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A 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
ion of the appliance. When operating the device the user should be guided by common sense, be cautious and attentive.

IMPORTANT SAFEGUARDS

* Themanufacturer shall not be responsible for anyfailures arisin? fromthe use
of this product ina manner inconsistent with the technical or safety standards.

« Thisappliance 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 match-
es operating voltage of the appliance (see technical specifications or
manufacturer’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
electrical shock. 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 operating. Make sure your hands are protected before han-
dling the device. To avoid burns, do not lean over the appliance
while opening the lid.

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

* Do not place the cord in doorframes or by heat sources. Do not twist or
bend the power cord,ensure itis 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
repfacin , contact an authorized service center to have the cord
replaced.

* Never place the device on soft surfaces or cover it to keep ventilation
slots clear 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. Follow
cleaning and general maintenance quidelines 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
concernin% 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 § 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 may choke on them.

» Nomodifications or adjustments to the product are allowed.All service and
repair works should be carried out by an authorized service centre. Failure
to do so may result in device and property damage or injury.

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



Technical specifications

Model SkyCooker RMC-M800S-E
Power. 900 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Bowl capacity. 5L
Bowl coating. non-stick ceramic
Display. LED
3D heat yes
Number of programme: 48 (20 automatic, 28 manual)
Steam valve T bl
Inner lid T bl
Data tr: ission protocol Bl hv4.0
Supported operating systems Android, i0S
Overall dimensions 400 x 295 x 265 mm
Net weight 45kg
Automatic programmes

1. MULTICOOK 8. STEW - MEAT 15. BAKE

2. RICE/GRAIN 9. STEW-FISH 16. STEAM - MEAT

3. SLOW COOK 10. STEW - VEGETABLES 17. STEAM - FISH

4. PILAF 11. PASTA 18. STEAM - VEGETABLES

5. FRY - MEAT 12. VACUUM 19. COOK/BEANS

6. FRY -FISH 13. S0UP 20. REHEAT

7. FRY - VEGETABLES 14. YOGURT
Functions
Keep warm up to 24 hours
Keep warm disabled in advance. yes
Time Delay. up to 24 hours
Control panel lock. yes
Package includes
Multicooker. 1pc
Bowl 1pc
Steaming basket (adjustable capacity). 1pc.
Deep fry basket (removable handle) 1pc.
Measuring cup 1pc
Serving spoon 1pc
Stirring paddle. 1pc.
Cook Book. 1pc
User manual 1pc.
Service booklet 1pc.
Power cord 1pc

Manufacturer reserves the right to make any modifications to design, packaging, or technical specifications of the product,

without prior notice. The specification allows an error of £10%.

Multicooker parts Al
1. Lid
2. Removable inner lid

3. Bowl

4. Lid release button

5. Control panel with display 10. Serving spoon
6. Housing 11. Measuring cup
7. Carrying handle 12. Steaming basket (adjustable capacity)
8. Removable steam valve 13. Deep fry basket (removable handle)
9. Stirring paddle 14. Power cord
Control panel A2
1. “Keep warm/Cancel” button — used to enable/disable the Keep warm function; to enable the Reheat function; to
interrupt a cooking programme; to cancel previous settings.
2. “Menu” button — used to select an automatic cooking programme.
3. B button — used to lock the control panel.
4. “"button — used to reduce the cooking time, time delay, or temperature (for the “"MULTICOOK” programme).
5. “Timer/Time Delay” button — used to adjust the cooking time or time delay.
6. “+"button — used to increase the cooking time, time delay, or temperature (for the “MULTICOOK” programme).
7. “Select product” button — used to select the type of product for the “FRY”,“STEW”, and “STEAM” programmes.
8. “Multicook/°C” button — used to select the “MULTICOOK” programme.
9. “Start/Reheat” button — used to start the selected cooking programme; to disable Keep Warm in advance.
10. Display.
Display indicators A2
A. Cooking programmes.
B. Types of products for the “FRY”, “STEW”,and “STEAM” programmes.
C. Cooking temperature.
D. Cooking temperature, Cooking time, or Time Delay.
E. Cooking time; Cooking programme indicator.
F. Time Delay adjustment; Time Delay indicator.

PRIOR TO THE FIRST USE

Carefully remove the unit and its accessories from the packaging. Dispose of all packaging materials and promotional
stickers.

A Keep all warning labels, warning stickers (if any), and the serial number identification label located on the housing. The

absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits!
After transp or storage at low temp allow the appliance to stay at room temperature for at least 2 hours before use.

Wipe the housing with a damp cloth, rinse the bowl with warm water, and let dry. To eliminate unwanted odour during the first use
thoroughly clean the appliance following the procedure outlined in the “Cleaning and Maintenance” section of this manual.

Place the appliance on a flat, stable, and horizontal surface away from wallpaper, decorative coatings, electronic appli-
ances, or any other objects or cabinets that could be damaged by steam, humidity, or high temperature.

Before operating, make sure that the outer and inner parts of the pressure multicooker have no dents, cracks or any other

é:

D

ible damages. There should not be any obstructions between the heating element and the bowl.
ATTENTION! It is forbidden to lift the device with the filled bowl by the handle.

o not switch the device on without the inside of the bowl or empty bowl — in case of accidental start of the cooking program it will lead to a

critical overheating of the device or damage the non-stick coating. Before frying products, pour a little vegetable or sunflower oil into the bowl.

.OPERATING THE MULTICOOKER

Ready for Sky technology
The Ready for Sky technology enables you to use the software app of the same name to control the appliance remotely

fro

m a smartphone or tablet.



1. Download the software from the App Store or Google Play (depending on your operating system) onto your smartphone
or tablet.

. Switch on Bluetooth v4.0 on your mobile device.
. Open the Ready for Sky app, create an account, and follow the prompts that appear on the screen.
. Open and update the list of available appliances to connect to the mobile device.
. From the list of available appliances select the one to be connected. The name of the appliance is the same as the model
number.You can set a new name or stop installation by default.
6. Fqnﬁrm the Fonnection of thg selected appEnce iﬂd fol}owthe instructions on tlje screen qfthe mobile device. While
it is connecting, the alternating symbols @~ and — will be shown on the multicooker’s display.

[C I T

To provide stable connection the mobile device should be located within no more than 15 metres from the appliance.

Appliance control via the wireless network. Instruction on the R4S Gateway application installation is available through the link: www.
readyforsky.com/r4sgateway
Control panel lock
The REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E multicooker is equipped with a control panel lock function to prevent misuse
(‘child lock”). Press and hold the @8 button till an audible signal is heard to enable the lock. The button LED is Lit up solid,
and other buttons will go out. You can enable this function at any time: while your multicooker is in the Standby mode,
while selecting a programme, or after a cooking cycle is started.

To unlock the control panel, press and hold the ﬂ button until an audible signal is heard. The button LED will go out.

Non-volatile memory

The REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E multicooker has a non-volatile memory. If short power cuts occur the appliance

saves all settings to the memory. The appliance will start operation on the interrupted stage.
In case of long-term power cuts when continuation of cooking process is impossible or unwanted, unplug the appliance. To
reset the programme at next switch-on, press and hold the ‘Keep warm/Cancel” button until the *- - - =" message will be lit
on the display.

Time Delay function

The Time Delay function allows to adjust the time by which the dish will be ready (programme operation time included).

You may delay the programme for up to 24 hours with 5 minute intervals.
Please note that the time of delay must exceed the cooking time. Otherwise the cooking programme will start after you press
the “Start/Reheat” button.

To adjust Time Delay (not applicable for the “MULTICOOK” programme):

1. Select a cooking programme by pressing the “Menu” button.

2. Press the “Timer/Time Delay” button, adjust the cooking time if necessary. Press the “Timer/Time Delay” button again.
The “Time Delay” indicator and the remaining cooking time (time of delay start included) will be displayed.

3. Press the -"and “+” buttons to increase or reduce the cooking time. Press and hold the corresponding button to scroll
through the digits.
To get i concerning time for the ‘MULTICOOK” prog please refer to the corresponding section below.
The Time Delay function is not applicable for the “FRY” and “PASTA” programmes.
When adjusting Time Delay, please note that the “STEAM” programme countdown begins only upon reaching the operating
temperature (after water comes to a boil).
Avoid using the “Time Delay” function for dairy and other perishable food.

Keep Warm function

The function automatically activates at the end of a cooking cycle (not applicable for the “YOGURT” programme) and keeps food
warm at 70-75°C for up to 24 hours. If Keep Warm is activated, the “Keep Warm/Cancel” button LED is lit up solid, and the timer
begins to count the operating time.

To disable the function, press and hold the “Keep Warm/Cancel” button.

To disable the Keep Warm function in advance press and hold the “Start/Reheat” button until the Keep Warm/Cancel” button LED
goes out. To enable the function, press and hold the “Start/Reheat” button (the “Keep Warm/Cancel” button LED is Lit up solid).

General operating procedure for automatic programmes (except for the “MULTICOOK” and “REHEAT”
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 “FRY” and “BAKE”
programs to boil water.

For information on the “MULTICOOK” and ‘REHEAT” programmes please refer to the corresponding sections.

1. Prepare (measure) the ingredients, put them into the bowl. Please make sure that all the ingredients (water included)

are below the maximum fill mark on the inside of the bowl.

Place the bowl inside the appliance. Make sure it makes full contact with the heating element.

Press the multicooker lid until it clicks into place. Plug in the appliance.

ATTENTION! If you cook at high temperatures using a arge amount of vegetable oil, always leave the lid of the device open.

By pressing the “Menu” button select the required cooking programme, a corresponding programme indicator and

default cooking time will be displayed. By pressing the “Select product”button, select the type of product for the “FRY’,

“STEW”,and “STEAM” programmes: a corresponding indicator (“MEAT", “FISH", or “VEGETABLES”) and default cooking

time will be displayed. You can adjust the cooking time.

. Enable the “Time Delay” function if necessary.

6. Press and hold the “Start/Reheat” button for a few seconds. The “Start/Reheat” and “Keep warm/Cancel” buttons LEDs
are lit up solid. The cooking cycle starts, the timer starts to countdown.

7. You can disable the Keep warm function in advance during a cooking cycle by pressing and holding the “Start/Reheat”
button (the “Keep warm/Cancel” button LED is off). To enable the function, press and hold the “Start/Reheat” button
again.

8. When the cooking cycle is completed, an audible signal is heard. After that, depending on the settings, the appliance
switches to either the Keep Warm mode (the Keep Warm timer will count up) or to the Standby mode.

9. To interrupt the cooking cycle, to cancel the programme or to disable the “Keep Warm” function, press and hold the
“Keep Warm/Cancel” button.

2
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For high-quality results, you are offered to use the recipes for cooking from the cook book supplied with REDMOND multi-
cooker SkyCooker RMC-M80OS-E, designed specifically for this model.
To adjust the cooking time:
1. Having selected the cooking programme, press the “Timer/Time Delay” button. The “Timer” indicator is displayed, time
digits start flashing.
2. Pressing the “+"and =" buttons, adjust the desired time value. Hold the corresponding button to scroll through the digits.
3. After adjusting the cooking time (time digits are flashing), proceed to the next step. To clear time settings, press the
“Keep Warm/Cancel” button and start the adjustment from the beginning.
When adjusting the cooking time manually, please note that adjustment range and intervals depend on the selected programme.
In some programmes countdown begins only upon your multicooker reaches the set operation temperature.
“MULTICOOK” programme
The programme is recommended for cooking any meal with your own temperature and time settings. Temperature can be
adjusted between 35 and 170°C with 5°C intervals, and time — between 2 minutes and 15 hours with 1 minute intervals
(for up to 1 hour period of time) or 10 minute intervals (for more than 1 hour period of time).
If the cooking temperature in the “MULTICOOK” programme is below 75°C, the “Keep Warm” function is not available.
1. Follow steps 1-3 of the “General operating procedure for automatic programmes” section.
2. Press the “Multicook/°C” button, the cooking temperature will be displayed (default temperature is 100°C). Press the
“"and “+" buttons to adjust the cooking temperature.
3. In 2-3 seconds after temperature is adjusted, the “Timer” indicator and flashing time digits will be displayed (default
time is 30 minutes).
Ifyou failed to adjust the desired cooking temperature, press and hold the *Keep Warm/Cancel” button until an audible signal
is heard, then start the adjustment from the beginning.



4. Press the " and “+" buttons to adjust the cooking time. Press and hold the corresponding button to scroll through the digits.
5. To set the time of delay (if necessary), press and hold the “Timer/Time delay” button. The “Time delay’ lndlcator and
the remaining cooking time (time delay included) are displayed. Adjust the time value by pressing the “-" and “+”
buttons. Press and hold the corresponding button to scroll through the digits.
6. Then follow steps 6-8 of the “General operating procedure for automatic programmes” section.
@ Ifyou use the MULTICOOK program for boiling the water (for example, when cooking products), it is FORBIDDEN to set the
cooking temperature above 100°C.

“RICE/GRAIN” programme
The programme is recommended for cooking rice and other types of grain. Default cooking time is 35 minutes. You can
manually adjust the cooking time from 5 minutes to 4 hours in 1 minute intervals.

“SLOW COOK” programme

The programme is recommended for cooking fore shank, meat jelly or fish and other dishes, that require slow cooking.
Default cooking time is 2 hours and 30 minutes. You can manually adjust the cooking time from 10 minutes to 12 hours in
10 min intervals.

“PILAF” programme
The programme is recommended for cooking beef pilaf, pilaf with fish or vegetables. Default cooking time is 1 hour. You
can manually adjust the cooking time from 10 minutes to 2 hours in 5 min intervals.

“FRY” programme

The programme is recommended for frying meat, fish,and vegetables. Default cooking time depends on selected programme
(use the “Select product” button): “MEAT” — 15 minutes, “FISH” - 12 minutes, “VEGETABLES” — 18 minutes. You can manu-
ally adjust the cooking time from 5 minutes to 2 hours in 1 minute intervals.

“Time Delay” function is not applicable for this programme.

“STEW” programme

The programme is recommended for stewing meat, fish, vegetables, meat jelly or fish and other dishes, that require
long cooking. Default cooking time depends on the selected programme (use “Select product”button): “MEAT” - 1 hour,
“FISH” — 35 minutes, “VEGETABLES” — 40 minutes. You can manually adjust the cooking time from 10 minutes to 12
hours in 5 min intervals.

“PASTA’ programme
The programme is recommended for cooking different types of pasta, boiling eggs and sausages. Default cooking time is
8 minutes. You can manually adjust the cooking time from 2 minutes to 1 hour in 1 min intervals.
“Time Delay” function is not applicable for this programme.
Fill the bowl with water. Please make sure that water level is below the maximum mark on the inside of the bowl. Follow
steps 2-7 of the “General operating procedure for automatic programmes” section. After water comes to a boil, an audible
signal is heard. Open the lid carefully and add pasta to the boiling water, press the lid until it clicks into place. Press the
“Start/Reheat” button. The cooking cycle starts, the programme countdown begins. Follow steps 8-9 of the “‘General operat-
ing procedure for automatic programmes” section.
When cooking meals that may foam, open the lid a few minutes after you add the ingredients into water to prevent foam
from boiling over.
“VACUUM” programme
The programme allows cooking vacuum sealed food. Default cooking time is 2 hours and 30 minutes. You can manually
adjust the cooking time from 5 minutes to 12 hours in 10 min interval.

“SOUP” programme
The programme is recommended for cooking different types of soups, broths,and compotes. Default cooking time is 1 hour.
You can manually adjust the cooking time from 10 minutes to 8 hours in 5 min interval.

“YOGURT” programme

The programme is recommended for making yogurts and proofing dough. Default cooking time is 8 hours. You can manu-
ally adjust the cooking time from 10 minutes to 12 hour in 5 min interval.

The “Keep warm” function is not available.

“BAKE” programme
The programme is recommended for baking pies, biscuits, and cakes. Default cooking time is 45 minutes. You can manu-
ally adjust the cooking time from 10 minutes to 8 hours in 5 min interval.

When baking bread, it is recommended to deactivate “Keep warm” function at all cooking stages.

“STEAM” programme

The programme is recommended for steaming meat, fish, vegetables, baby food. Default cooking time depends on selected
programme (use the “Select product” button): “MEAT” — 40 minutes, “FISH” - 25 minutes, “VEGETABLES” - 30 minutes. You
can manually adjust the cooking time from 5 minutes to 2 hours in 5 min interval.

Use the adjustable capacity basket (included in the set) for the programme:

1. Fill the bowl with 600-1000 ml of water.

2. Insert the inner bowl of the steam basket in the outer rim, so that its ledges fit the rim cavities. There are two types
of cavities inside the rim - for height and capacity adjustment of the steam basket.

3. Place the basket inside the bowl.

4. Measure and prepare ingredients according to the recipe directions and distribute them evenly inside the basket.

5. Follow steps 2-9 of the “General operating procedure for automatic programmes” section.

“COOK/BEANS” programme

The programme is recommended for cooking vegetables and beans. Default cooking time is 40 minutes. You can manually
adjust the cooking time from 5 minutes to 8 hours in 5 min intervals.

“REHEAT” programme

Your multicooker can reheat food. The programme reheats food up to 70-75°C and keep it hot for up to 24 hours. For this
programme direct time counting is provided. Reheating can be canceled manually.

The “Time delay” function is not available.

1. Fill the bowl with food and place it into the appliance. Make sure the bowl makes full contact with heating element.
Press the lid until it clicks. Plug the appliance.

2. Pressand hold the “Keep Warm/Cancel” button until the sound signal is heard. The button LED lights on, the programme
starts, and the reheating timer begins counting up. When the programme is completed, a sound signal is heard. The
appliance will switch to the standby mode.

3. To cancel reheating, press and hold the “Keep Warm/Cancel” button until the sound signal is heard. The button LED is off.
The “REHEAT” programme can maintain food hot for up to 24 hours, however it is not recommended use this programme for
more than 2-3 hours as this may affect food flavour.

II .ADDITIONAL FEATURES

Proofing dough *  Deepfry « Pasteurizing liquid food
*  Making fondue * Making cheese, cottage +  Sterilizing dishware and personal
cheese items

IV CLEANING AND MAINTENANCE

Clean your multicooker after each use.
«  Before cleaning please make sure the appliance is unplugged and has cooled down. Use soft cloth and non-abrasive soap.

A DO NOT use any abrasive detergents, sponges with hard or abrasive surface, or chemically aggressive materials to clean the

appliance. DO NOT immerse in water. DO NOT wash under running water.

«  Before the first use or in order to remove odours, steam half a lemon using the “STEAM - FISH” programme for default time.

«  (Clean bowl and aluminium lid after each use. The bowl is safe for washdisher. After cleaning wipe the outer surface
of the bowl dry.

«  We also recommend to clean the steam valve after each use.To clean steam valve, remove and disassemble it care-
fully, then wash it accurately in running water and dry. Assemble and install the steam valve.

«  When cooking, condensate may accumulate in the special cavity around the bowl at the housing of the appliance. The
condensate can be easily removed with napkin or towel.



To remove the inner lid:

1. Open the main multicooker lid, on the inside of it press 2 plastic holders toward the centre until the lid is removed. Wipe

the surfaces of both lids with wet cloth, wash the removable lid with soap if necessary.

2. After cleaning insert the aluminium lid into the lower grooves and match it with the main lid. Press the upper part of

the inner lid until it clicks to place. The inner lid must be fixed tight.

To remove the steam valve, carefully pull the outer housing up, holding it on the latch of the lid. Turn the valve, pull the plastic
latch on the inside toward the pointer and remove the outer housing. Wash both parts of the valve and reassemble it in reverse

order. To prevent the valve rubber from rupture, do not bend or stretch it when cleaning and assembling A3.

V.COOKING TIPS

Possible Causes for the Problems Arising and Ways of Solving Them

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

using the multicooker.
THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes

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

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 size of the
ingredients was too large.

Wrong time settings.

Chosen recipe is not appropriate for the device.

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

Too much oil was added.
Frying:

Too much moisture inside the bowl.

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

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

through): Too much dough in the bowl.

Solving the Problem

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

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

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

We recommend using recipes adapted for the device. Choose proven recipes
only.

Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions, and
their size according to the recipe.

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

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

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

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

Use a smaller amount of dough.

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

THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients, wrong size of ingredi-
ents, wrong time settings.

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

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Milk boils away.

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

The product froths

THE DISH IS BURNT
The bowl was not properlywashed after last use.
Non-stick coating is damaged.

General amount of ingredients is smaller
than recommended.

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

Stewing: not enough liquid.

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

Baking: the bowl was not greased before
baking.

We recommend using the recipes adapted for your model. Choose proven recipes only.
Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions, and the size of in-
gredients according to the recipe.

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

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

We recommend using the recipes adapted for the device. Try choosing proven recipes only.
Set the time and cooking mode, choose ingredients, proportions, and the size of ingredients
according to the recipe.

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

We recommend you to rinse the product thoroughly, to remove the steam valve, or to cook
with the lid open

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

Use proven recipes, adapted for the device.

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

Frying products add amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl. Stir ingre-
dients thoroughly while frying or turn over as required.

Add more liquid. Avoid opening the lid while stewing.
Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking.

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

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Ingredients have been over stirred.

Cooking time was too long.

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Improper ingredients causing excess moisture
have been used (juicy fruits or vegetables, frozen

berries, sour cream, etc.)

Baked product has been left in the unit with the

lid closed for too long.

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

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

Use ingredients according to the recipe. Try to avoid using ingredients causing excess

moisture or use them in smaller amounts.

We recommend taking baked product out of the unit right after the baking cycle fin-
ishes or leaving it on the Keep Warm for a short period of time only.



SkyCooker RMC-M800S-E GBR

Eqggs and sugar were poorly whipped.
% o poory PP 70°C Making punch
The dough stayed for too long before being baked.
e dougn stayed for long before being bake: 75°C ; L. making white tea
The flour wasn't sifted or the dough was poorly | Use proven recipes adapted for the device. Choosing, measuring, and processing 80°C Preparing mulled wine
kneaded. ingredients follow recommendations given in the recipe. N - - T
85°C Making cottage cheese and other dishes requiring long cooking time
Wrong ingredients. 90°C Making red tea
Wrong recipe. 95°C Cooking porridges using milk
I Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “STEW” and “SOUP” programmes. In case there is no liquid 100°C Cooking meringues and jams
in the bow, the device matically internupts the p 99 and switches to Keep Warm mode. 105°C Cooking ellied meat
Recommended steaming time values for different products 110 —

e med Wemo/ehps Ween Godgtmemn 1 Makingsugroms

1 | Pork/ beeffillet (cut into 1.5% 1.5 cm cubes) 500 500 20 min /30 min 120°C Cooking foreshank

2 | Lamb fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 25 min 125°C Stewing meat

3| Chicken fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 15 min 130°C Making puddings

4| Meatballs/cutlets 180 (6 pes)/ 450 (3 pes) 500 10 min /15 min 135°C Browning cooked foods

5 | Fish (fillet) 500 500 10 min 140°C Smoking foods

6 | Shrimps (frozen) 500 500 5 min 145°C Baking fish and vegetables (in foil)

7 | Dumplings 4pcs. 500 15 min 150°C Baking meat (in foil)

8 | Potatoes (cut into 1.5 1.5 cm cubes) 500 500 15 min 155°C Baking yeast dough

9 | Carrot (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 35min 160°C Frying poultry

10 | Beet (cutinto 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 1500 1h10 min 165°C Frying steaks

11 | Vegetables (frozen) 500 500 10min 170°C Deep frying, French fries and chicken nuggets
12| Eggs 3pes 50 10min Cooking programmes summary (default settings)

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

Recommended temperature for the “MULTICOOK” programme

3 Proofing dough, making vinegar COOK/BEANS Boiling vegetables, beans 4min | Smin-8h/5min
40°C Making yogurt Bakin P
g cakes, biscuits, pies, yeast . L .
45°C Leavening BAKE dough 45 min 10min-8h/5min
50°C Fermentation MEAT Frying meat 15 min
55°C Fondant FRY FISH Frying fish 12 min 5min-2h/1min v
60°C Making green tea and preparing baby food VEGETABLES | Frying vegetables 18 min
65°C Cooking vacuum sealed meat YOGURT Making yogurt 8h 10min-12h/5min | v




; on use
VACUUM Boiling packaging food
Cooking meals with your own
MULTICOOK temperature settings (35 to 170°C
with 5°Cintervals)
MEAT Steaming meat
STEAM | FISH Steaming fish
VEGETABLES | Steaming vegetables
Cooking pasta, sausages,and semi-
PASTA finished products
PILAF Cooking different pilafs
RICE/GRAIN Cooking rice, grains, and porridges
Soup Making various soups and broths
SLOW COOK Cooking foreshank, jellied meat
MEAT Stewing meat
STEW | FISH Stewing fish
VEGETABLES | Stewing vegetables

o Eo o
£ £ £ § ¢
sg Es¢ s 2 2
£ Rof @ B g
@ 2= £ = <2
z £s =B
2h30min | Smin-12h/10min | v/ v
. 2min-1h/5min
0min 3 ishy/tomn Y v
40 min
25 min Smin-2h/5min v v v
30 min
8 min 2min-1h/1min v v
1h 10min-2h/5 min v v
35 min Smin-4h/1min v v
1h 10 min -8 h/5 min v v
2h30min | OMn-1200 v
10 min
1h
35min | 10min-12h/5min | v v
40 min

The “Keep warm” function is available in the “MULTICOOK” programme if temperature from 75 to 170°C.

VI.ADDITIONAL ACCESSORIES

You can purchase additional accessories for the REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E multicooker and get information on

the assortment of REDMOND through www.redmond.company and our authorized dealers.

VII.BEFORE CONTACTING SERVICE CENTRE

Error code Error description Error handling
" Unplug the appliance and let it cool down. Close the lid. If this
E1-E5 System error. Possible control board or temperature does not eliminate the error, contact an authorized service
sensor failure.
centre.
Problem Possible Cause Solving the problem
The unit does not Voltage supply failure. Check the voltage supply.

switch on.

Problem Possible Cause Solving the problem

Voltage supply interruption. Check the voltage supply.

The meal is taking | The bowl is installed with a distortion. Install the bowl properly.

too long to cook.
There is a foreign object between the bowl and

the heating element. Remove the foreign object.

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

The meal is taking

00 long to cook. The heating element is dirty.

NOTE! In case any failure occur in the operation of the Ready for Sky app, it is not obligatory to apply to the service centre.
Apply to REDMOND technical support service and obtain the consultation of our specialists on error elimination and/or
failure in Ready for Sky operation. Your comments and suggestions concerning application operation will be taken into account
upon successive update. Contact data of user support service of REDMOND appliances can be found in your country on the
website www.redmond.company. You may also obtain the help, filling the contact form provided on the website. In case you
didn’t manage to eliminate the defects, please, refer to the authorized service centre.
In case you didn’t manage to eliminate the defects, please, refer to the authorized service centre.
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. Mu-
I  nicipal disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appliances are required to bring
it to a waste facility centre. With this little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materials
are recycled and pollutants are treated as appropriate.
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU — concerning used electrical and electronic
appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.

Bluetooth is the registered trademark of Bluetooth SIG, Inc.
App Store is the service mark of Apple Inc, registered in the USA and other countries.
Google Play is the registered trademark of Google Inc.



A Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d utilisation et le conserver pour référence ultérieure.

‘L’utilfsationvcorr‘ecvte delh;?pareilp'eutp/olongerconsidérablememsa durée de vie. o . i DébranCher l’apparell de la p”se de COUTant apféS SOﬂ UtIlISatIOH, aIﬂSI
poant uvenpendan o focionnement o sparl. urn s el svec Cppare, Clsseu ot vequce. U pendant e nettoyage ou le déplacement de Lappareil. Débrancher
pare bon ses,sojez rudent et attenti Lappareil avec des mains séches, en le prenant par [a fiche et non par le

MESURES DE SECURITE cordon.

. , * Ne passer pas e cordon au travers dune porte ou prés dune source de
* Lefabricant nst pas responsable des dommages causes parnonrespect  chaleur, Assurerez-vous, que le cordon dalimentation ne soit pas tordu

des régles dutilisation duproduit. , ou plié et quiil ne soit pas en contact avec des arétes vives ou des angles
e |e présent appareil est destiné a une utilisation domestique dans des de meuble.

appartements, résidences secondaires ou dans dautres conditions simi- il Ao A . .

aires dans le cadre de lexploitation non industriele L’ysa?e de [apparei égﬂézlgNd'e 7 le cabie o ,%’é,”gf? tgt[’%';;gﬁ ef[”‘é‘fr’)"s’l”ggeu 1 peut
dune maniere industrielle ou toute autre utilisation a affectation inde- iy 1 mon-respect de ces recommandations, peut conduire
terminge est considere comme le manquement aux conditions de son g gnnulation de la garantie de lappareil. Un cdble d'alimentation
exploitation en bon ordre. Dans ce cas-La e producteur nest pas ey endommagé doit étre remplacé immédiatement par un technicien
responsable en matiére des conséquences éventuelles. du service apres vente.

o Avant de raccorder l'appareil au réseau électrique,vériﬁer que latension o Ne pas placer ['apparei[ sur une surface molle et instab[e, ne pas couvrir

dalimentation indiquee sur la plaque signalétique de (appareil correspond  'appareil pendant son fonctionnement, cela pourrait provoquer une
bien a celle de votre reseau ( vor les caractéristiques techniques ou la - surchauffe et entrainer des dommages matériels.

plaque signalétique de (appareil o Ne pas utiliser cet appareil en extérieur en raison de Chumidité, ne pas

* i vous utilisez une rallonge électrique, vérifiez quelle correspond bien jntroduire de corps étrangers a Uintérieur de [appareil, cela peut endom-
a la puissance de [appareil, le non respect de cette recommandation peut - mager [appareil.

provogquer un court-Circuit et un risque dincendie. o Avant de nettoyer Lappareil, assurez-vous quil est bien débranché du
* Brancher (appareil uniquement sur des prises de courant avecune mise  secteyr, Suivre strictement es instructions de nettoyage du mode demploi.
a la terre, cest une exigence obligatoire de protection contre les chocs . , . , e
lectriques. En utilisant une rallonge, vérifiez quelle est bien raccordée @ Ne pas immerger (appareil dans [eau ou sous un jet deau !
3laterre, o (et appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus, ainsi que

@ ATTENTION 1 Au cours du fonctionnement de Lappareil, la cuve et par des personnes dont les capacités physiques ou mentales sont réduites

e S ) ; 1his ou des personnes sans expérience ou sans connaissance, uniquement si
éees gzgfg Z}ﬁeﬂ[e’%gﬁ [(Z_,es [[ﬂﬁf)frg%%g%ggw ,s'el'\igzg ;segggetg elles ont pu bénéficier dune surveillance ou dune instruction préalables
pas au-dessus de Lappareil lors de Louverture du couvercle, concernant Lutilisation de lappareil. Garder lappareil et son cordon



dalimentation hors de La portée des enfants dgés de moins de 8 ans. Il
est nécessaire de surveiller les enfants pour sassurer qu'ils ne jouent
pas avec Lappareil ou ses accessoires. Le nettoyage et lentretien de
[appareil ne doivent pas étre effectués par des enfants sans la surveil-
(ance dun adulte.

Lemballage ( le film, le polystyréne, etc. ) peut étre dangereux pour les
enfants. Risque détouffement ! Garder-le hors de [a portée des enfants.
Il est interdit de réparer ou modifier (a conception de lappareil. Toutes
les réparations doivent étre effectuées par un technicien dun centre de
service autorise. Une réparation effectuee par une personne non profes-
sionnelle peut provoquer des blessures et des dommages matériels.

ATTENTION !'ll est interdit dutiliser Lappareil dans le cas ou il
nest pas en parfait état de fonctionnement.

Caractéristiques techniques

Fonctions
Réchauffage automatique

jusqu'a 24 heures

Désactivation anticipée du réchauffage automatique

oui

Départ différé

jusqu'a 24 heures

oui

Verrouillage du panneau de commande

Lot

Multicuiseur. 1pce
Cuve 1pce
Panier pour cuisson vapeur avec volume réglable 1pce
Panier a friture avec poignées amovibles 1pce
Verre 1pce
Louche. 1pce
Spatule 1pce
Livre des recettes 1pce
Manuel dutilisation 1pce
Carnet de service 1pce
Cordon électrique 1pce

Le fabricant a le droit dapporter des modifications au design, au lot, ainsi quaux caractéristiques techniques de appareil
lors du développement de sa production sans avis complémentaires relatifs a ces modifications. Les caractéristiques techniques

permettent une erreur de 10%.

Composition du multicuiseur A1
1. Couvercle de lappareil
2. Couvercle intérieur amovible
Cuve
Bouton douverture du couvercle
. Panneau de commande avec écran
Socle
. Poignée pour le transport

Panneau de commande A2
1

Novviaw

8. Soupape vapeur amovible

9. Spatule

10. Louche

11. Verre mesureur

12. Panier pour cuisson vapeur avec volume réglable
13. Panier pour friture

14. Cordon électrique

. Touche « Keep warm/Cancel » (« Réchauffer/Annuler ») : activation/désactivation de la fonction réchauffage ; activa-
tion du programme « REHEAT » ; interruption du programme de cuisson en cours ; remise a zéro des réglages.
2. Touche « Menu » : sélection automatique du programme de cuisson.

Modele SkyCooker RMC-M800S-E
Puissance 900 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Volume de la cuve 51
Revét de la cuve céramique antiadhésif
Ecran diodes électroluminescente
Réchauffage 3D oui
Nombre de prog! 48 (20 automatiques, 28 a réglage manuel)
Soupape vapeur. amovible
Couvercle intérieur amovible
Transfert de données Bluetooth v4.0
Support des systémes dexploitation i0S, Android
Dimension: 400 x 295 x 265 mm
Poids net. 45kg
Programmes automatiques

1. MULTICOOK L 11. PASTA (PATES)

2. RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES) 12. VACCUM (VIDE)

3. SLOW COOK (MIJOTER) 13. SOUP (SOUPE)

4. PILAF (PAELLA) 14. YOGURT (YAOURT)

5. FRY - MEAT (FRIRE - VIANDE) 15. BAKE (CUISSON)

6. FRY - FISH (FRIRE - POISSON) 16. STEAM - MEAT (VAPEUR - VIANDE)

7. FRY - VEGETABLES (FRIRE - LEGUMES) 17. STEAM - FISH (VAPEUR - POISSON)

8. STEW - MEAT (BRAISER - VIANDE) 18. STEAM - VEGETABLES (VAPEUR - LEGUME)

9. STEW - FISH (BRAISER - POISSON) 19. COOK/BEANS (CUISSON SEULE/ HARICOT SEC)

10. STEW - VEGETABLES (BRAISER - LEGUMES) 20. REHEAT (RECHAUFFER)

8.
9.

10.

. Touche ﬂ s verrouillage du panneau de commande.
. Touche «-» : diminution du temps de cuisson, de la durée du départ différé ou de la température (avec le programme

«MULTICOOK »)

. Touche « Timer/Time delay » (« Minuterie/Départ différé »): sélection du régime du temps de cuisson ou de la durée

du départ différé.

. Touche « +» : augmentation du temps de cuisson, de la durée du départ différé ou de la température (avec le programme

«MULTICOOK »)

. Touche « Select product » (« Sélection de laliment ») : sélection du type daliment avec les programmes « FRY »,

« STEW »,« STEAM »,

Touche « Multicook/°C » : sélection du programme « MULTICOOK ».

Touche « Start/Reheat » (« Départ/Réchauffage ») : mise en route du régime de cuisson sélectionné ; désactivation
anticipée de la fonction réchauffage automatique.

Ecran.

Indicateurs de lécran A2

A. Programme de cuisson E

B.

C
D.

Sélection du temps de cuisson, indication du régime
de cuisson.

Sélection de la durée du départ différé ; indication du
régime départ différé.

Type d'aliment avec les programmes « FRY », « STEW »,
« STEAM ». F.

Sélection de la température.

Affichage de la température, du temps de cuisson ou
de la durée du départ différé.



|. AVANT LE DEBUT D'UTILISATION

Sortir de la boite larticle et ses composants avec précaution. Enlever tous les matériaux demballage et autocollants pro-
motionnels.

A Garder obligatoirement a leurs places les étiquettes d'avertissement, les stickers d'avertissement, les stickers indicateus (si
présents) et la plaquette avec le numéro de série de [article sur son corps! Labsence du numéro de série sur larticle est une

cause de larrét de garantie.

Apres le transport ou le stockage a de basses températures, il faut maintenir Uappareil a la température ambiante pendant

2 heures au minimum avant sa mise en marche.

Essuyer le corps de lappareil avec un tissu mouillé et Laver la cuve, les faire sécher.Afin déviter lapparition dune odeur étrangére,

effectuer le nettoyage complet de appareil a sa premiére utilisation (voir « Entretien de lappareil »). Mettre lappareil sur une

surface plane horizontale de facon a éviter la projection de la vapeur sur le papier peint, le revétement décoratif, les appareils

électroniques et autres objets ou matériaux pouvant souffrir dune humidité ou température élevées.

Avant de commencer a cuire, sassurer que les parties extérieures et intérieures visibles du multicuiseur-autocuiseur

nont pas dendommagements, clivages ou autres défauts. L n'y doit pas avoir de corps étrangers entrangers entre la cuve

et [élément chauffant.

@ ATTENTION ! IL est interdit de soulever [appareil avec le bol rempli par la poignée.

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

[I. UTILISATION DU MULTICUISEUR

La technologie Ready for Sky

La technologie Ready for Sky vous permet de commander votre appareil a distance via votre Smartphone ou tablette a aide

de lapplication du logiciel.

1. Chargez le logiciel App Store ou Google Play (selon le systéme dexploitation de votre appareil) sur votre Smartphone
ou votre tablette.

. Activez Bluetooth v4.0 sur votre appareil mobile.

Exécutez lapplication Ready for Sky, créez un compte et suivez les instructions.

Ouvrez la fonction et faites la mise a jour des appareils disponibles pour la connexion des périphériques mobiles.

Dans la liste des périphériques disponibles, sélectionnez le périphérique connecté. Le nom du périphérique est le

numéro du modéle. Vous pouvez spécifier un nouveau nom ou conservez le nom par défaut.

6. Validez la connexion de l'appareil sélectionné et suivre les instructions et messages sur [écran dun appareil mobile.
Au moment de la connexion sur [écran du multicuiseur apparaitront les symboles qui vont salterner g~ et “ .
Pour assurer une connexion stable, [appareil mobile ne doit pas se trouver a une distance supérieure a 15 métres de [appareil.

[CE

Commande de lappareil via le réseau sans fil. La notice d'installation de lapplication R4S Gateway est accessible avec le lien: www.
readyforsky.com/r4sgateway

Verrouillage du panneau de commande

Le multicuiseur REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E est équipé d'une fonction de verrouillage du panneau de commande
pour éviter toute utilisation non désirée (« protection enfant »). Pour activer le verrouillage, faites un appui long sur la
touche ﬂ jusqu'a Lémission d'un signal sonore. Lindicateur de la touche s'allume, aprés quoi toutes les autres touches du
panneau de commande cesseront de réagir. IL est possible d'utiliser cette fonction a tout moment : en régime de veille,
pendant la sélection dun programme ou apreés le lancement de celui-ci.

Pour déverrouiller le panneau de commande faites un appui long sur la touche g jusqu'a [émission d'un signal sonore.
Pour déverrouiller le panneau de commande faites un appui long sur la touche g jusqu'a lémission d'un signal sonore.

Mémoire de sauvegarde
Le multicuiseur SkyCooker RMC-M800S-E est doté d'une mémoire non volatile. En cas de bréve coupure de courant, lappareil
conserve les réglages et reprend sa programmation a [étape o le fonctionnement a été interrompu.

& Sila coupure de courant est longue et que le processus de cuisson ne peut étre poursuivi ou est non souhaitable, débranchez
impérativement [appareil du réseau électrique. Lors du nouveau branchement, annulez les réglages en faisant un appui long
sur la touche « Keep warm/Cancel », tant que [écran n'affiche pas « - - = = ».

Départ différé de programme

La fonction départ différé permet de définir par intervalles de temps le moment de fin de préparation du plat (en tenant
compte du temps de fonctionnement du programme). IL est possible de définir un intervalle de temps jusqu'a 24 heures
avec une précision de 5 minutes.

Il convient de tenir compte que le temps du départ différé doit étre supérieur au temps de cuisson sélectionné, sinon le
programme se lance immédiatement aprés une pression sur la touche « Start/Reheat ».
Pour définir le temps de départ différé (sauf avec le programme « MULTICOOK ») :

1. Sélectionnez le programme de cuisson en appuyant sur la touche « Menu »

2. Appuyez sur la touche « Timer/Time Delay », changez le temps de cuisson si nécessaire. Appuyez de nouveau sur la
touche « Timer/Time Delay ». Uindicateur « Time delay » apparait a Uécran avec la durée du report (temps restant
jusqu'a a fin de la cuisson, en tenant compte du départ différé).

3. Enappuyant sur les touches « - » et « + », vous augmentez ou diminuez le temps. Pour un changement rapide, faites
un appui long sur la touche correspondante.

Pour la sélection du temps de cuisson avec le programme « MULTICOOK » référez-vous au chapitre correspondant plus bas.
La fonction départ différé est accessible avec tous les programmes de cuisson a l'exception des programmes
«FRY » et PASTA ».

Lors de la sélection de la durée du départ différe, il faut tenir compte du fait que le décompte du temps du programme « STEAM »
commence seulement aprés que le multicuiseur a atteint sa température de fonctionnement nécessaire (aprés ébullition de
leau).

I n'est pas recommandé d utiliser la fonction départ différé si la recette contient des aliments vite périssables.

Autoréchauffage

Cette fonction sactive automatiquement juste aprés la fin du programme de cuisson (a lexception du programme « YOGURT ») et
peut maintenir un plat chaud a environ 70-75°C pendant 24 heures. Lors du fonctionnement du réchauffage automatique, Uindicateur
de la touche « Keep warm/Cancel » sallume, le décompte direct du temps de fonctionnement de ce régime saffiche a lécran.

En cas de besoin, le réchauffage automatique peut étre désactivé par un appui long sur la touche « Keep warm/Cancel ».
Pour une désactivation anticipée de cette fonction pendant le fonctionnement du programme, faites un appui long sur la touche
« Start/Reheat », tant que lindicateur de la touche « Keep warm/Cancel » ne sest pas éteint. Pour réactiver le réchauffage au-
tomatique, faites de nouveau un appui long sur la touche « Start/Reheat » (lindicateur de la touche « Keep warm/Cancel »
sallume).

Manipulation générale lors de Lutilisation des programmes automatiques (a lexception des programmes
«MULTICOOK » et « REHEAT »)

@ IMPORTANT ! En utilisant le dispositif débullition de leau (par exemple, lorsque les produits bouillants), ne pas régler la
température de cuisson au-dessus de 100°C. Il peut en résulter une surchauffe et une défaillance du dispositif. Pour la méme
raison, il est INTERDIT d'utiliser des programmes « BAKE », « FRY » pour faire bouillir de leau.

Pour Lutilisation des programmes « MULTICOOK » et « REHEAT », référez-vous aux chapitres correspondants.
1. Préparez (mesurez) les ingrédients nécessaires selon la recette, versez dans la cuve. Veillez a ce que tous les ingrédi-
ents, y compris les liquides, ne dépassent pas le marqueur indiqué sur le revétement interne de la cuve.
Placez la cuve dans le socle de lappareil. Assurez-vous qu'elle repose complétement sur [élément chauffant.
Refermez le couvercle du multicuiseur jusqu‘au déclic. Branchez lappareil au réseau électrique.
ATTENTION ! Si vous cuisinez a haute température en utilisant une grande quantité d'huile végétale, laissez toujours le
couvercle de lappareil ouvert.
Sélectionnez le programme de cuisson souhaité en appuyant sur la touche « Menu », lindicateur correspondant au
programme apparait a écran, le temps de cuisson est défini par défaut. Avec les programmes « FRY », « STEW » et
« STEAM », sélectionnez le type d'aliment en appuyant sur la touche « Select product » : l'indicateur correspondant
sallume a [écran « MEAT »,« FISH » ou « VEGETABLES » ainsi que le temps de cuisson défini par défaut. Il est possible
de modifier le temps de cuisson.
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En cas de nécessité, définissez la durée du départ différé.

Faites un appui long pendant quelques secondes sur la touche « Start/Reheat ». Les indicateurs des touches « Start/

Reheat » et « Keep warm/Cancel » sallument. Le processus de cuisson commence ainsi que le décompte du temps de

fonctionnement du programme.

7. Il est possible de désactiver a lavance le réchauffage automatique pendant le fonctionnement du programme en
faisant un appui long sur la touche « Start/Reheat » (l'indicateur de la touche « Keep warm/Cancel » séteint). Appuyez
de nouveau sur la touche « Start/Reheat » pour réactiver cette fonction.

8. La fin du programme de cuisson vous est signalée par un signal sonore. Ensuite, en fonction des réglages, lappareil
se met en régime réchauffage automatique (le décompte direct du temps de fonctionnement de cette fonction saffiche
a lécran) ou en régime de veille.

9. Pour interrompre le processus de cuisson, lannulation du programme sélectionné ou la désactivation du réchauffage

automatique, faites un appui long sur la touche « Keep warm/Cancel ».

Pour des résultats de haute qualité, vous pouvez utiliser les recettes de cuisson du livre de cuisine fourni avec le REDMOND
multicuiseur SkyCooker RMC-M800S-E congu spécifiquement pour ce modéle.

o

Pour modifier le temps de cuisson :

1. Aprés avoir sélectionné le programme de cuisson, appuyez sur la touche « Timer/Time delay ». Lindicateur « Timer »
siallume a lécran, les chiffres correspondant au temps commencent a clignoter.

2. Définissez le temps souhaité en appuyant sur les touches « +» ou « - ». Pour faire défiler rapidement les valeurs, faites un
appui long. Une fois le temps de cuisson défini (les chiffres continuent a clignoter a [écran), passez a [étape suivante. Pour
annuler les réglages établis, appuyez sur la touche « Keep warm/Cancel », ensuite entrez a nouveau le programme de
cuisson.

Lors d'un réglage du temps de cuisson manuel, tenez compte de la gamme de réglage du temps et de sa précision, prévues
par le programme de cuisson. Avec certains programmes, le décompte du temps de cuisson débute aprés que Lappareil a
atteint sa température opérationnelle.

Programme « MULTICOOK »

Ce programme est congu pour la cuisson de presque tous les plats avec paramétres de température (de 35 a 170°C, préci-
sion de 5°C) et de temps de cuisson (de 2 minutes a 15 heures, précision de 1 minute pour une durée allant jusqu'a 1 heure,
et de 10 minutes pour un durée supérieure a 1 heure) sélectionnés par Lutilisateur.

Avec le programme « MULTICOOK » la fonction réchauffage automatique n'est pas accessible si la température de cuisson
est inférieure a 75°C.

1. Suivez les points 1-3 du chapitre « Manipulation générale lors de lutilisation des programmes automatiques ».

2. Appuyez sur la touche « Multicook/°C ». La température de cuisson (par défaut : 100°C) apparait a Uécran. IL est pos-
sible de régler la température en appuyant sur les touches « - » ou « +».

3. 23 secondes aprés la sélection de la température, Uindicateur « Timer » s'allume a lécran et les chiffres du temps
de cuisson établi par défaut (30 minutes) clignotent.

Si vous n‘avez pas eu le temps de définir la température de cuisson souhaitée, faites un appui long sur la touche « Keep
warm/Cancel » jusquau signal sonore, ensuite recommencez le réglage depuis le début.

4. Il est possible de régler le temps de cuisson en appuyant sur les touches « -» ou « + ». Pour faire défiler les valeurs
rapidement, faites un appui long sur la touche correspondante.

5. En cas de nécessité, définissez la durée du départ différé. Pour cela, appuyez sur la touche « Timer/Time delay ».
Lindicateur « Time delay » apparait a lécran avec le temps restant jusqu’a la fin de a cuisson du plat en tenant compte
du départ différé. Modifiez le temps en appuyant sur les touches « - » et « +». Pour une modification rapide des valeurs,
faites un appui long sur la touche correspondante.

6. Suivez ensuite les points 6-8 du chapitre « Manipulation générale lors de L'utilisation des programmes automatiques ».

@ Sivous utilisez le programme MULTICOOK pour faire bouillir l'eau (par exemple, lors de la cuisson des produits), il est inter-
dit de régler la température de cuisson au-dessus de 100°C.

Programme « RICE/GRAIN »

Ce programme est recommandé pour la cuisson du riz et des gruaux de différentes sortes de graines, et également pour la
cuisson des garnitures. Le temps de cuisson établi par défaut est de 35 minutes. La gamme de réglage manuel possible du
temps de cuisson est de 5 minutes a 4 heures avec une précision de 1 minute.

Programme « SLOW COOK »

Ce programme est recommandé pour la cuisson du lait cuit au four, braiser, cuir les jarrets, les galantines, les gelées. Le
temps de cuisson établi par défaut est de 2 heures et 30 minutes. La gamme de réglage manuel possible du temps de
cuisson est de 10 minutes a 12 heures avec une précision de 10 minutes.

Programme « PILAF »

Ce programme est recommandé pour la cuisson du riz pilaf avec de la viande, du poisson ou des légumes. Le temps de
cuisson établi par défaut est de 1 heure. La gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 10 minutes a
2 heures avec une précision de 5 minutes.

Programme « FRY »

Ce programme est recommandé pour frire la viande et aliments contenant de la viande, le poisson et les fruits de mer ainsi
que les légumes. Le temps de cuisson par défaut dépend du programme sélectionné (se définit par pressions sur la touche
«Select product ») : « MEAT » : 15 minutes, « FISH » : 12 minutes, « VEGETABLES » : 18 minutes. La gamme de réglage manuel
possible du temps de cuisson est de 5 minutes a 2 heures avec une précision de 1 minute. La fonction départ différé nest pas
accessible.

Programme « STEW »

Ce programme est recommandé pour faire cuire en ragodit a viande et les aliments contenant de la viande, le poisson, les
fruits de mer et légumes et également pour la cuisson de galantines ou autres plats demandant une cuisson prolongée. Le
temps de cuisson par défaut dépend du programme sélectionné (se définit par pressions sur la touche « Select product »):
«MEAT » : 1 heure, « FISH » : 35 minutes, « VEGETABLES » : 40 minutes. La gamme de réglage manuel possible du temps
de cuisson est de 10 minutes a 12 heures avec une précision de 5 minutes.

Programme « PASTA »

Ce programme est recommandé pour la cuisson des pates, ceufs durs, saucisses. Le temps de cuisson établi par défaut est de
8 minutes. La gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 2 minutes a 1 heure avec une précision de 1
minute.

La fonction départ différé nest pas accessible.

Versez de leau dans la cuve. Veillez a ce que e niveau de leau ne dépasse pas le marqueur maximal sur la surface interne de
la cuve. Suivez les points 2-7 du chapitre « Manipulation générale lors de Lutilisation des programmes automatiques ».Un
signal sonore est émis apres [ébullition de leau. Ouvrez prudemment le couvercle et incorporez les aliments dans leau bouil-
lante, refermez le couvercle jusquau déclic. Appuyez sur la touche « Start/Reheat ». Le programme est lancé avec décompte du
temps de cuisson. Ensuite suivez les points 8-9 du chapitre « Manipulation générale lors de Lutilisation des programmes au-
tomatiques ».

Lors de la cuisson de certains aliments, une écume se forme. Pour éviter son éventuel débordement de la cuve, il est possible
douvrir le couvercle quelques minutes aprés ajout des aliments dans l'eau bouillante.

Programme « VACCUM »

Ce programme est spécialement congu pour faire cuire les aliments sous vide. Le temps de cuisson établi par défaut est de
2 heures 30 minutes. La gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 5 minutes a 12 heures avec une
précision de 10 minutes.

Programme « SOUP »

Ce programme est recommandé pour la cuisson de différentes entrées et également pour les boissons. Le temps de cuisson
établi par défaut est de 1 heure.La gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 10 minutes a 8 heures
avec une précision de 5 minutes.

Programme « YOGURT »

Ce programme est recommandé pour la préparation de yaourts et la fermentation de pate. Le temps de cuisson établi par
défaut est de 8 heures. La gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 10 minutes a 12 heures avec
une précision de 5 minutes. La fonction réchauffage automatique n'est pas accessible.

Programme « BAKE »
Ce programme est congu pour la cuisson (gateaux, biscuits, tartes). Le temps de cuisson établi par défaut est de 45 minutes.
La gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 10 minutes a 8 heures avec une précision de 5 minutes.



Lors de la cuisson du pain, il est recommandé de désactiver la fonction réchauffage automatique a toutes les étapes de la
cuisson.

Programme « STEAM »

Ce programme est recommandé pour la cuisson a la vapeur de la viande et d'aliments contenant de la viande, des plats
diététiques, des plats pour enfants. Le temps de cuisson par défaut dépend du programme sélectionné (se définit par
pressions sur la touche « Select product ») : « MEAT » : 40 minutes, « FISH » : 25 minutes, « VEGETABLES » : 30 minutes. La
gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 5 minutes a 2 heures avec une précision de 5 minutes.
Utilisez le panier spécial a volume réglable (inclus dans le lot) pour une cuisson avec ce programme.

1. Versez 600-1000 ml deau dans la cuve.

2. Placez lintérieur du panier pour cuisson vapeur dans la bague extérieure de facon a ce que les languettes des ex-
trémités entrent dans les encoches. Sur la face intérieure de la bague se trouvent 2 jeux dencoches pour le réglage
de la hauteur et par conséquent du volume du panier.

3. Placez le panier dans la cuve.

4. Mesurer et préparez les aliments selon la recette, déposez-les uniformément dans le panier.

5. Suivez les points 2-9 du chapitre « Manipulation générale lors de Lutilisation des programmes automatiques ».

Programme « COOK/BEANS »

Ce programme est recommandé pour la cuisson des [égumes et des haricots. Le temps de cuisson établi par défaut est de 40
minutes. La gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 5 minutes a 8 heures avec une précision de 5
minutes.

Programme « REHEAT »
Ce programme est recommandé pour réchauffer les aliments préts. Le programme réchauffe les plats jusqu'a 70-75°C et
les maintient chauds pendant 24 heures. Un décompte direct du temps de cuisson est prévu dans le programme. En cas de
nécessité, le réchauffage peut étre interrompu manuellement.
La fonction de départ différé n'est pas accessible.
1. Déposez le plat prét dans la cuve. Placez la cuve dans le socle de lappareil, assurez-vous qu'elle repose bien sur
Lélément chauffant. Refermez le couvercle du multicuiseur jusquau déclic. Branchez l'appareil au réseau électrique.
2. Faites un appui long sur la touche « Keep warm/cancel » jusquau signal sonore. Lindicateur de la touche sallume a
[écran, le processus de réchauffage est lancé avec décompte direct du temps. A la fin du programme un signal sonore
retentit. Lappareil passe en régime de veille.
3. Pourinterrompre le processus de réchauffage, faites un appui long sur la touche «Keep warm/Cancel » jusqu’a [émission
dun signal sonore. Lindicateur de touche séteint.
Le programme « REHEAT » peut garder un aliment chaud pendant 24 heures, toutefois nous recommandons de ne pas
laisser un plat réchauffé plus de 2-3 heures dans la mesure ol ses qualités gustatives peuvent en étre affectées.

[11. POSSIBILITES SUPPLEMENTAIRES

« Fermentation de la pate « Préparation d'alimentation pour enfant

e Préparation de fondue o Pasteurisation daliments liquides

o Cuisson par friture « Stérilisation de la vaisselle et dobjets a utilisation per-
« Préparation de caillebotte, du fromage sonnelle

IV. ENTRETIEN DE LAPPREIL

e Avant le nettoyage de Lappareil, assurez-vous qu'il est débranché du réseau électrique et complétement refroidi.
« Utilisez un linge doux et un produit non abrasif a laver la vaisselle. Nous conseillons de procéder au nettoyage de
l'appareil immédiatement aprés son utilisation.
Lors du nettoyage, il est interdit d'utiliser des substances abrasives, des éponges avec revétement abrasif et des substances
chimiques agressives. Il est interdit de plonger le socle de lappareil dans leau ou de le passer sous le robinet !
« Avant la premiére utilisation et pour lélimination dodeurs apres cuisson, nous recommandons de faire bouillir un demi
citron sous le programme « STEAM - FISH » en laissant le temps établi par défaut.
« ILconvient de laver la cuve et le couvercle en aluminium aprés chaque utilisation. La cuve peut passer au lave-vaisselle.
Alissu du nettoyage, essuyez la surface externe de la cuve jusqua ce quelle soit seche.

o ILest également recommandé de nettoyer la soupape vapeur apres chaque utilisation. Pour le nettoyage de la soupape
vapeur, retirez-la délicatement et démontez-la entiérement, ensuite rincez soigneusement a leau courante et séchez,
remontez dans Lordre inverse du démontage et remettez-la en place.

« Lors de la cuisson de nourriture, il est possible quune condensation se forme, elle saccumule dans une petite gorge
sur le socle de lappareil autour de la cuve. IL est facile de retirer le liquide issu de la condensation a laide d'une ser-
viette de cuisine ou d'un torchon.

Pour retirer le couvercle intérieur :

1. Ouvrez le couvercle du multicuiseur, depuis la face intérieur du couvercle appuyez vers le centre sur les 2 fixateurs
en plastic jusqu'a la désolidarisation du couvercle. Essuyez la surface des deux couvercles avec un linge humide, en
cas de besoin lavez le couvercle amovible en utilisant du liquide vaisselle.

2. Aprés le nettoyage, placez e couvercle aluminium dans les rainures inférieures et ajustez-le avec le couvercle prin-
cipal, appuyez sur la partie supérieure du couvercle extérieur jusquau déclic. Le couvercle doit étre fermement fixé.

Pour retirer la soupape vapeur, tirez avec précaution lenveloppe extérieure par sa partie saillante vers le haut et vers soi.
Retournez la soupape, ouvrez le loquet en plastic sur le coté intérieur en direction de la fleche et enlevez lenveloppe in-
térieure. Rincez les deux parties de a soupape et remontez-la dans le sens inverse du dé Afin déviter dendi

le joint de la soupape, ne le tordez pas et ne tirez pas dessus lors du nettoyage et de lassemblage A3.

V. CONSEILS DE CUISSON

Erreurs commises pendant la cuisson et des remeédes
Dans le tableau ci-dessous vous trouverez les erreurs typiques commises pendant la préparation des plats dans le multi-
cuiseur, lexamen des raisons éventuelles et les remedes possibles.

LE PLAT N’EST PAS ENTIEREMENT CUIT

Raisons éventuelles du probleme Solutions possibles

Ne soulevez pas sans besoin le couvercle du multicuiseur pendant la cuisson.

Fermez le couvercle jusqu'au clic. Soyez sur que rien ne géne la bonne fermeture
de couvercle de L'appareil, que [élastique détanchement du couvercle interne n'a
pas été déformée.

Vous avez oubliez de fermer ou vous avez
mal fermé le couvercle de lappareil, ce qui
avait provoqué la température de cuisson
insuffisamment haute.

IL faut que la cuve soit posée dans le boitier de lappareil dune maniére réguliére, en
touchant étroitement le fond du disque chauffant.

Vérifiez que la chambre de travail de multicuiseur ne contient pas des objets étrangers.
Gardez propre le conducteur chauffant.

La cuve et le conducteur chauffant se con-
tactent mal, ce qui avait entrainé la tempé-
rature de cuisson insuffisamment haute.

Le choix d'ingrédients de votre plat est
mauvais. Ces ingrédients ne conviennent
pas pour la cuisson que vous avez choisi,ou
bien vous avez choisi le mauvais programme
de cuisson.

Les ingrédients sont coupés en gros
morceaux; les proportions générales de
la mise de produits sont dérogées. Vous
avez mal établi (mal calculé) le temps
de cuisson. La variante de recette que
vous avez choisi ne convient pas pour la
cuisson prévu pour ce modéle de multi-
cuiseur.

1L est souhaitable dutiliser les recettes déja connues (spécialement adaptées pour ce
modeéle de Uappareil). N'utilisez que les recettes dont vous avez vraiment confiance.

Le choix des ingrédients, moyen de leur découpage, proportions de pose, choix du
programme et du temps de cuisson sont a conformer a la recette choisie.



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

Respectez la quantité de Leau dans la coupe conformément au volume recommandé par
la recette choisie. En cas des doutes vérifiez le niveau de leau pendant la cuisson.

Le volume général du produit posé est
moins de celui recommandé par la

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele de Lappareil).

Excés de 'humidité dans la coupe.

Vous avez mis trop de Uhuile dans la coupe

votre recette.

de vapeur due recette.
En cas de cuisson ordinaire, il est suffisant que 'huile couvre le fond de coupe Vous avez établi le temps de cuisson | Diminuez le temps de cuisson ou bien suivez les indications de la recette adaptée pour ce modéle
Pour la friture: d'une couche fine. En cas de cuisson dans la friture suivez les indications de trop long. dappareil.

Ne fermez pas le couvercle de multicuiseur pendant la friture si cela nest pas prévue
par la recette. IL convient de décongeler entierement les produits congelés a [état frais
et éliminer leau avant de procéder a la cuisson.

Pour la cuisson: le bouillon sévapore pen-
dant (a cuisson des produits ayant lacidité

Certains produits demandent d'un traitement spécial avant la cuisson: il faut les laver,
faire revenir et c. Suivez les recommandations de la recette que vous avez choisie.

Pour la friture: vous avez oubliez de
verser de Lhuile dans la coupe; vous
navez pas remué ou vous avez tourné
les produit trop tard.

Pour la cuisson ordinaire versez un peu de lhuile dans la coupe pour quelle couvre le fond
de coupe dune couche mince. Pour que les produits soient roussis dune maniére réguliére
il convient de les remuer d'une maniére périodique, ou de les tourner suivant le temps
précis.

augmentée.
Pendant le procédé de la levée,
Pourlavien- | 2 pf! e sest collée au cowver- | g ) 1, péte dans la coupe en moindre volume.
noiserie cle interne en fermant le cla-
(la pate st pet dévacuation de vapeur.
pas bien . .. Sortez votre viennoiserie de la coupe, tournez-la et posez-la du nouveau dans la coupe,
cite): Vous avez mis trop de péte N ) s A s
dans 13 coupe. continuez la cuisson aussitdt, jusqu'a la fin. Pour La préparation ultérieure pensez a mettre
pe. moins de pate dans la coupe.
PRODUIT EST TROP CUIT

petits.

Vous vous étes trompés dans le choix du
produit ou dans le réglage (calcul) du temps
de cuisson. Les dés d'ingrédients sont trop

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modéle d'appareil). Le choix des ingré-
dients, leur taille, proportions de la pose, choix du programme et du temps de cuisson
doivent correspondre aux recommandations respectives.

chaud

Aprés la cuisson le plat se trouvait trop
longtemps sous le régime du maintien au

Lutilisation trop longue de la fonction du maintien au chaud automatique n'est pas
souhaitable. Si votre modéle de multicuiseur prévoit Larrét préliminaire de cette fonc-
tion, utilisez-le.

Pour la cuisson a [étouffée: un manque
d’humidité dans la coupe.

Versez plus de liquide dans la coupe. Pendant la cuisson ne soulevez pas sans besoin le
couvercle de multicuiseur.

Pour la cuisson: un manque de liquide
dans la coupe (non-respect de propor-
tions des ingrédients).

Respectez des bonnes proportions de produits liquides et dingrédients en matiére dure.

Pour la viennoiserie: vous navez pas
graissé la surface interne de la coupe
avec de [huile avant de procéder a la
cuisson

Avant de poser la pate dans la coupe, graissez son fond et ses parois avec du beurre ou de
Chuile (il ne faut pas verser de Uhuile dans la coupe!).

PRODUIT A PERDU SA FORME DE DECOUPAGE

Vous avez remué trop souvent Le produit
dans la coupe.

Pour la cuisson ordinaire faites remuer le plat toutes les 5-7 minutes au plus tard.

Vous avez mis le temps de cuisson trop
long.

Diminuez le temps de cuisson ou bien suivez les indications de la recette adaptée pour ce
modeéle de Lappareil.

LAVIENNOISERIE EST TROP HUMIDE

PRODUIT S’EVAPORE PENDANT LA CUISSON

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

La qualité et les caractéristiques du lait dépendant du lieu et des conditions de sa fabrication,
nous vous recommandons de n'utiliser que le lait ultra pasteurisé avec la teneur de graisse
jusquau 2,5%. L est possible de faire diluer e lait avec de leau potable selon le besoin. (voir
en détail page).

Les ingrédients ont été traité dune
maniére irréguliére (mal lavés et ¢.) avant
de procéder a la cuisson. Les proportions
des ingrédients ne sont pas respectés, le
type du produit est mal choisi.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modéle d'appareil). Le choix des ingrédi-
ents, leur taille, proportions de la pose, choix du programme et du temps de cuisson doivent
correspondre aux recommandations respectives.

Lutilisation des ing S NON

surgelées, créme fraiche etc).

Lexcédent de Uhumidité (égumes ou fruits juteuses, fruits

Faites le choix des ingrédients conformément a la recette choisie. Essayez
de ne pas choisir les ingrédients possédant trop d’humidité, ou alors, ne les
utilisez qu'en petites quantités.

longtemps dans le multicuiseur fermé.

Vous avez laissé votre viennoiserie pendant trop

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

LAVIENNOISERIE N'A PAS LEVEE

Les oeufs ont été mal battus avec du sucre.

Gruaux en grains entiers, viandes, poissons et fruits de mer sont a laver
jusqu'a ce que Leau ne devienne toute propre.

Laliment génére de la mousse

1L est conseillé de laver soigneusement Laliment, denlevé a soupape ou de cuire avec le
couvercle ouvert

La pate a été laissée pendant trop longtemps avec le diviseur

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modéle

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

dappareil). Le choix des ingrédients, Leur traitement préliminaire,

Les erreurs commises au moment de la mise des ingrédients.

les proportions de leur mise dans la coupe, choix du programme
etdu temps de cuisson doivent correspondre aux recommanda-

PLAT BRULE

La coupe a été mal nettoyée apres la
cuisson antérieur.

Le revétement anti-brlure de la coupe
sest détériorée.

Avant de procéder a la cuisson, soyez persuadez que la coupe soit bien lavée et que le
revétement anti-brilure ne soit pas endommagé.

ce modéle de mluticuiseur.

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

tions respectives.

Dans le cas de manque du liquide dans la coupe, certains modéles de multicuseurs REDMOND prévoient le systéme de
protection de [appareil 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.




SkyCooker RMC-M800S-E

Temps de cuisson recommandés pour divers aliments a la vapeur

1 Filet de porc/de beeuf (en dés 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 min /30 min
2 | Filetdagneau (en dés 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 min
3 | Filet de poulet (en dés 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 min
4 quenelles / boulettes de viande 180(6 z§:§;450 8 500 10 min /15 min
5 Poisson (filet) 500 500 10 min
6 Crevett‘es pour salade, décortiqués, cuites, 500 500 S min
surgelées
7 | Raviolis 4 pees 500 15 min
8 | Pommes de terre (en dés 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 min
9 Carottes (en dés 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 min
10 | Betterave (endés 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1 heure 10 min
11 | Légumes frais surgelés 500 500 10 min
12 | Guf 3 pees 500 10 min

Tenez compte qu'il sagit de simples recommandations. Le temps réel peut différencier des valeurs recommandées en fonction
de la qualité d'un produit en particulier et également de vos préférences culinaires.

i

FRA

110°C

115°C sirop sucré

120°C jarret

125°C viande a [étouffé

130°C gratin

135°C rissolage des plats préts pour donner une enveloppe croquante
140°C fumage

145°C légumes et poisson en papillote
150°C viande en papillote

155°C produits en pate a levure

160°C volailles

165°C steaks

170°C beignets, nuggets, frites

Tableau récapitulatif des programmes de cuisson (réglages usines)

Recommandations pour Lutilisation du réglage de la température avec le programme « MULTICOOK » | cook/BEANS Culsson des légumes et haricots | 40min | °™" ; fmf:]eum/ v v
produits en péte a lever, gratin 5 min
35°C fon de la pate, vinaigre MEAT Cuisson de la viande 15 min
40°C yaourts FRY FISH Cuisson du poisson 12 min 5 min - 2 heures / v
45°C levain VEGETA- ) ) ) Lmin
Cuisson des légumes 18 min
o BLES
50°C
55°C bonbons fondants YOGURT Préparation de yaourts Sheures | 10 ; :nzinheures/ v
60°C thé vert ou aliment pour enfants
o s s . - . 2heures | 5min - 12 heures /
65°C viande sous vide VACUUM Cuisson daliments sous vide 30min 10min v v
70°C punch
o . Cuisson de différents plats avec 2min - 1 heure /
75 thé blanc MULTICOOK possibilité dune sélection de la 30 min 5min v v
80°C vin chaud température de 353 170°Cet une 1 heure - 15 heures /
85°C caillebotte ou plat une longue cuisson précision de réglage de 5°C 10 min
90°C thé rouge MEAT Cuisson vapeur de a viande 40 min
95°C gruau au lait STEAM | FISH Cuisson vapeur du poisson 25min | Smin-2heures/ | v v
100°C confitures VEGETA- i sl om 5min
105°C qalntine BLES uisson vapeur des légumes min
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Avec le programme « MULTICOOK » la fonction réchauffage automatique est accessible lors d’une sélection de température

de 754 170°C.

Recommanda-
tion dutilisation

Cuisson des pates, aliments de
différents types de blés ; cuisson
des saucisses, raviolis et autres
plats préfabriqués.

Cuisson de diverses sortes de riz
pilaf

Cuisson de différents graines et
gamitures.Cuisson de gruauxa leau.
Préparation dentrées

Cuisson du lait au four, mijoté,
jarrets, galantines, gelée.

Ragodit de viande

Rago(it de poisson

Ragodit de légume
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8 min 2 min - l_heure/ v v
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1 heure 10 min - Z_heures/ v v
5min

35 min 5min—4heures/ v v
1 min

1 heure 10 min - 8_heures/ v v
5min

2 heures | 10 min - 12 heures /

30 min 10 min v v

1 heure

35min | 10min- 12_ heures / v v
5min

40 min

VI. ACCESSOIRES COMPLEMENTAIRES

ILest possible dacquérir des accessoires complémentaires pour le multicuiseur REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E et dobtenir des in-
formations sur les nouveaux produits de la gamme REDMOND sur le site www.redmond.company ou dans les magasins revendeurs officiels.

VII. AVANT DE CONTACTER LE CENTRE DE MAINTENANCE

Message derreur sur
écran

E1-E5

Panne

Ne se met en marche.

La durée de cuisson est
trop longue.

Pannes éventuelles

Erreur de systéme. Panne
éventuelle de la plaque de
commande ou du conducteur
chauffant

Cause éventuelle
Pas dalimentation du secteur.
Pannes de courant.

ILya un objet étranger entre la
cuve et [élément chauffant.

La cuve du multicuiseur est
installée irréguliérement.

Lélément chauffant est con-
taminé.

Reméde
Débranchez lappareil du réseau électrique, laissez-le se refroidir. Fermez le
couvercle dune maniere dense. Branchez 'appareil du nouveau au réseau

électrique: en cas ou le probléme nest pas éliminé veuillez vous adresser
au Centre de services agrée.

Réparation
Vérifiez a tension du secteur.
Vérifiez la tension du secteur.

Eliminez lobjet étranger.
Installez la cuve réguliérement, sans gauchissement.

Débranchez le multicuiseur, laissez-le refroidir. Nettoyez [élément chauffant.

ATTENTION ! En cas de probléme de fonctionnement de Lannexe Ready for Sky,il n'est pas nécessaire de sadresser au service
apres vente. Contactez le support technique REDMOND et obtenez des conseils de nos experts pour résoudre les problémes
et/ou une interruption de fonctionnement de [‘annexe Ready for Sky. Vos suggestions et vos commentaires sur [application
seront pris en compte dans la prochaine mise a jour. Trouvez les coordonnées des services clientéle de votre pays, pour les
produits REDMOND sur le site www.redmond.company.Vous pouvez également obtenir de aide en remplissant le formulaire
de ce site Web.
Si le probléme persiste, contactez un centre de service agree.
Par respect pour l'environnement ( recyclage des déchets d'équipements électriques et électroniques )
Lélimination des emballages, du manuel dutilisateur, ainsi que 'appareil doit seffectuer conformément au
programme de recyclage des déchets. Montrer votre engagement envers lenvironnement : ne pas jeter ces
produits avec les ordures ménageéres.
Ne pas jeter de ( vieux ) appareils avec d'autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés séparément. Les
propriétaires d'anciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations concernées
L 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.

Bluetooth est une marque déposée de Bluetooth SIG, Inc.
App Store est une marque dApple Inc., déposée aux Etats-Unis et autres pays.
Google Play est une marque déposée de Google Inc.



Lt o i oenan s oo o g " %" o Trennen Sie das Gerét nach Nutzung, wahrend der Reinigung oder bei
Di_(:: Sicherheitsmanahmen und Anweisungen in diesem Handbuch decken nicht alle mdglichen Situationen ab, die Umplatmerung von der StedeOSe. Z|ehen S|e das Stromkabel m|t tTOCk-

hrend der A dung des Geréts konnen. Wenn das Gerdt angewendet wird sollte der Anwender vom

gesunden Menschenverstand geleitet werden und vorsichtig und aufmerksam handeln. enen Handen heraus’ fassen S|e den SteCker an, mcht daS Kabel‘
* Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Tiir6ffnungen oder neben Warm-
SICHERHEITSMASSNAHMEN equellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet und

o DerHersteller trégt keine Haftung fiir Schaden, die durch Nichtbeachtung ~ iberneigt, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mobelkanten in
der Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerdtes verursacht ~ Berdihrung kommt.
wurden. o _ _ VERGESSEN SIE NICHT: Zufillige Beschédigungen des Stromkabels

* Dieses elektrisches Gerat ist fiir Gebrauch im Haushalt bestimmt und kann kénnen zu Schiden, die den Gewdhrleistungsbedingungen nicht
inWohnungen, Ferienhauser, oderin ahnlichen Bedinqungen dernicht-ge- - entsprechen sowie zu einem Stromschlag fuﬁren. Das beschddigte
werblichen Anwendung benutzt werden. Gewerbliche oder Je_de andereun-  Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.
sach(P;emafSe Anwendung der Einrichtung gitt als zweckwidrige Benutzung e Stellen Sie das Gerét nicht auf einer weichen Oberfliche ab, bedecken
des Produktes. In diesem Fall tragt der Hersteller keine Verantwortung fur Sie es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und
mogliche Folgen. R  Beschidigung sowie zu Fehlfunktionen des Gerates filhren.

* Vor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissern Sie sich, dass die  Das Gert nicht im Freien verwenden — Eindringen der Feuchtigkeit in
Spannung im Stromnetz der Nennspannung des Gerates entspricht — Gehuse oder Fremdgegenstinde kinnen starke Beschidiqungen verur-
(siehe technische Daten oder Typenschild). . sachen.

* Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fiir die auf- e Vor der Geréitreiniqung verﬁewissern Sie sich, dass es vom Stromnetz

genommene Leistung des Gerats geei?net_{st - Nichtbeachtungkannzu  getrennt und véllig abgekihlt ist. Beachten Sie strikt die Anweisungen
einem Kurzschluss oder einem Brandrall filhren 2ur Geratereinigung.

« SchlieBen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an — das ist ; e ,

eine Plichtanforderung zum Schutz gegen Stromsnhla?. Vergewissern 535 Z,\gfggc?e,TqE%adsﬁsegi?gﬁfgfigﬁfggfes in Wasser einzutauchen
Sie sich,dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdetist. Kinderim Aler von 8 ahven und Personen it beschngen physichen
ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerﬁt“. werden Gehdu_se; sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
gopf ?”d rg_et(%ll/s%he C‘feslfaﬂdtfj’ e \?fhém- Seien Sie 2’0\55’%”?’ " Wissen kdnnen das Gerat nur unter Aufsicht verwenden und/oder wenn sie
il véerm%% i T TGP auf der sicheren Venwendung des Gerates untenwiesen und realiseren Ge-
P gders wenn der Deckel gedﬁnet ist ’ fahren, die mit ihrer Anwendung verbunden sind. Die Kinder sollten nicht mit

' dem Gerat spielen. Halten Sie das Gerat und das Netzkabel aufier Reichweite



von Kindern unter 8 Jahren. Reinigung und Wartung des Gerates diirfen von
den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.

* Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien, Schaumstoffe usw.) knnen
fir Kinder gefahrlich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie sie auBerh-
alb der Reichweite von Kindern. )

* Die Reparatur des Gerdtes in Eigenregie oder die Anderungen seiner
Konstruktion sind ver-boten. Alle Bedienungs- und Reparaturarbeiten
miissen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefilhrt werden. Die
nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstérungen, Verlet-
zungen und Eigentumsschdden fiihren.

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

Technische Daten

Modell SkyCooker RMC-M800S-E
Leistung 900 W
Netzspannung 220-240V,50/60 Hz
Fassungsvermdgen des Topfs 5L
Topfbeschichtung keramische anti-Haft
Display. LED
3D-Aufheizung. vorhanden
Programmanzahl 48 (20 automatische, 28 manuelle)
Dampfventil abnehmbar
Innendeckel abnehmbar
Dateniibertragungsprotokoll Bluetooth v4.0
Unterstiitzte Betriebss i0S, Android
Abmessungen. 400 x 295 x 265 mm
Nettogewicht. 4,5 kg
Automatische Programme

1. MULTICOOK 11. PASTA (NUDELN)

2. RICE/GRAIN (REIS/GRUTZE) 12. VACUUM (VAKUUM)

3. SLOW COOK (ZIEHEN LASSEN) 13. SOUP (SUPPE)

4. PILAF (PILAU) 14. YOGURT (YOGHURT)

5. FRY - MEAT (BRATEN - FLEISCH) 15. BAKE (BACKEN/GEBACK)

6. FRY-FISH (BRATEN - FISCH) 16. STEAM - MEAT (DAMPFGAREN - FLEISCH)

7. FRY - VEGETABLES (BRATEN - GEMUSE) 17. STEAM - FISH (DAMPFGAREN - FISCH)

8. STEW - MEAT (SCHMOREN - FLEISCH) 18. STEAM - VEGETABLES (DAMPFGAREN - GEMUSE)

9. STEW - FISH (SCHMOREN - FISCH) 19. COOK/BEANS (KOCHEN/ SCHOTENGEWACHSE)

10. STEW - VEGETABLES (SCHMOREN - GEMUSE) 20. REHEAT (AUFWARMEN)

Funktionen

Autoaufwdrm bis zu 24 Stunden
Vorldufige Ausschaltung der Autoaufwarmfunktion. vorhanden
Startverzogerung bis zu 24 Stunden
Sperre der S ung vorhanden
Zubehorumfang-und Ersatzteile

Multikocher. 1 Stk.
Topf 1 Stk.
Dampfeinsatz mit einstellbarem Fassungsvermdgen 1 Stk.
Frittierkorb mit abnehmbarem Griff. 1 Stk.
Messbecher 1 Stk.
Schépfkelle 1 Stk.
Spatel 1 Stk.
Kochbuch Rezepte 1 Stk.
Bedienungsanlei 1 Stk.
Service-Handbuch. 1 Stk.
Stromkabel 1 Stk.

Der Hersteller hat das Recht, Anderqngen in Design, Beschaffung sowie seine Produktspezifikationen in der Verbesserung
ohne vorherige Ankiindigung dieser Anderungen vorzunehmen. Fehler +10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Multikocherinhaltverzeichnisse A1

1. Deckel 6. Gerdtkorper 11. Messbecher

2. Abnehmbarer Innendeckel 7. Tragegriff 12. Dampfeinsatz mit einstellbarem
3. Topf 8. Abnehmbares Dampfventil Fassungsvermdgen

4. Deckelentriegelungsknopf 9. Spatel 13. Frittierkorb

5. Systemsteuerung mit Display 10. Schopfkelle 14. Stromkabel

Systemsteuerung A2
1. Der Knopf ,Keep warm/Cancel” (,Aufwarmen/Aufhebung”)- Einschaltung/Ausschaltung der Aufwarmfunktion; Einschal-
tung des Programms “REHEAT”; Unterbrechung des Vorgangs des Kochprogramms; Reset der gegebenen Einstellungen.
. Der Knopf “Menu” (‘Programmauswahl”) - Auswahl des automatischen Kochprogramms.
. Der Knopf g —Sperre der Systemsteuerung.
Der Knopf - — Reduzierung der Koch- und Startverzgerungszeit oder Temperatur (im Programm “MULTICOOK”).
. Der Knopf “Timer/Time delay” (,Timer/ Verzdgerung“) — Auswahl Kochzeiteinstellung oder Startverzogerungszeit.
. Der Knopf “+” — Vergrsserung der Koch- und Startverzogerungszeit oder Temperatur (im Programm “MULTICOOK”).
Der Knopf ,Select product” (,Auswahl des Nahrungsmittels”) — Auswahl des Nahrungsmittels in Programme “FRY’,
“STEW”,"STEAM”.
. Der Knopf “Multicook/°C” — Auswahl des Programms “MULTICOOK”.
9. Der Knopf ,Start/Reheat” (“Start/ Aufwédrmen”) — Einschaltung des eingestellten Zubereitungsmodus; vorldufige
Ausschaltung der Autoaufwdrmfunktion.
10. Display
Displayanzeigen /A2
A. Kochprogramme.
. Lebensmittel in Programme «FRY», «STEW», «STEAM».
. Temperatursauswahl.
. Wert von Temperatur, Kochzeit und Zeit des verzogerten Starts.
. Auswahl der Kochzeit; Anzeige des Kochmodus.
. Auswahl der Startverzogerungszeit; Anzeige des Startverzogerungs-Modus.

[.VOR DEM ERSTEN INBETRIEBNAHME
Nehmen Sie vorsichtig das Gerdt und Zubehor aus dem Karton. Entfernen Sie das Packmaterial und Werbeaufkleber.

Lassen Sie unbedingt alle Warn- Hi (wenn vorhanden) und das Werkschild mit Seriennummer des Artikels am
dessen Gehduse unberiihrt! Das Fehlen der Seriennummer hat automatisch den Entzug Ihres Rechtes auf die Gewdhrleistung.
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Nach dem Transport und Lagerung bei niedrigen Temperaturen lassen Sie das Gerdt bei Raumtemperatur innerhalb von min.
2 Stunden vor dessen Inbetriebnahme stehen.
Wischen Sie das Gehduse mit einem nassen Tuch ab, spiilen Sie den Topf uns lassen beide abtrocknen. Zur Vermeidung von
Geruchsbildung reinigen Sie das Gerat vor der ersten Inbetriebnahme sorgfaltig (s.,,Reinigung und Pflege”).
Stellen Sie das Gerdt auf eine feste ebene waagerechte Flache so auf, dass der aus dem Dampfventil austretende heifte
Dampf nicht auf Tapeten, dekorative Oberflachen, elektrische und elektronische Gerdte und andere Gegenstande oder
Materialien gerichtet wird, die durch erhdhte Feuchtigkeit und Temperatur beschadigt werden kdnnen.
Vor der Benutzung vergewissern Sie sich, dass die dueren und sichtbaren inneren Teile des Multikochers keine Beschddi-
qungen, Einschldge oder sonstige Defekte aufweisen. Achten Sie darauf, dass zwischen dem Topf und Heizelement keine
fremden Korper vorhanden sind.

@ ACHTUNG! Es ist verboten, das Gerdit mit der gefiillten Schiissel am Griff zu heben.

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

[I. BETRIEB VON MULTIKOCHER

Ready for Sky Technologie
Ready for Sky Technologie erlaubt Ihnen, mit der gleichnamigen Applikation mit dem Gerat durch Smartphone oder Tablett
fernzusteuern.

1. Laden Sie die Software aus dem App Store oder Google Play (je nach Operationssystem lhres Gerats) auf lhr Smartphone
oder Tablett.

. Schalten Sie die Bluetooth v4.0 auf Ihrem Mobilgerat ein.

. Starten Sie die Applikation Ready for Sky, erstellen Sie ein Besitzerkonto und folgen Sie den Hinweistexten.

. Offnen und aktualisieren Sie die Liste der Gerate, die mit dem Mobilgerdt verbindet sind.

. Aus der Liste der verfiigbaren Gerdte wahlen Sie das angeschlossene Gerat. Der Gerdtename entspricht der Modellnum-
mer. Sie konnen einen neuen Namen angeben oder die Standardeinstellungen lassen.

. Bestatigen Sie den Anschluss des ausgewahlten Gerdts und folgen Sie den Anweisungen und Bedienerhinweisen auf
dem Bildschirm des Mobilgerdts. Wahrend Verbindung werden die wechselnden Zeichen g~ und 5 auf dem Display
Multikochers angezeigt.

Um eine stabile Verbindung zu haben, muss das mobile Gerdt nicht weiter als 15 Meter von dem Gerdit entfernt sein.

[CEr
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Gerdtekontrolle iiber das kabellose Netzwerk. Anweisungen hinsichtlich der R4S Gateway Gerateinstallation ist Giber den Link verfiig-
bar: www.readyforsky.com/rdsgateway

Sperre der Systemsteuerung

Der Multikocher REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ist mit Sperrfunktion der Systemsteuerung wegen unberechtigte
Nutzung (,Kindersicherung") ausgeriistet. Um die Sperre einzuschalten, driicken und halten Sie den Knopf g bis Ertdnen
des Tonsignals. Der Knopfanzeige wird beleuchtet, danach hdren alle Kndpfe der Systemsteuerung auf Druck auf zu
reagieren.Man kann diese Funktion jeder Zeit benutzen: in Erwartungsmodus, wahrend Programmeinstellung oder nach
Vorgangsanfang.

Driicken und halten Sie den Knopfﬂzum Entsperren der Systemsteuerung bis zu Ertdnen des Tonsignals. Die Knopfanzeige geht aus.

Stromunabhangiger Speicher

Der Multikocher SkyCooker RMC-M80OS-E hat einen stromunabhéngigen Speicher. Bei voriibergehendem Stromausfall werden alle
von |hnen gegebenen Einstellungen bewahrt und gespeichert. Das Gerdt kommt zu Vorgangsstufe, wo der Vorgang unterbrochen
wurde, zuriick.

Wenn Strom lange ausgefallen ist und die Fortsetzung des Zubereitungsvorganges unmaglich oder nicht erwiinscht ist,
machen Sie das Gerdt unbedingt stromlos. Um die Einstellungen bei ndchster Einschaltung zu léschen, driicken und halten
Sie den Knopf «Keep warm/Cancel», bis die Inschrift - - - =" nicht erscheint.

Verzogerung des Programmstarts
Jszeit ist

Es ist zu beachten, dass Verzogerungszeit ldnger als eil
nach Knopfdruck “Start/ Reheat” zu funktionieren.
Um Startverzogerungszeit einzustellen (mit Ausnahme des Programms «MULTICOOK»):

1. Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm aus, indem Sie den Knopf ,Menu” driicken.

2. Driicken Sie den Knopf «Timer/Time delay», dndern Sie die Kochzeit bei Bedarf. Driicken Sie nochmals den Knopf
«Timer/Time delay». Die Anzeigen “Time Delay” und der Startverzdgerungszeit (die Zeit, die bis Ende Kochprogramm
geblieben ist, ist mit Startverzogerungszeit eingerechnet) werden auf dem Display blinken.

3. Reduzieren oder vergrossern Sie die Zeit, indem Sie die Kndpfe «-» und «+» driicken. Um schnell Zeit zu dndern,
driicken und halten Sie erforderlichen Knopf.

Schauen Sie die Kochzeiteinstellung im Programm«MULTICOOK» im untenstehenden Abschnitt nach.

Die Startverzog fi ist fiir alle ische Programme mit Ausnahme von «FRY» u «PASTA» verfiigbar.

Bei Startverzogerungszeiteinstellung ist zu beachten, dass Zeit in Programm «STEAM» danach abzuzihlen beginnt, wann
der Multikocher die erforderliche Betriebstemperatur (nach Wasser Sieden) erreichen wird.

Es wird nicht empfohlen, die Startverzog ion zu verwenden, wenn das Rezept die leichtverderblichen Produkte hat.

Autoaufwarm

Diese Funktion schaltet sofort automatisch ein nach Ablauf des Zubereitungsprogramms (ausser Programm «YOGURT») und
kann die Temperatur des fertigen Gerichts in Bereich von 70 - 75°Cinnerhalb von 24 Stunden warm bewahren. Bei Auto-
aufwdrmvorgang beleuchtet die Knopfanzeige «Keep warm/Cancel», auf dem Display erscheint Aufwartszahlung des Vorgangs
in diesem Modus.

BeLBhedlarf kann man die Autoaufwarmfunktion ausschalten,indem Sie fiir dieses den Knopf “Keep Warm/Cancel" driicken
und halten.

Um vorldufig diese Funktion wahrend des Programmvorgangs auszuschalten, driicken und halten Sie den Knopf «Start/
Reheaty, bis die Anzeige «Keep warm/Cancel» geldscht wird. Um erneut Autoaufwarm einzuschalten, driicken und halten
Sie nochmals den Knopf «Start/Reheat» (die Knopfanzeige «Keep warm/Cancel» wird beleuchten).

Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen Programme (mit Ausnahme der
Programme «MULTICOOK» u «REHEAT»)

Schlagen Sie die Verwendung der Programme «MULTICOOK» und «REHEAT» in den entsprechenden Abschnitten nach.

Kochzeit sein muss, sonst beginnt das Programm sofort

@ HINWEIS! Beim Garen von Speisen die Kochtemperatur NIE iiber 100°C stellen. Das kann zur Uberhitzung und zum Ausfall

des Gerits fiihren. Aus dem gleichen Grund die Programme «FRY», «BAKE» NIE zum Wasserkochen benutzen.

1. Bereiten Sie (messen Sie) die erforderlichen Zutaten laut Rezept vor, legen Sie sie in Topf. Beachten Sie, dass sich
alle Zutaten inbegriffen die Fliissigkeit unten maximaler Markierung auf Innenoberfldche des Topfs befinden.

2. Stellen Sie den Topf in Gerdtkorper rein. Vergewissern Sie sich, dass er dicht mit Heizelemente in Verbindung steht.

3. Decken Sie den Multikocher bis zum Einrasten zu. Schliessen Sie das Gerdt am Stromnetz an.

@ ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofen Menge Pflanzendl Kochen, lassen Sie immer den Deckel des

Gerdits offen.

4. Wahlen Sie das erforderliche Kochprogramm mit Knopf ,Menu" aus, auf dem Display erscheinen die Anzeige des en-
tsprechenden Programms und Kochzeit laut Standardprogramm. Wahlen Sie das Lebensmittel in Programmen «FRY»,
«STEW» u «STEAM» mit Knopfdruck ,Select product” aus: auf dem Display erscheinen die entsprechende Anzeige -
«MEAT, «FISH» oder «VEGETABLES - und Kochzeit laut Standardprogramm. Man kann die Zubereitungszeit dndern.

5. Bei Bedarf stellen Sie die Startverzdgerungszeit ein.

6. Driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,Start/Reheat". Die Knopfanzeigen , Start/Reheat" und ,Keep warm/
Cancel” erscheinen. Der Kochvorgang und Countdown des Programmvorgangs werden beginnen.

7. Man kann die Autoaufwérmfunktion vorlaufig ausschalten, indem Sie den Knopf ,Start/Reheat” driicken und halten
(die Knopfanzeige ,Keep warm/Cancel" geht aus). Der emeute Knopfdruck ,Start/Reheat” schaltet wieder diese Funk-
tion ein.

8. Am Ende des Kochprogramms ertont Sie ein Tonsignal. Dann geht das Gerdt in Abhdngigkeit von Einstellungen in
Autoaufwarm-Modus (der Display zeigt Aufwartszahlung des Vorgangs dieser Funktion) oder in Erwartungsmodus.

9. Um Kochvorgang zu unterbrechen, eingestelltes Programm zu l6schen oder Autoaufwdrmfunktion auszuschalten,
driicken und halten Sie den Knopf “Keep warm/Cancel’.

Fiir hochwertige Ergebnisse werden Ihnen die Rezepte zum Kochen aus dem Kochbuch mit REDMOND multikocher RMC-M800S-E

Startverzogerungsfunktion erlaubt eine Zeit einzugeben, wann das Gericht bereit sein muss (Prog|
eingerechnet). Man kann die Kochzeit bis zu 24 Stunden in 5 Minuten-Schritt einstellen.

boten, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.



Um Kochzeit zu andern:

1. Driicken Sie den Knopf “Timer/Time delay” nach Auswahl des Zubereitungsprogramms. Auf dem Display erscheint
der Knopf “Timer”, und Zeitzahlen werden blinken.

2. Stellen Sie erforderliche Zeit ein, indem Sie den Knopf “+” oder “-" driicken. Um schnell die Zeit zu dndern, halten
Sie gedriickten Knopf.

3. Gehen Sie zum ndchsten Schritt nach Ende der Kochzeiteinstellung (die Zahlen werden auf dem Display fortsetzen
zu blinken). Um die gegebenen Einstellungen zu ldschen, driicken Sie den Knopf ,Keep warm/Cancel", stellen
Siedanach erneut das ganze Programm ein.

Beachten Sie bei manueller Kochzeiteinstellung den mglichen Zeitbereich und Einstellungsschritt des gewdhlten Zu-

i mms. In einigen Programmen beginnt Kochzeitabzdhlen nach Erreichen der gegebenen Betriebstemperatur.

9>prog!

Programm «MULTICOOK»
Dieses Programm ist fiir Zubereitung der praktisch samtlichen Gerichte nach von Benutzer gegebenen Temperatur (von 35°
bis zu 170°Ciin 5°C-Schritt)- und Kochzeitparametern (von 2 Minuten bis zu 15 Stunden in 1 Minute-Schritt fiir Bereich bis
1 Stunde, 10 Minuten-Schritt fiir Bereich ldnger als 1 Stunde) vorbestimmt.
Die Autoaufwérmfunktion ist in Programm ,MULTICOOK " nicht verfiigar, wenn die eingestellte Kochtemperatur unter 75°C ist.
1. Befolgen Sie die PP.1 - 3 des Abschnitts ,Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen Programme”.
2. Driicken Sie den Knopf ,Multicook/°C". Auf dem Display erscheint die Kochtemperatur (laut Standardprogramm ist sie
100°C). Man kann die Temperatur einstellen, indem Sie die KnGpfe ,-* oder ,+" driicken.
3. Auf dem Display erscheinen die Anzeige ,Timer"und blinkende Kochzeitzahlen nach 2-3 Sekunden nach Temperature-
instellung laut Standardprogramm (30 Minuten).
Wenn Sie keine Zeit hatten, um die gewiinschte Kochtemperatur einzustellen, driicken und halten Sie den Knopf « Keep warm/
Cancel» bis Ertdnen des Tonsignals, und wiederholen Sie die Einstellung von Anfang an.
4. Mit Knopfdruck «-» oder «+» kann man Kochzeit einstellen. Um schnell die Zeit zu dndern, driicken und halten Sie
den erforderlichen Knopf.
5. Bei Bedarf stellen Sie die Startverzogerungszeit ein. Driicken Sie dafiir den Knopf Timer/Time delay". Auf dem Display er-
scheinen die Anzeigen,Time delay*und die Zeit, die bis Kochende mit eingerechneter Verzogerungszeit geblieben ist.Andern
Sie Zeit mit Knopfdruck,~ oder ,+". Um schnell die Zeit zu andern, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.
6. Befolgen Sie dann die Hinweisungen PP. 6 - 8 des Abschnitts ,Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der
automatischen Programme”.
@ Wenn Sie das MULTICOOK-Programm zum Kochen des Wassers verwenden (Z.B.beim Kochen von Produkten), ist es VERBOTEN,
die Kochtemp iiber 100°C eii l
Programm «RICE/GRAIN»
Dieses Programm ist fiir Kochen des Reises und kdrnige Breies aus verschiedenen Griitzearten, sowie fiir Zubereitung der
Beilagen vorbestimmt. Die Kochzeit ist 35 Minuten laut Standardprogramm. Es ist manuelle Kochzeiteinstellung in Bereich
von 5 Minuten bis zu 4 Stunden in 1 Minute-Schritt moglich.

Programm «SLOW COOK»

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der geschmalzten Milch, Schmalzfleisch, Hachse, Siilze, Aspik empfohlen. Die Kochzeit
ist 2 Stunden 30 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Kochzeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis
zu 12 Stunden in 10 Minuten-Schritt moglich.

Programm ,PILAF*
Das Programm ist fiir Zubereitung von Pilau (Paella) mit Fleisch, Fisch oder Gemiisen vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 1 Stunde
laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritt maglich.

Programm ,FRY"“

Dieses Programm ist fiir Braten von Fleisch und Fleischprodukte, Fisch und Meeresfriichten, sowie Gemiisen vorbestimmt.
Die Zubereitungszeit laut Standardprogramm héngt vom ausgewahlten Unterprogramm, die mit Knopfdruck ,Select product”
eingestellt wird, ab: «<MEAT» — 15 Minuten, «FISH» — 12 Minuten, «VEGETABLES» — 18 Minuten. Es ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden in 1 Minute-Schritt moglich.

Die Funktion Verzdgerungsstart ist in diesem Programm nicht verfiigbar.
Programm ,STEW*

Das Programm ist fiir Schmoren von Fleisch und Fleischprodukten, Fisch, Meeresfriichten und Gemdisen, sowie fiir Zu-
bereitung von Siilzen und anderen Gerichten, die lange Thermisierung fordern, vorbestimmt. Die Zubereitungszeit laut

Standardprogramm héngt vom ausgewahlten Unterprogramm, die mit Knopfdruck ,Select product” eingestellt wird, ab:
«MEAT» — 1 Stunde, «FISH» — 35 Minuten, «VEGETABLES» — 40 Minuten. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich
von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

Programm “PASTA"

Das Programm ist fiir Zubereitung von Teigwaren, fiir Kochen der Eier, Wiirstchen empfohlen. Die Zubereitungszeit ist 8 Minuten
laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 2 Minuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt
maglich.

Die Startverzogerungsfunktion ist nicht verfiigbar.

GiefRen Sie Wasser in Topf. Beachten Sie, dass sich das Wasser unter maximaler Markierung auf Innenoberfliche des Topfs
befindet. Befolgen Sie dann die Hinweisungen PP.2-7 des Abschnitts ,Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der
automatischen Programme”. Das Gerét gibt ein Signalton, wann das Wasser siedet. Offnen Sie vorsichtig den Deckel und
legen Sie die Zutaten in kochendes Wasser, decken Sie bis zu Einrasten zu. Driicken Sie den Knopf ,Start/Reheat”. Das
eingestellte Programm wird laufen. Der Countdown der Kochzeit beginnt. Befolgen Sie dann die Hinweisungen PP.8-9 des
Abschnitts ,Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen Programme”.

Bei Zub g von b In wird Schaum gebildet. Um seine mégliche Ubergiefien zu vermeiden,
kénnen Sie den Deckel in ein paar Minuten danach dffnen, wann die Lebensmittel in kochendes Wasser gelegt werden.

Programm «VACUUM»

Dieses Programm ist speziell fiir Kochen der Lebensmittel in Vakuumverpackung vorbestimmt. Die Kochzeit betragt 2
Stunden 30 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 12 Stunden
in 10 Minuten-Schritt maglich.

Programm «SOUP»

Es wird fiir Zubereitung der verschiedenen ersten Gange, Kompotte und Getranke empfohlen. Die Zubereitungszeit ist 1 Stunde
laut Standardprogramm. Es ist manuelle Kochzeiteinstellung in Bereich von 10 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minute-Schritt
maglich.

Programm ,YOGURT“

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der Joghurts und Teiggdrung  vorbestimmt. Die Zubereitungszeit betragt 8 Stunden
laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minuten-
Schritt mdglich. Die Autoaufwarmfunktion ist nicht verfiigbar.

Programm ,BAKE"

Dieses Programm ist fiir Zubereitung von Geback (Kekse, Biskuits, Kuchen) vorbestimmt. Die Zut gszeit betrdgt 45 Minuten laut
Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minuten-Schritt mdglich.

Nahrur

Bei Backen des Brots ist es empfohlen, die Autoaufwdrmfunktion in samtlichen Kochvorgdngen auszuschalten.

Programm ,STEAM*

Dieses Programm ist fiir Dampfgaren von Fleisch und Fleischprodukten, Didtspeisen, Babynahrungsgerichten vorbestimmt.
Die Zubereitungszeit laut Standardprogramm hangt vom ausgewahlten Unterprogramm, die mit Knopfdruck, Select product”
eingestellt wird, ab: «MEAT» — 40 Minuten, «FISH» — 25 Minuten, «VEGETABLES» — 30 Minuten. Es ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritt mdglich.

Verwenden Sie den speziellen Dampfeinsatz mit einstellbarem Fassungsvermdgen (er gehért zu Zubehérumfang):

1. Giessen Sie 600 - 1000 ml Wasser in Topf.

2. Setzen Sie den Innendampfeinsatz in dusserlichen Rand rein, so dass die Spitzen an den Randern des Topfs in die
Schlitze reinsetzen wiirden. Auf der Innenrandseite sind 2 Sétze von Rastnuten fiir die Hohenverstellung und damit
fiir Fassungsvermdgen des Dampfsatzes vorgesehen.

3. Stellen Sie den Dampfeinsatz in Topf rein.

4. Messen und bereiten Sie die Zutaten laut Rezept vor, legen Sie sie gleichmassig in Dampfeinsatz.

5. Befolgen Sie dann die Hinweisungen PP. 2-9 des Abschnitts ,Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der au-
tomatischen Programme”.

Programm «COOK/BEANS»

Es ist von Kochen von Gemiisen und Schotengewdchsen bestimmt. Die Zubereitungszeit betragt 40 Minuten laut Stand-
ardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minuten-Schritt mdglich.



Programm «REHEAT»

Es ist fiir Aufwarmen der fertigen Gerichte empfohlen. Das Programm erwarmt das Gericht bis zu 70° - 75° Cund behélt es
im warmen Zustand innenhalb von 24 Stunden. In Programm ist die Aufwartszahlung der Kochzeit vorgesehen. Bei Bedarf
kann man manuell Aufwdrmen ausschalten.

Die Startverzogerungsfunktion ist nicht verfiigbar.

1. Legen Sie das zubereitete Gericht in Topf. Stellen Sie den Topf in Gerétkdrper rein. Vergewissern Sie sich, dass er dicht
mit Heizelemente in Verbindung steht. Decken Sie den Multikocher bis zum Einrasten zu. Schliessen Sie das Gerat am
Stromnetz an.

2. Driicken und halten Sie den Knopf ,Keep warm/Cancel” bis Erténen des Tonsignals. Die Knopfanzeige erscheint, der
Vorgang des Aufwarmens und die Aufwartszahlung beginnen. Am Ende des Kochprogramms ertdnt Sie ein Tonsignal.
Das Gerat geht in Erwartungsmodus.

3. Umden Vorgang des Aufwérmens zu unterbrechen, driicken und halten Sie den Knopf ,Keep warm/Cancel” bis Ertonen
des Tonsignals. Die Knopfanzeige wird geldscht.

Das Programm «REHEAT» kann das Gericht im warmen Zustand bis zu 24 Stunden behalten. Aber es ist nicht empfohlen, das
Gericht im diesen Zustand ldnger als 2 - 3 Stunden zu lassen, weil das zu Anderung seines Geschmacks fiihren kann.

[11. ZUSATZMOGLICHKEITEN
« Teiggdrung
« Fonduezubereitung
o Frittieren
e Quark-und Késezubereitung

[V. REINIGUNG UND PFLEGE

« Bevor Sie das Gerdt reinigen werden, vergewissern Sie sich, dass es komplett abgekiihlt und stromlos ist.
« Benutzen Sie fiir Reinigung ein weiches Tuch und ein Feinwaschmittel. Wir empfehlen, das Gerit sofort nach Verwend-
ung zu reinigen.

A Es ist verboten, bei Reinigung die Schleifpasten, Schwimme mit Schleifbeschichtungen und chemisch aggressive Reini-
gungsmitteln zu verwenden. Es ist verboten, das Gerdt in Wasser einzutauchen oder unter dem Wasserstrahl zu stellen!

Wir empfehlen die Zitronenhalfte vor dem ersten Benutzen des Gerdtes sowie fiir Geruchstilgung nach der Zubereitung

in Programm ,STEAM-FISH" zu kochen, und Zeit laut Standardprogramm ohne Anderungen zu lassen.

Es ist den Topf und Aluminiumdeckel" nach jeder Verwendung zu reinigen. Sie konnen den Topf in Spiilwaschmaschine

waschen. Wischen Sie die dusserliche Oberflache des Topfs nach Reinigung trocken ab.

Es ist empfohlen, das Dampfventil immer nach jeder Verwendung zu reinigen. Um das Dampfventil zu reinigen , ziehen

Sie es vorsichtig raus und zerlegen Sie es vollstandig, waschen Sie es dann griindlich unter fliessendem Wasser und

lassen Sie es trocknen, setzen Sie es in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen und setzen Sie es in Sitz der Gerét-

deckel rein.

Bei Zubereitung kann Kondenswasser, das sich im speziellen Hohlraum von Geratkdrper um den Topf herum sammelt,

gebildet sein. Es ist leicht, das Kondenswasser mit einem Kuchentuch abzutrocknen.

Um Innendeckel aus herauszunehmen:

1. Offnen Sie den Multikocherdeckel. Driicken Sie von Innenseite des Deckels zwei Kunststoffriegel in Richtung des
Zentrums, um ihn loszulassen. Wischen Sie die Oberflichen der beiden Deckel mit feuchtem Tuch ab. Bei Bedarf
waschen Sie den abnehmbaren Deckel mit dem Waschmittel.

2. Setzen Sie danach den deckel in untere Schlitze rein. Stellen Sie deckel und Hauptdeckel zusammen. Driicken Sie
den oberen Rand des Innendeckels bis zu Einrasten. Der Innenaluminiumdeckel muss dicht einrasten sein.

Um das Dampfventil abzunehmen, ziehen Sie vorsichtig die Spitze des dusseren Mantels in Deckelvertiefung nach oben und auf sich
raus. Drehen Sie Ventil, 6ffnen Sie die Kunststoffklemme auf unterer Seite in Richtung der Pfeife und nehmen Sie den inneren Mantel
ab.Spiilen Sie beide Ventilteile. Setzen Sie das Ventil in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen. Um das Zerreifien des Ventilgum-
mis zu vermeiden, drehen Sie ihn bei Reinigung und Zusammensetzung nicht zusammen und ziehen Sie ihn auch nicht aus |A3.

V. KOCHTIPPS

Fehler bei der Zubereitung und Beseitigungsverfahren
In diesem Abschnitt sind die typischen Fehler bei der Zubereitung von Essen in den Multikochern dargestellt, mdgliche Griinde
sowie Beseitigungsverfahren betrachtet.

« Pasteurisation der fliissigen Nahrungsmittel
« Sterilisation des Geschirrs und Gegenstande des person-
lichen Bedarfs

DAS GERICHT HAT SICH NICHT BIS ZUM ENDE ZUBEREITET

Magliche Griinde des Problems

Sie haben vergessen den Deckel des Gerats zu
schliefen oder haben ihn nicht dicht geschlossen,
d war die i nicht
hoch genug.

Die Schale und der Heizkdrper sind in keinem
unmittelbaren Kontakt, deswegen war die Zu-
bereitungstemperatur nicht hoch genug..

Falsche Wahl der Zutaten des Gerichts. Diese Zu-
taten sind fiir die gewdhlte Zubereitungsart nicht
geeignet, oder Sie haben falsches Zubereitung-
sprogramm ausgewahlt.

Die Zutaten sind zu grob geschnitten, die gesamten
Proportionen der Lebensmitteleinlequng wurden
verletzt.

Sie haben falsch die Zubereitungszeit eingestellt
(eingeschatzt).

Die von Ihnen gewdhlte Rezeptvariante ist filr die
Zubereitung in diesem Multikocher nicht geeignet.

Beim Dampfgaren: in der Schale gibt es zu wenig
Wasser,um ausreichend Dampf zu bekommen.

Beim Braten:
Sie haben zu viel Ol in die Schale eingegossen.
Zu viel Feuchtigkeit in der Schale.

Beim Kochen: Auskochen der Briihe beim Kochen
von Lebensmitteln mit Sauerung.

Wahrend des Garens hat sich der
Teig zum inneren Deckel geklebt

Beim Backen | ynd hat die Dampfabzugsklappe
(derTeigwur- | gesperrt.

de nicht aus-

gebacken): | Sie haben zu viel Teig in die

Schale gestellt.

LEBENSMITTEL HABEN SICH UBERGEKOCHT

Sie haben sich bei der Wahl des Produktentyps oder
bei der Einstellung (Einschatzung) der Zubereitungs-
zeit geirrt. Zu kleine Zutaten.

Beseitigungsverfahren

Wahrend der Zubereitung offnen Sie den Deckel des Multikochers nicht ohne
Bedarf.

SchlieRen Sie den Deckel bis zum Klick. Stellen Sie sicher, das nichts der dichten
SchlieRung des Gerétsdeckels und die Abdic i auf dem
inneren Deckel des Gerdts nicht deformiert wurde.

Die Schale soll gerade im Gehduse des Gerdts stehen, indem die dicht mit dem
Boden den Heizkdrper angrenzt.

Stellen Sie sicher, dass es im Arbeitskammer des Multikochers keine Fremdkérper
gibt. Lassen Sie die Verschmutzung des Heizkérpers nicht zu.

Es ist wiinschenswert Giberpriifte (adaptierte zu diesem Modell des Geréts) Rezepte
zu verwenden. Benutzen Sie die Rezepte, denen man wirklich vertrauen kann.
Die Wahl der Zutaten, die Art des Schneiden, Proportionen der Einlegung, die Wahl
des Programms und der Zeit sollen dem gewahlten Rezept entsprechen.

GieRen Sie Wasser in die Schale unbedingt im Volumen ein, das vom Rezept
empfohlen wurde. Fall Sie Zweifel haben, i ifen Sie das iveau wahrend
der Zubereitung.

Beim einfachen Braten reicht es, dass Ol den Boden der Schale mit diinner Schicht
bedeckt.
Beim Frittieren folgen Sie den Vorschriften des entsprechenden Rezepts.

SchlieRen Sie den Deckel des Multikochers beim Braten nicht, wenn das nicht im
Rezept beschrieben wurde. Tiefgefrorene Lebensmittel sollen vor dem Braten
unbedingt aufgetaut werden, das Wasser weggegossen.

Einige Lebensmittel verlangen spezielle Bearbeitung vor dem Kochen: Abwaschen,
Schwitzen u.s.w. Beachten Sie die Empfehlungen des ausgewahlten Rezepts.

Stellen Sie weniger Teig in die Schale.

Nehmen Sie die Backwahre aus der Schale heraus, drehen Sie die um und stellen
Sie erneut in die Schale, danach bereiten Sie bis zum Ende zu. Nachstes Mal
stellen Sie weniger Teig in die Schale beim Backen.

Wenden Sie sich an das iiberpriifte (adaptierte fiir dieses Modell des Gerdts) Rezept
an. Die Wahl der Zutaten, die Art des Schneiden, Proportionen der Einlegung, die
Wahl des Programms und der Zeit sollen ihm entsprechen.



Versuchen Sie Backwaren sofort nach der Zubereitung aus dem Multikocher
Bei gkeit konnen Sie L iiber kurze
Zeit in dem Multikocher bei eingeschalteter Autoerhitzung lassen.

Lange Benutzung der Autoerhitzungsfunktion ist nicht wiinschenswert. Falls in
Ihrem Modell des Multikochers vorldufiges Ausschalten dieser Funktion vorgesehen
wurde, konnen Sie diese Mdglichkeit benutzen.

Sie haben fertige Backwaren zu lange in dem Multiko-
cher.

Nach der Zubereitung stand das fertige Gericht zu
lange bei der Autoerhitzung.

BACKWAREN SIND NICHT HOCHGEKOMMEN

Die Eier wurden mit Zucker schlecht geschaumt.

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Die Qualitdt in die Eigenschaften der Milch kénnen vom Ort und Bedingungen der
abhangen. Wir nur isierte Milch mit Fettanteil bis
2,5% zu verwenden. Bei Notwendigkeit kann Milch mit Trinkwasser verdiinnt werden.

Der Teig stand lange Zeit mit dem Backpulver. Wenden Sie sich an das iiberpriifte (adaptierte fiir
dieses Modell des Gerdts) Rezept an. Die Wahl der
Zutaten, die Art ihrer Vorbereitung, Proportionen der

Einlegung sollen den Empfehlungen entsprechen.

Beim Kochen des Milchreis kocht Milch aus.

Sie haben Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht eingeriihrt.

Die Zutaten waren vor dem Kochen nicht bearbeitet Sie haben Fehler bei der Lebensmitteleinlegung zugelassen.
oder falsch bearbeitet (schlecht gewaschen u sw.).
Die Proportionen der Zutaten wurden nicht be-

achtet oder ein falscher Lebensmitteltyp wurde

Wenden Sie sich an das iiberprilfte (adaptierte fiir dieses Modell des Geréts) Rezept
an. Die Wahl der Zutaten, die Art des Schneiden, Proportionen der Einlegung, die
Wahl des Programms und der Zeit sollen ihm entsprechen.

Vollkorngriitzen, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte sollen immer sorgfaltig bis zum

Das von Ihnen ausgewahlte Rezept passt nicht fiir dieses Modell des Multikochers.

Beieinigen Modellen der REDMOND-Multikocher geht in den Programmen «STEW» und «SOUP» beim Fehlen der Fliissigkeit

der Schale vor der Zubereitung nicht eingebuttert
oder eingedlt.

Butter oder OL ein (man darf nicht Ol in die Schale eingieRen!).

LEBENSMITTEL HAT SEINE SCHNEIDEFORM VERLOREN

Sie haben zu oft Lebensmittel in der Schale
umgeriihrt.

Beim gewdhnlichen Braten riihren Sie das Gericht nicht dfter als jede 5-7 Minuten um.

ausgewahlt. transparenten Wasser abgewaschen werden. 0 3 cl T L €
in der Schale das Schutzsystem vor der Erhitzung des Gerdits auf. In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm gestoppt
Das Produkt schaumt Wir empfehlen I_hnen das Produkt griindlich abzuwaschen, das Dampfventil abzu- und der Multikocher geht in das Regime der Autoerhitzung
nehmen oder mit offenem Deckel zu kochen Di fohl Kochzeit d hied Nah ittel bei D
e emprohlene Rochzeit der verschiedenen Nahrungsmittel bel Damprigaren
DAS GERICHT BRENNT AN P 9 pfg
Die Schale wurde schlecht gereinigt nach der e anf voch ‘e sich e Sch h Ne Nahrungsmittel Gewicht,g /Anzahl Wassermenge,ml  Kochzeit, Min
vorheriger Zubereitung. Die Antihaftbeschichtung Bevor Sie antangen zu kochen, steller! Sie sid e, Qass die Schale gut gewaschen . . - - . .
L wurde und die Antihaftbeschichtung nicht beschadigt wurde. 1 | Schweinefilet /Rindlendenstiick (Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 Min /30 Min

der Schale wurde beschadigt.
G der L itteleinl ist | Wenden Sie sich an das iiberpriifte (adaptierte fiir dieses Modell des Gerats) Rezept 2| LammFilet (Wirfel von 1,5 x 1,5 cm) 50 500 25 Min
weniger, als im Rezept empfohlen. an. 3 | Hiihnerfilet (Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 Min

Y . - Reduzieren Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Anweisungen des Rezepts, - - 180 (6 Stk.)/ . .
Sie haben zu groRe Zubereitungszeit eingestellt. adaptiert fir dieses Modell des Gersts, 4 | Fleischballchen/ Frikadelle 450 3 Stk) 500 10 Min/ 15 Min
Beim Braten: Sie haben vergessen, OL in die | Beim einfachen Braten stellen Sie ein Bisschen Ol in die Schale — damit es den 5 | Fisch (Filet) 500 500 10 Min
Schale zu stellen; Sie haben die Lebensmittel | Boden der Schale mit diinner Schicht bedeckt. Filr gleichméRiges Anbraten soll man 6 | Gamele zum Salat (geschilte, gekocht-gefrorene) 500 500 5Min
nicht umgeriihrt oder zu spat umgedreht. die Lebensmittel in der Schale ab und zu umriihren oder nach einiger Zeit 5 o N

7 | Gekochte Fleischtaschen / Chinkali 4 Stk. 500 15Min

Beim SCHMOREN: es gibt nicht genug Feuchtig- | Geben Sie mehr Fliissigkeit in der Schale ein. Offnen Sie den Deckel des Multikoch- 8 | Kartoffel (Wiirfelvon 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 Min
keit in der Schale. ers bei der Zubereitung ohne Bedarf nicht.

. » T 9 | Mohren (Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 Min
Beim Kochen: es gibt zu wenig Fliissigkeit in der - . .
Schale (die Proportionen der zutaten wurden | Beachten Sie die Proportionen der Flilssigkeit und den festen Zutaten. 10 | Riibe (Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1 Stunde 10 Min
nicht beachtet). 11| Gemiise (tiefgefrorene) 500 500 10 Min
Beim Backen: Sie haben die innere Oberfliche Vor dem Einlegen des Teigs schmieren Sie den Boden und die Wande der Schale mit 12| Hiihnereier 3 Stk. 500 10 Min

i ]

Es ist zu beachten, dass es die allgemeinen Empfehlungen ist. Die aktuelle Zeit kann sich von den empfohlenen Werten in

Empfehlungen zur Verwendung der Temperatur-Modus in Programm ,MULTICOOK"

Abhdngigkeit von der Qualitdt eines bestimmten Nahrungsmittels, sowie von lhren Geschmacksvorlieben unterscheiden.

Sie haben zu grote Zubereitungszeit engestell Reduzieren Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Anweisungen des Rezepts, (AR (Sehen Sie auch
" | adaptiert fiir dieses Modell des Gerats. 35°C Teiggérung, des Essigs
DIE BACKWARE IST FEUCHT 40°C Zubereitung von Joghurt
o . - - 3 45°C Garstoff
Falsche Zutaten, die zu viel Feuchtigkeit abgeben,wur- | Wahlen Sie die Zutaten entsprechend dem Backrezept aus. Versuchen Sie, " "
den verwendet (saftiges Gemiise oder Obst, eingefrore- | die Lebensmittel mit zu viel Feuchtigkeit nicht als Zutaten zu wahlen oder 50°C Garung
ne Beeren, Sauerrahm u s.w.). verwenden Sie minimale Zahl davon. 55°C Zubereitung von Cremefiillung




SkyCooker RMC-M800S-E

(Sehen Sie auch
60°C reitung des griinen Tees oder
65°C Kochen von Fleisch in kung
70°C itung von Punsch
75°C P Kochen des weifen Tees
80° Zubereitung von Gliwein VACUUM Zoneretung von Lebenstit:| 2SWHE30 gy -12st/10Mn | v v
85°C itung von Quark oder Gerichten, die lange Kochzeit erfordern enin a- uumverpacung "
90°C Zubereitung von rotem Tee VorP ereitung z'jer ver
. 8 - - schiedenen Gerichte mit 2Min-15t/5 Min
95°C Zubereitung der Milchbreies MULTICOOK Mbglichkeit der Einstellung | 30 Min 15t-15 5t/ 10 Min v v
100°C itung von Baiser oder Konfitiire der Kochtemperatur von
105°C Zubereitung von Siize 35°is 170°Cin 5°CSchritt
110°C ilisi MEAT Dampfgaren von Fleisch 40 Min
115°C Zubereitung des Zuckersirups STEAM | FISH Dampfgaren von Fisch 25Min 5 Min-25t/5 Min v v v
120°C Zubereitung von Hachse VEGETABLES | Dampfgaren von Gemiisen 30 Min
125°C itung von Schmorfleisch
130°C Zubereitung von Aufléufen Kochen von Teigwaren von
135°C B der Fertiqgerichte bis genk verschiedenen Weizenarten;
raten der Fertiggerichte bis zur ruste PASTA Kochen von Wirstchen, Fleis- |~ 8 Min 2Min-15t/1Min v v
140°C Rauchern chtaschen und anderen koch-
145°C Backen der Gemiise und Fisches (in Folie) fertigen Gerichten
150°C Backen des Fleischs (in Folie) PILAF Zul?ereltung. von  ver- 1 Stunde 10 Min -2 5t/5 Min v v
155°C Backen der ¢ schiedenen Pilau-Arten
160°C Braten des Gefliigels Zuht{elrjeitungG yton ver&
o schiedenen Grutzen un - i -
165°C Braten der Steaks RICE/GRAIN Beilagen. Kochen krniger 35Min 5Min - 4St/1Min v v
170°C Braten im Teil die der Nuggets, Pommes Frites Breies mit Wasser
Sammeltabelle der Kochprogramme (Betriebseinstellungen) Soup Zubereitung der ersten Gange = 1 Stunde 10 Min - 8 St/ 5 Min v v
Zubereitung der geschmalzten 2 Stunden
SLOW COOK Milch, Schmalzfleisch, Hachse, 30 Min 10 Min - 12 St/ 10 Min v v
Siilze, Aspik
MEAT Schmoren von Fleisch 1 Stunde
Kochen von Gemisen und STEW FISH Schmoren von Fisch 35Min 10Min-125t/5 Min v v
COOK/BEANS S chsen 40 Min 5Min-85St/5Min
— VEGETABLES | Schmoren von Gemiisen 40 Min
BAKE Backen von Keksen,Biskults, |y vy 10 Min - 8 5t/5 Min
Kuchen, Hefeteigwaren . )
- , €D inProgramm MULTICOOK" it de A bei yon 75°C bis zu 170°C verfigbar.
MEAT Braten von Fleisch 15 Min
[y | FISH Braten von Fisch 12 Min 5 Min-25t/1Min VI. ZUSATZACCESSOIRES
i " Sie kdnnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E kaufen und Informationen
VEGETABLES | Braten von Gemiisen 18 Min
) ¢ : liber die Neuheiten von Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschaften von

YOGURT Zubereitung des Joghurts 8Stunden | 10 Min -12 St/ 5 Min

autorisierten Handlern erhalten.




VII. VOR EINEM SERVICE-HANDLER-BESUCH

Fehlermeldung aiif dem Fehleirsathen Abhitfe
Display
Machen Sie das Gerat stromlos, lassen Sie es abkiihlen. Decken
E1-ES Unregelmatigkeiten in der Tempera- | Sie dicht zu, schliessen Sie das Gerét erneut am Netzstrom an.
tursensoren Wenn das Problem bleibt, wenden Sie sich an autorisiertes Service-
Center.
Fehler F Abhilfe
Das Gerat wird nich ein- Es ist stromlos Priifen Sie Stromspannung in Netz
geschaltet
Stromausfalle Priifen Sie Stromspannung in Netz
Z\_/wschen der Su.:hate und Heizelement Entfernen Sie den Fremdkérper
o gibt es Fremdkdrper
Das Gericht wird zu lang- . .
sam zubereitet l;;erafjcehale setzt in Multikocher nicht Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten
Heizscheibe ist stark verschmutzt. Machen Slg das Gerdt stromlos, lassen Sie es abkiihlen. Reinigen
Sie die Heizelement

0 ACHTUNG! Im Falle der Nichteinhaltung der Anwendung Ready for Sky ist ein Aufruf auf das Service-Zentrum nicht erforder-
lich. Bitte kontaktieren Sie direkt den technischen Support von REDMOND und bekommen Sie von unseren Experten Tipps
Fehler oder Ausfall des Ready for Sky zu beseitigen. lhre Vorschldge und Anmerkungen iiber den Vorgang der Anwendung
werden bei der ndchsten Aktualisierung in Betracht gezogen. Die Kontaktdaten des Supportdiensts fiir die Endbenutzer der
Produktion von REDMOND in Ihrem Land finden Sie unter www.redmond.company. Sie konnen auch Hilfe bekommen, indem

Sie das Kontaktformular auf dieser Website erfiillen.

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

Umweltfreundliche Entsorgung

Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach den lokalen

Recycling-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
I getrennt erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist

kostenfrei. Die Besitzer von Altgerdten sind verpflichtet, die Gerdte zu den Sammelstellen zu bringen
oder bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben. Mit diesem kleinen persénlichen Aufwand tragen Sie weiterhin
dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt behandelt werden kdnnen.
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iiber Elektro- und Elektronik-Altgerdte.
Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten in-
nerhalb der EU.

Bluetooth ist ein eingetragenes Warenzeichen von Bluetooth SIG, Inc.
App Store ist eine Dienstleistungsmarke der Apple Inc,, die in den Vereinigten Staaten und anderen Landern registriert ist.
Google Play ist ein eingetragenes Warenzeichen von Google Inc.




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 prirocnika ne zajemajo vseh moznih situacij, ki se lahko pojavijo med delovanjem
naprave. Pri uporabi naprave mora biti uporabnik previden in pozoren.

POMEMBNI ZASCITNI UKREPI

mi. Ne potegnite napajalnega kabla, da bi se odklopi-
li od vti¢nice; namesto tega primite vtinico in jo
izklopite.

* Proizvajalec ni odgovoren za morebitne napake, ki
izhajajo iz uporabe izdelka na nacin, ki je v nasprotju
s tehni¢nimi ali varnostnimi standardi.

Ta naprava se uporablja za gospodinjstvo in podobne
namene.

Pred namestitvijo naprave, preverite, ali je napravo
napetost ustreza napetosti v vasem domu (se nanasa-
jo na napisni ploscici ali tehnicnih podatkov).

Med uporabo podaljSka se prepricajte, da je njegova
napetost enaka kot na napravi. Uporaba drugacne na-
petosti lahko povzroCi pozar ali drugo nesreco, ki
povzroCi poskodbo naprave ali kratek stik.

Naprava mora biti ozemljena. Povezite se samo z pra-
vilno namesceno vticnico. Ce tega ne storite, lahko
pride do elektricnega udara. Uporabljajte samo oze-
mljene podaljske.

POZOR! Med uporabo naprava postane vroca! Paziti je treba, da
se med delovanjem ne dotaknete ohisja, posode ali drugih | kovin-
skih delov. Prepr/cajte se, da imate pred uporabo naprave zascitene
roke. Da bi se izognili morebitnim opeklinam, se ne nagibajte nad
odprto napravo.

Po uporabi vedno izklopite napravo, preden jo odistite
ali premaknete. Nikoli ne drzi vti¢nice z mokrimi roka-

@

@

Napajalni kabel ne sme biti blizu vro¢im povrSinam
(plinskim ali elektricnim peCicam)ali ostrim robovom.
Ne pustite, da vrv visi Cez rob mize ali pulta.
ZAPOMNI SI: poskogba hrbtenjace lahko povzroci okvaro, i je
garancija ne bo krila. Ce je kabel poskodovan ali ga je treba zame-
njati, kontaktirajte pooblasceni servisni center samo zato, da se
izognete vsem tveganjem.

Ko menjava polozaj plosCe za ogrevanje element je
potrebno, da uporabite klesce, vkljuceni v set — bo
odpravila moznost opeklin ali druge nenamerne po-
Skodbe.

Pri nastavljanju ogrevalnega koluta na zgornji polozaj
pazite, da bo trdno pritrjen na reze na stenah delovne
komore. Nepravilna namestitev grelnega elementa
lahko privede do neomejenega premika med delova-
njem in okvaro.

Vedno izkljuCite napravo in jo pred ¢iS¢enjem ohladi-
te. Pri CiSCenju enote upostevajte navodila za CisCenje
in splosno vzdrzevanije.

Ne potopite naprave v vodo ali jo sperite pod te-
koco vodo!

Ta naprava se lahko uporablja za otroke, stare od 8 let
in zgoraj in osebe z zmanjsano telesno, senzorno ali
umskimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusen;



in znanja, Ce so 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, mlajsih od 8 let.
Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati uporabnikov brez
nadzora.

Obdrzi embalazo (film, pena itd.) izven dosega otrok,
ker se lahko zadusila.

Je zakazané samostatne robit akékolvek zmeny a opravy
na spotrebici. Opravu spotrebica smie vykonavat iba
Specialista autorizovaného servisného strediska. Nepro-
fesionalne vykonana praca moze sposobit poruchy
spotrebica, Urazy a poSkodenie majetku.

Spremembe ali prilagoditve izdelka niso dovoljene.Vsa
popravila bi moral opraviti pooblasceni servisni center.
Ce tega ne storite, lahko to povzroci Skodo ali poSkod-
bo naprave in premozenja.

@ POZOR! Ne uporabljajte naprave v primeru napak.

Technische specificatie

Vzorec SkyCooker RMC-M800S-E
Mot 900 W
Napajalna napetost 220-240V,50/60 Hz
Zmogljivost skleda 51
Premaz skleda nepolni premaz Daikin®Display
Prika LED
3D ogrevanje ja
Parni ventil odstranljivo
Stevilo programov 48 (20 avtomatskih, 28 rocnih)
Parni ventil nemljiv
Notranji vrat snemljiv
Protokol za prenos podatkov. Bluetooth v4.0
Podprti operacijski sistemi i0S, Android
Skupne mere 400 x 295 x 265 mm
Neto masa 4,5 kg
Samodejni programi

1. MULTICOOK 11. PASTA(TESTENINE)

2. RICE/GRAIN (RIZ / ZRNA) 12. VACUUM (VAKUUM)

3. SLOW COOK (POCASEN KUHAR) 13. SOUP (JUHA)

4. PILAF 14. YOGURT

5. FRY - MEAT (OCVRTO MESO) 15. BAKE (SPECI)

6. FRY - FISH (OCVRTO RIBE) 16. STEAM - MEAT (PARNO MESO)

7. FRY - VEGETABLES (OCVRTO ZELENJAVA) 17. STEAM - FISH (PARNA RIBA)

8. STEW - MEAT (OBARA - MESO) 18. STEAM - VEGETABLES (PARNA ZELENJAVA)

9. STEW - FISH (OBARA - RIBA)
10. STEW - VEGETABLES (OBARA - ZELENAYA)
Funkcije
Keep warm (naj ti bo toplo)
Natin ,Keep Warm” je vnaprej onemogocen...
Paket vkljuéuje
Multicooker
Skleda
Soparna kosara (nastavljiva zmogljivost)
Ko3ara za cvrtje (odstranljiv rocaj)
Merilna ¢asa
Servirna zlica

19. COOK/BEANS (KUHANA/FIZOL)
20. POGREJTE

Time Delay (Casovna Zakasnitev)..
Zaklep upravljalne plosce

Veslo z mesanj 1 kos
Kuharska Knjiga 1 kos
Priro€nik za UPOrabO .o.vevevceveervcressrsssssssrsssssssssssnns 1 kos
Servisna knjizica 1 kos
Elektri¢ni kabel 1 kos

Proizvajalec si pridrZuje pravico do kakrsnih koli sprememb projektiranja, pakiranja ali tehnicnih specifikacij proizvoda brez
predhodnega obvestila. Specifikacija omogoca napako v visini +10%.

Multicooker deli A1

Pokrov

. Odstranljiv notranji pokrov
Skleda

. Gumb za odpiranje pokrova
. Nadzorna plo3¢a z zaslonom
Ohisje

. Rotica za prenos

. Odstranljivi parni ventil

. Veslo zmesanjem

10. Servirna zlica

11. Merilna ¢asa

12. Soparna kosara (nastavljiva zmogljivost)

DO N A



13. Ko3ara za cvrtje (odstranljiv rocaj)
14. Elektri¢ni kabel
Nadzorna plo$ca A2
15. “Keep Warm/Cancel” gumb uporabi, da omogotite/onemogocite toplo funkcijo; omogotiti Segreje funkcijo; Ce Zelite
prekiniti kuhanje program; za preklic prejsnje nastavitve.Knop ,Menu” (,Menu”) — selecteren automatische bereiding-
sprogramma.
16. Gumb ﬁ ki se uporablja za zaklepanje kontrolne plosce.
17. Gumb - ki se uporablja za skrajsanje ¢asa kuhanja, zakasnitve ali temperature (za program ,MULTICOOK”).
18. Gumb Timer/Time Delay” - ki se uporablja za zaCetek izbranega kuhalnega programa; za onemogocanje ogrevanja vnaprej.
19. Gumb ,+" - verlengen bereidingstijd, uitgestelde start of temperatuur (in het ,MULTICOOK” programma).
20. Gumb ,Select product”, ki se uporablja za izbiro vrste proizvoda za programe ,FRY",,STEW”in ,STEAM”.
21. Gumb ,Multicook / °C’, ki se uporablja za izbiro programa ,MULTICOOK".
22. Gumb ,Timer/Time Delay” - ki se uporablja za zaCetek izbranega kuhalnega programa; za onemogocanje ogrevanja
vnaprej.
23. Prikaz.
IKazalniki prikaza A3
A. Kuharski programi.
. Virste proizvodov za programe ,FRY”,, STEW”in ,STEAM”.
. Temperatura kuhanja.
. Temperatura kuhanja, ¢as kuhanja ali ¢asovna zakasnitev.
Kazalnik ¢asa kuhanja; kazalnik programa kuhanja.
Prilagoditev ¢asovnega zamika; kazalnik ¢asovnega zamika.

[. PRED PRVO UPORABO

Previdno odstranite veckotirnik in njegove dodatke z embalaze. Zavrzite ves material za pakiranje. Hranijo vse opozorilne
oznake, vkljucno z identifikacijsko oznako serijske Stevilke, name3teno na ohisju. Odsotnost serijske Stevilke vam bo odvzela
garancijske pravice!

mTmo N ®

Po prevozu ali shranjevanju pri nizkih temperaturah naprava pred uporabo ostane na sobni temperaturi vsaj 2 uri.

Ohisje aparata obriSite zmehko, viazno krpo. Notranjo posodo sperite s toplo milnato vodo in temeljito posusite. Vonj po prvi upor-
abi naprave je normalen in ne kaze na okvaro. V' takem primeru se naprava ofisti po “Cié¢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 poskoduijejo 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.

POZOR! Prepovedano je dvigniti napravo z napolnjeno skledo ob rocaju.

Naprave ne vklopite brez namescene posode ali s prazno posodo. V primeru ga zaletka lahko
pride do kriticnega pregretja ali poskodbe prevleke proti palicam. Pred cvrtjem nalijte malo rastlinskega ali soncni¢nega olja.

[1. UPRAVLJANJE MULTICOOKERJA

Ready for Sky tehnologijo
Pripravljena tehnologija neba vam omogoca uporabo programske aplikacije istega imena za daljinsko upravljanje naprave s
pametnim telefonom ali tablico.

1. Prenesite programsko opremo iz App Store ali Google Playa (odvisno od vasega operacijskega sistema) na vas pametni

telefon ali tableto.

2. Preklopi Bluetooth v4.0 na svojo mobilno napravo.

3. Odpri aplikacijo Ready for Sky, ustvari racun, in sledi promptom, ki se pojavijo na zaslonu.

4. Odpri in posodobi seznam razpolozljivih naprav za povezavo na mobilno napravo.

5. S seznama razpolozljivih naprav izberite tistega, ki ga je treba prikljuciti. Ime naprave je enako kot Stevilka modela.
Privzeto Lahko nastavite novo ime ali ustavite namestitev.

6. Potrdi povezavo |zbrane naprave in sledi navodilom na zaslonu mobilne naprave. Medtem ko se povezuje, se izmenju-
jejo simboli |:| inQ 'm bodo prikazani na veckotniku.
Za zagotovitev stabilne povezave mora biti mobilna naprava namescena najve¢ 15 metrov od naprave.

Naprava deluje preko brezzitnega omrezja. Navodila za aplikacijsko napravo R4S Gateway so na voljo prek povezave:
www.readyforsky.com/r4sgateway

Zaklep upravljalne plosce

Redmond SkyCooker RMC-M800S-E multicooker je gpremljen s funkcijo zaklepanja kontrolne plo$ce, da se preprei zloraba
(kljucavnica za otroke”). Pritisnite in drzite gumb g, dokler ne zaslisite zvotnega signala, da omogocite zaklepanje. Gumb
LED je dobro osvetljen in drugi gumbi bodo 8li ven. To funkcijo lahko omogotite kadar koli: medtem ko je va$ multicooker v
stanju pripravljenosti, med izbiro programa ali po zacetku kuhalnega cikla.

Da odklenete nadzorno plodto, pritisnite in drzite gumb ﬁdokler ni slien zvocni signal. Gumb LED bo el ven.

Nehlapni pomnilnik
Redmond RMC-M800S-E multicooker ima nestanoviten spomin. Ce pride do kratkih izpadov elektrike, naprava shrani vse
nastavitve v spomin. Naprava bo zacela delovati na prekinjeni stopnji.

VN

V primeru dolgorocnih izpadov elektricne energije, kadar je nadaljevanje kuhanja nemogoe ali nezazeleno, odklopite napravo.
Za panastawtev programa | ob naslednjem vklopu pritisnite in drZite gumb ,Keep Warm / Cancel’, dokler ne bo na zaslonu
prizgano sporocilo ™---- - .

Funkcija Time Delay (zakasnitve)
Funkcija Time Delay omogoca nastavitev ¢asa, do katerega bo posoda pripravljena (vkljutno s programom time). Program
lahko odloZite za najve¢ 24 ur s 5-minutnimi intervali.
Upostevajte, da mora cas zamude presegati cas kuhanja.V nasprotnem primeru se bo program kuhanja zacel, ko boste pritis-
nili gumb “Start/Reheat”.
Za prilagoditev Time Delay (ne velja za program ,MULTICOOK" ):
1. Izberite program kuhanja s pritiskom na gumb ,Menu’”.
2. Pritisnite gumb ,Timer/Time Delay” po potrebi nastavite ¢as kuhanja. Ponovno pritisnite gumb ,Timer/Time Delay”.
Prikazan bo kazalnik Timer/Time Delay” in preostali ¢as kuhanja (vkljuten ¢as zakasnitve zacetka).
3. Pritisnite gumbe - “in,, +*, da podalj3ate ali skraj3ate ¢as kuhanja. Pritisnite in drZite ustrezen gumb navzdol, da boste
drseli skozi prste.
Za pridobitev informacij v zvezi s casovno prilagoditvijo za program ,MULTICOOK glejte ustrezni oddelek spodaj. Funkcija
Casovnega zamika se ne uporablja za programa ,FRY” in ,PASTA”
Pri prilagajanju casovne zakasnitve upostevajte, da se odStevanje programa ,STEAMzacne Sele, ko doseZe delovno temperaturo
(ko voda zavre).

Izogibajte se uporabi ,Time Delay” pri mleku in drugih pokvarjivih Zivilih.
Keep Warm funkcijo

Funkcija samodejno aktivira ob koncu kuhanja cikla (ne velja za ,JOGURT” program) in ohranja hrano toplo na 70-75°C za do
24 ur. Ce je vklopljeno ogrevanje, se gumb ,Keep Warm/Cancel” mocno prizge in ¢asomer zacne odstevati ¢as delovanja.

Da onemogocite funkcijo, pritisnite in drzite gumb ,Keep Warm/Cancel”.
Da se funkcija Keep Warm v naprej onemogoi, pritisnite in drzite gumb ,Start/Reheat’, dokler gumb ,Keep Warm/Cancel” ne
ugasne. Ce zelite omogociti to funkijo, pritisnite in drZite tipko ,Start/Reheat” gumb (,Keep Warm/Cancel” gumb, LED je prizgal).
Splo3ni operativni postopek za samodejne programe (razen programov,,MULTICOOK” in ,Rehat”)
@ 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 da zavrete vodo.
Za informacije o programih ,MULTICOOK” in ,REHEAT" glejte ustrezna poglavja.
1. Pripravite sestavine in jih dajte v posodo. Prepricajte se, da so vse sestavine enakomerno razporejene pod najvecjo oznako
polnjenja na notranji strani posode.



2. Postavi posodo v aparat. Zagotovi, da je v polnem stiku z grelnim elementom.

3. Vedno zapri pokrov multicookerja, dokler se ne postavi na svoje mesto. Prikljuci napravo.

Pozor! Ce kuhas pri visokih temperaturah z uporabo velike kolicine rastlinskega olja, pusti pokrov naprave odprt.

4. S pritiskom na gumb ,Menu” izberite zahtevani program kuhanja, bo prikazan ustrezen kazalnik programa in privzeti
¢as kuhanja. S pritiskom na “Select product” tipko, izberite vrsto izdelka za ,FRY",,STEW”in ,STEAM” programe: a ustrezen
znak (,MEAT’, FISH" ali VEGETABLES”) in privzeta tasa kuhanja bodo prikazani. Lahko prilagodi$ ¢as kuhanja.

5. Po potrebi omogocite funkcijo Time Delay”.

6. Pritisnite in drzite gumb ,Start/Reheat” za nekaj sekund. Gumbi , Start/Reheat”in ,Keep warm/Cancel” so dobro osvetljeni.
Zatne se krog kuhanja, casomer zacne odstevati.

7. Boste lahko preprecite toplo funkcijo vnaprej med kuhanje cikel, ki ga pritisnete in drZite tipko ,Start/Reheat” gumb
(,Keep warm/Cancel”tipko lucka LED je izklopljena). Da omogocite funkijo, pritisnite in ponovno drzite gumb,Start/
Reheat”.

8. Ko se cikel kuhanja zakljuci, se slisi zvocni signal. Po tem, glede na nastavitve, se naprava preklopi na Toplo nacin (na
Toplo timer, ki bo Stetje navzgor) ali v stanje Pripravijenosti

9. Da prekinete cikel kuhanja, prekinete program ali onemogotite funkcijo ,Keep warm’, pritisnite in drzite gumb ,Keep

warm/Cancel”.

Za visoko kakovostne rezultate lahko uporabite recepte za kuhanje iz kuharske knjige, ki je priloZena Redmondu multicook-

erju RMC-M800S-E, oblikovane posebej za ta model.

Da nastavite ¢as kuhanja:

1. Po izbiri kuhalnega programa pritisnite gumb ,Time/Time Delay”. Kazalnik ,Timer” je prikazan,utripajoce se ¢asovne
Stevke.

2. Pritisk na gumbe , +“in,, - “ prilagodi Zeleno ¢asovno vrednost. Pritisnite in drzite ustrezen gumb navzdol, da boste
drseli skozi prste.

3. Po nastavitvi ¢asa kuhanja (utripajoCe tasovne $tevke) nadaljujte na naslednji korak. Da zbridete nastavitve asa,
pritisnite gumb ,Keep warm/Cancel” in nastavite od zacetka.
Pri rocnem prilagajanju casa kuhanja upostevajte, da so obmodje nastavitve in intervali odvisni od izbranega programa. V
nekaterih programih se odstevanje zacne Sele po tem, ko vas multicooker doseZe nastavijeno delovno temperaturo.

Program ,MULTICOOK”
Program se priporoca za kuhanje kakrdnega koli obroka z lastnimi temperaturnimi in ¢asovnimi nastavitvami. Temperaturo
lahko nastavite med 35 in 170°Cs 5°Cintervalih, in ¢as med 2 minuti in 15 ur z 1 minute intervalih (do 1 uro ¢asa) ali 10
minute intervalih (za ve¢ kot 1 uro asa).
Ce je temperatura kuhanja v programu ,MULTICOOK” pod 75°C, funkcija ,Segrevanje” ni na voljo.
1. Sledi korakom 1-3 oddelka ,splo3ni operativni postopek za avtomatske programe”.
2. Pritisnite gumb ,Multicook/ °C’, prikazana bo temperatura kuhanja (privzeta temperatura je 100°C). Pritisnite gumb
,~in,+" da prilagodite temperaturo kuhanja. ~
3.V 2-3 sekundah po tem, ko temperatura je prilagojena, se Casovnik”in kazalnik utripa cas Stevilkami bodo prikazane
(privzeti Cas je 30 minut).
Ce elene temperature kuhanja niste prilagodili, pritisnite in drZite gumb ,Keep warm/Cancel’, dokler ni slisen zvocni signal,
nato zacnite nastavitev od zacetka.
4. Zanastavitev ¢asa kuhanja pritisnite gumb ,-"in ,+". Pritisnite in drZite ustrezen gumb navzdol, da boste drseli skozi prste.
5. Danastavite cas zakasnitve (Ce je potrebno), Pritisnite in drZite gumb Timer/Time Delay’. Prikazan bo kazalnik,Timer/
Time Delay” in preostali ¢as kuhanja (vkljucen ¢as zakasnitve zacetka). Prilagodite ¢asovno vrednost s pritiskom na
gumbe - “in,+" Pritisnite in drZite ustrezen gumb navzdol, da boste drseli skozi prste.
6. Nato sledi korakom 6-8 oddelka ,Splo3ni operativni postopek za samodejne programe”.
Ce uporabljate program MULTICOOK za kuhanje vode (na primer pri kuhanju izdelkov), je temperatura kuhanja nad 100°C.
Program ,RICE/GRAIN”
Program se priporoca za kuhanje riza in drugih vrst ita. Privzeti ¢as kuhanja je 35 minut. Cas kuhanja lahko rotno nastavite s 5
minut na 4 ure v 1-minutnih intervalih.

Program ,,SLOW COOK”
Program se priporoca za kuhanje prednjega stebra, mesnega Zeleja ali rib in drugih jedj, ki zahtevajo potasno kuhanje.
Privzeti ¢as kuhanja je 2 uri in 30 minut. Cas kuhanja lahko ro¢no nastavite z 10 minut na 12 ur v 10 min intervalih.

Program ,PILAF”
Program se priporo¢a za kuhanje govedine pilaf, pilafa z ribami ali zelenjavo. Privzeti ¢as kuhanja je 1 ura. Cas kuhanja lahko
rotno nastavite z 10 minut na 12 ur v 10 min intervalih.

Program ,FRY”

Program se priporota za cvrtje mesa, rib in zelenjave. Privzeti ¢as kuhanja je odvisen od izbranega programa (uporabite
qumb,Select button”): ,MEAT” - 15 minut, ,FISH™- 12 minut, VEGETABLES" - 18 minut. Cas kuhanja lahko ro¢no nastavite s
5 minut na 2 uri v 1-minutnih intervalih.

Funkcija Time Delay” se ne uporablja za program.

Program ,STEW”
Program se priporoca za dusenje mesa, rib, zelenjave, mesnega Zeleja ali rib in drugih jedi, ki zahtevajo dolgotrajno ku-
hanje. Privzeti ¢as kuhanja je odvisen od izbranega programa (uporabite gumb ,Select button”): MEAT”- 1 ura, FISH" - 35
minut, VEGETABLES” - 40 minut. Cas kuhanja lahko ro¢no nastavite z 10 minut na 12 ur v 10 min intervalih.
Program ,PASTA”
Program se priporota za kuhanje razliénih vrst testenin, kuhalnih jajc in klobas. Privzeti ¢as kuhanja je 8 minut. Cas ku-
hanja lahko rotno nastavite z 10 minut na 12 ur v 10 min intervalih.
Funkcija Time Delay” se ne uporablja za program.
Napolni skledo z vodo. Prepricajte se, da so vse sestavine enakomerno razporejene pod najvecjo oznako polnjenja na
notranji strani posode. Sledi korakom 2-7 oddelka ,Splo3ni operativni postopek za samodejne programe”. Ko voda zavre, se
slisi zvocni signal. Previdno odprite pokrov in v vrelo vodo dodajte testenine, pritisnite pokrov, dokler ne klikne na mesto.
Pritisnite gumb ,Start/Reheat”. Kuharski cikel se za¢ne, program se za¢ne odStevati. Sledi korakom 8-9 oddelka ,Splo3ni op-
erativni postopek za avtomatske programe”.

Pri kuhanju obrokov, ki se lahko penijo, odprite pokrov nekaj minut po dodajanju sestavin v vodo, da pena ne bi zavrela.

Program ,VACUUM”
Program omogota kuhanje vakuumsko zaprte hrane. Privzeti ¢as kuhanja je 2 uri in 30 minut. Cas kuhanja lahko ro¢no
nastavite s 5 minut na 12 ur v 10 minutah.

Program,SOUP” .
Program se priporoca za kuhanje razli¢nih vrst juhe, juhe in kompot. Privzeti ¢as kuhanja je 1 ura. Cas kuhanja lahko ro¢no
nastavite z 10 minut na 12 ur v 10 min intervalih.

Program ,YOGURT”
Program se priporota za izdelavo doma narejenega jogurta in izdelavo testa. Privzeti ¢as kuhanja je 8 ur. Cas kuhanja lahko ro¢no
nastavite z 10 minut na 12 ur v 5 minutah.

Funkcija ,Keep warm” ni na voljo.

Program ,,BAKE” 3
Program se priporoca za peko pit, piskotov in slas¢ic. Privzeti ¢as kuhanja je 45 minut. Cas kuhanja lahko ro¢no nastavite z
10 minut na 12 ur v 10 min intervalih.

Pri peki kruha se priporoca, da se na vseh stopnjah kuhanja izkljuci ,Keep warm’.

Program ,,STEAM”
Program se priporota za soparno meso, ribe, zelenjavo, otro3ko hrano. Privzeti Cas kuhanja je odvisen od izbranega pro-
grama (uporabite gumb ,Select button”): ,MEAT” - 40 minut,,,FISH™= 25 minut,,VEGETABLES" - 30 minut. Cas kuhanja lahko
rotno nastavite z 10 minut na 12 ur v 10 min intervalih.
Uporabi nastavljivo ko3arico zmogljivosti (vkljuceno v niz) za program:

1. Napolnite skledo s 600-1000 ml vode.

2. Vstavite notranjo posodo parne kosare v zunanji rob, tako da se njeni grebeni prilegajo robnim odprtinam. Znotraj

platisca sta dve vrsti lukenj-za prilagajanje visine in zmogljivosti parne kosarice.

3. Polozi kosaro v skledo.

4. Izmerite in pripravite sestavine v skladu z navodili za recept in jih enakomerno razporedite v kosari.

5. Sledi korakom 2-9 oddelka ,Splo3ni operativni postopek za avtomatske programe”.



Program ,,.COOK/BEANS”
Program se priporota za kuhanje juhe, nadeva, zelenjave in mrzle juhe. Privzeti ¢as kuhanja je 40 minut. Cas kuhanja lahko
rotno nastavite s 5 minut na 8 ur v 5 min intervalih.

Program ,REHEAT”

Tvoj multicooker Lahko pogreje hrano. Program pogreva hrano do 70-75°Ciin jo segreva do 24 ur. Za ta program se zago-
tovi neposredno tasovno Stetje. Pogrevanje se lahko preklice rocno.

Funkcija Time delay” ni na voljo.

1. Napolni skledo s hrano in jo daj v aparat. Poskrbi, da bo skleda v polnem stiku z grelnim elementom. Pritisnite pokrov,
dokler ne Klikne. Priklju¢i napravo.

2. Pritisnite in drZite gumb ,Keep warm/Cancel’, dokler ni slisan zvoni signal. Gumb je prizgal Luci, program se je zacel
in ¢as za ponovno zaganjanje se je zacel odstevati. Ko je program konan, se slisi zvo¢ni signal. Naprava bo preklo-
pila na stanje pripravljenosti.

3. Pritisnite in drzite gumb ,Keep warm/Cancel’, dokler ni slisan zvocni signal. Gumb LED je izkljucen.

V,Reheat” lahko v program ohranjanje hrane tople za do 24 ur;,vendar pa to ni priporocljivo, uporabite ta program za vec kot
2-3 ure, saj lahko to vpliva na okus hrane.

I11. DODATNE ZNACILNOSTI

« Dokazovanje testa

« Naredi fondue

o Pripravi sir, skuto

o (vrtje

o Pasterizirajoce Tekocine

e Pogrevam Otrosko Hrano.

« Sterilizacija namizne posode in osebnih predmetov

IV. CISCENJE IN VZDRZEVANJE

e Po vsaki uporabi si ocisti multicooker.
« Pred CiScenjem komore za kuhanje zagotovite, da je naprava odklopljena in da se je popolnoma ohladila! Uporabite
mehko krpo in ne-abrazivno milo.
A Ne uporabljajte: abrazivi, kemicno agresivne ali druge snovi, ki niso priporocljive za uporabo z izdelki, ki pridejo v stik z Zivili.
Ne potopite se v vodo. Ne umivajte se pod tekoco vodo.
« Pred prvo uporabo ali za odstranitev vonjav, parno polovico limone z uporabo programa ,parne ribe” za privzeti ¢as.
« Po vsaki uporabi ocistite posodo in aluminijasti pokrov. Skleda je varna za pralca. Ko oistite zunanjo povrsino posode,
jo posusite.
« Priporocamo tudi ¢iScenje parnega ventila po vsaki uporabi. Oistite parni ventil, ga odstranite in razstavite previdno,
nato natancno izperite v tekoco vodo in posusite. Sestavite in namestite parni ventil.
« Pri kuhanju se lahko kondenzat nabere v posebni votlini okrog posode pri ohisju naprave. Kondenzat se lahko zlahka
odstrani s prtitkom ali brisaco.
Za Ciscenje notranjega pokrova:
1. Odprite glavni pokrov veckotnika, na notranji strani pa pritisnite 2 plasti¢na drzala proti sredini, dokler pokrov ni
odstranjen. Obrisite obe povrini pokrova z mokro krpo in po potrebi z milom umijte odstranljiv pokrov.
2. Po tiScenju aluminijastega pokrova vstavite v spodnje utore in ga povijte z glavnim pokrovom. Pritisnite zgornji del
notranjega pokrova, dokler ne klikne na mesto. Notranji pokrov je treba trdno pritrditi.
Za odstranitev parnega ventila previdno potegnite zunanje ohisje navzgor in ga drzite na zapahu pokrova. Obrnite ventil,
potegnite plasti¢ni zapah na notranji strani proti kazalcu in odstranite zunanji ohisje. Sperite oba dela ventila in ga sestavite
v obratnem vrstnem redu. Da se preprei pretrganje gumenega ventila, ga med CiS¢enjem in sestavljanjem ne upogibajte
ali raztegnite [A3.

V. KUHARSKI NASVETI

Ta tabela vas seznanja s prakti¢nimi nasveti in reSitvami nekaterih obicajnih tezav, ki jih lahko doZivite pri uporabi multicookerja.

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 pripevnena k pristorju rovno a pevne pripevnena na
spodnej strane vykurovacieho disku.

Uistite sa, Ze v multikuchynii nie su Ziadne cudzie predmety. Zabrarite
kontaminacii vykurovacieho disku

Zapri pokrov, dokler se ne postavi na svoje mesto. Prepricajte
se, da tesnilo iz gume na notranji strani pokrova ni de-
formirano ali poskodovano na noben natin

Temperatura kuhanja niso opazili, ker se posoda in grelni
element nista tesno prilegala

Med pokrovom in ohisjem naprave ne sme biti nobenih tujih predmetov,
(e obstajajo

Pred kuhanjem vedno pazite, da je grelni element Cist in se
tesno prilega skledi

Nalejte do nadoby tolko vody, kolko je v recepte odporicané. Ak si nie
ste isti, skontrolujte hladinu vody pocas varenia

Za redno cvrtje dodajte kolicino rastlinskega olja ravno dovolj za kritje
Dodan je bil prevec rastlinskega olja dno sklede. Upostevaijte priporotila, podana v receptu med globokim

Cvrtje cvrtjem
Med cvrtjem ne zaprite pokrova naprave, razen (e je to doloceno v re-

Preve tekotine e v skledi ceptu. Odmrzni se in pusti, da sestavine odtece, preden se cvre

Nekatera Zivila je treba pred kuhanjem oprati ali speci. Upostevajte na-

Juha je zavrela, medtem ko je kuhala kislo hrano N
vodila za uporabo

Med dokazovanjem, da je testo doseglo

Pgéenjel(testo notranji pokrov in prekrilo parni ventil Uporabite manjo kolicino testa
ni uspelo spe- _ ] o y -
& skozi . . " Vzemite izdelek iz posode, obrnite ga in ga postavite nazaj. Pecite, dokler
) Preve testa je v skledi ne boste pripravljeni. Naslednjic uporabite manj3o kolicino testa
HRANA JE RAZKUHANA

Napatne sestavine ali ¢asovne nastavitve, = Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za va$ model.
Zivila so bila razrezana na kose, ki so malo | Nastavite ¢as in kuhalni program, Izberite sestavine, deleze in velikost kosov po re-
premajhni ceptu

Priporo¢amo, da uporabljate zmerno Keep Warm funkcijo. Ce vam naprava omogota, da

Hrana je bila predolgo v skledi vnaprej preklopite ,Keep Warm' jo uporabite, da se izognete problemu

TEKOCI VRCI MED KUHANJEM

QOdvisno od kakovosti in lastnosti uporabljenega mleka,lahko ta zavre. Da bi se temu
izognili, priporotamo, da uporabljate samo ultra-pasterizirano posneto mleko. Ce je
potrebno, zmesajte mleko z malo vode

Mleko vre pro¢

Zivila niso bila pravilno predelana (niso bila | Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za napravo. Poskusi izbrati samo doka-
dobro sprana itd.) Napacna splo3na razmerja | zane recepte. Nastavite ¢as in kuhalni program, Izberite sestavine, deleZe in velikost
ali sestavine kosov po receptu

Cela zrna, meso, ribe in morske sadeze je treba pred kuhanjem temeljito sprati
Proizvod tvori peno

HRANA SE DOBI

Priporojivo je temeljito sprati zdravilo, odstraniti ventil ali skuhati z odprtim pokrovom

NezZ zatnete varit uistite sa, Ze nadoba je dobre umyta a protihorlavy povlak nie je

Skleda pred kuhanjem ni bila dobro oprana potkodeny



REDMOND

Splosna kolicina sestavin je manjga od Uporabi preizkusene recepte, prilagojene za napravo _

priporocene 9 | Krompir (razrezan na 1,5 cm kocke) 500 500 95
Kuharski &as je bil predolg slggaﬁ{jt:ltas kuhanja ali upostevajte priporotila, navedena v receptu, prilagojenem za 10 | Zamvznjene itnine 500 500 10
Cvrtje: olje ni bilo dodano; sestavine niso bile 7a redno ovrtie dodai . . . L 1 Jace - 3kos 50 10
premeZane al previmjene je dodajte kolicino rastlinskega olja ravno dovolj za kritje dno sklede 12| Cmoki 4kos 500 15
Dusenje: premalo tekotine Dodaj vet tekotine. Med kuhanjem ne odpirajte pokrova Zapomnite si, da so to samo splosna priporocila. V resnici se lahko cas kuhanja razlikuje od priporocenega, odvisno od kakovosti uporabljenega

izdelka in od vasih osebnih preferenc.

Priporotila za prilagajanje Temperature ,MULTICOOK"

Petenje: skleda pred peko ni bila namazana Prgd peko pafnaute dno in stranice posode z maslom ali rastlinskim oljem (ne vlivajte
olja znotraj nje)

Vrelisce: v skledi ni dovolj tekocine (delezi niso

I Med kuhanjem upostevajte priporotene koli¢ine tekotin in trdnih snovi
bili opazeni)

SESTAVINE 1ZGUBIJO SVOJO OBLIKO, KO SO KUHANE 359 Testo za dokazovanje in izdelavo kisa
Sestavine so bile preveckrat premeSane Med cvrtjem hrane je dovolj, da se sestavine premesajo vsakih 5-7 minut. "
. ™ P " P 40°C Making yogurt
Kuharski s ie bil predol Skrajsajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporocila, navedena v receptu, 2 .
Je bil predolg pripomotek 45°C lzcedek
PECIVO JE VLAZNO 50°C Fermentacija
. " . 55°C Fondant
Uporabljene so bile neustrezne sestavine |, .uive cectavine po receptu. lzogibajte se uporabi sestavin, ki vsebuiejo odveéno ipravi zeleni &aj in otrod
(soéno sadje ali zelenjava, zamrznjeno . PO oPME Po recepiu. '20giba) P g el 60°C Pripravi zeleni ¢aj in otro3ko hrano
NS . vlago, ali jih uporabljajte v manjih kolicinah
Jagodicje, kisla smetana td.) 65°C Vakuumsko kuhano meso
Peceni izdelek je bil predolgo v multikitchen | Priporo¢amo, da si vzamete pecen izdelek iz sklede takoj po peki cikel je konec in pustite 70°C Priprava punta
kozarcu z zaprtim pokrovom na,Keep Warm” nain za kratek ¢as, samo
PECIVO NE BO VZCVETELO 75°C Pasterizirajoce tekotine in priprava belega ¢aja
Jajca in sladkor niso dobro preme$ana 80°C Priprava kuhanega vina
T n 85°C Priprava skutjega sira in drugi obroki, ki porabljajo ¢as
Testo je bilo predolgo, preden so ga spekli A PN y .
Uporabi recepte, za nap- 90°C Priprava rdetega taja
Moka ni bila presejana ali testo ni bilo dobro udarjeno ravo. Izberite, izmerite in obdelajte sestavine v 95°C Jerebice za kuhanie 2 mlekom
Napat . skladu s priporotili iz recepta )
lapacne sestavine 100°C Vetrovi in za kuhanje
Napaten recept 105°C Kuhano meso
Nekatere REDMOND multikitchens lahko preobremenijo zascito v programih  STEW"in, SOUP"V primeru, da ni dovolj tekocine 110°C Sterilizacija
v posodi, naprave aktivira pregreje zascita, samodejno prekine programmeme, in preklopi na Toplo. 115°C lzdelava sirupa
Priporoceni parni ¢asi za razli¢na Zivila 120°C Izdelava Prsi
1| Svinjski / goveji filg 1,5-2 cm kock 500 500 20730 130°C Izdelava pudingov
vinjski / goveji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) )/ 135°C Riava kuhana zivila
2 | Ovjifile (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 500 25 140°C Kajenje razkiénih il
3 | Piscandji file (razrezan na 1,5 cm kocke) 500 500 15 145°C Pecenje rib in zelenjave v folij
4| Mesne kroglice/kotleti 180 (6 kos) / 450 (3 kos) 500 10/15 150°C Petenje mesa v foliji
5 | Ribjifile 500 500 10 155°C Testo za cvrtje
6 | Kozice (kuhane, olupljene, zamrznjene)) 500 500 5 160°C Perutnina za cvrtje
7 | Krompir (razrezan na 1,5 cm kocke) 500 500 15 165°C Zrezki za cvitje
8 | Korenje (razrezano na 1,5 cm kocke) 500 500 35 170°C Ocvrt krompircek in pis¢ancji medaljoni




Povzetek programov kuhanja (privzete nastavitve)

Program

COOK/BEANS
BAKE

MEAT
FISH

VEGETA-
BLES

YOGURT

FRY

VACUUM

MULTICOOK

MEAT
STEAM FISH

VEGETA-

BLES

PASTA

PILAF
RICE/GRAIN
SOuP

SLOW COOK

MEAT
STEW FISH

VEGETA-

BLES

Funkcija Keep Warm (funkcija samodejnega ogrevanja) je na voljo v programu MULTICOOK, ce je temperatura od 75 do 170°C.

VI. NEOBVEZNA DODATNA OPREMA

Dodatni pribor za REDMOND RMC-M800S-E in informacije o novosti, ki so na voljo prek www.redmond.company in pooblasceni

preprodajalci.

Priporotila za
uporabo

Kuhana zelenjava, fizol

Pecilni praski, pikoti, presezki, proiz-
vodi iz kvasa

Meso za cvrtje

Ribe za cvrtje
Zelenjava za cvrtje
Making yogurt

Vrrelo pakiranje Zivila

Kuhalni obroki z lastnimi tempera-
turnimi nastavitvami (35 do 170°C's
5°Cintervali)

Meso za par

Riba za par
Zelenjava za par

Kuhanje testenin, klobas in dokonca-
nih proizvodov

RKuhanije razli¢nih pilafov

Riz,zrma in jerebice za kuhanje
Izdelava razli¢nih juhe in mesne juhe
Kuhanje mesa z zelejem

Meso za par

Riba za par

Zelenjava za par

(as kuhanja,
privzeto
nastavljen

40 min
45 min

15min

12 min
18 min

8ura
2ura30
min

30 min

40 min

25 min

30 min

8 min

lura
35min
lura

2ura30
min

lura

35min

40 min

interval
nastavitve

Obmotje
nast:avilve tasa/

5min-8ur/5min

10 min -8 ur/5 min

5min-2ur/1min

10 min - 12 ur /5 min

5min - 12 ur /10 min

2min-1ur/5min
1 uur - 15ur/ 10 min

5min-2ur/5min

2min-1ur/1min

10 min - 2 ur /5 min
5min-4ur/1min

10 min - 8 ur /5 min

10 min - 12 ur /10 min

10 min - 12 ur /5 min

Time Delay
(Casovna
Zakasnitev)

<

AN NI NN

AN

Faza
predgrevanja

Ti Bo Toplo)

Keep Warm (Naj

<

AN N NI

VII. PREDEN STOPITE V STIK'S STORITVENIM CENTROM

Problem

E1-E5

Problem

Naprava se ne vkla-
pla

Hrana se kuha zelo
dolgo

Mozni vzroki

Napaka v sistemu, pregrevanje
naprave, okvara kontrolne plosce
ali grelni element so mozni

Mozni vzroki
Okvara napajanja z napetostjo

Prekinitev napajanja napetosti

Skleda je names¢ena s popacenjem.
Pravilno namesti posodo.

De kookpot is niet recht in de behuizing
van de multicooker geplaatst.

Grelni element je umazan

ReSevanje problema

QOdklopi napravo in pusti, da se ohladi. Preverite prisotnost posode v napravi
in zadostno koli¢ino zdravila v njej ter tesno zaprite pokrov. Vklopi napravo
in Zaeni program. Ce tezava ne bo odpravijena, se obrnite na pooblasceni
servisni center.

ReSevanje problema
Preveri napetost.
Preveri napetost.
Med posodo in grelnim elementom je tuj predmet.
Plaats de kookpot recht zodat deze niet scheef staat.

0Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. O¢isti grelni element.

Pozor! V primeru kakrsne koli napake v prijavi Ready for Sky, stik s storitvenim centrom ni potreben. Poklicite tehnicno pomoc
REDMOND in dobite nasvet nasih strokovnjakov, da popravijo napako in/ali okvaro Ready for Sky. Vasi predlogi in pripombe
0 vlogi bodo upostevani v naslednji posodobitvi. Kontaktni podatki za redmondsko storitev za stranke v vasi drzavi so na
voljo na spletni strani www.redmond.company. Pomoc lahko dobite tudi tako, da izpolnite obrazec za povratne informacije

na tej strani.

Ce tezava ne bo odpravijena, poklicite center.

Okolju prijazno odstranjevanje (OEEQ)

Embalaza, uporabniski priro¢nik in sama naprava mora sprejeti ustrezno zbirno mesto za recikliranje elektricne
in elektronske opreme. Ne zavrzite elektronskih odpadkov, da bi pomagali varovati okolje.

Starih aparatov se ne sme odlagati z drugimi gospodinjskimi odpadki, temve jih je treba zbirati loceno.
Komunalno odstranjevanje odpadkov, ki jih je mogoce reciklirati, je brezpla¢no. Lastniki starih naprav jo

morajo prepeljati v center za ravnanje z odpadki. S tem majhnim dodatnim prizadevanjem lahko pomagate
zagotoviti, da se dragocene surovine reciklirajo in da se onesnazevala ustrezno obravnavajo.

Ta naprava je oznacena v skladu z Evropsko Direktivo 2012/19/EU o uporabi elektricnih in elektronskih naprav (ravnanje z
odpadno elektri¢no in elektronsko opremo (OEEQ).
Smernica doloca okvir za vracanje in recikliranje rabljenih naprav, kot je ustrezno po vsej EU.

Bluetooth je registrirana blagovna znamka Bluetooth SIG, Inc.
App Store je znamka Apple Inc.registrirana v ZDA in drugih drzavah.
Google Play je registrirana blagovna znamka Google Inc.



Prima di iniziare [utilizzo dellapparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto
dell'apparecchio ne prolunga notevolmente ld durata.

Misure di sicurezza e istruzioni contenuti in questo manuale non coprono tutte le situazioni che possono emergere nel
processo dutilizzo dell'apparecchio. Usando L'apparecchio Lutente deve agire con ragionevolezza, essere cauto e at-
tento.

MISURE DI SICUREZZA

* |l produttore non & responsabile di danni, causati da mancato rispetto
delle norme di sicurezza e delle norme del funzionamento del prodotto.

* Questo apparecchio e un elettrodomestico e puo essere usato negli ap-
partamenti, case di campagna o in altre condizioni per [uso non indus-
triale.Luso industriale o qualsiasi altro uso non adequato dellapparecchio
sara considerata violazione del coretto utilizzo del prodotto. In questo
caso il prodotto non € responsabile delle conseguenze possibili.

« Prima di attaccare [apparecchio alla rete elettrica controllate che la sua
tensione concorda con (a tensione nominale dellapparecchio (consulta
le caratteristiche tecniche o (a tabellina di fabbrica del prodotto).

e Usatelaprolunga con La potenza appropriata alla potenza dellapparecchio;
assenza di conformita dei parametri puo portare al corto circuito 0
allincendio del cavo.

» Attaccate [apparecchio solo alle prese dotati di messa a terra; questo &
requisito necessario protezione dalla scossa elettrica. Usando (a prol-
unga, assicuratevi, che sia dotato di messa a terra.

@ ATTENZIONE! Durante il tempo di funzionamento dellapparecchio
del suo corpo, il recipiente e i dettagli metallici si scaldano! State
attento! Usate le presine. Per evitare la scottatura del vapore
caldo non sporgetevi sopra Lapparecchio mentre aprite il coperchio.

» Staccate [apparecchio dalla presa elettrica dopo [uso 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 angoli appuntiti e con i bordi dei mobili.
RICORDATE: danno occasionale del cavo dalimentazione elettrica
puo portare al danneggiamento, che non corrispondono alle con-
dizioni di garanzia e anche alla scossa elettrica. Il cavo danneggia-
to necessita di sostituzione urgente nel centro di assistenza.

* Non posizionate [apparecchio sulla superficie morbida, non copritelo
durante il suo tempo del funzionamento — questo pi0 portare
allsurriscaldamento e alla rottura dell'dispositivo.

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

* Prima di pulire [apparecchio assicuratevi, che sia staccato dalla rete
elettrica ed é completamente raffreddato. Sequite rigorosamente le is-
truzioni per pulizia dellapparecchio.

@ VIETATO immergere il cor/vo dellapparecchio nell‘acqua o posizion-

arlo sotto getto dacqua

* | bambini alleta di 8 anni e superiore, e anche alle persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali e mentali 0 con mancanza dellesperienza 0
conoscenza, possono usare [apparecchio solo sotto sorveglianza /o in caso,
se sono istruiti relativamente (uso sicuro dellapparecchio e comprendono
i pericoli, legati al suo uso.| bambini non devono giocare con [apparecchio.

enete [apparecchio il suo cavo elettrico fuori di portata dei bambini infe-

riore di 8 anni deta. La pulizia e manutenzione dellapparecchio non
devono essere esequiti dai bambini senza sorveglianza deqli adulti.

* |l materiale di confezionamento (la pellicola, il poliuretano etc.) puo
essere pericoloso per | bambini. Pericolo di soffocamento! Conservate-
Lo fuori di portata dei bambini.



* Vietato riparare autonomamente e cambiare [a sua costruzione. La riparazi-
one deve essere esequita esclusivamente da specialista di centro dassistenza
autorizzato. Il lavoro esequito non professionalmente puo portare alla
rottura dellapparecchio, alla ferita al danneggiamento delle proprieta.

@

ATTENZIONE! Vietato Luso dell'apparecchio con qualsiasi malfun-

zionamento!
Caratteristiche tecniche
Modello SkyCooker RMC-M800S-E
Potenza 900 W
Tensione. 220-240V,50/60 Hz
Capacita del recipiente 51

ceramico antiaderente

Rivestimento del recipiente

Display.

Calore 3D presente
Quantita dei programmi 48 (20 automatici 28 d'impostazione manuale)
Valvola di vapore rimovibile
Coperchio interno rimovibile
Metodo di trasferimeto dei dati Bluetooth v4.0
Sistemi operativi supportati i0S, Android
Ingombri 400 x 295 x 265 mm
Peso netto 4,5 kg
Programmi automatici

1. MULTICOOK 11. PASTA

2. RICE/GRAIN (RISO/CEREALI)
. SLOW COOK (BRASATURA LENTA)
. PILAF (RISOTTO)
FRY - MEAT (COTTURA IN PADELLA - CARNE)
. FRY - FISH (COTTURA IN PADELLA - PESCE)
FRY - VEGETABLES (COTTURA IN PADELLA - VERDURE)
. STEW - MEAT (BRASATURA - CARNE)
. STEW - FISH (BRASATURA - PESCE)

10. STEW - VEGETABLES (BRASATURA - VERDURE)
Funzioni
Tenuta in caldo.... ..o IN0 @ 24 OTE
Disattivazione anticipata della tenuta in caldo.......presente
Contenuto della confezione

LN U AW

12. VACUUM (SOTTO VUOTO)

13. SOUP (MINESTRA)

14. YOGURT

15. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

16. STEAM - MEAT (VAPORE - CARNE)

17. STEAM - FISH (VAPORE - PESCE)

18. STEAM - VEGETABLES (VAPORE - VERDURE)
19. COOK/BEANS (BOLLITURA/LEGUMI)

20. REHEAT (RISCALDAMENTO)

Avvio ritardato....
Blocco di panello di controllo..

Pentola multifunzionale ...1pz. Cestello per la frittura 1pz.
Recipiente 1pz. Misurino 1pz.
Contenitore per la cottura a vapore con il volume Mestolo 1pz.
regolabile 1pz.  Cucchiaio piatto 1pz.

Ricettario ricette 1pz. Libretto di servizi 1pz.
Istruzioni duso. 1pz. Cavodali ione elettrica 1pz.
Il produttore ha diritto di apportare cambiamenti di design, di contenuto della confezione e delle caratteristiche tecniche del prodotto
nel corso di perfezionamento delle proprie merci senza preawviso. Nelle specifiche tecniche con un margine di errore del £10%.
Contenuto della confezione di pentola multifunzionale AL
1. Coperchio dellapparecchio 9. Cucchiaio piatto

2. Coperchio interno rimovibile 10. Mestolo
3. Recipiente 11. Misurino
4. Tasto di apertura del coperchio 12. Contenitore per la cottura a vapore con volume rego-
5. Panello di controllo con il display labile
6. Corpo dellapparecchio 13. Cestello per la frittura
7. Manico per il trasporto 14. Cavo dalimentazione elettrica
8. Valvola di vapore rimovibile
Panello di controllo A2
1. Tasto “Keep warm/Cancel” - attivazione/disattivazione della funzione di tenuta in caldo; attivazione del programma

“REHEAT”; interruzione del funzionamento del programma di cottura; eliminazione delle impostazioni effettuate.
2. Tasto “Menu” - selezione del programma automatico di cottura.
3. Tastoﬁ — blocco del panello di controllo.
4. Tasto - — diminuzione del tempo di cottura, del tempo di ritardo della partenza o della temperatura (in programma
“MULTICOOK”).
5. Tasto “Timer/Time delay” — selezione della modalita d'impostazione del tempo di cottura o del tempo di ritardo
della partenza.
6. Tasto “+” — aumento del tempo di cottura, del tempo di ritardo della partenza, o della temperatura (in programma
“MULTICOOK”).
7. Tasto “Select product” — selezione del tipo di cibo nei programmi “FRY”, “STEW”, “STEAM”.
8. Tasto “Multicook/°C” — selezione dei programmi “MULTICOOK’.
9. Tasto “Start/Reheat” — attivazione della modalita di cottura impostata, disattivazione anticipata della funziona di
tenuta in caldo.
10. Display.
Indicatori del display A2
. Programmi di cottura.
. | tipi di cibo nei programmi “FRY”, “STEW”, “STEAM”.
. Selezione della temperatura.
. Valore della temperatura, del tempo di cottura o del tempo di avvio ritardato.
. Selezione del tempo di cottura; indicatori della modalita di cottura.
. Selezione del tempo di avvio ritardato.

|. PRIMADI USARE L'APPARECCHIO

Estrarre delicatamente il prodotto ed i suoi componenti dallimballo. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio e adesivi
pubblicitari.
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Conservare obbligatoriamente ai loro posti gli adesivi di avvertimento, gli adesivi indicatori (se sono presenti) e la targhetta
con il numero di serie del prodotto sul suo corpo! L assenza del numero di serie sul prodotto priva automaticamente
Lutilizzatore del diritto dell assistenza di garanzia.

Dopo il trasporto o custodia a basse temperature occorre tenere [ apparecchio alla temperatura ambiente per almeno 2 ore
prima di accenderlo.
Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido e sciacquare la coppa, darli asciugarsi. Per evitare 'odore estraneo al
primo utilizzo dell"apparecchio, pulire completamente il prodotto (vedi «Manutenzione dellapparecchio»).
Installare lapparecchio su una superficie orizzontale piana e solida, in modo che il vapore caldo che esce dalla valvola di
vapore non contatti con la carta da parati, rivestimenti decorativi, dispositivi elettronici e altri oggetti o materiali che
possono essere danneggiati da elevata umidita e temperatura.



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

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 avvio accidentale del programma di cottura, il
dispositivo si surriscaldera in modo critico o danneggera il rivestimento antiaderente. Prima di friggere, versare un po “di olio vegetale o di
girasole nella ciotola.

[1.USO DI PENTOLA MULTIFUNZIONALE

Uso della tecnologia Ready for Sky
La tecnologia Ready for Sky vi permette con laiuto del programma-applicazione con lo stesso nome controllare lapparecchio
a distanza usando lo smartphone o il tablet.

1. Scaricate il programma dallApp Store o Google Play (in relazione al sistema operativo del dispositivo che usate) sul

vostro smartphone o tablet.

. Attivate la funzione Bluetooth v4.0 sul vostro dispositivo mobile.
Fate partire l'applicazione Ready for Sky, create laccount e seguite le istruzioni che vedrete.
. Aprite e rinnovate lelenco dei dispositivi disponibili per collegarsi con il dispositivo mobile degli apparecchi.
Dallelenco dei dispositivi disponibili selezionate lapparecchio attivato. Il nome dellapparecchio € lo stesso numero
di modello. Potete dare un altro nome o lasciare il nome d'impostazione predefinita.
Confermate il collegamento dell'apparecchio selezionato e seguite le istruzioni sullo schermo del dispositivo mobile. Durante
il tempo di collegamento sullo schermo della pentola multifunzionale si visualizzeranno i simboli alternanti 5= e =

Per fornire una connessione stabile dell'apparecchio mobile deve posizionarsi a non piti di 15 metri dall'apparecchio.
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Controllo dell' apparecchio tramite la rete wireless. Le Istruzioni per linstallazione dellapplicazione R4S Gateway sono disponibili al sequente
link: www.readyforsky.com/r4sgateway

Blocco del panello di controllo

La pentola multifunzionale REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ¢ dotato della funzione di blocco del panello di con-
trollo che ne impedisce Lutilizzo alle persone non autorizzate (“blocco per i bambini”). Per attivare il blocco, schiacciate e
tenete premuto il tasto ﬂ fino al segnale acustico. Si accendera l'indicatore del tasto, dopo di che tutti i tasti del panello
di controllo smetteranno di reagire allo schiacciamento. Si puo usare questa funzione in qualsiasi momento: in regime
dattesa, durante l'impostazione del programma o dopo linizio del suo funzionamento.

Per sbloccare il panello di controllo schiacciate e tenete premuto il tasto ﬁ fino al segnale acustico. Lindicatore del tasto i spegnera.

Memoria indipendente da energia elettrica

La pentola multifunzionale REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E € dotato di una memoria indipendente da energia
elettrica. Con la breve mancanza della corrente elettrica lapparecchio salvera le impostazioni e riprendera il suo al funzi-
onamento nella fase dove ¢ stato interrotto.

Se la corrente manca per un lungo periodo e il processo di cottura non é possibile o non é piu desiderato, staccate obbliga-
toriamente [apparecchio dalla corrente elettrica. All'accensione successiva, per resettare le impostazioni schiacciate e tenete
premuto il tasto *Keep Warm/Cancel’, finché sul display non apparird il messaggio = - - ="

Avvio ritardato di programma

La funzione permette di impostare lintervallo di tempo, alla fine del quale il piatto deve essere preparato (considerando
il tempo di funzionamento del programma). Si puo impostare lintervallo fino a 24 ore con la possibilita di cambiamento
di 5 minuti alla volta.

Deve essere considerato, che la awvio ritardato deve essere superiore al tempo di cottura impostato, altrimenti il programma
comincerd a funzionare subito dopo che premete il tasto “Start/Reheat”.
Per impostare il tempo di avvio ritardato (escludendo il programma “MULTICOOK”):
1. Selezionate il programma di cottura, premendo il tasto “Menu”.
2. Premete il tasto “Timer/Time delay’, & necessario cambiate il tempo di cottura. Premete ancora il tasto “Timer/Time
delay”. Sul display apparira Uindicatore “Time delay” e il tempo di ritardo della partenza (il tempo rimasto fino al
termine della cottura, considerando il tempo di ritardo della partenza).

3. Premendo i tasti “-“u “+, diminuite o aumentate il tempo. Per cambiare rapidamente i valori, schiacciate e tenete
premuto il tasto corrispondente.
Per l'impostazione del tempo di cottura nel programma “MULTICOOK” leggete sotto il capitolo corrispondente.
La funzione di avvio ritardato é disponibile per tutti i programmi di cottura automatici esclusi “FRY” u “PASTA”
Impostando il periodo dellavvio ritardato é necessario considerare che il conteggio del tempo nel programma “STEAM” comincera
solo quando la pentola multifunzionale raggiunge la temperatura lavorativa necessaria (dopo [ebollizione dellacqua).
Non é raccomandato usare la funzione dell'avvio ritardato se la ricetta contiene cibi deperibili.

Tenuta in caldo

Questa funzione si accende automaticamente subito dopo il termine del programma di cottura (escluso il programma
“YOGURT") e puo mantenere la temperatura del piatto pronto a 70-75°C per 24 ore. Con la tenuta in caldo in funzione &
illuminato lindicatore del tasto “Keep warm/Cancel’, e sul display si visualizza il conteggio del tempo in questo regime.

Se & necessario, la tenuta in caldo si pud disattivare, schiacciando e tenendo premuto il tasto “Keep warm/Cancel’.

Per disattivare anticipatamente questa funzione, schiacciate e tenete premuto il tasto “Start/Reheat” durante il lavoro del
programma, finché U'indicatore “Keep warm/Cancel” non si spegnera. Per attivare di nuovo la tenuta in caldo, schiacciate
ancora e tenete premuto il tasto “Start/Reheat” ('indicatore del tasto “Keep warm/Cancel” si accendera).

Ordine generale per Luso dei programmi automatici (esclusi i programmi “MULTICOOK” e “REHEAT")

@ 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 pud causare surriscald itivo. Per lo stesso

motivo, non utilizzare il programmi BAKE, FRY per bollire lacqua.

e guasto del disp

Per ['uso di programmi “MULTICOOK” e “REHEAT” leggete sotto i capitoli corrispondenti.
1. Preparate (misurate) gli ingredienti necessari secondo la ricetta, inseriteli nel recipiente. Assicuratevi che tutti gli
ingredienti inclusi i liquidi non superino il segno massimo sulla scala presente sulla superficie interna del recipiente.
2. Inserite il recipiente nel corpo dell'apparecchio. Assicuratevi che sia a stretto contatto con la resistenza.
3. Chiudete il coperchio fino al click. Attaccate apparecchio alla corrente elettrica.

@ Attenzione! Se si cuoce ad alte temperature utilizzando una grande quantita di olio vegetale, lasciare sempre aperto il co-

perchio del dispositivo.

4. Premendo il tasto “Menu” selezionate il programma di cottura, sul display si visualizzera lindicatore del programma
corrispondente e tempo di cottura, d'impostazione predefinita. Nel programma “FRY”, “STEW” e “STEAM’, premendo il
tasto “Select product’, selezionate il tipo di cibo: sul display si visualizzera U'indicatore corrispondente — “MEAT”, “FISH”
0“VEGETABLES” — e il tempo di cottura d'impostazione predefinita. Il tempo di cottura si puo cambiare.

. Se & necessario, impostate il tempo di avvio ritardato.

. Schiacciate e tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Start/Reheat”. Si accendono gli indicatori dei tasti “Start/
Reheat” u “Keep warm/Cancel”. Comincia il processo di cottura e il conto alla rovescia del tempo di funzionamento del
programma.

7. Schiacciando e tenendo premuto il tasto “Start/Reheat” durante il funzionamento del programma si puo disattivare
anticipatamente la tenuta in caldo (L'indicatore del tasto “Keep warm/Cancel”si spegnera). Schiacciando ancora “Start/
Reheat” attivera ancora questa funzione.

8. Altermine del programma sentirete il segnale acustico. Successivamente, in dipendenza dalle impostazioni lapparecchio
andra nel regime di tenuta in caldo (sul display si visualizzera il conto diretto del tempo di processo in questa funzi-
one) in regime dattesa.

9. Perinterrompere il processo di cottura, cancellare il programma impostato o per disattivare la tenuta in caldo schiac-
ciate e tenete premuto il tasto “Keep warm/Cancel”.

Per ottenere risultati di alta qualita,vi viene offerto di utilizzare le ricette per cucinare dal libro di cucina fornito con REDMOND
multicooker RMC-M800S-E, progettato appositamente per questo modello.

o

Per cambiare il tempo di cottura:

1. Dopo la selezione di programma di cottura premete il tasto “Timer/Time delay”. Sul display si accendera lindicatore
“Timer’, e le cifre che indicano il tempo cominceranno a lampeggiare.

2. Premendo il tasto “+" 0 “-“impostate il valore del tempo necessario. Per cambiare il valore rapidamente tenete pre-
muto il tasto corrispondente.

5. Al termine dell'impostazione del tempo di cottura (le cifre sul display continuano lampeggiare) passate alla fase
successiva. Per cancellare le impostazioni eseguite, schiacciate il tasto “Keep warm/Cancel’, dopo di che impostate il
programma di cottura di nuovo.



Impostando il tempo di cottura manualmente considerate l'intervallo possibile del tempo e la possibilita di cambiamento
alla volta, previste dal programma di cottura. In alcuni programmi il conteggio del tempo di cottura inizia dopo che
Lapparecchio raggiunge la temperatura lavorativa impostata.

Programma “MULTICOOK”

I programma ¢ indicato per la cottura praticamente di qualsiasi piatto con parametri impostati dallutente di temperatura
(da 35 fino a 170°C, con possibilita di cambiamento di 5°C alla volta) e di tempo (da 2 minuti fino a 15 ore, con possibilita
di cambiamento di 1 minuto alla volta per gli intervalli fino a 1 ora, 10 minuti per intervalli piti di1 ora).

La funzione di tenuta in caldo nel programma "MULTICOOK” non é disp di cottura
inferiore a 75°C.

1. Seguite i p. 1-3 del capitolo “Ordine generale duso dei programmi automatici”.

2. Premete il tasto “Multicook/°C". Sul display sara visualizzato il valore della temperatura di cottura (d'impostazione
predefinita — 100°C). Premendo i tasti *-* 0 “+",si pud impostare il valore della temperatura.

3. 2-3 secondi dopo limpostazione della temperatura sul display si accendera lindicatore “Timer” e le cifre lampeg-
gianti del tempo d'impostazione predefinita (30 minuti).
Se non avete fatto in tempo impostare la temperatura di cottura desiderata, schiacciate e tenete premuto il tasto “Keep warm/
Cancel” fino al segnale acustico, poi ripetete ['impostazione dall'inizio.

4. Premendo i tasti “-“ 0 “+", si pud impostare il tempo di cottura. Per cambiare il valore rapidamente tenete premuto il
tasto corrispondente.

5. Se & necessario, impostate il tempo di avvio ritardato. Per fare cio premete il tasto “Timer/Time delay”. Sul display si ac-
cendera lindicatore “Time delay” e il tempo rimasto fino alla fine di cottura del piatto, considerando il ritardo. Cambiate
il valore del tempo, premendo i tasti *~* 1 “+"Per cambiare il valore rapidamente, tenete premuto il tasto corrispondente.

6. Successivamente, sequite i punti 6-8 del capitolo “Ordine generale duso dei programmi automatici”.

@ 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 “RICE/GRAIN”

Raccomandato per la cottura del riso e delle pappe friabili di vari cereali e anche per la preparazione dei contorni. Il tempo
d'impostazione predefinita é di 35 minuti. E’ possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a 4 ore
con possibilita di cambiamento di 1 minuto alla volta.

Programma “SLOW COOK”

Raccomandato per la cottura di carne in gelatina, zampone e aspic. Il tempo di cottura d'impostazione predefinita  di 2
ore 30 minuti. E’ possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore con possibilita di cam-
biamento di 10 minuto alla volta.

Programma “PILAF”

Raccomandato per la cottura del risotto con la carne, del pesce o delle verdure. Il tempo di cottura d'impostazione pre-
definita & di 1 ora. E’ possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 2 ore con possibilita di
cambiamento di 5 minuto alla volta.

Programma “FRY”

Raccomandato per la cottura in padella della carne e dei prodotti a base di carne, del pesce, dei frutti di mare e anche delle
verdure. Il tempo di cottura d'impostazione predefinita dipende dal programma selezionato (si imposta premendo il tasto
“Select product”): “MEAT” — 15 minuti, “FISH” — 12 minuti,"VEGETABLES” — 18 minuti. E’ possibile impostare manualmente
il tempo di cottura da 5 minuti fino a 2 ore con possibilita di cambiamento di 1 minuti alla volta.

La funzione di tenuta in caldo non é disponibile.

Programma “STEW”

Raccomandato per brasare la carne e i prodotti a base di carne, il pesce, i frutti di mare, le verdure e anche per la preparazi-
one di carne in gelatina e di altri piatti che necessitano di un lungo trattamento termico. I tempo di cottura d'impostazione
predefinita dipende dal programma selezionato (si imposta premendo il tasto “Select product”): “MEAT” — 1 ora, “FISH” - 35
minuti,"VEGETABLES” — 40 minuti. E’ possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore con
possibilita di cambiamento di 5 minuti alla volta.

ile se viene imp la temp

Programma “PASTA"

Raccomandato per la cottura di vari tipi di pasta, per la preparazione di uova sode e per la cottura di wurstel. Il tempo di
cottura d'impostazione predefinita é di 8 minuti. E’ possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 2 minuti fino
a1 ora con possibilita di cambiamento di 1 minuto alla volta.

La funzione di tenuta in caldo non é disponibile.

Versate 'acqua nel recipiente. Controllate che il livello dellacqua non superi il segno pili alto sulla superficie interna del
recipiente. Seguite i punti 2-7 del capitolo “Ordine generale d'uso dei programmi automatici”. Dopo Lebollizione dell'acqua
suonera un segnale acustico. Aprite accuratamente il coperchio ed inserite il cibo nellacqua bollente, chiudete il coperchio
fino al click. Premete il tasto “Start/Reheat”. Comincera leseguimento del programma impostato e il conto alla rovescia del
tempo di cottura. Successivamente seguite i punti 8-9 del capitolo “Ordine generale d'uso dei programmi automatici”.

Durante il processo di cottura di alcuni cibi si forma la schiuma. Per evitare la sua possibile fuoriuscita dal recipiente si puo
aprire il coperchio alcuni minuti dopo Uinserimento del cibo nell'acqua bollente.

Programma “VACUUM”

Indicato specificatamente per la cottura dei cibi confezionati di sotto vuoto. Il tempo di cottura d'impostazione predefinita
& di 2 ore 30 minuti. E" possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a 12 ore con possibilita di
cambiamento di 10 minuto alla volta.

Programma “SOUP”

Raccomandato per la cottura di vari tipi di primi piatti e anche per la cottura di bibite. Il tempo di cottura d'impostazione
predefinita € di 1 ora. E’ possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 8 ore con possibilita di
cambiamento di 5 minuti alla volta.

Programma “YOGURT”

Raccomandato per la preparazione dello yogurt e della lievitazione dell'impasto. Il tempo di cottura d'impostazione pre-
definita é di 8 ore. E’ possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore con possibilita di
cambiamento di 5 minuti alla volta.

La funzione di tenuta in caldo non é disponibile.

Programma “BAKE”

Raccomandato per la cottura di prodotti al forno (cupcake, pan di spagna, torte). Il tempo di cottura d'impostazione pre-
definita € di 45 minuti. E' possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 8 ore con possibilita di
cambiamento di 5 minuti alla volta.

Cucinando il pane si raccomanda di disattivare la funzione di tenuta in caldo ad ogni fase di cottura.

Programma “STEAM”

Raccomandato per la cottura a vapore della carne, dei prodotti a base di carne, dei piatti dietetici, e dei piatti del menu per
i bambini. Il tempo di cottura d'impostazione predefinita dipende dal programma selezionato (si imposta premendo il
tasto “Select product”): “MEAT” — 40 minuti, “FISH” — 25 minuti, “VEGETABLES” — 30 minuti. £’ possibile impostare manu-
almente il tempo di cottura da 5 minuti fino a 2 ore con possibilita di cambiamento di 5 minuti alla volta.

Per la cottura con questo programma usate il contenitore speciale con volume regolabile (presente in contenuto della
confezione):

1. Versate nel recipiente 600-1000 ml d'acqua.

2. Inserite il recipiente del contenitore per la cottura a vapore nel cerchio interno in modo tale che le sporgenze del
bordo si inseriscano nelle fessure. Sul lato interno del cerchio ci sono 2 serie di fessure per regolare laltezza e rispet-
tivamente il volume del contenitore.

3. Inserite il contenitore nel recipiente.

4. Misurate e preparate gli ingredienti secondo la ricetta, distribuiteli uniformemente nel contenitore

5. Seguite i punti 2-9 del capitolo “Ordine generale d'uso dei programmi automatici”.

Programma “COOK/BEANS”

Raccomandato per la cottura delle verdure e dei legumi. Il tempo di cottura d'impostazione predefinita & di 40 minuti. E' possibile
impostare manualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a 8 ore con possibilita di cambiamento di 5 minuti alla volta.



Programma “REHEAT”

Raccomandato per riscaldare i cibi pronti. Il programma riscalda il piatto fino a 70-75°C e lo mantiene in stato caldo per
24 ore. Il programma ¢é fornito del conteggio diretto del tempo di cottura. Se & necessario il riscaldamento si puo inter-
rompere manualmente.

La funzione di tenuta in caldo non ¢ disponibile.

1. Inserite il cibo pronto nel recipiente. Inserite il recipiente nel corpo dellapparecchio, assicuratevi che sia a stretto
contatto con la resistenza. Chiudete il coperchio della pentola multifunzionale fino al click. Attaccate 'apparecchio
alla corrente elettrica.

2. Schiacciate e tenete premuto il tasto “Keep warm/Cancel” fino al segnale acustico. Si accendera Uindicatore
del tasto, comincera il processo di riscaldamento e il conto diretto del tempo. Un segnale acustico indichera
il termine del funzionamento. Lapparecchio andra in regime d'attesa.

3. Perinterrompere il processo di riscaldamento schiacciate e tenete premuto il tasto “Keep warm/Cancel” fino al segnale
acustico. Lindicatore del tasto si spegnera.
1L programma “REHEAT” puo mantenere il piatto in caldo fino a 24 ore, perd non é raccomandato lasciare il piatto riscaldato
per pill di 2-3 ore, perché potrebbero cambiare le sue proprietd gustative.

1. CAPACITA AGGIUNTIVE

« Lievitazione dellimpasto « Preparazione della ricotta e dei
« Preparazione della fonduta formaggi
o Frittura nellolio  Pastorizzazione dei cibi liquidi

V. MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

« Prima di pulire apparecchio assicuratevi che sia staccato dalla corrente elettrica e sia completamente freddo.
Usate un panno morbido e detersivi per le stoviglie non abrasivi. Vi consigliamo di eseguire la pulizia subito dopo uti-
lizzo.

E'vietato usare sostanze abrasive, le spugne con la superficie abrasiva e sostanze chimicamente aggressive. E' vietato im-

mergere il corpo dellapparecchio nell'acqua o metterlo sotto un getto dacqua!

Prima di usare o per eliminare gli odori dopo la cottura vi raccomandiamo di fare bollire meta limone con il pro-
gramma “STEAM - FISH’, lasciando il tempo d'impostazione predefinita senza cambiamenti.

IL recipiente e il coperchio dalluminio dovrebbe essere pulito dopo ogni utilizzo. IL recipiente pud essere lavato in
lavastoviglie. Al termine della pulizia asciugate la superfice del recipiente con un panno.

Viraccomandiamo di pulire la valvola di vapore dopo ogni utilizzo. Per pulire la valvola a vapore toglietela accuratamente
e smontatela completamente, quindi lavatela sotto lacqua corrente e asciugatela, montatela nellordine contrario e
inseritela al suo posto.

Durante la cottura del cibo puo formarsi una condensa che si accumula nellapposita cavita intorno al recipiente.
Questa condensa pud essere facilmente eliminata con la salvietta da cucina o con uno strofinaccio.

Per togliere il coperchio interno:

1. Aprite il coperchio della pentola multifunzionale, dal lato interno del coperchio, schiacciate verso il centro i 2 fissatori
di plastica fino a staccare il coperchio. Pulite le superfici di entrambi i coperchi con un panno umido, se & necessario,
lavate il coperchio usando detersivi per le stoviglie.

2. Dopo la pulizia, inserite il coperchio nelle fessure in basso e unitelo con il coperchio generale, schiacciate sulla parte
superiore del coperchio interno fino al click. IL coperchio interno deve essere ben fissato.

Per togliere la valvola di vapore, tirate accuratamente il coperchietto esterno della valvola verso lalto e a se, tenen-
dolo per la parte fuoriuscita nella cavita del coperchio. Girate la valvola, aprite il fermaglio sulla parte esterna verso la
freccia e togliete il coperchietto. Lavate tutte due le parti della valvola montate in ordine contrario. Per evitare gli
strappi della gomma della valvola non strizzatela e non tiratela durante la pulizia e il montaggio A3.

V. CONSIGLI DI COTTURA

Errori nella preparazione e vie di evitarli
La tabella seguente riassume gli errori tipici fatti durante la preparazione dei cibi nelle multicotture ed esamina loro
eventuali cause e soluzioni.

o Sterilizzazione delle stoviglie e
degli oggetti duso privato

VN

IL PIATTO NON E COTTO COMPLETAMENTE
Possibili cause del problema

Avete dimenticato di chiudere il coperchio del dispositivo
0 non Lavete chiuso ermeticamente, cosi che la tempera-
tura di cottura non era abbastanza alta.

La coppa e lelemento riscaldante contattano male,
quindi la temperatura di cottura non era abbastanza alta.

Una scelta sfortunata di ingredienti del piatto. Questi in-
gredienti non sono adatti per il metodo di preparazione
scelto da voi, 0 € stato selezionato un programma di
preparazione sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati con pezzi troppo grandi, e
proporzioni generali dei prodotti sono errate.

Il tempo di cottura é stato installato in modo non cor-
retto (non calcolato).

La variante scelta della ricetta non € adatta per la cottura
in questa multicottura.

Alla cottura a bagnomaria: la quantita dellacqua nella
coppa € troppo piccola per garantire una sufficiente den-
sita di vapore.

Alla frittura:
Avete versato troppo olio nella coppa.
Umidita eccessiva nella coppa.

Alla cottura: bollitura del brodo durante la cottura di
prodotti con elevata acidita.

Nel processo di lievitazione, la pasta veniva
attaccata al coperchio interno e ha bloccato
la valvola di scarico del vapore.

Prodotti
da forno:

(la pasta
non & ben

cotta): Avete messo troppa pasta nella coppa.

ILPRODOTTO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato scegliendo il tipo di prodotto errato o
durante L'installazione (calcolo) del tempo di cottura.
Dimensioni troppo piccole degli ingredienti.

Dopo la cottura, il piatto finito rimase troppo a lungo
nella modalita di riscaldamento automatico.

Come risolvere il problema

Durante la cottura, non aprire inutilmente il coperchio della multicottura.
Chiudere il coperchio della multicottura fino allo scatto. Assicurarsi che nulla
ostacola di chiudere il coperchio a tenuta, e che la gomma di tenuta sul coper-
chio interno non ¢ deformata.

La coppa deve essere installata nellalloggiamento uniformemente, la sua
base deve aderire strettamente al disco di riscaldamento.

Assicurarsi che nella camera di lavoro della multicottura non presentino
oggetti estranei. Tenere sempre pulito il disco di riscaldamento.

E consigliato utilizzare ricette provate (adattate per questo modello
dell'apparecchio). Utilizzare le ricette alle quali si puo fidare veramente.

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, proporzioni da cucinare,
la scelta del programma e del tempo di cottura devono corrispondere alla
ricetta prescelta.

Versare nella coppa una quantita d‘acqua prevista nella ricetta. In caso di
dubbio, controllare il livello dell'acqua nel processo di cottura.

Alla frittura basta normalmente coprire il fondo della coppa con poco olio.
Se si prevede di friggere in olio, sequire la ricetta corrispondente.

Durante la frittura non chiudere il coperchio della multticottura, se non &
scritto nella ricetta. Prima di friggere il cibo congelato,  necessario sconge-
larlo e scolare lacqua.

Alcuni prodotti richiedono un trattamento speciale prima della cottura:
devono essere lavati, caramellati, ecc. Sequite la vostra ricetta prescelta.

Caricare una minore quantita della pasta nella coppa.

Togliere L'impasto dalla coppa, girare e metterlo nuovamente nella coppa,
poi continuare la cottura. In futuro, mettere una minore quantita della
pasta nella coppa.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo modello). La selezione
degli ingredienti, il metodo di taglio, proporzioni da cucinare, la scelta del pro-
gramma e del tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta prescelta.

Luso a lungo di riscald automatico € i Se il vostro
modello della multicottura prevede una disinserzione preliminare di
questa funzione, & possibile utilizzare questa opzione.




IL PRODOTTO SVAPORA DURANTE LA COTTURA

Durante la cottura della pappa con latte, il latte evapora.

Ingredienti prima della cottura non sono state trattati o
sono stati trattati in modo non corretto (lavati male, ecc.).
Le proporzioni di ingredienti non sono soddisfatte o il
tipo di prodotto non & stato correttamente selezionato.

Se lalimento general schiuma

ILCIBO BRUCIA

La coppa € stata mal pulita dopo la cottura precedente.
ILrivestimento antiaderente della coppa € danneggiato.

ILvolume totale del prodotto & inferiore a quello con-
sigliato nella ricetta.

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo.

Alla frittura: avete dimenticato di versare Lolio nella
coppa; non avete mescolato o avete rovesciato troppo
tardi cibi preparati.

Alla BRASATURA: c& troppo poco liquido nella coppa.

Alla cottura: & troppo poco liquido nella coppa (le
proporzioni degli ingredienti non sono rispettate).

Prodotti da forno: non avete ingrassato l'interno della
coppa prima della cottura.

IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA DI TAGLIO
Avete mescolato troppo spesso il prodotto nella coppa.
Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo.

LINFORNATA E TROPPO BAGNATA
Avete utilizzato ingredienti non adatti che danno

umidita eccessiva (frutti o verdure succose, frutti di
bosco surgelati, panna, ecc.).

Avete mantenuto la pasticceria finita nella multi-
cottura troppo a lungo.

La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal luogo e dalle
condizioni della sua produzione. Si prega di utilizzare solo latte ultra-
pastorizzato con un tenore di grassi fino a 2,5%. Se necessario, il latte pud
essere leggermente diluito con acqua potabil.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo modello). La selezi-
one degli ingredienti, il metodo di trattamento preliminare degli stessi e le
proporzioni da cucinare devono corrispondere alla ricetta prescelta.
Lavare sempre cereali integrali, carne, pesce e frutti di mare finché lacqua
non diventi completamente pulita.

di lavarlo acc rimuovere la valvola o cuocere

con il coperchio aperto

Racc

Prima di iniziare la cottura, assicuratevi che la coppa sia ben lavata e che il
rivestimento antiaderente non sia danneggiato.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo modello).

Ridurre il tempo di cottura o sequire la ricetta adatta per questo modello
dell'apparecchio.

Alla frittura tradizionale versare nella coppa un po' di olio vegetale, in modo
che copra il fondo della coppa con uno strato sottile. Per una frittura uniforme
degli alimenti nella coppa, essi devono essere mescolate o sfogliare periodica-
mente fra un certo tempo.

Aggiungere pit liquido nella coppa. Durante la cottura, non aprire inutilmente
il coperchio della multicottura.

Rispettare il corretto rapporto di ingredienti liquidi e solidi.

Prima della posa della pasta, ingrassare il fondo e le pareti della coppa con
burro od olio (non versare Lolio nella coppa!).

Alla frittura tradizionale, mescolare il cibo non oltre ad ogni 5-7 minuti.

Ridurre il tempo di cottura o sequire la ricetta adatta per questo modello
dell'apparecchio.

Scegliere ingredienti secondo la ricetta di cottura. Cercate di non scegliere
come ingredienti gli alimenti che contengono troppa umidita, o usarli in
quantita minima possibile.

Cercate di rimuovere i pasticci dalla multicottura subito dopo la cottura. Se
necessario, si puo lasciare il prodotto in multicottura per un breve periodo di
tempo al riscaldamento automatico acceso.

LIMPASTO NON E LEVATO
Uova con lo zucchero erano mal frustati.

La pasta rimase con polvere lievitante per troppo
tempo.

La farina non ¢ stata setacciata o la pasta veniva im-
pastata male.

Sono stati commessi errori durante la posa degli ingre-
dienti.

La ricetta scelta non € adatta per la cottura in questo
modello di multicottura.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo modello). La selezione
degli ingredienti, il metodo di trattamento preliminare degli stessi e le propor-
zioni da cucinare devono corrispondere alla ricetta prescelta.

In alcuni modelli delle multicotture REDMOND, nei programmi "STEW” e "SOUP’, alla quantita troppo piccola del liquido
nella coppa, interviene il sistema di protezione contro surriscaldamento del dispositivo. In questo caso, il programma di
cottura si ferma e la multicottura passa nel regime di riscaldamento automatico.

1L tempo raccomandato per la cottura a vapore di vari tipi di cibo

Ne Cibo
1 | Filetto di suino/manzo (cubetti 1,5 x 1,5 cm)
2 | Filetto agnello (cubetti 1,5 x 1,5 cm)

3 | Filetto di pollo (cubetti 1,5 x 1,5 cm)

4 | Polpette

5 | Pesce (filetto)

6 | Gamberetti squsciati (precotti e surgelati)

7 | Mantou

8 Patate (cubetti 1,5 x 1,5 cm)

9 Carote (cubetti 1,5 x 1,5 cm)

10 | Rape rosse (cubetti 1,5 x 1,5 cm)

11 | Verdure surgelate

12 | Uovo

Peso,g/quantita  Quantita diacqua,mi TemPo dicottura,

500 500 20 min /30 min
500 500 25 min
500 500 15 min

180 (6 pz) /450 (3 pz.) 500 10 min /15 min
500 500 10 min
500 500 5min
4pz. 500 15 min
500 500 15 min
500 500 35 min
500 1500 1ora 10 min
500 500 10 min
3pz. 500 10 min

Deve essere considerato che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo reale puo differenziare dai valori raccoman-
dati in dipendenza dalla qualita del cibo e anche dalle preferenze gustative.

Consigli duso delle impostazioni di temperatura nel programma “MULTICOOK”

Consigli d'uso (consultare anche il ricettario.)

Temperatura lavorativa
35°C lievitazione dellimpasto, preparazione dellaceto
40°C preparazione dello yogurt
45°C lievitazione
50°C fermentazione
55°C preparazione della pasta di zucchero
60°C

preparazione del té verde o dellalimento per i bambini



REDMOND

65°C cottura di carne sotto vuoto
70°C p ione del punch
75°C izzazi del té bianco
80°C prep del vin brilé
85°C p ione della ricotta e dei piatti che necessitano lungo tempo di cottura. Preparazione di vari piatti con possi-
90°C p ione del t rosso bilita d'impostazione della tempera- . 2min.-1ora/5 min.
. MULTICOOK turada 35 finoa 170°C con possibilita 30 min. 1ora-15ore/10 min. v v
95°C prep delle pappe al latte di cambiamento di 5°C
100°c Ls delle meringhe o delle MEAT Cottura di carne al vapore 40 min.
105 preparazione della came in gelatina STEAM | FisH Cottura di pesce al vapore Bmin. | Smin-2oe/Smin. | v | v | ¥
o' VEGETABLES | Cottura di verdure al vapore 30 min.
115°C p ione dello sciroppo di zucchero A .
. PP Cottura di vari tipi di pasta; cottura di
120°C p dello stinco di maiale PASTA wurstel, di ravioli e altri tipi di 8min. | 2min.-1ora/1min. v v
125°C p ione della carne stufata precotti
130°C prep. dei pasticci PILAF Preparazione di vari tipi di risotto lora 10 min. - 2 ore / 5 min. v v
135°C frittura dei piatti pronti per formare una crosticina croccante. i i vari i -
ace pratpromt P RICE/GRAIN Preparazione di vari cereali e con- | g5 i g in gore/imin, | v v
140°C affumicatura torni. Cotture di pappe friabili allacqua
145°C cottura al forno delle verdure e del pesce (nei fogli d Soup Preparazione dei primi piatti lora 10 min. - 8 ore / 5 min. v v
150°C cottura al forno della carne (nei fogli i i i ina, di
lacarne e gl dall SLOW COOK Preparazione di camne in gelatina, di | 2ore | 4o i 4 oo g min | v v
155°C cottura al forno dei prodotti di pasta sfoglia came stufata, distinco di maiale,aspic 30 min.
160°C frittura di pollame MEAT Brasatura di carne lora
165°C frittura di bistecca STEW | FISH Brasatura di came 35min. | 10min.-12o0re/5min. | v v
170°C frittura de piatti in pastella dinuggets e di patate fritte VEGETABLES | Brasatura di verdure 40 min.
Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di fabbrica) 0 Nel programma "MULTICOOK " la funzione di tenuta in caldo é disponibile con imp di temp da 75 fino a 170°C.

COOK/BEANS Cottura delle verdure e dei legumi 40 min. 5min.- 8 ore /5 min.
Cottura di pan di spagna, di pasticci, . o .
BAKE dei prodotti di pasta sfoglia 45 min. 10 min. - 8 ore / 5 min.
MEAT Frittura di carne 15 min.
FRY | FISH Frittura di pesce 12 min. 5min.- 2 ore /1 min.
VEGETABLES | Frittura di verdure 18 min.
YOGURT Preparazione dello yogurt 8ore 10 min.- 12 ore / 5 min.
VACUUM Cottura del cibo confezionati sotto 2 ore 5 min.- 12 ore / 10 min.
vuoto 30 min.

VI. ACCESSORI'AGGIUNTIVE

Comprare gli accessori aggiuntivi per la pentola multifunzionale REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ed essere aggiornati
sulle novita dei prodotti REDMOND ¢ possibile sul sito www.redmond.company o nei negozi dei distributori ufficiali.

VII. PRIMA DI RIVOLGERSI AL CENTRO DI SERVIZIO

Messa1gio di
errore sul display

Guasti possibili

Rimedio

Malfunzionamento dei sensori

Staccate lapparecchio dalla corrente elettrica, fatelo raffreddare. Chiudete il

E1-E5 di coperchio,attaccate di nuovo lapparecchio alla rete elettrica. Se con laccensione
i temperatura . . . . . P
ripetuta il problema persiste, rivolgetevi al centro di assistenza.
Guasto Motivo possibile Rimedio

Non si accende.

La corrente elettrica & assente. | Controllate la tensione della rete elettrica.




Guasto Motivo possibile Rimedio

Interruzione nellalimentazione

N Controllate la tensione della rete elettrica.
elettrica.

Fra il recipiente e la resistenza

. Eliminate [ .
& presente un oggetto estraneo. liminate (oggetto estraneo

Piatto si cucina

troppo lentamente. | Il recipiente nel corpo della
pentola multifunzionale & in- | Inserite il recipiente dritto, senza storture.
serito storto.

. . Staccate lapparecchio dalla corrente elettrica, fatelo raffreddare. Pulite la
La resistenza € sporca. N
resistenza.

ATTENZIONE! In caso di qualsiasi malfunzionamento dellapplicazione Ready for Sky, rivolgersi al centro di assistenza non
& obbligatorio. Rivolgetevi al centro di servizi tecnici REDMOND e avrete la consulenza dei nostri specialisti sui rimedi di
errori e/o malfunzionamenti di Ready for Sky. Le vostre proposte e le note per il funzionamento dellapplicazione saranno
considerate nel nuovo aggiornamento. | dati dei contatti del servizio dassistenza per ['utente dei prodotti REDMOND nella
vostra nazione si trovano sul sito www.redmond.company. Voi potete anche richiedere [aiuto, compilando il modulo di con-
tatto su questo sito.

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

Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di elettrodomestici e di apparecchi elettronici)
Per smaltire la confezione, le istruzioni e lapparecchio & necessario sequire i regolamenti locali inerenti
allo smaltimento dei rifiuti. Fate attenzione all'ambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con
i normali rifiuti domestici.
Gli 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
L consegnarli a organizzazioni competenti. In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e
alla protezione dellambiente evitandone la contaminazione.
IL contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in materia di
apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.
La direttiva deinisce le norme per a raccolta e il riciclaggio di apparecchiature usate, valide su tutto il territorio dellUnione Europea.

Bluetooth € un marchio commerciale registrato dalla compagnia Bluetooth SIG, Inc.
App Store € marchio di servizi di Apple Inc, registrato in USA e in altri nazioni.
Google Play ¢ un marchio commerciale registrato della compagnia Google Inc.



e conecto e rmens plongors osenemene s e v e No coloque el cable de alimentacion en una puerta o cerca de fuentes
Las instrucciones de seguridad e instrucciones de uso que incluye este manual no abarcan todas las situaciones posibles de Ca lo r‘ Aseg u rese de que el Ca ble no este to rC| dO 0 reto |‘C| do 0 en

que pueden suceder durante el uso del aparato. Al usar el aparato el usuario tiene que regirse por el sentido comin,

tener cdadoy estar atrto. contacto con objetos afilados y con bordes o esquinas de los muebles.
RECUERDE: los darios accidentales sufridos por el cable de aliment-
MEDIDAS DE SEGURIDAD acion pueden causar problemas que no se incluyen en la garantia, asi

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los darios causadosporel  como descargas eléctricas. El cable eléctrico dafiado requiere una
incumplimiento de [as normas de sequridad y funcionamiento del producto. sustitucin urgente en el centro de servicio.

Este dispositivo eléctrico ha sido disenado para la preparacion de ali- o No instale el aparato en una superficie blanda y no Lo cubra durante el
mentos en un entorno domesticoy se puede utilizar en los apartamentos,  funcionamiento - esto puede dar Lugar a un sobrecalentamiento y a mal
asas rurales o en otras condiciones de uso no industrial. EL uso indus- ~ funcionamiento.

trial 0 cualquier otro uso indebido del dispositivo sera considerado una - Se prohibe lautilzacion del aparatoal are libre  La humedad ola ntroduccion
violacion de las condiciones de uso adecuado del producto. En este caso,  de materias extrarias en el interior de la unidad pueden causar graves dafios.
el fabricante no se hace responsable de las consecuencias o Antes de limpiar el aparato, asequirese de que esta desenchufado y frio por

Antes de conectar el dispositivo a la red eléctrica compruebe si el vol- -~ completo. Se deben sequir estrictamente las instrucciones de limpieza del
taje coincide con La tension nominal de alimentacion del aparato (ver. — ispositivo.

Las especificaciones y la placa de identificacion del producto).
Utilice un prolongador de la misma potencia del dispositivo — el desajuste @
puede provocar un cortocircuito o un cable de fuego.

Conecte el aparato a un toma de corriente con toma de tierra — es un

iSE PROHIBE sumergir el cuerpo del aparato en el agua o colo-
carlo bajo el grifo!

* Los nifios de 8 anos y mayores, asi como las personas con capacidades

o L Pt o AR fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o falta de experiencia o cono-
requisito obligatorio de proteccion contra descargas elctricas. Si utiliza cimiento, solo pueden utilzar el aparato bajo la supe?visién y/0'si han

un prolongacor, asegurese de que tambien tiene toma de tierra. recibido nstrucciones sobre el uso sequro de Los equipos y canocen los
jADVERTENCIA! Durante el trabajo del aparato, su cuerpo, el re-  riesqos asociados a su uso. Los ninos no deben jugar con el aparato. Man-
cipiente y los detalles de metal se calientan. jTenga cuidado! Use ~ tenga el aparato y el cable de alimentacion en un lugar inaccesible para
guantes de cocina. Para evitar quemaduras por el vapor caliente 1o nifios menores de 8 anos. La limpieza y el mantenimiento de los equi-
no se incline sobre el dispositivo cuando se abra la tapa. pos no deben ser realizados por nifos sin [a supervision de un adulto.
Desenchufe el aparato después de su uso, asf como durante su limpieza  » El material de embalaje (plastico y espuma de poliestireno, etc.) puede
o transporte. Quite el cable con las manos secas, sujetandolo por elen-  ser peligroso para los ninos. jPeligro de asfixia! Manténgalo fuera del
chufe y no por el cable. alcance de los ninos.
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Se prohibe la auto-reparacion del aparato o a introduccion de cambios
en su estructura. La reparacion del agarato s0lo debe ser realizada por
un centro de servicio autorizado. EL trabajo poco profesional puede causar
danios al equipo, lesiones personales y danos a la propiedad.

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

Caracteristicas técnicas

Modelo SkyCooker RMC-M800S-E
Potencia 900 W
Voltaje 220-240,50/60 Hz
Volumen del recipiente 51

Recubrimiento del recipiente

antiadherente ceramico

Display. iluminado
Calentamiento 3D. Si
Cantidad de programa 48 (20 automaticos, 28 ajuste manual)
Vélvula de vapor. desmontable
Tapa interior desmontable
Protocolo de transferencia de datos Bluetooth v4.0
Soporte de sistemas operativos i0S, Android
Tamanio. 400 x 295 x 265 mm
Peso neto. 4.5 kg
Programas automaticos

1. MULTICOOK 11. PASTA

2. RICE/GRAIN (ARROZ/GRANO) 12. VACUUM (VACIO)

3. SLOW COOK (GUISADO) 13. SOUP (SOPA)

4. PILAF (PAELLA) 14. YOGURT (YOGUR)

5. FRY - MEAT (ASAR - CARNE) 15. BAKE (HORNEADO)

6. FRY - FISH (ASAR - PESCADO) 16. STEAM - MEAT (VAPOR-CARNE)

7. FRY - VEGETABLES (ASAR - VERDURAS) 17. STEAM - FISH (VAPOR-PESCADO)

8. STEW - MEAT (GUISAR - CARNE) 18. STEAM - VEGETABLES (VAPOR-VERDURAS)

9. STEW - FISH (GUISAR - PESCADO) 19. COOK/BEANS (HERVIR/LEGUMBRES)

10. STEW - VEGETABLES (GUISAR - VERDURAS)
Funciones
Conservador del calor.
Previa desconexion del conservador.

Juego completo

hasta 24 horas

Robot de cocina 1 ud.
Recipiente Tud.
Contenedor para preparacion al vapor con regulador de

volumen 1 ud.
Cesta con asa d ble para frituras. 1ud.
Vaso de medidas lud

20. REHEAT (RECALENTAR)

Programador de inicio

hasta 24 horas

Blogue del panel de uso. Si
Achicador lud.
Cuchara plana Tud
Libro recetas. 1ud.

lud
lud.
lud

Manual de utilizacion
Libro de servicios
Cable de alimentacion.

Eq
1

2. Tapa interior desmontable
. Recipiente
. Boton de apertura de la tapa

P

A 0NO LA W

8.

. Asa para el transporte

El fabricante tiene derecho a introducir cambios en el diserio, en el kit y también en las caracteristicas técnicas del producto en
aras de mejorar la produccion sin notificacion complementaria de estos cambios. Las especificaciones técnicas permiten un
error del +10%.

uipamiento del robot de cocina Al
Tapa del aparato 9. Cuchara plana

10. Achicador

11. Vaso de medidas

12. Contenedor para preparacion al vapor con regulador

de volumen
13. Cesta para frituras
14. Cable de alimentacion

Panel de uso con display
Cuerpo

. Vélvula de vapor desmontable

nel de uso A2

. Boton “Keep warm/Cancel” (‘Mantener caliente/Cancelar”) - conexion/desconexion de la funcion de calentamiento;

conexion del programa “REHEAT”

. Boton “Menu” (‘Menu”) - elector del programa automatico de preparacion.
. Boton ﬂ - bloqueador del panel de uso.

disminucion del tiempo de preparacion, tiempo del programador de inicio o de la temperatura (en el
programa “MULTICOOK”).

. Boton “Timer/Time delay” (“Tiempo/Tiempo retardado”) - elector del régimen de establecimiento del tiempo de

preparacion o del tiempo del programador de inicio.

. Boton “+” - aumento del tiempo de preparacion, tiempo del programador de inicio o de la temperatura (en el pro-

grama “MULTICOOK”).
Boton “Select product” (“Seleccién producto’) - elector del tipo de producto en los programas “FRY”,“STEW’,“STEAM”.
Boton “Multicook/°C* elector del programa “MULTICOOK”.

9. Boton “Start/Reheat” (‘Inicio/Recalentamiento”) - conectar un régimen de preparacion dado; previa desconexion de
la funcion del conservador de calor.
10. Display.
Indicadores del display /A2
A. Programas de preparacion.
B. Tipo de productos en los programas “FRY”, “STEW”, “STEAM”.
C. Elector de temperatura.
D. Temperatura, tiempo de preparacion o tiempo del programador de inicio.
E. Elector del tiempo de preparacion; indicacion del régimen de preparacion.
F. Elector del tiempo del programador de inicio; indicacion del régimen del programador de inicio.

ANTES DEL INICIO DE LA OPERACION

Saque cuidadosamente el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los materiales de embalaje y pegatinas pub-

lici

tarias.

Guarde obligatoriamente las pegatinas de advertencia, pegatinas de indicacion (si hay),y la etiqueta con el nimero de serie
del producto en su cuerpo. La ausencia de nimero de serie en el producto anulard automdticamente sus derechos al servicio
de garantia.

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.

Limpie el cuerpo del dispositivo y el tazon con un pafio himedo, dé les de secarse. Para evitar la aFaricibn del olor extrano

al usar el dispositivo por primera vez, realice su limpieza completa (Consulte «<Mantenimiento del

Ins

aparato»).
tale el dispositivo en una superficie plana y sélida para que el vapor caliente que sale de la valvula de vapor no llegue

hasta el revestimiento de las paredes, revestimientos decorativos, aparatos electronicos y otros objetos o materiales que
puedan ser afectados por alta humedad y temperatura.

Antes de cocinar, aseglrese de que las partes externas y las partes visibles internas del robot de cocina no tengan dafios,
deterioros y otros defectos. Entre el tazon y el elemento térmico no debe haber ninguin objeto extrano.



@ 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 rec jento critico del dispositivo o dariar el imie i . Antes de freir los productos, vierta un poco de aceite
vegetal o de girasol en el recipiente.

[1. UTILIZACION DEL ROBOT DE COCINA

La tecnologia Ready for Sky
La tecnologia Ready for Sky le permite, con ayuda de un programa de aplicacion del mismo nombre, utilizar el aparato a
distancia con ayuda de un Smartphone o una tablet.

1. Descargue el programa desde la tienda App Store o Google Play (dependiendo del sistema operativo utilizado por el
aparato) en su Smartphone o tablet.
Conecte la funcion Bluetooth v4.0 en el dispositivo movil.
Inicie la aplicacién Ready for Sky, cree una cuenta y sigua las instrucciones que aparecen.
. Abra y actualice la lista de conexiones disponibles para conectarse con dispositivos moviles.
De la lista de dispositivos disponibles, seleccione el dispositivo conectado. EL nombre del dispositivo coincide con el
numero de modelo. Usted puede dar un nuevo nombre o dejar el establecido por silencio.
Confirme la conexion del dispositivo seleccionado y siga las instrucciones y las indicaciones que aparecen en la pantalla del
dispositivo mévil. Durante la conexion en el display del robot de cocina se reflejarén Los simbolos que se alternan ynn

Para mantener la estabilidad de la conexidn el dispositivo mdvil debe encontrarse a no mds de 15 metros del aparato.

[CEUTN

o

Control del dispositivo a través de a red inalambrica. Las instrucciones sobre la instalacion de aplicacion R4S Gateway estan disponi-
bles en el siguiente enlace: www.readyforsky.com/r4sgateway

Bloqueo del panel de uso

El robot de cocina REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E esta equipado con la funcion de bloquear el panel de uso ante un
uso no estipulado (“bloqueo para nifios”). Para conectar el bloqueo pulse y mantenga pulsado el boton ﬂ hasta la sefal
sonora. Se encendera el indicador del boton, después de ello todos los restantes botones del panel de uso dejaran de
reaccionar a la pulsacion. Esta funcion se puede utilizar en cualquier momento: en régimen de espera, durante el establec-
imiento del programa o después de iniciar éste su trabajo.

Para desbloquear el panel de uso pulse y mantenga pulsado el botén ﬁ hasta la sefal sonora. EL indicador del botdn se apagara.

Memoria energética independiente
EL robot de cocina REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E tiene memoria energética independiente. En caso de una corta
interrupcion de electricidad el aparato conserva los ajustes y después vuelve a trabajar en esta etapa, en la cual trabajaba.

A Siel corte de electricidad se alargd y la continuacion del proceso de preparacion no es posible o no es deseable, obligato-
riamente desconecte el aparato del enchufe. En caso de una siguiente conexidn para borrar los ajustes pulse y mantenga
pulsado el botdn “Keep warm/Cancel’, mientras en el display no aparezca la inscripcion “---

Programador de inicio

La funcion del programador de inicio permite determinar un intervalo de tiempo al término del cual el plato debe estar
preparado (tomando en cuenta el tiempo de trabajo del programa). Establecer el tiempo es posible en el diapason de
hasta 24 horas con pasos de ajuste de 5 minutos.

Debe tenerse en cuenta que el tiempo del programador de inicio debe ser mayor que el establecido para el programa de
preparacion, de otro modo el programa comenzard a trabajar inmediatamente después de pulsar el botdn “Start/Reheat”.
Para establecer el tiempo del programador de inicio (excepto del programa “MULTICOOK”):

1. Elija el programa de preparacion pulsando el botdn “Menu’.

2. Pulse el boton “Timer/Time delay’,en caso de necesidad cambie el tiempo de preparacion. Una vez mas pulse el boton
“Timer/Time delay”. En el display aparecera el indicador “Tiempo retardado”y el tiempo del programador de inicio
(tiempo que queda hasta el final del proceso de preparacion, contando el tiempo del programador de inicio).

3. Pulsando los botones “'y “+" disminuye o aumente el tiempo. Para un cambio rapido del tiempo pulse y mantenga
pulsado el correspondiente boton.

Sobre el gjuste del tiempo de preparacion en el programa “MULTICOOK " mire la correspondiente seccién mds abajo.

La funcion del prog iticos, con la excepcion de “FRY”y

PASTA

En caso de establecimiento de la continuacion del programador de inicio, es necesario resaltar, que la cuenta del tiempo
en el programa “STEAM” comenzard solo tras alcanzar el robot de cocina la necesaria temperatura de trabajo(después de
hervir el agua).

de inicio estd disponible para todos los programas

No se recomienda utilizar la funcidn del programador de inicio si la receta consta de productos muy perecederos.

Conservador de calor

Esta funcién se conecta de forma automatica inmediatamente se completa el trabajo del programa de preparacion (ex-
cepto en el programa “YOGURT") y puede mantener la temperatura del plato preparado en los Limites de 70-75°C durante
24 horas. En caso de actuar el conservador de calor se ilumina el indicador del boton “Keep warm/Cancel’, en el display
aparece la cuenta del tiempo de trabajo en este régimen.

En caso de necesidad el conservador de calor se puede desconectar pulsando y manteniendo pulsado el botdn “Keep warm/
Cancel”.

Para con antelacion desconectar esta funcién durante el trabajo del programa pulse y mantenga pulsado el botén
“Start/Reheat”, mientras que el indicador del boton “Keep warm/Cancel” no se apague. Para de nuevo conectar el
conservador de calor, otra vez pulse y mantenga pulsado el botdn “Start/Reheat” (el indicador del boton “Keep warm/
Cancel” se enciende).

Procedimiento comin de accion para la utilizacion de los programas automaticos (excepto programas
“MULTICOOK”Y “REHEAT”)

@ J/IMPORTANTE! Cuando utilice el dispositivo de agua hirviendo (por ejemplo, cuando hierva productos), NO ponga la temperatura de

coccidn por encima de 100°C. esto puede resultar en un sobrec
los programas “BAKE”, “FRY" para hervir agua.

y un fallo del dispositivo. Por la misma razon, NO use

Sobre el trabajo de los programas "MULTICOOK”y “REHEAT’, mire en las correspondientes secciones.

1. Prepare (mida) los ingredientes necesarios seguin la receta, pongalos en el recipiente. Vigile que, todos los ingre-
dientes, incluidos los liquidos, se encuentran por debajo de la marca maxima de la escala de la superficie inte-
rior del recipiente.

2. Ponga el recipiente en el cuerpo del aparato. Asegurese que esta en total contacto con el elemento calefactor.

3. Cierre la tapa del robot de cocina hasta que haga click. Conecte el robot de cocina al enchufe.

@ JATENCION! Si usted cocina a altas temperaturas usando una gran cantidad de aceite vegetal, siempre deje La tapa del dis-

positivo abierta.

4. Pulsando el boton “Menu”elija el necesario programa de preparacion, en el dispaly aparecera el indicador correspon-

diente del programa y el tiempo de preparacion establecido por silencio. En el programa “FRY”, “STEW” y “STEAM”,

pulsando el boton “Select product’, elija el tipo de producto: en el display se encendera el correspondiente indicador

- “MEAT",“FISH" 0 “VEGETABLES" - y el tiempo de preparacion establecido por silencio. El tiempo de preparacion es

posible cambiarlo.

En caso de necesidad establezca el tiempo del programador de inicio.

Pulse y mantenga pulsado unos sequndos el boton “Start/Reheat”. Se encenderan los indicadores de los botones “Start/

Reheat” y “Keep warm/Cancel’. Comenzara el proceso de preparacion y la cuenta atras del tiempo de trabajo del

programa.

7. Pulsando y manteniendo pulsado el botén “Start/Reheat” durante el trabajo del programa es posible con antelacion
desconectar el conservador de calor (indicador del botdn “Keep warm/Cancel” se apaga). Repitiendo la pulsacion del
boton “Start/Reheat” de nuevo se encendera esta funcion.

8. Alacabar el programa de preparacion escuchard una sefal sonora. Después, dependiendo del ajuste, el aparato ira al
régimen del conservador de calor ( en el display se reflejard la cuenta del tiempo de trabajo en esta funcion) o al
régimen de espera.

9. Para interrumpir el proceso de preparacion, cancelar el programa establecido o desconectar el conservador de calor,
pulse y mantenga pulsado el botdn “Keep warm/Cancel”.

Para obtener resultados de alta calidad, se le ofrece utilizar las recetas de cocina del libro de cocina suministrado con Redmond
multiolla RMC-M800S-E, diseriado especificamente para este modelo.

o



Para cambiar el tiempo de preparacion:

1. Tras la eleccion del programa de preparacion pulse el boton “Timer/Time delay”. En el display se encendera el indi-
cador “Tiempa’,y los nimeros, indicadores del tiempo, empezaran a parpadear.

2. Pulsando el botdn “+" o ““establezca el tiempo necesario. Para un rapido cambio mantenga pulsado el botén.

3. Alacabar de establecer el tiempo de preparacion (las cifras en el display siguen parpadeando) vaya al siguiente paso.
Para cambio de los ajustes hechos pulse el boton “Keep warm/Cancel’, después de lo cual introduzca todo el pro-
grama de preparacion otra vez.

En caso de establecimiento manual del tiempo de preparacion tenga en cuenta el posible diapasdn de tiempo y el paso de
ajuste, establecido en el programa de preparacion. En algunos programas la cuenta del tiempo de preparacion comienza
después de la entrada del aparato en la temperatura de trabajo dada.

Programa “MULTICOOK”

EL programa estd destinado para a preparacion de practicamente cualquier plato por unos parametros dados por el usuario de
temperatura (de 35 a 170°C, paso de cambio 5°C) y tiempo de preparacion (de 2 minutos hasta 15 horas, paso de cambio - 1
minuto para el intervalo hasta 1 hora, 10 minutos - para el intervalo de mas de 1 hora).

La funcin del conservador de calor en el programa “MULTICOOK” no estd disponible si la temperatura de preparacion esta-
blecida es inferior a 75°C.

1. Siga los pasos 1-3 de la seccion”Procedimiento comin de accion en caso de utilizacion de los programas
automaticos”.

2. Pulse el boton “Multicook/°C". En el display aparecera la temperatura de preparacion (por silencio-100°C). Pulsando
los botones “* 0 “+", se puede ajustar la temperatura.

3. Pasados 2-3 sequndos tras el establecimiento de la temperatura en el display se iluminara el indicador “Tiempo”y
parpadearan las cifras del tiempo de preparacion establecido por silencio (30 minutos).
Si no tuvo tiempo de establecer la temperatura deseada de preparacion, pulse y mantenga pulsado el botdn “Keep warm/
Cancel” hasta la seral sonora, después repita el ajuste desde el principio.

4. Pulsando los botones “* 0 “+, se puede ajustar el tiempo de preparacion. Para un cambio rapido de él pulse y man-
tenga pulsado el correspondiente boton.

5. En caso necesario establezca el tiempo del programador de inicio. Para ello pulse el botdn “Timer/Time delay”. En el
display aparecera el indicador “Time delay”y el tiempo que falta hasta el final de la preparacion del plato incluyendo
el del programador de inicio. Cambie el tiempo pulsando los botones “* 0 “+". Para un rapido cambio de él pulse y
mantenga pulsado el correspondiente boton.

6. Mas adelante siga los pasos 6-8 de a seccion”Procedimiento comun de accion para el uso de los programas automaticos”.

@ Si utiliza el programa MULTICOOK para hervir el agua (por ejemplo, al cocinar productos), estd PROHIBIDO fijar la tem-
peratura de coccion por encima de 100°C.

Programa “RICE/GRAIN”

Se recomienda para hervir arroz y papillas de diferentes tipos de grano, asi como para la preparacion de guarniciones. EL
tiempo de preparacion por silencio - 35 minutos. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el
diapason de 5 minutos a 4 horas con pasos de ajuste de 1 minuto.

Programa “SLOW COOK”

Se recomienda para la preparacion de calentar leche, guisado, codillo de cerdo, carne con gelatina y gelatinas. EL tiempo
de preparacion por silencio - 2 horas 30 minutos. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el
diapason de 10 minutos a 12 horas con pasos de ajuste de 10 minutos.

Programa “PILAF”

Se recomienda para la preparacion de paella con carne, pescado o verduras. EL tiempo de preparacion por silencio - 1 hora.
Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapason de 10 minutos a 2 horas con pasos de
ajuste de 5 minutos.

Programa “FRY”

Se recomienda para asar carne y productos carmicos, pescado y mariscos, asi como verduras. EL tiempo de preparacion por si-
lencio depende del programa elegido (se establece pulsando el boton “Seleccionar Producto’): “MEAT” - 15 minutos, ‘FISH” - 12
minutos, “VEGETABLES” - 18 minutos. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapason de 5
minutos a 2 horas con pasos de ajuste de 1 minuto. La funcion del programador de inicio no esta disponible.

Programa “STEW”

Se recomienda para el guisado de carne y productos carnicos, pescado, mariscos y verduras, asi como para la preparacion
de carne con gelatina y otros platos, que exigen un largo tiempo de calor. EL tiempo de preparacion por silenco depende
del subprograma elegido (se establece pulsando el boton “Seleccionar Producto”): “MEAT” - 1 hora, “FISH” - 35 minutos,
“VEGETABLES” - 40 minutos. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapason de 10
minutos a 12 horas con pasos de ajuste de 5 minutos.

Programa “PASTA”

Se recomienda para la preparacion de productos de pasta, coccion de huevos, salchichas. EL tiempo de preparacién por si-
lencio - 8 minutos. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapason de 2 minutos a 1 hora
con pasos de ajuste de 1 minuto.

La funcién del programador de inicio no esta disponible.

Vierta el agua en el recipiente. Cuide que el nivel de agua esté por debajo de la marca maxima en la superficie interna del
recipiente. Siga los pasos 2-7 de la seccion "Procedimiento comin de accion para el uso de los programas automaticos”.
Después de hervir el agua suena una sefal. Abra la tapa con cuidado y coloque los productos en el agua hirviendo, cierre
la tapa hasta que haga click. Pulse el bot6n “Start/Reheat”. Comienza a cumplirse el programa establecido y la cuenta atras
del tiempo de preparacion. Mas adelante siga los pasos 8-9 de la seccion"Procedimiento comin de accion para el uso de
los programas automaticos”.

En la preparacion de algunos productos aparece espuma. Para evitar que aumente y se salga del recipiente se puede abrir
la tapa al cabo de unos minutos después de haber colocado los productos en el agua hirviendo.

Programa “VACUUM”

Especialmente destinado para la coccion de productos envasados al vacio. EL tiempo de preparacion por silencio - 2 horas
30 minutos. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapason de 5 minutos a 12 horas con
pasos de ajuste de 10 minutos.

Programa “SOUP”

Se recomienda para la preparacion de diferentes primeros platos, asi como compotas y bebidas. EL tiempo de preparacion
por silencio - 1 hora. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapason de 10 minutos a 8
horas con pasos de ajuste de 5 minutos.

Programa “YOGURT”

Se recomienda para la preparacion de yogures y elevacion de masas. EL tiempo de preparacion por silencio - 8 horas. Es posible
el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapason de 10 minutos a 12 horas con pasos de ajuste de 5 minutos.
La funcion del conservador de calor no esta disponible.

Programa “BAKE”

Se recomienda para la preparacion de horneados (tortas, bizcochos,empanadas). EL tiempo de preparacion por silencio - 45
minutos. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapasén de 10 minutos a 8 horas con
pasos de ajuste de 5 minutos.

En el horneado del pan recomendamos desconectar la funcidn del conservador de calor en todas las etapas de la pre-
paracion.

Programa “STEAM”

Recomendado para la preparacion al vapor de carne, productos carnicos, platos dietéticos, platos de alimentacion infantil.
EL tiempo por silencio depende del subprograma elegido (se establece pulsando el boton “Select product”): “MEAT” - 40
minutos, FISH” - 25 minutos, “VEGETABLES™ - 30 minutos. Es posible el establecimiento manual del tiempo de preparacion
en el diapason de 5 minutos a 2 horas con pasos de ajuste de 5 minutos.

Para la preparacion en este programa utilice el contenedor especial con regulador de volumen (incluido en el juego):

1. Vierta en el recipiente 600-1000 ml. de agua.

2. Coloque el recipiente interior del contenedor para la preparacion al vapor en el aro externo, para que los salientes
del recipiente vayan a las ranuras. En el lado interno del aro hay 2 juegos de ranuras para regular la altura y, corre-
spondi el volumen del c d

. Coloque el contenedor en el recipiente.
. Mida y prepare los productos conforme a la receta, y de igual forma pongalos en el contenedor.
. Siga los pasos 2-9 de la seccion “Procedimiento comun de accion para el uso de los programas automaticos.

LN



Programa “COOK/BEANS”
Se recomienda para hervir verduras y lequmbres. EL tiempo de preparacion por silencio - 40 minutos. Es posible el esta-
blecimiento manual del tiempo de preparacion en el diapason de 5 minutos a 8 horas con pasos de ajuste de 5 minutos.

Programa “REHEAT”

Se recomienda para calentar los productos ya preparados. EL programa recalienta el plato hasta 70-75°C y los mantiene
calientes durante 24 horas. En el programa estd previsto la cuenta del tiempo de preparacion.

La funcién del programador de inicio no esta disponible.

1. Coloque el plato preparado en el recipiente. Ponga el recipiente en el cuerpo del aparato, asegurandose que él se
halla totalmente en contacto con el elemento calefactor. Cierre la tapa del robot de cocina hasta que haga click.
Conecte el aparato al enchufe.

2. Pulse y mantenga pulsado el botn “Keep warm/Cancel” hasta la sefal sonora. Se ilumina el indicador del boton,
comienza el proceso de recalentamiento y la cuenta del tiempo. Al finalizar el trabajo del programa suena una senal.
El aparato ira al régimen de espera.

3. Para interrumpir el proceso de calentamiento pulse y mantenga pulsado el boton “Keep warm/Cancel” hasta la sefal
sonora. EL indicador del boton se apagara.

EL programa “REHEAT” puede conservar el producto en caliente hasta 24 horas, sin embargo no recomendamos dejar el
plato mds de 2-3 horas, ya que ello puede llevar a cambios en el sabor y la calidad.

[11. POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

« Elevacion de masas

« Preparacion de fondue

e Preparacion de firturas

e Preparacion de requeson, queso

e Pasteurizacion de productos liquidos

« Esterilizacion de vajillas y objetos de uso personal

[V. MANTENIMIENTO DEL APARATO

« Antes de la limpieza del aparato asegurese que esta desconectado del enchufe y totalmente frio.
« Utilice un pario suave y un detergente no abrasivo de limpieza de vajillas. Aconsejamos proceder a la limpieza del
aparato inmediatamente después de su uso.

jEn caso de limpieza se prohibe utilizar detergentes abrasivos, esponjas con recubrimientos abrasivos y detergentes quimicos
abrasivos. Se prohibe sumergir el cuerpo del aparato en el agua o colocarlo bajo el grifo!

Antes del primer uso o para eliminar los olores después de la preparacion recomendamos hervir medio limon en el
programa “STEAM-FISH’", dejando el tiempo establecido por silencio sin cambios.

El recipiente y la tapa de aluminio debe limpiarse después de cada uso. Para la limpieza del recipiente se puede
utilizar detergente de lavavajillas. Al terminar la limpieza seque la superficie exterior del recipiente bien seca.

La vélvula de vapor también se recomienda limpiar tras cada uso. Para la limpieza de la vlvula de vapor desmontable
cuidadosamente quite totalmente todas las partes para limpiarlas con el agua corriente y séquelas, invirtiendo el orden
vuelva a colocarlas en su sitio.

Durante la preparacion de la comida es posible la aparicion del condensado, el cual se deposita en una cavidad espe-
cial del cuerpo del aparato alrededor del recipiente. Este condensado es facil de eliminar con ayuda de una servilleta
de cocina o una toalla.

Para quitar la tapa interior:

1. Abra la tapa del robot de cocina, desde el lado interno de la tapa pulse hacia el centro 2 fijadores de plastico hasta
desunirlos de la tapa. Limpie la superficie de ambas tapas con un pafio himedo, en caso de necesidad limpie con
agua la valvula de vapor, utilizando detergente para lavavajillas.

2. Después de la limpieza ponga la tapa en la ranura inferior y tinala con la tapa principal, aprete en la parte superior
de la tapa interna hasta que haga click. La tapa interior de aluminio debe de quedar totalmente fijada.

Para quitar la valvula de vapor, con cuidado estire del saliente de la capota externa en la cavidad de la tapa hacia arriba y
hacia usted. De la vuelta a la valvula, abra el fijador de plastico en el lado interior en el sentido de la flecha indicadora y
quite la capota interna. Limpie ambos partes de la valvula y vuélvalo a colocar en orden inverso. Para evitar roturas de la
goma de la valvula no la retuerza, ni la estire en la limpieza y colocacion A3.

V. CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y soluciones para eliminarlas
Este apartado resume los errores tipicos que suelen ocurrir a a hora de preparar la comida en los robots de cocina, se han
examinado las posibles causas y las vias de su solucion.

EL PLATO NO SE HA PREPARADO COMPLETAMENTE

Posibles causas del problema

Usted se ha olvidado de cerrar a tapa del electrodoméstico
ono la ha cerrado herméticamente, por lo que la tempera-
tura de preparacion no era lo suficientemente alta.

Eltazon y el elemento calefactor tienen mal contacto, por lo
cual la temperatura de coccion no fue lo suficientemente
alta.

Una desafortunada eleccion de los ingredientes del plato.

Estos ingredientes no son adecuados para el método de
preparacion que se ha elegido o Usted ha seleccionado un
programa de preparacion incorrecto.

Los ingredientes se han cortado en trozos demasiado
grandes, se han infringido las proporciones generales de
la colocacion de los productos. Usted ha instalado de forma
incorrecta (no ha calculado) el tiempo de preparacion. La
variante de a receta que ha elegido no esta adaptado para
la preparacion en este robot de cocina.

En caso de cocinar al vapor: en el tazon no hay suficiente
agua para asequrar la densidad suficiente del vapor.

En caso de freido:
Ha vertido demasiado aceite en el tazon.
Exceso de humedad en el tazon.

En caso de coccion: a evaporacion del caldo a la hora de
cocinar alimentos con alta acidez.

En el proceso de la preparacion de la masa
ésta se ha adherido a la tapa interior y ha
bloqueado la valvula de escape de vapor.

En caso de
horneado
(el centro de la

masa no se ha

Ha vertido masa en el tazon.

Medidas de solucion

No abra la tapa del robot de cocina durante la coccion sin que eso sea
necesario. Cierre a tapa hasta que haga clic. Asegurese de que nada im-
pida cerrar [a tapa herméticamente y que el sellado de goma en la tapa
interior del dispositivo no esté deformado.

Eltazon debe estar instalado en el cuerpo del dispositivo recto, adhirién-
dose firmemente a la parte inferior del disco calefactor.

Aseguirese de que no haya objetos extraios en la camara del robot de
cocina. No permita ensuciamiento del disco calefactor.

Es deseable usar recetas comprobadas (adaptadas para este modelo del
dispositivo). Use recetas en las que realmente puede confiar.

La seleccion de los ingredientes, el método de su corte, las proporciones
de su colocacion, a seleccion del programa y el tiempo de coccion deben
coincidir con la receta elegida.

Vierta el agua en el recipiente necesariamente segtin el volumen reco-
mendado en la receta. En caso de duda, compruebe el nivel de agua en
el proceso de preparacion.

En caso de freido normal es suficiente que el aceite cubra el fondo del
tazon en una capa fina.

En caso de freido en grasa siga las instrucciones de la receta correspon-
diente.

No cierre la tapa del robot de cocina a la hora de freir, si esto no estd
indicado en la receta. Los alimentos congelados en fresco o en maduro
deben ser descongelados y escurridos antes del freido.

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes de cocinar:
enjuague, sofrito y etc. Siga las instrucciones de la receta elegida.

Ponga la masa en el tazén en menor cantidad.

Saque la hornada del tazon, dale la vuelta y vuelva a poner en el tazon,
luego siga con la preparacion hasta que esté listo. En el futuro a la hora
de hornear ponga en el tazon menor cantidad de masa.



EL PRODUCTO SE HARECOCIDO

Se ha equivocado a la hora de elegir el tipo de producto o de
establecer (calcular) el tiempo de a preparacion. Tamafio dema-
siado pequerio de los ingredientes.

Después de la preparacion, el plato listo estuvo demasiado
tiempo en modo de autocalentamiento.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dispositivo).
La seleccion de los ingredientes, el método de su corte, las proporciones
de su colocacidn, la seleccion del programa y el tiempo de coccion deben
coincidir con sus recomendaciones.

Eluso duradero de la funcién de autocalentamiento no es recomendable.
Si sumodelo del robot de cocina tiene prevista la desactivacion previa
de esta funcion, puede servirse de esta opcion.

EL ALIMENTO SE EVAPORA EN EL PROCESO DE LA COCCION

En caso de preparacion de papilla a base de leche, la leche
se evapora.

Los ingredientes no han sido tratados o han sido tratados
incorrectamente (mal enjuagados, etc.) antes de la coccion.
No se han cumplido las proporciones de los ingredientes o se
ha seleccionado mal el tipo de alimento.

El producto forma una espuma

EL PLATO SE QUEMA

El tazon se ha limpiado mal después de la preparacion de
comida anterior.
Elrevestimiento antiadherente del tazon ha sido danado.

Elvolumen total del producto es inferior a lo indicado en la
receta.

Ha establecido un tiempo de coccion demasiado largo.

En caso de freido: se ha olvidado de verter aceite en el tazon;
no removia o daba la vuelta a los alimentos preparados
demasiado tarde.

En caso de guisado: en el tazon falta el agua.

En caso de coccion: en el tazon falta agua (no se han cump-
lido las proporciones de los ingredientes).

En caso de horneado: no ha engrasado la superficie inte-
rior del tazén con mantequilla antes de la preparacion.
EL ALIMENTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Removia el producto en el tazén demasiado a menudo.

Ha establecido un tiempo de coccién demasiado largo.

La calidad y cualidades de la leche pueden depender del lugar y condiciones
de su produccion. Recomendamos usar solamente leche UHT con un conte-
nido de grasa de hasta el 2,5%. En caso de necesidad se puede diluir un poco
la leche con agua potable.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dispositivo).
La seleccion de los ingredientes, el método de tratamiento previo, las
proporciones de su colocacion deben coincidir con sus recomendaciones.
Los cereales integrales, carne, pescado y mariscos siempre deben lavarse
hasta dejar agua limpia.

Se recomienda lavar el producto a fondo, retirar a valvula o cocinar con la
tapa abierta

Antes de empezar a cocinar, asegurese de que el tazon esté bien lavado
y que el revestimiento antiadherente no esté daiiado.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dispositivo).

Acorte el tiempo de coccion o siga las instrucciones de la receta, adap-
tada para este modelo del dispositivo.

En caso de freido normal vierta en el tazon un poco de aceite vegetal - de tal
manera que el aceite cubra el fondo del tazon con una capa fina. Para un
freido homogéneo hay que remover periodicamente o dar la vuelta a los ali-
mentos después de un cierto tiempo.

Agregue mas liquido en el tazon. No abra la tapa del robot de cocina
durante la coccidn sin que eso sea necesario.

Mantenga la proporcion correcta de los ingredientes liquidos y solidos.

Antes de colocar la masa engrase el fondo y las paredes del tazon con
mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el recipiente!).

En caso de freido normal remueva el plato no mas a menudo que cada
5-7 minutos.

Acorte el tiempo de coccion o siga las instrucciones de la receta,adaptada
para este modelo del dispositivo.

LA HORNADA SE HA QUEDADO HUMEDA

Se han utilizado los ingredientes poco adecuados que pro-
vocan exceso de humedad (fruta o verdura jugosa, frutas del
bosque congeladas, nata agria, etc.)

Ha dejado la hornada preparada en el robot de cocina cer-
rado demasiado tiempo.

LA MASA NO SE HA FERMENTADO
Se han batido mal los huevos con el azlicar.

La masa se ha quedado demasiado tiempo con levadura en
polvo.

No ha tamizado la harina 0 ha amasado mal la masa.
Se han hecho errores a la hora de colocar los ingredientes.

La receta elegida no es adecuada para el horneado en este
modelo del robot de cocina.

En algunos modelos de robots de cocina REDMOND

Seleccione los ingredientes segtin la receta de la hornada. Intenta no
seleccionar como ingredientes los alimentos que contienen demasiada
humedad o tsalos cuando posible en cantidades minimas.

Intenta sacar la hornada del robot de cocina inmediatamente después
del fin de su preparacién. En caso de necesidad puede dejar un rato el
alimento en el robot de cocina con la funcion de autocalentamiento
activada.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dispositivo).
La seleccion de los ingredientes, el método de tratamiento previo, las
proporciones de su colocacion deben coincidir con sus recomendaciones.

en los programas”STEW”y “SOUP”en caso de falta de liquido en el tazon

se activa el sistema de proteccion contra el sobrecalentamiento del dispositivo. En este caso, el programa de preparacion se
detiene y el robot de cocina pasa en modo de autocalentamiento.

Recomendados tiempos de preparacion de lo:

Ne Producto

1 | Filete de cerdo/ternera (cubos de 1,5 x 1,5 cm)
2 Filete cordero (cubos de 1,5 x 1,5 cm)

3 | Filete de pechuga (cubos de 1,5 x 1,5 cm)

4 | Hamburguesas/albondigas

Pescado (filete)

Gambas saladas, limpias, cocidas congeladas.
Raviolis grandes/raviolis

Patatas (cubos de 1,5 x 1,5 cM)

Zanahoria (cubos de 1,5 x 1,5 cm)

10 | Remolacha (cubos de 1,5 x 1,5 cm)

11 | Verduras frescascongeladas

© o | o n

12 | Huevos de gallina

s distintos productos al vapor

Peso, g./Cantidad Cantidad agua :;fp";f:(:;
500 500 20 min./ 30 min.
500 500 25 min.
500 500 15 min.
180 (6 uds.) /450 (3 uds.) 500 10 min./ 15 min.
500 500 10 min.
500 500 5min.
4uds. 500 15 min.
500 500 15 min.
500 500 35 min.
500 1500 1 hora 10 min.
500 500 10 min.
3uds. 500 10 min.

Tener en cuenta que son recomendaciones generales. EL tiempo real puede diferenciarse del recomendado dependiendo de
la calidad de un concreto producto, asi como de sus gustos personales.

Recomendaciones de uso de los ajustes de temperatura en el programa “MULTICOOK”

Temperaturade trabajo
35°C elevacion de masas, prepa
40°C preparacion de yogures

Recomendaciones de uso (también mire en el libro de recetas)

racion de vinagre



REDMOND

45°C cuajada
50°C fermentacion
55°C preparacion de glacé
60°C preparacion de té verde o alimentacion infantil
65°C coccion de came envasada al vacio MEAT s 15 mi
ar carne min.
70°C preparacion de ponche 5
75°C f2aci6n, preparacion de t blanco FRY | FISH Asar pescado 12 min. 5min. - 2 horas / 1 min. v
80°C preparacion de vino caliente con especias VEGETABLES | Asar verduras 18 min.
85°C preparacion de requeson o platos que exigen un largo tiempo de preparacion YOGURT Preparcion de yogurt 8 horas 10 min. - 12 horas / 5 min.
90°C reparacion de té rojo i6 in. -
prep: e ‘J . VACUUM Coccm'n de productos envasados 2 horas 30 min. 5 min. 12Ahoras /10 v v
95°C preparacion de papillas lacteas alvacio min.
100°C preparacion de que 0 Preparacion de diferentes platos
105°C iond ati con posibilidad de establec- . 2min.- 1 hora/ 5 min.1
prepa-r.aclo-rj € came con gelatina MULTICOOK imiento de la temperatura de 35 30 min. hora - 15 horas / 10 min. v v
110°C esterilizacion hasta 170°C con pasos de 5° C
s preparacidn de jarabes con azlicar MEAT Preparacion al vapor de carne 40 min.
120°C preparacién de codillo de cerdo STEAM| FISH Preparacion al vapor de pescado 25 min. 5min. -2 horas / 5 min. v v v
125°C preparacion de camne guisada ” 5
” VEGETABLES | Preparacion al vapor de verduras 30 min.
130°C p preparacion de ytartas
135°C asar platos ya preparados para obtener una corteza crujiente Pﬁar:cmn ddetpastas deﬁﬁar-
. PASTA entes tipos de trigo, coccion de 8 min. 2 min.- 1 hora/ 1 min. v v
140°C ahumados salchichas, ravioli y otros sem-
145°C horneado de pescado y verduras (en papel de aluminio) ielaborados.
150°C horneado de carne (en papel de alumino) Preparacion de diferentes tipos . .
PILAF 1 hora 10 min. -2 horas/5Smin. v v
155°C horneado de productos con masa de levadura de paella
160°C asado de aves Preparaci()n'd‘e diferentg§ gra- ) ' ) . ,
165°C asado de chuletas RICE/GRAIN ::;i‘l, lag::;n;cglsges. Coccion de 35 min. 5 min. -4 horas / 1 min.
170°C reparacion de nuggets y patatas fritas
prep el soup Preparacion de primeros platos 1hora 10 min. - 8 horas / 5 min. v v
Tabla general de los programas de preparacion (establecimiento de fabrica) Preparacion de leche caliente,
quisados, codillo de cerdo, carne . 10 min. - 12 horas / 10
SLOW CooK con gelatina y productos con Zhora 30 min. min. v v
gelatina
MEAT Guisado de carne 1hora
STEW | FISH Guisado de pescado 35 min, 10 min. 'mlifl"“’a‘/ > v v
VEGETABLES | Guisado de verduras 40 min.
COOK/BEANS Hervir verduras, Lequmbres. 40 min. 5 min, - 8 horas / 5 min. v v 0 ggtfel ggoygria%gc'MULTICOOK " la funcion del conservador de calor estd disponible en caso de establecer una temperatura
Homear tortas, bizcochos, empana- . . "
BAKE 45 min. 10 min. - 8 horas / 5 min.
dosproductosconmasaceled.a VI. ACCESORIOS COMPLEMENTARIOQS

Comprar accesorios complementarios del robot de cocina REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E y conocer las novedades de
la produccion REDMOND es posible en la web www.redmond.company o en las tiendas oficiales autorizadas.




VII. ANTES DE DIRIGIRSE AL CENTRO DE SERVICIO

Mensaje de fallo en el
display

E1-E5
Anomalia

No se enciende

Elplato se cocina demasia-
do tiempo.

Posibles anomalias

Error de sistema Posible fallo
de la placa de control o del
sensor de temperatura

Posible causa

No hay alimentacion eléctrica.

Interrupcion de a alimentacion
eléctrica.

Entre el recipiente y el elemen-
to calefactor hay algiin objeto
interpuesto.

El recipiente en el cuerpo del
aparato no esta equilibrado.

El elemento calefactor se en-
sucio.

Resolucidn del problema

Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica, deje que se enfrie Cierre
bien la tapa. Si cuando el robot de cocina vuelve a encenderse el
problema persiste, pongase en contacto con un centro de servicio au-
torizado

Resolucion de la anomalia

Compruebe la tension en el enchufe.

Compruebe la tension en el enchufe.

Elimine ese objeto.

Cologue bien el recipiente, sin desequilibrios.

Desconectar el instrumento de la red eléctrica, dejarle enfriarse. Lim-
piar el elemento calentador.

JATENCION! En el caso de surgir cualquier fallo en la aplicacion Ready for Sky, no se requiere obligatoriamente dirigirse al
centro de servicio. Pdngase en contacto con el servicio técnico de mantenimiento de REDMOND y obtendrd el asesorami-
ento de nuestros expertos para eliminar los errores y / o averia de la Ready for Sky. Sus sugerencias y comentarios sobre el
trabajo de la aplicacion se tendrdn en cuenta en la proxima actualizacion. Los datos de contacto del servicio de soporte al
cliente de productos REDMOND en su pais se pueden encontrar en la web www.redmond.company. También puede obtener
ayuda rellenando el formulario de esta pdgina web y enviarlo para respuesta.

En caso de que sea imposible solucionar el defecto, dirijase al servicio técnico autorizado.

Utilizacion ecoldgica no daiiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electronica)

La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, asi como el propio instrumento debe ser llevada
a cabo de conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio am-
biente: no deseche este tipo de articulos con la basura doméstica normal.

Los 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
electronicos (Residuos de aparatos eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Union Europea para la retirada y la reutilizacion

de los residuos de los aparatos eléctricos y electrénicos.

Bluetooth es una marca registrada de la compaia Bluetooth SIG, Inc.
App Store es una marca de servicio de Apple Inc. registrada en USA Yy otros paises.
Google Play es una marca registrada de la compafia Google Inc.
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Ofbricantens \ bilidade plos d s Ndo instale o aparelho numa superficie mole nem o cubra durante o seu
abricante nao assume qualquer responsailidade pelos danos provocados  fyncionamento - pois pode dar origem a um sobre aguecimento e mau
por incumprimento das regras de sequranca e funcionamento do aparelho. funcionamento.

Esta unidade € destinada para o uso em casa e pode ser usada em apar- e proibido utilizar o aparelho ao ar livre - a humidade ou até a introducdo
tamentos, casas rurais ou outras condicdes para uso nao industrial. Ouso e materiais estranhos no seu interior podem causar sérios danos.
industrial do aparelho ou qualquer outro indevidamente sera consid- e Antes de limpar o aparelho, verifique se esta desligado e completamente
erado uma violagdo das condicoes de uso adequado a0 aparelho.Neste  frio. Deve sequir criteriosamente as reqras de limpeza.

caso o fabricante nao se responsabiliza pelas consequéncias. £ PROIBIDO meraulhar na d locar debaixo da tornel
Antes de ligar o aparelho a electricidade, verifique se a voltager ¢ a N/ - "2 METGULNGT 10 GGG O COIOCAT GE0ANG d formelra o
adequada (ver as especificacoes e a placa de identificaao do aparelho). paretno:

st et ganho-storhit * U500 s o e n
pode provocar um curto-circuito ou mesmo incendiar o fio. oo ’ ’

f h tomada d te com fio-terra — ¢ mento, so podem utilizar 0 aparelho com supervisao ou se teve instrugoes
IQuE 0 apareino a uma tomada e Corrente com NO-tefra = € UMa — da 54 sequro sobre os equipamentos e conhecer os riscos inerentes a
condicdo obrigatdria de proteccao contra possiveis descargas eletricas. g ytilizacao. As criancas nao devem brincar com o aparelho. Mantenha

Se ut|l|zfar uma extenso, verifique também se esta tem fio-terra, 0 aparelho e cabo de alimentag3o num lugar inacessivel para elas. A
@ ATENCAO! Durante a execugdo dos trabalhos, 0 corpo do aparelho limpeza e manutengao dos equipamentos nao devem ser efetuados por

e os detalhes em metal aquecem, tenha cuidado. Use luvas de ~ Criangas sem a supervisdo de um adulto.

cozinha. Para evitar queimaduras pelo vapor que sai, ao abrir o 0 material da embalagem (plastico e esferovite, etc.) pode ser perigoso

aparelho ndo se incluiu sobre ele. para as criancas. Perigo de asfixial Mantenha-o fora do seu alcance,

* Desligue o aparelho depois do seu uso, assim como durante a limpezae ~ E proibido a auto reparagao ou a alteracdo da sua estrutura. A reparacdo
transporte. Retire 0 cabo com as maos secas, sequrando-0 pela fichae  do aparelho, so dever ser efetuada por um centro de serwio autorizado.
nunca pelo cabo. O trabalho nao oficial pode causar danos ao equipamento, lesoes corpo-

« Néo coloque o cabo de alimentacdo numa porta ou perto de fontes de calor, ~ fais € danos materiais

Tenha o cuidado de verificar se o fio ndo esta torcido ou dobrado, ou mesmo ror ADVERTENCIA! E proibido o uso do aparelho num estado de mau
em contacto com objectos cortantes ou com cantos e esquinas de moveis. funcionamento.



Caracteristicas técnicas
Modelo

Poténcia

SkyCooker RMC-M800S-E
9

Voltagem

Volume do recipiente

00 W
220-240V,50/60 Hz
5

Revestimento do recipiente.

antiaderente cerdmico

Visor. iluminado
Aquecimento 3D. Sim
Quantidade de programa 48 (20 automaticos, 28 manuais)
Valvula de vapor. desmontavel
Tampa interior. desmontavel
Protocolo de transferéncia de dados Bluetooth v4.0
Supported operating system: i0S, Android
Dimensdes 400 x 295 x 265 mm
Peso liquido 4,5kg
Programas automaticos

1. MULTICOOK 11. PASTA (MASSA)

2. RICE/GRAIN (ARROZ/CEREAIS/GRAOS) 12. VACUUM (VACUO)

3. SLOW COOK (COZER LENTAMENTE) 13. SOUP (SOPA)

4. PILAF (PAELHA) 14. YOGURT (IOGURTE)

5. FRY - MEAT (FRITAR - CARNE) 15. BAKE (ASSAR NO FORNO)

6. FRY - FISH (FRITAR - PEIXE) 16. STEAM - MEAT (VAPOR - CARNE)

7. FRY - VEGETABLES (FRITAR - VEGETAIS) 17. STEAM - FISH (VAPOR - PEIXE)

8. STEW - MEAT (GUISAR - CARNE) 18. STEAM - VEGETABLES (VAPOR - VEGETAIS )

9. STEW - FISH (GUISAR - PEIXE) 19. COOK/BEANS (COZER - FE/AO)

10. STEW - VEGETABLES (GUISAR - VEGETAIS)
Fungdes
Conservador de calor
Previa desconexdo do conservadol

Jogo completo

20. REHEAT (AQUECIMENTO)

Programador de inicio.
Bloqueio de painel de us

. Botdo “+" - para aumentar o tempo de cozedura, 0 tempo de atraso ou programa de temperatura“MULTICOOK”).
Botdo “Select product” (“Produto”) - seleciona o tipo dos programas “FRY”, "STEW”,“STEAM”.

. Botdo “Multicook/°C* escolhe o programa “MULTICOOK.

. Botdo “Start/Reheat ("Inicio/ Reaquecimentc”) - ativa o programa de cozimento selecionado;. e desativa a fungao “Keep
Warm”“Conservador de calor” com antecedéncia.

10. Visor.

Indicadores do Visor /A2

. Programas de preparagao.

. Tipo de produtos nos programas “FRY”, “STEW”, “STEAM'.

. Selector de temperatura.

. Temperatura, tempo de preparagao e tempo do programador de inicio.

. Selector de tempo de preparacdo; indicagdo do regime de preparagao.

Selector de tempo do programa de inicio; indicacao do regime do programa de inicio.

|. ANTES DE USAR

Retire 0 aparelho e seus conjuntos fora da embalagem com cuidado. Remova todo o material de embalagem e etiquetas
de publicidade.
ﬁ Deixe obrigatoriamente no seu lugar os stickers de aviso, stickers-indices (se houver) e uma etiqueta com um nimero de série
do artigo no seu corpo! A falta do niimero de série no artigo pode privar automaticamente do direito do seu servigo de garantia.
E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que as 2 horas antes da ligago apds o seu
transporte ou armazenamento as temperaturas baixas.
Limpe o corpo do aparetho com pano htimedo, lave a cuba e deixe-os secar. Com os fins de evitar o aparecimento dum
cheiro estranho quando o aparelho for usado pela primeira vez, faga a sua total limpeza ( v. <Manutengdo do robd»).
Instale o aparelho sobre uma superficie dura plana horizontal de tal modo, para que o vapor quente que sai da valvula de
vapor ndo faca impacto com papel para forrar paredes, revestimentos ornamentais, apareLhos electrdnicos e outros aparel-
hos ou materiais que poderiam ser danificados pela humedade e temperatura elevada.
Antes de confeicdo, tém de convencer-se que as partes internas e visiveis do robot de cozinha multifundo - panela de pressao
nao tenham danos, quebras e outros defeitos. Nao devem ficar as coisas estranhas entre a cuba e o elemento de aquecimento.
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@ Atengdo! 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 a um
imento critico do dispositivo ou danificar o revestimento ndo-stick.Antes de fritar produtos, despeje um pouco de dleo vegetal

Robd de cozinha lud. Colher plana lud.
Recipiente lud. Livro receitas. 1ud.
Recipiente para cozer a vapor com controlo de volumel ud. Manual de utilizagdo X
Cesta de fritos com asa desmontavel 1ud. Livro de servico

Copo de medida 1ud. Cabo de alimentagao 1ud.
Concha de sopa 1ud.

0 fabricante tem o direito de fazer alterages na apresentagdo do Robd e nas caracteristicas técnicas, a fim de melhorar a
produgdo sem qualquer notificagdo destas mudanas. Caracteristicas técnicas permitem a margem de erro de £10%.

Equipamento do robd de cozinha Al
1. Tampa do aparelho
2. Tampa interior desmontavel
3. Recipiente
4. Botao de abertura da tampa
5. Painel de uso com visor
6. Corpo do dispositivo
7. Asa para transporte
8. Valvula de vapor desmontavel
Painel de uso A2

9. Colher plana

10. Concha de sopa

11. Copo de medidas

12. Recipiente para cozinhar a vapor com regulador de
volume

13. Cesta para fritos

14. Cabo de alimentagao

1. Botdo "Keep Warm/Cancel” (‘"Manter quente/cancelar”) - ligar /desligar a fungdo de aguecimento; ligagao ao pro-

grama “REHEAT” “Reaquecimento’.

2. Botdo “Menu” ("Menu”) -¢ usado para selecionar um programa automatico de cozedura.

3. Botao @@ - bloqueia as fungdes do painel de controlo.

4. Botdo ' - diminuir o tempo de preparagao, tempo de programagao de temperatura de inicio (no programa “MULTICOOK”).

5. Botdo “Timer/Time Delay” (“Tempo/Tempo adiado”) - para estabelecer o tempo de preparagao ou tempo de comegar

programador de inicio.

ou de girassol na tigela.

1. UTILIZACAO DO ROBO DE COZINHA

Atecnologia Ready for Sky

Atecnologia Ready for Sky permite, com a ajuda de um programa de aplicagao com o mesmo nome, usar o robd remotamente

através de um Smartphone ou de um Tablet.

1. Faca o download do programa a partir da aplicacao App Store ou Google Play (dependendo do sistema operativo

utilizado pelo aparelho) no seu Smartphone ou Tablet.

. Ligue a funcdo Bluetooth v4.0 no telemavel.

Inicie a aplicagao Ready for Sky, crie uma conta e siga as instrugoes consoante vao aparecendo.

. Abra e atualize a lista de conexdes disponiveis para ligar com telemaveis.

. Na lista de telemoveis disponiveis, selecione 0 modelo do seu. A marca do dispositivo coincide com o nimero do
modelo. Pode dar um novo nome ou, deixa-lo estabelecido por defeito.

. Confirme a conexdo do dispositivo selecionado e siga as instrugoes e indicagoes que ap3regem no visor do telemov-
el. Durante a conexdo, o visor do robd de cozinha refletira simbolos que se alternamp— e~

Para manter a conexdo do dispositivo mdvel deve estar a menos de 15 metros do aparelho.

[CEUEN
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Equipamento controlado através da rede sem fios. Instrugdes sobre a instalagdo do aplicativo R4S gateway esta disponivel através do
link: www.readyforsky.com/r4sgateway



Bloqueio do painel de uso

0 robd de cozinha REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E esta equipado com a fungdo de bloguear o painel de uso antes de

uma utilizagao ndo prevista (“bloqueio para criangas”). Para activar o bloqueio pressione e mantenha pressionado o botao
até ouvir um sinal sonoro. O indicador do botdo acende, depois todos os restantes botdes do painel de utilizagdo

deixam de reagir se pressionados. Esta fungao pode-se utilizar em qualquer momento: em sistema de espera, durante a

elaboracdo do programa, ou apés o inicio da sua actividade.

Para desbloquear o painel pressione e mantenha pressionado o botao ﬂ até ao sinal sonoro. O indicador do botdo apaga-se.

Memodria energética independente
0 rob6 de cozinha REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E tem meméria energética independente. Em caso de uma curta
falha eléctrica o aparelho conserva as defenigoes e depois retorna ao trabalho na fase, em que estava antes.

A Se o corte da energia for mais prolongado, a continuagdo do processo de preparagdo ndo é possivel ou ndo é desejdvel.
Obrigatdriamente desligue a ficha do aparelho. Em caso de ter de proceder a nova configuragdo pressione o botdo ‘Keep
Warm/Reheat’, enquanto a exibicdo marcada “--"ndo aparecer.

Programador “START”
A fungdo do programador de inicio permite determinar o tempo de cozimento do alimento (tendo em conta o tempo de
trabalho do programa). E possivel definir o tempo no botao regulador de tempo até 24 horas com intervalos de 5 minutos.

Deve ter em conta que o tempo do programador de inicio deve ser maior que o estabelecido para o programa de cozi-
mento programado, de outro modo o programa comegard imediatamente depois de pressionar o botdo “Start/Reheat”.
Para estabelecer o tempo do programador de inicio (excepto no programa “MULTICOOK™):

1. Selecione o programa de preparagdo pressionando o botao ‘Menu’”.

2. Pressione o botao “Timer/Time Delay’, em caso de necessidade pode mudar o tempo de preparagao. Uma vez mais
pressione o botao “Timer/Time Delay”. No visor aparecera a indicagao de “Time Delay” e o tempo de programagdo de
inicio (tempo restante até o fim do processo de preparacao, contando o tempo do programador de inicio).

3. Pressionando os botdes ““e “+” diminui ou aumenta o tempo. Para uma mudanca rapida de tempo pressione e man-
tenha pressionado o botao pretendido.

Quanto ao ajuste de tempo de preparagdo na “MULTICOOK” leia a descrigdo abaixo.

A fungdo do programador de inicio estd disponivel para todos os programas automdticos, com a excepgdo de “FRY” e ‘PASTA”

Se definir a continuagdo do programador de inicio, é necessdrio ter em atengdo que a contagem regressiva no programa
“STEAM” comegard so depois do robd alcangar a temperatura necessdria (depois de ferver a dgua).

Ndo é recomenddvel utilizar o programador de inicio se a receita for composta por produtos altamente pereciveis, ‘fora de
datas”

“Keep Warm”

Esta fungdo activa-se automaticamente apds o programa de preparagao terminar, (excepto no programa “YOGURT") e pode
manter a temperatura dos alimentos até aos 70-75°C durante 24 horas. E no caso de actuar o conservador de calor acende-
se 0 botdo “Keep Warm/Cancel’, no visor aparece a contagem regressiva do tempo de trabalho.

Em caso de necessidade o conservador de calor pode-se desligar pressionando e mantendo pressionado o botdo “Keep Warm/
Cancel”

Para desactivar com antecedéncia esta funcao durante o programa, pressione e mantenha pressionado o botao “Start/Reheat”
,até que o indicador do botao “Keep Warm/Cancel’, ndo se apague. Para programar de novo o conservador de calor, pressione
e mantenha pressionado o botdo “Start/Reheat” (0 indicador do botao “Keep Warm/Cancel” ilumina-se).

Procedimento comum de ac¢do para a utilizacao dos programas automaticos (excepto programas
“MULTICOOK” e “REHEAT”)

@ 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
“FRY” e “BAKE” para ferver a dgua.

Nestes dois programas “MULTICOOK” e ‘REHEAT’, consulte as correspondéncias nas secgdes relevantes.

1. Prepare (medindo/pesando) os ingredientes necessarios sequndo a receita, e coloque no recipiente. Tenha em atencdo, para
que os ingredientes, incluindo os liquidos, ndo ultrapassem a marca maxima da escala da superficie interna do recipiente.

@ Atengdo! Se cozinhar a altas temp

2. Coloque o recipiente no corpo aparelho. Assegure-se que esta em pleno contacto com o elemento de aquecimento.
3. Feche a tampa do robd até ouvir um click. Ligue o robd a eletricidade.

uma grande

de dleo vegetal, deixe sempre a tampa do
dispositivo aberta.

4. Pressione o botdo “Menu” escolha o programa que deseja, e no visor aparecera o indicador correspondente ao programa
escolhido e tempo de preparagdo estabelecido por omissao. No programa “FRY’,"STEW” e “STEAM’, pressionando o botdo
“Product’ selecione 0 género de alimento: no visor aparecera o indicador correspondente. - “MEAT’, "FISH” ou “VEGETABLES”
- E o tempo de preparacdo estabelecido por omissao. E possivel mudar o tempo de cozimento.

5. Em caso de necessidade programe o tempo no programador de inicio.

6. Pressione e mantenha pressionado uns segundos o botao “Start/Reheat”. Iluminam-se os indicadores dos botdes “Start/
Reheat” e “Keep Warm/Cancel”.Inicia-se o processo de preparagao da contagem regressiva e da contagem regressiva
de tempo de trabalho do programa.

7. Pressionando e mantendo pressionado o botdo “Start/Reheat” durante o trabalho do programa, é possivel com
antecedéncia desligar o conservador de calor (o indicador do botao “Keep Warm/Cancel” apaga-se). Repetindo e
pressionando o botao “Start/Reheat” de novo, a funcdo ilumina-se.

8. Ao acabar o programa escutara um sinal sonoro. Despois, dependendo do ajuste, 0 robd passa ao regime conservador
de calor ( no visor sera refletida a contagem do tempo de trabalho nesta fun¢do) ou ao regime de espera.

9. Para interromper o processo de preparacao, cancelar o programa estabelecido ou desligar o conservador de calor,
pressione e mantenha pressionado o botao “Keep Warm/Cancel’.

Para resultados de alta qualidade, vocé é oferecido para usar as receitas para cozinhar a partir do livro cook fornecido com
Redmond multiolla SkyCooker RMC-M800S-E, projetado especificamente para este modelo.
Para alterar o tempo de preparagao:
1. Antes de selecionar o programa pretendido, pressione o botdo “Timer/Time Delay”. No visor aparece o indicador “Time”
e os nimeros indicadores do tempo comegardo a piscar.
2. Pressionando o botdo “+” ou " defina o tempo necessario. Para uma rapida mudanga mantenha o botdo pressionado.
3. Quando acabar de definir o tempo de preparagao (os nimeros no visor ficam a piscar) va para a proxima etapa. Para
mudar os ajustes feitos pressione o botao “Keep Warm/Cancel’, depois programa outra vez.
No caso de programar o tempo de preparagdo manualmente, tenha em conta o ajuste de tempo necessdrio para o cozi-
mento dos alimentos, utilizando o botdo regulador de tempo. Em alguns programas a contagem regressiva de tempo comega
depois do aparelho atingir a temperatura programada.

Programa “MULTICOOK”

0 programa esta destinado praticamente para a preparagao de qualquer prato, sequndo os parametros dados pelo usuario,
de temperaturas (de 35 a 170°C, com mudancas de 5°C) e tempo de preparagao (de 2 minutos até 12 horas, com intervalos
de - 1 minuto para intervalos até de 1 hora, 10 minutos - para o intervalo de mais de 1 hora).

A fungdo de conservador de calor no programa "MULTICOOK” ndo estd disponivel se a temperatura de preparagdo estipulada
for inferior a 75°C.

. Siga os passos 1-3 da seccao’Procedimento comum de acgao em caso de utilizagdo dos programas automaticos”.

Pressione o botdo “Multicook/°C". No visor aparecera a temperatura de preparagao (por omissao -100°C). Pression-

ando os botdes “*ou “+', pode ajustar a temperatura.

Passados 2-3 sequndos apds estabelecer a temperatura, no visor aparece o indicador “Time” comega a piscar o tempo

de preparagao (30 minutos) valor estabelecido por omissao.

Se ndo teve tempo de programar a temperatura desejada de cozimento, pressione e mantenha pressionado o botdo ‘Keep

Warmy/Cancel” até ao sinal sonoro, depois repita o ajuste desde o principio.

4. Pressionando os botdes “ ou “+, pode-se ajustar o tempo de preparagdo. Para uma mudanga rapida pressione e
mantenha pressionado o botao correspondente.

5. Em caso de necessidade estabelega o tempo do programador de inicio. Para isso pressione o botao “Timer/Time Delay”.
No visor aparecera o indicador de “Timer/Time Delay” e o tempo que falta até ao final do cozimento incluindo o de
programador de inicio. Mude o tempo pressionando os botdes “* ou “+". Para mudar rapidamente, pressione e man-
tenha pressionado o botao correspondente.

6. Mais adiante siga os passos 6-8 da sec¢ao’Procedimento comum de acgao para o uso dos programas automaticos”.

oo

w

@ Se vocé usar o programa MULTICOOK para ferver a dgua (por exemplo, ao cozinhar produtos), é proibido definir a tempera-

tura de cozimento acima de 100°C.



Programa “RICE/GRAIN”

Recomenda-se para cozinhar arroz e papas de diferentes tipos de cereais, assim como para a preparagao de guarnigoes. 0
tempo de preparacao por omissao - 35 minutos. E possivel o controlo manual de tempo de preparagao no botao regulador
de tempo de 5 minutos a 4 horas com intervalos ajustados de 1 minuto.

Programa “SLOW COOK”

Recomendado para a preparacao de leite morno, guisado, joelho de porco, carne com gelatina e gelatinas . O tempo de
preparagao por omissao € de - 2 horas e 30 minutos. E possivel regular manualmente o tempo de preparagao no botao
regulador de tempo de 10 minutos a 12 horas com intervalos de ajuste de 10 minutos.

Programa “PILAF”

Recomendado para a preparacao de paelha com carne, peixe ou legumes. O tempo de preparagao por omissao é - 1 hora.
E possivel regular manualmente o tempo de preparagao no botdo regulador de tempo de 10 minutos a 2 horas com inter-
valos de ajuste de 5 minutos.

Programa “FRY”

Recomendado para assar produtos tais como: carne, peixe, mariscos, e vegetais. O tempo de preparagao por defeito depende
do programa selecionado ( pressiona o botao “Product” ): “MEAT” - 15 minutos,“ FISH” - 12 minutos, " VEGETABLES " - 18
minutos. E possivel regular manualmente o tempo de preparagdo no botdo regulador de tempo de 5 minutos a 2 horas com
intervalos de ajuste de 1 minuto.

Afungdo de programador de inicio ndo esta disponivel.

Programa “STEW”

Recomendado para guisados de carne e produtos a base de came, peixe, mariscos e vegetais, bem como para a preparagdo de came
com gelatina e outros pratos, que exigem longo tempo de cozimento. O tempo de cozedura por omissao depende do programa escol-
hido (seleciona-se pressionando o botao “Product” ): “MEAT” - 1 hora, “FISH” - 35 minutos, “VEGETABLES” - 40 minutos. E possivel
regular manualmente o tempo de preparagao no botao regulador de tempo de 10 minutos a 12 horas com intervalos de 5 minutos.

Programa “PASTA”

Recomendado para a preparagdo de massas, cozer ovos, salsichas. O tempo de preparacdo por omissdo é de - 8 minutos. 3
possivel regular manualmente o tempo de preparagao no botdo regulador de tempo de 2 minutos a 1 hora com intervalos
de 1 minuto. A fun¢do do programador de inicio nao esta disponivel.

Coloque dgua no recipiente. Cuide para que o nivel da dgua esteja abaixo da marca maxima da superficie interna do recipiente.
Siga os passos 2-7 da secao "Procedimento comum de ac¢do para o uso dos programas automaticos”. Quando a agua ferver o
robd emite um sinal. Abra a tampa com cuidado e coloque os produtos dentro, feche a tampa até ouvir um click. Pressione o
botdo “Start/Reheat”. Comega a iniciar-se o programa escolhido e a contagem regressiva de tempo de cozimento. Mais & frente
siga os passos 8-9 da seccao’Procedimento comum de acgao para o uso dos los programas automaticos”

Na preparagdo de alguns produtos forma-se espuma. Para evitar que aumente e saia do recipiente pode-se abrir a tampa ao
fim de alguns minutos depois de ter colocado os produtos na dqua fervente.

Programa “VACUUM”
Especialmente destinado para cozer os produtos embalados a vacuo. O tempo de preparacdo por omissao - 2 horas 30
minutos. E possivel reqular manualmente o tempo de preparagao no botdo regulador de tempo de 5 minutos a 12 horas com
intervalos de 10 minutos.

Programa “SOUP”

Recomendado para a preparacao de diferentes entradas, assim como compotas e bebidas. O tempo de preparacao por
omissao é de - 1 hora. E possivel reqular manualmente o tempo de preparagao no botdo regulador de tempo de 10
minutos a 8 horas com intervalos de 5 minutos.

Programa “YOGURT”
Recomendado para a preparacdo de logurtes e levedagao de massas. O tempo de preparagdo por omissdo € de - 8 horas. £ possivel
regular manualmente o tempo de preparagdo no botao regulador de tempo de 10 minutos a 12 horas com intervalos de 5 minutos.

Afuncdo conservador de calor ndo esta disponivel.

Programa “BAKE”

E recomendado para a preparacao de produtos de panificacao (bolos, biscoitos, tortas). 0 tempo de preparacao por omissao
¢ de - 45 minutos. E possivel regular manualmente o tempo de preparagdo no botao regulador de tempo de 10 minutos a
8 horas com intervalos de 5 minutos.

Em panificagdo recomenda-se desligar a fungdo de retengdo de calor em todas as fases de preparagdo.

Programa “STEAM”

Recomendado para cozinhar a vapor: came, produtos a base de came, pratos dietéticos, e pratos de ahmenta;ao infantil. O tempo de
omissao depende do programa escolhido (escolhe-se pressionando o botao PRODUCI") "MEAT” - 40 minutos, “FISH” - 25 minutos,
“VEGETABLES” - 30 minutos. E possivel reqular manualmente o tempo de preparagdo no botdo regulador de tempo de 5 minutos a 2
horas com intervalos de 5 minutos.

Para se preparar para este programa use o recipiente especial com controlo de volume (incluido no kit):

1. Verta no recipiente 600-1000 ml de dgua.

2. Cologue o recipiente no interior do recipiente para cozinhar a vapor no anel externo, de modo a que as saliéncias do recipiente
entrem nas ranhuras.No lado interior do anel hd 2 conjuntos de ranhuras para regular a altura e, correspondentemente, o volume
do recipiente.

3. Cologue-o no recipiente.

4. Entretanto medir e preparar os produtos de acordo com a receita, e coloca-los na mesma forma no recipiente. Siga os passos 2-9 da
seccao “Procedimento comum de acgdo para o uso dos programas automaticos.

Programa “COOK/BEANS” )
Recomendado para cozer vegetais. O tempo de preparacao por omissao é de - 40 minutos. E possivel regular manualmente o tempo de
preparacao no botdo regulador de tempo de 5 minutos a 8 horas com intervalos de 5 minutos.

Programa“REHEAT”

Recomendado para aquecer os alimentos cozinhados. O programa aquece até aos 70-75°C e mantem-nos durante 24 horas. O programa
esta configurado com o tempo de preparagao. Se for necessario, voltar a aquecer pode interromper manualmente. A funcao do programa-
dor de inicio ndo esta disponivel.

1. Cologue o alimento preparado no recipiente. Coloque no recipiente do robd, verifique se esta totalmente em contacto com o ele-
mento de aquecimento. Feche a tampa do rob6 até ouvir um click. Ligue-o a corrente eléctrica.”

2. Pressione e mantenha pressionado o botao “Keep Warmy/Cancel”até ouvir um sinal sonoro.|lumina-se o indicador do botdo, e comega
0 processo de reaquecimento e contagem de tempo.Ao terminar o programa ouve-se um sinal sonoro. O aparelho vai para o sis-
tema de espera.

3. Parainterromper o processo de aquecimento pressione e mantenha pressionado o botdo “Keep Warm/Cancel” até ouvir um sinal
sonoro. 0 indicador do botdo apaga-se.

0 programa ‘REHEAT” pode conservar os alimentos quentes até 24 horas, no entanto, ndo recomendamos deixa-los mais de 2-3 horas,
pois isso pode levar a alteragdes do gosto e qualidade.

[1.POSSIBILIDADES ADICIONAIS

o Levedagdo de massas « Preparagdo de fritos
« Preparado de fondue « Preparado de requeijao, queijo

IV.MANUTENGAQ DO ROBO

« Antes da limpeza do robd assegure-se que 0 mesmo esta desligado da corrente eléctrica e totalmente frio.
o Utilize um pano suave e detergente ndo abrasivo de lavagem de louga. Aconselhamos que faca a limpeza do robd imediatamente
depois de o usar.

Em caso de limpeza proibe-se utilizar detergentes abrasivos, esponjas abrasivas, e detergentes quimicos/abrasivos.E proibido mergulhar
0 robd em dgua ou colocar debaixo da torneira.
Antes do primeiro uso e para eliminar cheiros depois de o usar recomendamos ferver meio limao no programa “STEAM - FISH’,
deixando o tempo estabelecido por defeitos inalterado.
0 recipiente e a tampa de aluminio devem ser limpos depois de cada uso. Para a limpeza do recipiente pode-se utilizar detergente
de lavar louga. Ao terminar a limpeza seque a superficie exterior muito bem, para evitar manchas.
Avalvula de vapor também tem de ser limpa apds cada utilizagao. Para a limpeza da valvula de vapor desmontavel cuidadosamente
tire totalmente todas as partes para lavar com agua corrente e secar, invertendo a ordem volte a colocar no lugar.
Durante a preparagao da comida € possivel que se forme condensagdo, o qual se deposita na cavidade especial do aparelho a volta
do recipiente. Este condensado é facil de eliminar com a ajuda de papel de cozinha.
Para retirar a tampa interior:
1. Abraatampa do robd de cozinha,a partir do lado de dentro da tampa e puxe até ao centro 2 elementos fixadores de plastico para
separa-los da tampa. Limpe a superficie de ambas as tampas com um pano himido, em caso de necessidade lave a vlvula de vapor
com 4gua utilizando detergente da louga.

« Pasteurizao de produtos liquidos
o Esterilizagdo de lougas e itens pessoais



2. Despois de lavada coloque a tampa na ranhura inferior e una com a tampa principal, aperte na parte superior da tampa interna até

fazer um click.A tampa interior deve ficar totalmente fixa.

Para remover a valvula de vapor, puxe a borda externa na cavidade da tampa para cima e em sua diregdo. De volta da valvula, abrir o
fecho de plastico do lado de dentro na direccao da seta indicadora e tire a capa intemna. Limpe bem as partes das valvulas e volte a
colocar na ordem inversa. Para evitar roturas na borracha da valvula nao a torca, nem a estique ao limpar ou colocar /A3

V. CONSELHOS DE PREPARACAO

Erros na culinaria e modos de evita-los

A tabela a sequir resume os erros tipicos feitos durante a preparacdo de alimentos nas multicozeduras e examina suas

possiveis causas e solugoes.
0 PRATO NAO E TOTALMENTE C0ZIDO

Possiveis causas do problema

Esqueceu-se de fechar a tampa do dispositivo ou nao era
hermética, de modo que a temperatura de cozedura nao era
suficientemente alta.

Atigela e o elemento de aquecimento ndo estdo em bom
contacto, entdao a temperatura de cozimento nao era
suficientemente alta.

Uma escolha mala de ingredi do prato.Estes ing

ndo podem ser preparados com o método de cozedura escolhido,
ou tem seleccionado um programa de preparacdo errado.

0Os ingredientes sao cortados com pecas demasiado grandes,
as proporcdes gerais de colocagao dos produtos sao incorrectas.
0 tempo de cozimento foi instalado incorrectamente (ndo
calculado).

Avariante escolhida da receita ndo convém para cozinhar na
multicozedura.

Para cozinhar em banho-maria: a quantidade de gua na tigela é
muito pequeno para garantir uma densidade de vapor suficiente.

Afritura:
Tem sido preenchido demasiado 6leo na tigela.
0 excesso de humidade na tigela.

Cozimento em agua: o caldo evapora-se durante o cozimento de
produtos com alta acidez.

No processo de fermentagao,a massa foi ligada
4 tampa interior e bloqueou a valvula de
escape do vapor.

Panificagdo no
forno

(a massa nao
esta  bem

cozinhada): Colocou muita massa na tigela.

Modos de resolver
Durante a cozedura, ndo abra a tampa da muticozedura sem
necessidade.
Fechar a tampa até ouvir um clique. Certifique-se de que nada impede
de fechar a tampa apertada, e que a goma de vedagdo na tampa interna
ndo esta deformada.

Atigela deve ser instalada no aparelho de modo regular, sua base deve
aderir estritamente ao disco de aquecimento.

Certifig de que a camara de trabalho da multicozedura nao apresenta
objetos estranhos. Mantenha sempre o disco de aquecimento limpo.

Recomenda-se usar receitas provadas (adaptadas para este modelo do
dispositivo). Use as receitas em que pode realmente confiar.
Aselecgao dos ingredientes,0 método de corte, as proporgdes de varios
produtos, a escolha do programa e do tempo de cozedura devem
corresponder a receita seleccionada

Despeje na tigela uma quantidade de gua prevista na receita.Em caso
de duvida, verifique o nivel da dgua no processo de cozimento.

Normalmente é suficiente cobrir o fundo da tigela com uma camada
fina de dleo.

Se desejar fritar em oleo, sequir as indicagdes duma receita
correspondente.

Nao feche a tampa da multicozedura enquanto o produto estd a fritar-
se,se Nao esta escrito na receita. Antes de fritar alimentos congelados,
precisa descongela-los e fazer escorrer a dgua.

Alguns produtos necessitam de tratamento especial antes de cozinhar:
eles devem ser lavados, caramelados, etc. Siga a sua receita escolhida.

Coloque uma quantidade menor da massa na tigela.

Retire a massa da tigela, volta e coloca-la de novo na tigela,em sequida,
continue a cozinhar até que o prato sera pronto. No futuro, coloque
uma pequena quantidade de massa na tigela.

0 PRODUTO E COZIDO DEMASIADO

Foi escolhido o tipo errado de produto ou foi cometido um erro
durante a instalagdo (calculo) do tempo de cozimento.
Dimensdes iado pequenos de ingredi

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para este modelo).
A seleccdo dos ingredientes, o método de corte, as proporgdes de
varios produtos, a escolha do programa e do tempo de cozedura devem

Depois de ser preparado, 0 prato acabado estava muito tempo
no modo de aquecimento automatico.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE 0 COZIMENTO

Durante o cozimento de papa com leite, o eite se evapora.

Antes de cozinhar os ingredientes nao foram tratados ou foram
tratados de forma incorrecta (mal lavados, etc.)
As proporgdes dos ingredientes nao sao cumpridas ou o tipo
de produto ndo foi correctamente seleccionado.

Os produtos geram espuma

0 PRATO QUEIMA-SE

Atigela foi mal limpa apds a culinaria anterior.
0 revestimento antiaderente da tigela esta danificado.

0 volume total do produto é menor do que o recomendado na
receita.

Foi definido o tempo de cozimento muito longo.
Ao fritar: esqueceu-se de colocar o 6leo na tigela; os alimentos

preparados nao foram misturados ou foram entornados
demasiado tarde.

Ao estufar: O liquido na tigela nao € suficiente.

Ao cozer em agua: ha muito pouco do liquido na tigela (as
proporgdes dos ingredientes ndo sao atendidas).

Ao cozer em forno: ndo untou a superficie interior da tigela antes
de cozinhar.
0 PRODUTO PERDEU A FORMA DE CORTE

0 produto na tigela foi misturado com muita frequéncia.

Foi definido o tempo de cozimento muito longo.

corresp areceita seleccionada.

0 uso a longo de aquecimento automatico € indesejavel. Se o seu
modelo da multicozedura inclui uma desactivagao preliminar desta
fungdo, pode usar esta opgao.

A qualidade e as propriedades do leite podem depender do local e
das condides de sua produgao. Recomendamos usar apenas leite
ultra-pasteurizado com teor de grasso de até 2,5%. Se necessario, 0
leite pode ser levemente diluido com dgua potavel

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para este modelo).
Aselecgao dos ingredientes, 0 método de tratamento preliminar deles,
as proporgoes de varios produtos devem corresponder a receita
seleccionada.

Sempre lave 0s graos, carne, peixe e frutos do mar até que a agua ndo
se torne completamente limpa.

Recomendamos a lavagem dos alimentos muito bem, e longe da
valvula de vapor ou cozinhar com a tampa aberta.

Antes de comegar a cozinhar, certifique-se de que a tigela esta bem
lavada, e que o revestimento antiaderente nao esta danificado.

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para este modelo).

Reduzir o tempo de cozedura ou sequir a receita adequada para este
modelo do dispositivo.

Ao fritar de modo comum, encham a tigela com uma pouca
quantidade de oleo vegetal, de forma a cobrir a parte inferior da
tigela com uma camada fina. Para uma fritura uniforme de comida
na tigela, os produtos devem ser misturados ou entornados
periodicamente entre um certo tempo.

Adicione mais liquido na tigela. Durante a cozedura, ndo abra a tampa
da muticozedura sem necessidade.
Observar a proporcao adequada de ingredientes liquidos e solidos.

Antes de colocar a massa, untar o fundo e os lados da tigela com
manteiga ou 6leo (ndo encher a tigela de 6leo!).

Na fritura tradicional, mexer os alimentos nao mais frequentemente
de cada 5-7 minutos.

Reduzir o tempo de cozedura ou sequir a receita adequada para este
modelo do dispositivo.



SkyCooker RMC-M800S-E

Foram usados ingredientes que nao sao adequados por dar | Escolha os ingredientes de acordo com a receita de cozinha. Tente 45 Requeijdo
humidade excessiva ( frutas ou vegetais suculentos, frutas | nao escolher como ingredi alimentos que muita 50 Fermentacio
congeladas, creme, etc.). humidade, ou use uma quantidade minima possivel.
3 o . 55 Preparagdo de glacé
Tente remover os produtos da multicozedura apés o - X - o
Manteve a massa na multicozedura por demasiado tempo. cozimento. Se necessario, pode deixar o produto na multicozedura 60 Preparagdo de chd verde. Alimentagdo infantil
por um curto periodo de tempo ao aquecimento automatico ligado. 65 Cozinhar came a vacuo PRT
A MASSA NAO CRESCEU 70 Preparagio de ponche
Os ovos e aglicar foram mal batidos. 75 Pasteurizado, preparagdo de chd Branco.
Amassa ficou com o fermento em p6 por muito tempo. Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para este modelo). 80 Preparagao de vinho quente com especiaris.
Afarinha nao foi peneirada ou a massa foi amassada mal. A selecgao dos ingredi 0 método de prelimi 85 Preparacdo de requeijdo ou alimentos que exigem muito tempo de preparacao
. - . N deles, as proporgdes de varios produtos devem corresponder a receita N
Foram cometidos erros durante a colocagao dos ingredientes. seleccionada. 90 Preparagdo de cha vermelho
Arecleita escolhida nao convém para cozinhar neste modelo de 95 Preparacio de papas licteas
multicozedura.
) B o " ) L , 100 Preparagdo de merengue ou geleia
Em alguns modelos de multicozeduras REDMOND, nos programas “STEW” e “SOUP’, se a quantidade de liquido no copo é
muito pequend, o sistema ird intervir para proteger o aparelho contra o sob imento. Neste caso, 0 prog de coz- 105 Preparagdo de cames com gelatina
edura pdra, e a multicozedura passa no regime de aquecimento automdtico. L
110 Esterilizacao
Tempos de preparagao recomendados de varios produtos vapor 115 Preparagio de xaropes aqucarados
120 Preparagdo joelho de porco.
125 Preparagdo de came cozida
1 Filete porco/vitela (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| Filete cordeiro (cubos de 1,5 x 1,5 cv) 500 500 25 130 Preparagao de bolos e assados
3 | Filete peito de frango (cubos de 1,5 x 1,5 cM) 500 500 15 135 Assado de alimentos preparados para obter uma crosta crocante
4 | Hambirg 180 (6 uds.)/ 450 (3 uds.) 500 10/15 140 Fumados
5 | Peixe (filete) 500 500 10 145 Assar legumes e peixe (em papel de aluminio)
6 | Salada de gambas, cozid: 500 500 5 150 Assar camne (em papel de aluminio)
7 | Raviolis grandes/raviolis 4 uds. 500 15 155 Assar massas fermentadas
8 | Batatas (cubos de 1,5 x 1,5 cM) 500 500 15 160 Assar aves
9 | Cenoura (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 165 Assar costeletas
10 | Beterraba (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1 hora 10 min. 170 Preparacdo de nuggets e batatas fritas
11 | Verduras frescas/congelad 500 500 10 Tabela general dos programas de preparagao (estabelecido de fabrica)
12 | Ovos 3 uds. 500 10

o Escusado serd dizer que estas recomendagbes sdo gerais. O tempo real pode diferenciar-se dos recomendados, dependendo
da qualidade de um determinado produto, bem como os seus gostos preferidos.

Recomendagdes para o uso dos regimes de temperatura no programa “MULTICOOK”

| Temperaturde ot C | Recomendagoe deso (el tambémnolivodereces) | CoOGBES  Courverusslegimes | 4Omn | 5min-8res/Smin
35°C Levedagdo de massas, preparagdo de vinagre iccoi
" BAKE Assar bolos, biscoitos, tortas, |y i |10 1in 8 horas /5 min,
40°C Preparagdo de logurtes produtos de massa de fermento.




VII. ANTES DE SE DIRIGIR AO CENTRO DE ATENDIMENTO

8 5 @ < ¥ 8z 3
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£ 5 Sg, S So S82 8
é ig g«gg E8%e g2 i‘sE-E‘T §% fensagen defalha possibiidades de anomalis Resolugio de problemas
2 °g 5 g E 3 : : R
10 de sistema. A placa de controlo ou | Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-o esfriar. Fechar
Erro de sistema.A placa de controls Desll Lho d ito eléctrico, d friar. Fech,
MEAT Assar camne 15 min. E1-E5 0 elgmento de aquecimento podem ser bem_a _tampa. Se ao reiniciar o uso da multicozedu_ra 0 prol_)tema
danificados. persistir, entre em contacto com um centro de servico autorizado.
FRY | FISH Assar peixe 12 min. 5min.- 2 horas / 1 min. v
VEGETABLES | Assar vegetais 18 min. Anomalia Possivel causa Resolugio da anomalia
YOGURT Preparao de logurte 8 horas 10 min.- 12 horas /S min. | v Néo acende Sem corrente. Verificar se tem corrente na tomada.
Falha de energia ou eletricidade Verifique se a tensdo da rede eléctrica é estavel.
VACUUM nger produtos embalados a = 2 hurfas 30 5 min.- 12 horas / 10 min. v v
vacuo min. Entre o recipiente e o elemento de
Preparagao de diferentes ali- 0 alimento demora aqu:drgerth, ha um “zim“dou cal’[zm) Elimine esse objecto.
ibili in. - i i particulas (po, graos, pedagos de comida
MULTICOOK mentos com a possibilidade dg 30 min. 2min.- L hora/5 mln._ v v demasiado tempo
reqular a temperatura de 35 até Lhora -15 horas / 10 min. 0 recipiente nao esta bem equilibrado. | Cologue o recipiente sem distorgdes, bem colocado e equilibrado.
170°C com intervalos de 5° C
0 disco de aquecimento esta muito sujo. | Desligue o aparelho e espere que esfrie. Limpe o disco.
MEAT Preparagdo ao vapor de came 40 min.
STEAM. FISH Preparagio a0 vapor de peixe 25 min. 5 min. - 2 horas / 5 min. v v v ATENCAO! Se surgir qualquer fatha no aplicativo Ready for Sky, ndo significa que tenha de se dirigir obrigatdriamente ao
centro de servigos. Estabelega contacto com o servigo técnico de manutengdo da REDMOND e terd o aconselhamento necessdrio
VEGETABLES | Preparacdo aovapor deverduras | 30 min. dos nossos especialistas para eliminar erros ou falhas do Ready for Sky. As suas sujestdes e comentdrios sobre o trabalho
N - pedido serdo levados em conta na proxima actualizagdo. Os contactos do servico de suporte ao cliente dos produtos REDMOND
Preparagao de massas de difer P P h . .
entes tinos de tri iment no seu pais encontramse na pdgina web www.redmond.company. Também pode obter ajuda preenchendo o questiondrio que
PASTA © tIpos derigo, cozimento 8 min. 2min.- 1 hora/ 1 min. v v se encontra na pdgina e envia-lo aguardando a resposta.
de salchichas, ravioli e outros .
semi elaborados. Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servigo autorizado.
PILAF Preparagdo de diferentes tipos 1 hora 10 min.- 2 horas /5 min, v v Utilizacao ecologicamente inofensiva (utilizagao eléctrica e maquinaria eletrénica)

de paelha 0 descarte de embalagens, manual de utilizagao, assim como o robd, deve ser feito em conformidade com os programas de
reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: ndo coloque estes produtos no lixo doméstico.

0Os aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no lixo doméstico, devem ser recolhidos sepa-
radamente. Os proprietarios de aparelhos elétricos antigos sao obrigados a leva-los aos pontos especiais
de recolha o da-los as organizagoes respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matéri-

Preparagdo de diferentes tipos
RICE/GRAIN de graos e guarnigdes. Cozi- 35 min. 5 min. - 4 horas / 1 min. v v
mento de papas de cereais.

soup Preparagdo de sopas diversas. 1hora 10 min. - 8 horas / 5 min. v v as-primas, e também a limpeza de substancias contaminantes.
Preparago deleite quente, enso- I Gste aparelho ests etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Con-
SLOW COOK pados,joetho de porco, came de | 230 | 10 min, - 12 horas /10 min. | v v selho, relativa aos residuos de equipamentos eléctricos e electrénicos (REEE).
gelatina e produtos de gelatina min- Adirectriz determina o quadro para a devolucdo e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.
MEAT Guisado de carne 1hora Bluetooth é uma marca registada da companhia Bluetooth SIG, Inc.
N N N N X App Store é uma marca da Apple Inc.registada nos USA e outros paises.
STEW | FISH Guisado de peixe 35 min. 10 min. - 12 horas / 5 min. v v Google Play é uma marca registada do Google Inc.
VEGETABLES | Guisado de vegetais 40 min.

Neste programa “MULTICOOK” a fungdo de conservador de calor estd disponivel em caso de estabelecer uma temperatura
entre s 75 e 170°C.

VI. ACESSORIOS COMPLEMENTARES

Comprar acessérios complementares para o rob6 de cozinha REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E e conhecer as novidades
da produgao REDMOND é possivel na pagina www.redmond.company ou nas lojas oficiais.
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For du bruger dette produkt, [zes brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden forleenger
betydeligt dets levetid.

Sikkerhedsforanstaltninger og instruktioner | 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 opmarksom.

S

IKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Producenten er ikke ansvarlig for skader, som felger af manglende over-
holdelse af sikkerhedsregler og drift af produktet.

Dette apparat er en enhed kan anvendes i boligmiljeer og kan bruges i
lejligheder, Landhuse og andre lignende forhold. Industriel (kommerciel)
anvendelse eller ethvert andet uegnet brug af produktet vil blive betra?tet
som en ukorrekt anvendelse og brud af apparatets brugsregler.| s
tager fabrikanten ikke ansvar for eventuelle konsekvenser.

For apparatet tilsluttes til kobling skal der kontrolleres, om dens spand-
ing falder sammen med nominel spanding pd enheden (se tekniske
specifikationer eller produkt navneskilt).

Brug en forlengerledning beregnet til stremforbrug af enheden - mis-
forhold kan forarsage kortslutning eller brand kabel.

Tilslut apparatet til stikkontakter med jordforbindelse - er et obligator-
isk krav om beskyttelse mod elektrisk stad. Brug af en forlengerledning,
skal der srges for, at det ogsd har en jordforbindelse.

OBS! Under dr?t apparatets overflade, skdlen og metal delene
opvarmes! Veer forsigtig! Brug grydelapper. For at undgd skoldning
af varmt damp laen ikke over enheden, ndr ldget dbnes.

Sluk for apparatet ud af stikkontakten efter brug, samt under rengering
eller flytning. Tag Ledningen ud med tar haender, hold det i stikket, ikke
i ledningen.

Forikke stromkablet i derabninger eller i naerheden af varmekilder. Serg
for,at ledningen ikke bliver snoet og bajet, ikke er i kontakt med skarpe
genstande og kanter af mabler.

ald @

* Bam under 8 dr og dre og personer med begraensede fysiske, sensoriske

BEMARK: utilsigtet skade pd ledningen kan give problemer, som
ikke overholder garantien, samt elektrisk sted. En beskadiget el-
kabel kraever akut udskiftning i servicecenter.

» Enheden mad ikke placeres pd et bladt underlag, apparatet ma ikke daek-

kes under drift — dette kan fere til overophedning og funktionsfejL.

e Brug ikke apparatet udendars - fugt eller fremmedlegemer i apparatet

kan medfare alvorlige skader.

* Forrengering af apparatet serg for, at det er taget ud af stikket, og helt

afkelet. Folg vejledningen af rengeringen af apparatet.

Det er forbudt at saenke apparatet i vand eller sette det under
rindende vand!

eller mentale evner, eller manglende erfaring og viden, kan kun bruge
enheden 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 anvendelse. Barn bar ikke lege med apparatet. Hold apparatet og
ledningen utilgaengeligt for barn under 8 &r. Rengering og vedligehold-
else af apparatet md ikke udfores barn uden opsyn af en voksen.

e Emballagen (ﬁlm,skum,etc.g)kanvaere farlige for barn. Fare for kvaelning!

Hold det utilgaengeligt for barn.

o Det erforbudt, at foretage individuel reparation af enheden eller &ndring

af dens struktur. Reparationer md kun udfares af et autoriseret service-
center. Uprofessionel arbejde kan fare til adeleeggelse af enheden, skade
0g skade pd ejendom.

OBS! Det er forbudt at bruge enheden ved funktionsfejl.



Teknisk data

Model SkyCooker RMC-M800S-E
Effekt 900 W
Spaending 220-240V,50/60 Hz
Kapacitet 51
Skalbelaegning keramisk, non-stick
Skaerm lysdiode

3D-opvarmning
Antal programmer

ja
48 (20 automatiske, 28 manuelle)

Dampventil aftagelig
Invendigt l3g aftageligt
Datatr. protokol Bluetooth v4.0
Er smttet pa operativsystem i0S, Android
Hi ioner 400 x 295 x 265 mm
Nettovam1 45kg
Automatiske programmer

1. MULTICOOK 11. PASTA

2. RICE/GRAIN (RIS/KORN) 12. VACUUM

3. SLOW COOK (LANGSOM KOGNING) 13. SOUP (SUPPE)

4. PILAF 14. YOGURT (JOGHURT)

5. FRY - MEAT (STEGNING-K@D) 15. BAKE (BAGVARK)

6. FRY - FISH (STEGNING-FISK) 16. STEAM - MEAT (DAMP- K@D)

7. FRY - VEGETABLES (STEGNING-GR@NTSAGER) 17. STEAM - FISH (DAMP- FISK)

8. STEW - MEAT (STUVNING-K@D) 18. STEAM - VEGETABLES (DAMP- GRONTSAGER)

9. STEW - FISH (STUVNING-FISK) 19. COOK/BEANS (KOGNING/B/ALGFRUGTER)

10. STEW - VEGETABLES (STUVNING-GRONTSAGER) 20. REHEAT (GENOPVARMNING)
Funktioner
Auto hold-varm..... .op til 24 timer ~ Udskudt start op til 24 timer
Preliminaer frakobling af auto hold-varm. Lasning af styrpanel ja
Indhold
Multikoger. 1stk.  Flad ske 1stk.
Skal 1stk.  Bog opskrifter 1stk.
Beholder for tilberedning i damp med justerbar volumen...1 stk.  Brugsanvisning 1stk.
Kurv med aftagelig handtag for friturestegning...........1 stk. ~ Servicebog 1stk.
Maleskal 1stk.  Stremkabel 1 stk.
Dseske 1 stk.

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage @ndringer i design, opstning, funktioner og
tekniske specifikationer af produktet uden forudgdende varsel. De tekniske egenskaber tillod fejl pd +10%.

Opsztning Al

1. Lig 6. Beholder 11. Maleskal

2. Aftageligt innerldg 7. Baxrehandtag 12. Beholder for tilberedning i damp
3. Skal 8. Aftagelig dampventil med justerbar volumen

4. Knap for at abne laget 9. Fladske 13. Kurv for friturestegning

5. Kontrolpanel med display 10. @seske 14. Elledning

Styrpanel A2
Knap “Keep warm/Cancel” (‘Hold varm/Annuler”) — aktivere / deaktivere hold-varm; aktivere program “REHEAT”; af-
brydelse af program; nulstilling af indstillingerne.

. Knappen “Menu” (‘Meny”) - valg af automatisk tilberedningsprogram.

Knap a — ldsning af styrpanelet.

. Knappen “-” — mindskning af kogetiden, udskudt start tiden eller temperatur (i “MULTICOOK” programmet).

. Knappen “Timer/Time delay” (‘Tidtzeller/Tidsforsinkelse”) — indstilling af tid eller udskudt start tiden.

. Knappen “+” — foregning af kogetiden, udskudt start tiden eller temperatur (i “MULTICOOK” programmet).

[ NI

Knappen “Select product” (“Veelg produkt”) — valg af produkt type i programmer “FRY,“STEW’, “STEAM".
. Knappen “Multicook/°C” - valg af “MULTICOOK” programmet.
. Knappen “Start/Reheat” (*Start/ Genop ing”) valg af madlavningprog limi
10. Skaerm
Indikatorer pa skaermen A2
. Programnavne.
. Produkttyper i “FRY”,“STEW”, “STEAM” programmer.
. Valg af temperatur.
. Temperatur, tilberedningstid eller udskudt start tiden.
. Valg af tilberedningstiden; indikation af tilberedningsmade.
. Valg af udskudt start tiden; indikation at udskudt start er aktiv.

I. FOR DU BEGYNDER AT BRUGE
Pak forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af emballagen. Fjern samtlige emballagematerialer og klistermarker.

A Hold pa plads advarselsmeerker, klistermeerker (hvis de er til stede) og serienummeretiketten pd enheden! | fald der findes
ingen serienummeretiket pd produktet bortfalder garantien pd produktet automatisk.

Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produktet under stuetemperaturen mindst 2
timer inden man setter enheden i gang.

Renger apparatet med en fugtig klud og skyl skalen, lad dem terre. For at undga fremmed lugt under den ferste brug, renger
apparatet grundigt (se “Vedligeholdelse”).

Seet enheden pa fast glat vandret overflade, s den varme damp, der kommer ud af dampventilen, ikke kommer pa tapetet, dekora-
tive overflader, elektronik og indre genstande eller materialer, som kan blive beskadiget af hoj luftfugtighed og temperatur.

Fer madlavning serg for, at eksterne og interne synlige dele af multikogeren-trykkogeren har ingen skader, brud og andre
fejl. Mellem skalen og varmelegementet skal der ikke veere nogen fremmede genstande.

@ Giv agt! Det er forbudt at lafte anordningen med den fyldte skdl ved hdndtaget.

0 o~

deaktivering af auto hold-varm.

>
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Ma ikke teende enheden uden indersiden af skdlen eller tom skdl — i tilfeelde af utilsigtet start af madlavningsprogrammet vil den fare til en
kritisk overophedning af enheden eller beskadige den ikke-stikkende belaegning. Far de steger produkter; held lidt vegetabilsk olie eller sol-
sikkeolie i skdlen.

[1. DRIFT AF MULTIKOGEREN

Ready for Sky teknologi
Ready for Sky teknologi giver dig mulighed for at bruge software appen af samme navn til at fjernbetjene apparatet fra en
smarttelefon eller tablet.
. Download softwaren fra App Store eller Google Play (afhaengigt af dit operativsystem) til din smarttelefon eller tablet.
. Teend for Bluetooth v4.0 pa din mobile enhed.
. Abn Ready for Sky appen, opret en konto, og falg vejled 1, der vises pa sk
. Abn og opdater listen over tilgengelige apparater, der kan oprette forbindelse til den mobile enhed.
. Fra listen over tilgaengelige apparater vzelges det, der skal tilsluttes. Navnet pa apparatet er det samme som model-
nummeret. Du kan angive et nyt navn eller stoppe installationen som standard.
6. Bekraeft tilslutningen af det valﬂ}e aqgarat ,0g folg vejledningen pa skaermen pa den mobile enhed. Mens det tilslut-
ter, vil de skiftende symboler 4= 0g = blive vist pa multi-kogerens skaerm.
For at sikre den stabile forbindelse skal denne mobile enhed ikke befinde sig l@ngere end 15 meter fra enheden.

O N

Styre apparatet via det tradlese netvark. Instruktion om R4S Gateway applikations ir er til via linket: www.

readyforsky.com/r4sgateway

Lasning af styrpanelet
Multikoger REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E er udstyret med et styrpanel, der har en lasefunktion, der sikrer dette mod
uautoriseret brug (*bernesikring”). For at lse tryk og hold Btlldu horer et lydsignal. Knapindikatoren lyser, hvorefter alle



resterende knapper opholder med at reagere pa tryk. Denne funktion kan bruges til enhver tid: i standby-tilstand under
indstillingen eller efter at programmet er startet.

For at have lasningen af styrpanelet tryk og hold ﬂ til du herer et lydsignal. Knapindikatoren slukker.

Ikke-flygtig hukommelse
REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E har en ikke-flygtig hukommelse. Ved kortvarig stremafbrydelse vil apparatet gemme
indstillingen og genoptage processen pa det trin, hvor den blev afbrudt.

Huis elektricitet var slukket i leengere tid, og du ikke ansker eller kan fortsette tilberedningen, skal du sorge for at tage
stikket ud af stikkontaktet, dvs koble enheden fra elnettet. Ved nste indkobling for at nulstille indstillinger tryk og hold
“Keep warm/Cancel” knappen til displayet viser = - - -

Udskudt start
Med udskudt start funktionen kan du indstille den tid, retten skal veere klar til (programtiden er taget med). Tidsgraense - op
til 24 timer med trin pa 5 minutter.

Husk pd, at tidsforsinkelsen skal overstige den i
pd “Start/Reheat” knappen.
For at indstille tiden for udskudt start (udover “MULTICOOK” program):

1. Veelg et program ved at trykke pa “Menu”.

2. Tryk pa “Timer/Time delay” om det er nedvendigt at ndre tilberedningstiden. Tryk pa knappen “Timer/Time delay”
en gang til. P4 displayet vises indikator “Time delay” og forsinkelsestid (tilbagebleven programtid, dvs tid, der er tilbage
for tilberedningen er slut, tidsforsinkelsen taget med).

3. Ved at trykke pa knapper “-” og “+”, kan tiden mindskes eller eges. For at a&ndre veerdien hurtigt tryk og hold nede “+"
eller™".

Om installation af kogetidenen i programmet "MULTICOOK se relevant afsnit nedenfor.

id, ellers vil programmet starte t efter tryk

ni p
Prog prog

Udskudt start funktionen er tilgeengelig for alle automatiske tilb
“PASTA”

Ved indstilling af varigheden af den forsinked start bemaerk venligst, at nedteellingen af tid i programmet “STEAM” starter
kun ndr den anskede driftstemperatur er ndet (efter at vandet er begyndt at koge).

“FRY” 0g

Det anbefales ikke at bruge udskudt start, hvis opskriften indeholder letfordeervelige ravarer.

Auto opvarmning

Denne funktion aktiveres automatisk straks efter at tilberedningsprogrammet er slut (excl. "YOGURT" program) og kan
holde temperaturen af den feerdige ret oppe indenfor et mellemrum 70°-75°C i 24 timer. Nar funktionen er aktiv, lyser
knapindikator “Keep warm/Cancel” og direkte opteelling af tid vises pa skarmen.

Hvis det er nedvendigt kan funktionen slukkes ved at trykke og holde nede i et par sekunder “Keep warm/Cancel” knappen.
For at slukke denne funktion medens programmet kerer, tryk og hold “Start/Reheat” indtil knappen “Keep warm/Cancel”
slukkes. For at genaktivere denne funktion tryk og hold “Start/Reheat” (knapindikator “Keep warm/Cancel” lyser).

Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer (udover programmer “MULTICOOK” og
“REHEAT")

VIGTIGT! Hvis du bruger apparatet til at koge vand (feks. ndr du laver mad), md du ikke seette kogetemperaturen over 100°C. dette kan
fare til overophedning og brud af apparatet. Af samme grund er det forbudt at bruge kogende vandprogrammer "BAKE’,"FRY".

Om “MULTICOOK” og “REHEAT” programmer se tilsvarende afsnit.

1. Forbered (afmal) ingredienserne ifalge opskriften, leeg dem ind i skalen. Serg for at alle de ingredienser, inkluderet
vaske, ligger under maxmaerke pa skalaen pa skalens inderside.

2. Sat koppen ind i huset. Serg for, at skalen er i tet kontakt med varmeelementet.

3. Luk laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.

Giv agt! Hvis du laver mad ved haje temperaturer med en stor maengde vegetabilsk olie, sd lad altid ldget pd anordningen

std dbent.

4. Ved at trykke pa “Menu” knappen vaelg et ensket program (pa skeermen lyser et tilsvarende indkator og tilberedning-
stid, der er forindstillet som standard). Under programmer “FRY”,"STEW” og “STEAM, tryk “Select product’, for at veelge

produkttypen: relevant indikator vil lyse pa skeermen - “MEAT", “FISH” eller “VEGETABLES” - og standard tilberedning-
stid. Tilberedningstiden kan @ndres.
5. Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden af udskudt start.
6. Tryk og hold et par sekunder knappen “Start/Reheat”. “Start/Reheat” og “Keep warm/Cancel” indikatorer vil lyse op.
Tilberedningen starter og tidteelleren begynder nedtzelling af programtiden.
7. Ved at trykke og holde pa “Start/Reheat” nar programmet kerer kan du preeliminert deaktivere auto hold-varm
(knapindikator “Keep warm/Cancel” slukker). Et gentagent tryk pa “Start/Reheat” knappen vil aktivere denne funktion.
8. Ved afslutningen af programmet vil et bip lyde. Videre, afhangigt af indstillingerne vil enheden ga over til auto
hold-varm (displayet vil vise direkt optzlling af tid for denne funktion) eller ga over i standby.
For at afbryde eller for at annulere det valgte tilberedningsprogram tryk og hold nede “Keep warm/Cancel” knappen.
For resultater af hoj kvalitet tilbydes du at bruge opskrifter til madlavning fra kokkebogen leveret med Redmond multi-
cooker SkyCooker RMC-M800S-E, der er specielt designet til denne model.
For at @ndre tilberedningstid:
1. Efter valg af programmet tryk “Timer/Time delay”. P& skaermen vil “Timer” lyse op og tidstal begynder at blinke.
2. Tryk“+"eller " for at indstille ensket tid. For at aendre tiden hurtigt hold den tilsvarende knap indtrykt.
3. Efterat tiden er indstillet (tallene pa displayet vil fortsatte med at blinke) ga over til naste trin. For at annullere dine
indstillinger tryk «Keep warm/Cancely, hvorefter indlees tilberedningsprogram igen.

Ved manuel i af tilbered tag med i beregning eventuel tidsinterval og tidstrin i overensstemmelse med
tabel af ingsp . | enkelte prog begynder den tilberedningstid tzelle forst efter at den valgte tem-
peratur er opndet.

«MULTICOOK» program

Programmet er egnet til at tilberede naesten alle slags retter, bruger kan indstille sin egen temperatur (fra 35 til 170°Ci
trin pa 5°C) og tid (fra 2 minutter til 15 timer, med trin pa 1 minut til op til 1 time, og 10 minutter - for intervaller, der er
storre, end 1 time).

Auto hold-varm funktion ikke tilgeengelig i “MULTICOOK’, ndr indstillet temperatur er under 75°C.

1. Folg punkter 1-3 i afsnittet ‘Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer”.

2. Tryk “Multicook/°C” knappen. Pa skeermen vises temperatur (standard - 100°C). Tryk “+” eller *" for at indstille ensket

temperatur.

3. Efter 2-3 sekunder efter indstilling af temperatur vil indikator “Timer”lyse op og standart kogetid (30 minutter) vil blinke.
Hvis du ikke har ndet at indstille den onskede temperatur, tryk og hold “Keep warm/Cancel” indtil du horer et bip og derefter
gentag indstillingen.

. Tryk“"eller “+"for at indstille ensket temperatur. For at andre veerdien hurtigt tryk og hold nede “+” eller *-"

. Hvis det er nadvendigt, kan du indstille tiden af udskudt start. Tryk pa knappen “Timer/Time delay”.Pa displayet vises
indikator “Time delay” og tid, der er tilbage fer tilberedningen er slut, tidsforsinkelsen taget med. Du kan @ndre tid
ved at trykke pa “-" og “+". For at @ndre vaerdien hurtigt tryk og hold nede “+”eller .

6. Folg punkter 6-8 i afsnittet ‘Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer”.

@ Hvis du bruger MULTIKOOK-programmet til at koge vandet (f. eks.ved madlavning), er det forbudt at sette kogetemperaturen

over 100°C.

Program «RICE/GRAIN»
Programmet anbefales til tilberedning af smuldrende gred af forskellige typer af korn, samt tilbeher. Tilberedningstiden som
standard - 35 minutter. Det er muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 4 timer med trin pa 1 minut.

Program «SLOW COOK»
Anbefales til fremstilling af bagt maelk, stuvet ked, skank, sylte, gelé. Tilberedningstid som standard - 2 timer 30 minutter.
Det er muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer med trin pa 10 minutter.

Program «PILAF»
God for tilberedelse af pilaf med ked, fisk, fjerkree eller grantsager. Tilberedningstid som standard - 1 time. Det er muligt at
indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.

Program «FRY»

Egnet til tilberedning af ked og kedprodukter, fisk og skaldyr, samt grentsager. Tiden som standard afhaenger af ravaretype
og afhanger af det valgte under-program (sattes ved tryk pa “Select product”).“MEAT” — 15 minutter, “FISH” - 12 minutter,
“VEGETABLES” — 18 minutter. Det er muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med
trin pa 1 minut. Udskudt start i dette program er ikke tilgangelig.

[CES



Program “STEW”

Anbefales til stuvning af ked og kedprodukter, fisk, skaldyr og grentsager, samt for at tilberede kedgelé og andre retter, der
kraever lang tilberedning. Tiden som standard afhanger af ravaretype og afhaenger af det valgte under-program (szttes
ved tryk pa “Select product”)."MEAT” — 1 time, “FISH” — 35 minutter,"VEGETABLES” — 40 minutter. Det er muligt at indstille
tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer med trin pa 5 minutter.

Program «PASTA»

Anbefales il at lave pasta, koge g, pelser. Tilberedningstiden som standard - 8 minutter. Det er muligt at indstille tilberedning-
stiden manuelt indenfor et interval fra 2 minutter til 1 time med trin pa 1 minut.

Udskudt start i dette program er ikke tilgeengelig.

Haeld vand i sklen. Serg for at vandniveauet ligger under ‘max” maerke pa skalens inderside. Felg punkter 2-7 i afsnittet ‘Almind-
elige procedurer ved brug af automatiske programmer”. N&r vandet er begyndt at koge hares et lydsignal. Abn forsigtigt lget og
leeg ingredienserne ind i kogende vand og derefter Luk laget med et klik. Tryk “Start/Reheat”. Det valgte tilberedningsprogram vil
starte og nedtzelling af tid begynder. Falg punkter 8-9 i afsnittet ‘Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer”.

Ved kogning af visse rdvarer dannes skum. For at forhindre eventuel overkogning af skum kan du dbne ldget i et par minutter
efter at ingredienserne er lagt ind i kogende vand.

Program “VACUUM”
Specielt designet til tilberedning af varer i vakuumpakning. Tilberedningstid som standard - 2 timer 30 minutter. Det er
muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 12 timer med trin pa 10 minutter.

Program “SOUP”

Programmet anbefales til tilberedelse af en raekke hovedretter, sa som supper, kompotter, o.L. leeskedrik. Tilberedningstid som
standard - 1 time. Det er muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minut-
ter.

Program “YOGURT”

Egnet til at tilberede hjemmelavede joghurt og fermentering af dej. Tilberedningstiden som standard - 8 timer. Det er muligt
at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer med trin pa 5 minutter.

Auto-hold varm er ikke tilgangelig her.

Program «BAKE»
Anbefales til lavning af bagveerk (kager, kiks og fyldte kager) Tilberedningstiden som standard - 45 minutter. Det er muligt
at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Ndr du bager brad er det en god ide at deaktivere automatisk hold-varm funktion pd alle stadier af tilberedelse.

Program “STEAM”
Anbefales til at tilberede i damp ked og kedprodukter, kost retter, babymad. Standardtid afhaenger af ravaretype og af det
valgte under-program (seettes ved tryk pa «Select product»).“MEAT” — 40 minutter, ‘FISH” - 25 minutter,"VEGETABLES” - 30
minutter. Det er muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.
Til dampning skal en speciel beholder med justerbar volumen bruges (inkluderet):

1. Held 600-1000 ml vand i skalen.

2. Sat beholderens inderskal for tilberedelse i damp i den ydre feelg, & at teenderne pa kanten af skalen kommer ind i abningerne.

Pa indersiden af kanten er der to sat riller til hojdejustering og dermed justeres beholderens volumen.

3. Indsaet beholderen ind i skalen.

4. Afmal og forbered alle ingredienser i henhold til opskriften, spred dem jaevnt inde i beholderen.

5. Folg punkter 2-9 i afsnittet «Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmers.
Program “COOK/BEANS”
Egnet til tilberedelse af grentsager og baelgfrugter. Tilberedningstiden som standard - 40 minutter. Det er muligt at indstille
tiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Program “REHEAT”
Egnet til at varme faerdige retter op. Du kan opvarme retter til temperatur 70-75°C og holde den varm i op til 24 timer.
Tidteelleren tzeller opvarmningstiden direkte. Om nadvendigt, kan opvarmningen stoppes manuelt.

Udskudt start i dette program er ikke tilgaengelig.

1. Laeg maden ind i skalen. Szt skalen ind, serg for at den er placeret plant og er i taet kontakt med varmelegemet. Luk
laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.

2. Tryk og hold knappen “Keep warm/Cancel” til et bip lyder. Knapindikatoren lyser, direkte optelling af opvarmn-
ingstiden begynder. Ved afslutning af programmet Lyder et bip. Apparatet vil ga over til standby-tilstand.

3. For at afbryde opvarmningen tryk og hold knappen “Keep warm/Cancel” til et bip lyder. Knapindikatoren slukker.
Selvom “REHEAT” kan holde produkt varm til op til 24 timer; bar man ikke kere programmet i mere end 2-3 timer, da det kan
i visse fald fordrsage endring i rettens smag.

[11. EXTRA FUNKTIONER

« Geering af dej

« Tilberedning af fondue

« Friturestegning

« Fremstilling af ost, hytteost

IV. VEDLIGEHOLDELSE

« Inden du begynder at rengere apparatet serg for at det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet.
 Brug en bled klud og ikke-slibende rengeringsmiddler. Vi anbefaler, at du renger apparatet umiddelbart efter brug.

Ved rengoring skal skurepulver, abrasive svamp og kemisk aggressive stoffer ikke bruges. Det er livsfarligt at seenke appara-
tet i vand eller placere det under rindende vand.
For du bruger maskinen for forste gang for at fjerne lugt eller efter tilberedning anbefales det at koge vand med en
halv citron med programmet “STEAM - FISH’, med standarttidindstilling.
Skal og aluminium lag* skal rengeres efter hver brug. Skdlen kan vaskes i en vaskemaskine. Efter rengering torres den
ydre overflade af skalen helt tor.
Det anbefales at dampventilen rengares efter hver brug. For at rense dampventilen fjern ventilen forsigtigt, derefter skyl
den grundigt under rindende vand og ter. Ventilen samles sammen i omvendt raekkefelge og sttes derefter pd plads.
Under madlavning kan kondensvand dannes, dette samles i en sarlig rum pa enheden rundt i skdlen. Kondensvandet
fjernes let med en kekkenrulle eller serviet.
For at fierne indre lag:
1. Abn multikogerens lag, i den indre del af [agets inderside tryk pa 2 plastikholdere samtidigt i retning mod center indtil laget
abnes. Ter overfladen af begge lag med fugtig klud eller,om nadvendigt, brug opvaskemiddel for at rense aftageligt Lag.
2. Efterrensning st laget i nedre fordybninger, juster fluks sammen med hovedlaget og tryk let pa toppen af indre laget
til der hares et klik. Innerste Lag skal da klemmes tat.
For at fierne dampventilen trak forsigtigt i den ydre kabe ved at tage fat i en tap inde i fordybningen af Laget og traek den
op og hen imod dig. Drej ventilen, abn plastlasen pa den indvendige side i pilens retning og fiern den indvendige kabe.
Vask begge dele af ventilen og saml ventilen i omvendt raekkefalge. For at undga forvridning af ventilens gummitatning
skal den ikke snos eller traekkes ud, nar du fjerner dem, under rengering og installation /A3 .

V. TIPS

Fejl under madlavningen og lesningsméader
| dette afsnit er der samlet typiske fejl ved brug af multikoger, samt mulige arsager og lesninger.

RETTEN ER IKKE LAVET FARDIG

« Pasteurisering af flydende retter
« Sterilisering af kekkengrej og artikler for personlig
hygiejne

Mulige arsager til problemet Losningsméder

Under tilberedningen ikke dbne laget unedigt.
Luk Laget til det klikker. Serg for, at intet forstyrrer laget at lase tzet og
at itzetningen pa det indvendige lag ikke er

Du glemte at lukke laget eller har lukket det ikke taet, sa
dlavning foregik under der ikke var hej nok.

Skalen skal indsaettes i huset plant, skal ligge teet an med bunden til
sa kogetem- i

Serg for, at i arbej ingen

kontaminering af varmedisken.

Dérlig kontakt mellem skalen og
peraturen var ikke hoj nok.

findes. Undga



Mulige arsager il problemet

En uheldig valg af ingredienserne. Disse ingredienser er ikke
egnet til fremstillingsmetoden du har valgt, eller du har
valgt et forkert tilberedelsesprogram.

Ingredienserne er skaret for stort, generelle proportioner
af ingerdienserne er ikke overholdt.

Kogetiden er indstillet forkert (tidberegningen er forkert).
Den valgte opskrift er ikke egnet til madlavning i denne
multikoger.

Nar du tilbereder pa damp: Der er for lidt vand i skalen til at
sikre en tilstraekkelig dampdensitet.

Ved stegning:
Du har hzldt for meget olie i skalen.
Overskydende fugt i skalen.

Ved kogning: bouillon koger over, ved madlavning af fedevar-
er med hejt syreindhold.

Under geeringsprocessen er dejen sat fast pa
indersiden af laget og blokeret udgangs-
kanalen i dampventilen.

Ved bagning
(dejen er
ikke bagt
igennem): | Dy har lagt for meget dej i skalen.
PRODUKTET HAR KOGT FOR MEGET

Du har lavet en fejl i valget af produkttype eller gjort
forkert indstilling (beregning) af bagetiden. Sterrelsen af
ingredienserne er for lille.

Efter madlavning, den faerdige ret har staet for laenge pa
auto-opvarmningen.

UNDER MADLAVNINGEN KOGER PRODUKTET OVER

Ved tilberedning af malkegrad koger mzelken over.

Ingredienserne var ikke behandlet, eller behandlet forkert
(darlig vask osv.) for madlavningen.

Forholdet mellem ingredienserne er ikke opfyldt eller forkert
valgt produkttype.

Varen kan danne skum

Losningsmader

Det er enskeligt at anvende opskrifter, der gennempravede (tilpassede
til denne model). Brug kun opskrifter, du virkelig kan stole pa.

Valg af ingredienser, metoden for skaering, proportioner ved inlaggels-
en, programvalg og madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Heeld vand i skalen preecis i den mangte, der star i opskriften. Hvis du
eritvivl, under til i

Ved almindelig stegning er det nok at daekke bunden med tynd lag af
olie.
Ved friturestegning falg tilsvarende opskrift.

Under stegning laeg ikke laget pa, medmindre det ikke kravet af op-
skriften. Fer stegning skal dybfrosne fadevarer nedvendigvis tos og
draenes af vandet i dem.

Nogle produkter kraver en sarlig handtering for tilberedning: vask,
sautering etc. Folg din valgte opskrift.

Laeg dejen i skalen i et mindre omfang.

Tag dejen ud af skalen, drej den og laeg ind i skalen igen og fortsat
madlavningen. | fremtiden, nar bager, leg mindre dej ind i skalen.

Du md anvende opskrifter, der er gennempravede (tilpassede til
denne model). Valg af ingredienser, metoden for skaering, proportioner
ved inleggelsen, programvalg og madlavningstid skal matche den
valgte opskrift.

Det kan ikke anbefales at bruge auto-opvarmningen for lenge. Hvis i
din model af multikoger kan du slukke denne funktion i forvejen, kan
du bruge denne funktion.

Kvaliteten og egenskaberne af maelk kan afhaenge af lokale produk-
ti Brug venligst kun ultra maelk med et fedtin-
dhold pa op til 2,5%. Hvis det er nadvendigt, kan maelken fortyndes lidt
med drikkevand, se iovrigt pa.

Du ma anvende opskrifter, der er gennempravede (tilpassede til denne
model). Valg af ingredienser, metoden for skring, proportioner ved
inleggelsen, programvalg og madlavningstid skal matche den valgte
opskrift.

Fuldkornsprodukter, ked, fisk og skaldyr skal altid omhyggeligt vaskes
til vandet er rent.

Det er anbefalet at vaske den grundigt, aftage ventil eller lave mad med
abent lag

RETTEN BRENDER FAST

Efter den foregaende madlavning sklen var darligt rengjort.
Skalens non-stick beleegning er beskadiget.

Den samlede mangde af produktet er mindre end det, der
anbefales i opskriften.

Kogetiden er for lang.

Ved stegning: du har glemt at haelde olien i skalen; ikke rerte
eller vendte retten.

Ved stuvning: der er ikke vaeske nok.

Ved kogning: for lidt vaeske i skalen (ingredienserproportion-
erne er ikke overholdt).

Ved bagning: du har ikke smurt indersiden af skalen med olie
for tilberedning.

For du begynder at lave mad, sorg for at sklen er rent og non-stick
belaegning ikke er beskadiget.

Du ma anvende opskrifter, der er gennempravede (tilpassede til denne
model).

Reducer tilberedningstiden eller folge opskriften, som er tilpasset til
denne model.

I almindelig stegning heeld lidt vegetabilsk olie i skalen - sa det daekker
bunden af skalen med et tyndt lag. For ensartet stegning skal der
regelmaessigt rores eller vendes gennem en vis tid.

Tilsaet mere vaeske i skalen. Under tilberedningen ikke abne laget
unadigt.

Overhold det rette forhold mellem flydende og faste ingredienser.

For du lzgger dejen ind skal siderne og bunden af skal smeres med
smor eller olie (ikke haelde olie i skalen!).

EN SKAREN RET ER DEFORMERET UNDER TILBEREDNINGEN

Du har rert for meget i produkt i skalen.

Kogetiden er for lang.

BAGVARKET ER VADT

Uegnede ingredienser, der giver et overskud af fugt (saftige
frugter eller grantsager, frosne baer, creme osv.).

Du har holdt bagvaerket for lenge i en lukket multikoger.

BAGVARKET ER IKKE STEGET
/g med sukker var pisket darligt.
Dejen med bagepulver i stod for lenge.
Du er har ikke sigtet mel eller dejen var ltet darligt.

Fejl under indlgningen af ingredienserne.

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne multi-

koger.

Under konventionel stegning behover du ikke rere oftere end en gang
hver 5-7.minut.

Reducer ti
denne model.

eller folge opskriften, som er tilpasset til

Valg ingredienserne ifalge opskriften. Veer sikker pa at veelge som in-
gredienser der ikke indeholder for meget fugt, eller bruge dem i mini-
mumsmangder.

Serg for at fjerne bagvaerket straks efter bagning. Hvis det er nadven-
digt, kan du lade produktet i multikogeren i en kort tid, med autoop-
varmning pa.

Du ma anvende opskrifter, der er gennempravede (tilpassede til denne
model). Valg af ingredienser, metoden for skring, proportioner ved
inlaggelsen, programvalg og madlavningstid skal matche den valgte
opskrift.



REDMOND

I nogle modeller af REDMOND multikoger i programmer “STEW” og “SOUP" ved mangel af veske i skdlen sldr overophedn-
ingsbeskyttelse til. | dette tilfzelde stopper programmet og autoopvarmningen sldr til.

Vejledende tilberedningstid for forskellige ravarer 1057 tavning af kodgele
110°C sterilisation
1 Filet af svineked / okseked (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 20 min /30 min 120°C lavning af skaft
2 Lamfilet (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 25 min 125°C stuvning af ked
3 Honsefilet (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 15 min 130°C lavning af gryderetter
4 Frikadeller / koteletter 180 (6 stk.) /450 (3 stk.) 500 10 min /15 min 135°C ristning af feerdigretter med en spred skarpe
5 Fisk((filet) 500 500 10 min 140°C rygning
6 Salat rejer, skraellet, kogt og frosset 500 500 5 min 145°C indbagning af grentsager og fisk i folie
7 Kartofler (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 15 min 150°C indbagning af ked i folie
8 Guleradder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 35min 155°C Bagning af gaerdejprodukter
9 Radbeder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 1500 1time 10 min 160°C stegning af fjerkrae
10 Grontsager frosne 500 500 10 min 165°C stegning af baffer
11 | Dampetg 3stk. 500 10 min 170°C stegning i dej, lavning af nuggets og pommes frites
12| Uowo 3pe 500 10min Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstillinger)

o Det skal understreges, at disse tal er vejlende. Den reele tid kan afvige fra vejlednde veerdier afhaengigt af rvarer kvalitet,
samt af dine smagspraferencer.

Rad til brug af temperatur indstillinger i <sMULTICOOK»

Kogning af grentsager og baelg- . . Rt . v v
35°C gaering af dej, tlberedning af eddike COOK/BEANS frugter 40min | 5 minutter -8 timer /5 min
40°C fremstilling af joghurt BAKE Bagning af kager,sukkemmdkager_, 45 min 10 minurter_— 8 timer / v v
P gryderetter, fyldte kager af gaerde] 5 min
5 surdej
) MEAT Stegning af ked 15 min
50°C jcrin i - 2t
gning FRY | FISH Stegning af fisk Qmn | ° ’“'“““f:mnz timer/ v
5t fremstiling af parfet VEGETABLES | Stegning af grontsager 18 min
60°C lavning af gron te eller babymad . .
o N 10 minutter - 12 timer /
65°C tilberedning af ked i vakuumpakning YOGURT Fremstilling af yoghurt § timer 5 min v
70°C fremstilling af punch VACUUM Tilberedning af ravarer i vaku- = 2 timer 30 5 minutter - 12 timer /
75°C pasteurisering, lavning af hvid te umpakaing mn 10min
. N Tilberedning af forskelliger retter,
80°C lavning af glogg MULTICOOK temperaturen kan justeres manuelt 30min 2 min-1time /5 min
85°C lavning af hytteost eller fadevarer, der kraver lang tilberedningstid mz”:ﬁ;;g?fg’alm 354L170°C Ltime -15 timer / 10 min
90°C lavning af red te MEAT Dampning af ked 40 min
95°C lavning af mzlkegrod STEAM | FISH Dampning af fisk Bmin | 5min-2timer/5 min
9
100°C lavning af marenger eller marmelade VEGETABLES = Dampning af grantsager 30 min




Program

PASTA

PILAF

RICE/GRAIN

soup

SLOW COOK
MEAT

sTew | FISH
VEGETABLES

Tw'sugr

Lavning af pasta af forskellige slags
hvede; madlavning af pelser,
dumplings, ravioli og andre halv-
fabrikata

Tilberedelse af forskellige typer af
pilaf

Tilberedelse af forskellige korn og
tilbeher. Tilberedelse af smul-
drende typer gred pa vand

Tilberedelse af hovedretter

Fremstilling af bagt maelk, stuvet
ked, skank, sylte, kedgelé.
Stuvning af ked

Stuvning af fisk

Stuvning af grentsager

"o

T
stant?;rd
Udskudt
start
Tiadt %ge r
Auto
opvarmning

8min 2min-1time /1 min v v
1 time 10 minutter - 2timer / v v
5min
35 min 5 minutter - 4 timer / v v
1min
1 time 10 mlnuner: 8 timer / v v
5min
2 timer 30 10 minutter - 12 timer / v v
min 10 min
1time
35 min 10 minutter - 12 timer / v v
5min
40 min

| programmet «MULTICOOK» er auto hold-varm funktion ikke tilgaengelig, ndr du installerer temperatur i mellemrum 75 -

VI. EXTRATILBEH@R

Du kan kebe extra tilbehar for REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E eller laere nyt om vores nye produkter pa REDMOND
hjemmeside pa www.redmond.company, eller i butikkerne hos autoriserede forhandlere.

VII. FOR DU KONTAKTER SERVICECENTERET

Fejlmeddelelse pa
skaermen

E1-E5

Forfald

Teendes ikke.

Retten er veret
tilgeredt for langt.

Mulig arsag

Systemfejl. Muligvis en fejl af
styrkort eller thermosensor

Mulig arsag
Ingen elforsyning.

Afbrydning i elforsyning.

En fremmed genstand er fandt mellem

skalen og varmeelementet.

Udbedring
Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Luk laget tet. | fald

problemet ikke loses pa denne made ved en gentagen start, skal
autoriseret servicecenter kontaktes.

Lasning
Tiek spandning pa elnettet.

Tiek spandning pa elnettet.

Fjern den fremmede genstand.

Multikogerens skal er ikke installeret fast | Saet skalen javnt, uden fortrukning.

Varmeelementet er beskidt.

Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Renger varmele-
mentet.

ADVARSEL! | tilfeelde af enhver fejlfunktion i afsnit Ready for Sky, henvendelse til service center er ikke nadvendigt. Kontakt
kundeservice REDMOND og fd rdd fra vores eksperter til at eliminere fejl og / eller fejlfunktion i Ready for Sky. Forslag og
kommentarer til afsnittet bliver behandlet og vil indgd i den naeste opdatering. Kontaktoplysninger for REDMOND kundeser-
vice i dit land, kan findes pd www.redmond.company. Du kan ogsa fd hjzelp ved at udfylde feedback formularen pd denne

hjemmeside.
Hvis problemet fortsetter, skal du kontakte et autoriseret servicecenter.
Miljevenlig bor (bor af elektrisk og el isk udstyr)

Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i overensstemmelse med lokale
genbrugsprogrammer.Vis hensyn til miljget: smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaf-
fald.
Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, det skal bortskaffes
srskilt. Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted, eller videregives til relevante genbrugsor-
L ganisationer. Pa denne made du med i forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekeempelse af forurening.
Dette apparat er merket i overensstem melse med det europziske direktiv 2012/19/EU — der omhandler kasserede,
elektriske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
Denne retningslinje fastsatter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der gaelder i hele EU.

Bluetooth er et registreret varemarke tilharende Bluetooth SIG, Inc.
App Store er et servicemzrke tilherende Apple Inc, registreret i USA og andre lande.
Google Play er et registreret varemaerke tilherende Google Inc.



Bruks- og sikker

Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted.Apparatets levetid kav forlenges ved
riktig bruk.

ger i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner som kan oppsta under drift

av apparatet. Ved a drive dette apparatet ma man bruke sunn fornuft og vaere forsiktig og oppmerksom.

Vv

@

IKTIGE 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 pa landet eller i andre li?nende forhold der ikke-industriell bruk Bruk
i industriell sammenheng eller all annen misbruk vil bli ansett som brudd
pd korrekte bruksbetin?elser. Dersom dette skulle skje, kan ikke produse-
nten holdes ansvarlig for mulige konsekvenser.

For tilkopling av apparatet md man forsikre seq om at spenningen i

o lkke glasser ledningen over darkarmer eller nar varmekilder, |kke vri

eller boy pd 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.

» Apparatet md aldri plasseres pa myke overflater eller tildekkes slik at

ventilasjonsdpningene blir obstruert.

» Apparatet ma ikke brukes utenders for d forhindre at vann eller andre

fremmedlegemer eller insekter kommer inn i apparatet. Dersom dette
skjer,vil det fare til alvorlig skade pa apparatet.

* Koplealltid fra apparatet, og la det bli avkjalt far rengjering.Ved rengjeri

n
av enheten, falq retningslinjene for rengjering og generelt vedlikeholdg.

lretsen er den samme som apparatets riftsspenning (se tekniske spesi- € /35527““ MAALDRI senkes ned i vann eller vaskes under rennende

fikasjoner eller produsentens dataplate pa apparatet).

Bruk en skjateledning som er laget for apparatets stremforbruk da inkom-
patibilitet kan fere til kortslutning eller branntillap.

Dette apparatet ma vaere jordtilkoplet. Kople apparatet kun til et riktig
installert stromuttak. Dersom dette ikke overholdes kan det fare til fare
for elektrisk stat. Bruk kun jordede skjoteledninger.

FORSIKTIG! Apparatet varmes opp under bruk! Det md utvises
forsiktighet for G unngd G komme i beraring med dekslene, bollen
eller andre metalldeler mens apparatet er I bruk. Beskytt hendene
far du hdndterer apparatet. For a unngd brannskader; ikke bay deg
over apparatet ndr lokket tas av.

Ta ut apparatkontakten etter bruk, for ren?jmrini eller flytting. Ta ut
stramledningen med tarre hender, og hold den i kontakten, ikke selve
ledningen.

*Dette apparatet kan brukes av barn over 8 &, avpersoner med psyskisk og fysisk

utviklingshemming samt personer med manglende erfaring og kunnskaper sd
lenge de er under oppsyn, eller har fatt oppleering i sikker bruk av apparatet, og
er innforstatt med farene knyttet til bruken av det. Barn ma ikke leke med ap-
paratet. Hold apparatet og stramledning utenfor rekkevidde for bam under 8
dr.Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares av bam uten under oppsyn.

. Opibevar emballasjene (plastfilm, skumplast og annet) utenfor barns

rekkevidde da de kan risikere & bli kvalt av dem.

* Det er ikke tillatt d foreta noen som helst endringer eller justeringer pd

Broduktet. Alle reparasjoner skal utfares av et godkjent servicesenter.
ersom dette ikke blir overholdt kan det fere til adeleggelse av appara-
tet, skade pd eiendeler eller fysiske skader.

@ FORSIKTIG! Apparatet md ikke brukes dersom det er blitt oppda-

get defekter pa det.



Tekniske spesifikasjoner

Modell SkyCooker RMC-M800S-E
Kapasitet, 900 W
Spenning 220-240V, 50/60 Hz
Bollevolum 51
Bollebelegg kleberfritt keramisk
Skjerm LED
3D-oppvarming finnes
Antall programmer 48 (20 aitomatiske, 28 med manuell innstilling)
Dampventil avtagbar
Indre lokk avtagbart
Dataoverfaringsprotokoll Bluetooth v 4.0
Operati som stettes i0S, Android
Dimensjoner 400 x 295 x 265 mm
Netto vekt 4,5 kg
Automatiske programmer
1CO0K 11. PASTA

. RICE/GRAIN [RISKKORN) 12. VACUUM (VAKUUM)

. SLOW COOK (SMAKOKING) 13. SOUP (SUPPE)

. PILAF (PILAFF) 14. YOGURT (YOGHURT)

FRY - MEAT (STEKING - KIOTT) 15. BAKE (BAKING)

. FRY - FISH (STEKING - FISK)

FRY - VEGETABLES (STEKING - GRONNSAKER)
. STEW - MEAT (STUING - KI@TT)

STEW - FISH (STUING - FISK)

10. STEW - VEGETABLES (STUING - GRONNSAKER)

Funksjoner
Automatisk oppvarming opp til 24 timer
Forhandsavstengning av automatisk oppvarming.......finnes

D ONONUT A NN

Oversikt over deler

Multikoker 1 stk.
Bolle. 1stk.
Beholder for dampkoking med justerbart volum 1 stk.

1 stk.

Kurv med avtagbart handtak for frityrsteking...
Malekopp. 1 stk.
Ose 1 stk.

16. STEAM - MEAT (DAMPKOKING - KI@TT)
STEAM - FISH (DAMPKOKING - FISK)
. STEAM - VEGETABLES (DAMPKOKING - GRONNSAKER)
. COOK/BEANS (KOKING /B@NNER)
20. REHEAT (OPPVARMING)

Forsinket start.
Blokkering av styringspanel

opp til 24 timer
...finnes

6.
7.
8
9

. Knappen “Multicook/°
. Knappen “Start/Reheat” (‘Oppstart/ Oppvarming”) —

. Knappen “+” - gking av tilberedningstid, forsinket starts tid eller tilberedningstemperatur (i programmet “MULTICOOK”).

Knappen “Select product” (*Valg av produktet”) — valg av type matvare i programmer “FRY",“STEW”, “STEAM".

(" - valg av programmet “MULTICOOK.

aktivering av innstilt tilberedningsmodus; forhandsavstengning
av automatisk oppvarming.

10. Skjerm.
Indikatorer pa skjermen A2
A. Tilberedningsprogrammer.

Mmoo N w

. Typer matvarer i programmer “FRY”,“STEW”, “STEAM”.

. Valg av temperatur.

. Verdier av temperatur, tilberedningstid eller forsinket starts tid.
. Valg av tilberedningstid; indikator for tilberedningsmodus.

. Valg av forsinket starts tid; indikator for forsinket startsmodus.

I. FOR BRUK

Ta forsiktig ut multikoker ut av boksen. Fjern all emballasje og reklamemerker.

VN

Ikke fiern varslende Klistermerker og klistermerker-pekere (om de finnes) samt skilt med serienummer pd ytre del av multi-
koker! I tilfelle det finnes ingen serienummer pd multikoker, frafaller garantirett automatisk.

Multikoker skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og oppbevaring i lav temperatur.

Tork ytre deler av multikoker med en vat klut og rens skal med vann. La dem terke ut. Rengjer hele multikoker far bruk for
4 hindre fremmed Lukt (se “Vedlikehold”).

Sett multikoker pa jevn og vannrett overflate slik at damp ut av dampventil vil ikke skade vegger, dekorative dekninger og
elektrisk utstyr samt andre elementer og materialer som kan bli skadet av for hay temperatur og fuktighet.

Pass pa at alle ytre synlige deler avmultikoker-dampkoker har ingen skader og defekter. Det skal ikke vere noen fremmede element-
er mellom skal og varmelementer.

o)

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 fare til en kritisk

av enheten eller skade non-stick belegg. For steking produkter, hell litt vegetabilsk eller solsikkeolje i bollen.

Flat skje 1stk.
Oppskriftsbok oppskrifter 1stk. P
Bruksanvisning 1stk.

Garantibok 1stk.
Stramledning 1ok L

Produsenten forbeholder seg retten til d kunne foreta tekniske endringer i produktets design, utstyr, samt i spesifikasjoner i
forbindelse med produktutvikling og forbedring uten foregdende varsel om slike endringer. Tekniske egenskaper tillatt feil av £10%.

Innretning av multikokeren Al
1. Apparatets lokk

2. Avtagbart indre lokk

3. Bolle

4. Knapp for & apne lokk

5. Styringspanel med skjerm

Stynngspanellet A2

Skrog
Bzrehandtak

Flat skje
0 Ose

SR~

. Avtagbar dampventil

11. Malekopp

12. Beholder for dampkoking med
justerbart volum

13. Kurv for frityrsteking

14. Stromledning

1. Knappen “Keep warm/Cancel” (‘Oppvarming/Kansellere”) - sla pa/av oppvarming; aktiverig av programmet “‘REHEAT”;
avbrytelse av tilberedningsprogram; kansellering av alle tidligere gort innstillinger.
2. Knappen “Menu” (‘Meny”) — valg av et automatisk tilberedningsprogram.

3. Knappen g — blokkering av styringspanel.
4. Knappen =" — redusering av tilberedningstid, forsinket starts tid eller tilberedning ur (i prog “MUL-
TICOOK”).

5. Knappen “Timer/Time delay” (‘Tidsur/Forsinket start”) - valg av modus for innstilling av tilberedningstid eller forsin-

ket starts tid.

DRIFT AV MULTIKOKER

Teknologi Ready for Sky
Teknologi Ready for Sky gjer det mulig & bruke programvare-appen av samme navn til a kontrollere apparatet eksternt fra
en smarttelefon eller et nettbrett.

1

[CEN VN

Apparaten styres gjennom et tradlest nett.Adgang til installeri

. Bekreft tilkobli

Last ned programvaren fra App Store eller Google Play (avhengig av operativsystemet) til smarttelefonen eller
nettbrettet.

. SI& pa Bluetooth v4.0 pd mobilenheten.
. Apne appen Ready for Sky, opprett en konto og folg |nstruk510nene pa skjermen.

Apne og oppdater listen over tilgjengelige apparater for & koble til mobilenheten.

. Fra listen over tilgjengelige apparater velger du den du vil koble deg til. Navnet pa enheten er den samme som

modellnummeret. Du kan angi et nytt navn eller stoppe |nstallas1onen som standard.

av det valgte app og falge instruksjonene pa skjermen til mobilenheten. Nar du kobler il
vil symbolene 5~ og nveksle pa skjermen til kjelen.

For at forbindelsen er stabil, bar din mobiltelefon vere ikke mer enn 15 meter fra apparatet.

for R4S Gateway se: www.readyforsky.com/

résgateway



Blokkering av styringspanel

Multikoker REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E er utstyrt med funksjon av blokkering av styringspanel for & beskytte
apparat mot misbruk (“blokkering mot barna”). For & sla pa blokkeringen trykk pa knappen ﬂ og hold den inntil du herer
et lydsignal. Knappens indikator vil lyse og alle andre knapper pa styringspanel vil slutte reagere pa trykk. Du kan beny-
tte av denne funksjonen nar du vil: i ventemodus, nar du innstiller et tilberdningsprogram eller etter at programmet ble
aktivert.

For & avblokkere styringspanellet trykk pa knappen ﬂ 0g hold den inntil du herer et lydsignal. Knappens indikator vil slokne.

Ikke-flyktig hukommelse
Multikoker SkyCooker RMC-M800S-E er utstyrt med ikke-flyktig hukommelse. Ved kortvarig strembrudd vil apparat bevare
alle dine innstillinger og deretter vil fortsette a virke fra det punktet der det ble avbrutt.

Hvis strombrudd er langvarig og det er umulig eller uanskelig d fortsette tilberedningen koble apparatet fra stromnett. Ved
pafalgende tilkobling for d kansellere tidligere gjort innstillinger trykk pd knappen “Keep warm/Cancel” og hold den inntil
du ser pd skjermen melding - - - ="

Forsinket start
Funksjon “Forsinket start” muligjer & instille tiden en rett ma veere fardilagt til (med hensyn til kjeringstid av et enkelt
tilberedningsprogram). Det er mulig 4 instille tiden i omfang opp til 24 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Du md ta hensyn til det at forsinket starts tid bar vaere lengre enn innstilt tilberdningstid, ellers programmet vil begynne d
fungere straks etter at du trykker pd knappen “Start/Reheat”.

For & innstille tiden for forsinket start (bortsett fra programmet “MULTICOOK”):

1. Velg et tilberedningsprogram med & trykke pa knappen “Menu”.

2. Trykk pa knappen “Timer/Time delay’, endre tilberedningstid om nedvendig. Trykk pa knappen “Timer/Time delay”en
gang til. Indikator “Time delay” og forsinket starts tid (tiden som er igjen til slutten pa tilberedningen med hensyn til
forsinket starts tid) vil bli vist pa skjermen.

3. Med a trykke pa knapper - og “+", reduser eller gk tiden. For & raskt endre verdien trykk pa en tilsvarende knapp og

hold den i en stund.
Angdende instilling av tilberedningstid i programmet “MULTICOOK” se tilsvarende avsnitt nedenfor.
Forsinket start er tilgj ialle iske tilberedningsprogrammer bortsett fra prog “FRY” og “PASTA”

Ndr du innstiller forsinket starts tid ber du ta hensyn til det at tellig av tiden i programmet “STEAM”vil bli begynt bare etter
at multikokeren oppndr nadvendig arbei (etter koking av vann).

Ikke anbefales d bruke forsinket starts funksjon hvis oppskrift inneholder lett bedervelige ingredienser.

Automatisk oppvarming

Denne funksjonen aktiveres straks etter slutten pa et tilberedningsprogram (borsett fra programmet “YOGURT") og kan op-
prettholde temperaturen for en ferdig rett i omfang 70-75°Ci lapet av 24 timer. Nar automatisk oppvarming er aktivert vil in-
dikator for knappen “Keep warm/Cancel” lyse og telling av tiden vil bli vist pé skjermen. Om nedvendig kan du sla av automati-
isk oppvarming med & trykke pa knappen “Keep warm/Cancel” og holde den i en stund. For forhdndsavstengning av denne
funksjonen trykk pa knappen “Start/Reheat” og hold den inntil indikator for knappen “Keep warm/Cancel” slokner. For & sl pa
automatisk oppvarming pd nytt trykk en gang til pa knappen “Start/Reheat” og hold den (indikator for knappen “Keep warm/
Cancel”vil lyse).

Generell handlingsméte ved bruk av automatiske programmer (bortsett fra programmer “MULTICOOK”
0g “REHEAT")

@ VIKTIG! Hvis du bruker apparatet for d 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-program-

mer "BAKE"FRY”.

Om bruk av programmer “MULTICOOK” og “REHEAT se tilsvarende avsnitter.

1. Forbered (mal) noedvendige ingredienser i samsvar med oppskriften, legg dem i bollen. Kontroller at alle ingredis-

enser inklusiv vaeske er under maksimalt skalamerke pa bollens indre overflate.
2. Sett bollen i apparatets skrog. Kontroller at den kommer tett innpa varmeelement.
3. Lukk lokket til det klikker. Koble apparatet til stromnett.

OPPMERKSOMHET! Hvis du koker ved haye temperaturer ved hjelp av en stor mengde vegetabilsk olje, la alltid lokket av

enheten dpne.

4. Ved a trykke pa knappen “Menu” velg et ansket tilberedningprogram, |nd|kator av det valgte programmet og stand-
ardinnstilt tilberedningstid vil bli vist pa skjermen. | programmer “FRY”,“STEW” 0g, “STEAM” velg type matvare med &
trykke pa knappen “Select product”: tilsvarende indikator — “MEAT”, “FISH” eller “VEGETABLES” og standardinnstilt
tilberedningstid vil lyse pa skjermen. Tilberedningstid kan endres.

5. Innstill tiden for forsinket start om enskelig.

6. Trykk pa knappen “Start/Reheat” og hold den i noen fa sekunder. Indikatorer for knapper “Start/Reheat” og “Keep warm/
Cancel” vil lyse pa sjermen. Tilberdningsprosess og nedtelling av tilberedningstid vil bli begynt.

7. Dukan pa forhand sla av automatisk oppvarming med a trykke pa knappen “Start/Reheat” og holde den under kjering
av et tilberedningsprogram (indikator for knappen “Keep warm/Cancel” vil slokne). Du kan pa nytt aktivere denne
funksjonen med a trykke pa knappen “Start/Reheat” en gang til.

8. Etter slutten pa tilberedningsprogram vil du here et lydsignal. Deretter avhengig av innstillingene vil apparatet ga
over til modus av automatisk oppvarming (telling av oppvarmingstid vil bli vist pa skjermen) eller til ventemodus.

9. For & avbryte tilberedningsprosess, kansellere et valgt tilberedningsprogram eller & sla av automatisk oppvarming

trykk pa knappen “Keep warm/Cancel” og hold den i en stund.

For resultater av hay kvalitet, blir du tilbudt d bruke oppskrifter for matlaging fra cook book leveres med REDMOND multi-

cooker SkyCooker RMC-M800S-E, som er utformet spesielt for denne modellen.

For a endre tilberedningstid:
1. Etter valg av et tilberedningsprogram trykk pa knappen”Timer/Time delay”. Indikator “Timer” vil lyse pa skjermen og
sifrer som betyr tiden vil blinke.
2. Innstil en ensket tidsverdi med & trykke pa knappen “+”eller “~". For  raskt endre verdien trykk pa en tilsvarende knapp
og hold den i en stund.
3. Etter at du er ferdig med 4 innstille tllberedmngstld (sifrer pa skjermen fortsetter a blinke) gd over til et neste etapp.
For & kansellere tidligire gjort innstillinger trykk pa knappen “Keep warm/Cancel’, og innfer alle innstillinger pa nytt.
Ved rnanue{l innstilling av tilberedningstid ber du ta hensyn til et eventuelt tidsomfang og endringstrinn forutsatt av til-
t. | enkelte prog vil nedtelling av tilberedningstid bli begynt bare etter at apparatet oppndr en
innstilt arbeidstemperatur.

Programmet “MULTICOOK”

Dette programmet er utviklet for tilberedning av praktisk talt alle retter med brukerinnstilte tilberedningstemperatur (fra
35 opp til 170°C med et endringstrinn pa 5°C) og tilberedningstid (fra 2 minutter opp til 15 timer med et endringstrinn pa
1 minutt for et intervall opp til 1 time og pa 10 minutter for et intervall mer enn 1 time).

“"MULTICOOK” hvis den innstilte tilberedningstemperatur ikke

beredningsprog

Automatisk opp
overstiger 75°C.

. Folg avsnitter 1-3 i delen “Generell handlingsmate ved bruk av automatiske programmer”.

. Trykk pa knappen “Multicook/°C". Du vil se pa skjermen verdien for tilberedningstemperatur (standardinnstilt verdien

er 100°C). Med 4 trykke pa knapper " eller “+” kan du innstille temperaturverdien.

3. 0m 2-3 sekunder etter innstiling av temperatur vil indikator “Timer” lyse pa skjermen og sifrer for standardinnstilt
tilberedningstid (30 minutter) vil begynne a blinke.

Hvis du ikke innstilte en ansket tilberedningstemperatur, trykk pd knappen “Keep warm/Cancel” og hold den inntil du harer
et lydsignal, deretter gjenta innstillingen.

4. Innstil en ensket tidsverdi med & trykke pa knappen “+”eller “-". For & raskt endre verdien trykk pa en tilsvarende knapp
0g hold den i en stund.

5. Om nedvendig kan du innstille forsinket starts tid med & trykke pa knappen “Timer/Time delay”. Du vil se pa skjermen indi-
kator “Time delay” og tiden som er igjen til slutten pa tilberedningen inklusiv forsinket starts tid. Du kan endre tidsverdien
med & trykke pa knapper =" eller “+” For & raskt endre verdien trykk pa en tilsvarende knapp og hold den i en stund.

6. Videre folg avsnitter 6-8 i delen “Generell handlingsmate ved bruk av automatiske programmer”.

@ Hvis du bruker MULTICOOK program for kokende vannet (for eksempel, ndr matlaging produkter), er det FORBUDT d sette

matlaging temperatur pd over 100°C.

Programmet “RICE/GRAIN”
Anbefales for koking av ris og smuldrende grot av ulike typer gryn, samt for laging av forskjellige sideretter. Standardinnstilt

tilberedningstid er 35 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 4 timer
med et endringstrinn pa 1 minutt.

ing er ikke tilgjengelig i prog
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Programmet “SLOW COOK”

Anbefales for tilberedning av steamet melk, stuet kjott, eisbein, kabaret. Standardinnstilt tilberedningstid er 2 timer 30
minutter.Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn
pa 10 minutter.

Programmet “PILAF”
Anbefales for tilberedning av pilaff med kjott, fisk eller grennsaker. Standardinnstilt tilberedningstid er 1 time. Manuell
innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 2 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet “FRY”

Anbefales for steking av kjott, fisk og sjomat samt grennsaker. Standardinnstilt tilberedningstid er avhengig av valgt un-
derprogram (innstilles med trykk pa knappen «Select product»): "MEAT” — 15 minutter, "FISH” — 12 minutter,"VEGETABLES™—
18 minutter.Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 2 timer med et endringstrinn
pa 1 minutt. Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Programmet “STEW”

Anbefales for stuing av kjett, fisk. Sjomat og grlnnsaker samt andre produkter som krever lang varmebehandling.
Standardinnstilt tilberedningstid er avhengig av valgt underprogram (innstilles med trykk pa knappen “Select product”):
“MEAT” — 1 time, “FISH” — 35 minutter, “VEGETABLES” — 40 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i
tidsomfang fra 10 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet “PASTA”
Anbefales for koking av spaghetti, egg og pelser. Standardinnstilt tilberedningstid er 8 minutter. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 2 minutter opp til 1 time med et endringstrinn pa 1 minutt.
Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.
Hellvann opp i bollen. Kontroller at vannivaet er under det maksimale merket pa bollens innvendige overflate. Folg avsnit-
ter 2-7i delen “Generell handlingsméte ved bruk av automatiske programmer”. Etter koking av vann vil du here et lydsignal.
Forsiktig dpne lokket og legg matvarene i kokende vann, s lukk lokket til det klikker. Trykk pa knappen “Start/Reheat”. Det
innstilte tilberedningsprogrammet vil bli aktivert og nedtelling av tilberedningstid begynt. Videre folg avsnitter 8-9 i
delen «Generell handlingsmate ved bruk av automatiske programmer».
Ved tilberedning an noen matvarer dannes skum. For G unngd at den koker over av bollen kan du dpne lokket om noen fd
minutter etter at matvarene er lagt i kokende vann.
Programmet “VACUUM”
Dette programmet er spesielt designet for & koke matvarer i vakuumpakke. Standardinnstilt tilberedningstid er 2 timer 30
minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn
pa 10 minutter.
Programmet “SOUP”
Anbefales for tilberedning av ulike supper samt kompotter og drikkevarer. Standardinnstilt tilberedningstid er 1 time. Manuell
innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 8 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.
Programmet “YOGURT”

Anbefales for tilberedning av yoghurt og deigheving. Standardinnstilt tilberedningstid er 8 timer. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Autiomatisk oppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Programmet “BAKE”

Anbefales for baking av kjeks, ulike kaker av forksjellige typer deig. Standardinnstilt tilberedningstid er 45 minutter. Manuell

innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 8 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.
Ndr du baker brod er det anbefalt d sld av automatisk oppvarming pd alle etapper av baking.

Programmet “STEAM”

Anbefales for dampkoking av kjott, tilberedning av dietiske retter samt barnemat. Standardinnstilt tilberedningstid er
avhengig av valgt underprogram (innstilles med trykk pa knappen «Select product»): “MEAT” — 40 minutter, “FISH” — 25
minutter,“VEGETABLES” — 30 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til
2 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

For tilberedning av retter i dette programmet bruk en spesiell beholder med justerbart volum (inkludert i leveringssett):
1. Hell 600-1000 ml vann opp i bollen.
2. Sett beholderens innvendig bolle i ytre ramme slik at knaster pa bollens kanter var inne i sporene. Det er 2 typer
sporene pa innvendig side av rammen for & regulere hayde og tilsvarende beholderens volum.
3. Sett beholderen inn i bollen.
4. Ml og forbered ingrediensene ifalge oppskriften, legg dem jevnt i beholderen.
5. Folg avsnitter 2-9 i delen «Generell handlingsmate ved bruk av automatiske programmer».

Programmet “COOK/BEANS”
Anbefales for koking av grennsaker og benner. Standardinnstilt tilberedningstid er 40 minutter. Manuell innstilling av til-
beredningstid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 8 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet “REHEAT”

Anbefales for oppvarming av ferdige retter. Programmet varmer en rett opp til 70-75°C og opprettholder den varm i lapet
av 24 timer. Det er telling av oppvarmingstid i programmet. Du kan manuelt avbryte oppvarming om nedvendig.
Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.

6. Leggen ferdig rett i bollen. Sett bollen i apparatets skrog og kontroller at den kommer tett innpa varmeelement. Lukk
lokket til det klikker. Koble apparat til stramnett.

7. Trykk pa knappen “Keep warm/Cancel” og hold den inntil du herer et lydsignal. Knappens indikator vil lyse, oppvarm-
ing og telling av oppvarmingstid vil bli begynt. Etter slutten pa programmet vil du here et lydsignal. Apparat vil ga
over til ventemodus.

8. For & avbryte oppvarming trykk pa knappen “Keep warm/Cancel” og hold den inntil du herer et lydsignal. Knappens
indikator vil slokne.

Programmet "REHEAT” kan opprettholde en rett i varm tilstand opp til 24 timer, men det er ikke anbefalt d la retten std varm
mer enn 2-3 timer, fordi det kan fare til endring av rettens smakegenskaper.

[l YTTELIGGERE FUNKSJONER
« Deigheving
« Tilberedning av fondue
o Frityrsteking
« Tilberedning av kvarg og ost
« Pasteurisering av flytende matvarer
« Sterilisering av kjekkenutstyr og personlige eiendeler

IV. VEDLIKEHOLD

 For du begynner a rengjere apparatet kontroller at det er koblet fra stremnett og fullstendig avkjolt.
« For rengjering bruk myk klut og milde oppvaskmidler. Vi anbefaler a rengjore apparat straks etter bruk.
A Det er forbudt d rengjore apparatet med slipepasta, skuresvamper og kjemiske aggressive stoffer. Det er forbudt d dyppe
apparatet i vann eller plassere det under rennende vann!

For forste gangs bruk eller for d fierne matlukt etter matlaging anbefaler vi & koke i bollen halvdel sitron i programmet
B “STEAM - FISH” med standardinnstilt tid.
Bollen og aluminium lokk ber rengjeres etter hver bruk. Bollen kan vaskes opp i oppvaskmaskin. Etter rengjering terk
grundig bollens utvendig overflate.
Dampventilen ber ogsa rengjeres etter hver bruk. For & rengjere dampventilen forsiktig ta den av og avmonter den,
deretter vask grundig under rennende vann og terk, monter i motsatt rekkefolge og sett den pa plass.
Under matlaging kan dannes kondensat som i denne modellen blir samlet opp i et spesielt hulrom rundt bollen.
Kondensaten kan lett fiernes med et handkle eller en serviett.
Fordata det indre lokket av:

9. Apne miltikokerens lokk, trykk pa 2 plastlasene som ligger pa lokkets innvendig side inntil lokket lasner seg. Tork

overflater av begge lokkene med en fuktig klut, vask avtagbart lokk om nedvendig med oppvask-midler.
10. Etter rengjoring sett lokk i nedre sporene og sett det sammen med hovedlokk, trykk pa evre del av indre lokk til det
klikker. Det indre lokket ma bli tett festet.

For a ta dampventilen av, forsiktig trekk utvendig kappe i knasten i fordypning pa lokket foran og oppover. Snu dampventilen, apne
en plastlds pd indre side i retning av pilen og ta innvendig kappe av.Vask begge deler av dampventilen og monter den i motsatt
rekkefalge. lkke vri heller trekk dampventilens gummi nar du renser den eller setter den pa plass for & unnga riving A3.

.



V. TIPS FOR TILBEREDNIN

G

Tilberedningsfeil og mater & eliminere dem

Nedenfor vist de typiske feilene som blir gjort ved matlaging i multikokere, samt mulige arsaker av disse feilene og mater

aeliminere dem.

RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Mulige arsaker

Du glemte & lukke lokket pa multikokeren eller lukket
det ikke tett, slik at tilberedningstemperaturen ikke var
hoy nok.

Bollen og varmeelementet kommer ikke i kontakt med
hverandre, derfor tilberedningstemperaturen ikke var hay
nok.

Feilvalg av rettens ingredienser. De valgte ingrediensene
ikke passer til ti eller til i
grammet du har valgt. Du har skaret opp i

Lasning

Ikke apne lokket under tilberedning om det ikke er nedvendig.
Lukk lokket til det klikker. Kontroller at det er ikke noe som hindrer at lokket
blir tett lukket og at tettningsgummi pa det indre Lokket er ikke deformert.

Bollen md installeres inn i multikokerens utvendig kjele jevnt, bollens bunn
ma ligge tett til oppvarmingsskive.

Kontroller at det er ikke noen i
mer. Unnga forurensninger av oppvarmingsskive.

altfor store stykker. Feilaktige mengder ingredienser. Til-

gsp Det er anskelig a bruke oppskrifter som er gjennomprevd (tilrettelagt for
i | denne Bruk du virkelig kan stole pa.
Valg av ingredi , sk mengder, p og tilberedn-

beredningstid er feil innstilt (beregnet). Den valgte opp-
skriften passer ikke for tilberedning i denne multikokeren.

Nar du dampkoker: det er altfor lite vann i bollen for a
gi en tilstrekkelig damptetthet.

Nar du steker:
Det er altfor mye vegetablisk olje i bollen.
Det er altfor mye vaske i bollen.

Nar du koker: kraften koker over nar du koker matvarer
med heyt surhetsniva.

Under heving klistret deigen seg fast
til det indre lokket og blokkerte

Nar dubaker | dampventilen.

(deigen er ikke

gjennombakt):
Du har lagt altfor mye deig inni bollen.

MATEN ER OVERKOKT

Feil valgt matvare eller feil innstilt (beregnet) tilbered-
ningstid. For liten sterrelse av ingrediensene.

Ferdig rett etter tilberedning var altfor lenge automatisk
oppvarmet.

MATEN KOKER OVER UNDER KOKING

Nar du lager melkegrat koker melken over.

ingstid ma tilsvare den valgte oppskriften.

Hell i bolle sa mye vann som anbefalt i oppskriften. Hvis du er i tvil, sjekk
vannivaet under tilberedningsprosess.

Ved vanlig steking er det nok nar oljen dekker bunn av bolle med et tynt lag.
Ved frityrsteking folg instruksjonene i oppskriften.

Nar du steker, ikke lukk Lokk pa multikokeren hvis det er ikke anbefalt i opp-
skriften. Frosne matvarer far steking skal tines og vannet fra dem ber rennes.

Noen produkter krever spesiell behandling fer koking: de ber vaskes, stekes pa
middels sterk varme til de er mere osv.Felg instruksjonene i den valgte oppskriften.

Legg mindre mengden deig inn i bollen.

Ta deigen ut av bollen, velt den og legg inn i bollen igjen, deretter fortsett
baking til bradet eller kake blir ferdig. | fremtiden legg inn i bollen mindre
mengde deig nar du baker.

Bruk gjennomprevd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift. Valg av in-
gredi , skjeeri mengder, p lg og tilberedningstid ma
tilsvare den valgte oppskriften.

Det er uansket & bruke automatisk oppvarming i altfor lang tid. Du kan sl&
av denne funksjonen pa forhand hvis det er mulig i din multikoker.

Kvaliteten og egenskaper av melk kan vaere avhengig av sted og forhold den
ble produsert. Vi anbefaler a bruke bare ultra-pasteurisert melk med et fettin-
nhold pa opp til 2,5%.0m nodvendig, kan melken fortynnes litt med drikkevann.

Ingredienser ble ikke behandlet fer koking eller feil
behandlet (darlig vasket osv.).Mengder ingredisenser
er ikke overholdt eller feilaktig valgt type matvare.

Fadevaren danner skum
MATEN ER SVIDD

Bollen var darlig rengjort etter forrige matlaging.
Bollens non-slipp belegg er skadet.

Det totale volumet av matvaren er mindre enn det er
anbefalt i oppskriften.

Den innstilte tilberedningstid er altfor lang.

Nar du steker: du har glemt a helle olje i bollen; ikke
rort eller ikke veltet maten som stekes.

Stuing: det er ikke nok vaeske i bollen.

Nar du koker: det er altfor lite vaeske i bollen (rettens
ingredienser i feil mengde).

Nar du baker: du har ikke smurt bollens indre overflate
med smer for baking.

Bruk gjennompravd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift. Valg av ingre-
lienser, skjeeringsmate, mengder, prog g og til id ma tilsvare
den valgte oppskriften.

Fullkorn matvarer, kjett, fisk og sjemat ber alltid grundig vaskes til vannet er klart.

Det er anbefalt & skylle den grundig, ta ventilen av eller lage med et pent
lokk.

For du begynner & koke, kontroller at bollen er grundig rengjort og at bollens
non-slipp belegg er ikke skadet.

Bruk gjennompravd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift.
Reduser tilberedningstid eller bruk oppskrift som er tilrettelagt for denne
modellen.

Ved vanlig steking hell i bollen litt vegetablisk olje, slik at den dekker bollens
bunn med en tynt lag. For jevn steking ber du regelmessig rare eller velte
matvarer i bollen om jevne mellomrom.

Tilsett mer vaeske inn i bollen. Under stuing ikke apne lokket hvis det ikke er
nodvendig.

Kontroller at det er det riktige forholdet mellom veeske og faste ingredienser.

Fer du legger deigen inn i bollen smer bollens vegger og bunn med smer eller
olje (ikke hell olje i bollen!).

INGREDISENSER MISTET DERES OPPRINNELIGE OPPSKARET FORM

Du rerte ingredienser i bollen altfor ofte.

Den innstilte tilberedningstid er altfor lang.
BAKVERK ER FUKTIG

Du har brukt uegnede ing som i

Ved vanlig steking rer ingrediensene ikke oftere enn en gang hver 5-7 minut-
ter.

Reduser tilberedningstid eller bruk en oppskrift som er tilrettelagt for denne
modellen.

overskudd av fuktighet (saftige frukter eller gronn-
saker, frosne baer, ramme, 0sv.)

Ferdig bakverk ble staende altfor lenge i lukket mul-
tikoker.

BAKVERK HAR IKKE HEVET SEG
Egg med sukker er darlig pisket.
Deig med tilsatt bakepulver har stétt altfor lenge.
Du har ikke siktet mel eller deigen var darlig eltet.
Feil legging av ingrediensene i apparatet.

Den valgte oppskriften passer ikke il baking i denne
modellen.

Velg ingredit i samsvar med Ikke velg i somin-

neholder overskudd av fuktighet eller bruk dem i minimale mengder.

Ta bakverk ut av multikoker straks etter det ble ferdig. Om nedvendig kan
bakverket sta pa automatisk oppvarming i multikoker i kort tid.

Bruk gjennompravd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift. Valg av ingre-
dienser, skijzeri 3te,menqder, ogti ingstid ma tilsvare
den valgte oppskriften.




SkyCooker RMC-M800S-E

En rekke modeller av multikokere REDMOND er utstyrt med en spesiell funksjon i programmer “STEW” og “SOUP” som ak-
tiverer vernet mot apparatets overoppheting ved mangel av vaske i bollen. | dette tilfelle stanser tilberedningsprogram og

multikoker gdr over til automatisk oppvarming.

i

120°C Tilberedning av elsbein
Anbefalt tid for dampkoking av forskjellige matvarer 125°C T ing av lapskaus
130°C Tilberedning av pudding
135°C Steking av ferdige retter for & fa en spro skorpe
1 Svinefilet/ oksefilet (skiret i terninger 1,5 * 1,5 cm) 500 500 20 min/ 30 min 140°C Rayking
2| Lammefilet (skéret i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 min 5% Baking av 0g fisk fole )
3| Kyllingfilet (skaret i terninger 1,5 x 1,5 500 500 15 mi B0 Baking v jtt( fole)
x
Y ingfilet (f @ret i terninger 1,5 x 1,5 cm) : min : 155°C Baking av gjeerdeig
4 | Kjottkaker/Kjottboller 180 (6 stk.) / 450 (3 stk.) 500 10 min /15 min 160°C Steking av fugl
5 | Fisk(filet) 500 500 10min 165°C Steking avbiff
6 | Reker, rensede, kokte og frosne 500 500 5min 170°C Steking i rore, tilberdning av pomme frites og naggets.
7 Poteter (skaret i terninger 1,5 x 1,5 cm, 500 500 15 min . . e
: g ) Oppsummerede tabell for tilberedningsprogrammer (fabrikkinstillinger)
8 | Gulrot (skdret i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35min
9 Redbete (skaret i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1time 10 min
10 | Frosne 500 500 10 min
11 | Eqq 3 stk. 500 10 min
Du ber ta hensyn til at det er kun generelle anbefalinger. Den reelle tilberedningstid kan vere forskjellig fra de anbefalte
verd.lene avhengig av kvaliteten .pa e.n bestemt matvare sar.nt dine smakpreferanser. COOK/BEANS Koking avgrannsaker og banner 40min 5 min - 8 timer /S min v v
Anbefalinger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet «MULTICOOK» . ’ "
Baking av kjeks, puddinger, . . . .
BAKE M 45 min 10 min - 8 timer / 5 min v v
kaker av gjaerdeig
MEAT Steking av kjott 15 min
35°C Deigheving, laging av eddik - - . ) . v
40°C Tilberedning av yoghurt FRY | FISH Steking av fisk 12 min 5min - 2 timer / 1 min
45°C Syring VEGETABLES | Steking av grennsaker 18 min
50°C Gjaering YOGURT Tilberedning av yoghurt 8 timer 10 min - 12 timer / 5 min v
55°C Ti gav VACUUM Koking av matvarer i vaku- Ztim'er 30 5min -lZ'timer/ v v
60°C Tilberedning av grenn te eller barnemat umpakke min 10 min
65°C Koking av kjott i Tilberedning av ulike retter i 2min - 1time /5 min
70°C Tilberedning av punsj MULTICOOK temperaturomfang 35-170°C 30 min 1 time - 15 timer / v v
75°C Pasteurisering, tilberedning av hvit te med et endringstrinn pa 5°C 10 min
80°C Tilberedning av glagg MEAT Dampkoking av kjott 40 min
85°C Titberedning av kvarg eller retter som krever lang tilberedningstid STEAM  FISH Dampkoking av fisk Bmin | Smin-2tme/Smin | v | v |V
S0°C Tilberedning avrod te VEGETABLES | Dampkoking av grennsaker 30 min
95°C Tilberedning av melkgrot
100°C Tilberedning av marengs eller syltetoy Tilberedning av pasta av ulike
105°C Tilberedni ab PASTA hvetesorter, koking av palser, 8 min 2'min - 1 time/ 1 min v v
ilberedning av kabaret pelmeni og andre halvfabrikata.
110°C iliseri
115°C Tilberedning av sukker sirup PILAF Tilberedning av ulike typer pilaff 1time 10 min - 2 timer / 5 min v v




Programmet

RICE/GRAIN

soup
SLOW COOK

MEAT
STEW | FISH
VEGETABLES

Anbefg}jwer for

Tilberedning av forskijellige
gryn og sideretter. Koking av
smuldrende gret pa vannbasis.

Tilberedning av ulike supper

Tilberedning av steamet melk,
kjott, eisbein, kabaret.

Stuing av kjett
Stuing av fisk

Stuing av grennsaker

35 min

1time
2 timer 30
min
1time
35min
40 min

Pp

gert 1 prog

VI. YTTERLIGGERE TILBEH@R

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher til multikoker REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E eller fa vite om nye produkter

= g
25t § mzE ge
geg 52 2§ EE
i g &8 %
28 & g
5min - 4 timer / 1 min v v
10 min - 8 timer / 5 min v
10 min - 12 timer /
10 min v v
10 min - 1.2 timer / v v
5 min

“MULTICOOK ved tilberedningstemperatur 75-170°C.

REDMOND pa webside www.redmond.company eller w butikker av autoriserte forhandlere.

VII. FOR DU KONTAKTER ET SERVICESENTER

Feil indikater pé vise

E1-E5

Skade
Slas ikke pa.

Mulige feil

Systemfeil. Mulig svikt av styreenheten

eller temperatursensoren.

Mulig arsak

Det er ikke forsyning fra stromnettet.

Svikt i forsyning fra stremnettet.

Det er fremmed gjenstand mellom bol-

len og varmeelement.

Retten tilberedes altfor

lenge.

NB! Hvis det oppstdr noen feil i bruken av appen Ready for Sky, er det ikke nadvendig d henvende seg til et servicesenter.
Henvend deg til REDMONDs tekniske stattetjeneste og fd rdd hos vdre spesialister om hvordan feilen i Ready for Sky kan
fiernes. Dine forslag og bemerkninger angdende appens arbeid, tar vi i betraktning ndr vi igjen fornyer appen. Kontaktinfor-
masjonen til REDMONDs tekniske stottetjeneste i ditt land kan du finne pd nettstedet www.redmond.company. Du kan ogsd

Bollen er sett ujevnt i kapselen av

multikokeren.

Varmeelementen er skitten.

fd hjelp ved d skrive en melding pd dette nettstedet.
Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke fdr rettet pd feilen.

Retting av feil
Koble apparatet fra stromnettet, la den bli avkjolt. Lukk lokket

tett. Hvis feilen vedvarer nar du kobler multikokeren til stram-
men igjen, ta kontakt med et autorisert servicesenter.

Losning av skader
Sjekk spenning i stremnettet.

Sjekk spenning i stramnettet..

Fjern fremmed ting.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

SIa apparatet av stromnettet, la det bli avkjelt. Rengjer varmeel-
ement.

Miljevennlig utnytting (utnytting av elektrisk og elektronisk utstyr)
Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkule-
ring av elektrisk og elektronisk utstyr. For a hjelpe til & ta vare pa miljeet, ikke kast elektronisk avfall
hvor som helst.
Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall, det skal behandles se-
I parat Eiere av gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevante
organisasjoner. Saledes hjelper de programmet for gjenvinning av verdifull rastoff, sa vel som rengjering
av forurensningsstoffer.
Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU — vedrarende brukte elektriske og elek-
troniske apparater.
Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.

Bluetooth er det registrerte varemerket til Bluetooth SIG, Inc.
App Store er tjenestemerket til Apple Inc,, registrert i USA og andre land.
Google Play er det registrerte varemerket til Google Inc.



Innan du bérjar anvénda denna vara, (ds noga genom bruksanvisningen och behdll den for vidareanvindning. Varubruk pd
rdtt sdtt forldnger varans levnadstid avsevdrt.
Sakerhetsatgérder och anvisningar som ingar i denna bruksanvisning omfattar inte alla méjliga situationer som kan uppsta
vidapp bruk.Vid anvandning av maste anvd utgd fran eget sunt fomuft, vara forsiktig och uppmérksam.

ERHETSATGARDER

e Tillverkaren dr inte ansvari% for skador som har tillkommit som foljd av non-
chalering av bruksregler och underlatenhet att folja sakerhetsforeskrifter.

* Denna elapparat kan anvandas i lé%enheter, villor och i andra liknande
forhdllanden forutom industribruk.| detta fall avsager tillverkaren sig
ansvaret for mojliga konsekvenser.

e |nnan du kopplar varan till elndtet, kontrollera om natets spanning ver-
ensstammer med den spanninen som varan kraver (se teknisk beskrivning
eller fabriksannons)

e Anvdnd forldngningssladd berdknad 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 farlangnings-
sladd, se till att den dr ocksa jordad.

@ OBSERVERA! Under arbetet virms varans kropp, skdl och metalliska
delar! Var forsiktig! Anvand koksvantar. For att undvika brannskador
orsakade av het anga, boj dig inte dver varan nér du dppnar 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 vi
stickhuvud och inte vid sjalva sladden.

* Dra inte sladden vid dérréppningar eller ndra varmekallor. Se till att

sladden inte vrider sig, inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter.

KOM IHAG: Oavsiktiga skador av elsladden kan medfora d/el, som
inte hamnar under garantivillkor och Gven elskador. Skadad elsladd
mdste omedelbart bytas i service-center.

@

@

Stall inte varan pd mjukt underlag, tack inte den med tygservetter under
arbetsgang. Detta kan Leda till dverhettning och skador pd varan.

Det dr forbjudet att anvanda varan ute. Intrang av fukt eller andra dmnen
kan medfdra allvarliga skador pd varan.

Innan rensning av varan, se till att den ar bortkopplad fran ndtet och
nedkylld. Folj noga rensningsunstruktioner.

Det dr absolut FORBJUDET att siinka varan i vatten eller stdlla den
under rinnande vatten!

Denna apparat dr inte avsedd for anvandning av bamn dver 8 dr, personer
som har nedsattning av fysisk, psykisk eller nervformaga eller brist pd erfa-
renhet och kunskaper med undantag for fall nar en annan person som ar
ansvarig for sadana personers sakerhet utover tillsyn dver sadana personer
eller nar en person som dr ansvari% for sddana personers sakerhet ger an-
visningar till dem som handlar om hur man anvander denna apparat. Det dr
nddvandigt utdva tillsyn dver barn under 8 dr for att hindra att de Leker med
apparaten, dess tillbehor samt med dess fabriksforpackning. Rengaring och
underhall av anordningen for inte utfdras av barn utan tillsyn av vuxna.
Forpackningsmaterial (plast, frigolit m.m.) kan vara varlig for bam. Finns
risk for kvavning! Forvaras odtkomligt for barn.

Det ar forbjudet att sjalv reparera varan eller dndra i dennes konstruktion.
All reparations- och servicearbetet skall utfras av auktoriserad service
center. Oproffesionellt arbete kan leda till varuskador, kroppskador och
skador pd egendom.

OBSERVERA! Det dr forbjudet att anvdnda apparaten om det fo-
religger ndgot fel pd varan.



Tekniska specifikationer

Modell SkyCooker RMC-M800S-E
Effekt 900 W
Spanning 220-240V,50/60 Hz
Skalk itet. 51
Skalbeldggning anti-haftkeramisk
Display. ljusdiod
3D-uppvdrmning finns
Antalprogram 48 (20 automatiska, 28 manuella)
Angventi |6stagbar
Inre lock l6stagbart
Datadverforingsprotokoll Bluetooth v4.0
Stod pa operativsystem i0S, Android
Matt 400 x 295 x 265 mm
Nettvikt 45 kg
Automatiska program

1. MULTICOOK 11. PASTA

2. RICE/GRAIN (RIS/GRYN) 12. VACUUM (VAKUUM)

3. SLOW COOK (BRASERING) 13. SOUP (SOPPA)

4. PILAF (PILAFF) 14. YOGURT (YOGHURT)

5. FRY - MEAT (STEKNING - KOTT) 15. BAKE (BAKNING)

6. FRY - FISH (STEKNING - FISK) . 16. STEAM - MEAT&ANGKOKNING -KOTT)

7. FRY - VEGETABLES (STEKNING - GRONSAKER) 17. STEAM - FISH (ANGKOKNING - FISK)

8. STEW - MEAT (STYVNING - KOTT) 18. STEAM - VEGETABLES (ANGKOKNING - GRONSAKER)

9. STEW - FISH (STYVNING - FISK) 19. COOK/BEANS (KOKNING/BONOR)

10. STEW - VEGETABLES (STYVNING - GRONSAKER)
Funktioner
Automatisk varmhallning

upp till 24 timmar

20. REHEAT (UPPVARMNING)

upp till 24 timmar

Senareldggning av start...

7. Knapp"Select product” ("Valja produkter”) for att vélja bland typer av produkter i "FRY",”STEW”,"STEAM” programmen.
8. Knapp "Multicook/°C” fér att vdlja"MULTICOOK” programmet.
9. Knapp "Start/Reheat” ("Satta pa/Uppvarmning”) for att sétta pa det utvalda tillagningsldget; prelimindrt avsténga
funktion av automatisk uppvarmning.
10. Display.
Indikatorer pa display A2
. Matlagningsprogram.
. Vdlja typer av produkter i "FRY”,"STEW",”STEAM” programmen.
. Valja temperatur.
. Sétta pa temperatur, matlagningstid eller senarelagd start.
. Vélja matlagningstid; indikation for tillagningslagen.
. Vdlja tid av senarelagd start; indikation for senareldggning av start.

|. FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt varan och dess tillbehdr ut ur [ddan. Ta bort alla forpackningsmaterial och reklamdekaler.

mTMmoO N>

Det dir obligatoriskt att behdlla alla forvarni samt anvisnir (om sddana finns) och en skylt med modellens
serienummer som finns pd apparatens kropp pd deras platser! Om serienumret saknas pd apparaten forlorar man da rdtten
till garantiservice automatiskt.

Efter transportering eller forvaring i ldg temperatur behdvs det att lta apparaten finnas i rumstemperatur i inte mindre dn
2 timmar innan man sdtter pd apparaten.
Torka av apparatens kropp med en fuktig trasa och tvatta skalen, lat dem torkas ut. For att undvika frimmande lukt rengdr
hela apparaten innan du anvander apparaten for forsta gangen (Se “Rengéring och forvaring av apparaten”).
Placera apparaten pa en stabil, plan och jamn yta sa att varma angan som kommer ut ur angventilen inte traffar tapeter,
prydnadsbeldggningar, elektroniska apparater och andra artiklar eller material som kan skadas av hog fuktighet eller av
hog temperatur.
Fore anvdndning bli dvertygad att yttre och synliga delar av multikokare-tryckkokaren har inga skador eller andra fel.
Frammande foremal far inte finnas mellan skalen och uppvarmningselementet.

@ Lystring! Det dr forbjudet att lyfta enheten med den fyllda skdlen genom handtaget.

Sld inte pd enheten utan skdlens insida eller tom skdl — om tillagningsprogrammet startas oavsiktligt kommer det att leda till en kritisk
] ing av enheten eller skada non-stick-beldggningen. Innan du steker produkter, hdll lite vegetabilisk eller solrosolja i skdlen.

Prelimindr avstangning av autovarmhallnin finns  Kontrollpanelens blockering finns
Gversikt

Multikokare 1st.  Plattsked 1st
Skal 1st.  Bok recept 1st.
Container for angkokning med justerad volym. 1st.  Bruksanvisning 1st
Korg med ldstagbart handtag for fritering 1st.  Servicebok. 1st
Mattbagare 1st.  Elsladd 1st.
Slev. 1st.

Tillverkaren har réitt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehor samt teknisk varudeklaration under forbéttring av
sina produkter utan att avisera om dessa fordndringar. De tekniska egenskaperna tilldt fel pd £10%.

Delar av multikokare Al
1. Apparatens lock

2. Lostagbart inre lock

3. Skal

4. Knapp for att oppna lock
5. Kontrollpanel med display

Kontrollpanel A2

Hus

. Plattsked
0. Slev

=000~ o

Handtag att overfora apparaten
. Lostagbar angventil

11. Mattbagare

12. Container for angkokning med
justerad volym

13. Korg for fritering

14. Elsladd

1. Knapp "Keep warm/Cancel” ("Varmhallning/Avbryta”) for att sétta igang/stanga av varmhallningsfunktion; satta pa
"REHEAT” programmet; avbryta matlagningsprocessen; nolla de sparade justeringarna.

. Knapp ﬂﬁir att blockera kontrollpanelen.

[ I NI )

. Knapp "Menu” ("Meny”) for att vdlja ett automatiskt matlagnings program.

Knapp ™" for att minska matlagningstid, tid av senarelagd start eller temperatur (i "MULTICOOK” programmet).
. Knapp "Timer/Time delay” ("Timer/Senarelagd start”) for att stta pa matlagningstid eller tid av senarelagd start.
. Knapp "+ for att 6ka matlagningstid, tid av senarelagd start eller temperatur (i "MULTICOOK” programmet).

[1. MULTIKOKARENSBRUK

Med teknik Ready for Sky
Med teknik Ready for Sky kan du anvanda programvarappen med samma namn for att fjdrrstyra enheten fran en smart-
telefon eller en surfplatta.
1. Ladda ner programvaran fran App Store eller Google Play (beroende pa ditt operativsystem) pa din smarttelefon eller
din surfplatta.
2. Aktivera Bluetooth v4.0 pa din mobila enhet.
3. Oppna appen Ready for Sky, skapa ett konto och folj instruktionerna pa skdrmen.
4. Oppna och uppdatera listan med tillgangliga enheter att ansluta till den mobila enheten.
5. Fran listan dver tillgangliga enheter valjer du den som ska anslutas. Namnet pa enheten dr detsamma som modell-
numret. Du kan ange ett nytt namn eller avbryta installationen automatiskt.
6. Bekrafta anslutningen av den valda enheten och folj instruktionerna pa skarmen pa din mobila enhet.Nar den ansluts,
visas de vdxlande symbolerna D|:| och E‘n pa multispisens display.

For att anslutningen skalla vara stabil bor den mobila enheten vara inom 15 meters rdackhdll frdn apparaten.

Kontroll dver apparaten via ett tradlost ndtverk. Anvisning for R4S Gateway appens installering dr tillganglig via lédnken:
www.readyforsky.com/rdsgateway



Blockerakontrollpanel

Multikokare REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E har en funktion av kontrollpanelens blockering mot ett oavsett bruk
("blockering mot barn”). For att satta pa blockeringen tryck och hall pa g knappen tills en ljudsignal héirs. Indikatorn for
knappen ska tanda, sedan ska 6vriga knappar stoppa fungera vid trycket. Denna funktion kan anvandas nar som helst: i
vanteldge, ndr valjer matlagningsprogram eller efter dess start.

For att deblockera kontrollpanelen tryck och hall pa ﬂ knappen tills en ljudsignal hors. Indikator for knappen ska slockna.

Energioberoende minne
Multikokare SkyCooker RMC-M800S-E har ett energioberoende minne. Vid en kort strombrytning ska apparaten spara
justeringarna och fortsatta processen pa samma steg da apparaten avbrutits.

Om elstrommen dr avkopplad vid en ldng tid och det dr omdjligt eller odnskat att fortsdtta tillagningsprocessen, koppla
apparaten loss av elndtet. Vid ndsta anvandning tryck och hdll pd "Keep warm/Cancel” knappen, for att nolla justeringarna
tills en indikator - - - -"tdnder pd displayen.

Senareldggning av start
Funktionen av senarelagd start tillater att stta pa tidsintervall dd matratten ska tillagas klar (sammanlagt med tid av
matlagningsprogrammet). Det ar mojligt att sétta pa tid upp till 24 timmer med justeringsdelning i 5 minuter.

Det dr nadvindigt att kontrollera att tid av senarelagd start inte dr ldngre dn sdttas
igdng strax efter att "Start/Reheat” knappen har tryckts.
Forattséttapa tid av senarelagd start (férutom "MULTICOOK” programmet):

1. Valj matlagningsprogram genom att trycka pa "Menu” knappen.

2. Tryckpa "Timer/Time delay”knappen, vid behov justera matlagningstid. Tryck pa "Timer/Time delay”knappen en gang
till. En indikator for "Time delay” och tid av senarelagd start ska tanda pa displayen(restande tid fore slutet av mat-
lagningsprocessen, sammanlagt med tid av senarelagd start).

3. Tryckpa ™ och ™+" knapparna for att minska eller oka tid.For att snabbt justera tidsvarde tryck och hall pd den mots-
varande knappen.

For att séitta pd gningstid i "MULTICOOK” prog
Funktion av senarelagd start dr tillgdnglig i alla automatiska matlagningsprogmm forutom "FRY” och "PASTA” programmen.

Nar sdtter pd tid av d start llera att upp g i "STEAM” prog
uppndr den nddvéndiga arbetstemperatwen (efter att vattnet har kokat).

id, annars ska prog

se et motsvarande avsnitt nedan.

t borjar endast ndr multikokaren

Det rekommenderas inte att anvénda senarelagd start om receptet innehdller ldttfordarvliga ingredienser.

Autovarmhallning
Denna funktion sétts pa automatiskt strax efter matlagningsprogrammet &r klart (forutom "YOGURT” programmet) och kan
halla temperatur av en férdig ratt vid 70-75°C inom 24 timmar. Nar funktionen &r igang ska indikator for "Keep warm/
Cancel” knappen ténda, pa displayen ska upprakning av matlagningstid i detta program visas.
Vid behov kan automatiska varmhallningen avstdngas, om du trycker och haller pa "Keep warm/Cancel” knappen.
For att prelimindrt avstanga denna funktion vid utféring av matlagningsprogrammet tryck och hall pa "Start/Reheat” knap-
pen tills indikator for "Keep warm/Cancel” knappen slocknar. For att satta pa autovarmhallning tryck och hall pa "Start/
Reheat” knappen en gang till (indikator for "Keep warm/Cancel” knappen ska tanda).
Allmédnna regler ndr man anvander automatiska matlagningsprogram (forutom "MULTICOOK” och
"REHEAT” programmen)
@ VIKTIGT! Om du anvinder apparaten for att koka vatten (till exempel ndir du lagar mat), Stdll inte in tillagningstemperaturen
dver 100°C. Detta kan leda till dverhettning och brott pd app . Av samma anledning dr det forbjudet att anvénda for
kokande vattenprogram "BAKE’,"FRY".
Om "MULTICOOK” och "REHEAT” programmen se de motsvarande avsnitten.

1. Forbered (mata) allanddvindiga ingredienser enligt receptet, hdll dem in i skalen. Kontroller att alla ingredienser
placeras under ett minimalt marke pa skalan pa inre delen av skalen.

2. Satt skalen in i apparatens hus. Kontrollera att den ror tatt varmeelementet.

3. Stdng locket av multikokaren tills det klickar. Koppla apparaten till elnatet.

Lystring! Om du lagar mat vid héga temperaturer med en stor mingd vegetabilisk olja, limna alltid locket pd enheten Oppet.
4. Tryck pa”Menu”knappen for att vdlja det nddvandiga matlagningsprogrammet, indikator for ett motsvarande program
och en standard matlagningstid ska tanda pa displayen. | "FRY”,”STEW” och "STEAM” programmen tryck pa "Select
product” knappen for att vélja typer av produkter: pa displayen ska en motsvarande indikator tanda - "MEAT", "FISH”
eller "VEGETABLES” och en standard matlagningstid. Matlagningstid kan justeras.
5. Vid behov satt pa tid av senarelagd start.
6. Tryck och hall pa "Start/Reheat” knappen. Indikatorer for "Start/Reheat” och "Keep warm/Cancel” knapparna ska tdnda.
Matlagningstid ska sattas igang och nedrakning ska bérja.
7. Tryck och hall pa "Start/Reheat”knappen for att prelimindrt avsténga automatiska varmhallningen (indikator for "Keep
warm/Cancel” knappen ska slockna). Tryck pa "Start/Reheat” knappen en gang till for att satta pa funktionen tillbaka.
8. Nér programmet ar klart ska en ljudsignal horas. Sedan, beroendepa justeringar, ska apparaten starta autovarmhalln-
ing (pa displayen ska upprakningen av tid i denna funktion uppvisas) eller i vanteldge.
9. For att avbryta matlagningsprocessen, nolla det uppgivna programmet eller avstdnga automatisk varmhallning tryck
och hall pa knappen "Keep warm/Cancel”.
For hagkvalitativa resultat erbjuds du att anvdnda recepten for matlagning fran kokboken som medfdljer REDMOND multi-
cooker SkyCooker RMC-M800S-E, utformad speciellt for denna modell.
Att justera matlagningstid:
1. Efter att ha valt matlagningsprogrammet tryck pa " Timer/Time delay” knappen. Pa displayen ska indikator for "Timer”
tanda och tidsvardet ska blinka.
2. Tryck pa "+ eller ™" knapparna for att sdtta pa det nodvandiga tidsvérde. For att snabbt justera tidsvardet hall pa att
trycka pa knappen.
3. Ndr matlagningstiden ar installd (siffror pa displayen blinkar fortfarande) ga till ndsta steg. For att nolla de uppgivna
justeringarna tryck pa "Keep warm/Cancel” knappen, sedan ange hela programmet pa nytt.
Vid manue[la instdllningen av matlagnmgst/d se till ett majligt tidsintervall och justeringsdelning som avsetts i varje

program. Vissa program avser att upprakning borjar efter att app uppndr den angivna tem-

peraturen.

"MULTICOOK” programmet

Programmet avsetts for att tillaga nastan varje matratt enligt de angivna temperaturvardena (mellan 35 och 170°C, just-
eringsdelning i 5°C) och matlagningstid (mellan 2 minuter och 15 timmar, justeringsdelning i 1 minut vid tidsintervall
mindre an 1 timme, 10 minuter vid tidsintervall mer an 1 timme).

A illgdnglig i "MULTICOOK” prog , om den angivna matlsagningstemperatur dr under 75°C.

Ui dllning dr

1. Félje punkter 1-3 i avsnitt’Allmanna regler om hur man anvénder automatiska matlagningsprogram”.

2. Tryck pa knappen "Multicook/°C". P4 displayen ska temperaturvarde vid matlagningen tanda (som standard utgér det
100°C). Tryck pa ™" eller "+" knapparna for att justera temperaturvarde.

3. Inom 2-3 sekunder efter att ha installt matlagningstemperatur ska indikator for "Timer” och blinkande siffror for
standard tidsvdrde (30 minuter).

Om du inte har hunnit sdtta pd den nddvéndig av
tills en ljudsignal hérs, och sedan justera den pd nytt

4. Tryckpa ™" och "+" knapparna for att justera matlagningstid. For att snabbt justera tidsvarde tryck och hall pa den
motsvarande knappen.

5. Vid behov stt pa tid av senarelagd start. Tryck pa knappen "Timer/Time delay”. Pa displayen ska indikator for "Time
delay” och tid da matlagningen ar klar sammanlagt tid av senarelagd start tanda Justera tidsvarde genom att trycka
pa™"och "+" knapparna. For att snabbt justera tidsvarde tryck och hall pa den motsvarande knappen.

6. Sedanfoljpunkter 6-8 iavsnitt "Allmanna regler om hur man anvander automatiska matlagningsprogram”.

@ Om du anvinder MULTICOOK-programmet for att koka vattnet (till exempel vid tillagning av produkter) dr det farbjudet att

stdlla in tillagningstemperaturen dver 100°C.

"RICE/GRAIN” programmet

Programmet avsetts for att koka ris och grot av olika gryn, samt for att tillaga olika garneringar. Standard matlagningstid utgor
35 minuter. Manuell instdllning & mojlig vid intervallet mellan 5 minuter och 4 timmar med justeringsdelning i 1 minut.
"SLOW COOK” programmet

Programmet avsetts for att tillaga bakad mjolk, stuvat kott, kottrulle, sylta, kottgéle. Standard matlagningstid utgdr 2 timmar
30 minuter. Manuell installning ar mojlig vid intervallet mellan 10 minuter och 12 timmar med justeringsdelning i 10
minuter.

tryck och hdll pd "Keep warm/Cancel” knappen



"PILAF” programmet
Programmet avsetts for att tillaga pilaff med katt, fisk och gronsaker. Standard matlagningstid utgdr 1 timme. Manuell in-
stallning &r mdjlig vid intervallet mellan 10 minuteroch 2 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

"FRY” programmet

Programmet avsetts for att steka kott och kéttvaror, fisk och skaldjur, samt gronsaker. Standard matlagningstid beror pa den
utvalda typen av produkter (ska véljas genom att trycka pa "Select product” knappen): "MEAT” — 15 minuter, "FISH” - 12
minuter, "VEGETABLES” — 18 minuter. Manuell installning ar méjlig vid intervallet mellan 5 minuter och 2 timmar med
justeringsdelning i 1 minut. Funktion av senarelagd start ar otillgénglig i detta program.

"STEW” programmet

Programmet avsetts for att styva kott och kéttvaror, fisk och skaldjur, samt gronsaker, dessutom kan syltor och andra rétter
som kréver en ldng process av tillagning. Standard matlagningstid beror pa den utvalda typen av produkter (ska valjas
genom att trycka pa "Select product”knappen):"MEAT” — 1 timme,"FISH” — 35 minuter,”VEGETABLES” — 40 minuter. Manuell
installning ar mdjlig vid intervallet mellan 10 minuter och 12 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

"PASTA’ programmet

Programmet avsetts for att koka makaroner, agg och korv. Standard matlagningstid utgor 8 minuter. Manuell installning ar
mojlig vid intervallet mellan 2 minuter och 1 timme med justeringsdelning i 1 minut.

Funktion av senarelagd start ar otillganglig i detta program.

Hall vatten in i skalen. Kontrollera att vattenniva ligger under maximalt mérke pa inre delen av skalen. Fdlj punkter 2-7
i avsnitt "Allmdnna regler om hur man anvander automatiska matlagningsprogram”. En ljudsignal ska hdras nar vatten
har kokat. Oppna locket forsiktigt och placera ingredienserna in i ett kokande vatten, sedan sting locket tills det
klickar. Tryck pa "Start/Reheat” knappen. Programmet stts igang och nedrakning ska bdrja. Sedan folj punkter 8-9 i
avsnitt "Allmanna regler om hur man anvander automatiska matlagningsprogram”.

Vid tillagning av vissa ingredienser en skum kan uppstd. Att undvika att den spiller ut kan man dppna locket om ndgra mi-
nuter efter ingredienserna dr placerade i det kokande vattnet.

"VACUUM"” programmet
Programmet avsetts speciellt for att koka produkter i en vakuumfdrpackning. Standard matlagningstid utgér 2 timmar 30
minuter. Manuell instéllning & mdjlig vid intervallet mellan 5 minuteroch 12 timmar med justeringsdelning i 10 minuter.

"SOUP” programmet
Programmet avsetts for att koka olika sorters soppor, samt kompott och drycker. Standard matlagningstid utgér 1 timme.
Manuell installning dr méjlig vid intervallet mellan 10 minuter och 8 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

"YOGURT” programmet
Programmet avsetts for att tillaga yoghurt och jdsning av deg. Standard matlagningstid utgor 8 timmar. Manuell instéllning
ar méjlig vid intervallet mellan 10 minuter och 12 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Funktion av senarelagd start ar otillganglig i detta program.

"BAKE” programmet
Programmet avsetts for bakning (maffins, sockerkakor, pajer). Standard matlagningstid utgdr 45 minuter. Manuell installn-
ing dr méjlig vid intervallet mellan 10 minuter och 8 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Automatisk varmhdllning ska avstdngas vid alla steg av tillagnings processen.

"STEAM” programmet
Programmet avsetts for angkokning av kott och kottvaror, dietrétter och barnmat. Standard matlagningstid beror pa det
angivna programmet (ska valjas genom att trycka pa "Select product” knappen): "MEAT” — 40 min., "FISH” — 25 min.,
"VEGETABLES” — 30 min. Manuell installning ar mdjlig vid intervallet mellan 5 min. och 2 timmar med justeringsdelning i
5 min.
En speciell container for angkokning med en justerad volym (ingar i komplett) ska anvdndas i detta program:
1. Halli 600-1000 ml vatten in i skalen.
2. Satt inre skalen av container for angkokning pa yttre kanten sa att utsprang vid skalens kanter skulle fasta vid hu-
varna. Det finns 2 linjer av huvar pa inre delen av kanten som avsetts for att justera hdjd och volym av containern.
3. Satt container in i skalen.

4. Mat och forbered alla ingredienser enligt receptet och placera dem jamnt i containern.
5. Folj punkter 2-9 i avsnitt "Allmanna regler om hur man anvander automatiska matlagningsprogram’”.

"COOK/BEANS” programmet
Programmet avsetts for att koka gronsaker och bdnor. Standard matlagningstid utgor 40 minuter. Manuell instdllning ar
mdjlig vid intervallet mellan 5 minuter och 8 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

"REHEAT” programmet

Programmet avsetts for att uppvarma fardiga rtter. Rétten kan uppvarmas upp till 70-75°C och hallas varm i 24 timmar.
En rak upprakning av tillagningstid ar foranstalld i programmet. Vid behov kan uppvarmningen avbrytas manuellt. Funktion
av senarelagd start r otillganglig i detta program.

1. Placera fardiga ratten in i skalen. Sétt skalen in i apparatens hus och konrollera att det ror ttt virmeelementet. Stang
multikokarens lock tills det klickar. Koppla apparaten till elnatet.

2. Tryck och hall pa "Keep warm/Cancel” knappen tills en Ljudsignal hdrs. Indikator for knappen ska tdnda, da uppvarm-
ning satts igang och upprékning bérjar. Vid avslutning av uppvarmning ska en ljudsignal horas. Apparaten ska ga till
vanteldget.

3. Tryck och hall pa“Keep warm/Cancel” knappen tills en ljudsignal hdrs for att avbryta uppvarmningsprocessen. Indika-
tor av knappen ska slockna.

"REHEAT” programmet kan hdlla rdtten varm upp till 24 timmar. Det rekommenderas inte dock att ldta rdtte uppvirmas
ldngre dn 2-3 timmar, eftersom den kan dndra smak.

[1l. EXTRAMOJLIGHETER
« Degbakning

« Tillagning av fondue

o Fritering

IV. RENGORING OCH FORVARING AV APPARATEN

« Fore rengdring kontrollera att apparaten ar kopplat loss av elndtet och kallna helt och hallet.
« Anvdnd en mjuk duk och ikke-slips tvdttmedel. Rengdr apparaten strax efter anvandningen.
A Vi rengéring ska slipmedel, svampar med slipsbeldggning och kemiskt aggressiva dmnen inte anvindas. Det dr forbjudet att
sdnka apparatens hus i vatten eller placera det under en vattenstrdle!
« Fore forsta anvandningen eller for att ta bort obehdriga dofter efter matlagningen rekommenderar vi att koka en hélft
citron i "STEAM - FISH” programmet med en standard tid i funktion.
 Skal och aluminium lock ska tvéttas efter varje anvandning. Skalen kan tvéttas i diskmaskinen. Efter rengdring behan-
dla alla ytor med en duk tills den blir torr.
« Angventil ska rengdras efter varje anvandning. Att rengdra angventilen ta forsiktigt ut och demontera den totalt, sedan rengér
den under rinnande vattnet och torka den, efter det montera den igen och sétt den tillbakaapparaten.
« Vimatlagningen kan en kondens, som samplas i ett speciellt hall i huset kring skalen, uppsta. Denna kondens ska tas bort
med en servett eller en duk.
Att koppla loss lock:
1. Oppna locket av multikokaren genom att trycka pa tva [&s av plast mot centret pa inre delen av locket. Rengér ytor av
bade lock med en vat duk, vid behov rengdr ett lostagbart lock med ett diskmedel.
2. Efter rengdring placera lock i nedre huvar och sétt det sa att den fastnar vid det inre locket, tryck pa inre locket tills
det klickar. Inre lock ska fdstas tatt.
Dra dvre omslaget vid utspranget i ett hall i locket upp och at sig for att koppla loss angventilen.Vanda ventilen, dppna ett
plast las pa inre sidan medsols och ta av inre omslaget. Rengdr bade delar av ventilen och montera den igen. Att undvika
att gummit av ventilen gar sonder, vrid och spanna inte det vid rengdring och montering av apparaten ‘A3 .

V. TIPS FOR MATLAGNING

Fel vid matlagningen och sitt att motverka dem
| denna del samlas de typiska fel som kan uppsta vid matlagningen i multikokare, samt finns mdjliga orsaker och sétt att
L6sa problem.

« Tillagning av kvarg, ost
 Pastorisering av vdtskor
« Sterilisering av serviser och personliga foremal



RATTEN AR INTE KLARLAGAD

Majliga orsaker av problemet

Du har glomt att stanga locket av apparaten eller du har
stangt det otatt, darfor inte var matlagningstemperatur
tillréckligt hog.

Skalen och uppvarmningselement har dalig koppling,

Lésningar

Vid matlagningen 6ppna inte locket av multikokaren utan nodvandighet.
Sténg locket tills det klickar. Kontrollera att det inte finns nagonting som
stor att stdnga locket tatt och att gummipackning inte & deformerad.

Skalen ska placeras i kroppen rakt och tétt vidrdra den uppvarmande disken.
att det inte nagra obehdriga foremal finns arbetskameran. Later

darfor inte var tillrackligt hog.

Misslyckade ing iratten. Dessa ingredi pas-
sar inte att lagas pa detta sétt eller du har valt ett fel
matlagningsprogram.

Ingredienser har skurits i for stora bitar, proportioner av
ingredienser har bytts.

Du har satt pa fel matlagningstid (misslyckades att rakna
ut den).

Det utvalda receptet r olampligt for att tillagas i denna
multikokare.

Vit angkokningen: for lite vatten i skalen att anga far en
tillrdcklig tathet.

Vid stekning:
Du har hallt for mycket oljan in i skalen.
Overmitt av vatten i skalen

Vid kokning: buljongen med produkter som har en hégra
syrheten kan kokas bort.

Vid bakning av degen, den hamnade pa
Vid bakning: | inre locket och sténgde angventil
(degen dr

inte klar): Du har lagt for stor portion av deg in i

skalen.

PRODUKTEN AR OVERKOKT
Du har valt antingen fel produkt typ eller felaktiga install-
ningar av matlagningstid. For sma portioner av ingredi-
enser.

Den upplagade rétten var vid autovarmhallningen for
lange.

PRODUKTEN SOM KOKAS BORT

Vid kokning av mjdlkgrot kokas mjélken bort.

inte uppvarmande disken fororenas.

Det ar 6nskvart att folja de provlagade recepten (passande for denna ap-
parats modell). Anvand recepten som du verkligen kan lita pa.
Ingrediensernas val, satt att skdra dem, proportioner, programval och
matlagningstid maste folja efter det utvalda receptet.

Hall vatten i skalen i den av receptet framvisade volymen. Tvekar du sé kan
du kontrollera vattennivan vid matlagning

Vid en vanlig stekning ar det tillrackligt att lata oljan flytta pa skalens
botten.
Vid friteringen f6lj anvisningar av det motsvarande receptet.

Stang inte multikokarens lock ndr stekar om det inte anvisats i receptet.
Férskfrysta produkter maste avfrostas och tillagas utan vatten vid stek-
ningen.

Vissa produkter kréver en speciell behandling - kokning, rengéring och
passering och m.m. Folj rekommendationer i det utvalda receptet.

Minska portionen av degen i skalen.

Ta bakelsen ut ur skalen, vand om och placera tillbaka i skalen, sedan
fortsdtt bakningen tills den &r klar. Ligg mindre portion av deg i skalen
nasta gang.

Anvdnd recepten som du verkligen kan lita pa (passande for denna appa-
rats modell). Ingrediensernas val, sétt att skara dem, proportioner, program-
val och matlagningstid maste folja efter det utvalda receptet.

Det dr inte Onskvart att anvdnda autovarmhallning pa lang tid. Om din
multikokares modell har en funktion av att preliminart avstanga den, kan
du gdrna anvanda den.

Mjolk kvalitet och egenskaper kan bero pa tillverknings plats och kondi-
tioner.Vi rekommenderar att anvdnda bara den ultrapastdriserade mjolken
med fett 2,5%. Vid nddvandighet kan du halla in lite dricksvatten..

Ingredienser var behandlade pa ett fel satt (tvattade inte
tillrdckligt osv).

Proportioner avingredienserna passar inte bra eller en fel
produkt typ &r vald.

Produkten skapar skum.

RATTEN NEDBANNS

Skalen har inte rengjorts efter tidigare matlagning.
Non-stick beldggning av skalen har skadats.

Portionen av ingredienser i skalen & mindre &n det rekom-
menderats i receptet.

Du har satt pa for lang tid av matlagning.

Vid stekning: du har glomt att halla in olja; rérde inte eller
vande ratten for sent.

Vid stuvning: vétskan &r inte tillrackligt mycket i skalen.

Vid kokning: For lite vétskan i skalen (proportioner av in-
gredienser dr inte korrekta).

Vid bakning: du har inte smarjt inre ytan av skalen fore
matlagningen.

PRODUKTEN TAPPADE DEN AVSKURNA FORMEN
Du har rért den for mycket i skalen.
Du har satt pa for lang tid for matlagningen.

BAKELSEN BLEV VAT

Du har valt fel ingredienser, som ger ut fér mycket vatskan

(frascha gronsaker eller frukter, frysta bar, graddfilen m.m.)

Du har (tit en klar bakelse ligga i en stangd multikokare for

lang tid.
BAKELSEN HAR INTE LYFT UPP
Agg och socker vispats inte tillréckligt.

Degen hat Létits sta ute med bakpulver pa for lang tid.

Du har inte sallat mjdlet eller knadat degen pa ett daligt

satt.

Fel vid ingredienstillaggning.

Det utvalda receptet passar inte for denna apparats modell.

Anvénd recepten som du verkligen kan lita pa (passande for denna appa-
rats modell). Ingrediensernas val, sétt att skdra dem, proportioner, program-
val och matlagningstid maste folja efter det utvalda receptet.

Fullkorns gryn, kdtt, fisk och skaldjur ska tvéttas noggrant innan vatten blir
Kar.

Det rekommenderas att spola produkten ordentligt, ta bort ventilen eller
tillaga mat med ett 6ppet lock

Fére matlagningen kontrollera att skalen ar ren och beldggningen inte
har skador.

Anvénd recepten som du verkligen kan lita pa (passande for denna ap-
parats modell).

Skéra id och folj
for denna apparats modell.

ioner av recept som passar

Vid en vanlig stekning hall lite olja in i skalen och lata oljan flytta
pa skalens botten. For en jamn stekning rekommenderas det att rora
om produkter eller vinda de efter en viss tid.

Tilldgg mer vétskan.Vid matlagning 6ppna inte multikokarens lock utan
nodvandighet.

Kontrollera en rétt proportion av vétskan och matbitar.

Innan du ldgger in degen smérj botten och vaggar av skalen med smor
eller olja (det bor inte halla oljan i skalen).

Vid en vanlig stekning ror ratten inte oftare &n varje 5-7 minuter.

Skéra tid eller folj rekommendationer av recept som passar for denna
apparats modell.

Vélj ingredienser enligt bakningsrecept. Undvika ingredienser som
innehaller for mycket vatskan eller anvand dem i mindre proportioner.

Ta ut bakelsen strax efter matlagningen. Vid nddvandighet satt
pa en kort period av autovarmhallning efter bakningen.

Anvdnd recepten som du verkligen kan lita pa (passande for denna ap-
parats modell). Ingrediensernas val, sdtt att skara dem, proportioner,
programval och matlagningstid méste folja efter det utvalda receptet.



REDMOND

Flera REDMOND multikokares modeller har en specialitet, dd i program «STEW» och «SOUP» startar skyddssystemet au- _
tomatiskt mot apparatens Gverhettning, i fall det dr for lite viitskan i skdlen. D avbryts matlagningsprogram och multikoka-

ren siitter igdng autovarmhdllningen. 125°C Tillagning av stuvat kit
Rekommenderad matlagningstid for dngkokning av olika produkter 130°C Tillagning av graténger
135°C Rostning av fardig mat for att tillge en krispig yta

1 Flaskfle/notktt (trmingar, 1,5 - 1,5 cm) 500 500 20 min/30 min 140°C Rakning
2| Lammkott (trningar 15 - 1,5 cm) 500 500 25 min 145°C Bakning av gronsaker och fisk (i metallfolien)
3| Kycklingflé (trmingar 1,5 - 1,5 cm) 500 500 15 min 150°C Bakning av kit (i metallfolien)
4 | Kettbullar/koteletter 180 (6 st.) /450 (3 st.) 500 10 min/15 min 155°C Stekning av bakelser med jasdeg
5 Fisk (file) 500 500 10 min 160°C Stekning av kyckling
6 | Salad rackor, rensade, kokta och frysta 500 500 5 min 165°C Stekning av stek
7 | Ravioli 4st. 500 15 min 170°C Stekning i smeten, tillagning av fransk potatis och kycklingsnaggets
8 | Potatis (trningar 1,5 - 1,5 cm) 500 500 15 min Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar)
9 | Morot (tarningar 1,5 - 1,5 cm) 500 500 35 min
10 | Rodbete (tarningar 1,5 - 1,5 cm) 500 1500 1timm 10 min
11 | Frystagronsaker 500 500 10 min
12 | Agg 3st. 500 10 min

o Det dr viktigt att ta hdnsyn till att det dr allmdnna rekommendationer. Tid som dr angiven i tabellen dr ungefdrlig. Den kan
skilja sig fran faktiska vérden och beror pd konkreta typer av produkter och pd vad man personligen foredrar.

Rekommendationer om temperatur av matlagning i "MULTICOOK” programmet Kokning av arénsaker och
_ COOK/BEANS o gav g 4min | Smin-8timmar/Smin | v v
o . P - Bakning av maffins, sockerka- . Lo .
35°C Bakning av deg, tillagning av éttika BAKE Ko, gratinger ratter avjisdeg 45 min 10 min - 8 timmar / 5 min v v
40°C Tillagning av yoghurt . N .
45°C Tillagning av surdeg MEAT Stekning av kott 15 min
50°C Jasning FRY FISH Stekning av fisk 12 min 5 min - 2 timmar /1 min v
35°C Tillagning av glasyr ZESETA- Stekning av gronsaker 18 min
60°C Tillagning av gront te, barnmat.
65°C Kottkokning i drpackning YOGURT Tillagning av yoghurt 8 timmar 10 min - 12 timmar / 5 min v
70°C Punsch tillagning
o P N - . . 2 timmar 30 . . .
75°C I tillagning av vitt te VACUUM Kokning i vakuumfarpackning min 5 min - 12 timmar / 10 min v v
80°C Tillagning av glogg
85°C Tillagning av kvarg eller ratter som kréver en lang ingsti Tillagning av olika matrtter 2 min - 1 timme /5 min
90°C Tillagning av étt te MulTicook | med en mOghet att justera | g iy e g5 timmar | v v
gning temperatur mellan 35 och 170°C orn
95°C Tillagning av mjélkgrot med justeringsdelning i 5°C
100°C Tillagning av bese eller sylt VEAT Angkokningay kb o
105°C Tillagning av kittgelé A"g okningav kott mn
o - FISH ngkokning av fisk 25 min
10 Sterlisering STEAM Smin-2timmar /Smin | v/ v v
115°C Tillagning av sockersirap ‘éESETA Angkokning av grénsaker 30 min
120°C Tillagning av grisrulle




SkyCooker RMC-M800S-E

Stromstorningar Kontrollera spanningen i elnatet.

Frammande partikeln hamnade Avidgsna frimmande partikeln,

mellan skalen och va
Rétten tar for lang tid att
tillaga . Felinstalld skal Stall in skalen ratt.
) ) Vrmeplattan 3 smutsig. Koppla bort varan fran elndtet, Lt den kylas ned. Rensa varme-
Tillagning av makaroner av plattan.
PASTA olika sorter vete; kokning av | gy 2 min - 1 timme /1 min v v
korv, ravioli och andra halv- 0 0BS! Man behaver inte uppsika servicecenter ifall appen Ready for Sky skulle strula. Uppsok REDMONDs kundtjdnst for
fabrikat teknisk support och fd hjdlp av vdra specialister om hur man lGser problemet och/eller krangel med Ready for Sky. Era
dsikter och anmdrkningar gdllande appens funktion kommer man att ta hinsyn till vid ndsta uppdatering. Kontaktuppgifter ~ <1/~
Tillagning av pilaff enligt olika . o . till REDMONDs kundtjdnst i ert land hittar ni pd www.redmond.company. Ddr kan man dven fa hjdlp genom att fylla i formuldir
PILAF recept 1timme 10 min - 2 fmmar/ 5 min v v for att istdllet bli kontaktad.
Tillagning av olika gryn och | fall ett fel har inte undanrdjts kontakta ett auktoriserat servicecenter.
RICE/GRAIN garneringar. Kokning av grét 35 min 5min - 4 timmar / 1 min v v Miljévénlig atervinning (3tervinning av elektrisk och digital anordning)
med vatten Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjalva varan skall ske i enlighet med det lokala
Soup Tillagning av soppor 1 timme 10 min - 8 timmar / 5 min v v r_l:{ijﬁprogrammet for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sidana varor i vanliga hush-
allssopor.
Tillagning av bakad mijclk, 2t . . Deb d L i ot s i
2 timmar 30 10 min - 12 timmar / e begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med Gvriga hushallssopor, endast separat.Agare av
SLow CooK stuvat ktt, kdttrulle, sylta, | =7 10 min v v de begagnade apparaterna méste limna dem i speciella i kter eller i vissa organisati
kottgéle Pa detta sétt kan du bidra till programmet av bearbetning av vardefulla ravaror, och rengéring av fororenande amnen.
MEAT Styvning av kott 1 timme Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elektriska eller
. . elektroniska produkter.
FISH Styvning av fisk 35min . . .
STEW g 10 min - 12 timmar /5 min v v Féreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och &tervinning av anvinda apparater och de tillimpas inom EU.
;E(E;Er A Styvning av gronsaker 40 min
Bluetooth dr ett registrerat varumérke som tillhdr Bluetooth SIG, Inc. . R
1”"MULTICOOK” programmet dir autovarmhdllning tillgdnglig vid temperatur mellan 75 och 170°C. App Store ar ett servicevarumarke som tillhdr Apple Inc, registrerat i USA och i andra ldnder.

Google Play dr ett registrerat varumarke som tillhdr Google Inc.

VI. TILLAGGSACCESSORER

Du kan kopa tilldggsaccessoarer till multikokare REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E och f& veta om nyheter i REDMOND
produkter pa var hemsida: www.redmond.company, eller hos vara officiella partnerer.

VII.INNAN MAN GAR TILL SERVICECENTRUM

Koppla ut apparaten fran elndt och lat det kallna. Stang locket tétt
och koppla apparaten igen i elnétet. Om problemet uppstar vid en

Systemfel. Mdjliga skador av
E1-E5 kontrollplattan eller tempera-

tursensorn o
center.

start av kontakta en d service

Gar inte att sétta pa Strémavbrott Kontrollera spanningen i elndtet




Ennen kdyttyd titd tuotetta, lue kdyttdohjeetta huolellisesti ja sdilytd se myGhempdd tarvetta varten. Oikea kdyttd laitteen
merkittavasti pidentdd sen kdyttoikdd.

Téssd ohjeessa olevat turvallisuustoimenpiteet ja kiyttoohjeet eivat koske kaikkia mahdollisia tilanteita, jotka voivat
tapahtua laitteen kéyton aikana. Laitetta kdyttdessa kayttdjan on oltava jarkevind, varovaisena ja huolellisena.

TURVALLISUUSOHJEET

Tuottaja ei ole vastuullinen laitteen vaurioista, jotka johtuvat turvallisuus-
ja kayttoohjeiden laiminlyonnista.

Tamd sdhkolaite on keittiokone, jota voi kayttda asunnoissa, lomamo-
keissd ja vastaavissa tiloissa.

Laitteen teollista tai mitd tahansa kayttotarkoituksen vastaista kayttod
pidetdan sen asianmukaisten kdyttoehtojen rikkomisena. Ndissd tapauk-
sissa valmistaja ei kanna vastuuta mahdollisista seuraamuksista.
Ennen laitteen kéittﬁénottoa ja sahkoverkkoon kYtkemisté tarkista, onko
sen jannite sama kuin laitteen syottovirran nimellisjannite (kts. tekniset
tiedot tai valmistajan tuotelaatta).

Kdytd jatkojohtoa, joka vastaa laitteen kayttotehoa, parametreiden
epasuhtaisuus voi johtaa oikosulkuun tai kaapelin syttymiseen.

Kytke laite vain maadoitettuihin pistorasioihin - tamd on valttamaton
suojeluvaatimus sahkoiskujen valttamiseksi. Mikali kdytdt jatkojohtoa,
varmista, ettd se on myos maadoitettu,

HUOMIO! Laite kuumenee kdytettdessd. Laitteen runko, kulho ja
metalliset osat kuumenevat myas. Kayta patakintaita. Ald kumarru
laitteen pddlle kantta avattaessa valttadkseen itseddn polttamista
kuumalla hoyrylla.

Kytke Laite irti sahkoverkosta kayton jalkeen sekd ennen puhdistamista

@

MUISTA! Virtajohdon satunnainen vahingoittaminen voi johtaa
sahkoiskuihin seka vaurioihin, jotka eivat vastaa takuuehtoja. Vau-
rioitunut virtajohto vaatii pikaista vaihtamista huoltokeskuksessa.
Laitteen kdytto ulkoilmassa on kiellettya - aitteen sisadn padssyt kosteus
tai joutuneet ulkopuoliset esineet voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.

Ennen laitteen puhdistamista varmista, ettd se on kytketty irti pisto-
rasiasta ja jaahtynyt. Noudata tarkkaasti laitteen puhdistamisohjeita.

Laitetta ei saa upottaa veteen tai asettaa se vesisuihkun alle!

8-vuotiaat ja vanhemmat lapset sekd fyysisesti, toiminnallisesti tai
psyykkisesti rajoittuneet ihmiset tai henkilot, joilla ei ole riittavaa koke-
musta tai tietoa voivat kdyttad laitetta ainoastaan valvonnassa ja/tai
silloin, jos he ovat saanet ohjausta laitteen turvallisesta kaytostd ja jos
he tajuavat vaarat, jotka liittyvat Laitteen kayttoon. Lapset eivat saa leik-
kid laitteen kanssa. Sailytd laite ja virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden
[aasten ulottuvilta. Lapset eivdt saa puhdistaa eikd kayttad laitetta ilman
aikuisten valvontaa.

o Pakkausmateriaalit (muovi, vaahtomuovi tms) voivat olla vaarallista

lapsille. Tukehtumisvaara! Sdilyta pakkausmateriaalit pieniltd lapsilta
ulottumattomissa olevassa paikassa.

Laitteen itsendinen korjaus tai sen rakenteen muutokset ovat kiellettyjd.
Ainoastaan auktorisoidun huoltoliikkeen asiantuntijat saavat korjata
laitteita. Kokemattomien henkiloiden suorittamat korjaukset voivat johtaa
[aitehdirioon, tapaturmaan tai omaisuuden vaurioittamiseen.

tai siirtamistd. Veda sahkgjohto pistorasiasta pois kuivin kdsin pitden @ HUOMIO! Viallisen laitteen kayttd on kiellettyd.

iinni pistotulpasta eika joﬁdosta.

Ald veda virtajohtoa oviaukkojen Ldpi tai kuumien laitteiden lahelta.
Virtajohtoa ei saa sotkea eikd taivuttaa, virtajohto i saa olla kosketuk-
sissa teravien esineiden, huonekalujen kulmien ja reunojen kanssa.



Tekniset tiedot

Malli SkyCooker RMC-M800S-E
Teho 900 W
Jannite 220-240V,50/60 Hz
Kulhon tilavuus 51
Kulhon pinnoite. tarttumaton keraaminen pinnoite
Naytto. LED-ndytto
3D-lammit kylld
Ohjelmien mddrd 48 (20 automaattista ja 28 manuaalista)
Hoyryventtiili irrotettava
Sisakansi irrotettavz
Tiedonsiirtoprotokolla Bluetooth v4.0
Kayttojarjestelmien tuki i0S, Android
Matt 400 x 295 x 265 mm
Nettvikt 45 kg
Automaattiset ohjelmat

1. MULTICOOK 11. PASTA

2. RICE/GRAIN (RIISI/SUURIMOT) 12. VACUUM (ALIPAINE)

3. SLOW COOK (HIDAS HAUDUTUS) 13. SOUP (KEITTO)

4. PILAF (PILAHVI) 14. YOGURT (JOGURTTI)

5. FRY - MEAT (PAISTAMINEN - LIHA) 15. BAKE (LEIPOMINEN)

6. FRY - FISH (PAISTAMINEN - KALA) 16. STEAM - MEAT (HOYRYTYS - LIHA)

7. FRY - VEGETABLES (PAISTAMINEN- VIHANNEKSET) 17. STEAM - FISH (HOYRYTYS - KALA)

8. STEW - MEAT (HAUDUTUS - LIHA) 18. STEAM - VEGETABLES (HOYRYTYS - VIHANNEKSET)

9. STEW - FISH (HAUDUTUS - KALA) 19. COOK/BEANS (KEITTAMINEN / PALKOKASVIT)

10. STEW - VEGETABLES (HAUDUTUS - VIHANNEKSET) 20. REHEAT (UUDELLEENLAMMITYS)
Toiminnot

Lampdtilan ylldpito Kaynmstyksen lykkdys 24 tuntiin
Lampétilan yllapidon kytkeminen pois p: Ohj in lukitus kylld
Kokoonpano

itoimikeitin Tkpl Litted lusikka 1kpl
Kutho 1kpl ruokaohjetta-kirja 1kpl
Hoyrytysastia, tilavuus sdddettdvissa Tkpl Kayttoohje 1kpl
Friteerauskori irrotettavalla kahvalla ... 1kpl Huoltokirja 1kpl
Mittalasi 1kpl Virtajohto 1kpl
Kauha 1kpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen sekd teknisid ilman erillistd ilmoitusta

ko. muutoksista. Tekniset ominaisuudet sallivat +10% wrheen
Monitoimikeittimen rakenne /AL

1. Laitteen kansi 6. Runko 11. Mittalasi

2. Irrotettava sisakansi 7. Kantokahva 12. Hoyrytysastia, tilavuus sdd-
3. Kutho 8. Irrotettava hoyryventtiili dettdvissa

4. Kannen avauspainike 9. Litted lusikka 13. Friteerauskori

5. Phjauspaneeli ndytolla 10. Kauha 14. Virtajohto

Ohjauspaneeli /A2

1. Keep warm/Cancel (Lampétilan ylldpito/Peruutus)-painike: ldmmityksen ylldpidon kytkeminen pdalle/pois paaltd;
REHEAT-ohjelman keskeytys; ruoanlaitto-ohjelman keskeytys; tehtyjen asetusten nollaus.
Menu-painike: automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta.
painike: ohJauspaneeUn Lukitus
ainike: kyp 1, kdynnistyksen lykkdysajan tai ldmpotilan pienentaminen (MULTICOOK-ohjelmassa).
Timer/Time delay (Ajastin/Kdynnistyksen lykkays)-painike: kypsentamisajan valintaan siirto tai kdynnistyksen
lykkdyksen valinta.

6. "+™-painike: kypsentamisajan, kdynnistyksen lykkdysajan tai [dmpdtilan lisaaminen (MULTICOOK-ohjelmassa).
7. Select product (Valitse tuote)-painike: tuotteen valinta FRY- STEW- ja STEAM-ohjelmissa.
8. Multicook/°C-painike: MULTICOOK-ohjelman valinta.
9. Start/Reheat (Kdynnistys/Uudelleenldmmitys)-painike: valitun ohjelman kdynnistaminen; lampétilan ylldpidon kyt-
keminen pois pdalta etukdteen.
10. Naytto.
Néyton merkkivalot A2
. Ruoanlaitto-ohjelmat.
. Tuotteet FRY- STEW- ja STEAM-ohjelmissa.
. Ldmpdtilan valinta.
. Lampdtilan, kypsentdmisajan tai kdynnistyksen lykkdysajan arvo.
Kypsentamisajan valinta; ruoanlaitto-ohjelmien merkkivalot.

Kaynnistyksen lykkdysajan valinta; kdynnistyksen lykkdyksen merkkivalo.

[. ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA
Ota laite ja sen varusteen varovasti pakkauksesta. Irrota kaikki pakkausmateriaalit ja mainostarrat.

& Jitd kaikki varoitustarrat, osoitustarrat ja taulu sarj L i runkoon ! Jos sarjanumero puuttuu

tuotteesta, menetdt automaattisesti oikeuden sen takuuhuoltoon.

Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa ldmpdtilassa, sitd tulee pitdd huoneldmpdtilassa véhintddn 2 tuntia ennen
sen kdynnistamistd.

Pyyhi laitteen runko kostealla kankaalla ja pese kutho, anna niiden kuivua. Valttddksesi ylimadraistd hajua laitteen ensim-
maisen kdyton aikana, suorita sen tdysimittainen puhdistus (ks.”Laitteen hoito”).

Aseta laite tukevalle tasaiselle alustalle niin, ettd hoyryventtiilista tuleva hoyry ei osu tapettiin, koristepinnoille, sahkdlait-
teisiin ja muihin materiaaleihin, jotka saattavat kdrsid korkeasta kosteudesta ja ldmpatilasta.

Ennen kdyttod varmista, ettd monitoimi-pikakeittimen ulkoisissa ja nakyvilld olevissa sisdisissa osissa ei ole vaurioita,
naarmuja tai muita vikoja. Kuthon ja ldmmityselementin valilld ei saa olla vieraita esineita.

Tmo N ®m>

@ Huomio! On kiellettyd nostaa laitetta tdyteen astiaan kahvasta.

A(a kytke laitetta pddlle ilman, sisdlld kulhoan tai tyhjd kulho — jos valmi: onvahingossa aloittaa ohjelma, se johtaa kriittinen
isen laitteen tai vahi pinnoite. Ennen p kaada viihdn kasvis-tai auringonkukkaljyd kulhoon.

[I. MONITOIMIKONEEN KAYTTO

Ready for Sky - tekniikka
Ready for Sky - tekniikka avulla voit kdyttaa samannimista ohjelmistosovellusta laitteen etdhallintaan dlypuhelimelta tai
taulutietokoneelta.

1. Lataa ohjelmisto App Storesta tai Google Play (kayttdjarjestelmdsi mukaan) dlypuhelimelle tai taulutietokoneelle.

2. Kytke mobiililaitteessasi paalle Bluetooth v4.0.

. Avaa Ready for Sky -sovellus, luo tili ja noudata naytolla nakyvid kehotteita.

. Avaa ja paivitd kdytettdvissa olevien laitteiden luettelo mobiililaitteen kytkemiseksi.

. Valitse kytkettava laite kdytettavissa olevien laitteiden joukosta. Laitteen nimi on sama kuin mallinumero.Voit marit-
tad uuden nimen tai pysdyttda oletusarvoisen asennuksen.

6. Vahvista valitun laitteen kytkentd ja noudata mobiililaitteen ndyt6lld nakyvid ohjeita. Kun sita kytketaan, monitoimikeit-

timen ndytolld nakyvat vaihtelevasti symbolit 5~ ja

[CH N

Toimittaakseen vakaa yhteyttd, mobiililaitteen on oltava ei dn kuin 15 m kahvinkeittimestd.
Laitteen ohjaus langattoman verkon kautta. R4S Gateway Luk je loytyy linkista: www.r
com/r4sgateway
Ohjauspaneelin lukitus

REDMOND SkyCooker RMC MBOOS E-monitoimikeitin on varustettu lukituksella luvattoman kdynnistyksen varalta (lapsen-
suojalla). Lukitset ohj lin painamalla a kunnes tulee aanimerkki. Painikkeen merkkivalo syttyy, minka




jlkeen kaikki muut ohjauspaneelin painikkeet eivét endd reagoi painallukseen.Voit lukita ohjauspaneelin milloin tahansa:
valmiustilassa, kun teet ohjelman asetuksia tai ohjelman kdynnistyksen jalkeen.

Poistat ohjauspaneelin lukituksen painamalla a -painikkeen kunnes tulee danimerkki. Painikkeen merkkivalo sammuu.

Energiasta riippumaton muisti
REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E-monitoimikeitin on varustettu energiasta riippumattomalla muistilla. Jos lyhyt
sahkokatkos tulee keittimen ollessa toiminnassa, ruoanlaitto-ohjelman asetuksen sdilyvat muistissa ja laite jatkaa toimintaa
siitd hetkestd, kun tyd oli keskeytetty.

Jos sdhkdkatkos kestdd pitkdcn, eikd ruoanlaitto ole endd mahdollista tai toivottua, irrota laite sdhkdverkosta. Kun kdynnistdt
laitteen seuraavan kerran, nollaa asetukset pail la Keep warm/Cancel-painikkeen, kunnes néytdlle tulee - - - ="

Ohjelman kaynnistyksen lykkays
Kaynnistyksen lykkayksen asetuksella voit mddratd ajan, jonka kuluttua ruoka on valmis (ottaen huomioon ohjelman ky-
psentdmisaika). Voi asettaa ajan 24 tuntiin 5 minuutin vélein.

On otettava huomioon ettd lykkdyksen ajan pitdisi olla ohjelman kypsentdmisaikaa pitempi, koska muuten ohjelma alkaa
heti Start/Reheat -painikkeen painamisen jilkeen.

Lykkdat kdynnistyksen seuraavasti (ei ole kdytossd MULTICOOK-ohjelmassa):

1. Valitse ruoanlaitto-ohjelma Menu-painikkeella.

2. Paina Timer/Time delay-painike, halutessasi muuta kypsentdmisaika. Paina Timer/Time delay-painike uudestaan.
Naytélle tulee Time delay-merkkivalo ja lykkdysaika (eli ohjelman loppuun jadneet aika ottaen huomioon lykkdysajan).

3. Pienenna tai pidennd aikaa ™" ja "+*painikkeilla. Pitamalld vastaavaa painiketta painettuna nopeutat arvojen muutosta.

Kypsentdmisajan asetus MULTICOOK- on kuvattu osiossa alla.
Kdynnistyksen lykkdys on kdytdssd kaikissa isissa

Y

ohjelmissa paitsi FRY- ja PASTA-ohjelmissa.

Kdynnistyksen lykkdysajan asetuksen yhteydessd on otettava huomioon se, ettd STEAM-ohj las-

7. Painamalla Start/Reheat-painikkeen muutaman sekunnin ohjelman kaynnistyttya voit kytked lmpétilan ylldpidon
pois paltd etukdteen (Keep warm/Cancel-painikkeen merkkivalo sammuu). Lampétilan ylldpito kytketddn taas paalle
paina Start/Reheat-painike uudestaan.

8. Ohjelman pddtyttyd kuuluu d@nimerkki. Timdn jdlkeen asetuksista riippuen keitin siirtyy joko ldmpdtilan ylldpitoon
(toiminnon kdynnistyksestd kulunut aika nakyy nayt6lld) tai valmiustilaan.

9. Voit peruuttaa valitun ohjelman, keskeyttdd missa tahansa vaiheessa ruoanlaiton tai [dmpétilan ylldpidon paina-

malla Keep warm/Cancel-painikkeen muutaman sekunnin.

Saat laadukkaita tuloksia, sinulle tarjotaan kayttdd reseptejd ruoanlaitto kokki-kirjan mukana REDMOND monikokkeri

SkyCooker RMC-M800S-E joka on suunniteltu erityisesti tdtd mallia varten.

Voit muuttaa kypsentamisajan seuraavasti:

1. Valitse haluamasi ohjelma ja paina Timer/Time delay-painike. Naytdlle syttyy Timer-merkkivalo ja aikaa tarkoittavat
numerot alkavat vilkkua.

2. Aseta haluamasi aika "+" ta ainikkeella.Jos pidat painikkeen painettuna, numerot vaihtuvat nopeammin.

3. Kun olet asettanut kypsentdmisajan, siirry seuraavaan vaiheeseen (numerot naytolld jatkavat vilkkumista). Voit peru-
uttaa kaikki tekemdsi asetukset Keep warm/Cancel-painikkeella, minka jlkeen koko ruoanlaitto-ohjelman asetukset
on tehtdva uudestaan.

Kun asetat k kdsin, ota h ohjelman maksimi- ja minimiaika ja aikavili. Joissakin ohjelmissa ky-
psentdmisajan laskenta alkaa vasta kun laite on saavuttanut tydldmpatilan.
MULTICOOK-ohjelma
Ohjelma mahdollistaa minkd tahansa ruoan valmistamisen kayttdjan asettamien lampétilan (35 - 170°C 5°C valein) ja
kypsentdmisajan (2 minuutista 15 tuntiin 1 minuutin valein, jos kypsentdmisaika on alle 1 tunti ja 10 minuutin valein, jos
kypsentdmisaika on yli 1 tunti) mukaan.

Lampdtilan ylldpito MULTICOOK-ohjelmassa ei ole kdytdssa, jos asetettu kypsentdmislampatila on alle 75°C.

kenta alkaa vasta silloin, kun monitoimikeitin on saavuttanut asetetun ldmpdtilan (eli veden kiehauttamisen jélkeen).

Jos hjeessa on nopeasti pil

Valmiin ruoan lampétilan ylldpito

Tamd toiminto kdynnistyy heti, kun ruoanlaitto-ohjelma on padttynyt (Lukuun ottamatta YOGURT-ohjelmaa) ja ylldpitdd valmiin
ruoan ldmpoétilaa 70-75°C 24 tunnin ajan. Kun ldmpétilan ylldpito on paalld, Keep warm/Cancel-painikkeen merkkivalo palaa
ja naytolla nakyy aika, joka on kulunut tdman toiminnon kdynnistamisestd.

Halutessasi voit kytked lampétilan ylldpidon pois kaytosta painamalla Keep warm/Cancel-painikkeen muutaman sekunnin.
Voit kytked tdmdn toiminnon pois paaltd etukdteen painamalla Start/Reheat-painikkeen kunnes Keep warm/Cancel-
painikkeen merkkivalo sammuu. Ldmpotilan ylldpito kytketddn taas paalle paina Start/Reheat-painike uudestaan (kunnes
Keep warm/Cancel-painikkeen merkkivalo syttyy).

Automaattisten ohjelmien yleinen kayttdjarjestys (lukuun ottamatta MULTICOOK- ja REHEAT-ohjelmat)

Tdrkedd! Jos et kdytd laitetta, keittdd vettd (esimerkiksi, kun ruoanlaitto ruokaa), dld aseta ruoanlaitto ldmpétila on yli
100°C. Tdmd voi aiheuttaa ylikuumenemisen ja rikkoutumisen laitteen. Samasta syystd on kiellettyd kdyttdd kiehuviin
vesiohjelmiin "BAKE’,"FRY".

ia raaka-aineita, emme suosittele kdynnistyksen lykkdyksen kéyttod.

MULTICOOK- ja REHEAT-ohjelmien toiminta on kuvattu vastaavissa osioissa.

1. Laita esikdsitellyt (punnitut) valmistusaineet ittimen kulhoon ruok mukaan. Tarkista ettd kaikki

aineet nesteet mukaan lukien ovat kulhossa tasaisesti kulhon sisdpinnalla olevan yldrajan merkin alapuolella.

2. Asenna kulho laitteen runkoon. Tarkista ettd se on tiiviisti alaldmmityselementin pdalld.

3. Sulje kansi naksahduksen asti. Kytke laite sahkdverkkoon.

Huomio! Jos keitdit korkeassa ldmpotilassa suuren mddrdn kasvioljyd, jdtd laitteen kansi aina auki.

4. Menu-painikkeella valitse ruoanlaitto-ohjelma, vastaava merkkivalo tulee ndytolle ja oletuksena oleva kypsentdmisaika.
FRY- STEW- ja STEAM-ohjelmissa valitse vield haluamasi tuote Select product-painikkeella, ndytdlle tulee vastaava
tunnus MEAT, FISH tai VEGETABLES ja kypsentamisajan oletusarvo. Voit muuttaa kypsentamisajan halutessasi.

. Tarpeen mukaan aseta kdynnistyksen lykkdysaika.

. Paina Start/Reheat-painike muutaman sekunnin. Start/Reheat- ja Keep warm/Cancel-painikkeiden merkkivalot syt-
tyvdt ja ohjelman loppuun jddneen ajan laskenta alkaa.

o

-

. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttdjarjestyksen kohtien 1-3 ohjeita.
2. Paina Multicook/°C-painike. Naytdlle tulee kypsentamislampdtila (oletusarvo 100°C). Aseta ldmpdtila painikkeella ™" tai

e

. 2-3 sekunnin kuluttua ldmpdtilan asetuksesta ndytolle syttyy Timer-merkkivalo ja kypsentdmisajan arvo alkaa vilkkua
(oletusarvo 30 minuuttia).

Ellet ehtinyt asettaa haluamaasi [mpdtilaa, niin paina Keep warm/Cancel-painikkeen ddnimerkkiin asti ja tee asetukset

uudestaan.

4. Aseta haluamasi kypsentdmisaika "+"tai "-~painikkeella.Jos pidat painikkeen painettuna, numerot vaihtuvat nopeam-
min.

5. Halutessasi voit asettaa kdynnistyksen lykkdyksen. Paina Timer/Time delay-painike. Naytolle tulee Time delay-
merkkivalo ja ohjelman loppuun jddneet aika ottaen huomioon lykkdysajan. Pienennd tai pidennd aikaa ™" ja"+>painik-
keilla. Pitdmdlld vastaavaa painiketta painettuna nopeutat arvojen muutosta.

6. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttdjarjestyksen kohtien 6-8 ohjeita.

@ Jos kéytit ohjelmaa MULTICOOK varten kiehuvaa vetti (esimerkiksi, kun ruoanlaitto tuotteita), se on KIELLETTYA asettaa
ruoanlaitto ldmpatila on yli 100°C.

RICE/GRAIN-ohjelma

Ohjelma kdytetdan riisin ja irtopuurojen keittamiseen. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 35 minuuttia. Voit asettaa

kypsentdmisajan kdsin 5 minuutista 4 tuntiin 1 minuutin vélein.

SLOW COOK-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat haudutettua lihaa, potkaa, hyytelda ja haudutettua maitoa. Ohjelman kypsentdmisajan
oletusarvo on 2,5 tuntia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 10 minuutin vélein.
PILAF-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat liha- kala- tai vihannespilahvia. PILAF -ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tuntia.
Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.

[~



FRY-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden paistat lihaa ja lih ita, kalaa ja imia, sekd kasviksia. Ohjelman kypsentamisaika
riippuu valitsemastasi alaohjelmaa (valitset Select product-painikkeella), MEAT on 15 minuuttia, FISH on 12 minuuttia ja
VEGETABLES on 18 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 1 minuutin vélein.
Kaynnistyksen lykkdys tdssa ohjelmassa ei ole kaytossa.

STEW-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden haudutat lihaa ja lihavalmisteita, kalaa ja merenantimia, sekd kasviksia ja valmistat myds hyytelod
tai muita pitkdd kypsentamistd vaativia ruokia. Ohjelman kypsentamisaika riippuu valitsemastasi alaohjelmaa (valitset
Select product-painikkeella), MEAT on 1 tunti, FISH on 35 minuuttia ja VEGETABLES on 40 minuuttia. Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein.

PASTA-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden keitdt makaronituotteita, nakkeja, kananmunia. Kypsentdmisajan oletusarvo on 8 minuuttia. Voit
myds asettaa ajan manuaalisesti 2 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin valein.

Kaynnistyksen lykkdys ei ole kdytossa.

Kaada vettd kuthoon. Tarkista ettd veden taso on kulhon sisdpinnalla olevan yldrajan alla. Seuraa Automaattisten ohjelmien
yleisen kayttdjdrjestyksen kohtia 2-7.Kun vesi alkaa kiehua, tulee danimerkki.Avaa kansi varovasti ja laita tuotteet kiehuvaan
veteen, sulje kansi tiiviisti. Paina Start/Reheat -painike. Ohjelma kdynnistyy ja nytélle tulee ohjelman loppuun jaanyt aika.
Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kdyttdjdrjestyksen kohtia 8-9.

n

Joidenkin yhteydessd vaahtoa. Viltyt sen valumista kulhosta avaamalla kannen muutaman
minuutin kuluttua tuotteiden laittamisesta kiehuvaan veteen.
VACUUM-ohjelma
Tama ohjelma on tarkoitettu vakuumipakkauksessa olevien tuotteiden keittamiseen. Kypsentdmisajan oletusarvo on 2,5
tuntia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 12 tuntiin 10 minuutin valein.
SOUP-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden laitat erilaisia keittoja, sekd kompotteja ja muita juomia. Kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti.
Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin vélein.
YOGURT-ohjelma
Tatd ohjelmaa kayttden valmistat jogurtteja ja kohotat taikinaa. Kypsentdmisajan oletusarvo on 8 tuntia. Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin vélein. Lampdtilan ylldpito ei ole kdytdssa.
BAKE-ohjelmassa
Tatd ohjelmaa kayttden valmistat leivonnaisia (kakkuja, piirakoita ja piiraita). Kypsentdmisajan oletusarvo on 45 minuuttia.
Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin vélein.

Kun leivoi leipdd, kytke mieluummin ldmpétilan ylldpito pois pddltd etukdteen.

STEAM-ohjelmassa
Tatd ohjelmaa kayttden hoyrytdt vihanneksia, kalaa, lihaa, valmistat dieetti- ja kasvisruokia, seka lastenruokaa. Ohjelman
kypsentdmisaika riippuu valitsemastasi alaohjelmaa (valitset Select product-painikkeella), MEAT on 40 minuuttia, FISH on
25 minuuttia ja VEGETABLES on 30 minuuttia. Voit myos asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.
Hoyrytykseen on kdytdssa erillinen astia, jonka tilavuutta voidaan muuttaa (kuuluu toimitukseen):

1. Kaada kuthoon 600-1000 ml vetta.

2. Asenna hoyrytysastian kutho laitteen reunaan kulhossa olevat ulokkeet aukkoihin. Reunan sisdpuolella on 2 astian

korkeutta (ja sitten tilavuutta) sadtdvad aukkolajia.

3. Asenna hoyrytysastia kuthoon.

4. Mittaa ja esikasittele valmistusaineet ruokaohjeen mukaan, laita ne tasaisesti astiaan.
Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kdyttdjdrjestyksen kohtia 2-9.

COOK/BEANS-ohjelma
Ohjelmaa kdytetddn vihannesten ja palkokasvien keittamiseen. Kypsentdmisajan oletusarvo on 40 minuuttia. Voit asettaa
kypsentamisajan kasin 5 minuutista 8 tuntiin minuutin 5 vélein.

REHEAT-ohjelma

Tata ohjelmaa kayttaen ldmmitdt valimista ruokaa uudelleen. Ohjelma ldmmittdd ruokaa [@mpdtilaan 70-75°C ja ylldpi
ldmpimand 24 tuntia. Aika lasketaan ohjelman kynnistyksesta asti. Tarpeen mukaan voit keskeyttad uudelleenlammityksen kdsin.
Kaynnistyksen lykkays ei ole kaytdssa.

1. Laita ruoka kulhoon. Asenna kutho monitorikeittimen runkoon ja tarkista etta se on tiiviisti limmityselementin paalla.
Sulje kansi tiiviisti. Kytke Laite sahkdverkkoon.

2. Paina Keep warm/Cancel-painike kunnes kuulet aanimerkin. Painikkeen merkkivalo syttyy naytolle, uudelleenlam-
mitys kdynnistyy ja ndytolle tulee ohjelman kdynnistyksesta kulunut aika. Ohjelman paatyttyd kuuluu d@nimerkki.
Laite siirtyy valmiustilaan.

3. Voit keskeyttdd uudelleenldmmityksen painamalla Keep warm/Cancel-painike kunnes kuulet danimerkin. Painikkeen
merkkivalo sammuu.

Siitd huolimatta ettd REHEAT-ohjelma pystyy ylldpitdmddn ruokaa [dmpimdnd jopa 24 tuntia, emme suosittele kuitenkaan
jdttdd ruokaa lémpimdksi pitkdksi aikaa, koska tdmd voi vaikuttaa ruoan makuun.

[11. LISAMAHDOLLISUUDET

« Fonduen valmistaminen
« Juuston valmistaminen
« Halvan valmistaminen

[V. LAITTEEN HOITO

« Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on tdysin jaahtynyt.
« Kaytd puhdistukseen pehmedtd kangasta ja mietoa astianpesuainetta. Puhdista keitin mieluummin heti kdyton jalkeen.

Puhdistukseen ei saa kdyttdd naarmuttavia aineita, naarmuttavia pesusienid (ellei ohjeessa muuta sanottu) tai kemiallis-
esti aggressiivisia aineita. Ei saa upottaa keitintd veteen tai pestd sitd vesisuihkun alla!
« Ennen laitteen ensimmdistd kdyttdd tai jos haluat poistaa hajut ruoan laiton jdlkeen ja hdyryta puolikas sitruunasta
STEAM- FISH-ohjelmassa oletuksen olevan ajan.
 Puhdista kulho ja alumiinikansi joka kdyton jalkeen. Saat puhdistaa ne astianpesukoneessa. Puhdistuksen jalkeen
kuivaa kutho huolellisesti.
 Puhdista hoyryventtiili myds joka kdyton jlkeen. Irrota hoyryventtiili varovasti ja pura se kokonaan, pese huolellisesti
juoksevalla vedelld ja kuivaa. Pane se kokoon samassa jrjestyksessd ja asenna paikalleen.
 Ruoanlaiton yhteydessa muodostuu lauhdevesi, joka tassa mallissa kertyy keittimen rungossa sijaitsevaan syvennykseen
kuthon ympdri. Voit helposti poistaa kertyneen lauhdeveden talouspaperilla tai keittiopyyhkeelld.
Sisaisen kannen puhdistus:
1. Avaa ittimen kansi. Paina k pdin kannen sisdp olevat 2 muovikii td ja nosta kansi.
Puhdista kummankin kannen pinnat kostealla liinalla, tarpeen mukaan pese sisakansi astianpesuaineella.
2. Puhdistuksen jalkeen pujota kansi ala-aukkoihin ndin ettd se on padkanteen kiinni ja paina sisakannen yldosaa nak-
sahduksen asti. Sisdisen kannen on oltava tiiviisti pdakanteen kiinni.
Irrota hoyryventtiili vetamalld ulkovaipan varovasti ulokkeesta kiinni piten yl6s ja itseesi pdin. Kdannd venttiili ylosalaisin,
avaa sisapuolella oleva muovikiinnike nuolen suuntaan ja irrota sisavaippa. Pese kaikki venttiilin osat ja pane se kokoon
péinvastaisessa jarjestyksessd. Al venytd tai vidnna kumitiivistetta, kun kasittelet sitd, muuten se voi vaurioitua JA3.

V. RUOANLAITTOVINKKEJA

Virheet ruoan valmistuksen yhteydessa ja kuinka valtyt niita
Tahan lukuun on kerdtty tyypilliset virheet monitoimikeittimessd ruoan valmistuksen yhteydessd, virheiden mahdolliset
syyt ja keinot, joilla valtyt virheita.

RUOKA EI OLE KYPSA
Mahdolliset ongelman syyt

« Nestemdisten elintarvikkeiden pastérointi
« Astioiden ja henkilokohtaisten esineiden sterilointi

Asian ratkaisu

Alé avaa keittimen kantta ruoan valmistamisen aikana ilman pétevad syyta.
Sulje kansi naksahduksen asti. Tarkista ettei mitddn estd kantta sulkemas-
ta tiiviisti ja sisakannen kumitiivisteen muoto ei ole muuttunut.

Et ole sulkenut keittimen kantta tai se ei ole suljettu tii-
viisti,minkd takia kypsentdmisen limpdtila ei ollut riittava.



Mahdolliset ongelman syyt

Kutho ja ldmmitysel ti eivat ole riittd-
vasti, minkd takia kypsentdmisen Llimpdtila ei ollut riittéva.

Védrdn kdyttd. Kyseinen i ei
sovi valmistettavaksi valitsemallasi keinolla tai olet valin-
nut vadran ruoanlaitto-ohjelman.

Valmistusaineet on pilkottu liian suuriksi paloiksi, valmis-
tusaineiden suhde on vaara.

Olet asettanut vaarin lasketun kypsentamisajan.
Valitsemasi ruoka-ohje ei sovi valmistettavaksi tassa
monitoimikeittimessd.

Hoyrytyksessa: kulhossa on liian vahdn vettd, eikd ri
tihedta hoyrya muodostu.

Paistamisessa:
Olet kaatanut kulhoon lilkaa kasvis 6ljyd.
Kulhossa on liikaa nestettd.

Keittdmisessd: happamien valmistusaineiden keittdmises-
sd liemi kiehuu yli.

Kohoamisen yhteydessa taikina on

tarttunut sisakanteen ja sulkenut hoy-
Leipomisessa: | tyventiilin.
taikina ei ole
kypsd: Olet laittanut kulhoon liian paljon tai-
kinaa.

TUOTE ON YLIKYPSENNETTY

Olet valinnut védran valmistusaineen tai asettanut vaarin
lasketun kypsentdmisajan.
Valmistusaineet ovat liian pienia.

Kypsentamisen jalkeen valmis ruoka on ollut liian pitkaan
(ampatilan yllapidolla.

TUOTE KIEHUU YLI KEITTAMISEN AIKANA

Maitopuuron keittamisen yhteydessa maito kiehuu yli.

Valmistusaineen eivat saaneet oikeata kasittelyd ennen
keittamistd tai on kdsitelty vadrin (huonosti huuhdeltu,
yms.)

Vaérd suhde tai vadré valmistusaine.

Tuote muodostaa vaahtoa

Asian ratkaisu

Kuthon pitad olla keittimen rungossa suoraan ja tiivisti limmityselemen-
tin paalld.

Tarkista ettei keittimen tyotilassa ole vieraita esineitd. Tarkista ettd [am-
mityselementti on puhdas.

Kaytd mi in taman
ta.Kdytd kokeiltuja ruokaohjeita.
Valitse, paloittele ja mittaa valmistusaineet tarkasti ruokaohjeen mukaan.
Valitse ohjelma ja kypsentdmisaika tarkasti ruokaohjeen mukaan.

ittimeen tarkoitettuja jei-

Kaada kulhoon ruokaohjeen mukainen méara vettd. Jos sinulla on epdi-
lyksid, tarkista veden maara valmistamisen aikana.

Normaalisti pa\stamlseen riittad ohut kerros 6ljya kulhon pohjalla.
3 toimi jeen mukaan.

Fri 1

Al sulje keittimen kantta paistamisen aikana, ellei ruokaohje sité vaadi.
Sulata pakastetut valmistusaineet ja valuta ne ennen keittamistd.

Jotkut elintarvikkeet vaativat l\sakasmelya ennen keittamistd, esim. huuh-
telua, yms. Toimi mukaan.

Laita kulhoon vahemman taikinaa.

Ota leivonnainen pois kulhosta, kad@nnd yldsalaisin ja laita kulhoon uudes-
taan, minkd jélkeen jatka kypsentamistd kunnes tuote on valmis.Jatkossa
laita kulhoon vdhemméin taikinaa.

Kayta in taman
ta.Valitse, paloittele ja mittaa valmistusaineet tarkasti ruokaohjeen mukaan.
Valitse ohjelma ja kypsentamisaika tarkkaan ruokaohjeen mukaan.

Emme suosittele [ampétilan yllapidon kéyttdd liian pitkdan. Jos monitoi-
mikeittimessési on mahdollista kytked tdman toiminnon pois paaltd, niin
mieluummin tee se.

Maidon laatu ja ominaisuudet voivat riippua sen valmistuksen paikasta ja
Kaytd mi in p maisto, jonka i
on alle 2,5%. Tarpeen mukaan voit laimentaa maitoa juomavedelld.

aytd mi in tdman monitoimikeittimeen

RUOKA ON PALANUT POHJAAN

Kutho on huonosti puhdistettu edellisen kayton jlkeen.
Kulhon tarttumaton pinnoite on vaurioitunut.

Ennen ruoan valmistamista tarkista ettd kulho on puhdas ja tarttumaton
pinnoite on ehja.

in tdman monitoimi

Kéytetty valmistusaineiden méaré on ruokaohj mai-
nittua pienempi.

Olet asettanut liian pitkdn kypsentamisajan.

Paistamisessa: et ole kaatanut kulhoon 6ljyd; et sekoitta-
nut valmistusaineita tai kdd@ntanyt ne liian mydhaan.

Haudutuksessa: kulhossa ei ole riittavasti nestettd.

Keittamisessa: kulhossa ei ole riittavasti nestetta (valmis-
tusaineiden suhde on vaara).

Leipomisessa: ei voidellut kulhon sisdpintaa ennen val-
mistusta.

RUOKA ON MENETTANYT MUOTONSA

Olet sekoittanut valmistusaineita kulhossa liikaa.

Olet asettanut liian pitkdn kypsentamisajan.

LEIVONNAINEN ON LIIAN KOSTEA

Olet valinnut sopimattomat valmistusaineet, jotka antavat
likaa nestettd (mehukkaita vihanneksia tai hedelmid, pa-
kastemarjoja, smetana, yms.).

Valmis leivonnainen on ollut liian pitkdan suljetussa keit-
timessd.

LEIVONNAINEN EI OLE KOHONNUT
Kananmunat ja sokeri on vispattu huonosti.
Taikina, jossa on leivinjauhe, on seisonut liian kauan.
Et seulonut jauhoja tai alustaneet taikinan huonosti.
Valmistusaineiden suhde on véara

i ruoka-ohje ei sovi valmistettavaksi tdssd mo-

Ka

ta.Valitse, paloittele ja mittaa valmistusaineet tarkasti ruokaohjeen mukaan.
Valitse ohjelma ja kypsentamlsalka tarkkaan ruokaohjeen mukaan.
Huuhtele i jyvasuurimot, liha, kala ja imet, kun-
nes vesi on puhdas.

Tuote on venttiili tai keittad kansi auki

nitoimikeittimessd.

Kayts
ta.

ittimeen tarkoitettuja

Pienennd kypsentdmisaika tai kdytd timan monitoimikeittimeen tarkoi-
tettuja ruokaohje.

Kaada paistamisen yhteydessé kulhoon vahan 6ljya, niin ettd kulhon
pohjalla olisi ohut kerros 6ljyd. Jotta elintarvikkeet paistuisivat kulhossa
tasaisesti, sekoita niitd aika ajoin tai nd tietyn ajan kuluttua.

Kaada kulhoon enemméin nestettd. Ald avaa keittimen kantta ruoan val-
mistamisen aikana ilman patevaa syyta.

Ylldpidd oikea nesteen ja kuivien aineiden suhde.

Voitele kulhon pohja ja seindt voilla tai oljyllé (dld kaada 6ljya kulhoon!).

Sekoita valmistusaineita kulhossa normaalisti paistamisen aikana 5-7
minuutin valein.

Pienennd kypsentdmisaika tai kdyta timan monitoimikeittimeen tarkoi-
tettuja ruokaohje.

Valitse tarkkaan mukaan.Al3
mukaan valitse liian paljon nestettd sisaltyvia valmistusaineita tai kayta
niitd mahdollisimman vahan.

Ota mieluummin leivonnainen keittimesta heti, kun se on valmis. Tarpeen
mukaan voi jttdd leivonnainen keittimeen vahaksi aikaa, kun lampétilan
ylldpito on paalla.

in taman

ta. Kaytd kokeiltuja ruokaohjeita.

Valitse, paloittele ja mittaa valmistusaineet tarkasti ruokaohjeen mukaan.
Valitse ohjelma ja kypsentamisaika tarkasti ruokaohjeen mukaan.

Joissakin REDMOND-monitoimikeittimien malleissa STEW ja SOUP-ohjelmissa, mikdli kulhossa ei ole tarpeeksi nestettd, niin
ylikuumentamisjdrjestelmd pysdyttdd keittimen. Tdssd tapauksessa monitoimikeitin siirtyy valmiustilaan.



SkyCooker RMC-M800S-E

Erilaisten elintarvikkeiden hdyrytysaika

135°C Rapean kuoren ruokaan
1 Sian-/naudanlihafilee (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 min /30 min 140°C Savustus
2 Lampaanlihafilee (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 min 145°C ja kalan uunissa foliossa
3| Kanafilee (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 min 150°C Lihan paistaminen uunissa foliossa
4 Lihapyrykat/linapullat 180 (6 kpl) /450 (3 kpl) 500 10 min /15 min 155°C Pullataiki istettu uunissa
5 Kalafilee 500 500 10min 160°C Linnun paistaminen
6 | S i , peratut ja esikei pakaste 500 500 5min 165°C Pihvien
7 | Peruna (uutioina 15 x 1,5 cm) 500 500 15 min 170°C j sekd i
8 Porkkana fuutioina 1, x 15 cm) 50 500 35 min Ruoanlaitto-ohjelmien yhteenvetotaulukko (tehdasasetukset)
9 | Punajuuri (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1h10min
10 | Pakastevihannekset 500 500 10 min
11 | Hoyrytetty kananmuna 3 kpl 500 10 min

0 Huom.! Néimd ohjeet ovat vain suuntaa-antavia. Tosiasiallinen kypsentdmisaika voi olla erilainen suosituksiin verrattuna
riippuen elintarvikkeen laadusta tai makumieltymyksistdsi.

" . PR . Vihannesten ja palkokasvien . . .
Viitteellinen kypsentémislampétila MULTICOOK-ohjelmassa COOK/BEANS etmmen 40 min 5min-8h/5 min
35°C Taikinan inen. etiikan A BAKE :;alden leipominen pullatai- = 45 min 10min-8h/5min
inasta
40°C Jogurttien
45°C t i MEAT Lihan paistaminen 15 min
50°C Kayminen
550C ! : FRY | FISH Kalan paistaminen 12 min 5min-2h/1min
60°C Vihredn teen haudutus, lasts ki
{hrean teen Taudulus, asten uoklen VEGETABLES | Vihannesten paistaminen | 18 min
65°C olevan lihan k
70°C Punssin YOGURT Jogurttien valmistaminen 8h 10 min-12h/5 min
75°C Pastdrointi, valkoisen teen haudutus Vakuumipakkauksessa
80°C Glogin VACUUM olevien elintarvikkeiden keit- 25h 5min-12h/10 min
85°C Rahkan tai pitkdd vaativien ruokien taminen
90°C Punaisen teen haudutus - . .
95°C y B o Erilaisten ruokien valmista-
puuroj minen, jolloin kayttdjd voi . 2min-1h/5min
100°C ien ja hillon MULTICOOK asettaalopsentimisiimpitian | 0™ 1h-15h/10min
105°C Lihahyytels - 35-170°Cvalissa 5°Cvalein
U0 | Steiloint MEAT Linan hiyrytys 40 min
115°C S i R i . .
120°C Potkan STEAM| FISH Kalan hoyrytys 25 min 5min-2h/5min
125°C Lihan haudutus VEGETABLES | Vihannesten hdyrytys 30 min

FIN




REDMOND

o MULTICOOK-ohjelmassa ldmpdtilan ylldpito toimii, kun asetettu kypsentdmisaika on 75 - 170°C.

VI. LISAVARUSTEET

Voit ostaa lisdvarusteita REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E-monitoimikeittimeen ja tutustua REDMOND-uutuuksiin yhtion
kotisivuilla www.redmond.company tai virallisten jalleenmyyjien liikkeissa.

VII. ENNEN KUN VIET MONITOIMIKEITTIMESI HUOLTOON

Sammuta keitin, poista pistotulppa pistorasiasta ja anna keittimel-
le jadhtya. Sulje kansi tiiviisti. Ellei keittimen kdynnistamisessa
uudestaan ongelma poistu, vie keittimesi auktorisoituun huolta-
moon.

Ohjauspiiri tai ld

BB mahdollisesti rikki

‘ Eikytkee ‘ Ei ole virtaa sahkoverkossa.

‘ Tarkista jannitteettd sdhkoverkossa.

Sahkokatkokset sahkoverkossa. Tarkista jannitteetta sahkoverkossa.
Kupin ja [dmmityselementin valillé on pu- | . . .
Ruoka laittaa dorﬁnu: vieras eziyrfe. PU" | poista vieraatta esineetta,
liian kauan.
Hitaan lieden Kulho ei ole aseta tasalla Laita kulhon tasalla.
Eri vehndlajeista valmistet-
tujen makaronituotteiden Lammityselementti on likainen. Irrota laitteen, anna sen jadhtya. Puhdista [ammityselementtia.
PASTA keittaminen; d"akkie';.‘ p;:' 8 min Zmin -1h/1min v v o HUOMIO’ Mikdli mobiilisovelluksessa ilmestyy jokin vika, ei vilttamittd 0Osoi REDMOND:
lmery‘ljen Ji".]u!. en puolivaim- Iveluun ja meiddn ilaiset kertovat miten vika korjataan. Teiddn ehdotuksia ja huomautuksia tulee
isteiden keittaminen seuraavalla paivitykselld. Maanne REDMOND asiakastuen yhteystiedot (Gytyy www.redmond.company sivuilta.
PILAF Er!lalsten pilahvien valmista- 1h 10min-2h/5 min v v Saat myds apua, jos tdytdt palautteen.
minen Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada korjatuksi, ota yhteys valtuutettuun huoltopalveluun.
Erilaisten suurimojen ja lisak- Sahkolaitteiston ympéristoystivallinen kierritys
RICE/GRAIN keiden keittaminen. rto- 5o L Smin-4h/1min v v Pakkausmateriaalin, kdyttdohjekirjan ja laitteen hyddyksikayton tulee suorittaa jtteiden jalostuksen pai-
naisten vesipuurojen valmis- kallisen ohjelman mukaisesti. Pida huolta ympéristdsta: dla heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten kotital-
taminen ousroskien kanssa.
soup Erilaisten keittojen valmista- 1h 10min -8 h/5 min v v Kaytettyja (vanhoja) laitteita ei saa havittdd muun kotitalousjatteen mukana, vaan ne tulee kierrattaa
minen erikseen.Vanhan laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoistuneeseen kierratyspisteeseen
U ja luovuttamaan ne vastaaville jdrjestdille. Nain edistdt ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, sekd
Haudutetun lihan ja maidon e aineiden p
valmistaminen, potkan, li- . . v v N . " ST . .
SLOW COOK hahyytelon ja  muiden 25h 10min - 12 h/10 min Tama laite tayttad sahko ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan
yelien T ot e e -
Yleisohjeet madrittavat kdytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierratystd varten koko EU-alueella.
MEAT Lihan haudutus 1h
sTew | FISH Kalan haudutus 35 min 10 min - 12 h /5 min v v Bluetooth on Bl h SIG, Inc. -yhtitn rekisterdity
/ App Store on Yhdysvalloissa ja muissa maissa reklstermtyApple Inc -yhtién palvelumerkki.
VEGETABLES | Vihannesten haudutus 40 min Google Play on Google Inc. -yhtidn rekisterdity tavaramerkki.




A Z‘r]l;;f’;z;rtile;ae:zllnr;ﬁ:dans Siuo pr;a,t’rle/ts‘zsfjd/egum rp‘erskait_ykitlealr_;(r;!;dé)ut?/?y;z%?‘% élj gisi.svsaugokite, kad prireikus galétuméte ATMINK ITE ats Itlktlnal paZVEIdUS evlekt[’ 0S ma/tlnlmo kabel!, gall
Sigme'vad:ys pateikiamos saugos priemonés i instrukcijos neapima visy stuacijy, kurios gali susidaryti eksploatuojant kilti garantlj()s Sq[ygas neatltlnkanclq nesklandumz ir bati sutrik-

" s torfvadovautl vl ro, BT tsargsr acls dytas elektros tiekimas. PaZeistq elektros kabelj batina skubiai
ATSARGUMO PRIEMONES pakeisti klienty aptarnavimo centre,
« Gamintojas neatsako uZ gedimus, atsiradusius nesilaikant technings ® Nestatykite prietaiso ant minkSto pavirsiaus, jam veikiant ~ neuzdenit,
saugos reikalavimy ir gaminio eksploatacijos taisykliu. nes prietaisas gali perkaisti ir sugesti.

« Sis prietaisas skirtas naudoti namy lygpmisir?alibutinaqujamasbutuqse, *  Draudziama eksploatuoti prietaisa lauke: | prietaiso vidy patekus dregmes
sadybose panasios nepramonines paskirties patalpose Naudojimas pramonin- ~ ar paSaliniy objekty tai gali sukelti rimty jo gedimy.
fais ar kitais nenumatytais tikslais bus laikomas Sios gaminio eksploataci- e Prie§ valydami prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo
jos instrukcijos salygy pazeidimu. Tokiu atveju gamintojas neatsako Uz i yra visiskai atvéses. Grieztai laikykités prietaiso valymo instrukcijy.
Galmas pasekmes DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vanden; arba plauti jj vandens srove!
. Prie§jungdamiprietaisqjelektrostinqupatikrinkite,arjojtampaatitin-@ ) CIKLI priEtalsq  Vanaeny aroa prai ] Vandens srove:
ka prietaiso nominaliaja jtampa (2. technines gaminio charakteristikas © 8 mety ir vyresni vaikai, o taip pat riboty fiziniy, protiniy ir psichiniy

arba gamykline gaminio duomeny lentele). qebéjimy ar nepakankamai patirties ar i_ip_i_u turintys asmenys gali nau-
« Naudokite gaminio galinguma attinkant] ilgintuva, s parametry nea- 00t prietaisu tik tuomet, ki ji yra priziurimi ir/arba buvo apmokt
ttikimas gali sukeltf trumpajj jungima arba gaisrq.' saugiai naudotis prietaisu ir supranta galimus pavojus.Vaikams negalima

Zaisti prietaisu. Prietaisq ir tinklo kabel] laikykite vaikams, jaunesniems
kaip 8 mety, neprieinamoje vietoje. Suaugusiyjy neprizidrimi vaikai ne-
gali valyti prietaiso ar juo naudotis.

* Pakavimo medziagos (plévelé, puty polistirolas ir kt.) gali blti pavojingos
vaikams. Pavojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieinamoje vaikams vi-
etoje.

» Draudziama savarankiskai taisyti prietaisg arba keisti jo konstrukcija.
Remontuoti prietaisa gali tik jgalioto Klienty aptarmavimo centro spe-

* Junkite prietaisg tik j jzemintus kiStukinius lizdus. Tai biitina salyga,
sauganti nuo elektros smagio. Naudodami ilgintuva jsitikinkite, kad jis
taip pat yra jzemintas.

DEMESIO! Veikimo metLAl/'kaista prietaiso korpusas, dubuo ir metalinés
dalys! Bakite atsargis! Naudokités virtuvinémis pirstinémis. Vengiant
nudegimy karstais garais atidarius dangtj, nesilenkite virs prietaiso.

* Pasinaudoje, valydami ar perkeldami prietaisa  kitg vieta, atjunkite jjnuo
g;ilégr%slstgknlﬁomgk|te aikydami istuka, bet ne 2ida, b 10, ta darykite Cialistas. Neprofesionaliai atliktI darbai gali sugadinti prietaisa, turtg arba

AR : . v suzaloti asmenis.

* Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar netoli Silumos Saltiniv. . , ) o _ .
Pasiriipinkite, kad elektros kabelis nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty @ DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudiamo.
su astriais daiktais, kampais ar baldy briaunomis.



Techninés charakteristikos

Modelis SkyCooker RMC-M800S-E
Galinguma 900 W
[tampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa 51
Dubens danga neprisvylanti, k :
Ekranas. $viesos diody
3D dildymas yia
Programy skaicius. 48 (20 automatiniy, 28 rankiniy)
Gary voztuva nui
Vidinis dangtis nui
Duomeny perdavimo protokola Bluetooth v4.0
Palaikymas operacinése sistemose i0S, Android
Matmeny: 400 x 295 x 265 mm
Neto svori 4,5kg
Automatinés programos

1. MULTICOOK 11. PASTA (MAKARONAI)

2. RICE/GRAIN (RYZIAI/KRUOPOS) 12. VACUUM (VAKUUMAS)

3. SLOW COOK (LETAS TROSKINIMAS) 13. SOUP (SRIUBA)

4. PILAF (PLOVAS) 14. YOGURT (JOGURTAS)

5. FRY - MEAT (KEPIMAS - MESA) 15. BAKE (KEPINIAI)

6. FRY - FISH (KEPIMAS - ZUVYS) 16. STEAM - MEAT (GARINIMAS - MESA)

7. FRY - VEGETABLES (KEPIMAS - DARZOVES) 17. STEAM - FISH (GARINIMAS - 7UVYS)

8. STEW - MEAT (TROSKINIMAS - MESA) 18. STEAM - VEGETABLES (GARINIMAS - DARZOVES)

9. STEW - FISH (TROSKINIMAS - ZUVYS) 19. COOK/BEANS (VIRIMAS/PUPOS)

10. STEW - VEGETABLES (TROSKINIMAS - DARZOVES)
Funkcijos
Automatinis pasildyma
I8ankstinis automatinio pasildymo i$jungimas
Komplektacija
Daugiafunkcis puodas
Dubuo

Reguliuojamos talpos indas, skirtas maistui gaminti garuose 1 vnt.
Krep3ys su rankena, skirtas kepti gruzdintuvéje......... lvnt.
lvnt.
1vnt.

Dozatorius.
Samtis.

iki 24 val.

20. REHEAT (PASILDYMAS)

Atidétas paleidi
Valdymo pulto blokavimas

iki 24 val.

Plokscias Saukstas
Knyga recepty
Naudojimosi instrukcij
Techninio aptarnavimo knyg
Elektros maitinimo kabelis

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

Daugiafunkcio puodo jrengimas |A1
1. Prietaiso dangtis.

. Nuimamas iSorinis dangtis.

Dubuo.

. Dangtio pakélimo mygtukas.

. Valdymo pultas su ekranu.

Korpusas.

Valdymo pultas A2

10. Samtis.
11. Dozatorius.

oA

7. Rankena nesti.
8. Nuimamas gary voztuvas.
9. Plokstias aukstas.

tas maistui gaminti garuose.

13. Krepsys su rankena, skirtas kepti
gruzdintuvéje.

14. Elektros maitinimo kabelis.

12. Reguliuojamos talpos indas, skir-

Mygtukas Keep warm/Cancel" (,Pasildyti/AtSaukti) - pasildymo funkcijos jjungimas/igjungimas, programos ,REHEAT*
jjungimas; gaminimo programos nutraukimas, nuostaty atSaukimas.

. Mygtukas ﬁ - valdymo pulto blokavimas.

oL A

. Mygtukas ,Menu" (,Meniu®) - automatinés gaminimo programos pasirinkimas.

. Mygtukas ,- - gaminimo laiko, atidéto paleidimo ar temperatdros mazinimas (programoje ,MULTICOOK").
. Mygtukas ,Timer/Time delay” - gaminio laiko arba atidéto paleidimo laiko nustatymo rezimo pasirinkimas.
. Mygtukas ,+* - gaminimo laiko, atidéto paleidimo ar temperatros didinimas (programoje ,MULTICOOK").

Mygtukas ,Select product” - produkto i3sirinkimas programose ,FRY",,STEW', ,STEAM".
. Mygtukas ,Multicook/°C" - programos ,MULTICOOK" i$sirinkimas.
Mygtukas ,Start/Reheat” - pasirinkto gaminimo rezimo jjungimas; iankstinis pasildymo funkcijos atjungimas.
Ekranas.
ano indikacijos A2
. Gaminimo programos.
. Produkty tipai programose ,FRY",,STEW',, STEAM".
. Temperatdros pasirinkimas.
. Temperatros, gaminimo laiko arba atidéto paleidimo reikSmé.
Gaminimo laiko iSsirinkimas; gaminimo rezimo indikatorius.
. Atidéto paleidimo laiko iSsirinkimas; atidéto paleidimo laiko reZimo indikatorius.

[. PRIES NAUDOJANT
13 dézés atsargiai istraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo medziagas ir reklaminius lipdukus.

Palikite savo vietose ant gaminio korpuso esancius /spemmuosms ir informacinius lipdukus (eigu tokie yra) bei lentel e su
gaminio serijos numeriu! Ant gaminio nesant serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavimg.

=0 00~
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=
=
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Po pervezimo ar laikymo Zemoje temperatiroje, pries prietaisq naudojant, bitina jj palaikyti kambario temperatiroje ne
trumpiau kaip 2 val.
Prietaiso korpusa nuvalykite drégna $luoste, praskalaukite dubenj, Leiskite jiems nudzitti. Vengiant pasaliniy kvapy pirmo
naudojimo metu, prietaisg pilnai ivalykite (r.,Prietaiso priezitra’).
Pastatykite prietais3 ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirSiaus, kad i$ gary voztuvo iSeinantys karsti garai nepatekty ant
tapety, dekoratyviniy dangu, elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padidinta drégme ir
temperatira.
Prie$ gaminant maistg jsitikinkite, kad nebaity pazeistos iSorinés ir matomos vidinés daugiafunkcio greitpuodzio dalys. Tarp
dubens ir kaitinimo elemento negali bti jokiy pasaliniy daikty.

@ DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso uzpildyti dubuo su rankena.

Nejjunkite prietaiso be viduje dubenj ar tusias dubuo — atsitiktinés pradeti virimo programg, tai bus kritinis, perkaitimo prietaiso arba
sugadinti non-stick danga. Pries kepant produktus, uZpilkite Siek tiek darZoviy arba saulégrazy aliejaus  dubenélj.

[1. DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIA

Technologija Ready for Sky
Technologija Ready for Sky déka prietaisg galésite valdyti nuotoliniu budu per iSmanujj telefong ar plansete, jei bus jdiegta
to paties pavadinimo programa.
1. 13 App Store arba Google Play parduotuvés (priklausomai nuo jasy jrenginio operacinés sistemos) j savo iSmanujj
telefong arba plandete atsisiyskite programa.
2. Mobiliajame jrenginyje jjunkite ,Bluetooth v4.0" funkcija.
3. Paleiskite prieda Ready for Sky, sukurkite paskyra ir sekite nurodymais.
4. Atidarykite ir atnaujinkite prieinamy sujungti su mobiliuoju jrenginiu prietaisy sarasa.
5. I3 pateikto prieinamy jrenginiy saraso issirinkite prijungiama prietaisa. Jrenginio pavadinimas sutampa su modelio
numeriu. Jus galite sukurti nauja pavadinimg arba palikti nustatytajj.
6. Patvirtinkite pasirinkto prietaiso prijungima ir sekite mobiliojo prietaiso ekrane pateikiamomis instrukcijomis ir
nurodymais. Sujungimo metu daugiafunkcio puodo ekrane bus rodomi simboliai EFFH
Stabiliam rysiui uZtikrinti, mobiliojo prietaiso atstumas iki jrenginio turi biiti ne didesnis kaip 15 metry.

Prietaiso valdymas per WIFI tinkla. Instrukcija programéles R4S Gateway jdiegimui galima rasti ¢ia: www.readyforsky.com/rdsgateway
Valdymo pulto blokavimas

Daugiafunkcis puodas REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E turi valdymo pulto blokavimo funkcija (apsauga nuo vaiky). Blokuotei
jjungti paspauskite ir palaikykite nuspaude B mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. |sijungs mygtuko indikatorius, tuomet visi kiti



valdymo pulto mygtukai bus nebeaktyviis. Sia funkcija galima naudoti bet kuriuo metu: budéjimo rezime, programos ) metu
arba jai jau veikiant.
Valdymo pultui atblokuoti paspauskite ir palaikyki
torius iSblés.
Nuo elektros maitinimo nepriklausoma atmintis
Daugiafunkcis puodas REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E turi nuo elektros energijos nepriklausomg atmintj. Esant
trumpalaikiam elektros energijos atjungimui, prietaiso nuostatos isliks, o véliau veikimas atsinaujins tame etape, kuriame
nutriko.
Jeigu elektra isjungiama ilgam laikui ir g procesas ne s arba nebereikalingas, batinai atjunkite prietaisq
nuo elektros tinklo. Sekant] kartq j yungus prleta/sq, norint atsaukt/ esamas jvestis, paspauskite ir pala/kyk/te paspaude ,Keep
warm/Cancel” mygtukg, kol ekrane atsiras pranesimas ,- - - ="

Atidétas programos paleidimas
Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi biti gatavas (jskaitant programos veikimo
laika). Laikas gali biiti nustatomas iki 24 valandy 5 minuciy intervalu.
Reikia turéti omenyje, kad atidéjimo laikas turi biti didesnis nei nustatytas gaminimo laikas, prieSingu atveju, programa
pradés veikti i$ karto, paspaudus mygtukg ,Start/Reheat”.
Norint nustatyti atidéto paleidimo laika (i$skyrus ,MULTICOOK" programa):

1. Spauskite ,Menu" mygtuka ir i3sirinkite gaminimo programa.

2. Spauskite ,Timer/Time delay" mygtuka, jeigu reikia - pakeiskite gaminimo laika. Dar karta spauskite ,Timer/Time
delay” mygtukq Ekrane bus rodomas ,Time delay” ir atidéto paleidimo laiko indikatorius (laikas, Likes iki gaminimo
proceso pabaigos, jskaltant atidéto paleidimo laika).

3. Spausdami - ir ,+* mygtukus sumazinkite arba atitinkamai padidinkite Laika. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko
reik$me, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

Apie gaminimo laiko nustatymq programoje ,MULTICOOK" Zr. Zemiau esantj skyriy.

Atidéto paleidimo funkcija prieinama visose automatinése gaminimo prog , iSskyrus prog LFRY ir ,PASTA:
Nustatant atidéto paleidimo trukme, reikia turéti omenyje, kad programoje ,STEAM" laiko atskaita prasideda tik daugiafunk-
ciam puodui pasiekus reikiamq darbine temperatiirq (uzvirus vandeniui).

Atidéto p funkcijos naudoti duojama, jeigu gaminant patiekalg yra naudojami greitai gendantys produktai.

Automatinis pasildymas

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui (i$skyrus programa ,YOGURT"), 0 gatavo

patiekalo temperattirg gali 24 val. palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio pasildymo funkcijai, Sviecia ,Keep

warmy/Cancel" mygtuko indikatorius, o ekrane rodoma tiesioginé 3io veikimo rezimo laiko atskaita.

Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima ijungti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,Keep warm/Cancel” mygtuka.

Tam, kad automatinio $ildymo funkcija i$sijungty laiku, paleidus programa paspauskite ir palaikykite paspaude ,Start/Reheat”

mygtuka, kol uzges mygtuko ,Keep warm/Cancel" indikatorius. Norint vl jjungti automatinj 3ildyma, dar karta paspauskite

ir palaikykite paspaude ,Start/Reheat” mygtukg (jsijungs mygtuko ,Keep warm/Cancel" indikatorius).

Bendra veiksmy tvarka naudojant automatines prog (i8skyrus prog MULTICOOK“ir, REHEAT)
DEMESIO! Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdziui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti darbine temperatd-
1q didesne nei 100°C. Tai gali sukelti prietaiso perkaitinimg ar ivesti jj is rikiuotés. Dél tos pacios priezasties DRAUDZIAMA
naudoti programas ,FRY", ,BAKE vandens virimui.

Apie darbq programose ,MULTICOOK " ir ,REHEAT " skaitykite atitinkamuose skyriuose.
1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama, recepte nurodyta produkty kiekj ir sudékite j dubenj. Sekite, kad visi
produktai, jskaitant skys¢ius, bty zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esancios, Zymos.
2. |statykite dubenj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudZiai lieciasi su kaitinimo elementu.
3. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite prietaisq j elektros tinkl3.
@ DEMESIO! Jei jiis viréjas aukstoje temperatdroje, naudojant didelj kiekj augalinio aliejaus, visada palieka dangtj prietaiso
atidaryti.

nuspaude ﬂ mygtuka kol pasigirs garsinis signalas. Mygtuko indika-

4. S dami ,Menu" mygtuka issirinkite rmkalmga gaminimo programa (ekrane atsiras atitinkamos programos
|nd|kat0rlus ir pagal nutyléjima nustatytas gaminimo lalkas) Programose ,FRY", ,STEW" ir ,STEAM, spausdaml
JSelect product” mygtuka, iSsirinkite produkta: ekrane jsijungs atitinkamas indikatorius - ,MEAT", ,FISH" arba
VEGETABLES" - ir pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas. Gaminimo laikg galima keisti.

5. Esant porelk\m nustatykite programos atldeto paleldlmo laika.

6. Paspauskite ir kelias sekund; paude ,Start/Reheat” mygtuka. Jsijungs mygtuky ,Start/Reheat"ir Keep
warm/Cancel” indikatoriai. Prasidés gaminimo procesas ir atgaliné programos laiko atskaita.

7. Paspaude ir palaike nuspaude ,Start/Reheat” mygtukg programai veikiant, galima i$ anksto atjungti automatinj pasildyma
(uzges mygtuko,,Keep warm/Cancel"indikatorius). Pakartotinai paspaudus, Start/Reheat” mygtuka, i funkcija bus vél jjungta.

8. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau, priklausomai nuo nuostaty, prietaisas persijungs j auto-
matinio pasildymo rezimg (ekrane bus rodoma tiesioginé esamos funkcijos veikimo laiko atskaita) arba j laukimo rezima.

9. Norint nutraukti gaminimo procesa, atsaukti jvesta programa arba atjungti automatinj pasildyma, spauskite mygtuka

Keep warm/Cancel".

Aukstos kokybés rezultatus, jums bus pasidlyta naudoti, receptai, kulinarija is kuko knyga pateikta su REDMOND multi

maisto gaminimo prietaisas SkyCooker RMC-M800S-E, specialiai Siam modeliui.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. I3sirinke gaminimo programg spauskite ,Timer/Time delay” mygtuka. Ekrane bus rodomas ,Timer" indikatorius, o laikg
reiskiantys skaiciai prades mirkséti.

2. Spausdami ,+"ir - mygtukus nustatykite reikalingg Laiko reikSme. Norint pagreitinti reikSmés pakeitima, kelias sekundes
palaikykite paspaude mygtuka.

3. Nustate gaminimo laikg (skaiciai ekranas toliau mirksés) pereikite prie kito etapo. Norint atSaukti nuostatas, spauskite
mygtuka ,Keep warm/Cancel”ir i$ naujo jveskite visa gaminimo programa.
Nustatant gam/mmo laikq rankiniu badu turékite omeny/e galimg laiko diapazonq ir nustatymo intervalg, kurj numato

konkreti . Kai kuriose e prog nustatyto laiko atskaita pradedama tik pri-
etaisui pasiekus nustatytq darbine temperatdrg.
Programa ,MULTICOOK"

Programa skirta praktiskai bet kokiems patiekalams vartotojo jvestomis nuostatomis gaminti (nuo 35 iki 170°C, keitimo
intervalas - 5°C) ir gaminimo laikui nustatyti (nuo 2 min.iki 15 val,, keitimo intervalas - 1 min., kai laiko intervalas yra ik
1 val., 10 min,, kai laiko intervalas yra daugiau nei 1 val.).

N o

p funkcija programoje ,MULTICOOK  negalima, jeigu nustatyta gaminimo temperatdra yra Zemiau 75°C.
. Sekite 1-3 skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas* nurodymais.
. Spauskite mygtuka ,Multicook/°C". Ekrane bus rodoma gaminimo temperatiros reikimé (pagal nutyléjima - 100°C).
Spaudziant " arba ,.+* mygtukus galima nustatyti temperatros reikSme.

. Praéjus 2-3 sek. po temperatiiros nustatymo, ekrane atsiras indikatorius ,Timer" ir mirksintys pagal nutyléjima nus-
tatyto gaminimo laiko skaiciai (30 min.).
Jeigu Jus nespe)ore nustatyti norimq gamini 1] kite ir palaikyki
kol pasigirs garsinis signalas, tuomet pakartokite wskq nuo pradz:q

4. Spaudziant ,-* arba ,+ mygtuka, galima nustatyti gaminimo laika. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reik$me,
paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

5. Jeigu reikia, nustatykite programos atidéto paleidimo laika. Dar kartg spauskite ,Timer/Time delay” mygtuka. Ekrane
bus rodomas ,Time delay" indikatorius ir iki programos pabaigos likes laikas, jskaitant atidéto paleidimo laika. Spaus-
dami,-"ir,+*mygtukus pakeiskite laiko reik$me. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reikSme, paspauskite ir laikykite
nuspaude atitinkama mygtuka.

6. Toliau sekite skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas” 6-8 p. nurodymus.

[N

[~

paspaude ,Keep warm/Cancel” mygtukg

@ Jei naudojate MULTICOOK programa verdancio vandens (pvz., kepant gaminius) DRAUDZIAMA nustatyti virimo temperatira

aukstesné kaip 100°C.
Programa ,RICE/GRAIN"
Rekomenduojama ryziams ir jvairiy rasiy birioms ko$éms bei garnyrams virti. Gaminimo laikas pagal nutyléjima - 35 minuciy.
Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min.,nuo 5 min. iki 4 val.



Programa ,SLOW COOK"“
Lydyto pieno, troskintos mésos, Saltienos, drebutienos gamyba. Gaminimo laikas pagal nutyléjima - 2 val. 30 min. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min.,nuo 10 min.iki 12 val.

Programa ,PILAF*
Rekomenduojama plovui su mésa, zuvimis ar darzovémis virti. Gaminimo laikas pagal nutyléjima - 1 val. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min.iki 2 val.

Programa ,FRY*“

Rekomenduojama mésai ir mésos produktams, Zuvims, jros gérybéms ir darzovéms kepti. Pagal nutyléjima gaminimo
laikas priklauso nuo pasirinktos paprogramés (nustatoma mygtuko Programa,, Select product”): ,MEAT, - 15 min.,,FISH" - 12
min., VEGETABLES" - 18 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 5 min. iki 2 val.
Atidéto paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

Programa ,STEW*

Rekomenduojama darzovéms, mésai, zuvims, jros gétybéms trodkinti, o taip pat Saltienai ir kitiems ilgai gaminamiems
patiekalams gaminti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas priklauso nuo pasirinktos paprogramés (nustatoma mygtuko
Programa,, Select product”): ,MEAT, - 1 val.,,FISH" - 35 min.,,VEGETABLES" - 40 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 10 min. iki 12 val.

Programa ,PASTA"

Rekomenduojama makaronams ir jy gaminiams, kiausiniams ir deSreléms virti. Gaminimo laikas pagal nutyl&jima - 8 minuciy.
Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 2 min. iki 1 val.

Atidéto paleidimo funkcija ioje programoje néra galima.

|pilkite j dubenj vandens. Sekite, kad skysciy lygis bty Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esanios, Zymos. Sekite
skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas" 2-7 p.nurodymais. Uzvirus vandeniui pasigirs garsinis
signalas. Atsargiai atidarykite dangtj ir sudékite produktus j verdantj vandenj, tuomet uzdarykite dangtj - pasigirs
spragteléjimas. Spauskite mygtukg ,Start-Reheat”. Prasidés pasirinktos programos vykdymas ir atgaliné gaminimo laiko
atskaita. Toliau sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas" 8-9 p. nurodymus.

Verdant kai kuriuos produktus susidaro putos. Vengiant galimo issiliejimo uz dubens krasty, praéjus kelioms minutéms po
produkty sudéjimo j verdantj vandenj galima nukelti dangtj.
Programa ,VACUUM"*
Programa skirta produktams virti vakuuminéje pakuotéje. Gaminimo laikas pagal nutyléjima - 2 val. 30 min. Taip pat gali-
mas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min.,nuo 5 min. iki 12 val.
Programa ,,SOUP*
Rekomenduojama jvairiems pirmiesiems patiekalams, o taip pat kompotams ir gérimams virti. Gaminimo laikas pagal
nutyléjima - 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 8 val.
Programa ,YOGURT*
Programa skirta naminiam jogurtui gaminti ir te3lai kildinti. Gaminimo laikas pagal nutyléjimg - 8 min. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 12 val. Automatinio pasildymo funkcija negalima.
Programa ,BAKE"
Rekomenduojama kepiniams kepti (keksams, biskvitams, pyragams). Gaminimo laikas pagal nutyléjima - 45 minuciy. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 8 val.

Kepant duong,

Programa,,STEAM"
Rekomenduojama mésai ir mésos produktams, dietiniams patiekalams ir vaiky maistui gaminti garuose. Pagal nutyléjima
gaminimo laikas priklauso nuo pasirinktos paprogramés (nustatoma mygtuko ,Select product” paspaudimu): ,MEAT" - 40 min.,
JFISH" - 25 min., VEGETABLES" - 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 5 min. ki 2 val.
Norint gaminti maistg $ia programa, naudokite specialig talpa (yra komplekte).

1. |pilkite j dubenj 600-1 000 ml vandens.

2. Vidinj talpos duben] jstatykite taip, kad dubens krastai tilpty j iSdrozas. ISorinéje puséje yra 2 isdrozy komplektai, skirti

auksciui ir talpos tariui reguliuoti.

atjungti io patiekaly funkeijg visuose gaminimo etapuose.

3. Istatykite talpa j dubenj.
4. Paruoskite recepte nurodyta produkty kiekj, tolygiai paskirstykite talpoje, skirtoje gaminti garuose.
5. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas” 2-9 p. nurodymais.

Programa ,COOK/BEANS"
Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virti. Gaminimo laikas pagal nutyléjimg - 40 minuciy. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 5 min.iki 8 val.

Programa ,REHEAT*

Rekomenduojama gataviems patiekalams $ildyti. Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°C ir 24 val. palaikys jj karsta.
Programoje yra numatyta tiesioginé gaminimo laiko atskaita. Jeigu reikia, Sildymo procesa galima nutraukti rankiniu badu.
Atidéto paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

1. |dékite gatava patiekalg j dubenj. |statykite jj j prietaiso korpusa, jsitikinkite, kad jis glaudziai lieCiasi su kaitinimo
elementu. UZspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). |junkite prietaisa j elektros tinkla.

2. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Keep Warm/Cancel” mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. |sijungs myg-
tuko indikatorius, prasidés Sildymo procesas ir tiesioginé laiko atskaita. Pasibaigus programai, pasigirs garsinis signa-
las. Prietaisas persijungs j laukimo rezima.

3. Procesui nutraukti, paspauskite i kelias sekundes palaikykite ,Keep Warm/Cancel" mygtuka, kol pasigirs garsinis
signalas. Mygtuko indikatorius isblés.

Programa ,REHEAT" gali iki 24 val. palaikyti patiekalq karstq, taciau nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau, nei
dvi-tris valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

[11. PAPILDOMOS GALIMYBES

« Teslos kildinimas
« Fondiu
 Gruzdinimas

IV. PRIETAISO PRIEZIURA

« Pried valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visiSkai atvéses.
« Valant naudokite minksta audinj ir neabrazyvines indy plovimo priemones. Rekomenduojame prietaisa valyti i$ karto
po jo naudojimo.
& Valant draudziama naudoti abrazyvines priemones, kempines su abrazyvine danga ir agresyvius cheminius valiklius. Draudziama
merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!

Prie$ naudojant pirma karta arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minutiy, nekeiiant
pagal nutyléjima nustatyto laiko, pavirinti puse citrinos ,STEAM - FISH" programa.
Dubenj ir aliumininj dangtj rekomenduojama valyti po kiekvieno naudojimo. Dubenj galima plauti indaplovéje. I$plovus
dubenj, iSorinj jo pavirsiy nusluostykite.
Gary voZtuva taip pat rekomenduojama valyti po kiekvieno prietaiso naudojimo. Norint i$valyti gary voztuva, atsargiai
nuimkite jj ir pilnai isrinkite, o tada kruopstiai nuplaukite vandens srove ir iSdZiovinkite. Surinkite atbuline seka ir
istatykite j vieta.
Gaminant maista, gali susidaryti kondensatas, kuris Siame modelyje kaupiasi specialiame latake, esan¢iame aplink
dubenj, ant gaminio korpuso. Kondensatg paprast nuvalyti virtuviniu ranksluosciu arba servetéle.
Norint iSimti vidinj dangt;:

1. atidarykite daugiafunkcio puodo dangtj, iSorinéje dangtio puséje centro link paspauskite 2 plastmasinius fiksatorius
ir atskirkite dangtj. Vidinio dangtio pavirsiy nusluostykite drégna Sluoste, jeigu reikia - naudojant indy plovimo
priemone nuplaukite.

2. I3vale jstatykite dangtj j apatinius griovelius, suderinkite su pagrindiniu dangciu ir nestipriai spustelékite fiksatorius
iki spragtelés. Vidinis dangtis turi patikimai uzsifiksuoti.

Atsargiai patraukite uz iSorinés jo dalies, laikydami uZ atsikisimo, esancio dangcio jduboje,  save aukstyn.Apverskite voztuva,
rodyklés kryptimi atidarykite plastmasine sklende, esancia vidinéje puséje, ir nuimkite vidinj gaubtelj. Nuplaukite abi voztuvo
dalis ir surinkite atbuline seka.Tam, kad nebty deformuota voztuvo gumelé, nesusukite ir netempkite jos iSimant, plaunant
ir statant j vieta /A3

o Varskés, srrio virimas
« Skysty produkty pasterizavimas
« Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizacija

.



V. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo problemos ir jy 3alinimo budai
Zemiau pateiktoje lenteléje surinkti tipinés gaminimo multifunk ciniame puode klaidos, aprasyti jy galimos priezastys ir

Salinimo budai.
PATIEKALAS NEPAGAMINTAS IKI GALO

Galimos priezastys

Pamir$ote uzdaryti prietaiso dangio arba uzdaréte

nesandariai, ir gaminimo temperatiira buvo per Zema.

Nesilaikyta gaminimo temperatros. Dubenis patiki-
mai nesilieté su kaitinimo elementu.

Netinkamai parinkti patiekalo ingredientai. Parinkote
netinkama gaminimo programa, arba parinkti ingre-
dientai netinka gaminti parinktu biidu.

Ingredientai supjaustyti labai dideliais gabalais, sudéti
nelaikiantis proporcijy. Netinkamai parinkta gamini-
mo trukmé.

I8rinktas receptas netinka gaminimui multifunkcin-
iame puode.

Gaminant garuose: per mazai skyscio dubenyje.
|piléte j dubenj per daug augaliniy
aliejy.

Kepiant:

Per daug drégmeés dubenyje.

Verdant: sultinys verdant i$ produkty su papildomu
rugstingumu iSbéga.

Kildinant tesl3 prilipo prie vidinio

Kepiant (teg- | dangcio ir perdengé gary voztuva.
laneiskepé):
|déjote j duben; per daug teslos.
PRODUKTAS PERVIRE

Neteisingai parinkta gaminimo trukmeé arba produkty
tipas. Ingredienty gabaliukai yra mazesni,negu reko-
menduojama.

Pagamintas patiekalas po virimo pernelyg ilgai buvo
automatinio Sildymo rezime.

Problemos Salinimo biidai

Gaminimo metu nerekomenduojama daznai atidarinéti dangcio. Uzdarykite
dangtj kol pasigirs spragteléjimas. |sitikinkite, ar tarp dangcio ir puodo korpuso
néra pasaliniy daikty ir sandarinimo guma vidiniame dangtyje nepazeista.

Statydami dubenj j puoda, Zidrékite kad jis buty jstatytas j korpusg lygiai,
sandariai priglusty prie kaitinimo elemento. Patikrinkite, ar tarp dubens ir
kaitinimo elemento néra pasaliniy daikty. Pasirapinkite, kad, kaitinimo diskas
bity $varus.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus bitent $iam prietaisui) receptus.
|démiai jsiskaitykite j recepta, gamindami konkrety patiekalg atlikite visus
nurodomus veiksmus.

Ingrediantai, pjaustimo baidas, proporcijos, programos parinkimas ir gaminimo
laikas turi atitikti konkrety recepta.

18 karto jpilkite tiek vandens, kiek rekomenduojama recepte. Gaminimo metu
patikrinkite vandens lygj.

Kepiant reikia kad aliejus uzdengtu dubens dugna plony sluoksniy.
Kepiant riebaluose ités gaminimo ijomis, esanciomis
recepty knygeléje.

Neuzdenkite dangtio kepiant,jei tai nenurodyta recepte. Susaldytus produktus
kepiant atSaldykite ir supilsykite vanden;.

Kai kurie produktai turi bati papildomai paruosti pries verdant: perplauti, truputj
apkepti ir t.t. Vadovaukités parinkto recepto patarimais.

Sumazinkite teslos, jdedamos j dubenj, tarjj.

ISimkite kepinj i$ dubens, apverskite ir vél jdékite j dubenj, po to gaminkite iki
paruostumo. Toliau mazinkite teslos, jdedamos j dubenj, trj.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus btent Siam prietaisui) receptus.
|démiai jsiskaitykite j recepta, gamindami konkrety patiekala atlikite visus
nurodomus veiksmus. Ingrediantai, pjaustimo baidas, proporcijos, programos
parinkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta.

Pernelyg ilgai naudoti automatinio $ildymo funkcijg nerekomenduojama.Jeigu
jasy modelyje numatyta Sios funkcijos iSjungimo galimybé, panaudokite ja.

VIRIMO METU PRODUKTAI ISBEGA

Verdant pieniska kose, iSbéga pienas.

Sudedamosios dalys prie$ virima nebuvo paruostos
arba paruostos netinkamai (blogai nuplautos ir pan.).
Nesilaikoma sudedamujy daliy proporcijy. Netinka-
mai parinkta produkty rasis.

Gaminys putoja

PRODUKTAS PRIDEGE

Dubenyje buvo maisto likutiy po paskutinio gam-
inimo arba neprideganti danga buvo pazeista.

Bendras sudedamyjy produkty tiris mazesnis nei
rekomenduojama recepte.

Nustatéte pernelyg didelj gaminimo laika.

Kepiant: nepripiléte j dubenj aliejaus; Sudedamosios
dalys nebuvo maiSomos

Tro3kinant: dubenyje nepakanka drégmeés.

Verdant: Per mazai skyscio (nesilaikyta proporcijy).

Kepiant: prie$ gaminant neistepéte vidinj dubens
pavirsiy aliejumi.

Plenu kokybé ir savybés gali priklausyti nuo jo gaminimo salygy ir vietos. Kad

éte Sios p naudoti i ne daugiau
negu 2,5% riebumo piena. Esant reikalui j pieng galima jpilti Siek tiek geriamo
vandens.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus biitent $iam prietaisui) receptus.
|démiai jsiskaitykite | receptq, gammdaml konkrety patiekalg atlikite visus

veiksmus. , pjaustimo biidas, proporcijos, programos
parinkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta. Kruopas, mésos
produktus, Zuvys ir jros gérybes visada kruops(iai praplaukyte.

Todél rekomenduojame jj gerai nuplauti, nuimti voztuva arba gaminti atideng-
tu dangtiu

Prie$ gamindami pasiripinkite, kad indas biity Svariai i$plautas ir jsitikinkite, ar
nepazeista neprideganti danga.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus bitent $iam prietaisui) receptus.

Sumazinkite gaminimo laika arba laikykites recepto nurodymais, tinkamiems
bitent $iam modeliui.

Paprastai kepiant reikia j dubenj jpilti truput] aliejaus - kad uzdengtu dubens
dugng plony sluoksniy. Kad produktas dubenyje bty apkeptas tolygiai, reko-
menduojama maidyti sudedamasias dalys, arba pervartyti.

Reikia jpilti daugiau skyscio. Troskinimo metu nerekomenduojama atidarinéti
dangcio.

skystio ir pagrindinio produkto

laikytis recepte
santykio.

Pries jdedant te$lg patepkite dugng ir Sonus aliejumi arba sviestu (nepilkite
aliejy j duben;!).

GAMINIMO METU PRODUKTO GABALIUKAI PRARADO FORMA

Per daznai maiSydavote produktus dubenyje.
Nustatytas per didelis gaminimo laikas.

KEPINYS DREGNAS

Buvo naudojami netinkamos sudedamosios dalys,
kurie davé drégnumo (sultingi darZoveés arba vaisiai,
uz3aldytos uogos, grieting ir t.t.)

13kepes kepinys per ilgai buvo uzdarytame multifunk-
ciame puode.

Paprastai kepiant mai$ykite patiekala ne dzniau nei kas 5-7 minutes.

Sumazinkite gaminimo laikg arba laikykites recepto nurodymais, tinkamiems
bitent $iam modeliui.

Vadovaukités recepty knygoje dacijomi
Stenkites nenaudoti sultingus ingredientus, arba naudokltejuos minimaliai.

Kepinius i$ puodo pageidaujama iSimti i karto jiems iskepus. Jei reikia galite
trumpam palikti kepinius puode, jjungus automatinj pasildyma.



REDMOND

Blogai suplakti kiausiniai su cukrumi. -

Tesla su kepimo milteliais per ilgai pastovéjo. Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus biitent iam prietaisui) receptus. e Punso
Teéla blogai imaiéyta arba nebuvo fsioti milta démiai jsiskaitykite | recepta, gamindami konkrety patiekal atlikite visus 75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas
veiksmus. Ing pj budas, proporcijos, programos o L
A N Lo PR 80°C Kar3to vyno virimas
sudéti produktai. parinkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta.
L . 85°C Varskés ar ilgai gaminamy patiekaly virimas
Pasirinktas netinkamas receptas.
Keletas multifunkcinis puodas REDMOND modeliai Programose ,STEW" ir ,SOUP" jeigu nepakankama skyscio dubenyje 0 Raudonos arbatos virimas
Jsijungia apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio 95°C Pienisky kosiy virimas
Sildymo rezimg. o P
100°C Bezé, uogienés virimas

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas 105°C Saltienos gaminimas

_ e —
115°C Cukraus sirupo virimas

1 E;;')“e"‘”/'a““e""‘ﬁlé (L5x1,5 cmkube- 500 500 20 min./ 30 min. 120°C Vyniotiniy gamyba

2 Avienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 25 min, 125°C Troskintos mésos gamyba

3 Vigtienos filé (L5 1,5 cm kubeliais) 500 500 15 min. 130°C Apkepo gamyba

4| Fikadeléshotletai 180 (6 vnt)/450 (3vnt) 500 10 min./ 15 min. 135°C Gatavy patiekaly apskrudinimas, sutefkiant traida luobele
5 | Zuvys (file) 500 500 10 min. 140°C Rikymas

6 | Krevetés (lukitentos, virtos ir uzaldytos) 500 500 5 min. 145°C Darzoviy ir 2uvy kepimas folijoje

7 | Mantai/chinkaliai 4vnt. 500 15 min. 150°C Mésos kepimas folijoje

8 | Bulves (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15 min. 155°C Mielinés teslos gaminiy kepimas

9| Morkos (L5 1,5 cm kubeliais) 500 500 35 min. 160°C Paukitienos kepimas

10 | Burokai (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 1500 1val 10 min. 165°C Kepsniy kepimas

11 Darsovés (ufSaldytos) 500 500 10 min. 170°C Kepimas skystoje tesloje, vistienos pirsteliy ir bulvyciy fri kepimas
12| Garuose virtas kiauinis Iyt 500 10 min. Gaminimo programy suvestiné (gamykliniai nustatymai)

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobdzio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai
nuo konkretaus produkto kokybés, o taip pat nuo jisy valgymo jprociy.

L,MULTICOOK" programos temperatiiros reZimy rekomendacijos

35°C Teslos kildinimas, acto gamyba COOK/BEANS Darsoviy ir pupy virimas 4Omin. | Smin-8val/smin. | v v
40°C Jogurto gamyba

N o Rekomenduojama keksui, biskvitui,
5% BAKE apkepui, mielinés teslos pyragams 45 min. 10min.-8val/5min. |~ v v
50°C Fermentavimas kepti
35°C Glajaus gamyba MEAT Mésos kepimas 15 min.
60°C Zaliosarbatos virimas, vaiky maisto gamyba FRY  FISH Zuvy kepimas 12min. | 5min.- 2val/ min. v
65°C Mésos virimas inéje pakuotéje VEGETABLES | Darsoviy kepini 18 min.




Programa

YOGURT
VACUUM
MULTICOOK

MEAT
STEAM FISH
VEGETABLES

PASTA

PILAF
RICE/GRAIN
soup
SLOW COOK

MEAT
STEW  FISH
VEGETABLES

Naudojimosi
rekomendacijos

Jogurto gamyba

Produkty virimas vakuuminéje pakuotéje

|vairiy patiekaly gamyba, 5°C intervalu
nustatant temperattirg nuo 35 iki 170°C.

Mésos garinimas

Zuvy garinimas

Darzoviy garinimas

Makarony pusfabrikaciy i3 jvairiy
kvietiniy milty rasiy, gamyba; desreliy,
kolddny ir kity pusfabrikaiy virimas.
|vairiy rsiy plovo virimas

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

|vairiy pirmuyjy patiekaly gaminimas

Lydyto pieno, troskintos mésos, 3altienos,
drebutienos gamyba.

Mésos troskinimas
Zuvy trogkinimas

Darzoviy tro3kinimas

2val. 30 min.

30 min.

40 min.
25 min.

30 min.

8 min.

1val

35 min.

1val

2 val. 30 min.

1val
35 min.
40 min.

Gaminimo Laiko/
statymo etapo
iapazonas

10 min. - 12 val/5 min.

5 min. - 12 val,/10 min.

2min.-1val/5 min.
1val. - 15 val. /10 min.

5 min. - 2 val,/5 min.

2min.- 1val./ 1 min.

10 min. - 2 val,/5 min.
5 min. - 4 val/1 min.
10 min. - 8 val./5 min.

10 min. - 12 val,/10 min.

10 min. - 12 val/5 min.

val.

'UIRVEES Atidétas paleidimas,

Persijungimo j
parametrus
laukimas

darbinius

Programoje ,MULTICOOK " automatinio pasildymo funkcija negalima, esant nuo 75 olo 170°C temperatirai.

VI. PAPILDOMI PRIEDAI

Isigyti papildomy daugiafunkcio greitpuodzio REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E priedy ir suZinoti apie nauja REDMOND

produkcijg galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company arba oficialiy atstovy parduotuvése.

VII. PRIES KREIPDAMIESI | TECHNINES PRIEZIUROS CENTRA

Klaidy pranesimai
ekrane

E1-E5

Galimi nesklandumai

Klaidy $alinimas

AN

NEENEENEEN

Sistemos klaida. Galimas | Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti. Sandariai uzdarykite
valdymo plokstés arba silumos | dangtj.Jeigu po pakartotinio jjungimo nepavyksta pasalinti problemos, kreipkités
reguliatoriaus gedimas. ] igaliotg klienty aptarnavimo centra.

Gedimas Galima priezastis Gedimo $alinimas
Nejsijungia Néra elektros srovés Patikrinkite, ar elektros srovés lizdas nesugedes

Trinka elektros srovés tieki-

mas Patikrinkite, ar elektros srovés lizdas nesugedes

Tarp dubens ir kaitinamojo

elemento pateko paaliniy | ISimkite pasalin3 daiktg
Patiekalas gamina- | ajkty
mas per daug ilgai

Dubuo netolygiai jstatytas |

multifunkcinio puodo korpusa Dubenj jstatykite tolygiai, kad nepersikreipty

Uzsitersé kaitinamasis ele- | I3junkite prietaisg i$ elektros tinklo, leiskite jam atvésti. Nuvalykite kaitinamajj
mentas elementg

DEMESIO! Esant kokiy nors priedo Ready for Sky sutrikimy, nebiltina kreiptis j klienty aptarnavimo skyriy. Kreipkités | REDMOND
techninés pagalbos skyriy, pasalinti klaidas ir/arba atstatyti Ready for Sky funkcijq jums padés miisy specialistai. Atliekant
eilinius atnaujinimus, atsizvelgsime j jasy pasialymus ir pastabas dél priedo veikimo. REDMOND produkcijos vartotojy techninés
pagalbos tarnybos kontaktus savo Salyje rasite tinklapyje www.redmond.company. Pagalba gali bati suteikta ir uZpildZius
Siame tinklapyje pateiktq atgalinio rysio formg.

Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrg.

Ekologiskai inga utilizacija (¢ és ir elektros jrangos utilizacija)
Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy
perdirbimo programy. Pasirpinkite 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
L 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, reguliuojanios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,
reikalavimus.
Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus,
galiojancius visoje Europos Sajungos teritorijoje.

Bluetooth yra registruotas bendrovés Bluetooth SIG, Inc prekés Zenklas.
App Store yra Apple Inc. aptarnavimo Zenklas, registruotas JAV ir kitose Salyse.
Google Play yra bendrovés Google Inc registruotas prekés zenklas.
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e o - Yocmaiovariae ® Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas, neapklajiet to darbibas laika — tas
* Razotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas radusies neievérojot o ;NEIPRLa)
drogibas tehnikas prasibas un izstrdajuma lietosanas noteikumus. Var novest pie erices parkarsanas un bojgjumiem.
Sielektroierice ir paredzéta lietoganai majas apstaklos un tovar izman-  * I aizliegts izmantot ierici briva daba - mitruma vai sveskermenu
tot dzivoklos, laiku majas vai citas [idzigas vietis, Un t3 nay paredzéta  iekliSana ierices korpusa var izraistt nopietnus bojajumus. ]
rpnieciskai izmantoSanai. Rupnieciska val jebkura cita nepiemérota jerices  ® Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla
[zmantosana tiks uzskatita par |zstrédaéuma lietosanas noteikumu parkapumu. -~ un pilniba atdzisusi. Precizi sekojiet ierfces tiriSanas instrukcijai.

Seja gadjuma razotajs neuznemas atbildbu par iespejamam sekam. AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu iidenT vai novietot zem tekosa
Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms ¥ dens!

atbilst noraditajam ierices sprieguman (sk. tehnisko specifikaciju vai o Barni vecuma no 8 gadiem un vecaki, ki arf personas ar ierobezotam

izstradajuma ripnicas plaksnit). fiziskam, sensoram vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzi vai
e |zmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices patérina jaudai- parametru zinaSanam ierici drikst izmantot tikai cita personas uzraudziba un/vai
neatbilstiba var radt isavienojumu vai kabela aizdegsanos. qadijuma, ja ir instrugti par ierices drodu izmantoanu un apzinas

Pieslédziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazeméjumu - ta ir obligata  briesmas,saistitas ar tas izmantosanu. Nelaujiet bériem rotalaties ar
prasiba aizsardzibai pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot ierici. Glabajiet ierici un stravas vadu bérniem, kuri jaunaki par 8 gadiem,
pagarinataju parliecinieties, ka tas arf ir ar sazeméjumu. nepieejama vieta. lerices tiriSanu un apkalposanu nedrikst veikt bérni
UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss, trauks un metaliskds bez vecaku uzraudzibas. o

detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! lzmantojiet virtuves cimdus. Atverot e lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u. c.) var bit bistami bérniem.

)

lerices vaku, neliecieties tai pdri, i izvairitos no aplaucesands ar tvaiku. — NosmakSanas briesmas! Glabajiet tos bémiem nepieejama vieta.

» Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lietoSanas, ka ari tiriSanas un e Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas tas konstrukcija.
parvietosanas laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot ~lerices remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists.
to aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada. Neprofesionali veikti darbi var novest pie ierices bojajuma, traumam un

o Nenovietojiet stravas vadu durvju ailés vai siltuma avotu tuvuma, Seko- ~ Tpasuma bojjumiem.

jiet tam, lai vads nesagrieztos un nesalocitos, nesaskartos ar asiem @ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojdjumu gadijuma.
prieksmetiem, stdriem vai mébelu malam.



Tehniskais raksturojums

Modelis SkyCooker RMC-M800S-E
Jauda 900 W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Trauka tilpums 51
Trauka parklajum: pretpi ima
Displejs gaismas diozu
3D-sildisana. ir
Programmu skaits 48 (20 automatiskas, 28 manualas)
Tvaika varst: nonemams
lek3gjais vaks nonemams
Datu parsatisanas protokol Bluetooth v4.0
Atbalsts operétajsistéma: i0S, Android
Gabaritizméri 400 x 295 x 265 mm
Neto svars 45 kg
Automatiskas programmas . o

1. MULTICOOK _ 8. STEW - MEAT (SAUTESANA-GALA)  15. BAKE (MIKLAS IZSTRADAIUMI)

2. RICE/GRAIN (RISI/ PUTRAIMI) 9. STEW - FISH (SAUTESANA-ZIVIS)  16. STEAM - MEAT (TVAIKS-GALA)

3. SLOW COOK (SUTINASANA) 10. STEW - VEGETABLES  17. STEAM - FISH (TVAIKS-ZIVIS)

4. PILAF (PLOVS) (SAUTESANA-DARZENI) 18. STEAM - VEGETABLES (TVAIKS-

5. FRY - MEAT (CEPSANA-GALA) 11. PASTA DARZENI) .

6. FRY - FISH (CEPSANA-ZIVIS) 12. VACUUM (VAKUUMS) 19. COOK/BEANS  (VARISANA /

7. FRY - VEGETABLES (CEPSANA-  13. SOUP (ZUPA) PAKSAUGI)

DARZENI) 14. YOGURT (JOGURTS) 20. REHEAT (UZSILDISANA)

Funkcijas
Automatiska sildisana lidz 24 stundam Atliktais starts lidz 24 stundam

lepriek$&ja automatiskas sildisanas atslégsana.... Vadtbas panela blokesan:

Il

Komplektacija

Multikatls 1gab. Lézena karote 1 gab.

Trauks 1gab.  Gramata recepte: 1 gab.

Konteiners gatavosanai ar tvaiku ar reguléjamu tilpumu..1 gab. | jetoanas instrukciia 1 gab.

Grozs ar nonemamu rokturi fritésanai ..1gab.  Sepyisa gramatina 1 gab.

Mérglaze Stra ’ '
travas vads. 1 gab.

Kauss

Razotajam ir tiesibas mainit dizainu, komp{ektac//u ka arf izstradajuma tehniskos parametrus sava produkta pilnveidosanas

laika, bez iepriekséja bridinajuma par sim indi iskajds specifikacijas ir pielaujama pielaide £10%.
Multikatla uzbive /A1
1. lerices vaks 6. Korpuss 11. Merglaze
2. Nonemams iek$gjais vaks 7. Rokturis parvietosanai 12. Konteiners gatavosanai ar tvaiku
3. Trauks 8. Nonemams tvaika varsts ar regul&jamu tilpumu
4. Vaka atvérsanas poga 9. Lezena karote 13. Grozs fritésanai
5. Vadibas panelis ar displeju 10. Kauss 14. Stravas vads

Vadibas panelis A2

. Poga «Keep warm/Cancel» («UzsildiSana/Atcelt») — sildi3anas funkcijas ieslég3ana/izslégsana; programmas «REHEAT»
ieslégsana; gatavo3anas programmmas darbibas partrauksana; veikto iestatijumu atcel3ana.

Poga «Menu» («lzvélne») — automatiskas gatavosanas programmas izvéle.

Poga fg — vadibas panela bloke3ana.

Poga «-» — gatavosanas laika, atlikta starta laika vai temperatiras (programmai «MULTICOOK») samazinasana.

. Poga «Timer/Time delay» («Taimeris/AtlikSana») — gatavosanas laika vai atlikta starta laika iestatiSanas rezima izvéle.
. Poga «+» — gatavo3anas laika, atlikta starta laika vai temperatiras (programmai «MULTICOOK») palielinaana.

Poga «Select product» («Produkta izvéle») — produkta veida izvéle programmam «FRY», «STEW», «STEAM».

. Poga «Multicook/°C» — programmas «MULTICOOK» izvéle.

«Start/Reheat» («Starts/SildiSana») —izvé|&ta gatavo3anas rezima ieslégiana; iepriek$éja automatiskas sildisanas atslégsana.
0 Displejs.

S0 Ne

Displeja indikatori /A2

. Garavosanas programmas.

. Produktu veidi programmas «FRY», «STEW», «STEAM».

. Temperatiras izvéle.

. Temperatras, gatavosanas laika vai atlikta starta laika vienibas.
Gatavosanas laika izvéle; gatavosanas rezima indikacija.

. Atlikta starta laika izvéle; atlikta starta rezima indikacija.

. PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas sastavdalas no kastes. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.

TmMoO N ® >

A Obligati saglabdjiet bridinosas uzlimes, uzlimes ar noradeém (ja tadas ir) un pldaksniti ar izstradajuma sérijas numuru

uz ierices korpusa! Ja uz ierices nav sérijas numura, tas automatiski liedz tiesibas uz garantijas apkalposanu.

1508

Pec ierices transportésanas vai glabasanas zema temperatiird ir nepiecieSams pirms i
ne mazék ka 2 stundas.
Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu un izmazgajiet trauku, riipigi nozavéjiet. Lai izvairitos no smakas pirmaja ierices lieto3anas
reizé, veiciet tas pilnu tiriSanu (skat., lerices kop$ana”).
Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas horizontalas virsmas ta, lai karstais tvaiks no varsta nenoklitu uz tapetém, dekorativiem
segumiem, elektroiericém un citiem priekSmetiem vai materidliem, kuri var ciest no paaugstinatas temperatdras un mitruma.
Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka aréjas un iek3éjas redzamas multikatla-atrvares katla dalas nav bojatas, iekeltas vai
tam nav citu defektu. Starp trauku un sildelementu nedrikst atrasties sveSkermeni.

to paturet istabas temp

Uzmanibu! Ir aizliegts pacelt ierici ar piepildito trauku ar rokturi.

Neieslédziet ierici bez blodas vai tuksas blodas iekSpuses-nejausas gatavosanas programmas iedarbindsanas gadijuma tas noved’s pie ierices
kritiskas parkarSanas vai saboja neuzliesmojosu parklajumu. Pirms produktu cepsanas ielieciet bloda mazu darzepu vai saulespuku ellu.

[Il. MULTIKATLA LIETOSANA

Tehnologija Ready for Sky
Tehnologija Ready for Sky, ar tada pasa nosaukuma lietojumprogrammu, lauj attalinati vadit ierici ar smartfona vai
plansetdatora palidzibu.
1. Lejupieladéjiet programmu no App Store vai Google Play (atkariba no izmantojamas ierices operétajsistémas) sava
smartfona vai plansetdatora.
. Mobilajai iericei ies|édziet funkciju Bluetooth v4.0
. Startgjiet pielikumu Ready for Sky, izveidojiet kontu un sekojiet turpmakajam noradém.
. Atveriet un atjaunojiet pieejamo iericu sarakstu savieno$anai ar mobilo ierici.
. No pieejamo iericu saraksta izvélieties pievienojamo ierici. lerices nosaukums sakrit ar modela numuru. Js varat
samainit nosaukumu vai atstat iestatito.
6. Apstipriniet izvélétas ierices pieslégsanu un sekojiet instrukcijam un noradem, kuras paradisies uz mobilas ierices
ekrana. Savienojuma laika uz multikatla displeja parmainus atspogulosies simboli |:F un
Lai nodrosindtu stabilus sakarus, mobilai iericei ir jaatrodas ne vairak ka 15 metrus no ierices.

(SN TN

lerices vadiba izmantojot bezvada tiklu. UzstadiSanas instrukcija aplikacijai R4S Gateway pieejama péc norades: www.readyforsky.com/
rédsgateway

Vadibas panela blokéSana

Multikatls REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ir aprikots ar vadibas panela blokesanas funkciju pret nesankcionétu
izmantoSanu («bloke3ana pret bérmiem»).Lai ieslegtu blokesanu, nospiediet un turiet nospiestu pogu é lidz skanas signalam.
ledegsies pogas indikators, pec tam visas paréjas vadibas panela pogas nereagés uz to nospiesanu. S0 funkcuu var izman-
tot jebkura bridi: gaidiSanas rezima, programmas iestatisanas laika vai péc tas darbibas sakuma.

Lai atblokétu vadibas paneli, nospiediet un turiet nospiestu pogu ﬂ lidz skanas signalam. Pogas indikators nodzisTs.



Energoneatkariga atmina .
Multikatlam REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ir energoneatkariga atmina. Islaicigas stravas padeves atslég$anas gadijuma
visi veiktie iestatijumi tiks saglabati. lerice atsaks darbibu tiesi taja etapa, kura tika partraukta.

A Ja elektropadeve ir atslégta ilgaku laiku un g procesa turpi ds nav iespejama vai ir nevélama, obligati at-
vienojiet ferici no elektrotikla. Nakoso reizi iesl sledzot ferici atceliet ieprieks veiktos iestatijumus nospieZot un turot nospiestu
pogu «Keep warm/Cancel», kameér uz displeja parddisies «- - - -» simboli.

Programmas starta atlikSana
Atlikta starta funkcija lauj iestatit laika intervalu, pec kura beigam dienam ir jabdit gatavam (nemot véra programmas
darbibas laiku). Laiku var iestatit diapazona lidz 24 stundam, ar iestatisanas soli - 5 mintes.

Janem vera, ka atliktajam laikam ir jabit lielakam par iestatito g laiku, citadi prog
cesu uzreiz péc pogas «Start/Reheat» nospiesanas.
Lai iestatitu atlikta starta laiku (iznemot programmai «MULTICOOK»):

1. Spiezot pogu «Menu, izvélieties gatavosanas programmu.

2. Nospiediet pogu «Timer/Time delay»,ja ir nepieciesams, izmainiet gatavosanas laiku. Vélreiz nospiediet pogu «Timer/
Time delay». Uz displeja paradisies «Time delay» indikators un atliktais laiks (laiks, kurs ir atlicis lidz gatavoSanas
procesa beigam, nemot véra atlikta starta laiku).

3. Spiezot pogas «-» un «+», samaziniet vai palieliniet laiku. Lai paatrinatu laika vienibu mainiSanos, nospiediet un tu-
riet nospiestu atbilstoSo pogu.

Par laika iestatiSanu programmai «MULTICOOK» skat. atbilstosu nodalu zemdk.

Atlikta starta funkcija ir pieejama visam atisk g prog «FRY» un «PASTA».
lestatot atliktd starta ilgumu ir janem verd, ka laika atskaites progrmmai «STEAM» saksies tikai péc multikatlam nepiecieSamds

darbibas temperatdras sasniegsanas (péc idens uzvarisands).

saks g pro-

,iznemot prog

Nav ieteicams izmanotot atlikta starta funkciju, ja recepte satur produktus, kuri dtri bojajas.

Automatiska sildiSana

Si funkcija iesledzas automatiski uzreiz péc gatavo3anas programmas darbibas beigam (iznemot programmu «YOGURT»)
un var uzturét gatavo édienu temperattiru 70-75°CrobeZas lidz 24 stundam. Ja darbojas automatiska sildisana, deg indika-
tors «Keep warm/Cancel», uz displeja atspogulojas tiesa darbibas laika atskaite dotaja rezima.

Ja ir nepiecieSams, automatisko sildiSanu var atslégt, nospiezot un turot nospiestu pogu «Keep warm/Cancel>.

Lai savlaicigi atslégtu doto funkciju, programmas darbibas laika nospiediet un turiet nospiestu pogu «Start/Reheats tik ilgi, kamer
nodzists pogas «Keep warm/Cancel» indikators. Lai atkal ieslégtu automatisko sildisanu, vélreiz nospiediet un turiet nospiestu pogu
«Start/Reheat» (iedegsies pogas «Keep warm/Cancel» indikators).

Kopéjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi (iznemot programmas «MULTICOOK» un «REHEAT»)

SVARIGI! Ja jas izmantojat ierici Gdens varisanai (pieméram, varot produktos), AIZLIEGTS iestatit augstaku par 100 ° C
gatavosanas temperatiru. Tas var izraisit ierices parkarsanu un bojajumus. ST pasa iemesla dé| AIZLIEGTS ddens varisanai
izmantot programmas «FRY», «BAKE».
Programmu «MULTICOOK» un «REHEAT» lietos skatiet atbilstosds nodalds.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas atbilstosi receptei, ielieciet tas trauka. Parliecinieties, ka visas
sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas zemak par maksimalo skalas atzimi trauka iekSpuse.

2. levietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka tas ciesi saskaras ar sildelementu.

3. Aizveriet multikatla vaku [idz klikSkim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

Uzmanibu! Ja jds gatavojat augsta temperatiira, izmantojot lielu daudzumu augu ellas, vienmér atstdjiet ierices vaku atvertu.

4. Spiezot pogu «Menu» izvélieties nepiecieSamo gatavosanas programmu, uz displeja paradisies atbilsto3as programmas
indikators un ierice iestatitais gatavosanas laiks. Programmam «FRY», «STEW» un «STEAM», spiezot pogu «Select
product», izvélieties produkta veidu: uz displeja iedegsies atbilstoais indikators — «MEAT», «FISH» vai «VEGETABLES»
- un iericé iestatitais gatavosanas laiks.

5. Gatavosanas laiku var izmainit.

6. Jair nepiecieSams, iestatiet atlikta starta laiku. Nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu «Start/Reheat».
ledegsies pogu «Start/Reheat» un «Keep warm/Cancel» indikatori. Saksies gatavo3anas process un programmas
darbibas laika atpakalskaitisana.

7. Nospiezot un turot nospiestu pogu «Start/Reheat» programmas darbibas laika, var iepriek$ atslégt automatiskas sildisanas
funkeiju (pogas «Keep warm/Cancel» indikators nodzisis). Atkartoti nospiezot pogu «Start/Reheat, atkal var ieslégt $o funkciju.

8. Par gatavosanas programmas darbibas beigam pavestTs skanas signals. Talak, atkariba no iestatijumiem, ierice paries
automatiskas sildisanas rezima (uz displeja atspogulosies dotas funkcijas tiesa laika atskaite) vai gaidisanas rezima.

9. Lai partrauktu gatavosanas procesu, atceltu iestatito programmu vai atslégtu automatisko sildisanu, nospiediet un

turiet nospiestu pogu «Keep warm/Cancel.

Lai iegatu kvalitativus rezultatus, jums tiek piedavats izmantot receptes gatavosanai no REDMOND multi varSanas ierice

RMC-M800S-E piegadatds pavaru gramatas, kas ipasi izstradatas Sim modelim.

Lai izmainitu gatavosanas laiku:

1. Péc gatavosanas programmas izvéles nospiediet pogu «Timer/Time delay». Uz displeja degs indicators «Timer, bet cipari,
kuri atspogulo laiku, saks mirgot.

2. Spiezot pogu «+» vai «-» iestaiet nepieciesamas laika vienibas. Lai paatrinatu Laika vienibu mainisanos, turiet nospiestu
atbilstoso pogu.

3. Péc gatavosanas laika iestatiSanas (cipari uz displeja turinas mirgot), parejiet pie nakama etapa. Lai atceltu veiktos
iestatijumus, nospiediet pogu «Keep warm/Cancel», p&c tam iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.
Manudli iestatot gatavosanas laiku, nemiet vérd laika diapazonu un iestatisanas soli, kuri ir pardzéti dotajai gatavosanas program-
‘mai.Dazam programmam gatavosanas laika atskaite saksies tikai tad, kad ierice bis sasniegusi darbibai nepiecieSamo temperatdru.

Programma «MULTICOOK»
Programma paredzéta gandriz visu édienu gatavosanai ar lietotaja iestatitajiem gatavosanas temperatiras (no 35 lidz 170°C,
mainas solis — 5°C) un gatavosanas laika (no 2 mindtém [idz 15 stundam, mainas solis — 1 mindte intervalam lidz 1 stun-
dai, 10 mindtes — intervalam, kur$ lielaks par 1 stundu) parametriem.
Automatiskas sildiSanas funkcija programmai «MULTICOOK» nav pieejama, ja iestatitd gatavosanas temperatiira ir zemaka par 75°C.
Sekojiet nodalas «Kopéjie automatisko programmu lletosanas noteikumi» 1-3. punktu noradem.
Nospiediet pogu«Multlcook/ C». Uz displeja paradr 1as temp vienibas (iericé iestatita temperatiira—
100°C). Spiezot pogas «-» vai «+», var iestatit nepleaesamas temperatiras vienibas.
2-3 sekundes pec temperatiras iestatisanas uz displeja iedegsies indikators «Timer» un saks mirgot iericé iestatitais
gatavosanas laiks (30 mindtes).
Ja Js nepaspéjat iestatit nepieciesamo gatavosanas temperatiru, nospiediet un turiet nospiestu pogu «Keep warm/Cancel»
[idz skanas signalam, péc tam veiciet iestatiSanu atkdrtoti.
Spiezot pogas «-» vai «+», var iestatit gatavosanas laiku.
Lai paatrinatu laika vienibu mainisanos, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoSo pogu. Ja ir nepieciesams, iestatiet
atlikta starta laiku. Lai to izdarftu, nospiediet pogu «Timer/Time delay». Uz displeja paradisies indikators «Time delay»
un laiks, kurs ir atlicis [idz gatavo3anas beigam, ieskaitot atlikto laiku. Izmainiet laika vienibas, spiezot pogas «-» un
«+. Lai paatrinatu laika vienibu mainiSanos, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoo pogu.

6. Talak sekojiet nodalas «Kop&jie automatisko programmu lieto3anas noteikumi» 6-8. punktu noradém.
@ Ja jais izmantojat MULTICOOK programmu Gdens variSanai (pieméram, gatavojot produktus), ir aizliegts iestatit gatavosanas

temperatru virs 100°C.

Programma «RICE/GRAIN»
Paredzéta risu varisanai un putru gatavo$anai no dazadiem putraimu veidiem, ka arf piedevu gatavosanai. lericé iestatitais
gatavosanas laiks ir 35 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 5 minttém lidz 4 stundam,
ar iestatisanas soli - 1 mindte.
Programma «SLOW COOK»
Programma paredzéta karséta piena, sutinatas galas, stilbina, galerta gatavo3anai. lericé iestatitais gatavo3anas laiks pro-
grammai ir 2 stundas 30 mindites. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz 12
stundam, ar iestati$anas soli - 10 mindtes.
Programma «PILAF»
Paredzéta plova gatavosanai ar galu, zivim vai darzeniem. lericé iestatitais gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iespgjama
manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz 2 stundam, ar iestatisanas soli - 5 mindtes.
Programma «FRY»
Paredzéta galas un galas produktu, zivju un jaras produktu, ka arf darzenu cepsanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks ir

atkarigs no izvélétas apakSprogrammas (var iestatit, nospiezot pogu «Select product»):«MEAT» — 15 mindtes, «FISH» — 12
mintes, «VEGETABLES» — 18 mindtes.
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Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 5 minttém lidz 2 stundam, ar iestatisanas soli - 1 minte.
Atlikta starta funkcija nav pieejama.

Programma «STEW»

Paredzéta galas un galas produktu, zivju, jiras velSu un darzenu sautéanai, ka arf galerta un citu édienu gatavosanai, ku-
riem ir nepiecieSama ilga termoapstrade. lericé iestatitais gatavo$anas laiks ir atkarigs no izvélétas apakSprogrammas (var
iestatit, nospiezot pogu «Select product»): «MEAT» — 1 stunda, «FISH» — 35 mindites, «VEGETABLES» — 40 mindtes. Ir
iespejama manuala gatavo$anas laika iestatiSana diapazona no 10 minatém lidz 12 stundam, ar iestatisanas soli - 5 mindtes.

Programma «PASTA»
Paredzéta makaronu izstradajumu gatavo3anai, olu, cisinu variSanai. lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 8 mindtes. Ir
iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona no 2 miniitém lidz 1 stundam, ar iestati$anas soli - 1 minites.
Atlikta starta funkcija nav pieejama.
lelejiet trauka tdeni. Parliecinieties, ka Gdens limenis ir zemaks par maksimalo atzimi trauka iekSpusé. Sekojiet nodalas
«Kopéjie automatisko programmu lietoSanas noteikumi» 2-7. punktu noradém. Péc Gdens uzvarisanas atskanés signals.
Uzmanigi atveriet vaku un ielieciet produktus varosaja iident, aizveriet vaku (idz klikskim. Nospiediet pogu «Start/Reheat».
Saksies iestatitas progammas darbiba un gatavosanas laika atpakalskaitisana. Talak sekojiet nodalas «Kopgjie automatisko
programmu lieto3anas noteikumi» 8-9. punktiem.
Gatavojot atseviskus produktus veidojas putas. Lai novérstu to iespéjamo izklaSanu rpus trauka, pdris minites péc produktu
ieliksanas varosaja adenf var atvert vaku.
Programma «VACUUM» Speciali paredzéta produktu varisanai vakuuma iepakojuma. lericé iestatitais gatavosanas laiks ir
2 stundas 30 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 5 minatém lidz 12 stundam, ar
iestatisanas soli - 10 mindtes.

Programma «SOUP»
Paredzéta dazadu pirmo &dienu, ka arT kompotu un dzérienu gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir
iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 10 minatém lidz 8 stundam, ar iestatisanas soli - 5 mindtes.

Programma «YOGURT»
Paredzéta jogurta gatavosanai un miklas raudzesanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks ir 8 stundas. Ir iespgjama manuala
gatavosanas laika iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz 12 stundam, ar iestatisanas soli - 5 mindtes.

Automatiskas sildisanas funkcija nav pieejama.

Programma «BAKE»
Paredzéta miklas izstradajumu (keksi, biskviti, piragi) gatavosanai. lericé iestattais gatavosanas laiks ir 45 mindtes. Ir
iespéjama manuala gatavosanas laika iestatiana diapazona no 10 minatém [idz 8 stundam, ar iestatisanas soli - 5 mindtes.

Cepot maizi ir ieteicams atslégt automatiskds sildiSanas funkciju visos gatavosanas etapos.

Programma «STEAM»
Paredzéta galas un galas produktu gatavo3anai ar tvaiku, diétisko &dienu gatavo3anai, bérnu partikas gatavo3anai. lericé
iestatitais gatavoSanas laiks ir atkarigs no izvélétas apakSprogrammas (var iestatit, nospiezot pogu «Select product»):
«MEAT» — 40 minites, «FISH» — 25 mindites, «VEGETABLES» — 30 minites. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatiana
diapazona no 5 minatém lidz 2 stundam, ar iestatisanas soli - 5 mindtes.
Gatavosanai izmantojiet specialo konteineri ar regul&jamu tilpumu (ietilpst komplekta):

1. lelejiet trauka 600-1000 ml tidens.

2. Novietojiet iek$gjo tvaicéSanas konteinera trauku uz aréja malas ta, lai lai izvirzijumi uz trauka malam ievietotos iedobés.

Malas iekSpusé ir 2 iedobju komplekti augstuma requlésanai un ,attiecigi, konteinera tilpuma reguléSanai.

3. levietojiet konteineru trauka.

4. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilsto3i receptei, vienmerigi salieciet tos konteineri.

5. Sekojiet nodalas «Kopé&jie automatisko programmu lieto3anas noteikumi» 2-9. punktu noradém.
Programma «COOK/BEANS»
Paredzéta darzenu un parkSaugu varisanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks ir 40 miniites. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 5 mindtém lidz 8 stundam, ar iestatisanas soli - 5 mintes.

Programma «REHEAT»
Paredzéta gatavo édienu uzsildisanai. Programma uzsildis édienu [idz 70-75°Cun saglabas to siltu [idz 24 stundam. Program-
mai ir paredzéta darbibas laika tie$a atskaite. Ja ir nepiecieSams, uzsildi$anu var partraukt manuali.

Atlikta starta funkcija nav pieejama.

1. Parlieciet gatavo édienu trauka. levietojiet trauku ierices korpusa, parliecinieties, ka tas ciesi saskaras ar sildelemen-
tu. Aizveriet multikatla vaku lidz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

2. Nospiediet un turiet nospiestu pogu «Keep warm/Cancel», lidz atskanes skanas signals. ledegsies pogas indikators,
saksies uzsildisanas process un tiesa laika atskaite. Pec programmas darbibas beigam atskanés signals. lerice paries
gaidi$anas rezima.

3. Lai partrauktu uzsildi$anas procesu, nospiediet un turiet nospiestu pogu «Keep warm/Cancely, lidz atskanés skanas
signals. Pogas indikators nodzisis.

Programma «REHEAT» var saglabat édienus siltus [idz 24 stunddm, tomér més neiesakam atstat édienu uzsildita stavok(r
ilgak par 2-3 stundam, jo tas var novest pie édiena kvalittes zuduma un garsas izmainam.

[11. PAPILDUS IESPEJAS

« Miklas raudzésana

« Fondr gatavo$ana

« FritéSana

« Biezpiena, siera gatavosana

« Skidro produktu pasterizacija

« Trauku un higiénas priekSmetu sterilizacija

IV. IERTCES KOPSANA

« Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi.
« Izmantojiet mikstu audumu un neabrazivus trauku mazgajamos [idzeklus. Trisanu ieteicams veikt pac katras lieto3anas reizes.

A TiriSanai ir aizliegts izmantot abrazivas vielas, suklus ar abrazivu pdrkldjumu un citas agresivas kimiskds vielas. Aizliegts

iegremdeét ierices korpusu dden vai novietot zem tekosa ddens!

Pirms pirmas lieto3anas vai smaku likvidésanai péc gatavosanas iesakdm pavarit pusi citrona, izmantojot programmu
«STEAM - FISH», atstajot iericé iestatito laiku.

Trauku un aluminija vaku ir ieteicams tirit péc katras lieto3anas reizes. Trauka tiriSanai var izmantot trauku mazgajamo
masinu. Péc tirisanas loti ripigi noslaukiet trauka aréjo virsmu, lai ta bati pilnigi sausa.

Tvaika varstu arf ieteicams tirit péc katras lietoSanas reizes. Lai iztiritu tvaika varstu, uzmanigi nonemiet to un pilniba izjauciet,
péc tam riipigi noskalojiet zem tekosa Gidens un nozavéjiet, salieciet atpakalejosa seciba un novietojiet atpakal vieta.

Ediena gatavosanas laika var rasties kondensats, kur$ uzkrajas speciala iedobé uz ierices korpusa apkart traukam.
Kondensatu var viegli likvidét ar virtuves dvielu vai salveSu palidzibu.

Lai nonemtu iek3&jo vaku:

1. Atveriet multikatla vaku, vaka iekSpusé saspiediet uz centra pusi 2 plastmasas fiksatorus un atvienojiet vaku. No-
slaukiet abu vaku virsmas ar mitru lupatinu, ja ir nepiecieSams, nomazgajiet nonemamo vaku, izmantojot trauku
mazgajamos lidzeklus.

2. Péc tirisanas ievietojiet vaku apakséjas iedobés un savienojiet ar galveno vaku, viegli uzspiediet uz iek$gja vaka
augsdalas, lidz atskanés klikskis. leksejam vakam ir stingri janofikséjas.

Lai nonemtu tvaika varstu, uzmanigi pavelciet aréjo uzmavu aiz izvirzijuma uz augsu un savu pusi.Apgrieziet varstu uz otru
pusi, atveriet plastmasas fiksatoru varsta iek$puse bultinas virziena un nonemiet iek$éjo uzmavu. Noskalojiet abas varsta
dalas un salieciet to atpakalejosa seciba. Lai izvairitos no varsta gumijas saplisanas, tirot, iznemot vai ievietojot varsta
qgumiju nevirpiniet un nestaipiet to A3.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Edienu gatavo3anas kliidas un to novérsanas panémieni

Zemak redzamaja tabula ir apkoptas tipiskas klidas, kas tiek pielautas, gatavojot édienus multikatlos, ir izskatiti iespgjamie
iemesli un panemieni, ka tos noverst.

EDIENS PEC GATAVOSANAS BEIGAM NAV GATAVS

.

.

.

.

lespéjamie problémas iemesli Novér$anas panémieni
Jiis esat aizmirsusi aizvért ierices vaku vai neesat to cieSi | Ediena gatavo3anas laika neveriet vala multikatla vaku bez nepieciesamibas.
aizvérusi, tapéc édiena gatavosanas temperatiira nav | Aizveriet vaku lidz klikska atskan&Sanai. Parliecinieties, ka nekas netraucé ierices

bijusi pietiekami augsta. vaka ciesai aizvérsanai,un ka blivejosa qumija uz iek$eja vaka nav deforméjusies.



lespéjamie problémas iemesli

Kontakts starp kausu un sildmelementu ir vajs, tapec
&diena g nav bijusi pieti i
augsta.

igi izvélétas édiena . Sis sastavdal;
nav piemeérotas, lai gatavotu édienu ar jisu izvéléto
panémienu vai jis neesat izvélgjusies pareizo édiena
gatavosanas programmu.
Sastavdalas ir parak rupji sagrieztas, nav ievérotas piev-
ienojamo produktu kopgjas proporcijas.
Jis neesat pareizi iestatijusi (neesat pareizi aprekinajusi)

Novér$anas panémieni

Kauss jaieliek ierices korpusa precizi un lidzeni, lai ta dibens ciesi piegultu
sildamajam diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav sveskermenu. Nepielaujiet,
ka sildamelements kluist netirs.

Velams izmantot parbauditas (adaptétas $T modela iericei) receptes. lzman-
tojiet receptes, kuram tiesam varat uzticéties.
Sastavdalu izvélei, to sagrieSanas panémienam, pievienosanas proporcijam,

édiena gatavosanas laiku.
JUsu izvelétais receptes variants nav piemérots
gatavosanai $aja multikatla.

Gatavojot &dienu tvaicgjot: kausa ir parak maz tidens, lai
nodrosinatu pietiekamu tvaika blivumu.

Jis esat iel&jusi kausa parak daudz ellas.

Cepot:

Kausa ir palicis parak daudz mitruma.

Varot: buljona izvarisanas, gatavojot édienu no produk-
tiem ar paaugstinatu skabumu.

Raudzésanas laika mikla ir pielipusi
pie iek3gja vaka un nosequsi tvaika

Cepot miltu | P'€ 1€
izlaisanas varstu

izstradajumus
(mikla navizce- .
pusies): Jis esat ielikusi kausa parak daudz
miklas.

PRODUKTS IR PARVARTJIES

Jus esat kludijusies, izvéloties produkta tipu vai uzstadot
(aprékinot) édiena gatavosanas laiku. Parak mazi sastavdalu

&diena gatavos un laika izvélei ir jaatbilst izvélétajai receptei.

Obligati ielejiet kausa tdeni tada apjoma, kads ir ieteikts recepté. Ja jis
Saubaties, parbaudiet iidens limeni &diena gatavo$anas procesa laika.

Parastas cep3anas laika ir pietiekami,ja ella parklaj kausa dibenu plana karta.
Varot ella, sekojiet atbilsto3as receptes noradijumiem.

Neaizveriet multikatla vaku cep3anas laika, ja vien tas nav noradits recepte.
Svaigi saldétie produkti pirms cep$anas ir obligati jaatlaidina, un janolej no
tiem ddens

Daziem produktiem ir nepiecieSama speciala apstradasana pirms varidanas:
tie ir jaskalo, jaapcep taukvielas utt. Sekojiet ieteikumiem jlsu izvélétaja
recepte.

Lieciet kausa miklu mazakos apjomos.

Iznemiet miklas izstradajumu no kausa,apgrieziet un ielieciet atpakal kausa,
péc tam turpiniet gatavosanu lidz gatavibai. Turpmak cepot, lieciet kausa
miklu mazakos apjomos.

Izmantojiet parbauditu (adaptétu $T modela iericei) recepti. Sastavdalu
izvélei, to sagrieanas panémienam, pievieno3anas proporcijam, édiena
gatavosanas programmas un laika izvélei ir jaatbilst izvélétas receptes

femer ieteikumiem.

~ " P Parak ilgstosa autouzsildes funkcijas izmanto$anas nav vélama. Ja jisu
Péc gatavo3anas gatavais édiens ir parak ilgi bijis uzsildes . . - G e e lweis oy
e multikatla modelr ir paredzéta $is funkcijas ieprieksgja atslégsana, jus

varat izmantot 30 iesp&ju..

VAROTIES PRODUKTS IZTVAIKO VAI VAROTIES IZTEK

Varot piena putru, piens iet pari malam.

Piena kvalitate un Tpasiba var bit atkarigas no vietas un apstakliem,
kur tas ir razots. lesakam lietot tikai ultrapasterizéto pienu ar tauku
saturu ne lielaku par 2,5%. NepiecieSamibas gadijuma pienu var nedaudz
atskaidit ar dzeramo ddeni.

Pirms vari$anas sastavdalas nebija apstradatas vai bija
apstradatas nepareizi (slikti izskalotas utt.). Nav bijusas
ieverotas sastavdalu proporcijas vai bija nepareizi izvéléts

produkta tips.

Produkts puto

EDIENS PIEDEG

Kauss ir bijis slikti iztirits péc iepriek$gjas ediena

gatavosanas.
Ir sabojats kausa nepiedegosais parklajums.

Kopéjais produkta g Sanai p

Btais apjoms ir mazaks

Izmantojiet parbauditu (adaptétu & modela iericei) recepti. Sastavdalu
izvélei, to sagrieSanas panémienam, pievienosanas proporcijam, édiena
gatavosanas programmas un laika izvélei ir jaatbilst izvélétas receptes
ieteikumiem. Pilngraudu putraimi, gala, zivis, jdiras produkti vienmér ir
jamazga tik ilgi, lidz idens ir tirs.

leteicams rlipigi nomazgat produktu, nonemt varstu vai gatavot ar atvertu vaku

Pirms édiena gatavo3anas uzsak$anas parliecinieties, ka kauss ir rpigi
izmazgats un nepiedegosais parklajums nav bojats.

par ieteikto recepté.

Jis esat iestatijusi parak lielu édiena gatavo3anas laiku.

Cepot: jus esat aizmirsusi ieliet kausa ellu; neesat maisjusi

vai par vélu apgriezat gatavojamos produktus.

Sautéjot: Kausa ir parak maz mitruma.

Varot: kausa ir parak maz $kidruma (nav ievérotas sastavdalu

proporcijas).

Cepot miltu izstradajumus: pirms gatavosanas uzsak$anas
js neesat iesmeréjusi ar sviestu (ellu) kausa iek3&jo virsmu.

PRODUKTS ZAUDEJIS FORMU

Jus parak biezi esat maisfjusi produktu kausa.

J0s esat iestatijusi parak lielu édiena gatavo3anas laiku.

MILTU [ZSTRADAJUMU CEPIENS IR MITRS

Bija izmantotas nepiemeérotas sastavdalas, kas izdala parak
daudz mitruma (suligi augli vai darzeni, saldétas ogas,

kréjums utt.).

Gatavais cepiens parak ilgi bija turéts aizverta multikatla.

MILTU IZSTRADAJUMS NAV PALIELINAJIES APJOMA

Olas ar cukuru nav bijusas labi sakultas.

Mikla parak ilgi noturéta ar pievienotu cepampulveri.
Milti nav bijusi izsijati vai mikla ir slikti samicita.
Pielautas klidas, pievienojot sastavdalas.

Jusu izvéléta recepte nav piemérota miltu izstradajumu

cep$anai $aja multikatla modeli.

parbauditu (adaptétu 3T modela iericei) recepti.

Samaziniet gatavosanas laiku un sekojiet noradém recepté, kas ir adaptéta
jusu modela iericei.

Parastas cep3anas laika ielejiet kausa nedaudz ellas ta, lai ta parklaj kausa
dibenu plana karta. Lai produkti vienmérigi apceptos, periodiski produk-
ti kausa ir jamaisa vai jaapgriez pec noteikta laika.

Pielejiet kausa vairak $kidruma. Ediena gatavoianas laika bez
nepiecieSamibas neveriet vala ierices vaku

Strikti ievérojiet pareizu Skidro un cieto sastavdalu attiecibu.
Pirms miklas ielikSanas iesméréjiet kausa dibenu un sieninas ar sviestu

vai augu ellu (ellu nebdtu vélams liet kausal).

Parastas cep3anas laika maisiet édienu ne biezak ka péc katram 5-7
mindtém.

Safsiniet édiena g
ir adaptéta $7 modela iericei.

laiku vai sekojiet recepté, kas

Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Centieties neizvéléties ka
sastavdalas tadus produktus, kas satur parak daudz mitruma, vai péc
iespéjas lietojiet tos minimalos daudzumos.

Centieties iznemt cepienu no multikatla uzreiz p&c tam, kad tas i gatavs.
NepiecieSamibas gadijuma var atstat produktu multikatla uz nelielu
laiku ar ieslégtu autouzsildes funkciju.

Izmantojiet parbauditu (adaptétu ST modela iericei) recepti. Sastavdalu
izvélei, to pirmatnéjas apstradei, pievienosanas proporcijam ir jaatbilst
izvélétas receptes ieteikumiem.



SkyCooker RMC-M800S-E

droibas sistéma, kas aizsargd ierici no parkaranas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma tiek apturéta un multi-

I Vairakos multikatlu REDMOND modelos programmds “STEW” un “SOUP” gadijumos, kad kausa ir par maz Skidruma, nostrada

katls pariet autouzsildes rezim. 105°C galerta gatavosana
leteicamais laiks dazadiem produktiem gatavojot ar tvaiku 110°C sterilizacija
120°C stilbina gatavosana
1 | Cukgalas/liellopu galas fileja (1,5 x 1,5 cm kubini) 500 500 20 min/ 30 min
2 | Jeragalas fileja (1,5 x 1,5 cm kubini) 500 500 25 min 15 SautEtas galas gatavotana
3| Vistas fileja (15 x 1,5 cm kubini) 500 500 15 min 130t sacepuma gatavoiana
4 | Frikadeles/ kotletes 180 (6 gaby)/ 450 (3 gab) 500 10 min/ 15 min 135°C gatavo dienu apcepSana lidz raukSidgai garozinai
5| Zivs (fleja) 500 500 10 min 140°C kupinasana
6 | Gameles (salitu, tiritas, variti - saldétas) 500 500 5min 145°C darzenu un zivju cep3ana folija
7 | Manti/hinkali 4 gab. 500 15 min 150°C galas cepsana folija
8 | Kartupeli (1,5x 1,5 cm kubini) 500 500 15 min 155°C rauga miklas izstradajumu cep$ana
9 | Burkani (1,5 x 1,5 cm kubini) 500 500 35 min 160°C putnu cepéana
10 | Bietes (1,5 x 1,5 cm kubini) 500 1500 1 stunda 10 min 165°C steiku ceptana
11 | Darzepi {svaigi saldeti 500 500 10 min 170°C Fii kartupelu, vistas nagetu gatavo3ana, cepana mikla
12 | Olas 3gab. 500 10 min -

Janem véra, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var atskirties no ieteiktd, atkariba no konkréta produkta

kvalitates, ka arT jasu pasu gaumes.
leteikumi temperatiiras rezimu izmantosanai programmai «MULTICOOK»

Progt

kopsavilkuma tabula (rlipnicas iestatijumi)

35°C miklas raudzesana, etika gatavo3ana
e ogurtu gatavoSana (COOK/BEANS Darzenu, pak$augu varisana 40 min 5min -8 stundas/5Smin | v v
45°C ierauga gatavosana .
. ~ Keksu, biskvitu, sacepumu,

50°C raudzesana BAKE izstradajumu no rauga miklas 45 min 10 min - 8 stundas /5 min | v v
55°C pomades gatavosana gatavosana
60°C zalas téjas, bérnu partikas gatavosana MEAT Galas ceptana 15 min

o . . FRY  |FISH Zivs cepsana 12 min 5 min - 2 stundas / 1 min v
65°C galas vari$ana vakuuma iepakojuma

VEGETABLES | Darzenu cep$ana 18 min
70°C punia gatavosana
75°C pasterizacija, baltas téjas gatavo3ana YOGURT Jogurta gatavo$ana 8 stundas 10 min -Slrﬁi:.tundas/ v
80°C karstvina gatavosana
Produktu varidana vakuuma | 2 stundas 30 5 min - 12 stundas / 10 v v
85°C biezpiena vai &dienu gatavosana, kuriem nepiecie3ams ilgs gatavosanas laiks VACUUM iepakoiuma min min
90°C sarkanas téjas gatavosana .
Dazadu édienu gatavo$ana ar 2min - 1 stunda /
95°C piena putru gatavo3ana MULTICOOK iespéju iestatit temperatdiru no 35 30 min 5min1 stunda - v v
o . N lidz 170°Car soli - 5°C 15 stundas / 10 min

100°C bezé vai ievarijuma gatavo$ana




Bojajums lesp&jamais iemesls Bojajuma novérsana

g 82 N £ _g.z s
£ £e 5 Py 5522 3 cumi s padee
E ’2_5 58 EEE E ﬁ‘E% E E Traucéjumi stravas padeve no | py ey spriequmu elektrotikla.
8 E.g 2 25 E g E% EE elektrotikla.
o = = ‘B @
E E" -gg s 2 E"aa Starp kausu un sildamelementu ir . " "
275 4] o . ol cont . lznemiet sveSkermeni
Ediens tiek gatavots iekluvis sveSkermenis
: y . parak ilgi i 3 ir ieli
MEAT Galas gatavosana ar tvaiku 40 min ::Ezszer::ilukatla Korpusair ielikts | et kausu korpusa taisni, bez saskiebumiem.
STEAM | FISH Zivs gatavosana ar tvaiku 25 min 5min - 2stundas /5 min | v v v -
. . ' Ir netirs sildamelements Atsledziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Notiriet
VEGETABLES | Darzenu gatavosana ar tvaiku 30 min sildamelementu.
Makaronuvi;sgrédéil{rrlu gvatf'avo}a-. UZMANIBU! Gadijuma, ja rodas kadi traucgjumi darba ar Ready for Sky pielikumu, nav obligati javersas servisa centra. Versieties
PASTA na no dazadam kviesu Skimem; 8 min 2 min - 1 stunda / 1 min v v pie REDMOND tehniska atbalsta dienesta un sanemiet masu specidlistu konsultdciju par kladas vai/un traucgjumu novérsanu
cisinu, pelmenu un citu pusfabri- darba ar Ready for Sky. Jasu priekslikumi un ieteikumi tiks nemti véra veicot nakamos atjauninajumus. REDMOND produkci-
Katu varisana jas lietotdju atbalsta dienesta kontaktinformaciju, atbilstosu Jasu valstij, varat atrast mdjas lapa www.redmond.company. Jis
PILAF Dazadu veidu plova gatavosana 1 stunda 10 min - 2 stundas /S min | v v varat arf sapemt palidzibu, majas lapa aizpildot atgriezeniska zinojuma formu.

Da¥adu putraimu un piedevu Gadijumd, ja neizdevas likvidét bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centrd.
RICE/GRAIN gatavosana. Udent varito irdeno | 35 min 5min - 4stundas /1 min | v v Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieri¢u utilizacija)
lepakojumu, lietoanas instrukciju, ka arT padu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu

putru gatavo3ana
SoUP Pirmo edienu gata voiana 1 stunda 10 min - 8 stundas /5 min | v/ v E:zt;:iiivi;ogtrsﬂnlml{gpeJ|et|es par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parasta-
SLOW COOK Karseta piena, Sutinﬁfas galas, | 2stundas 30 10 min - 12 stundas / v v Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecie$ams utilizet
stilbina, galerta gatavoSana min 10 min atseviski. Vecas tehnikas ipadniekiem ir janodod to specialos pienem3anas punktos vai atbilsto3ai
MEAT Galas sautetana 1 stunda I organizacijai. Tada veida Jus palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.
N . " 10 min - 12 stundas / Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju.
STEW | FISH Zivs sauteSana 35 min 5min v v Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras
VEGETABLES | Darzenu sautéana 40 min darbojas visa Eiropas Savienibas teritorija.
Programmai «MULTICOOK» automatiskas sildiSanas funkcija ir pieejama iestatot temperatdru no 75 lidz 170°C. Bluetooth ir kompanijas Bluetooth SIG, Inc. registréta pretu zime.

AppStore ir Apple Inc. pakalpojumu zime, kura ir registréta ASV un citas valstis.

V| pA p | |_ D U S A K S E S U A R | Google Play ir kompanijas Google Inc. registréta precu zime.
legadaties papildus aksesuarus multikatlam REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E un uzzinat par REDMOND produkcijas
jaunumiem var majas lapa www.redmond.company vai oficialo parstavju veikalos.

VII. PIRMS VERSTIES SERVISA CENTRA
ZE"“"'““"M;::“"’ [ lespgjamie bojajumi Kiadas noverana

. _ . - Atslédziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. CieSi aizveriet vaku.
Sistémas kltida. lesp&jams vadibas :

E1-ES L o Ja péc atkartotas multikatla ieslégsanas probléma nav novérsta,
plates vai siltuma sensora bojajums. | =~ 7" T -
Versieties autorizéta servisa centra.
Bojajums lesp&jamais iemesls Bojajuma novérsana

Neieslédzas Nav stravas padeves no elektrotikla. | Parbaudiet spriequmu elektrotikla.
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Kesolevas juhendis ol

Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt [bi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme dige kasutus
pikendab oluliselt selle kasutusaega.

ioonid ei holma koik voimalil korrad, mis voivad tekkida seadme

jai
kasutamise protsessis. Seadme kasutamisel kasutaja peab juhinduma tervest mdistusest, olla ettevaatlik ja tahelepanelik.

OHUTUSMEETMED

Tootja e vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete ja
kasutusjuhiste eiramisest.

Nimetatud elektriseadet voib kasutada korterites, suvilates ja teistes tao-
listes mittetodstusliku kasutamise tingimustes.Todstuslik voi muu mitte-
otstarbekohane kasutamine loetakse toote Oigete kasutustingimuste rik-
kumiseks. Sellisel juhul i vastuta tootja voimalike tagajargede eest.
Enne seadme vooluvorku tihendamist veenduge, et vooluvrgu pinge

PIDAGE MEELES! Toitejuhtme juhuslik kahjustamine voib pohjusta-
da elektriloagi voi rikkeid, mis ei kuulu garantii alla. Kahjustatud
toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses vilja vahetada.

« Arge paigaldage seadet pehmele pinnale ega katke seda toctamise ajal

kinni - see voib pohjustada llekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

» Seadet ei tohi kasutada valitingimustes — seadmesse sattunud niiskus

v0i voorkehad voivad pohjustada tosiseid kahjustusi.

* Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvorqust lahti tihen-

datud ning tdielikult maha jahtunud. Jargige rangelt seadme puhastamise
juhiseid.

Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

vastaks seadme nimipingele (vt tehnilisi andmeid voi andmekilpi tootel). e Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha-, meele- voi vaimupu-

Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tarbitava voimsuse
jaoks. Parameetrite eiramine vaib pohjustada lhise voi juhtme siittimise.
Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslik noue
elektrilodgi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see
oleks maandatud.

TAHELEPANU! Tootamise ajal [Ghevad seadme korpus, sisepott ja
metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi
-kindaid. Valtimaks kuumast aurust pohjustatud poletusi, drge
kummardage seadme kohale, kui kaas on avatud.

Parast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta
tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist, Tommake pistik pesast valja
kuivade kdtega ja pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

Arge paigutage juhet ukse ette ega soojusallikate dhedusse. Veenduge,
et juhe ei oleks vaandunud eqa kokku murtud ja et see ei hoorduks
vastu teravaid esemeid, nurki voi moobliservi.

udega inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi,
tohivad seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on
eelnevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud
seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mdn-
gida. Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8 aastastele lastele katte-
saamatus kohas. Lapsed ei tohi seadet ilma taiskasvanute jarelevalveta
puhastada ega hooldada.

o Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) voivad olla lastele ohtlikud. Lam-

bumisoht! Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.

» Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega selle ehitust muuta. Seadet

tohib remontida ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofes-
sionaalne remont vib pohjustada seadme rikkimineku, vigastusi voi vara
kahjustusi.

TAHELEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine
keelatud.



Tehnilised andmed

Mudel SkyCooker RMC-M800S-E
Voimsus. 900 W
Pinge. 220-240V,50/60 Hz

5 liitrit
keraamiline kinnikorbemisevastane

Sisepoti maht
Sisepoti pinnakate:

Ekraan valgusdiood
3D-: soolendu on
Prog ide arv. 48 (20 automaatprogrammi, 28 kasitsi seatavat programmi)
Auruklapp \datav
Sisekaa \datay
Andmete edastamlse -protokoll Bluetooth v4.0
Toetab operatsioc i0S, Android
Valismootmed 400 x 295 x 265 mm
Netokaal 4,5 kg
Automaatprogrammid

1. MULTICOOK 11. PASTA (MAKARONID)

2. RICE/GRAIN (RIIS/TANGAINE) 12. VACUUM (VAAKUM)

3. SLOW COOK (AEGLANE HAUTAMINE) 13. SOUP (SUPP)

4. PILAF (PILAFF) 14. YOGURT (JOGURT)

5. FRY - MEAT (PRAADIMINE - LIHA) 15. BAKE (KUPSETAMINE)

6. FRY - FISH (PRAADIMINE - KALA) 16. STEAM - MEAT (AURUTAMINE - LIHA)

7. FRY - VEGETABLES (PRAADIMINE - KOOGIVILIAD) 17. STEAM - FISH (AURUTAMINE - KALA)

8. STEW - MEAT (HAUTAMINE - LIHA) 18. STEAM - VEGETABLES (AURUTAMINE - KOOGIVILIAD)

9. STEW - FISH (HAUTAMINE - KALA) 19. COOK/BEANS (KEETMINE/OAD)

10. STEW - VEGETABLES (HAUTAMINE - KOOGIVILIAD) 20.
Funktsioonid

REHEAT (ULESSOOJENDAMINE)

Automaatne soojashoidmil kuni 24 tundi
Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise voimalus: jah
Viitstart kuni 24 tundi
Juhtpaneeli blokeerimine on
Komplekti kuuluvad
Multikeetja 1tk Lusikas 1tk
Sisepott 1tk  Brosiiiir rermnh 1tk
Reguleemava mahutavusega nou aurus 1tk Kasutusjuh 1tk
va k korv frittimisek: 1tk Hooldusraamat 1tk
Maotekl 1tk Toitejuhe 1tk
Kulp. 1tk
Tootjal on digus oma toodete tarustamlse kalgus toote disaini, komplekti kuuluvaid esemeid ja toote tehnilisi omadusi
muuta ilma neist . Tehnilistes on lubatud hilve £10%.
Multikeetja ehitus Al
1. Seadme kaas 6. Korpus 11. Mooteklaas
2. Aravoetav sisekaas 7. Kandesang 12. Reguleeritava mahutavusega nou
3. Sisepott 8. Eemaldatav auruklapp aurus keetmiseks
4. Kaane avamise nupp 9. Lusikas 13. Frittimiskorv
5. Ekraaniga juhtpaneel 10. Kulp 14. Toitejuhe

Juhtpaneel A2
1. Nupp Keep warm/Cancel” (,Soojashoidmine/tiihista”) - soojashoidmise funktsiooni sisse-/valjaliilitamiseks; pro-
grammi ,REHEAT” sisseliilitamiseks; toiduvalmistusprogrammi to6 katkestamiseks; sisestatud parameetrite tiihista-
miseks.
2. Nupp ,Menu” (,Meniiii”) - automaatse toiduvalmistusprogrammi valimiseks.
3. Nupp ﬁ - juhtpaneeli blokeerimiseks.

4. Nupp " - toiduvalmistusaja, viitstardiaja voi temperatuuri vahendamiseks (programmis ,MULTICOOK”).

5. Nupp.Timer/Time delay” (.Taimer/viitstart”) - toiduvalmistusaja vdi viitstardiaja seadmise reziimi valimiseks.

6. Nupp,*+" - toiduvalmistusaja, viitstardiaja voi temperatuuri suurendamiseks (programmis ,MULTICOOK").

7. Nupp,Select product” (,Toiduaine tiiiibi valimine”) - toiduaine tiitibi valimiseks programmides ,FRY",,STEW”, ,STEAM".
8

9

. Nupp ,Multicook/°C” - programmi ,MULTICOOK” valimiseks.
. Nupp ,Start/Reheat” (,Start/iilessoojendus”) - valitud toiduvalmistusprogrammi kdivitamiseks; automaatse soojashoid-
mise eelnevaks valjalilitamiseks.
10. Ekraan.
Ekraani indikaatorid A2

A. Toiduvalmistusprogrammid

B. Toiduainetiiiibid programmides ,FRY", , STEW”, ,STEAM”.

C. Temperatuuri valimine.

D. Temperatuuri, toiduvalmistusaja voi viitstardi aja ndit.

E

F

. Toiduvalmistusaja valimine; toiduvalmistusreZiimi indikaator.
. Viitstardi aja valimine; viitstardireziimi indikaator.

[. ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Votke seade ja selle tarvikud ettevaatlikult karbist v'élja, E

VN

ised.

ldage koik
Jirge mingil juhul hoi id kleebiseid (kui neid on) ega seadme korpusel olevat mdrgist
seadme seerianumbriga! Seerianumbri puudumine seadmel tiihistab automaatselt diguse seadme garantiiteenindusele.

jalid jar

Prast transportimist ja madalal temperatuuril hoidmist tuleb seadmel enne sisseliilitamist kindlast 2 tundi toatemperatuuril
seista lasta.
Piihkige seadme korpus niiske lapiga iile ja peske sisepott puhtaks ning laske neil ra kuivada. Korvalise [6hna ennetamiseks
seadme esimesel kasutamisel tehke ldbi seadme tdielik puhastus (vt ,Seadme hooldamine”).
Asetage seade kovale tasasele horisontaalsele pinnale, |alg|des seejuures, et auruklapist valjuv aur ei satuks tapeedile, dekorati-
ivkatetele, elektroonikaseadmetele ega muudele le voi materjalidele, mida niiskus ja korge temperatuur voiks kahjusta-
da.
Enne kokkama hakkamist veenduge, et multi-kiirkeetja valimistel ega nahtavatel siseosadel poleks kahjustusi, kriimustusi
ega muid defekte. Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

@ Tahelepanu! Seadme tdstmine tdidetud kausiga on keelatud.

Arge liilitage seadet sisse, ilma sees kaussi voi tiihi kauss — juhusliku alustada cooking programm see toob kaasa kriitilise
ise seadet ji voi mitte-stick kattega. Enne praadimist tooteid, valatakse vihe taimset voi pdeva-

lilleoli kaussi.

[1. MULTIKEETJA KASUTAMINE

Tehnoloogia Ready for Sky

Tehnoloogia ,Ready for Sky” voimaldab juhtida seadet kaugjuhtimise teel samanimelise rakendusprogrammi abil nutitele-

fonist voi tahvelarvutist.

1. Laadige programm alla rakendustepoest App Store voi Google Play

oma nutitelefoni voi tahvelarvutisse.

. Lilitage mobiilseadmel sisse funktsioon Bluetooth v4.0.

. Kaivitage rakendus Ready for Sky, looge konto ja jargige kuvatavaid viipasid.

. Avage ja uuendage mobiilseadmega iihendamiseks saadaval olevate seadmete loetelu.

. Valige saadaval olevate seadmete nimekirjast Gihendatud seade. Seadme nimi vastab mudeli numbrile. Voite maarata
uue nime voi jatta vaikimisi madratud nime.

6. Kinnitage valitud seadme iihendamine ja jargige mobiilseadme ekraanil kuvatavaid juhiseid ja viipasid. Uhendamise

ajal kuvatakse multikeetja ekraanil vaheldumisi simboleid EF ja

seadme operatsioonisi ist)

[CIENEVE N



Stabiilse side tagamiseks mobiilseadmega ei tohi mobiilseade olla kohvimasinast kaugemal kui 15 meetrit.

Juhtmevaba seadme juhtimine. Rakenduse R4S Gateway istami: j on kd
r4sqateway

lingil: www. 0

Juhtpaneeli blokeerimine

Multikeetjal REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E on juhtpaneeli blokeerimise voimalus keelatud kasutuse takistamiseks
(lapselukk). Blokeeringu sisseliilitamiseks vajutage ja hoidke all nuppu ﬂ kuni kostab helisignaal. Nupu indikaator siittib
ja tkski muu juhtpaneeli nupp enam ei toimi. Seda funktsiooni saab kasutada igal ajal: ootereziimis, programmi seadmise
ajal voi pérast programmi too kaivitamist.

Juhtpaneeli blokeeringu vabastamiseks vajutage ja hoidke all nuppu a kuni kostab helisignaal. Nupu indikaator kustub.

Elektritoitest soltumatu malu
Multikeetjal REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E on elektritoitest soltumatu malu. Toite Liihiajalise katkestuse korral
sailitab multikeetja tehtud seaded ja jatkab toite taastumisel todd poolelijddnud etapist.

Kui elektrikatkestus kestab kaua ja toiduvalmistusprotsessi /'iitkamine ei ole voimalik voi soovitatav, iihendage seade kind-
lasti elektrivorgust lahti. Jarg/m:el sisseliilitamisel vajutage ja hoidke seadete tiihistamiseks all nuppu ,Keep warm/Cancel’,
kuni ekraanile itmub - - - ="

Programmi viitstart
Viitstardifunktsioon vdimaldab maarata ajavahemiku, mille [oppemisel peab toit valmis olema (vottes arvesse programmi
tdotamise aega). Aega saab seada 5 minuti kaupa vahemikus kuni 24 tundi.
Tuleb arvestada, et viitstardi aeg peab olema suurem, kui on seatud toiduvalmistusaeg, muidu hakkab programm tdle kohe
parast nupu ,Start/Reheat” vajutamist.
Viitstardi aja seadmiseks (valja arvatud programmis ,MULTICOOK") tehke jérgmist.
1. Valige nuppu ,Menu” vajutades toiduvalmistusprogramm.
2. Vajutage nuppu JTimer/Time delay’, vajaduse korral muutke mlduvalmlstusaega Vajutage veel kord nuppu Tlmer/

1. Valmistage ette (mootke valja) vajalikud koostisained vastavalt retseptile ning pange need sisepotti. Jalgige, et iih-
egi koostisaine, sealhulgas vedeliku, tase ei iletaks sisepoti sisekiiljel oleva skaala suurimat vaartust.

2. Paigaldage sisepott mult|keetja korpusesse. Veenduge, et see on tihedalt kuumutuselemendi vastas.

3. Sulgege multikeetja kaas, nii et kostaks klapsatus. Uhendage seade vooluvdrku.

Tahelepanu! Kui kiipsetate korgel temperatuuril suure koguse taimedliga, jitke seadme kaas alati lahti.

4. Valige nuppu ,Menu” vajutades soovitud toiduvalmistusprogramm. Ekraanile ilmub vastava programmi indikaator ja
vaikimisi mddratud toiduvalmistusaeg. Programmides ,FRY",,STEW” ja ,STEAM” valige nuppu ,Select product” vajuta-
des toiduaine tiidp. Ekraanil siittib vastav indikaator - ,MEAT", ,FISH” v6i ,VEGETABLES” - ja vaikimisi madratud
toiduvalmistusaeg. Toiduvalmistusaega saab muuta.

5. Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaeg.

6. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all nuppu ,Start/Reheat”. Nuppude ,Start/Reheat” ja ,Keep warm/Cancel” in-
dikaatorid siittivad. Toiduvalmistamise protsess algab ning kdivitub programmi t66 6puni jdanud aja mahalugemine.

7. Vajutades ja hoides programmi tootamise ajal all nuppu ,Start/Reheat”, saab automaatse soojashoidmise eelnevalt
valja liilitada (nupu ,Keep warm/Cancel” indikaator kustub). Teistkordne nupu ,Start/Reheat” vajutamine Liilitab selle
funktsiooni uuesti sisse.

8. Toiduvalmistusprogrammi loppemisest teavitatakse teid helisignaaliga. Edasi ldheb multikeetja olenevalt seadetest iile au-
tomaatse soojashoidmise reziimile (ekraanile kuvatakse jooksev aeg, mille vltel see funktsioon on tdds olnud) voi ootereZiimile.

9. Kui soovite toiduvalmistamise protsessi katkestada, sisestatud programmi tiihistada voi automaatse soojashoidmise

valja liilitada, vajutage ja hoidke all nuppu ,Keep warm/Cancel”.

Kvaliteetse tulemusi, pakutakse Teile kasutada retsepte cooking alates cook raamat kaasas REDMOND multicooker

SkyCooker RMC-M800S-E, mis on mdeldud spetsiaalselt selle mudeli.

Toiduvalmistusaja muutmiseks tehke jargmist.

1. Parast toiduvalmistusprogrammi valimist vajutage nuppu Timer/Time delay”. Ekraanil siittib indikaator Timer”ja aega
nditavad numbrid hakkavad vilkuma.
2. Vajutades nuppu ,+"vdi =", seadke soovitud aeg. Ndidu kiirendatud muutmiseks hoidke nuppu all.

Km toiduvalmistusaeg on snsestatud (numbrid ekraanil vilguvad endiselt), minge edasi jargmise sammu juurde. Kui soovite

seaded tiihistada, vajutage nuppu ,Keep warm/Cancel’, misjarel sisestage kogu toiduvalmistusprogramm uuesti.

o

Time delay Ekraanile ilmub indikaator ,Time delay” ja viitstardiaeg (aeg, mis on jaanud toidi
(Gpuni, vottes arvesse viitaega).

3. Suurendage voi vahendage aega, vajutades nuppe ,-" ja ,+". Aja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku
nuppu all.

T

otsessi

ja seadmist prog is ,MULTICOOK" vaadake vastavast osast allpool.
JFRY"ja ,PASTA"

Viitstardi kestuse seadmisel tuleb kindalasti arvesse vatta, et viitstart programmis ,STEAM” algab alles pdrast pdrast vajaliku
tddtemperatuuri saavutamist multikeetjas (pdrast vee keememinekut).

Viitstardifunktsioon toimib kdigi

peale prog

Me ei soovita kasutada viitstardifunktsiooni, kui retsepti koostisainete hulgas on kiiresti riknevaid toiduaineid.

Automaatne soojashoidmine
See funktsioon Liilitub sisse elt kohe parast istusprogrammi t66 Loppu (valja arvatud programmis
YOGURT") ning vdib hoida valmis toidu temperatuuri vahemikus 70-75°C 24 tunni valtel. Automaatse soojashoidmise ajal
poleb nupu ,Keep warm/Cancel” indikaator ning ekraanile kuvatakse jooksev aeg, mille véltel seade on selles reziimis
tootanud. Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise nuppu ,Keep warm/Cancel” vajutades vlja Liilitada.
Selleks et see funktsioon programmi tdotamise ajal eelnevalt valja Liilitada, vajutage ja hoidke all nuppu,Start/Reheat’, kuni
nupu,Keep warm/Cancel”indikaator kustub. Et automaatne soojashoidmine uuesti sisse lilitada, vajutage veel kord ja hoidke
all nuppu ,Start/Reheat” (nupu ,Keep warm/Cancel” indikaator siittib.
Uldine toimingute jirjekord automaatprogrammide kasutamisel (vilja arvatud programmides ,MULTI-
COOK” ja,,REHEAT”)

@ TAHTIS! Kui kasutate seadet vee k ks (nditeks isel), ON KEELATUD seada valmistamistemperatuuri iile

100°C. See vdib pohjustada seadme iilekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid. Sellel pohjusel ON KEELATUD kasutada vee
keetmiseks programme ,FRY’,,BAKE”.

Programmidega ,MULTICOOK” ja ,REHEAT” tddtamist vaadake vastavatest osadest.

Toiduvalmistusaja kdsitsi sisestamisel tuleb arvestada antud torduvalmlstuspmgmmml puhul ette nihtud maksimaalse aja
ja seadmise Manedes programmides hakatakse toid lugema alles pdrast seda, kui seade on saa-
vutanud etteantud todtemperatuuri,

Programm ,MULTICOOK”
Programm on ette nahtud mis tahes toitude valmistamiseks kasutaja maaratud toiduvalmistamistemperatuuril (35 kuni
170°C, muutmise sammuga 5°C) ja toiduvalmistusajaga (2 min kuni 15 tundi, muutmise samm 1-tunnise intervalli puhul
1 mmut iile 1 tunmse mtervalll puhul 10 minutit).
f i ei saa pr is MULTICOOK”kasutada, kui seatud temperatuur on viiksem kui 75°C.
1. Jargige osa ,Uldine toimingute jrjekord automaatprogrammide kasutamisel” punkte 1-3.
2. Vajutage nuppu ,Multicook/°C". Ekraanile ilmub toiduvalmistustemperatuuri vdartus (vaikimisi - 100°C). Nuppu =" voi
.+ vajutades saab temperatuuri vadrtust muuta.
3. 2-3 sekundi jooksul parast temperatuuri seadmist siittivad ekraanil indikaator ,Timer” ja vaikimisi madratud toidu-
valmistusaega nditavad vilkuvad numbrid (30 minutit).
Kui te ei joudnud soovitud toiduvalmistustemperatuuri seada, vajutage ja hoidke all nuppu ,Keep warm/Cancel’, kuni kostab
helisignaal. Seejrel korrake seadmist otsast peale.
4. Toiduvalmistusaega saab muuta nuppu " voi ,+" vajutades. Aja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku
nuppu all.
5. Vajaduse korral sisestage viitaeg. Selleks vajutage nuppu ,Timer/Time delay”. Ekraanile ilmub indikaator ,Time delay” ja
aeg,mis on jadanud toiduvalmistusprotsessi Lopuni, vottes arvesse viitaega. Muutke aja vaartust, vajutades nuppu,~"voi ,+".
Aja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.
6. Edasi jargige osa ,Uldine toimingute jrjekord automaatprogrammide kasutamisel” punkte 6-8.
@ Kui te kasutate MULTICOOK programmi keeva veega (nditeks, kui cooking tooted), on KEELATUD mddrata kiipsetamise
temperatuur ile 100°C.




Programm ,RICE/GRAIN”

Soovitame riisi ning somerate putrude valmistamiseks erinevatest tangudest. Sobib ka mitmesuguste praelisandite valmistamiseks.
Vaikimisi toiduvalmistusaeg - 35 min. Toiduvalmistusaega saab késitsi muuta 1 min. kaupa vahemikus 5 min. kuni 4 tundi.
Programm . SLOW COOK”

Soovitame ahjupiima, hautise, rulaadi, siildi ja tarrendite valmistamiseks. Vaikimisi toiduvalmistusaeg - 2 tundi ja 30
minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 10 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi.

Programm ,PILAF”

Soovitame liha, kala vdi aedviljadega pilafi valmistamiseks. Vaikimisi toid -1 tund. Toid ega saab
kdsitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi.

Programm ,FRY”

Soovitame liha ja lihatoodete, kala ja mereandide ning kddgiviljade pr Vaikimisi toid oleneb

valitud alamprogrammist (valitakse nupuga ,Select product”: ,MEAT” - 15 min.,,FISH" - 12 min., VEGETABLES” - 18 min.
Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 1 min. kaupa vahemikus 5 min. kuni 2 tundi. Viitstardifunktsiooni kasutada ei saa.

Programm ,STEW”

Soovitame liha ja lihatoodete, kala, mereandide ja kddgiviljade hautamiseks, aga ka siildi ja muude selliste toitude valm-
istamiseks, mis nouavad pikka to6tlemisaega. Vaikimisi toiduvalmistusaeg oleneb valitud alamprogrammist (valitakse
nupuga ,Select product”: ,MEAT” - 1 tund, ,FISH” - 35 minutit, VEGETABLES” - 40 minutit. Toiduvalmistusaega saab
kdsitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi.

Programm ,PASTA’

Soovitame makaronitoodete, muna ja vorstikeste Vaikimisi toidt ) - 8 minutit. Toiduvalmistusaega saab
kdsitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 minutit kuni 1 tund. Viitstardifunktsiooni kasutada ei saa. Valage sisepotti vett. Jilgige, et
vee tase e Gletaks sisepoti sisekiiljel olevat maksimaalse taseme margist.Jargige osa, Uldine toimi jarjekord

mide kasutamisel”p.2-7.Kui vesi on keema ldinud, kostab helisignaal. Avage ettevaatlikult kaas ja puistake koostisained keevasse vette
Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus Vajutage nuppu ,Start/Reheat”. Programm kdivitub n|ng programrm 100 Lopuni jddnud aega
hakatakse maha lugema. Edasi jargige osa,Uldine toimi jarjekord pIC isel”p.8-9.

Manede toiduainete tddtlemisel tekib vaht. Vahu voimaliku sisepotist viljavalgumise ennetamiseks voib moni minut pérast
toiduainete keevasse vette panemist kaane avada.
Programm ,VACUUM”
Programm on mdeldud vaakumpakendis toiduainete keetmiseks. Vaikimisi toiduvalmistusaeg - 2 tundi ja 30 minutit.
Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 10 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 12 tundi.
Programm ,SOUP”
Soovitatav mitmesuguste suppide ning samuti kompottide ja jookide valmistamiseks. Vaikimisi toiduvalmistusaeg - 1 tund.
Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 8 tundi.
Programm ,YOGURT”
Soovitame jogurti valmistamiseks ja taigna kergitamiseks. Vaikimisi toiduvalmistusaeg - 8 tundi. Toiduvalmistusaega saab
kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi. Automaatse soojashoidmise funktsiooni ei saa kasutada.

3. Pange ndu sisepotti.

4. Madtke vdlja ja valmistage ette toiduained vastavalt retseptile ning paigutage need iihtlaselt nousse.

5. Jirgige osa,Uldine toimingute jarjekord automaatprogrammide kasutamisel” punkte 2-9.
Programm ,,COOK/BEANS”
Soovitatav juurviljade ja ubade valmistamiseks. Vaikimisi toiduvalmistusaeg - 40 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi
muuta 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 8 tundi.

Programm ,REHEAT”
Soovitame valmis toidu iilessoojendamiseks. Programm soojendab toidu temperatuurini 70-75°Cja hoiab seda soojas kuni
24 tunni valtel. Programm naitab jooksvat toiduvalmistusaega. Vajaduse korral saab lilessoojendamise kasitsi katkestada.
Viitstardifunktsiooni kasutada ei saa.
1. Pange valmis toit sisepotti. Pange sisepott seadme korpusesse ning veenduge, et see on tihedalt kuumutuselemendi
vastas. Sulgege multikeetja kaas, nii et kostaks klopsatus. Uhendage seade vooluvorku.
2. Vajutage ja hoidke all nuppu ,Keep warm/Cancel’, kuni kostab signaal. Nupu indikaator siittib, iilessoojendamine kdivitub
ja seade hakkab programmi to6aega edasi lugema Programmi t66 loppemisel kostab signaal. Seade Laheb ile ootereziimi.
3. Ulessoojendamise katkestamiseks vajutage ja hoidke all nuppu ,Keep warm/Cancel’, kuni kostab signaal. Nupu indikaator
kustub.
Programm ,REHEAT” véib hoida toitu soojas kuni 24 tundi, aga me ei soovita soojendada toitu siiski kauem kui 2-3 tundi,
sest see voib muuta toidu maitseomadusi.

[1I. LISAVOIMALUSED

« Taigna kergitamine

« Fondiiii valmistamine

o Fritiiiiris praadimine

+ Kohupiima ja juustu valmistamine

« Vedelate toiduainete pastdriseerimine

« Noude ja isiklike tarbeesemete steriliseerimine

V. SEADME HOOLDAMINE

 Enne seadme puhastamist veenduge, et see on vooluvrgust Lahti iihendatud ning taielikult maha jahtunud.
« Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja mittekraapivat ndudepesuvahendit. Soovitame puhastada seade kohe parast
selle kasutamist.
A Puhastamisel ei tohi kasutada kraapivaid aineid, kraapiva kattega kéisna ega agressiivseid keemilisi aineid. Seadme korpust
ei tohi kasta vette ega panna kraani alla.

Enne esimest kasutamist voi l6hnade parast toidi istamist soovitame aurutada multikeetjas poolt
sidrunitprogrammis ,STEAM - FISH’, jattes vaikimisi toiduvalmistusaja muutmata.
Sisepotti ja alumiiniumist sisekaant tuleb pesta parast seadme iga kasutuskorda. Sisepotti voib pesta ndudepesumasi-
nas. Pdrast pesu piihkige sisepoti vélispind kuivaks.
Auruklappi on samuti soovitatav puhastada pdrast seadme iga kasutuskorda. Auruklapi puhastamiseks votke see
ettevaatlikult maha ja tdiesti koost lahti, peske voolava vee all puhtaks, kuivatage ja pange vastupidises jarjekorras
uuestl kokku ning tagasi oma kohale.

. ise ajal voib moodustuda mis koguneb spetsi

Programm ,BAKE”
Soovitame keekside, biskviitide ja pirukate kiipsetamiseks. Vaikimisi toiduvalmistusaeg - 45 minutit. Toid i ja
saab kdsitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 8 tundi.
Leiva kiip isel s00vi automaatse soojashoidmise koigis ppides vilja Liilitada.
Programm ,STEAM”

Soovitame liha ja lihatoodete, dieettoitude ja lastetoitude aurus keetmiseks. Vaikimisi toiduvalmistusaeg oleneb valitud
alamprogrammist (valitakse nupuga,Select product”: ,MEAT” - 40 min.,,,FISH” - 25 min., VEGETABLES” - 30 min. Toidu-
valmistusaega saab kasitsi muuta 5 min. kaupa vahemikus 5 min. kuni 2 t.
Selles programmis toidu valmistamiseks kasutage spetsiaalset reguleeritava mahuga néud (kuulub komplekti):
1. Valage sisepotti 600-1000 ml vett.
2. Pange aurutusnou sisekauss vélisesse rongasse, nii et kausi serva eendid ldheksid soontesse. Ronga sisekiiljel on 2
komplekti sooni korguse ja sellele vastavalt ndu mahu reguleerimiseks.

oonde seadme korpuses sisepoti
Gimber. Kondensaadi saab salvrati voi kddgiratiku abil lihtsasti eemaldada.
Sisekaane eemaldamiseks toimige jargmiselt.
1. Avage multikeetja kaas; vajutage kaane sisepoolelt 2 plastfiksaatori keskele, kuni kaas lahti tuleb. Pihkige mdlema
kaane pinda niiskelapiga; vajaduse korral peske dravoetavat kaant ndudepesuvahendiga.
2. Pdrast puhastamist pange alumistesse soontesse ning Uhitage see aluskaanega; vajutage sisekaane iilemisele osale,
kuni kostab klopsatus. Sisekaas peab olema tihedalt fikseeritud.
Auruklapi eemaldamiseks tommake ettevaatlikult valiskesta eendist kaane dnaruses iiles ja enda poole. Keerake klapp
imber, avage plastsulgur sisekiiljel noole suunas ja votke sisekest maha. Peske klapi mdlemad osad puhtaks ja pange
vastupidises jarjekorras uuesti kokku. Klapi kummitihendi lohenemise valtimiseks drge vaanake ega venitage seda puhas-
tamise ega tagasipanemise ajal /A3 .



V. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead valmistamisel ja nende korvaldamise meetmed

Alltoodud tabelis on dra toodud tiiiipilised vead multikeetjas toiduvalmistamise korral, vaadeldud voimalikud pohjused ja

lahendamise viisid.
TOIT EI VALMINUD LOPUNI
Pohjuse vaimalikud probleemid
Unustasite sulgeda seadme kaane voi sulgesite selle

mitte tihedalt, mistottu ei olnud valmistamise tem-
peratuur piisavalt korge.

Anum ja soojenduselement on halva kontaktiga,
mistdttu ei olnud valmistamise temperatuur piisavalt
korge.

Toidu koostisainete kohatu valik. Nimetatud koosti-
sained ei sobi teie poolt valitud viisil voi valisite vale
valmistamisprogrammi.

Koostisained on l6igatud liiga suurte tiikkidena, riku-
tud toiduainete sissepaneku iildiseid proportsioone.
Seadsite valesti valmistamise aja.

Teie poolt valitud retsepti variant ei sobi nimetatud
multikeetjas valmistamiseks.

Aurul valmistamisel: anumas on liiga vahe vett auru
piisava tiheduse tagamiseks.

Valasite anumasse liialt palju taimed-
li.

Praadimisel:
Liigne vedelik anumas.

Keetmisel: puljongi valjakeemine kdrgenenud hap-
pesusega toiduainete keetmisel.

Kerkimise protsessis jdi taigen sise-
kaane kiilge kinni ja sulges auru val-
jalaskeklapi.

Kiipsetami-
sel: (taigen
ei kiipsenud
abi): Panite anumasse liialt palju taigent.
TOODE ON ULE KEENUD

Eksisite toiduaine liigi valikult voi valmistamisaja
dmisel (arvutamisel). k liialt vdike
suurus.

Peale valmistamist seisis valmis toit liialt kaua auto-
soojenduse reziimis.

Lahendamise viisid
Valmistamise ajal drge avage multikeetja kaant erilise vajaduseta.

Sulgege kaas kldpsatuseni. Veenduge, et seadme kaane tihedat sulgemist
miski ei takista ning si olev til ei ole defor

Anuma peab asetama seadme korpusesse sirgelt, pohjaga tihedalt soojendus-
kettale liibudes.

Veenduge, et multikeetja tokambris ei ole korvalisi elemente. Arge laste
soojenduskettal madrduda.

Soovitav on kasutada seadme mudeliga )
retsepte. Kasutage retsepte, mida vdite toepoolest usaldada.

Koostisainete valik, nende ikamise viis, sissepaneku proportsioonid, pro-
grammi valik ja valmistamise aeq peavad vastama valitud retseptile.

Vett kallake anumasse kindlasti vaid retseptis osutatud mahus. Kahtluse korral
kontrollige veetaset valmistamise protsessis.

Tavalise praadimise juures piisab, kui li katab anuma pohja peene kihina.
Fritiiiiris praadimisel jargige vastava retsepti soovitusi.

Praadimisel drge sulgege multikeetja kaant, kui see on margitud retseptis.
Vrskelt kilmutatud toiduained tuleb enne praadimist kindlasti lahti kiil-
mutada ja nendelt vedelik &ra ndrutada.

Moned nouavad enne erilist tootlust: [bipesemist,
pruunistamist jm.Jdrgige teie poolt valitud retsepti soovitusi.

Pange anumasse vdiksemas koguses taigent.

Votke kiipsetis anumast valja, pddrake timber ja pange uuesti anumasse, seejarel
Imistage [6puni. Edaspidi dl i vaiksemas koguses taigent

Soovitav on kasutada seadme mudeliga
retsepte. Koostisainete valik, nende |Gikamise viis, sissepaneku proportsioonid,
programmi valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile.

Liialt kestev eiole . Kui teie
multikeetja mudelis on ette nahtud nimetatud funktsiooni eelnev valjaliilita-
mine, voite seda voimalust kasutada.

KEETMISEL KEEB TOODE VALIA

Piimapudru keetmisel keeb piim vélja.

Enne keetmist jdid toiduained to6tlemata voi olid
toddeldud valesti (halvasti pestud jne.).

Ei jargitud koostisainete vahekorda vdi oli valesti
valitud toiduaine tiiip.

Toiduaine tekitab vahtu

TOIT KORBEB POHJA
Anum oli halvasti puhastatud eelneva toidu valmis-
tamise jargselt.
Anuma korbemisvastane kate on rikutud.

Toiduainete Gildmaht on retseptis soovitatavast vdik-
sem.

Seadsite liialt suure valmistamise aja.

Praadimisel: Unustasite valada anumasse oli; ei se-
ganud voi podrasite hilja valmistatavaid toiduaineid.

Hautamisel: anumas ei ole piisavalt vedelikku.

Keetmisel: anumas on liialt vahe vedelikku (jdr-
gimata koostisainete vahekord).

Kiipsetamisel: ei marinud anuma sisepinda enne
valmistamist voiga.

TOISUAINE KAOTAS LOIKEVORMI

Segasite toiduainet anumas liialt sageli.

Seadsite liialt suure valmistamise aja.

KUPSETIS TULI NIISKE

Kasutati sobimatuid koostisaineid, mis andsid liigse
niiskuse (mahlased puuviljad voi juurviljad, kiil-
mutatud marjad, hapukoor jne.).

Hoidsite valmis kiipsetise kinnises multikeetjas liialt
kaua.

Piima kvaliteet ja omadused vdivad soltuda selle tootmise kohast ja
tingimustest. Soovitame kasutada vaid 2,5% rasvasusega ultrapastéri-
seeritud piima. Vajadusel voib piima veidi veega lahjendada.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohandatud)
retsepte. Koostisainete valik, nende eelneva tddtluse viis, sissepanemise
vahekord peavad vastama nende soovitustele.

Taisteraviljad, liha, kala ja mereannid tuleb alati hoolikalt abi pesta, kuni
vesi jadb puhtaks.

Soovitame toiduainet enne keetmist hoolikalt pesta, auruklapi maha votta
Voi keeta avatud kaanega

Enne valmistamist veenduge, et anum on hoolikalt pestud ja korbemisvastane
kate ei ole vigastatud.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohanda-
tud) retsepte.

Liihendage valmistamise aega voi jargige seadme antud mudeli jaoks ko-
handatud retsepti soovitusi.

Tavalise praadimise juures valage anumasse veidi taimedli — nii, et see kataks
pohja dhukese kihina. Untlaseks praadimiseks tuleb anumas olevaid toiduai-
neid periooditi segada voi teatud aja tagant limber pddrata.

Lisage anumasse rohkem vedelikku. Valmistamise ajal drge avage multi-
keetja kaant erilise vajaduseta.

Jargige vedeliku ja kdvade koostisainete diget vahekorda.

Enne taigna sissepanekut maarige anuma seinad ja pohi vdiga voi taimed-
liga (ei tasu valada oli anumasse!)

Tavalise imise korral segage toitu mitte ini kuiiga 5-7 minuti tagant.

Liihendage valmistamise aega vdi jdrgige seadme antud mudeli jaoks ko-
handatud retsepti soovitusi.

ette toiduained vastavalt ki retseptile. Piitidke koosti-
saineteks mitte valida liialt vedelikku sisaldavaid toiduaineid voi kasutage
neid voimalusel minimaalsetes kogustes.

Piitidke kiipsetis votta multikeetjast vdlja kohe peale selle valmimist. Vaja-
dusel voite jatta toidu multikeetjasse vaheseks ajaks valjalilitatud auto-
soojendusega.



REDMOND

Munad ja suhkur olid halvasti 70°C puni
Taigen seisis liialt kaua kergitusai 75°C val
) Lo ’ ge tee
Jitsite jahu soel VoI sotkusite taigent halvasti. Soovitay on ka_sub_ada " M feadmeﬂmu_d eliga N o P
= retsepte. valik, nende eelneva todtluse viis, vahe- 80°C hadgveini valmistamine
panekul eksisite. kord peavad vastama nende soovitustele. 85°C voi pikka valmimisaega vajava toidu
Teie poolt valitud retsept ei sobi kiipsetamiseks ni- "
metatud multikeetja mudelis. 90°C punase tee
95°C piimap
0 Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “STEW” ja “SOUP” vedeliku puuduse korral todle " = N
seadme Glesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb Gle autosoojenduse reziimi. 100°C besee voi moosi
Mitmesuguste toiduainete soovitatav tdtlemisaeg aurutamisel 105°C stildi keetmine
110°C steriliseerimine
1 | Sea-/veisefilee (1,5 x 1,5 cm i 500 500 20 min /30 min 120°C rulaadi ictami
2 | Lambafilee (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 500 25 min 125°C i i
3 | Kanafilee (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 500 15 min 130°C vormiroogade valmistamine
4 | Frikadellid/kotletid 180 (6 tk) / 450 (3 tk) 500 10 min/ 15 min 135°C valmis toitude istamine krobeda kooriku
5 | Kala (filee) 500 500 10 min 140°C i i
PR R - o . —
6 salti , p 500 500 S min 145°C kédgiviljavormid ja kala (fooliumis)
150°C lihavormiroog (fooliumis)
7 | Pelmeenid/hinkalid 4tk 500 15 min 155°C pérmitaignatoodete kiipsetamine
8 | Kartul (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 500 15 min 160°C linnuliha praadimine
9 Porgand (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 500 35 min 165°C lihaldikude praadimine
10 Peet(L5x L5 cm " 500 1500 Ltund ja 10 min 170°C taignas imine, nagitsate ja friikartulite
11 Virskena killmutatud aedviljad 500 500 10 min Toiduvalmistusprogrammide andmete tabel (tehaseseaded)
12 | Aurutatud muna 3tk 500 10 min

o Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tegelik aeg voib soovitatavatest vidrtustest erineda olenevalt konkreetse
toiduaine kvaliteedist ning samuti teie maitse-eelistustest.

Soovitused temperatuuriseadete kasutamise osas programmis ,MULTICOOK”

357 taigna kergitamine, s3dika COOK/BEANS Aed-ja kaunviljade keetmine 40min | 5 min kuni 8 tundi / 5 min
40°C jogurtite valmistamine BAKE Keekside, biskvitde, vormiro0gade, | 45 x| 10 i ki § tundi /5 min
s Juuretis MEAT Liha praadimine 15 min
50°C kadritamine . . . . " .
ssec FRY FISH Kala praadimine 12min | 5minkuni 2 tundi/ 1 min v
VEGETABLES | Kddgiviljade praadimine 18 min
60°C rohelise tee voi 10 min kuni 12 tundi /
I . in kuni i
65°C vaakumpakendis liha keetmine YOGURT Jogurti valmistamine 8 tundi S min v




Programm

VACUUM

MULTICOOK

MEAT
STEAM | FISH
VEGETABLES

PASTA

PILAF

RICE/GRAIN

soup
SLOW COOK

MEAT
FISH
VEGETABLES

STEW

Soovitused
kasutamiseks

Vaakumpakendis toiduainete keet-
mine

Mitmesuguste toitude valmistamine
temperatuuri seadmise voimalusega
vahemikus 35 kuni 170°Csammuga 5°C.

Liha aurutamine
Kala aurutamine
Kédgiviljade aurutamine

Eri sorti nisujahudest makaronide
valmistamine; viinerite ja muude
poolfabrikaatide keetmine

Eri tiilipi pilaffide valmistamine

Erinevate tangainete ja praelisandite
valmistamine. Somerate putrude
valmistamine vee baasil.

Suppide keetmine

Ahjupiima, hautise, rulaadi, stildi, tar-
rendite valmistamine

Liha hautamine
Kala hautamine

Kédgiviljade hautamine

ikimisi magratud
Il

Va
tol

2tundija
30 min

30 min

40 min
25 min
30 min

8min

1tund

35 min

1tund

2tundi ja
30 min

1tund
35 min
40 min

=8 £
3t g
BSe =8
2 =

EJE ES
E.*_‘ b EE
25 )
] g

5 min kuni 12 tundi /
10 min v

2 min kuni 1tund /5 min
1 tund kuni 15 tundi / v

10 min

5 min kuni 2 tundi / 5 min v

2 min kuni 1tund /1 min
10 min kuni 2 tundi /5 min | v*
5 min kuni 4 tundi / 1 min v
10 min kuni 8 tundi / 5 min
10 min kuni 12 tundi /

10 min

10 min kuni 12 tundi /
5min

Opti-maalsete
0para-meetrite
saavuta-mise ootamine

Programmis ,MULTICOOK” saab automaatse soojashoidmise funktsiooni kasutada temperatuuril 75 kuni 170°C.

VI. LISATARVIKUD

Multikeetjale REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete kohta infot saate

veebilehelt www.redmond.company voi ametlike edasimiilijate kauplustest.

VII. ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST

Veateade ekraanil

E1-E5

Rike

Ei Liilitu sisse

Voimalikud vigastused

Siisteemne viga. Voimalik, et juhtpa-
neel voi termoandur on korrast dra.

Voimalik pohjus

Elektrivargus puudub toide

Vea korvaldamine

Auto-maatne
soojas-hoid-mine

AN

Lilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel maha jahtuda. Sul-
gege tihedalt kaas. Kui probleem ei ole multikeetja uuesti sisseliili-

tamisel kadunud, podrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Rikke kdrvaldamine

Kontrollige elektrivorgu pinget

Rike Voimalik pohjus Rikke kdrvaldamine

Elektrivorgu pingelangused Kontrollige elektrivorgu pinget

Anuma ja soojenduselemendi vahele

on sattunud korvaline ese Eemaldage korvaline ese

Toit valmib liialt kaua
Anum on multikeetjasse paigaldatud viltu | Asetage anum sirgelt, ilma vildakuteta

Lillitage seade elektrivargust valja, andke sellel jahtuda. Puhastage

Soojenduselement on mdardunud y
soojenduselement

TAHELEPANU! Probleemide korral rakenduse Ready for Sky tdds ei ole hoolduskeskusesse péérdumine ilmtingimata vajalik.
Pédrduge REDMONDI tehnilise toe poole ja meie spetsialistid aitavad teil vead ja/voi Ready for Sky tod torked lahendada.
Teie ettepanekuid ja mdrkusi voetakse rakenduse jargmise uuenduse juures arvesse. REDMONDI toodete kasutajatoe kontak-
tandmed oma riigis leiate veebisaidilt www.redmond.company. Abi voite tdita ka idevormi sellel saidil.

Kui probleemi ei onnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Keskkonnasobralik jadtmekditlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kéitlemine)
Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekaitluseeskirjade jargi. Hoidke keskkonda:
arge visake selliseid seadmeid olmejddtmete hulka.
Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi.
Vanade seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate
I kaasa vadrtuslike toorainete timbertdgtlemisele ja valdite saasteainete sattumist keskkonda.
Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete
jadtmete kditlemist.
See direktiiv madratleb elektri- ja elektroonil d
vad kogu Euroopa Liidus.

jadtmete kdrvaldamise ja taaskasutamise pohinduded, mis kehti-

Bluetooth on ettevotte Bluetooth SIG, Inc registreeritud kaubamark.
App Store on ettevotte Apple Inc. USA-s ja teistes riikides registreeritud teenusemark.
Google Play on ettevdtte Google Inc registreeritud kaubamark.



ot sttt el n od sl o oo e Ny asezati cablul de alimentare pe a usi sau in apropierea surselor de
M e s e o et o e i crspmoritn—CE{dura,Ave grjd ca, cablul s nu s se résuceasce sau indoate, s nu fie

st fie atent 5 gl in contact cu obiecte ascutite si margini de mobilier

M AS URI DE SECURITATE RETINETI: daunele accidentale ale cablului de alimentare pot

N : provoca’ probleme, care nu corespund conditiilor de garantie, si
» Producdtorul nu este responsabil pentru daune, cauzate de nerespec-  deasemenea electrosocul. Un cablu electric deteriorat necesitd
tarea normelor de sigurantd si functionarea produsului. inlocuirea urgentd in centrul de servicii.

Prezentul dispozitiv electric este prevazut pentru utilizare in condiii de  « Nu asezati aparatul pe o suprafatd moale, nu- acoperiti fn timpul
trai si poate fi utilizat in apartamente, casute de vacantd sau inalte functiondrii - aceasta poate duce la supramcalzwe si deteriorarea dis-
conditii similare de utilizare nonindustriale. Industriald sau oricealtabuz ~ pozitivului.

de dlSpOZItIVVa fi considerat ca o incalcare a COﬂdItIIlOf utilizarii corecte o Este |nterz|5 utilizarea d|5p02|t|vu[u| in aer liber — umiditate sau obiect-
2 produsulu. In acest caz producétorul nu poarté responsabilitate pen  ele trsine i interiorul aparatului pot duce la deteriorarea grava.

tru urmérile posibile.  Inainte de curdtarea dispozitivului asiqurati-vé, d acesta este deconec-

Inainte de conectarea disporitivului(a sursa de alimentare verificati, o= tat de [a sursa de alimentare si complet ricit.Srict urmati instructiunle
incide tensiunea ei cu tensiunea nominald de alimentare a d|sp02|t|vulU| pentru curdtarea aparatulu

(urmdriti caracteristicile tehnice sau tabelul din fabricd al produsulw)
Folositi un cablu de alimentare, calculat pe consumul de energie al dis- @
pozitivului - asimetria poate provoca un scurtcircuit sau incendiul cablului.

Conectati aparatul numai la o prizd cu fmpamantare ~ este o cerintd

SE INTERZICE sd scufundati aparatul in apd sau sd-I pune-ti sub
jetul de apa!

» Copiilorin varsta de 8 ani si mai mult, precum si persoanele cu handicap,
senzoriale sau psihice, sau lipsa de experienta si cunostinte, ot utiliza
obhgatonede protectie |mpé)tr|va socurilor electrice. Folosind un prelungi- dispaztvl nu?na| b suprgveghereap g /sau i acel caz, da[c)a U fost
tor a5|gurat| Va,Cd acesta deasemenea are fmpamanae. instruiti cu privire [a utilizarea in conditil de sigurantd a d|sp02|t|vulU| §i

7o) ATENT IE! In timpul activitatii dispozitivului carcasa acestuia, cas-  sunt constienti de pericolul, Legat de utilizarea acestuia. Copiii nu trebuie
tronul i piesele metalice se incalzesc! Fiti atentil Folosifi mnusile 3 5e joace cu aparatul. Pastrafi aparatul si cablul de alimentare fn locuri

de buctdrie. Pentru a e‘%"fs%f ’C[{e cu abur ﬁ[ef binte nuvd aplecati  eaccesibile copilor sub 8 an. Curtarea si ntretinerea dispozitivului nu
peste aparat atunci cand deschidefi capacu trebuie s fie efectuate de copiifird Supravegherea unui adult.
 Deconectati dispozitivul din prizd dupa utilizare, s deasemenea intimpul o Materialul de ambalare (peliculs, polistren si a.m.d.) poate fi periculos

curdtri acestuia sau deplasarii.Scoateti cablul cu mainile uscate, tinand pentru copii. Pericol de sufocare! Pastrati-Lintr-un loc neaccesibil pentru
de prizé, dar nu de cablu. copil.



o Esteinterzisd reparatia aparatului independentd sau modificarea structurii
sale. Reparatiile aparatulm trebuie efectuate numai de cdtre un centru
de servicii autorizat. Lucrdrille neautorizate pot duce la deteriorarea
aparatului, ranire sau pagube materiale.

@ ATENTIE! Este interzisd utilizarea aparatului cu orice defectiuni.

Date tehnice
Model SkyCooker RMC-M800S-E
Putere 900 W
Ali 220-240,50/60 Hz
Volumul vasului de prep: 5L
Capac ceramica anti adeziva
Ecran LED
3D-Incilzire disponibil
Numdr de programe 48 (20 28 manuale)
Supapa de abur. detasabild
Capac interior detasabil
Protocolul tranferului de date. Bluetooth v4.0
Sprijin in si le de operare. i0S, Android
Demensiuni de gabarit 400 x 295 x 265 mm
Masa neta 45kg
Programe automate

1. MULTICOOK 11. PASTA (PASTE FAINOASE)

2. RICE/GRAIN (OREZ/CELEALE) 12. VACUUM (VID)

3. SLOW COOK (ABSORBIRE - PREPARARE LAFOCMIC)  13. SOUP (SUPA)

4. PILAF (PILAF) 14. YOGURT (IAURT)

5. FRY-MEAT (PRNIT CARNE) 15. BAKE (COACERE/PRAJITURI)

6. FRY-FISH (PRAUIT - PESTE) 16. STEAM - MEAT (PREPARARE LA ABUR- CARNE)

7. FRY - VEGETABLES (PRAJIT LEGUME) 17. STEAM - FISH (PREPARARE LA ABUR - PESTE)

8. STEW - MEAT (PREPARAT LA FOC MIC - CARNE) 18. STEAM - VEGETABLES (PREPARARE LA ABUR - LEGU-

9. STEW - FISH (PREPARAT LA FOC MIC - PESTE) ME)

10. STEW - VEGETABLES (PREPARAT LAFOCMIC - LEGU-  19. COOK/BEANS (FIERBERE/ FASOLE )

ME) 20. REHEAT (AUTOINCALZIRE)

Functii
Autoincalzire pand la 24 ore
Intreruperea temporard a functiei de autoincalzire existentd
Start cu intdrziere pana la 24 ore
Blocarea sistemului de navigare existentd
Accesorii si piese de schimb
Multicooker. 1buc. Spatuld 1buc.
Vas de prep 1buc. Catre de bucate retete 1 buc.

1buc.
1buc.
1buc.

Recipient de abur cu capacitate reglabild
Cos pentru prajit cu maner detasabil ..
Pahar de masura.

Polonic

Instructiuni de utilizar
Manual pentru Service
Cablu de ali

Producdtorul fsi rezervd dreptul de a aduce modificdri in design, achizitii, precum si la specificatiile produselor, pentru im-
bundtdtirea acestora fdrd o notificare prealabild a acestor modificdri. In specificatiile tehnice se admite o eroare de £10%.

Multicooker - Continut /A1
1. Capac
2. Capac interior detasabil
3. Vas de preparare
4. Buton de deblocatre a capacului
5. Sistem de navigare cu ecran
Sistemul de navigare A2
1. Butonul ,Keep Warm/Cancel" (Reincalzire/suspendare) - Pornirea/oprirea functiei de autoincdlzire; Pornirea progra-
mului ,REHEAT" (reincdlzire); Suspendarea procesului programului curent; Resetarea setarilor introduse.
. Butonul “Menu” (selectarea programului) - Selectarea programului automat de prepararea.
. Butonul gy —Blocarea sitemului de navigare.
. Butonul,~ — Reducerea timpului de preparare si a timpului de start cu intdrziere sau a temperaturii de preparare (in
ptogramul ,MULTICOOK"). )
. Butonul,Timer/ Time Delay” (Timp/Intdrziere) — Setarea timpului de preparare sau al startului cu intarziere.
Butonul,+* — mdrirea timpului de preparare si al startului cu intarziere sau a temperaturii (in Programul ,MULTICOOK").
Butonul ,Select Product” (Selectarea alimentului) — Selectarea alimentului in programele ,FRY",,.STEW", ,STEAM",
. Butonul,Multicook/°C" — Selectarea programului ,MULTICOOK".
. Butonul “Start/ Reheat” (start/reincélzire— Pornirea modului de prepararea selectat; intreruperea temporard a func-
tiei de autoincdlzire.
10. Ecran
Afisajele de pe ecran /A2
A. Programul de preparare.
. Produsul alimentar im programele ,FRY", STEW",,STEAM".
. Selectarea temperaturii.
. Valoarea temperaturii, a timpului de preaparare si a timpului in modul de start cu intarziere.
. Selectarea timpului de preparare; Afisajul modului de preparare.
Selectarea timpului in modul de start cu intdrziere; Afisajul modului de start cu intarziere.

. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Scoateti cu grij3 dispozitivul si accesoriile acestuia din cutie. Inliturati toate materialele de ambalare si autocolantele
promotionale.
C Pdstrati obligatoriu la locurile lor autocolantele de avertizare, autocolantele-indicatoare (in cazul prezentei lor) si pldcuta cu
numdrul de serie al dispozitivului pe corpul lui! Lipsa numdrului de serie pe dispozitiv va anula automat drepturile de de-
servire garantatd.

11. Pahar de masurd

12. Recipient de abur cu capacitate
reglabild

13. Cos pentru prajit

14. Cablu de alimentare

6. (Carcasa aparatului

7. Maner de manipulare

8. Supapa de abur detasabild
9. Spatula

10. Polonic

ENGU )

v~ U

Tmo N ®

Dupd transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sd mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai
putin doud ore inainte de conectare.
Stergeti corpul dispozitivului si vasul cu o carpd umeda si ldsati-1 sa se usuce. Pentru a evita aparitia mirosului strdin la
prima utilizare a dispozitivului efectuati curatarea acestuia (a se vedea ,Curatarea si intretinerea“).

Instalati dispozitivul pe o suprafata pland, durd, orizontald, astfel incat aburul fierbinte care iese din supapa de aburi sd nu
mmereasca pe tapete acopenn decoratlve dlspozmve electronice si alte oblecte sau rnatenale care se pot deteriora de la

re-cookerului nu au detenoran , spargeri si alte defecte. ntre vasul si elementul de incalzire nu trebuie s3 fie obiecte striine.
@ Atentie! Este interzis sd se ridice dispozitivul cu bolul umplut de mdner.

Nu porniti dispozitivul fird interiorul recipientului sau fird bol - in caz de pornire accidentald a programului de gdtit, acesta va duce la o supraincdlzire 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.



[I. MULTICOOKER - FUNCTIONARE

Tehnologie Ready for Sky
Tehnologie Ready for Sky va permite cu ajutorul programului de aplicatie cu acelasi nume sa controlati aparatul de la
distanta cu ajutorul unui smartphone sau tabletd.
1. Descarcati programul de pe App Store sau Google Play (in functie de sistemul de operare al aparatului) pe smart-
phonul sau tableta dumneavoastra.
. Activati functia Bluetooth v4.0 pe dispozitivul mobilului.
Lansati aplicatia Ready for Sky, creati un cont si urmati instructiunile.
Deschideti si actualizati lista de conexiuni disponibile pentru dispozitive cu un dispozitiv mobil.
Din lista dispozitivelor disponibile selectati dispozitivul conectat. Numele dispozitivului se potriveste cu numdrul
modelului. Dumneavoastra puteti specifica un nume nou sau puteti ldsa pe cel setat in mod implicit. R
6. Confirmati conectarea dispozitivului ales si urmariti instructiile si solicitdrile de pe ecranul dispozitivului mobil. In
timpul conectarii pe afisajul multifierbdtorului se vor afisa simbolurile alternative D|:| S
Pentru asigurarea conexiunii stabile dispozitivul mobil trebuie s se afle nu mai mult de 15 metri de la aparat.

[CEr

Dispozitivul este controlat printr-o retea fard firInstructia pentru instalarea aplicatiei R4S Gateway este disponibild la adresa:
www.readyforsky.com/r4sgateway

Blocarea sistemului de navigare

Multicooker REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E este dotat cu functia de blocare a sistemului de navigare pentru a fmpie-
dica utilizarea nedoritd a acestuia (,control paternal”). Pentru a bloca sistemul, apdsati si tineti apasat butonulﬁ pana cand
aparatul emite un semnal sonor. Se lumineaza afisajul butonului, dupa care nici un buton al sistemului de navigare nu va
mai reactiona la atingere. Aceasta fuctie poate fi utilizatd oricand: fn modul de asteptare, in timpul setarii progeamului sau
dupd inceperea procesului de preparare.

Pentru a debloca sistemul de navigare, apasati si tineti apasat butonulﬂ pana cand aparatul emite un semnal sonor. Pe
ecran se stinge afisajul butonului.

Memorarea datelor in cazul caderii de tensiune

Multicooker REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E este dotat cu o memorie pentru salvarea datelor. in cazul unei cideri tem-
porare de tensiune electric, toate setdrile dumneavoastra vor fi pastrate i salvate. Aparatul revine in stadiul in care a fost in-
terupt procesul.

Dacd curentul electric a fost interrupt mai multd vreme si reluarea procesului de preparare nu mai este posibild sau nu mai
este doritd, deconectati neaparat aparatul de la sursa de energie electricd. Pentru a sterge setdrile precedente la repornirea
aparatului, apdsati si tineti apdsat butonul ,Keep Warm/Cancel” pénd cdnd dispare inscriptia .- - - ="

intarzierea startului programului de preparare
Functia start cu intarziere permite introducerea unui timp in care se doreste ca produsele sd fie deja preparate (este inclus
si timpul de preparare). Este posibild introducerea unui timp de pana la 24 de ore, in pasi de 5 minute.
Aveti grijd ca timpul startului cu intdrziere sd fie mai lung decdt timpul de preparare, altfel programul va incepe imediat
dupd apdsarea butonului “Start/ Reheat”.
Pentru a seta startul cu intdrziere (cu exceptia programului ,MULTICOOK"):

1. Alegeti programul de preparare, apasand butonul ,Menu".

2. Apasati butonul ,Timer/Time delay’, modificati timpul de preparare dupa cum doriti. Apasati inca o datd butonul Timer/
Time delay” Afisajele “Time Delay” si timpul startului cu intarziere (timpul ramas pand la finalizarea progreamului de
preparare, inclusive cel al startului cu intrziere) vor clipi pe ecran.

3. Scadeti sau cresteti tipul dorit apasand butonul - sau ,+". Pentru a modifica rapid valoarea timpului, apasati i tineti
apasat butonul dorit.

Vedeti setdrile timpului de preparare in programul ,MULTICOOK" in sectiunile de mai jos.

Startul cu intdrziere este disponibil in toate programele automate, cu exceptia ,FRY" si ,PASTA".

La setarea startului cu intdrziere in ptogramul ,STEAMtrebuie avut in vedere faptul cd timpul acestuia va porni numai dupd ce
temperatura va ajunge,in interiorul Multicooker-ului, la valoarea necesard de functionare (dupd ce fierbe apa).

Nu este recomandatd utilizarea startului cu intdrziere dacd reteta contine produse perisabile.

Autoincalzirea

Aceastd functie se porneste automat dupa terminarea programului de preparare (cu exceptia programului ,YOGURT") si
poate mentine temperatura alimentelor preparate in intervalul de 70 - 75°C, timp de 24 de ore. In timpul procesului de
autoincalzire pe ecran este afisat butonul ,Keep warm/Cancel’, precum si timpul scurs de la pornirea acestei functii.

Daca doriti, puteti opri functia de autoincalzire apasand si tinand apasat butonul “Keep Warm/Cancel".

Pentru a opri temporar functia de autoincalzire in timpul programului de preparare, apasati si tineti apasat butonul ,Start/
Reheat’, pana cand afisajul ,Keep warm/Cancel” dispare de pe ecran. Pentru a reporni functia de autoincalzire, apdsati si
tineti apdsat, din nou, butonul ,Start/Reheat” (pe ecran se va aprinde butonul ,Keep warm/Cancel").

Modalitati generale de utilizare a programelor automate (cu exceptia programelor ,MULTICOOK" si
4REHEAT")

ﬁ Conteazd! Dacd utilizati un dispozitiv de fierbere a apei (de exemplu, atunci cdnd gdtiti produse), este interzisd setarea
temperaturii de gatit peste 100°C. Acest lucru poate duce la supraincdlzirea si ruperea aparatului. Din acelasi motiv, este
interzisd utilizarea programului ,FRY’,,.BAKE', pentru fierberea apei.

Vedeti utilizarea programleor ,MULTICOOK, si ,REHEAT" in sectiunile specifice acestora.

Pregatiti (mdsurati) ingredientle necesare, dupa retetd, si asezati-le in vas. Aveti grija ca ingredientele impreund cu

lichidele utilizate sa nu depaseasca marcajul maxim, iscriptionat pe interiorul vasului de preparare.

2. Introduceti vasul in corpul aparatului. Asigurati-va cd acesta se afld in contact ferm cu elementul de fncdlzire.

. Acoperiti Multicooker-ul pand la blocarea capacului. Conectati aparatul la reteaua de energie electrica.

Atentie! Dacd gdtiti la temperaturi ridicate folosind o cantitate mare de ulei vegetal, ldsati intotdeauna capacul dispozitivu-
lui deschis.

4. Alegeti programul necesar de preparare cu ajutorul butonului ,Menu’, pe ecran apare afisajul programului corespun-
zdtor si timpul standard de preparare. Alegeti alimentul in programele ,FRY",, STEW" si ,STEAM" prin apasarea buto-
nului,Select product”: pe ecran apar afisajele corespunzdtoare - MEAT",,FISH" sau VEGETABLES" - si timpul standard
de preparare corespunzator programului selectat. Exista posibilitatea de a schimba timpul de preparare.

5. Daca doriti, setati timpul startului cu intarziere.

6. Apdsati si tineti apdsat pentru cateva secunde ,Start/Reheat”. Pe ecran apar afisajele butoanelor ,Start/Reheat” si Keep
warm/Cancel".Va incepe procesul de preparare si numérdtoarea inversa a timpului rimas pand la finalizarea programului.

7. Exista posibilitatea intreruperii programului de autoincalzire,apasand si tinand apdsat butonul  Start/Reheat" (afisajul buto-
nului,Keep warm/Cancel" sestinge de pe ecran). Reapdsarea butonului ,Start/Reheat" reporneste din nou aceasta functie.

8. La finalul programului depreparare aparatul emite un semnal sonor. Dupa aceea Multicooker intrd, in functie de setari, in
modul de autoincdlzire (pe ecran apare timpul scurs de a pornirea acestei functii) sau fn modul de asteptare.

9. Pentru a intrerupe procesul de preparare, a sterge programul setat sau pentru a opri functia de autoicalzire, apasati
si tineti apdsat butonul “Keep warm/Cancel”.

Pentru a obtine un rezultat calitativ Vd propunem sd folositi retetele de pregdtire a bucatelor din cartea care acompaniazd
multi-cooker REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E - elaboratd special pentru acest model.

Pentru a modifica timpul de preparare:
1. Dupa alegerea programului de preparare, apasati butonul “Timer/Time delay”. Pe ecran apare butonul “Timer” si vor
clipi cifrele timpului de preparare.
2. Apasand butonul “+"sau =", setati timpul necesar. Pentru a modifica rapid valorile, apasati si tineti apasat butonul dorit.
3. Mergeti la urmdtorul pas dupa sfarsitul setarii timpului de preparare (cifrele de pe ecran vor continua sa clipeascd). Pentru a
sterge setarile introduse, apasati butonul,Keep warmy/Cancel’, dupa care reintroduceti toate setarile programului.
La introducerea manuald a timpului de preparare, tineti cont de intervalele de timp disponibile, precum si de pasul acestuia.
In anumite programe, cronometrul timpului de preparare porneste doar dupd atingerea temperaturii de functionare specific
programului.
Programul ,MULTICOOK"
Acest program este recomandat pentru preapararea tuturor alimentelor, exitand posibilitatea de seta manual temperatura
(de la 35° pand la 170°C, in pasi de 5°C) si timpul de preparare (de la 2 minute pand la 15 ore, in pasi de 1 minut (daca
programul dureaza maxim 1 ord) sau de 10 minute (dacd programul dureazd mai mult de 1 ord).
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In programul ,MULTICOOK“functia de autoincdlzire nu este disponibild dacd temperature de preparare este setatd sub 75°C.

1. Urmati pasii 1-3 din capitolul ,Modalitati generale de utilizare a programelor automate”.

2. Apasati butonul,Multicook/°C". Pe ecran apare temperatura de preparare (conform standardului acestui program, este
de 100°C). Se poate modifica temperatura prin apasarea butoanelor - sau .+

3. Dupd 2-secunde dupa ce s-a introdus temperatura, pe ecran apare afisajul ,Timer"si incep sa clipeasc cifrele timpu-
lui de preparare conform programului standard (30 de minute).
Dacd nu aveti timp, si doriti sd reintroduceti temp a de preparare, apdsati si tineti apdsat butonul , Keep warm/Cancel
pdnd la emiterea semnalului sonor si reintroduceti setdrile de la inceput.

4. Prin apasarea butoanelor ,~* sau ,+"se poate seta timpul de preparare. Pentru modificarea rapida a valorilor, apasati
si tineti apasat butonul necesar. R

5. Dacd doriti,inroduceti timpul startului cu intarziere. In acest sens, apdsati butonul,Timer/Time delay". Pe ecran apare afisajut
Time delay” precum si timpul rdmas pand la finalizarea programului, inclusiv timpul startului cu intarziere. Modificati valoa-
rea timpului prin apasarea butonului,~*sau ,+"Pentru modificarea rapidd a valorilor, apasati si tineti apdsat butonul necesar.

6. Dupa aceea, urmati pasii 6-8 din capitolul ,Modalitati generale de utilizare a programelor automate”.

@ Dacd utilizati programul MULTICOOK pentru apd clocotitd (de exemplu, atunci cnd preparati produse de gatit), nu setati

temperatura de fierbere peste 100°C.

Programul ,RICE/GRAIN*

Acest program este recomandat pentru preapararea orezului si a cerealelor integrale de diverse sortimente, precum si
prepararea garniturilor. Timpul standard de preparare este de 35 de minute, dar se poate seta manual in intervalul de la 5
minute pand la 4 ore, fn pasi de 1 minut.

Programm ,SLOW COOK*

Acest program este recomandat pentru preapararea laptelui topit (produs traditional al bucatariei rusesti), unturei de carne,
jambonului, piftiei si a aspicului. Timpul standard de preparare este de 2 ore si 30 de minute, dar se poate seta manual in
intervalul de la 10 minute pand la 12 ore, in pasi de 10 minute.

Programul ,PILAF*
Programul este recomandat pentru prepararea pilafului cu carne, peste sau lequme. Timpul standard de preparare este de
1 ord, dar se poate seta manual in intervalul de la 10 minute pand la 2 ore, in pasi de 5 minute.

Programul ,FRY*

Acest program este recomandat pentru prajirea carnii si produselor din carne, pestelui si a fructelor de mare, precum si a
legumelor. Timpul standard de preparare depinde de subprogramul selectat prin apasarea butonului,,Select product": ,MEAT*
— 15 Minute,FISH" — 12 Minute, VEGETABLES" — 18 Minute. Se poate seta manual timpul de preparare intr-un interval
de la 5 minute pand la 2 ore, in pasi de 1 minut. Functia start cu intarziere nu este disponibila in acest program.

Programul ,STEW*

Acest program este recomandat pentru prdjirea la foc mic a carnii si produselor din carne, pestelui, fructelor de mare si a
legumelor, precum si pentru prepararea piftiei sau a altor produse ce necesitd mentinera unei temperaturi pe o durata mai
lungd de timp. Timpul standard de preparare depinde de subprogramul selectat prin apdsarea butonului ,Select product”:
L,MEAT" -1 or4,,FISH" - 35 Minute, VEGETABLES" — 40 Minute. Se poate seta manual timpul de preparare intr-un interval
de la 10 minute pand la 12 ore, in pasi de 5 minute.

Programul “PASTA"

Programul este recomandat pentru prepararea produselor din aluat, fierberea oudlelor si a carnaciorilor. Timpul standard
de preparare este de 8 minut, dar se poate seta manual in intervalul de la 2 minute pana la 1 ord, in pasi de 1 minut.
Functia start cu intdrziere nu este disponibila fn acest program.

Turnati apa in vas. Aveti grijd ca apa sd nu depaseasca marcajul maxim inscriptionat pe interiorul vasului de preparare.
Urmati fn continuare pasii 2-7 din capitolul ,Modalitéti generale de utilizare a programelor automate”. Aparatul emite un
semnal sonor cand apa din interiorul vasului fierbe. Ridicati cu grijd capacul si introduceti ingredientele in apd, dupa care,
inchideti capacul pand la blocarea acestuia. Apasati butonul ,Start/Reheat”. Urmati in continuare pasii 8-9 din capitolul
,Modalitdti generale de utilizare a programelor automate’”.

In cazul prepardrii anumitor alimente este posibild acumularea de spumd. Pentru a impiedica revérsarea continutului din
vas, puteti ridica capacul dupd cdteva minute dupd ce ati introdus alimentele in apa clocotitd.

Programul ,VACUUM*
Acest program este special conceput pentru fierbera alimentelor ambalate in vid. Timpul standard de preparare este de 2
ore si 30 de minute, dar se poate seta manual in intervalul de la 5 minute pand la 12 ore, n pasi de 10 minute.

Programul . SOUP*

Programul este recomantat pentru prepararea diverselor feluri fntai, compoturi si bauturi. Timpul standard de preparare
este de 1 ord, dar se poate seta manual in intervalul de la 10 minute pana la 8 ore, in pasi de 5 minute.

Programul ,YOGURT"

Programul este conceput pentru prepararea iaurtului si fermentarea aluatului. Timpul standard de preparare este de 8 ore,
dar se poate seta manual in intervalul de la 10 minute pana la 12 ore, in pasi de 5 minute. Functia de autoinclzire nu este
disponibild fn acest program.

Programul , BAKE"*
Programul este recomandat pentru prepararea produselor de patiserie (checuri, biscuiti, prajituri). Timpul standard de
preparare este de 45 de minute, dar se poate seta manual in intervalul de la 10 minute pana la 8 ore, in pasi de 5 minute.

La coacerea pdinii se recomandd oprirea functiei de autoincdlzie la toate procesele de preparare.

Programul ,STEAM*
Acest program este conceput pentru prepararea la aburi a carnii si produselor din carne, alimentelor dietetice si a alimen-
telor pentru copii. Timpul standard de preparare depinde de alegerea subprogramului dorit, selectat cu ajutorul butonului
,Select product” si este: ,MEAT" — 40 Minute,,FISH" — 25 Minute, VEGETABLES" — 30 Minute. Acesti timpi se poat seta i
manual fn intervalul de la 5 minute pand la 2 ore, in pasi de 5 minute.
Utilizati recipientul special pentru abur cu capacitate reglabild (face parte din gama de accesorii).
Turnati 600-1000 ml de apa in vasul de preparare.
Asezati recipientul interior pe marginea exterioard, in asa fel incat proeminentele marginii vasului sd se potriveascd cu
fantele corespunzdtoare. Pe partea interioara a marginii se afla 2 locasuri ale suportilor pentru reglarea inaltimii si a ca-
pacitatii de abur produse.

1. Asezati recipientul de abur fn vasul de preparare.

2. Masurati si pregatiti ingredientele dupa retetd si asezati-le in recipient.

3. Urmati in continuare pasii 2-9 din capitolul ,Modalitati generale de utilizare a programelor automate”.
Programul ,COOK/BEANS*
Programul este destinat fierberii lequmelor si a legumelor pastdioase. Timpul standard de preparare este de 40 de minute,
dar se poate seta manual in intervalul de la 5 minute pand la 8 ore, in pasi de 5 minute.

Programul ,REHEAT

Programul este destinat pentru incalzirea alimentelor deja preparate. Acesta incélzeste produsele la o temperaturd de 70°-75°
Cssi le mentine calde pana la 24 de ore. Timpul programului insumeaza si timpul de preparare. Daca se doreste, se poate
opri calzirea alimentelor in mod manual.

Functia de start cu intarziere nu este disponibila.

1. Asezati alimentul preggtit in vasul de preparare si introduceti-| corpul aparatului. Asigurati-va cd acesta este in contact
cu elementul de incdlzire. Inchideti capacul Multicooker-ului pdna la blocarea acesruia. Conectati aparatul la reteaua
de energie electricd.

2. Apasati si tineti apasat butonul ,Keep warm/Cancel” pana cand aparatul emite un semnal sonor. Pe ecran apar afisa-
jele specifice si porneste procesul de incélzire precum si cronometrul. La sfarsitul programului se emite un semnal
sonor si aparatul intrd in modul de asteptare.

3. Pentru a intrerupe procesul de incalzire, apasati si tineti apdsat butonul ,Keep warm/Cancel” pand la emiterea sem-
nalului sonor. Afisajul butonului se va stinge de pe ecran.

Programul ,REHEAT" poate mentine alimentele in stare caldd pdnd la 24 de ore, dar nu este recomandatd mentinerea ali-
mentelor in aceastd stare mai mult de 2-3 ore, intrucdt acestea pot sd Isi schimbe gustul.

[1l. UTILIZARI SUPLIMENTARE

 Dospirea aluatului
« Prepararea branzei topite
o Prdjire

« Prepararea quark-ului si a branzei
« Pasteurisarea alimentelor lichide
« Sterilizarea veselei si a obiectelor de uz personal



IV. CURATAREA S INTRETINEREA

« Tnainte se a curata aparatul, asigurati-va c3 acesta este deconectat de la reteaua de energie electricé si ¢ este complet ricit.
e Pentru curatare utilizati un material moale si un detergent delicat. Recomanddm curdtarea aparatului imediat dupa
utilizarea acestuia.

Este interzisd curdtarea aparatului cu paste abrasive, bureti cu suprafete abrasive si solutii de curdtat agresive chimic. Este
interzisd submersia aparaului in apd sau spdlarea acestuia sub jet de apd!
Recomandam fierberea unei jumatati de ldmaie, inaintea primei utilizari, in programul ,STEAM-FISH", utilizand timpul
standard de preparare, pentru eliminarea mirosului.
Curatati vasul de preparare si capacul din aluminiu dupd fiecare utilizare a aparatului. Puteti spala vasul in masina de
spalat vase. Stergeti suprafata exteriord a vasului pana cand aceasta devine complet uscata.
Este recomandata curdtarea supapei de abur dupa fiecare utilizare. Pentru a curdta supapa de abur, extrageti-o cu
atentie si desfaceti-o complet. Spalati-o sub jet de apd si lasati-o sd se usuce, apoi montati-o fn capacul aparatului
urmand, in sens invers, pasii facuti anterior, pentru demontare.
In procesul de preparare existd posibilitatea formdrii condensului in jurul vasului. Acesta se colecteaza intr-o cavitate
speciald aflatd fn corpul aparatului. Eliminarea condensului se mai poate face usor cu ajutorul unui prosop de bucdtdrie.
Pentru a scoate capacul interior:

1. Deschideti capacul Multicooker-ului.Apasati cele doua bari din plastic aflate pe partea interioara a capacului interior,
inspre mijlocul acestuia, pentru a il elibera. Curatati suprafetele ambelor capace cu un material umed. Daca doriti
puteti spala capacul demontabil cu un detergent de vase.

2. Asezati capacul in orificile specifice i potriviti-L cu capacul principal. Apasati marginea superioara a capacului interior
pand la potrivirea acestuia. Capacul interior trebuie sd fie foarte bine montat.

Pentru a scoate supapa de abur, trageti cu atentie de varful mantalei exterioare din cavitatea capacului, spre sus si inspre
dumneavoastra. Rotiti supapa, deschideti clema din material plastic in partea de jos, in directia tubului si demontati man-
taua interioard. Spalati ambele component ale supapei. Remontati supapa in ordinea inversa demontarii acesteia. Pentru a
impiedica ruperea garniturilor din cauciuc nu le rotiti si nu le demontati in timpil curatari /A3

V. SFATURI DE PREPARARE

Greseli in timpul pregatirii si modalitatile de rezolvare

Tn acest capitol au fost adunate greselile tipice care sunt comise in pregatirea mancarii in multicooker, au fost analizate
cauzele posibile si modalitdtile de rezolvare.

MANCAREA NU S-A PREGATIT PANA LA CAPAT

Cauze posibile Modalitatea de rezolvare

Ati omis sa inchideti capacul aparatului sau nu l-ati
inchis suficient de bine, motiv pentru care tempera-
tura de pregatire nu a fost suficient de mare.

Castronul Si plita de fncalzire contacteaza prost, motiv
pentru care temperatura de pregdtire nu a fost suficient
de mare.

Alegerea necorespunzatoare a ingredientelor pentru
mancare. Aceste ingrediente nu sunt potrivite pentru
pregatire dupa metoda pe care ati ales-o sau ati se-
lectat un program de pregtire necorespunzator.
Ingredientele sunt tdiate prea mare, au fost fncalcate
proportiile generale de asezare a produselor in castron.
Nu ati setat (calculat) corect timpul de pregatire.
Varianta retetei selectate de dvs nu este portivitd
pentru pregatire in multicooker.

n timpul pregétirii nu ridicati capacul multicooker far un motiv intemeiat.
Tnchideti capacul pind la auzul unui clic. Verificati dacd nu exista alti factori
care sa impiedice inchiderea ermeticd a capacului Si dacd garnitura de etangare
de pe capacul interior nu este deformata.

Castronul trebuie asezat fix in corpul aparatului, iar fundul trebuie sa adere
strins cu plita de incélzire.

Verificati daca fn camera de lucru a multicooker nu sunt obiecte strdine.Mentineti
plita de incalzire curatd.

Este bine sa folositi retete verificate (adaptate pentru acest model de aparat).
Folositi retete in care aveti incredere.

Alegerea ingredientelor, modul de tdiere, proportiile retetei, selectarea progra-
mului i a timpului de pregatire trebuie sa corespunda retetei selectate de dvs.

T cazul pregétiii pe aburi: n castron este prea putind apa
pentru a asigura o densitate corespunzétoare aburului.

Tn cazul prajrii:
Ati turnat prea mult ulei in castron.
Exces de umiditate in castron.

Tn cazul fierberii: evaporarea bulionului in timpul fier-
berii produselor cu o aciditate crescuta.

in cazul coacerii | n procesul de dospire aluatul s-a
(aluatul nu s-a | lipit de capacul interior Si a aco-

copt): perit supapa de evacuare aburi.
T cazul coac-
erii (aluatul | Ati pus prea mult aluat in castron.
nu s-a copt):

PRODUSUL S-A FIERT PREA MULT

Ati gresit la alegerea tipului de produs sau la selec-
tarea (setarea) timpului de pregatire. Dimensiunile
ingredientelor sunt prea mici.

Dupé finalizarea procesului de pregatire mancarea a
stat prea mult pe incalzirea automata.

LA FIERBERE PRODUSUL SE REVARSA
La fierberea terciului cu lapte laptele se revarsd.

Tnainte de fierbere ingredientele nu au fost prelucrate
sau prelucrate incorect (prost spalate etc.).

Nu au fost respectate proportiile ingredietelor sau tipul
produsului a fost ales gresit.

Produsul formeaza spuma

MANCAREA SE ARDE
Castronul a fost prost spélat dupd mancarea precedenta.
Invelisul antiaderent al castronului este deteriorat.
Volumul total al ingredientelor este mai mic decit cel
recomandat in retetd.

Ati selectat un timp prea mare de pregatire.
n cazul pr: ti omis sa turnati ulei in castron; nu

ati intors sau ati intors prea tirziu produsele in timpul
prajirii.

Turnati apa in castron respectind cu strictete volumul recomandat in reteta.
Dacd aveti indoiel, verificati nivelul apei pe parcursul procesului de pregatire.
Tn cazul unei prajeli obisnuite este suficient ca uleiul s& acopere fundul cas-
tronului cu un strat subtire.

In cazul p in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzatoare.

Nu acoperiti capacul multicooker in timpul prdjirii, chiar dacd acest lucru nu a
fost mentionat in retetd. Produsele proaspat congelate trebuie decongelate
inainte de prajire, varsati surplusul de apa.

Unele produse necesita o prelucrare speciald inainte de fierbere: spalare, calire
etc. Urmati recomandarile retetei pe care ati selectat-o.

Puneti o cantitate mai micd de aluat in castron.

Scoateti aluatul din castron, intoarceti-l apoi agezati-1 inapoi in castron. Continuati
coacerea pind la sfirsit. Data viitoare puneti in castron o cantitate mai mica de
aluat.

Folositi o retetd verificatd (adaptatd pentru acest model de multicooker). Alegerea
ingredientelor, modul de taiere, proportiile retetei, selectarea programului si a
timpului de pregatire trebuie sa corespunda recomandarilor.

Nu este recomandatd folosirea indelungatd a functiei de incalzire automata.
Dacd la modelul dvs de multicooker este prevazutd deconectarea prealabild a
acestei functii, atunci folositi aceasta posibilitate.

(alitatea si particularitatile laptelui pot depinde de locul Si de conditiile de producere.
Se recomand folosirea doar a laptelui ultrapasteurizat cu un nivel de grasime de
pind la 2,5%.In caz de necesitate laptele poate fi diluat putin cu apd potabild

Folositi o retetd verificata (adaptatd pentru acest model de multicooker).
Alegerea ingredientelor,modul de tdiere, proportiile retetei, selectarea progra-
mului si a timpului de pregtire trebuie sd corespundd recomandrilor. Crupele
cu bob mare, carnea, pestele si fructele de mare spalati-le intotdeauna in mai
multe ape pind cind aceasta rmine curata.

Se recomanda sd spalati bine produsul, s scoateti supapa sau sd pregatiti cu
capacul deschis

Tnainte de a incepe sa gatiti verificati dacd castronul este spalat bine, iar
suprafata antiaderentd nu are defectiuni.

Folositi o retetd verificatd (adaptatd pentru acest model de multicooker).

Reduceti timpul de pregatire sau urmati indicatiile retetei adaptate pentru
acest model de multicooker.

in cazul unei prajri obignuite turnati in castron doar putin ulei: este suficient
ca uleiul sd acopere fundul castronului cu un strat subtire. Pentru o prdjire
uniforma produsele din castron trebuie amestecate periodic sau intoarse pe
cealaltd parte peste o perioadd de timp.



in cazul indbusirii cu abur: in castron nivelul de | Turnati in castron mai mult lichid. in timpul pregatirii nu ridicati capacul Ne Aliment Farsn e/ Cantitatea T enareretmin

umiditate este insuficient. multicooker decit dacd nu este neaparat necesar. i d de apa, ml mp e preparare, mi

i i lichi 9 | Morcovi (cubulete de 1,5 x 1,5 cm 500 500 35Min

In cazul fierberii: n ca:ﬁn & ste %(ea pllmn lchid (nu Respectati proportiile corecte dintre lichide i ingredientele solide. i : )

sunt respectate proportiile ingredientelor). 10 | Sfecld (cubulete de 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1 ord si 10 Min

in cazul coacerii: nu ati uns fundul si peretii vasului | Inainte de a aseza aluatul in castron, ungeti fundul si peretii vasului cu ulei 11 | Legume (congelate) 500 500 10 Min

cu ulei inainte de preggtire. (nu se recomanda sa turnati uleiul in castron!). 0 ow 3buc. 500 10Min
PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMELE o Acestea sunt recomaddri generale. Timpul real de preparare se poate modifica in functie de calitatea unui anumit aliment,

precum si de preferintele dumneavoastrd.

Ati amestecat prea des produsulu i castron | Tn cazul unei prajeli obisnuite amestecati mancarea la un interval de 5-7 minute. .. . n «
Recomandari pentru utilizarea temperaturii in programul , MULTICOOK'

Reduceti timpul de pregatire sau urmati indicatiile retetei adaptate pentru acest model de

Ali setat un timp de pregdtire prea mare. e oy
41 setat un timp de pregatire ! aparat Temperatura de Utiliziiri recomandate (vedeti si Cartea de bucate)
PRAJITURAA IESIT UMEDA 35°C Fementarea aluatului, prepararea otetului
Au fost folosite ingrediente nepotrivite care conferd | Alegeti ingredientele in conformitate cu reteta de coacere. Incercati si nu 40°C Prepararea iaurtului
un exces de umiditate (legume suculente sau fructe, | alegeti produse care contin prea multd apd sau folositi-Le cit mai putin posi- 45°C Fermentare
fructe congelate, smintind etc.). bil. .
50°C Dospire

Tncercati s& scoateti prajitura din castron imediat dupé terminarea coacerii. in

ﬁ\tclhtilsnm prea mult timp prsjitura in multicooker-ul caz de necesitate puteti lasa prdjitura in multicooker pentru o scurtd perioada > Prepararea glazurii
) de timp cu functia de incalzire automatd pornitd. 60°C Prepararea ceaiului verde sau a ali pentru copii

PRAJITURA N-A CRESCUT 65°C Fierberea camii ambalate in vid

Oudle cu zahdrul n-au fost btute suficient de bine. . R . 70c Prepararea Punch-ului

Aatal 0 fuld Folositi o retetd verificata (adaptatd pentru 75°C Pasteurizarea sau prepararea ceaiului alb

uatul a stat prea mult cu praful de copt acest model de multicooker). Alegerea ingre- 80°C brepararea vinuli fert

Nu ati cernut fdina sau ati frimintat defectuos aluatul. dientelor, modul de prelucrare pi ivd, P

Auficute greseli la unerea ing propurtiiE Ietetei trebuie sd corespunda 85°C Pregatirea Quark-ulu sau prepararea alimentelor ce necesita un timp mai indelungat de preparare

Reteta aleasd de dvs nu se portiveste pentru coacerea in acest model de multicooker. ' 90°C Prepararea ceaiului rosu
La o serie de modele de multicooker REDMOND in programele ,STEW"si ,SOUP" in cazul unei cantitati insuficiente de lichid 95°C Prepararea terciului cu lapte -
se activeazd sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de pregdtire se opreste, iar aparatul 100°C Prepararea bezelelor sau a gemurilor
trece in regim de incdlzire automatd. 105°C Prepararea pifiei

Timpii de gatire recomandati al diverselor alimente la prepararea la abur

110°C Sterilizare
N Aliment s g/ ?em et min 115°C Prepararea siropului din zahar
120°C Prepararea
1 Muschiulet de porc / cotlet de vitd (cubulete de 500 500 20 Miny 30 Min 125°C Prepararea fripturii indbusite
1,5x1,5cm)
130°C Prepararea ruladelor
2 Muschiulet de miel (cubulete de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 Min N . N
135°C Prepararea produselor semipreparate pana la formarea crustei crocante
3 Carne de pui (cubulete de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 Min
140°C Afumare
4 i i )/ 4 . i Mil
Chiftele /Peritoare 180 (6 buc.) /450 (3 buc.) 500 10 Min/ 15 Min 145°C Coacerea infole a legumelor i pestelui
5 PesteFilet 50 500 10Min 150°C Coacerea in folie a camnii
6 | Creveti pentru salatd (decorticat, fiert-congelat) 500 500 5Min 155°C Coacerea produselor din aluat dospit
7 | Pelmeni/ Chinkali 4buc, 500 15 Min 160°C Préjurea produselor din came de pasare
) 165°C Prdjirea fripturii
8 Cartofi cubulete de 1,5 1,5 cm) 500 500 15 Min 170°C Prdjirea in manta de aluat, prep. Nuggets-ilor, prepararea cartofilor préjiti




Tabel cu programele de preparare (setari de functionare)

Program

COOK/BEANS

BAKE

MEAT
FRY FISH
VEGETABLES
YOGURT

VACUUM

MULTICOOK

MEAT
STEAM | FISH
VEGETABLES

PASTA

PILAF
RICE/GRAIN

soup
SLOW COOK

MEAT

sTEw | FISH
VEGETABLES

Recomandari de
preparare

Fierberea lequmelor si a lequmelor
pastdioase

Coacerea checurilor, biscuisilor,
prdjiturilor, produselor cu aluat
dospit

Prdjirea carnii

Prdjirea pestelui

Prdjirea legumelor

Prepararea iaurtului
Prepararea alimentelor ambulate invid

Prepararea diverselor alimente cu
posibilitatea de a seta temperature
de preparare in intervalul de la
35°pand la 170°Cn pati de 5°C
Prepararea la abur a carnii
Prepararea la abur a pestelui
Prepararea la abur a lequmelor

Fierberea pastelor fainoase din di-
verse aluaturi, fierberea caracio-
rilor, pelmenilor si a altor produse
semipreparate

Prepararea diverselor feluri de pilaf

Fierberea in apd a orezului, a cere-
alelor integrale si a diverselor gar-
nituri

Prepararea felurilor intdi

Prepararea laptelui topit unturii din
carne, jambonului, piftiei, aspicului

Prepararea la foc mic a carnii

Prepararea la foc mic a pestelui

Prepararea la foc mic a lequmelor

Timpul standard de
preparare

I
=)
=
B

45 Min

15 Min
12 Min
18 Min
80re

20re 30
Min

30 Min

40 Min
25 Min
30 Min

8 Min

10rd

35Min

10rd

20re 30
Min
10ra
35 Min

40 Min

Intervalul de timp /pas

5Min -8 Ore /5 Min

10 Min - 8 Ore / 5 Min

5Min -2 Ore/1Min

10 Min - 12 Ore / 5 Min

5 Min - 12 Ore / 10 Min

2Min-1ord/5Min1
ord - 15 ore/ 10 Min

5Min -2 0re/5Min

2Min-10rd/1Min

10 Min - 2 Ore /5 Min

5 Min - 4ore/1Min

10 Min - 8 Ore / 5 Min

10 Min - 12 Ore / 10 Min

10 Min - 12 Ore / 5 Min

Start cu intarziere

AN

Atinﬂerea parametrilor
le functionare

Autoincalzire

Tn Programut ,MULTICOOK" functia de autoincélzire este disponibilddoar pentru setdrile de temperaturd cu valori ntre 75
5i 170°C.

VI. ACCESORII SUPLIMENTARE

Penreu achizitionarea accesorilor suplimentare pentru REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E sau pentru a primi informatii despre
noile produse REDMOND, accesati site-ul www.redmond.company sau cereti informatii in magazinele dealerilor autorizatii.

VII.TNAINTE DE A CONTACTA CENTRUL DE SERVICII

Eisans ot v Cauza erori Remediu
ecran
. . Deconectati aparatului de la priza electricd Si ldsati-l sa se rdceasca.
Iregularitdti ale sensorului de | ; . "7 " " 4 T
E1-E5 M Inchideti ermetic capacul. Dacd la reconectarea multicooker prob-
temperaturd o X S h
lema persistd, atunci adresati-va unui centru service.
Eroarea afisata Cauza erorii Remediu

Aparatul nu porneste. | Nu are current electric. Verificati tensiunea de alimentare din retea.

Tntreruperi de curent. Verificati tensiunea de alimentare din retea..

Tntre vas si lementul de incalzire se

afls corpu strine. Indepartati corpurile strdine.

Alimentele se prepara
prea incet

Vasul nu std drept in Multicooker. Asezati vasul drept, férd inclindri.

Deconectati aparatul de la reteaua de energie electrica, ldsati-L sd se

Discul de incélzire este murder. e PR
rdceascd. Curatati elementul de incélzire.

ATENTIE! In cazul aparitiei oricdrei defectiuni in activitatea aplicatiei Ready for Sky, adresarea la centrul de servicii nu este
obligatorie. Adresati-vd la asistenta tehnicd REDMOND si primiti consultatia specialistilor nostri pentru rezolvarea greselii
si/sau defectiunii in activitatea Ready for Sky. Propunerile si observirile dumneavoastrd pentru activitatea aplicatiei vor fi
luate in considerare in urmdtoarea actualizare. Datele de contact ale serviciului de sustinere a utilizatorilor produselor
REDMOND in tara dumneavoastrd le puteti gdsi pe site-ul www.redmond.company. Dumneavoastrd deasemenea puteti primi
ajutor indeplinind in site-ul dat formularul de feedback.

Tn cazul, dacd defectiunea nu a fost rezolvatd, adresati-vd la centrul de servicii autorizat.

Eliminarea ecologica (utilizarea echipamentelor electrice si electronice)

Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie sd fie efectuata in confor-
mitate cu programele de reciclare locale. Ardtati preocupare pentru mediu: Nu aruncati aceste produse cu
deseurile menajere obisnuite.

Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer, ele trebuie eliminate separat. Po-
sesorii echipamentelor vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau
organizatiilor in cauzd. Astfel, ajutati programul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curatarea de poluanti.
Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeand 2012/19/EU, regl
electrice si electronice.

Aceastd directiva specifica cerintele de baza pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si electro-
nice, valabild pe intreg teritoriul Uniunii Europene.

d reciclarea echi "

Bluetooth este 0 marcd fnregistrata a companiei Bluetooth SIG, Inc.
App Store este 0 marcd a serviciului Apple Inc., inregistratd in SUA si alte tari.
Google Play este o marca inregistratd a companiei Google Inc.



A ;Zﬁgsnnzgzn% ? 646;1:;5 f;%jf;ﬁﬁ;giﬂjgg[ ;z[ilvgtsisfd ;_lé{; haszndloi utmutatot és tdjékoztatoként drizze meg. A késziilék ° N e huzz 3 ét az ele ktr om OS vez eté ket aza Ito'k nyi lé sa m ke re SZtUl va gy
A sl tmutatdhanszrels titonel inéaedésnem file 3 Gses lhetéges heyrete amelya - \0forras Kozel€ben. Figyeljen arra, hogy az elektromos vezetek ne legyen

legyen ovatos é igyelmes dttekeredve ill. behajlitva, ne €rintkezzen éles targyakkal, sarkokkal és

BIZTONSAGI INTEZKEDESEK iorzéleive

« Agyirt nem il elelsséget abizonség kovetelményel s atermelc & ENLEKEZZEN: az elektromas kabel veletlen kirosodsa olyar

el byt v el Kvetienébenkeletleret RO {1 versmenyok kb st ot tosndt 4 Sorit -

* Jelen elektromos késziilék eqy tobbfunkcids eszkdz, amely ételkészitésre  ktromos vezetéket siirgdsen cserélni sziikséges a szervizkizpontban.

hasznalando lakasokban, falusi hazakban vagye%yéb hasonlo korilményd o e helyezze a késziléket puha feliletre, ne takarja le milkides kizben -

nem ipari izemeltetésre. A kesztilék ipari vagy barmely eqyeb helytelen g7 vj{melegedéshez vagy a készilék meghibsodasahoz vezethet.
hasznalata a termék megfelel6 Uzemeltetésenek feltételel megsértésé-

nek tekintendd. Ebben az esetben a gyartd nem vallal feleldsséget az
esetleges kovetkezményekért.

o Miel6tt aramositana a késziiléket, ellendrizze megegyezik-e a haldzati

o Tilos akésziléket szabadtéren hasznalni - ez sulyos karosodashoz vezethet,
ha a késziilék késziilektestébe nedvesséq vagy idegen targyak keriilnek.

o Akészilék tisztitasa eldtt gyozdjon meg arrol, hogy a készilék aramta-

fesiltséq a keszilék névleges fesziltségi értékével (iasd a miszaki Lanitva van és teljesen kihult. Szigordan kovesse a kesziilek tisztitasaval

adatokat vagy a termék gyari tablajat). kapcsolat0§ ut?5|/tasa|t. , o S .
o Hasznaljon a készillék teljesitményének megfeleld hosszabbitot —a par- EFp TILOS a kesziiléktestet vizbe meriteni vagy vizsugdr ald helyezni,
améterek eltérése rovidzarlathoz vagy kabelégéshez vezethet. o § éves és iddsebb gyermekek, valamint elégtelen fizikai-, érzéki- il
o Akésziiléket csak lefoldelt konnektorba dugja, ez kitelezd kovetelmény ~ szellemi képessequ, vagytapasztalattal illetve ismerettel nem rendelkezo

aramiltés elkerilése céljabol. Hasznaljon hosszabbitot, qyGzédjon meq  személyek a készuleket csak felgyelet mellett hasznalhatjak és/vagy
arrdl, hogy annak is van foldelése. abban az esetben, ha utasitasokat kaptak a kesziilék biztonsagos

hasznalataval kapcsolatban és tisztaban vannak a készilék haszndlataval
osszefiiggd veszelyekkel. Gyermekek ne jatszanak a készilékkel. A készil-
éket és az elektromos vezetéket tartsa elzarva 8 évnél fiatalabb
gyermekektol A késziilék tisztitasat és karbantartasat ne végezzék gy-
ermekek felndtt felligyelete nélkiil

* A csomaqolo anyag (folia, polisztirol stb.) veszélyes lehet gyermekek
szamara. Fulladasveszélyes! Tartsa gyermekektdl elzart helyen.

FIGYELEM! A késziilék mikadése sordn a késziiléktest, fozoedény
és fém részek melegednek! Leﬁyyen dvatos! Haszndljon konyhai
edenyfogd keszty(it. Forrd gdz dltal kapott égesi sériilések elkeriil-
ése erdekében ne déljon a késziilék folé fedélnyitds kozben.

o Huzza ki a késziiléket a konnektorbol hasznalat utan ill. tisztitas és

dthelyezés kozben. Az elektromos vezetéket szaraz kézzel huzza ki, a
csatlakozot fogva a vezeték helyett.



e Tilos a kesziilék onallo javitasa vaqy a szerkezet megvaltoztatasa. A
készillék javitasat kizarolag a szervizkozpont illetékes szakembere végez-
heti. A szakszer(itlenil elvégzett munka a késziilék karosodasahoz, sze-
melyi sériiléshez vagy anyagi karokhoz vezethet.

@ FIGYELEM! Bdrmely meghibdsoddsndl a késziiléket haszndni tilos.

Miiszaki jellemzok
Tipus SkyCooker RMC-M800S-E
Teljesitmény 900 W
Fesziiltség 220-240V,50/60 Hz
Edény térfogata
Edény bevonata tapadasgatlo keramia
Kijelzé LED
3D-fiités van
Programok szama 48 (20 automatikus, 28 kézi beallitasa)
Gozszelep levehetd
Belsé fedél levehetd
Adatatviteli protokoll Bluetooth v4.0
Tamogatott operacios rendszerek i0S, Android
Befoglald méretek 400 x 295 x 265 mm
Netto suly. 45kg
Automatikus programok |

1. MULTICOOK o 11. PASTA (TESZTA)

2. RICE/GRAIN (RIZS/GABONAFELEK) 12. VACUUM (VACUUM)

3. SLOW COOK (LASSU FOZES) 13. SOUP (LEVES)

4. PILAF (PILAF) i 14. YOGURT (JOGHURT)

5. FRY - MEAT (SUTES - HUS) 15. BAKE (SUTEMENY) i

6. FRY-FISH(SUTES-HAL) 16. STEAM - MEAT (PAROLAS - HUS)

7. FRY - VEGETABLES (SUTES - ZOLDSEG) 17. STEAM - FISH (PAROLAS - HAL) i

8. STEW - MEAT (PORKOLT - HUS) 18. STEAM - VEGETABLES (PAROLAS - ZOLDSEG)

9. STEW - FISH (PORKOLT - HAL) 19. COOK/BEANS (FOZES/BABFELEK)

10. STEW - VEGETABLES (PORKOLT - ZOLDSEG)

Funkciok
Automatikus melegités

20. REHEAT (MELEGITES)

24 ¢ra idétartomanyban

Automatikus melegités elGzetes kikapcsolasa van
Startido késlelteté 24 ¢ra idétartomanyban
Vezérlépanel zr. van
Felszereltség

Multicooking Lapos kanal 1db.
Edény. Recept szakacskonyv. 1db.
Pérolokonténer szabalyozhatd térfogattal. Hasznalati (tmutato 1db.
Olajsiitd kosar levehetd fogoval Szervizkényv. 1db.
MérGpohar. Elektromos tapkabel 1db.
Merokanal

A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a design vdltoztatdsi jogdt, a felszereltség, valamint
a termék milszaki jellemz6inek vdltoztatdsi jogdt. A miiszaki jellemz6k megengedett hiba £10%.

Multicooking szerkezeti felépitése AL

1. Késziilék fedél 6. Keésziilék haz 11. Mérépohar

2. Levehetd bels6 fedél 7. Hordozéfogantyt 12. Parolokonténer szabalyozhatd
3. Edény 8. Levehetd gézszelep térfogattal

4. Fedél nyitigomb 9. Lapos kanal 13. Fritdzkosar olajsiitéshez

5. Kijelzo vezérlGpanel 10. Merékanal 14. Elektromos tapkabel

Vezérlépanel A2
1. ,Keep warm/Cancel” (,Automatikus melegités /Torlés") gomb — Automatikus melegités bekapcsolas/kikapcsolas
funkcio; ,REHEAT” program bekapcsolasa; ételkészitési program megszakitasa; az elvegzett beallitasok torlése.
. ,Menu” (,Menii") gomb — automatikus f6zési program kivalasztasa.
gomb —vezérlopanel zar.
.~ gomb — a f6zési ido, startidd késleltetés iddértéke vagy a homérséklet csokkentése (,MULTICOOK” programban).
. Timer/Time delay” (,|d6zit6 / Idokésleltetés”) gomb — idébeallitas lizemmad vagy startidd késleltetés idérték kivalasz-
tasa.
6.+ gomb — a fozési idd, startidd késleltetés idéértéke vagy a hémérséklet novelése (,MULTICOOK” programban).
7. ,Select product” (,Termék kivalasztas”) gomb — termék kivalasztas ,FRY”,,STEW”, ,STEAM” programokban.
8. ,Multicook/°C” gomb — ,MULTICOOK” program kivalasztasa.
9. ,Start/Reheat” (,Start/Automatikus melegités”) gomb — Adott izemmadd bekapcsolas; Automatikus melegités funkcio
eldzetes kikapcsolasa.
10. Kijelzo.
Kijelzé indikatorok A2
A. Fozési program.
. Termék kivalasztas ,FRY’, ,STEW’, ,STEAM” programokban.
. Homérséklet kivalasztas.
. Fozési idd, startidd késleltetés vagy a homérséklet érték.
. Fozési idd kivalasztas; fozési izemmad jelzés.
. Startido késleltetés kivalasztas; startido késleltetés izemmadd jelzés.

. HASZNALAT ELOTT

(Ovatosan vegye ki a késziiléket és a tartozékokat a dobozbol. Tavolitsa el az dsszes csomagold- és reklamanyagot.
A Feltétleniil drizze meg a termék burkolatdn taldlhato figyelmeztetd, utasitd (ha van), illetve sorozatszdmot tartalmazé matricdt!
A p

SNV

Mmoo N w

A terméken feltiintetett sorozatszdm hidnya a garancidlis szolgd igény megsziinését jelenti.
Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony homérsékleten, a késziiléket haszndlat eldtt legaldbb 2 drdn keresztil tartsa
szobahémérsékleten.

Nedves torlokenddvel tordlje meg a késziilék burkolatat, az edényt mossa el és varja meg, amig a késziilék megszarad. Idegen
szagok megjelenése elkeriilése érdekében, elsé hasznalat el6tt tisztitsa meg a késziiléket (lasd ,Késziilék karbantartasa”).
Helyezze a késziiléket merev, sima, vizszintes feliiletre gy, hogy a gézszelepbdl kilépé gdz, ne érintkezzen a tapétaval,
dekorativ burkolattal, elektromos késziilékekkel és mas targyakkal, vagy olyan anyagokkal, melyek magas nedvességtarta-
lom és hémérséklet kovetkeztében megsériilhetnek.

Etelkészités el6tt, gy6z6djon meg arrél, hogy a multicooking belseje és lathatd részei sériilésmentesek, nincsenek megtorve,
valamint hibaktol mentesek. Keriilni kell a fiitéelem és edény kozétti részbe idegen targy bekeriilését.

@ Figyelem! Tilos a késziiléket a fogantyndl fogva a toltétt tdllal felemelni.

Ne kapcsolja be a késziiléket a tdl vagy az iires tdl nélkiil — a fozési program véletlen elinditdsa esetén a késziilék kritikus tulme-
legedéséhez, vagy a nem Botos bevonat kdrosoddsdhoz vezethet. Siités elGtt dntson egy kis ndvényi vagy napraforgdolajat a tdlba.

[I. MULTICOOKING HASZNALATA

AReady for Sky technoldgia
A Ready for Sky technoldgia lehetvé teszi az azonos nevii szoftver alkalmazas hasznalatét a késziilék okostelefonrol vagy
tabletrdl torténd tavvezérlése érdekében.



1. Toltse le a szoftvert az App Store-bdl vagy a Google Play (az operacios rendszerétdl fiiggoen) az okostelefonjara vagy
tabletjére.

. Kapcsolja be a Bluetooth v4.0 funkciot a mobil eszkozén.

. Nyissa meg a Ready for Sky alkalmazast, hozzon létre egy fiokot és kivesse a képerny6n megjelend utasitasokat.

. Nyissa meg és frissitse a mobil eszkozhoz torténd csatlakoztatashoz rendelkezésre allo készilékek listajat.

. Arendelkezésre allo késziilékek listajabol valassza ki a csatlakoztatni kivant késziléket. A késziilék neve megegyezik
a modell szammal. Beallithat egy Uj nevet vagy lealllthatja az alapértelmezett telepitést.

. Hagyja jova a kivalasztott késziilék csatlakoztatasat, és kovesse a mobil eszkoz képernydjén megjelend utasitasokat.
Acsatlakozas alatt a D|:| és E‘n szimbdlumok valtakozva jelennek meg a tbbfunkcids siitd kijelzojén.

Ahhoz, hogy a késziilék tokéletesen miikddjon, ajdnlott a mobil késziilékeket legfeljebb 15 méteres tdvolsdgra helyezni.

[CN .
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Akésziilék vezeték nélkili halozaton keresztiili kezelése. A R4S Gateway ja a www. G

rédsgateway linken érheto el.

as telepitési U

Vezérlopanel zarolasa

A REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E multicooking vezérlopanel jogosulatlan hasznalat elleni zarolasi funkcioval van
ellatva (,gyermek zar"). A zarolasi funkcio bekapcsolasahoz nyomja meg és tartsa lenyomva az ﬂ gombot hangjelzésig.
Kigyullad a gomb indikatora, miutan a vezérlGpanel dsszes tobbi gombja nyomasra nem reagal. Az adott funkciot barmikor
hasznalhatja: készenléti allapotban, program beallitas kizben vagy a program inditasat kiveten.

Azarolas torléséhez nyomja meg és tartsa lenyomva az & gombot hangjelzésig. A gomb indikatora kialszik.

Energiafiiggetlen memoria
Az REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E multicooking, energiafiiggetlen memériaval rendelkezik. Aramkimaradés esetén a
késziilék megorzi az osszes felhasznaloi bedllitast, miutan a f6zési folyamatot a ledllas szakaszatol folytatja.

Abban az esetben, ha az dramkimaradds hosszabb idejti és a fozési program folytatdsa lehetetlen vagy nem a[a'nlott kapc-
solja le a késziiléket az elektromos hdldzatrdl. Kovetkezd bekapcsoldsndl, a bedllitdsok tdrléséhez nyomja meg és tartsa le-
nyomva a ,Keep warm/Cancel” gombot, amig a kijelzén meg nem jelenik a,- - - =" iizenet.
Program startido késleltetés
A startido késleltetés funkcid lehetové teszi olyan |dmmervallum beallitasat, me y befejezte utan az étel kész kell, hogy
legyen (az adott program miikddési idejének figyelemb: lével). A startidd késleltetést 24 ora id6tartomanyban lehet
beallitani 5 perces modositaslépéssel.

Figyelembe kell venni, hogy a startid késleltetés iddértéke magasabb kel legyen, mint a fozési idd, kiildnben a program a
,Start/Reheat” gomb megnyomdsdt kdvetden, azonnal beindul.
Astartidd késleltetés idGértéke beallitasahoz (kivéve a ,MULTICOOK” programot):

1. A,Menu” gomb megnyomasaval valassza ki a fozési programot.

2. Nyomja meg a Timer/Time delay” gombot, szukseg esetén modositsa a f6zési idét. Ismételten nyomja meg a ,Timer/
Time delay” gombot. A kijelzon a ,Time delay” és a startidd késleltetés |nd|kator jelenik meg (a fozési folyamat befe-
jeztéig hatra maradt idd a startidg késleltetes ideje figyelembevételé

3. A,-"és,+" gombokat nyomva, csokkentse vagy novelje aziddértéket. Az idérték gyors mddositasahoz, nyomja meg
és tartsa lenyomva a megfelelé gombot.

Az fozési iddérték ,MULTICOOK” programban vald bedllitdsdval kapcsolatos tudnivaldk
A startidd késleltetés funkcio a,FRY” és ,PASTA” programok kivételé

Startidd késleltetés idoértéke bedllitdsa alkalmdval, figyelembe kell venni, hogy ,STEAM” progmmban 0z idd visszaszdmld-
ldsa csak akkor kezdddik, amikor a multicooking elen a megfeleld tizemi hdmérsékletet (a viz forrdsdt kivetden).

ldsd a megfeleld lenti fe

, minden elérhetd.

fozési prog

Nem ajdnlott a startidd késleltetés funkcio haszndlata, ha a recept gyorsan romld terméket tartalmazz.

Automatikus melegités

Az automatikus melegités funkcié nmiikddden bekapcsol azonnal, a fézési program befejezte utan (a .YOGURT” program
kivételével), és tartja a készétel homeérsékletét 70-75°C fokon 24 oran keresztiil. Automatikus melegités iizemmodban a
Keep warm/Cancel” gomb indikatora vilagit, a kijelzén a funkci¢ adott ideje visszaszamlalasa lesz megjelenitve.

Sziikséq esetén az automatikus melegités funkciot elézetesen ki lehet kapcsolni, ehhez nyomja meg és tartsa lenyomva a
.Keep warm/Cancel” gombot.

Az automatikus melegités funkcio idébeni kikapcsolasa céljabol, a program miikddésekor nyomja meg és néhany masod-
percig tartsa lenyomva a ,Start/Reheat” gombot addig, amig a ,Keep warm/Cancel” gomb indikatora ki nem alszik. Az au-
tomatikus melegités funkcio Ujrainditasahoz nyomja meg és tartsa néhany masodpercig lenyomva a, Start/Reheat” gombot
(a,Keep warm/Cancel” gomb indikatora vildgitani kezd).

Alapvetd miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal (kivéve a ,MULTICOOK” és ,REHEAT”
programokat)

A Fontos! Ha a késziiléket vizforraldshoz haszndlja(példdul fozéshez), ne dllitsa a fozési hdmérsékletet 100°C folé. U bbé
az okbol tilos a forrdsban [évd viz programok ,BAKE’, ,FRY”.

A,MULTICOOK” és ,REHEAT” prog
. Készitse el6 (mérje ki) a recept szerinti sziikséges Osszetevoket, rakja az edenybe Flgyelje hogy minden dsszetevd,
beleértve folyadékot is, az edény belsé falan talalhato szintskalan a maximalis szint alatt legyen.
. Helyezze az edényt a Kesziilékbe. Gy6z6djon meg, hogy az edény szorosan érintkezik a fiitGtesttel.
. Zarja le a multicooking fedelét kattanasig. Csatlakoztassa a késziiléket az elektromos haldzatra.
Figyelem! Ha magas hémérsékleten foz nagy mennyiséqti névényi olaj segitségével, mindig hagyja nyitva a késziilék fedelét.
4. A ,Menu” gombot nyomva, valassza ki a sziikséges fozési programot, a kijelzén az adott fézési program indikatora és
az alapértelmezetten beallitott f6zési id6 jelenik meg. FRY", ,STEW” és ,STEAM” programokban a ,Select product”
gombot nyomva, valassza ki a sziikséges terméket: a kijelzon kigyullad a megfeleld indikator - ,MEAT", FISH" vagy
VEGETABLES” - és az alapértelmezetten beallitott f6zési id6. A fozési id6t modositani lehet.
5. Sziikség esetén, allitsa be a startidd késleltetés idoértékét.
6. Nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Start/Reheat” gombot. Kigyullad a ,Start/Reheat” és ,Keep
warm/Cancel” gomb indikatora. Elkezdddik az ételkészitési folyamat és az adott program f6zési ideje visszaszamlalasa.
7. Program miikodése kdzben, a ,Start/Reheat” gombot nyomva és tartva, elézetesen ki lehet kapcsolni az automatikus
melegités funkciot (a,Keep warm/Cancel” gomb indikatora kialszik).
8. Afozési program befejeztérdl hangjelzés értesiti Ont. A tovabbiakban a bedllitasoktol fiiggden, a késziilék automatikus
melegités lizemmadba (a kijelz6n az adott program f6zési ideje visszaszamlalasa lthato) vagy készenléti dllapotba tér at.
9. Afozési program megszakitasahoz, a kivalasztott program torléséhez és az automatikus melegités kikapcsolasahoz,
nyomja meg és tartsa néhany masodpercig lenyomva a ,Keep warm/Cancel ” gombot.

A mindségi eredmény elérésére ajanlatos, hogy az étel készitésérdl szolo receptet haszndlja a REDMOND SkyCooker RMC-
MB800S-E rotyogtatd fazékhe mellékelt cimdi konyvbdl, amelyet kiildnlegesen feldolgoztuk ehhez a modellhez.

k haszndlatd

[ kapcsolatos tudnivalok leld.

[SNFNCREEN

Afozési id6 médositasahoz:

1. Afézési program kivalasztasat kovetoen nyomja meg a,Timer/Time delay” gombot. A kijelzon a ,Timer” indikator fog
vilagitani, az id6t jelzo szamok pedig, villogni kezdenek.

2. A,#"vagy,~” gombot nyomva, allitsa ba a sziikséges idoértéket. Az érték gyors médositasahoz, tartsa lenyomva a
megnyomott gombot.

3. Afozési id6 beallitasat kovetden (a kijelzon a szamok tovabb villognak) térjen at a kdvetkez lépéshez. Az elvégzett
beallitasok torléséhez, nyomja meg a ,Keep warm/Cancel” gombot, miutan inditsa Ujra az adott fozési programot.
A fozési program kézi bedllitdsakor; vegye ﬁgyelembe a fozési pragmmban alkalmazhatd iddtartomdnyt és modositdslépést.
Egyes prog a fozési idd vi ildsa csak a bedllitott lizemi homérseklet elérését kovetden kezdddik.

,MULTICOOK” program

Aprogram,a felhasznald altal elére beallitott homérséklet (35 és 170°C fok homérséklettartomanyban 5°C modositaslépés-
sel) és id6 paraméterekkel (2-t6l 15 ora idotartomanyban 1 perces médositaslépéssel 1 dran beliili intervallumnal, illetve
10 perces modositaslépéssel 1 oran tuli intervallumnal) torténd ételkészitésre hasznalhato.

Abban az esetben, ha a fozési homérséklet 75°C fokndl alacsonyabb, az automatikus melegités funkcio a,MULTICOOK"programban
nem elérhetd.

1. Kdvesse az,Alapveté miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 1-3 pontjait.

2. Nyomja meg a,Multicook/°C” gombot. A kijelzon a fozési homérséklet jelenik meg (alapértelmezetten — 100°C).A,~"
vagy ,+” gombot nyomva, be lehet allitani a hdmérséklet értéket.

3. 2-3 masodperc mulva a hdmérséklet beallitasat kovetden, a kijelzon kigyulladnak a Timer” indikator és a f6zési ido
alapértelmezetten bedllitott villogd szamértéke (30 perc).
Abban az esetben, ha On nem érkezett bedilitani a sziikséges fozési hdmérsékletet, nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Keep
warm/Cancel” gombot hangjelzésig, miutdn ismételje meg a bedllitdsokat.



4. A,-"vagy,+” gombot nyomva, be lehet allitani az iddértéket. Az érték gyors modositasahoz, nyomja meg és tartsa
lenyomva a megfelelé gombot.

5. Sziikség esetén, allitsa be a startidd késleltetés idoértékét. Ehhez nyom]a mega T|mer/T|me delay” gornbot A kljelzon
a,Time delay indikator és a hatra maradt fozési id6 jelenik meg a késleltetési iddérték figyel | Az
id6értéket a,-"vagy,+" gomb megnyomasaval lehet médositani.Az érték gyors modositasahoz, nyomja meg és tartsa
lenyomva a megfelelé gombot.

6. Atovabbiakban kdvesse az ,Alapvetd miveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 6-8 pontjait.

@ Ha a MULTICOOK programot forrdsban évd vizhez haszndlja (példdul fozési termékeknél), ne dllitsa a fozési hdmérsékletet
100°C fole.
,RICE/GRAIN” program
A program javasolt rizs és kasak fozésére kiilonbozo gabonafélékbol. Az alapértelmezett fozési idd az adott programban
35 perc. Lehetséges a f6zési idd kézi bedllitasa 5 perctdl 4 ora idétartomanyban 1 perces médositaslépéssel.

»SLOW COOK” program

Siilt tej, porkolt, csilok, kocsonya, aszpik készitésére ajanlott. Az alapértelmezett fozési id6 az adott programban — 2 dra
30 perc. Lehetséges a fozési ido kézi beallitasa 10 perctdl 12 6ra idétartomanyban 10 perces modositaslépéssel.

,BAKE” program
Ajanlott siitemények (kuglofok, piskatak, piték) készitésére. Alapértelmezetten a f6zési id6 az adott programban — 45 perc.
Lehetséges a fozési id kézi beallitasa 10 perct6l 8 6ra idotartomanyban 5 perces modositaslépéssel.

Kenyérsiitésnél, a fozési folyamat teljes ideje alatt, javasolt az automatikus melegités funkcid kikapcsoldsa.

+STEAM” program

Ajanlott parolt hus és hiistermékek, diétas ételek, gyermekételek készitésére. Az alapértelmezetten beallitott fozési id6 a
kivalasztott programtol fligg (a.Select product” gomb megnyomasaval lehet kivalasztani): ,MEAT” - 40 perc,,FISH" - 25 perc,
VEGETABLES” - 30 perc. Lehetséges a f6zési idd kézi beallitasa 5 perct6l 2 6ra id6tartomanyban 5 perces modositaslépéssel.
Az adott programban valo ételkészitéshez, hasznalja a specialis, szabalyozhatd térfogatu konténert (a készlet tartozéka):

1. Toltson az edénybe 600-1000 ml vizet.

2. Helyezze a konténer belsé edényét a kiils6 foglalatba tigy, hogy az edény kialld részei a nyilasokba illeszkedjenek. A
kiils foglalat belsé részén 2 féle magassagszabalyzo nyilas talalhato, mely segitségével szabalyozni lehet a konténer
térfogatat.

3. Helyezze a konténert az edénybe.

4. Meérje ki és készitse elo a recept szerinti hozzavalokat, egyenletesen rakja a konténerbe.

5. Kovesse az ,Alapvetd miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-9 pontjait.

4PILAF” program
A program, kiilonboz6 husos, halas vagy zoldséges pilafok készitésére a|anl0tt Alapértelmezetten a fozesw id6 az adott ,,COOK/BEANS" program
programban — 1 ¢ra. Lehetséges a fézési idd kézi beallitasa 10 perctdl 2 dra idétartomanyban 5 perces modositaslép Ajanlott z0

k és babfélék fozésére. Alapértelmezetten a fozési idd az adott programban — 40 perc. Lehetséges a f6zési

4FRY” program

Ajanlott his és hustermékek, hal és tenger gylimolcsei, illetve zoldségek készitésére. Az alapértelmezetten beallitott fozési
id6 a kivalasztott programtol fiigg (a ,Select product” gomb megnyomasaval lehet kivalasztani): ,MEAT” — 15 perc, ,FISH"
— 12 perc, VEGETABLES” — 18 perc. Lehetséges a f6zési ido kézi beallitasa 5 perctdl 2 dra id6tartomanyban 1 perces mo-
dositaslépéssel. A startidd késleltetés funkcid nem elérhetd.

LSTEW” program

Ajanlott hus és histermékek, hal és tenger gyiimalcsei, illetve zoldségek parolasara, valamint kocsonya és mas, hosszabb
idejii fozési idot igénylo ételek készitésére. Az alapértelmezetten beallitott fézési id6 a kivalasztott programtol fiigg (a
JSelect product” gomb megnyomésaval lehet kivalasztani): ,MEAT” — 1 6ra, FISH” — 35 perc, VEGETABLES” — 40 perc. Le-
hetséges a fozési id6 kézi beallitasa 10 perct6l 12 ora idétartomanyban 5 perces modositaslépéssel.

4PASTA” program

Ajanlott tésztak, tojas és virsli fozésére. Alapértelmezetten a fozési id6 az adott programban — 8 perc. Lehetséges a fozési
idd kézi beallitasa 2 perctdl 1 dra idGtartomanyban 1 perces modositaslépéssel. A startidd késleltetés funkcié nem elérheto.
Toltson vizet az edénybe. Ugyel]en hogy a vizszint az edény belsé falan talalhato szintskala maximalis jelzése alatt legyen.
Kovesse az ,Alapvet6 miveletek az at i programok " fejezet 2-7 pontjalt Aviz forrasat kdvetéen
hangjelzést hall. Ovatosan nyissa ki a készilék fedelét és rakja a forré vizbe a hozzavaldkat, zarja le a fedelet kattanasig.
Nyomja meg a,Start/Reheat” gombot. A kivalasztott program beindul és elkezdddik a fozési idd visszaszamlalasa. A tovab-
biakban kovesse az ,Alapveté miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 8-9 pontjait.

Eqyes termékek készitése sordn, lehetséges hab képzddése. Annak edénybal vald kifolydsa elkeriilése érdekében, a termék,
forrdsban (éva vizbe vald behelyezését kivetd néhdny perc elteltével, nyissa ki a késziilék fedelét.

L,VACUUM” program
Ajanlott vakuumcsomagolast termékek készitésére. Alapértelmezetten a fozési id6 az adott programban — 2 6ra 30 perc.
Lehetséges a fozési idd kézi beallitasa 5 perct6l 12 ora idétartomanyban 10 perces médositaslépéssel.
,SOUP” program
Ajanlott levesek, valamint kompotok és italok készitésére. Alapértelmezetten a fézési idé az adott programban — 1 dra.
Lehetséges a fozési ido kézi beallitasa 10 perctdl 8 ora id6tartomanyban 5 perces modositaslépéssel.
YOGURT” program
Ajanlott joghurtok készitésére és té . Alapér 1 a fézési idd az adott programban — 8 ¢ra. Lehetséges a
f6zési ido kézi beallitasa 10 perctdl 12 ora idétartomanyban 5 perces médositaslépéssel. Az automatikus melegités funkcié nem
elérhetd.

id6 kézi beallitasa 5 perct6l 8 dra idétartomanyban 5 perces modositaslépéssel.

AREHEAT” program

Ajanlott készételek melegitésére. Az adott program az ételt 70-75°C fokra melegiti fel és 24 oran keresztiil melegen
tartja. A program tartalmazza a fozési id visszaszamlalas funkciot. Sziikség esetén a melegitést kézileg le lehet allitani.
Astartidd késleltetés funkcié nem elérhetd.

1. Rakja a készételt az edénybe. Helyezze az edényt a késziilék belsejébe, gy6zodjon meg, hogy az edény szorosan a
fiitbelemhez ér. Zarja le a multicooking fedelét kattanasig. Kapcsolja a késziiléket az elektromos haldzatra.

2. Nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Keep warm/Cancel” gombot hangjelzésig. Kigyullad a gomb indikatora, elkezdddik
a melegitési folyamat és az idG visszaszamlalasa. A program befejeztét kovetGen, hangjelzést hallhat. A késziilék
készenléti allapotba tér at.

3. Amelegitési folyamat megszakitasahoz, Nyomja meg és hangjelzésig tartsa lenyomva a,Keep warm/Cancel” gombot.
Az indikétor kialszik.

A,REHEAT” program képes az ételt 24 drdn keresztiil melegen tartani, azonban nem ajdnlott az ételt 2-3 drdndl hosszabb
ideig melegen tartani, ez az étel ize vdltozdsdhoz vezethet.

1. KIEGESZITO LEHETOSEGEK

o Tésztakelesztés
« Fondii készités
 Olajsiités

IV. KESZULEK KARBANTARTASA

* Akésziilék tisztitasa el6tt, gy6z6djon meg, hogy a késziilék le van csatlakoztatva Az elektromos halézatrol és teljesen
kihdilt.
« Tisztitashoz hasznaljon puha torlokenddt és kiméld mosogatoszert. Ajanlott a késziilék ételkészités utani, azonnali
tisztitasa.
Tilos a késziilék tisztitdsdndl durva tisztitdeszkdz vagy szivacs, valamint koptatd hatdsu kémiailag agressziv hatdsu tisz-
titdanyag haszndlata. Tilos a késziiléket vizbe meriteni vagy folyd csapviz ald rakni!
o Akésziilék els6 hasznalata el6tt, valamint a szagok eltavolitasa érdekében, ajanlott ,STEAM - FISH " programban egy
fél citromot fozni, a f6zési id6t alapértelmezett beallitas szerint, modositas nélkiil kell hagyni.
* Az edényt és az aluminium fedelet ajanlott minden hasznalat utan tisztitani. Az edényt mosogatdgépben is lehet
tisztitani. Az edény tisztitasat kovetden tordlje szarazra az edény teljes feliiletét.

o Tro, sajt készitése
 Hig termékek pasztérozése
« Edény és személyes hasznalati targyak sterilizalasa.



 Agézszelepet ajanlatos minden hasznalat utan tisztitani. A gozszelep tisztitasahoz, dvatosan vegye le és szerelje szét
a szelepet, folyd csapviz alatt mossa el, majd teljesen szaritsa ki, forditott sorrendben szerelje a helyére.

« Etelkészitési folyamat kozben lehetséges kondenzatum képzodése, amely az adott tipusnal specidlis, az edény koriili
mélyedésben gyilik dssze. A kondenzatumot kdnnyd eltavolitani térlékendd vagy konyhai papirtdrl6 segitségével.

Abels6 fedél levételéhez:

4. Nyissa ki a multicooking fedelét, a fedél belsd részén nyomja meg a 2 mlianyag rogzitét, vegye le a fedelet. Torl6kenddvel
vagy szivaccsal, tisztitsa meg mindkét fedél feliiletét, sziikség esetén, hasznaljon edénytisztitoszert.
5. Tisztitast kovetden, fedelet helyezze az also vagatokba és illessze ssze a fedéllel, nyomja meg a belso fedelet kat-
tanasig. A belso fedél szorosan kell, hogy rogzitddjon.
Agozszelep leszereléséhez, dvatosan hiizza meg a gézszelepet a kialld részénél fogva sajat iranyaba. Forditsa el a gozszelepet
a nyil irdnyaba, nyissa ki a belsé részen talalhato rogzitét és vegye le a kiilsé burkolatot. Mindkeét részt tisztitsa meg,
forditott sorrendben szerelje vissza a gozszelepet. A gumitomités szakadasa elkeriilése érdekében, a gézszelepet tisztitas
és szerelés kozben ne csavarja és ne hiizza erételjesen

V. FOZESI JAVASLATOK

Etelkészités soran felmeriil hibak és a hibaelharitas médjai
Az alabbi fejezetben azok a jellegzetes hibak vannak feltiintetve, melyekkel a multicookingban valo ételkészités soran ta-
lalkozhat, meg vannak hatarozva a hibak lehetséges okai és a hibaelharitas modjai.

AZ ETEL NEM KESZULT EL TELJESEN

Ahiba lehetséges okai

Elfelejtette lezarni a késziilék fedelét vagy nem
légmentesen zarta e, ezért a homérséklet nem volt
megfeleld.

Az edény és a fiitdelem nem szorosan érintkeznek

ezérta homérséklet nem volt megfeleld,
Ahozzavalok nem 6 ki Az adott
hozzavalok nem felelnek meg a kivalasztott étel
észitéséhez vagy nem a megfeleld fozési prog
valasztotta.

Ahozzavalok til nagy darabokra vannak felvagva, igy
meg vannak sértve a recept szerinti aranyok.

Nem helyesen allitotta be (nem szamitotta ki) a fg-
2ési idot.

Akivalasztott recept nem felel meg az adott multi-
cookingban valo fozéshez.

Parolt ételek készitésénél: az edényben tul kevés viz
van elegendd g6z képzodéséhez.

Siitésnél:
Az edénybe tul sok novényi olajat toltott
Az edényben til nagy a paratartalom.

Fazésnél: a leves kifutott magas savtartalmu élelmi-
szerek készitésénél

Hibaelharitas modja
Etelkészités soran sziikség hianyaban ne nyissa ki a készillék fedelét.

A fedelet kattanasig zrja. Gy6z6djon meg, hogy semmi sem zavarja a fedél
megfeleld lezarasat és a belso fedél tomitdgytirdje nem deformalddott.

Az edényt Ugy kell behelyezni a késziilék belsejébe, hogy szorosan érintkezzen
a fitékoronggal.

Gyoz6djon meg arrol, hogy a multicooking belsejében nincs idegen targy. Ke-
riilje a fiitokorong elszennyezddését.

Ajénlott, a mar ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt) recept hasznalata.
Csak olyan receptet hasznéljon, melynek elkészitésében meg van bizonyosodva.
Ahozzavalok kivalasztasa, felszeletelése modja, az aranyok, a program és a fo-
zési id6 kivalasztasa, meg kell, egyezzenek, a receptben el6irt kovetelményekkel.

Az edénybe csak a receptbe eldirt, viz mennyiséget téltse. Ha kételkedik, elle-
nérizze le a viz mennyiségét fozés kozben.

A hagyomanyos siitésnél elegendd kevés olaj hasznalata az edény aljan.
Olajsiitésnél kivesse az adott recept utasitasait.

Siitésnél, ha receptben nincs meghatérozva, ne zarja le a késziilék fedelét. A mirelit
termékeket siités el6tt ki kell fagyasztani, valamint le kell nteni rola a vizet.

Egyes élelmiszereket f6zés eldtt el kell késziteni: meg kell mosni, dinsztelni
és mas. Kdvesse az adott recept utasitasait.

Kelesztésnél a tészta odatapadt a
késziilék belso fedeléhez és elzdr-

Siitésnél (a » ©f
ta a gzleeresztd szelepet.

tészta nem siilt
meg teljesen): | (3 til nagy adag tésztat rakott
az edénybe.

AZ ELELMISZER TUFOTT

On dsszetévesztette az é t kiva

Kisebb adag tésztat rakjon az edénybe.

Vegye ki a siiteményt az edénybol, forditsa meg és siisse tovabb teljes elkésziilt-
ségig. A tovabbiakban kisebb adag tésztat rakjon az edénybe.

Ajanlott,a mar ellendrizett (az adott készil adaptalt) recept alata.A

vagy a fézési id6 beallitasanal anal). Tal

kisméretiiek a hozzavalok.

Fozés utan a készétel til sokaig volt automatikus
melegités lizemmadban.

FOZES KOZBEN AZ ETEL KIFUTT

Tejalap késék készitésénél kifitt a tej.

Ahozzavalok fézés el6tt nem voltak elokészitve vagy
hibasan voltak elokészitve (nem eléggé volt meg-
mosva és mas).

Nem tartottak be az aranyokat,nem helyesen valasz-
tottak ki az élelmiszert.

Habképzo termék

AZ ETEL ODAEG

Az edényt, fozés utan nem kellSképpen tisztitottak
meg.

Az edény tapadasgatlo bevonata megsériilt.

Az élelmiszer mennyisége kevesebb a receptben
eldirtnal.

Tal magas fézési idét allitott be.

Siitésnél: elfelejtett olajat tolteni az edénybe;
nem keverte meg vagy tul késon forgatta meg az
adott ételt.

Parolt ételek készitésénél: az edény paratartalma
alacsony.

Fozésnél: az edényben kevés a folyadék (nincsenek
betartva az aranyok)

Siitésnél: siités el6tt, nem kente ki az edény belsd
feliiletét vajjal

hozzavalok mddja, az aranyok, a program és a f6zé-
si idd kivalasztasa, meg kell, egyezzenek, a receptben elirt kovetelményekkel.

Az automatikus melegités tizemmod hosszan tartd haszndlata nem ajdnlott.
Abban az esetben, ha az On multicooking tipusanél elérhetd az adott iizemméd
elzetes kikapcsolésa, On kihasznalhatja ezt a lehetdiséget.

Atej minGsége és tulajdonsagai a termelési helytdl és korilményeitol fiiggnek.
Ajanlatos csak ultrapasztorozott, 2,5% zsirtartalmu tejet hasznalni. Sziikség
esetén a tejet ivovizzel higitani lehet.

Ajanlott,a mar ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt) recept alata.A
hozzavalok kivalasztasa, felszeletelése modja, az aranyok, a program és a f6zé-
siid6 kivalasztasa, meg kell, egyezzenek, a receptben elGirt kivetelményekkel.
Agabonaféléket, huist, halat és tenger gytimolcseit minden alkalommal alaposan
meg kell mosni folyo csapviz alatt.

Erdemes alaposan megmosni a terméket, levenni a szelepet vagy nyitott fedél-
nél késziteni

Mieldtt fézni kezdene, bizonyosodjék meg abban, hogy az edény kelloképpen ki
van-e mosva, valamint a tapadasgatlo bevonat nem sériilt.

Ajanlott,a mar ellendrizett (az adott ké adaptalt) recept

Csokkentse a fozési id6t vagy a mar ellendrizett, az adott késziilékhez adaptalt
receptet hasznalja.

Hagyomanyos siitésnél az edény aljara csak kis mennyiség(i olajat toltson tigy,
hogy az olaj csak az edény aljat Lepje be.Ahhoz, hogy az étel egyenletesen siiljon
meg, az ételt bizonyos idokazonként meg kell keverni vagy mg kel forditani.

Tobb folyadékot toltsdn az edénybe. F6zési folyamat alatt, sziikség nélkiil, ne
nyissa ki a késziilék fedelét

Tartsa be a folyadék és kemény hozzavalo kézdtti megfeleld aranyokat.

Atészta berakasa el6tt, kenje ki az edény belso feliileteit vajjal vagy novényi
olajjal (nem ajanlott olajat tolteni az edénybe!)

AZ ELELMISZER ELVESZITETTE SZELETELES UTANI ALAKJAT

Tul gyakran keverte az ételt.

Hagyomanyos siitésnél az ételt csak 5-7 percenként kell megkeverni.
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Csikkentse a fozési id6t vagy kivesse az adott késziilékhez adaptalt recept Javasolt hémérséklet tartomanyok a,,MULTICOOK” programban

- o lsnimésier  Hosdtjaastok st arecponyviaasaa

Tal magas fozési idot allitott be.

A SUTEMENY NEDVES LETT 35°C Q és ecet késaltése
Nem megfeleld mindséqii hozzavaldt hasznalt, me- - . P - o 40°C joghurtok készitése
lynek magas volt a nedvességtartalma (tlérett ngept szerint valasga i . ol P Kivalasz o P
P U e | tasat, tal nagy a gtartalma, mell6zni, vagy leg 45°C kenyérkovdsz
26ldség vagy gytimolcs, fagyasztott bogyok, tejfol és | ékben hasznalni
ma’s} mértékben hasznalni. 50°C erjedés
i ités ut ivenni icooki 55°C cukormaz készitése
T shiotaésenetiasr: S e st g s i : e
ban. Kseq : 8 0 9! gyni ugy, hogy P 60°C z0ld tea, készitése
) csolja az melegités funkciot. o . e e
65°C vakuum c hs készitése
ASUTEMENY NEM EMELKEDET FEL 70°C puncs készitése
Atojas a cukorral nem kellGképpen lett felverve. 75°C paszt6rozes, fehér tea készitése
Asiitéporral késziilt tészta sokaig alt. 80°C forralt bor készitése
On nem szitalta meg a lisztet vagy nem elegends Ajanlott, a mar ellendrizett (az adott készlilékhez adaptalt) recept haszndlata. 85°C tir6, valamint hossz( fozési id6t igénylo étel készitése
- . P A hozzavalok kivalasztasa, felszeletelése mddja, az aranyok, a program ésa o L L
mértékben gylrta meg a tésztat. A 90°C VOrds tea készitése
fozésiidd ki meg kell, areceptben elgirt ko o e
Hibat kovettek el a hozzavalok dsszekeverésénél. | kel. 95°C tejalapi kasak készitése
A kivalasztott recept nem felel meg az adott multi- 100°C habesdk vagy dzsem keszitése
cooking tipus siitési paramétereinek. 105°C kocsonya készitése
110°C sterilizacio
A REDMOND multlcookmgok egyes tipusaindl a ,STEW” és ,SOUP” programokban, ha az edényben nincs elegendd folyadék, 115°C . irup készitése
ikodésbe lép a til dés elleni bi: igi rendszer. Ebben az esetben a fozési folyamat ledll és automatikus melegités " e
iizemmédba tér dt. 120°C csiilok készitése
Parolt ételek javasolt elkészitési ideje 1% PONGL készitése
130°C felfdjt készitése
1| Sertésfile/marhafilé (1,5 x 1,5 cm-es kockék) 500 500 20 perc/ 30 perc 140°C fstolés
2| Bardnyfilé (L5 x 1,5 c-es kocksk) 500 500 25 perc BN 20ldségek és hal sitése (flidban)
A . 150°C his siltése (foliaban)
3| Baromfi filé (1,5 x 1,5 cm-es kockik) 500 500 15 perc 155°C siitemenyek készitése éleszts tésztibol
4 | Hasgombocok/fasirtok 180 (6 db.) /450 (3 db.) 500 10 perc/ 15 perc 160°C baromf siitése
5 | Hal(filé) 500 500 10 perc 165°C szeletek siitése
6 | Garnélarak salatakhoz, tisztitott, fott-mirelit 500 500 5 perc 170°C a siitése olajban, siitése tésztaban
7 | Burgonya (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 15 perc
8 Sargarépa (15 x 15 cm-es kockék) 500 500 35 perc Fozési programok dsszesitd tablazata (gyari beallitasok)
9 | Cékla (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 1500 1 6ra 10 perc
10 | Mélyfagyasztott zoldségek 500 500 10 perc
11 | Parolt tojas 3db. 500 10 perc
Figyelembe kell venni, hogy ezek dltaldnos javaslatok. A tdbldzatban feltiintetett idd az adott termék mindségétdl, illetve az COOK/BEANS Zoldségek, babfélék fozése 40 perc 5 perc - 8 6ra/ 5 perc v v

On iz igényeitdl fiiggden, eltérhet a javasolt idétdl.
Kuglofok, piskotak, felfujtak, termeé-

BAKE kek készitése élesztds tésztabol

45 perc 10 perc - 8 6ra/ 5 perc v v ‘




Program

MEAT
FRY FISH
VEGETABLES
YOGURT

VACUUM

MULTICOOK

MEAT
STEAM | FISH
VEGETABLES

PASTA

PILAF
RICE/GRAIN
Soup
SLOW COOK

MEAT
STEW | FISH
VEGETABLES

Hamélati(iavasla-
tol

Hs siitése

Hal siitése

Z6ldség siitése

Joghurt készitése
Vakuumcsomagolast termékek
fozése

Kiilonbdz6 ételek készitése 35 és
170°C fok homérséklettartomanyban
5°C fok mddositaslépéssel

Parolt hus készitése

Parolt hal készitése

Parolt zoldségek készitése
Kiilonboz6 lisztbél készillt tésztak
fozése, virsli; ravioli és mas félkész
termék fozése

Kiilonbdz pilafok készitése

Kiilonb6z6 gabonafélék és koretek
készitése. Vizalapti kasak készitése.

Levesek készitése

Siilt tej, porkolt, csiilok, kocsonya,
aszpik készitése

Husporkolt készitése
Halpérkolt készitése

Z6ldségporkolt készitése

30 perc

40 perc
25 perc
30 perc

8 perc

1éra
35 perc

16ra
26ra 30

perc

1éra
35 perc
40 perc

5o
e

_F
oo

5perc -2 6ra/ 1 perc

10 perc - 12 6ra/ 5 perc
5 perc - 12 6ra/ 10 perc

2perc-16ra/
S perc16ra-150dra/
10 perc

5 perc -2 6ra/ 5 perc

2 perc -1 6ra/ 1 perc
10 perc - 2 6ra/ 5 perc
5 perc -4 6ra/ 1 perc
10 perc - 8 6ra/ 5 perc

10 perc - 12 6ra / 10 perc

10 perc - 12 6ra /5 perc

Mgt
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L,MULTICOOK” programban az automatikus melegités funkcio csak 75 és 170°C fok hémérséklettartomdnyban mikodik.

VI. KIEGESZITO TARTOZEKOK

A REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E multicooking kiegészitd tartozékait megvasarolni, illetve a REDMOND termékuj-

donsagokrol érdeklodni a www.redmond.company honlapon, valamint a hivatalos képviselok boltjaiban lehet.

VII. MIELOTT SZERVIZKOZPONTHOZ FORDULNA

Hibakod iizenet a
kijelzon

E1-E5

Lehetséges meghibasodasok

Hibaelhéritas

Rendszerhiba. Lehetséges vezérld- | Kapcsolja le a késziiléket a halozatrol, varjon, amig a késziilék teljesen
kartya és a hoérzékeld meghibaso- | kihiil. Szorosan zarja le a fedelet. Inditsa Ujra a késziiléket. Abban az eset-
dasa ben,ha meghibasodast nem sikeriilt elharitani, forduljon szervizkdzponthoz.

Hiba Lehetséges ok Hiba elhéritasa

Nem kapcsolodik be. | Nincs taplalkozas a haldzatban. Ellendrizze a fesziiltséget a halozatban.

Szabalytalan taplalkozas a haldzatban Ellendrizze a feszilltséget a haldzatban.

Atanyér és melegitGelem kozott idegen targy van. Tavolitsa el az idegen targyat.

Az étel készitése tll | A tanyért nem egyenesen llitotta a rotyogtatd fazék-

hoszu ben. Allitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés nélkiil.

Kapcsolja szét a késziiléket a halozatbdl, engedje, hogy

AmelegitGelem piszkos. lehdiljen. Tisztitsa a melegitoelemet.

FIGYELEM! Amennyiben a Ready for Sky melléklet miikidésével kapcsolatos hiba merilne fel, nem kotelezd a szervizbe
fordulni. Forduljon a REDMOND cég technikai tdmogatd csoportjdhoz, amelyen szakemberiink tandcsot ad a Ready for Sky
rendszer mikddésében keletkezett hiba elhdritdsdval kapcsolatosan.Az on dltal elmondott a melléklet mikddésével kapcso-
latos vélemények és javaslatok figyelembe lesznek véve a soron kivetkezd frissitéseknél. A REDMOND tdmogatd csoportjdnak
elérhetdségeit megtaldlhatja sajdt orszdgdban a www.redmond.company honlapon. Ugyancsak segitséget kaphat, ha kitolti
e honlapon bemutatott kapcsolatfelvételi tirlapot.
Amennyiben nem sikeriil orvosolni a hibdkat, forduljon szervizbe.
Kdrny at hulladé és ( és i )
A csomagols, a felhaszndléi kézikonyy, valamint maga a késziilék jrafeldolgozasat a helyi Ujrahasznosi-
tasi program keretében kell elvégezni. Gondoskodjon kdrnyezetérdl: ne dobjon ki ilyen termékeket altalanos
haztartasi hulladékkal egyiitt.
Ahasznalt (régi) késziilékek nem dobhatdk ki a haztartasi szeméttel egyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon
kell elvégezni.Arégi, hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specialis hulladék atvevé helyekre kell szallitsa,
L illetve megfeleld szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval
és szennyezet anyagok tisztitasaval kapcsolatos programot.
Akeészilék az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairl szol6 2012/19/EU szamu iranyelvnek megfeleld fe-
liratokkal van ellatva.
Az irdnyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és Ujrahasznositasara
vonatkozdan.

ABluetooth a Bluetooth SIG, Inc. bejegyzett védjegye. ;
Az App Store az Apple Inc. bejegyzett szolgaltatasi védjegye az Egyesiilt. Allamokban és mas orszagokban.
AGoogle Play a Google Inc. bejegyzett védjegye.
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Mepkute 3a GesonacHoCT U MHCTPY &

Hpe@u U3N0/138aHe Ha 0adeHus ypeO, BHUMAamenHo npoyememe pbKOGOdeSOmO Nno ekcnaoamayus u naseme 2o Kamo
CNPAasoYHUK. nﬂaBMﬂHﬂ u3snon3saxe Ha ypé’dﬂ 3Ha4yumenHo we yObm«u Husoma my.
eB TBO, He

BCUYKH

CUTYaLUM, KOUTO MOTT 1a Bb3HUKHAT B npouecar Ha ynotpe6a Ha ypenar. Mpu pabota ¢ ycTpoiiCTBOTO NOTpeGUTENsT €
ANMbKEH A ce PbKOBOAY OT 3APABUA CMUCBA U 2 GbAe BHUMATENeH.

M

EPKM 3ABE3OMACHOCT

[1pOV3BOLMTENST He HOCY OTTOBOPHOCT 3a LUETH, NPUYMHEHY OT HeCrna3BaHe
Ha NpaunaTa 3a 6e30MaCHOCT M eKCNAOATALMA Ha NPOAYKTa.

ToBa & MHOrO(YHKLOHANEH yper 33 FOTBEHE Ha XPaHa B AOMALLHM YCNoBHS
M MOXe A2 Gbe U3N0N3BaH B anapTaMeHT, BUAW WA APy NOAOOHK
YCNOBUA 33 HenpoMuLLAeHa ynoTpeda. ITPOMULLAEHO WA BCAKO ApYro
HENPaBOMEPHO 13M0N3BaHe Ha YCTPOMCTBOTO LLE Ce CYTa 3a HapyLLIeHKe
Ha YCNOBMSTA 33 NPABUIHO M3N0N3BaHe Ha MpoayKTa. B To3u cnyyait
MPOM3BOLUTENST He NIOEMA HIKaKBa OTTOBOPHOCT 33 EBEHTYaNHM NOCTEACTBHS.
(peav 5a CBbPXKETe YCTPOVCTBOTO KbM MPEXaTa NPOBEPETE AN HEroBoTo
MUHUMANTHO HAMPEXEHME 1 HANPEXEHHETO Ha YCTPOICTBOTO CbBNAZAT (BX.
CrewyduaLym uam npogyKT Tabena).

M3non3saifte yabAKMTEN, NPELHA3HAYEH 33 KOHCYMALMS Ha eHeprus
W B CbOTBETCTBIE C TOBA Ha YCTPOWCTBOTO - HECHOTBETCTBHETO B NapaMeTpuTe
MOXe A3 0BEfE A0 KbCO CbeIMHeHHE U U3rapsHe Ha kabena.
(BbpKeTe ypesia (a0 B 3aCHMeH KOHTaKT -TOBa @ M3IICKBaHE Ha 3aLLiMTa CpeLLy
TOKOB Y/ap. /1310/13BafTe PasKOHHTeN, KaTo Ce YBEpHTe, Y& TOV CbLLO € 3a3/MeH.

BHUMAHME! Mo epeme Ha paboma Ha ypedd, msaomo, Kynama u
MemanHume yacmu ce Hazpseam! bvdeme eHUMamenHu!
M3nosi3ealime puKasuLu 3a GypHa. 3a 0a ce u3beaHe U32apsHemo Ha
20pewyama napa He ce Hasexdalime Had ycmpolicmaomo, Ko2amo
Kanaksm e 0meopeH.

W3Kkniovete T031 anapat Cnea ynotpe6a, KakTo M N0 BPeMe Ha HEroBoTo

MOYMUCTBAHE UNW NPEMECTBAHE. W3apere kabena cbe CyX pbLig, Kato ro
AbDXNUTE 3a LWENCENd, d HE 3d kabena.

@

@

He npekapgaitte 3axpanBaluus kaben npe3 Bpatu wau B 6a130CT 40
M3TOYHMLY Ha TONAUHA. YBEpETe Ce, Ye KabemsT He 0ObpHAT v yBUT, B
Bau30CT C OCTpM MpeaMeTv 1 ppboBe Ha MebenuTe,

[TOMHETE: cnyyaliHomo nospexdaHe Ha kabena 3a
en1eKmpo3axpansare Moxe 0a dosede 00 HeU3NPasHoOCM, KoSMo
He CbOMeemcmaa ¢ yca08usMa Ha 2apaKyus, a maka cbuyo ¢
ef1ekKmpomokoso us2apsHe. llogpedeHusm en. kaben mps6ea
He3a0a8HO 0a ce CMeHU 8 CePBU3HUS UEHMBbP.

He nocrassire npubopa Ha Meka NoBepXHOCT, He ro NOKpYBaATe N0 BpeMe
Ha paboTa — T0Ba MOXe [a A0BEE A0 NMPerpsBaHe M pasBandHe Ha
YCTPOICTBOTO.

He u3non3Baitte ypea Ha OTKPHUTO - Ha BNara Wik Yyxau 0bexTn aa
BNIE3HaT BbTPE B YCTPOMCTBOTO, TOBA MOXE 13 MPUYMHM CEPMO3HH LIETH,
Mpeau MoYMCTBaHE Ha ypeaa, Ce YBEPETe, Ye € U3KMKYEH 1 OXNaeH
HambAHO. (TPUKTHO CNeaBaliTe MHCTPYKLMUTE 33 MOYUCTBaHE Ha
YCTPORCTBOTO.

3ABPAHABA CE nomansHemo Ha Kopnyca Ha npubopa b8 800a
unu nocmassHemo My nod cmpys 800a!

[leua Ha Bb3PacT 0T § roauHM ¥ NO-Bb3PACTHU M NIMLA C HAMANEHH
(MU3MYECKM, CEH30PHY WM YMCTBEHU BBMOXHOCTM WM JANCA HA ONMT
WM NO3HaHMA, MOTaT [1a M3N0N3BaT yPeza CaMO NOZ HaZ30pa U / UK, ako
Te (a 6w MHCTPYKTUPaHM 33 6E30MaCHO U3N0N3BaHE HA YCTPOICTBOTO
13 0Cb3HasiT, PUCKOBETe, (BbP3aKY C HeroBara ynotpeda. [leLara He Tpabea
113 C1 UrpadT C ypea. MMaseTe ypeaa v 3axpaHBalLa kaben Ha MACTo,
HEROCTbIHO 33 Aewa nog 8 romvku. [10YnCTBaHeTO 1 NOAAPbXKATA Ha
ypena, He Tpa0Ba a Ce NPaBAT 0T Aewia 6e3 Haf30pa Ha Bb3paCTeH.
MarepuansT Ha ONaKoBKaTa (MAacTMaca M MOMUCTUDEH, U T. H.) MOXe Ja
fbae onacHo 3a seuara. OnacHocT ot 3agywasane! (bxpansgaitre ro B
HEBOCTBMHY 33 ieLiaTa MecTa.



* 3a0paHsiBa Ce MPBEHETO Ha PEMOHT Ha YPEa WM MPOMSHA B Herogata
CTPYKTypa. PeMOHTY 110 ypena Morar a e M3BbPLIBAT CaMO OT OTOPU3UpaH
CepBY3eH LieHTbD. HenpodecuoHanHaTa paboTa MoXe Aa A0Bede A0
MOBPELLa Ha YCTPOICTBOTO, HapaHABAHKS M MATEPUaHU LIETH,

BHUMAHME! 3abparxeHo e u3non3gaHemo Ha ypeda npu
UCNoMb308aHue NpubOpa Npu HeU3NpasHoCM.

@

Texnuuecku XapaKTepuCcTUKn

Mogen SkyCooker RMC-M800S-E
MoluHocT. 900 W
Hanpexenve. 220-240V,50/60 Hz
06eM Ha yawarta 5n
MokpuTHe Ha vawara paMuiHo,

[ucnneit CBETOAMOAEH
3D-HarpsiBaHe it}

Bpoit Ha nporpamure.
KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napa
BuTpelweH kanak.

48 (20 aBTOMaTMYHM, 28 33 pbYHa HACTPOiKa)

Khura peuentu, 16p. CepsusHa kHuxka 16p.
PbKOBOACTBO 32 €KC 16p. 3axp Kkaben 16p.
Ipou3ssodumensm uma npaso da npasu npomMeHu 6 OU3aiiHa, KOMNIEKMY8AaHeMO U 8 MeXHUYeCKUMe Xapakmepucmuku
Ha u30enuemo 8 NPoUeCa Ha yCbebp Meaxe Ha cu, 6e3 day 30 me3u u3me-
HeHus. B ¢ ce donycka

YcrpoiicTBo Ha ypepa Al
1. Kanak Ha ypesa 7. [lpbXka 33 npeHacsHe
2. BuTpelueH noagmkeH kanak 8. TlomBwxKeH KnanaH 3a usnyckaxe
3. Yawa Ha napa
4. byToH 3a 0TBapAHe Ha kanaka 9. Tnocka nbxmua
5. TaHen 3a ynpasnenue ¢ aucnneit  10. Yepnak

P Ui

om 10%.

p

12. KoHTeiiHep 3a NpuroTesHe Ha fc-

THS Ha napa ¢ perynupyem obem
13. KowHuua 3a Abn6OKO nbpxeHe
14. 3axpaHsaly kaben

6. Kopnyc 11. MeputenHa yawa
Hanen 3a ynpasneHue A2
. byton ,Keep warm/Cancel” (,Moarpssaxe/OTMaHa") — BK M3K Ha ¢y Ta 33 NOArpsIBaHe;

BK/I0YBaHe Ha nporpamata ,REHEAT"; npekbcBaHe Ha paboTata Ha nporpaMara 3a NpUroTBsiHe; HyMPaHe Ha Ha-
npaBeHuTe HaCTPOKM.

2. byTon Menu” (,MeHto") — u360p Ha aBTOMaTM4Ha NporpaMa 3a NpuroTBsHe

3. bytoH ﬂ — BnokupaHe Ha naHena 3a ynpasnenue.

4. ByToH - — HaMa/nsBaHe Ha BPEMETO 3a MPUrOTBsiHe, Ha BPEMETO 3a OTNaraHe Ha CTapTa Wik Ha Temnepatypata (B
nporpamara ,MULTICOOK").

5. Byrow Timer/Time delay” (,Taiimep/Otnarate") — u360p Ha pexuM 3a HaCTPOiiKa Ha BPEMETO 3a MPUTOTBAHE UK
BPEMETO 33 OT/IaraHe Ha cTapra.

6. ByToH " — yBenMyaBaHe Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSHE, HA BPEMETO 3a OTNaraHe Ha CTapTa Wiy Ha TeMnepatypata (B
nporpamara ,MULTICOOK").

7. byrton Select product” (,11360p Ha npoaykT”) — u360p Ha BMAA Ha NpoayKTa B nporpamute FRY", STEW", STEAM"

8. byroH Multicook/°C" — u360p Ha nporpamara ,MULTICOOK".

9. byToH,Start/Reheat" ,Crapr/3atonnsxe”) — BKIoYBaHe Ha 33AaiHNA PEXUM 33 NPUTOTBSHE; NPEABAPUTENHO M3KMI0Y-
BaHe Ha (yHKUATA 33 aBTOMATUYHO NOATPABAHE.

pu Ha aucnnes A2

. Mporpamu 3a npurotesHe

. Bunose npoaykmu 8 nporpamure ,FRY",, STEW', , STEAM"

. M360p Ha Temnepatypara

. (TO/HOCTU Ha TeMnepaTypaTa, BpeMeTo 3a NPUrOTBAHE WM BPEMETO 3a OTNaraHe Ha cTapra
. V1360p Ha BpeMeTo 3a NpUroTBAHE; MHAMKALMS 33 PEXUMA HA NPUTOTBSHE

M360p Ha BpeMeTo 3a OTNaraHe Ha CTapTa, MHAMKaLVA 33 PEXMMa 3a OTNaraHe Ha CTapra.

[. MPEAV DA U3MON3BATE YPEJA 3ATTBPBM MbT

BHumatenHo u3Bsanete ypena u KOMNOHEHTUTE MY OT KyTUATa. MaxHeTe BCUYKM ONaKOBLYHM MaTepuanu U peknamHu

3adbmwumento 3anaseme Ha MACMOMO UM npedynp cmuKepu, ¢ (axo uma makusa) u
mabeskama Ha Kopnyca CbC CepuliHus HoMep Ha u3denuemo! Jluncama Ha cepueH HoMep 8bpXy U3de/uemo agmoMamuyHo
8U JIULLIABA OM NPABOMO HA 2GPAHUUOHHO OBCIYHEaHE.

Cned mpaxcnopmupaxe unu c Npu HUCKU P
mypa He no-Masko om 2 4aca, npedu 0a 20 ekkoyume.
M36bpuueTe Kopyca Ha ypeaa € BNaxHa Kbpria, M3MMiiTe YallaTa i v 0CTaBeTe Ja M3CbXHaT. 3a la ce u3berke nosBata Ha
CTPaHW4HM MUPU3MU MPU MbPBOTO M3MO/I3BaHE Ha Ypesia, MOUMCTeTe ro OCHOBHO (BXX.,MTOAAPbXKA Ha ypea”).
MoctaBeTe ypena Ha TBbp/a paBHa XOPU30HTa/Ha MOBBPXHOCT Taka, Ye NapaTa, M31u3alla oT KnaraHa 3a U3nyckaHe Ha napa,
[ia He 110Ma/a BbpXy TaneTu, AeKopaTUBHU NOKPUTHS, eNeKTPOHHY YPeau U Apyri NPeAMETH Uiu MaTepuany, KOUTO Morart Aa

pa mpsbea da ocmasume ypeda npu cmatiHa memnepa-

Mpotokon 3a npeaasaHe Ha AaHHUTE Bluetooth v4.0
MoaapbXKa Ha ONepaLMOHHHTE CUCTEMM i0S, Android
TaBapwTHyt pa3mepm 400 x 295 x 265 MM 10. ncnneit.
Terno Heto 4.5 kr
ABTOMaTH4HYM NporpamMmu A
1. MULTICOOK 12. VACUUM (BAKYYM) B
2. RICE/GRAIN (OPW3/3bPHEHN XPAHN) 13. SOUP (CYTTA) C
3. SLOW COOK (ABHO FOTBEHE) 14. YOGURT (MOIYPT) D
4. PILAF (MUNA®) 15. BAKE (MEYEHE)
5. FRY - MEAT (ITbPXEHE- MECO) 16. STEAM - MEAT (TOTBEHE HA MAPA- MECO) E
6. FRY - FISH (ITbPXEHE- PUBA) 17. STEAM - FISH (TOTBEHE HA MAPA- P1BA) F.
7. FRY - VEGETABLES (MTbP)XXEHE - 3ENEHYYLIN) 18. STEAM - VEGETABLES (TOTBEHE HA MAPA- 3E/IEHYY-
8. STEW - MEAT (3AIYLUABAHE- MECO) 1))
9. STEW - FISH (3ALYILABAHE- PBA) 19. COOK/BEANS (BAPEHE / BOBOBW)
10. STEW - VEGETABLES (3ALYLLABAHE - 3ENIEHUYLIN) 20. REHEAT (3ATOI/ISHE)
11. PASTA (MAKAPOHH) CTuKepw.
DyHKuMn
ABTOMATMYHO NOATPSABaHE 00 24 yaca
lpenBapuTenHo M3KNI0YBaHe Ha aBTo! 0 MOATPABaHE, it]
OtnaraHe Ha cTapta 10 24 vaca
brokupaHe Ha naxena 3a ynp na
Komnnexr
MuorodyHKuUMOHaneH ypen 3a 6aBHO roTeeHe 16p. KowHuua c noasixHa ApbXKa 3a AbNOOKO MbpxeHe .... 1 6p.
Yawa 16p. p {a Yaua. 16p.
KoHTeiiHep 3a NpuroTBfiHe Ha AcTMs Ha napa Yepnak 16p.
C perynupyem obem 16p. Mnocka Mxuua. 16p.

ce oT d BIAXHOCT W TeMnepatypa.



Mpeay Aa 3anoyHeTe paboTa C ypesa, yBepeTe Ce, Ye BbHIIHUTE U BLTPELLIHUTE My BAAMMU HaCTU HIMAT NPU3HALY 33 NOBPe-
[, HanyksaHe wnm Apyr aediekTi. Mexay YalaTta M HarpeBaTenkus eneMeHT He TpABBa A UMa Yy au NpeaMeTh.

@ Brumarue! 3abparsea ce noguwu ycmpolicmeo ¢ U3Nb/IHeH ¢ 4auia OpbxKkama.

He sxniousaiime ycmpoticmsomo, 6e3 8bmpewHama 4acm Ha Yawama uau NPasHa Kyna-e ciydall Ha Cy4aiino cmapmupa-
He Ha Npozpamu 3a 20meeHe mMoea wie dosede A0 KPUMUYHAMA Npe2paeare Ha ycmpolicmeama unu yspexoaqe Ha aHmu-
Tpedu uscuneme MasKo 0/1UO UU CTbHY0271e0060 0/1UO 6 €0HA Kyna.

[LEKCMNOATALMA HAMHOTO®YHKLIMOHANHWA YPE[, 3A BABHO
FOTBEHE

Texonorusta Ready for Sky
Texonorusra Ready for Sky no3sonsisa aa u3non3sare coryepHOTO MPUNOXKEHME CbC CbLLOTO UME 33 AUCTAHLMOHHO Ynpa-
BJIEHMe Ha Ypesia oT CMapThoH uAu Tabner.
1. Ceanere codryepa ot App Store unu Google Play (B 3aB1cMOCT 0T ONepaLMoHHaTa BI CUCTeMa) Ha CBOSt CMapT(hOH M Tabrer.
2. Bknioyete Bluetooth v4.0 Ha BawweTo MOGUAHO YCTPOIACTBO.
3. Otoperte npunoxetueto Ready for Sky, cb3palite notpebutenckv npodun v cneagaiite NOACKa3KUTe, KOUTO Ce NOSBS-
BT Ha ekpaHa.
4. OTBOpETe U aKTyanu3upariTe CIUCbKA Ha HAN4HWTE YPEay 3a CBbP3BaHe C MOBUIHOTO YCTPOIACTBO.
5. OTcnucbka ¢ HanmyHwTe ypeay u3bepeTe To3u, koiTo TpABBA Aa Gbae CBbP3aH. MIMETO Ha ypesa e CbLIOTO KaTo HoMe-
pa Ha Mofiena. MoxeTe a 3afafieTe HOBO MMe WM a CTIpeTe MHCTanauusTa no nogpasoupaxe.
6. [oTBbpAETe CBbP3BAHETO HA U3BPaHKs YPer 1 CneBaiiTe MHCTPYKLMMTE Ha ekpaHa Ha MOBUHOTO YcTpoiicTBo. Mo BE|eme Ha
CBbP3BAHETO Ha AMCINIES HA MHOTOQYHKLMOHAHIS Yper, 33 BapeHe Luie Ce NOKa3BaT CMeHsILLyTE Ce CUMBOMA |:| "
3a o0be3nedasare Ha cmabunHa 8pb3ka, MOBUAHOMO ycmpolicmeo mps6ea da ce HaMupa Ha He noseve om 15 Mempa om
npubopa.

Ynpasnekve Ha ypena upe3 GeswuuHa Mpexa. MHCTpYKUVATA 33 MHCTanUpaHe Ha NpUnoxeHyeTo R4S Gateway e Ha pasnonioxekve B:
www.readyforsky.com/r4sqateway

Bnoxupaue Ha naHena 3a ynpasieHue

Ypeawr REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E uMa (pyHKums 3a 61okupaHe Ha naHena 3a ynpaseHue C Lien 3aluta ot He-

1103BO/IEHO U3M0/13BaHe (BNOKMpaHe C Lien 3alluTa Ha Aeliata). 3a BKIKUBaHe Ha GNOKMPaHETo, HaTUCHeTe U 3afipbXTe 6yTo-
[0 Np03BYyyaBaHe Ha 3ByK0B CurHan. (BeTBa MHAMKATOPET Ha BYTOHa, CNIef, KOETO BCHUKY OCTaHau GYTOHM Ha NaHena

3a ynpaB/ieHMe NPeCTaBar Aa pearvpar Ha Hatuckaue. Tasu hyHKwvA Moxe aa Gbae akTUBMPaHa BbB BCEKY €AMH MOMEHT: B

PEXVM Ha FOTOBHOCT, 110 BpeMe Ha 33/iaBaHe Ha nporpamata Uiv Clief Havanoto Ha paboTa Ha mporpamara.

3a u3KnioYBaHe Ha TO Ha NaHena 3a , HaTUCHETe U 3aApbxKTe ByTOHa @ 40 NPO3By|aBaHe Ha 38YkOB

CUrHan. VIHAVKaTopeT Ha GyToHa M3racsa.
Eueproueaasucuma namer
MuorodyHkuUMoHanHMAT ype, 3a 6asHo roteene REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E uma eneproxe3asucuma namer. Mpu

KpaTKOBPEMEHHO M3KNKOYBAHE Ha eNEKTPUYECTBOTO, ypeabT 3anasga Ha(TDOFIKMTe W (e Bb3(TaHOBABAHE Ha 3aXpaHBAHETO
npoAb/ikasa P360Ta OT eTana, B Koiito T4 e buna npeKkbCHaTa.

& Ako puyecmeomo e 6uno 30 npoot 8peme U npoo: Ha npoueca Ha e

unu He e Henp uskmoveme ypeda om IpuYeckama Mpexa. 3a Hynupaxe Ha Hacmpou-

Kkume npu cnedsamamo 8K/11048aHe HamucHeme u 3a0pbxme bymoa ,Keep warm/Cancel’; dokamo Ha ducniies He ce nossu
cvoblyeHuemo - - - =

Otnaraxe Ha cTapTa Ha nporpamara
(DyHKuKsTa 3a OTNAraHe Ha CTapTa 4asa Bb3MOXHOCT 3a 3a/1aBaHe Ha MHTEPBA/a OT BPEME, C/Ief, KOETO SCTUETO TPsbBa Aa
6b/e roToBo (Kato ce OT4UTa BpeMeTo Ha paboTa Ha nporpamata). Bpemeto Moxe Aa Gb/ie 3aaaneH0 B AManasoHa Ao 24 vaca
CbC CTbMKA HA PeryupaHe oT 5 MUHYTH.
Tpsbea da ce uma npedsud, ye 8peMemo Ha omaazaxe He mpa68a da Bbde no-0ba20 oM 3a0adeHOMO 8peMe 3a NPUOMBSHe,
3awomo e cnyyail npozp we ce Ipa 8edHaza cred Hamuckaxe Ha Gymona ,Start/Reheat.

3a f1a 3a/137ieTe BPEMETO 3a OT/araHe Ha cTapra (C u3ktouenme Ha nporpama ,MULTICOOK"):
1. U3beperte nporpama 3a npuroTesiHe, Kato Hatucxete Gytona ,Menu”.
2. Hatvcwere 6yrona Timer/Time delay’, kato npu HeOGXOAUMOCT M3MeHMTE BPeMeTo 3a npuroTasHe. Hatuckere ouwe
BeHbx GyToHa, Timer/Time delay”. Ha aucnnes ce nosisssa uhavkaropst Time delay” v BpemeTo 3a omnaraxe (Bpeme-
T0, 0CTaHano f10 Kpasi Ha MpoLieca Ha NPUroTBsIHe, KaTo ce B3eMe Npe/BHz BPEMeTo 3a OT/IaraHe Ha CTapra).
3. CHatvckaHe Ha GyToHuTe M+ HaMansBaiite unu yBenuyasaiite BpeMeto. 3a Gbp3a MPOMSHa Ha CTOMHOCTTA, HATUCHe-
Te 1 3aipbXKTe CbOTBETHMS! GYTOH.

Wiy

30 Hacmp Ha 8pememo 3a 8 npozpama ,MULTICOOK" we Hamepume 8 cvomeemHus
pasdeﬂ no-0ony.
QyHKyUAMA 3a 0MAIG2aHe Ha cMapma e OOCIbIHG 88 BCUYKU po2pamu 3a np 4 Ha

npozpamume ,FRY;,PASTA"
[pu 3adasaHe Ha 8pememo 3a omsazaxe Ha cmapma credea da ce uma npedsud, ye

Ha epemeimo 8 npozp

LSTEAM" 3anoyea edsa cried kamo ypedsm docmueHe pabomua (cned kamo 8odama 3akunu).
He ce npenapi Ha ) 3a Ha cmapma, ako np Cb0bpHa BbP30 ce
npodykmu.

ABTOMaTH4HO noarpsisaHe

Ta3u ¢yHKLll4$| (e BK/IKYBa aBTOMATUYHO BEAHara Cnef NpuKIoYBaHe Ha Nporpamara 3a NpUroTBsHe (C WU3KNKYEHME Ha
nporpamara ,YOGURT") u Moxe Za nobpxa TeMneparypara Ha rotosoro sicTve B rpatuumTe Ha 70-75°C B npogbmkenme
Ha 24 vaca. Mpy aKTMBMPaHO aBTOMATUYHO MOATPSBAHE CBETU MHAVKATOPLT Ha ByToHa Cancel/Reheat’, Ha gucnnes ce u3o-
6pa3siBa MPsKO OTYMTaHe Ha BpeMeTo 3a pabota B AafieHus PeXMM.

Tpu HEOBX0AMMOCT aBTOMATUUHOTO NOATPSBaHE MOXE Aa Bbjie M3KMKUEHO C HaTUCKaHe U 3a[ibpXKaHe 3a HAKOMKO CeKyHau
Ha 6yToHa Keep warm/Cancel".

3a npe/iBapuUTENHO M3KNI0YBaHE Ha Tas (yHKLMS N0 BpeMe Ha paboTa Ha nporpaMata, HaTuCHeTe 1 3aipbxTe GyToHa ,Start/
Reheat', okaTo uHavkaTopsT Ha GyToHa ,Keep warm/Cancel" He u3race. 3a 4a BK/IOYUTE OTHOBO ABTOMATUYHOTO MOATPS-
BaHe, HaTUCHeTe U 3aipbxTe ByToHa , Start/Reheat” owe eavH nbT (MHAMKaTopsT Ha ByToHa Keep warm/Cancel” csersa).

06wy npoueaypu Npu U3NOA3BaHE HA ABTOMAaTUMHUTE MPOTpaMu (C U3KNKOYEHHE HA NporpamuTe
L,MULTICOOK" u ,REHEAT")
A BAXHO! Ako usnonzsame yped 3a sapexe Ha 800a (Hanpumep, kozamo 2omeume npodykmu), e 3SABPAHEHO da ce uHcma-
JUpa Ha memnepamypama Ha 2omeee e no-sucoka om 100°C. Tosa moxe da dosede o npezpsigare u nogpeda Ha ypeda.
Mo cwama npuyura e 3ABPAHEHO da ce usnonzgam 3a eapere Ha 800a Ha npoepamama ,BAKE, FRY".

pop 30 ¢ npozp LMULTICOOK" u ,REHEAT" Moeme da Hamepume 8 ceomsemrurme pasdeu.

10 (3meper CbCTaBKM B CbOTBETCTBHE C PELIENTATa, U 1 CIOKETE B YaluiaTa. Bcuuky cbCras-
Ki, BKIOYUTENHO Telmoma TpsAbBa 1 ce HaMMPAT NO-HUCKO OT MaKCUMANHOTO JeNleHye Ha cKanata oT BbTpeluHaTa
CTpaHa Ha yaluara.

2. Tocrasere yalwata B Kopryca Ha ypesa. YoeneTe ce, ye yalliata ce HaMMpa MTBTHO 10 HarpeBaTeNlHus eNleMeHT.

3. 3aTBopere kanaka Ha ypesia fio LipakBaHe. BkiioyeTe ypena KbM eNleKTpuyeckata Mpexa..

Brumanrue! AKo ce 20meu npu 6LCOKa meMnepamypa ¢ NOMOUMA Ha 207SMO KOAUYECMBO PACMUMENHO MACAO, BUHARU OC-
masslime Kanaka Ha ycmpoiicmeomo Ha omKpumo.

4. CHatuckare Ha GyToHa ,Menu” u36epete Heobxoaumara nporpama 3a npuroTesiHe. Ha Avcnnest ce nosBsBa uHAMKaTo-
PbT Ha CbOTBETHATa NPOrpaMa M BPEMETO 3a NPUIOTBSAHE, 33aeH0 No noapasdupaxe. B nporpamure FRY",, STEW u
LSTEAM" u36epete Buga Ha npojykTa upe3 Hatuckake Ha byToHa ,Select product”: Ha Aucnnes CBeTBa CbOTBETHUST
uHpnkarop — ,MEAT', FISH" wmu VEGETABLES" — v BpemeTo 3a npuroTesHe, 3a5afeHo no noapastupatxe. Bpemero 3a
TIPUOTBSHE MOXe /1a Gbjie MPOMEHeHo.

5. Tpyu HeobxoauMMoCT 3aaaiite BpeMe 3a OTNaraHe Ha cTapra.

6. HatvcHere 1 3appbxTe 3a HAKONKO CekyHau ByToHa , Start/Reheat”. CBeTBar uakatopue Ha Gyronute ,Start/Reheat”
u ,Keep warm/Cancel”. 3anoysa npouecsT Ha NpUroTesHe 1 06PaTHOTO OTYMTAHE Ha BPEMETO Ha M3MbAHEHME Ha Npo-
rpamara.

7. Karo HatvcHete 1 3agbpxute GyToHa ,Start/Reheat” no Bpeme Ha paBoTa Ha nporpamara, MOXeTe NpefBapuTenHo Aa
W3K/TKYVTE ABTOMATUYHOTO MOATPSBAHE (MHAMKATOPLT Ha GyToHa ,Keep warm/Cancel” u3racsa). [oBTOpHOTO Hathcka-
He Ha ByToHa ,Start/Reheat” BK04Ba OTHOBO Tas QyHKLMS.




8. KpasT Ha nporpaMara 3a NpuroTBsHe Ce OMOBECTABA CbC 3BYKOB CMrHaJ. M0-HaTaTbK, B 3aBUCUMOCT OT HACTPOVKUTE,
YPeJLT MMHaBa B PEXUM Ha aBTOMATUYHO NOATPABAHE (Ha AucTnes ce u306pa3sBa NPAKOTO OTYMTaHE Ha BPEMETO Ha
paboTa Ha AapeHata (GYHKLMS) UK B PEXUM Ha TOTOBHOCT.

9. 3a npekbCBaHe Ha NpoLECa Ha NPUTOTBAHE, OTMsIHA Ha BbBE/EHa NPOrpaMa WM U3K/I0YBaHe Ha aBTOMATMUYHOTO Noj-
rpsiBaHe, HaTUCHeTe U 3aapbxTe ByToHa Keep warm/Cancel”.

Jla nony KadecmeeH p Bu da ce 0m peuenmu no Npu20MesHe Ha ACMUS, NOCoYeHU
8 KHu2a, npunazana koM Mynmueapka REDMOND RMC-M800S-E, uspabomena cneyuanHo 3a mo3u Moden.

3a 1a M3MeHUTE BPEMeTO 3a NPUTOTBSHE:

1. (nep u36opa Ha mporpama 3a NpuroTBaHe HatucHete bytoxa Timer/Time delay”. Ha avcrinest we cset uHaukaropst
JTimer', a uidpwTe, 0603HayaBaLLy BpeMeTo, 3anoyBat Aa MHrar.

2. 3apaifTe XenaHara CTOMHOCT Ha BPEMETO, KaTo HaTuckate ByToHuTe .+ wim " 3a N0-6bp3a NPOMAHA Ha CTOMHOCTTA,
3aipbxTe BYTOHA HATUCHAT.

3. (nen kato Objie 33AafeHO BPEMETO 3a NPUTOTBSHE (LIM(PHTE HA AUCTNeS NPOABIKABAT [ MUTAT), MUHETE KbM Clied-
BaLATA CTbMKa. 32 OTMSAHA HA HANPaBEHMTE HACTPOMKK HaTUCHeTe GyToHa Keep warm/Cancel’, cnen koeTo BbBegeTe
Linata nporpaMa 3a MpUroTBsHe OTHOBO.

[pu pvyHo 3a0asaHe Ha 8pememo 3a

om epeme u ¢ Ha peeynu-

pate, om 3anp TMpu Hakou npozp Ha 8pemeimo 3a npueomesiHe 3a-
noyea caied kamo ypez)bm docmuzmz pabomua pamyp
Mporpama ,MULTICOOK*

Mporpamata e npeaHasHayeHa 3a NPUrOTBAHE Ha NPaKTUYeCKy BCAKAKBM SCTUA N0 33/iafieHy OT NoTpebuTens napameTpy Ha
Temnepatypata (ot 35 o 170°C, crbnka Ha perynupae 5°C) 1 BpeMe Ha npuroTesHe (0T 2 MMHYTH A0 15 yaca, CTbnka Ha
pery!mpaHe 1 MuHyTa 33 uHTepsan Ao 1 yac, 10 MUHyTH — 33 HTepBan noseye ot 1 yac).

e HedocmonHa & npoepama ,MULTICOOK'; axo 3adaderama memnepamypa 3a

npueomesHe e nad 75°C.

1. (nepgaiire 7. 1-3 or pasgena ,06wwM NPOLEAYPY NPU M3MON3BAHE HA aBTOMATUYHM NPOrPaMu”.

2. Harucwete 6ytona ,Multicook/°C". Ha Avcnnest Ce nokassa CTOMHOCTTa Ha TeMnNeparypara Ha npuroTBsHe (no noppas-
oupare — 100°C). C HatuckaHe Ha ByToHUTe ,~* WK ,+* MOXETe Ja peryaupare CTOMHOCTTa Ha Temneparypara.

3. 2-3 CeKyHAM Cnefl Perynupaxeto Ha TeMnepaTypara Ha AUCTes CBETBA MHAUKATOpLT Timer" U Ce MOKa3Bar Muraiy
uvcpy 3a BPEMeTO Ha NPUroTBAHE, 3afaAeHO No noapasbupate (30 MUHYTH).

Ako He cme ycnenu da Ha HamucHeme u 3a0p
Cancel" do npo3sy4agaremo Ha 38yK0B CUHAN, Cned Koemo peme Hac

4. C HaTUCKaHe Ha BYTOHUTE = UM ,+* MOXETe a HACTpOUTe CTOIHOCTTA Ha TeMneparypara. 3a ﬁbpaa NpOMSHA Ha 3Ha-
YEHWETO, HaTUCHETE M 3aAPbXTE CbOTBETHUS 6yTOH.

5. Mpv HeobxoaAuUMOCT 3aaliTe BpEMe 3a OT/IaraHe Ha CTapra. 3a uenta Harucqerte 6yrowa, Timer/Time delay” Ha aucnnes
Ce nosBsiBa MHaukaropwT,Time delay” u BpeMeTo, ocTaHano A0 Kpast Ha NPUOTBSHE Ha SCTUETO, KaTo ce B3eMe NPeaBIA
otniaraHeto. MoxeTe ja M3MeHeTe CTO/HOCTTA Ha BPEMETO, Kato Hatuckare GyTouTe ,~* 1 ,+". 3a 6bp3a npomsHa Ha
3HA4Y€HUETO, HAaTUCHETE U 3aApbXKTe CbOTBETHUA 6yTOH.

6. (nen Toa cnepgaiite 7. 6-8 ot pasaena 061 NPOLEYPU NPU U3NON3BAHE Ha ABTOMATUUHHTE MPOTPaMK’”.

@ Ao po2p MULTICOOK (Hanpumep npu np Ha XpaHu), He Hacmpoii

memnepamypama Ha 20meee e no-gucoka om 100°C.

Mporpama ,RICE/GRAIN“

I'Ipenopb'ma (€ 33 BapeHe Ha 0pK3 1 POH/IMBM KaLW OT pa3fInyHu BUAOBE 3bPHEHU XPaHU, KAKTO M 3a MPUTrOTBAHE Ha rapHu-
Typu. Bpeme 3a npurotesHe no nogpaséupaxe — 35 MuHyTH. BpemeTo 3a npuroTBAHe Moxe Aa Gbe 334afeH0 PhYHO B An-
anasoHa oT 5 MMHYTH 40 4 Yaca CbC CTbIKa Ha perynupaxe 1 MuyTa.

Mporpama ,SLOW COOK*

[penopbyBa ce 3a NPUTOTBSHE Ha NACTLOPU3UPAHO MASIKO, IXHWS, AKONAH, NIaya, KeNnpaHm ScTus. Bpeme 3a npuroTssiHe no
noapasbupane — 2 yaca u 30 MuHyTH. BpemeTo 3a npuroTBAHe Moxe fa Gbje 3a71aieH0 PLUHO B AManasoHa ot 10 MuHyTM
10 12 yaca cbC cTbNKa Ha perynupane 10 MUHyTH.

Mporpama,, PILAF*

MpenopbyBa ce 3a NpUroTBAHe Ha nnad ¢ Meco, puba unn 3enendyuy. Bpeme 3a npurotsiHe no noapasbupatxe — 1 vac. Bpe-
MeTo 3a np Moxe fa bbe pbyHO B 0ot 10 MMHYT 10 2 Yaca CbC CTBIKA Ha perynnupaxe 5 MUHyTH.

6ymoHa ,Keep warm/

Mporpama ,FRY“

lpenope4Ba ce 3a MbpKeHe Ha Meco 1 MECHM MPOAYKTH, puba M MOPCKY AApOBe, KAKTO 1 Ha 3eneHuyLy. Bpemeto Ha npuroTes-
He no noapasbupare 3aBucy oT M36paHaTa NoANPOrpama (3aasa ce ¢ HatvckaHe Ha bytoxa, Select product”): MEAT" — 15 mu-
HyT, FISH" — 12 MunyT, VEGETABLES" — 18 MuHyT. BpemeTo 3a npuroTeaHe Moxe Aa 6bae 3a4afieHo pbyHO B AuManasoHa ot 5
MUHYTV 0 2 4aca CbC CTbIKA Ha peryaupae 1 MukyTa. DyHKLSATA 3a OT/IaraHe Ha CrapTa e HefOCTbIHA B Tasut Mporpama.

Mporpama ,STEW"

IpenopbyBa Ce 3 3a/yLLABaHe Ha MECO M MecHM NPOAYKTH, puGa, MOPCKM 1APOBE 1 3eMieHyLiM, KaKTO 1 3a MPUTOTBSHE Ha naya u
JpyTV SICTUS, U3MCKBALLM 1bTa TOMAMHHA 06paBoTka. BpemeTo Ha npuroTesHe o noapasbupaHe 3asvcu oT u3Bpanata noanporpa-
Ma (33aBa Ce C HaTvckaHe Ha ByTowa ,Select product”):, MEAT" — 1 yac,,FISH" — 35 murymi, VEGETABLES" — 40 MutyTu. Bpemeto
3anp Moxe Aa bbae PbuHO B ot 10 MUHYTM A0 12 Yaca CbC CTbIKA Ha Perynnpake 5 MUHYTH.

Nporpama ,PASTA"

lpenopbysa ce 3a NPUroTBAHE HA MakapOHEHM M3LeNNs, BapeHe Ha filLia, KpeHBMpLUX. BpeMe 3a npuroTBsHe no noppas-
6GupaHe — 8 MMHyTH. BpeMeTo 3a NpuroTBsiHe MoXe Aa Oble 3aAaAeHO PbYHO B AMaNasoHa oT 2 MUHYTH A0 1 yac cbC
CTbMKa Ha perynupate 1 MuyTa. DYHKUMSTA 3a OTNAraHe Ha CTapTa e HepoCTbMHa.

Haneitte Boga B yatuara. HuBoTo Ha BogaTa TpsibBa Aia Gbe No-HUCKO OT MakCMMasHOTO AeneHiue Ha CkanaTa ot BbTpeluHa-
Ta CTpaHa Ha vawara. Cnepgaitte T. 2-7 ot pasgena ,061um NpoLeaypu npy U3non3BaHe Ha aBToMatuuHu nporpamu’. e
KMNBaHeTo Ha BOAATa LU NPO3BY4U CUTHaN. BHuMaTeNHO 0TBOpETe Kanaka v MyCHeTe MPOAYKTUTE BbB BPALLATA BOAA, CNEA,
KOeTo 3aTBOpETe Kanaka Ao wpakeake. Hatucxete bytoxa ,Start/Reheat”. 3anousa u3nbHeHWeTo Ha 3a4adeHara nporpama
1 06paTHO OTYMTaHE Ha BPEMETO Ha npuroTeaHe. (nes ToBa cieagaiite T.8-9 ot paspena ,061M npoLeaypy npu u3non3sate
Ha aBTOMATUYHMTE NPOTPaMK”.

[pu npueomesHe Ha Hakou npodykmu ce 06paysa nsHa. 3a da ce np i np
wama, Moxe 0a 0meopume Kanaka HAKOJIKo Murymu cned u3c Ha 8b8 8000.

Nporpama ,VACUUM*

lpepHa3HayeHa e CreLanHo 3a BapeHe Ha NPOJYKTM BbB BakyyMHa 0nakoBKa. Bpeme 3a npuroTesHe no nogpasbupaxe —
2 yaca u 30 MuHyTV. BpeMeTo 3a npuroTeaHe Moxe Aa Obae 3afafeH0 PbyHO B AMANa3oHa oT 5 MUHYTM 0 12 yaca cbe
CTbKa Ha perynupane 10 MUHYTH.

Mporpama ,SOUP*

I'Ipenopwaa (€ 33 NPUroTBAHE Ha Pa3IyHU MbPBU ACTUS, KAKTO U HA KOMNOTU U HANUTKK. BDEME 3a NpUroTeAHe no noapas-
6upare — 1 vac. Bpemeto 3a npuroTesHe Moxe Aa bbae 3a7afieH0 pbyHO B Ananasora ot 10 MUHYTM A0 8 yaca cbC CTbNKa
Ha perynupake 5 MUAHyTH.

Nporpama ,YOGURT*

MpeHa3HayeHa e 3a NPUTOTBAHE Ha WOTypT M 3a BTacBaHe Ha TecTo. BpeMe 3a npuroTeaHe no noapasbupane — 8 MUHyTH.
BpemeTo 3a npuroTaHe Moxe Aa Gbje 334aZeH0 PbYHO B AnanasoHa ot 10 MUHYTM 40 12 Yaca CbC CTbIKa Ha peryiupane
5 MUHYTI. DyHKLMATE 33 aBTOMATUYHO NOATPSBAHE € HEAOCTBIHA.

Mporpama,BAKE"

[penopbyBa ce 33 NPUrOTBAHE Ha NeywBa (KeKCOBe, NaHAMLINAHK, NUTH). BpeMe 3a npuroTesie no noppasdbupaxe — 45 MUHYTH.
BpeMeTo 3a npuroTasiHe Moxe Aa Gbe 3aafieHo pr4HO B AManasoka ot 10 MuHYTH 0 8 Yaca CbC CTbKa Ha perynupaxe 5 MuHyTH.

U38bH Ya-

Tpunp Ha X796 ce npenop Ha ) 3a
0m npuomesHemo My.

Nporpama ,STEAM*
lpenopbuBa ce 3a NPUroTBAIHE Ha Napa Ha Meco i Mecky NPOAYKTM, Ha AMETUUHM ACTUS 1 ETCKU XpaHu. BpeMeTo Ha npu-
TOTBAHE N0 N0APa36UpaHe 3aBUCy OT U3bpaHaTa NoANPOrpaMa (3aasa ce ¢ HatuckaHe Ha yTowa,Select product”): MEAT" —
40 muyTH, FISH" = 25 MuHyTH, VEGETABLES" — 30 MuHyTH. Bpemeto 3a npurotesHe Moxe Aa Gbae 3a4adeHo pbuHo B
[Mana3oHa oT 5 MUHYTM 0 2 Yaca CbC CTKA HA PerynpaHe 5 MUHYTH.
3a roTBeHe Ha napa U3noN13BaiiTe CNELMANHUS KOHTEITHEp C perynupyeM obeM (BKNioyeH e B KoMMneKTa).
1. Haneitre 8 yawara 600-1000 mn Boga.
2. ToctaseTe BbTPelIHaTa Yala Ha KOHTe/Hepa 3a MPUrOTBAHE Ha Napa BbB BLHIIHMA KOPMYC Taka, Ye M3NbKHanuTe
YacTvt Mo Kpas Ha yalaTa ja BAs3ar B xneboBeTe. Ha BbTpeluHaTa CTpaHa Ha Kopnyca ca npeisMAeHn 2 KOMMIeKkTa
neboBe 3a perynupaHe Ha BUCOUMHATa U, CbOTBETHO, Ha 06eMa Ha KOHTeiiHepa.

Ha Acmuemo Ha ecu4ku emanu



3. TlocTaseTe KOHTeliHepa B yaluara.
4. W3mepeTe 1 MoArOTBETE NPOAYKTUTE CbINACHO PeLIenTaTa, e, KOETO 1 Pa3nosioxeTe B KOHTeiiHepa.
5. (nepgaiire 7. 2-9 ot pasgena ,061um NpoueLypy NPU M3NON3BaHE Ha aBTOMATUYHY MPOrpamMm'.

Mporpama ,COOK/BEANS*

MpenopbuBa ce 3a BapeHe Ha 3eneHuyuy 1 6obosu. Bpeme 3a npurotesHe no nogpasbupare — 40 MuHyTv. Bpemerto 3a
NpUroTBSHE MOXe A Gb/e 33/1afieH0 PbYHO B MaNa3oHa OT 5 MUHYTM A0 8 Yaca CbC CTBNKA Ha PErynupaHe 5 MUHYTH.

Mporpama ,REHEAT*

MpenopbuBa ce 3a 3aTonnsHe Ha rotoBM NpoayKTX. Mporpamata 3atonns ActveTo Ao Temneparypa 70-75°C 1 ro noaabpxa
B TOMO CbCTOSIHME B MPOAbIXEHHe Ha 24 vaca. B nporpamata e npe/aBuaeHo Npsiko OTYMTaHe Ha BPEMETO Ha MPUTOTBSIHE.
Tpu HeOBX0AMMOCT 3aTONATHETO MOXe Aa BbAe MPeKbCHATO PbuHO. DYHKLMATA 3a OTNaraHe Ha CTapTa e HefloCTbMHa.

1. TlocraseTe rotoBoTO AicTie B yaLuara. locTaBeTe yaluata B kopnyca Ha ype/a u ce yBepeTe, 4e T Ce 0NMpa MbTHO 0
HarpeBaTe/Hys eneMeHT. 3aTBopeTe kanaka Ha ypesa o LpakBake. BknioueTe ypena kbM eflekTpudeckara Mpexa.

2. Hatucere u 3appbxre 6yToHa ,Keep warm/Cancel” 4o npo3ByyaBaHe Ha 3ByKoB curHan. CBeTBa MHAMKATOPLT
Ha 6yTOHa, 3ano4Ba NPOLECHT Ha 3aTONAsHe ¥ MPSKO OT4YMTaHe Ha BpemeTo. (Nl Kpas Ha paboTa Ha nporpa-
MaTa e Npo3BYyY4Y CUrHan. Ype/nT (e NpeMUHe B PeXAM Ha FOTOBHOCT.

3. 3a 4a npekbCcHeTe MpOLeca Ha 3aTonngHe, HaTUcHeTe U 3aapbxTe byToHa ,Keep warm/Cancel” 4o npo3syyasaHe Ha
3BYKOB CUrHa/. MHAMKATOpBT Ha ByTOHa M3racsa.

IMpoepamama ,REHEAT" Moxe da 3anazea npodykma e 3amonsieqo cbcmosHue 00 24 Yaca, Ho He ce npenopbyea da ce oc-
mass ScMmuemo 3amon/ieHo 3a nosede om 2-3 yaca, mb(i KAMo NOKSK02a Mosa Moxe 0a dosede 00 NPOMSHA Ha BKYCOBUIME
My Kavecmsa.

(1. JONBAHUTENHN Bb3MOXHOCTHU

« BracsaHe Ha Tecto « [lacTbopu3aLys Ha TeuHM NpoayKTH

« [lpuroTesHe Ha ozt o (TepunmMsupaHe Ha KyXHEHCKU CbAoBe, NPeaMeTH 3a
« [IpUroTBsHe Ha SCTUSI C AbAGOKO MbpKeHe NM4HO M10N3BaHE.

« [IpuroTBsHe Ha U3Bapa, cupeHe

V. TOAOPBXKA HAYPELA

. I'Ipeum /AAa 3an0YHeTe Aa No4YMCcTBaTe ypeaa, yBepete Ce,ve e U3KNKOYEH OT e/IeKTpMYeCKaTa Mpexa 1 € Hanb/IHO U3CTUHA.
* M3non3saiiTe Meka Kbpna i HeabpasuBHU CPE/CTBA 33 MUEHe Ha CbjoBe. [penopbyBamMe NOYUCTBAHETO Ha ypeaa Aa
(TaBa Be/iHara C1ef} U3Non3saHe.

& Tpu noducmeaHe e Ha seujecmea, 2bbu ¢ abpasLBHo NOKpUMUe U XUMUYeCKU azpe-
CuBHU ewyecmaa. 3abpaxsea ce NomansHemo Ha Kopnyca Ha ypeoa 6b8 600a LA nocmassHemo My nod 600Ha cmpya!

Tpezy MbPBOTO M3MION3BaHe WM 32 OTCTPAHSIBaHe Ha MUPH3MY, MIperopbBaMe Cefl Kpast Ha FOTBEHETO ja Ce 0CTaBY 1 Bp Bofa
€ MONI0BUHKA IMMOH B niporpama , STEAM - FISH’ kato ocrasuTe BpemeTo 3a npurotesHe o nogpasoupare 6es usmereriue.
TpenopbyBa Ce yaaTa v anyMUHMEBMST kanak a ce MOUCTBAT Clef, BCAKO M3M0N13BaHe. 3a MMEHe Ha JaliaTa Moxe Aa
Ce U3M0/13Ba CbIOMMANHA MalkHa. (nefl Kato A MoUMCTHTE, U3GbpLLIETE [0 CYXO BbHIUHATA MOBbPXHOCT Ha Yaliata.
MpenopbuBa ce KNanaHbT 3a U3NyckaHe Ha napa ja Ce MoYMCTBa Chillo Cefl BCAKO M3M0N3BaHe Ha ypeaa. 3a fa noumc-
TUTe KIIanaHa 3a M3nyckaHe Ha napa BHUMATENIHO ro CBajeTe ¥ ro pa3rnobeTe HambHO, NOUe ro M3MMiATe NOJ Tevalla
B0z v ro ucywere. Crno6ere ro B 06paTHa NOCNEAOBATENHOCT U FO MOCTaBETe Ha MACTOTO My.

Mo BpeMe Ha MPUrOTBAHETO Ha XpaHaTa MOXe Aa e 06pa3yBa KOHJEH3aT, KOWTO e cbbupa B Crewanta kyxuHa B
KOpnyca Ha ypesia okono Yauwata. To3u KoHzeH3aT MoXe JiecHo a Gbjie OTCTPaHeH C MoMoLLTa Ha candieTka n Kbpna.
3a 1 CBanWTe BLTPELHUS Kanak:

1 OTEODETE Kanaka Ha ypeAa, HaTUCHETE Harope OT BbTPeLlHATa CTpaHa Ha Kamaka KbM LeHTbpa 2-Ta NNacTMacoBm
¢MKCBTOP3 A0 OTAENSHE Ha Kanaka. M36BDUJETE MOBbPXHOCTTA Ha ABaTa Kanaka C BNaXHa Kbpna, npu HeobxoanmocT
M3MUIiTe NOABMKHAUS Kanak, KaTo u3non3sare npenapar 3a MUeHe Ha CbA0Be.

2. (nen noyncTBaHETO NOCTaBeTe kanak B AONHUTE X/1e60Be, HanacHeTe ro C 0CHOBHMS Kanak U HaTUCHeTe ropHata 4act
Ha BbTPELWHMUA Kanak A0 LipakBaHe. B'hTDELLIHMﬂT Kanak Tpaﬁaa NIbTHO fia ce ¢V|KCM|J3.

3a fa cBanuTe Knanaxa 3a W3nyCKaHe Ha napa, BAMMaTenHo MBIJ.bDI'IaﬁTe BbHLUHWA KOXYX 33 U34aTUHATA BbB BANbOHATUHA-
Ta Ha Kanaka Harope u KbM cebe cu. OﬁbPHETE Knanaxa, 0TBOpeTe njacTMacoBara Ktyaska Ha BbTpeLlHaTta CTpaHa no no-
COKa Ha CTpenkKata 1 CBaneTe BbTPELUHUA KOXKYX. W3muiite }JOﬁDE JiBETe YaCcTH Ha Knanawa v ro croberte B oﬁpaTeH pen. 3a
[ia Ce NpefoTBpaTH CKbCBAHE HA ryMara Ha KnanaHa, He q ycyKaaFﬁe nHe q ,U.'leI'Iaf"iTE Npy NOYUCTBAHE U NOCTaBAHE AS

V. CbBETM 3ATIPUTOTBAHE

[pewku Npu NPUrOTBAHETO M HAUMHM 33 OTCTPAHABAHETO UM
B 1031 pasgen ca CbﬁpaHM TUNUYHKTE TPeLUKK, A0NYCKAHW NpU NPUTOTBAHE Ha XpaHaTa B MHOI'D¢YHKLLMOHEII|HMTE Ypeau 3a
6aBHo rOTBEHE, pa3rnefaHu Ca Bb3MOXHWTE NPUUYMHU U HAUUHUTE 33 OTCTPAHABAHE Ha HPO&HEMEL

AICTUETO HE E CE E CTOTBUJI0 HAMB/IHO
Bb3MoXHM NpuuMKK 3a npobnema

3abpasuny CTe Aa 3aTBOPHUTE Kanaka Ha ypesa uim
He CTe 0 3aTBOPUAM MILTHO, 33T0Ba TeMneparypaTa
Ha NpUroTeaHe He e 6una JA0CTaTbYHO BUCOKA.

Yawara u Harpesarte/iH1s eNeMeHT He (a B Ilﬂﬁbp
KOHTaKT, nopaAu KOeTo Temneparypata Ha
NpUroTesiHe He e 61na SOCTaTbYHO BUCOKA.

Heynauew nonbop Ha CbCcTaBkwTe 3a AcTHeTo. Tesu
CbCTaBKM He MOAXOXKAAT 3a NPUTOTBSHE M0 306PaHuA
T BAC HauuH WM CTe M36Panu rpeluHa nporpama
3 npuroTBsiHe.

(CbCTaBKMTe Ca Hapsi3aHy TBbPAE €O, HApyLLeHH
Ca 06LUTe NPOMOPLK 33 MOCTABAHE Ha POAYKTUTE.
HeBsipHo CTe 3aganu BpeMeTo 3a NpuroTesHe (He
CTe 0 U3YUCTANU BAPHO).

W36paHmaT OT BaC BapuaHT Ha pelienTaTa He e
NOAXOAAL 33 NPUrOTBAHE B TO3U MHOI'U¢yHKLll4'
OHaneH ypef 3a 6aBHo roTseHe.

Mpv roTBeHe Ha napa: B YaluaTa UMa TBbpAe Manko
BO/Aia, KOATO HE MOXe Aa OCUrypu AOCTATbYHO
NALTHOCT Ha napara.

Mpu nbpxeHe:
CnoxuTe CTe TBBPAE MHOO 0/IUO B YallaTa.
TpeKaneHo MHOTO Bfara B Yawara.

Ipu BapeHe: u3kunsBaHe Ha bynboHa Npu BapeHe
Ha NpOAYKTU C NOBULIEHA KUCENMHHOCT.

B npoueca Ha BTacBaHe TecToTo
(e e 3anenuno 3a BbTpelHus

Tlpu nevere Kanak 1 e 3anywwwno knanaa a
(rectoTo He ce | M3MYCKaHe Ha napa.
e u3nekno):

Cnosure cre TBbPAE MHOTO TeCT0
B Yawwara.

Hauuhy 3a pewasane

Mo BpeMe Ha NPUTOTBAHETO He OTBapAiTe Kanaka Ha ypena 6e3 HeobXoAMMoCT.
3aTBapsifTe kanaka A0 WPaKBaHe. YBEpeTe Ce, Ye HHLLIO He Bb3NPENsTCTBa NLTHOTO
3aTBapsiHe Ha Kanaka Ha MP1G0pPa U Ye YTBTHUTENHATA ryMa Ha BETPellHMS Kanak
He e flehopMpaHa.

Yawara Tpsibsa Aa Gbae CnoxeHa paBHO B Kopnyca Ha npubopa, Kato AbHOTO i
TILTHO NPUASIr KbM HATPEBATENHISA AUCK. YBEPETe Ce, Ye B paboTHaTa kamepa Ha
YPesa HAMa CTpaHu4Hi npeameTy. He N0380nsiBaiiTe HarpeBaTenHusT Anck Aa ce
3aMbpCH.

epace 33 T031 MOJIeN Ha ypesa)
pevienTyt. /3non3saiTe peLienTy, Ha KOUTO MOXeTe AEHCTBUTENHO Aa Ce 0BepHTe.
TMoaBOPLT Ha CbCTaBKHTE, HAYMHBT HA HAPA3BAHETO MM, PONOPLMMTE, U36OPLT Ha
nporpamara v BpeMeto 3a NPUroTBsHe Tpsi6Ba A3 CbOTBETCTBAT Ha M30paHaTa
peuenra.

Hanugaiite B yawara Bopa 0 B penop: Bp o6eM.Ako
MMare CbMHeHMe, NPOBEPeTe HMBOTO Ha BOAATA B NPOLIECa Ha NPUTOTBSHe.

[Py 0OMKHOBEHO MbPXKEHE € A0CTATLUHO ONMOTO A3 MOKPYBA ILHOTO Ha YaluaTa
Ha TbHbK U0/
Tpu AbnGOKO MbpiKeHe CeABalTe yKasaHwATa Ha CbOTBETHATA peLienTa.

He 3aTBapsifTe Kanaka Ha ypesia npw MbpeHe, 0CBeH aKo TOBA He @ i31eHO B peLierTara.
Mpeny mbpxere pasmp: npact p NPOJYKTY 1 3neiiTe
BOAATA OT TAX.

Hsikou npopykTv ce HyxpaqT oT cneuuanta ob6pabotka npeau BapeHeto: ot
npoMuBaHe, nacupaxe 1 T.n. (nepgaiite npenopbkuTe B U3bpaHata OT BaC peLienta.

CnarafiTe B Yalwata no-Manko Tecto.

M3BazeTe newwBOTO OT yalliara, 0GbPHETE 10 1 OTHOBO 1O UIOXETe B Hes, Uefl KOETo
210 roTOBHOCT.MpK nleyeHe cnaraiite No-Manko

P p
TeCTo B Yalata.



MPOAYKTHT CE E NPEBAPUN

Crpewwn cte npy 360pa Ha BUAA MPOAYKT WA NpK
33/13BaHe (M34UCNABaHE) Ha BPEMETO 33 NPUTOTBAHE.
Tebpae Marnky pa3Mepy Ha UHTDEANeHTHUTe

Cnen NPUrOTBAHETO rOTOBOTO AACTUE € CTOSNO TBbPAEe
AbAr0 Ha aBTOMATU4HO NOArPsiBaHe.

MPY BAPEHE NPOAYKTHT U3KUNABA

[pv BapeHe Ha MNeYHa Kalla MASKoTo U3KMNsBa.

CbCTaBKuTe He ca v 06paboteHm Npeay BapeHeTo
W ca 6unv 06paboTeHy HenpaBuHO (T0LLIO UMUTH
MTH.).

He ca cnasey nponopuymTe Ha CbCTaBKuTe WK e
36paH HenpaBInHO BUALT Ha NPOAYKTA.

Mponyka 06pasysa nsHa

ACTUETO 3ATAPA

Yawara e 6una nowo noymcTeHa cnea np

M3non3Baiite npoepeHa (anantupaxa 3a 1031 Moaen ypen) petenta. MopGopst
Ha CbCTaBKUTE, HAYMHLT HA HAPA3BAHETO MM, NIPONOpLMMTE, M36OPLT Ha NporpaMaTa
11 BPEMETO 3a NPUTOTBAHE TPAGBa 13 CbOTBETCTBAT Ha NPEMoPbKMTe B Hes.

MpoabmkuTENHOTO M3NON3BaHE Ha (yHKUMATA 33 aBTOMATMYHO NOATPsABaHe e
Hexenareno. AKo BbB BallMa MOEN ypen e
NpeABapUTeNHO U3KNKYBAHE Ha AafeHaTa ¢yHKLlH$|, MOXeTe /ia U3n0N3BaTe Tasu
Bb3MOXHOCT.

KauecTBoTo # CBOVCTBOTO Ha MASKOTO MOFaT 1A 3aBUCST OT MecTaTa u yUI0BMsTa
Ha np T80TO  MY. [lp BM fa e Camo
YATPaNacTbOpU3MPaHO MAAKO C MACNEHOCT 0 2,5%. Mpy HeobxoaAnMOCT MASIKOTO
MOxe 1a Gb/le paspefieHo € Manko nuTeiiHa BOja (3 noBeye NoapobHOCTH BX..

M3non3Baiite npoBepeHa (aaantupaxa 3a 1031 Mogen ypen) petienta. MopGopst
Ha CbCTaBKMUTE, HaYMHbT Ha 1M obpabora, Tpsibea
[1a CbOTBETCTBAT Ha NPenopbKHTe B Hest.

3bpHeHHUTE XPaHK, MecoTo, putara U MOpCKMTe AapoBe B1Har TpAGBa Aa e MUST
[0 NI071y4aBAHE Ha YACTa BOAA.

Tpenopbusame LaTeHOTO M3MOBAHE Ha NPO/YKTa, CBaNAHETO Ha KnanaHa uiu ia
e FOTBY C OTKPUT Kanak

NpUrOTBAHE Ha XpaHa.
Hezanensauioto MOKPHUTHE Ha YaLaTa e NOBPeaeHO.

06LyAT 06eM Ha IOXEHNMS NPOLYKT € M0-MafTbK T
[afeHws B peuientara.

3apanu cre TBbpAE ALAT0 BPEME 3a NPUroTBAHE.

I'Ipu nbpXeHe: 336DBBW|I4 CTe Aa Haneete 0/IU0 B
Yaluara, He CTe 6hpKElI|l4 WM KbCHO CTe OﬁDbLI.laﬂM
NPUroTBAHUTE NPOAYKTU.

I'Ipu 3afyliasaHe: B Yallata HAMa AOCTATbYHO B/ara.

Mpy BapeHe: B alara UMa NpeKkaneHo Manko
TEYHOCT (He Ca CnaseHu NPONOpUMMTE Ha
CbCTaBKWTE).

Mpyu neuewe: He CTe HaMa3anu BbTpelHaTa
NOBLPXHOCT Ha Yaluata C 010 UNKU Macio npeau
Ha4anoTo Ha NpUroTBaHeTO.

MPOAYKTBT E U3rYEM/T dOPMATA CU

Tebpze Yecto cre pa3Gbpksany NPOAYKTa B Halara.

3apanu cre TBbpAE AbAT0 BPeMe 3a NPUroTBAHE.

Mpenu aa 13 TOTBMTE,
He3aNenBallioTo NOKPUTHE He € NOBPEeHo.

Jlanv Yalara e noﬁpe W3MHUTa U fanu

V3non3saitre npoBepeHa (afianTvpana 3a To3u Moaen ypen) peenta.

CbkpateTe BpeMeTo Ha np
aAanTUpaHa 3a T031 MoAeN Ha ypeaa.

WM Cnepaite B

TPy 06MKHOBEHO NbPXEHe HaneiiTe B YalliaTa MaKo 01O - TONKOBA, Ye 1a NOKpUe
JIbHOTO Ha YalliaTa Ha ThHbK C/10/A. 32 PaBHOMEPHO MbpXeHe NPOYKTUTe B aluata
Tpsi0Ba NEPUOANIHO Aa Ce Pa3BbpKBaT MM 0GPLLAT Ha ONPe/eneHo BpeMe.

[lo6assite B yauata noeye TeyHoCT. [0 BpeMe Ha NPUFOTBAHETO He OTBapsiiTe
Kanaka Ha ypesa be3 HeobxoauMocT.

Cnassaitte NPABUIHOTO CbOTHOLIEHWE MEXAY TEYHUTE U TBbPAU CbCTABKM.

HPEIJH NOCTaBAHE Ha TECTOTO HAMaAXeTe AbHOTO M CTEHWUTE Ha YalaTta C Mac1o Unn
convo (He TpsibBa Aa ce HanMBa ONMO B Yawaral).

Tpu 061KHOBEHO MbpeHe Pa3BbpKBaifTe SCTUETO He N0-YECTO OT BCEKY 5-7 MUHYTH.

Cokparere BpemeTo Ha np!
ajjlanTupanxa 3a 1031 MoZien Ha ypesa.

W Cnefaiite B

NMEYMBOTO E BIAXXHO

M3non3sany cre HeNOAXOAALM ChCTaBKM, faBally
M3MLIHA BNara (COYHY 3eN1eHYyLIM UM NNOJ0Be,
3aMpaseHu ropcku NNooBe, CMeTaHa T.H.).

[Ibpanu cTe noeye oT HeoBXOAUMOTO roTOBOTO
N1eYBO B 3aTBOPEHHS Ypes.

NMEYUBOTO HE E BYXHANIO
Slituata cbe 3axapra He ca 6unu pasbutu aobpe.

TectoTo e Npectosno No-AbAro 0T HeoBXoAMMOTO C
6aknynsepa.

He cre npecenu 6DHLI.IHOTO WK NOWO CTe OMecunn
Tecroro.

llonycnam Ca rpewkn npu noCTaBAHETO Ha
CbCTaBKMTE.

W3bpaHara or Bac peLienta He e NOAXOAALA 33
neyeHe B 1031 MOeN Ha ypesa.

M3bupaiiTe CuCTaBKuTe B CbOTBETCTBME C peLienTara 3a neunsoro. Crapaitte ce ga
He HZﬁMDHTE NPOAYKTH, KOUTO CbAbPXKAT NpeKaneHo MHOro Bnara, Uau m
U3N0N3BaATE M0 BL3MOKHOCT B MUHVMANHM KONMUECTBA.

(Crapaifte ce aa u3sax/aTe NEYMBOTO OT ypeaa BeHara Cief Kato e rotoso. Mpy
HeobX0AMMOCT MOXeTe A3 OCTaBUTe MPOAYKTA B Ype/a 3a KpaTko BpeMe npu
BK/IOYEHO ABTOMATMUHO NMOATPABAHE.

M3non3saiite npoepeHa (afanTupara 3a 1031 Moen ypen) peuenta. Moa6opst
Ha CbCTaBKWTE, HauNHbT Ha M TpsiBa
/13 CbOTBETCTBAT Ha MPENOPLKMTE B Hes.

TMpu peduya Modenu Ha MHo20¢yHKyUOHATHuUMe ypedu 3a GasHo eomeere Ha REDMOND & npoepamume ,STEW" u ,SOUP',
npu HedoCMAMLYHA MeYHOCM 8 YaLIama Ce GKMUBLPA CUCMEMAMA 30 3atyUMa Ha ypeda om npezpssare. B mosu cayyaii

npozpamama 3a npuzomesHe cnupa u ypedsm np
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8 PEHUM HO P

I'Ipenopwurenuo BpeMe 3a NpUroTBAHe Ha pas/IMiH1 NPOAYKTU Ha napa

N Mpoaykr Temo, i/ kon-s0 Kn;l‘l’:':g?o npum:ea,amu
1 | Oune ot cBuHCKO / roBexao (Ha kybuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 MuH / 30 MUH
2 | Oune ot 0BHewwko (Ha kybyera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 MuH

3 | Oune ot nune (Ha Ky6uera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 MuH

4 | Tonyera ot Meco / kiogreta 180 (6 6p.)/ 450 (3 6p.) 500 10 MuH / 15 MuH
5 | Puba (dune) 500 500 10 MuH

6 | Ckapvav 3a canara, NOYMCTEHM, BApeHY - 3aMpaseHn 500 500 5 MUH

7 | Menmenn 46p. 500 15 MuH

8 | Kaprodwm (Ha kybueta 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 MuH

9 | Mopkoswu (Ha kybuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 MuH

10 | Lekno (Ha kybueta 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1yac 10 MuH
11 | 3eneHuyuu (npscHo 3aMpasenm) 500 500 10 MuH

12 | fiue 3 6p. 500 10 MuH

Wmatime npedgud, e moea ca 06wy npenopeKu. PeanHomo epeme Moe 0a ce pasnuyasa om npenopsyaHume cmolHocmu
8 308UCUMOCITI OM KAYECIMBOMo Ha KOHKPeMHUS NpodyKm, KaKMO U om eatiume 8KyCoeu npeonoyumaHus.



REDMOND

MpenopbKy 3a M3N0ON3BaHe Ha HAaCTPOiKKUTe Ha TeMnepaTtypara B nporpamata «MULTICOOK»

35°C BTacBaHe Ha Tecto, np Ha oueT
40°C TPUTOTBAHE Ha ol
P T MEAT IMbpxeHe Ha Meco 15 MuH
45°C 3aKBacBaHe Y
50°C FS——- FRY | FISH IMbpxeHe Ha puba 12 mu 5MuH - 2yac/ 1 muH
55°C NpUTOTESHE Ha GoHAaH VEGETABLES | MbpxeHe Ha 3eneHuyum 18 MuH
60°C Ha 3€N1eH il WM AETCKU XpaHH YOGURT lpuroTasie wa fiorypr 8uaca 10 myH - 12 vacos/ v
65°C BapeHe Ha Meco BbB BaKyyMHa ONlakoBka 5 M
70°C Ha Ny VACUUM BapeHe Ha npojyKTy BbB Baky- 2 aca 30 5 MuH - 12 vacos / v v
- YMHa 0naKoBka 10 muH
75°C nacrt Ha 6an yait
80°C Wa YK (rpesto sHHo) TIpUTOTBAHE Ha PasnyHM ACTUA
C Bb3MOXHOCT 33 HACTPOIKa Ha 2 MuH - 1yac/ 5 MuH
o MULTICOOK o 30 MuH v v
85°C TIPUrOTBSIHE Ha U383Pa WM Ha ICTUS, KOMTO U3MCKBAT N BPeMe Ha np Temnepatypata ot 35 a0 170°C 1yac - 15vaca/ 10 MuH
90°C p Ha YepBeH Yai CbC CTbMKa Ha perynupate 5°C
95°C NPUrOTBAHE Ha MNEYHM Kal MEAT MpuroTBAHe Ha napa Ha Meco 40 MuH
100°C APUTOTBSHE Ha LIENYBKM AW CIAZKO STEAM FISH MpuroTesHe Ha napa Ha puba 25 MuH S Mk - 243C/ 5 MK v v v
105°C NPUrOTBSHE Ha Naya VEGETABLES MpuroTesHe Ha napa Ha 3efleH- 30 MuH
110°C c y
115°C NpUroTBAHE Ha 3axapeH cupon Mpurotesike Ha Tecrenw
. M3[IeNKsi OT PasfiviHi copToBe
120°C Ha Byt PASTA nuweHuua, BapeHe Ha 8 MuH 2MuH - 1yac/ 1 muH v v
125°C NPUrOTBAHE Ha 3aayLIeHO Meco KDEHBUPLLIM, NeNMEHM U APYTY
130°C Ha 3aneyeni Acms nonygaGpukar
135°C MbpXEHe Ha F0TOBM ACTAS 3 N0Nly4aBaHe Ha XpyMKaBa KopHyka PILAF MpuroTeake Ha pasnuiku 1 vac 10MaH-2vac/Smm | v v
BMAO0BE NUNAQ
140°C onylBsaHe
o TIPUFOTBSIHE Ha Pa3NMiHM KaLLK
s TeseHe Ka seneiyuut v piCa (858 onvo) RICE/GRAIN OT 3bPHEHY XPaH U rapHUTYp 35 MuH 5 MuH -4 yac /1 muH v v
150°C neveHe Ha Meco (8bB onno) BapeHe Ha POHIMBH Kall C B0
155°C NIEHEHE HA M3TENS OT TECTO C Mas Soup TpuroTBsHe Ha MbpBI SCTUS 1yac 10MuH - 8 uacoB /S MuH | V' v
160°C eyeHe Ha nTuum n
MTOTBAHE Ha NaCTbOPH3Upa-
165°C Tiedexe Ha rekose SLOW COOK H(’: MﬂﬂKO,nXHMﬂ,,u)KO"gH, n;;, 24aca 30 10w - 12 sacos / v v
o MUHYTIH 10 MuH
170°C MbKEHe B TECTO, NOATOTBAHE Ha XaNku M MbPXeH Kaprodi KeMpaHM SCTus
061wa Tabauua Ha pexuMuTe 3a NpUroTBaHe ((habpuunu HacTpoiikm) MEAT 3apywasare Ha Meco 1uac "
STEW | FISH va pua 35 10 ”““S'MMH‘““’” v v
VEGETABLES Ha YL 40 MuH
o Bnpozp L MULTICOOK" ¢ 3a P e 00cmbNHa Npu 3a0asaxe Ha meMnepamypa om
7500 170°C.

COOK/BEANS BapeHe Ha eneHuyLy v 606081 40 MuH 5 MUH - 8 yacoB / 5 MUH v v Vl. ﬂ,OI'l'beHVITE}'IHVI AKCECOAPM

TMetiee Ha kekcoBe, naauuna- v MoxeTe fa cv HabasuTe SOMbAHUTENHUTE akcecoapu kbM ypena REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E 1 aa Hayuure 3a Ho-

- v -
BAKE :;';;T:::" ACTVR, WEAEIMA OF 45 v 10wt -8 vacos /5 vk uTe u3nenmnsa Ha REDMOND Ha caitta www.redmond.company, KakTo v B MarasHuTe Ha oduLMANHUTE AUTLPU.




NMPEAV BATO3BbHUTE B CEPBM3HWUA LEHTBHP

(bobuieHue 3a

Tpeluka Ha aucnes Bu3MOoXHM HeusnpasHOCTH OtcTpansBaHe Ha rpelukara

CucremHa rpeluka BbamoxHo e | Vi3Kntouete ypena ot enekTpudeckara Mpexa i ro ocraserte fa M3CTUHe.
E1-E5 nospea Ha nnatkata 3a | 3aTBopeTe MALTHO kanaka. AKO Npyu NOBTOPHOTO BK/IOYBAHE Ha ypena
YNpaBAeHMe UNM TePMOAATYMKA. | NPOBAEMBT He Bbae OTCTPaHeH, 06bpHeTe ce KbM 0TOPU3MPaH CepBM3.

HewusnpasHoct Bb3moHa npuuuHa OTCTpaHsBaHe Ha HeM3NPaBHOCT

HsaMa 3axpaHBaHe OT enekTpuyecka

He BKniousa ce.
Mpexa.

TpoBepeTte HanpexeHue Ha enekTpuyecka Mpexa

MpeKbCBaHUS Ha 3aXpaHBaHeTo o1

TpoBepeTe HanpexeHye Ha enekTpUIecka Mpexa
eneKTpHIecka Mpexa.

Mexy alwia 1 HarpeBaTeneH enemenT e
flcve ce rorey npexa- | MOMAAHAN CIPAHWIEH NPEAMET.

JIeHo fivAro. Yawara B Kopnyca Ha MyTvBapKka e
YCTaHOBEHa HepaBHO.

W3sapete (CTPaHWyeH npeamer.

YcTaHoBeTe yalata pasHo, 6e3 u3KpussBaHe.

V3Knt04eTe ypena or enekTpuyecka Mpexa, 0CTaBeTe 10 Aa U3CTHBa.

HarpeBatentus enemeHT e 3aMpbCeH.
Moumcrere HarpesaTeNHus enemMeHT.

BHUMAHWE! B cnyyaii Ha 8v3HUK8aHe HA kakeamo u 0a 6uno p menp Ready for Sky, 06p

KoM cep UeHmbp He e 3001 O6vpHeme ce kvM crywbama 3a mexHudecka noddpwxka REDMOND u we
nonyyume KOHCYNMAuus om Hawume CNeYUAUCMU no 0MCMPAHSBaHe HA 2pewiku U/unu HeusnpagHocm Ready for Sky.
Bawume np u nop Hanp e 6v0am 8c

Kormakmrume daxru 3a crywbama no noddp Kama npoo REDMOND %8 gawama cmpaHa Moxeme
da Hamepume 6 caiima www.redmond.company. Bue cvuio Moxeme da nonyyume nomow, noneagaiiku & dadenus catim
opMynapa 3a 06pamHa epb3Ka.

B vawaﬂ, 4e Heu3npasHocmma He MoXe da ce 0mcmpanu, a6preme (e KbM as8mopu3upanus cepeuseH yeHmop.

ExonoruuHo Ge3sp Ha eNeKTPUYECKO U eNeKTPOHHO o6opyaBaHe)
M3XBbPASIHETO Ha OMaKoBKaTa, pbKOBOLlC[BaTa KaKTO M CaMUST ypef TpsibBa /1 Ce M3BbPLLIM B CHOTBETCTBUE
C MeCTHUTe NPOrpamMm 3a peLkaMpane. lposiBeTe 3arpuKeHOCT 3a OKONHATa CPeaa U He M3XBbPAAiATe Tesn
npoyKTH C 06MKHOBEHMTE BUTOBM OTMAbLM.
M3non3sanuTe (cTapu) ypean He TpabBa Aa ce M3XBLPAAT C ApyruTe GUTOBM OTNaAbLy, Te TpsibBa Aa ce
yTunusmpar orgento. CobcTBeHmMumTe Ha CTapo o6opyaBaHe TpAbBa Aa OTHecaT ypeaute B CrieLpantuTe
I NYHKTOBE 3a CbOMpaHe Ha TakuBa OTMAAbLM MAM Aa M NPeajaT B CbOTBETHUTE OpraHu3aumu. Taka e
NoANOMOrHeTe NporpamMara 3a npepaboTka Ha LieHHM CYPOBUHM, KAKTO 1 33 NPEYMCTBAHE Ha 3aMbPCSBALLM BelLeCTBa.
[NlaneusT npubop e npousseneH B chotseTcTBUe ¢ EBponelickuTe AupekTvsyu 2012/19/EU, perynupaluy u3non3saHeTo Ha
©/IeKTPUYECKM ENIEKTPOHHM YPEau.
)laneHaTa AWPEKTUBA ONpeaens OCHOBHWTE M3UCKBAHMUA 3a Y )TKa Ha Te OT eNeKTpu4eckuTe
€N1eKTPOHHY NPUBOPH, AEICTBALLM Ha TEPUTOPHSTA Ha Lienns Esponelicku CblO3
Bluetooth e peructpupaHara Tbprocka Mapka Ha Bluetooth SIG, Inc.
App Store e cepau3HaTa Mapka Ha Apple Inc., peructpupata B CALLL v B Aipyri cTpatm.
Google Play e peructpupatara Tbprocka Mapka Ha Google Inc.




A Prije nego Sto pocnete da koristite ova/ uredaj, pulelVO procitajte upute za njegovo koristenje i spremite ih kao prirucnik.

Pravilno koristenje uredaja znatno ce produZiti njegov rok trajanja.

Mjere opreza i instrukcije sadrzane u ovim uputama ne obuhvacaju sve moguce situacije koje mogu nastati pri ruko-
vanju uredajem. Pri koriStenju uredaja korisnik treba se rukovoditi zdravim razmisljanjem, biti oprezan i pazljiv.

MJERE SIGURNOSTI

* ProizvodaC ne snosi odgovornost za ozljede izazvane nepostovanjem
zahtjeva glede tehnike sigurnosti i propisa za upotrebu proizvoda.

Ova elektricni uredaj je visefunkcionalni aparat za pripremu hrane u kucanskim
vjetimai moze se koristitiu stanovima, domovima za odmor il u drugim licnim
uvjetima izvan industrijske namjene. Industrijska il bila koja nenamjenska
Upotreba Uredaja smatra se narusavanjem uvjeta predvidene upotrebe proiz-
voda.U takvom slucaju proizvodaC ne snosi odgovornost zaeventualne posljedice.
Prije ukljucenja uredaja na elektricnu mrezu provierite da Ci njegovnapon
odgovara nominalnom naponu napajanja uredaja (vidi tehnicke karak-
teristike iLi tvornicku tablicu proizvoda).

Koristite produzni kabel predviden za prikljucnu snagu uredaja - nesao-
braznost parametara moze izazvati kratak spoj ili pregorijevanja kabla.
Prikljucujte uredaj iskljucivo na uticnice koje imaju uzemljenje - to je
obvezatan 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
metalni dijel ov: riju! Budite oprezn/’ oristite kuhmjske rukavice.
Da bi se izbjegle opekotine vrelom parom ne naginjite se nad
uredajem sa otvorenim poklopcom.

Iskijucuite uredaj poslije upotrebe, te za rijeme njegovog Ciscenja i prenoSe-
nja.lzvIacite elektricni gajtan suhim rukama, drzeci ga za utikac a ne za vodic.
Ne provlacite elektricni gajtan kroz otvore za vrata ili u blizini izvora
topline. Vodite racuna o tome da se gajtan ne uvrce il savija, da ne dotice
otre predmete, kutove i bridove namjestaja.

UPAMTITE: slucajno octecen (/e kabela za elektro napajanje moze
dovesti do poremjecaja u radu koji ne odgovaraju uvjetima garan-
Cije, te do udara elektricne struje. Ostecent elektricni kabel potreb-
no je bez odlaganja zamijeniti u ovlastenom servisu.

* Ne postavijajte uredaj na meku povrsinu, ne prekrivajte ga tijekom rada -

to moze dovesti do pregrijevanja i kvara uredaja.

* Nije dozvoljena upotreba uredaja na otvorenom zraku - dospijece viage

ili stranih predmeta u kuciste uredaja moze dovesti do njegovih ozbiljnih
ostecenja

Prije (iScenja uredaja prmgente da l je isti iskijucen iz elektricne mreze, te
da li se potpuno ohladio. Strogo se pridrzavajte uputa za Ciscenje uredaja

ZABRANJENO je uranjati kuciste uredaja u vodu ili ga stavljati pod
mlaz vode!

Djeca uzrasta do 8 godina i starija, te osobe s ogranicenim fizickim, Culnim
ili intelektualnim sposobnostima ili sa nedostatkom iskustva ili znanja,
mogu da koriste uredaj samo pod prismotrom i/ili u slucaju ako su ist
prosli obuku glede propisa za sigurnu upotrebu uredaja i poimaju opas-
nosti vezane za njegovu upotrebu. Djeca se ne smeju igrati sa uredajem.
Drzite uredaj i njegov gajtan za napajanje strujom na mjestu nedostupnom
za djecu mladu od 8 godina. Ciscenje i odrzavanje uredaja ne smije
obavljati djeca bez nadzora odraslih.

Materijali za pakiranje g‘olua ,penoplast it.d.) mogu biti opasni za djecu.
Opasnost od qusenja! Cuvajte ga na mjestu nedostupnom za d|ecu
Nije dozvo(ljeno samostalno obavljanje popravki uredaja ili mijenjanje
njegovog dizajna. Popravke aparata mora provoditi samo ovlasteni
servisni centar. Neprofesionalno obavljen posao moze dovesti do kvara
aparata, ozljeda i ostecenja imovine.

@ PAZNJA! Zabranjena je upotreba uredaja ako isti nije ispravan.



Tehnicke karakteristike

Model SkyCooker RMC-M800S-E
Snaga 900 W
Napon 220-240V,50/60 Hz

Volumen posude
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. Tipka «Menu» («Meni») — izbor automatskog programa pripreme jela.

. Tipka g — blokada upravjacke plote.

Tipka «-» — smanjenje vremena pripreme, vremena odgode starta ili temperature (u programu «<MULTICOOK»).

. Tipka «Timer/Time delay» («Tajmer/Odgoda starta) — izbor reZima pode$avanja vremena pripreme ili viemena odgode
starta.

(SR NTN)

Premaz posude keramicki, protiv zagorijevanja 6. Tipka «+» — povecanje vremena pripreme, vremena odgode starta ili temperature (u programu «MULTICOOK»).
Display. vietlosne diode 7. Tipka «Select product» («Izbor proizvoda») — izbor vrste proizvoda u programima «FRY», «STEW», «STEAM»,
3D-grijanje ima 8. Tipka «Multicook/°C» — izbor programa «MULTICOOK>.
Broj pmg.'—ama 48 (20 automatskih, 28 s ru¢nim podesavanjem) 9. Tipka «Start/Reheat_>_> («St_art/ Podgrijavanje») — ukljucenje zadanog rezima pripreme; prethodno iskljucenje funkcije
Ventil za paru na skidanje automatskog podgrijavanja.
Unutarnji poklopac na skidanje 10. Display.
Protokol za prijenos podataka Bluetooth v4.0 ikatori displaya A2
Podr3ka u operativnim sustavima i0S, Android A. Programi pripreme jela.
Gabaritne mjere 400 % 295 x 265 mm B. Vrste proizvoda u programima «FRY», «STEW», «STEAM».
Tezina neto. ; 45kg C. Izbor temperature.
A?OT;JS.(I' c%rg%ram 11, PASTA (PASTA) D. Vrijednost tempareture,vremena pripreme jela ili vremena odgodenog starta.
2: RICE/GRAIN (RIZA/KRUPICE) 12: VACUUM (VAKUUM) E. Izbor vremena pripreme; indikacija rezima pripreme jela.
3. SLOW COOK (LAGANO KUHANJE) 13. SOUP (JUHA) F. Izbor vremena odgodenog starta; indikacija rezima odgode starta.
4. PILAF (PILAV) 14. YOGURT (JOGURT) .
5. FRY - MEAT (PRZENJE - MESO) 15. BAKE (PECIVO) |. PRE POCETKA UPORABE
6. FRY - FISH (PRZENJE - RIBA) 3 16. STEAM - MEAT (PARA - MESO) R M - . - Lo -
7. FRY - VEGETABLES ( PRZENJE - POVRCE) 17, STEAM - FISH (PARA - RIBA) ) Oprezno izvadite proizvod i njegove komponente iz kutije. Odstranite sve materijale pakiranja i reklamne naljepnice.
8. STEW - MEAT (PIRJANJE - MESO) 18. STEAM - VEGETABLES (PARA - POVRCE) A Obavezno sacuvajte na mjestu upozoravajuce naljepnice, naljepnice-oznake (ako postoje) i plocicu sa serijskim brojem proiz-
9. STEW - FISH ( PIRIANJE - RIBA) ) 19. COOK/BEANS (KUHANJE / MAHUNARKE) voda na njegovom kucistu! Odsustvo serijskog broja na proizvodu automatski ce prekinuti vasa prava na jamstveno odrzavanje.
10. S.TEW - VEGETABLES ( PIRIANJE - POVRCE) 20. REHEAT (PODGRIAVANIE) Nakon skladistenja ili pohrane na niskim temperaturama, treba zadrZati uredaj na sobnoj temperaturi najmanje tijekom 2
Funkcije o sata prije ukljucivanja.
/P\utohmatskt_) ﬁo_dgn]_avan]e o do 24 sata Obrisite kuiste uredaja vlaznom tkaninom i isperite zdjelu, ostavite ih da se osuse. Da biste izbegli pojavu stranog mirisa
Ordet gdm: 'St ljucenja automatskog grijanja P m;a pri prvom koristenju uredaja, sprovedite njegovo potpuno ¢iscenje (pogledajte odeljak “Odrzavanje aparata”).
Blogkg d‘; Z arra?/l'a ke plote. Si?n: Postavite uredaj na tvrdu ravnu vodoravnu povrsinu da ne bi vruca para koja izlazi iz parnog ventila dolazila na tapete, dekora-
.p N jacke p tivne povrsine, elektronske aparate i druge predmete ili materijale koji mogu biti oSteceni povecanim vlaznoscu i temperaturom.
Kompletiranje N Pre spremanja uverite se da spoljni i vidljivi unutrasnji delovi multi-kuhale/skoro-kuhale nemaju odtecenja, olupana
Visenamjenski kuhinjski aparat Kutlacav N 1 kom. mjesta i druge defekte. Izmedu cinije i grejnim elementom ne treba da budu strani predmeti.
Posuda Ravna Zlica. 1 kom. .. o . . . Y
Knjiga recepata 1 kom. @ Paznja! Nemojte dizati uredaj s napunjenom zdjelom po rucici.

Posuda za pripremu jela na pari sa podesivim

Kosara za przenje u fritezi sa rucicom na skidane....
Mjerna ¢asa

Upute za upotrebu ...
Servisna knjizica
Gajtan za elektro napajanje.

1 kom.
1 kom.
..1kom.

Proizvodac ima pravo na unoSenje izmjena u dizajnu, kompletu, kao i u tehnickim karakteristikama proizvoda u cilju unapredenja
svojih proizvoda, bez prethodne najave takvih promjena. U tehnickim karakteristikama dopustena je pogreska od 10%.

Izvedba viSenamjenskog kuhinjskog aparata A1

1. Poklopac aparata 9.
2. Unutarnji poklopac na skidanje 10.
3. Posuda 11
4. Tipka za tvaranje poklopca 12.
5. Upravljacka ploca s displayom
6. Kuciste 13.
7. Ruica za prenosenje 14.
8. Ventil za paru na skidanje

Upravljatka plota A2
1

Ravna zlica

Kutlata

Mjerna ¢asa

Posuda za pripremu jela na pari sa podesivim volu-
menom

Kosara za przenje u fritezi

Gajtan za elektro napajanje

. Tipka «Keep warm/Cancel» («Podgrijavanje/Otkazivanje») — ukljucenje/iskljucenje funkcije grijanja; ukljucenje pro-

grama «REHEAT»; prekidrada programa pripreme jela; ponistavanje postavljenih podesavanja.

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 suncokretovog ulja u zdjelu.

. KORISTENJE VISENAMJENSKOG KUHINJSKOG APARATA

Tehnologija Ready for Sky

Tehnologija Ready for Sky vam omogucuje da koristite softversku aplikaciju istog imena za daljinsko upravljanje uredajem

s pametnogtelefona ili tableta.

1. Ovu aplikaciju mozete na va$ pametni telefon ili tablet preuzeti s App Store ili Google Play (ovisno o vrsti vaseg op-

erativnog sistema).

. Ukljutite Bluetooth v4.0 na vasem mobilnom uredaju.

. Otvorite aplikaciju Ready for Sky, kreirajte racun i slijedite upute koje ce se pojavljivati na zaslonu.

. Otvorite i obnovite popis dostupnih uredaja koji se mogu povezati s vasim mobilnim uredajem.

. S popisa dostupnih uredaja odaberite onaj s kojim se Zelite povezati. Naziv uredaja je isti kao i broj modela. Mozete
postaviti neko novo ime ili zaustaviti instalaciju po zadanome.

6. Potvrdite povezivanje odabranog uredaja i slijedite upute na zaslonu vaseg mobilnog uredaja. Tijekom povezivanja,

naizmjenicni simboli D|:| i E‘n Ce biti prikazani na zaslonu multi-cookera.
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Za osiguravanje stabilne veze mobilni aparat se mora nalaziti ne dalje od 15 metara od uredaja.

Uredaj se upravlja preko beZitne mreze. Upute za instalaciju aplikacije R4S Gateway su dostupne preko linka: www.readyforsky.com/r4sgateway

Blokada upravljacke ploce

Visenamjenski kuhinjski aparat REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ima funkciju blokade upravijacke ploce od nesank-
cionisane upotrebe («blokada od djece»). Za ukljucenje blokade pritisnite i drZite tipku ﬁ do pojave zvucnog signala. Pali
se indikator tipke, nakon ¢ega Ce sve ostale tipke upravljacke ploce prestati reagirati na pritiskanje. Ova se funkcija moze
koristiti u svakom momentu: u rezimu ¢ekanja, za vrijeme podesavanja programa ili nakon pocetka njegovog rada.

Za deblokiranje upravljacke ploce stisnite i drZite tipku ﬂ do pojave zvu¢nog signala. Indikator tipke ce se ugasiti.

Energetski neovisna memorija
Visenamjenski kuhinjski aparat REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ima energetski neovisnu memoriju.Kod kratkotrajnog iskljucenja
struje aparat ce sacuvati podesenosti, nakon ¢ega Ce se nastaviti program na mjestu na kojemu je rad bio zaustavijen.

Ako je struja iskljucena na dulje vrijeme nastavak procesa pripreme jela nije moguc ili nije poZeljan, obvezatno iskljucite
aparat iz elektricne mreZe. Kod sljedeceg ukljucenja, za ponistavanje podesenih vrijednosti pritisnite i drZite tipku «Keep
warm/Cancel», sve dok se na displayu ne pojavi poruka «- - - -».

Odgoda pocetka programa
Funkcija odgode pocetka programa omogucava zadavanje vremenskog intervala, po zavrsetku kojega jelo mora biti gotovo
(racunajuci i vrijeme rada programa). Vrijeme se moze podesiti u opsegu do 24 sata s korakom podesavanja od 5 minuta.

Treba imati u vidu da vrijeme odgode mora biti vece od podesenog vremena pripreme jela, jer ce u protivnom program poceti
funkcionirati odmah nakon pritiska na tipku «Start/Reheat».
Za postavljanje vremena odgode starta (izuzev programa «MULTICOOK»):

1. Odaberite program pripreme jela pritiskanjem tipke «Menus.

2. Pritisnite tipku «Timer/Time delay», ako je potrebno promijenite vrijeme pripreme jela. Jo$ jednom pritisnite tipku
«Timer/Time delay». Na displayu ce se pojaviti indikator «Time delay» i vrijeme odgode (vrijeme koje je preostalo do
kraja procesa pripreme jela, uzimajuci u obzir i vrijeme odgode starta).

3. Pritiskanjem tipki «-» i «+», smanjujete ili povecavate vrijeme.Za brzu promjenu vrijednosti stisnite i drZite odgovarajucu tipku.
Za podesavanje vremena pripreme jela u programu «MULTICOOK» pogledajte odgovarajuce poglavije u nastavku.

Funkcija odgode starta dostupna je za sve automatske programe pripreme, izuzev programa «FRY» i «PASTA».

Kod podesavanja vremena odgode starta mora se uzeti u obzir da odbrojavanje vremena u programu «STEAM» pocinje tek
kada visenamjenski kuhinjski aparat dostigne potrebnu radnu temperaturu (nakon Sto voda prokljuca).

Ne preporucuje se koristiti funkciju odgode starta ako recept sadrZi lako kvarljive namirnice.

Automatsko podgrijavanje
Ova se funkcija ukljuuje automatski odmah po zavrsetku rada programa pripreme jela (osim programa «YOGURT») i moze
odrzavati temperaturu pripremljenog jela u granicama od 70-75°C tijekom 24 sata. Kada je automatsko podgrijavanje
ukljuceno gori indikator tipke «Keep warm/Cancel», na displayu se prikazuje izravno vrijeme rada u doti¢nom rezimu.
Ako je potrebno automatsko se podgrijavanje moze iskljuciti, pritiskanjem i drzanjem tipke «Keep warm/Cancel.
Za pravovremeno iskljucenje ove funkcije, za vrijeme rada programa pritisnite i drZite tipku «Start/Reheat», sve dok se in-
dikator tipke «Keep warm/Cancel» ne ugasi. Za ponovno uklju¢ivanje automatskog podgrijavanja jo$ jednom pritisnite i
drzite tipku «Start/Reheat» (indikator tipke «Keep warm/Cancel» se pali).
OpCi redoslijed radnji kod koriStenja automatskih programa (izuzev programa «MULTICOOK» i <REHEAT»)
A Vazno je! Ako koristite aparat za kuhanje vode (kao Sto je kuhanje proizvoda), ne smijete postaviti temperaturu kuhanja iznad
100°C. To moze dovesti do pregrijavanja i lomljenja uredaja. Iz istog razloga, zabranjeno je koristiti za kuhanje vode pro-
grama “BAKE’,“FRY".
0 radu sa programima «MULTICOOK» i «<REHEAT» pogledajte odgovarajuci razdio uputa.
1. Pripremite (izmjerite) potrebne sastojke po receptu, stavite ih u posudu. Obratite paznju na to da svi sastojci, ukljucujuci
i tekucinu, moraju biti ispod maksimalne oznake na skali na unutarnjoj povrsini posude.

2. Stavite posudu u kuciste aparata. Provjerite da li ona dobro nalijeze na element za grijanje.
3. Zatvorite poklopac visenamjenskog kuhinjskog aparata tako da isti $kljocne. Ukljucite aparat u elektri¢nu mrezu.

Paznja! Ako kuhate na visokoj temperaturi pomocu velike kolicine biljnog ulja, uvijek ostavite poklopac uredaja otvoren.

4. Pritisnite tipku «Menu» i odaberite potreban program pripreme jela. Na displayu ce se pojaviti indikator odgovarajuceg
programa i vrijeme pripreme, koje je tvornicki podeseno. U programima «FRY», «STEW» i «STEAM, pritiskanjem tipke
«Select product», odaberite vrstu proizvoda: na displayu ce se upaliti odgovarajuci indikator — «MEAT», «FISH» ili
«VEGETABLES» — i vrijeme pripreme koje je tvornicki podeseno. Vrijeme pripreme se moze promijeniti.

5. Ako je potrebno podesite vrijeme odgodenog starta.

6. Pritisnite i drZite nekoliko sekundi tipku «Start/Reheat». Upaliti e se indikatori tipki «Start/Reheat» i «Keep warm/
Cancel». Poceti ce proces pripreme jela i obrnuto ocitavanje vremena rada programa.

7. Pritiskanjem i drzanjem tipke «Start/Reheat» za vrijeme rada programa, moze se ranije isklju¢iti automatsko podgrija-
vanje (indikator tipke «Keep warm/Cancel» se gasi). Ponovnim pritiskom na tipku «Start/Reheat» opet se ukljucuje ova
funkcija.

8. 0 zavrsetku programa pripreme jela obavijestiti ce vas zvucni signal. Nakon toga, u ovisnosti od pode$enosti, aparat
Ce prijeci u rezim automatskog podgrijavanja jela (na displayu ce se prikazati izravno ocitavanje vremena rada ove
funnkcije) ili u rezim cekanja.

9. Za prekid procesa pripreme, ponistavanja podesenog programa ili isklju¢enja automatskog podgrijavanja, pritisnite i
drzite tipku «Keep warm/Cancel».

Za kvalitetne rezultate predlazemo koristenje recepata za pripremu jela iz ponudene knjige uz visenamjenski uredaj REDMOND
SkyCooker RMC-M800S-E, koja je napisana specijalno za ovaj model.

Za promjenu vremena pripreme jela:

1. Poslije izbora programa pripreme pritisnite tipku «Timer/Time delay». Na displayu ce se upaliti indikator «Timer», a
cifre, koje oznacavaju vrijeme, poCeti ce treptati.

2. Pritiskanjem tipke «+» ili «-» podesite potrebnu vrijednost vremena. Za brzu promjenu vrijednosti drZite pritisnutu
tipku.

3. Po zavrietku podesavanja vremena pripreme jela (cifre na displayu nastavljaju treptati), predite na slijedeci korak.Za
ponistavanje podesenih vrijednosti pritisnite tipku «Keep warm/Cancel», nakon ¢ega unesite ¢itav program pripreme
jela ponovno.

Kod ru¢nog podesavanja viemena pripreme jela uzmite u obzir potrebni vremenski raspon i korak podesavanja koji je predviden
programom pripreme jela. U nekim programima odbrojavanje vremena pripreme jela pocinje nakon Sto aparat dostigne
zadanu radnu temperaturu.

Program «MULTICOOK»

Program je predviden za pripremu, prakticki, svakog jela, prema zadanim pokazateljima parametara temperature (od 35 do
170°C, sa korakom promjene od 5°C) i vremena pripreme jela (od 2 minute do 15 sati, korak promjene — 1 minuta za
vremenski interval do 1 sata, 10 minuta — za vremenski interval preko 1 sata).

Funkcija automatskog podgrijavanja u programu «MULTICOOK» nije dostupna ako je postavijena temperatura pripreme jela
manja od 75°C.
. Postupite po totkama 1-3 razdjela «Opci redoslijed radnji kod koristenja automatskih programay.
. Pritisnite tapku «Multicook/°C». Na displayu ce se prikazati vrijednost temperature pripreme jela (podrazumijevano
—100°C). Pritiskom na tipke «-» ili «+», moZe se podesiti vrijednost temperature.

. Nakon 2-3 sekunde poslije podesavanja temperature na displayu se pali indikator «Timer» i trep¢uce cifre vremena
pripreme jela, koje je podeseno podrazumijvano (30 minuta).
Ako niste uspjeli podesiti Zeljenu temperaturu pripreme jela, pritisnite i drZite tipku «Keep warm/Cancel» sve dok se ne
oglasi zvucni signal, zatim ponovite podesavanje.

4. Pritiskanjem tipke «-» ili «+», moZe se podesiti vrijeme pripreme jela. Za brzu promjenu vrijednosti pritisnite i drzite
odgovarajucu tipku.

5. Ako je potrebno podesite vrijeme odgodenog starta. Za to je potrebno pritisnuti tipku «Timer/Time delay». Na displayu
Ce se pojaviti indikator «Time delay» i vrijeme koje je preostalo do zavr3etka pripreme jela, uzimajuci u obzir i vrijeme
odgode. Vrijeme moZete mijenjati pritiskanjem tipki «-» i «+».Za brzu promjenu vrijednosti pritisnite i drZite odgovarajucu
tipku.

6. Nadalje postupite po totkama 6-8 razdjela «Opci redoslijed radnji kod koristenja automatskih programas.

Ako koristite program MULTICOOK za kuhanje vode (na primjer, kada kuhate hranu), zabranjeno je postaviti temperaturu
kuhanja iznad 100°C.
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Program «RICE/GRAIN»

Preporucuje se za kuhanje rize i rastresitih kasa od razli¢itih vrsta krupica, te za pripremu priloga. Vrijeme pripreme je
podedeno podrazumijevano — 35 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 5 minuta do
4 sata s korakom podesavanja od 1 minute.

Program «SLOW COOK»

Preporucuje se za pripremu lagano kuhanog mlijeka, tuSonke, koljenice, hladetine. Vrijeme pripreme je podeseno podra-
zumijevano — 2 sata 30 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 10 minuta do 12 sati
s korakom podesavanja od 10 minuta.

Program «PILAF»

Preporucuije se za pripremu pilava s mesom, ribom ili povréem. Vrijeme pripreme je podeseno podrazumijevano — 1 sat.Moguce
je rucno podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 10 minuta do 2 sata s korakom podesavanja od 5 minuta.
Program «FRY»

Preporucuje se za petenje mesa i mesnih proizvoda, ribe i plodova mora, te povrca. Podrazumijevano vrijeme pripreme
ovisi od odabranog podprograma (podesava se pritiskanjem tipki «Select product»): «MEAT» — 15 minuta, «FISH» — 12
minuta, «VEGETABLES» — 18 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 5 minuta do 2 sata
s korakom podesavanja od 1 minute. Funkcija odgode starta nije dostupna.

Program «STEW»
Preporucuje se za pirjanje mesa i proizvoda od mesa, ribe, plodova mora i povrca, te za pripremu hladetine i drugih jela
koja zahtijevaju dugotrajnu termi¢ku obradu. Podrazumijevano vrijeme pripreme ovisi od odabranog podprograma (podesava
se pritiskanjem tipki «Select product»): «MEAT» — 1 sat, «FISH» — 35 minuta, «/EGETABLES» — 40 minuta. Moguce je rucno
podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 10 minuta do 12 sati s korakom podesavanja od 5 minuta.
Program «PASTA»
Preporucuje se za pripremu jela od tjestenine, za kuhanje jaja, hrenovki. Podrazumijevano vrijeme pripreme — 8 minuta.
Moguce je ruéno pode3avanje vremena pripreme jela u rasponu od 2 minute do 1 sata s korakom podesavanja od 1 minute.
Funkcija odgode starta nije dostupna.
Nalijte vodu u posudu. Vodite racuna da razina vode bude ispod maksimalne oznake na unutarljoj povrsini posude. Pridrzavajte
se t. 2-7 razdjela «Opci redoslijed radnji kod koristenja automatskih programay. Kada voda proklju¢a oglasava se zvu¢ni
signal. Oprezno otvorite poklopac i spustite proizvode u kljucalu vodu i zatvorite poklopac dok ne klikne. Pritisnite tipku
«Start/Reheat». Potinje ispunjavanje podesenog programa i obrnuto odbrojavanje vremena pripreme jela. Dalje postupite
po tockama 8-9 razdjela «Opci redoslijed radnji kod koristenja automatskih programas.

Kod pripreme nekih proizvoda stvara se pena. Da bi se sprijecilo njezino eventualno izlijevanje iz posude, moze se otvoriti

poklopac nekoliko minuta nakon stavljanja proizvoda u kljucalu vodu.
Program «VACUUM»
Posebno je namijenjen za kuhanje proizvoda u om pakiranju. Pod ijevano vrijeme pripreme — 2 sata 30 minuta.
Moguce je rucno podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 5 minuta do 12 sati s korakom podesavanja od 10 minuta.
Program «SOUP»
Preporuuje se za pripremu razlicitih vrsta juha, te kompota i napitaka i sokova. Podrazumijevano vrijeme pripreme — 1 sat.
Moguce je ruéno podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 10 minuta do 8 sati s korakom podesavanja od 5 minuta.
Program «YOGURT»
Preporucuje se za pripremu jogurta i o ja tijesta. Podrazt vrijeme pripreme — 8 sati. Moguce je ru¢no
podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 10 minuta do 12 sati s korakom podesavanja od 5 minuta.
Funkcija automatskog podgrijavanja nije dostupna.
Program «BAKE»

Preporucuje se za pripremu raznih peciva (keksa, biskvita, kolaca s nadjevom). Podrazumijevano vrijeme pripreme — 45 minuta.
Moguce je rutno podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 10 minuta do 8 sati s korakom podesavanja od 5 minuta.

L3

Kod pecenja kruha preporucuje se iskljucivanje funkcije automatskog podgrijavanja u svim fazama pripreme.

Program «STEAM»
Preporuuje se za pripremu na pari mesa i mesnih proizvoda, dijetalnih jela, jela za dje¢iju ishranu. Podrazumijevano vrijeme
pripreme ovisi od odabranog podprograma (podesava se pritiskanjem tipki «Select product»): «MEAT» — 40 minuta, «FISH»
— 25 minuta, «VEGETABLES» — 30 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 5 minuta do
2 sata s korakom podesavanja od 5 minuta.
Za pripremu jela u ovom programu koristite specijalnu posudu sa podesivim volumenom (ulazi u komplet isporuke):

1. Nalijte u posudu 600-1000 ml vode.

2. Ubacite unutarnju posudu za pripremu jela na pari u vanjski rub tako da ispusti na krajevima posude udu u utore. Na

unutarnjoj su povrsini ruba predvidena 2 kompleta utora za podesavanje visine i, samim tim, i volumena posude.

3. Ubacite posudu u posudu aparata.

4. Odmjerite i pripremite proizvode suglasno receptu, ravnomjerno ih poredajte u posudi za pripremu na pari.

5. Pridrzavajte se t. 2-9 razdjela «Opci redoslijed radnji kod koristenja automatskih programas.

Program «COOK/BEANS»
Preporucuje se za kuhanje povrca i mahunarki. Podrazumijevano vrijeme pripreme — 40 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje
vremena pripreme jela u rasponu od 5 minuta do 8 sati s korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «REHEAT»
Preporucuie se za zagrijavanje pripremljenih jela. Program zagrijave jelo do temperature od 70-75°C i odrZava ga toplim tijekom
24 sata.U programu je predvideno izravno otitavanje vremena pripreme jela.Ako je potrebno, podgrijavanje se moze iskljuciti rucno.
Funkcija odgode starta nije dostupna.
1. Stavite gotovo jelo u posudu. Posudu ubacite u kuciste aparata, provjerite da ista dobro nalijeze na grijni element.
Zatvorite poklopac viSenamjenskog aparata tako da $kljocne. Ukljucite aparat u elektricnu mrezu.
2. Pritisnite i drZite tipku «Keep warm/Cancel» do pojave zvu¢nog signala. Pali se indikator tipke, pocinje podgrijavanje
iizravno otitavanje vremena. Po zavrSetku rada programa Cuje se zvucni signal. Aparat ce se prebaciti u rezim ¢ekanja.
3. Zaprekidanje procesa zagrijavanja pritisnite i drZite tipku «Keep warm/Cancel» do pojave zvu¢nog signala. Indikator
tipke se gasi.
Program «REHEAT» moze sacuvati proizvod u toplom stanju do 24 sata, medutim, ne preporucuje se ostavljati jelo toplo dulje
od 2-3 sata, posto to moZe dovesti da promjene njegovog okusa.

[1l. DOPUNSKE MOGUCNOSTI

« Odlezavanje tijesta
 Priprema fondue
 Priprema u fritezi

IV. ODRZAVANJE APARATA

« Prije CiScenja aparata provjerite da li je iskljucen iz elektri¢ne mreZe, ta da li se ohladio.
. Korigstite meku tkaninu i neabrazivna sredstva za pranje posuda. Savjetujemo da Cistite dijelove aparata odmah nakon
koristenja.
Kod ciScenja aparata zabranjena je upotreba abrazivnih sredstava, spuzve s abrazivnim slojem i kemijskih agresivnih tvari.
Zabranjeno je uranjanje kucista aparata u vodu ili njegovo izlaganje mlazu vode!
Prije prvog koristenja ili za uklanjanje mirisa nakon pripreme jela preporucujemo prokuhati polovicu limuna u pro-
gramu «STEAM - FISH», ne mijenjajuci podrazumijevano vrijeme.
Posudu i aluminijski poklopac treba Cistiti poslije svakog koristenja.Za pranje posude moze se koristiti perilica za posude.
Po zavrietku ciscenja vanjsku povrsinu aparata obrisite do suhog stanja.
Ventil za paru se, takoder, preporucuie Cistiti poslije svakog koristenja.Za ¢iScenje ventila za paru pazljivo da skinite i rastavite
ga, zatim ga dobro isperite pod mlazom vode i osusite, sklopite ga obrutim redoslijedom i vratite na svoje mjesto.
Za vrijeme pripreme jela moguce je stvaranje kondenzata koji se sakuplja u specijalnom udubljenju u kucistu aparata
oko posude. Ovaj se kondenzat lako moZe odstraniti uz pomoc kuhinjske krpe ili salvete.
Za skidanje unutarnjeg poklopca:
1. Otvorite poklopac visenamjenskog kuhinjskoh aparata sa unutarnje strane poklopca potisnite ka centru 2 plasti¢na
fiksatora sve dok se poklopac ne odvoji. Obrisite povrsine oba poklopca vlaznom krpom. Ako je potrebno operite
poklopac na skidanje, koristeci sredstvo za pranje posuda.

 Priprema sitnog sira, tvdog sira
o Pasterizacija tecnih proizvoda
 Sterilizacija posude i predmeta osobne namjene



2. Poslije Ciscenja ubacite poklopac u donje utore i podesite ga sa glavnim poklopcem, pritisnite na gornji dio unutarn-
jeg poklopca dok ne klikne. Unutarnji se poklopac mora ¢vrsto fiksirati.

Za skidanje ventila za paru pazjivo povucite vanjsku oblogu za ispust u udubljenju poklopca nagore i ka sebi. Prevmite ventil, otvorite

plastitnu zakacku na unutamjoj strani u smjeru strelice i skinite unutamju oblogu. Isperite oba dijela ventila i sklopite ga suprotnim re-

doslijedom. Da bi se izbeglo kidanje gumice ventila nemojte je uvrtati i istezati prilikom njezinog ¢iScenja i vracanja na svoje mjesto A3

Preduga uporaba p Ako model multi-
kuhale dozvoljava prellmlnarno |skljuuvame ove funkcije, iskoristite tu
mogucnost.

Nakon kuhanja, spremno jelo predugo stajalo na auto-
matskom podgrijavanju.

PRI KUVANJU PROIZVOD SE ISKUVAVA

V. SAVIETI ZA PRIPREMU JELA

Pogreske u pripremi i natin rjeSavanja

Slijedeca tablica prikazuje tipicne pogreske kuhanja u multi-kuhali, navodi moguce uzroke i nacine rjeSavanja.

JELO NIJE SPREMNO DO KRAJA

Moguci uzroci problema

Vi ste zaboravili da zatvorite poklopac visenamjenskog
uredaja ili niste zatvorili ga tvrsto, tako da temperatura
kuhanja nije bila dovoljno visoka.

Natin rjeSavanja

Tijekom kuhanja ne otvarajte multi-kuhalu, ako nije potrebno.
Zatvorite poklopac do $kljocanja. Uvjerite se da nista ne ometa ¢vrstom zat-
varanju poklopca i sabijajuca guma na unutrasnjem poklopcu nije deformirana.

Zdjela mora biti ugradena u kuiste ravno, dobro kontaktiraju¢i dnom sa
inskim diskom.

Zdjela i grijac lose
nije dovoljno visoka.

kuhanja

Lo$ odabir ingredijenata jela. Ingredijenti nisu pogodni
za kuhanje po odabranom programu ili vi ste odabrali
pogresan program kuhanja.

Ingredijenti su narezani preveliko, prekrsene su opce
omjere postavljanja prehrambenskih proizvoda.

Vi ste pogre$no podesili (ne izracunali) vrijeme ku-
hanja.

Odabrani recept nije pogodan za kuhanje u ovoj multi-
kuhali.

Pri parenju: u zdjeli je premalo vode za dovoljnu gustocu
pare.

Pri przenju:
Vi ste ulili u zdjelu previde ulja.
Visak vlage u zdjeli.

Pri kuvanju:iskipanje juhe pri kuvanju pi

Uvjerite se da u radnoj komori multi-kuhale nema stranih tijela. Izbjegavajte
kontaminaciju toplinskog diska

Pozeljno je da koristite provjerene (pogodne za ovaj model visenamjenskog
uredaja) recepte. Koristite recepte za koje ste sigurni.

Odabir ingredijenata, nain njihovog rezanja, omjere postavljanja, odabir
programa i vrijemena kuhanja treba da odgovaraju izabranom receptu.

Ulijte vodu u zdjelu u kolicini preporutenoj receptom. Ako ste u nedoumici,
provjerite razinu vode u procesu kuhanja.

Pri obitnom przenju, dovoljno je da ulje tanko pokrije dno zdjele.
Pri dubokom przenju, slijedite odgovarajuci recept.

Nemojte pokrivati multi-kuhalu pri przenju, ako to nije predvideno receptom.
Smrznuta hrana prije przenja mora se istopiti i voda mora se ispustiti iz nje.

proizvoda sa visokom kiseloS¢u.

Pri iskusavanju, tijesto se zaglavilo na
| unutrasnji poklopac i blokiralio ventil
Pripetenju | jspustanja pare.
(tijesto nije
se ispeklo):
Vi ste stavili u zdjelu previse tijesta.

PROIZVOD SE PROKUVAO

Nekim p p potrebno posebno rukovanje prije ku-
vanja: pranje, przenje u masti, itd. Slijedite odabrani recept.

Stavite u zdjelu tijesto u manjoj mjeri.

Izvadite tijesto iz zdjele, okrenite ga i vratite u zdjelu, a zatim nastavite kuhanje,
dok jelo ne bude spremno. Pri buducem pecenju, stavite u zdjelu tijesto u manjoj
mjeri.

Vi ste pogrijesili u odabiru vrste p proiz-
vodaili pri podesavanju (obratunu) vrijemena kuhanja.
Premala veli¢ina ingredijenata.

Koristite provj (pogodne za ovaj model viSenamjenskog uredaja) recepte.
QOdabir ingredijenata, nacin rezanja, omjere postavljanja, odabir programa i
vrijemena kuhanja moraju biti u skladu sa preporukama.

Pri kuvanju mlijecne prekrupe, mlijeko se iskuvava.

Ingredijenti prije kuvanja nisu bili preradeni ili su bili
pogresno preradeni (lo3e oprati, itd.).

Prekr$ene omjere ingredijenata ili pogre$no odabrana
vrsta prehrambenskog proizvoda.

Proizvod stvara pjenu

JELO PRIGORJEVA
Zdjela bila lo3e otiscena nakon prethodnog ku-
hanja.
Ostecen premaz koji sprecuje prigorjevanje.

Ukupna kolitina prehrambenskog proizvoda je
manja od preporucene receptom.

Vi ste podesili predugo vrijeme kuhanja.

Pri przenju: vi ste zaboravili uliti ulje u zdjelu, niste
mije3ali ili kasno okretali hranu.
Pri pirjanju: viaga u zdjeli nija dovoljna.

Pri kuhanju: u zdjeli premalo tekucine (prekrene
omjere ingredijenata).

Pri pecenju: vi niste podmazali unutradnju povrsinu
zdjele uljem prije kuhanja.

PROIZVOD I1ZGUBIO FORMU REZANJA

Vi ste precesto mijesali proizvod u zdjeli.
Vi ste podesili predugo vrijeme kuhanja.

PECIVO JE VLAZNO

Koristeni neprikladni ingredijenti koji daju viSak viage
(so¢no voce ili povrce, smrznute jagode, vrhnie, itd.).

Vi ste previSe dugo zadrzali gotovo pecivo u zat-
vorenoj multi-kuhali.

Kakvoca i svojstva mlijeka mogu ovisiti o mjestu i uvjetima njegove proiz-
vodnje. Molimo koristiti samo ultra-pasterizirano mlijeko masnoce do 2,5%.
Ako je potrebno, mlijeko moze biti blago razrijedeno sa vodom za pice..

Koristite pruvlerene (pogodne za ovaj model visenamjenskog uredaja) recepte.
Odabir i j natin njihove p omjere p ljanja moraju
biti u skladu sa preporukama. Cjelovite prekrupe, meso, riba i plodovi mora
treba da budu uvijek dobro oprani ¢istom vodom.

Preporucuje se pazljivo oprati proizvod, skinuti ventil ili kuhati sa otvorenim
poklopcem

Prije kuhanja, uvjerite se da zdjela dobro oprata i da nije oStecen premaz koji
sprecuje prigorjevanje.

Koristite provjerene (pogodne za ovaj model viSenamjenskog uredaja) recepte.

Smanjite vrijeme kuhanja ili slijedite recept pogodan za ovaj model
vi§enamjenskog uredaja.

Pri obi¢nom przenju, ulijte u zdjelu malo biljnog ulja da se tanko pokrije dno
zdjele. Za ravnomjerno pecenje hrane u zdjeli, treba je povrijemeno mijesati i
okretati.

Dodajte tekucinu u zdjelu. Tijekom kuhanja ne otvarajte multi-kuhalu, ako nije
potrebno.

Obratite paznju na omjere tekucih i krutih ingredijenata.

Prije postavljanja tijesta podmazujte dno i zidove sa maslacem i biljnim uljem
(ne ulivajte ulje u zdjelu!).

Pri obi¢nom przenju, mijesajte jelo najcesce jednom u 5-7 minuta.

Smanjite vrijeme kuhanja ili slijedite recept pogodan za ovaj model
viSenamjenskog uredaja.

Odaberite ingredijente prema receptu pecenja. Pokusajte ne koristiti kao in-
gredijente prehrambenske proizvode koje sadrze previse vlage ili koristite ih
koliko je god moguce u minimalnim kolicinama.

Pokusajte ukloniti pecivo iz multi-kuhale odmah nakon kuhanja.Ako je potreb-
no, proizvod moZe se ostaviti u multi-kuhale na kratko vrijeme uz uklju¢eno
automatsko podgrijavanje.



SkyCooker RMC-M800S-E

Jaja sa Secerom su bili lose umuceni. . o
80°C priprema glivajna
Tijesto dugo stajalo sa praskom za pecivo. o . N o 5 . " .
. e Koristite provjerene (pogodne za ovaj model visenamjenskog uredaja) recepte. 85°C priprema sitnog sira ili jela koja zahtijevaju dugo vrijeme pripreme
Vi niste prosijali bra3no ili lose umijesali tijesto. Odabiri i i N N iU biti " N N
Greske tijekom postavijanja ingredijenata g e omerep Jenjamersibid e prprema crvenog tja
Ol: 5 l Pt @ jan; ; gredij : g u skladu sa prep 95°C priprema mlije¢nih kasa
labrani recept nije pogodan za pecenje u ovom " N -
modelu multi-kuhale. 100°C priprema puslica ili slatka
105°C priprema hladetine
U nekim modelima multi-kuhala REDMOND u programima «STEW» i «SOUP», pri nedostatku tekucine u zdjeli, ukljucuje se 110°C sterilizacija
zastita od pregrijavanja visenamjenskog uredaja. U tom slucaju, program kuhanja se zaustavlja i multi-kuhala ulazi u auto- 115°C priprema Secernog sirupa
matsko podgrijavanje.
e . eyt s . 120°C priprema butkice
Preporuceno vrijeme pripreme razlicitih jela na pari ; -
125°C priprema pirjanog mesa
o : : : - 135°C pecenje gotovih jela za stvaranje hrskave korice
1 File svinjetina/govedina (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 min /30 min 140°C dimijenje
2 | File jagnjetina (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 min 145°C petenje povrca i ribe (u foliji)
3 | File koko3ke (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 min 150°C pecenje mesa (u foliji)
4 | Okruglice/odresci 180 (6 kom) /450 (3 kom) 500 10 min/ 15 min 155°C pecenje jela od kiselog tijesta
5 | Riba (fle) 500 500 10 min 160°C pecenje Zivadi
6 | Morskiratci 7a salatu, oééen kuhano-zamrznuti 500 500 5 min 1e5°¢ pelenje odrezaka
7 | kumir fcockice 15 % 15 00 500 i 170°C pecenje u tijestu,, priprema nageta i pomfrita
x . . . . TR}
rumpir fockice 1,5 1,5 cm) mn Zbirna tablica programa pripreme jela (tvornicki podeseno)
8 Mrkva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 min
9 Cvikla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1sat 10 min
10 | Povrce svjeze zamrznuto 500 500 10 min
11| Jaje 3 kom 500 10 min

Treba imati na umu da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme moZe se razlikovati od preporucenih vrijednosti u ovisnosti od
kvalitete konkretnog proizvoda, kao i od vaseg ukusa.

i

Preporuke za koriStenje podeSavanja temperatura u programu «MULTICOOK» COOK/BEANS Kuhanje povica. mahunarki 40 min Smin-8sati/Smin | v v
| et Pomenloboi et g Pl S, N | s o si/smin | v .
35°C odlezavanje tijesta, priprema octa
40°C priprema jogurta MEAT Pecenje mesa 15 min
45°C priprema kvasca FRY | FISH Petenje ribe 12 min 5min -2 sata/ 1 min v
50°C vrenje VEGETABLES | Przenje povrca 18 min
55°C priprema glazure YOGURT Priprema jogurta 8 sati 10 min - 12 sati /5 min
60°C riprema zelenog Caja ili djecije hrane ie i - in - i
pripr g Caj ljeci VACUUM Kuhanje jela u vakuumskom paki 2 sata 30 min 5 mlr;O 1? sati / v v
65°C kuhanje mesa u vakuum pakiranju ranju min
70°C riprema punta Priprema razliCitih jela sa mogucno3cu L "
pripremap MULTICOOK podetavanja temperature od 35 do | 30 min 12 i 151 b ; io’“"? v v
75°C pasterizacija, priprema belog ¢aja 170°C s korakom od 5°C sat - 15 sati / 10 min
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MEAT Pripremamesa na pari 40 min
STEAM| FISH Priprema ribe na pari 25 min Smin-2sata/Smin | v v v
VEGETABLES | Priprema povrca na pari 30 min
Priprema tjestenina od raznih vrsta
PASTA psenice; kuhanje hrenovki, peljnena 8 min 2min - 1sat/ 1 min v v
i drugih poluproizvoda
PILAF Priprema razlicitih vrsta pilava 1sat 10min-2sata/5min | v v
Priprema razlicitih krupica i priloga. . . . v v
RICE/GRAIN Kuhanje rastresith kaa na vodi 35min 5min -4sata/ 1 min
soup Priprema juha Tsat 10min-8sati/5min = v v
Priprema lagano kuhanog mlijeka, . 10 min - 12 sati / v v
SLOW COOK tuSonke, butkice, hladetine 2 sata 30 min 10 min
MEAT Pirjanje mesa 1sat
STEW | FISH Pirjanje ribe 35 min 10 m"; ;nfrf @i/ v
VEGETABLES | Pirjanje povrca 40 min

U programu «MULTICOOK>» funkcija automatskog podgijavanja dostupna je kod podesene temperature od 75 do 170°C.

VI. DODATNA OPREMA

Nabavka dodatne opreme za visenamjenski kuhinjski aparat REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E i upoznavanje sa novim
proizvodima REDMOND moguce je na sajtu www.redmond.company ili u prodavaonama zvanicnih zastupnika.

VII. PRIJE OBRACENJA SERVISNOM CENTRU

Neispravnost Mogucni razlozi Natin otklanjanja
Sistemske pogreske (moguc je kvar | Iskljucite viéenamjenski uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Cvrsto
E1-E5 kontrolne ploce ili temperaturnih | zatvorite poklopac.Ako problem i dalje postoji, prilikom ponovnog ukljucivanja
senzora) multi-kuhale, obratite se ovlastenom servisnom centru.
Neispravnost Moguci uzrok Otklanjanje neispravnosti

Aparat se ne uk- | Kabel za napajanje nije priklju¢en | Uvjerite se da je prenosivi kabel prikljuten u odgovarajuci priklju¢ak na
ljucuje. u uredaj i (ili) elektricnu uticnicu. | uredaju i u uticnicu.

Neispravnost Moguci uzrok Otklanjanje neispravnosti
Prekid sa napajanjem struje (razina
napona nije stabilna ili je ispod
normale).

Provjerite napon stabilnog toka u mrezi. Ako je nestabilan ili ispod normale,
obratite se sluzbi koja odrzava va$ dom.

. Izmedu posude i grejnog elementa
19\0_'59 priprema ' ypao je strani predmiet ili Cestice | Iskljucite aparat, ostavite ga da se ohladi. Uklonite strani predmet ili Cestice.
suvise dugo. (prasina, Zitarice, komadi hrane).

Posuda u kucistu viSenamjenskog

L Stavite posudu ravno, bez krivljenja.
aparata postavljena je neravno.

Grejni disk je jako zaprljan. Iskljucite aparat, ostavite ga da se ohladi. Ocistite grejni disk.

PAZNIA! U slucaju nekog poremecaja u radu aplikacije Ready for Sky, nije obavezno zvati servisni centar. Obratite se sluzbi
tehnicke podrske REDMOND kako biste dobili konzultaciju nasih strucnjaka u vezi s greskom i/ili poremecajem u radu Ready
for Sky. Vasi prijedlozi i preporuke u vezi rada aplikacije Ce biti uzeti u obzir pri sljedecem obnavjanju. Kontakti sluzbe podrske
korisnika produkcije REDMOND u vasoj zemlji mogu se naci na sajtu www.redmond.company. Isto tako moZete dobiti pomoc¢
ako ispunite formular za kontakt.

Ako se problem i dalje javija, obratite se ovlastenom servisu.

Ekoloski neskodljivo iskoriStavanje (iskoriStavanje elektri¢nih 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 okoli$a: ne bacajte ove proizvode skupa sa obi¢nim 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 natin pomazete program za preradu drago-
cijenih sirovina, te ocuvanju okolisa.
Ovaj je uredaj oznacen sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koristenje uredaja nakon isteka Zivotnog
vijeka elektri¢nih i elektronickih uredaja.
Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koristenja i prerade otpada od elektrinih i elektronickih uredaja koji se
primjenjuju na cijelom teritoriju Europske unije.

Bluetooth je registrirani zastitni znak Bluetooth SIG, Inc.
App Store je oznaka usluge Apple-a Inc, registrirana u SAD-u i drugim drzavama.
Google Play je registrirani zastitni znak Google-a Inc.
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Pred zaciatkom pouZivania tohto vyrobku dékladne 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 vietky mozné situacie, ktoré mozu nastat pocas pre-
vadzky zariadenia. Pri pouZivani tohto pristroja sa musi uzivatel riadit zdravym rozumom, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Vyrobca nie je zodpovedny za Skody vzniknuté v désledku nedodrzania
bezpecnostnych predpisov a prevadzku vyrobku.

Tento pristroj je multifunkCné zariadenie urcené na varenie potravin v doma-
com prostredi a mdze byt pouzity v bytoch, chalupach alebo injch, ktoré
vyhovuji podmienkam pouzitia. Priemyselné alebo akékolvek iné zneuzitie
zariadenia bude povazované za porusenie spravneho pouzivania vz’robku.v
tomto pripade vyrobca nenesie zodpovednost za pripadné ddsledky.

ZAPAMATAITE SI: ndhodné poskodenie napdjacieho kdbla méze
spdsobit problémy, ktoré nie st v sulade s podmienkami zdruky,
rovnako ako k trazu elektrickym pridom. Poskodeny elektricky
kdbel si vyzaduje naliehavi vymenu v servisnom stredisku.

* Neukladajte pristroj na makky povrch, nezakryvajte ho pocas prevadzky -

moze to viest k prehriatiu a naslednej poruche.

* Nespustajte spotrebic vonku - vihkost alebo cudzie predmety sa mozu

dostat dovniitra pristroja Co mdze spdsobit vazne poskodenie.

* Pred Cistenim pristroja sa uistite, ze je odpojeny a Uplne vychladnuty.

Postupujte podla pokynov pre Cistenie spotrepica.
JE ZAKAZANE pondrajte pristroj do vody alebo pod tecticu vodu!

* Pred zapojenim zariadenia do siete skontrolujte, ¢i sa jeho napétie  Deti vo veku 8 rokov a starsie osoby, osoby so znizenymi fyzickymi, zmys-

@

zhoduje s napatim zariadenia (pozri Specifikdcie vyrobku alebo vyrobné
nastavenia vyrobku).

Pouzite predlzovaci kabel urceny na spotrebu elektricke] energie zaria-
denia — nestilad parametrov moze sposobit skrat alebo poziar kabla.
Spotrebic zapéLajte iba do zasuvky, ktoré su uzemnené - je to povinna
poziadavka ochrany pred trazom elektrickym pradom. Uistite sa, Ze
predlZovaci kabel je tiez uzemneny.

UPOZORNENIE! Pocas fungovania pristroja jeho st kryt, nadoba
a kovové Casti vyhrievane! Budte opatrni a pouzite kuchynské
rukavice! Aby nedoslo k obareniu horicou parou, nenakldriajte sa
nad pristroj, ked je kryt otvoreny.

Pristroj vzdy po pouziti ako aj pocas jeho Cistenia alebo prendsania, vy-
pnite 20 zasuvky. Elektrickd Snuru vypinajte suchymi rukami a drzte ju za
zasuvku, nie za kabel.

Neukladajte kabel do dveri a neschrafiujte ho v blizkosti zdrojov tepla.
Dbajte 0 to, aby sa kabel neotacal a neohybal a nedotykal sa ostrych
predmetov a hran nabytku.

lovymi alebo duSevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skusenosti a
znalosti mozu pouzivat pristroLiba pod dohladom inej osoby a / alebo v
pripade, ze boli poucené o jeho bezpecnom pouzivani a su si vedomé
nebezpecenstva spojeného s jeho pouzivanim. Deti by sa nemali hrat so
spotrebicom. UdrZujte pristroj a napajaci kabel mimo dosahu deti mladsich
ako 8 rokov. Cistenie a (drzba zariadenia nesmi vykonavat deti bez dozoru

dospelej osoby.

* (Obalovy material (film, pena, atd.) moze byt pre deti nebezpeCny.

Nebezpecenstvo udusenia! Uchovavajte mimo dosahu deti.

* Jezakazané spotrebic samostante opravovat alebo zmenit jeho konstrukiu.

Opravy spotrebica smie vykondvat iba autorizované servisné stredisko.
Neprofesionalne opravy mozu viest k zlyhaniu zariadenia, k zraneniu a
skodam na majetku.

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouzivat zariadenie pri akomkolvek
jeho poskodeni.



Technické udaje

6. Tlatidlo,+* - zvy3enie Casu pripravy jedla, ¢asu odlozeného Startu alebo teploty (v programe ,MULTICOOK").

Model SkyCooker RMC-M800S-E 7. Tlatidlo ,Select product” (,Vyber produktov “) — vyber druhu potravin v programoch ,FRY", ,STEW", ,STEAM".

Prikon 900 W 8. Tlatidlo ,Multicook/°C" - vyber programu,, MULTICOOK".

Napitie. 220-240V, 50/60 Hz 9. Tlatidlo ,Start/Reheat" (,Start/Ohrev“) — zapnutie zadaného rezimu pripravy, predbezné vypnutie funkcie automatic-

Objem misy. 51 kgho qhnevanla

Povlak misy nehorlavy, keramicky e 10. Displej.

Displej LED  Indikator displeja A2

3D-ohriev. ano A. Programy pripravy jedal.

Pocet programov 48 (20 automatickych, 28 ru¢ného nastavenia) B. Druhy surovin v programoch ,FRY", ,STEW", ,STEAM".

Parny ventil nimatelny C. Nastavenie teploty.

Vniitorné veko ; e D. Hodnota teploty, ¢asu alebo ¢asu odlozeného $tartu.

Protokol prenosu dat Bluetooth v4.0 E Vyber & . edla: zob I .

Podrska u operativnim sustavima i0S, Android . y er Sasu pnprvavy’]e ?’ zobrazenie re.2|muvy'3npravy. Y

Celkové rozmery. 400 x 295 x 265 mm F. Vyber asu odlozeného Startu; zobrazenie rezimu odlozeného Startu.

Hmotnost netto 45kg v ~

Automatické programy | PRED ZAC'ATKOM POUZ'T'A
1. MULTICOOK i 11 PASTA Opatrne vyberte vyrobok a jeho prisluienstvo 7 krabice. Odstrarite vietky baliace materialy a reklamné nalepky.
2. RICE/GRAIN (RYZA / KRUPY) 12. VACUUM (VAKUM) . hovait . " Y ilepky, ndl . K exist tabull
3. SLOW COOK (POMALE DUSENIE) 13. SOUP (POLIEVKA) VAN : cne ANy '”’Zs £ P ;,k it ok i ('Z exf ﬂ’“) b Z”kse
4 PILAFRIZOTO) ) 14, YOGURT (1OGURT) novym Cislom vyrobku na jeho obale! V pripade, Ze na vyrobku nie je uvedené sériové Cislo, automaticky strdcate ndrok na
5. FRY - MEAT (VYPRAZANIE -MASO) 15. BAKE (PECENIE) . Zdnucny servs.
6. FRY - FISH (VYPRAZANIE - RYBA) 16. STEAM - MEAT (NA PARE - MASO) Po prevoze alebo skladovani vyrobku pri nizkych teplotdch je nevyhnutné ponechat zariadenie vypnuté pri izbovej teplote
7. FRY - VEGETABLES (VYPRAZANIE - ZELENINA) 17. STEAM - FISH (NA PARE - RYBA) minimdlne 2 hodiny pred jeho zapnutim.
8. STEW - MEAT (DUSENIE - MASO) 18. STEAM - VEGETABLES (NA PARE - ZELENINA) Vyutierajte teleso zariadenia vihkou tkaninou a vyumyvajte misu, nechaijte ich oschnt. Pre zamedzenie vzniku neziaduce-
9. STEW - FISH (DUSENIE - RYBA) 19. COOK/BEANS (VARENIE / STRUKOVINY) ho zapachu pri prvom pouZiti zariadenia, vykonajte jeho Uplné vycistenie (pozriet «Udrzba zariadenia»).

ka STEW - VEGETABLES (DUSENIE - ZELENINA) 20. REHEAT (OHREV) Postavte zariadenie na tvrdu rovnu horizontalnu plochu tak, aby sa vychadzajlica hortica para z parového ventilu nedosta-
unkcie

do 24 hodin
..ano

Odlozenie Startu...
Blokovanie ovladacieho panelu

Automatické ohrievanie
Predbezné vypnutie automatického ohrievania.....

Vybavenie

Multifunk¢né zariadenie 1ks.  Plocha lyZica 1ks.
Misa 1ks.  Kniha receptov. 1ks.
Nadoba na pripravu na pare s requlovanym objemom.1 ks. ~ Navod na pouZitie. 1ks.
Kosik so snimatelnou rickou na vyprazanie vo fritéze .1 ks. ~ Servisna knizka 1ks.
Meraci pohar (odmerka) Elektricka $ntra 1ks.

Naberacka
Vyrobca md prdvo vykonat zmeny v dizajne, v zostave ako aj v Specifikdcii produktu v procese neustdleho zlepSovania svojich
vyrobkov bez predchddzajticeho ozndmenia tychto zmien. U tehnickim karakteristikama dopustena je pogreska od £10%.
Zlozenie multifunkéného zariadenia /AL
1. Kryt zariadenia 6. Teleso
2. Snimatelné vnutorné veko 7. Rucka na prenos
3. Misa 8. Snimatelny parny ventil
9
1

11. Odmerka

12. Nadoba na pripravu jedal na pare
s regulovanym objemom

13. Koik na vyprazanie vo fritéze

14. Elektricka $nura

4. Tlatidlo otvarania veka . Plochd lyzica
5. Ovladaci panel s displejom 0. Naberacka
Ovladacl panel A2
. Tlatidlo ,Keep warm/Cancel" (,Udrzujte vteple/Zrusenle ) - zapnutle/vypnutle funkcie ohrievania; zapnutie progra-
mu ,REHEAT"; prerusovame prevadzky programu pripravy; zrusenie zrealizovanych nastaveni.
. Tladidlo, Menu (-Menu") — vyber automatického programu pripravy jedla.
. Tlatidlo a - zablokovame ovladacieho panelu.
. Tlatidlo ,-» — znizenie ¢asu pripravy, ¢asu odlozeného Startu alebo teploty (v programe ,MULTICOOK").
. Tlatidlo,Timer/Time delay" (,Timer/Odlozenie") — vyber rezimu nastavenia Casu pripravy jedla alebo ¢asu odlozené-
ho Startu.

[N TN

la na tapety, dekoracné krytiny, elektrické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré sa mozu poskodit zvySenou teplotou.

Pred pripravou jedla sa ubezpecte v tom, Ze vn(itorné a vonkajsie Casti tohto multifunkéného zariadenie na varenie a pecenie nie st po-
$kodené, nemajli $trbiny a iné poskodenia. Medzi misou a ohrievacim telesom sa nesm nachadzat cudzie predmety.

@ Pozor! Je zakdzané zdvihnut zariadenie s naplnenou miskou za rukovit.

Zariadenie nezapinajte bez vniitornej Casti misy alebo prdzdnej misy — v pripade ndhodného spustenia programu varenia to povedie k kritickému prehriatiu
zariadenia alebo k poskodeniu nelepivého povlaku. Pred vyprdZanim vyrobkov nalejte do misy trochu rastlinného alebo sinecnicového oleja.

[. POUZITIE MULTIFUNKCNEHO ZARIADENIA

Technoldgie Ready for Sky
Technoldgie Ready for Sky Vam umoziiuje pouzivat softvérovii aplikaciu s rovnakym nazvom na diatkové ovladanie zaria-
denia z telefonu alebo tabletu.
1. Softvér si mozete prevziat do smartphonu alebo tabletu z App Store alebo Google Play (v zavislosti od Vasho opera¢-
ného systému).
2. Na vasom mobilnom zariadeni si zapnite Bluetooth v4.0.
3. Otvorte aplikaciu Ready for Sky, vytvorte si i¢et a postupuijte podla pokynov, ktoré sa objavia na obrazovke.
4. Otvorte a aktualizujte zoznam dostupnych zariadeni, aby ste sa pripojili k mobilnym zariadeniam.
5. Zo zoznamu dostupnych zariadeni vyberte ten, ku ktorému sa chcete pripojit. Nazov zariadenia je rovnaky ako ¢islo
modelu. V' predvolenom nastaveni moZete vytvorit novy ndzov alebo zastavit inStaldciu.
6. Potvrdte pripojenie vybraného zariadenia a postupujte podla pokynov na obrazovke mobilného zariadenia. Pocas
pripajania budu na displeji multifunkéného varného hrnca zobrazené striedavé symboly |:|D a E‘u

Ak chcete zabezpecit stabilné spojenie mobilného zariadenia, nesmie byt dalej ako 15 metrov od pristroja.

Ovladanie pristroja pomocou bezdrétovej siete. Intruktaz nastavenia aplikicie R4S Gateway je dostupna na adrese:
www.readyforsky.com/r4sgateway



Blokovanie panelu riadenia

Multifunkéné zariadenia REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E mé funkciu blokovania panelu riadenia, ktory chrani zariadenia od
nepovoleného poufitia (,blokovanie proti zasahu detmi). Pre zapnutie blokovania stlacte a drzte tlacidlo ﬂ do zaznenia zvuko-
vého signalu. Rozsvieti sa indikator tlacidla, potom v3etky ostatné tlacidla ovladacieho panelu prestanti reagovat na stlacenie. Tuto
funkciu je mozné pouzivat kedykolvek: v rezime otakavania pocas nastavenia programu alebo po zacati jeho ¢innosti.

Na odblokovanie ovladacieho panelu stlacte a drite tlatidlo g, az kjm nezaznie zvukovy signal. Indikator tlatidla zhasne.
Energeticky nezavisla pamat

Multifunk¢né zariadenie REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ma energeticky nezavislt pamét. Pri kratkodobom vypnuti
elektrickej energie zariadenie si zachova nastavenia a potom sa vréti k svojej ¢innosti na tu droven, kde bola prerusena
jeho ¢innost.

A V pripade, Ze elektrickd energia bola vypnutd dlhodobo a neexistuje moznost pokracovania v procese pripravy jedla alebo proces
pripravy jedla je neZiaduci, je potrebne bezpodmienecne vypnuit pristroj z elektrickej siete. Pri dalSom zapnuti zariadenia a pre
vynulovanie nastavent stlacte a drzte tlacidlo ,Keep warm/Cancel, pokial sa na displeji nezobrazi tento znak - - - ="

OdloZenie Startu programu
Funkcia odlozenia Startu umoziuje nastavit interval ¢asu, po ukonceni ktorého musi byt jedlo pripravené (s ohladom na
Cas prevadzky programu). Tento ¢as je mozné nastavit v rozsahu do 24 hodin s krokom nastavenia 5 minut.
Je potrebné brat do tvahy, Ze cas odloZenia musi byt vicsi ako nastaveny cas pripravy jedla, v opacnom pripade program
zacne svoju Cinnost ihned po stlaceni tlacidla ,Start/Reheat .
Pre nastavenie ¢asu odloZeného Startu (okrem programu ,MULTICOOK"):

1. Vyberte program pripravy stlatenim tlacidla ,Menu".

2. Stlatte tlacidlo,Timer/Time delay’, pri nevyhnutnosti zmerite ¢as pripravy jedla. Este raz stlatte tlacidlo Timer/Time
delay".Na displeji sa rozsvieti indikator ,Time delay"a ¢as odloZenia $tartu (¢as, ktory ostava do konca procesu pripra-
vy vratane casu odlozeného Startu).

3. Stlatenimtlatidla,~"a,+,znizujte alebo zvy3ujte hodnoty tasu. Pre rychlej3iu zmenu hodnoty stlacte a drite naleZité tlacidlo.
Pre nastavenie casu pripravy jedla v programe ,MULTICOOK " pozrite niZsie uvedeny odsek.

Fygﬂg odlozeného Startu je dostupnd pre vsetky automatické programy pripravy jeddl s vynimkou programov ,FRY" u

Pri Zky Startu je nevyhnutné brat do tvahy to, Ze odpocet casu v programe ,STEAM"sa zacina iba po
dosiahnuti pracovnej teploty multifunkcného zariadenia (po zovreti vody).

Nie je vhodné pouzivat funkciu odlozeného Startu, ak recept obsahuje rychlo kaziace sa potraviny
Automatické ohrievanie
Tato funkcia sa zapina automaticky ihned po ukonceni ¢innosti programu pripravy jedla (okrem programu,YOGURT) a moze
udrziavat teplotu hotového jedla v intervale 70-75°C v priebehu 24 hodin. Pri Cinnosti automatického ohrievania svieti
indikator tlacidla Keep warm/Cancel’, na displeji je zobrazeny priamy odpocet ¢asu prevadzky v nastavenom rezime.
Pri nevyhnutnosti je mozné vypnut automatické ohrievanie stlatenim a udrziavanim tlatidla ,Keep warm/Cancel”.
S cielom predbezného nastavenia vypnutia tejto funkcie v priebehu ¢innosti programu stlacte a drzte tlatidlo ,Start/Reheat’,
pokial indikator tlatidla ,Keep warm/Cancel” nezhasne. Pre nové nastavenie automatického ohrievania este raz stlacte a drite
tlacidlo ,Start/Reheat» (indikator tlacidla ,Keep warm/Cancel" sa rozsvieti).

Veobecné pravidla ukonov pri pouZiti automatickych programov okrem programu ,MULTICOOK" a
AREHEAT")
A POZOR! Ak pouzivate zariadenie na varenie vody (napriklad pri vareni jedd),JE ZAKAZANE nastavit teplotu varenie nad 100°C.
To méze viest k prehriatiu a poskodeniu zariadenia. Z toho istého dovodu je ZAKAZANE pouzivat na varenie vody programy
JFRY, .BAKE".

0 cinnosti programov ,MULTICOOK" a ,REHEAT" sa dozviete v zodpovedajiicich odsekoch.

1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie podla receptu a vlozte ingrediencie do misy. Dbajte na to, aby sa vSetky
ingrediencie vratane tekutin nachadzali pod ryskou, ktora je umiestnend na vnutornej strane misy.

2. Vlozte misu do korpusu zariadenia. Presvedcte sa, ze misa nie je umiestnena nakrivo a je pevne spojend s ohrievacim telesom.

3. Zatvorte veko multifunkéného zariadenia do zacvaknutia. Zapojte zariadenie do elektricke] siete.

@ Pozor! Ak varite pri vysokych teplotdch pomocou velkého mnoZstva rastlinného oleja, vZdy nechajte veko pristroja otvorené

4. Stlatenim tlatidla ,Menu" vyberte potrebny program pripravy jedla, na displeji sa zobrazi indikator zodpovedajticeho
programu a nastaveny ¢as pripravy.V programoch ,FRY,,STEW"a,STEAM’, stlatenim tlacidla,Select product’, vyber-

te druh potravin: na displeji sa zobrazi zodpovedajlici indikator — ,MEAT", ,FISH" alebo ,VEGETABLES" — a tas pripra-
vy, ktoré boli nastavené. Cas pripravy jedla je mozné zmenit.

5. Pri nevyhnutnosti nastavte ¢as odlozeného Startu.

6. Stlatte a drzte niekolko sekund tlatidlo ,Start/Reheat". Rozsvieti sa indikator tlatidiel ,Start/Reheat" a ,Keep warm/
Cancel". Zatina sa proces pripravy a opacny odpocet ¢asu programu.

7. Stlacenim a drZanim tlacidla ,Start/Reheat" v priebehu ¢innosti programu je mozné v predstihu vypnut automatické ohrie-
vanie (indikator tlacidla ,Keep warmy/Cancel”zhasne). Opakované stlacenie tlacidla ,Start/Reheat"znovu obnovi tiito funkciu.

8. Na ukoncenie programu pripravy jedla Vas upozorni zvukovy signal. Dalej, v zavislosti od nastavenia, zariadenie
prejde do rezimu automatického ohrievania (na displeji sa zobrazi priamy odpocet ¢asu prevadzky danej funkcie)
alebo do rezimu otakavania.

9. Na prerusenie procesu pripravy, zrusenia nastavenej funkcie alebo vypnutia automatického ohrievania stlatte a drzte
tlatidlo ,Keep warm/Cancel”.
Aby ste dosiahli kvalitny vysledok, navrhujeme pouZit recepty na pripravu jeddl z knihy, ktord sa prikladd k multifunkénému
hmcu REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E, a ktord bola Specidlne pripravend pre tento model.

Na zmenu ¢asu pripravy jedla:

1. Po vybere programu pripravy jedla stlacte tlatidlo ,Timer/Time delay". Na displeji sa rozsvieti indikator ,Timer’, a
Cisla, ktoré ukazuju Cas, zatnt blikat.

2. Stlatenim tlatidla,+"alebo,~nastavite potrebnd hodnotu ¢asu. Na urychlenti zmenu hodnoty ¢asu drzte stlatené tlaidlo.

3. Po ukonceni nastavenia ¢asu pripravy (¢isla na displeji stale blikaju) prejdite k nasledujicemu kroku. Na zruSenie
nastavenych hodn6t stlacte tla¢idlo ,Keep warm/Cancel’, nasledne nastavte cely program znovu.
Pri rucnom nastaveni casu pripravy dbajte na mozny rozsah Casu a krok nastavenia, ktory je predpisany pre program pripra-
vy.V niektorych programoch sa odpocet casu pripravy jedla zacina po dosiahnuti pracovnej teploty multifunkcného zariade-
nia.

Program ,MULTICOOK"

Program je urceny na pripravu prakticky akychkolvek jedal podla zadanych pouzivatelom parametrov teploty (od 35 do
170°C, krok nastavenia 5°C) a ¢asu pripravy jedla (od 2 mint do 15 hodin, krok nastavenia — 1 mintta pre interval do 1
hodiny, 10 mindt — pre interval viac ako 1 hodina).

Funkcia automatického ohrievania v programe ,MULTICOOK " nie je dostupnd, ak je nastavenie teploty pripravy jedla nizsie
ako 75°C.

1. Pozrite bod 1-3 odseku V3eobecné pravidla ikonov pri pouziti automatickych programov”.

2. Stlatte tlatidlo,Multicook/°C".Na displeji sa zobrazi hodnota teploty pripravy jedla (po nastaveni — 100°C). Stlatenim
tla¢idla ,-» alebo ,+», je mozné nastavit hodnotu teploty.

3. Za 2-3 sekundy po nastaveni teploty sa na displeji rozsvieti indikator ,Timer"a blikajuce Cisla ¢asu pripravy jedla, za-
daného po nastaveni (30 mint).

Ak ste nestihli nastavit Zelanu teplotu pripravy, stlacte a drzte tlacidlo ,Keep warm/Cancel” do zaznenia zvukového signdlu,
potom opakujte nastavenie od zaciatku.

4. Stlatenim tlatidla,-"alebo ,+"je mozné nastavit tas pripravy jedla. Na rychlu zmenu hodnoty stlacte a drzte zodpo-
vedajuce tlacidlo.

5. Pri nevyhnutnosti nastavte ¢as odlozeného Startu. Na to stlacte tlacidlo ,Timer/Time delay". Na displeji sa zobrazi
indikator ,Time delay” a ¢as, ostavajuci do konca pripravy jedla vratane odlozenia. Zmefite hodnotu Casu stlatenim
tlatidla ,~"a ,+". Pre rychlu zmenu hodnoty stlatte a drzte zodpovedajiice tlatidlo.

6. Dalej si pozrite body 6-8 odseku ,Veobecné pravidla ukonov pri pouziti automatickych programov”.

Ak pouzivate program MULTICOOK na varenie vody (napriklad pri vareni vyrobkov), nenastavujte teplotu varenia nad 100°C.

Program ,RICE/GRAIN*

Program je urceny na pripravu ryze a sypkych druhov kase z réznych druhov krip a taktieZ na pripravu obloh. Cas pripravy
po nastaveni — 35 mint. Je mozné rucné nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 5 min(t do 4 hodin s krokom nastavenia
1 mindta.

Program ,SLOW COOK"
Program je urceny na pripravu topeného mlieka, mletého mésa, prednej noziny, huspeniny a rosolu. Po predvolbe trva ¢as na
pripravu 2 hodiny 30 mindt. Rozsah ru¢ného nastavenia ¢asu pripravy je od 10 mintit do 12 hodin s krokom nastavenia 10 minut.



Program ,PILAF*
Program je urceny na pripravu réznych druhov rizota s masom, rybou alebo so zeleninou. Pri predvolbe trva priprava jedla
1 hodinu.Je mozné ru¢né nastavenie hodnoty asu pripravy jedal od 10 mintt do 2 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.

Program ,FRY"

Program je uréeny na pripravu peceného mésa, hydiny, ryby a morskych Zivotichov, a taktiez zeleniny. Cas pripravy po na-
staveni zavisi od vybraného programu (nastavuje sa stlacenim tlatidla ,Select product"): ,MEAT" = 15 mindt,,FISH" - 12
mindt, VEGETABLES" — 18 min(t. Je mozné rucné nastavenie Casu pripravy v rozsahu od 5 mintt do 2 hodin s krokom na-
stavenia po 1 minte. Funkcia odloZeného Startu je v tomto programe nedostupna.

Program ,STEW"

Program je ur¢eny na dusenie masa a potravin z mésa, ryb, morskych produktov a zeleniny a taktiez na pripravu inych jedal,
ktoré si vyzaduju dlhé tepelné spracovanie. Po predvolbe trva ¢as na pripravu v zavislosti od vybraného programu (nasta-
vuje sa stlaenim tlatidla ,Select product»): ,MEAT - 1 hodina, ,FISH" — 35 mint, VEGETABLES" — 40 mindt. Je mozné
ru¢né nastavenie hodnoty ¢asu pripravy jedal od 10 minit do 12 hodin s krokom nastavenia 5 miniit.

Program ,PASTA"
Program je urceny na pripravu cestovin, varenie vajec, parkov. Po nastaveni predvolby v programe cas pripravy jedla trva 8 min(t.
Je mozné runé nastavenie hodnoty ¢asu pripravy jedal v rozsahu od 2 mintt do 1 hodiny s krokom nastavenia 1 mindita.
Funkcia odlozeného Startu je v tomto programe nedostupna.
Nalejte do misy vodu. Dbajte na to, aby sa vietky ingrediencie vratane tekutin nachadzali pod ryskou, ktora sa nachadza na
vniitornej strane misy. Sledujte body 2-7 odseku ,Vieobecné pravidla tkonov pri pouZiti automatickych programov”. Po zovreti
vody zaznie zvukovy signal. Opatrne otvorte veko zariadenia a vlozte potraviny do vriacej vody, zatvorte veko multifunkéného
zariadenia zacvaknutim. Stlacte tlacidlo , Start/Reheat». Zatina sa proces nastaveného programu a opacny odpotet ¢asu pripra-
vy jedal. Dalej sledujte bod 8-9 odseku,Vseobecné pravidla tkonov pri poutiti automatickych programov’.
Pri priprave niektorych potravin sa vytvdra pena. Na zamedzenie moZnosti jej vytekania mimo misy je mozné po vloZeni
potravin do vriacej vody otvorit veko na niekolko minut.

Program ,VACUUM*

Program je urceny na pripravu jedla vo vakuovom obale. Po predvolbe trva as na pripravu 2 hodiny 30 minit. Rozsah
ruéného nastavenia asu pripravy je od 5 mindt do 12 hodin s krokom nastavenia po 10 mindtach.

Program ,SOUP*

Program je urceny na pripravu polievok a taktiez kompétov a napojov. Pri nastaveni predvolby v programe «SOUP trva pripra-
va jedla 1 hodinu. Rozsah ruéného nastavenia ¢asu pripravy je od 10 mintit do 8 hodin s krokom nastavenia po 5 minttach.
Program ,YOGURT"

Odporii¢a sa na pripravu jogurtov a kysnutie cesta.V predvolenom nastaveni trva priprava jedla 8 hodin. Je mozné ru¢né
nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 10 mindt do 12 hodin s krokom nastavenia po 5 minit. Funkcia automatického
ohrevu v tomto programe nie je k dispozicii.

Program ,BAKE"
Program je urceny na pecenie (baboviek, piskot a pirohov). V predvolenom nastaveni programu trva ¢as na pripravu 45
minut. Rozsah ru¢ného nastavenia ¢asu pripravy je od 10 mintt do 8 hodin minit s krokom nastavenia 5 mindt.

Pri peceni chleba sa odportica vypnuit funkciu automatického ohrevu jeddl vo vsetkych etapdch pripravy.

Program ,STEAM“
Tento program sa odportica na pripravu mdsa a potravin z masa na pare. Program je urceny na pripravu na pare masa a
potravin z mdsa, dietetickych jedal a detskej vyZivy. Po predvolbe trva ¢as na pripravu v zavislosti od vybraného programu
(nastavuje sa stlacenim tlacidla ,Select product’): ,MEAT" — 40 mindt, ,FISH" — 25 minut, ,VEGETABLES" — 30 minit. Je
mozné rutné nastavenie hodnoty ¢asu pripravy jedal od 5 mint do 2 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.
Na pripravu jedla v tomto programe sa pouziva $pecialna nadoba s regulovanym objemom (nachddza sa v stiprave):

1. Nalejte do misy vodu 600-1000 ml vody.

2. Vlozte vnutornt misu nadoby urcenej na pripravu na pare do vonkajsieho obvodu takym spésobom, aby osadenia na okrajoch

misy zapadli do ryhy.Na vniitornej strane obvodu st 2 sady ryh, ktoré st urcene na regulovanie vy3ky a objemu nadoby.

3. Vlozte nadobu do misy.
4. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptu, rovnomerne ich rozlozte do nadoby.
5. Sledujte body 2-9 odseku ,V3eobecné pravidla tkonov pri pouZiti automatickych programov’.

Program ,COOK/BEANS"
Program je urteny na pripravu varenej zeleniny a strukovin. Pri nastaveni predvolby v programe trva priprava jedla 40 mindt.
Je mozné ru¢né nastavenie hodnoty asu pripravy jedal od 5 minit do 8 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.

Program ,REHEAT*

Je ureny na ohrievanie hotovych jedal. Program dokaze ohriat jedlo na teplotu do 70-75°Ca udrZiava ho v horticom stave
v priebehu 24 hodin. Program ma priamy odpocet ¢asu pripravy.V pripade potreby je mozne prerusit ohrev jedla ru¢ne.
Funkcia odlozeného $tartu v tomto programe nie je dostupna.

1. Vlozte hotové jedlo do misy. Umiestnite misu do zariadenia a presvedcte sa,(i je pevne spojena s ohrievacim prvkom.
Zatvorte veko multifunkéného zariadenia zacvaknutim. Pripojte zariadenie do elektrickej siete.

2. Stlacte a drzte tlacidlo ,Keep warm/Cancel” do zaznenia zvukového signalu. Rozsvieti sa indikator tlacidla, zatne sa
proces ohrevu a priamy odpocet ¢asu. Po ukonceni prace programu zaznie zvukovy signal. Zariadenie prejde do rezimu
ocakavania.

3. Na prerusenie procesu ohrevu stlacte a udrziavajte tlacidlo ,Keep warm/Cancel” do zaznenia zvukového signalu. In-
dikator tlacidla zhasne.

Program ,REHEAT" méZe zachovat jedlo v horticom stave pocas 24 hodin, napriek tomu sa neodportica nechdvat jedlo za-
hriate viac ako 2-3 hodiny, pretoZe toto moZe priviest ku zmene jeho chutovych kvalit.

[11. DALSIE MOZNOST

« Kysnutie cesta
« Priprava fondue
« Priprava vo fritovacom zariadeni

IV. UDRZBA ZARIADENIA

 Pred tym, ako zacnete Cistenie zariadenia presvedcte sa, Ze spotrebic je odpojeny od elektrickej siete a je Gplne vychladnuty.

 Pri Cisteni pouzivajte makku tkaninu a Setrné prostriedky urcené na umyvanie riadu. Odporticame istit zariadenie ihned
po jeho pouZiti.

Pri Cisteni je zakdzané pouzivat hubky s brusnym poviakom a skodlivé chemické ldtky. Je prisne zakdzané pondrat pristroj do
vody alebo drZat ho pod pridom vody!

« Pred prvym pouzitim pristroja a taktiez pre odstranenie zapachu potravy z multifunkéného spotrebica po priprave
jedla sa odpori¢a spracovat v fiom po dobu 15 min(t polovicku citronu s pouZitim programu ,STEAM - FISH" a zanechat
(as nastavenia bez zmien.

« Misu a veko multifunkéného zariadenia je potrebne Cistit po kazdom pouziti. Na umyvanie misy je mozné pouzit
umyvacku riadu. Po ukonceni ¢istenia je potrebné pretriet vonkajsi povrch misy nasucho.

« Je taktiez potrebné po kazdom pouziti istit parovy ventil. Pri Cisteni parového ventilu opatrne zlozte a Uplne ho rozo-
berte na suciastky. Potom dokladne premyte ventil pod tecticou vodou, vysuste, namontujte ventil v opacnom poradi a
vlozte spat do zariadenia.

« Pocas pripravy jedla je mozné hromadenie kondenzatu, ktory sa zbiera v Specialnej dutine korpusu spotrebita okolo
misy. Po kazdom pouziti multifunkéného zariadenia odstrarite kondenzat, ktory zostane v dutine okolo misy pomocou
kuchynskej servitky alebo utierky.

Na to, aby sa dalo zloZit vnutorné veko:

1. Otvorte veko multifunkéného spotrebica. V spodnej asti vnutornej strany veka naraz stlate smerom k centru dve
plastové zapadky. Zlahka potiahnite vnitorné hlinikové veko na seba a dole, aby sa odpojilo od hlavného veka. Pou-
tierajte povrch oboch viek vthkou kuchynskou servitkou alebo hubkou. V pripade potreby vyumyvajte veko a tesnenie
pod pridom vody s pouzitim prostriedku na umyvanie riadu.

2. Po ukonceni Cistenia vlozte veko do spodnych drazok a spojte veko s hlavnym krytom, ztahka stlacte zapadky do za-
cvaknutia. Vndtorné veko mus byt tesne zafixované.

Na to, aby sa dal zlozit parovy ventil opatrne potiahnite vnitorny kryt za osadenie dohora a na seba. Otocte ventil, za-
tlacte na plastové tesnenie na spodnej strane ventilu a dajte dolu vndtorny kryt. Poumyvajte vietky casti ventilu a na-
montujte v opatnom poradi. Aby nedoslo k deformacii gumy ventilu, neskritte a nevytahuijte ju pri snimani, Cisteni a
montovani A3

« Priprava tvarohu, syra
o Pasterizovanie tekutych potravin
 Sterilizovanie riadu a predmetov osobnej potreby



V. RADY NA PRIPRAVU JEDAL

Chyby pri vareni a spdsoby ich odstranenia

V doleuvedenej tabulke st zhromazdené typické chyby, vyskytujice pri pripravovani potravin a jedal v multifunkénych

hrncoch, a taktiez sa posudzuju pripradné priciny a spdsoby na ich odstranenie.

JEDLO NEBOLO UVARENE DO KONCA
Pripradné priciny vyskytnutia problému

Zabdli ste prikryt vrchnak zariadenia resp.
Zariadenie nebolo tesne prikryté vrchnakom, a
preto teplota pri vareni nebola dostatocne vysoka.

Misa a nahrievaci prvok sa zle dotykaju, preto
teplota pri vareni nebola dostato¢ne vysokd.

Netispesnyvyber ingrediencii jedla. Tieto ingrediencie
nie st vhodné na pripravu jedla zvolenym Vami spo-
sobom resp. zvolili ste nespravny program pripravy
jedal

Ingrediencie boli narezané prilis velkymi kuisockami
resp.boli porusené zakladné pomery ulozenia potravin.
Nespravne bol nastaveny (zle vypotitany) ¢as
varenia.

Zvoleny Vami variant receptu nie je vhodny na
pripravu v tomto multifunkénom hci.

V pripade varenia v pare: v mise je prilis malo vody
pre zabezpecenie dostatonej hustoty paru.

Naliali ste do misy prili$ vela oleja.
V pripade
prazenia:

Nadbyto¢na vihkost v mise.

V pripade varenia: vyvaranie vyvaru pocas pripra-
vy potravin so zvysenou kyslostou.

Potas nakysnutia cesto sa pr-
ilepilo na vndtorny vrchnak a
zatlklo ventil na vychod paru.

V  pripade
vypekania
(cesto sa

neprepeklo): | yiojil te prlis vela cesta domisy.

POTRAVINY SA PREVARILI

Pomylili ste sa s vyberom druhu potravin resp. pri
nastaveni (vypocitani) ¢asu varenia. Prili$ malé
rozmery ingrediencii.

Po ukonceni varenia ste prilis dlho nechali hotové
jedlo stat v rezime automatického zohrievania.

Spdsoby rieSenia problému

Neotvarajte vrchnak multifunkéného hmea bez potreby pocas varenia.
Zatvarajte vrchnak, az nepolujete cvaknutie. Presvedcte sa, Ze nic nevyrusuje
tesnému zatvoreniu vrchnaku zariadenia a tesniaca gumicka na vtirnom vrchndku
nie je deformovana.

Misu treba umiestnit do kostry zariadenia rovne, aby tesne priliehala svojim dnom
k nahrievacej podlozke.

Presvedtte sa, ze v pracovnej komore multifunkéného hrnca nie st ziadne cudzie
predmety. Dbajte na to, aby nedoslo k zneisteniu nahrievacej podlozky.

Je Ziadlce, aby ste pouZivali overené (prispdsobené tomuto modelu zariadenia)
recepty. Pouzivajte len déveryhodné recepty.

Vyber ingrediencii, sposob ich narezania a pomery, vyber programu a ¢asu pripra-
vy musi zodpovedat vybranému receptu.

Nalievajte vodu do misy presne v takom objeme, aky je uvedeny v recepte.V pripade
ak pochybuijete, prekontrolujte troveri vody potas varenia.

Potas jednoduchého prazenia je dostatocne, aby maslo prikryvalo dno misy len
tenkou vrstvou.
Potas fritovania postupujte podla pokynov prislusného receptu.

Nezatvarajte vrchnak multifunkéného hmea potas prazenia, ak to nie je uvedené
v recepte. Naerstvo zamrazené potraviny pred prazenim v kazdom pripade treba
rozmrazit a odstranit z nich vodu.

Niektoré potraviny vyzaduju $pecialnu predbeznti pripravu pred varenim: oplach-
nutie vodou, vyprazenie v tuku a pod. Postupuite podla pokynov z receptu, ktory
ste vybrali.

Cesto do misy ukladajte v mensom objeme.

Vytahnite pecenie z misy, otolte, vratte ho naspét do misy a potom pokracujte vo
vareni a2 pecenie nebude hotové. Dalej pri vypekani cesto ukladajte vmensom objeme.

Obratte sa overenému (prispdsobenému tomuto modelu zariadenia) receptu.
Vyber ingrediencii, sposob ich narezania a pomery, vyber programu a ¢asu varenia
musi zodpovedat pokynom z receptu.

Dlhsie pouzivanie funkcie automatického zohrievania nie je Ziaduce. V pripade ak
vo Vasom modelu multifunkéného hrnca bola naprogramovana tato funkcia, mozete
tUto moznost vyuzit.

POTRAVINY SA VYVARUJU POCAS VARENIA
Pocas varenia mlie¢nej kase sa mlieko vyvaruje.

Ingrediencie pred varenim neboli predbezne pri-
pravené resp. boli zle pripravené (vymyté atd.).
Neboli dodrzané pomery ingrediencii resp. ne-
spravne bol vybrany druh potravin.
Spotrebit vytvara penu

JEDLO SA PRIPEKA

Po predchadzajiicom vareni nadoba bola zle

Kvalita a vlastnosti mlieka mozu zavisiet od vyrobnych podmienok a jeho
povodu. Odporucuje sa pouzivat len ultrapasterizované mlieko s tukovostou menej
ako 2,5%. Podla potreby mlieko méZete trochu rozriedit pitnou vodou

Obratte sa prisp tomuto modelu ia) receptu. Vyber
ingrediencii, spsob ich narezania a pomery, vyber programu a ¢asu varenia musf
zodpovedat pokynom z receptu.

Celozmné kripy, méso, rybu a dary mora vzdy dékladne oplachnite ¢istou vodou.

Odportcame ho starostlivo umyvat, davat dole ventil alebo jedlo pripravovat ked
je veko otvorené.

Pred zaCiatkom varenia presvedcte sa, ¢i je nadoba poriadne vymyta a ¢i nahodou

vycistend.Bol y neprilnavy povrch nadoby.
Celkovy objem dodanych potravin je menej, ako sa
odporica v recepte.

Bol nastaveny prilis dlhy ¢as varenia.

Pri vyprazani: zabudli ste pridat do nadoby maslo;
nepremiesali ste resp. neskoro zacali s otatenim
pripravovanych potravin.

Pri duseni: v nadobe chyba dostato¢na trove vi-
hkosti.

Pri vareni: v nadobe je prili§ malo tekutiny (neboli
dodrzané pomery ingrediencii).

Pri vypekani: vnutorny povrch nadoby nebol na-
masteny maslom pred varenim.

prilnavy povrch je pos
Obratte sa overenému (prispdsobenému tomuto modelu pristroja) receptu.
Skratte ¢as varenia resp. postupujte podla pokynov z receptu, prispdsobeného
tomuto modelu pristroja.

Pri obycajnom prazeni nalejte do nadoby trochu oleja, aby pokryval dno nadoby
tenkou vrstvou. Pre rovnomerné vyprazanie potravin v nadobe treba ich pravidelne
miesat alebo otacat.

Nalejte do misy viac tekutiny. Posas varenia bez potreby neotvarajte vrchnak
multifunkéného hrnca.

Dodrziavajte spravne pomery tekutiny a tvrdych ingrediencif.

Pred ulozenim cesta treba namastit dno a steny nadoby maslom resp. olejom (olej
sa nesmie nalievat do nadoby!).

POTRAVINY STRATILI SVOJU FORMU, KTORU MALI PO NAREZANI

Prili§ Casto ste miesali potraviny v nadobe.
Bol nastaveny prilis dlhy ¢as varenia.
PECENIE JE PRILIS VLHKE
Ked'boli pouzite nevhodné ingrediencie, davajlice

nadbytotné mnozstvo tekutiny (Stavnata zelenina
alebo ovocie, é strukoviny, smotanaa pod.).

Pri jednoduchom prazeni treba miesat jedlo nie CastejSie ako kazdych 5-7 mint.

Skratte cas varenia resp. postupujte podla pokynov z receptu, prispdsobeného pre
tento model pristroja.

Vybierajte ingrediencie podla receptu na pripravu pecenia. Snazte sa nepouzivat
potraviny, ktoré obsahuju prilis vela tekutiny resp. pouzivajte ich, ak je to mozné,v

Nechali ste stat hotové pecenie prili$ dlho v zat-
vorenom multifunkénom hrnci.

PECENIE NENARASTLO
Vajcia a cukor neboli dobre ulahané.
Cesto prili$ dlho stalo s kypriacim praskom.
Muka nebola preosiata resp.cesto bolo zle vymiesené.
Pomylili ste sa pri ukladani ingrediencii.
Vajcia a cukor neboli dobre uslahané.

o najmensom pocte.

Snazte sa ¢o najskor vybrat pecenie zmultifunkéného hmca, az bude hotové.

V pripade potreby mozete si nechat pecenie stat v multifunkénom hrnci na dlh3iu
dobu, ale pritom spustit rezim automatického zohrievania.

Obratte sa ému (prispo: tomuto modelu ia) receptu. Viyber
ingrediencii, spdsob ich predbeznej pripravy a pomery musia zodpovedat pokynom
zreceptu.



REDMOND

nddobe zapina sa ochranny systém proti prehriatiu pristroja. V tomto pripade program pripravy sa zastavi a multifunkcny

I V niektorych modeloch multifunkénych hmcov REDMOND v programoch «STEW» a «SOUP» v pripade nedostatku tekutiny v
hrniec sa automaticky prepne do rezimu automatického zohrievania.

110°C
Odporagany &as na pripravu roznych potravin na pare 1150 Priprava sirupu 2 culau
125°C Priprava duseného mésa
1 | Bravova svietkovica/file/hovadzina (kocky 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20 min /30 min 130°C Priprava nakypov
2 | Barania svietkovica/file/ (kockami 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25 min 135°C Doprazenie hotovych jedal s cielom C j korky
3| Kuracie file (kockami 1,5 % 1,5 sm) 500 500 15 min 140°C Udenie
4| Masové knedlitky/fasirky 180 (6 ks.) /450 (3 ks.) 500 10 min /15 min 145°C Pecend zelenina a ryby (v alobale)
5| Ryby(fle) 500 500 10 min 150°C Pecené mdso (v alobale)
. _— N " 5 155°C Petenie vyrobkov z cesta
6 | Salatové krevety, olipané, varené - mrazené 500 500 5min o
160°C Opekanie hydiny
7 Mésové pirohy na pare 4ks. 500 15 min 165°C Opekanie stejkov
8 | Zemiaky (kockami 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 min 170°C Pecenie v cestitku, priprava hranolkov
9| Mika (kodkami 1,5 1,5 sm) 50 50 35 min Sthrnna tabulka program na pripravu jedal (nastavenia vyrobcu)
10 | Cvikla (kockami 1,5 x 1,5 sm) 500 1500 1 hodina 10 min
11 Cerstvo zmrazené zelenina 500 500 10 min
12| Vajce 3ks. 500 10 min

o Treba rdtat s tym, Ze sti to iba vseobecné odporticania. Skutocny Cas pripravy jeddl sa méze lisit od odporucanych hodndt v
zavislosti od kvality konkrétnej suroviny a taktieZ od vasich chutovych prednosti.

Odporutania pre pouitie nastavenia teploty v programe ,,MULTICOOK"

BAKE Ee:rfl:‘t':h';eck:s‘g piskst, virobkov z | o iy 10 min - 8 hodin/ 5 min

35°C Kysnutie cesta, priprava octu y
40°C Priprava jogurtov MEAT Vyprazanie mésa 15 min
45°C Zakvas FRY  [FISH Vyprazanie ryby 12 min 5min - 2 hodiny / 1 min
50°C Kvasenie VEGETABLES | Vyprazanie zeleniny 18 min
55°C Priprava fondanu YOGURT Priprava jogurtov 8 hodin 10 min - 12 hodin/ 5 min
60°C Priprava zeleného taju alebo detskej vyzivy VACUUM Varenie potravin vo vakuovom obale | 2 hodiny 30 min | 5 min - 12 hodin / 10 min
65°C Va,'e"'e mésa vo vekiloyom obale Priprava réznych jedal s moznostou 2 min - 1 hodina/ 5 min
70°C Priprava punca MULTICOOK nastavenia teploty od 35 do 170°Cs 30 min 1 hodina - 15 hodin /
75°C Pasterizovanie, priprava bieleho ¢aja krokom nastavenia 5°C 10 min
80°C Priprava vareného vina MEAT Priprava na pare - méso 40 min
85°C Priprava tvarohu alebo jedal vyZadujicich dihodob pripravu STEAM | FISH Priprava na pare - ryby 25 minit 5 min - 2 hodiny/ 5 min
90°C Priprava erveného aju VEGETABLES | Priprava na pare - zelenina 30 min
95°C Priprava mlie¢nych ka$ . N

" 3 - " Priprava cestovin z roznych druhov
100°C Priprava pusiniek alebo lekvaru PASTA pienice; varenie parkoy, plnenych 8 min 2 min - 1 hodina / 1 min
105°C Priprava huspeniny masovych pirohovainych polotovarov




Program

PILAF

RICE/GRAIN

SouP

SLOW COOK

MEAT
STEW | FISH
VEGETABLES

Odporitania pre
pouzitie

Priprava réznych druhov rizota

Priprava réznych krip a obloh. Varenie
sypanych kas na vode
Priprava polievok

Priprava topeného mlieka, mletého
masa, prednej noziny, huspeniny a
rosolu

Dusenie mésa
35min

40 min
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1 hodina 10 min - 2 hodiny/5min = v v
35 min 5 min - 4 hodiny / 1 min v
1 hodina 10 min - 8 hodin / 5 min v v
2 hodiny 30 min 10 min1— 12 hodin/ v v
0 min
1 hodina
35 min 10min - 12 hodin/5min = v/ v
40 min

Funkcia automatického ohrevu v programe ,MULTICOOK " je pristupnd pri nastaveni teploty od 75 do 170°C.

V1. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVO

Ziskat doplnkové prislusenstvo k multifunkénému zariadeniu REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E a dozvediet sa o
novinkach vyrobkov REDMOND je mozné na webovej stranke www.redmond.company alebo v sieti obchodov autorizo-

vanych dilerov.

VII. PRED OBRATEN{M SA NA SERVISNE CENTRUM

Porucha

E1-E5

Porucha

Nezapina sa.

Varenie trva mimori-
adne dlho.

Pripadné priciny

Systémova chyba. Je mozna poru-
cha elektronickej dosky alebo
teplotného snimaca

Pripadna pricina
Chyba napajanie od eletrickej siete.

Nedostatok napajania od elek-
trickej siete.

Medzi misou a nahrievacim prvkom
sa nachadza cudzi predmet.

Misa v kostre multifunkéného
hrnca nebola umiestnena rovne.

Nahrievaci prvok je zaSpineny.

Odstranenie poriich

Odpojte pristroj od elektricke] siete, nechajte ho vychladnut. Pevne za-
tvorte kryt. Ak sa pri opatovnom zapnuti multifunkéného hrnca problém
neodstrani, obratte sa na autorizované servisné centrum

QOdstranenie poruchy

Skontrolujte napatie v elektrickej sieti.

Skontrolujte napatie v elektrickej sieti.
Odstrarite cudzi predmet.

Umiestnite misu rovne, davajte pozor, aby nedochadzalo do skoseni.

Odpojte zariadenie od elektrickej siete, nechajte ho ochladnit. Vycistite
nahrievaci prvok.

UPOZORNENIE! V pripade akejkolvek poruchy programu Ready for Sky nie je potrebné obrdtit sa na servisné centrum. Za-
volajte na linku technickej podpory REDMOND a ziskajte odpoved nasich Specialistov na vds problém a/alebo riesenie ako
odstranit poruchu programu Ready for Sky. Na vase ndmety a pripomienky budeme brat ohlad pri nasledujiicej aktualizdcii.
Kontaktné tidaje Zakaznickeho centra REDMOND vo vasej krajine ndjdete na web strdnke www.redmond.company.Ak vyplnenite
formuldr spdtnej vizby na tejto webovej stranke, mbZete tiez ziskat pomoc.
Ak sa problém nepodarilo vyriesit, obrdtte sa na autorizované servisné stredisko.
Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebica)
Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v silade s miestnymi progra-
mami recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzujte takéto pristroje do bezné-
ho komunalneho odpadu.
Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi smetami. Musia byt recyk-
lované zvlast. Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do $pecialnych zberni alebo ich
L odovzdat zodpovedajlicim organizaciam. Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu cennych
surovin a taktiez chranite ovzdusie od Skodlivych latok.
Tento spotrebit v stilade s eurépskou smernicou 2012/19/EU, ktora sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych zaria-
deni.
Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych zariadenti,
ktoré platia v celej Eurdpskej tnii.

Bluetooth je registrovana ochranna znamka spolo¢nosti Bluetooth SIG, Inc.
App Store je servisna znamka spolocnosti Apple Inc., registrovana v USA a dalSich krajinach.
Google Play je registrovana ochranna znamka spolocnosti Google Inc.



A Drive nez tento vyrobek poprvé pouzijete, prectéte si pozorné ndvod k jeho pouziti a ndvod pak uschovejte k pozdéjsimu

nahlédnuti. Sprdvné pouzivdni pristroje vyrazné prodlouzi jeho Zivotnost.

Bezpetnostni opatieni a pokyny v tomto navodu nepokryvaji vSechny mozné situace, které mohou nastat béhem pro-
vozu zafizeni. Pfi pouZivani tohoto pfistroje se musi uZivatel fidit zdravym rozumem, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNI POKYNY

@

Vyrobce neodpovida za poskozeni, vyzvana nedodrzenim bezpecnostnich
pokyn(i a pravidel pro pouzitf vyrobku.

Tento elekricky pristroj se jevi vicefunkCnim zafizenim pro pripravu pokrm v
domacim prostredi a muze byt pouzivano v bytech,venkovskych domech anebo
jinjch podabnyich podminkach nevyrobniho charakteru. Poui pro vyrobu a
Jiné podobné vyuziti,se bude povazovat zanaruseni podminek nalezitého pouziti
vyrobku.V tom pfipadé vyrobce nenese odpovédnost za mozné nasledky.
Pred pripojenim pristroje do elektricke sité proverte, zda odpovida napéti

v siti nominalnimu napéti na pristroji (viz. technickeé tdaje a vyrobni €

tabulku na pristroji).

Pouzivejte prodluzovaci kabel odpovidajici prikonu pristroje — nesoulad
parametr( mize zplsobit zkrat a nebo vzplanuti kabelu.

Pripojujte pristroj pouze k zasuvkam s uzemenim - to je bezpodminecny
pozadavek ochrany pred zasahem elektrického proudu. Pfi pouziti
prodluzovaciho kabelu se presvédcete, zda také on ma uzemeni.

POZOR! V dobé Cinnosti se pfistroj nahfivd! Budte opatrni!
Bezpodminecné, pred pouzitim naviekejte kuchyriské rukavice.
Predchdzejte opareni,nenakldnéjte se nad pristrojem pfi otevirdni vika.
Odpojujte sitovy kabel ze zasuvky po pouziti a také pri Cisténi nebo
prenaseni pristroje. Vytahujte vidlici kabelu suchymi rukami pridrzujice
vidlici a ne za kabel.

Neprotahujte privodni kabel dvefnimi otvory a nebo blizko zdroji tepla.
Hlidejte, aby pfivodni kabel nebyl pokrouceny a prehnuty, nedotykal se
ostrych predmétd, Ghld a hran nabytku,

NEZAPOMENTE: poskozeni pfivodniho kabelu mize privést k
poskozenim, na které se nevztahuji podminky zdruky. Jestli je
piivodni kabel poskozen a nebo potrebuje vyménu, je nutno se
obrdtit do servisniho centra, aby se predeslo moznym rizikim.

» Nestavte pristroj na mékky povrch.V dobé Cinnosti nezakryvejte pristroj

tkaninou nebo papirovymi ubrousky — miize dojit k prehrati a poruse
zafizeni.

» Neni dovoleno pouziti pfistroje na otevieném prostranstvi - viiv pisobeni

vlhkosti nebo cizich predmétu uvnitf télesa pistroje miize mit za ndsledek
jeho vazné poskozen.

* Pred Cistenim pristroje se presvédcete, jestlije odpojen od elektrické sité

a vystydly. Presné dodrzujte instrukce Cisténi pristroje.

ZAKAZUIE SE ponofovat téleso pfistroje do vody a nebo umistovat
Jej pod proud vody!

» Pristroj miize byt pouzivan détmi ve véku od 8 let a také lidmi s fyzickymi,

smyslovymi, dusevnimi odchylkami nebo nedostatecnymi zkusenostmi a
znalostmi tehdy, jestli je nad nimi dozor a byly-li proskoleny se zamerenim
na bezpetné pouzivani tohoto pristroje a v pripade, maji-li predstavu o
potencialnim nebezpeci, spojeném s pouzivanim pfistroje. DEti si nesmi
hrat s pristrojem. Skladujte pristroj v misté nedostupném pro déti mladsi
8 let. CiSténia obsluhu pristroje nemusf provadét déti bez dozoru dospélych.

* Obalovy material (folie, polystyren a t. p.) miize byt nebezpecny pro deti.

Nebezpeci uduseni! Chrafte jej v miste nedostupném pro déti.

* Jsou zakdzany samostatné opravy pristroje nebo provedeni zmén v kon-

strukci pristroje. Oprava pristroje musi byt provadéna pouze specialistou
autorizovaného servisniho centra. Neprofesionalné provedena oprava
miize mit za nasledek poruchu pristroje, raz a poskozeni majetku.

@ POZOR! Je zakdzdno pouziti pristroje pri libovolné poruse.



Technické udaje

Model SkyCooker RMC-M800S-E
Prikon 900 W
Napéti 220-240V,50/60 Hz
Objem misy. 51
Povrch misy. antipfipalovaci, keramicky
Displej svitici diody
3D-ohrev. ano

Pocet programii 48 (20 automatickych, 28 s ru¢nim nastavenim)
Bezpetnostni parni ventil nimatelnj
Vnitini poklicka imatelnd

Protokol prenosu dat Bluetooth v4.0
Podpora operacnich systémi i0S, Android
Celkové rozméry. 400 x 295 x 265 mm
Vaha netto 4,5kg
Automatické programy

1. MULTICOOK 11. PASTA

2. RICE/GRAIN (RVZE /KROUPY) 12. VACUUM (VE VAKUU)

3. SLOW COOK (POZVOLNE VARENI) 13. SOUP (POLEVKA)

4. PILAF (RIZOTO) = 14. YOGURT (JOGURT)

5. FRY - MEAT (SMAZENI - MASO) 15. BAKE (PECENI) -

6. FRY - FISH (SMAZENI - RYBA) 16. STEAM - MEAT (NA PARE - MASO)

7. FRY - VEGETABLES (SMAZENI - ZELENINA) 17. STEAM - FISH (NA PARE - RYBA)

8. STEW - MEAT (DUSENI - MASO) 18. STEAM - VEGETABLES (NA PARE - ZELENINA)

9. STEW - FISH (DUSENI- RYBA) 19. COOK/BEANS (VAR / LUSTENINY)

10. STEW - VEGETABLES (DUSENI - ZELENINA) 20. REHEAT (OHREV)
Funkce
Autoohfev. do 24 hodin
Predbézné vypnuti at ano
Odlozeni startu do 24 hodin
Blokovani fidiciho panelu ano
Vybaveni
Multifunkéni hrec Plocha lzice 1ks
Misa Kniha recepti 1ks
Kontejner pro pfipravu na pae s regulaci objemu Navod k obsluze 1ks
Kos na smazeni ve fritéze se snimacim drzadlem. Servisni knizka 1ks
0dmérna nadoba Privodni $iidira 1ks

Sbéracka

Vyrobce si vyhrazuje prdvo na provedeni zmén ve vzhledu, kompletaci a také technickych charakteristik vyrobku pfi zdokon-
alovdni svoji produkce, bez predchoziho upozornéni o takovych zméndch.V technickych specifikacich je povolena chyba £10%.

Slozeni multifunkéniho hrnce ‘Al

1. Viko pristroje

2. Snimaci vnitfni poklicka

3. Misa

4. Tlatitko otevfeni vika

5. Ovladaci panel s displejem
Ovladaci panel /A2

1. Tlatitko ,Keep warm/Cancel" (,Ohfev/Zrusit") — zapnuti/vypnuti funkce ohfevu, zapnuti funkce ,REHEAT', preruseni

probihajiciho programu pfipravy, zrudeni svych nastaveni.

2. Tlatitko ,Menu”(,Menu”) — vybér programu automatické pfipravy.

3. Tlatitko ﬂ — blokovani ovladaciho panelu.

4. Tlatitko ,~* — zkraceni doby pfipravy, ¢asu odlozeného startu nebo snizeni teploty (v programu ,MULTICOOK").

11. 0dmérna nadoba

12. Kontejner pro pfipravu na pare
s regulaci objemu

13. Kos na smazeni ve fritéze

14. Pfivodni $hiira

. Téleso pristroje

Drzadlo pro prenaseni

. Snimaci bezpe¢nostni ventil
. Plocha lzice

0. Sbéracka

=000~ o

VN

5. Tlatitko,Timer/Time delay" (,Hodiny/Odlozeny tas") — vybér rezimu nastaveni doby pfipravy nebo ¢asu odlozeného startu.

6. Tlatitko ,+* — prodlouzeni doby pfipravy, Casu odlozeného startu nebo zvyseni teploty (v programu ,MULTICOOK").

7. Tlacitko Select product” (,Vybér produktu”) — vybér druhu potraviny v programech ,FRY", ,STEW", STEAM".
8. Tlatitko ,Multicook/°C" — vybér programu ,MULTICOOK".
9. Tlatitko,Start/Reheat" (,Start/Znovu ohfat") — zapnuti nastaveného rezimu pfipravy, zapnuti/vypnuti funkce autoohfevu.
10. Displej.

Indikatory displeje A2

. Programy pfipravy.

. Druh potraviny v programech ,FRY", STEW",,STEAM".

. Vybér teploty.

. Urove teploty, doby piipravy nebo ¢asu odlozeného startu.

. Vybér doby pripravy, indikace rezimu pfipravy.

. Vybér ¢asu odloZeného startu, indikace rezimu odloZeného startu.

. PRED PRVNIM POUZITIM

Opatrné vyjméte vyrobek a jeho kompletaci z krabice. Odstrarite vechny balici materialy a reklamni samolepky.

MmO N ® >

Vzddném pripadé neodstrariujte vystrazné samolepky, informacni ndlepky a tabulku se seriovym ¢islem vyrobku! Nepfitomnost
seriového Cisla na vyrobku Vds automaticky zbavuje prdva na garancni servis.

Po prevozu nebo skladovdni pfi nizkych teplotdch je tfeba nechat stdt pristroj pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové
teploté.

Protfete téleso pfistroje vlaznou tkaninou a promyjte misu, nechte je proschnout. Odstranéni postrannich zépachii pred
prvnim pouZitim dosahneme jeho Gplnym vy¢isténim (viz.,Udrzba pfistroje”)

Postavte pfistroj na pevnou vodorovnou plochu tak, aby horka para, vychazejici z parniho ventilu nezasahla tapety, dekorativni
povrchy, elektronické piistroje nebo jiné predméty a materialy, které mohou byt poskozeny zvySenou vihkosti a teplotou.
Pred zatatkem vafeni zkontrolujte, Ze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti Multifunk¢niho rychlovarného hrnce nemaji zadné
zavady, poskozeni nebo jiné defekty. Mezi vnitini misou a nahfivacimi elementy nesméji byt cizi predmeéty.

@ Pozor! Je zakdzdno zvedat zafizeni naplnénou misou za rukojet.

Nezapinejte pfistroj bez vnitini misky nebo prdzdnou misku — v pfipadé ndhodného spusténi programu vareni to bude vést
ke kritickému prehfdti pristroje nebo k poskozeni non-stick poviak. Pfed smaZenim produktt nalijte do misky trochu rostlin-
ného nebo slunecnicového oleje.

[. POUZIVANI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Technologie Ready for Sky
Technologie Ready for Sky vam umoZfiuje pouZivat softwarovou aplikaci stejného nazvu k ovladani spotfebice na dalku pres
chytry telefon nebo tablet.
1. Stahnéte si do chytrého telefonu nebo tabletu software z App Store nebo Google Play (v zavislosti na operatnim
systému, ktery pouzivate).
. Zapnéte na mobilnim pfistroji Bluetooth v4.0.
. Otevrete aplikaci Ready for Sky, vytvorte si cet a fidte se pokyny na displeji.
. Otevrete a aktualizujte seznam dostupnych spotrebici, které |ze pfipojit k mobilnimu pfistroji.
. Ze seznamu dostupnych spotiebicdi si zvolte ten, ktery chcete pripojit. Nazev spotiebice je stejny jako ¢islo modelu.
Muzete zadat novy nazev nebo instalaci zastavit.
6. Potvrdte piipojeni zvoleného spotebice a fidte se pokyny na displeji mobilniho pfistroje. Jakmile bude spotfebi¢
pfipojeno, budou se na displeji hrnce Multicooker stfidat symboly g~ a Hn
Chcete-li zajistit stabilni spojeni mobilniho zafizeni nesmi byt ddle nez 15 metri od pristroje.

[C IO



Ovladani pfistroje pomoci bezdratove sité. InstruktaZ nastaveni aplikace R4S Gateway je dostupna na adrese: www.readyforsky.com/
rdsqateway

Blokovani ovladaciho panelu

Multifunkéni hrnec REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E je vybaven funkci blokovani ovladaciho panelu od nezadouciho @

poutiti (,détska pojistka“). Pro zablokovani stlacte a udrzujte tlatitko ﬁ do zaznéni zvukového signalu. Rozsviti se indikator
tlatitka a viechna ostatni tlacitka ovladaciho panelu prestanou reagovat na stlaceni. Tuto funkci je mozné pouzit v kazdém
rezimu: v rezimu ocekavani, v procesu nastaveni programu nebo v jeho priibéhu. Pro odblokovani stlacte a udrzujte tlacitko
do zaznéni zvukového signalu. Indikator tlatitka zhasne.
Energeticky nezavisla pamét
Multifunkéni hrnec REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E ma energeticky nezavislou pamét. Pii kratkodobém vypnuti
elektrického proudu si pistroj pamatuje nastaveni a po obnoveni dodavky se vrti do stavu, ve kterém byla piiprava prerusena.
A Jestli byla elektrickd energie dlouho vypnuta a pokracovdni procesu pfipravy je jiz nechténé a nebo nemozné, je nutno
odpojit pristroj od sité. Pri ndsledném zapnuti je teba vymazat predchozi nastaveni dlouhym stlacenim tlacitka «Keep warm/
Cancel», dokud se na displeji neobjevi zprava ,- - - ="
OdlozZeni startu programu
Funkce ,0dloZeni startu” umoziuje nastavit ¢as, ve kterém jidlo musi byt hotovo (véetné doby pfipravy pokrmu). Nastavit
dobu odloZeni startu je mozné v rozsahu 24 hodin. Krok nastaveni doby odlozeni startu 5 minut.
Je tieba pocitat s tim, Ze doba odlozeni startu musi byt delSi, nez samotnd doba pripravy podle programu, jinak hrmec zacne
pripravu ihned po ,Start/Reheat».
Pro ustanoveni doby odlozeni startu (mimo programu ,MULTICOOK") je tieba:
1. Vyberte program pfipravy pomoci tlacitka ,Menu".
2. Vpiipadé potieby zméfite dobu pfipravy dvojitym stlatenim Timer/Time delay". Na displeji se objevi,Time delay"a
doba odlozeni startu (to jest celkova doba odlozeni véetné doby do ukonceni pfipravy).
3. Stlaovanim tlatitek ,~a .+ zkracujete nebo prodluzujete piisludny ¢as. Pro rychlou zménu déle pfidrzujte pfislusné
tlacitko.
Nastaveni casu pfipravy v programu ,MULTICOOK" je popsdno v prislusném odstavci nize.
Funkce odlozeného startu je dostupnd pro viechny automatické programy mimo programdi ,FRY,,PASTA"
U nékterych automatickych programd odecitdni nastaveného casu zacind az po dosaZeni zadané pracovni teploty pristroje.
Napriklad po naliti studené vody a nastaveni ¢asu pfipravy 5 minut v programu ,STEAM’, zpétny odecet zadaného Casu zacne
az po pfivedeni vody do varu a vytvoreni dostatecné hutné pdry v mise.
Nedoporucuje se pouzivat funkci ,OdloZeni startu"v pripadé, jestli recept obsahuje rychle se kazici potraviny.
UdrZovani teploty hotovych jidel (autoohfev)
Tato funkce se zapina automaticky, ihned po ukonceni programu pfipravy (mimo programu ,YOGURT") a miize udrzovat
teplotu hotového pokrmu v rozsahu 70-75°C po dobu 12 hodin. Pfi zapnutém rezimu autoohfevu sviti indikator tlatitka
.Keep warm/Cancel" a Ha displeji probiha odecet tasu v daném rezimu.
V piipadé potfeby je mozné autoohfev vypnout stlatenim a pfidrzenim tlacitka ,Keep warm/Cancel” na nékolik vtefin.
S predstihem vypnout funkci autoohfevu miizete pfidrzenim tlatitka ,Start/Reheat’, dokud indikator tlatitka ,Keep warm/
Cancel" nezhasne.
Jestli znovu chcete zapnout autoohfev, opét pridrzte tlacitko «Start/Reheat» (indikator tlatitka ,Keep warm/Cancel” se
rozsviti).
Obecna pravidla pro pouZiti automatickych programii (mimo programii,MULTICOOK" a ,REHEAT")
A DULEZITA INFORMACE! Pokud vyuZivite zafizend pro vareni vody (napi: pro vafeni potravin), je ZAKAZANO stanovit teplotu
vysSe nez 100°C. To muize zpiisobit prihfev a poruchu zafizeni. Z tohoto divodu je rovnéz ZAKAZANO vyuzivat pro vafeni vody
programy ,FRY,BAKE".

Cinnost programd ,MULTICOOK " a ,REHEAT najdete v pfislusnych odstavcich.

1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredienty podle receptu. Vsypte ingredienty do misy multifunkéniho hrnce v souladu
s programem pripravy. Dbejte, aby viechny ingredienty byly nize maximalni trovné, vyznacené na vnitfnim povrchu misy.

2. Umistéte misu do télesa pfistroje. Presvédcte se, zda se misa tésné dotyka ohfivaciho ¢lanku.

3. Zaviete viko pfistroje do zaklapnuti. Pfipojte pfistroj do sité.

Pozor! Pokud varite pfi vysokych teplotdch pomoci velkého mnozstvi rostlinného oleje, vzdy ponechte viko zafizeni oteviené.

4. Stlatovanim tlatitka ,Menu" vyberte pfislusny program pfipravy, na displeji se objevi indikator odpovidajiciho pro-

gramu a prednastavena doba pipravy.V programech ,FRY",, STEW" a ,STEAM’, stlatovanim tlacitka ,Select product’,

vyberte druh potraviny: na displeji se rozsviti pfislusny indikator — ,MEAT", ,FISH" nebo ,VEGETABLES" — a a pfedem

prednastaveny Cas, potfebny k pfipravé. Cas pfipravy je mozno zménit.

V pfipadé potfeby nastavte dobu odlozeného startu.

Stlacte a pfidrzte na nékolik vtefin tlatitko ,Start/Reheat". Rozsviti se indicatory tlatitek ,Start/Reheat”a ,Keep warm/

Cancel”. Zatne proces pfipravy a zpétny odecet ¢asu trvani programu.

7. Stlatenim a pfidrzenim tlacitka ,Start/Reheat” v dobé prace programu je mozné s predstihem vypnout autoohiev
(indikator tlatitka Keep warm/Cancel" zhasne). Opétovné stlaceni ,Start/Reheat" znovu zapne danou funkci.

8. Ukonceni programu pfipravy Vam oznami zvukovy signal.V zavislosti od vybraného programu a ulozenych nastaveni pfistroj
prejde do rezimu autoohfevu (na displeji se zobrazuje odecet ¢asu pro danou funkci)a nebo pristroj prejde do rezimu ocekavani.

9. Jestli cheete prerusit zadany program, nebo proces piipravy, nebo autoohiev stlacte a pridrzte na nékolik vtefin tlacitko
Keep warm/Cancel".
Pro kvalitni vysledky Vdm nabizime recepty na vareni z kuchar'ské knihy doddvané s REDMOND multicooker SkyCooker RMC-
MB800S-E, urcené specidlné pro tento model.

o

Zména Casu piipravy:

1. Po vybéru programu pfipravy stlatte tlatitko Timer/Time delay”. Na displeji bude svitit indikator Timer’, a ¢isla,
oznatujici €as zacnou blikat.

2. Stlatovanim tlatitek ,+* nebo ,~* nastavte potiebny ¢as. Pro rychlou zménu hodnoty pfidrzujte pfislusné tlacitko.

3. Jestli jste dokoncili nastaveni ¢asu pfipravy (Cislice na displeji stale blikaji), prejdéte k nasledujicimu kroku. Jestli
nechcete potvrdit nova nastaveni, stlacte tlacitko ,Keep warm/Cancel” a miiZete znovu zatit programovani.
PFi rucnim nastaveni ¢asu pripravy sledujte rozsah doby pfipravy a krok zmény, prednastaveny pro danny program pfipravy.
V nékterych programech odecet casu pripravy zacind aZ po dosazeni zadané pracovni teploty.

Program ,MULTICOOK"

Uvedeny program je urcen pro piipravu prakticky libovolnych pokrmi po zadanym uZivatelem parametrim teploty (od 35

do 170°C, krok zmény 5°C) a doby pfipravy (od 2 minut do 15 hodin, krok zmény v 1 hodiné — 1 minuta, v dalSich hodinach

pfipravy — 10 minut).
Funkce autoohfevu je v programu ,MULTICOOK " nedostupnd, jestli je nastavena hodnota teploty nize nez 75°C.

. Sledujte body 1-3 odstavce ,Obecna pravidla pro pouZiti automatickych programi*

. Stlatte tlacitko ,Multicook/°C". Na displeji se objevi Groveii nastavené teploty pipravy (pfednastaveno — 100°C).
Stlacovanim tlacitek .~ nebo ,+* je mozné nastavit jinou hodnotu teploty.

. 2-3 vtefiny po na staveni teploty se na displeji rozsviti indikator Timer“a blikajici ¢islice asu pfipravy (pfednastaveno
30 minut).

Jestli jste nemohli nastavit pozadovanou teplotu pfipravy, stlacte a udrzujte tlacitko ,Keep warm/Cancel” do zaznéni zvukového
signdlu. Potom miiZete znovu zacit vsechna nastaveni.

4. Stlatovanim ,~* nebo .+, mizete nastavit dobu pfipravy. Pro rychlou zménu hodnoty stlacte a pfidrzujte pfislusné
tlacitko.

. Vpfipadé potfeby nastavte dobu odlozeného startu stlacenim tlacitka Timer/Time delay” Na displeji se objevi indika-
tor ,Time delay” a doba, ktera ziistala do konce piipravy pokrmu s piihlédnutim k jiz zadanému odlozeni. Zmérite
nastaveni s pomoci tlatitek,~*a,+". Pro rychlou zménu hodnoty stlacte a pfidrzujte pfislusné tlatitko.

6. Dale sledujte body 6-8 odstavce ,0becna pravidla pro pouZiti automatickych programd’.
Pokud pouZivdte program MULTICOOK pro vareni vody (napriklad privareni potravin),je zakdzdno nastavit teplotu vareni nad 100°C.

Program ,RICE/GRAIN*

Doporutuje se pro pipravu ryze, sypkych kasi z riznych druh cerealii, luSténin a také pfiloh. Pfednastaveny cas pfipravy

je 35 minut. Ru¢ni nastaveni ¢asu je mozné v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s krokem zmény 1 minuta.
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Program ,SLOW COOK"
Doporucuje se pro pfipravu peteného mléka, duseného masa, rolad, rosolti a aspik. Pfednastaveny as pfipravy v programu
,SLOW COOK" je 2 hodiny 30 minut. Moznost ru¢niho zadani ¢asu je od 10 minut do 12 hodin s krokem nastaveni 10 minut.

Program ,PILAF*
Doporucuije se pro pripravu riiznych druhd rizota a pilafu s masem, rybou nebo zeleninou. Pfednastaveny cas pfipravy je 1
hodina. Ru¢ni nastaveni ¢asu je mozné v rozsahu od 10 minut do 2 hodin s krokem zmény 5 minut.

Program ,FRY“

Doporucuje se ke smazeni masa a masnych vyrobkd, ryb a mof'skych produktii a také zeleniny. Doba pfipravy v pfednastaveni
zavisi od vybraného podprogramu (nastavuje se stlaenim tlatitka ,Select product”): MEAT* — 15 minut, ,FISH" — 12
minut, VEGETABLES® — 18 minut. Je mozné ru¢ni nastaveni ¢asu v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s krokem zmény
nastaveni 1 minuta. Funkce odloZeni startu je v tomto programu nedostupna.

Program ,STEW"

Doporutuje se pro duseni masa a masnych vyrobkd, ryb a moi'skych produktd, zeleniny a také pro pfipravu pokrmd, vyZadujicich
dlouhou tepelnou pfipravu. Doba pfipravy v pfednastaveni zavisi od vybraného podprogramu (nastavuje se stlacenim tlacitka
,Select product”): ,MEAT" — 1 hodina, FISH" — 35 minut, VEGETABLES" — 40 minut.Je mozné ru¢ni nastaveni ¢asu v roz-
sahu od 10 minut do 12 hodin s krokem zmény nastaveni 5 minut.

Program ,PASTA"
Doporucuje se pro pripravu téstovin, vareni vajec nebo park. Prednastaveny cas pfipravy — 8 minut. Moznost ru¢niho zadani
¢asu je od 2 minut do 1 hodiny, s krokem nastaveni po jedné minuté. Funkce odlozeni startu je v tomto programu nedostupna.
Nalijte vodu do misy. Dbejte, aby viechny ingredienty byly nize maximalni Grovné, vyznatené na vnitinim povrchu misy.
Sledujte body 2-7 odstavce ,Obecna pravidla pro pouZiti automatickych programdr’. Po pfivedeni vody do varu zazni zvuk-
ovy signal. Opatrné otevrete viko pristroje a vlozte produkty do vrouci vody, zaviete viko do zaklapnuti. Stisknéte ,Start/
Reheat". Zatne proces pfipravy a zpétny odecet ¢asu trvani programu. Dale sleduijte body 8-9 odstavce ,Obecna pravidla pro
poutziti automatickych programd”.
V procesu pripravy nékterych potravin vznikd péna. Zamezit vytékdni pény je mozné s pomoci otevieni vika pristroje po
nékolika minutdch od vloZeni vsech slozek pokrmu do viici vody.
Program ,VACUUM*

Je urCena specialné pro vafeni potravin ve vakuovaném obalu. Prednastaveny ¢as pfipravy — 2 hodiny 30 minut. Moznost
ru¢niho zadani Casu je od 5 minut do 12 hodin, s krokem nastaveni po 10 minutach.

Program ,SOUP*

Doporucuje se pro piipravu polévek a také kompotii a napojd. Prednastaveny cas pfipravy — 1 hodina. Moznost rucniho
zadani Casu je od 10 minut do 8 hodin, s krokem nastaveni po 5 minutach.

Program ,YOGURT"

Doporucuje se pro pipravu jogurtd a kynutého tésta. Pfednastaveny ¢as pfipravy — 8 hodin. Moznost ru¢niho zadani ¢asu
je od 10 minut do 12 hodin, s krokem nastaveni po 5 minutach. Funkce autoohfevu je v tomto programu nedostupna.

Program ,BAKE"
Doporucuje se pro peceni riiznych nakyp(, biskvitdi, a kolaci z listového a kynutého tésta. Prednastaveny cas pripravy je 45
minut. Rozsah rucniho zadani ¢asu je od 10 minut do 8 hodin, s krokem nastaveni 5 minut.

Pri peceni chleba se doporucuje zcela vypnout funkci autoohfevu.

Program ,STEAM"
Doporutuje se pro pfipravu masa, a masnych vyrobkd, dietnich jidel a pokrmd détské vyzivy na pafe. Doba pfipravy
v prednastaveni zavisi od vybraného podprogramu (nastavuije se stlaenim tlatitka ,Select product”): ,MEAT* — 40 minut,
JFISH* = 25 minut,,VEGETABLES" — 30 minut. Je moZné ru¢ni nastaveni ¢asu v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s krokem
zmény nastaveni 5 minut.
Pro pfipravu jidel v tomto programu pouzijte specialni kontejner s regulaci objemu (je soucasti vybaveni pfistroje):

1. Nalijte do misy 600 az 1000 ml vody.

2. Osadte vnitini misu kontejneru pro pfipravu na pare do vnéjsiho vénce tak,aby vystupy na krajich misky zapadly do drazek.

Na vnitfni strané vénce jsou dvé varianty drazek pro regulaci vysky a soucasné pro dva riizné objemy kontejneru.

3. Postavte kontejner do misy.
4. Qdvazte a pfipravte potraviny v souladu s receptem , rozlozte je rovnomémé v kontejneru
5. Sledujte body 2-9 odstavce ,Obecna pravidla pro poufiti automatickych programir’

Program ,COOK/BEANS"
Doporucuje se pro vafeni zeleniny a lusténin. Prednastaveny ¢as piipravy — 40 minut. Moznost ru¢niho zadani ¢asu je
vrozsahu od 5 minut do 8 hodin, s krokem nastaveni po 5 minutach.

Program ,REHEAT*
Doporucuje se k ohfati hotovych pokrmu. Program ohfiva jidlo do 70-75°C a udrzuje jej horké po dobu 24 hodin.V pro-
gramu je nastaven pfimy odecet ¢asu pfipravy.V pfipadé nutnosti je mozné rucné ohfev prerusit.
Funkce odloZeni startu je v tomto programu nedostupna.
1. Vlozte hotové jidlo do misy. Umistéte misu do télesa pfistroje. Pfesvédcte se, zda se misa tésné dotyka ohfivaciho
Clanku. Zavfete viko pfistroje do zaklapnuti. Pfipojte pfistroj do sité.
2. Stlatte a udrzujte tlatitko ,Keep warm/Cancel” do zaznéni zvukového signalu. Rozsviti se indikator tlacitka, zatne
proces ohfevu a pfiny odecet Casu. po ukonceni programu zazni zvukovy signdl. Pfistroj prejde do reZimu ocekavani.
3. Jestli cheete ohfev prerusit, stlatte a pridrujte tlatitko Keep warmy/Cancel" do zaznéni zvukového signalu.indikator tlacitka zhasne.

Program ,REHEAT" miiZe udrzovat pokrmy horké do 24 hodin, nicméné nedoporucuje se nechdvat pokrmy horké vice nez 2-3
hodiny, nebot to miiZe zménit chutové kvality pokrmu.

[1. DODATECNE MOZNOSTI

o Kynuti tésta
« Pfiprava fondue
« Smazeni ve fritéze

V. UDRZBA PRISTROJE
« Drive, nez pfistoupite k CiStéti pristroje, presvédcte se, zda je pfistroj odpojen od sité a vychladly.
« Na Cisténi pouzivejte mékké tkaniny a neabrazivni prostfedky na myti nadobi. Doporucujeme Cistit pfistroj hned po
poutiti.
ZAKAZUIE SE pri ¢isténi pristroje pouzivat hrubé ubrousky, houbicky s abrazivnim povrchem nebo abrazivni pasty a chemicky
agresivni prostredky. Zakazuje se ponofovat téleso pristroje do vody a nebo jej umistovat pod proud vody!
Pred prvnim pouzitim pfistroje a také pro odstranéni zapach jidla z Multifunk¢niho rychlovarného hrnce po skonceni
vareni, doporu¢ujeme polozit polovinu citronu a zapnout program ,STEAM- FISH" na prednastavenou dobu.
Misu a hlinikovou poklicku je tfeba cistit po kazdém pouziti. K myti misy je mozno pouzit i my¢ku nadobi. Potom nutné
protfete vnéji povrch misy do sucha.
Bezpecnostni parni ventil se doporucuie Cistit také po kazdém pouziti. Opatrné jej sejméte a zcela rozeberte, potom parni
ventil diikladné promyjte pod tekouci vodou a osuste. Sestavte jej v obraceném pofadi a osadte na misto.
V procesu pripravy pokrmi se kondenzat shromazduje ve specialni dutiné kolem misy v télese pfistroje. Po kazdém
pouziti multifunkcniho hrnce odstrarite z dutiny kolem misy kondenzat s pomoci kuchyriské utérky.
Sejmuti vnitini poklicky:
1. Otevi ete viko multifunkéniho hrnce. Na spodni vnitini strané ve stfedu vika najednou stisknéte oba plastikové fixa-
tory do odpojeni poklicky. Protfete povrchy obou poklicek vihkym hadfikem, v pfipadé potteby vymyjte snimaci poklicku
s pozitim prostfedku na myti nadobi.
2. Povycisténi viozte poklitku do drazek v dolni ¢asti hlavniho vika. Spojte snimaci poklitku s hlavnim vikem. Pri pouziti
nevelké sily, lehce stlacte do zaklapnuti. Vnitini poklicka musi byt pevné zafixovana.
Sejmuti parniho ventilu: opatrné sejméte jeho vnéjsi plast za vystupek v prohlubni vika nahoru a na sebe. Obratte ventil, oteviete
plastikovy fixator na dolni strané ventilu ve sméru Sipky a sejméte vnitini plast. Promyjte vSechny ¢asti ventilu a sestavte jej
v obraceném poradi. Aby nedoslo k deformaci gumicky ventilu, nekrutte a nevytahuijte ji pfi manipulaci a myti A3.

V. RADY PRO VAREN]

Chyby pfi pifipravovani a zpiisoby jejich odstranéni
Vtomto ¢lanku jsou sebrany typické chyby pfi pfipravovani jidel vmultifunktnim hrnci, jsou rozebrabny mozné pficiny a
zplisoby jejich odstranéni.

 Priprava tvarohu, syra
 Pasterizace tekutych potravin
« Sterilizace nadobi a pfedmétdi osobni potieby



JIDLO NEPRIPRAVENO DO KONCE
Mozné pficiny problému

Zapomél jste uzaviit viko spotfebice nebo bylo uzavieno
netésné, a proto teplota pfipravovani nebyla dostatetné
vysoka.

Misa a topny element slabé se spojuii, a proto teplota
pripravovani nebyla dostate¢né vysoka

ydafeny vybér ing; e. Tyto i e nejsou
vhodna pro pfipravovani vybranym zplisobem, nebo jste
chybné vybral program.

Ingredience jsou nafezany na vétsi kusy, jsou naruseny
obecné proporce pfi uloZeni potravin.

Cas pripravy byl nastaven nespravné (jste ho propotital
nespravné).

Zvolena Vami varianta receptu neni vhodna pro pfipravu
vtomto multifunkénim hrnci.

Pro pfipravu v pafe: v mise je pfili§ malo vody, aby zajis-
tila potfebnou hustotu pary.

Smazeni:
Nalil jste do misy pfili§ mnoho rostlinného tuku.
Zbytetna vihkost nachazi se v mise.

Vafeni: vyvareni vyvarl, pokud vafite potraviny se zvySenou
kiselosti.

V dobé rozpracovavani tésto se nalepilo

.| kevnitfnimu viku a timto pFekrylo klapku

Pii peteni | yystupovani pary
(tésto se

nepropeklo) §
Dali jste do misy pfili mnoho tésta.

PRODUKT SE PREVARIL

Chybné vybrany typ produktu nebo chybné nastaveny ¢as
pripravovani. Pfili$ malé kousky ingredienci.

Po ukonceni programu jidlo se pfili§ dlouho ohfivalo
automaticky.

BEHEM VARENI PRODUKT SE VYVARI

Pfi vafeni mletné kase vyvari mléko.

Zpiisoby Feseni

V dobé pfipravovani neotevirejte viko bez ptofeby
Uzavirejte viiko aZ ozve cvaknuti. Pfesvédcte se, Ze nic nevyrusuje fadnému
uzavfeni vika spotfebice a Ze tésnéni na vnitfnim viku je nedeformovano.

Misa ma byt ustalena v kostfe spotiebice pravidelné a tésné pfiléhat na
spodni ¢asti k topnému elementu. PresvédCte se, Ze v pracovni komore
multifunkéniho hrnce nejsou vedleji predmety. Nedopoustéte se znecisténi
topného elementu.

Je zadouci pouZivat provéfené recepty (adoptované pro tuto model zafizeni).
VyuZivejte recepty, na které se spoléhate. Vybér ingtedience, zpiisob jejch
nakrajeni a zplisob ulozeni, vybér programu a ¢asu pripravovani maji se
shodovat s vybranym receptem.

Nalévate do misy vodu v objemu, ktery byl doporucen v receptu. Pokud
nejste jisty, zkontrolujte troveri vody v procesu pfipravovani.

Pfi obvyklém smazeni je dostatecné, aby olej zakryval dno misy tenhkou
vrstvou. Pokud smazite s fidkym téstem, prosim abyste dodrzoval pokyny
piislusného receptu.

Neuzavirejte viko multifunkéniho hrce pfi smazeni, pokud to neni stanoveno
vreceptu. Cerstvé zmrazené potraviny pred smazenim je tieba rozmrazit a
z nich vodu vylit.

Nékteré potraviny vyZaduji specialni zpracovani pred varenim, myti, oloupani
a pod. Dodrzujte doporuceni z receptu vybraného Vami.

Dejte do misy vice tésta.

Vyndejte petivo z misy, ototte ho a znovu dejte do misy, pak pokratujte
pripravovani az jidlo bude hotové. Pfisté pro peceni do misy vkladeite mensi
davku tésta.

Obratte se k v receptu p
spotiebice). Je tieba, aby volba ingredience, zplisob jejich pred!
rozpracovani, proporce slozek, vybér programu shodovali s doporucenimi.

k tomuto modelu

Dlouhodobé poutiti funkce automatického ohfivani je nezadouiji. Pokud
model Vaseho hrnce byl vybaven funki vypnuti s predstihem, vyuzijte tuto
moznost.

Kvalita a vlastnosti mléka jsou zavislé na misto a podminky jeho vyroby.
Doporutujeme pouze ultrapasterizované mléko o tu¢nosti do 2,5%.V piipadé
potfeby je mozné ho trochu rozfedit pitnou vodou.

Ingredience pred vafenim nebyly zpracovany nebo byly
nespravné zpracovany (napr, nedtikladné umyte). Nejsou
dodrzeny proporce ingredienci nebo druh produktu byl
vybran nespravné.
Spotiebi¢ vytvafi pénu

JIDLO SE PRIPEKA

Misa byla $patné vyklizena po predchozim vafeni.
Nepfilnavy povrch je poskozen.

Celkovy objem slozky produktu je mensi nez doporuceno
Vreceptu.

Nastaveny cas je vétsi nez doba pfipravovani.

Smazeni: zapoméli jste dat v misu olej, nesmichavali
nebo pozdé otaceli potraviny.
Duseni: v mise je nedostatek viahy.

Vafeni: v mise je pfili malo tekutiny (nedodrzeny
proporce ingredienci).

Peceni: pred pecenim vnitfni povrch misy nebyl
promazan maslem

PRODUKT ZTRATIL FORMU NAKRAJENI
Piili3 ¢asto produkt byl promichan v mise.
Nastaven pfilis velky ¢as pipravovani.

PECIVO SE STALO VLHKYM

Byly pouzity nevhodné ingredience, které davaji zbytek
vlahy ($tavnaté zeleniny mebo ovoce, zmrazené bobule,
smetana atp.)

Hotové petivo se pfili$ dlouho nachazelo v uzavienim
hrnci.

PECIVO NEZVETSILO OBJEM
Vejce s cukrem byla nespravné naslehana.
Teésto se dlouho vydrZelo s peticim praskem.

Mouka nebyla presita nebo nedali jste ji dostatecné
prohnist

Jsou chyby pfi slozeni ingredience.

Vybrany Vami recept se nehodi k peceni v tomto modelu
multifunkéniho hrnce.

Obratte se k vyzkousenému receptu (adaptovanému k tomuto modelu
spotiebice). Je tfeba, aby volba ingredience, zpiisob jejich predbézného
rozpracovani, proporce slozek shodovali s doporucenimi. Celozrnné obiloviny,
maso, ryba a dary mofe vzdy diikladné oplachnéte ve vode.

Doporu¢ujeme ho petlivé myt, sundavat ventil nebo jidlo pfipravovat kdyz
je viko otevieno

Pred tim co zacnete pfipravovat jidlo, presvédcte se, Ze misa byla dobfe
vyplachnuta a nepfilnavy povrch je neposkozeny.

Obratte se k vyzkoudenému receptu (adaptovanému k tomuto modelu
spotfebice).

Zkratte ¢as pripravovani nebo dodrzujte pokyny receptu, adaptovaného k
tomuto modelu spotfebice.

Pri obvyklém smazeni je dostatetné, aby olej zakryval dno misy tenhkou
vrstvou. Pro rovnomérné smazeni je tfeba produky v mise periodicky michat
nebo pravidelné otacet..

Dejte do misy vice tékutiny.V dobé pfipravovani neotevirejte viko hrnce bez
potfeby.

Dodrzujte spravnou proporce tekutiny a tvrdych ingredienci.

Pred tim co tésto bude prelozeno do misy, promazte dno a stény misy maslem
nebo olejem (neni tfeba nalévat olej do misy!).

Béhem smazeni michejte jidlo netastéji nez pres 5-7 minut.

Zkratte Cas pfipravovani a dodrzujte pokyny z receptu, adaptovaného pro
tento model spotfebice.

Vybirejte ingredience v souladu s receptem petiva. Snazte se nevybirat
produkty, obsahujicicprilis mnoho vlahy nebo vyuZivejte je podle moznosti
Vv nejmensim objemu.

Snazte vyndavat petivo z hrnci hned po upeteni. Pokud bude zapotiebi

zstavte produkt v hrni na kratkou donbu pfi zapnutém automatickém
ohfivani.

k tomuto modelu

Obratte se k receptu (adap
spotiebice). Je tfeba, aby volba ingredience, zplsob jejich pr
rozpracovani, proporce slozek shodovali s doporucenimi.




rany proti pfihfevu spotrebice. Vtomto pfipadé program pfipravovani se zastavi a multifunkéni hmec se prevddi viezim au-

I V celé fddé multifunkcnich hrnci REDMOND v programech «STEW» a «SOUP» pfi nedostatku tékutiny zapind systém zoch-

SkyCooker RMC-M800S-E

tomatického ohfivdni. 115°C Piiprava sladkych sirupl
Doporucena doba pfipravy riznych potravin na pare 120°C Pfiprava kolena
125°C Priprava duseného masa
135°C Opékani hotovych jidel pro pfidani kiupavé kirky
1 Filé z vepfového/hovéziho masa (kostkami na 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 min /30 min 140°C Uzeni
2 | Filé ze skopového masa (kostkami na 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 min 145°C Zapékani zeleniny v alobalu
3 Kufeci filé (kostkami na 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 min 150°C Zapékani masa v alobalu
4 | Masové knedlicky/karbanatky 180 (6 ks.) /450 (3 ks.) 500 10 min /15 min 155°C Peeni vyrobki z kynutého tésta
5 | Ryba(filé) 500 500 10 min 160°C Peceni dribeze
6 | Krevetky saldtové, olisténé, varené, zmrazené 500 500 5 min 165°C Smazeni steakd
7 | Brambory (kostkami 1,5 x 1,5 cmi) 500 500 15 min 170°C Smazeni v trojobalu, smazeni nugetd a hranolk(i
8 | Mrkev (kostkamina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 min Souhrnna tabulka programii pfipravy (tovarni nastaveni)
9 Repa (kostkami na 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1hod 10 min
10 | Zelenina (Cerstvé zamrazend) 500 500 10 min
1 | Vejee 3ks. 500 10 min

v zdvislosti od vlastnosti konkrétni potraviny a také od Vasich chutovych ndvyki.
Doporuéeni pro nastaveni teploty v programu ,MULTICOOK”

1
o Je tieba pripomenout, Ze se jednd o vSeobecnd doporuceni. Skutecnd doba pripravy se mize lisit od doporucenych hodnot

(COOK/BEANS Vafeni zeleniny, usténin 40 min 5 min - 8 hodin / 5 min
Peteni raznych nakypd, biskvitd, a . _ . .
35°C kynuti tésta, pfiprava octa
) n " MEAT Smazeni masa 15 min
40°C piiprava jogurtd : : . ) '
45°C (vasek FRY  [FISH Smazeni ryby 12 min 5min - 2 hodiny / 1 min
50°C kvateni VEGETABLES | Smazeni zeleniny 18 min
55°C priprava polevy YOGURT Priprava jogurtii 8 hodin 10 min - 12 hodin / 5 min
60°C Piiprava zeleného Gaje nebo détské vZivy VACUUM Vaenf potravin ve vakuovém obalu 13'(‘;’[:';[‘1" 5 min - 12 hodin/ 10 min
65°C Vafeni masa ve vakuovém obalu
70°C Piiorava punte Pfiprava riiznych pokrmd s moznos- 2min - 1 hodina / 5 min
prava p MULTICOOK ti nastavent teploty od 35 do 170°C 30 min 1 hodina - 15 hodin /
75°C Pasterizace, pfiprava bilého taje s krokem 5°C 10 min
80°C Pfiprava svafeného vina MEAT Pfiprava masa na pafe 40 min
85°C Pfiprava tvarohu a nebo jidel s dlouhou dobou pfipravy STEAM  FISH Pfiprava ryby na pare 25 min 5min - 2 hodiny/ 5 min
90°C Pliprava erveného caje VEGETABLES | Pfiprava zeleniny na pife 30 min
95°C Priprava mlécnych kasi Pliprava téstovin z riiznych druhd
100°C Piprava sn&hového cukrovi nebo zavarenin PASTA p3enice; vafeni pelmefid a jinych 8 min 2min - Lhod /1 min
o . . polotovarti
105°C Priprava sulct
110°C Sterilizace PILAF Ptiprava riiznych druh rizota 1 hodina 10 min - 2 hodiny / 5 min

CZE




Program
Doporuteni k pouziti

Pfiprava rznych krup a pfiloh.

RICE/GRAIN Vafeni sypkych kasi na vodé

Soup Priprava polévek

oo | Mrmsperberiéo o
MEAT Duseni masa

STEW | FISH Duseni ryby

VEGETABLES | Duseni zeleniny

Pednastave-na doba
pfipravy

35 min

1 hodina

2 hodiny
30 min

1 hodina
35 min
40 min
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5 min - 4 hodiny / 1 min v v
10 min - 8 hodin / 5 min v v
10 min - 12 hodin/10 min | v v
10 min - 12 hodin / 5 min v v

V programu ,MULTICOOK"je funkce autoohfevu dostupnd pfi nastaveni teploty od 75 do 170°C.

V1. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Poridit doplitkové prislusenstvi k Multifunkénimu rychlovarnému hrnci REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E a dozvédét se
0 novinkach produkce REDMOND miizete na strance www.redmond.company nebo v prodejnch oficidlnich prodejcu.

VII. NEZ SE OBRATITE NA SERVISNI STREDISKO

(¢ hlaseni i
miéq)leji Mozné poruchy

E1-E5 elektronicka deska nebo snimat teploty.

Chyba Mozna piitina
Nelze zapnout. Pristroj nema elektfinu.

Vynechavani elektrického napdjeni.

Systémova chyba. Je mozné, Ze prestala fungovat

Mezi nadobu a topné téleso se dostal cizi predmét.

Pokrm se pfipra- | Nadoba je v plaiti multifunkéniho hrnce umisténa

vuje pfilis dlouho. | pakiivo.

Topné téleso je uspinéno.

QOdstranéni chyby

Dukladné zaviete viko. Pokud problém pretrvava, obratte se
na autorizované servisni stfedisko
Odstranéni chyby
Zkontrolujte napéti v elektrické siti.
Zkontrolujte napéti v elektrické siti.
Odstrarite cizi predmét.

Umistéte nadobu rovné.

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechejte jej vychladnout.
Otistéte topné téleso.

UPOZORNENI! V pripadé jakékoliv poruchy programu Ready for Sky nenf tfeba se obrdtit na servisni stredisko. Zavolejte na
linku technické podpory REDMOND a ziskejte odpovéd nasich specialistii na vds problém a/nebo fesent jak odstranit poruchu
programu Ready for Sky. Na vase ndméty a pipominky budeme brdt ohled pfi ndsledujici aktualizaci.Kontaktni tidaje Zdka-
znického centra REDMOND ve vasi zemi najdete na web strdnce www.redmond.company. Pokud vyplnite formuldr zpétné
vazby na této webové strance, miiZete také ziskat pomoc.

Pokud se problém nepodafilo vyresit, 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 prostredi: nevyhazujte
takové predméty spolu s béZnym bytovym odpadem.
Poufité (staré) pfistroje se nemaji vyhazovat s béznym domacim odpadem, musi se likvidovat oddélené. Maji-
telé starého zafizeni jsou povinni je pfinést do specializovanych sbérnych mist, nebo odevzdat v pfislusné
L organizaci. Pomahate tim program{im na zpracovani druhotnych odpad{ a ochrané od zamofujicich latek.
Tento pfistroj je oznacen v souladu s Evropskou direktivou 2012/19/EU, regulujici likvidaci elektrického a elektronické-
ho zafizeni.
Dana direktiva vymezuje zakladni pozadavky na zpracovani a likvidaci odpadi od elektrickych a elektronickych pfistro-
jl, platné na celém tzemi Evropské unie.

Bluetooth je registrovana obchodni znamka Bluetooth SIG, Inc.
App Store je znacka sluzeb Apple Inc, ktera je registrovana v USA a dalSich zemich.
Google Play je registrovana obchodni znamka Google Inc.
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Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj jg, by mdc siegngc po niq
w razie potrzeby. Odpowiednie uzytkowanie urzqdzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

Srodki bezpieczenistwa i wkasciwego uzytkowania w instrukcji obstugi nie zawieraja opisu wszystkich sytuacji, ktére moga

wystapic podczas uz

RODK| BEZPIECZENSTWA

S

Podczas ien zachowa¢

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia, spowodowane
nieprzestrzeganiem wymogow bezpieczenstwa i zasad eksploatacji wyrobu.
Dane urzdzenie elektryczne jest sprzetem wielofunkcyjnym do przygo-
towywania jedzenia w warunkach domowych i moze by¢ uzywane w
mieszkaniach, domach podmieLskich lub winn}/)ch podobnych warunkach
eksploatacji nieprzemystowej. Przemystowe lub inne niezgodne z powyz-
szymi zasadami korzystanie z urzadzenia bedzie uznane za naruszenie
warunkow prawidtowe] eksploatacj wrrobu.W takim wypadku producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za mozliwe skutki.

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej sprawdz, czy jej
napiecie jest zgodne z wartoscig nominalng napiecia urzadzenia (patrz:
charakterystyki techniczne Lub tabliczke fabryczng wyrobu)

W przypadku korzystania z przedtuzacza, zwro¢ uwagg, aby odpowiadat
on mocy urzadzenia — niezgodnosc z parametrow moze doprowadzi¢ do
zwarcia lub przegrzania sie kabla.

Urzadzenie podkaczaj tylko do gniazdek, posiadajcych uziemienie - jest obowiaz-
kowy wymaog bezpieczeristwa w celu nikniecia porazenia pradem elektrycznym.
Korzystajac z przedtuzacza, upewni sie, Ze on takze posiada uziemienie.
UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jego korpus, misa i elementy
metalowe nagrzewajq sie! Zachowaj ostroznosc! Korzystaj z reka-
wic kuchennych. W celu unikniecia oparzen gorqcq parq nie na-
chylaj sie na urzgdzeniem podczas otwierania pokrywy.

Odtaczaj urzadzenie od zasilania zaraz ﬁo zakonczeniu korzystania, pod-
(zas czyszczenia lub przenoszenia go. Kabel zasilana odtaczaj suchymi
rekoma, trzymajac go za wtyczke, a nie za przewdd.

@

Nie rzeciagaj kabla zasilajaceqo w przejsciach drzwiowych lub w poblizu
2r6det ciepta. Zwracaj uwage, aby kabel zasilajacy nie skrecat sig i nie za-
ginat, nie stykat sie z ostrymi przedmiotami, rogami i krawedziami mebli.

PAMIETAJ: przypadkowe uszkodzenie kabla moze doprowadzic do
usterek, ktore nie SZ objete warunkami gwarancji, a takze do po-
razenia prgdem elektrycznym. Uszkodzony kabel zasilajgcy wyma-
ga bezzwtocznej wymiany w centrum serwisowym.

Nie stawiaj urzadzenia na migkkiej powierzchni, nie nakrywaj go podczas
pracy — moze to doprowadzic do przegrzania i awarii urzadzenia.
Korzystanie z urzadzenia na wolnym powietrzu jest niedopuszczalne -
dostanie sie wilgoci Lub przedmiotow postronnych do wnetrza korpusu
urzadzenia moze doprowadzic do jego powaznego uszkodzenia.

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia upewnij sig, ze jest ono
odt3czone od sleci elektrycznej i catkowicie ostygto. Uwaznie przestrze-
gaj wskazowek w zakresie czyszczenia urzadzenia.

ZABRANIA SIE zanurzac korpus urzqdzenia w wodzie lub umiesz-
czac go pod strumieniem wody!

o Dzieci w wieku § lat i wiecej oraz osoby z o%raniczonymi zdolnosciami

fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi lub nieposiadajace wiedzy
ub doswmdczema,_mogq korzystaCz urzadzenia pod warunkiem, ze beda
one nadzorowane i/lub zostang poinstruowane na temat korzystania z
teqo urzadzenia w S‘Eo.sob bezpieczny oraz maja Swiadomos( potencjal-
nych zagrozen, wynikajacych z jego uzytkowania. Dzieci powinny znajdo-
wac sie pod nadzorem, aby nie dopuscic do zabawy z urzadzeniem. Urza-
dzenie oraz kabel zasilajacy przechowuj w m|eAscu_n|edostepnym dla
dzieci ponizej 8 lat. Czyszczenie i obstuga urzadzenia nie powinny byc
przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru osb dorostych.

Materiaty pakunkowe (pianka,styropian itd) moga byc niebezpieczne dla dzie
Istnieje ryzyko zadkawienia! Przechowuj je w miejscu niedostepnym dla dzieci.



* Zabroniona jest samodzielna naprawa urzadzenia lub wprowadzanie
zmian w jego budowie. Naprawe urzadzenia powinien przeprowadza
wytgcznie specjalista autoryzowaneqo centrum serwisowego. Niefacho-
wo wykonana naprawa moze doprowadzic do zepsucia urzadzenia, ob-

razen i uszkodzenia mienia.

UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jakimkolwiek

wadliwym dziataniu.

Charakterystyki techniczne
Model

Moc.

SkyCooker RMC-M800S-E
9

Napiecie

Pojemnos¢ misy.

W
220-240V,50/60 Hz
5

Powtoka misy
Wyswietlac

ceramiczna antyadhezyjna
LED

Ogrzewanie 3D jes
Ilo$¢ programow. 48 (20 automatycznych, 28 konfigurowanych recznie)
Zawor parowy. dej Y
Pokrywa wewnegtrzna dej
Protokot transmisji danych Bluetooth v4.0
Systemy operacyjne i0S, Android
Wymiary gabarytowe 400 x 295 x 265 mm
Waga netto. 4,5 kg
Programy automatyczne

1 LTICOOK 11. PASTA (MAKARON) B

2. RICE/GRAIN (RYZ/KASZE) 12. VACUUM (GOTOWANIE PROZNIOWE)

3. SLOW COOK (DUSZENIE POWOLNE) 13. SOUP (ZUPA)

4. PILAF (PILAW) 14. YOGURT (JOGURT)

5. FRY - MEAT (SMAZENIE - MIESO) 15. BAKE (WYPIEKI)

6. FRY - FISH (SMAZENIE - RYBY) 16. STEAM - MEAT (PARA - MIESO)

7. FRY - VEGETABLES (SMAZENIE - WARZYWA) 17. STEAM - FISH (PARA - RYBY)

8. STEW - MEAT (DUSZENIE - MIESO) 18. STEAM - VEGETABLES (PARA - WARZYWA)

9. STEW - FISH (DUSZENIE - RYBY) 19. COOK/BEANS (GOTOWANIE / STRACZKOWE)

10. STEW - VEGETABLES (DUSZENIE - WARZYWA) 20. REHEAT (ODGRZEWANIE)
Funkcje
Podgrzewanie automatyczne. do 24 godzin  Opdzniony start do 24 godzin
Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego...... jest  Blokada panelu sterowan jest
Zestaw
Multicooker 1szt.  Chochla 1szt.
Misa. 1szt. tyzka ptaska 1szt.
Naczynie do przygotowywania na parze o requlowanej Ksiazka przepisow. 1 szt.
pojemnosci 1szt.  Instrukcja obstugi 1 szt.
Koszyk ze zdejmowanym uchwytem do smazenia na Ksigzeczka serwisowa 1 szt.
gtebokim oleju 1szt.  Przewdd zasilajacy. 1szt.
Miarka 1szt.

Producent zastrzega sobie prawo do wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a takze do zmiany jego charakterystyk
technicznych w procesie doskonalenia swojej produkeji bez dodatkowego powiadomienia o tych zmianach. W danych tech-

nicznych dopuszcza sig odchylenie £10%.

Budowa multicookera Al

1. Pokrywa urzadzenia
2. Zdejmowana pokrywa wewnetrzna

3
4
5
6.
Pa
1

o

7.

8.
9.

7. Uchwyt do przenoszenia
8. Zdejmowany zawor parowy

12. Naczynie do przygotowywania na
parze o regulowanej pojemnosci

. Misa 9. tyika ptaska. 13. Koszyk do smazenia na gtebokim
. Przycisk otwierania pokrywy 10. Chochla oleju.
. Panel sterowania zwyswietlaczem.  11. Miarka 14. Przewdd zasilajacy

Korpus
nel sterowania A2

. Przycisk «Keep warm/Cancel» («<Podgrzewanie automatyczne/Anuluj») — wtaczenie/odtaczenie funkcji podgrzewania;

wigczenie programu «REHEAT»; przerwanie dziatania programu przygotowywania; anulowanie wprowadzonych ustawier.
. Przycisk «Menu» — wybor automatycznego programu przygotowywania.
. Przycisk g — blokada panelu sterowania.
. Przycisk «-» — zmniejszenie czasu przygotowywania, czasu opéznionego startu lub temperatury lub (w programie
«MULTICOOK»).
. Przycisk «Timer/Time delay» («Timer/Opézniony start») — wybor trybu ustawienia czasu przygotowywania lub czasu
opbznionego startu.
. Przycisk «+» — zwigkszenie czasu przygotowywania, czasu opéznionego startu lub temperatury (w programie «<MUL-
TICOOK»).
Przycisk «Select product» ( «Wybor produktu») — wybér rodzaju produktu w programach «FRY», «STEW», «STEAM»
Przycisk «Multicook/°C» — wybér programu «MULTICOOK».
Przycisk «Start/Reheat» («Start/Odgrzewanie») — wigczenie zadanego trybu przygotowywania; wstepne odtgczenie
funkeji podgrzewania automatycznego.

10. Wyswietlacz.
Wskazniki wyswietlacza A2

MmO N @ >

. Programy przygotowywania.

. Rodzaje produktow w programach «FRY», «STEW», «STEAM».

. Wybor temperatury.

. Wartos$¢ temperatury, czasu przygotowywania lub opéznionego startu.

. Wybor czasu przygotowywania; wskaznik trybu przygotowania.
. Wybdr czasu opéznionego startu; wskaznik trybu opéznionego startu.

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie wyjmij wyrdb i jego czesci z kartonu. Usun wszystkie materiaty opakunkowe i naklejki reklamowe.

AN

Obowigzkowo pozostaw na miejscu naklejki ostrzegawcze, naklejki i (jezeli sq i tabliczke z numerem
seryjnym wyrobu na jego korpusie! Brak numeru seryjnego na wyrobie powoduje automatyczne wygasniecie prawa do jego
obstugi gwarancyjnej.

Po transportowaniu lub przechowywaniu urzqdzenia w niskiej
na co najmniej 2 godziny przed wigczeniem.

P e nalezy p i¢ je w temperaturze pokojowej

Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotng szmatkg i przemyj mise, poczekaj, az wyschna. W celu unikniecia pojawienia sie
niepozadanego zapachu przy pierwszym uzyciu urzadzenia, przeprowadz jego petne czyszczenie (zob. ‘Obstuga urzadzenia”).
Postaw urzadzenie na twardej, rownej poziomej powierzchni w taki sposob, aby wychodzaca z zaworu parowego goraca
para nie trafiata na tapety, powtoki dekoracyjne, urzadzenia elektroniczne oraz inne przedmioty i materiaty, ktore moga by¢
uszkodzone pod wptywem zwigkszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed rozpoczeciem przygotowywania upewnij si, ze czesci zewnetrzne i widoczne czesci wewnetrzne multicookera-szybkowaru
nie majq uszkodzen, odtamkdw i innych wad. Miedzy misg a elementem grzewczym nie powinno byc przedmiotéw postronnych.

Uwaga! Nie wolno podnosic urzqdzenia z miski wypetnionej za uchwyt.

Nie wiqczaj urzqdzenia bez wewnetrznej czesci miski ub puste miski-w razie przypadkowego uruchomienia programu gotowania

to doprowadzi do krytycznej przegrzanie urzqdzenia lub

ie powtoki zapob ef przywieraniu. Przed smazeniem

produktow, wlej troche oleju lub oleju stonecznikowego w misce.



1. UZYTKOWANIE MULTICOOKERA

Technologia Ready for Sky

Technologia Ready for Sky umozliwia korzystanie z aplikacji o tej samej nazwie do zdalnego sterowania urzadzeniem za

pomoca smartfona lub tabletu.

1. Pobierz oprogramowanie na smartfona lub tablet ze sklepu App Store lub Google Play (w zaleznosci od systemu op-
eracyjnego).

. Wiacz Bluetooth v4.0 w urzadzeniu przenosnym.

. Otworz aplikacje Ready for Sky, utworz konto i postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie.

. Otworz i zaktualizuij liste dostepnych urzadzen, aby nawiazac potaczenie z urzadzeniem przenosnym.

. Wybierz zadane urzadzenie z listy dostepnych urzadzen. Nazwa urzadzenia to jego numer modelu. Mozesz zmieni¢
nazwe lub przeprowadzi¢ domyslng instalacje.

. Potwierdz potaczenie z wybranym urzadzeniem i postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na ekranie urzadzenia
przeno$nego. W trakcie nawiazywania potaczenia na wyswietlaczu garnka wielofunkcyjnego beda naprzemiennie
wyswietlane symbole o By
W celu stabilnego potqczenia urzqdzenie mobilne powinno znajdowac sie w odlegtosci nie wiekszej niz 15 metrow od
urzqdzenia.

[N

o

Bezprzewodowe sterowanie urzadzeniem. Instrukcja instalacji aplikacji R4S Gateway jest dostepna na
stronie: www.readyforsky.com/r4sgateway

Blokada panelu sterowania

Multicooker REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E wyposazony jest w funkcje blokady panelu sterowania przed niekon-
trolowanym uzyciem («blokada przed dziecmi»). W celu wtgczenia blokady nacisnij i przytrzymaj przycisk ﬁ do sygnatu
dzwigkowego. Zapali sie wskaznik przycisku, nastepnie wszystkie przyciski na panelu sterowania przestang reagowac na
nacisnigcie.Z danej funkcji mozna skorzysta¢ w dowolnym momencie: w trybie oczekiwania, podczas ustawiania programu lub
po rozpoczeciu jego dziatania.

Aby odblokowac panel sterowania, nacisnij i przytrzymaj przycisk ﬂ do sygnatu dzwigkowego. Wskaznik przycisku zgasnie.

Pamig¢ niezalezna od zasilania

Multicooker REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E posiada pamiec niezalezng od zasilania. Podczas krotkotrwatego odtaczenia
energii elektrycznej urzadzenie zachowa ustawienia i nastepnie powroci do pracy na tym etapie, na ktorym praca zostata
przerwana.

A Jezeli energia elektryczna zostata odtgczona na dtugo i pr procesu pr ia jest niemozliwe lub niep
koniecznie odtqcz urzqdzenie od sieci elektrycznej. Aby anulowac ustawienia przy nastepnym wiqczeniu, nacisnij i przytrzymaj
przycisk «Keep warm/Cancel», dopoki na wyswietlaczu nie pojawi sie komunikat «- - = -».

Opdzniony start programu
Funkeja opéznionego startu pozwala ustawic interwat czasu, po uptywie ktérego danie powinno byc gotowe (z uwzglednieniem
czasu dziatania programu). Czas mozna ustawi¢ w zakresie do 24 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Nalezy uwzglednic, ze czas opdZnienia powinien byc wigkszy od czasu przygotowy
przypadku program rozpocznie prace od razu po nacisnieciu przycisku «Start/Reheat».
Aby ustawic czas opdznionego startu (oprocz programu «MULTICOOK»):

1. Wybierz program przygotowywania, naciskajac przycisk <Menu».

2. Nacisnij przycisk «Timer/Time delay», w razie potrzeby zmien czas przygotowywania. Jeszcze raz nacisnij przycisk
«Timer/Time delay».Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik «Time delay» i czas opdznionego startu (czas, pozostaty do
korica procesu przygotowywania, z uwzglednieniem czasu opéznionego startu).

3. Naciskajac przyciski «-» i «+», mozna zmniejszy¢ lub zwiekszy¢ czas. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i pr-
zytrzymaj odpowiedni przycisk.

Wskazowki na temat ustawiania czasu przygotowywania w programie «MULTICOOK» znajdujq sie w punkcie Program
«MULTICOOK».

Funkcja opdznionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych prog
«FRY» | «PASTA».

ia, poniewaz w innym

przyg ,ZWy) prog v

Podczas ustawiania czasu opdznienia startu nalezy uwzglednic, ze odliczanie czasu w programie «STEAM» zaczyna sie tylko
po osiqgnieciu przez multicooker wymaganej temperatury roboczej (po iu sie wody).

Nie jest zalecane uzywanie funkcji opdznionego startu, jezeli przepis zawiera produkty szybko psujqce sie.

Podgrzewanie automatyczne

Dana funkcja wigcza sie automatycznie od razu po zakonczeniu dziatania programu przygotowywania (oprécz programu
«YOGURT») i moze podtrzymywac temperature gotowego dania w granicach 70-75°Cw ciagu 24 godzin. Podczas dziatajacego
podgrzewania automatycznego $wieci sie wskaznik przycisku «Keep warm/Cancel», na wyswietlaczu odzwierciedlane jest
bezposrednie odliczanie czasu w danym trybie.

W razie potrzeby podgrzewanie automatyczne mozna wytaczy¢, naciskajac i przytrzymujac przycisk «Keep warm/Cancel».
W celu uprzedniego odtaczenia podgrzewania automatycznego podczas dziatania programu nacisnij i przytrzymaj przycisk
«Start/Reheat», dopoki wskaznik przycisku «Start/Reheat» nie zgasnie. W celu ponownego wtgczenia podgrzewania au-
tomatycznego nacisnij i przytrzymaj przycisk «Start/Reheat» (wskaznik przycisku «Keep warm/Cancel» zapali sig).

0gdlne zasady postepowania podczas korzystania z programéw automatycznych (oprocz programow
«MULTICOOK» i «<REHEAT»)

A WAZNE! Jesli urzqdzenie jest wykorzystywane do gotowania wody (na przyktad, przy gotowaniu produktow), ZABRANIA SIE
ustawienie temperatury gotowania powyzej 100°C. To moze doprowadzic do przegrzania i awarii urzqdzenia. W tej przyczynie
tez SIE ZABRANIA uzywac dla gotowania wody programow “FRY’, “BAKE”

Zasady korzystania z programéw «MULTICOOK» i «REHEAT» podane sq we wtasciwych rozdziatach.

. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki zgodnie z przepisem kulinarnym, wt6z je do misy. Uwazaj, aby wszystkie
sktadniki, tacznie z ptynem, znajdowaty sie ponizej kreski, oznaczajacej maksymalny poziom napetnienia na skali na
wewnetrznej powierzchni misy.

. Wstaw mise do korpusu urzadzenia. Upewnij sie, ze $ciéle przylega ona do elementu grzewczego.

. Zamknij pokrywe multicookera do prztykniecia. Podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej.

Uwaga! Jesli gotowac wwysokiej temperaturze z wykorzystaniem duzej ilosci oleju roslinnego, zawsze pozostawic pokrywe otwartg.

4. Naciskajac przycisk «Menu», wybierz zadany program przygotowywania, na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik odpowied-
niego programu i czas przygotowywania, ustawiony domyslnie. W programach «FRY», «STEW» i «STEAM, naciskajac
przycisk «Select product», wybierz rodzaj produktu: na wyswietlaczu wyswietli sie odpowiedni wskaznik — «MEAT», «FISH»
lub «VEGETABLES» — i czas przygotowywania, ustawiony domysLnie. Domyslny czas przygotowywania mozna zmienic.

. Wrazie potrzeby ustaw czas opznionego startu.

6. Nacisnij i przytrzymaj kilka sekund przycisk «Start/Reheat». Zapalg sie wskazniki przyciskow «Start/Reheat» i «Keep

Warm/Cancel». Rozpocznie sig proces przygotowywania i wsteczne odliczanie czasu dziatania programu.

7. Naciskajaci przytrzymujac przycisk «Start/Reheat» podczas dziatania programu mozna zawczasu odtaczy¢ podgrzewanie
automatyczne (wskaznik przycisku «Keep warm/Reheat» zgasnie). Ponowne nacisniecie przycisku «Start/Reheat» znowu
wiaczy dang funkeje.

8. 0 zakorczeniu programu przygotowywania powiadomi sygnat dzwigkowy. Nastepnie, w zaleznosci od ustawien,
urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego (na wyéwietlaczu wyswietli sie bezposrednie odliczanie
czasu dziatania danej funkgji) lub do trybu oczekiwania.

9. W celu przerwania procesu przygotowywania, anulowania wprowadzonego programu lub odtaczenia podgrzewania
automatycznego nacisnij i przytrzymaj przycisk «Keep warm/Cancel».

Aby otrzymac pyszne dania, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksigzce, dotgczonej do multicookera REDMOND RMC-M800S-E,
ktdra byta przygotowana specjalnie dla tego modelu urzqdzenia.

-
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W celu zmiany czasu przygotowywania:
1. Powybraniu programu przygotowywania nacisnij przycisk «Timer/Time delay».Na wyswietlaczu wyswieci sie wskaznik
«Timer», a cyfry oznaczajace czas, zaczng migotac.
2. Naciskajac przycisk «+» lub «-»,ustaw wymagang wartosc czasu. W celu szybkiej zmiany wartosci przytrzymaj nacisniety przycisk.
3. Po zakoriczeniu ustawiania czasu przygotowywania (cyfry na wyswietlaczu nadal migocza) przejdz do nastepnego
etapu.W celu anulowania dokonanych ustawien nacisnij przycisk «Keep warm/Cancel», po czym wprowadz caty program
przygotowywania ponownie.
Podczas recznego c2asu przygotowy
or y . W niektdrych prog
urzqdzeme zadane; temperatury roboczej.

mozllwyzakres czasu  doktadnosc ustawienia, przew:dZ/anq
h odliczanie czasu przygotowywania zaczyna sie po osiqgnieciu przez




Program «MULTICOOK»

Program przeznaczony jest do przygotowywania praktycznie dowolnych potraw wg zadanych przez uzytkownika parametrow
temperatury (od 35 do 170°C, z doktadnoscig ustawienia do 5°C) i czasu przygotowywania (od 2 minut do 15 godzin, z
doktadnoscig ustawienia — do 1 minuty dla zakresu do 1 godziny, i do 10 minut — dla zakresu powyzej 1 godziny).

Funkcja podgrzewania automatycznego w programie «<MULTICOOK jest niedostepna, jezeli ustawiona temperatura przygo-
towywania jest nizsza niz 75°C.

1. Kieruj sie p. 1-3 rozdziatu «Ogélne zasady postepowania podczas korzystania z programéw automatycznychy.

2. Nacisnij przycisk «Multicook/°C». Na wyswietlaczu wyswieci sie wartos¢ temperatury przygotowywania (domyslnie
—100°C). Naciskajac przyciski «-» lub «+», mozna ustawi¢ wartos¢ temperatury.

3. Po 2-3 sekundach po ustawieniu temperatury na wyswietlaczu wyswieci sie wskaznik «Timer» i migoczace cyfry czasu
przygotowywania, ustawionego domyslnie (30 minut).
Jezeli nie zdqzysz ustawic pozqdanej Y przygotowy
sygnatu dzwiekowego, a nastepme powtarz ustawienia od poczqtku.

4. Naciskajac przyciski «-» lub «+», mozna ustawic czas przygotowywania. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i
przytrzymaj odpowiedni przyask

5. Wrazie potrzeby ustaw czas opoznlonego startu. W tym celu nacisnij przycisk «Timer/Ti ime delay» Na wyswnetlaczu po-
jawi sie wskaznik «Time delay» i czas, pozostaty do korica przygs dania z uw opoznienia startu.
Zmieniaj wartos¢ czasu, naciskajac przyciski «-» i «+». W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj odpow-
iedni przycisk.

6. Nastepnie kieruj sie p. 6-8 rozdziatu «Ogdlne zasady postepowania podczas korzystania z programéw automatycznychy.

@ Jesli uzywasz program MULTICOOK do gotowania wody (na przyktad podczas gotowania produktow), nie nalezy ustawiac

temperature gotowania powyzej 100°C.

Program «RICE/GRAIN»

Zalecany jest do gotowania ryzu i kasz na sypko z roznych rodzajow kasz, a takze do przygotowywania garnirunkow. Domyslny
czas przygotowywania — 35 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 4
godzin z doktadnoscig ustawienia do 1 minuty.

Program «SLOW COOK»

Zalecany jest do przygotowywania galaret miesnych, golonki, duszonego miesa. Domyslny czas przygotowywania — 2
godziny 30 minut.Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 12 godziny z doktadnoscig
ustawienia do 10 minut.

Program «PILAF»
Zalecany jest do przygotowywania pilawu z migsem, ryba, drobiem Lub warzywami. Domyslny czas przygotowywania — 1 godzina.
Motliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 2 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Program «FRY»

Zalecany jest do smazenia migsa i produktow migsnych, ryb i owocow morza, a takze warzyw. Domyslny czas przygotowywania
zalezy od wybranego podprogramu (ustawiany jest przez nacisniecie przycisku «Select product»): «MEAT» — 15 minut,
«FISH» — 12 minut, «VEGETABLES» — 18 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 5
minut do 2 godzin z doktadnoscia ustawienia do 1 minuty. Funkcja opdznionego startu jest niedostepna.

Program «STEW»

Zalecany jest do duszenia migsa i produktow migsnych, ryb, owocéw morza i warzyw, a takze do przygotowywania galarety
miesnej i innych potraw, wymagajacych dtugotrwatej obrbki cieplnej. Domyslny czas przygotowywania zalezy od wybra-
nego podprogramu (ustawiany jest przez nacisniecie przycisku «Select product»): «MEAT» — 1 godzina, «FISH» — 35 minut,
«VEGETABLES» — 40 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 12 godzin z
doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Program «PASTA»

Zalecany jest do przygotowywania makaronu, gotowania jajek, pardwek. Domyslny czas przygotowywania — 8 minut. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 2 minut do 1 godziny z doktadnoscia ustawienia do 1 minuty.
Funkcja opdznionego startu jest niedostepna. Nalej wody do misy. Zwro¢ uwage, aby poziom wody byt ponizej kreski,
oznaczajcej maksymalny poziom napetnienia na skali na wewnetrznej powierzchni misy. Nastepnie kieruj sie p.2-7 rozdziatu
«0gdlne zasady postepowania podczas korzystania z programow automatycznych. Po zagotowaniu sie wody zabrzmi sygnat.

ia, nacisnij i przytrzymaj przycisk «Keep warm/Cancel» do

Ostroznie otworz pokrywe i wt6z produkty do gotujacej sie wody, zamknij pokrywe do prztykniecia. Nacisnij przycisk «Start/
Reheat». Rozpocznie sig wykonanie ustawionego programu i wsteczne odliczanie czasu przygotowywania. Nastepnie kieruj
sie p. 8-9 rozdziatu «Ogdlne zasady postepowania podczas korzystania z programéw automatycznychy.

Podczas przygotowywania niektdrych produktéw powstaje piana. Aby zapobiec ewentualnym jej wyciekom z misy, mozna
otworzyc pokrywe kilka minut po wtozeniu produktdw do gotujqcej sie wody.

Program «VACUUM»
Jest specjalnie przeznaczony do gotowania produktéw w opakowaniu prézniowym. Domyslny czas przygotowywania — 2
godziny 30 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 12 godzin z doktadnoscig
ustawienia do 10 minut.

Program «SOUP»

Zalecany jest do przygotowywania réznych pierwszych dar oraz kompotéw i innych napojéw. Domyslny czas przygotowywania
— 1 godzina. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscig
ustawienia do 5 minut.

Program «YOGURT»

Przeznaczony jest do przygotowywania jogurtow i koricowej fermentacji ciasta. Domyslny czas przygotowywania — 8
godzin. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 12 godzin z doktadnocia
ustawienia do 5 minut. Funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna.

Program «BAKE»
Zalecany jest do przygotowania wypiekow (keksow, biszkoptow, ciast). Domyslny czas przygotowywania — 45 minut. Mozliwe
jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Przy pieczeniu chleba zalecane jest odtqczenie funkcji podgrzewania automatycznego na wszystkich etapach przygotowywania.

Program «STEAM»

Zalecany jest do przygotowywania na parze migsa i produktow miesnych, dan dietetycznych, positkow dla dzieci. Domyslny
czas przygotowywania zalezy od wybranego podprogramu (ustawiany jest przez nacisniecie przycisku «Select product»):
«MEAT» — 40 minut, «FISH» — 25 minut, «VEGETABLES» — 30 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania
w zakresie od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscia ustawienia do 5 minut.

Do przygotowywania w danym programie uzywaj specjalnego naczynia o regulowanej pojemnosci (wchodzi w sktad zestawu):

1. Nalej do misy 600-1000 ml wody.

2. Wstaw wewnetrzng mise naczynia do przygotowywania na parze do zewnetrznej obreczy tak, aby wystepy na krawedziach
misy trafity do wpustow. Na wewnetrznej stronie obreczy przewidziane s3 2 zestawy wpustow do regulowania wysokosci
i,odpowiednio, pojemnosci naczynia.

3. Wstaw naczynie do misy.

4. Odmierzi przygotuj produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, réwnomiernie roztoz je w naczyniu

5. Nastepnie kieruj sie p.2-9 rozdziatu «Ogélne zasady postepowania podczas korzystania z programéw automatycznych.

Program «COOK/BEANS»
Zalecany jest do gotowania warzyw i straczkowych. Domyslny czas przygotowywania — 40 minut. Mozliwe jest reczne
ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 8 godzin z doktadnoscia ustawienia do 5 minut.

Program «REHEAT»

Zalecany jest do odgrzewania gotowych produktéw. Urzadzenie odgrzewa danie do 70-75°Ci podtrzymuije je stanie goracym
w ciagu 24 godzin. W programie przewidziane jest bezposrednie odliczanie czasu przygotowywania. W razie potrzeby
odgrzewanie mozna przerwac recznie. Funkcja opdznionego startu jest niedostepna.

1. Przetéz gotowe danie do misy. Wstaw mise do korpusu urzadzenia, upewnij sie, ze $cisle przylega ona do elementu
grzewczego. Zamknij pokrywe multicookera do prztykniecia. Podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej.

2. Nacisnij i przytrzymaj w ciggu kilku sekund przycisk «Keep warm/Cancel» do ustyszenia sygnatu dzwigkowego. Za-
pali sie wskaznik przycisku, zacznie sie proces odgrzewania i bezposrednie odliczanie czasu. Po zakoriczeniu dziatania
programu zabrzmi sygnat. Urzadzenie przejdzie do trybu oczekiwania.

3. Aby przerwac proces odgrzewania, nacisnij i przytrzymaj przycisk «Keep warm/Cancel» do ustyszenia sygnatu
dzwigkowego. Lampka kontrolna przycisku zgasnie.

Program «REHEAT» moze utrzymywac produkt w stanie gorqcym do 24 godzin, jednak nie zaleca sie pozostawiania rozgrzanej
potrawy na czas dtuzszy niz 2-3 godziny, poniewaz to moze doprowadzic do zmiany jej wtasciwosci smakowych.



I11. MOZLIWOSCI DODATKOWE

« Koricowa fermentacja ciasta
« Przygotowywanie fondue
 Smazenie na gtebokim oleju

[V. OBSLUGA URZADZENIA

« Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sig, Ze jest ono odtaczone od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto.
« Uzywaj migkkiej szmatki i niesciernych srodkow do mycia naczyn. Radzimy czyscic urzadzenie bezposrednio po uzyciu.
A Zabronione jest uzywanie do czyszczenia substandji Sciernych, ggbek o powtoce Sciernej i substancji agresywnych chemicznie.

Zabronione jest zanurzanie korpusu urzqdzenia w wodzie lub umieszczanie go pod wodq biezqcq!

Przed pierwszym uzyciem Lub w celu usuniecia zapachéw po przygotowywaniu zalecamy przegotowac potowe cytryny
w programie «STEAM - FISH», pozostawiajac czas domyslny bez zmian.

Mise i pokrywe aluminiowa nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu. Mise mozna my¢ w zmywarce. Po zakoriczeniu czyszczenia
wytrzyj zewnetrzng powierzchnig misy do sucha.

Zawor parowy takze zalecamy oczyszczac po kazdym uzyciu.Aby oczysci¢ zawdr parowy, nalezy go ostroznie wyjac i catkowicie
rozebrac, nastepnie doktadnie przeptukac woda biezaca i wysuszyc, ztozy¢ w kolejnosci odwrotnej i wstawic na miejsce.
Podczas przygotowywania jedzenia mozliwe jest powstanie skroplin, ktdre zbieraja sie w specjalnym wgtebieniu w
korpusie urzadzenia dookota misy. Skropliny te mozna tatwo usunac przy pomocy serwetki kuchennej lub Sciereczki.
Aby zdja¢ wewnetrzng pokrywe:

1. Otworz pokrywe multicookera, na wewnetrznej stronie pokrywy nacisnij do $rodka 2 plastikowe ustalacze i roztacz
pokrywy. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng szmatka, a w razie potrzeby przemyj pokrywe zdejmowang, z
uzyciem ptynu do mycia naczyn.

2. Po oczyszczeniu wioz pokrywe do dolnych wpustow i potacz jg z pokrywa gtowna, nacisnij na gorna czes¢ pokrywy
wewnetrznej do prztykniecia. Wewnetrzna pokrywa powinna byc szczelnie zamocowana.

Abyzdjac zawar parowy, ostroznie pociagnij zewnetrzng ostong za wystep we wgtebieniu pokrywy do garyi do siebie. Obrd¢ zawor, otwdrz
plastykowy zatrzask od strony wewnetrznej w kierunku strzatki i zdejmij ostone wewnetrzng . Przemyj obie czesci zaworu i 240z go
wodwrotnej kolejnosci. Aby zapobiec rozerwaniu sig gumki zaworu, nie skrecaj i nie naciagaj jej podczas czyszczenia i zaktadania /A3

V. PORADY ODNOSNIE PRZYGOTOWYWANIA

Btedy podczas przygotowywania oraz sposoby ich usunigcia
W danym rozdziale przytoczone s3 typowe btedy, popetniane podczas przygotowywania jedzenia w multicookerach, przed-
stawione sg ich mozliwe przyczyny i sposoby rozwigzania.

DANIE NIE JEST CALKOWICIE GOTOWE

* Przygotowywanie twarogu, sera
o Pasteryzacja produktow ptynnych
o Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej.

Mozliwe przyczyny problemu Sposoby rozwigzania

Podczas przygotowywania nie otwieraj pokrywy multicookera bez
potrzeby.

Zamykaj pokrywe do prztykniecia. Upewnij sig, ze nic nie przeszkadza, aby
szczelnie zamknac pokrywe urzadzenia i guma uszczelniajgca na pokrywie
wewnetrznej nie jest znieksztatcona.

Niezamknieta lub zamknigta nieszczelnie pokrywa urzadzenia,
dlatego temperatura przygotowywania byta niewystarczajaco
wysoka.

Misa powinna by¢ wstawiona do korpusu urzadzenia réwno, a jej dno
szczelnie przylegac do tarczy grzewczej.

Upewnij sig, ze w komorze roboczej multicookera nie ma przedmiotow
p h.Nie dopuszczaj do  tarczy grzewczej.

Misa ma zty kontakt z elementem grzewczym, dlatego tem-
peratura przygotowywania byta ni ajaco wysoka.

Nieudany zestaw sktadnikow potrawy. Dane sktadniki nie

Mozliwe przyczyny problemu Sposoby rozwigzania

Podczas przygotowywania na parze: w garnku jest za mato | Obowi lewaj do misy objet
wody, aby zapewnic wystarczajaca gestosc pary.

$¢ wody, zalecang w przepisit
Jezeli masz watpliwosci, sprawdz poziom wody w procesie przygotowywania.

Dla zwyktego smazenia wystarczy, aby olej przykrywat dno misy cienka
warstwa.
Podczas smazeniu na gtebokim oleju kieruj sie wskazéwkami podanymi

Podczas smazenia: -
W przepisie.

Zbyt duzo oleju w misie.
Nadmiar wilgoci w misie.

zapisane w przepisie kulinarnym. Swiezo mrozone produkty przed
smazeniem obowiazkowo nalezy rozmrozic i zla¢ z nich wode.

Niektdre produkty wymagaja specjalnego przygotowania przed gotowaniem:
mycia, obsmazania itd. Kieruj sie zaleceniami wybranego przepisu kulinar-
nego.

Podczas gotowania: wygotowanie sig bulionu podczas go-
towania produktéw o podwyzszonej kwasnosci.

W procesie fermentacji koricowej ciasto

P?daa§ przylepito si¢ do pokrywy wewnetrznej i | Wktadaj do misy ciasto o mniejszej objetosci.
pieczenia: | zamkneto zawor wypuszczania pary.
(ciasto jest o . N . .
niewypieczo- Wyjmij wypiek z misy, przewr6c i ponownie wt6z do garnka, po czym
ne): Whozytes do misy zbyt duza ilos¢ ciasta. kontynuuj przygotowywanie do gotowosci. W przysztosci wktadaj do misy
mniejszg ilos¢ ciasta do pieczenia.
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Btad w wyborze typu produktu lub podczas ustawiania
(obliczenia) czasu przygotowywania. Zbyt mata ilos¢
sktadnikow.

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu kulinarnego. Dobor sktadnikéw, sposob ich krojenia, proporcje, wybor
programu i czasu przygotowywania powinny odpowiadac jego zaleceniom.

Dtugotrwate uzycie funkcji podgrzewania automatycznego jest niepozadane.
Jezeli w Twoim modelu multicookera przewidziane jest wstepne odtaczenie
danej funkcji, mozesz skorzystac z tej mozliwosci.

PODCZAS GOTOWANIA PRODUKT WYGOTOWUIE SIE

Po przygotowaniu gotowe danie zbyt dtugo stato w
trybie podgrzewania automatycznego.

Jakos¢ i wasciwosci mleka mogg zaleze¢ od miejsca i warunkow jego produkcji. Za-
lecamy uzywanie tylko mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu do 2,5%. W
razie potrzeby mleko mozna rozcienczy¢ woda pitna.

Podczas gotowania kaszy na mleku wygo-
towuje sie mleko.

Sktadniki przed gotowaniem nie przygo-
towane lub przygotowane nieprawidtowo
(niedoktadnie umyte itd.).

Nie byty zachowane proporcje
sktadnikow lub nieprawidtowo wybrany

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu kuli-
narnego. Dobor sktadnikéw, sposéb ich wstepnego przygotowania, proporcje powinny
odpowiadac jego zaleceniom.

Kasze zbozowe, migso, rybe i owoce morza zawsze doktadnie myj, dopoki woda nie bedzie

typ produktu. aysta.
Produkt tworzy piane Nalezy doktadnie umyc produkt, zdja¢ zawor lub przygotowywac positek przy otwartej pokrywie
DANIE PRZYPALA SIE

Misa byta Zle wyczyszczona po poprzednim przygotow-

nadaja sie do przygotowywania w wybrany sposb lub wyb-
rany byt niewtasciwy program gotowania.

Sktadniki s3 pokrojone zbyt grubo, naruszone s3 ogélne
proporcje produktéw.

Nieprawidtowo ustawiony (obliczony) czas przygotowywania.
Wybrany wariant przepisu kulinarnego nie nadaje si¢ do
przygotowywania w danym multicookerze.

Pozadane jest uzywanie sprawdzonych (dostosowanych dla danego

modelu urzadzenia) przepiséw kulinarnych. Korzystaj z przepiséw kuli-

narnych, do ktdrych rzeczywiscie masz zaufanie.

Dobor sktadnikow, sposob ich krojenia, proporcje, wybor programu i czasu
ia powinny odpowiadac wy przepisowi kuli

ywaniu jedzenia. Powtoka antyadhezyjna jest uszkodzona

taczna objetosc wtozonej do misy zawartosci jest mnie-
jsza od zalecanej w przepisie kulinarnym.

Ustawiony zbyt duzy czas przygotowywania.

Zanim rozpoczniesz gotowanie, upewnij sig, ze misa jest dobrze wymyta i
powtoka antyadhezyjna nie ma uszkodzen.

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu kulinarnego.

Zmniejsz czas przygotowywania lub skorzystaj z zalecen przepisu kulinar-
nego, adaptowanego do danego modelu urzadzenia.



Podczas smazenia: zapomniate$ nalac oleju do misy; nie | Dla zwyktego smazenia nalej do misy troche oleju — tak, aby pokrywat on Ne Produkt Waga, g / ilos¢ Ilosc wody, ml Czas mmm"ia’
mieszate$ lub za pozno przewracate$ przygotowywane | cienka warstwa dno misy. Aby produkty zaty sie w misie r6 ierni
produkty. nalezy je co pewien czas mieszac lub przewracac. 7 Ziemniaki (kostki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 min
Podczas duszenia: w misie jest zbyt mato wilgoci. Dodaj do misy wigcej ptynu. Podczas przygotowywania nie otwieraj pokrywy 8 | Marchew (kostki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 min

: } gocl multicookera bez potrzeby. 9 | Buraki (kostki 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1 godzina 10 min

jia: w misie i 10 swiez 2 0 0 10 mi
Podrfzas gotowamac.vw r:glde |is't z;x mato ptynu (nie byty Przestrzegaj prawidtowych proporcji plynu i skiadnikéw twardych. Warzywa $wiezo zamrozone 500 500 min
zachowane proporcje sktadnikow) 11 | lajka 3zt 500 10 min

Podczas pieczenia: nienasmarowana olejem powierzch-
nia wewnetrzna misy przed rozpoczeciem pieczenia.

Przed wkozeniem ciasta nasmaruj dno i scianki misy mastem Lub olejem (nie
nalezy wlewac oleju do misy!).

PRODUKT UTRACIL SWOJA FORME

LiJ

Zalecenia, dotyczace uzycia ustawier temperatury w programie «MULTICOOK»

Nalezy uwzglednic, ze sq to zalecenia ogdlne. Rzeczywisty czas moze roznic sie od zalecanych wartosci w zaleznosci od jakosci
konkretnego produktu oraz od Twoich predylekcji.

Zbyt czesto mieszates produkt w misie. Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej, niz co 5-7 min robocza Zalecenia, dotyczace uzycia (takze zobacz ksiazke z i
iei i i A i inar- 35°C koficowa fermentacja ciasta, przygotowywanie octu
Ustawiony zbyt duzy czas preygotowywania, Zmniejsz czas przygotowywania lub skorzystaj z %alecen przepisu kulinar- . ‘I Przygotowyw
nego, adaptowanego do danego modelu urzadzenia. 40°C przygotowywanie jogurtow
WYPIEK OKAZAL SIE WILGOTNY 45°C zakwas
Byly uzyte nieodpowiednie sktadniki, dajace nadmiar = Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem wypieku. Staraj si¢ nie wybierac 50°C fermentacja
wilgoci (soczyste warzywa lub owoce, mrozone jagody, | sktadnikow,zawierajacych zbyt wiele wilgoci ub uzywaj je w miare mozliwosci 55°C pr ywanie pomadki
Smietana ip.) wminimalnej loéci 60°C przygotowywanie zielonej herbaty, positkow dla dzieci
¢ . . . Staraj sig wyjmowac wypiek z multicookera od razu po przygotowaniu. W 65°C e miesa w i ordani
Zzstrzymaies gotowy wypiekw zamknigtym multicook razie potrzeby mozesz na krotki okres czasu zostawic produkt w multicook- " ¢ R = 2
. erze przy wiaczonym auto podgrzewaniu. 70°C przygotowywanie ponczu
WYPIEK NIE WYROSL 75°C pasteryzacja, przygotowywanie biatej herbaty
80°C rzygotowywanie grzanego wina
Jajka z cukrem byty Zle ubite. PIEYGOTONY § grzaneg 5 .
X . 85°C przygotowywanie twarogu lub potraw, ych dtuzszego czasu pr y
Ciasto dtugo stato z proszkiem do pieczenia. Korzystaj ze p! qo do o . .
. o . L. danego modelu i 90°C pr y czerwonej herbaty
Nie przesiate$ maki lub Zle wymieszates ciasto. Dobér 6w, 5posob ich wstepnego przygo- 95°C przygotowywanie kasz na mleku.
Byt popetniony btad podczas wktadania sktadnikow. ‘lma’_“ar proporcie powinny odpowiadac jego za- 100°C pr ywanie bez lub konfitur
leceniom.
Wybrany przepis kulinamy nie pasuje do wypiekania w danym modelu multicookera. 105°C przygotowywanie galarety migsnej
. ) » ” : o - : 110°C sterylizacja
Wszeregu modeli multicookerow REDMOND w programach “STEW"i*SOUP" przy niewystarczajqcej ilosci plynu w misie zadziata 115°C przygotowywanie syropu cukrowego
system zabezpieczenia przed przegrzaniem sie urzqdzenia. W takim przypadku program gotowania zatrzymuje sie i multi- . - -
cooker przechodzi do trybu podgrzewania automatycznego. 120°C przygotowywanie golonki
Zalecany czas przygotowywania roznych produktow na parze 125°C przygotowywanie duszonego migsa
130°C pr ywanie zapi
Ne Produkt Waga, g /ilos¢ llosé wody, ml Pﬂwn;in ° 135°C gotowych potraw w celu uzyskania chrupiacej skorki
140°C dzenit
1 Poledwica wieprzowa /wotowa (kosti 1,5 x 1.5 cm) 500 500 20min/30 min weczeme . _
145°C warzyw i ryb w folii aluminiowej
2 | Poledwica barania (kostki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25min 150°C ie migsa wfoli
3 | Filet kurczaka (kostki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 min 155°C pieczenie wyrobéw z ciasta
4 | Pulpeciki/kotlety 180 (6 szt.) / 450 (3 szt.) 500 10 min/ 15 min 160°C smazenie drobiu
5 | Ryba (filet) 500 500 10 min 165°C smazenie stekow
6 | Krewetki satatkowe, oczyszczone, gotowane mrozone 500 500 Smin 170°C smazenie w ciescie, przygotowywanie nuggetséw i frytek




Tabela zbiorcza programéw przygotowywania (ustawienia fabryczne)

Program

COOK/BEANS

BAKE

MEAT

FISH
VEGETABLES
YOGURT

FRY

VACUUM

MULTICOOK

MEAT
FISH
VEGETABLES

STEAM

PASTA

PILAF

RICE/GRAIN

soup

SLOW COOK

MEAT
FISH
VEGETABLES

STEW

W programie «MULTICOOK» funkcja podgrzewania automatycznego jest dostepna w przypadku ustawienia temperatury od

75 do 170°C.

Zalecenia odnosnie
uzycia

Gotowanie warzyw i roslin
straczkowych.

Pieczenie keksow, biszkoptow, zapie-
kanek, ciast z ciasta drozdzowego

Smazenie migsa

Smazenie ryby

Smazenie warzyw
Przygotowywanie jogurtu
Gotowanie produktéw w opakow-
aniu prozniowym
Przygotowywanie réznych dan z
mozliwoscig ustawienia tempera-
turyod 35 do 170°Cz doktadnoscig
do 5°C

Przygotowywanie na parze miesa
Przygotowywanie na parze ryb
Przygotowywanie na parze warzyw
Przygotowanie makaronu z réznych
gatunkéw pszenicy; gotowanie
paréwek, kotdunéw i innych
potfabrykatow

Przygotowywanie roznych rodzajow
pilawu

Przygotowywanie réznych kasz i
garnirunkéw Gotowanie kasz na
sypko na wodzie.

Przygotowywanie pierwszych dan

Przygotowywanie prazonego mleka,
duszonego migsa, golonki, galarety
miesnej, galarety

Duszenie migsa
Duszenie ryb

Duszenie warzyw

45 min

15 min
12 min
18 min
8 godzin

2 godziny
30 min

30 min

40 min
25 min

30 min

8 min

1godzina

35min

1godzina

2 godziny
30 minut

1 godzina
35min
40 min

5 min - 8 godzin / 5 min

10 min - 8 godzin / 5 min

5 min - 2 godziny / 1 min

10 min - 12 godzin / 5 min

5 min - 12 godzin /
10 min

2'min - 1 godzina / 5 min
1 godzina - 15 godzin /
10 min

5 min - 2 godziny / 5 min

2'min - 1 godzina / 1 min

10 min - 2 godziny / 5 min

5 min - 4 godziny / 1 min

10 min - 8 godzin / 5 min
10 min - 12 godzin /

10 min

10 min - 12 godzin /
5min

Opdzniony start,
in

v

Oczekiwanie na

osiggniecie

parametrow
roboczych

Podgrzewanie
automatyczne

v

V1. AKCESORIA DODATKOWE

Naby¢ akcesoria dodatkowe do multicookera REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E i dowiedziec sie o nowosciach produkcji
REDMOND mozna na stronie www.redmond.company lub w sklepach oficjalnych dealeréw.

VII. PRZED ZWROCENIEM SIE DO PUNKTU SERWISOWEGO

Komunikat o btedzie
na wyswietlaczu

E1-E5
Problem

Nie wigcza sie.

Danie gotuje sig zbyt
dtugo.

Mozliwe btedy
Btad systemowy. Mozliwe usz-
kodzenie ptyty sterowania lub
sterownika termicznego
Motzliwa przyczyna
Brak pradu.
Przerwa w doptywie pradu.

Miedzy misa i elementem grzew-
czym znalazt sie obcy przedmiot.

Misa w korpusie urzadzenia stoi
nierwno.

Zabrudzony element grzewczy.

Usuniecie btedu
Odtacz urzadzenie od zrédta zasilania, niech wystygnie. Szczelnie zamknij
pokrywe.Jezeli przy ponownym wtaczeniu multicookera problemu nie udato
sig usunac, zwroc sie do autoryzowanego centrum serwisowego

Rozwigzanie problemu
Sprawdz napiecie w sieci.

Sprawdz napiecie w sieci.
Usuni obcy przedmiot.

Postaw mise réwno, bez przechylen.

Odtacz urzadzenie od pradu, pozwol mu ostygnac. Wyczy$¢ element grzewczy.

UWAGA! W razie jakiejkolwiek awarii pracy aplikacji mobilnej Ready for Sky, zwrdcenie sig do centrum serwisowego jest
obowigzkowe. Skontaktuj sie z REDMOND za posrednictwem infolinii i skorzystaj z bezptatnej porady naszych specjalistow
w celu usuniecia btedu i/lub awarii pracy Ready for Sky. Propozycje i prace aplikacji mobilnej bede uwzglednione podczas
kolejnej aktualizacji. Dane kontaktowe REDMOND znajdziesz na stronie www.redmond.company. Pomoc uzyskasz takze
korzystajqc z formularza kontaktowego, dostepnego na stronie internetowej.

Jesli usterki w pracy aplikacji nie zostang usuniete, nalezy zwrdcic sie do autor

go centrum serwisoweg

Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i elektronicznego)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze samo urzadzenie nalezy
oddac do punktu zbiérki i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego
typu wyrobéw wraz ze zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.

Uzywanych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy je utylizowac

oddzielnie. Posiadacze starych urzadzen powinni dostarczyc¢ je do specjalnych punktéw odbiorczych.
Jednoczesnie Twoj wktad w prawidtowa utylizacje niniejszego produktu przyczynia si¢ do oszczednego

wykorzystywania zasobow naturalnych oraz przyczynia sie do nieprzedostawania sie do $rodowiska naturalnego potenc-
jalnie niebezpiecznych substancji.

Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, regulujacq utylizacje sprzetu elektrycznego

i elektronicznego.

Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerobki odpadow ze sprzetu elektrycznego i elektron-
icznego, obowigzujace na catym terytorium Unii Europejskiej.

Bluetooth jest zastrzezonym znakiem towarowym Bluetooth SIG, Inc.
App Store jest znakiem ustugowym Apple Inc. zastrzezonym w Stanach Zjednoczonych i innych krajach.
Google Play jest zastrzezonym znakiem towarowym Google Inc.



MpIv EEKIVAOETE VO XPNOIYOTIOIEITE TNV OUCKEUN auTh SIaBACTE TTPOTEKTIKA TIG 0dnyieg
XPAONG TNG Kal QUAGETE TO eyXeIPidIO auTo yia HEANOVTIKA avagopd. H owaTr Xpron Tng
OUOKeUNG Ba TTapaTeivel onUavTiké Tov Xpdvo {wiig TnG.

Ta péTpa ao@aAAEiag Kal 01 03NYiES TTOU CUPTTEPIEXOVTAI O’ OUTO TO EYXEIPIBIO BV KAAUTITOUV
OAEG TIG TIBAVEG TTEPIOTACEIG TTOU UTTOPEI VA TTPOKUWOUV KATA TV XPRon Kail T AgiToup-
yia Tng ouokeung. Kartd Tnv Xprion TG CUCKEUNG O XPROTNG TTPETTEI VA EQUPHOCEI KOIVI
AoyIKR, Kal va €ival TTPOCEKTIKOG KOl ETTIQPUAAKTIKOG.

METPAAXOAAEIAZ

* O KaraokeuaoTAG dev EUBUVETAI YIO TIG (NUiEG TTOU
TIPOKANBNKAV ATT0 T N CUMHOPQWAN HiE TIG aTTal-
TNOEIG AOQAAEING KAl TOUG KOVOVEG XPRoNg.

* To TTapOV TTPOIGV Eival TTOAUAEITOUPYIKA CUCKEUN YIa
TO LOYEIPEUA TPOPIMWY € OIKIaKS TTEPIBANOV Kal
WTTOPE] va Xpnal k\:}(\momeai o€ dIauEPIoATa, ECOXIKEG
KQTOIKIEG, 1 O€ GAAEG TETOIEG GUVBNKEG LN Biopnxavi-
KNG xpnong. Biounxaviki 1 omoiadnmote GAAN un
£COUOI000TNEVN XPrON TG CUOKEUNG Ba TIPETTEN VO
BewpnBei w¢ TTapdBaon TG opBrg XPAoNS Tou TTPo-
I0VTOG. 2TV TTEPITITWOTN QUTH), O KATAOKEUAOTHG OEV
eival UTTeUBuVOG ia TIG EVOEXOUEVES OUVETTEIEG. H
Biounxavikr) i otroladnTmoTe GAAN avApHOaTN XpNoN
NG OUOKeUNG Ba mpéTrel va Bewpeital TapaBaon Twv
OpWV TG 0PBNG XPNANG TOU TTPOIOVTOG. Z€ U TNV
TIEPITITWOT, O KOTAOKEUAOTAG OeV AVAAUBAVE! Kapi
€UBUVN VIO TUXOV OUVETTEIEG.

* Tlpiv OUVOEDETE TN GUOKEUN g TO NAEKTPIKO BIKTUO,
eAEyETe av n Taan Tou dikTUOU €ival idIa e ovopa-
OTIKI) TAON TPOPYOdOTiag TNG CUOKEUNG (BAETTE T
TEXVIKA XOPOKTNPIOTIKA 1) TNV E0YOOTOCIOKA TTIVO-
Ki0Q TOU TTPOIOVTOG).

 XpnoiyotroioTe KaAWwdIO TTPOEKTACNG TTOU Bal £XEl

KATAAANAEG TTPODIAYPAQES Yia VO UTTODEXTE TNV
I0XU KOTavAAOUEVN ATTO TNV OUOKEUN, YIATI ) ava-
VTIOTOIXiO TWV TTOPAPETPWY WTTOPET va 0dnyrOEl
o€ BpaxukUkAwua i avagAegn Tou kaAwdiou.

* 2UVOEQTE T OUOKEUN UOVO WE TN YEIWUEVN TTOIC0 —

eival JIo UTTOXPEWTIKI) OTTaiTNON yia TV TIpoaTagia
ammd NAEKTPOTTANGia. XpNGOIMOTIOIWVTAG £va KOAWDIO
ETTEKTOONG, BEPaIWBEITE OTI Kl auTd £XEI yeiwaon.

MPOZOXH! Katd tn Aitoupyia 10 TTEPiBANpa TNG
OUOKEUNAG, TO PTTOA / TTIATO VIO WrOIUO KOl TO JE-
TaMIKG Wépn BeppaivovTal MpogégTe! Xpnaiuo-
TIOIOTE TA YAVTIO TOU poUpvou. Ma Ty atmoguyn
EYKQAUMATWY, UNV OKUBETE TIAVW OTTO TNV GUOKEUN
4TV QVOIYETE TO KATTAKI.

o AmoouvdéeTe TN OUGKEU% Qo TNV TTPIa YETA )
|

Xprion kadwg kai katd Tn didpkela Tou kabapiopou
g NG HeTaKivnong. AQaIPEITE T0 KaAwdIO TPOYO-

00iag YE OTEYVA XEPIO KPOTWVTAG TO ATTd TO EU-
OMO Kal OX1 OTTO TO 010 TO KAAWDIO.

* Mnv TotroBereite 10 KOAWDIO TPOPOdOTIAC OE TTOP-

TEG 1) KOVTA O€ TINYyES BepudTnTaG. MPOoELTE Va
uNv Auyietal 1) TTepIOTPEPETAI TO KOAWDIO, VO PNV
ayyicel aiunPa avTIKEIPEVA, YWVIEG Kal TIG AKPES
TWV ETTITTAWV.

OYMHOEITE: rtuyaia BAGBn Tou kaAwdiou Tpo@odoTiac

pmopei va mpokaAéael duaAeiToupyieg, ol omoieg Oev
avriaTolyoUv oTnV eyyunon, kabwg kai umopei va mpokaAéael



@

€va NAEKTIKO O0K. [péTel oTwadNTIOTe Va AVTIKATAOTACTNOETE
10 KQTEQTOAUUEVO NAEKTPIKO KAAWOIO OTO KEVTQO ETTIOKEUWV.
Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN O€ HIa PaAaKY| ETTI-
QAVEIQ, UNn TNV OKETACETE KaTa T dIAPKEIA TNG
AeiToupyiag Tr]%, auTé PTTOPE VO 0dNYNOEl O UTTEP-
Bépuavan kal GUCAEITOUPYIO TNG CUOKEUNG.
AtrayopeUeTal va ayyideTe Ta KIVOUUEVA PEPN TNG
OUOKEUNG KaTA TN AgIToupyia Tng.

Mnv XpnGoIHOTIOIEITE T GUCKEUN aTOV UTTaIBPO, N
ETTAQN TOU ECWTEPIKOU TNG GUOKEUNG HE UYPATia
i éava QVTIKEIJEVA UTTOPET VO TPOKAAETEI GOBAPES
@BopEC OTN OUOKEUN).

Mpiv Tov kaBapiopo TG ouokeurig BeBaiwBeite O @

eival aTOgUVOENEVN OTTO TO DIKTUO Kal £XEl KPUW-
oel eviehwg. Na akoAouBeiTe maTd TIg 00nYieg yia
TOV KOBAPIOUO TNG CUOKEUNC.

ATIAFOPEYETAI va Bubicere 10 mepiBAnua 1ng OUOKEUNS 0€
VEPO Kal vVa 10 TOTTOBETEITE KATW aTTO TPEYOUUEVO VEPOD!

AuTA n oUoKeun dev TIPOOpICETal Yia XprRaN aTTo
droua (ouutepIAauBavopévwy Twy TTaIdIwv nAi-
Kiag 8 TWV Kal Gvw) TIoU £XOUV GWUATIKI, VEUPO-
AoyIKn 1 vonTikr) avarnpia n he EMeIYn epTreipiog
KOl YVWang, EKTOG 6Tav QuTA Ta GTopa ETTITNPOUVTa
N AapBavouv odnyieg OXETIKG WE TN Xpnan Tng
OUOKEUAG Kl £XOUV ETTIiYVWON TWV KIVOUVWY TTOU
ouvoEovTal PE TN XPARoN TNG. Ta TTaudIid dev TTPETTE
va TTai(ouv e Tn ouokeun. KpatioTe Tn ouokeun
Kal 70 KaAwdIo TpoYod0riac Hakpid atmd Taidid
NAIKiag KaTw Twv 8 £TWv. KaBapioudg kal ouvTh-

PNON TNG OUOKEUNG OgV TTPETTEI val aoKOUVTal aTTd
Ta TTaIdIA Xwpig TNV €mTiBAEWn evnAikou.

 Ta uAhikd ouokeuaaoiog (TTAAOTIKO, TIOAUGTUpEVIO,
KATT) pTTopei va gival emmikivouva yia ta aidia. Kiv-
duvog ao@uéiac! KpatroTe Ta JakpId oTrd Ta Traidid.

* ATTayOpEUETaI VO ETTIOKEUACETE 01 iBIOI 1) VOl ETTIQE-
peTe AMAYEG aTOV UNXAVIOHO TNG GUOKEUNG. OAeg
0l £pYaaieg GUVTAPNONG KAl ETTIOKEUNG TIPETTEI VA
eKTEAOUVTAI ATTO £V £0UCI000TNUEVO KEVTPO ETTI-
OKEUWV. AVTIETTAYYEALATIKWG EKTEAOUHEVI EpYaTia

MTTOPEI

va odnynoel

o€ PAAGBn  1Nng

OUOKEUNAG,TPAUHATIOUO Kal UNKEG CNUIEG.

TexVIKG XOPOAKTNPIOTIKA
MovTéMo............

[TPOXOXH! Amayopeueral n xpnon g OUOKEUNS O€
TTEPITTTWAT 0TTOIAadNTTOTE QUOAEITOUPYIAS TNG.

...... SkyCooker RMC-M800S-E

900 W

EmioTpwon Tou YTroA
[@1576]7, RSN

3D-{¢oTapa....... .

................. UTTGPXE!

ApiBuodg npovpappmwv......: ............................

.......... 48 (20 autéparta, 28 xeIpIOTAG pUBUIONG)

BaABida atpou.
EoWTEPIKO KATTOKI......cvvveee

......... QATTOCTTWHEVN
.......... ATTOCTTWHEVO

MpwTOKOAAO pETAdOONG DEDOPEVWIV......

.......... Bluetooth v4.0

YTooTpign o€ AeIToupyikd cuoThpaTta

.............. iOS, Android

MeyEon..............

................ 400 x 295 x 265 mm

Bapogkabapo ...

................ 4,5 xAyp

Avutéparta TTpoypdupaTa

. MULTICOOK

. RICE/GRAIN (P'YZI/AHMHTPIAKA)
SLOW COOK (ZIFTANO MATEIPEMA)
. PILAF (MIAA®I)

FRY — MEAT (THFANIZMA — KPEAY)
. FRY — FISH (THFANIZMA — WAPI)

XANIKA)

©® NOURAWN-

A3)

. FRY — VEGETABLES (THIANIZMA - AA-
. STEW - MEAT (ZIFTANO BPAZIMO - KPE-

9. STEW — FISH (ZIFANO BPAZIMO — WAPI)

10.8STEW - VEGETABLES (ZIFANO
BPAZIMO — AAXANIKA)

11.PASTA (TAZTA)

12.VACUUM (KENO)

13.SOUP (3O'YTIA)

14.YOGURT (FIAO'YPTI)

15.BAKE (WHZIMO)

16.STEAM — MEAT (ATMOS. — KPEAY)

17.STEAM — FISH (ATMOS. — WAPI)



18.STEAM — VEGETABLES (ATMOS — AA-
XANIKA)

AsgiToupyieg
AutépaTo ZéoTapa..............

19.COOK/BEANS (BPAZIMO/OZIMPIA)
20.REHEAT (ANAOQEPMANZH)

..éwg 24 wpeg

[POKATAPKTIKA ATTEVEPYOTTOINGN AUTOPATOU JECTANATOG

KaBuoTtépnon évapéng........

MpooTacia — uTrAokdpioya Tivaka dlaxeipiong

MepiAappaver
MoAuokevog .
M1TOA
Aoxeio yia payeipepa oTov aTpd HE
puBuIfOpEVN xwpnTlKomTu
KahdaBi pe ammootrwpevn AaBida yia Tnvavmua
oT0 AGdI

..... UTTAPXE!
..... ..£WG 24 wpeg
................... . UTTapXEl
KoutdAa ...
2TaToula . .
BiBAio ouvtayég .. 1 1€
Odnyieg xpriong...

DuAAGdIO EyyUNONG ..
KaAwdio pedparog....

Aoxeio yia uétpnon
0 napaywyog éxel OIkaiwpa va kdvel a/\/\avsg 70 VIifaIv, 0UvoAo Kai OTa TEXVIKG XapaKTnpIoTIKG TG UuaKeung
ormv mopeia BeAtiwong g mapaywyris Tou, Xwpis emmpdobem eviuépwan yia Tis aMayés aurég. Sta TexvIKG
XAPAKTNPIOTIKG TNG OUOKeUrS mmpémerar n) amékAion £10%.

MNeprypagn Tng ouokeurg Al
. KaTéki Tng ouokeung

. ATTOOTIWHEVO ECWTEPIKO KATTAKI
MTToA

. MAAKTPO yIa dvolyua KaTrakiol

. Mivakag diaxeipiong pe 08évn
ZWpa

. NaBida yia peTagpopd

. AtrooTrwpevn BaABida atpou

9. ZmaTouAa

10.KoutéAa

11. Aoxeio yia pétpnon

12.M0xeio yio payeipepa oTov atud pe pubpi-
JOpEVN XWPNTIKOTNTA

13.KaAdBi yia tnyaviopa ato Aadi

14.KaAwdio pevpatog

ONOORWN

Mivakag Siaxeipiong A2
1. MAAkTpo «Keep warm/Cancel» («Autdépato ZEoTapa/AKUpWOon») — EVEPYOTIOINON/ATTEVEP-
yotroinan Aeimoupyiag {eoTapatog, évapén mpoypdupatog « REHEAT», SiakoTrr| AsiToupyiag
TTPOYPAHUHATOG PAYEIPEPATOG, OKUPWON ETTIAEYHEVWY PUBUICEWV.

. MAAkTpo «Menu» («Mevou») — eTTIAOYA QUTOPOTOU TTPOYPAUHATOG HAYEIPEHATOG.

. MAAkTpO B — PTTAOKApPIOHA TOU TTivaKa dlaxeipiong.

. MAAKTPO «—» — peiwon xpdvou PayelpéUaTog, XpOvog kaBuoTépnang évapéng fi Beppokpa-
aiag (o1o pdypappa «MULTICOOKN).

. MAAkTpo «Timer/Time delay» («Xpovéuerpo/KaBuoTtépnon évapgng») — emAoyr KatdoTa-
ong pUBUIONG XPOVOU HaYEIPEUATOG 1} XPOVOoU KaBuoTépnong évapéng.

. TMIAAKTPO «+» — al§nan xpdvou PayeipéUaTog, Xpovog kabuaTépnong évapgng ) Bepuokpa-
aiag (oTo Tpoypappa «MULTICOOKY).

. MAAkTpo «Select product» («ETAoyr| TTpoiévTog») — eTmAoyr €idoug TTPOIdVTOG OTa TTPO-
ypappara «FRY», « STEW», « STEAM».

. INpoéypappa «Multicook/°C» — emAoyn TTpoypaupatog «MULTICOOK».

. MAAkTpo «Start/Reheat» («Evapgn/ AvaBéppavan») — evepyotroinan emAeypévou TTpo-
YPAUHATOG HOYEIPEUATOG, TIPOKATAPKTIK ATTEVEPYOTTOINGN AEIToupyiag autéuaTog eoTd-
JaTog.
10.086vn.

AcikTeg 086vng A2
A. TpoypGupaTa PHayEIPENOTOG.

B. Eidn mpoidvtwy ota poypdupata «FRY», « STEW», «STEAM».
C. Emhoyrj Beppokpaaiag.

HwWN
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D. Atia Beppokpaaiag, Xpovou HayeIpéUaTog i xpovou KaBuoTépnong Evapéng.
E. EmAoyn xpdvou payeipéuatog, £VOEIEn KATAoTAoNG PAYEIPEPATOG.
F. Emhoyn xpdvog kaBuoTépnang évapgng, £voeign KatdoTaong kabuoTépnong évapgng.

[. MPIN TH XPHZH

ByGATE TTPOOEKTIKA TN OUOKEUN Kal Ta €EAPTANATE TG aTTO TO KOUTi. AQaIpEéoTe OAa T UNIKG
OUOKEUOOTag Kal Ta SIa@nUICTIKE AUTOKOAANTA.

A Na SiatnpnBolv omwodATOTE 0 MPOEIGOTIOINTIKES ETIKETES, AUTOKOAANTEG-OEIKTES (€Gv UTTdp)OUV) Kal TV
ETIKETQ UE OEIPG e apIBUG Tou mpoidvTog ato kopui Tng! Amrouaia Tou apiBuoU oeipdg 1o mpoidv Tepuarifel

qurépara a GIKaIWPATG 0ag yia TV eyyunan.

Merd m peragopd fi amobikeuon e xaunAés Bepuokpacies aprioTe T OUOKEUN O BeppoKpaaia dwpartiou

TouAdyIaTOV 2 WPES TTPIV ATTG TNV EVEPYOTIOINDN.

2 KOUTTIOTE TO KOPUI TNG OUCKEUNG HE UYPO TTavi Kai va TIAUVETE TO PTTOA, OTEYVWOTE. [MpoKeIuévou

Va aTroQUYETE OTTOIAOATIOTE €V OOUN KOTA TNV TTPWTN XPON TNG CUOKEUNG VO KAVETE AETTTO-

pepn kaBapiopd (BA. «KaBapiopoo NG GUCKEUNO»).

EyKaTaoTAOTE TN OUOKEUR O€ Pia OTOBEPR ETTITTEDN ETTIPAVEIA, ETOI WOTE O KAUTOG ATUAG TTOU

Byaiver amréd Tn BaABida atyou va pnv BAGwel TNV TaTTETOOPIA, SIOKOTUNTIKG ETTIXPIOPATA, NAE-

KTPOVIKEG OUOKEUEG Kal GAAQ QVTIKEIUEVA 1) UAIKG TTOU EVOEXETAI VA ETTNPEAOTOUV aTTO UWNAR

uypagia kal Beppokpaaia.

Mpiv T0 payeipepa BeBaIWOEITE OTI T EWTEPIKG KAl OPATE ECWTEPIKG PEPN TOU TTOAUBPAOTN-

XUTpag TaxutnTag dev éxouv UTTOOTEl {NMIEG, BAGRN Kal GAAa eAaTTwpaTa. METagy Tou PTToA Kai

TOU OTOIXEIOU Béppavong dev TTPETTEI va BpickovTal Eéva avTIKEipeva.

@ Mpoooxn! AmrayopeUerar n aviwwaon TG GUOKEUNG e T yepIopévn Aekavn amo T Aapr.

Mnv evepyortroleite TN CUOKEUN XWPIS TO ECWTEPIKO TOU UTTOA 1) GOEI0 UTTOA — O€ TTEPITTTWON TUXAiaS
évapén Tou payeipéuarog mpoypauua a odnyrnoel o pia Kpiolun utrepOépuavan s OUOKEUAS N va
@Beipouv TNV avrikoAAnTikA emioTpwaon. lNpiv amé 1o TNyavioua Twv meoidviwy, piéte Alyo Aaxaviké f
nAiéAaio oro ptToA.

[l. XPHXH MOAYZKEYOYZX

Me Tnv Texvoloyia Ready for Sky

Me Tnv TexvoAoyia Ready for Sky pTropEiTe Vo XpNOIPOTTOIEITE TNV OUWVUHN EQApHOYT) AOYIOHIKOU

yia va EAEYXETE TNV OUCKEUN aTré atréoTaaon, atoé éva smartphone A tablet.

1. KareBdoTe Tnv epappoyn atmoé 1o App Store fj To Google Play (avaAdywg Tou AgitoupyikoU
OUOTHHATOG TTOU £XETE EYKATEOTNHEVO) OTO smartphone 1 To tablet oag.

. EvepyomroijoTe 1o Bluetooth v4.0 oTtnv KivnTr) OUOKEUN OAG.

. Avoigte TNV epappoyn Ready for Sky, dnuioupyroTe évav Aoyapiaopd Kal akoAoUBAOTE Tig
odnyieg Tou epavifovral aTnv 08dvn.

. AvoigTe Kal evnuePWATE TNV AioTa TV dIABECINWY CUCKEUWY YIO VO OUVOECETE TNV KIVNTH
OUOKEUR 00G.

. A6 TV AioTa Twv SI0BECINWY CUOKEUWY, ETTIAEETE auTr TTou BéAeTe va ouvdéoeTe. To
dvopa TNG OUOKEUNG gival idio pe Tov apiBud Tou povtéhou. MTropeiTe va opioeTe éva véo
dvopa ) va OTaPOTACETE TNV EYKATAOTAON ATTO Trposm)\ovr'}.

6. EmaAnBeloTe n ouvdean TNG ETMIAEYUEVNG OUOKEUNG Kal 0KOAOUBROTE TIG 0dnyieg oTnv
086vn TNG KIVNTAS oucmsungnva ouvdEeTal, aTnv 086vn Tou TToAUPAdyeipa Ba epgaviovTal
evaAGE Ta oUpBoAa - Kal
Ta v e§aopahion mg otabepric ouvésor;g T0 KIVNTO MPETTel va Bpiokeral 15 PéTpa Tio aKpIG aro 1) GUOKEUr.

o A N

H Siaxeipion TNG CUOKEUNG Yivetal péow Tou acuppatou SikTUou. O1 0dnyieg eykaTAoTAONS TOU
TrpoypdupaTtog R4SGateway eivar diaBéoipeg aTo link: www.readyforsky.com/rdsgateway



MirAokdpioua Trivaka Siaxeipiong

MoAuoketog REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E eival e€oTTAIopévo pe AciToupyia PTTAOKaO-
pioparog Tou Tivaka Siaxeipiong amd pnv €mBOuunTh Xpron («pooTacia amméd maididy). MNa
£VEPYOTTOINON TIPOOTACIOG TTATAOTE KAl KPATAOTE TO TIARKTPO ﬂ HEXPI Vo akoUaTE NXNTIKO OAMA.
Oa avayel o deikTng Tou TTARKTPOU Kal 6Aa Ta GAAa TTARKTpa Tou Trivaka diaxeipiong Ba Tayouv
va avTidpdve oTo dyylypa. MTTopeite va XpnoIPoTroInoTe auTh TN A&iToupyia ava TTdoa oTiyur -
OTNV KATAoTAoN AVAHOVAG, KaTd Tn pUBUIoN TTPOYPANHATOG A HETG attd TV évapén Asitoupyiag
Tou.

lMa EePTTAOKGPIoUA TOU TTivaKa SIaXEipIoNg TTATAOTE KAl KPOTAOTE TO TTARKTPO B HEXPI VO aKoU-
O€TE TO NXNTIKG orjpa. O deikTng Tou TTAKTPO Bar oProEl.

Evepyelakd avegapTnTn pvipn

MoAuokeog REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E  éxel evepyelakd avedptntn pvripn. Kard
OUVTOPEG DIOKOTTEG PEUPATOG N CUOKEUN Ba diatnprioel TIg puBlioeIg kal Ba avapxioer Tn AsiToup-
yia 0’ ekeivo 1o 0TASIO GTTOU N AgIToUpYial SIAKOTTNKE.

A Edv 10 pedua éxer kAeioer yia oAU kaip6 kai Oev eivar Suvari 1j emBupnTr n ouvéxeia g dladikaoiag payeipéuarog,
QamroguVOEDTE T GUOKEUN Ao 10 NAEKTPIKG OikTuo. Kard mv emouevn ouvoeon yia akUpwaon twv pubuioewv ma-
THaTe Kai kparrate 1o mAfKTPo «Keep warm/Cancel», péxpl va eupaviatei atnv 086vn pRvUpa «————».

KaBuoTépnon évapéng Tou mpoypaupaTog

H Aeitoupyia kaBuoTépnang Evapgng eTITPETTEI VO pUBUICETE TNV TTEPIODO, JETG ATTO TNV OTTOIx
TO QayNTO TIPETTEI VA €ival £TOIMO (UTTOAOYIZOVTAG Kal TO XPOVO AEITOUPYIAG TOU TTPOYPAHHATOG).
MtropeiTe va puBioETe TO XpOvo aTa Opia PEXPI 24 WPEG HE BAHO pUBUIONG 5 AeTTTA.

Mpémel va umrodoyilere 01 0 xpovos kaBuatépnang évapéng mpémel va eivar peyaAitepog amé 1o pubuIouévo
Xpovo Layeipéuarog, aMiwg To mpdypappa Ba ekiviiae! Gueaa poAi marrioere 1o mAKTpo «Start/Reheat.
lMa va BaAete To Xpovo KaBuaTépnang évapgng (ekTég armd 1o pdypappa «MULTICOOKS»):

1. EMAEETE TO TTPOYPAPHPO PAYEIPEPATOG, TTATWVTAG TO TTARKTPO «Menux.

2. MatoTte 1o TAAKTPO «Timer/Time delay», av xpelddetal, aAAGETE TO XPOVO PAYEIPEUATOG.
ZavatratrioTe 10 TTAAKTPO «Timer/Time delay». Xtnv 086vn Ba epgavioTei o deiktng «Time
delay» kal xpévog kaBuaTépnang (XpOvog TTou EUEIVE PEXPI TNV OAOKApwaN TNG diadikaai-
ag payeIpéPaTog, utroAoyifovTag Kal To XpOvo kaBuaTtépnang).

3. Matwvtag Ta TTARKTPA «—» Kal «+», HEIWOTE ] augnoTe To Xpdvo. MNa ypriyopn aAAayn Tra-
TAOTE Kal KPATAOTE AVAAOYO TTAAKTPO.

Ta 10 xpdvo payeipéparog oto mpoypappa «MULTICOOK» BA. avddoyo kepdAaio karw.

H Aeiroupyia kaBuatépnang évapéng umopei va xpnaiuomoindei o€ dAa 1a aurduara mpoypduuara, EkTog amo Ta
mpoypdupara «FRY» kar «PASTA».

Kard 1 puuion xpdvou kabuatépnong évapéng mpémel va éxere uméwn 6ri n pérpnan xpovou ato medypaupa
«STEAM» Eekivder pévo agou 1o moAuaketog Ba grdael kardAnAn Bepuokpaaia epyaaiag (apou fpdaei To vepo).

Aev ouatrverai va ypnaiporoieite T Aeioupyia kaBuatépnong évapéng edv n ouviayn mepiéxel eumradl mpoidvra.

Autéparo JéoTapa

H Trapouoa Asitoupyia avoiyel auTOATA aPECWS HETG ATTO TNV OAOKAPWAN TOU TTPOYPAHNATOS
payeipépaTog (ektog amd 1o Tpodypappa «YOGURTY) kai ptropei va Siatnpei Tn Beppokpaaia
£1oIpou TMIdTou oTa 6pia 70-75°C oTn didpkeia 24 wpwv. Otav autduato éoTapa gival aTn
Aerroupyia, @wrtigeTal o deikTng Tou TTARKTPOoU «Keep warm/Cancel», oTnv 08vn atreikovigetal
Aauean PETPNoN XPOVOU JAYEIPEPATOG G’ AQUTH TNV KATAOTOON.

Av XpelddeTal, PTTOPEITE VO ATTEVEPYOTTOINOTETE TO QUTOUATO JECTANA, TIATWVTOG KOI KPATWVTAG
70 TTARKTpO «Keep warm/Cancel».

Mo TTPOKATAPKTIKA ATToaUVSEDT) TG TTaPoUoag AEIToupyiag Katd Tn SIGPKEIR TOU TTPOYPAUHATOG
TTATAOTE KAl KPATAOTE TO TTARKTPO «Start/Reheat», péxpl va ofrioer o Seiktng ToUu TTARKTPOU
«Keep warm/Cancel». MNa va avavoigete To autdéparo féoTapa, {avaTmaTioTe Kal KPATAOTE TO
TAAKTPO «Start/Reheat» (Ba avawer deiktng Tou TTARKTpou «Keep warm/Cancel»).

evikn d1a81kaoia KOTA TN XPAON AUTOHATWY TTPOYPANHATWY (EKTOG ATTé TA
mpoypduparta «MULTICOOK» kai «<REHEAT»)

2HMANTIKO! Edv xpnaoipomoieite T auokeun yia 1o Bpacuo 1ou vepou (yia mapddelypa, orav 1o payeipeua twv
mpoidviwv), MHN romoBereire 1 Beppokpaaia payeipéuarog mévw amé 100°C. Auté umopei va odnyroer o€
umepbéppavan kai AGRN tng auakeuris. Ma Tov idio Abyo dev EMITPENETAI va xpnaipomoinBei yia 1o foaaud rou
vepoU Tou mpoypduparos «BAKE», «FRY».

Ta xprion twv mpoypaupdrwy «MULTICOOK» kai «REHEAT» koirdére ata ayetikd kepdAaia.

1. EToigdoTe (peTproTe) KatdAANAa UAIk& oUp@wva Pe ouvtayr), BAATE Ta aTo uTToA. PpovTioTe
va Bpiokovtal OAa Ta UAIKE, cupTTEPIAQUBAVOPEVOU UYPOU, KATW aTTd TO PEYIOTO ETTITTEDO
OTOV KAIHOKO OTNV E0WTEPIKNA ETTIPAVEIQ TOU UTTOA.

. BAATE TO PTTOA OTO OWHG TNG CUOKEUNRG. BeBaiwBeite 61 ayyiel kaAd To BeppavTiké aToixeio.

. KAeioTe 1O KOTTAKI TOU TTOAUOKEUOG PEXPI VO OKOUOETE TO KAIK. ZUVOEOTE Tn GUOKEUN OTO
pevpa.

TMpoaoxn! Edv payeipeUete ae uwnAés Bepuokpacies xpnajuomoiwviag ueyaAn moodmnra gurikoU eAaiou, agrivere
TIAVTa T0 KATTAKI TS OUOKEUNS QVOIXTO.

4. MatwvTtag 10 TTARKTPO «Menu» €TMIAEETE TO KATEAANAO TTPOYPaPHa HAYEIPEUATOG, OTNV
086vn Ba epavioTei deiKTNG AVAAOYOU TIPOYPAENHATOG Kal XPOVOG PAYEIPEUATOG TTOU €ival
puBuiopévog atd TTPoeTIAoyr. ZTa TTpoypdupaTa «FRY», « STEW» Kal « STEAM», TTaTwvTag
10 TTAAKTPO «Select product», €mMAEETE TO €id0OG TOU TTPOIGVTOG, GTNV 0B6VN Ba avdwel
avaAoyog deiktng — «MEAT», «FISH» | « VEGETABLES» — kai XpOvog payeipéUaTog,
pubpiopévog amd poetAoyr]. MTTopeite va aAAGEETE TO XPOVO PayEIPEPATOG.

. Av xpeiddetal, pubpioTe To Xpovo kaBuaTépnong £vapéng.

. MaTtAoTe Kal KPATAOTE yia PEPIKG deuTEPOAETITA TO TTARKTPO «Start/Reheat». Oa avéyouv
OeikTeg TwV TTARKTPWYV «Start/Reheat» kai «Keep warm/Cancel». Oa gekivrioel diadikaaia
HayeIpEPATog Kal avTioTpo@n HETPNAN XPOVou AgIToupyiag Tou TTPoypAaupaTog.

7. Natwvrag Kol KpatwvTag 1o TARKTPo «Start/Reheat» katd 1n didpkeia Acitoupyiag Tou
TIPOYPAUHATOG, PTTOPEITE EK TWV TIPOTEPWYV VA ATTOCUVOETETE TO QUTOATO {EoTapa (SeiKTng
Tou TTAfikTpoU «Keep warm/Cancel» Ba ofroel). ZavamaTtwyvtag To TTARKTpo «Start/Reheat»
Ba {avaouvdEoETe auTh TN AeiToupyia.

8. Ta TNV OAOKAPWON TOU TTPOYPANHATOG HAYEIPEPATOG Ba EVNUEPWOEITE PE TO NXNTIKO Orjua.
MeTd, avahoya pe TIG puBUioEIg, n CUOKeUr Ba TTEPAOEI OTNV KATAOTAON QUTOPATOG (EOTA-
paTog (oTnVv 086vn Ba atelkovideTal Aueon PETPNON XPOVOU AUTAG TNG AEIToupyiag) | oTnv
KOTAOTAGT QVAPOVAG.

9. TNa BIaKoTIH payEeIpEUATOG, aKUPWOT ETTIAEYHEVOU TTPOYPANHATOG f ATTEVEPYOTTOINON QUTO-
HaTou {eoTAPATOG TTATACTE Kal KPATAOTE To TTANKTPO «Keep warm/Cancel».

Tt va éxere TOIOTIKG aTTOTEAEOUATA TTPOTEVOULE Va XPNOILOTIOIETE TUVIAYES Via TTapaoKeun gayntwy amd 1o BiBAio
mou auvodeUel Tnv moAuxurpa REDMOND RMC-M800S-E kai 1o omoio éxel eroiuacTel IdIaImépws yia auto 1o fio-
viého.

Mo aAAayn xpévou payeipépatog:

1. Metd amro TV emAoyn TTPOYPAHNATOG HayEIpEUATOG TTaTAOTE TO TTAKTPO « Timer/Time delay».
v 086vn Ba avawel o deiktng «Timer», Kai ol apIBuoi TTou avTioToiXoUv oTo Xpoévo, Ba
apxioouv va avaBoaBrivouv.

2. Matwvtag 1o TARKTPO «+» 1 «—» pubpioTe To amrairoUpevo xpovo. Ma ypriyopn aAlayn
agiag KpaTtAOTE TO TTARKTPO TTATNHEVO.

3. Metd amd tnv oAokAnpwan Tng pUBUIONG XPOVoU HayelpéaTog (o1 apiBuoi atnv 086vn
oguveyilouv va avaBooBrivouv) TrepdaTe OTo £TTOHEVO Brpa. Ma akUpwon TTPONYOUHEVWY
pubpicewv TTatoTe To TTANKTPO «Keep warm/Cancel», petd BaATe 6Ao TO TTPOYPANUA pa-
YEIPEUATOG aTTd TNV APXH.

Kard m xeipiori pubuion xpdvou payeipéuaros va Aaupavere umréyn a emmpemépeva épia kai Brpa puBuiong mou
mpoPAEmovIal amo 10 mEGypappa Layeipéuaros. Ze [EpIKa TpoypaupaTa LETPNaN XPOVoU LayelpEaTos Sekivder
agou n ouakeurj Ba prdael Bepuokpaoia epyaaiag.
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Mpoéypappa « MULTICOOK»

To TTpOYPaPHa TTPOOPIZETAl VIO HAYEIPENA OXEDOV OAWV TWV PAYNTWYV HE PUBUICPEVES aTTO TOV
XPAoTN TTapapéTpoug Beppokpaaiag (atd 35 éwg 170°C, Brpa pubuiong 5°C) kal xpdvou pa-
YEIPEPATOG (aTTO 2 AeTTITA £wg 15 Wpeg, BANa aAhayig — 1 AeTTé yia xpdvo péxpr 1 wpa kar 10
AETITA — yia xpdvo TTévw até 1 wpa).

Aeimoupyia auréparou eotduarog aro mpdypauua «MULTICOOK» bev pmopei va ekkiviioer eav 1 puBiouévn

Bepokpacia eivar kdrw amé 75°C.

. AxohouBrioTe on. 1-3 Tou KepaAaiou «Ievikr Siadikaoia KATE TN XPron QUTOHOTWY TIPOYPOUHETWY».

2. Mamote 10 TAfKTPO «Multicook/°Cy». Ztnv 08évn Ba epgpavioTei agia BeppoKpaciag payeipéUaTog
(a6 TpoemmAoyn - 100°C). MatwvTag Ta TIARKTPA «—» 1) «+», UTTOPEITE va puBIoETe TV agia TG
BepUoKPaTiag.

3. 2-3 SeutepOAETTTal PETE OTTO TN PUBUIOT BeppoKpaTiag oTnv 086vn Ba avder deiktng « Timer» Kai
Ba apyioouv va avaBooPrivouv apiBuoi xpOvou PayEIPENOTOG TTOU €ival PUBUIOPEVOG aTTO TTPOETTI-
Aoy (30 AetrTar).

Edv dev mpoAdpare va pubpioere emBuuntr Bepokpacia Layeipéuarog, marioTe Kar kpariaTe To mARKToo «Keep warm/
Cancely éxpl va akOUGETE NYNTIKG O, LETA va emavaAdBere m puBuion amo mv apxn.

4. TMomvtag Ta TTARKTPA «—» 1} «+», PTTOPEITE VO PUBKICETE TO XPOVO payelpéaTog. Ma ypriyopn oA-
Aayr TTaTAOTE KAl KPATAGTE TO AVAAOYO TTAKTPO.

5. Av XpeIGeTal, UTTIOPE(TE va pUBIOETE To XpOvo kaBuaTépnang évapéng. MarrioTe 1o TTAfKTeo «Timer/
Time delay». Zmv 08évn Ba eppavioTei deiktng «Time delay» Kal XpOvog TTou EUEIVE PEXPI TNV
oAoKApwON payeipépaTog padi Je To Xpovo KaBuaTépnong évapgng. AMAETE To Xpovo, TTIOTWvTag
Ta TTAAKTPA «—» Ka «+». T ypriyopn aAAayn agiag TratioTe kail KpaTRaTe To avaAoyo TTARKTPO.

6. Metd akohouBriaTe any. 6-8 kepahaiou «evikr diadikacia KaTé TN XPrAoN QUTOHOTWY TIPOYPAUHA-
TWV».

@ Edv ypnaipomoieire 1o mpoypappa MULTICOOK yia Bpactd vepd (yia mapddelyua, Kard To Layeipeua Twy Tpoidviwy), unv
puBioere m Beppokpacia payeipéuarog mavw armo 100°C.

Npoéypappa «RICE/GRAIN»

Mpoopietal yia payeipepa pudiol Kal EUBPUTITWY dNUNTPICKWY, OTTWG ETTIONG yIa payeipepa
yapviToUupwyv. O XpOVOG HaYEIPEPATOG OTTO TTPOETTIAOYT €ival 35 AeTTTd. AUvaTal XEIpIOTH pUBUI-
on XpoOvou payelpéuaTtog atmod 5 AeTrTd éwg 4 Wpeg He BApa puBIong 1 AeTTTo.

Npoéypappa «SLOW COOK»

MpoopideTal yia payeipeya YynToU YEAAKTOG, KPEATOG KAToapOAag, KoToloU, TXTAG. O Xpovog
payelipéparog amd TpoeTAoyn gival 2 Wwpeg 30 AeTTTd. AUvaTal XEIPIOTH PUBUIOT XPOVOU HayeEl-
pépatog atréd 10 AeTITé éwg 12 wpeg pe BApa pubupiong 10 AeTTTd.

Mpoéypappa «PILAF»

MpoopiCeTal yia payeipepa TAa@Iol ye Kpéag, wapl i Aaxavikd. O xpovog payeIpéPaTog atrd
TrpoeTAoyYN gival 1 wpa. Abvartail XeIpIoTr) pUBHIGN XPOVoU HayelpépaTog atrd 10 AeTITd £wg 2
WPEG PE Bripa pUBUIoNG 5 AeTTTd.

Mpoéypappa «FRY»

MpoopideTal yia TNYAvIoPa KPEQTOG KAl KPEATIVWY, WapioU Kal BaAaoCIvVWY, 6TTwG ETTIoNG Kal
TWV Aaxavikwv. O xpdvog PayeipépaTog atré TTPoETAoY eEapTaTal atrd £TTIAEYUEVO TTPOYPOUUT
(puBpiceTal pe To TARKTPO «Select product»): «MEAT» — 15 Aetrtd, «FISH» — 12 Aetrrg,
«VEGETABLES» — 18 AeTrTd. AUvatal XeIpIoTH pUBHION XPOVOU HaYEIPEPATOG ATT 5 AETTTA WG
2 wpeg Pe Briga puBpiong 1 Aetrtd. H Aeimoupyia kaBuaTtépnong évapgng aTrouciadel.

Npoéypappa «STEW»

MpoopigeTal yia alyavo BpAaipo KpEATog Kal KPEQTIVIDY, WaplioU, BaAAToIVWY KAl AXaVIKWV, OTIWG
ETTIONG YIO HAYEIPEPD TIXTWV Kal GAAWV QaynTwy Trou amaimolv TToAUxpovn emregepyacia. O xpdvog
HayeIPEUOTOG aTTO TIPOETTIAOYI EEOPTATAN ATTO TO ETTIAEYHEVO TTPOYPAUUO (PUBUICETaN e TO TTAKTPO
«Select product»): <MEAT» — 1 wpa, «FISH» — 35 Aetr1d, « VEGETABLES» — 40 AeTrTd. AGvartal
XEIPIOTA pUBUION Xpdvou payeipépaTtog atmd 10 AeTTTd €wg 12 wpeg pe Priga puBuiong 5 AeTrTd.

-

Mpoypapua «PASTA»
MpoopieTal yia payeipepa TAoTWY, BPACIpo auywy, Aoukdvikwy. O XpOvog payeipépaTog atro
TrpoeTAOYN €ival 8 AeTrTd. AUvartal XeIpIoTh pUBUIoN XPOvou payelipépatog atrd 2 AeTrTd €wg 1
wpa Ye Bpa puBuiong 1 Aemrtéd. H Aeiroupyia kaBuaoTtépnong évapéng atmouaoiddel.
BdAte vepd 010 PTTOA. MPooégTe TO €TTITTEDO TOU VEPOU Va Eival XAUNAGTEPO OTTO TO PEYIOTO
OnUEio OTNV ECWTEPIKN ETTIPAVEIR TOU UTTOA. AKOAOUBHOTE ONp. 2-7 Tou KeQaAaiou «Ievikn dia-
dikaaia KaTd T Xprion QUTOPATWY TTPOYPAUHATWY». AQOU BPAcEl To VEPO Ba OKOUCETE NXNTIKO
onfa. AvoigTe PE TTPOOOXT TO KATTAKI Kal BAATE Ta TTPOIGVTA GTO BPACTO VEPO, KAEIOTE TO KATTG-
K péxpl To KAIK. MatAoTe To TTARKTPO «Start/Reheat». Oa Eekivioel ekTEAeon Tou eTIAeyUEvOU
TIPOYPAUPATOG KAl AVTIOTPOPN PETPNON XPOVOU HayelipépaTtog. AKoAouBnaTe anp. 8-9 Tou Kepa-
Aaiou «I"evikn Siadikaaia Katd Tn XpAON QUTOUATWY TTPOYPOPHATWVY .
Kard ro payeipeua pepikwv mpoidviwy dnpioupyeitar agpdg. Ma va pnv xubei o appds amd To oA, umopeire va
Qavoi€eTe To Kamdki erd amd pepikd Aemra agou BdAere 1a mpoidvia ato Bpacté vepo.

Mpoypappa «VACUUM»

Mpoopietal €181KE yia BpAacipo TPoidVTwyY o€ ouokeuaoia kevol. O xpévog payelipéuaTog amod
TpoetAoyn eival 2 wpeg 30 AeTrTd. AUvartal XeIpioTh pUBUICNH XPOVOU HaYEIPEPATOG ATTO 5 AeTTTd
£wg 12 wpeg pe Pripa puBuiong 10 AeTrTd.

Mpoypappa «SOUP»

MpoopieTal yia payeipepa dIQOpwyY COUTIWV, OTTWG ETTIONG KOPTTOOTWY KAl GVAYWUKTIKWY. O
XPOVOG payeipépatog atréd TTpoeTmAoyn eival 1 wpa. Alvatal XeIpIoTr pUBUIoN XPOVOU payelpé-
patog atd 10 AeTrTd €wg 8 wpeg pe Briga pubuiong 5 AeTrTd.

Mpoypappa «YOGURT»

MpoopieTal yia payeipepa yiaoupTiwy Kal avéBacpa Juung. O xpdvog HayeipéuaTog amod TTpo-
emAoyn gival 8 wpeg. AUvaTal XEIPIOTH pUBUION Xpdvou payelpépaTtog até 10 AeTrTd éwg 12 wpeg
Me Briga 5 Aerta. H Aeitoupyia autépaTou {eaTdpatog dev epappodeTal.

Mpoypappa «BAKE»
MpoopieTal yia YAOIUO aPTOOKEUATHATWY (KEIK, PHTTIOKOTWY, TTiTwy). O XpOvog HaYEIPEPATOG
atré poemAoyn gival 45 Aetrtd. AUvatal XeIpIoTr) pUBIoN XPOvou payelpéuatog até 10 AeTrta
£WG 8 Wpeg He PAMa pUBUIONG 5 AeTITd.
Kard ro wrioipo wwyiol aupBouleletar va amevepyoroieite m Aeiroupyia autéuarou featduarog o€ 6Aa ta oTddia
payeipéuarog.
Mpoéypappa «<STEAM»
To TIPOYPAHA TIPOOPICETAN VIOt LIOYEIDELC OTOV OTUO KPEOTOG KOl KDEOTIVLIV TTPOIOVTWV, TTIAMTWV JiaITag, QaynTuv
TIadIKrig diaTPoPrig. O XPOVOG HOYEIPEUATOG OTTO TIPOETTIAOY EEOPTATaN ETTAEYUEVO TTPOYPAHC (PUBIZETaN e
10 TIAKTPO «Select producty): «MEAT» — 40 Aetrrd, «FISH» — 25 Aetmid, « VEGETABLES» — 30 Aetrra.
Advaran XeIpIoTr) PUBION XPAVOU HAYEIPENOTOG OTTO 5 AETITA £WG 2 WPES HE Brja pUBuIoNng 5 AeTTa.
MNa payeipepa o’ autd 1O TTPOYPAHHPA XPNOIUOTIOINGTE €IDIKO OOXEIO YE PUBUICOPEVN XWPNTIKO-
NTa (CUPTTEPIAGUBAVETAI OTO OET):

1. BdAte a0 oA 600-1000 ml vepo.

2. BdATe To eEOWTEPIKO PTTOA TOU SOXEIOU YIa Hayeipepa aTov aTpd péoa aTnv e§wTepIkr avta yia
Va UTTOUV Ol TTIPOEEOXES OTIG GKPEG TOU PTTOA OTIG QUAGKEG. XTO ECWTEPIKO PEPOG TG {AvTag
UTTAPXOUV 2 O€IpéG AQUAGKWY yia pUBION ETTITTEDOU Kl QVTIOTOIXO XWPENTIKOTNTAG TOU DOXEIOU.

3. TomoBeTrioTE TO DOXEIO OTO PTTOA.

4. MeTpAOTE KOl ETOIPACTE Ta TTPOIGVTA CUPPWVA PE auvTtayr, BAATE Ta iola oTo Soxeio.

5. AkoAouBroTe onp. 2-9 Tou ke@aaiou «[evikA dladikacia KAt Tn XPrRon auTOPATWY TTPo-
YPOUHATWVY.

Mpoéypappa «COOK/BEANS»
MpoopileTan yio BEAaio AaXavIKWV Kal oaTTpiwy. O XpOvog HaYEIPEUATOG OTTO TIPOETTIAOYT iva 40 AeTrTd.
Advatal XeIpIoTr) pUBHIoN XPOVOU PaYEIPEUATOG aTTd 5 AeTTTd éwg 8 WpPeG We BApa puBpIong 5 AeTTTd.



Mpoéypappa «REHEAT»

MpoopideTal yia avadéppavaon étolipwy TaTwyv. To Tpdypappa (eataivel To mdTo péxpl 70-75°C
Kal To dlaTnpei o€ (0T KaTdaTaon oTn dIAPKEIX 24 WPWV. AV XPEIAZETAI, TTOPEITE Va dIaKOWE-
TE TNV avaBépuavon xelpokivnTa.

Aerroupyia kaBuoTépnong évapéng dev epapudleTal.

1. BdAte 10 €1OIHO aYNTO OTO PTTOA. TOTTOBETAOTE TO PTTOA OTO OWHA TNG CUOKEUNG, BeRaiw-
Beite OTI ayyidel KaAd To BeppavTIkG aToIXEI0. KAEIOTE TO KATIAKI TOU TTOAUGKEUOUG PEXPI VO
OKOUOETE TO KAIK. ZUVOEOTE T OUCKEUN HE TO PEUNA.

2. MatroTe Kal kpatioTe To TTARKTPO «Keep warm/Cancel» péxpl va akoUoeTe NXNTIKO OAWA.
Oa avayel SeikTNG Tou TTARKTPOU, Ba ekKIviioel dladikacia avaBépuavaong Kal Gueon PETpn-
an xpoévou. MeTéd atmod TNV oAoKApwaon Tou TTpoypdupaTog Ba akouoTei NXNTIKG orjua. H
OUOKEUN Ba TTEPATEl OTNV KATAOTAON AVAHOVAG.

3. Na va diakoweTte T Siadikaoia avaBéppavaong, TATAOTE Kal KPATAOTE To TTARKTPO «Keep
warm/Cancel» péxpl To NxnTiké ofpa. O SeikTng Tou TTAfiKTPoU Ba oBRoEl.

To mpoypappa «REHEAT» pmopei va Siarnpei 10 mpoidv (€016 éwg 24 wpeg, aMa dev oupBoulelerar pa
agrivere paynd (e0té mavw amé 2-3 WPES EMEIDN UTTOPET va ETNPEGTEI TIS YEUTTIKES TOU IOIQITEPOTNTES.

. EMIMPOZOETEX AYNATOTHTEZX
* AvéBaopa ¢upng

* Mayeipepa @ovtl

e Tnydviopa oTo AGdI

* Mayeipgpa pugndpag, Tupiod

« [aoTepiwon uypwv TTPOIOVTWYV

* ZTEIPOTIOINGN OKEUWY KOl QVTIKEIHEVWY TIPOOWTTIKAG XPAONG

IV. KAGAPIZMOZXZ THX XYZKEYHZX

 [piv ammé Tov KaBapIoPd TNG CUOKEUNG BeBaiwBeiTe OTI eival atToouvdedePévn atrd To pelpa
eival TTPOAaBE va KPUWOEL.
« XpnoigotroioTte paAakd Travi Kal Jn atmogeioTIKA aTmoppuUTIAVTIKG TTIATWY. ZUCGTAVETAl VO
KaBapieTe TN CUOKEUN QPETWG PETA TN XPAON.
Kard Tov kabapioué amayopeUeral xprian amoeIoTIKWY UAIKWY, GQOUYYapIWY LE aTTOSEIOTIKY EMQAVEIR Kai XNIKG
emBETIKWV oUaIv. ATrayopeUeTal va BOUTATE To OWa TG GUOKEUNS aT0 vepd 1 va 1o BadeTe kdrw amd tn Bodan!
Mpiv ammd TNV TIPWTN XPAON 1 yIa aTTéoPNCN PETG T TN XPron CUPBOoUAEUoUpE va BpdoeTe
HI06 Agpévi oo TTpoypappa « STEAM — FISH», xwpig va aAAdZeTe To Xpdvo aTrd TrpoeTTAoy.
To pTTOA Kal TO GAOUMIVEVIO KATTAKI TIPETTEN va kaBapidovTtal ueté atéd Tnv kaBe xprion. MNa
KaBaPIoPO TOU UTTOA PTTOPEITE VO XPNOIPOTIOIEITE TTAUVTHPIO THIATWY. META aTTd TNV OAOKAR-
pwaon KaBapIoPoU OKOUTTOTE TNV ESWTEPIKN ETTIPAVEIX TOU PTTOA va gival aTTOAUTWG OTEYVH.
H BaABida atpou eTmiong Trpémel va KaBapidetal petd atméd TNV KABe xprion. MNa Kabapiopud
BaABidag aruou ByaATe pe TTpogoxr Kai atroouvappoloyrioTe Tn BaABida, kaBapioTe TNV KaAG
010 VEPO KAl OTEYVWOTE, CUVOPHOAOYAOTE Eavd Kal TOTTOBETAOTE 0Tn Béon TNG.
Katd 1o payeipepa uTropei va dnpioupynBei CUPTTUKVWHA, TO OTTOI0 GUYKEVTPWVETE OTNV EIDIKA
£00X1 OTO GWHA TNG CUOKEUAG YUPW OTTO TO PTTOA. TO CUPTTUKVWHO UTTOPEITE VO OQAIPETETE EUKO-
Aa pe éva Travi A pia TTETo€Ta.
Ma va BydAete E0WTEPIKS KATTAKI:

1. Avoi&Te TO KATIAKI TOU TTOAUOKEUOUG, OTNV ECWTEPIKN HEPIG TOU KATTAKIOU TTATAOTE TTPOG TO
KEVTPO 2 TTAQOTIKG KAEISWHATA PEXPI VA OTTOOUVOEDET TO KATTAKI. ZKOUTTIOTE TIG ETTIPAVEIEG
Twv 000 KATTOKIWY PE BPeyUEvo TTavi, av XpeIadeTal, KaBapioTe pe vepd TO OTTOOTIWHEVO
KATTAIKI, XPNOIUOTIOIMVTAG ATTOPPUTTAVTIKG TTIATWV.

2. Metd atmé Tov kabapiopud TOTTOBETAOTE TO KATIAKI OTIG KATW ETOXEG KAl CUVOUAOTE TO [E TO KUPIO
KOTTAKI, TIATAOTE TO TIAVW HEPOG TOU ECWTEPIKOU KATTAKIOU HEXPI TO KAIK. TO ECWTEPIKG KATTAKI
TIPETTEN val KAEIDWOET KA.

Ma va BydAete Tn BaABida atpou, TPaRRAETE Ye TTPOTOXI TO EGWTEPIKG KAAUMMA OTTO TNV TTPOE-
goxn OTo KATTAKI TTPOG Ta Travw. AvarrodoyupioTe Tn BaABida, avoi§re To TTAAOTIKG KAEdwHa
OTNV E0WTEPIKN ETMPAVEIQ OTNV KaTeUBUVaN BéAoug Kal agaipéoTe To KdAuppa. KaBapioTe ta
dUo pépn TG BaABidag kal cuvappoAoyroTe Tnv. Ma va Pnv oTrdoel 1o AdoTiXo, pnv oTpiBeTe Kai

NV TPaBATE TO KOTE TO KABAPITPO Kal TNV TOTTOBETNON (A3 .

V. ZYMBOYAEZX INA MATEIPEMA

AdBn kaTd To payeipepa Kal TPOTTOI TNG ESAAEIPNG TOUG
210 TTApdV KEPAAQIO €ival CUYKEVTPWHEVA TA TTIO GUX VG AGBN Ta oTroia yivovTal KaTd T SIGpKEIa
TOU POYEIPEUATOG TOU paynToU aTo TTOAUCKEUOUG, e§eTAdOVTaI O TIIBAVEG QITIEG KOl TO TIWG VA Ta

QAVTIMETWTTICETE.
TO ®ArHTO AEN E'INAI ‘'ETOIMO

MBavég aitieg Tou TpoBAripaTog

ZexAOETE va KAEIOETE TO KOTIAKI TNG GUOKEUNG
i 8ev TNV £xeTe KAgioel KAAG pe ammoTéAeopa
n Beppokpacia Sev ATAvV APKETE WNAL.

To pTToA Kai To BepPavTIKS aTOIXEID BEV £XOUV
dueon emaen, yia To Adyo autd n
Beppokpacia dev eival apkeTa WnAR.

H emidoyr} Twv UAIKWv Sev ATav owaoTr. Autd
Ta UNIKG Bev Talpiddouy yia JayeipeUa PE TO
emAeyPévo TpOTO 1) emMAéyate AdBog
TTPOYPAUHA HOYEIPEHOTOG.

ToruNKG gival Koppéva O JeyAAa KopHATIaL Sev
TNPACETE TIg CWOTEG AVAAOYIEG TLV TTPOIGVTWIV.
Aev éxete pubpioel owoTd (dev pETPROATE)
TO XPOVO HOYEIPEUATOG.

H emAeypévn ouvrtayn dev Taipiadel yia
Hayeipea aTo TTapdv TTOAUOKEUOG.

Kard 1o yayeipepa aTov atpd: aTo PTToA gival
TIOAU Aiyo vepd yia va e§ao@alIoTel apKeTd
TINXTOG ATUOG.

Kara 10 Tydviopa:
‘ExeTe BAAEI TTOAU AGSI OTO PTTOA
270 UTTOA TTEPITOEUEN TO UYPO.

Katd 1o Bpdoipo: egaTpigetal o {wpédg dtav
Bpadete TpoidVTa PE uwnAr oguTNTa.

Mwg Ta AVTIPETWTTIOUE

Kartd 10 payeipepa pnv avoiyeTe KATTAKI TOU TTOAUOKEUOUG
av dev gival amrapaitnTo.

Na KA€iVETE TO KATTAKI JEXPI VO aKOUOTE To KAIK. BeBaiwBeite
61 Bev UTTAPXE! PTTOBIO Va KAEITE TO KATTAKI KOl To AGOTIXO
OTO ECWTEPIKO KATTAKI BEV €ival SIAUOPPHEVO.

To ptoA TTpéTTel va gival TOTIOBETNUEVO OTO OWHA TNG
OUOKEUNG iola, TIaTWvTag oTo BEpUavTIKG dioko.

BeBaiwBeire 611 pEoa oTO TTOAUTKEUOG SEV UTIAPYOUV EEva
avTIKEipEVa. Mnv a@rveTe va Aepuivel o BepHavVTIKOG SioKOG.

Na xpnoigoTrolgite dOKINAOUEVES (TTOU gival yia TO
OUYKEKPIUEVO HOVTEAO TNG OUOKEUNG) OUVTAYEG.
XPNOIYOTIOINGTE TIG CUVTAYEG TIG OTTOIEG UTTOPEITE va
THOTEWETE.

H emidoyr| Twv UNIKWYV, 0 TPATTOG KOTITG TOUG, avaAoyieg,
£TMIAOYT| TOU TTPOYPAHATOG KOl TOU XPOVOU HAYEIPEUATOS
TIPETTEI VO QVTIOTOIXOUV TN ouvTayr.

Na Bagete T0 vepd pECT OTO PTTOA OTTWG CUPBOUAEUEN N
ouvtayr. Eav éxeTe ap@iBoAieg, eAéyETe To eTTiTreS0 VEPOU
oTn SIAPKEIA TOU HAYEIPEUATOG.

Katd 1o Tnyaviopa eival apketé 1o AddI va KaAUTITEl TO
TIUBPEVA TOU PTTOA HE AETITO OTPWHAL.
Karté o Tnyaviopa akoAouBAaTe Tig 0dnyieg TNG cuvtayng.

Mnv kAgiveTe TO KATIGKI TOU TTOAUOKEUOUG KATA TO
Tnyaviopa edv dev Aéel autd n ouvtayr. Karewuypéva
TIPOIGVTA TIPIV ATTO TO TNYAVIOUA TIPETTEI Va aTToyux B0V

Opiopéva TrpoidvTa atraitouv €IBIKN eTTegepyaTia Tpiv
atré 1o BPAciyo: ETAEVWHA, EAAQPO TNYAVIOUA KATT.
AKoAoUBAOTE TIG 0BNYiEG TG CUVTAYNAG.



Katd 10 @ouokwpa n guun
KOAMNOE OTO KATTAKI Kal €KAEIOE

Karté 1o - N A
wioiuo TN BaABida £6d0u aTpou.
(nQoun

Sev gival

éynoe): | 'ExeTe BaAe TIOAD Q0N GTO WTTOA.

TO MPOION MAPABPAZE

“ExeTe kdvel A\dBog katd TNV €TTIAOYT Tou €idog
TIPOIGVTOG 1) KATd TN PUBKICN (UTTOAOYICHO)
Xpovou payelpépaTog. MoAU pikpd péyeBog
TWV CUCTATIKWV.

MeTd aTmé TO payeipepa 10 £T0INO GaynTd TTOAU
wpa ATav 0T0 aUTOPATO ZéOTaNA.

Na Bddete Aiydtepn {UN GTO PTTOA.

Na BydAete 10 Wwpi ammd To PTToA, avaTrodoyupioTe Kal
EavaBAATE OTO UTTOA, OUVEXIOTE Va UAYEIPEUETE PEXPI TV
OAOKAIPWOT TOU TIPOYPAPUATOG. TNV ETTOEVN POPA Va
Badete Aiydtepn {UMN OTO PTTOA.

Na emAégete dokigaopévn (ouaTnuévn yia 1o SIK6 oag
HovTéAo Tng ouokeurig) ouvtayr. H emhoyn Twv
OUOTATIKWY, TPOTIOG KOTTAG TOUG, OvaAoyieg Twv
TIPOIOVTWY, £MAOYHA TOU TTPOYPAUHATOG Kal TOU XPOVOU
HOYEIPEPATOG TTPETTEN VO AVTATIOKPIVOVTal 0T GUVTAYH.

Aev OUGTAVOUE VO XPNOIHOTIOIEITE QUTOHATO ZETTaT YO
TI0AU Wpa. EGV 10 HovTéAO Tou TIOAUGKEUOUG Gag TIPOBAETTE!
TIPOKATAPKTIKY aTTooUVOEDN QUTAG TNG AEIToupyiag,
MTTOpEITE Va ETTW@PEANBEiTE QUTH TN SuvaTdTnTa

KATA TO BPAZIMO TO MPOION ESATMIZETAI

Kartd 10 Bpacipo XuhoU yaAaKTog eEaTHIoETE
T0 YaAa

Ta ouoTaTika dev £TTEGEPYAOTNKAV TIPIV ATIO
T0 BPAoIYo 1y Sev ETTEGEPYAOTNKAV OWOTA (dev
TTAUBNKaV KATT).

Agv TnprBnkav avaloyieg Twv CUCTATIKWY i
Sev TMAEXTNKE OWOTA TO €i50G TOU TTPOIOVTOG.

To Tpoidv axnuariel appod

TO ®ATHTO KAIFETAI
To pTToA dev KaBapioTnke KAAG PETE OTTO TV
TIPONYOUpEVN XProN.
H avTikoANTIKN £TTIOTPpWON £XEI KATAOTPAPE.
To guvoAik6 Bdpog Tou TTpoidv eival Aiydtepo

atrd T0 CUGTNUEVO.

‘ExeTe €MAEGEI TTOAU PeyGho XpOvo payelpé-
parog.

Katd 10 TNydviopa: Eexdoare va BAAeTe aTo
HTTOA TO AddI, Sev avakaTéWaTe i avakatéyare
He KaBuoTEPNOn Ta TTPOIGVTAL.

H troiétnTa Ko Ta XapoKTNPIoTIKG Tou YGAAKTOG £§0pTOUVTaI
atmd Tov TOTTO Kal atd TOoug OPOUG TTAPAYWYNG Tou.
ZupBouleloupE va XPNOIUOTIOIEITE HOVO TTACTEPIWHEVO
YaAa e NITTOG HEXPI 2,5 TOIG eKaTO. Z€ TIEPITITWOT avAyKNg
UTTOPEITE VO apaiWOETE Aiyo TO YaAa PE VEPO.

Na emAégTe SoKipaopévn (TTou TalpIadel 0To HOVTEAO Tou
TTOAUCKEUOUG 0aG) ouvTayn. H eTTIAoyr Twv CUCTATIKWY,
TPOTTOG TIPOETOIPATIAG TOUG, AVAAOYIEG TWV TTPOIGVTWY
TIPETTEI VO QVTATTOKPIVOVTAI 0T GUVTAYH.

AnpnTpiakd oAIkrg aAéoewg, Kpéag, wapi kKal Baiaooiva
TrpETTEl va EETTAUBOUV KaAG péXPI var Yivel To vepd KaBapd.

ZuvigTaTal va TTAéveTe KaAd To TTPOIGV, va QVOIYETE TN
BaABiSa atuoU A va HayEIPEUETE UE AVOIXTO KATTAKI

Mpiv EekivijoeTe va payeipeleTe, BeBaiwOEiTe OTI TO PTTOA
eival KaBapiopévo KaAd kai n avTIKOANTIK €TTIOTpwaon
Bev £xel BAABEG.

Na XpnoIUOTIOINCETE Hia SOKINACUEVN (TTPOCAPHOCHEVN
010 JIKG 0ag POVTEAO TNG GUOKEUNG) oUVTaYH.

MeIwoTe 10 XpdVOo PayEIPEPATOS 1 aKOAOUBHOTE TIG 0dnYieg
TNG CUVTAYNAG TTOU Eival TIPOCTPPOCHEVN OTO HOVTEAO TNG
OUOKEUNG.

Kard 1o ammAd Tnydviopa BaAte 1o pTToA Aiyo AGdI va
KaAUTTTEI TO TTUBPEV TOU UTTOA pe éva AeTTTéd oTpwpa. MNa
I06TTAEUPO TNYAVIOUA VO QVOKATEUETE TO TTPOIGVTA OTO
HTTOA KATTOU KATTOU ) PETG aTTd OpIopévo BIdoTnUa.

Katd 10 olyavé Bpdoiyo: oTto UTTOA dev
UTTAPXEI OPKETO UYPO.
Kard 10 Bpdoipo: 1o uypd aTo PTToA gival oAU
ANiyo (dev Tnpribnkav avaloyieg Twv
OUOTATIKWY).
Kard 1o yrolpo: dev BoutupwoaTte Tnv
ECWTEPIKN ETTIPAVEIR TOU UTTOA TTPIV ATTO TO
payeipepa.

TO NPOION EXAZE TH MOP®H

AvakaTeUeTe TTOANU GUXVE Ta TTPOIGVTA OTO
HTTOA.

"ExeTe BAAEI TTOAU PEYGAO XPOVO HAYEIPEUATOG.

Na Bdagete epIoodTeEPO VEPS GTO PTTOA. KaTd T SidipKeia
TOU HOYEIPEUATOG PNV QVOIYETE TO KATTAKI XWPIG avAyKn.

Na Tnpeite owaoTr avaloyia uypwv Kal OKANPWY UNIKWV.

Mpiv BaAeTe T {UKN, BOUTUPWOTE TOV TTUBPEV KAl TOUG
TOIXOUG Tou UTTOA pE BoUTupO 1 e AGdI (Sev TTPETTEN va
BAgeTe AGDI GTO UTTOA).

Kartd 1o ouvnBiopévo Tydvioua va avakaTteUeTe To gaynTd
X1 Mo ouxvd aré 5-7 Aetrrd.

MeIoTe To XpOVOo HayelpéUaTog ry akoAouBAaTE Tig 0dnyieg
TNG CUVTAYNAG TTOU €ival TIPOCAPHOCHEV OTO HOVTEAO TG
OUOKEUNG.

APTOZKEYAZMATA AEN YHOHKAN KAAA

XpnaoipoTroinenkav UAIKG TTou dev Taipiadouv
agou divouv TTOAU uypd ({oupepd Aaxavikd ry
ppoUTa, KaTEWUYHEVA BaTépoupa, YIOOUPTI KATT).

‘ExeTe TTOpaKpaTioEl £TOINA apTOOKEUdopaTa
070 KA€I0TO TTOAUOKEUOG.

ATPOZKEYAZIMATA AEN ®OYZKQZAN

Aev xTutroaTte KaAd auyd pe Zaxapn.
H Z0pun €ueive TTOAU Wpa TTpIv aTTé To YHOIHO.

Aev kookivioate To aAeUpl A dev Jupwoare
KaAG TN Q0.

‘EXETE KAvel AdBOG OTIG TTOOOTNTES TWV UAIKWV.

H emAeypévn ouvayn dev Taipiddel oTo HOVTEAO
TOU TTOAUOKEUOUG.

EAE§TE UNIKG OUPQUVA HE TN OUVTAY TOU OPTOOKEUG-
opatog. MPooTIaboTe Vo aTTOPEVYETE UAIKG TTOU TTEPIEXOUV
TTOAU UYpA 1) XPNOIPOTIOINOTE Ta O€ EAGXIOTEG TTIOOOTNTEG.

MpooTtabrioTe va BYAEETe TO APTOOKEUAOA OTTO TO TIOAUOKEUOG
QEOWS ETA aTTd TO HayeipEa. AV XPEIQOTE, PTTOPEITE VO
QPrOETE TO TIPOIGV OTO TIOAUOKEUOG VIt HIKPO XPOVIKG DIGOTNA
HE auTOHOTO JEOTapaL.

ETAEETE éva SoKINAOpEVO (TTOU TaIPIGZEl OTO HOVTEAO TNG
OUOKEUNG) ouvTayn. H eTAoyr Twv cUCTATIKWY, TPOTTIOG
TTPOETOIPATIAG TOUG, avaAOYieg TTPETTEI va ival UMWV
Me odnyieg.

2¢ pepikda povréda twv moAuokebwv REDMOND ora mpoypdupara « STEW» kai «SOUP» o€ mepi-
mrwan éAeiyng uypou ato pmoA riberar o€ 10x0 10 gUaTnUa TpooTacias amd umepBépuavan g
OUOKEUNG. 2'auTAv TNV TEPITTTwWan 10 mPOypappa payelpéuaros orauarder kar 10 moAuoKelog

TMEPVAEl O€ KATAOTAON QVapoViS.

ZUpBOUALG yIa TO XPOVO MAYEIPEPATOG SIAQPOPWYV TTPOIOVTWY OTOV OTHO

Ne Mpoiév

1,5 1,5 £K)

2 DiAéTo apvi (kuBdkia atoé 1,5 x 1,5 €k)

3 ®iAéTo KOTOTIOUAO (KUBGKIC aTtd 1,5 X 1,5 €K)

DiAETO XoIpIvE/pooxapiolo (kuBdkia armd

Xpévog
P Vo v
500 500 20 Aerr / 30 Aer
500 500 25 Aemr
500 500 15 Aetr



SkyCooker RMC-M800S-E

o TTpérre1 va Aoyipdvere umdyn 6 eiva yevikés oupPouAEs. O mpaypaTIkGS xp6vos imopei va Giagéper amd ig oup-
BouAég avédroya e TS IBIGTITES TOU TUYKEKDILEVOU TTPOIGVIOS, OTTWS EMTIONG ATTO TIS YEUOTIKES TPOTUATEIS 0.

ZuuBouAég yia XpAon pubBpicewv BegppoKpaciag OTO TTPOYypPAUMA
«MULTICOOK»

35°C AvéBaopa {uung, payeipepa §udiod

40°C Mayeipepa yiaoupTiv

45°C Mpogupi

50°C Zopwon

55°C Mayeipepa govrav

60°C Mayeipepa mpdaoivou Toayiol A TTaIdIKAG S1aTPoQrig
65°C Bpdoipo kpéatog oe ouokeuaoia kKevou

70°C Mayeipepa ypobidg

75°C MaoTepiwon, payeipepa AeukoU Toayiol

80°C Mayeipepa {eaToU KPaoIoU Pe PTTAXAPIKG

85°C Mayeipepa UZHBPag f gaynTwy TTOU aTTaIToUV HEYEAO XPOVO HAYEIPENATOG
90°C Mayeipepa KOKKIVOU Toaylou

95°C Mayeipepa XUADV yaAakTog

100°C Mayeipepa papéykwy rj YAuKou Tou KouTaAioU
105°C Mayeipepa TTXTAG

110°C Zreipotroinon

115°C Mayeipepa aipotriot faxapng

120°C Mayeipepa kota100

125°C Mayeipepa KpEaTog TG KAToapOAag

ZUVOAIKOG TTiVaKAG TTPOYPAMMATWY payEIpépaTog (pubpioelig epyooTaciou)

130°C Mayeipepa TouvTiyywv
4 | Ke@reddkia/pmiQTéKia 1485%(2;:;3)/ 500 10 Aetr /15 Aemr 135°C Tnydviopa £TOIWY QaynTwV yia Snuioupyia kpolaTtag
5 Wapi (@IATo) 500 500 10 Aemr 140:0 Kamviopa . .
. Fopidec, K.aeuplapévag, BpooTéG — 00 500 - 145°C WAoIHO AaxaviKwy Kal yapiol (o€ aAoupIvexapTo)
KOTEWUYHEVEG 150°C Whoipo kpéarog (o€ aAoupIvOXapTo)
7 TMatdreg (o€ KUBoUC 1,5 X 1,5 €K) 500 500 15 Aetm 155°C WAoIHO apTOOKEUAOPATWY aTT6 JUpN pE payid
8 | Kapdra (o€ kOBoug 1,5 x 1,5 &) 500 500 35 Aetr 160°C Tnyaviopa TTOUAEPIKWV
9 Mavigapi(oe kuBoug 1,5 x 1,5 k) 500 1500 1 wpa 10 Aetr 165°C Tnyaviopa prrpitiorag
10 | AdxQVIKd KaTeEWUyHéVa 500 500 10 Aemr 170°C TNyaviopa: pe KOUPKOUTOI, HAYEIPENT KOTOHTIOUKILV Kal TIATATWY
11 | Auya 3 T1Ep. 500 10 Aemr vaviTev

Bpdoiyo Aaxavikwy, .| 5 AetrTé — 8 wpeg /
COOK/BEANS ooTpiw 40 AeTrTa 5 AT
WAoIuo KEIK, PTTIO-
BAKE KOTWV, TTOUVTIVYWY, | 40 AeTTT 10 Aetrtd — 8.wpsg /
APTOOKEUAOHATWY IO 5 ettt
Q0un pe payia
MEAT Tnyaviopa kpéatog 15 Aetrd
FISH Tnyéviopa wapiol 12 Aemrtd | 5 Aemrtd — 2 wpeg /
FRY
VEGETA- | 1 vaviopa Aaxavikiy | 18 Aemmid Themo
BLES nyaviopa Aax
. . B 10 Aetrré — 12 wpeg /
YOGURT Mayeipepa yiaoupTiol | 8 WpEg 5 \eTTG
VACUUM Bpdaipgo 1'[po‘|'év‘rt§)v oe 2 (bpeg’ 5 Aemrta — 12 fbpsg /
OUoKeuaoia Kevou 30 Aetrtél 10 Aerd
Mayeipepa dicipopwv
PaynTwV e duvartdtTa 2 Aemrra — 1 wpa /
MULTICOOK pUBpIoNG Beppokpaciag | 30 AeTrTd | 5 AeTrTd 1 Wpa —
amo 35 éwg 170°C pe 15 wpeg / 10 Aetrtd
Bripa 5°C
MEAT Mayeipepa KpEaTog 4o \errg
QaTOoV ATHO
Mayeipepa  wapiou .| 5 Aemtd — 2 Wpeg /
STEAM | FISH oTov aré 25 AetrTa 5 AeTrTd
VEGETA- Muvzipq{a AaxavIKWy 30 AeTrTd
BLES aTov aTHO

GRE
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Mayeipepa maoTag
amd diagopa  €idn
aAeupiou, Bpdoipo Aou- . 2 Aetrté — 1 wpa /
L KAVIKWY, paBIdAwv Kal 8 Aemrrd 1 Aetrré v v
GAwv  TTpokaTtac-
KEUAOUEVWV TTPOIOVTWY
PILAF Mayalpzua Elgnpopwv 1 dpa 10 )\smq/— 2 wpeg / v v
€10wv mAaPIoU 5 émTa
Mayeipepa  dicipopwv
RICE/GRAIN BNUNTPIKWY KAl gg ) | SAETTE—4 Wpeg/ |, v
yapviroUpwy. Bpdoipo 1 Aemrtd
£0BpUTTTWV XUNIDV LE VEPD
. . . 10 AeTrTdl — 8 Wpeg /
SOUP Mayeipgpa coutriov 1 wpa 5 AeTrTé v v
Mayeipepa  yntoU
SLOW COOK VG)\UKT?g, Kpéatog 2 wpeg. 10 AetrTd — 12'u)p£g/ v v
katoapdAag, KotoloU, | 30 AetrTd 10 Aetrra
xS
MEAT Ziyavé Bpdoipo kpéatog | 1 wpa
STEW FISH Ziyavé Bpdoipo wapiol | 35 Aetrtd | 10 )\srr;d)\— 12’ wpeg/ v v
VEGETAB | Siyavé  Bpdciyo . T
P 40 Aetrré
LES Aaxavikwv

210 mpdypappa «MULTICOOK» n Asiroupyia auréparou (atauarog pmopei va evepyoroinbei o€ mepimrwan
pUBuIoNG Beppokpaciag amo 75 éwg 170°C.

VI. EMNINMPOZOETA EZAPTHMATA

MTTOpEiTE VO OTTOKTHOETE ETITTPOCOETA e€apTrpaTa yia To TToAuckebog REDMOND SkyCooker
RMC-MB800S-E kai va pdBete yia ta véa mpoidviag REDMOND oTnyv 1oToogAida www.redmond.
company fj 0T KATACTAPATA ETTIONUNG AVTITIPOCWTTIAG.

VII. TIPIN ATIEYOYNOEITE £TO KENTPO E=YTIH-
PETHZHZ

MAvupa o@dAparog

e AVTIPETOTTION TTPORANPATWY

MOavd TpoBARpaTa
ATIOOUVBEDTE TN OUOKEUR OTTO TO PEUT, AQrOTE
™ va kpuwoel. KAgioTe kaAd 1o kammékl. Eqv kara
™ avaoUveon Tn OUOKEURG TO TTPORANUA
TIOPAEVEL aTeUBUVOEITE OTO KEVTPO EEUTINPETMONG

Z@AAPa oUOTAPATOG, TTBAVWG
xéhaoe n TAdka diaxeipiong
BeppavTikd oToIXEID

E1-E5

ZedApa Meéavn artia Tpotog emiluong
Aev uttapyel Tpo@odoaia aTrd To

NAEKTPIKG BIKTUO. EAéy&Te TV TdON 0TO NAEKTPIKS BiKTUO.

Agv evepyoTolgiTal.
AiakoTTég TNV TpoPodoaia amd

70 NAEKTPIKG BIKTUO. EAéyETe TV TGO O0TO NAEKTPIKS BiKTUO.

MeTagy TOou pTTOA Kal Tou
i . BeppavTikou oTolxeiou BpiokeTal | AQQIPEDTE TO §EVO QVTIKEIPEVO.
To @aynTo HAYEIPEVETAI | £¢vo avTiKEipEVO.
uTTEPBOAIKG  TTOAAR

wpa. To pTOA gival ToTrOBETNUEVO

TNV GUOKEUN OTPOBA. ToTroBEeTAOTE TO PTTOA iO1a, XWPIG OTPEBAWTEIG.

ATTOOUVOEOTE TN OUOCKEUR OTTO TO NAEKTPIKO
BikTUO, aProTE To Va Kpuwael. KaBapioTe 1o
BeppavTIKG OTOIXEID.

To Beppavtikd aToIXEio €ival
Aepwpévo.

TPOZOXH! 5¢ mepimmwan PAGBNS e epapuoyris Ready for Sky, dev eivar avdykn va ameuBuvbeite omv umnpeoia
eyyunong. MapakaAeioe omwg emkovwviaeTe pe v Texvikr umootipién g REDMOND kai aupBouAeureire amé
ToUg €I6IKOUS pag 600 yia Tv e§dAeiyn / amopuyn Twv AaBwv kai mapaAeiyewy fi/kal mv amoruynuévn xpron e
Ready for Sky. ©a gpovricoupe o1 TPOTATEIS KABWS Kai Of TAPATNPAOEIS OaS OXETIKA LE TNV AeiToupyia Tng epap-
poyri¢ va AngBouv umdyn kard my embpevn avavéwaon Tng epapuoys. STolxeia emKkovwviag KEvipou eEutnpém-
ong meAarwv g REDMOND a1 wpa oag pmopeire va Bpeite amv e¢ig 1otooeAida: www.redmond.company.
Emiong umopeire va AdBere BorBeia éxoviag oupmAnpwaer v avrioToixn airnon omvy ioTooeAida pag.

Av 10 mpAPANua emipével, EMKOIVWVATTE L€ Eva e§0UTIOB0TNUEVO KEVIPO ETTIOKEUWV.

OikoAoyikd akivduvn avakUKAwoN (avakUKAwan NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVI-
KoU £§otrAiopoU)

Tnv cuokeuaaia, Tig 0dnyieg XpPAong Kabwg Kai Tnv idia Tn CUCKEUR TTPETTEN VA TA
QATTOPPITITETE CUPPWVA UE TO TOTTIKO TIPOYPANHA avaKUKAwoNG. PpovTioTe TO TTEPI-
BaAAov : pnv TTETATE TETOIO TTPOIOVTA Padi PE TO OIKIAKA OTTOPPINPATA.
Xpnoiygotroinuéveg (TTaAai€G) OUOKEUNG OEV TTPETTEN va TTETAYOVTal OTA OKOUTTIOIT,
L TIPETTEl VA AVOKUKAWVOVTAI XWPIOTA. I310KTATEG TTaAIoU £€0TTAIOHOU UTTOXPEOUVTal
VO PEPOUV TIG CUOKEUEG O€ €IBIKG anueia CUYKEVTPWONG i o€ avaAoyoug opyaviopoug. M autd
UTTOOTNPIgETE TTPOYPAPHATA aVAKUKAWGNG TTOAUTIMWY TTPWTWY UAWV Kal GToV KaBapiopd amd
HOAUCHOTIKOUG TIAPAYOVTEG.

AUTHA n oUOKeUN gival ETIKETAPIOPEVN OUPQWVA e TNV Eupwrdik Odnyia 2012/19/EE - oxeTIKA
ME TIG XPNOIHOTIOINUEVEG NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG (ATTOBANTA NAEKTPIKOU Kal NAE-
KTpoviKoU e¢otrAiopol — AHHE).

H kareuBuvTripia odnyia Tou epappdd eTal o€ OAn Tn EE kaBopilel To TTAGioI0 yia TV ETIOTPOPH
Kal avaKUKAWGN TV XPNOIPOTIOINKEVWY CUOKEUWV.

H ovopaoia Bluetooth anotehei orjpa katatebév g Bluetooth SIG, Inc.
To App Store anotelei orjpa unnpeotwv g Apple Inc., eyyeypappévng otic H.IM.A. kat o€ GANEG XWPEC.
To Google Play amotelei orjpa katateBév tng Google Inc.



Pazljivo proCitajte sva uputstva pre upotrebe i sacuvajte ih za buducu upotrebu. Pazljivim pridrzavanjem ovih uputstava
moZete znatno produfiti radni vek uredaja.

Mere bezbednosti i uputstva sadrzani u ovom priru¢niku ne pokrivaju sve moguce situacije koje mogu nastati tokom
rada uredaja. Tokom rada sa uredajem, korisnika treba voditi zdrav razum, biti oprezan i pazljiv.

VAZNE SIGURNOSNICE

» Proizvodat nije odgovoran za bilo kakve kvarove nastale uBotrebom ovog
proizvoda na nacin koji nije u skladu sa tehnickim ili bezbednosnim
standardima.

* Qvaj uredaj je namenjen za neindustrijsku upotrebu u domacinstvu i
slicnim sferama primene. Industrijska primena ili bilo koja dru?(a zlou-
potreba smatrat ce se krsenjem odgovarajucih uslova usluge. Ako se to
dogodi, proizvodat nije odgovoran za moguce posledice.

* Pre ukljucivanja u uredaj proverite da li napon strujnog kruga odgovara
radnom naponu uredaja (pogledajte tehnicke specifikacije ili ploCicu
proizvodaca na uredaju).

» Koristite produzni kabel dizajniran za potroSnju energije uredaja er neuskladenost
parametara moze rezultirati kratkim spojem li izbijanjem pozara.

*Uredaj mora biti uzemljen. Uredaj prikljucite samo na spravno postavijenu
tacku napajanja.Ako to ne ucinite,moze doci do opasnosti od elektricnog
udara. Koristite samo uzemljene produzne kablove.

@ OPREZ! Dok se koristi uredaj se zagreva! Treba voditi racuna da tokom
rada ne dodirujete kuciste, posudu ili bilo koje druge metalne delove.
Proverite da li su ruke zasticene pre rukovanja sa uredajem. Da biste
izbegli opekotine, ne naginjte se nad aparat dok otvarate poklopac.

* Iskljucite aparat iz napajanjanakon upotrebe, pre Ciscenja l premeétang‘)a. @

Uklonite kabl za napajanje suvim rukama drzeci ga za utikac,a ne za kabl.

e Ne stavljajte kabl u okvire vrata ili na izvore toplote. Ne izvrtajte i ne
sav(ijajte kabl za napajanje, proverite da nije u kontaktu sa oStrim
predmetima, uglovima | ivicama namestaja.

@ NAPOMENA: ostecenje kabla moze dovesti do kvara koji nece biti

pokriveni garancijom.Ako je kabl ostecen ili mu je potrebna zamena,
obratite se ovlascenom servisnom centru da biste zamenili kabl.

» Nikada ne postavijajte uredaj na meke povrsine i ne prekrivajte ga kako
biste spreCili otvore za prozracivanje.

*Neloristite uredaj na otvorenom, da spreite da vodaili bilo kojistran predmet
ili insekt prodre u uredaj. To moze dovesti do ozbiljnih ostecenja uredaja.

» Uvek iskljucite uredaj iz napajanja i ostavite da se ohladi pre Ciscenja.
Priddriavajte se uputstava za Ciscenje i opsta odrzavanja prilikom CiScenja
uredaja.

NE uranjajte uredaj u vodu i ne perite ga u tekucu vodu!

e Ovqj aEarat moqu koristiti deca starija od 8 godina i osobe sa fizickim li
mentalnim teskocama ili oni koji nemaju iskustva i znanja samo pod
uslovom da im se pruzi nadzor i uEutstva 0 upotrebi uredaja na siquran
nacin i da shvate opasnosti koje ukljucuju . Deca se ne bi trebalo |?rati
sa uredajem. Drzite aparat i kabl za napajanje van dohvata dece mlade
0d 8 godina. CiScenje | odrzavanje ne bi trebalo da rade deca bez nadzora.

» Ambalazni materijal (film, pena itd.) Moze biti opasan za decu. Opasnost
od qusenja! Pakovanje Cuvajte van dohvata dece.

* Nije dopustena bilo kakva modifikacija ili prilagodavanje proizvoda. Sve
popravke treba obaviti u ovlascenom servisnom centru. Ako to ne uCinite,
moze doci do loma uredaja, oStecenja imovine ili fizickih povreda.

OPREZ! Ne koristite uredaj u slucaju da je uocena bilo kakva
ostecenja!



Tehniska specifikacija

Model SkyCooker RMC-M800S-E
Ulaz snage 900 W
Napon napajanja 220-240V,50/60 Hz
Kapacitet posude 51t
Keramitka prevlaka a posudom
Displej LED
3D grejanje dostupno
Broj programa 48 (20 automatski, 28 rucni)
Parni ventil se moze ukloniti

se moze uklonitir
Bluetooth v4.0

Unutamji poklopac
Protokol za prenos podataka

Podrzani operativni sistemi i0S, Android
Automatski programi

1. MULTICOOK 11. PASTA

2. RICE/GRAIN (RIZA/ ZELO) 12. VACUUM (VAKUUM)

3. SLOW COOK (SPORO KUVANIE) 13. SOUP (SUPA)

4. PILAF 14. YOGURT (IOGURT)

5. FRY - MEAT (SRJ - MESO) 15. BAKE (PECITE)

6. FRY - FISH (SRI - RIBE) i 16. STEAM - MEAT (PARA - MESO)

7. FRY - VEGETABLES (SRJ - POVRCE) 17. STEAM - FISH (PARA - RIBE) i

8. STEW - MEAT (ZELO - MESO) 18. STEAM - VEGETABLES (PARA - POVRCE)

9. STEW - FISH (STEV - RIBE) 19. COOK/BEANS (KUVATI / PASUL)

10. STEW - VEGETABLES (STEV - ZELENJAVA) 20. REHEAT (REHEAT)
Funkcije
DrZite toplo do 24 sata
Unapred zadrzite toplo invalide da
Vreme odlaganja do 24 sata
Zakljutavanje kontrolne table da
Paket ukljucuje
Multicooker Mealica za mesanje

Posuda.
Parna korpa (podesivi kapacite
Korpa za duboko przenje (uklonjiva rucka) .
Merna $olja
Kasika za serviranje ... .
Proizvodac zadrzava pravo da vrsi izmene dizajna, pakovanja ili tehnickih specifikacija proizvoda, bez prethodne najave.
Specifikacija dozvoljava gresku od * 10%.

CDijelovi za viSe kuhala /A1

Knjiga recepat
Uputstvo za upotrebu
Servisna knjizica

Kabl za napajanje

rucka)
14. Kabl za napajanje

. MeSanje vesla
0. Kasika za serviranje

4. Dugme za otpustanje poklopca
5. Kontrolna tabla sa displejom
Kontrolna tabla A2
1. Dugme ,Keep Warm / Cancel” - koristi se za omogucavanje / onemogucavanje funkcije Keep Warm; da se omoguci
funkcija ponovnog zagrevanja; prekinuti program kuvanja; da biste otkazali prethodna podesavanja.
. Dugme ,Menu" — koristi se za izbor automatskog programa za kuvanje.
X Taster& — koristi se za zakljutavanje kontrolne table.
Dugme «-» — koristi se za smanjenje vremena za kuvanje, odlaganja ili temperature (za program ,MULTICOOK").
. Dugme Timer / Time Delay"- koristi se za pode3avanje vremena kuvanja ili odlaganja.
. Dugme ,+* - koristi se za povecanje vremena kuvanja, odlaganja ili temperature (za program ,MULTICOOK").

1. Poklopac 6. Stanovanje 11. Merna ¢asa
2. Uklonjivi unutra$nji poklopac 7. Nosiva rucka 12. Parna korpa (podesivi kapacitet)
3. Posuda 8. Odvojivi ventil za paru 13. Korpa za przenje friteza (uklonjiva
9
1
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Dugme ,Select product” - koristi se za izbor vrste proizvoda za ,FRY",,STEW" i ,STEAM" programe.
. Dugme “Multicook / ° S” - koristi se za izbor programa “MULTICOOK’.

Dugme ,Start / Reheat” - koristi se za pokretanje izabranog programa kuvanja; da unapred onemogucite Keep Warm.
Prikaz.

ikaz indikatora A2

. Programi za kuvanje.

. Viste proizvoda za programe “FRY,“STEW” i “STEAM'.

. Temperatura kuvanja.

. Temperatura kuvanja, vreme kuvanja ili odlaganje vremena.

. Vreme kuvanja; Indikator programa kuvanja.

Podesavanje vremenskog odlaganja; Indikator vremenskog odlaganja.

|. PRETHODNO DO PRVE UPOTREBE

Pazljivo izvadite multicooker i njegove dodatke iz pakovanja. OdlozZite sve ambalazne materijale. Sacuvajte sve oznake
upozorenja, ukljucujuci identifikacionu nalepnicu sa serijskim brojem, koja se nalazi na kucistu. Odsustvo serijskog broja
oduzece vam garancije!
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Nakon transporta ili pustite aparat da ostane na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata

pre upotrebe.
PAZNJA! Zabranjeno je dizati uredaj sa napunjenom posudom za rucicu.

Obrisite kucite uredaja mekom, viaznom krpom. Isperite unutrasnju posudu toplom sapunom i temeljno se osusite. Miris
pri prvoj upotrebi uredaja je normalan i ne ukazuje na kvar. U tom slucaju oistite uredaj, sledeci «Cicenje i Odrzavanje»).

Postavite aparat na ¢vrstu, ravnomernu povrsinu tako da para iz ventila ne dode u dodir sa tapetama, ukrasnim oblogama,
elektronskim uredajima ili drugim predmetima ili materijalima koji mogu biti oSteceni od velike vlaznosti ili Temperature.
Pre upotrebe, proverite da nema spoljnih Cipova ili drugih ostecenja na spoljasnjim ili vidljivim unutrasnjim delovima
multi-kukera. lzmedu posude i grejnog elementa ne sme biti nista.

@ PAZNJA! Zabranjeno je dizati uredaj za rucke posude!

ja na niskim temp

Do not switch the device on without the inside of the bowl or empty bowl — in case of accidental start of the cooking program it will lead to a
critical overheating of the device or damage the non-stick coating. Before frying products, pour a little vegetable or sunflower oil into the bowl.

[1. POSLOVANJE MULTICOOKEROM

Spreman za nebesku tehnologiju
Tehnologija Ready for Sky omogucava vam da koristite istoimenu softversku aplikaciju za daljinsko upravijanje uredajem
sa pametnog telefona ili tableta.
1. Preuzmite softver iz App Store ili Google Play (u zavisnosti od operativnog sistema) na vas pametni telefon ili tablet.
2. Ukljucite Bluetooth v4.0 na svom mobilnom uredaju.
3. Otvorite aplikaciju Ready for Sky, otvorite nalog i sledite uputstva koja se pojavljuju na ekranu.
4. Otvorite i azurirajte listu dostupnih uredaja za povezivanje na mobilni uredaj.
5. S liste dostupnih uredaja odaberite onaj koji treba povezati. Naziv uredaja je isti kao i broj modela. MoZete postaviti
novo ime ili podrazumevano zaustaviti instalaciju.
6. Potvrdite vezu izabranog uredaja i sledite uputstva na ekranu mobilnog uredaja. Dok se povezuje, naizmeni¢ni sim-
boli 5715 ¢e biti prikazani na displeju multikokera.
Da bi se osigurala stabilna veza, mobilni uredaj treba da bude lociran na ne vise od 15 metara od uredaja.

Kontrola uredaja putem bezitne mreze. Uputstvo za instalaciju aplikacije R4S Gatevai dostupno je putem veze:
www.readyforsky.com/r4sgateway

Zakljucavanje kontrolne table
REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E multicooker opremljen je funkcijom zaklju¢avanja na kontrolnoj tabli za spre¢avanje
zloupotrebe (,decije zakljutavanje"). Pritisnite i drzite dugme g dok se ne ¢uje zvucni signal koji omogucava zakljutavanje.



LED tastera svetli ¢vrsto, a ostali tasteri ce se ugasiti. Ovu funkciju mozete da omogucite u bilo kom trenutku: dok je va3
multicooker u rezimu mirovanja, dok odaberete program ili nakon pokretanja ciklusa kuhanja.

Da biste otkljucali kontrolnu tablu, pritisnite i drZite dugme g dok se ne €uje zvutni signal. LED tastera ce se ugasiti.

Neisparljiva memorija
REDMOND RMC-M800S-E multicooker ima neisparljivu memoriju. Ako dode do kratkog prekida napajanja, uredaj sprema
sva podesavanja u memoriju. Uredaj ce poceti sa radom u prekidanoj fazi.

U slucaju dugotrajnih iskljucenja struje kada je nastavak procesa kuhanja nemoguc ili neZeljen, iskljucite aparat iz napa-
janja. Da biste resetovali program prilikom sledeceq ukljucivanja, pritisnite i drZite dugme “Keep Warm / Cancel” dok se na
ekranu ne prikaze poruka * - - -

Funkcija vremenskog odlaganja
Funkcija vremenskog odlaganja omogucava podesavanje vremena do kojeg ce jelo biti spremno (ukljuceno je i vreme
rada programa). Program mozete odloziti do 24 sata sa intervalima od 5 minuta.
Imajte na umu da vreme kasnjenja mora da prede vreme kuvanja. U suprotnom program za kuvanje ce se pokrenuti nakon
Sto pritisnete dugme “Start / Reheat”
Da biste prilagodili odlaganje vremena (nije primenljivo za program “MULTICOOK"):

1. Izaberite program za kuvanje pritiskom na dugme “Menu”.

2. Pritisnite dugme “Timer / Time Delay” (prilagodba vremena / vreme odlaganja), po potrebi prilagodite vreme ku-
hanja. Ponovo pritisnite dugme ,Timer / Time Delay". Pojavice se indikator ,Vreme odlaganja”i preostalo vreme ku-
vanja (ukljuteno vreme kasnjenja odlaganja).

3. Pritisnite tastere«-» i «+» da biste povecali ili smanjili vreme kuvanja. Pritisnite i zadrZite odgovarajuce dugme da biste
se kretali kroz cifre.

Da biste dobili informacije o podesavanju vremena za “MULTICOOK” program, molimo pogledajte odgovarajuci odeljak dole.
Funkeija vremenskog odlaganja nije primenjiva za programe “FRY” i “PASTA”

Pri podesavanju vremenskog odlaganja, imajte na umu da odbrojavanje programa “STEAM” pocinje tek nakon sto dostigne
radnu temperaturu (nakon sto voda kljuca).

Izbegavajte koriscenje funkcije Time Delay"za mlecnu i drugu pokvarljivu hranu.

Zadrzite funkciju ostecenja

Funkcija se automatski aktivira na kraju ciklusa kuhanja (nije primenljivo za program “YOGURT") i ¢uva hranu toplu na
70-75 ° C do 24 sata. Ako se aktivira Keep Warm, lampica dugmeta ,Keep Warm / Cancel" svetli ¢vrsto, a tajmer potinje da
broji vreme rada.

Da biste onemogucili funkciju, pritisnite i drzite dugme “Keep Warm / Cancel”

Da biste unapred onemogucili funkciju Keep Warm, pritisnite i drZite taster “Start / Reheat” dok se LED za dugme Keep Warm
/ Cancel (Odgrevanje / odustajanje) ne ugasi. Da biste omogucili funkciju, pritisnite i drzite dugme ,Start / Reheat” (LED
Keep Warm / Cancel” LED svetli tvrsto).

Opéti postupak rada za au prog (osim prog “MULTICOOK” i “REHEAT")
VAZNO! Kada koristite uredaj za kijucanje vode (na primer, kada kuvate proizvode), NE postavijajte temperaturu kuvanja iznad
100°C. To moZe dovesti do pregrevanja i kvara uredaja. Iz istog razloga, NE upotrebljavajte programe SOUP FRY i BAKE da
biste zakuhali vodu.

Informacije o programima “MULTICOOK” i ‘REHEAT” potraZite u odgovarajucim odeljcima.

1. Pripremite (odmerite) sastojke, stavite ih u posudu. Molimo vas proverite da li su svi sastojci (ukljucujuci vodu) ispod
oznake za maksimalno punjenje na unutrasnjoj strani posude.

2. Postavite posudu unutar aparata. Uverite se da je u potpunosti kontakt sa grejnim elementom.

3. Pritisnite poklopac multicooker dok ne klikne na mesto. Prikljucite uredaj.

TMaxrea! Ako Kysame Ha 8UCOKoj meMnepamypu Kopucmehu genuke KouyuHe 6UbHoR y/va, y8ex ocmasume noknonay ypefiaja

0M8opeH.

4. Pritiskom na dugme ,Menu" izaberite Zeljeni program za kuvanje, prikazat Ce se odgovarajuci indikator programa i
zadato vrijeme kuhanja. Pritiskom na dugme ,Select product” izaberite vrstu proizvoda za programe ,FRY", STEW" i
L,STEAM": odgovarajuci indikator (,MEAT", ,FISH" ili VEGETABLES") i podrazumevano kuvanje bice prikazano vreme.
Mozete da podesite vreme kuvanja.

5. Omogucite funkciju “Time Delay” ako je potrebno.

6. Pritisnite i zadrZite dugme “Start / Reheat” nekoliko sekundi. LED tasteri,Start / Reheat"i,Keep Warm / Cancel” svetle
solidno. Pocinje ciklus kuhanja, tajmer pocinje odbrojavati.

7. Funkciju Keep Warm mozete unapred onemoguciti pritiskom i drzanjem dugmeta “Start / Reheat” (lampica “Keep
Warm/ Cancel” je isklju¢ena). Da biste omogucili funkciju, ponovo pritisnite i drzite dugme “Start / Reheat”.

8. Kada je ciklus kuhanja zavr3en, cuje se zvucni signal. Nakon toga, aparat se, u zavisnosti od podesavanja, prebacuje
ili u rezim rada Keep Warm (drZati merac vremena grejanja) ili u rezim pripravnosti.

9. Da biste prekinuli ciklus kuhanja, otkazali program ili onemogucili funkciju “Keep Warm’, pritisnite i drzite dugme
“Keep Warm / Cancel”
Da biste dobili kvalitetan rezultat, od vas se traZi da koristite recepte za kuhanje iz kuharice, koji se isporucuje s Redmond
multivarka RMC-M800S-E, dizajniran posebno za ovaj model.

Da biste podesili vreme kuvanja:

1. Nakon odabira programa za kuvanje, pritisnite dugme “Timer / Time Delay” (odlaganje vremena / vremensko odla-
ganje). Prikazuje se indikator Timer’,a brojke vremena potinju da treptaju.

2. Pritiskom na tastere «+» i «-» podesite Zeljenu vrednost vremena. DrZite odgovarajuce dugme da biste se kretali kroz
cifre.

3. Nakon prilagodavanja vremena kuhanja (vremenske cifre trepere), predite na sledeci korak. Da biste obrisali podeSavanja
vremena, pritisnite dugme “Keep Warm / Cancel” i zapo¢nite podesavanje od poletka.
Kada rucno prilagodavate vrijeme kuhanja, imajte na umu da raspon podesavanja i intervali ovise o odabranom programu.
U nekim programima odbrojavanje zapocinje tek kada vas multicooker dostigne postavijenu radnu temperaturu.

Program MULTICOOK

Program se preporucuje za kuvanje bilo kojeg obroka sa vlastitim podesavanjima temperature i vremena. Temperatura se

moze podesiti izmedu 35170 ° Csa intervalima od 5 ° C,a vreme - izmedu 2 minuta i 15 sati sa intervalima od 1 minuta

(tokom perioda do 1 sata) ili 10 minuta (za period duZe od 1 sata) vremena).

Ako je temperatura kuvanja u programu “MULTICOOK” ispod 75 ° C, funkcija “Keep Warm” nije dostupna.

. Sledite korake 1-3 u odeljku ,Op3ti postupak rada za automatske programe”.

2. Pritisnite tipku ,Multicook / ° C', prikazace se temperatura kuhanja (zadana temperatura je 100 ° C). Pritisnite tastere
«-» i« da podesite temperaturu kuvanja.

3. Posle 2-3 sekunde nakon podesavanja temperature prikazat ¢e se indikator Timer“i treperece cifre vremena (podra-
zumevano vreme je 30 minuta).
Ako niste uspeli da podesite Zeljenu temperaturu kuvanja, pritisnite i drZite dugme ,Keep Warm / Cancel” dok se ne Cuje zvucni
signal, a zatim zapocnite podesavanje od pocetka.

4. Pritisnite tastere «-» i «+» da podesite vreme kuvanja. Pritisnite i zadrZite odgovarajuce dugme da biste se kretali
kroz cifre.

. Da biste podesili vreme kasnjenja (ako je potrebno), pritisnite i drzite dugme ,Odbrojavanje vremena / vremena’.
Prikazani su indikator “vremensko kaSnjenje” i preostalo vreme kuvanja (uklju¢eno odlaganje vremena). Podesite
vremensku vrednost pritiskom na tastere «-» i «+». Pritisnite i zadrZite odgovarajuce dugme da biste se kretali kroz
cifre

6. Zatim sledite korake 6-8 u odeljku ,0psti postupak rada za automatske programe”.

@ Ako koristite program MULTICOOK za kuhanje vode (na primjer, kada kuhate hranu), zabranjeno je postaviti temperaturu

kuhanja iznad 100°C.

Program RICE / GRAIN

Program se preporucuje za kuvanje pirinca i drugih vrsta Zitarica. Standardno vreme za kuvanje je 35 minuta. Ru¢no mozete
podesiti vrijeme kuhanja od 5 minuta do 4 sata u intervalima od 1 minute.

Program SLOW COOK

Program se preporucuje za kuvanje prednjeg mesa, mesnog Zele ili ribe i drugih jela koja zahtevaju sporo kuhanje. Stand-
ardno vreme kuvanja je 2 sata i 30 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme kuhanja od 10 minuta do 12 sati u intervalima
od 10 min.

-
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Program PILAF

Program se preporutuje za kuvanje govedeg pilafa, pilava s ribom ili povréem. Standardno vreme kuvanja je 1 sat. Mozete
rucno podesiti vrijeme kuhanja od 10 minuta do 2 sata u intervalima od 5 minuta.

Program FRY

Program se preporucuje za przenje mesa, ribe i povrca. Podrazumevano vreme kuvanja zavisi od odabranog programa (koris-
tite dugme ,Select product"): ,MEAT" - 15 minuta, ,FISH" - 12 minuta, VEGETABLES" - 18 minuta. Mozete ru¢no podesiti
vrijeme kuhanja od 5 minuta do 2 sata u intervalima od 1 minute.

Funkcija Time Delay” nije primenljiva za ovaj program.

Program STEW
Program se preporucuje za pirjanje mesa, ribe, povrca, mesnih Zele ili riba i drugih jela koja zahtijevaju dugo kuhanje.
Podrazumevano vreme kuvanja zavisi od odabranog programa (koristite dugme ,Odaberi proizvod"): ,MEAT* 1 sat,,,FISH"
- 35 minuta,,VEGETABLES" - 40 minuta. Mozete ru¢no podesiti vrijeme kuhanja od 10 minuta do 12 sati u intervalima od 5
minuta.
PASTA program
Program se preporucuje za kuvanje razlicitih vrsta tjestenine, kuvanja jaja i kobasica. Standardno vreme kuvanja je 8
minuta. Ru¢no moZete podesiti vrijeme kuhanja od 2 minute do 1 sata u intervalima od 1 min.
Funkcija Time Delay” nije primenljiva za ovaj program.
Posudu napunite vodom. Molimo vas proverite da li je nivo vode ispod maksimalne oznake na unutrasnjoj strani posude.
Sledite korake 2-7 u odeljku ,0psti postupak rada za automatske programe”. Nakon $to voda zavre, tuje se zvu¢ni signal.
Pazljivo otvorite poklopac i dodajte testeninu u kipucu vodu, pritisnite poklopac dok ne klikne na svoje mesto. Pritisnite
dugme “Start / Reheat”. Ciklus kuhanja zapotinje, odbrojavanje programa potinje. Sledite korake 8-9 u odeljku ,Opsti
postupak rada za automatske programe”.
Kada kuvate jela koja mogu da se pene, otvorite poklopac nekoliko minuta nakon Sto dodate sastojke u vodu da sprecite da
se pena preliva.
Program VACUUM
Program omogucava kuvanje vakuumski zatvorene hrane. Standardno vreme kuvanja je 2 sata i 30 minuta.MoZete da ru¢no podesite
vreme kuvanja od 5 minuta do 12 sati u intervalu od 10 minuta.

Program SOUP

Program se preporucuje za kuvanje razlicitih vrsta supa, juha i kompota. Standardno vreme kuvanja je 1 sat. Mozete da
ru¢no podesite vreme kuvanja od 10 minuta do 8 sati u intervalu od 5 minuta.

Program YOGURT

Program se preporucuje za pravijenje jogurta i lepljenje testa. Standardno vreme kuvanja je 8 sati.Mozete da ru¢no podesite vreme
kuvanja od 10 minuta do 12 sati u intervalu od 5 minuta.

Funkcija ,Keep Warm* nije dostupna..

Program BAKE
Program se preporutuje za pecenje pita, keksa i kolaca. Standardno vreme kuvanja je 45 minuta. MoZete da rucno podesite
vreme kuvanja od 10 minuta do 8 sati u intervalu od 5 minuta.

Prilikom pecenja hleba preporucuje se deaktiviranje funkcije ,Keep Warm® u svim fazama kuhanja.

Program STEAM
Program se preporucuje za parenje mesa, ribe, povrca, hrane za bebe. Podrazumevano vreme kuvanja zavisi od odabranog
programa (koristite dugme ,Select product”): ,MEAT 40 minuta, ,FISH" - 25 minuta, VEGETABLES" - 30 minuta.
Mozete da ruéno podesite vreme kuvanja od 5 minuta do 2 sata u intervalu od 5 minuta.
Koristite podesiva korpa kapaciteta (ukljutena u kompletu) za program:
1. Posudu napunite sa 600-1000 ml vode.
2. Umetnite unutrasnju posudu korpe za pare u spoljni obru¢ tako da se njeni ispuni uklapaju u Supljine naplatka. Pos-
toje dve vrste Supljina unutar oboda - za podesavanje visine i kapaciteta parne korpe.
3. Stavite korpu u posudu.

4. |zmerite i pripremite sastojke prema uputstvima za recept i ravnomerno ih rasporedite unutar korpe.
5. Sledite korake 2-9 u odeljku ,Opsti postupak rada za automatske programe”.

Program COOK / BEANS
Program se preporucuje za kuvanje povrca i pasulja. Standardno vreme za kuvanje je 40 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme
kuhanja od 5 minuta do 8 sati u intervalima od 5 minuta.

Program REHEAT

Va$ multicooker moze da zagreva hranu. Program zagreva hranu do 70-75 ° Ci drZi je vrucu do 24 sata. Za ovaj program
predvideno je direktno brojanje vremena. Zagrijavanje se moze otkazati rucno.

Funkcija,Time Delay” nije dostupna.

1. Napunite posudu hranom i stavite je u aparat. Pazite da posuda potpuno dodiruje grijaci element.Pritisnite poklopac
dok ne klikne. Ukljucite uredaj.

2. Pritisnite i drzite tipku ,Keep Warm / Cancel” dok se ne ¢uje zvutni signal. LED za taster svetli, program se pokrece, a
tajmer za ponovno Reheat pocinje odbrojavanje. Kada je program zavrien, Cuje se zvucni signal. Uredaj ce preci u
rezim pripravnosti.

3. Da biste otkazali ponovno Reheat, pritisnite i drZite dugme “Keep Warm / Cancel” dok se ne ¢uje zvutni signal. LED
tastera je iskljucena.

Program ‘REHEAT” moze hranu odrZavati vrucom do 24 sata, medutim ne preporucuje se ovaj program duze od 2-3 sata, jer
to moZe uticati na aromu hrane.

[11. DODATNE KARAKTERISTIKE

« Proveravanje testa

o |zrada fonda

« Pravijenje sira, vikendica

« Duboko przenje

o Tekucine za pasterizaciju

« zagrevanje hrane za bebe

« Sterilizacija posuda i linih predmeta

IV. CISCENJE | ODRZAVANJE

« Qcistite svoj multicooker nakon svake upotrebe.
« Pre CiScenja, proverite da li je aparat iskljucen iz mreze i da li se ohladio. Koristite meku krpu i neabrazivni sapun.
NE upotrebljavajte abraziva, hemijski agresivne ili druge supstance, koje se ne preporucuju za upotrebu sa predmetima koji
dolaze u kontakt sa hranom. NE uranjajte u vodu. NE perite pod tekucom vodom
« Prije prve upotrebe ili radi uklanjanja neugodnih mirisa, par limuna parite pomocu programa “STEAM - FISH” u zadanom
vremenu.
« Qcistite posudu i aluminijumski poklopac nakon svake upotrebe. Posuda je sigurna za pranje sudova. Nakon iscenja
obrisite spoljnu povrsinu posude na suvo.
« Takode preporuujemo da oCistite parni ventil nakon svake upotrebe. Da biste oCistili ventil od pare, pazljivo ga uklonite
i rastavite, a zatim ga tacno isperite u tekucoj vodi i osusite. Montirajte i instalirajte parni ventil.
o Pri kuvanju kondenzat se moze akumulirati u posebnoj Supljini oko posude na kucistu uredaja. Kondenzat se lako uk-
lanja maramicom ili peskirom.
Da biste uklonili unutrasnji poklopac:
1. Otvorite glavni poklopac vise kuhala, sa unutra$nje strane pritisnite 2 plasti¢na drzaca prema sredini dok se poklopac
ne ukloni. Obrisite povrsine oba poklopca vlaznom krpom, po potrebi isperite poklopac sapunom.
2. Nakon cicenja umetnite aluminijski poklopac u donje utore i uskladite ga s glavnim poklopcem. Pritisnite gornji deo
unutradnjeg poklopca dok ne kliknete da biste ga postavili. Unutrasnji poklopac mora biti cvrsto zatvoren.
Da biste uklonili ventil za paru, pazljivo izvucite spoljno kuciste gore, drzeci ga na kvaci poklopca. Okrenite ventil, izvucite
plasticni zasun sa unutradnje strane prema pokazivacu i uklonite spoljno kuciste. Operite oba dela ventila i sastavite ga obrnutim
redosledom. Da biste sprecili pucanje gume ventila, ne savijajte ga i ne rastezite prilikom ¢iScenja i sklapanja |A3 .
Prije ponovljenog rada ili skladistenja potpuno osusite sve dijelove uredaja. Skladisteni uredaj cuvajte na suvom i prozratnom
mestu daleko od grejnih uredaja i direktne sunceve svetlosti.
Tokom transporta i skladistenja, ne izlaZite uredaj mehanickim naponima koji mogu dovesti do ostecenja uredaja i / ili
kr3enja integriteta paketa.

DrZite paket uredaja dalje od vode i drugih tecnosti.



V. SAVETI ZA KUCANJE

Ovo poglavlje vas upoznaje sa prakti¢nim savetima i reSenjima za neke uobicajene probleme koje biste mogli imati

tokom upotrebe multikokera
PLAZA JE NEIZVRSANA
Moguci uzroci

Poklopac uredaja je ili otvoren ili nije dobro
zatvoren.

Temperatura kuvanja nije primecena jer posuda
i grejni element ne odgovaraju ¢vrsto.

Birani su pogresni sastojci ili podesavanja.
Nisu primecene opste proporcije, veliina sas-
tojaka je bila prevelika.

Pogre$na podesavanja vremena.

Odabrani recept nije prikladan za uredaj.

Parenje: kolitina vode u posudi je premala da
bi se obezbedilo dovoljno pare.

Dodalo se previse ulja.
Przenje:
Previde vlage u posudi.

Kuvanje: voda koja se kljucala tokom pripreme
namirnica sa visokom kiselos¢u.

. Previe testa u posudi.
Pecenje (testo

se nije peklo): Provjereno tijesto je stiglo do

unutrasnjeg poklopca i prekri-
lo je ventil za paru.

JEDINICA JE PREKRSENA

Pogresni sastojci, pogresna velicina sastojaka ili
vremenske postavke.

Jelo je ostalo u jedinici sa,,Keep Warm* predugo
nakon $to se skuvalo.

VELIKA KOTACA U TOKU POKUSAVANJA

Mleko proklju¢a.

Sastojci nisu pravilno obradeni (slabo isprani itd.).
Pogresne opste proporcije ili sastojci.

Proizvodnja formira pena

Resavanje problema
Birani su pogresni sastojci ili podesavanja. Nisu primecene opste proporcije, velitina
sastojaka je bila prevelika. Pogrena podesavanja vremena. Odabrani recept nije
prikladan za uredaj

Izmedu poklopca i kucista uredaja ne bi trebalo da postoje strani predmeti, uklonite
ih ako postoje.
Uvek proverite da li je grejni element Cist i dobro se uklapa u ¢iniju pre kuvanja.

Preporu¢ujemo upotrebu recepata prilagodenih uredaju. Birajte samo proverene re-
cepte.

Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, proporcije i veli¢inu sastojaka
prema receptu.

Koristite preporucenu koliinu vode. Ako imate sumnje, proverite nivo vode dok se
pare.

Sastojci za przenje dodajte koli¢inu ulja dovoljno samo da prekrije dno posude.
Pratite preporuke date u receptu dok duboko przite.

Ne zatvarajte poklopac uredaja dok prZite ako to nije navedeno u receptu. Upotrebom
smrznutih sastojaka odmrznite i ocijedite pre przenja.

Odredeni proizvodi se moraju preraditi pre kuvanja: oprati, popriti i sL. Slijedite
preporuke date u receptu.

Koristite manju koli¢inu testa.

Izvadite peceni proizvod iz jedinice, okrenite ga i vratite natrag. Pecite dok ne bude
spremno.
Sledeci put koristite manju kolicinu testa.

Preporucujemo upotrebu recepata prilagodenih vasem modelu. Pokusajte odabrati
samo proverene recepte.

Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, proporcije i veli¢inu sastojaka
prema receptu.

Preporu¢ujemo upotrebu funkcije ,Keep Warm* umjereno. Ako vas uredaj ima funkc-
iju da unapred onemoguci ,Keep Warm', koristite ga da biste izbegli problem.

U zavisnosti od kvaliteta koriscenog mleka, ono moze prokuhati. Da biste to izbegli,
preporucujemo upotrebu samo ultra-pasteriziranog mleka sa sadrzajem masti od 2,5%
ili manje. Razblazite mleko vodom ako je potrebno.

Preporutujemo upotrebu recepata prilagodenih uredaju. Pokusajte odabrati samo
proverene recepte. Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, proporcije i
velicinu sastojaka prema receptu.

Celo zrno, meso, riba i morski plodovi moraju se temeljno isprati pre kuvanja.

Preporuchuje ce temesito ispiratbe proizvoda, ventila uklaratbe ili kuvarse sa ot-
vorenim poklopcem

DESTA JE IZGUBILA

Posuda nije bila pravilno isprana nakon posled-
nje upotrebe.
Nelepljivi premaz je ostecen.

Opsta koli¢ina sastojaka je manja od
preporucene.

Vreme kuvanja bilo je predugo.

Przenje: ulje nije dodato; sastojci nisu mesani ili
prevrnuti.

Pirjanje: nema dovoljno te¢nosti.

Kuvanje: nedovoljno tetne (proporcije nisu
primecene).

Pecenje: posuda nije bila podmazana pre pecenja.

Uverite se da je posuda Cista i da nema otecenja premaza pre kuvanja.

Koristite proverene recepte prilagodene uredaju.

Smanjite vreme kuvanja ili sledite preporuke date u receptu prilagodenom vasem
modelu.

Proizvodi za przenje dodajte kolicinu ulja dovoljno tek toliko da prekrije dno posude.
Temeljno promijesajte sastojke dok prZite ili prebacite prema potrebi.

Dodajte jo3 tetnosti. Izbegavajte otvaranje poklopca dok kuvate.
Pridrzavaite se preporucenih odnosa tecnosti i ¢vrstih materija tokom kuvanja.

Dnoii stranice ¢inije namazite maslacem ili uljem pre pecenja (ne izlivajte ulje unutra).

SASTAVNICI ISPUSTAVAJU NjIHOVU OBLIKU KUO

Sastojci su premesani.
Sastojci su premesani.

PECENA ROBA JE POTPUNO VLAZNA
Korisceni su nepravilni sastojci koji izazivaju
visak vlage (sotno voce ili povrce, smrznute
bobice, pavlaka, itd.).

Peceni proizvod je predugo ostao u jedinici sa
zatvorenim poklopcem.

PREUZIMANA DOBRA SE NE DIZU
Jaja i Secer su slabo umutni.
Testo je predugo ostalo pre pecenja.
Brasno nije prosijalo ili je testo loSe umereno.

Pogre3ni sastojci.

Przite hranu, sastojke nemojte me3ati cesce nego svakih 5-7 minuta.
Przite hranu, sastojke nemojte mesati cesce nego svakih 5-7 minuta.

Koristite sastojke prema receptu. Pokusajte da izbegavate upotrebu sastojaka koji
izazivaju visak viage ili ih koristite u manjim kolicina-ma.

Preporu¢ujemo da peceni proizvod izvadite iz jedinice odmah nakon zavrsetka
ciklusa pecenja ili ga ostavite na,Keep Warm" samo na krace vreme.

Koristite proverene recepte prilagodene uredaju.
QOdabir, merenje i obrada sastojaka sledite preporuke date u
receptu

Recept koji odaberete ne moze biti prikladan izbor za ovaj model

viSenamjenske ploce koju koristite.

Odredeni REDMOND multicookeri imaju zastitu od pregrijavanja u programima ,STEW"i,SOUP" U slucaju da u posudi nema
tecnosti, uredaj automatski prekida program i prelazi na ,Keep Warm"

Preporu¢ena podesavanja vremena parenja za razlicite proizvode

Proizvod Tezina,g/ Kol. kom. Obimm\lmde Vreme kuvanja, min
1 Svinjski / govedi file (ise¢en na kockice od 1,5 cm) 500 500 20/30
2 | Filet ovcetine (isecen na kockice od 1,5 cm) 500 500 25
3| Pilecifile (isecen na kockice od 1,5 cm) 500 500 15
) 180 (6 kom)/
4 Mesne kuglice / kotlete 450 (3 kom) 500 10/15



REDMOND

o Imajte na umu da su ovo samo opste preporuke. U stvarnosti, vreme kuvanja moZe varirati od preporucenog, u zavisnosti
od kvaliteta proizvoda koji se koristi i od vasih li¢nih preferencija.

5 | Riblji file 500 500 10 135°C Smede kuhane namimice
140°C Pusenje razne hrane
6 | Ratici (kuhani, oguljeni, smrznuti) 500 500 5 145°C Petenje ribe i povica u folj
7 | Krompir (isecen na kockice od 1,5 cm) 500 500 15 150°C Pecenje mesa u foliji
8 | Mrkva (iseckana na kockice od 1,5 cm) 500 500 35 1357 Przenje kvasca od kvasca
160°C Przenje Zivine
9 | Cvekla (iseckana na kockice od 1,5 cm) 500 500 95 165°C Przenje odreska
10 | Smrznuto povrce 500 500 10 170°C Pomfrit i pileci nuggets
11 Jaje 3 gab. 500 10 Rezime programa kuvanja (podrazumevana podesavanja)
12 Knedla 4 gab. 500 15

Preporuke za podesavanj p MULTICOOK
35°C Proveravanije testa i pravijenje sirceta Petenie kolata, keksa, pit
AKE j X pita, | o 10min -8 sati .

40°C Pravijenje ogurta B \wasca 5 min 0min -8sati /5min
45°C Leavening MEAT Przenje mesa 15 min
50°C Fermentacija FRy | FISH Przenje ribe 12 min 5 min - 2 sata/ 1 min
55°C Fondant VEGETA- Pren . 18mi

— — - BLES rzenje povrca min
60°C Pravljenje zelenog ¢aja i pripremanje hrane za bebe
65°C Kuvanje vakuumski zapetenog mesa YOGURT Pravljenje jogurta 8 sati 10 min - 12 sati /5 min
70°C Pripremljeni udarac VACUUM Kuvanje ambalazne hrane Zs:ntian}O 5min-12 sati /10 min
75°C Pasterizacija tenosti i pravijenje belog ¢aja Kuvarie jela sa viastitim Jain-tss /5
80°C Priprema kuhano vino MULTICOOK podeavanjima temperature (35 do 30 min 1sat - 15 sati /10 min
85°C Pravljenje skute i drugih obroka koji zahtevaju vreme 170°Csaintervalima od 5°C)
90°C Pravljenje crvenog éaja MEAT Parenje mesa 40 min
95°C Kuvanje kasa sa mlekom steam |FoH Parenje riba 25 min 5 min - 2sata /5 min
100°C Kuvanje marmelada i dZzemova :ES;ETA— Parenje povrca 30 min
105°C Kuvanje Zele zele
110°C Sterilizacija PASTA Kuvanje tjestenine, kobasica i 8 min 2min-1sat /1min

o L . poluproizvoda

115°C Pravijenje ecernog sirupa
120°C Pravijenje brusa PILAF Kuvanje razlicitih pilafa 1sat 10 min - 2 sata /5 min
125°C Pirjanje mesa
130°C Pravienie pudinga RICE/GRAIN Kuvanie pirinca, Zitarica i kase 35min 5min -4 sata/1min
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soup Pravljenje raznih supa i juha 1sat 10 min - 8 sati/ 5 min v v
SLOW COOK Kuvanje prednjeg mesnog mesa x;:; 10 min - 12 sati / 10 min v v
MEAT Pirjanje mesa 1sat
STEW FISH Riba za pirjanje 35 min 10 min - 12 sati /5 min v v
VEGETA- Pirjanje povréa 40 min
BLES JHATJE pOVIE

Odredeni REDMOND multicookeri imaju zastitu od pregrijavanja u programima ,STEW"i,SOUP". U slucaju da u posudi nema
tecnosti, uredaj automatski prekida program i prebacuje se u reZzim rada Keep Warm.

VI. DODATNI PRIBOR

Dodatni listopad nije ukljucen u popis dijelova proizvoda visenamjenske ploce REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E. Do-
datna oprema moze se dobiti u trgovinama sluzbenih trgovaca Redmond listopada ili saznati viSe o novim proizvodima.
Redmond.moZete ga dobiti na web stranici tvrtke.

VII. PRE KONTAKTNI SERVISNI CENTAR

Problemm Re3avanje problema

Iskljucite uredaj i pustite da se ohladi. Proverite prisustvo posude u uredaju
i dovoljnu zapreminu proizvoda u njoj, tvrsto zatvorite poklopac. Ukljucite
uredaj i ponovo pokrenite program. Ako se problem nastavi, obratite se
ovlascenom servisnom centru

Moguci uzrok

Moguce je greska sistema, pregre-
E1-E5 vanje uredaja, kvar upravijacke
ploce ili grejnog elementa

Anza Muhtemel sebebi Arizanin gidirilmesi
Uredaj se ne uk- . . . _—
tutuje Neuspjeh napajanja Proverite napajanje

Prekid napajanja naponom Proverite napajanje

Posuda je postavljena sa izoblicenjem

Pravilno postavite posudu Izmedu posude i grejnog elementa postoji strani predmet

Obrok se uzima
predugoza kuvanje

Uklonite strani predmet Grejni element je prljav

Iskljutite uredaj iz mreze i ostavite da Pokuaj sinhronizacie nije uspeo
se ohladi. Ocistite grejni element
PAZNIA! U slucaju neispravnosti aplikacije Ready for Sky, kontaktiranje servisnog centra nije potrebno. Obratite se REDMOND
tehnickoj podrsci i potrazite savjet nasih struénjaka za rjesavanje greske Ready i Sky i / ili kvara. Vasi prijedlozi i komentari
na aplikaciju bit ce uzeti u obzir pri sljedecem aZuriranju. Kontakt informacije REDMOND-a za korisnicku podrsku za vasu
zemlju mogu se naci na www.redmond.company. Pomoc moZete dobiti i ispunjavanjem obrasca za povratne informacije na
ovom web mjestu.

Ako se problem nastavi, obratite se ovlastenom servisnom centru.

Ekoloshki grabbing recikliranje (recikliranje elektricne i elektronicke podrske)

To je isto, oprost za potro$nju i sam gubitak morala, pobedi hvale oddovarjucu za sakupljanje u kolicima za

recikliranje elektricnih i elektronskih pretpostavki. Necujno batsati elektronski mortalitet neki bi vam usiveli

Zivotinjsku sredinu.

To je isto, oprost za potro$nju i sam gubitak morala, pobedi hvale oddovarjucu za sakupljanje u kolicima za
recikliranje elektri¢nih i elektronskih pretpostavki. Necujno batsati elektronski mortalitet neki bi vam usiveli Zivotinjsku
sredinu.

Stari Kuni aparati ne bi zahtevao primirje sa drugim mucenistvom, sav moral sakupatija je udvostrucen. Besplatno recikliranje
usluznih programa Dovest ¢u u srediste zbog smrtnosti kod starih dama mucenika. Oz ovamali dok pritisak ne mozete da
pomognete i uklonite barijeru dragocenog sirovina i triterata zagagagate za potro$nju.

Ovaj instrument nije naveden u skladistu u skladu sa evropskom direktivom 2012/19 / EU.

Vodich Odrevuie okvir za tokare i recikliranje smedeg uredaj koji ce prihvatiti majicu EU.

Bluetooth je registrirani zastitni znak tvrtke Bluetooth SIG.
App Store je registrirani zastitni znak tvrtke Apple u Americi i drugim zemljama.
Google Play je registrirani zastitni znak tvrtke Google.



MEPbI 6esonacHocTi U MHCTPYKUUK, COAepXaliecs B AAHHOM p

TMpexde Yem ucnons308ame darHoe ycmpoLicmeo, BHUMAMebHO npoyumaiime pykogodcmeo no KCNAYamayuy U coxparume
8 Kayecmee cnpi . Mp uc npubopa NpoOAUM CpoK e20 CnymBbl.

TBe, He BCe CUTYyauuu,

KOTOpbIe MOTYT BO3HMKHYTb B Mpolecce 3Kkcnayatauun npubopa. Mpu pa6ote ¢ yCTpoOICTBOM N0Ab30BATENb AOMKEH
PYKOBOACTBOBATLCS 3APABbIM CMbIC/IOM, GbITb OCTOPOKHBIM M BHUMATENbHBIM.

M

@

EPbl BE3OMACHOCTH

ﬂpOM3BOﬂ.I/IT€ﬂb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3d NOBPEXAEHNA, BbI3BAHHbIE

HecobnoeHueM TpeboBaHuit No TexHuke 6e30nacHOCTM M Npasun @

KCNNYaTaLMK M3Lenus.

[lanHbiit 3nekTponpubop npeaCTasnser Co60i MHOrOGYHKLMOHabHOE
YCTPOMCTBO A8 NPUTOTOBAEHMS MULLYM B BBITOBLIX YCNOBMSX M MOXET
NPUMEHATBCA B KBAPTUPAX, 3ar0POAHbIX JOMAX, FOCTHHUUHbIX HOMEPX,
ObITOBbIX MOMELLEHHSX Mara3uHOB, 0QUCOB M B APYTUX MOLOOHbIX
YCNOBUSX HENPOMBILUAEHHOI 3KCMAYaTaLyK. MTpOMbILLAEHHOE v nto6oe
LIpYrOe HeLenesoe MCMONb30BaHMe YCTPOWCTBA OymeT CyuTaThCs
HapyLUeHIeM YCNOBMI HABNIexalLeR SKCnnyaTawmu u3nenns. B atom cnyuae
NPOU3BOANTENb He HECET OTBETCTBEHHOCTH 33 BO3MOXHbIE NOCTEACTBHS.
[epen noaK/04EHUeM YCTPOWCTBA K INEKTPOCETH NPOBEPLTE, COBNAAAET
1M €8 HanpsKeHHe C HOMUHaNbHbIM HANPSKEHUEM NUTaHKS Npubopa (M.
TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKM WA 3aBOACKYIO Tabuuky u3genus).
Wcnonb3yiiTe YLAMHUTEND, PACCYUTAHHBIA HA NOTPEOASIEMYI0 MOLLHOCT
npnbopa — HECOOTBETCTBYE NApAMETPOB MOXET NPUBECTU K KOPOTKOMY
3aMbIKaHYIO UMW BO3TOPaHHIO Kabens.

MoaknioYaiiTe NPUOOP TONBKO K PO3ETKAM, UMEIOLLMM 333eMAeHHUe, — 3T0
00s3aTeNnbHOe TpeB0BaHHe 3aLMTHI OT NOPAKEHNS INEKTPUYECKIUM TOKOM.
Wcnonb3ys yanuHTeNb, YORAUTECH, YTO OH TAKXE MEET 3a3eMAEHMe.

BHUMAHME! Bo epems pabomel npubopa e2o Kopnyc, Yauwa u
Memanauyeckue demanu Hazpesarmcs! bydsme 0CmopoxHbi!
Mcnonw3yiime KyxouHsle pykasuubl. Bo u3bexaHue oxoea 20ps4um
NApOM He HaKIIOHAUMECk Had ycmpoLICMBOM NPU OMKPbIBAHU KDbILUKU.

BikntouaiiTe npubop U3 pO3ETKM N0CNE UCMONb30BaHHS, A TaKiKe BO BeMS
€70 OUMCTKY WK NiepeMelLieHus. A3BneKaitte IneKTPOLLIHYD CyXUMM PyKaMH,
VLePXVBas €r0 3a LUTENCenb, a He 3a NPOBOA,

He nporsrvBaiiTe LWHYP SMEKTDOMVTAHWA B ABEPHbIX TIPOEMaX WK BOMA3M
MCTOHHMKOB Terna. Cnezyie 3a Tem, YToBbl EKTDOLLHYP He NEPEKPYMMBANCA 1 He
reper6a/ics, e COMpYKACCA C OCTDbIMM TDELIMETaMY, TTaMi 1 KDOMKaMY MebenH,

[TOMHUTE: cnyyaiiHoe nospexdeHue kabens 31ekmponumanus
MOXem Npusecmu K Henonaokam, Komopble He coomaemcmayrom
YCAI08USIM 2GPAHMUU, @ MAKXe K NOPAXEHUI0 31eKmpomokoM. [Tpu
N0BPEHOEHUU WHYPA NUMAHUS e20 3aMeHy, 80 U3bexaHue
onacHocmu, GoeH Npou3eodUMb U320MoBUMeb, CepauCHas
Cny6a Unu aHan02uYHbIl K8ANUPUUUPOBAHHBIL NEPCOHAN.

He Bkniovaiite npubop 0e3 YCTaHOBAEHHOH BHYTPb YaWwn wam C
NYCTOAYaLweR — NP CNY4aHOM 3aMyCke NPOrpaMMbl NPUTOTOBNEHNA 3T
NPUBEAET K KpUTUYHOMY Neperpey npubopa, a Takxe k NoBPexaeHHI0
QHTUNPUTAPHOTO NOKPLITUA.

He yctaasamBaiiTe npubop Ha MATKyK NOBEPXHOCTb, He HAKpbIBAITe ero
BO BpeMs PaboTbl — 370 MOXET NPUBECTU K NEPerpesy v NonoMKe
YCTPOICTBA.

3anpeLueHa Kcnayarauya npubopa Ha OTKPLITOM BO3MyXe: nonajaHue
BNarM WM MOCTOPOHHWX NPEAMETOB BHYTPb KOPMYCa YCTPOACTBA MOXET
MPUBECTM K €r0 CEPbE3HbIM NOBPEXLEHHUAM.

IMepen ouuCTKOM npubopa YOeauTeCh, YT OH OTKAKYEH OT INeKTPOCETH
M NOHOCTbI0 OCTBIN. (TPOT0 CAEAYiTe MHCTPYKLMAM MO 04KCTKe Npubopa.
SATIPELLAETCA noapyxame kopnyc npubopa 8 800y uau noMeLyam
€20 N0 CMpyto 800!

MpubOp He NpegHa3HaueH A9 HCMOMb30BaHKS MMLiaMy (BKNKOYAs AeTe)
C NOHMKEHHBIMA (U3NYECKUMM, NCUXMYECKUMMA UM YMCTBEHHBIMM
CMIOCOBHOCTAMM WA MY OTCYTCTBUM Y HUX OMbITA WM 3HaHMH, ECTU OHM



He HaXOSTCA MOA KOHTPONEM WA He MPOMHCTPYKTUPOBaHbI 06
MCNOAb30BaHKY PUOOPA MMLIOM, OTBETCTBEHHBIM 33 X De30nacHoCTb. [leTw
LLOMKHbI HAXOBUTHCA MO MPUCMOTPOM A1 HERONYLLEHUS UTPbl C NPUBOPOM.
3anpeLLeHbl CaMOCTOSTENbHbIiE PEMOHT NPUBOPA WK BHECEHHE U3MEHEHH
B €r0 KOHCTpyKUMI0. PeMOHT npubopa BOMKeH MpOM3BOANTHCS
WCKNIOYUTENBHO CMELMANUCTOM aBTOPU30BAHHOMO CEPBHC-LEHTPa.
HenpogeccuoHanbHo BbINONHEHHas paboTa MOXET NPUBECTU K MOMOMKe
npubopa, TpaBMaM 1 NOBPEXAEHUIO UMYLLIECTBA.

@ BHUMAHWE! 3anpeweHo ucnons3o8aque npubopa npu bsix

HeucnpasHoCmaXx.

Texnuueckue XapaKTepUCTUKH

Mogenb SkyCooker RMC-M800S-E
MoHocTb, 900 Br
Hanpsixetue 220-240 B, 50/60 Iy
06beM vaum 5n
TMokpbiTHe Yawwm AHTUNPUrapHOe Kepammyeckoe
[lucnneit CBETOAMOAHbIA
3D-Harpes ecTb
MapoBoit knana CbeMHblif
BHyTpeHHss Kpblluka CbeMHast
CTaHAapT nepeaayy AaHHbIX Bluetooth v4.0
Moanepxka Ha onep cucTemax. i0S, Android
[abapuTHble pasmepbl 400 x 295 x 265 MM
Bec Herro. 4.5 kr
MporpamMmbl
1. MULTICOOK (MY/IbTUMOBAP) 8. STEW - MEAT (TYLIEHME MAICA)  15. BAKE (BbIMEYKA)

2. RICE/GRAIN (PYC/KPYTIbI) 9. STEW - FISH (TYLUEHVE Pblbbl)  16. STEAM - MEAT (MSCO HATIAPY)
3. SLOW COOK (TOMJIEHME) 10. STEW - VEGETABLES (TYWEHME 17, STEAM - FISH (PbIGA HA MIAPY)
4. PILAF (NN10B) 0BOLLIEV) 18. STEAM - VEGETABLES (OBOLIIM
5. FRY - MEAT QKAPKA MACA) 11. PASTA (TTACTA) HATIAPY)

6. FRY - FISH OKAPKA Pblbbl) 12. VACUUM (BAKYYM) 19. COOK/BEANS (BAPKA/BOBOBBIE)
7. FRY - VEGETABLES (KAPKA  13. SOUP (CV) 20. REHEAT (PA30TPEB)

OBOLLLEW) 14. YOGURT (OrYPT)
DyHKuMn
lMoaaepxatue TemMnepaTypbl roToBbIX 6110/ (aBTONOAOTPEB). 10 24 yacos
MpezBapuTeNbHOE OTKII04EHMe aBTONOOTPeBa ectb
0Tcpoyka crapra. 10 24 vacos

Bnokuposka nanenn

ecTb

Komnnekrauus

MynbTMBapka 1wr
Yawa 1wr
KoHTeiiHep Anst npuroToBenms Ha napy c perynupy 06bemMom Twr
CbeMHas pyuka KOp3uHbl ANS XapKK BO (GpuTIope Twr
Kop3uha ans xapku 8o GpuTiope 1wr
MepHblit cTakaH 1wr
Yepnak Lur
Mnockas noxka 1wr
LHyp 3nekTponuTanma lur
Khwra peventos 1wr.
PyKoBOACTBO M0 3KCMNYaTaLMK Twr
CepBuCHAR KHIKKA 1wr
[poussodumens umeem Npaso Ha gHecexue (i 8 Qu3aliH, @ MaKe 8 MeXHUYeCKUe XapaKmepucmuku
u3denus 8 xode cosep csoeli np 6e3 ] 06 3mux

Yerpoiicreo mynbtueapku (cxema AL, crp. 3)

1. Kpblwka npubopa

N AN

9. Mnockas noxka

. CbeMHas BHYTPEHHSA Kpblluka 10. Yepnak
Yawa 11. MepHbiii cTakaH

. KHonKa oTKpbITMA KpbILUKK 12. Kop3uHa ans xapku Bo dpuTiope

. TaHenb ynpasnexus ¢ aucnneem 13. WHyp 3nektponutanus
Kopnyc 14. KomreiiHep Ans NPUrOTOBAEHMS Ha Napy C perynnupyeMbiM
Pyyka ang nepeHockn obbeMoM

. CbeMHbIii NapoBoit Knana 15. CbemHan pyuka KOp3uHbl AN XapKu BO (puTiope

I'IaHenbynpanneHun (cxema A2, crp. 4)

2
3
4
5.
6.
7.
8

. «Keep warm/Cancel» — BkntoueHue nporpaMMbl «REHEAT»; npepbiBatue paboTbl MporpaMMbl NpUroToBnenms; c6poc
CAENaHHbIX HaCTpOeK.

. «Menuy» — BbIGOp aBTOMATUYECKO MPOTPAMMbl MIPUTOTOBAEHHS.

— 610KMPOBKA NaHeny ynpasneHus.

. «=» — yMeHbLUEHWE BPEMeHY NPUTOTOBAEHNSA, BpEMeH# 0TCPOYKY CTapTa unu TeMnepatypbl (B nporpamme «MULTICOOK»).

«Timer/Time Delay» — BbIGOp pesxuMa YCTaHOBKY BPEMeHY NPUTOTOBNIEHNS MW BPEMEHY OTCPOYKM CTapTa.

. «+» — yBeNMYeHe BPeMeHY NPUTOTOB/EHNS, BPeMeHH 0TCPOYKY CTapTa unu TeMnepatypbl (8 nporpamme «MULTICOOK»).
. «Select product» — BbiGOp BUAA NPoAyKTa B nporpaMmax «FRY», «STEW», «STEAM.
. «Multicook/°C» — Bbi6op nporpammbl «<MULTICOOK».

«Start/Reheat» — Bk/loYeHMe 3aiaHHOr0 PexuMa npuroTosneHus; npeasapuTeNbHOE OTK/YEHNE ¢yHKLll4l'1 ABTOMOAOrPEBa.

10 [vcnneit.

Wnpukatopbl aucnnes (cxema A2, cTp.4)
A. TporpaMMbl NPUroTOBAEHHUS.

B.  Buabl npoaykTos B nporpammax «FRY», «STEW», «STEAM.
C. Bolbop TeMnepatypbl.

D.
E
F

3Havexne TeMmnepatypbl, BpEMEHU NPUTOTOBNEHWE UMW BPEMEHM OTNOXEHHOMO CTapTa.

. BbiBop BpeMeHM NPUTOTOBAEHNS; UHAMKALMS PEXMMA NPUTOTOBAEHMS.
. BbiBop BpeMeHy OTCPOuKM CTapTa; MHAMKALWMS PEXUMA OTCPOLKM CTapTa.

[. MEPEM HAYANOM UCMNOIb30BAHUS

AKKYpaTHO [OCTaHbTe M3AENME U ero KOMEKTylolLMe U3 KOPOOKY. YianuTe BCe YNakoBOUHbIE MaTepuabl U peKnaMHble
HaKneiku.

VAN

0 c Ha Mecme np Ui Ui
CepuiibiM Hovepom u3denus Ha ezo Kopnyce!

(npu Hanuyuu) u Mabauyky ¢



IMocne mpaxc unu xp npu HU3KUX pamyp
memnepamype He Meee 2 4ac08 neped BKIIOYEHUEM.
MpotpuTe Kopnyc ycTpoiicTBa BAaXHOI TKaHb0 U MPOMOIATe ualy, AaiTe MM NPOCOXHYTb. Bo u3bexaHue nossnexus
NOCTOPOHHEro 3anaxa nNpu NepBOM UCO/b30BaHMM PUBOPa NPOM3BEAMTE ero NOMHYI0 O4MUCTKY (CM. «YX0f 33 NpUBOpOM).
YcraHouTe NpubOp Ha TBEPAYIO POBHYIO rop )CTb Tak, 4T06bI i U3 NapoBOro Knanaa ropsiuwit
nap He nonagan Ha 06ou, AeKopaTUBHblE NOKPLITAS, NEKTPOHHbIE NPUBOPDI U APYrie NPEAMETbl UK MaTepUanbl, KOTOpbIe
MOTYT NOCTPaAaTh OT NOBbILIEHHbIX BNAKHOCTH M TeMnepaTypbl. Mepes MPUroToBNeHMeM ybeauTeCh B TOM, YTO BHELUHME U
BMANMbIE BHYTPEHHME YacTn He MMeroT NoBp i,CK0NOB 1 ApYrux AedekTo. Mexay yaluei 1 HarpeBateNbHbIM
31IEMEHTOM He I0/KHO [ NOCTOPOHHUX NpeAMeToB.
Bo u3bexaHue 3arpsi3HeHs HarpeBaTeNbHOro AnCka 1 CTeHOK paboyeli kamepsl Npubopa He peKoMeHyeTcs 3anu1BaTb BOAY
M NOMELLATb MHrPEAUEHTbI B Yallly, yXe YC Yi0 B KOpMyC Ul

0 npubop npu KOMHamHo(i

HYIO

He skmioyaiime npu6op 6Ge3 ycmaHoeneHHol 8Hympb Yawu unu ¢ nycmoll yaweil = npu cay4alinoM 3anycke npozpammb
3mo np KKp 1y nepezpesy npubopa unu K nosp puap IMeped
)«apkou npodykmos Haselime 8 4auly HeMHO20 pacl i nodc macaa.

A BAXHO! Modrumame 3a py4ky npubop ¢ HanonHerHoll Yawedl 3anpeujeHo.

Bnokuposka ot peteii
Mynbtusapka REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E o6opynosaHa QyHkuueit 610KMpOBKM NaHenu ynpasnexus ot
HECaHKLJUOHUPOBAHHOTO MCMONb30BaHMS («BNOKMPOBKA OT AeTeit»). [Lns BKNIOYeHUs GNOKMPOBKM HAXMUTE U YAepXUBaiiTe
KHOMKY 0 3BYKOBOTrO CMrHana. 3aropwcs| WHAWKATOP KHOMKM, NOC/E Yero BCe OCTaNbHble KHOMKW NaHenu ynpasnexus
NepeCTaHyT pearnpoBaTh Ha Haxarue. IToil GyHKLMER MOXHO BOCMOIb30BATbCA B 11060 MOMEHT: B PEXUME OXMAaHUS, BO
BPEMS YCTaHOBK/ NPOrPaMMbl WAM NOC/IE Havana ee paboTb.
[inap POBKY NaHenu HaXMuTe U it

[1. SKCNAYATALKUA NPUBOPA

YcraHoBKa BpeMeHH NpUroToBeHUs
B mynsuBapke REDMOND SkyCooker RMC- MSUOS E MOXHO caMocToTeNbHO yCT: Tb BPEMS MPUC ana
Kaxpoit nporpammbl. LLlar M BO: 33/1aBaEMOr0 BPEMEHM 3aBUCHT OT BbIOPaHHO/ NPOrpaMMbl
TIPUTOTOB/IEHMS.
1. Mocne BbIGOPA NPOrPaMMbl NPUTOTOBNIEHNS HA AUCNNEE NOABUTCS UHAMKATOP «TaitMep» U BPeMsi NPUroTOBNEHUS,
YCTaHOB/IEHHOE M0 YMONYaHHUH0.
2. Haxmue kHonky «Timer/Time Delay». Bpemsi npurotoBnexus Ha aucnnee HayHeT MuraTh.

KHOI'IK‘/& /0 3BYKOBOIO CUrHana. MH}JMKBTUD KHOMKWM noracHet.

3. HaxaTueM KHOMOK «-» 1 «+» yMeHbLUaTe WM YBeNuMBaliTe BpeMs NpUroToBieHms.. [l GbiCTpOro u3MeHeHMs BpeMeHn

HaXMUTe 1 Y/ePXVBaifTe COOTBETCTBYHOLLYHO KHOMKY.

o Tpu pyyHoli ycmaHosKe 8pemeu np y i HACMPOeK U waz2 ycmaHosKu,
npedyc (i 3apanee 8b10) i npozp: i np 8 coomeemcmeuu ¢ mabnuueli 3a800CKUX HACMpOeK.
Jins sauie20 ydobcmea O 8npozp 8pemeHU np A 3Haverudl.
3mo p Ha Heo {i cpok pabomy npozp |, ecau 6n10do He b 8 OCHOBHOE BpEMS.
B npoepamme «STEAM» omcyem yci 8pemeHL np Ha4YHemcs mosbko noce 8s1xoda npubopa Ha
paboyue nap psl (nocne 80061 U 06p oc Konudecmea napa 8 Yate).
B npozpamme «PASTA» nocne 3akunaHus 800l ydem 38y4ams P {ica cueHan o mu 0
UHzpedueHmo8 8 kundusyio 60dy. Omcdem yc 8peMeHu np HayHemcs nocie N0BMOpPHo20 Haxamus
KHonku «Start/Reheat».

Texnonorus Ready for Sky

Texnonorus Ready for Sky no3gonser ¢ noMoLLbto 0AHOMMEHHOM NPOrpPaMMbI-NPUNOXKEHHS Y
€ MOMOLL|bIO CMapT(OHA UM MAaHLeTa.

1. 3arpy3ute npunoxetue Ready for Sky u3 Maraua npunoxenuii App Store unn Google Play (8 3aBUCHMOCTY OT OnepaLOHHOI
CUCTEMbI MCMOMb3YEMOTO YCTPOCTBA) Ha CBOV CMApT(HOH UMK MAAHILET.

Jilllar

M . "

1Yo 8epCuko onep Ui cucmenmsl y Ha o¢
redmond. company UAU 8 ONUCAHUU K NPUNOKEHUIO 8 MA2A3UHaX App 5rore u Google Play.

caiime www.

3anyctute npunoxenue Ready for Sky, co3naitte akkayHT U CrieyiiTe NoOSBAIOWMAMCA NOACKa3KaM.

OTKpoiiTe 1 06HOBUTE CMMUCOK AOCTYMHBIX ANIS COBAMHEHNS C MOOWIbHBIM YCTPOICTBOM NPUBOPOB.

W3 cnucka ocTynHbIX YCTPOIACTB BbibepyTe noaknioyaeMbli npubop. Mms yctpolicTea coBnaaaet ¢ HomepoM Mogenu. Bol
MOXKeTe 3ajaTb HOBOE MM$i UM OCTaBMTb YCTaHOB/IEHHOE N0 YMONYaHMIO.

5. TMoaTBepaute noaK/o4eHHe BbiGPaHHOTO NpUGOpa M UlelyiiTe MHCTPYKUMAM M MOACKA3KaM Ha dKkpaHe MOBMbHOTO
ycrpoiictaa. HaxmuTe 1 yaepxusaitte kHonky «Timer/Time Delay» fo Hayana ¢ Bo Bpems cc Ha

[mucnnee MynbTMBapKu 6yﬂyT omﬁpa»(aTbm CMeHsoLWMecs CUMBOJIbI 0 " 0.

JIng obecneyeHus cmabi C 61
MyJIbMUBAPKU.

ycmpolicmeo 00mKHO Haxodumsca He bonee YeM & 15 mempax om

POM yepes bec

readyfarskycom/r4sgateway

ceTb. MHCTpYKUys No ycTaHoBKe npunoxerus R4S Gateway A0CTynHa no CCblke: WWW.

0TCpoyKa CTapTa nporpamMMbl
OyHkums «OTCPOUKa CTapTa» N03BOASIET 33aTb UHTEPBAN BPEMEHM, 0 OKOHYHWUM KOTOPOTO /1100 AOMKHO BbiTb rOTOBO (C
Y4ETOM BpeMeHM PaGoTbl NPOrpaMMbi). YCTaHOBMTL BpeMsi MOXHO B AUANa30He A0 24 4aCOB C WAroM YCTaHOBKY B 5 MUHYT.

Credyem y4umelgame, 4mo 8pems omcpoyKu 0omkHo Gbimb Gonbliie, YeM yc
npozpamma Ha4xem pabomy cpasy nocsie Haxamus kHonku «Start/Reheat».

1. BoibepuTe nporpaMMy NPUrOTOBNIEHNS U YCTAaHOBUTE BPEMS NPUTOTOBNEHMS.

2. Haxwmure kxonky «Timer/Time Delay», npu Heo6xoaMMOCTH U3MeHUTE BpeMs NpUroToBNeHus. ELue pa3 HaxmuTe KHOMKy
«Timer/Time Delay». Ha aucnnee nossuTcs uxankatop «OTCpouKa CTapta» 1 BPEMs OTCPOYKM (BPeMS, OCTaBLIeecs A0
KOHLa NPOLIECCa NPUTOTOBNIEHMS, C Y4ETOM BDEMEHM OTNOXEHHOTO CTapTa).

3. Haxatuamu KHOMOK «-» 1 «+» yMeHblUaliTe Wi yBenuuwBaite Bpems. g GbICTPOr0 U3MEHEHMS 3HAYEHNS HaXMHTE 1
YAePXMBaViTe COOTBETCTBYIOWLIYIO KHOMKY.

epems UHaye

QyHKYUS OMAOKERHO20 CMapma docmynHa 0ns 8cex KUX Npoep p 30 UC po2p
/ N\ «FRY» u «PASTA».
Hep 9 UC ¢y «Omcpoyka cmapmay, ecau peuenm codep cKop 9np
(ﬂuqa caexee MOSI0Ko, MACO, CbIp U M. 0.).
[pu ycmaroske spemeru cmapma ! 4mo omcyem epemenu 8 npozpamme «STEAM»
HAYuHaemcs mosiko nocsie 86ixoda npubopa Ha paboyue nap pel (nocne 80061 U doc

KoAuyecmea napa e Yawe).
Moaaepxanue TeMnepatypbl rotoBbIX 6110, (aBTONOAOrPEB)
[laHHas dyHKUYA BKNIOYAETCS aBTOMATUYECKV Cpa3y N0 3aBepLueHy paboTbl IPOrpaMMb MPUTOTOBAEHHS (KpOMe MpOrpaMMbl
«YOGURT») 1 MoXeT nop/epxuBaTb TeMnepatypy rotooro 6ntoaa B npenenax 70-75°C 8 Teuene 24 vacos. Mpu eiicTaytoluem
aBTOMO/I0TPEBE CBETUTCA MHAMKATOP KHomky «Keep warm/Cancel», Ha Aucninee oToBpaxaetcs npsiMoiA OTCueT BpeMeHM paboTbl
B JJaHHOM pexuMme.
Ipy HeobXxoAMMOCTM aBTONOAOIPEB MOXHO BbIKMIOYMTD, HaXaB U yaepxuBas kHonky «Keep warm/Cancely.

I'Ipensapurenbnoe OTK/Il04YeHue aBTonoAOrpeBa

BKt04eHMe aBTONOAOrPeBa Mo OKOHYaHMM PabOTbl MPOrPaMMbl MPHTC He BCerga Ho. C yyeToM 310r0, B
MynbTuBapke REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E npeaycMoTpeHa BO3MOXHOCTb 3a6naroBpeMeHHOr0 OTKAIoYeHHs AaHHOM
(YHKLUWMY Cpasy noe 3amycka unm Bo Bpems paboTbl porpaMMbl NPUroToBAeHMS. [L1s 3T0ro nocse crapTa NPOrpaMMbl HaxMMTe
1 ynepxvBarite kHonky «Start/Reheat, noka uxankatop kHonku «Keep warm/Cancel» He noracHer.

Yrobbl CHOBA BKIOYMT aBTOMOAOTPEB, ellle Pa3 Ha)MUTe U yaepxuBaiiTe KHOMKy «Start/Reheat» (MHauKkatop KHonku «Keep
warm/Cancel» 3aropurcs).

061Me peKoMeHAALUM N0 NPUTOTOBNIEHUIO

[lns nonyyeHvs KauecTBEHHOrO Pe3ynbTata NpeasiaraeM BOCro. 10 npur 6oz, U3 npunaraemoit
Kk Mynsteapke REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E kHure peuentos, paapaﬁoTaHHom CMEeLManbHo Ang 3T0M Moaen.
[laHHas KHMra — 310 pe3ynbTat 6oMbWOW W KponoTuBoi pabotbl. Bce npeactaBneHHble peLentbl Gbinu paspabotakbl v
onpobosatbl 8 MynsTuBapke REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E komaHzo0it Halumx noBapos, a BCe NPOAYKTHI, UCMIONb30BaHHbIE
TIPU MX PUTOTOBNEHMM, NPUOBPETANNCH B 0BbIYHbBIX MarasuHax.

YKasaHHble B peLienTax MHrpeaueHTbl, UX Bec, NPONOPLMK, yKazaH!s N0 NoCeA0BaTeNbHOCTY AeHCTBHIA, YCTAHOBKE TeMnepaTypbl
1 BPEMEHM 1160 UCMONb30BAHMIO aBTOMATUYECKVX NPOrPaMM NPUTOTOBNEHNS 61104 TLLATENbHO NOAGMPANKCH C y4eToM 06beMa
1 BIA NPOAYKTOB, @ Takxke 0COBEHHOCTel paboTbl AaHHOM MOZENM MYNLTUBAPKM.




Ecn, o BaleMy MHeHMIo, BaM He YAanoch JOCTUYb XKENaeMoro pe3ynibTaTa npy UCMob30BaHUK aBTOMATMUECKMX MPOrpamMM,
B MynsTuBapke REDMOND SkyCooker RMC-M800S npezycMotpe- Ha yHuBepcanbHas nporpamma «MULTICOOK» ¢ paclumpeHHbIM
[Mana3oHoM Py4HbIX HaCTPOEK, KOTOpast OTKp OrpOMHbIe BO3 TH AN BaMX PHbIX 3KCMIEPUMEHTOB.

o cBOEMY YCMOTPEHMIO Bbl MOXETE U3MeHSTb BpeM$! 1 TeMneparTypy MpUroTOBEHHs, MCMONb30BATb WHPOKWI HABOP MMeroLLMXCa
JONONHUTENbHbIX YHKUMIA.

06wmii nopsaaok neicTBui Npy UCnosib3oBaHMKU aBTOMaTU4YeCKUX NporpaMm
C BAXHO! Ecnu ebi ucr nputop ong 8006! (HANpUMep, npu 8apKe np SAMPELLAETCA yc
memnepamypy npueomosnenus gviwe 100°C. 3mo Moxem npusecmu Kk nepezpesy u nostomke npubopa. llo moli e npuyure
SATPELUAETCA uc ong 80061 Npo2p «FRY», «BAKE»

1. TloaroTosbTe (0TMepbTe) HeOOXOAMMbIE MHTPEAMEHTbI. Pa3MeCTUTe MHIPeANEHTbI B Yallle MyNbTMBAPKM B COOTBETCTBIM C
nporpaMMoii MPUroTOBNIEHNS 1 BCTaBbTe ee B kopnyc npubopa. (negwTe 3a TeM, 4ToBbI BCe MHTPEAEHTbI, BKAIOYas
KMAKOCTb, HAXOZMAMCh HKE MaKCMMANbHOV OTMETKIA Ha BHYTPEHHelt OBEPXHOCTM Haluu. Y6enuTes, 4To Yalla ycTaHoBAeHa
6€3 NepeKocoB M NIOTHO CONPUKACAETCS! C HArpeBaTe/lbHbIM INEMEHTOM.

2. 3aKpoiiTe KpbllUKy MyNbTUBAPKM A0 Lenyka. MoakioumuTe npubop K anekTpoceTy.
BHUMAHWE! Ecnu ebl Ha 8bICOKUX C uc 1 01
Macna, 8ce20a ocmaensiime Kpsiuky npuopa omxpsimodl.

3. Haxumas kronky «Menuy BbibepuTe Hec nporpamMy npur (cooTBeTCTBYIOLMI MHAMKATOP Ha ACTNee
HauHet muratb). [l Bbi6opa nporpammbl «MULTICOOK» HaxmmTe kHonky «Multicook/°C» Ha nanenu ynpasnenus. Ins
BK/I0YeHus nporpaMMbl <KREHEAT» HaxmuTe 1 yaepxusaiite kHonky «Keep warm/Cancel» 1o 3ByKOBOro CUrHana.

4. Mpu BbiGope nporpamMbl «<MULTICOOK» Ha Aucrinee nOSBUTCA 3HaueHMe TemnepaTypbl NpuroTosAeHus (no ymonuarmio — 100°C).
YcTaHoBuTE Xenaemyto TeMnepaTypy € MOMOLLBIO KHOMOK «+» 1 «=».

5. B nporpammax «FRY», «<STEW» u «STEAM» npeaycMoTpeHa BO3MOXHOCTb BbiGopa npogykTa. [1pu BbiGope nporpamMMbl
Ha Aucnnee 0TobPasMTCA MHAMKATOP BUAA NPOAYKTA N0 yMonyaHuio. ing [laHHOro it
KHonKy «Select product» Ha naHen ynpasnexus.

6. [InA u3MeHeHus BpeMeHW NpUroToBeHus Haxmute kHonky «Timer/Time Delay» u ycTaHOBMTE 3HayeHMe BpeMeHM,
HaXMMast KHOMKM «+» 1 «=».

7. Tlpnt HEO6X0AMMOCTM YCTaHOBHTE BPEMS OTCPOUKY CTapTa.

8. [ins 3anycka NporpaMMbl MPUTOTOBNEHNS HKMIUTE 1 YLePXMBaiATe HECKOMbKO CeKkyH kHonky «Start/Reheat. B 3aBucumocTn
0T BbIOPaHHOIA MPOrpaMMbl 06PaTHbIA OTCYET BPEMEHM NPUTOTOB/IEHMS HAYHETCA CPa3y NOCe HaXaTUs KHOMKM «Start/Reheat»
WM N0 AOCTIKEHMM HEOBXOAMMON TeMnepaTypbl B yalue. B nporpamme «PASTA» 0BpaTHbiit OTCYET BpeMeHH NpUroToBeHMs
HaYHETCA N0CNe 3aKMNaHMe BO/bl M MOBTOPHOTO HaXaTus KHOMKM «Start/Reheat».

[pu HeobxoduMoCMU MOXHO 3apaHee yHKUUI «A D

0 3aBepLLIeHMM MPOrPaMMbI MPHUTOTOB/IEHKS! BaC OMOBECTUT 3BYKOBOV CurHan. [lanee, B 3aBCUMOCTH OT BbIGPAHHOI MPOrpaMMbl
WM TeKyLUMX HACTpoeK, puBop nepeiaeT B pexuM aBTonoAorpesa (Foput ukaukatop kHonku «Keep warm/Cancel») unm 8
PEXUM OXUAaHHS.

Konuyecmea pac

0 [omHume, 4mo noy PaMypa e npozp «MULTICOOK» cocmaensiem 100°C, 8pems npueomoenexus — 30
Muym. [lpu ycmaHoeke napamempos npozpammsl 015 #apKu 80 ¢ P credyiime U3 KHU2U
P unu 8ocr timeco i p pamyp 01 np p 6miod unp
Ha 0aKHOL npozpamwe.
800bI (Hanpumep, npu 8apke np ), SATPELUAETCA

@ Ecnu sbl ucnonesyeme npozpammy «MULTICOOK» ons
yC sbie 100°C.

Wcnonb3oBaHue Kop3uHbI ANs apku Bo (puTiope

1. Bo3bMuTe CbeMHYI0 PyuKY, COXMUTE ee y 0CHOBAHMUS, BCTaBbTe KOHLIbl B COOTBETCTBYHOLIIEE THE3I0 B KOP3UHE U 3adMKCHpYiiTe.

2. Yepes ykasaHHoe B pelienTe BpeMs akkypaTHO OTKPOiATE KPbILUKY MynbTMBapku. OnycTuTe KOP3uHy C paBHOMEPHO
Pa3NIOXeHHbIMU MPOAYKTaMM B Yally C Pa30rpeTbiM Mac/ioM. byzisTe 0CTOPOXHbI: Macno 04eHb ropsivee!

3. KpbllKy MynbTUBApK# OCTaBbTe OTKPBITOM.

4. To nporpaMMbl KOP3HY ZAN15 KapKu C MPOJYKTaMy 3a YUKy 1 3auKCHpyiiTe ee Ha kpaio
Yallm € MOMOLLIbIO CTIeLManbHOTO KPIodka Ha KOP3WHE, 4To6bl AaTb CTeYb Macny.

5. [lng ynaneHus M3NMIWKOB MAcna NPOMOKHUTE NPOAYKT BYMaXHbIM NONOTEHLEM WAK NNOTHOM ByMaxHOW candeTkoid,

npexae 4yem noaasatb 6niopo k crony.

A B yenax npedocmop MU Npu KapKe 60 ¢p uc il

o Me 8 kayecmee Gp mosibko pac macno.
CunbHelil np i unu P (i Hazpes MAacTa cnocobCcmayem e2o OKUCTEHUI0. He ucnosb3ylime 00Ho u mo e
Macno ang P p 80 hpumiop
Tpu np 80 pumiope np 4acmuyHo macno. Mmelime 3mo 8 eudy, ecau npudepxusaemecs
onpedenexHoll duemel uu umeeme np K P JKUPHOU nutu.
Bocr b KHU20(I p 0m Hawwux npogecct n0sapos 6o (i (i e

pamyp ong p 6mt00.
Mporpamma «RICE/GRAIN»

PekoMeHpyeTcs Anst BapKki pUca v PacchinyaTbiX Kall U3 pasHblX BUZOB KPYM, @ TakKe AN NPUrOTOBNEHHS rapHMpoB. Bpems
PaboThl MO yMONYAHHI0 COCTABASET 35 MUHYT. [lanasoH yCTaHOBKM BPEMEHM NPUTOTOBNEHHS — OT 5 MUHYT 10 4 YacoB C Warom
YCTaHOBKM B 1 MUHYTY.

Mporpamma «SLOW COOK»
PEKOMeHﬂyETCﬂ ANA NPUTOTOBEHNA TYLIEHKK, PY/IbKHK, X0104Ua, 3a/IMBHOTO. BDEMR paﬁOTbI M0 YMONYaHHI0 COCTaBAAET 3yaca.

[lana3oH yctaHoBKW BpeMeHu Npurotosexnst — ot 10 MuHyT 40 15 yacoB ¢ Wwarom ycraHosku B 10 MUHYT Ans uHTEpBana A0
1 yaca v B 30 MUHYT — Ans uHTepBana bonee 1 vaca.

Mporpamma «PILAF»

10. Yro6bl OTMEHMTb BBEAEHHYHO NPOrPaMMY, MPepBaTh NPOLIECC NPUTOTOBNEHNS UK ABTO- NOAOTPEB, HAXKMHUTE U iiTe
KkHonky «Keep warm/Cancel» A0 38ykoBOro curHana.

[ing nony Kayec P p 80¢ 9P no 67100 U3

K i KHUU, p ¢ ong amoli Modenu. Coomeemcmeyioujue

p

peuenmel 861 Maxe Moxeme Halimu Ha calime www.redmond.company.

Nporpamma «<MULTICOOK»

Mporpamma npen LN MU 6711071 N0 3a71aHHbIM MONIb30BaTeNIEM NapaMeTpaM TeMnepatypl (o1 35 0
170°C, war u3menenus 5°C) u Bpemern (0T 2 MMHYT 0 15 yacos, war u3mexerns — 1 MuHyTa ang uHtepsana fo 1 vaca, 10
MMHYT AnA MHTepBana bonee 1 yaca) npurotoBnenus. bnarogaps nporpamme «MULTICOOK» mynbtusapka REDMOND Sky-
Cooker RMC-M800S-E cMoxeT 3aMeHMTb Lienbli PAA, KyXOHHbIX NPUBOPOB U NO3BOMMT NPUTOTOBUTbL 6100 NPAKTUYECKM NO
Ntobomy y BaC peuenty, y B CTapoit KyNMHApHOI kHure uan WntepHete. Bpems pabotbl no
yMoAyaHuio coctasnset 30 MUHYT, TeMnepatypa no ymonyatuio — 100°C. DyHKuMs aBTONOAOrpeBa B 3T0i NporpaMMe AOCTyMHa
npy ycTaHoBKe Temneparypel o1 75 ao 170°C.

Bnarogaps nporpamme «MULTICOOK» mynbtusapka REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E Takxke no3sonsiet rotoBuTh BO
(puTIope, MCNONb3ys CNeLManbHYI0 KOP3UHY ANS XapKu (BXOAMUT B KOMMAEKT).

Pe YETCA ANS NPUrC n10Ba € MACOM, Pbi6oid nm oBowamu. Bpems pabotbl no ymonyakmio coctasnser 1 vac.
[Inana3soH ycTaHoBK) BpeMeH# NpUroToBAieHs — ot 10 MUHYT 40 2 4acoB C WAroM YCTaHOBKY B 5 MUHYT.

Mporpamma «FRY - MEAT»

PekomeHzyeTca Ans Kapky Msica U MACHbIX NPOAYKTOB. BpeMst paboTsl no yMonuaHuio coctassiet 15 MUHYT. [lnanasoH ycraHoBKK
BPEMEHM NPUrOTOBAEHNS — OT 5 MUHYT 10 2 YaCcoB C LIAroM yCTaHoBKM B 1 MUHYTY. DyHkuus «OTCpOYKa CTapTay B AAHHOM
nporpaMme HefoCTynHa.

Umobe! uep He npuzopanu, credyiime
yawu. Jonyckaemes ComKkp

Mporpamma «FRY - FISH»

PekomerpyeTcs ans xapku pbibbl # MOPeNpoayKTOB. Bpems paboTbl N0 yMonyaHmio coctasnsier 12 MuHyT. [IManasoH yCTaHoBKM
BPEMeHY NPUIOTOBNEHUS — OT 5 MUHYT 10 2 YaCOB C LWAroM YCTaHOBKM B 1 MUHYTY. OyHKums «OTCpOuKa CTapTa» B AaHHOI
nporpamMe HefloCTyHa.

YmoGs! He np
[lonyckaemea 4

KHU2U p
0 kpelwkol

P KU non codep.

cnedylime y
Ui KpbiwuKoli

KHueu p D KU codep; yauiu,




Mporpamma «FRY - VEGETABLES»

PekoMeHayeTcs Ang xapku 0BoLueit. Bpems paboTbl no yMonyaHuio cocrasnser 18 MuHyT. [ManasoH yCTaHOBKM BpeMeHU
NPUrOTOBIEHNS — OT 5 MUHYT 10 2 4aCOB C WAroM ycTaHoBKM B 1 MUHyTY. DyHKuus «OTCpouKa cTapTay B AaHHOM NporpaMme
HefloCTyMHa.

Ymobbr unzp He np
yawu. Jonyckaemes c

Mporpamma «STEW - MEAT»

PexoMeHz1yeTcs ANt TylueHws Msica U MACHbIX MPOAYKTOB, a Takxe A1l MPUTOTOBNIEHMS XOMOALOB M APYriX 67iog, Tpebyiowmx
ANUTeNbHOM Tennosoi 06pabotku. Bpems paboTbl no ymonyamio coctasnseT 1 yac. [luanasoH yCTaHOBKM BpeMeH#
npurotosnexus — ot 10 MUHYT 40 12 YacoB C WaroM yCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «STEW - FISH»
PekoMerpyeTcs fins TyweHus poibbl v MOPeNpOAYKTOB. BpeMs paboTbl 0 yMonaHMIo COCTABAAET 35 MUHYT. [Iana3oH ycTaHoBKv
BPeMeHy NpuroToBnexns — ot 10 MMHYT 40 12 YacoB C LWAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «STEW - VEGETABLES»

PexomeHzyeTcs Ans TylweHus oBoLLeit. Bpems paboTbl N0 yMonyaHuio cocransiet 40 MUHYT. [lnanasoH YCTaHOBKM BpemeHm
npurotosiexns — ot 10 MUHYT 40 12 YacoB C WaroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «PASTA»

PekoMeHzIyeTcs Ansl MPUTOTOBNEHUS MakapOHHbIX M3LENi, NeNbMeHeit, XUHKaiu v T.11., 0TBapuBaHUs AL, M COCUCOK. Bpems
paboTbl N0 yMONUaHUI0 COCTABNSIET 8 MUHYT. [IMana3oH YCTaHOBKY BpeMeHM MPUTOTOBIEHMS — 0T 2 MUHYT 0 1 yaca ¢ Wwarom
YCTaHoBKY B 1 MUHYTY.

cnedyiime KHU2U P KU codep.

{7 KpbiwKoil

Mporpamma «STEAM - MEAT»

PekomeHpyeTcs Ans NpUroToBneHns Ha napy MACA 1 MSCHbIX NPOAYKTOB, AMETHYECKUX 6101, MaHT, 61104 ANS AETCKOTO NUTAHMS.
Bpems pabotbl no ymonyakmio coctansier 40 MUHYT. [IManasoH yCTaHOBKY BPEMeHM NPUTOTOBAEHHUS — OT 5 MUHYT 0 2 4acoB
C LWAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

[ing npurotoBneHus B AaHHOI NporpaMMe Cnonb3yitTe CrieumanbHblit KOHTEAHEp C perynupyeMbiM 06bEMOM (BXOAMT B
KOMMAEKT).

1. Haneitre B yawy 600-1000 mn BozbI. BcTasbTe BHYTPEHHIOH Yallly KOHTEHHEPA ANS NPUTOTOBNEHMS HA Napy BO BHELWHHUiA
0604 Tak, 4TO6bI BBICTYMbI MO KPasiM Yalwu BowAv B nasbl. Ha BHyTPeHHe# cTopoxe 06oaa npeaycMoTpeHo 2 Habopa
Ma308 A5 PerynupoBKM BbICOTbI M, COOTBETCTBEHHO, 0GbeMa KOHTeiiHepa. YCTaHOBHTe KOHTeiiHep B yally.

(nepyvire ykasaHusm «0bLiero nopsaka AeiCTBHi NPU MCONIb30BaHHH aBTOMATUYECKUX nporpaMM»

Ecnu 8bi He ucnosb3yeme agmomamuyeckue HaCMpoiiku epemenu 8 OaHHou po2pamme, 80ct b i
p 0 8pemeHU np Ha napy 018 p p
I'Iporpamma «STEAM - FISH»
YeTCA A1 NpUrC Ha napy pbibbl 1 MOPENPO/YKTOB, AMETMUECKMX 6o U 6o ANS AETCKOTO MUTaHMS.

BpeMﬂ paboTbl N0 yMONYaHHI0 COCTaBASIeT 25 MUHYT. [lnanasoH ycraHoBKm BpEMEHM NPUTOTOBNIeHHS — 0T 5 MUHYT A0 2 YacoB
CLIarOM YCTaHOBKM B 5 MUHYT. 15l IPUTOTOBNEHNS B JaHHO/ MPOrpaMMe UCMoNb3yiiTe € iHep ¢ perynupy
06beMOM (BXOAMT B KOMMIEKT).

1. Haneitre B yawy 600-1000 mn BozbI. BcTasbTe BHYTPEHHIOH Yallly KOHTe/HEPa ANS NPUTOTOBNEHMA Ha Napy BO BHELWHHiA
060p Tak, 4To6bl BbICTYMbI MO KpasiM YaluW BowAM B nasbl. Ha BHYTPeHHel cTopoxe o6oaa npeaycMoTpeHo 2 Habopa
Ma308 15 PerynupoBKM BbICOTbI M, COOTBETCTBEHHO, 0GbeMa KOHTeiiHepa. YCTaHOBHTe KOHTeiiHep B yally.

(nepyvite ykasanmam «0bujero nopsaka AeiicTBui NpU MCNONIb30BaHHH aBTOMATUYECKUX nporpaMM»

OyHkuws «OTCpoyKa cTapTa» B JaHHOI NporpaMMe HepocTynHa. Moce 3akunaHus Bofbl Yepe3 paBHble MPOMEXYTKM BpeMeH# Ecnu 8bi He ucnosib3yeme asmomamuyeckue Hacmpoiiku epeMeHu 8 BaHHou pozpamme, 80| Cb i
6yneT pasfaBaTbCs 3ByKOBO# curHan. OTKPOIATe KpbiLLKy NpUGOpa, 3arpy3uTe MHTPEANEHTbI U 3aKPOIATE KPBILLKY. p 8peMeHU np Ha napy 0n3 p p

Mpu IpUMep, MaKapoH, {i u dp.) 06p s newa. [ np I'Iporpamma «STEAM - VEGETABLES»

€€ GO3MOHHO20 HIMEKTHLS L3 HALLL MOKHO OMKPLIMb KPLILIKY Yepe3 HECKOMbKO MUKYM Nocie 3a2py3Ku np 8 4 A9 1p Ha N1apy OBOLLE/, AMETUUECKYX 1 BEreTapUaHCKMX 610/, AETCKOTO NUTaHws. Bpes paBotbl

Kunsiuyto 60dy. no YMONYaHuto coctanset 30 MuHyT. [l1anasoH yCTaHOBKM BPEMEHY NPUTOTOBNEHNS — OT 5 MUHYT 10 2 YaCOB C LUArOM YCTaHOBKM
Mporpamma «VACUUM» B 5 MAHYT.

MpeaHasHaueHa Ans NPUTOTOBNEHUA NPUTOTOBNEHWE NPOAYKTOB B BaKYYMHOW ynakoBke. Bpems paboTbl no yMonyaHuio
coctagnsiet 2 yaca 30 MuHYT. [IanasoH YCTaHOBKM BPEMEHU NPUrOTOBAEHNS — OT 5 MUHYT 10 12 YacoB C WaroM yCTaHoBKM B
10 MuHyT.

ﬂporpaMMa «SOUP»

YeTCs Ans Mpure p nepBbix 671107, (cyn, GopuuL, PAcCoNbHMK, YXa, Lk, CONSHKA U T. A.), a Takke
KOMMOTOB ¥ HAnUTKOB. Bpems paboTbl N0 yMonyaHuio cocTasnseT 1 yac. [lnanasoH yCTaHOBKM BPEMEHU NPUTOTOBNEHUS — OT
10 MUHYT 210 8 YaCOB C LWArOM YCTAHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «YOGURT»

PekoMeHpyeTCA NSt NPUroTOBAEHHS HOTYPTOB U paccToiiky Tecta. Bpems paboTbl no ymMonyaHuio coctasnsert 8 yacos. [uanason

YCTaHOBKY BpeMeHM NpurotonieHns — ot 10 MUHYT 0 12 4acoB C WaroM YCTaHOBKM B 5 MUAHYT.

(OyHKuWS aBTONOA0TPEBa B AaHHO/ NporpaMMe HeROCTYMHA.
[l npuzomosnerus tiozypmos el Moxeme Ui «
G (npuobpemaemcs omdenbHo).

Mporpamma «BAKE»
PekoMeHzyeTcs AnS NPUIOTOBNEHMA BbiNeuky (KeKCoB, GUCKBMTOB, NipOroB). Bpems paboTbl no yMonyaHuio coctasnset 45
MMHYT. [IManasoH YCTaHOBKM BPEMEHU NpuUroToBnekms — o 10 MUHYT A0 8 YaCOB C LWAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

i] GaHoyex 0ng tiozypma REDMOND RAM-

@ [omogHOCMb BUCKBUMA MOXHO Nposep B0MKHY8 8 Hezo 0ep iyI0 NAN0YKy (3y6o4ucmky). Ecau ee 8biyme u Ha Hell
\&/  He ocmaremca Hanunuiezo mecma — Guckeum 2omos.

dyemes 6100a Ha ecex amanax

Mpu xnea p yHKUUI K020 g

npu20mosnexus.

[ing NpuroToBNeHs B AaHHOM MpOrpaMMe UCMoNb3yitTe CeumanbHblit KOHTERHEp C peryupyeMbiM 06beMOM (BXOAMT B
KOMMAEKT).

1. Haneitre 8 yawy 600-1000 mn BozbI. BcTasbTe BHYTPEHHIOHK Yally KOHTe/HEPa ANS NPUTOTOBNIEHMA Ha Napy BO BHELHHi
0607 Tak, 4To6bI BBICTYMbI MO KpasM Yalw Bownm B nasbl. Ha BHYTpeHHei cTopoxe oboaa npeaycMoTpeHo 2 Habopa
na3oB 1 PerynupoBKM BbICOTbI M, COOTBETCTBEHHO, 06beMa KOHTeiiHepa. YCTaHOBHTe KOHTeiiHep B yally.

Cnenyitte yka3zaHuam «ObLuero nopsaka AeACTBUI NP1 UCNONb30BAHUM aBTOMATUYECKMX MPOTPaMMy.
Ecnu 8bi He ucnosb3yeme asmomamuyeckue Hacmpoiiku epeMeHu 8 OaHHou po2pamMe, 80cf timecs i
8peMeHU np Ha napy 0ns p p

I'IporpaMMa «COOK/BEANS»
PekoMeHayeTca ang Bapku oBoLueii 1 60608bIx. BpeMsi paboTbl no yMonyaHmto coctasnset 40 MUHYT. [lMana3oH YCTaHOBKM
BPEMEHM NPUTOTOBNEHNS — OT 5 MUHYT 10 8 YaCOB C WArOM YCTAHOBKY B 5 MUHYT.

Mporpamma «REHEAT»
PekoMeHpyeTcs Ans pasorpesa rotosbix NpoaykToB. MporpamMma pasorpesaet 6ntopo Ao 70- 75°C 1 noanepxvsaert ero B
rops4eM COCTosHUM B Tevene 24 vacos. [py HeoBGXOAUMOCTH Pa3orpeB MOXKHO OCTaHOBHTb BPYUHYH.
Oyhkups «OTcpouKa cTapTa» B JaHHOi NPOrpaMMe HefloCTyMHa.
1. BbinoxwTe rotoBoe 6700 B yalwy. BcrasbTe yatuy B kopryc npubopa, ybeauTech, 4To 0Ha MA0THO COMpUKAcaetcs ¢
HarpeBarTe/bHbIM 371eMeHTOM.
2. 3aKpoiiTe KpbILLKY MyNbTUBAPKY A0 Lwenyka. MoakniounTe npubop K 3nekTpoceTy.
3. Haxmute u ynepxvgarite kronky «Keep warm/Cancel» A0 3BYKOBOTO CUrHana. 3aropuTcst UHAMKATOP KHOMKM, HAYHETCA
MpOLIECC Pa3orpesa 1 NpsIMOii OTCUET BpeMeHH.
4. Mo 3aBepLuerny paboTbl NPOrpaMMbl NPO3BY4MT curHan. Mpubop nepeiaet B pexuM OXUAAHHS.
5. Yrobbl npepsaTh NPOLLECC Pa3orpeBa HaxMMTe 1 yaepxuBaiiTe kHonky «Keep warm/Cancel» o 3BYKOBOTO CUrHana.
MHDMKHTOD KHOMKW noracHer.




SkyCooker RMC-M800S-E

Tpozpamma «REHEAT» Moxem coxpaxsime npodykm 8 20pseM cocmosHuu 0o 24 4acos, 00HAKO Mbl He pekoMerdyeM ocmaensme
Giodo pasoapemeim boree Yem Ha 08a-Mpu Yaca, MaK Kak UHO20a MO MOXem NPUBECTU K U3MEHEHUI0 €20 BKYCOBbIX Ka4eCs.

CBoAHan Tabnmua NporpaMm NpUroToBNEHN (3aBOACKHE YCTaHOBKH)

MpurotoBnexne 6ynboHoB,
SOuP 3aNpaBOYHbIX, OBOWHBIX W 1y 10 MUH — 84/ 5 MUH \/ \/
XO0NI0AHbIX Cynos
lpuroToBnenue TyweHKu, 10 MuH = 14/ 10 MuH
SLOW COOK 3y v v
COOK/BEANS Bapka oBoLLeit 1 6060BbIx 40 MuH 5MUH —84/5MuH PYIbKH, XO10AL3, SQ/MBHOTO 14-154/30 M
MEAT Tywenue maca 1y
Boineuka KexcoB, GuCKBuTOB, STEW FISH Tywetme pbiBbi 35MH | 10 MMH — 124/ 5 MUK ‘/ \/
BAKE 3aneKaHoK, MMporoB U3 ApoxX- | 45 MUH 10 MuH — 84/ 5 MuH
EBOI0 W CIOEHOTO TecTa 0BOLLK TyweHue oBoweit 40 MuH
MEAT Kapa maca 15 MuH ﬂ B npoapamme «MULTICOOK» yHkuus asmonodozpesa docmynHa npu ycmaroske memnepamypel om 75 do 170°C.
FRY FISH Kapka poibbl 12 MuH SMMH =24/ 1 MK Cucrema sawuTsl or nePerpena .
Tpubop oCHaLLEH CMCTEMOH aBTOMATUYECKOrD OTKKUeHs Npy neperpese. OTKMIOYMTE €ro OT INEKTPOCETH U aiiTe eMy
VEGETABLES | Xapka osoweii 18 MuH oCTbiTb B TeyeHue 30 MuHYT. [ocne NoakMioueHns K 3neKTpoceTH MynbTuBapka byaet rotosa k pabote. Cpabarbisatue
3alWKTHI OT Neperpesa ¢ TBYET 0 Henp 0/ 3KCMNyaTaLuu np Bo3MOXHble NPUUMHbI BbIKIOYEHMS
YOGURT MlpAroroBnekiue. pasueix 8y 10m-124/5mm MPUBEACHDI HIKE.
BU[I0B JOrypTa
Tworosems e s |29 ) S toomemwsw  Costypmews
VACUUM BaKyYMHOIA ynakoBke 30 MuH 5 =124/ 10 M ‘/ Bbi ucnonb3yete nporpammy «COOK/BEANSY ¢ yc i | Ve iite Ha nporpammy «COOK/BEANS» Temneparypy Huse
parypoi sbiwe 100°C 100°C
anI’OTOBHEHME PasnnyHbIX N
61071 C BO3MOXHOCTBIO YCTa- 2mue =14/ 1 M B kunsuwyio sony A MPOAYKT U3 He B vawy pit ¢
MULTICOOK HOBKH TeMNEpaTYpbI 0T 35 0 30w 14-154/10 Mun BKnloyeta nporpamma «MULTICOOK» c emneparypoii Bbiwe 100°C  pabotatoweii nporpammoii «MULTICOOK» ' yctaHoBnenHoit
170°C ¢ warom 8 5°C Temrneparypoii sbiue 100°C
MEAT Mpurotosnerwe va napy Maca | 40 ik B auly 3aKnajibiBaOTCs 3aMOPOXEHHLIE NPOAYKTHI Pa3Mopo3bTe 3aMOPOXKeHHbie NPOAYKTLI U CNefiTe C HUX BOAY
0 dpyeux owubkax u cnocobax ux ycmpareHus yumatime 6 pasdene «Cosemsl N0 NPU20MOBAEHU0.
STEAM FISH TpuroToBneHme Ha napy puibbl | 25 MUH 5wt — 24/ 5 ‘/ py: yemp p p
0BOLM | (PAOROSTEE 12 TIRY 5y 1. LONONHUTENbHbIE BO3MOXHOCTH
« Paccroifka Tecra « TpuroTosnenue Bo (putiope
TIpUTOTOBNEHHE MaKapPOHHbIX « lpuroToBnetre GoHaio « [puroToBnekve TBOpOra, Cbipa
3[IeNit M3 Pa3HbiX COPTOB B B
PASTA NWeHMLSI; BapKa COCMCOK, | 8 MUK 20— 14/ 1 M Pevenmbl yka3auHbix 8 pasdese 67100 MOXHO HALMU 6 KHu2e peyienmos Uau Ha calime www.redmond.company.
nenbMeHeit 1 Apyrux nonyda-
Sprcaros [V. COBETbI MO MPUTOTOBNEHMIO
puroTosnese. pasmisHb 061wiMe peKoMeHAALMM NO NPUTOTOBNIEHHID
PILAF BMAI08 N10Ba (C MACOM, PbIBOiE, 1y 10 MUH =24/ 5 MUH ‘/ A npuroToBneHMs 0BOLLEIt M APYriX NPOAYKTOB Ha Napy Haneiite B yawy 500-600 Mn BoAbI. YCTaHOBHUTE KOHTeiHep Ans
THLel, 0BOLIAMH) NpUrOTOBNEHA Ha napy 8 yauy. OTMepbTe U NOATOTOBLTE NPOAYKTbI COMMACHO PELENTy, PABHOMEPHO Pa3oKHTe X B
pe AN npur Ha napy. (nepyiiTe yka3aHAM KHUTY PeLenToB.
TIpUrOTOBAEHME pasnHIHbiX e [lna np! Kau vl yiTe nac MOJIOKO Manoii XNpHOCTH, npu MC0b30BaHMN
RICE/GRAIN Ky ¥ raphwpos. Bapka pac | 35 Mk 5 Mk — 44/ 1 MiH \/ uenbuoro MonoKa pa3basnsiiTe ero NUTLEBOM sonou BN p 1:1. NMepea npur yawy
CHINYATEIX Kalll Ha BOfe Mynbmaapku CMBOYHbIM MACTIOM. Crporo ¢ ite nponop Bp u3 npmnaraemom KHUTU.
e unn y iTe KONMYECTBO MHIP TO/IbKO MPONop 0.

RUS




TpM NPUTOTOBAEHMM HEKOTOPbIX MPOAYKTOB (HANPUMeEP, MakapoH, NeflbMeHelt 1 Ap.) 06pasyeTcs neka. [ls npeaoTepaLieHus

€€ BO3MOXHOrO BbITEKaHUA 3a Npefesbl Yalu He EEKDbIBaﬁTE KPbILWKY npmﬁopa B TEYEHWUE HEeCKONbKUX MUHYT mocne

3arPy3KK IPOAYKTOB B KMNSLLYIO BOAY.

6onee nonoBuHbI 06bEMa Yallm.

Bo BpeEMSA NpUroToBIEHNS xneba, Bbineyku uam ﬁorypTa cniefuTe 3a TeM, 4Tobbl UCXOAHbIE WHIPEAUEHTbI 3aHUManu He

He oTKpbiBaiiTe KpbiLUKy My5THBAPKK Ha Tane paccToiiki Tecta! OT 3700 3aBUCHT KAYECTBO BbINEKAEMOTO MPOAYKTA.
TPy NPUTOTOBAEHUYU BO (pUTIOpE NOMeLLalTe KOP3UHY C MPOAYKTaMA B YXe pasorpeToe Macno. Mcnonb3yiite 8 kauecrse

(puTIOPa TONIbKO PacMHUPOBaHHOE PaCTUTENbHOE MACNO. [0TOBLTE C OTKPBITO KPbILUKOHA. [TOMHUTE 0 TOM, 4TO MAC/I0 04eHb

ropsuee! Bo

M He HaKNOHSAHTECH HaZ YCTPOCTBOM. He ucnonb3yiite

0Xo0ra uc

KYXOHHbIE py

OfIHO ¥ TO € Mac/Io A9 NOBTOPHOTO NPUTOTOBAEHMS NPOAYKTOB BO pHTIOpe.

G1 (npuobpetaetcs oTAeNbHO).

lepes NOBTOPHbIM HCMOb30BaHMEM NporpaMMbl «FRY» Aaiite NpUBOPY NONHOCTbIO OCTBITH.
[insi npUroToBAEHMS HOTYPTOB Bbl MOXETE UCNOb30BAT CMeLManbHblit KoMnAekT 6anouek Ans orypra REDMOND RAM-

OwMGKM NPU NPUTOTOBNEHUM U COCOGBI MX YCTPAHEHUS

B npencrasneHHoii Hixke Tabnuue cobpakbl TUNKYHbIE OWKBKM, AONYCKAEMble NPY NPUTOTOBNEHMM MULLK B MYNbTUBApKAX,

PaccMOTPeHbl BOIMOXHbIE PUUMHBI U MYTH PELIEHUS.
B/1t0/10 HE NPUrOTOBM/IOCH 10 KOHLIA

Bo3moxHble NPHYUHBI

Kpbitwka npubopa Gbina He 3akpbiTa WM 3akpbiTa HEMMOTHO,
1103TOMY TeMnepaTypa NPUrOTOBNEHHs Gbina HEAOCTATOHHO
BbICOKA

Yawa 1 HarpesaTeNbHblil INEMEHT NNOX0 KOHTAKTUPYHOT,
N03TOMY TeMneparypa NpUroToBneHus Gbina HeAOCTaTOuHO
BbICOKa

Heynauublit nop6op wuHrpeauentos 6niofa. [laHHbie
UHTPEAUEHTbI He MOAXOAST NS NPUTOTOBNEHHS BbIOPAHHbIM
BaMM CNOCOGOM UnK Gbina BbIGpaHA HeBepHas nporpamMa

p WHrp p CAMLIKOM KPYMHO,
HapylueHbl 061LMe NPONopLMM 3aKNaakn NPoAYKToB. Bpems
NpUroToBNEHUS 6bin0 HEA0CTaTOYHbIM

Tpy NpUroToBAEHUY Ha Napy: B Yallle CIMWIKOM Mano BOAI
4T06bI 06ECMeYTb AOCTaTON! HYI0 NN0THOCTb Napa

B vatue cuiwkoM MHoro pactutenbHoro
Macia

Mpu xapke

M36biToK Bnarv B vale

Mpu Bapke: Bbikunaxue GynboHa Npu Bapke NPOAYKTOB C
MOBbILIEHHOI KUCTOTHOCTbIO

Cnoco6bl pewenus

Bo Bpems np He
HeobxoauMocTy.
3aKpbIBAATe KPBILLIKY 0 L1eN4Ka. YGeRUTECh, 4TO HUYTO He MeLLaeT NNOTHOMY

KpbILLIKY 6e3

Bo3MoHbIE NPUUKHbI

Cnoco6bl petwexns

B npoLiecce paccroiiky Tecto npuctano

K BHYTPEHHeiA KpbiLKe 1 NepeKpbino
KnanaH BbiNycka napa

Ipu Bbineyke (tecro
He NPOnexsIoch)

B yalue camiukoM MHoro Tecta

MPOAYKT NEPEBAPUNICA

ChnwKoM Manble pasMepbl MHrpe-
[LMEHTOB WU CULIKOM

3aknappiBaiite B Yaluy TecTo B MeHblLEM obbeme

V3Bn1eKuTe BbiMeyKy 13 Yalliu, NepeBepHUTE 1 CHOBA NOMECTUTE B HaLly,
nocse yero np p jilliem npy Bbineuke
3aKNa/ibIBaiiTe B Yallly TECTO B MeHbLIEM 0Gbeme

Obpatutech k NpoBEPeHHOMY (afanTMpoBaHHOMY AN AaHHOK MOAenu npubopa) peuenty.
Monbop wuHrp €nocob ux Hapesku, NponopLMM 3aknaaky, Bbi6op nporpamMMbl U

BPEMS NPUTOTOBNIEHUS

BPEMEHU NPUTOTOBNEHMS O/KHbI COOTBETCTBOBATH €10 PEKOMEHAAUMAM

Mocne npur roToBOE
6010 CIMWKOM JONTO CTOSNO Ha
aBTONOAOIpEBe

MPU BAPKE MPOAYKT BbIKUMAET

Mpu Bapke MONOYHOW Kawm
BbIKUNAET MONOKO

nepe BapKoi Gbinu He

3aKPbITHHO KPbILLKY NPUGOpa U Pe3iHKa Ha BHYTD!
KpbiLLKe He AedopMipoBaHa

Yawa nomkHa BbiTb YCTaHOBNIEHA B KOPNYC NPUBOPa POBHO, NNOTHO
NpUAEras IHOM K HarpeBaTeNbHOMY AMCKY.

Y6enuTecs, 4To B paboueil kaMepe MyNTUBAPKM HET NOCTOPOHHMX
npeaMmeToB. He fonycKaiiTe 3arpa3HeHMit HarpeBaTenbHoro AucKka

XenarenbHo MCMONb30BaTL NPOBEPEHHbIE (3AANTUPOBAHHbIE ANS
[NlaHHoiA Mopenu npubopa) peuentsl. [oa6op MHrpeaneHToB, cnocob
WX Hape3ku, NponopLyu 3aknaaku, BbIGOp NporpaMMbl 1 BpeMeHu
NPUTOTOBEHMA LOMKHbI COOTBETCTBOBATH BbIGPaHHOMY peLenty

Hanusaiite B uawy Boay 06: Bp yemoM p
obbeme. [pu HeoBX0AMMOCTH NpoBEPSITe YPOBEHb BObI B NPOLIECCe
MPUrOTOBEHUS

Mpu 0BbIYHOIA apke AOCTATOUHO, YTOGbI MACNO NOKPHIBANO AHO YalLy
TOHKUM cnioeM. Mpu Xapke BO (puTiope Cnefyiite ykasaHusm
COOTBETCTBYIOLLErO pevenTa

He 3aKpbiBaifTe KpbiLLIKY MyN5TMBAPKM M XapKe, EC/ 3TO He NPOMMCaHO
8 peLienTe. (BEXe3aMOPOXKeHHbIE MPOAYKTHI Nepef KapKoid 06s3aTenbHo
Pa3MOpO3bTe U CIEITe C HUX BOLY

Hexoropbie npozyKTb! TpebytoT cneuytanbHoi 06paboTky nepes Bapkoi:
NPOMbIBKM, NaccepoBaHus 1 T.n. CnieyiTe pekoMeHaLMAM BbIGPaHHOTO
peuenta

o6pabotaHbl 60 06paboTaHbl He-
NPaBABHO (TOXO MPOMBITHI U T. 4.
He cobntoneHbl nponopuyy MHrpeay-
€HTOB W/M HeBEpHO BbiBpaH Tvn
npozyKTa

IpozyKT 06pasyer nexy

BJIO0 NPUTOPAET

Yawa Gbina nnoxo ouMLLeHa nocne npeapiyliero

NPUTOTOBNEHMS MUK,

AHTMNpUrapHoe NOKPbITUE YallM NOBPEXAEHO

06wmit 06beM 3aknafku NPoayKTa MeHblue

PpeKomMeHayemoro B peuente

Cmukom

il el yHKUMM pesa Ecm B Baweii Mopenu
MyNTUBAPKK NPEAYCMOTPEHO NPEBAPUTENbHO OTKMIOYEHUE AAHHOM (YHKLMH, Bbl MOXETe
UCNIONIb30BATH 3Ty BO3MOXHOCTb

Kavecrso u cBoiicTBa Monoka MOTYT 3aBUCETb OT MeCTa 1 YCNOBMIA €ro Npou3BOACTBA. PEKOMGHJJ‘/GM
WUCNoNb30BaTb TONbKO YNbTPanacTepu3OBaHHOE MONOKO C XMPHOCTbIO A0 2,5%. an
He0bX0AMMOCTU MONIOKO MOXHO HEMHOIO pazﬁaamb NUTbEBOI BOAOI

(O6patwTech K NPOBEPEHHOMY (afanTpoBaHHOMY Ans AaHHOI Mopenu npu6opa) peventy. MonGop
MHIPE/IMEHTOB, CNOCOD Mx np p i 06p 3aKNaaKu AOMKHbI
COOTBETCTBOBATH €70 PEKOMEH/ALIMAM.

LlenbHo3epHoBble Kpymibl, MACO, phiby 1 | BCera p 110 4MCTOi
BOAbI

P A p NPOJYKT, CHAMATb KNanaH Wiu TOTOBMUTb MU OTKPbITON
KpbilLKe

Mpexne 4yeM HayaTb roToBMTb, yﬁe,umer, YTO Yalia XOpOWO BbIMbITA W
aHTUNPMrapHOe NOKPbITUE He MMeeT MOBPEXAeHHUi

OBpaTuTech k NPOBEPEHHOMY (afanTUPOBaHHOMY NS AaHHOM MOAeH npuGopa)
peuenty
CokpaTuTe BpeMs MPUTOTOBNEHMS WM CNedyiTe yKa3aHUAM peLenTa,

BpeMs np!

TpM apKe: B Jalle OTCYTCTBYeT Macno, MPOAYKTbI
PeAKO NepeMeLLMBaY WK NepeBopadnBaNA

Tpy TyweHwy: B Yalle HeAOCTaTO4HO BRaru

Mpu Bapke: B Yallle CMLKOM Mano XMAKOCTH (He

‘0 /L1 IaHHOIA Moaienu npubopa

Tpv 06bIYHO/ XapKe HaneiiTe B Yallly HEMHOTO PACTUTENLHOTO MaCa — TaK, YTobbl
OHO MOKPBIBA/NO AHO YaLLy TOHKMM C10eM. [l paBHOMEPHOI 06XapKy MPOAYKTbI B
yalule CnefyeT nepuoaMieckm WM NepeBop: Kaxble 5-7 MUHYT

[loBansiiTe B yaly Gonbitie XMAKOCT. Bo BpeMs NPUTOTOBNEHHS He OTKpbIBAIfTE
KPbILLKY MynbTUBAPK G€3 HeoBXoauMOCTH

C i coc JKUAKOCTU W TBEPABIX MHTPEANEHTOB

[« WHI

an BbINEYKE: BHYTPEHHAA NOBEPXHOCT YaLUM HE Gbina
((Ma3aHa MauIioM nepep NpuroToB/IeHUEM

)

Mepen 3aknaaKoil TecTa CMasbiBaiiTe AHO W CTEHKY YaWwn CIMBOYHBIM N
PACTUTENIbHbIM MACTOM (He CieflyeT HanBaTb Macio B Hay!)
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MPOAYKT NOTEPAN ®OPMY HAPE3KU

I'Iponyml nepeMeLunBanu CMLKOM Yacto

Mpu 0bbIuHO/ Xapke NepemelunBaiite 6100 He yalle yeM yepes Kaxaple 5-7
MUHYT

Cnedyem y4umeigame, 4mo 3mo 06ujue pekoMeHOauuL. PeasbHoe 6pems MoXem omauYamsCa om pekoMeHO08aHHbIX 3Ha4eHUl
8 38UCUMOCTU OM C8OLICME KOHKPEMHO20 NPodyKmMa, @ MAKxe 0m 8aLUX BKYCOBbIX NpednoymeHul.

PekoMeHpaLuu no Mcnonb3oBaHMio TeMNEpaTypHbIX pexumoB B nporpamme «MULTICOOK»

CokparwTe Bpems np W petienTbl, [N [laHHO# c PeKoMenpauvy no ucnoNib3oBaHMI0 toC PexoMenpauvy no ucnonb3osaHmI0
CAMuIKOM ANUTeNbHOE BPEMS NPUTOTOBNEHNS MOBeM pHGopa (TaKyKe CMOTPHTE KHMUTY (TaKiKe CMOTPHTE KHHTY pelie
35°C Paccroiika TecTa u NpuroToBneHHe ykcyca 105°C Mpurotosnetve xonoaua
BbIMEUKA MOIY4MIACH BAXHOU 40°C MpurotoBnerue iorypros 110°C Crepunuzauns
Bunu  mcnosbsoBakbl  Henomxonsume BbibupaiiTe MHrpeAMEHTbI B COOTBETCTBUM C peLientoM Bbineuku. CTapaittect 45°C 3aksacka 115°C_ | Tpurotosnexue caxapHoro cupona
VHTPEAUEHTLI, Aal0LLMe U3NLIEK BRark (couHble | - p CIVLKOM MHOTO BTAIL. B MUHVMATSHbX
0BOWM UM PYKTbI, 3aMOPOXEHHbIE ArOdbl, - ! 50°C Bpoxenue 120°C Mpurotosnexue pynbku
CMeTaHa u . 55°C MpurotoBnenue nomaaku 125°C TpurotoBnenue TyweHoro Msca
Crapaiitecb BbiNeuky 13 cpa3y no np! Mpu
forosas BbiNEdKa CTUILIKOM AONMO HAXOMNAC B | o 16, 0 numocTH MoXeTe 0CTaBuTb NPOAYKT B MYNETUBapKE Ha HeBONbILOT CPOK NpU 60°C TpwroToBAeHMe 3eN1eHoro Yas win AeTckoro nutakus | 130°C | MpuroToBneHye 3anekaHok
3aKpbITOif MyNbTABapKe
BK/I0YEHHOM aBTOnoAorpese o . o O6xapvuBaH1e roToBbIX GNI0A ANS NpUAAHUA UM
65°C Bapka Msca B BakyyMHOIA ynakoske 135°C M
BbINEYKA HE NOAHANACH XPYCTALLEN KOPOKM
N 70°C TpuroToBneHve nyHwa 140°C | Konuenue
SHidua c caxapom He Gblnv B3GUTHI
Tecro 4070 MPOCTOSUNO C paspbIXAUTEREM 06patuTech K NPoBEPEHHOMY (AAANTUPOBAHHOMY ANS AAHHO MOAENH 75°C Mactepu3auws, npurotosnenve Genoro yas 145°C | 3anexanve oBoLweit 1 pbibbi (8 donbre)
npu6opa) petienty. Moa6op uHrp €nocob ux it " - "
MyKa He Gbinia IpOCeAHa K HEROCTaTOHHO BbiMelueHo Tecro | BPOTK, NOMOpUMK 3aKNaaKN ROMKHbI COOTBETCTBOBATL €70 80°C MlpuroTosnenve mutTeeiHa 150°C | 3anexariue waca (8 donbre)
PeKOMeHzaLMAM
85°C Mpurorosnerue TEpora nuGo Gniog, TpeGytowax 155°C Bbineuka u3nenuii U3 ApoxoKkeBoro Tecta
HenpaBunbHO 3an0eHbl MHIPEAUEHTbI /UTENIbHOTO BPEMeHM NPUTOTOB/IEHHS
o o
B pade modeneli pok REDMOND & npozp «STEW» u «SOUP» npu Hedocmamke 6 Yaue udkocmu cpat 90°C Mlpyrorosrixve kpacHoro vas 160°C_ | Xapca nrauy
cucmema 3auumsl om nepezpesa npubopa. B a3mom cay4ae npozp o AU p 95°C [puroToBAEH1e MONOYHbIX Kalll 165°C | Xapka creiikos
8 PEHUM
i P i 100 T 6 170°c | XapKa s nspe, npurotoanekie HarreTcog 1 kapTogen
PekomeHayeMoe BpeMsl NPUrOTOBNEHHS Pa3N4HbIX NPOAYKTOB Ha Napy PHTOTOBTEHHE Oese Wik Baperbs dpu
» Konuuecrso Bpems Takxe ¢ KHUe)
Mpoaykr Beg,r (kon-80) BOZbI, M NpUroTOBNeHHs v v 7 VP
Oune CBUHUHLI/TOBAMHDI (kyGukamm no 1,5-2 cm) 500 500 20 MuH / 30 MuH V yX Oﬂ 3 A n P |/| B 0 P 0 M
une GapanmHbl (kybukamu o 1,5-2 cm) 500 500 25 Mun 06uyve npasuna M pekoMeHAALMM
« [lepen nepsbiM MCMONb30BaHMEM NPUOOPa, a Takke ANS yAaneHus 3anaxa ULy B MyNbTUBAPKE NOCAE NPUTOTOBAEHMA
Dune kypunoe (kyoukamu no 1,5-2 cm) 500 500 15 Mu pekomeHzyem 06paboTath B Heil B TeueHMe 15 MUHYT NONOBUHY MMOHa B nporpamMme «STEAM - MEAT».
* He cnenyet ocTaBnATb B 3aKpbITON MyNbTUBAPKE Yallly C NPUTOTOBAEHHOM MULLEA UM HAMONHERHYHO BOAOI GoNblue YeM
180 (6 wr)/ 450 Ha 24 yaca. Yaluy ¢ roToBbIM 61K0/10M MOXHO XPaHMTb B XONOZUMbHUKE U NPU HEOBXOAMMOCTU Pa30rpeTh MLl B MyNIbTUBAPKeE,
Dpukapenski/KoTneTs! (3un) 500 10 MuH / 15 Mu ucnonb3ys nporpammy «REHEAT».
« Ecau Bbl He ucnonbayete npubop ANUTeNbHOE BpeMs, CieauTe 3a TeM, 4To6bl OH Gbin OTKNKYEH OT nekTpoceT. Paboyas
Poia ((pune) 500 500 10 MuH KaMepa, BK/K0Yas HarpeBaTeNbHbl ANCK, Yallia, BHYTPEHHSA KPbILLKA U MApOBO# KNanaH AO0MKHbI GbiTb YHCTBIMU U CYXUMU.
. . . « lpexae YeM NpUCTynaTh K 0UUCTKe U3AENHS, YOEAUTEC, 4TO OHO OTKAIOYEHO OT INEKTPOCETH U MONHOCTbIO OCTbINO. [lnA
Mopckofi kokTefin (csexe3aMopoxeittii 500 500 > OYMCTKM UCMONb3YHATE MATKYIO TKaHb M AeNMKATHbIE CPEACTBA LA MbITbA NOCY/bI.
MaHTbi/xiHKanm Aur 500 15 M ﬁ SATIPELLAETCS ucnonb308ae npu oducrie npu6opa py6six candemok unu 2y6ok, a6pasusHsix nacm. Take Hedonycmumo
Kaprodens (paspesanii Ha 4 wacru) 500 500 15 MuH UCN0/Tb308aHUE 1KBbIX XUMUYECKU G2PECCUBHBIX UL Opy2uX Beuiecms, He p ons np cnp A
ip ¢ nuwet.
MopkoBb (kybukamu no 1,5-2 cM 500 500 35 MUH
Loz (5 ) @ SAMPELLAETCS nozpysams kopnyc npu6opa 8 800y unu noMetams e2o nod cmpyto 800e!!
Coekna (paspesatitan Ha 4 vact) 50 500 1410w Kopnyc u3nenus MOXHO 04MLIaTb M0 Mepe 3arpA3HeHus, Yallly — nocne Kaw/aoro UCronb3oBaHMA. BHYTPEHHIOK KpbILLKY 1
0BOLLY (CBEXE3AMOPOXKEHHbIE) 500 500 10 MuH CbeMHbIii MapOBO/A KNanaH enatenbHo 04MLIaTh MOCTe Kakaoro MCnonb3oBakma npubopa. Konpaencat, obpasyloumiics B
- npouiecce npur v 8 yRansite nocne Kax/oro MCNob30BaHN] YCTPOCTBa. BHyTpeHHHe noBepxHoCTH
Mo Kypuroe Sur 500 10 MnH pa6oyeil kaMepbl 04MLLANTE N0 HEOBXOAUMOCTH.




OumcTka Kopnyca

OuuuaiiTe KOPNYC U3AENMS MATKOR BAXHOI KyXOHHO# candieTkoit unm ryboid. B np 0 YUCTALLLETO
cpencrsa. Bo u3bexaHme nosiBneHns NOATEKOB OT BOAbI M Pa3BOOB HA KOPMYCe PeKOMeH/lyeM NPOTepeTh ero noBepXHOCTb
Hacyxo.

OumcTka yawu

Bbl MoxeTe 0YMLLATD YaLy KakK BPY4HYH, UCNOMb3YA MATKYH I"/ﬁKy W CPEACTBO ANS MbITb MOCYAbI, Tak U B FIOCyﬂOMOE‘{HOﬁ
MaluuHe (B COOTBETCTBUW C peKOMEHAALMAMU ﬂpOMEBOJJMTEnﬂ). an CUNIbHOM 3arpsi3HeHUU 3aneiite Yawy Tennoi Bogon u
0CTaBbTe Ha HEKOTOPOE BPeMsl OTMOKaTb, NOC/E Yero Npou3BeawTe 04ncTky. [lns Gonee G heKTUBHOTO OTMAUMBaHUS HANONHEHHYIO
XONO/HOI BOAOH Yally (He Bbile MaKCMMa/bHO AONYCTUMOTO YPOBHS) MOKHO YCTaHOBUTb B MYNIbTUBAPKY, 3aKPbITb KPbILIKY 1
BK/IK04UTb pasorpes Ha 30-40 MukyT. 06s3aTeNbHO NPOTPUTE BHELUHIOK MOBEPXHOCTb YalliM HACYXO, PEXAE YEM YCTaHOBUTb
e B KOpnyC MyNIbTUBAPKK.

Mpu p [ 3Ke yawu NOJHOE UAU YacmuyHoe
nokpeimus. Camo no cee 3mo He 8/5emca Npu3Hakom dehexma.

OuMCTKa BHYTPEHHEIH KPbILKKU
1. OTKpo¥iTe KPbILIKY MyNBTUBAPKM.

ugema

2. OnHOBPEMEHHO HaXMMTe K LieHTPY /1Ba NIACTMACCOBbIX (MKCATOPA Ha BHYTPEHHEN KpbILLKe.

3. He npunaras ycunus, NOTSHUTE BEPXHIOK YaCTb BHYTPEHHEN KPbILWKM HA Ce6s v BHM3, YTOObI OHa OTCOEAMHMAACH OT
OCHOBHOW KPbILLKM.

4. TpoTpuTe NOBEPXHOCTH 0BENX KpbiLLEK BAGXKHOM KYXOHHOM CandeTkoi unm rybkoii. Mpy THeo6X0AMMOCTY BbIMOIATE CHATYIO
KPbiLLKY NOA, CTPyeit BOAbI, MCMIONb3YA CPEACTBO ANA MbITbst NOCY/AbI. MCNONb30BaHHeE NOCYA0MOEYHOM MaLUMHbI B JaHHOM
Cnyyae HexenatenbHo.

5. BbiTpute 06e KpblKH HacyXo.

6. Bcrasbre KPbILWKY BbICTYNAMU B HWKHWE Ma3bl, COBMECTUTE ee C OCHOBHO KphIlUKOf;i W CNerka Haxmure Ha d)MK(aTDphI
110 WenyKa.

OuncTka cbeMHOro napoBoro knanaa (cxema A3, ctp. 5)

MapoBoif kN1anaH yCTaHOBAEH B CMeLanbHOM rHe3/ie Ha BepXHeli Kpbillike MPUGOpa 1 COCTOUT U3 BHELLIHETO U BHYTPEHHEro
KOXKYXOB.
1. AKKypaTHO MOTAHMTE BHELIHMIA KOXYX 3a BbICTYN B YTNyBNEHUU KPbILLKM BBEPX 1 Ha eBs, kak NOKa3aHo Ha pucyHke A.
2. [lepeBepHuTe KnanaH, OTKPOIiTe NNACTUKOBYIO 3aLLENKy Ha BHYTPEHHei CTOPOHE B HAMPABNEHUM CTPENIKY U CHUMMTE
BHYTPEHHHUIA KOXYX (pUCYHKM b 1 B).
3. TlpoMoiite 06e YacT Knanaa.
4. TposegwTe C60pKY B 06PaTHOM NOPSAAKE: YCTAHOBUTE KOXYX HA MECTO, COBMECTMB BbICTYMbI Ha OCHOBHOI YaCTH KnanaHa
€ COOTBETCTBYHOLIMMM Na3aMM KOXYXa. 3aKPOiATe 3aLLenIky.
TNOTHO yCTaHOBUTE NapOBOIA KNanaH B rHe3/10 Ha Kpblluke NpuBopa 0TBEPCTUAMMU B IPOTUBOMONONKHYIO OT NaHENH ynpaBneHns
CTOPOHY.

BHUMAHWE! Bo u3bexarue paspsiea pe3uxKu KAGNaHa He ckpyyusaiime u He gbimsaaugalime ee npu 04UCMKe U yCmaHosKe.

YnaneHue KoHaeHcaTa
B 71aHHO/ MOJ€NM KOHJIEHCAT CKaniMBaeTCA B CrieLMasbHOM NOMOCTU Ha Kopryce Npv6opa BOKPYT Yaluy. Yaansiite KOHAeHcaT
noCne KAKAOT0 MCMIOb30BaHHA C MOMOLLBIO KyXOHHOI Cand)eTkw, NpeaBapuTeNibHO 1aB MpUBopy oCTbITb.
Oumctka paboueit Kamepbl
Mpu cTporom cobAt0AeHNM YKa3aHMI AAHHOTO PYKOBOACTBA BEPOSTHOCTb NOMAAAHMS XUAKOCTH, YACTUYEK MULLM AU MYCOpa
BHYTPb paboyeii kamepbl NpUGOPa MUHMMaNbHA.
Ecnv cyuiectBeHHoe 3arpsisHeHme BCe e NpOoM30LLNO, CeayeT O4UCTUTL NOBEPXHOCTM paboyell kaMepbl BO u3bexanme
HeKoppeKTHO/ paboTbl unu NoNOMKK npuGopa.
[pexde yem o4uwame paodyko Kamepy MyabMUBAPKU, yoedumecs, 4mo npubop OMmKAKYeH om 3AeKMPoCemuU U NOHOCMbI0
ocmeln!

BokoBble CTeHKkm paboyeit kaMepbl, TOBEPXHOCTb HArpeBaTeNbHOTO ANCKA U KOXYX LIEHTPa/bHOr0 TepMOZATuVKa (pacnonoxeH
B Cepe/IHe HarpeBarTe/bHOro AMCKa) MOXHO OYMCTUTD YBAAXHEHHOI (He MOKpoiA!) rybkoi unu candeTkoit. Ecim Bbl npuMensiete
MoiolLiee CPezCTBO, HeOOXOANMO TLLATENbHO YAAMUTb er0 OCTATKM, 4TOBbI UCKMIOYMTb NOSBNIEHME HEXeNaTenbHOro 3anaxa npu
noc/eyHoLeM NPUTOTOBNEHUH MALLM.
Mpu no POAHbIX Ten B yry
Ha/laB/IBas Ha KOXYX AaT4MKa.
[pu 3arpsi3HeHMM NOBEPXHOCTH HarpeBaTenbHOro AMCka AONYCTUMO MCMONb30BATH YBNAKHEHHYIO TyOKY CpeaHei ecTkoCTn
WU CUHTETUYECKYHO0 LLETKY.
Mpu IpHOU 3KC! nputopa co ep NOHOE UNU YACMUYHOE U3MEHEHUE Y8ema HazpesamenbHo20
ducka. Camo no cebie 3mo He 679emCA NPU3HAKOM HELCNPABHOCMU YcmpoLCMea U He 8AUSEM HA NPaBL/LHOCMb e20 pacomel.

XpaHenue 1 TpaHCNOpTMPOBKA

Tepen xpaHeHMeM 1 MOBTOPHOI 3KCMyaTaLel 04MCTUTE M MOMHOCTbIO MPOCYLWIMTE BCe YacTh npubopa. XpaHuTe npubop B
CYXOM BEHTUNMPYEMOM MeCTe BAa/H OT Harp npubopos u MpSIMBIX CO. nyyeit.

Tpy TPaHCMOPTMPOBKE M XpaHeHMM 3anpelLiaeTcst NoABEpraTb MPUBOP MeXaHUeCKUM BO3LEHCTBIAM, KOTOPbIE MOTYT MPUBECTH K
nIoBpeXeHMIo NPUBOPa /U HAPYLIEHNIO LINOCTHOCTY YNaKoBKM.

Heobxoanmo bepeub ynakoky npubopa oT nonaaaHus BOAbI U APYIUX KUAKOCTEN.

VI. AOMONHUTENbHbBIE AKCECCYAPbI

[lononHuTenbHble akceccyapbl He BXoAAT B kKoMnaekT noctasku Mynbtusapku REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E. Mpuobpectn
WX, a TaKoe Y3HaTb 0 HoBUHKaX npoaykumu REDMOND MoxHo Ha caiite www.redmond.company unu B MarasuHax oduumanbHbix
[ZMNepoB.

VII. MEPEA OBPALLEHWEM B CEPBUC-LEEHTP

BOKPYT LEHTPANbHOMO TéPMOAATYMUKA aKKYPaTHO yAaANUTE UX NUHLETOM, He

b NPHYMHDI (Cnoco6 ycrpaHenus
OTKH04¥TE MPUBOP OT INEKTPOCETH, AaiiTe eMy OCTbiTh. [poBepeTe
Ha/lv4¥e HaLM B YCTPOVCTBE M JOCTATO4HOrO 0BbeMa NpoayKTa
Ha pucnnee BosHukno | CuctemHas own6ka, BOMOXKHbI Neperpes .
8 Heii. MoAKniouMTe NPUBOP K 3MEKTPOCETH M CHOBA 3anyCTuTe
cooblieHme 06 owmb- | npubopa, BbIXOZ U3 CTPOS NAAThl YNPaBNEHNs
nporpammy. Ecau npobnema He yctpansetcs, obpatuTecs B
ke E1-ES WNM HarpeBaTeNbHoro aneMeHTa M .
ABTOPM30BaHHbII CEPBUCHBIA LIEHTP (Taloke cM. pasgen «Cucrema
3alWThI OT Neperpesar)
LLIHyp 3neKTponuTaHUs He NOAKIO4eH Kipubopy | YBeauTech, 4TO CbeMHbIIt 3NEKTPOLHYP MOAKMIYEH K
M (M) 3NEKTPU4ECKOit po3eTke COOTBETCTBYIOLLIEMY Pa3beMy Ha NPUBOPE 1 BKNIOYEH B PO3ETKY
Mpu6op HeucnpasHa anektpuyeckast poseTka BkntouwTe npubop B MCMIPaBHYio Po3eTky
He BK/I0YaeTcs
MpoBepbTe HanMuMe HanpsKeHus B 3nekTpoceTi. ECm oHo
B anextpoceT Het Toka oTcyTCTByer, 06patuTech K OBCAYKUBAlOWEH BaL AOM
OpraHu3aumm
Mepe6ow ¢ nuTaHueM oT 3nekTpoceTt (ypo- | MpoBepsTe HanMuue CTabUNbHOTO HAMPSKEHMs Toka B
BEHb HaNPAKEHNA TOka HectabuneH m Hixe 3NeKTpoCceTH. Ecn 0HO HectabunbHo unn Hxe HOpMbl,
HOPMbl) obparutecs k 06 ii Balll IOM Op
Mexay vawein .
KRy o 0 npuBOp OT 3NeKTPOCETH, AaiTe eMy OCTbITb. Yaanute
B0A0 roTosMTCA | MOMan MOCTOPOHHHIA NPEAMET Wi YaCTULb! o
NOCTOPOHHMM NPeaMET WK YaCTULbI
KoM oo (Mycop, Kpyna, Kycouk i)

Yawa B Kopnyce MyNLTMBApKU YCTaHOBNEHa

YcTaHoBuTe Yally poBHo, 6e3 nepekocos
HepoBHO

OTKntouwTe NprBOp OT INEKTPOCETH, AaiiTe eMy OCTbITb. QuncTuTe

H i1 AMCK CUNbHO -
HarpesaTeNbHbIM AUCK
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HewcnpasHocts Bo3MoXHbIe MPHYMHbI Cnoco6 ycTpaxenus
Yauwa HepoBHO YCTaHOB-
Hapywena rep- P ¥ YcTaHoBuTe Yaluy poBHO, 6e3 nepekocos
METUYHOCTb Cop- | 1€HA B KOYC npubopa
Bo Bpems npurotosne-
[IVHEHNA Yalln v
A Y3-TIO KpHILLKA BHYTpeHHE Kpoiuia 3akpsrra e- TpoBepbTe, HET M NOCTOPOHHMX NPEAMETOB (MYCOPa, Kpyrbl
npu6opa BbIXOAMT nap NNIOTHO MM NOJA KPbILLKY poBepere, P M Pe yCopa, Kpymbl,
b T ocTop om0 TIALLM) MEXAY KPbILL-KOiA 1 KOPMYCOM NpHBOpa, yaanuTe
BapKi P 1. Bcerna 3akpbiBaiiTe KpbillKy MyNIbTHBAPKM A0 WenuKa
npeamer
Hapywena rep-
P! P Vnnommenmias pe3nHka
METUYHOCTb Coe- .
Bo Bpems npurotosne- Ha BHYTPeHHe/i Kpbluke . "
OVHEHNS Yawn 1 TposepeTe cocTosHMe Pe3UHKM Ha BHYTD!
HUS M3-NOJL KPbILLIKY .| CWIbHO 3arpsi3Hena, fe-
BHYTpeHHEi Kpbiluke npuBopa. Bo3MoxHo, 0Ha Tpebyer 3ameHsl
npuBOpa BLIXOAWT Nap (YOpMMPOBaHa W MoBpe-
KPbILUKYA MyAbTH-
KaeHa
BAPKH

OtknioyeHa (yHkuma Bluetooth Ha MoGMAL-

TonbITKa CUHXPOHM3a- "
HOM YCTpOVicTBe

UMM WM nep;
[iaHHbIX ¢ npubopa Ha | Mpunoxenue Ready for Sky Ha MOGMNbHOM
MoBWbHOE YCTPOIACTBO | YCTpOlicTBE

Bxnioumte dyHKumio Bluetooth Ha MoGMAbHOM ycTpoiAcTBE:

Orkpoiite npunoxenue Ready for SkyHa MoBunbHOM yCTpoii-CTee

He ynanach 2 aucee MynbTBapka U Mo6GUAbHOE YCTPOACTBO
noABANOCh CooBLeHvE | P ye! Y6eauTech, 470 AUCTaHLMA MeXAY YCTPOICTBAMY He NPeBbilaeT
HaXOAATCA CMLIKOM Aaneko Apyr oT Apyra M
06 oumbke) 15 MeTPOB 1 HET NPENSTCTBMiA /LN NPOXOXK/AEHMS PaAMOCHTHana
WM PABMOCHTHAN BCTPEYaET NpensTcTaue
BHUMAHWE! B cnyyae 803HuKHOBEHUS Kako2o-nubo 605 8 paﬁame p Ready for Sky, 06p 8 CepBUCHbIL
UeHmp He 06p b 8 Cnymby Kol peku REDMOND u nonydume KoHCynbmayuio Hawux
cneyuanucmos no ycmpaHeHwo owubKu u/unu c6os 8 pa6ame Ready for Sky. Bauwu npednoxeHus u 3aMe4anus no paﬁome
npunoxerus Gydym y4mersl npu o4ep OanHble caymbsl N00depxKu nonb3oeameneil

npodykuuu REDMOND e eaweli cmpaxe MoxHo Halimu Ha calime www.redmond.company. Bl make moxeme nonyqume
NOMOWb, 3aN0HUB HA OaHHOM caiime (opMy 06pamHoli ces3u.

B cnyyae ecau HeucnpasHocme ycmp He ydanocs, b8 Ui cepaucHblIli ueHmp.

KN y (yTMAM3aLMS 3NEKTPHYECKOTO U 3NEKTPOHHOTO 060pYAOBaHKS)

YTunu3aumio ynakoBKu, pyKOBOACTBA MO/Ib30BATeNs, a Takxke caMoro npubopa HeobXoAuMOo Mpou3BOATH B
COOTBETCTBUM C MECTHOI NporpaMMoii no nepepaboTke oTxoa0B. MposiBuTe 3ab0Ty 06 OKpyxatowelt cpeae: He
BbiBpacbiBaiiTe Takue U3penus BMecTe C 0BbIYHbIM GbITOBLIM MyCOPOM.

Mcnonb3oBaHHble (CTapbie) MPUOOPbI He AOMKHbI BbIGPACHIBATHCS C OCTabHbIM BbITOBLIM MYCOPOM, OHM AOMKHbI
YTUAM3KPOBATLCA OTAELHO. BnagenbLibl cTaporo 060pyaoBaHMs 06si3aHbl NPUHECTH NPUBOPbI B CMeLMabHble MyHKTbI NpuemMa
WM CAATb B COOTBETCTBYHOLLIME OPraHu3aLyu. TeM caMbiM Bbl OMOraeTe NporpaMMe no nepepaboTke LiHHOTO Cbipbsl, a Takke
OYHCTKeE 3arps3HSIOLLIMX BeLLECTB.

[laHHbli npubop noMeyeH B cootseTcTBuM ¢ EBponeiickoi aupektusoit 2012/19/EU, perynupytolueit yTUAM3aLMIO 3neKTPUIeCcKoro
1 3NEKTPOHHOTO 060pPyAOBaHHMS.

[lanHast supeKTvBa onp 0CHOBHbIE TP Ky 1 nepep OTXO/10B OT NEKTPUYECKUX U INEKTPOHHBIX
npubopoB, AeiCTBYIoLLME Ha BCeil TeppUTOPUN Esponewckom Coto3a.
Bluetooth sensietcs 3apeructpup PHbIM 3HaKOM Bluetooth SIG, Inc.

App Store sBnsieTcs 3Hakom obcnyxmanms Apple Inc., 3apeructpuposattbim B CLUA 1 apyrux ctpaHax.
Google Play sBnsetca 3apeructpup PHbIM 3HaKOM Google Inc.




[Mepur Hix sukopucmosysamu 0aruii 8upi6, ysaxHo npoyumaiime nocibruk 3 tio2o ekcnayamauii i 36epexime sk 008IOHUK.

[pasunbHe UKOPUCMAHHS NPUAady 3HAYHO NPOOOBXUMb MepMiH (020 CAYHOU.

3axopv Ge3neku Ta iHCTPYKLi, L0 MICTATLCA B LibOMY NOCIGHUKY, He OXOMIIOKTb BCi MOMIMBI CUTYaLLiT, AKi MOXYTb BUHUKHYTH

B npoueci excnayarauii npunagy. Mia 4ac BUKOPUCTaHHS NPUCTPOIO KOPUCTYBaY NOBUHEH KEPYBATUCA 30POBUM FNY3A0M,

6YTH 06EPEXHUM i YBaXKHUM.

MIPW BE3NEKNU

S

o BupoGHuK He Hece BINNOBIZANbHOCTI 32 YUIKOMKEHHS, BUKIMKaHI
HeZOTPUMAHHSIM BUMOT TeXHiKi Be3nekw | npaBiun ekcnnyaTauii BMp06y
[laruit enekTponpunaz aende CoBoto BararodyHKLioHanbH NpUCTP
119 NPUTOTYBaHKA i B MOGYTOBYX YMOBAX | MOXE 3aCTOCOBYBATUCA B
KBapTUpaX, 3aMicbkux OyauHKax abo B iHWWMX NOZIOHUX yMOBaX
HenpoMMCN0BOI ekcnyaTauii. Mpomucnose abo byab-ke iHiwe Hewinbose
BUKOPVCTaHHS MPUCTPOIO Y€ BBaXaTUCA NOPYLIEHHSM YMOB HANEXHOI
excnAyaralii Bupo6y. Y LMy BUNaaKy BUPODHUK He HeCe BIZNOBiAANbHOCTI
32 MOX/BI HACILLKM.

(1epen BKII0HEHHAM NIPHCTPOIO A0 €NEKTPOMEEXI nepesipTe, 4h 30iracTbes
il Hanpyra 3 HOMiHaNbHOI0 HAMPYTOK0 XUBNEHHS NPUNaLY (BUB. TEXHIUHi
XapaKTepUCTUKK abo 3aBOLCbKY TabAMYKY BMpoﬁy)

BukopuCToBYifTe NOL0BXYBaY, PO3aX0BaHMI HA CNOXMBAHY MOTYKHICT
Npunagy, — HeBiZnoBIAHICTb NapaMeTpis MOXe NPUBECTU O KOPOTKOTO
3aMUKaHHA ab0 3aropaHHA Kabenio,

[MinkntoyaiTe npunag TiNbKK A0 PO3ETOK, WO MaKTb 3a3eMAEHHS, — Lie
00083k0Ba BMMOra 3aXMCTy B NOPa3ki ENEKTPUYHUM CTPYMOM.
BuKOpHCTOBYI04M NOBOBXKYBaYa, NEPEKOHANTECH, O BiH TakOX M€
3a3EMeHHS.

YBATA! [1i0 yac pobomu npunady oo kopnyc, yawa i Memarnesi
Oemani Hazpiearmoca! bydeme obepexi! Bukopucmosyime
KYXOHHI pyKasuyj. LLlob yHuKHymu oniky 2apa4or0 napow He
HaxunSimecs Hao NPUCMPOEM NPU 8iOKPUBAHHI KPULIKU

@

S

Bukniouaiite npunag 3 po3eTku NICNS BUKOPUCTAHHS, a TaKOX MiZ YaC Horo
Y/LLEHHA 360 NepeMillieHHs. BuTaraiiTe 3neKTPOWHYP CYXUMM pyKaMi,
YTPUMYIOUM OT0 33 LUTENCENb, @ He 33 MPOBIL,

He nporsraiiTe WHyp eNeKTPOXMBNEHHS B ABEPHHX NpOpi3ax abo nobausy
[xepen Tenna. (TexuTe 3a TiM, OO 3neKTPOLIHYP He nepeKpyyyBascs |
He 6ne_perMHaB(:ﬂ, He CTUKABCA 3 FOCTPUMM NPEAMETaMM, KyTaMyt | KpasMu
Mebnip

TTAMSTANTE: sunadkose yuwkoOweHHs kabento eNIeKMPOXUB/IEHHS
Moxe npusecmu 00 Henonadok, Wo He 8idnosioarnms yMosam
2apaHMIT, @ MAKoM 00 yPAXEHHS eneKmpocmpyMom. YUKOOKeHU
efiekmpokabens 8uMazae mepMiHoBoi 3aMiHU 8 Cepsic-UeHmpi.

He BCTaHOBAK/TE NPUNAZ HA MAKY MOBEPXHIO, HE HAKPUBAWTE PYLUHUKOM
abo CepBeTKOI0 Mif 4aC poboTU — Lie MOXe NPUBECTU A0 NeperpiBy i
MOAOMKN MPUCTPOKD.

3abopotena excryaTauia npunagy Ha BGKPATOMY NOBITPI — nOMaaHHg
BOOTY 360 CTOOHHIX MPEAMETIB BCEPEAHY KOPNYCY NPUCTPOID MOKe
MPUBECTH A0 070 CeP03HIX YIIKOZKEH.

Mepen o4LeHHAM NPWaLy NEPEKOHATeCs, WO BiH BILKIo4eHwii Bif
enexTpoMepeXi i inkom 0x0n08. CyBopo AOTPUMYITECS iHCTPYKLil 3
OYMLLEHHS NPUAAZY.

3ABOPOHAETBCA 3aHyprosamu Kopnyc npunady y 8ody abo
nomitwamu (ozo nid cmpymine 8odu!

[livam Bikom Bifj 8 PoKiB, a TakoX 0C00aM i3 OOMEXEHAMI (i3HyHIMM,
CGHCOPHUMM 41 PO3YMOBMMH 31I0HOCTAMM 300 3 HELOCTATHIM [0CBIOM
44 3HaHHAMM MOXHA KODWCTYBATUCA NPUNGEOM NALLE NiAl HArnagoM i B
TOMY pasi, FKIL0 iX ByNO NPOIHCTPYKTOBAHO CTOCOBHO Be3neyHoro
BUKOPCTaHHA NPUANAAY Vi BOHM YCBIZOMAIOKTH HeBe3nexy, noBA3aHy 3 1oro
BUKOPUCTaHHAM. [LiT HE MatoTh Ipatv 3 NpUnagiom. TpumaitTe npunag i



S

#0r0 MepexeBwii LWHYp Y MiCLi, HELOCTYMHOMY Ang AiTeit 40 8 pokis.
OuuLLeHHS / 06CAYTOBYBaHHS NPUCTPOID He MOXYTb 3IHCHIOBATUCA AiTbMY
6e3 Harnsgy Aopoc.

TayBansHwit Marepian (nnigka, NiHoNAACT Too) Moxe byTH HeOesneyHuM
Ana fireit. Hebesneka 3anyxw! 3bepiraiite ynakoBKy B HEAOCTYMHOMY A7
LiTedt Micu.

3360POHEH0 CaMOCTiMHui PeMOHT NpUnagy ab0 BHECEHHS 3MiH Y 1Oro
KOHCTYKLL#0.Yci poBOTH 3 0BC1YrOBYBaHHSA | PEMOHTY NOBHHHi BUKOHYBATHCA
aBTOPU30BAHMM CEPBIC-LieHTPOM. Henpodecilio BukoHaHa pofora Moxe
MPUBECTU 10 NONIOMKM NPUNAAY, TPABMaM i YWKOMKEHHK MaiiHa,

3ABOPOHSAETBCA sukopucmanHs npunady 3a 6yde-akux
HecnpagHocmel.

TexHiuni XxapaKTepucTuku

Mogens. SkyCooker RMC-M800S-E
ToTyXHiCTb. 900 Br
Hanpyra 220-240 B, 50/60 Iy
3aXWCT Bify YPaXKEHHS eNeKTPUYHUM CTPYMOM Kknac |
06eM vatui S5n
CraHgapt nep: i naHux Bluetooth v4.0
MinTpuMka Ha i cucTeMax. i0S, Android

MokpuTTa Yawi

aHTUNpUrapHe kepaMiyHe

[lucnneit

CBITNIOAIOAHMI

Maposuii knana

3HIMHMI

BH‘/TlJiLLIHﬂ KpULKa

3HIMHa

3D—Harpikzuuq
[abapuTHi po3mipu

€
400 x 295 x 265 MM

Bara Heto

4,5 kr

ABTOMaTHuHi NporpamMu

1. MULTICOOK (MY/IbTUMOBAP)

2. RICE/GRAIN (PUC/KPYTIN)

3. SLOW COOK (TOMJTIHHS)

4. PILAF (1N10B)

5. FRY - MEAT (CMAXXEHHSA M'ACA)

6. FRY - FISH (CMAXEHHS PUBM)

7. FRY - VEGETABLES (CMAXXEHHS OBOUIB)
. STEW - MEAT (TYLUKYBAHHS M'ICA)

9. STEW - FISH (TYLUKYBAHHS PVBM)

10. STEW - VEGETABLES (TYLUKYBAHHS OBOUYIB)

DyHKuii

TTiATPUMAHHS TEMTIEPATYPH FOTOBHX CTPaB (;

=F

inirpis)

11. PASTA (TACTA)
12. VACUUM (BAKYYM)

13. SOUP (CV1))

14, YOGURT (OYPT)

15. BAKE (BMTTIKAHHS)

16. STEAM - MEAT (MICO HA TTAPI)

17. STEAM - FISH (PUBA HA TAPI)

18. STEAM - VEGETABLES (OBOYI HA MAPI)
19. COOK/BEANS (BAPIHHS/G0GOBI)

20. REHEAT (PO3ITPIBAHHS)

10 24 roauH
€

lMonepesxe asTonidirpisy

Binctpouka crapry. 10 24 rofvH
b. naxeni ynpaeil €
Komnnekrauis

M pKa lur
Yawa 1wr
KoHTeitHep Ans NpuUroTyBaHHs Ha napi 3 perynboBaHuM 06emMom 1wr
Kowwmk 3i 3HIMHOI0 pyuKoIo NSl CMaXeHHs Y GpuTiopi 1wr
MipHa cknsHka 1wr
Yepnak Tur
Mnocka noxka 1wr
Khura peuenros 1w
EnektpowHyp 1wr
KHura peuenris lur
IHCTpYKUis 3 ekcnnyaTauii 1wr
CepBicHa KHUKKa. 1wr

BupoﬁHUK MOE NPaBO HA BHECEHHS 3M/H 0o du3ali

ii,amaxox do

MUK 8upo0y nio 4ac doc

80€l npodyKuii 6e3

Byn.oaa npunapy (cxema Al ctop. 3)
Kpuwka npunapy

. 3HiMHa BHYTPILLHA KpULIKa

3. Yawa

4. KHonka BifKpHTTS KpULUKH

5. MMaHenb ynpaBniHHA 3 Aucnneem

6. Kopnyc

7.

8

Npo ui 3MiHU. Y i

o

. Pyuka ans nepexeceHs
. 3HIMHWI NapoBuit Knana

D mukax Qdonyckaembca noxubka £10%.

9. Mnocka noxka

10. Yepnak

11. MipHa cknsHka

12. Kowwuk anst cMaxeHHs y GpuTiopi

13. EnekTpowHyp

14. KoHTeliHep ans npuroTyBaHH Ha napi 3 peryboBaHnm
06emom



Nanenb ynpaenitus (cxema A2, crop. 4)

1. «Keep warm/Cancel» («CkacyBaHs/Po3irpiBaHHs») — yBiMKHeHHs nporpamu «REHEAT»; nepepusaHs po6oTv nporpamm
MPUIOTYBaHHS, CKUAAHHS 3pOBNEHNX HaNaLITyBaHb.
enu» («MeHio») — BMGIp aBTOMATUYHOI NPOrpaMM NPUrOTYBaHHS.
— 6710KyBaHHA NaHeni ynpaeniHHs.

«=» — 3MEHLUEHHS YaCy NPUrOTYBaHHS, 4acy BIACTPOUKM CTapTy abo Temnepatypw (y nporpami «MULTICOOKS).
«Timer/Time Delay» («Taiimep/BifcTpouka») — BuGip pexumy BCTaHOBNEHHS Yacy NPUrOTYBaHHA abo yacy BiACTPOUKY
cTapry.
6. «+» — 36inblUeHHS Yacy NPUTOTYBaHHS, Yacy BIACTPOUKM CTapTy abo TeMnepatypu (y nporpami «MULTICOOK»).
7. «Select product» («Bu6ip npoaykTy») — BMGIp BKIy NpoaykTy B nporpaMax «FRY», «STEW», «STEAM».
8. «Multicook/°C» («MynbTukyxap/°C») — BuGip nporpamm «MULTICOOK».

9. «Start/Reheat» — yBIMKHEHHS 3a[1aHOTO PEXMMY NPUTrOTYBaHHS, NONEPEHE BUMKHEHHS aBTONIAIrpiBY.

10. Oucnneit.
Inpukatopu aucnnes (cxema A3, cop. 4)

Tporpamy npuroTyBaHHs

B.  Buau npopykTis y nporpamax «FRY», «STEW», «STEAM»

C. Bubip Temnepatypu

D.  3HaueHHs TeMnepaTypy, Yacy NpUroTyBaHHs abo yacy BiAKNaAEHOro CTapTy

E

F

BuGip yacy npuroTyBaHHS; iHAMKaLis peXuMy NPUrTyBaHHs
BuGip wacy BIACTPOUKM CTapTy; iHAKKALLS PeXMMY BIACTPOUKM CTapTy

06epexHo AicTaHbTe BUPI6 i ioro koMnAekTytoui 3 Kopobku. Bupanith yci nakyBanbHi Matepiani Ta peknamHi Haknewky.
0606573k080 30epeximb Ha Micyi 3acmepexHi HaknelKu, HaKAeUKU-NOKAXYUKU (30 HAS8HOCMI) | mabauyKy 3 CepiliHuM HoMEpOM
supoby Ha tiozo kopnyci!
[icna mpawcnopmy abo 36epi 30 HU3bKUX i p npunao 3a KiMHamHoi
memnepamypu He MeHue Hix 2 200UHU nepeo y8iMKHEHHSM.

TpoTpiTb KOPAYC NPUCTPOKD BONIOTOIO TKAHMHOIO Ta NPOMMITe Yalwy, aaviTe iM npocoxHyTH. L6 yHUKHYTH NOABM CTOPOHHBOTO
3anaxy nig 4ac nepuioro BUKOPUCTaHHA NPUNAAY, NOBHICTIO OYMCTITb iOro (AB. «[OrNAA 33 NPUNAROMY).

@ YBATA! Miowimamu npunad 3a py4Kky 015 NEpeHeCeHHs 3 HANOBHEHOK Yauier 360POHeHo.

He lime npunad 6e3 eci i 8cepeduHy yawi abo 3 NoPOXHL0K0 Yauier — y pasi 6unaokosozo 3anycky Npopamu
npu2omysaxHs ue npu3ssede 9o Kp. P npwva@y abo do 0 Meped
CMAXeHHaM npodyKmie Hanulime 8 Yauly WeGazamo DOCUHHOI Q60 COHAUWHUKOBOI Ol

Mepen nepwnM yBiMKHEHHAM

BcraHoBiTh Npvnaz Ha TBePAY, PiBHY, FOPU3OHTa/bHY MOBEPXHIO Tak, 06 rapsiua napa, Lo BUXOATb 3 NapoBOro KnanaHa, He

noTpannsna Ha wnanepy, JeKOpaTUBHi NOKPUTTS, eNEKTPOHHI NPUNajy Ta iHwWi npeameTi abo Matepiany, aki MOXyTb byt
yepes i y BOJIOTICTb i paTypy.

Mepen NpuroTyBaHHAM nepekoHanTeCs B TOMY, LU0 30BHIlUHi i BUANMI BHYTPILUHI YaCTUHW MYNbTMBAPKM He MaloTb

MOLKO/PKEHb, CKONIB Ta iHWHX AeekTiB. Mix yaluelo i HarpiBanbHUM eNeMeHTOM He MOBMHHO ByTv CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

Llo6 yHUKHYTM 3abpyAHEHHS HArpiBanbHOrO AMCKa W CTIHOK Po60YOi KaMepy npunay, He PeKOMEHAYETCS HaNNBATH

BOZLY ¥ NOMILLATH iHTPESEHTH B Yallly, BXe BCTaHOBJIEHY B KOPMYC MyNbTUBapKM.

He BMuKaiiTe npunag, 6e3 BCTaHOBNEHOI BcepeanHy Yalli — Y pasi BUMaaKkoBOro 3anycky NPOrpaMu MPUTOTYBaHHS Lie

npu3Bese 10 KPUTUUHOTO NeperpiBaHs npunany.

He BMuKaifTe npunap i3 NopoXHbOK YaLlelo — neperpiBaHHs Yallli MoXe NPU3BECTY 10 NOWKOMKEHHS aHTUNPUrapHOTo

TIOKPUTTS.

BnokyBaHHs Bip Aiteit

Mynbtusapky REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E o6nanHaHo (yHKLiieio 610KyBaHHS naeni ynpasiHHs Bif HEGAHKLIIOHOBAHOrO
BMKOPUCTaHHS («6n10KyBaHHS Bif AiTeit»). 1S YBIMKHEHHS BNOKYBaHHA HATUCHITD i yTpUMYiiTe kHonKy (3 A0 3BYKOBOTO

curHany. CnanaxHe iHAMKATOp KHOMKM, MiCAS YOro BCi iHLWI KHOMKM NaHeNi ynpaBAikHs NepectaHyTb pearyBati Ha HaTUCHEHHS.
Lieto d)yHKLLiEK) MOXHA CKOPUCTATUCA Y By/b-AKMIt MOMEHT: Y peXUMi 04iKyBaHHS, Nifl Yac BCTaHOBNEHHS nporpamm abo nicns
nouarky i pobotu.

[ins POBG!’IOKVBBHHR naweni yI'IpElBﬂIHHH HaTUCHITD i y'rpmmyme KHDI'IKYBAD 3BYKOBOTO CUTHany. |H,Cll4KElT0p KHOMKW 3racHe.

[1. EKCIIYATALIA MYJTBTUBAPKM

BcTaHoBNEHHS Yacy NPUrOTYBaHHS
Y mynbtuBapui REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E MoxHa caMOCTiliHO BCTAaHOB/IKOBATM YaC MPMTOTYBaHHS ANS KOXHOT
nporpamu. Kpok 3Miku i MOXIMBHMIA iana3oH yacy, WO 3aAA€TbCS, 3anexarb BiJ BUOPHOI NporpaMu NpUroTyBaHHs.
1. Micna Bubopy nporpamu NpUroTyBaHH Ha AMCNNei 39BUTLCA iHaNKaTOp «TaitMep» i CTaHAAPTHMI YaC MPUTOTYBaHHS.
2. Hatuchitb kronky «Timer/Time Delay». Hac npuroTyBaHHs Ha aucnnei noyHe MepexTiTh.
3. HaTUCHEHHAM KHOMOK «~» | «+» 3MeHLy#Te abo 30inbluyiTe Yac NpUroTyBaHHs. L1 WBMAKOT 3MiHM Yacy HaTUCHITD i
YTPUMYJTe BiANOBIAHY KHOMKY.

110 yac Py4H020 8¢ yacy np p (i (i 0iana3oH i KpOK yCmaHOo8Ku,
i P i0n0sioHo 00 mabauyi 3a600CbKUX HANAWIMYBAHb.
ﬂ/m 8aWOi 3py4HOCMI 0Ianaon npueamysaHHﬂ 10 3a0a€mbCa 8 npo2p yacy, 93 MiHil 3HayeHs. Lle

00380/151€ NPOOOBKUMU HA HempUBanULi MepMiH poBomy npo2pamu, SKILO CMpasa He NPL20MY8anacs 6 0CHOBHUL Yac.
Y npozpami «STEAM 8idnik 8cmaroenieH020 Yacy npuomysarHs NodHemsCs JuLLie nics 8uxody npunady Ha poboyi napavempu
(nicng 3akunaxHa 800u Ui ymeopeHHs docmamHsoi Kinskocmi napu 8 vawr')
Y npoepami «PASTA» nicas 800U P i cuzHan npo iOHicmb
8 kunas4y 800y. Bidnik 6cmarosner020 Yacy npu20my8aHHs NOYHeMbCS NICIS NOBMOPHO20 HAMUCHEHHS KHONKU «Stan/Reheat»
Texnonoris Ready for Sky
Texonorisi Ready for Sky n03BoNsiE BaM 3aBAAKM OAHOAMEHHIA NPOrpaMi-AOAATKY YNPaBAATM NPUNaoM AUCTAHLAHO 33
JIONOMOTOK CMapTQOHy abo nnaHieTa.
1. 3asanTaxre nonatok Ready for Sky 3 Marasuxa nopatkis App Store abo Google Play (3anexHo Big onepauiitHoi
cHcTemm BMKOPMCTOByBaHOI’O npchpmo) Ha CBiil CMapTOH a60 TNaHuWeT.
Mit 8epciko onepauiiHoi cucmemu y Ha oiyitiHoMy catimi Komnarii www.redmond.company
abo 8 onuci 0o doaamka 8 MaeazuHaxApp Store i Google Play
2. 3anycrith popatok Ready for Sky, CTBOPiTb akayHT i BOTPUMYIATECA NiAKa30K, L0 3ABNSIOTHCA HA eKPaHi.
Mepesenitb npUAAAL Y eXiM 0uiKkyBaHHS (Ha Avcnnei BiAobPa3MTLCA iHAMKATOP «———»). HaTUCHITb | yTpuMyitTe KHOMKY
«+» Ha NaHeni YNPaBAiHHS MyNbTUBapKY A0 N0YATKY 3EAHaHHS 3 MOBINbHUM NPUCTPOEM.
4. Tlin vac 3enHaKHs Ha avcnnel MyNbTUBADKM BIA0BPaXYBATUMYTLCA 3MIHIOBAHI CUMBON P 7a B Micns BeraHoBnenks
3€AHaHHA NPUNaj NOAACTL 3BYKOBHiA CUTHAN | Mepeife B PEXM O4iKyBaHHS.
5. [lnA BinKMIo4eHHS MyNbTMBAPKM Bifi MOBINLHOTO MPUCTPOIO HATUCHITH | YTPUMY#iTE KHOMKY «~» [0 3BYKOBOTO CUTHanY,
KOM MyNIETUBAPKA 3HAXOAMTLCS B PEXMMI 04iKyBaHHS.

o«

[Ins 3abe3neyenns cmabinbHo2o 3853Ky MoBIn6HUL npucmpill Mae 3raxodumucs He dani Hix 3a 15 Mempie 8i0 npunady.
Komnanis REDMOND papa 3anponoHyBatu BaM HoBHHKY TexHonorii Ready for Sky — noaatok R4S Gateway. Llei nopatok
J103BO/UTb BaM KepyBaTv 0o6yTOBOI0 TeXHiKOI0 3 By/ib-SIKOTO KyTOuKa CBITY 33 4OMOMOTO0 Mepexi [HTepHET: Bik CTaHe MOCTOM
Mix npunapamu cepii Ready for Sky y Bac BAoMa i Balumm MoBinbHUM NPUCTPOEM.

KepyBarHs npunago yepe3 Ge3apoTosy Mepexy. IHCTpyKL 31 BCTaHoBNeHKS AofaTka R4S Gateway A0CTynHa 3a nocunawHam: www.readyfor-
sky.com/r4sgateway

Binctpouka crapty nporpamMu
DyHKLis BIACTPOUKM CTAPTY A03BONSE 33AaTH iHTEPBAN Yacy, NICNA 3aKIHYEHHS AKOTO CTPaBa Ma€ byTv roToBa (3 BpaxyBaHHAM
yacy po6oTv nporpamm). BCTaHoBMTY Yac MOXHa B AianasoHi 40 24 roauH i3 KPOKOM YCTAHOBKM B 5 XBUMMH.
HeobiidHo epaxosysamu, uo Yac 8idcmpodKu Mae Bymu binbLue, Hix 8c (i yac np IHaKwWe npo2pama noyHe
ooy 8idpasy nicng HamuUCHeHHs KHonku «Start/Reheat».
1. Bubepitb nporpamy NpuUroTyBaHHs Ta BCTAHOBITb 4aC NPUTOTYBAHHS.
2. Hatuchits kHonky «Timer/Time Delay», 32 HeoBXiAHOCTi 3MiHiTb Yac npuroTyBakHs. LLle pa3 HaTUCHiTb KHonKy «Timer/
Time Delay».Ha ancnnei 398uTbcst ipmkaTop «OTcpouKa CTapTay i Yac BIACTPOUKM (Y, L0 3aMMLWMBCS A0 KiHLA MpoLecy
NPUrOTYBaHHS, 3 yPaxyBaHHAM Yacy BiAKNAAEHOro CTapry).




3. HatucHeHHSIMU KHOMOK «=» | «+» 3MeHLyiiTe abo 36inbluyitTe yac. [Lns WBMAKOT 3MiHM 3HAYEHHS HATUCHITb | yTPUMYiTe
BIANOBIAHY KHOMKY.
@yHKuis 8i0knaderozo cmapmy docmyna 04 8cix npozpam np 3a npozpam «FRY»
ma «PASTA». He pekoMeHOyEMbCs 8UKOPUCMOBYBAMU BYHKUi0 BIOCMPOYKU Cmapmy, SKW0 peuenm Micmume weuokoncysHi
npodykmu (aiius, caixe MOMOKO, MACO, CUP MOU0).

11i0 yac et yacy cmapmy wo eionik yacy 8 npozpami «STEAM» noyuxaemocs
Juwe nicag suxody npunady Ha po6oyi nap pu (nicas 800u Ui P docmamHeoi Kinekocmi napu e
yauw).

NiaTpuMaHHA TeMnepaTypu roToBuX CTpas (aBToniAirpis)

JlaHa QyHKLiA BMUKAETBCS aBTOMATMYHO BiApasy Nicns 3akiHyeHHs poboTM NporpamMmu NPUroTyBaHHS i MOXe NiATpUMYBaTH
TeMmneparypy rotosoi ctpasy B Mexax 70-75°C ynpopox 24 roawH. i yac aBTonigirpisy ropuTb iHAMKaTop nigirpisy, Ha
aucnnei Bino6paxaetbcs iHamkatop kHonku «Keep warm/Cancely, @ Takox NpAMuiA LWOXBUAMHHMIA BIAIK Yacy poboTy B
JaHOMY pexuMi.

3a HeobXiAHOCTi aBTONIAIrPiB MOXHA BUMKHYTM, HATUCHYBLUM i YTpUMYtouM KHOMKY «Keep warm/Cancel».

TMonepeaHe BAMKHEHHS aBTONIAirpiBy

YBiMKHEHHS aBTONIArpiBY NicnA 3aKiH4eHHs poBoTM NPOrpaMu MPUTOTYBaHHS He 338/ GaxaHe. 3 BpaxyBaHHSM LibOr0 B MyNbTMBApL
REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E nepen6ayeHo MOXMBICTb nonepeHboro BUMKHEHHS AaHOi GYHKLT Biapasy nicns 3anycky
abo nip, yac poboTu nporpami NpuroTyBaHHs. 19 LbOro Nicns CTapTy NPOrpaMm HAaTUCHITb Ta yTpUMYiTe KHonky«Start/Reheaty,
nokv inaukatop kHonku «Keep warm/Cancel» He 3racHe.

LLlo6 3HOBY YBIMKHYTY aBTOMIAIrPiB, LU Pa3 HATUCHITb Ta YTpUMYiiTe KHONKY «Start/Reheat» (iHankaTop kHonkw «Keep warm/
Cancel» cnanaxte).

EHeproHesanexHa namaTb

MynbTusapka SkyCooker RMC-M800S Mae eHeproHe3anexHy naMTh. Y pasi KopoTko4acHOMY BUMKHEHHS eNeKTpUKy npunaz
36epesxe HanawTyBaHHs i NOTIM NOBEPHETHCA 40 POBOTH Ha TOMY eTani, Ha ikoMy poboTa byna nepepsata.

YBATA! Slkwo Hadoszo ii np npouecy np abo 5
8idedHaiime npunad eid enekmpomepexi. [1id yac HacmynHozo ysil 09 CKUOAHHS HamucKime i
ympumyiime kHonky «Keep warm/Cancel», noku Ha ducnaei He 398UMbCs N0BIOOMAEHHS «- = = =».

3aranbHi pekoMeHAaLT oA NPUroTyBaHHA

[Ing oTpUMaHHS AKICHOTO pe3ynbTaTy NPOMOHYEMO CKOPUCTATUCS peLienTaMu NPUroTyBaHHs CTPaB i3 A0AAHOT 40 MYNbTUBAPKY
REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E knuru peventis, po3pobneHoi cnewjanbHo Ans Liei Moaeni.

[laHa KHura — e pe3ynbTaT BeNMKOI Ta KomiTKoi poboTu. Yci 3anponoHoBaHi petienTu Gynu po3pobneti Ta BUNpo6yBai 8
myneTusapui REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E komaHz0t0 Halwmx Kyxapig, a BCi NPOAYKTM, BUKOPUCTaHI Mif 4ac iXHbOro
TIPUTOTYBAHHS,KyMyBaNMCA B 3BUYaiHMX MarasuHax.

3a3HavyeHi B peLienTax iHrpe/ieHTH, iXHs Bara, NPONOpLLi, Bka3iBKM LWOAO NOCNIAOBHOCTI AilA, yCTaHOBKY Temnepartypw i yacy
a60 BUKOPMCTaHHS aBTOMATUYHUX NIPOTPaM MPUTOTYBAHHS! CTPaB PETeNbHO MiAGMPaNMCA 3 ypaxyBaHHsM 0GEMY i BIY NPOAYKTIB,
a Takox 0cobnuBocTeit poboTH AaHOI MOAeNi MyNbTUBAPKM.

fKuio, Ha BaLly AyMKY, BaM He BAANOCS AOCATTH GaaHOro pe3ynbrary Mif Yac BUKOPUCTAHHS aBTOMATMYHUX MPOrpaM, y
mynbtusapui REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E nepenbaueHo yHiBepcanbhy nporpamy «MULTICOOK» i3 po3wmpenum
[liana3oHoM pyyHMX HanawTyBaHb, kA BIAKPUBAE BEAMYE3HI MOXIMBOCTI ANA BAWIMX KYNiHAPHUX eKcnepuMeHTiB. Ha ciit
PO3Cy/ BM MOXETe 3MiHIOBATH Yac i TeMnepaTypy NPUroTYBaHHS, BUKOPUCTOBYBATY LIMPOKMiA HAGIp HasBHUX A0ATKOBUX
YHKLH.

3aranbHuit NopsAOK Al i 4ac BUKOPUCTAHHSA aBTOMATUYHUX NPOrpaM

BAX/IMBO! Slkwo 8u sukopucmosyeme npunad ons 800u (Hanp npu 8apikHi np i8), 3ABOPOHSIETHCA
[l pamypy np y suwe 100°C. Lle moxe npusecmu do nepeepisy i nonomku npunady. 3 miei
s npuyuru 3ABOPOHSETHCS sukopuc ong iHs 800u npozpamu «BAKEY, «FRY».

B upoMy po3pini HaBeaeHuit 3aranbHuii anroput pobotu 3 npunaaoMm. [ing Bawmx ynobneHux CTpas Liei nopsaok Moxe
BifPi3HATUCS, AOTPUMYWTECH BKA3iBOK KHMTM PeLienTiB. SIKILLO BM FOTYETe 3@ BAACHUM PeLIenTOM, 3BepHITbCS Takox A0 3BefeHol

TabnuLLi aBTOMaTHYHMX POTPaM MPUTOTYBaHHS.
1. Tiprotyitte (BinMipsiiTe) HeobXiaHi iHrpeaieHTH. Po3MICTiTb iHrpeAieHTH B yalli, SOTPUMYIYMCH BK3IBOK KHUTY peLientiB
abo 3eneHoi TabauLi NporpamM NpUroTyBaHHs (AKLLO BM FOTYETe 3a BAAacHMM peLientoM). CTexTte 3a TuM, o6 yci

THrpenieHTH, BKIOYAKUM PiAMHY, 3HAXOAMIUCS HIKYE 33 MAKCUManbHY MO3HAYKY HA BHYTPILUHIA NOBEPXHI Yalui.
IMepexoHaiiTecs, o Yalwa BCTaHOBAEHa be3 NepeKoCiB i WiNbHO CTUKAETBCA 3 HArpiBaNbHUM eeMeHTOM.

2. 3aKpwiiTe KpuLIKy MyNbTUBAPKM A0 KnauaxHs. Minkniouitb npunaz 4o enektpoMepexi.

YBATA! Slkuio 8u eomyeme Ha 8UCOKUX MeMNepamypax 3 BUKOPUCMAHHAM BEAUKOT KiNlbKoCMI POCIUHHO20 MACAG, 3a8XOU

3anuwatime KpuwKy npunady siokpumoro.

Hatuckatoun kHonky «Menu» Bubepitb HeobXiaHy nporpaMy NpUroTyBaHHs (BIANOBIAHHIA iHAUKATOP HA AucnAel NoyHe

MepextiTi). [lns Bu6opy nporpamin «MULTICOOK» Hatuckyitte kHonky «Multicook/°Cx» Ha naeni ynpaniHs. [l yBIMKHEHHs

nporpamu «REHEAT» HaTuCHiTb | yTpumyitte KHoNKy «Keep warm/Cancel» 40 3ByKOBOTO CUrHany.

4. Y pasi subopy nporpamy «MULTICOOK» Ha aucnnei Takox Bif0BpasuTbC CTaHAAPTHE 3HaUeHHS TeMnepaTypy (CTaHAapTHe —
100°C). BcraHoBiTh baxaHy Temnepatypy 3a A0NOMOr00 KHOMOK «+» i «=.

5. Y nporpamax «FRY», «STEW» i «STEAM» nepen6ayeHo Moxusicts Bubopy npoaykry. i yac Bubopy nporpamu Ha
pmcnnei Bifo6paxyBaTMMETbCA IHANKATOP CTaHAAPTHOTO BUAY NPOAYKTY. [INS 3MiHM AAHOTO 3HAYEHHS HATUCHITb KHOMKY
«Select product» Ha naHeni ynpaeniHHs.

6. [Inst 3MiHW yacy NpUroTYBaHHA HaTUCHITL KoMKy «Timer/Time Delay» 4 yCTaHOBITb 3HAYeHHS Yacy, HAaTUCKYIOYW KHOMKK
«EY 1 g-n,

7. 3a HeobXiAHOCTI BCTAHOBITH YaC BIACTPOUKM CTapTy (avB. «BiacTpoyKa CTapTy nporpamm»).

8. [inq 3anycky nporpaMu NPUroTYBaHHA HATUCHITb | YTpUMYiiTe Aekinbka CekyHA KHOMKy «Start/Reheat». 3anexHo Big
BMOPaHOT NporpamMm 3BOPOTHHUIA BiAAIK Yacy NPUTOTYBaHHS NOYHETLCA BiAPa3y MiCNs HATUCHEHHS KHOMKK «Start/Reheaty
abo nicna KocarHeHHs HeobxiaHoT Temneparypu B yatwi. Y nporpami «PASTA» 3BOpOTHMI BiAiK Yacy NPUTrOTYBaHHS
NOYHETLCA MICNS 3aKUNAHHS BOAY i NOBTOPHOTO HAaTUCHEHHS KHONKK «Start/Reheaty.

30 i0HoCmi MOXHa byHKUilo <A P

9. [po 3aBepLueHHs NporpaMy NpUroTyBaHHs Bac COBICTUTb 3BYKOBMI CUrHan. [lani, 3anexHo Bia BuGpaHoi nporpamu abo
NOTOYHMX HaNAWTyBaHb, NPUNag Nepeiisie B peX1M aBToniAirpisy (roputb iHaukatop kHonku «Keep warm/Cancel») abo
B PEXMM OUiKyBaHHS.

10. LLlo6 ckacysaTv BBEAEHY NPOrpamy, NepepBaTH NPOLIEC NPUroTyBaHHs abo aBTONIAIrpIBY, HATUCHITH | yTpUMyiiTe KHonky «Keep

warm/Cancel» 10 3ByKOBOTO CUrHany.

Jins omp AKiCH020 IPONOHYEMO CKOpUCMAMUCS p p y cmpas i3 dodaxoi do

mynomusapku RMC-M800S-E i KHU2U, pO3p i cneyii 05 yiei Modeni. Bidnosiowi peyenmu eu makox

Moeme 3ratimu Ha calimi www.redmond.company.

Mporpama «MULTICOOK»

lporpama npuHayeHa Aist NPUroTYBaHHs NPaKTM4HO By/b-AKwX CTPaB 3a 3a[laHUMM KOPUCTYBAYEM NapaMeTpamy TeMneparypu
(8ia 35 80 170 °C, kpok 3Mim 5 °C) i yacy (Bia 2 xBuamuH A0 15 roauH, Kpok 3MiHKM — 1 xBunuHa Ans iHTepsany o 1 rogutu, 10
XBAIMH Ansl iHTepBany noHaa 1 roauHy) npurotysanHs. 3asasku nporpami «MULTICOOK» mynstusapka REDMOND SkyCooker
RMC-M800S-E 3Moxe 3aMiHUTI Liny HU3KY KyXOHHMX NPUNaAiB i AO3BOMMTL MPUIOTYBATH CTPABY NPAKTUYHO 3a Byb-AKUM
PELIeNTOM, 3HaiAEHNM Y CTapili KyniHapHii KH3i abo B IHTepHeTi. CTaHaapTHHIA Yac poboTH CTaHoBHTL 30 XBUAWH, TeMnepaTypa —
100 °C. ®yHKuis aToniairpisy B Ll nporpaMi AOCTYNHa y pa3i BCTaHOBNEHHS TeMnepatypy 8ig, 75 fo 170 °C.

3aspsaku nporpami «MULTICOOK» mynbtusapka REDMOND SkyCooker RMC-M800S-E Takox n03Bonse rotysatu y GpuTiopi,
BMKOPUCTOBYHOUY CMIeLLianbHMii KOWUK AN CMAXKEHHS (BXOAWTb 0 KOMMEKTY).

Mamsmaiime, wo ¢ pamypa 8 npozpami «MULTICOOK» ¢ 100 °C yac — 30 xguuH.
[1i0 Yac ycmarosnerHs napamempia npoapamu Ons CMAXeHHs y ppumiopi 060853k080 dompuMylimecs 8KA3IBOK i3 KHu2u peuenmis

w

abo ckopucmatimeca p pamyp 7 np Pi3HUX cmpas i np ig y OaHili npoapami.
@ Akuwo eu sukopucmosyeme npozpamy «MULTICOOK» 0ns kunaminxs 8odu (Hanpuknad, npu eapikHi npodykmie),
3ABOPOHAETHCA 6c mel suuge 100°C.

BuKopucTaHHs KoWwMKa ANS cMaeHHs Y dpuTiopi
1. Bi3bMiTb 3HIMHY pyyKky, CTUCHITb ii 6inst OCHOBM, BCTaBTe KiHLIi Y BiANOBIAHE THI3A0 B KOWMKY Ta 3aiKcyiiTe.
2. Yepes BKa3aHuit y peLienti yac 06epexHo BiaKkpuiiTe KpuLKy MynbTUBApKM. OnyCTiTb KOLMK i3 PIBHOMIPHO PO3KNaneHNMu
npozlyKTaMu B yally 3 po3irpitoio onieto. byabte obepexi: onist ayxe rapsyal
Kpuiuky MynbTMBapKM 3anuiuTe BiAKpHTOI0.
4. MNicns 3aKiHYeHHs NPorpaMu TPOXM NIAHIMITb KOLIMK AN CMAXKEHHS 3 IPOAYKTaMM 3a PyuKy i 3adikcyiiTe ioro Ha kpaio
yalui 3a 10MOMOrot0 CrieLianbHoro rayka Ha KOLKY, o6 Aati CTekTu onil.
5. [Lnf BUAANeHHs HaZLIMIKIB ONii NPOMOKHITh MPOAYKT NanepoBIM PyLUIHKKOM abO LLMKOI0 NanepoBoko CepBETKOI0, NepLu
HiX NoAaBaty cTpasy Ao CTony.

w



3adng besneku nid yac cMaxerHs y Gpumiopi sukopucmosylime KyxoHHi pykasuui. Bukopucmosyiime sik ppumiop nuue
PachiHOBAHY POCAUHHY Ofiko.
CunbHe mpusane abo 6azamokpamHe HazpigarKs onii cnpusie ii oKuCAerHto. He sukopucmosyime o0Hy Ui my camy onito 0n4

pueomy P
1id yac np o) Yacmkogo onito. Maiime ue Ha y8a3i, skwo 0ompumyemecs nesHoi
dlému 060 Macme NpOMUNOKA3QHHS 00 GXUBGHHA XUHOT 1.

Ckopucmatimecs KHu20t0 peuenmig 8i0 Hawux npogeciliHux Kyxapie abo cneuit p
pamyp 014 np pi: i cmpas

Mporpama «RICE/GRAIN»

Mporpama npu3tayeHa Ans NPUrOTYBaHHS Pi3HOMAHITHUX KPYN i rapHipiB, a TakoX BapiHHA PO3CMNYACTUX Kall HA BOAI.
CTaHAAPTHHIA YaC NPUTOTYBAHHA CTAHOBMTL 35 XBMAWH. [liana3oH pyyHOro BCTAHOBNEHHS Yacy NPUrOTYBaHHS — Bif 5 XBUIUH
10 4 TOMH i3 KPOKOM B 1 XBUMUHY.

Mporpama «SLOW COOK»

lporpaMa npusHayeHa Ans NPUroTyBaHHA TYLIKOBAHOTO M Ta pynbku. (TaHAAPTHHIA Yac NPUrOTYBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBMTb
3 ropuHn. MoXnMBe py4He BCTaHOBNEHHS Yacy NPUrOTyBaHHA B AianasoHi 8ia 10 xeunuk o 15 ropuk i3 kpokom y 10 xunu
Ans inTepsany A0 1 roavHu Ta B 30 XBUMMH — ANS iHTEpBany NoHag, 1 ropuHu.

Mporpama «PILAF»
Mporpama npu3HaueHa Ans NPUrOTYBaHHS Pi3HX BUAIB N10BY. CTaHAAPTHMIA Yac NPUTOTYBAHHS B NPOrpaMi CTaHOBMTb 1 roauHY.
MoxnuBe pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NPUrOTYBaHHS B Ajana3oHi Bif 10 XBUAMH 40 2 FOAKH i3 KDOKOM Y 5 XBUMH.

Mporpama «FRY - MEAT»

PeKoMeHZYeTbCA NS CMaXeHHS MACa | MACHUX NPOAYKTiB. (TaHAAPTHMI Yac NPUTOTYBaHHA B NPOrpami CTaHOBMTb 15 XBUAMH.
MoxMBe py4He BCTAHOBNEHHS Yacy MPUrOTYBaHHA B Aiana3oHi Bif 5 XBUIMH 0 2 TOAUH i3 KpokoM B 1 XBuAuHY. OyHKuis
BIACTPONKM CTApTY B AAHil NpOrpami HeAoCTyNHa.

Ans PUZOPAHHS iH2pediermie p y puMmy
nomiwysamu emicm yawi. Jonyckaemsca np 38i0Kp
Mporpama «FRY - FISH»

PeKoMeHzYeTbCs ANS CMaXeHHs pubM / MOPenpOAYKTIB. TaHAAPTHUIA YaC NPUrOTYBaHHA B NPOrpaMi CTaHOBUTb 12 XBUAMH.
MoxnmBe pyyHe BCTAaHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHs B Aiana3oHi Bif 5 XBUAMH A0 2 rofuH i3 KpokoM B 1 xBuamnHy. DyHkuisa
BIACTPOUKM CTApTY B AaHil NporpaMi HeAoCTyMHa.

b IHCMpYKUill i3 KHU2U peuenmig i nepioduyHo
KpUwKoro

Mporpama «PASTA»

PekoMeHzyeTbCA ANS NPUroTyBaHHS MakapoHHKX BUPOGiB,
yac poboTH CTaHOBMTb 8 XBUNIMH.

Jliana3o BCTaHOBNEHHS 4acy NPUTOTYBaHHS — BiA 2 XBUIMH 0 1 FOMMHM 3 KDOKOM YCTaHOBKM B 1 XBUAMHY. !DyHKum BIACTPOYKM

, XiHKani ToLuo, €U | cocucok. CraHaapTHuiA

CTapTy B AaHiiA nporpami HenoCTynHa. Mlicns 3aKnnaHHs Boav Yepe3 pigHi npoMixKK yacy ny y curhan. Bigkp
KPMLIKY NpUAazly, 3aBaHTaXTe iHrpeieHT! Ta 3aKpHiiTe KpHILLKY.
11id yac np deskux np [ i i& moujo) P 4 nika. lLjo6 jemu if
3 yawi, Biokputl Kpuumy Yyepe3 OeKiTsKa XEURLH NiCTA 3060HMKEHHA npodyKkmie y Kunnsiyy 800y.

y
Mporpama «VACUUM»
Tpu3HaueHa s NPUTOTYBaHHS NPUTOTYBaHHS NPOYKTIB Y BaKyYMHilt yakoBLy. Yac po6oTH 3a 3aMOBUYBAHHSAM CTAHOBMTb 2 FOAMHI
30 xBuAwH. [lianasoH YCTaHOBKY Yacy NPUTOTYBaHHS — Bif 5 XBIMH /10 12 rofuH i3 KPOKOM 36iNbLIEHHS YCTaHOBKY B 10 XBUNMH.

Nporpama «SOUP»

Tpu3HayeHa AN NpUroTyBaHHs GyNbiAOHIB, 3anpaBHKX, 0BOYEBMX | XONOAHMX CyNiB i3 MAca, pubu, nTuui abo oouis. CranaapTHuil
4ac NpUroTyBaHHA B NPOrpaMi CTaHoBUTb 1 ropmnHy. MoxnMBe pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHH B AianasoHi Bia 10
XBUAMH 30 8 TOZMH i3 KPOKOM Y 5 XBUMUH.

Mporpama «<YOGURT»
Tpu3HayeHa AN NPUroTyBaHHs OMALLHIX HOTYpTiB | BUCTOKBAHHS TiCTa. CTaHAAPTHHI YaC NPUTOTYBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBUTb
8 ropuH. MoXMBe py4He BCTAHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHs B Aianasoi Bif 10 XBUAUH A0 12 roAMH i3 KPOKOM y 5 XBAMMH.
DyHKLis aBTOMNIAITpiBY B AdHi NporpaMi HeAOCTYNHa.
[ns npueomysarHs Liozypmie 8u Moxeme BUKopucmamu cneuiansKuii Komnaekm 6aroqok ong tiozypmy REDMOND RAM-G1
(kynyemocs okpemo).
Mporpama «BAKE»
[pu3HayeHa Ana NPUroTYBaHHS KeKCiB, 3anikaHoK i NUporiB 3 ApixmKoBOro Ticra. CTaHAAPTHMI YaC NPUrOTYBaHHS B NpOrpaMi
CTaHOBUTb 45 XBUNWH. MOX/IMBE Py4He BCTAHOBNEHHS Yacy MPUIOTYBaHHS B AianasoHi Bia 10 xBuauH 40 8 rou i3 Kpokom y 5
XBUIUH..
1i0 4ac np 8UNIYKU p 0 v dyHKuito cmpasu. lomosu(l
npodykm gulimaiime 3 Mynemusapku 8iopasy mum 11pu20mysaHHs, Wob 8iH He cmas 607102UM. Skuwo ue Hemoxugo,
donyckaemscs npodykm 8 m i Ha (i yac i3 ysin D

Hporpama «STEAM - MEAT»
YETbCA AN NPUrOTYBAHHA Ha napl MAca Ta MACHUX I'IPOIJ,yKTIB LIETUYHUX CTpas, MaHTiB, CTpaB Anq aurayoro

I ) npu2opass iepedicimis pexomesidyewo dorp
nomiuiysamu emicm yaui. onyckaemsca np 3 8i0Kp
Mporpama «FRY - VEGETABLES»

PeKoMeHLYETbCA ANS CMaxeHHs 0BOYiB. CTaHAAPTHMI YaC NPUrOTYBaHHA B NPOrpaMi CTaHoBMTb 18 xBUMUH. MoxamBe pyuHe
BCTAHOB/IEHHS YaCy NPUTOTYBAHHS B Aiana3oHi Bif 5 XBUMH 0 2 TOAUH i3 KPOKOM B 1 xBuAMHY. DYHKLIS BIACTPOUKM CTapTy
B JlaHili nporpami HeAOCTyNHa.

Ans ) NpU20PaKHs iHepedieHmis p y pumy
nomiuysamu emicm yausi. lonyckaemscs
Mporpama «STEW - MEAT»
lpu3HayeHa Ang NpuroTyBaHHa rynuwy, nevei ta pary. (raHAapTHUiA YaC NPUFOTYBaHHA B NPOrpaMi CTaHoBUTH 1
roAuHy. MoxauBe pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHs B Aiana3oHi Bia 10 xBuauH 4o 12 roauH i3 kpokom y 5
XBUIUH.

Mporpama «STEW - FISH»

PekomeHayeTbCst AN TYWKYBaHHA puby i MOpenpoaykTiB. CTaHAAPTHHIA Yac NPUTOTYBaHHS B MPOrpaMi CTaHOBUTH 35
XBUAMH. MOXnMBE pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHS B AianasoHi 8ia 10 xsuauH po 12 ropuH i3 kpokoMm y 5
XBUNMH.

Nporpama «STEW - VEGETABLES»

PekoMeHzYeTbCS AN TYWKYBaHHS 0BOYiB. CTaHAAPTHMIA YaC NPUrOTYBaHHSA B NPOrpaMi CTaHoBMTb 40 XBUAUH. MoxnBe pyuHe
BCTAHOB/IEHHS Yacy NPUroTyBaHHs B Aiana3oHi Big 10 XBUAKH A0 12 rOAUH i3 KPOKOM Y 5 XBUAUH.

b IHCMPYKUIU i3 KHU2U i i nepi
Kpuwikoto

b IHCMpYKUill i3 KHU2U peyenmig i nepioduyHo
KpUWIKOKO

xapquaHHa. (TaHpapTHAiA Yac NPUrOTYBaHHs B NPOrpaMi craHoBuTb 40 XBUAMH. Mox/MBE py4He BCTAHOBMEHHS vacy
NPUroTYBaHHA B Ajana3oHi Bif 5 XBUNMH 0 2 FOAMH i3 KPOKOM Y 5 XBIAMMH. [L1S NPUTOTYBaHHS B aHiit nporpaMi BUKOPUCTOBYiiTe
CnevLjanbHuit KOHTeAHep (BXOAUTb 10 KOMMAEKTY).
1. Hanuiire B yawy 600-1000 mn Boau. BcTaBTe BHYTPILLHIO Yallly KOHTEAHEpa AN NPUTOTYBaHHS Ha Napi B 30BHIlLHIN
06ia TaK, Wob BUCTYNM N0 Kpasix Yalwi yBilwam Ao nasis. Ha BHYTpilwHbOMY HoLi 0604a nepeabayeHo 2 Habopu nasis
N pery BUCOTH i, BiANOBIAHO, 0GEMY pa. BCTaHOBITb KOHTEliHEP Y yally.
2. [lotpumyiiTecs BKa3iBOK «3arasibHOro NopsAKY i Nif Yac BUKOPUCTaHHS aBTOMATUYHMX NPOrpamy.
AKUO 8U He BUKOPUCMOBYEME BIOMAMUSHI HANAUIYBOHHA Yacy 8 0Kl NpozpaMi 900 mabnuyi «Pe
yac np p P i8 Ha napi».

Nporpama «STEAM - FISH»

PekoMeHZYeTbCA ANS NPUTOTYBaHHA Ha napi pubyu i MOPenpoayKTiB, AIETUYHMX CTPaB i CTPaB ANS AUTAYOTO XapyyBaHHS.
CTaHZapTHMIA YaC MPUTOTYBaHHS B MPOrPaMi CTaHOBUTb 25 XBUUH. MoXUIMBE pyyHe BCTAHOBNIEHHS Yacy MPUTOTYBaHHS B
[Niana3oHi Bifl 5 XBUAMH 10 2 FOANH i3 KPOKOM Y 5 XBUAWH. [Lnsi NPUroTyBaHHs B JlaHiit nporpaMi BUKOPUCTOBYWTe CrieLiianbHuit
KOHTeiiHep (BXOAMTb 0 KOMNNEKTY).

1. Hanuiite B yawy 600-1000 mn Bopw. BctasTe BHYTPIlLHIO Yally KOHTe/AHepa AN NPUrOTYBaHHS Ha Napi B 30BHIlLHIN
06ia TaK, Wob BUCTYNM N0 Kpasix yalui yBiliwnm Ao nasis. Ha BHyTpilwHboMy boui 0604a nepenbayeHo 2 Habopu nasis
A per BUCOTY i, BIANOBIAHO, 06EMY KO| pa. BcTaHOBITL KOHTeliHep Y yaluy.
[JloTpumyiitecs BKa3iBoK «3arabHoro MOpAAKY Aii Nif Yac BUKOPUCTaHHS aBTOMATUYHMX MPOTpaMy.
SKui0 8L He BUKOPUCTOBYEMe GBMOMAMUYH] HATGLUMYBAHHS YaCY 8 OGHIL Npozpa 4 00 mabAuyj «Pe
yac dykmie Ha napi».

P P P



Mporpama «STEAM - VEGETABLES»
PeKoMeHZYETbCA ANst NPUTOTYBAHHSA HA Napi 0BOIB, JIETMYHMX i BETETApiaHCbKUX CTPAB, AUTA4YOTO Xap4yBaHHs. CTaHAapTHHUiA
4aC NPUroTYBaHHS B NPOrpami CTaHoBMTb 30 XBUAMH. MOX/IMBE pyyHe BCTaHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHs B AianasoHi Bia 5
XBMAMH [0 2 TOAMH i3 KPOKOM Y 5 XBUAH. [LNS NPUrOTYBaHHA B AaHil NporpaMi BUKOPUCTOBYIATE CneLlianbHuii KOHTelHep
(BXOAMTb 210 KOMMNEKTY).
1. Hanwitre B yawy 600-1000 mMn Boau. BctasTe BHYTPILLHIO Yally KOHTe/AHEpa ANS NPUTOTYBaHHA Ha Napi B 30BHilHIl
06i TaK, o6 BUCTYNM No Kpasx yatui yBilwam Ao nasis. Ha BHyTpilHbOMY boLi 06043 nepenbayeHo 2 Habopy nasis
19 peryntoBaHHs BUCOTH i, BIANOBIAHO, 06EMY KOHTeliHepa. BCTaHOBITb KOHTe/Hep Y yaluy.
2. [lopumyiitecs BKa3iBoK «3aranbHOro NOpSAKY Ail nifi 4ac BUKOPUCTAHHA aBTOMATUYHUX NPOTPam».

SKuo eu He euxopucmusyeme ABMOMAMU4H] HATGLIMYBGHAA 4aCY 8 OaHill npozpan 900 mabnuy «P

ac np p i8 Ha napi».

Mporpama «COOK/BEANS»
Mporpama npu3HayeHa Anst NpUroTyBatHs 0BoYiB i 6060BMX. CTaHAAPTHMI YaC NPUrOTyBaHHS CTaHOBWTL 40 XBUAMH. [liana3oH
PY4HOr0 BCTAHOB/EHHS Yacy NPUrOTYBaHHS — Bif, 5 XBUMMH 10 8 FOAMH i3 KPOKOM Y 5 XBUIH.

Mporpama «REHEAT»

PekoMeHayeTbCA ANA po3irpiBaHHA roToBUX NpoAYKTiB. porpama po3irpisae ctpay 4o 70-75°C i niatpumye ii rapsyoto
YNponoBX 24 roAuH. 3a HeobXiAHOCTI Po3irpiBaHHA MOXHA 3yMUHUTM BPY4HY. DYHKLIS BIACTPOUKM CTAPTY B AaHiil nporpami
HEN0CTyNHa.
1. BuknapiTb rotoBy CTpaBy B uawy. BctasTe yaly B KOpnyc npunagy, nepekoHaiTecs, Lo BOHA WWiNbHO CTUKAETHCA 3
HarpiBa/lbHUM eNeMeHTOM.
2. 3aKpwiiTe KpuLLKy MyNbTUBAPKK A0 KnauaHs. MiAKNIouiTs Npunas 40 enektpoMepexi.
3. HamucHitb i ytpumyiite kHonky «Keep warm/Cancel» fo 38ykoBoro curHany. CnanaxHe iHAMKaTop KHOMKM, NOYHETbCS
npoLeC po3irpiBaHHs Ta NPAMMUIA BIANIK vacy.
4. Nicna 3aKiHYeHHs poboTv nporpamy nponyHae curHan. Mpunag nepeiiae B PeXuM odikyBaHHs.
5. Illo6 nepepsatu npotiec posirpiBaHHA HATUCHITD i yTpUMYiiTe kHonKy «Keep warm/Cancel» 0 3ByKOBOrO CurHany.
IHAMKaTOp KHOMKM 3racHe.
3a809Ku QyHKUi isy ma p Moxe 36epi: npoOme 2apsyum 0o 24 200uH, npome
MU He peKoMendyemo sonuwomu cmpaay eapﬂwmo Ginbu Hixe Ha 2-3 200UHU, OCKINbKU iHKOAU e Moxe npu3secmu 00
3MiHu i cMakosux akocmel.

[. IOOATKOBI MOXNIMBOCTI

 BucTotoBaHHs TicTa  [purotyBanHs y dpuTiopi
o [lpuroTyBaHHs GoHAI0  [lpuroTyBaHHs MSKOro Ta TBEPAOrO CUpy

Peuenmu 3a3Ha4eHux y po3dini cmpas MoXHa 3Halimu 8 KHU3i peuenmie abo Ha calimi www.redmond.company.

V. Orndan 3AnPUNALOM

3aranbhi npaBuna Ta pekomeHpaLii
I'Iepeg nepwmm EMKODMCTaHHSIM npunaay, a Takox ANa BUAANEHH: 3anaxy iXi B MyanMBale,l nicns NpUroTyBaHHA

peKoMeHzyemo 06poBTY B Hilt yIPOAOBX 15 XBUAMH NONI0BUHY NMMOHE B nporpaMi «STEAM - MEAT».
He Bapt0 3anuiwatit B 3aKpuTiii MyNbTMBApL Yallly 3 NPUTOTOBAHOK IXeto abo HanoBHEHY BOA0I0 BinbLu Hix Ha 24 roauky. Hawy
3 rOTOBOK) CTPABOK) BI MOXeTe 36epiratit B X0N0AMNbHMKY Ta 3a HEOOXIAHOCTI PO3IrpiTH iXy B MyNbTMBApLL, BUKOPUCTOBYIOUM
(YHKLUIHO PO3irpiBaHHS.
SIKI4O BM He BUKOPUCTOBYETe NPUNaj TPMBaNMIA Yac, BiAKMOUITH 1Oro Bij enektpomepexi. Poboua kamepa, BKNouaKum
HarpiBaNibHuiA ANCK, YaLua, BHYTPILUHS KPULIKA Ta MApOBHiA KNanaH MatoTb BYTH YUCTUMM 7 CYXUMM.
Iepuu Hix po3n0YMHATH OUMLLEHHS BUPOBY, NepeKOHaiTeCs, Lo BiH BiAKNIOYEHM Bif, eneKTpOMepexi Ta NOBHICTIO OXON0B.
[Ins 04MLIEHHS BUKOPUCTOBYWTE MAKY TKaHUMHY Ta AeNiKaTHi 3ac06u Ang MMTTA nocypy.

3ABOPOHSAETHCA 3aHyprosamu kopnyc npunady y 600y abo nomiusamu tio2o nio cmpyMine 600u!

3ABOPOHSIETbCA ukopucmarKs nid Yac o4uLerHs npunady 2pyéux cepgemok abo eybok, abpasueHux nacm. TAKoM He MOKHA

8uKopucmosysamu Bydb-si XiMi4HO azpecusHi abo iHWI Pe4OBUHL, He PeKoMeHO08AHI 05 3CMOCY8aHHS 3 npedMemamu,

140 KOHMaKmyiomb 3 ixeo.

e

 bynpte 06epexHi nif Yac ouuLLeHHs ryMOBKX ieTanelt abo pedopMalLyis MOxe npu3BecTi
/10 HenpaBu/bHOI PO6OTH Npunagy.

« Kopnyc Bupoby MoxHa ounLLyBaTv B Mipy 3abpyaHeHHs. Haiy, 3HIMHY BHYTPILLHIO KPULLKY, YLL|iNbHIOBaNIbHE KinbLie i
3HIMHWIA NApOBMIA KnanaH HeobXiZAHO OYMLLYBATX NICAS KOXHOTO BUKOPUCTaHHS Npunazy. KOHAEHCAT, Lo YTBOPIOETbCS B
NpOLeCi NPUrOTYBaHHS ixXi B MYNbTUBAPLL, BUAANAIATE NICNS KOXHOTO BUKOPUCTAHHS MPUCTPOI. BHYTPILHI noBepxHi

poboyoi kamepu oumLLlyiiTe y pasi notpebu.
OumueHHs Kopnycy
Oumwyiite Kopnyc BUPOGY MAKOI BONOTOK KYXOHHOI0 CepBeTKolo abo rybkok. Moxnuse 3acTocyBaHHs AenikaTHoro
oumuLyBanbHoro 3acoby. LLlo6 yHMKHYTM MOXAMBUX NaTbOKIB Bif BOAM Ta NASM HA KOPNYCi, PEKOMEHAYEMO NpOTepTH ioro
MOBEPXHI0 OCYXa.
OunwieHns vawi
By MOXeTe ouuulyBaTH Yaly SK YpyuHY, BUKOPUCTOBYIOUM MAKY TyOKY Ta 3acib 4ne MUTTA NoCya, TaK i B NOCYAOMMIAHIH MalwmHi
(BiANOBIAHO A10 pekoMeHpaLlili ii BUPOBHHUKA).
Y pasi cunbHoro 3abpyaHEHHS HanwiiTe B Yallly Tennoi BOAY Ta 3anMLLTe Ha AEAKWI Yac BIAMOKATH, NS YOro 04CTiTb. 060BA3K0BO
MPOTPITb 30BHILLIHI0 MOBEPXHIO YalLi 40CYXa, NepLL HiX BCTAHOBMTH ii B KOPNYC MyNLTUBAPKH.

PKU: IXHE

Y pasi peaynspHoi ekcnayamayii Yawi Moxuiuga nogHa abo Yacmkoea 3MiHa Konbopy ii 8HymPpilHb020 GHMUNPU2GPHO20
nokpumma. Lle He € 03Hakok degekmy yawi.
OuMILLEHHS BHYTPIlUIHLOT KPUILIKKM

1. Biakpwiite KpULIKY MyNbTUBApKM.

2. OBHOYACHO HATUCHITb A0 LIEHTPY ABA NNACTMACOBi (IKCATOPU Ha BHYTPILLHIA KpULLILL.

3. He AoKnaaaiouv 3ycunns, NOTATHITb BEPXHIO YaCTUHY BHYTPILUHBOT KPULLIKK HA Cee Ta BHM3, 06 BOHA BifEAHANACA Bif
OCHOBHOI KPULLKK.

4. Mportpitb noBepXHi 060X KPHILIOK BOSIOTOK KYXOHHOK CepBeTKOk abo rybkok. 3a HeoBXIAHOCTI BUMMIATE 3HATY KpULIKY
i, CTPyMeHeM BOZY, BUKOPUCTOBYHOUY 3aCiB Ang MUTTA nocy/y. BUKOPUCTaHHS NOCYAOMMUIHOT MalLMHM B JAHOMY BUMaKY
HebaxaHe.

5. BuTpitb 061aBi KpuiLKK AOCYXa.

6. BcrasTe KpuLKY BUCTYNaMyu B HUKHI Na3u, MOEAHAIATE ii 3 OCHOBHOI KPHLLIKOI Ta TPOXYM HATUCHITb Ha (ikcatopu Ao
KNaLaHHs.

OuneHHs 3HIMHOrO NapoBoro knanaxa (cxema A3, ctop. 5)
MapoBwii KnanaH BCTAaHOBNEHWIA B CewiianbHOMY THI3Ai Ha BEPXHIM KPULILI NPUNazy i CKNAAAETbCs i3 30BHIWHBOMO Ta
BHYTPILUHBOTO KOXYXIB.

1. 06epexHo NOTATHITb 30BHILLHII KOXYX 33 BUCTYN Y 3arnMONEHHI KpULIKK Bropy it Ha cebe, Ak NOKa3aHo Ha ManioHKy A.

2. TepeBepHitb knanaH, BiAKpHIiTe NNACTUKOBY KNAMKY Ha BHYTPIlIHBOMY 0L Y Ha- NPAMKY CTPINKM Ta 3HIMITb BHYTPIlLHIl
KOXYX (ManioHku b i B).

3. [Mpomuiite 06MABI YaCTUHM KnanaHa.

4. 3piliCHiTb CKNAZAHHS B 3BOPOTHOMY NOPSKY: BCTAHOBITb KOXYX HA MiCLiEe, NOEAHABLUM BUCTYMM HA OCHOBHIM YacTUHi
Knanaxa 3 BiANOBIAHMMM Na3aMu KOXyXa. 3aKpuidte Knamky. LLlinbHO BCTHOBITL NApOBMIt KNanaH B THI3A0 Ha KpULWLi
npunagy 0TBOPaMy B NPOTUNEXHMUIA Bifl NaHeNi ynpasAiHKg bik.

BupaneHHs koHpeHcaty

Y naHiit Moieni KOHAEHCAT CKYNUYyETbCA B CNeLliabHii NOPOXHUHI Ha KOpYCi npunaay A0BKOAA yalui. Bupansitte koHaeHcat
MiCAA KOXHOTO BUKOPUCTAHHS 3a JOMOMOTOI0 KyXOHHOT CepBETKM, NonepeHbO JaBLIM MPUAAZY OXONOHYTH.

OumieHHs po6ouoi kamepu

Y pasi uiTkOro OTPUMAHHS BKa3iBOK AAHOT IHCTPYKLT IMOBIPHICTb NOTPANASHHS PiANHM, YaCTMHOK iXi ab0 CMiTTA BcepeanHy
po60Yoi Kamepy Npunagy MiHiManbHa. SO CyTTeBe 3a6pyAHEHHS BCe X CTanocs, HeOBXiAHO OYUCTUTM NOBEPXHI poboyoi
Kamepu, o6 YHUKHYTU HeKOPeKTHO poboTi abo nonomku npunagy.

YBATA! LLlo6 yHukHymu OeopMayii eymku KAanawa, He ckpydylime ma He sumseylime ii nid 4ac 3HAMMS, 04uLeHHs ma
8CMAHOBIEHHS.

[Mepus Hix 04uwysamu poGody kamepy MynbmusapKu, nepekoHalimecs, wo npunad siokniodeHul 8io enekmpomepesxi (i
nosHicmio oxonos!



Biuti CTitkut poBool kamepw, MOBEPXHIO HarpiBabHON0 AMCKA Ta KOXYX LIEHTPaAbHOO TepMO/ATY/Ka (PO3TAILIOBAHMIA BCepeayH
HArpiBafIbHOTO AVCKa) MOXHa 04ACTUTH BOTIOTOIO (He MOKpolo!) ryOKoto abo cepBeTKoto. IKILO B 3aCTOCOBYETE MuiiHMM 3aCi6,
HeoOXiAHO peTenbHo BUAANUTH HOTO 3A/IMLLIKH, LU0 YHUKHYTM NOSIBM HEDXaHOro 3anaxy nif 4ac NoAaNbLIOTO NPUTOTYBAHHS bKi.

Y pasi noTpannsHHs YyXOpPiAHMX Tin Y 3arAMbAEHHS L0BKONA LIEHTPANbHOMO TEPMOAATYMKA 0BEPEXHO BUAANITH X MIHLETOM,
He HaTUCKYI0UM Ha KOXYX AaT4MKa.

Y pasi 3abpyAHeHHs NOBEPXHi HarpiBanbHOMO AMCKa MOXHA BUKOPUCTOBYBATU BONOrY rybKy cepeaHboi XOpCTKoCTi abo
CMHTETUYHY L{iTKY.

Y pasi peaynspHoi excnayamauii npunady 3 4acom MoXUIU8a N0BHA abo 4YacmKosa 3MiHa KonbOpy HazpigansHozo ducka. Lle
He € 03HAKOK HecnpasHoOCMi NPUCMPOK MA He BNAUBAE HA NPAsU/bHICMBb (1020 poBomu.
36epiraHHs Ta TpaHCNOPTYBaHHA
Mepen 36epiraHHsM i NOBTOPHOK eKCrTyaTaLliEld O4YUCTLTE i MOBHICTI NPOCYLWITh YCi YaCTUHK Npunagy. 3bepiraiite npunas
Y CyXOMY BEHTUNbOBAHOMY MiCLii NOAaNi Bif HArpiBaNbHUX NPUNAZIB | NPAMUX COHAYHMX NPOMEHIB.
Mip yac TpaHCnopTyBaHHS Ta 36epiraHHs 3a00POHAETLCA NiAAABATU NPUNAL MEXAHIYHOMY BNMBY, KA MOXeE NPU3BECTU A0
NOLWKOMKEHHS NPUCTPOI Ta/abo NOPYLWEHHS LiNiCHOCTI yNaKkoBKM.
HeobxiaHo 6eperti ynakosKy npunaay Bif NOTPANASHHS BOAN i iHWMX PiauH.

V. NOPALM WWOAO0 NMPUTOTYBAHHA

Momunkm niA yac NpUroTyBaHHs Ta CNOCOGH iXHBOTO YCYHEHHS
Y HaBefeHiit Hukue Tabnuui 3i6paHo THMOBI NOMUAKK, LLO AONYCKAKOTBCS MiZl YAC NPUTOTYBAHHS IXi B MyNbTUBAPKAX, PO3MSHYTO
MOXMBI NPUYMHN Ta WASXN BUPILUEHHS.

CTPABA OCTATOYHO HE NPUrOTYBANIACA

MoxnuBi npuunHn Cnoco6u BupilueHHs

| Nip yac npuroTyBaHHs He BiAKPHBAIiTe KPULLKY MyNbTMBapKK 6e3 noTpe6u.
Bu 3abynu 3akpuTy KpuLuky npunaay abo 3akpuan ii

HelWiNbHO, TOMY TeMnepaTypa npurotyBaxHs Gyna
HE/l0CTaTHbO BUCOKOK

3aKpuBaiiTe KpULLKY A0 KnaLaHHs. MepeKoHaiiTecs, 1o Hioro He 3aBaxae

LWiNILHOMY 3aKPUTTIO KpULLKY NPUNaay / YLLINbHIOBA/IbHA rYMKa Ha BHYTPILLIHIi

KpuuwLi He AedopMoBaHa

Yala Ta HarpiBaNbHHH ENEMEHT OTaHO KOHTAKTYITTS, Yawa mae Ey'm BCTaHOB/IEH B KOPMYC NPUNAZY PiBHO, WibHO MPUASralouy

TOMY TeMneparypa npuroTyBaxHs 6yna HeaocTaTHbo ‘l_l.HOM AO HarpIBANLHOMD Aucka. . .
9,10 B pobouiii Kamepi HEMag CTOPOHHIX NpeAMeTiB.

BUCOKOIO M v
He nonyckaiite 3a6pyaHeHHS HarpiBanbHOrO AMCKa

Hesnanmit nlnﬁlp iHrpepjexTiB cTpau. [laHi iHrpenieHTH
HeNPUATHi A1 NPUTOTYBaHHS BUOPAHYM BaMM CNIOCOGOM
a60 B HENPaBTLHO BAGPaTH NPOTPaMy NHTOTYBAHHS.
IHPEIEHT HAPi3AHO AYKE KDYITHO, MIOYLIEHO 3aratbHi
nponopui 3aknakn NpoayKTiB.

By HenpaBMIbHO BCTAHOBMM (HE PO3paxyBanm) yac
TIUTOTYBaHHS.

Bubpanuit Bamy BapiaHT peLienTa HENpUiHATHUIA Ans
TIPUrOTYBaHHS! B AaHi MynbTMBapU

BaaHo BUKOpUCTOBYBATM NepeBipeHi (ananTosai Ans AaHoi Mogeni npunagy)
pevientu. BukopucTosyiiTe peLienTy, SkiM AiiCHO fOBIpSETe.

Minip iHrpenienTi, cnoci6 ixHbOi Hapi3ky, NponopLii 3aknaakw, Bu6ip nporpamu
Ta 4acy NPUTOTYBAHHS MAIOTh BIANOBIAATH BUGPaHOMY peLienty

iz 4ac NPUroTYBaHHA Ha Napi: B Yalwi Ayxe Mano BoaM,
w06 3abe3neynTit AOCTaTHIO rYCTUHY Napy

Hanvsaifte B uawy oy 0608'93K0B0 B peKOMEH0BaHOMY peLienToM o0Bemi.
$IKWL0 BYX CyMHiBA€TeCS, NepeBipTe piBeHb BOAW B MPOLIECi MPUTOTYBaHHs

Mip yac 3BU4aliHOr0 CMAXEHHs AOCHTb TOro, 1406 0Nis NOKPMBaNa AHO Yali
TOHKWUM LIapoM.
iz yac cMaxeHHs y GpuUTIOpi AOTPUMYiATeCs BKa3iBOK BIANOBIAHOTO pelienTa

By Hanunu B wawy ayxe 6arato
POCAMHHOI onii
MMip yac CMaKeHHs
He 3akpuBafite KpuLIKy MyNbTMBAPKM NMif} YaC CMAXKEHHS, KILLO Lie He BKa3aHo
8 peueni. CBiX03aMOpOXeHi NPOAYKTU Nepes, CMaxeHHsM 060BA3K0BO
P03MOPO3bLTe Ta 37MiiTe 3 HUX BOY

Hapnmwok sonoru 8 vauwi

MoxAuBi npUuMHM

Mig, yac BapiHHA: BUKMNaHHs GYbi OHY Nif Yac BapiHHA
MPOZYKTIB i3 NIABMLLEHOH KUCIOTHICTIO

Y npoueci BUCTOKBAHHS TicTO
NPUAMNAO [0 BHYTPiWHbO
KPULKM Ta Nepekpuno knanax
BUNYCKY Napy

Mpu Bbineuke
Mia yac BuUniKaHHa
(icTo He nponekno-
)
Bu noknanu B yawy 3aHaato
6araro TicTa

MPOAYKT NEPEBAPUBCA

By nomunmnmce y Bubopi Tvny npoaykty abo nip vac
BCTaHOB/EHHS (PO3PaXyHKY) Yacy NpUroTyBaHHs. Jyxe
MaJii po3MipH iHrpeieHTiB

Tlicn NpUroTyBaKH roToBa CTpaBa Ayxe A0BIO CTosNa
Ha aBTonigirpisi

M0 YAC BAPIHHSA MPOAYKT BUKUMAE

[ip yac BapiHHs MOMOYHOI Kalli BUKUNAE MONIOKO

InrpenienTn nepen BapikHaM He 0bpobasauce abo
06pobasnucs HenpasunbHO (NOraHo NPOMMTI TOLL).

He norpumaro iA iHrpenienTis abo

B1OPaHO TMN NPOAYKTY

[popyKT yTBOPIOE NiHY

CTPABA MPUrOPAE

Yawy 6yno noraHo OuMLLEHO Micns nonepeaHLOro
NPUroTyBaHHS ixi.
AHTUNPUrapHe NOKPUTTS Yalli NOWKOZKEHO

3aranbuit 06'EM 3aKnagKku NPOAYKTY MeHLe, Hix
PEKOMEHAYETbC B peLienti

BM BCTaHOBM/IM 3aHAATO BEAMKHI Yac NPUTOTYBaHHs
MMin yac cMaxeHHs: B1 3a6ynn HanuTy B Yaluy onio; He

pewi abo nizHo p npoayKTH, o
TOTYKTBCH

Cnoco6u BupilueHHs

[eski npopyktn notpebyloTb cneuianbHoi 06pobku nepes BapiHHAM:
NPOMMBaHHS, NacepyBaHHs Tow0. [loTpuMyliTecs pekoMeHaaLii BuGpaHoro
Bamu peuenta

Knapitb y yawy MeHwe Ticta

[lictanbTe BUNiYKY 3 Yalui, NepeBepHITb i 3HOBY NOMICTITb Y yaLuy, nicns Yoro
NPOJIOBXKYHTE NPUTOTYBaKHS. Hagani niz, yac BUNikaHHs KNafiTb y 4aly MeHwe
TicTa

3BepHITbCa 10 NepeBipeHoro (aaanToBaHoro Ang faHoi Mogeni npunagy)
peuenTa. Min6ip iHrpeniekTie, cnoci6 ixHboT Hapisku, nponopuii 3aknaakw, BuGip
NpOrpaMy Ta Yacy NPUrOTYBaHHS MaloTb BIANOBIAATH iOr0 PekOMeHAAL|AM

Tpusane BUKopuCTaHHs yHKLT asToniairpiBy Hebaxake. Lo y Bawil Mogeni
[iaHoi yHKLT, B1 MOXeTe

P 0 P
BUKOPUCTATH LU0 MOXUIMBICTD

SIKiCTb | BNACTMBOCTI MONIOKA MOXYTb 3aneXaru B Micus i yMoB iioro
BUPOBHHLITBA. PekOMeH/1yEMO BUKOPUCTOBYBATY Tilbku yNlbTpanacTepu3oBaHe
MOJIOKO XMPHICTIO 0 2,5%. 3a HEOBXiZHOCTI MONOKO MOXHa TPOXM PO36aBHTH
TIUTHOIO BOAI0I0

3BEPHITLCS 10 NepeBipeHoro (ananToBaHoro AnA AaHoi Moaeni npunagy)
peuenTa. Mig6ip iHrpeaienTig, cnoci6 ixHboi nonepesHboi 06pobku, nponopLii
3aKNaZKM MatoTb BIANOBIAATM HOr0 peKOMEHAALLIAM.

LlinbHo3epHoBi Kpynu, M4co, puby Ta MOpenpoayKTH 3aBXau peTenbHo
NpOMMUBaiATe 10 YUCTOI BOAU

PekoMeHYETbCS PETeNbHO MPOMMBATH MPOAYKT, 3HIMATH KnanaH a6o
TOTYBATY 3 BIAKPUTOKO KPULIKOIO

TMepuw Hix po3noyaTy rotyBaT, NepexoHaiiTecs, Wo yay Ao6pe BUMUTO i
AHTUNPUrapHe NOKPUTTS He Ma€ NOWKOMKEHb

3BepHITbCA 40 NEpeBipeHoro (aAanToBaHoro AN AaHoi Modeni npunagy)
peuenta

CKOpOTiTb YaC NMpUroTyBaHHA abo AOTPUMYIATEC BKa3iBOK peLienta,
[1aNTOBAHOrO AN AaHOI Moaeni npunaay

Mip yac 3B1YaAHOTO CMaXeHHS HaNWiTe B Yallly TPOXY POCIMHHOI ONii - Tak,
106 BOHA MOKpPMBana AHO Yawi TOHKMM WapoM. [ns piBHOMipHOrO
06cMaxyBaHHs NPOAYKTM B Yalui NoTPIBHO NepioAnyHo nomilysatu abo
niepeBepTaTH 4epe3 neBHHii 4ac



SkyCooker RMC-M800S-E

Tl 4aC TyLLKYBaHHS B YalLi HEJOCTATHSO BOTOTH [lopaiire 8 yauy 6inblue piavkm. Mif Yac NPUTOTYBaHHA He BIAKPUBAIATE KPHLLIKY
My”nbTVBapKy 6e3 notpetu
Min yac BapiHHs™: ¥ uaui fyxe Mano piguhu (e | o pHyi criei S — MaHTbl/XuHKanm Ay 500 15x8
AOTPUMAHO NPONOPLiA HrpepieHTiB)
5 5 : N Kapronns (Hapi3aHa Ha 4 4acTuhu) 500 500 15x8
Mig yac BYA He 3MACTUIM BHYTP p Mepen TiCTa 3MalllyifTe AHO Ta CTIHKY Yalui BEPILKOBAM MAcnoM
yalui MacioM fepef NPUroTyBaHHAM abo POCMHHOK ONi€t0 (He BAPTO HanMBaTY oflito B yatuy!) Mopksa (ky6ukamu no 1,5-2 cm) 500 500 35x8
NPOAYKT BTPATUB OPMY HAPI3KU Bypsik (Hapi3aHuii Ha 4 YacTim) 500 1500 1ron10x8
B . R lig yac 38M4alHOTO CMaXeHHS nepeMiluyiiTe CTPasy He yacTilue, Hix Yepes OBoui (cBix03aMOpOXeH]) 500 500 10xs
1 3aH/ATO 4ACTO NepeMillyBany NPOAYKT y valli A
KOXHi 5-7 XBUMH .
Sliiue kypse 3wt 500 10x8
B BCTAHOBIA 3AHALTO BEMKIA YaC NDHIOTVBaHHS CkopoTiTb 4ac npuroTyBaHHs abo AOTPUMYiiTeCA BKa3iBOK pelenTa, B N - N . B
o puroy! aANTOBAHOFO A1 A2HOT MOAeN NpUnaRY 0 HeobxidHo epaxosysanu, wo ue 30207bHi pexomerOauii. PeaneHuli 4ac Moxe 6i0piHAMUCS 610 pexoMeHO08aHUX 3HaYeHb
3anexHo 6id enacmusocmeil KOHKPemHo20 Npodykmy, a MAKoX 8i0 8aux cMaxkosux ynodobans.
BUMIYKA BUALLNIA BOIOMOHO PexomeHpauii wo/10 BUKOPUCTaHHS TeMnepaTypHuX pexuMis y nporpami «<MULTICOOK»
Byno BUKOpUCTaHO HeBIAMOBIAHI iHrpeaieHTH, Wo Aatotb | Bubupaitte irpepieHTy BiANOBIAHO A0 peLienTa Buniuku. Hamaraiitecs He
Ha/\IMLLOK BONIOTM (COKOBMTI 0BONi a0 (PYKTM,3aMOPOXKEHi | BUOMPATM A HTPEdiEHTH MPOAYKTH, O MICTAT HaaTo BaraTo Bonoru, abo
AroAy, CMeTaHa Tolo) BUKOPHCTOBYHTE iX, AKLLIO MOXHa, B MiHIManbHiiA Kinbkocti
35°C BucTotoBaHH TiCTa, NPUrOTYBaHHS oLTY 105°C TpuroTyBaHHs XoNoAL0
Hamaraiiecs BuiiMaTi Buniuky 3 0zpa3y nicns npurorty A
By nepetpumany roTosy BuniuKy B 3aKpuTili MynbTMBapLi | 3a HEOBXIAHOCTI MOXeETe 3aNMLIKTH NPOAYKT y MyNbTMBAPLL Ha HETPUBANHIA 40°C MpurotysakHs orypris 110°C Crepunizauia
4ac i3 YBIMKHEHUM aBTOMIirpiBoM
45°C 3akBaluyBaHHs 115°C TpuroTyBaHHs LKpOBOTO CHPOMY
BUMIYKA HE MIAHANACA 50°C BponiHks 120°C TpuroTyBaHHs pybku
s 3 uykpon noraio 36 55°C [puroTyBaHHs noMaaku 125°C TpuroTyBaHHs TyLIKOBaHOTO Mca
TicTo 7108ro NPOCTOSNO 3 po3nyuyBayem n
8 v 6 6 . . 3BepHiTbLCA 0 NepeBipeHoro (aaanToBaHoro Ans AaHoi Moaeni npunaay) 60°C x;TT;’:::Hﬂ SEEHOTO Hao, AuTAd0T0 130°C MpuroTyBaHHs 3anikaHku
V1 He MIPOCIAT BOOLLHO 00 MOraHo BUMICKAM TICTO peuenra. MMibip iHrpepienTis, cnocib ixHboi nonepeaHboi 06po6KM, P!
i i 3aKNaaKK MaloTb BiANOBIAATH FOr0 pekoMeHpauliamM i
NOMWKM il 4ac Ji iAnosigar p Al 65°C Bapka wiica y sakyywHiynakosu 135°C 06cmamanun TOTOBMX CTPaB A1A A0JAHHS iM
. . ] XPYCTKOT CKOPUHKM
BaMM peLient ans B
[iaHivi Mopeni MynsTUBapky 70°C TMpuroTyBaHHs nyHuwy 140°C Konuenns
Y desikux Modensx REDMOND y npoep «STEW» ma «SOUP» y pa3i Hecmayi 8 yawi piduxu cnpaubosye ) ) ) » .
cucmema 3axucmy 8id nepezpigaHs npunady. ¥ usomy eunadky npoep p A, 0 D 75°C Macrepu3auis, npuroTyBaHHs 6inoro yao 145°C 3anikaHHa 080uiB | pubu y donb3i
nepexodums y pexum agmonioiepisy.
PeKoMeHa0BaHHii Yac MPUTOTYBaHHS Pi3HOMAHITHUX NPOAYKTIB Ha mapi s0°c Mlpurorysast mikreeity 150°C Sanika H5Ca y Gonesi
p purory|
90°C [puroTyBaHHS 4ePBOHOTO Yato 160°C CMaXeHHs nTuu
Dine cBUHMHW/ANOBIYMHY (KybUKaMy Mo 1,5-2 cM) 500 500 20x8/30x8
95°C MpuroTyBaHHs MOIOYHMX Kalll 165°C (CMaXeHHs cTevikiB
Dine GapaHuHu (kybukamm no 1,5-2 cm) 500 500 25x8
Oine kypve (kybkam 1o 1,5-2 o) 500 500 15 100°C MpurotyBaHs Ge3e abo BapeHHs 170°C MpuroTyBaxHs kapTonni dpi, Kypsuux HarreTcis
180 (6 wr)/
Dpukapensku/kotne 450 (3 u) 500 10x8/15xe
Puba (dine) 500 500 10x8
MopcbKkuit KOKTeiiNb (CBIX03aMOPOXEHHUA) 500 500 5x8




REDMOND

3BeneHa Tabauus nporpaM NPUrOTYBaHHS (3aBOACHKI HANAWITYBaHHS)

MEAT maca 1lron
— TlporpaMa npHaHavena 1A pHTo- 0 S0 810051 STEW | FISH TywKyBaHHs pu6yu 35x8 10x8 —12ron/5xe v v
TyBaHHs! 0B0YiB | 6060BMX A VEGETABLES 0808 40x8
Mpu3HadeHa Ansi NPUTOTYBaHHA 0 Y npozpami «MULTICOOK» ¢yHKuis asmonidiepisy docmynHa e pasi cmarosneHHs memnepamypu 8id 75 do 170 °C.
BAKE KekciB, 3anikaHok i nuporis 3 | 45x8 10x8 -8 roa/5x8
JIpIKKOBOIO TicTa VI ,[I,O,U,ATKOBI AKCECYAPM
MEAT Cvawesiun MAca 15xe [l07aTKOBI aKcecyapu He BXOASTb 10 KOMMEKTY NOCTaBKM MynbTuBapkn REDMOND RMC-M800S-E.Mpuabath ix, a Takox
FRY FISH CMaXeHHs pvbH 12x8 5x8—2ron/1xs [Ai3HaTiea npo HosuHKy npoaykLii REDMOND moxHa Ha caitti www.redmond.company abo B MarasuHax odiLiiiiHux aunepis.
VEGETABLES CMaxeHHs 0BOYIB 18xs
VII. MEPE[ 3BEPTAHHAM 40 CEPBIC-LLEHTPY
YOGURT Mpuskaexa ATA MPATOTYBAHHA g 100 | 10,5 1 o /5 v
P — e Mo Godoomens
VACUUM I'Ipuron"?annu r!ponyk'ria y | 2ron 5 x6-12 o1/ 10 x8 i iTb NpunaZ 8i i, e iiomy
BaKyyMHIM ynakosu 30 x8 Ha qucnnel 3aBunocs 0X0nOHyTH. epesipTe HasBHICTb yaLui B NPUCTPOT i
TIpHIOTYBaHHA pi3HOMaHITHHX nosigomaeHHs  Npo CHcTeMHa NOMWTIK3, MOXMBI NeperpiB Npunaay, BUXIA | A0CTATHLOTO 06CATY NPOAYKTY B Hilf, iinkHo 3akpuitre
38 13 MOYUMBICTIO BCTAHOBTEHHS %6 — 1108/ 1x8 nomwky: E1 - E5 3 lafly NnaTy YNpaBAiHS 360 HarpiBaNIbHOTO eNleMeHTa | KPMLLIKY. YBIMKHITb NPUNaJ y eneKTpoMepexy i 3HoBY
MULTICOOK ap . o - 30 x8 A ¥: 3anycriTh nporpamy. SIkwio npobnema He ycyBaeTbes,
Temneparypu Big 35 1o 170°C i3 1roa-15ron/10x8 3BEPHITHCA 20 CepBICHOTO LeHTpy
KpokoM B 5°C
. . MepekoHaliteca, WO 3HIMHUI eneKTPOWHYp
. LLIHyp enexTPOXMBAEHHA He MIAKNKOYEHUi 0 npunagy | L N g
MEAT [lng npuroTyBaKHa Ha napi Maca 40 x8 - NIAKNIOYEHWH 10 BIANOBIAHOTO PO3HIMy Ha Npunaai
Ta (abo) enekTpuyHoi po3eTku Ta yBiMKHEHMAy po3eTky
STEAM | FISH Ans npuroryBans Ha riapi puGH BLe 5x8-2ron/5x8 Mpwnap He BMMKAeTbCs | HecnpaBHa enekTpuyHa posetka YBiMKHiTb NpUnazL y cnpasHy po3eTky
VEGETABLES | [lnst npurotysanHs Ha napi oodis | 30 xB Mepesipre HAsBHICTb HANPYrU B eNEKTPOMEPEXi.
B enexrpomepexi HeMae cTpymy $IKLL0 BOHO BIACYTHE, 3BePHITLCS A0 OpraHi3aLli, Lo
19 NPUTOTYBAHHS MaKapOHHMX oficryrosye eau Gyaiox
PASTA BpOGiB, NenbMeHiB, XiHkani Towo, | 8 x8 2xe-1ron/1xe MepesipTe HasBHICTb CTabinbHOT Hanpyrv CTpyMy B
BIABaPIOBAHHS AELb | COCUCOK. Nepe6oi 3 Bi enlekTpoMepexi (pisetb poMepexi. fkilio B HecTabinbHe abo Hikye
Hanpyrv CTpyMy HecTabinibHuii abo Hivkye 3a HOpMY) | 3a HOPMY, 3BEPHITBCA A0 OpraHi3aLii, Lo obcnyrosye
6ByanHok
Tporpama npy3HayeHa AN Npuro- _ gau
PILAF TYBaHHS Pi3HWX BUAIB NNOBY Lro 10xe-2ron/5x8 Crpasa royeTbes I i PanvB CropokHiii | B iTb NpUnag Big POMepeXi, aariTe fiomy
0 3aHTO A0BT0 npeaMeT a60 YaCTKY (CMITTS, Kpyna, LUMATOHKM i) OXONOHYTH. BUaaniTh CTOpOHHili npeameT abo yacTku
porpaMa npu3HaveHa s npuro-
i i i Yawwa B Kopnyci MynbTBapKK BCTaHOB/IEHa HepiBHO | BCTanoBiTh yawy pisHo, 6e3 nepekocis
OB s s S T
, . . . MMKHITb NPUAajL Bif eneKTpoMepex, AaiiTe fom
4aCTIX Kal Ha o Harpisansiit puck pyxe s2Gpyaerii oxonoum.%wcrhb Harpiaaabuug auck ’
Mpu3HaueHa AnA NPUTOTYBaHHS
SouP 6ynbiiokis, SAMPABHX, 0BOEBUK |4 ) 105 - 8on/5 x8
XONOAHHX CYNiB 3 MACa, PUOH, T
abo oBouiB
MporpaMa npusHayeHa Ans _
SLOW COOK NpUroTYBaHHs TYLIKOBAHOTO MACA, | 3 rop 10x8 - 1ron/ 10 xe
1roa-15roa/30x8
PYIbKWA, 3 TAKOXK IPSKEHOTO MONOKa
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Hecnpashicts

Monmsi npuuuHmM

Cnoci6 ycyHeHHs

Mia yac npurotyBaHHs
3-Mifl KpULIKK npUnagy
BYUXOAMTb Napa

Yalwa HepiBHO BCTaHOB-
NeHa B Kopnyc npunagy

BcraHoBiTb yalwy piHo, 6e3 nepekocis

Kpuiwka 3akpuTa He-
wWinbHO a6 i, KpULLKY

Mopy repMeTUyHICTL p CTOPOHHIN

TepeBipTe, 4n HeMae CTOPOHHIX NPeaMETiB (CMITTS,
KPynu, LIMATONKIB DKi) MiX KPULLKOIO Ta KOpMyCOM
npunagy, BUAaniTh ix. 3aB M 3aKpyBaiiTe KPULIKY

3€/HaHHA Yalli Ta BHYTPILL- | npeaMeT 10 KNaLaHHs

HbOT KPMILLIKK MyNbTUBAPKA YuinbHioBanbHa rymka
Ha BHYTPilKil Kpuwwi | MepeBipTe cTaH yuwi 0i TYMKM Ha
Zyxe 3abpyaHeHa, fe- | BHYTPiLHiiA Kpuwyi npunasy. MoxauBo, BoHa
(opMmOBaHa abo Nowko- | noTpedye 3aMikm
IXeHa

Cnpo6a cuHXpoHisavi
He BAanaca

BumkHeHo (yHKuito Bluetooth Ha MobinbHOMY npuctpoi

YBiMKHiTb (yHKLil0 Bluetooth Ha Mo6inbHOMY
npuctpoi

[Donartok Ready for Sky Ha Mo6inbHoMy npuctpoi He
aKTMBHMI

Binkpuitre popatok Ready for Sky Ha MoGinbHoMy
npuctpoi

Mpuctpoi, wo ¢ i ) A oyxe
[1aneKo OIMH Bij} OHOTO

Il jiTecs, Wo npuctpoi 1 B MEXaX
15 MeTpiB 0AKH Bif 0AHOTO

0 YBAIA!Y pa3i 8uHuKHeHHs ﬁyab nkoeu 36010 8 pobomi dodamka Ready for Sky 38epHerHs o cepicHo2o ueHmpy He 060853Ko08e.
38epHimbcs 00 cywbU p REDMOND i ompumatime KoHc, ifo HawwuX axiguie i3 yCyHeHHs NOMUAKU
ma 360k 8 poﬁom/ Ready for Sky. Bawi npono3uuii ma 3aysaxeHHs wodo pobomu dodamxa byde 800X080HO Nid Yac yepeosozo

i dawi cnyw6u niomp. Kopucmysavig npodykyii REDMOND y sawiti kpaiki MoxHa 3Hatmu Ha cadimi

www.redmond.company. Bu makox Moxeme ompumamu 0onoMozy, 3an0sHu8wIU Ha 0aHOMy calimi hopMy 380pOMHO20 3893ky.

Y paa/ AKujo Hempaswcmb yoyHyrmu e eOu/vocsv zeepmmbm 00 GBIMOPU30BAHO20 CEPBICHO0 LEHMpY.
y y P il enexTp

Yruni3auito ynakoBkw, nociGH1Ka KOpUCTyBaya, a TaKoX CaMoro npuniaay HeooXiAHO 3AiACHIOBATH BIAMOBIAHO A0
Micliesoi nporpamu 3 nepepobki BiaxoAis. [oTypbylitecs npo HaBKOMMLIHE CepeOBMLLE: He BUKMAAIATE Taki BUPOOH
Pa30M i3 3BUYAIHHMM NOBYTOBUM CMITTAM.

BukopucTaHi (CTapi) npunaay He MOXHA BUKWAATH 3 iHLIMM NOBYTOBMM CMITTAM, iX NOTPIBHO YTMNi3yBaTH OKpEMO.
BnacHuku ctaporo 06nanHaHHs 306083aHi BiAHECTM Npunaau A0 CeLianbHUX NYHKTIB NpuitoMy abo 3aaTy A0 BiANOBIAHMX
OpraHi3aujit. Tak B4 ionoMaraeTe nporpami 3 nepepobky LiHHOI CUPOBMHK, @ TAaKOX OYMLLEHHS 3a6PYAHIOIYMX PEHOBMH.

[laHuit npunag, no3HayeHo BiANoBiAHO Ao EBponelicbkoi aupekTusn 2012/19/EU, wo peryntoe yTunisaviio enektpuyHoro i
€/1eKTPOHHOTO 0BNaAHaHHS.

[laHa AMpeKTMBa BU3HAYa€e OCHOBHI BUMOrM A0 YTMNI3aLii Ta nepepobky BiAXOAIB Bif €N1EKTPUUHMX | eNeKTPOHHHUX NpUnagis,
AKi € Ha BCiit TepuTOpii EBPONECbKOro Coi03y.

Bluetooth € 3apeectpoBaHiM TOBapHUM 3HakoM KoMnatii Bluetooth SIG, Inc.
App Store € 3Hakom obcnyrosysatts Apple Inc., 3apeectpoBanum y CLUIA T iHwwX kpaiHax.
Google Play € 3apeecTpoBaHMM TOBapHUM 3HaKoM KoMnaHii Google Inc.







Manufacturer: “Power Point Inc Limited”N°1202 Hai Yun Ge (B1) Lin Hai Shan Zhuang Xiameilin Futian Shenzhen China 518049 Under license of REDMOND®
Mpow3BoguTens: «Mayap MoitHT UHK. lumuteny N21202 Xaii tOH 3 (B1) Jun Xaii LWan Yxyan Cameiinun OyTbau, LeHbxeHs, Kutaii, 518049 Mo nmuexsnn REDMOND®
BupoGHuk: “Tayep MoiT IHk. limiten” N2 1202 Xaii tOH Te (B1) /lin Xait Lan Yskyan Cameiinin OytosH. enbxeHb. Kutait 518049 3a niuensielo REDMOND®

Im orter(sEU% SIA “SPILVATRADING” Address: Jel ava Me ucels 43 -62,1V-3007 Reg. Nr. 43603078598 BA: Uvoznik i distributer za Bosnu i Hercegovinu: ASBIS d.0.0., DZemala Bijedica
71000, Sarajevo, Bosna i Herce ovma Tel: + 200, e- mall odaja%as is.ba, www.asbis.ba BG; Brocuren; ACBUC Bvarapus EQOL MH.: BG121655056 Anpec: Codus, 6 n.
Wb CKO woce 7, TLI.E BpONa, crp3 §4284111 wwwasblsb vozce SBIS CZ spol.s ro Obchodnl 103 251 01 Cestllce Praha - v ychod, Praha, Czech Republi c Tel: +420
1 1, www.asbis.cz U Importor ASBI Magyarorszag Kft., H-1 35 Budapest Reitter Ferenc utca 46-48. Tel.: +36 1 0 Fax: +36 1 236-1010 wwwasbls hu PL: ASBIS OLAND
Pz 00 UL Krasnowolska 17'A, 02-849, Warszawa, Tel +48 12 33 WWW.as |sdpl RO: Importator ASBIS Romanla SRL Splaiul Indefendentel 319, SEMA PARC, Obiectiv 5 Eta] 2,
Sector6 ‘Bucuresti, 062650, Romania. Tel. +40 21 337 1099 wwwasbls r0 SK Importér, strlbutor pre SR: ASBIS SK spol ST.0. Tuhovska 106, Bratislava. Tel: +421-1-32165111, w
online.asbis.sk RS: Uvoznlklser\us za Republiky Srb iju: ASBIS d.0.0., Cara Dugana 205A, 11080 Zemun, Beograd. Tel: +381 11 310 77 00, www.ashis.rs LV: Izplatitajs: SIA’ ASBIS BALTICS”
LatV|a Riga, Bauskas iela 58A-15,1V-1004; Tel.: +371 6604780, e-mail: sales@asbis.lv, www.asbis.lv UA: Imfioprep g Ykpaini: TOB1I| «ACBIC- yKPAIHA» 03061, m.Kuis, Byn.a308a, byanHok
30.Ten. +38 044 455 44 11, Wiwaasbis.ua SL: Distributer, dajalec garancije in servis za Slovenijo, Asbis d. 00 Brodi&ce 15, 1236 Trzin; Tel: + 386 (0) 590 79 927; e-mail: infosales@asbis.
si; wwwasbls si HR: ASBISc-CR d.0.0.; Slavonska aveméa 24;6 -1 kat; 10 00 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 15 e-mail: sales@asbis.ee; www.asbis.ee_LT: Importuotojas: SIA"ASBIS BALTICS”; Ateities g. 258, 06326, Vilnius, Lietuva;
Tel: + 370 66047814, e-mail: sales@asbis.Lt; www.asbis.lt CV: [mporter 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
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