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

The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible situations that may arise

during the

ion of the i When op ing the device the user should be guided by common sense, be

cautious and attentive.

IMPORTANT SAFEGUARDS

@

The manufacturer shall not be responsible for any failures arising from the use of this
;Froduct in amanner inconsistent with the technical or safety standards.

his appliance is a multifunctional appliance and is intended to be used for nonindus-
trial 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 shall not be responsible for possible consequences.
Before plu?ging in the appliance ensure that the circuit voltage matches operating voltage
of the appliance (see technical specifications or manufacturers plate on the appliance).
Use an extension cord desi?ned for power consumption of the appliance as the pa-
rameter mismatch may result in a short circuit or fire outbreak.
The appliance must be grounded. Connect the appliance only to a properlY installed
power point. Failure to do so may result in the risk of electrical shock. Use only ground-
ed 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
?feratin . Make sure your hands are protected before handling the
ﬁvi[c%. 0 avoid burns, do not lean over the appliance while opening
the lid.

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

Do ot place the cord in doorframes or by heat sources. Do not twist or bend the power
cord, ensure it s 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 s damaged or requires replacing,
contact an authorized service centre to have the cord replaced.

Ngver place the device on soft surfaces or coverit to keep ventilation slots clear of any
obstruction.

Do not operate the appliance outdoors to prevent water or any foreign object or insect
from gettin? into the device. Doing so may result in serious damage of the appliance.
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!
When changin(? the position of the disc heating element it is necessary to use the
tongs, included in set - it will eliminate the possibility of buns or other accidental
injuries.

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

Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. Do not touch the heat-

ing disc regardless of the position It in!

To avoid electrocution do not change the position of the heating element,

if the appliance is plugged in!

Do not close the lid if the disc heating element is set to an upper position.

This apé)hance can be used by children aged from § years and above and persons with

reduced physical, sensory or mental capabilities or Lack of experience and knowledge

if they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance

in a safe way and understand the hazards involved. Children shall not play with the

appliance. Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than

8 years. Cleaning and user maintenance shall not be made by children without su-
ervision,

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

choke on them.

No kind of modification or adjustment to the product is allowed. ALl the repairs should

be carried out by an authorized service centre. Failure to do so may result in the device

breakage, property damage or physical injury.

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



Technical specifications

Model RMK-M451E
Power 860-1000 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Bowl capacity. 51
Bowl / frying pan coating non-stick, ceramic
Display. LED
Steam valve. removable
Inner lid removable
Overall di 308 x 305 x 245 mm
Net weight 43kg
Programmes

1. MULTICOOK 8. BAKE

2. PILAF 9. FRY

3. STEAM 10. YOGURT

4. soup 11. BREAD

5. PASTA 12. SLOW COOK

6. PORRIDGE 13. EXPRESS

7. STEW
Functions
“MASTERCHEF LITE" (to set cooking time and during i ye
“MASTERFRY” (raisable heating element) yes
“Keep Warm”. up to 12 hours
“Keep Warm” mode disabled in advance. ye:
Reheat. up to 12 hours
“Time Delay". up to 24 hours
Audible signals disabled yes
Package includes
Multikitchen 1pc
Bowl 1pc
Steaming container 1pc
Stirring paddle 1pc
Serving spoon 1pc
Measuring cup 1pc
Bowl tong 1pc
Frying pan. 1pc.
Yogurt jars 6 pes.
Tongs 1pc
Book of recipe: 1pc.

poon/paddle holder. 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%.

Parts of Appliance (scheme A1, p. 3)

1. Main lid 11. Stirring paddle

2. Sealing ring 12. Serving spoon

3. Removable inner lid 13. Steaming container

4. Steam hole 14. Spoon/paddle holder

5. Bowl 15. Measuring cup

6. Lid release button 16. Tongs

7. Control panel with display 17. Power cord

8. Housing 18. Raisable heating element
9. Carrying handle 19. Frying pan

10. Removable steam valve 20. Yogurt jars

Control panel (scheme A2, p.4)

1. “Cancel/Reheat” button is used to enable the “Reheat / “Keep Warm” functions,
to stop a cooking programme operation, to reset settings.
2. “Time Delay” button is used to enable the “Time Delay” function.

“Menu” button - to confirm a cooking programme selection.

Display.

“Min/-" button - to select an automatic cooking programme, to adjust the

minute value, to reduce the temperature value.

6. “Hour/+” button - to select an automatic cooking programme, to adjust the
hour value, to increase the temperature value.

7. “Start” button is used to start the selected mode.

Display (scheme A2, p.4)

Automatic programmes indicators.
“Time Delay” mode indicator.
Cooking mode indicator.

Timer.

“Keep Warm” mode indicators.
“EXPRESS” programme indicator.
Reheat mode indicator.

Audible signals disabled indicator.
Temperature value indicator.

l. PRIOR TO FIRST USE

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

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

After ion or storage at low temp

temperature for at least 2 hours before using.
Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth. Rinse the inner bowl with
warm soapy water and dry thoroughly.An odour on first use of the appliance is normal
and does not indicate a malfunction. In such case, clean the appliance, following
“Cleaning and Maintenance”.

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

allow the appliance to stay at room

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

II.OPERATION
To adjust the current time

Plug in the appliance. Press and hold the “Hour/+” or “Min/-"buttons. Current time indica-
tor will start flashing. Use the “Hour/+" button to adjust the hour value and “Min/-"
button to adjust the minute value. The hour value increases irrespective of the minute
value. After the maximum value is reached the adjustment starts again. Press and hold
the corresponding button down to scroll through the digits. After setting is complete do
not press the buttons on the panel for 5 seconds. Settings will be saved automatically.

Disabled audible signals

To disable audible signals press and hold the “Menu” button in any mode. The disabled
audible signals indicator will be flashing. To enable audible signals press and hold the
“Menu” button again.

To adjust cooking time

REDMOND RMK-M451E allows adjusting cooking time for every programme, except
for “EXPRESS”. Adjustment increments and range depend on the selected programme.

After an automatic programme is selected and the “Menu” button is pressed, use the
“Hour/+" button, to adjust the hour value and the “Min/-" button to adjust the minute
value. The hour value changes irrespective of the minute value. After the maximum
value is reached the adjustment starts again. Press and hold the corresponding button
to scroll through the digits.

In some automatic programmes the cooking time countdown starts only after the
appliance reaches the set temperature. For example, if you pour cold water and set
“STEAM” for 5 minutes, the programme will start to countdown only after water comes
to a boil and sufficient amount of steam is generated in the bowl. In “PASTA” the time
starts to countdown after water comes to a boil and “Start”is pressed again.
“Time Delay”
This function allows adjusting the time by which the dish will be ready (including the
programme time). Maximum time of delay is 24 hours. Default time of delay com-
prises the programme time and the time required to enter the operational parameters
(if provided by the factory settings of the programme). A programme can be delayed
by 1 minute increments.

To adjust the time of delay after selecting of an automatic programme press the “Time
Delay” button. To increase the hour value press the “Hour/+" button. To adjust the
minute value press the “Min/-" button. The hour value changes irrespective of the
minute value. After the maximum value is reached the adjustment starts again. Press
and hold the corresponding button to scroll through the digits.
Current time value is displayed during “Time Delay’. To see the cooking end time press
and hold the “Time Delay” button. The function is available for all automatic programmes,
except for “FRY’, “PASTA “ and “EXPRESS”. Avoid using the “Time Delay” function for
perishable meals (eggs, fresh milk, meat, cheese, etc.).

“Keep Warm”

This function automatically activates at the end of cooking, and keeps the food warm
at 70-75°C for 12 hours. The “Keep Warm’, “Cancel/Reheat” indicators and direct
countdown are it on the display. To disable the “Keep Warm” press and hold the
“Cancel/Reheat” button.

“Keep Warm” disabled in advance

To enable the “Keep Warm” function at the end of a programme is not always desirable.
REDMOND RMK-M451E provides disabling this function in advance during “Time
Delay” or the main cooking programme. To activate this function press the “Start”
during cooking. To enable the “Keep Warm” function press “Start” button again.

The “Keep Warm”function is not applicable for “YOGURT’, ‘PASTA; “EXPRESS” and “MUL-
TICOOK” programmes with the cooking temperature set below 80°C.

Reheat
The appliance can reheat cold dishes. To reheat a dish:

1. Fill the bowl with food and position it inside the appliance.

2. Close the lid and plug in the appliance.

3. Press and hold the “Cancel/Reheat” button. The indicators will light up solid.
The timer will start direct countdown of the reheating time.

The appliance will reheat food up to 70-75°Cand will keep it warm during 12 hours.
The “Reheat” function can be disabled by pressing and holding the “Cancel/Reheat”
button, until the indicators go out.

The “Keep Warm” and ‘Reheat” functions enable the appliance to maintain the tempera-
ture of a dish for 12 hours, however it is not recommended to keep a meal warm for more
than 2-3 hours, because this may affect its flavour.

MASTERFRY function (scheme A3, p.5)
The appliance is equipped with a raisable heating element. It allows you to use both
the bowl and the frying pan in the appliance (included in set).
For safety reasons use tongs when changing the position of the heating element (in-
cluded in set).
Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. Do not touch the heating disc
regardless of the position it’s in!
To fix the heating element into the upper position carefully lift it until tight and

slightly turn counterclockwise until secure fixation of the mounts in the slots on the
walls of the working chamber. To place the disc heating element into the lower posi-



tion slightly lift it, so that its mounts exit slots on the walls of the working chamber,
and, having turned the disc clockwise, carefully lower it.

Do not try to change the position of the heating element if the appliance is plugged in!
Do not close the lid if the disc heating element is set to an upper position.

For cooking in the appliance use only frying pan, included in set.
“MASTERCHEF LITE"

Discover more possibilities for culinary creativity with the new “MASTERCHEF LITE”
function! While “MULTICOOK" allows setting a programme parameters before it starts,
then “MASTERCHEF LITE” allows adjustments during the cooking process.

You can always adjust any programme, so that it corresponds to you wishes. Does your
soup boil over? Does your oatmeal ‘escape™ Are your vegetables steamed for too
long? Adjust the cooking temperature or time, without interrupting a cooking pro-
gramme as if you cook on the stove or in the oven.

You can use "MASTERCHEF LITE” only during cooking. "MASTERCHEF LITE” is not ap-

plicable for ‘EXPRESS’, “Time Delay” and waiting to access operating parameters.
When using “MASTERCHEF LITE” the temperature can be adjusted between 35 and
170°Cwith 1°Cincrements. Possible cooking time range on the selected programme
with 1 minute increments.

“"MASTERCHEF LITE” can be very useful especially when you cook meals on complex
reu‘pes, requiring combination of different cooking programmes (e.g. cooking cabbage
rolls, beef stroganoff, soup and different types of pasta, jam, etc.).

To adjust cooking temperature:

1. Press the "Menu” button during cooking. The temperature value indicator will
be flashing.

2. Set the desired temperature. To increase the value press the “‘Hour/+” button,
to reduce the value press the “Min/="button. Press and hold the correspond-
ing button down to scroll through the digits.

3. After the maximum (minimum) value is reached the adjustment starts again.
Do not press the buttons on the control panel for 5 seconds. Settings will be
saved automatically.

For overheat protection when setting the cooking temperature higher than 130°C the
maximum programme operating time is limited to two hours (except for ‘BAKE’).
Cooking temperature adjustment is not applicable for “YOGURT” programme.

To adjust cooking time:

1. Press the “Menu” button twice during cooking. Time value indicator will be flash-
ing.

2. Setthe desired cooking time. To increase the value with 1 hour increments press the
“Hour/+" button, to increase the value with 1 minute increments press the “Min/—"
button. The hour value changes irrespective of the minute value. After the maximum
value s reached the adjustment starts again. Press and hold the corresponding button
to scroll through the digits.

3. Do not press the buttons on the control panel for 5 seconds. Settings will be
saved automatically.

When setting cooking time value to 00:00, the programme operation will be stopped.
Standard O

g Procedure for A ic Prog|

@ 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 BAKE, FRY and BREAD
programs to boil water.

1. Prepare (measure) the ingredients.

2. Fillthe appliance bowl with ingredients according to the cooking programme
and position it inside the appliance. Ensure that all ingredients are evenly
spread below the maximum fill mark on the inside of the bowl. Ensure that
it has full contact with the heating element.

3. Close the main lid until it clicks into place. Plug in the appliance.

ATTENTION! If you cook at high temperatures with much vegetable oil, always leave
the device lid open.

4. Use the “Menu” button to resume from standby mode Use the “Hour/+" and
“Min/-"buttons to select a p g indicator
will be flashing). Press the ‘Menu’ button again to confirm the programme selec-
tion.
"MULTICOOK enables to set the desired cooking temperature. Use the “Hour/+" button
to increase the default value, “Min/-"button to reduce the value. Press the ‘Menu”
button to finish the temperature setting.
Use the “Hour/+" and “Min/-" buttons to adjust default cooking time.
Set time of delay if necessary.

“Time Delay”is not applicable for “FRY’, "PASTA” and “EXPRESS” programmes.

7. Press the “Start” button to begin cooking. The “Start” and “Cancel/Reheat” in-
dicators will light up solid. Depending on the selected programme, the timer
will begin countdown after pressing the “Start” button or upon reaching the
required temperature in the bowl.

The “Keep Warm"” function can be disabled in advance by pressing the “Start” button.
The ‘Cancel/Reheat” indicator will go out. Press the “Start™button again to enable this
function. “Keep Warm”is not applicable for “YOGURT” and “EXPRESS” programmes.

8. An audible signal will be produced to indicate that cooking is complete, the End
indicator will light up on the display. Depending on the selected programme or cur-
rent settings the appliance will either enter the “Keep Warm” mode (the Cancel/
Reheat and “Keep Warm” indicators are lit on the display) or the Standby mode.

9. Tocancel a programme, to interrupt cooking or the “Keep Warm” function, press
and hold the “Cancel/Reheat” button.

To achieve a good result refer to the recipes included in the REDMOND RMK-M451E
cookbook, designed specifically for this model. You can also find corresponding recipes
on www.redmond.company.

If you fa/led to achieve the desired result using standard automatic programmes, use
00K” that provides great opp for your culinary

o

“MULTICOOK” Programme

The programme allows cooking time and temperature adjustment according to your
needs. “MULTICOOK” enables the REDMOND RMK-M451E multicooker to function
as a number of kitchen appliances and to cook any recipe found on the Internet
or in a family cookbook.

If the cooking temperature does not exceed 80°C, the “Keep Warm” function will
be disabled without possibility of manual switching.
Default cooking time of the programme is 30 minutes; default temperature is 100°C.
The temperature can be manually adjusted between 35 and 170°C in 5°C increments,
the time between 2 minutes and 15 hours in 1 minute increments.

ATTENTION! For security purposes if the temperature is set to more than 130°C the
cooking time will be limited to two hours.

The "MULTICOOK” programme enables to cook a wide variety of dishes. Use the attached
cookbook by our professional chefs or the table of recommended temperature for
cooking different dishes and products. You can also find necessary recipes on www.
redmond.company.

@ 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.

“PILAF” Programme

The programme is recommended for cooking different rice pilaf. Default cooking time
of the programme is 35 minutes. The time can be manually adjusted between 10 min-
utes and 2 hours in 5 minute increments.

“STEAM” Programme
The programme is recommended for steaming meat, fish, poultry, vegetables and
multicomponent steamed dishes. Default cooking time of the programme is 30 minutes.

The time can be manually adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute incre-
ments. Use the steaming busket, provided with the appliance, to steam meals:

1. Fill the bowl with 400-800 ml of water. Position the steaming busket inside
the appliance.

2. Measure and prepare ingredients according to the recipe directions and evenly
distribute them inside the busket. Position the bowl inside the appliance. Ensure
that it has full contact with the heating element.

3. Follow the instructions indicated in paragraphs 3-8 of the Standard Operating
Procedure for Automatic Programmes”.

An audible signal will be heard after water comes to a boil and sufficient amount of steam
is generated in the bowl. The programme time will start to count down.

In case you don't use automatic time settings in this programme refer to the ‘Recom-
mended Steaming Time for Different Meals” table.

“SOUP” Programme

The programme is recommended for cooking broth, filling, vegetables and soup. Default
cooking time of the programme is 40 minutes. The time can be manually adjusted between
20 minutes and 8 hours in 5 minute increments.

Before entering the operational parameters an audible signal will be heard.
“PASTA” Programme

The programme provides bringing water to a boil, adding ingredients and further cooking.
An audible signal will be heard when water comes to a boil. Press the “Start” button again
to begin the countdown. Default cooking time of the programme is 8 minutes.

The time can be manually adjusted between 2 minutes and 1 hour in 1 minute increments.
The “Time Delay” and “Keep Warm” functions are not applicable for the programme.

When cooking certain dishes (e.g. pasta, ravioli, etc,) some foam can be formed. Open
the lid several minutes after adding ingredients into boiling water to prevent its pos-
sible leakage outside the bowl.

“PORRIDGE” Programme

The programme is recommended for cooking porridge with pasteurized skimmed or semi-
skimmed milk. Default cooking time of the programme is 25 minutes. The time can
be adjusted between 5 minutes and 1 hour 30 minutes in 1 minute increments.

For best results and in order to prevent milk from boiling away, we recommend you
to do the following:

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

grease the sides of the bowl with butter;

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

using whole milk dilute it by half with water.

Cooking results may vary depending on the manufacturer and the origin of grain and milk.

Ifyou have failed to achieve the desired result using the "PORRIDGE programme, apply
MULTICOOK" instead. The optimal cooking temperature is 95°C. Measure the ingredi-
ents and adjust cooking time according to the recipe directions.

“STEW” Programme

The programme is recommended for making goulash, fried meat and ragout. Default
cooking time of the programme is 1 hour. The time can be manually adjusted between
20 minutes and 12 hours in 5 minute increments.

“BAKE” Programme
The programme is recommended for baking cakes, puddings, pies from puff and yeast
pastry dough.
Default cooking time of the programme is 50 minutes. The time can be manually
adjusted between 20 minutes and 4 hours in 10 minute increments.
Readiness of a cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick in and if it comes
out dry, your cake is ready.

Disable the “Keep Warm”function when baking. Remove baked goods out of the appliance
immediately after cooking is complete, to prevent them from getting extra-moist or soggy,
or leave on “Keep Warmfor a short period of time only.



“FRY” Programme
The p s rec

Default cooking time of the programme is 15 minutes. The time can be manually adjusted between 5 minutes and 1 hour in 1
minute increments. The “Time Delay” function is not applicable for the programme.

for frying , meat, fish, poultry and multicomponent fried dishes.

Asignal will be heard when the appliance reaches the desired temperature.

Follow the recipe directions and stir ingredients occasionally to prevent them from burning or sticking. Let the appliance cool down
thoroughly, before restarting the “FRY” programme. Fry meals with an open lid to create crispy crust.

“YOGURT” Programme

The prog is rec ded for making h yogurt and proofing dough. Default cooking time of the programme
is 8 hours. The time can be manually adjusted between 30 minutes and 12 hours in 30 minute increments. Ensure that the
ingredients take no more than a half of the useful volume of the bowl. The “Keep Warm” function is not applicable for the
programme.

“BREAD” Programme

The programme is recommended for making different types of wheat flour bread with rye flour addition. The programme
provides complete cooking cycle from dough proofing to baking. Default cooking time of the programme is 3 hours. The time
can be manually adjusted between 10 minutes and 6 hours in 5 minute increments. The maximum operating time of the “Keep
Warm” function is limited to three hours. “Time Delay” function is not recommended for this programme, as it can affect the
quality of baking.

Note that dough is proofed within the first hour of the programme and then starts baking. It is recommended to bolt the flour
before use for oxygenation and removal of impurities. Use instant bread-mixes to save the time and facilitate cooking.

Ensure that the ingredients take no more than half of the useful volume of the bowl.

Iftime is set to less than 1 hour the baking process will begin after pressing “Start” button.
To bake bread evenly flip it over after the signal is heard.
ATTENTION! Use kitchen gloves to remove the bread from the appliance.

Do not open the lid during proofing dough! Product quality depends on it.
“SLOW COOK” Programme

The programme is recommended for cooking canned meat, fore shank and baked milk. Default cooking time of the programme
is 3 hours. The time can be manually adjusted between 5 minutes and 12 hours in 10 minute increments.

“EXPRESS” Programme

The programme is recommended for cooking rice, fluffy water porridge. The programme is automatically disabled after complete
boiling. Manual adjustment, the “Time Delay” and “Keep Warm™ functions are not applicable for this programme. Press the “Start”
button to start cooking in the standby mode. Cooking mode indicators and the “Start” button will light up solid.

Ifyou have failed to achieve the desired result using standard automatic programmes, refer to the “Cooking tips’ where you can find the
answers to the frequently asked questions and get recommendations.

[11.ADDITIONAL FEATURES

Proofing dough

Making fondue

Deep frying

Making cheese, cottage cheese
Making baby food

Sterilizing tableware
Pasteurization of liquid foods

[V.CLEANING AND MAINTENANCE

General Guidelines

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

« Do not leave the cooking bowl with meals or liquids inside a closed multicooker for over 24 hours. Store cooked meals
in a refrigerator and reheat them when required, using the “Reheat” function.

« If not in use for long time, unplug the appliance. The cooking chamber, heating disc, cooking bowl, inner lid, steam valve,
safety valve, and condensation collector must be dry and clean.

Before you start cleaning the appliance, make sure that it is unplugged and has completely cooled down. Use soft cloth and
mild soap to clean.

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

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

Be careful when cleaning silicone parts of the appliance, because damaged or deformed parts may lead to malfunction of the unit.

Clean the housing when necessary. The cooking bowl, inner lid, removable steam valve, and safety valve need to be cleaned
after each use. Condensate, accumulating during cooking, needs to be removed after each use. Clean the interior of the
cooking chamber when necessary.

To Clean the Housing

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

To Clean the Bowl

« Wash the bowl by hand, using soft sponge and mild soap, or in a dishwasher (following its manufacturer’s recommendations).
« If necessary fill the bowl with warm water, let soak, and clean.
« Wipe the outer surface of the bowl dry before positioning it back inside the appliance.

When the appliance is used on a reqular basis, inner non-stick coating of the bowl may partially or completely change color, which
does not indicate a defect.
To Clean the Inner Lid

1. Open the main lid. Press 2 plastic holders located in the lower part of its inner side.

2. Remove inner lid and pull the sealing ring out of the rim.

3. Wipe the surfaces of both lids with a damp cloth or sponge. If necessary, wash inner lid and sealing ring with mild soap and rinse
under running water. It is not recommended to use dishwashing machine. Wipe both lids dry.

4. Place sealing ring back into its original position. Ensure that the ring is securely in place.

5. Loose or incorrectly positioned sealing ring may cause appliance malfunction or damage.

6. Position inner lid into lower slots, align with the main lid, and slightly press until it clicks into place.

To Clean the Removable Steam Valve
Steam valve is located on the main lid of the appliance and consists of inner and outer casings.

1. Carefully pull the outer casing holding it by the ledge, to remove.

2. Press plastic holder on the inner casing to separate the two casings from each other.

3. Remove the silicone sealing insert, if necessary. Rinse all parts of the steam valve.

4. Reassemble the valve in reverse order of disassembly. Place sealing insert back into its original position, align ledges of the
inner casing with corresponding slots on the outer casing, and press until they click into place. Screw the cap back onto the
steam valve, cover with the outer casing, and press until it clicks into place.

@ CAUTION! Do not twist or stretch sealing insert to avoid its deformation.
To Remove Condensate

Condensate accumulates in the special cavity on the housing around the bowl. Wipe off any condensate remaining around the bowl
with a dry cloth or tissue after each use.

To Clean the Cooking Chamber
Compliance with the user manual guidelines minimizes the risk of food particles or liquids accumulating inside the cooking chamber.
However, if the inside of the chamber gets dirty, clean it to prevent improper operation or malfunction of the unit.

Before cleaning cooking chamber ensure, that the appliance is unplugged and has completely cooled down!

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

If there is a foreign object in the cavity around central thermal sensor, carefully remove it using tweezers, trying to avoid pressing on the
casing of the sensor. Clean heating disc with a damp medium-hard sponge or synthetic brush, if necessary.

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



V.COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them
This table familiarizes you with the practical tips and solutions to some common problems you may experience when using the appliance.

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes

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

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

Wrong ingredients or settings were chosen.

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

Wrong time settings. Chosen recipe is not appropriate for
the appliance

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

Too much vegetable oil was
added
Frying

Too much liquid inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods

While proofing the dough has
reached the inner lid and cov-

Baking (dough failed to | °red te steam valve

bake through):
Too much dough in the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

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

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

LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING

Solutions

Try to avoid opening the lid while cooking

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

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

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

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

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

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

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

Follow recommendations given in the recipe while deep frying

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

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

Use a smaller amount of dough

Take the product out of the bowl, turn it over and place back. Bake
until ready

Next time use smaller amount of dough

We recommend that you use the recipes adapted for your model

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

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

Depending on both quality and properties of the milk used, it may boil away. To avoid

Milk boils away

this, we recommend that you use only ultra-pasteurized skimmed milk. Mix the milk with

some water if needed

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

Wrong general proportions or ingre-
dients

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

Whole grains, meat, fish, and seafood need to be thoroughly rinsed before cooking
THE DISH GETS BURNT

The bowl was not properly washed before . . .
cooking. Non-stick coating is damaged Before cooking ensure that the bowl is clean and has no coating defects
General amount of ingredients is smaller ; .
than recommended Use proven recipes adapted for the device

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

Cooking time was too long for your model

For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to cover the bottom of the bowl
For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in the bowl while cooking

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

Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking
Boiling: not enough liquid in the bowl (pro-

portions were not observed) Follow recommended amounts of liquids and solids while cooking

Baking: the bowl was not greased before

Grease the bottom and sides of the bowl with butter or vegetable oil before
baking

baking (do not pour oil inside)
INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

The ingredients have been stirred

a bit t00 often While frying foods, it is enough to stir the ingredients every 5-7 minutes

Cooking time was too long Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe adapted for the device
PASTRY IS DAMP

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

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

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

The baked product has been left in the appliance
with the closed lid for too long

PASTRY WON'T RISE

Eggs and sugar were not whisked well

The dough sat for too long before being baked Use proven recipes adapted for the device.
Choose, measure and process the ingredients
according to the recommendations given in the
recipe.

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

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

Recommended Steaming Time for Different Meals

Ne Meal Q‘:'l:ri‘gﬁmw', %t{s Water, ml Cooking time, min
1 | Pork/ beef fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 30/40
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2 | Mutton fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 40
3 | Chicken fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 20
4 | Meatballs/cutlets 500 800 25/40 BREAD Make bread from rye and wheat flour (in- 300 10min-6h/5 min v v
5 | Fish (fillet) 300 800 15 cluding dough proofing stage) .
6 | Seafood mix (frozen 300 800 5 SLOW Cook baked milk, canned meat, fore shank, . o .
- (frozen) 00K meat jelly and aspic 3:00 5 min - 12 /10 min v v
7 | Dumplings 5 pcs. 800 25/30
8 | Potatoes (cut into 4 wedges) 500 800 20 & E
&
9 | Carrots (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 35 55
s
10 | Beets (cut into 4 wedges) 500 1500 90 EXPRESS | Quick cook rice, fluffy water porridge £ Z
o8
11 | Vegetables (frozen) 500 800 5 £
1 g 5 pes. 800 10 £
Please note that these are only approximate guidelines. Steaming times may vary, depending on the quality of foods and your personal
preferences. Recommended Temperature for “MULTICOOK”
35 Proofing dough, cooking vinegar 105 Make meat jelly
40 Make yogurts 110 Sterilize tableware
45 Starter 115 Make sugar syrup
2min - 15 h/ 1 min 50 Fermentation 120 Make fore shank
MULTI- Adjust cooking time and temperature to 00:30 L v v v
COOK cook any dish of your choice : If temperature is higher than 55 Make fondant 125 Stew meat
130°C: 2min - 2h/ 1 min
60 Make green tea and baby food 130 Make pudding
PILAF Cook meat, fish, poultry,and vegetable pilafs | 00:35 10min-2h/5min v v v
65 Cook vacuum sealed meat 135 Brown cooked foods
Steam meat, fish, vegetables, poultry, and . . .
STEAM other foods 9 poutiy 00:30 10 min -2 /5 min v v v 70 Make punch 140 Smoke foods
Soup Cook different types of soups and broths | 00:40 20 min -8 h /5 min v v v 75 Make white tea, pasteurize liquids 145 Bake vegetables and fish in foil
" 80 Make mulled wine 150 Bake meat in foil
Cook different types of pasta, sausages, " : :
PASTA R . 00:08 2min-1h/1min v
ravioli and other convenience foods . Make cottage cheese and other dishes, 155 Fry fermented goods
POR- requiring long cooking times
RIDGE Cook porridges with milk 00:25 5min-1h30min/1min v v v 160 P "
90 Make red tea 1y poultry
Make meat, fish, vegetable, side and multi- ; i " 165 Fry steaks
STEW component dishes stews 1:00 20min -12h/5 min v v 95 Make oatmeal Ty stea
- . . f i 170 Deep fry
Bake cakes, biscuits, puddings and pies from " . . 100 Make jams and
BAKE U pastry dough and yeast dough 00:50 20 min - 4 h /10 min v v
i i You can also refer to the cookbook provided with the appliance.
FRY Sgronl;forrl]i?“rr;:rt]gissh,vegetahle and multi 00:15 5Smin-1h/1min v v o fe p pplic
YOGURT | Cook different types of yogurt 8:00 30 min - 12 h /30 min v VI.ADDITIONAL ACCESSORIES
R ¥og . Additional accessories for the REDMOND RMK-M451E multikitchen and information on the innovations are available through www.

redmond.company and our authorized dealers.




VII.TROUBLESHOOTING

Problem

Error message
is displayed on the
screen: E1 - E4

The appliance does
not switch on

The meal is taking
too long to cook

The steam comes
off from under the
lid during cooking
process

Possible causes

System failure, possible control board or heating
element failure

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

Faulty electrical outlet

Power supply failure

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

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

The bowl is installed with the distortion
Heating element is dirty

The bowl is improperly in-
stalled into the housing

The tightness of con-
nection between the
bowl and inner lid is
broken.

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

Sealing rubber on the inner
lid is dirty, deformed
or damaged

Solution

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

Ensure that the removable power cord is connected
to the corresponding socket on the appliance and
plugged in

Plug in the appliance to the working outlet

Check the voltage supply. In case of its failure, con-
tact an authorized organization.

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

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

Install the bowl properly

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

Install the bowl properly

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

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

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

2

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.

Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected separately. Municipal dis-

posal 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 appli-
ances (waste electrical and electronic equipment WEEE).

The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.
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Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d'utilisation et le conserver pour référence ultérieure. Lutili-
sation correcte de 'appareil peut prolonger considérablement sa durée de vie.

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

MESURES DE SECURITE

@

@

Le fabricant it pas responsable des dommages causes par non reirect (s réﬁles dutiisation du produit.
(et appareil est un appareil multifonction,congu rour 1 cuisson des plats 4 mison. Utilser(apparei
uniquement pour (usage prévu. Toute aute utlisaton de (appareil est considérée comme non res
pect‘gles recommandations du mode demploi Le fabricant nst pas responsable des consequences
possibles.

Avant de raccorder (appareil au réseau €lectrique, vérifier que [a tension dalimentation indiquée sur
L3 plaque signalétique de (appareil correspond bien a celle de votre réseau. Voir les caractéristiques
techniques ou a plague signalétique de (apparel )

Si vous utilisez une rallonge lectrique, verifiez quelle correspond bien & {a puissance de (apparei,
e non respect de cette recommandation peut provoguer un court-circut et un isque dincendie.
Brancher (appareil uniquement sur des prises de courant avec ung mise a la terre, Cest une exigence
obligatoire de protection contre es chocs électriques. En utilisant une ralonge, verifiez quele est bien

raccordée ala tere.
ATTENTION ! Au cours du fonctionnement de Lappareil, la cuve et les parties métal-
liques de Lappareil chauffent! Utliser des gants de cuisine. Afin d'éviter les brulures
par la vapeur, ne vous penchez pas au-dessus de [appareil lors de [ouverture du
couvercle.

Débrancher (appareil de 3 prise de courant apres son utilisation, ainsi que pendant le nettogage
0u e deplacement de [appareil. Débrancher [appareil avec des mains séches, en le prenant par a fiche
et non par e cordon.

Ne passer pas le cordon au travers dune porte ou prés dune source de chaleur Assurerez-vous, que
le cordon dalimentation ne soit pas tordu ou plié et qu'l ne soit pas en contact avec des arétes vives
0 des angles de meuble,

ATTENTION : Si e cdble o'alimentation st endommage, il peut provoquer de graves dom-
mages  [apparel, ainsi qu'un choc Electrique. Le non-respect de ces recommandations,
peut conduire d [annulation de la garantie de Lappareil. Un cdble dalimentation endom-
mage doit étre remplacé immédiatement par un technicien du service aprés vente.

@

Ne pas placer (appareil sur une surface molle et instable,ne pas couvrir (appareil pendant son foncti-
onnement, ela pourrait provoquer une surchaffe e entrainer des dommages materiels.

Ne pas utilser cet appareil en extérieur en raison de (humidité,ne pas introduire de corps trangers
ainérieur de apparel cela peut endommager Lapparel

Avant de nettoyer (apparel, assurez-vous qu'l est bien debranché du secteur. Suivre strictement les
instructions de nettoyage du mode demplol

Ne pas immerger [appareil dans [eau ou Sous un jet deau!

Pour changer 2 positon de (élément chauffant, utiliser a pince fournie ave [appareil afin déviter les
rsques de brilures ou autres blessures accidentelles

Lorsque vous installez [€lément chauffant en position haute, assurez-vous quil est bien fix dans les
rainures sur es parois de (2 chamre de [3ppareil Une installation incorrecte de [élément chauffant
pedt entrainer son deplacement libre pendant e fonctionnement de (appareil et on endommagement.

Pour saisir une pince utliser obligatoirement des gants isolants. Ne-pas toucher
[8lément chauffant quelle que soit sa position!

Pour éviter tout choc électrique, nelf)as phan?er la position de (élément chauffant,
si Lappareil est branché sur la prise électrique !

Ne pas fermer le couvercle de [apparel, si [€lément chauffant st en position haute.
(et appareil peut tre utilise par des enfants de 8 ans et plus, ainsi que par des personnes dont les
capacités physiques ou mentales sont réduites ou des personnes sans experience ou sans connaissance,
uni(iuement si elles ont pu bénéficier dune Surveillance ou dune instruction préalables concerant
(utilisation de (eppareil. Garder (appareil et son cordon dalimentation hors de a portée des enfants
40gs de moing de & ans. I est nécessaire de surveiller es enfants pour sassurer qu'ls ne jouent pas
avec [appareil ou ses accessoires,Le nettoya%e et [entretien de [appareil ne doivent pas étre effectugs
far des enfants sans a surveillance dun adulte.

emballage (le ilm, e polystyréne,etc. ) peut étre dangereux pour les enfants.Risque détouffement!
Garder-e hors de L3 portée des enfants,

I st interdit de réparer ou modifier L2 conception de l’apBareiL Toutes Les réparations doivent étre
effectuges par un technicien dun centre de servce autorisé, Une réparation effectuée par une personne
non professionnelle peut provoguer des blessures et des dommages matériels.

ATTENTION ! Il est interdit d utiliser Lappareil dans le cas ou il n'est pas en parfait état
de fonctionnement.



Caractéristiques techniques

Modele RMK-M451E
Puissance 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Volume de la cuve 51
de la cuve/poéle céramique ésif
Ecran LED
Soupape vapeur amovible
Couvercle intérieur. amovible
Dil i 308 x 305 x 245 mm
Poids net 43kg
Programmes
1. MULTICOOK 8. BAKE (CUISSON)
2. PILAF 9. FRY(FRIRE)
3. STEAM (VAPEUR ) 10. YOGURT ( YAOURT )
4. SOUP ( SOUPE ) 11. BREAD (PAIN))
5. PASTA((PATES ) 12. SLOW COOK(MUOTER)
6. PORRIDGE (RIZAU LAIT) 13. EXPRESS
7. STEW (BRAISER)
Fonctions
« MASTERCHEF LITE » ( réglage du temps et de la température
de cuisson pendant le foncti ) oui
« MASTERFRY » ( elément chauffant mmb\le ). oui
Maintien des plats préts a é ( réchauffage ique ) jusqu'a 12 heures
Désactivation anticipée du réchauffage i oui
Réchauffage des plats jusqu'a 12 heures
Départ différé jusqu'a 24 heures
Désactivation des signaux sonore: oui
Lot
Multicuisine. 1pce
Cuve 1pce
Panier vapeur. 1pce
Louche 1pce
Spatule 1pce
Verre mesureur 1pce
Pinces pour la cuve 1pce
Poéle 1pce
Pots pour yaourt: 6 pee.
Pince 1 pce.
Livre recette: 1pce
Support pour louche/s I 1pce
Mode emploi 1pce
Carnet de service 1pce
Cordon électrique 1pce

Le fabricant a le droit d'apporter des modifications au design, au lot, ainsi qu'aux carac-
téristiques techniques de lappareil lors du développement de sa production sans avis
complémentaires relatifs a ces modifications. Les caractéristiques techniques permettent
une erreur de 10%.

Structure d'appareil ( schema /AL,p.3)

Couvercle de Lappareil 12. Louche
Z. Bague détanchéité 13. Panier pour cuisson vapeur
3. Couvercle intérieur amovible 14. Support pour louche/spatule
4. Fente pour lévacuation de la vapeur  15. Verre mesureur
5. Cuve 16. Pinces pour la cuve
6. Bouton douverture du couvercle 17. Cordon électrique
7. Panneau de commande avec écran  18. Elément chauffant mobile
8. Socle 19. Poéle
9. Poignée pour le déplacement 20. Pots pour yaourts
10. Soupape vapeur amovible
11. Spatule

Panneau de commande ( schema A2, p.4)

1. Bouton « Cancel/Reheat » (« Annuler/Réchauffer ») : marche/arrét de la fonction
réchauffage, arrét du programme de cuisson, annulation des réglages.

2. Bouton « Time Delay » (« Départ différé ») : mise en marche du régime départ

différé.

3. Bouton « Menu » (« Menu »): validation du choix du programme du temps de cuis-
son.

4. Ecran.

5. Bouton « Min/-» (« Min/-»): choix du programme de cuisson automatique, baisse
de temperature, réglage des minutes.

6. Bouton « Hour/+ » (« Heure/+ »): choix du programme de cuisson automatique,
augmentation de temperature, réglage des heures.

7. Bouton « Start » (« Départ ») : lancement du régime sélectionné.

Eléments de l'écran ( schema A2,p.4)

a. Indicateurs des programmes automatiques.

b. Indicateur de depart différé.

. Indicateur de cuisson.

d. Indicateur de temps.

e. Indicateurs du régime réchauffage automatique.

f. Indicateur du programme « EXPRESS ».

g. Indicateur du régime réchauffage.

h. Indicateur de désactivation des signaux sonores.

i. Indicateur de température.

|.AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

Sortez 'appareil et ses composants d'une boite avec précautions. Enlevez tous les
entoilages.
C Veuillez garder sur place toutes les étiquettes prémonitoires, indications et plaquette
avec le numéro de série, fixée sur le boitier du produit!
Aprés le transport ou le stockage @ de basses températures, il faut maintenir lappareil
a la température ambiante pendant 2 heures au minimum avant sa mise en marche.
Essuyez le boitier de lappareil avec un tissu humide. Lavez la cuve sous l'eau tiéde.
Séchez-la soigneusement. A la premiére usage l'apparition dune odeur étrangére est
possible, ce qui ne signifie pas le disfonctionnement de 'appareil. IL vous convient dans
ce cas de procéder au nettoyage de lappareil.

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

Ne pas allumer [appareil sans Uintérieur de la cuvette ou de la cuvette vide — en
cas de dé ge accidentel du prog de cuisson, cela une sur-
chauffe critique de [appareil ou endommagera le revétement antiadhésif Avant de
faire frire les produits, versez un peu d'huile végétale ou de tournesol dans le bol.

[1.EXPLOITATION DE LAPPAREIL

Réglage de U'horloge

Branchez l'appareil au réseau électrique. Faites un appui long sur la touche « Hour/+ »
ou « Min/- ». Lindicateur de 'heure commence a clignoter a Lécran. Pour régler les
heures appuyez sur la touche « Hour/+ », et pour les minutes sur la touche « Min/-».
Laugmentation des heures et des minutes se fait indépendamment. Une fois la valeur
maximale atteinte, les valeurs reprennent au début de la gamme. Pour faire défiler
rapidement les valeurs, faites un appui long sur la touche correspondante. Une fois
U'heure établie, n'appuyez sur aucune touche de [écran pendant un délai de 5 secondes.
Les données seront sauvegardées automatiquement.

Désactivation des signaux sonores

Pour désactiver les signaux sonores faites un appui long sur la touche « Menu » sous
n'importe quel régime. Lindicateur de désactivation des signaux sonores saffiche
a l'écran. Pour réactiver les signaux sonores faites de nouveau un appui long sur
la touche « Menu ».

Réglage du temps de cuisson

Avec de l'appareil il est possible de définir soi-méme le temps de cuisson pour chaque
programmation, sauf pour le programme « EXPRESS ». Le changement et les possi-
bilités de réglages du temps dépendent du programme de cuisson sélectionne.

Aprés la sélection du programme automatique et une pression sur la touche « Menu »,
utilisez la touche « Hour/+ » afin de sélectionner les heures et la touche « Min/- »
pour les minutes. La sélection des heures et des minutes seffectue indépendamment.
Une fois la valeur des paramétres ayant atteint le maximum, les valeurs reprennent
au début de la gamme. Pour faire défiler rapidement Les valeurs, faites un appui long
sur la touche correspondante.

Dans certain programmes automatiques la sélection du temps de cuisson ne peut
s'effectuer qu'a partir du moment ot ['appareil a atteint la température requise.
Par exemple, si vous versez de leau froide et sélectionnez dans le programme
« STEAM » un temps de cuisson de 5 minutes, alors le lancement du programme
et le décompte du temps sélectionné de cuisson commencera seulement aprés
ébullition de l'eau et la formation d’une vapeur suffisamment dense dans la cuve.
Avec le programme « PASTA » le décompte du temps de cuisson commence aprés
ébullition de l'eau et une nouvelle pression sur la touche « Start ».

Départ différé de programme
La fonction « Départ différé » permet de définir le moment auquel le plat doit étre
prét (en tenant compte de la durée du programme ). Le départ peut étre différé
de 24 heures maximum. Si elle nest pas sélectionnée, la durée du départ différé
correspond a la durée de fonctionnement du programme et au temps nécessaire pour
que de l'appareil atteigne les parameétres opérationnels (si cela est prévu par les
programmes d'usine et les réglages). Le pas de réglage de la durée du départ différé
est de 1 minute.
Afin de changer la durée du départ différé apreés la confirmation de la sélection
du programme automatique, appuyez sur la touche « Time Delay ». Pour augmenter
les heures appuyez sur la touche « Hour/+ ». Pour régler les minutes appuyez sur
la touche « Min/-».
La selectmn des heures et des minutes seffectue indépendamment. Une fois la valeur
ayant atteint le les valeurs au début de la gamme.
Pour faire défiler rapidement les valeurs, faites un appul long sur la touche correspon-
dante.

Lors de Lactivation de la fonction « Départ différé » 'heure en cours est affichée a [écran.
Pour voir 'heure a laquelle le plat sera prét, faites un appui long sur la touche « Time
Delay ».La fonction départ différé est accessible pour tous les programmes automatiques
de cuisson a lexception des programmes « FRY », « PASTA » et « EXPRESS ». Il est
recommandeé de ne pas utiliser la fonction « Départ différé » si la recette contient des
aliments vite périssables ( ceufs, lait frais, viande, fromage etc.).

Maintien de la température des plats préts (réchauffage automatique)

Cette fonction sactive alafindup de cuisson et peut
maintenir un plat prét a une température de 70-75°C pendant 12 heures. Lorsque que
le réchauffage automatique est en marche, l'indicateur de la touche « Cancel/Reheat »
est allumé, sur [écran lindicateur « Réchauffage » apparait de méme que le décompte
direct du fonctionnement de ce régime.

En cas de nécessité il est possible de désactiver le réchauffage automatique en main-
tenant plusieurs secondes la touche « Cancel/Reheat » enfoncée.

Désactivation anticipée du réchauffage automatique

Lactivation du réchauffage automatique a l'issu du programme de cuisson n'est pas
toujours souhaitable. Cest la raison pour laquelle de l'appareil propose la possibilité
la désactiver a l'avance pendant le fonctionnement du « Départ différé » ou pendant
le fonctionnement d'un programme principal de cuisson. Pour cela, lors du fonction-
nement du programme, appuyez sur la touche « Start ». Pour réactiver le réchauffage
automatique, appuyez de nouveau sur la touche « Start ».

La fonction réchauffage automatique n'est pas accessible avec les programmes « YO-
GURT »,« PASTA »,« EXPRESS » et lors d'une sélection de température inférieure d 80°C
avec le programme cuisson « MULTICOOK ».



Réchauffage des plats

ILest possible dutiliser de Uappareil pour réchauffer des plats froids. Pour cela :

1. Verser les aliments dans la cuve et placez celle-ci dans le socle du lappareil.

2. Fermer le couvercle, branchez lappareil au réseau électrique.

3. Appuyez pendant plusieurs secondes sur la touche « Cancel/Reheat ». Lindicateur
correspondant a [écran et la touche sallument. Le minuteur commence le dé-
compte direct du temps de réchauffage.

Lappareil réchauffe le plat jusqu'a 70-75°C et le maintiendra chaud pendant une
durée de 12 heures. En cas de nécessité, il est possible de désactiver le réchauffage
en appuyant pendant plusieurs secondes sur la touche « Cancel/Reheat » tant que
les indicateurs correspondants ne séteignent pas.

Grdce aux fonctions réchauffage automatique et réchauffage, de [appareil peut main-
tenir les aliments chauds jusqua 12 heures, cependant nous recommandons de ne pas
laisser le plat au chaud plus de deux ou trois heures dans la mesure ot cela peut avoir
une influence sur ses qualités gustatives.

Fonction MASTERFRY ( schema A3,p.5)

De lappareil est équipé dun systéme délévation de [élément chauffant. Grace auquel,
vous pouvez maintenant utiliser dans de L'appareil non seulement la cuve, mais
aussi la poéle ( fournie ).

Pour des raisons de sécurité, lorsque vous changez la position de [‘élément chauffant,
utilisez la pince ( fournie avec lappareil ).

Pour saisir une pince utiliser obligatoirement des gants isolants. Ne pas toucher
[élément chauffant quelle que soit sa position!
Pour installer un élément chauffant en position haute, le soulever le plus délicatement
possible et tourner dans le sens antihoraire jusqu'a ce que les ancrages soient parfaitement
enclenchés dans les rainures des parois de la chambre.
Pour installer [élément chauffant de 'appareil dans la position basse, soulever ses
fixations, pour les sortir des fentes des parois de la chambre et tourner légérement
L'élément chauffant dans le sens horaire, puis le redescendre doucement.

Ne pas changer la position de [élément de chauffage, si [appareil est branché sur
la prise électrique !

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

Pour la cuisson en lappareil utiliser uniquement la poéle fourni.

Fonction « MASTERCHEF LITE »

Découvrez encore plus de possibilités dans Lart culinaire avec la nouvelle fonction « MAS-
TERCHEF LITE » ! Si le programme « MULTICOOK » permet de sélectionner les parameétres
du programme avant son lancement, en utilisant a fonction « MASTERCHEF LITE » vous
pourrez modifier les réglages au cours de la cuisson.

Vous pourrez toujours régler un programme de votre choix afin qu'il réponde précisément
avos attentes.Vous préparez une soupe ? Le rizau lait «déborde» ? Les légumes vapeurs
cuisent trop longtemps ? Changez la température ou le temps de cuisson sans interrompre
le programme, comme si vous cuisiniez sur une cuisiniére traditionnelle.

La fonction « MASTERCHEF LITE » n'est accessible que lors de la cuisson. Lors de ['uti-
lisation du programme « EXPRESS », de Lactivation de la fonction « Départ différé »
et lors du temps daccés aux paramétres de cuisson requis, la fonction « MASTERCHEF
LITE » nest pas accessible.
La gamme de températures possibles lors de [utilisation de la fonction « MASTERCHEF
LITE » est de 35 a 170°C avec une précision de 1°C.

La gamme du temps de cuisson possible dépend du programme sélection. Le réglage
seffectue avec une précision de 1 minute.

La fonction « MASTERCHEF LITE » peut se révéler particuliérement utile si vous préparez
des plats difficiles, sollicitant la combinaison de différents programmes de cuisson ( par
exemple, lors de la préparation de choux farcis, beuf Stroganoff, soupes et pétes selon
diverses recettes, confiture etc.)

Pour modifier la température de cuisson :

1. Lors du fonctionnement du programme de cuisson appuyez sur la touche « Menu ».
Lindicateur de temperature se met a clignoter a lécran.

2. Définissez la temp ée. Pour [ appuyez sur la touche
« Hour/+ », pour la dlmlnuer appuyez sur la touche « Min/- ». Pour faire défiler
rapldement les valeurs, faites un appui long sur la touche correspondante. Une
fois la valeur maximale (minimale) atteinte, le choix de la sélection reprend
au début de la gamme.

3. Nappuyez sur aucune touche du panneau de commande pendant un délai de 5 se-
condes. Les modifications seront sauvegardées automatiquement.

Pour éviter une surchauffe lors d'une sélection de température de cuisson supérieure
a 130°C, la durée maximale de fonctionnement du programme est limitée par deux
horloges ( sauf pour le programme « BAKE » ). Lors de Lutilisation du programme
« YOGURT », la fonction de modification de la température n'est pas accessible.

Pour modifier le temps de cuisson :

1. Lors du fonctionnement du programme de cuisson appuyez deux fois sur la touche
«Menu ». Lindicateur de temps se met a clignoter a [écran.
2. Définissez le temps de cuisson souhaité. Pour augmenter la valeur de 1 heure appuyez
sur la touche « Hour/+ », et sur la touche « Min/-» pour augmenter la valeur de 1 minute.
La sélection des heures et des minutes seffectue indépendamment. Une fois a valeur
maximale atteinte, le choix de sélection reprend au début de la gamme. Pour faire défi-
ler rapidement les valeurs, faites un appui long sur la touche correspondante.
3. Nappuyez sur aucune touche du panneau de commande pendant un délai
de 5 secondes. Les modifications seront sauvegardées automatiquement.
Sila sélection du temps de cuisson est de 00:00, alors le fonctionnement du programme
sera arréte.

Manipulation générale lors de L'utilisation des programmes automatiques.

@

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 », « BREAD » pour faire
bouillir de leau.

Préparez ( mesurez ) les ingrédients nécessaires.

Versez les ingrédients dans la cuve du L'appareil en fonction du programme de

M~

En cas de besoin il est possible de désactiver a [avance la fonction réchauffage
automatique en appuyant sur la touche « Start ». Lindicateur de la touche « Cancel/
Reheat » s'éteint. Une nouvelle pression sur la touche « Start » réactive cette fonction.
La fonction réchauffage automatique n'est pas accessible avec les programmes
«YOGURT » et « EXPRESS ».

8. Unsignal sonore et le message « End » & lécran vous avertissent de la fin du pro-
gramme de cuisson. Ensuite, en fonction du programme de cuisson sélectionné
ou des réglages en cours, lappareil passe en régime réchauffage automatique
(lindicateur de la touche « Cancel/Reheat » s'allume et le message « Keep warm »
apparait a [écran ) ou en régime de veille.

9. Pour annuler un programme sélectionné, interrompre la cuisson ou le réchauffage
automatique, appuyez pendant plusieurs secondes sur la touche « Cancel/Reheat ».

Pour un résultat de qualité nous vous proposons d'utiliser les recettes du livre fourni
avec de [appareil, spécialement prévu pour ce modéle. Vous pouvez retrouver ces recettes
sur le site www.multicooker.com.

Siles résultats des programmes automatiques ordinaires ne sont pas ceux escompteés,
utilisez le programme universel « MULTICOOK » qui vous ouvre de nombreuses possi-
bilités pour vos expériences culinaires.

Programme « MULTICOOK »

Ce programme est congu pour la préparation de plats avec des paramétres de température
et de temps de cuisson définis par Lutilisateur. Gréce au programme « MULTICOOK », de
lappareil est capable de se substituer a toute une série dustensiles de cuisine pour presque
toutes les recettes de votre choix tirées de votre ancien livre de cuisine ou d'Internet.

Si la température de cuisson des plats est inférieure a 80°C alors la fonction réchauf-
fage automatique sera désactivée sans possibilité d'activation manuelle.
Le temps de cuisson du programme « MULTICOOK » défini par défaut est de 30 minutes,
la température de 100°C.La gamme de réglage manuel de la température du programme
est de 35-170°C avec une précision de 5°C. La gamme de réglage du temps est de
2 minutes a 15 heures avec une précision de 1 minute.

ATTENTION ! Par mesure de sécurité, lors de la sélection d'une température supérieure
4 130°C, le temps de cuisson sera limité par deux horloges.

Le programme « MULTICOOK » permet de préparer de nombreux plats variés. Utilisez
e livre de recettes de nos cuisiniers professionnels fourni ou bien le tableau spécial

cuisson et placez-1a dans le socle de lappareil. Veillez a ce que tous les ing S,
y compris les liquides, ne dépassent pas le marqueur indiqué sur le revétement
interne de la cuve. Assurez-vous que la cuve n'est pas installée de biais et quelle
repose complétement sur lélément chauffant.

3. Refermez le couvercle du 'appareil jusqu‘au déclic. Branchez l'appareil au réseau

électrique.

é ATTENTION! Si vous cuisinez  haute température en utilisant une grande quantité

d'huile végétale, laissez toujours le couvercle de [appareil ouvert.

4. Pour sortir du régime de veille appuyez sur la touche « Menu ». Sélectionnez
le programme de cuisson nécessaire a laide des touches « Hour/+ » et « Min/-»
(Uindicateur du programme correspondant clignotera a lécran). Confirmez le choix
du programme en appuyant de nouveau sur la touche « Menu ».

des rec pour la cuisson des différents plats et aliments. Vous
tmuverez également des recettes utiles sur le site www.multicooker.com.

Sivous utilisez le programme « MULTICOOK » pour faire bouillir leau ( par exemple,

@ lors de la cuisson des produits ), il est interdit de régler la température de cuisson
au-dessus de 100°C.

Programme « PILAF »

Ce programme est congu pour les diverses cuissons du riz. Le temps de cuisson
du programme défini par défaut est de 35 minutes. La gamme de réglage manuel
du temps de cuisson possible est de 10 minutes a 2 heures avec une précision
de 5 minutes.

Avec le programme « MULTICOOK », aprés la ¢ du choix du p

vous pouvez définir la température de cuisson souhaitée. Pour augmenter {a valeur
définie par défaut, utilisez la touche « Hour/+ », pour la diminuer, la touche « Min/- ».
Pour finaliser le réglage de la température appuyez sur la touche « Menu ».

5. Pour modifier le temps de cuisson défini par défaut, utilisez les touches « Hour/+»
et « Min/-».

6. Si besoin, définissez la durée du départ différé.

La fonction « Départ différé » n'est pas accessible avec les programmes « FRY »,
« PASTA » et « EXPRESS ».

7. Pour lancer le programme de cuisson appuyez sur la touche « Start ». Les indica-
teurs des touches « Start » et « Cancel/Reheat » sallument. Le décompte du temps
de cuisson, en fonction du programme de cuisson sélectionné, commence immé-
diatement aprés une pression sur la touche « Start » ou une fois la température
nécessaire de la cuve atteinte.

Progi «STEAM »

Ce programme est congu pour la cuisson de la viande, des volailles, des légumes
et des plats a ingrédients multiples a la vapeur. Le temps de cuisson du programme
défini par défaut est de 30 minutes. La gamme de réglage manuel du temps de cuis-
son possible est de 10 minutes a 2 heures avec une précision de 5 minutes.

Pour une cuisson avec ce programme, utilisez le panier spécial ( compris dans le lot ) :

1. Versez 400-800 ml deau dans la cuve. Placez le panier pour cuisson vapeur dans
la cuve.

2. Mesurez et préparez les ingrédients en fonction de la recette, disposez-les
de maniére uniforme dans le panier et placez la cuve dans le socle de lappareil.
Assurez-vous que la cuve repose complétement sur [élément chauffant.

3. Suivez les points 3-8 de manipulation générale lors de Lutilisation des pro-
grammes automatiques.



Aprés ébullition de l'eau et la formation d'une vapeur suffisamment dense dans la cuve,
Lappareil émet un signal sonore. Le décompte du programme de cuisson commence.

Sivous n'utilisez pas les réglages de temps pour ce p , référez-
vous au tableau « Temps de cuisson recommandés pour la cuisson de divers aliments
a la vapeur ».

Programme « SOUP »

Ce programme est concu pour la préparation de soupes garnies, de légumes, froides
a la viande, poisson, volaille ou légumes.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 40 minutes. La gamme
de réglage manuel du temps possible est de 20 minutes a 8 heures avec une précision
de 5 minutes.

Lappareil émet un signal sonore une fois les paramétres requis atteints.

Programme « PASTA »

Ce programme permet damener leau a ébullition, de mettre les ingrédients et permettre
leur cuisson. Un signal sonore vous avertit du moment de [ébullition de leau et de la
nécessité de mettre les aliments. Le décompte du temps de cuisson commence aprés
une double pression sur la touche « Start ».

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 8 minutes. La gamme
de réglage manuel du temps de cuisson possible est de 2 minutes a 1 heure avec une
précision de 1 minute. La fonction « Départ différé » et « Réchauffage automatique »
ne sont pas accessibles avec ce programme.

Lors de la cuisson de certains plats ( par exemple pdtes, raviolis etc.) une écume
se forme. Pour éviter son éventuel débordement a Lextérieur de la cuve, i est possible
douvrir le couvercle quelques minutes aprés avoir mis les aliments dans [eau bouillante.

Programme « PORRIDGE »

Ce programme est congu pour la cuisson des gruaux avec utilisation de lait pasteu-
risé a faibles matiéres grasses.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 25 minutes. La gamme
de réglage manuel du temps de cuisson possible est de 5 minutes a 1 heure 30 minutes
avec une précision de 1 minute.

Pour éviter de porter le lait a ébullition et afin dobtenir le résultat voulu, il est recom-
mandé dexécuter les opérations suivantes avant la cuisson :

« Rincer soigneusement les graines ( riz, sarrasin, millet etc. ) tant que leau
de ringage nest pas claire ;

Beurrer la cuve avant cuisson ;

Respecter rigoureusement les proportions en mesurant les ingrédients comme
indiqué dans le livre de recettes ( diminuer ou augmenter la quantité des ingré-
dients de maniére strictement proportionnelle ) ;

En cas d'utilisation de Lait entier, le diluer avec de l'eau de table a une propor-
tion de 1:1.

Les propriétés du lait et du grain peuvent différencier en fonction de leur production
et de leur origine, ce qui peut parfois influencer sur le résultat de la cuisson.

Si le résultat avec le programme « PORRIDGE » n'est pas celui escompté, utilisez le
programme « MULTICOOK ». La température optimale de cuisson du gruau au lait est
de 95°C. Définissez la quantité des ingrédients et le temps de cuisson en fonction de
la recette.

Programme « STEW »

Ce programme est congu pour la cuisson du goulache, friture ou ragodt.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 1 heure. La gamme
de réglage manuel du temps de cuisson possible est de 20 minutes a 12 heures avec
une précision de 5 minutes.

Programme « BAKE »
Ce programme est congu pour la cuisson des gateaux et tartes en pate a levure.
Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 50 minutes. La gamme

de réglage manuel du temps de cuisson possible est de 20 minutes a 4 heures avec
une précision de 10 minutes.

IL est possible de contrdler a fin de la cuisson plantant un petit bdton en bois (cure
dent) dans la préparation. Si en le retirant la pdte ne colle pas dessus cest signe que
la pate est cuite.

Lors de la cuisson il est recommandé de désactiver la fonction réchauffage automatique
du plat. Retirez le plat du Lappareil aussitdt que sa pdte est cuite afin qu'il ne ressue
pas.Le cas échéant, il est possible de laisser le plat dans de lappareil avec la fonction
réchauffage automatique pendant un bref délai.

Programme « FRY »
Ce programme est congu pour frire la viande, poisson et plats a plusieurs ingrédients.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 15 minutes. La gamme de
réglage manuel du temps de cuisson possible est de 5 minutes a 1 heure avec une
précision de 1 minute. Avec ce programme la fonction départ différé nest pas accessible.

Une fois la température sollicitée atteinte, [appareil émet un signal sonore.

Pour éviter que les ir ne brilent, nous de suivre les instructions
du livre de recettes et de remuer périodiquement le contenu de la cuve.Avant toute nouvelle
utilisation du programme « FRY », laissez [appareil refroidir complétement. Il est recom-
mandé de faire revenir les aliments avec le couvercle ouvert, cela leur ajoutera du croquant.

Programme « YOGURT »

Ce programme est congu pour la préparation de yaourts maisons, a fermentation
de pate. Le temps de cuisson défini par défaut est de 8 heures. La gamme de réglage
manuel possible du temps de cuisson est de 30 minutes a 12 heures avec une préci-
sion de 30 minutes. Lorsque que vous incorporez les ingrédients, assurez-vous qu'ils
noccupent pas plus de la moitié du volume utile de la cuve. La fonction réchauffage
automatique n'est pas accessible avec ce programme.

Programme « BREAD »

Ce programme est recommandé pour la cuisson de différentes sortes de pain a base
de farine de blé et avec un ajout en farine de seigle. Le programme assure le cycle
complet de la préparation, de la fermentation a la cuisson. Le temps de cuisson défi-
ni par défaut est de 3 heures. La gamme de réglage manuel du temps de cuisson est
de 10 minutes a 6 heures avec une précision de 5 minutes.

La durée limite de la fonction « Réchauffage automatique » est de trois heures pour
ce programme. Il nest pas recommandé d'utiliser la fonction « Départ différé » car
elle peut influer sur la qualité de cuisson.

ILfaut savoir que pendant la premiére heure, e programme procéde a la fermentation
de la pate, puis la cuisson commence immédiatement.

Avant dutiliser (a farine, il est recommandé de la tamiser afin de l'aérer et déliminer les
impuretés. Afin de diminuer le temps de cuisson et pour simplifier la préparation, nous
recommandons dutiliser un mélange prét a lemploi pour le pain.

Lorsque que vous incorporez les ingrédients, assurez-vous qu'ils n'occupent pas plus
de la moitié du volume utile de la cuve.

Si vous sélectionnez un temps de cuisson inférieur a 1 heure, la cuisson commence
aussitdt aprés une pression de la touche « Start ». Pour que le pain cuise de fagon
uniforme il est impératif de le retourner aprés [émission du signal sonore de lappareil.
ATTENTION ! Utilisez des gants de cuisine pour extraire le pain de lappareil.

Nouvrez pas le couvercle du Lappareil durant le cycle d'étuvage de la pate! Cela peut

influer sur la qualité de la pate.

Programme « SLOW COOK »

Ce programme est congu pour braiser, cuir les jarrets ou le lait au four.

Le temps de cuisson défini par défaut est de 3 heures. La gamme de réglage manuel

possible du temps de cuisson est de 5 minutes a 12 heures avec une pécision de 10 minutes.

Programme « EXPRESS »

Ce programme est congu pour la cuisson du riz et du gruau a leau. Le programme prévoit
une désactivation automatique aprés compléte ébullition de leau. La possibilité dun

réglage manuel du temps de cuisson ainsi que les fonctions « Départ différé » et « Ré-
chauffage automatique » ne sont pas accessibles avec ce programme.

Pour lancer le programme depuis le régime de veille, appuyez sur la touche « Start ».
Les indicateurs du régime de cuisson et la touche « Start » s'allument. Le programme
sélectionné commence.

Si le résultat des programmes automatiques n'est pas celui escompté, référez-vous
au chapitre « Conseils pour la cuisson » ol vous pourrez trouver les réponses aux
questions fré et obtenir les rec ions nécessaires.

[11.POSSIBILITES SUPPLEMENTAIRES

« Fermentation de la pate

+ Préparation de fondue

+ Cuisson par friture

« Préparation de caillebotte, du fromage
.

.

.

Préparation dalimentation pour enfant
Stérilisation de la vaisselle
Pasteurisation d’aliments liquides

IV.ENTRETIEN DE LAPPAREIL

Régles et recommandations générales

« Avant la premiére utilisation de 'appareil mais également afin déliminer les
odeurs daliments dans de lappareil aprés une cuisson, nous recommandons d'y
placer un demi-citron pendant 15 minutes sous le programme « STEAM ».
IL faut éviter de laisser le couvercle du L'appareil fermé avec de la nourriture
préparée ou de leau a lintérieur pendant plus de 24 heures.Vous pouvez conser-
ver les plats préts dans la cuve au réfrigérateur et, en cas de nécessité réchauffer
le plat au L'appareil a laide de la fonction réchauffage.
Sivous n'utilisez pas l'appareil pendant une longue période, débranchez-le du ré-
seau électrique. La chambre de cuisson de lappareil,y compris les plaques chauf-
fantes, la cuve, le couvercle intérieur et la soupape vapeur doivent étre propres
et secs.
Avant de procéder au nettoyage de lappareil, assurez-vous qu'il est débranché
du réseau électrique et c ¢ refroidi. Pour le utilisez un linge
doux et du liquide vaisselle non corrosif.

@ Pour le nettoyage de lappareil IL EST INTERDIT d'utiliser serviettes ou éponges ru-

queuses, des pdtes abrasives. De méme, n'utilisez aucun produit chimique corrosif que
ce soit ni d'autres produits non recommandeés pour une utilisation avec des ustensiles
en contact avec les aliments.

ILEST INTERDIT de plonger le socle de 'appareil dans leau ou de le passer sous
le robinet.

Soyez prudent lors du nettoyage des éléments en caoutchouc, leur altération
ou déformation peut engendrer un fonctionnement défectueux de lappareil.

Le socle de lappareil peut étre nettoyé en fonction la salissure. La cuve, le couvercle
intérieur en aluminium et la soupape vapeur doivent étre impérativement nettoyés
apres chaque utilisation de lappareil. Eliminez La condensation formée pendant
la cuisson des aliments dans de L'appareil aprés chaque utilisation de Lappareil.
Nettoyez la paroi intérieure de la chambre si nécessaire.

Nettoyage du socle

Nettoyez le socle de Lappareil a laide dun linge doux ou dune éponge humide. Il est
possible dutiliser un produit détergent non corrosif, mais afin déviter déventuels écoule-
ments deau et de produit sur le socle, nous recommandons de le sécher en lessuyant.

Nettoyage de la cuve

Vous pouvez aussi bien laver la cuve a la main avec une éponge douce et du liquide
vaisselle comme en machine a laver (en se référant aux recommandations du
fabricant).

Sila cuve est trés sale, versez-y de leau chaude et laissez reposer quelques temps, aprés
quoi procédez au nettoyage. Essuyez impérativement toutes traces deau sur la paroi



externe de a cuve avant de la placer dans le socle du Uappareil. En cas d'utilisation réguliére de la cuve, il est possible que la couleur
de son revétement intérieur antiadhésif change entiérement ou partiellement.
Cela nest pas considéré comme un défaut de la cuve.

Nettoyage du couvercle intérieur en aluminium

1. Ouvrez le couvercle du l'appareil.

2. Appuyez vers e centre sur les deux fixateurs en plastique au niveau de la partie inférieure de la face intérieure du couvercle. Sans
forcer, tirer [égérement le couvercle en aluminium vers soi et vers le bas afin de le déverrouiller du couvercle principal.

3. Passez un linge ou une éponge humide sur les surfaces des deux couvercles. Si besoin, lavez le couvercle retiré sous le robinet
en utilisant un liquide vaisselle. Il n'est pas recommandé de passer le couvercle au lave-vaisselle.

4. Essuyez les deux couvercles jusqu’a ce qu'ils soient secs.

5. Placez le couvercle en aluminium dans les fentes supérieures. Alignez le couvercle amovible en aluminium avec le couvercle
principal. Appuyez en forgant légérement sur les fixateurs jusqu'au déclic.

Nettoyage de la soupape vapeur amovible

La soupape vapeur est montée dans une cavité spéciale sur la partie supérieure de l'appareil et se compose d’une enveloppe inté-

rieure et d'une enveloppe extérieure.

1. Tirez avec précaution sur lenveloppe extérieure par sa partie saillante vers e haut et vers soi.

2. Appuyez sur le fixateur en plastique du cété inférieure de la soupape et extrayez lenveloppe intérieure.

3. En cas de nécessité retirez avec précaution le joint de la soupape. Lavez toutes les piéces de la soupape.

4. Remontez la soupape dans lordre inverse : replacez le joint a sa place, ajustez les fixateurs de la partie principale de la soupape
avec les crochets correspondants sur Lenveloppe intérieure et ajustez les enveloppes jusquau déclic. Replacez fermement
la soupape vapeur dans la cavité sur le couvercle de Lappareil.

ATTENTION ! Ne tordez pas et ne tirez pas sur le joint de la soupape lors du démontage, du nettoyage et du remontage, afin déviter
sa déformation.

Elimination de la condensation

Avec ce modéle, la condensation saccumule dans une cavité spéciale sur le socle de lappareil autour de la cuve. Aprés chaque utili-
sation du Lappareil, éliminez la condensation restant dans la cavité autour de la cuve a Laide dune serviette de table.

Nettoyage de la chambre de cuisson

Si les consignes indiquées dans le présent mode demploi sont scrupuleusement respectées, la probabilité que des liquides, morceaux
daliments ou détritus tombent dans la chambre est minimale. Toutefois, en cas de salissure importante, il convient de nettoyer la surface
de la chambre de cuisson afin déviter tout dysfonctionnement ou défaillance de lappareil.

Avant de procéder au nettayage de la chambre de cuisson du [‘appareil, assurez-vous que [appareil est débranché du réseau électrique
et completement refroidi !

Les parois latérales de la chambre de cuisson, la surface de la plaque chauffante et lenveloppe centrale du thermostat ( disposé
au centre de la plaque chauffante ) peuvent étre nettoyées avec une serviette ou une éponge humide ( pas trempée ! ). Si vous
utilisez un détergent, il est indispensable d'en enlever soigneusement toute trace afin d'éviter [émanation dodeurs non désirables
lors de la cuisson du prochain plat.

Si des corps étrangers venaient a tomber dans la cavité autour du thermostat central, retirez-les avec précaution a l'aide de pincettes
sans exercer de pression sur lenveloppe du capteur. Si la surface de la plaque chauffante est sale, Lutilisation d'une éponge humide
de dureté moyenne ou dune brosse synthétique est tolérée.

Lors d'un usage régulier de appareil, la couleur de la plaque chaujj‘ante peut en totalité ou en partie changer. I ne s'agit pas d'une
manifestation d'un défaut de lappareil et son bon fonctionnement n'en n'est pas altére.

V.RECOMMANDATIONS DE CUISSON

Erreurs effectuées lors de la cuisson et leurs solutions
Dans les tableaux présentés ci-dessous sont récapitulées les erreurs courantes commises lors de la cuisson en lappareils, les causes
possibles et leurs solutions.

PLAT N'EST PAS CUIT ALAFIN DE LA CUISSON

Causes possibles Solutions

Ne pas ouvrir le couvercle du lappareil pendant la cuisson, sans nécessité.
Fermer le couvercle jusqu'a lenclenchement. Assurez-vous que rien nempéche
la fermeture du couvercle et que le joint détanchéité a Uintérieur du couvercle
nest pas déformé.

Vous avez oublié de fermer le couvercle ou lecou-
vercle est mal fermé et la température de cuisson
nest pas assez élevée.

Causes possibles

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

Mauvais choix des ingrédients. Les ingrédients
ne correspondent pas au mode ou programme de
cuisson sélectionné. Les ingrédients sont coupés
trop gros ou les proportions d'ingrédients ne sont
pas respectées.

Vous avez sélectionné un temps de cuisson incor-
recte ( mauvais calcul ).

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

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

Vous avez versé trop

dhuile dans la cuve
Lors de la friture

Exces d'humidité dans

la cuve

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

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

Pendant la cuisson
la soupape vapeur.

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

ALIMENT TROP CUIT

Vous vous étes trompés sur le choix des produits
ou sur le temps de cuisson ( calcul ). Ingrédients
trop petits.

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

Solutions

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

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

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

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

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

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

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

Diminuer la quantité de pate dans la cuve.

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

1L est conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle de
lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les proportions, la sélection
du programme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette choisie.

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

DEBORDEMENT ET BOUILLONNEMENT DURANT LA CUISSON

Débordement du lait durant la cuisson de la
bouillie au lait

Les ingrédients avant la cuisson nétaient pas
préparés ou mal préparés ( mal lavés, etc. ).

Les proportions des ingrédients ne sont pas
respectées ou ce ne sont pas les bons produits
sélectionnés.

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

IL est conseillé d'utiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle
de lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les proportions, la sélection
du programme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette choisie.

Bien rincer jusqua lobtention dune eau claire : les céréales, la viande, le poisson
et les fruits de mer.



PLATS BRULES

Temps recommandé de cuisson a vapeur pour des produits divers

La cuve était mal nettoyée aprés la cuisson | Avant la cuisson,assurez-vous que la cuve est bien nettoyée et que le revé- Ne Aliment Masse, g ( q-té ) 0Q-té deau, ml Durée de cuisson, min
précédente. tement n'est pas endommaggé.
1 | Filet de porc/bceuf (en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 30/40
Le volume de produit dans la cuve est inférieur | Il est conseillé dutiliser la recette déja testée ( adaptée au modéle de I .
aux recommandations de la recette. L'appareil ). 2 | Filet dagneau (en dés de 1,5-2cm ) 500 800 40
Vous avez sélectionné un temps de cuisson trop | Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour ce modéle 3| Filet de poulet (en dés de 1,5-2 cm) 500 800 20
long. dappareil 4 | Boulettes de viande / steak haché 500 800 25/40
. » Lors de la friture, verser dans a cuve un peu d'huile végétale pour recouvrir 5 | Poisson (filet) 300 800 15
Lors de la friture: vous avez oubli¢ de verser | (e fond de la cuve.
de Uhuile dans la cuve, vous n'avez pas remué . . . " " 6 Cocktail de fruits de mer ( congelé ) 300 800 5
ou remué les aliments trop tard. Pour une cuisson uniforme des aliments, il est conseillé de remuer ou retour-
ner dans la cuve les aliments de temps en temps. 7 Pommes de terre ( coupées en 4) 500 800 20
Lors du mijotage : peu de liquide dans la cuve. Qi?:zlitaer:tllea lciﬂiusisdoendsaannsS l:égg;/;,teﬂe pas ouvrir le couvercle du l'appareil 8 | Carottes (endés de 1,5-2cm) 500 800 35
! . 9 | Betteraves (coupéesen4) 500 1500 90
Lors de la cuisson : trop peu de liquide dans " 5
La cuve (les proportions des ingrédients ne sont | Respecter les proportions entre les liquides et les ingrédients solides. 10 | Légumes (surgelés) 50 800 5
pas respectées ). 11 | Guf 5 pcs. 800 10

Lors de la cuisson: vous n‘avez pas graissé l'inté-
rieur de la cuve avant la cuisson.

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

i

Il faut tenir compte que les recommandations ci-dessus sont générales. Le temps réel peut etre différent des indices recommandés ce
qui dépend de la qualité du produit quelconque, ainsi que de vos préférences gustatives.

Recommandations de réglage des températures en mode «MULTICOOK»

LALIMENT A PERDU SA FORME
Tempéra- g . Tempéra- o n
6 i ture de lat recommandé (voir aussi le guide ture de 't recommandé (voir aussi le guide
tft'jvi‘fez remue trop souvent les aliments de Lors d'une friture normale, remuer le plat toutes les 5 a 7 minutes. ser;,ém, tulin(aire) g serxége, :ulin(aire) g
K?r:.gs avez programmeé un temps de cuisson trop gg%:!fe%f temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour ce modéle 35 Levée de pate, préparation de vinaigre 105 Préparation de galantine
40 Préparation des yaourts 110 Stérilisation
PAIN ET GATEAU HUMIDES : o o
45 Levain 115 Préparation des sirops a sucre
Les ingrédients utilisés sont inappropriés,ce qui | Choisissez les ingrédients selon la recette. Essayer de ne pas choisir des ; " ; :
donne un surplus d'humidité ( légqmes oufruits | produits qui contiennent trop d’humidité ou de les utiliser si possible 50 Fermentation 120 Préparation des jarrets
juteux, baies congelées, creme fraiche,etc..) | en petites quantités 55 Préparation de la sucrerie fondante 125 Préparation de la viande a létouffée
ch - . . Enlever le produit fini du lappareil immédiatement a la fin de la cuisson. Si 60 Préparation du thé vert, des aliments pour bébé 130 Préparation du gratin
}/E(’#;:VEZ laisseé le produit fini dans de appareil nécessaire, vous pouvez laisser le produit un court instant dans de lappareil ) B N T "
. avec lautoréchauffage. 65 Cuisson de viande sous vide 135 Etuvage de plats cuisinés jusqu'a lapparition de
) N la peau croustillante
N 70 Préparation de punch
LA PATE N’EST PAS LEVEE DANS LE FOUR 140 Fumage
i I 5 Pasteurisation, préparation du thé blanc Roti de [égumes et de poissons habillé de papier
Les ceufs et le sucre ont été mal mélangés 1L est conseillé dutiliser les recettes 145 aluminiur% p pap
La i A ! déja testées ( adaptées au modele de 80 Préparation du vin chaud
3 pate et restée reposer trop longtemps lappareil ). P— ; 150 | Roti de viande habillé de papier aluminium
. o - L o 85 réparation du fromage blance, soit des plats
La farine na pas été tamisée ou vous avez mal pétri la pte. La sélection des ingrédients, la facon demandant un long temps de cuisson 155 | Friture des produits en pate avec levure
de les couper, les proportions, la sélec- - - -
Mauvais choix des ingrédients. tion du programme et dq temps de 90 Préparation du thé rouge 160 Friture de volailles
cuisson doit correspondre a la recette ., . . . 5
La recette ne convient pas pour la cuisson avec ce modéle de U'appareil. choisie. 95 Préparation des boullies & base de lait 165 Friture de steaks
100 Préparation d i d it éparati i
Dans le cas de manque du liquide dans la cuve, certains modéles REDMOND prévoient le systéme de protection de Lappareil contre la Cparation de meringues ou des confitures 170 Préparation de pommes frites, e nugetts de polets

o surchauffe pour les programmes « STEW » et « SOUP ». Dans ce cas le programme de cuisson sarréte et de lappareil passe au régime

du maintien au chaud automatique.

0 Voir ainsi le livre de recettes annexé.



Tableau résumé des modes de cuisson (réglages dusine)

Pro-
gramme

MULTI-
COOK

PILAF

STEAM

SOuP

PASTA
PORRIDGE

STEW

BAKE

FRY

YOGURT

BREAD

SLOW COOK

EXPRESS

Recommandations d'utilisation

Cuisson des plats différents avec la possibi-
lité de la mise au point de la température et
du temps de cuisson

Préparation de la paella de toutes sortes
Cuisson a vapeur des viandes, poissons, Lé-
gumes, ravioles et des plats diétetiques et
végétariens

Préparation des soupes (borchtch, potage
aux concombres salés etc.

Préparation des pates alimentaires selon les
recettes différentes

Préparation de bouillie a base de lait

Cuisson a [étouffée des légumes, viandes,
poissons,

Cuisson au four des cakes, biscuits, gratins,
gateaux en pate avec levure et en feuilleté

Rotis des légumes, viandes, poissons
Préparation des yaourts divers
Cuisson de pain

Cuisson lente des légumes, viandes, poissons

Préparation rapide de riz, des bouillies
friables en gruaux

par défaut

Temps de cuisson

o
o
o
S

00:35

00:30

00:40

00:08

00:25

1:00

00:50

00:15

8:00

3:00

o
>
S

tique apres ébul-

Arrét automa-
lition de 'eau

VI.ACCESSOIRES COMPLEMENTAIRES

Vous pouvez acheter des accessoires supplémentaires pour la multicuisine REDMOND RMK-M451E et découvrir de nouveaux
produits REDMOND sur le site : www.redmond.company ou dans les magasins de distributeurs officiels.

Eventail du temps de
cuisson/pas décart

2 min = 15 hour / 1 min
Si la température est
supérieure a 130°C:

2'min = 2 heures / 1 min

10 min - 2 heures / 5 min

10 min — 2 heures / 5 min

20 min - 8 heures / 5 min

2 min = 1 heur /1 min

5 min — 1.5 heur / 1 min

20 min — 12 heures /
5min

20 min — 4 heures /
10 min

5min — 1 heur /1 min

30 min — 12 heures /
30 min

10 min - 6 heures / 5 min

5 min — 12 heures /
10 min

VII.ANOMALIES POSSIBLES ET RESOLUTIONS

Anomalie

Message dlerreur a
-E4

["écran: E1

Causes possibles

chauffant

Systeme derreur, possibilité dendommagement
du panneau de commande ou de Lélément

Retardateur

Atteinte des
paramétres de

Moyens de résolution

fonctionnement

Réchauffement

automatique

Débranchez L'appareil du réseau électrique, laissez-le
refroidir. Fermez fermement le couvercle, rebranchez
l'appareil de nouveau au réseau électrique

Anomalie

Lappareil ne sal-

lume pas

La cuisson d'un plat
est trop longue

Lors de la cuisson, de
la vapeur séchappe
par le dessous du

couvercle

Causes possibles

Le cordon électrique n'est pas raccordé a lappa-
reil et (ou) a une prise électrique

Prise électrique défectueuse
Pas de courant sur le réseau électrique

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

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

La cuve n'est pas droite dans de lappareil
La plaque chauffante est trés sale

La cuve n'est pas droite
dans le socle de lappareil

Le couvercle n'est pas
fermé hermétiquement ou
un corps étranger se
trouve sous le couvercle

Défaut détanchéité
entre la cuve et le
couvercle intérieur
du lappareil
Le joint détanchéité sur le
couvercle intérieur est
trés sale, déformé ou en-
dommagé

Moyens de résolution

Assurez-vous que le cordon électrique amovible est rac-
cordé a la prise correspondante de lappareil et branché
a une prise de courant

Branchez Lappareil a une prise électrique non défectueuse

Veérifiez la présence de courant dans le réseau électrique.
Siln’y en a pas, adressez-vous a Lorganisme qui gére votre
logement

Vérifiez la présence d'une tension stable du réseau élec-
trique. Si elle est instable ou inférieure a la norme, adres-
sez-vous a lorganisme qui gére votre logement

Débranchez l'appareil du réseau électrique. Laissez-le refroi-
dir. Retirez le corps étranger ou les éléments.

Placez la cuve droite, sans biais

Débranchez lappareil du réseau électrique, laissez-Le refroi-
dir. Nettoyer la plaque chauffante.

Placez la cuve droite, sans biais

Vérifiez s'il 'y a pas un corps étranger (déchet, gruau,
morceau daliment) entre le couvercle et le corps de appa-
reil, retirez-les.

Refermez toujours le couvercle du lappareil jusqu‘au déclic

Vérifiez [état du joint détanchéité du couvercle intérieur
de Lappareil. ILest possible qu'il nécessite un remplacement

Dans le cas ol vous n'avez pas réussi a éliminer les défauts, s'il vous plait, se référer au centre de service autorisé.

Par respect pour environnement ( recyclage des déchets d' électriques et élec )
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
ménageres.

—_— Ne pas jeter de ( vieux ) appareils avec d'autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés séparément. Les propriétaires
dianciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations concernées par le recyclage. Vous participez
ainsi au programme transformation des matiéres premiéres, ainsi quau recyclage des polluants.

Létiquetage de cet appareil est conforme a la directive européenne 2012/19/UE relative aux déchets déquipements électriques
et électroniques ( DEEE ).

La directive détermine les conditions de retour et de recyclage des appareils usagés, qui sont applicables a lensemble de ['Union
européenne.




AN

Die Sicherheif

Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiiltiq die Bedienungsanweisung und bewaren Sie diese zum spdteren Nachschlagen.
Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

und i in diesem Handbuch decken nicht alle méglichen Situationen ab, die wahrend

der Anwendung des Gerdts auftreten konnen. Wenn das Gerét angewendet wird sollte der Anwender vom gesunden Menschen-
verstand geleitet werden und vorsichtig und aufmerksam handeln.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteler tragt keine Haftung fir Schaden, die durch Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften und
Betriebsanleitung des Gerates verursacht wurden.

Dieses Elektrogerat it eine universele Vorrichtung fir Zubereitung des Essens ausschlieBlich im Haushalt
und kann in den Wohnungen, Landhauser oder beim nicht industriellen Gebrauch verwendet werden Ge-
Werbliche Nutzun? oder jede andere missbrauchliche Verwendung des Gerates wird als VerstoR gegen die
Voraussetzungen fir eine ordnungs?eméfie Verwendung des Produkts werden. In diesem Fall ibemimt
der Hersteler keine Ver antwortung i magliche Folgen.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissem Sie sich, dass die Spannung im Stromnetz der Nennspan-
nung des Gerates entsprich (sehe technische Daten oder Typenschld,

Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fi die aufgenommene Leistung des Gerats
geeignet it -Nichtbeachtung kann 2 einem Kurzschlus oder einem Branall iven,

chleRen ie das Geratnur an den geerdeten Steckdosen an - Das it eine Plchtanforderung 2um Schutz
gegen Stromschlag, Vergenwissern Siesich,dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerdites werden Gehduse, Topf und metallische Be-
standteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen
und Verbriihungen zu vermeiden, beugen Sie sich nicht iber das Gerdt, besonders wenn
der Deckel geb?net ist

Trennen Si das Gerat nach Nutzung, wahvend der Reinigung oder b Umplatzierung von der Steckdose
Ziehen Sie das Stromkabel mit rockenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das Kabel.
Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Turcffnungen oder neben Warmequellen. Beachten Sie, dass das
Stromkabel sich icht verwindet und bemeigt, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mabelkanten
in Beriirung kot

VERGESSEN SIE NICHT: Zufdllige Beschadigungen des Stromkabels kannen zu Schdden,
die den Gewahleistungsbedingungen nicht entsprechen sowie zu einem Stromschlag fuh-
ren. Das beschdigte Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werder.
Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab,edecken Sie s nicht wahvend seines Betrebs,
dies kann zur Detitzung und Beschiciqung sowie 20 Felfunktioen desGeitesfifen,

Das Gerat nicht im Freien verwenden - Eindringen der Feuchtigheit in Gehduse oder Fremdgegensténde
Kannen starke Beschddigungen verursachen.

Vor der Geratriniqung vergewissem Sie sich, dass es vom Stromnetz getrennt und vllig abgekilt it
Beachten S strkt die Anwelsungen zur Geratereiniqung.

ES IST VERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes in Wasser einzutauchen oder unter den Wos-
serstrahl zu stellen!

Bei Anderung der Positon des Scheben-Helzelements benutzen Sie unbedingt die Zange, de 2u Liefe-
rumfang gehort, das schliesst e Maglichkeit der Verbrennungen, der Verbruhungen oder der anderen
ufdlligen Verletzungen aus.

Bei Einstellung der Heizscheibe in obere Position vergewissern Sie sich, dass sie an daf vorgesehenen
Einkerbungen fest fiiert it Eine unsachgemaRe Einstellung des Heizelements kann zu seiner wilkirl-
chen Verschiebung wahrend des Betriebs des Gerats oder 2u Seinem Defekt ilven.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt warmeisolierende Handschuhe. s ist
verboten, unabhdngiq von ihrer Position die Heizscheibe mit blogen Handen anzufossen!

U einen elektrischenﬁchlasq 2 vermeiden, darf man die Position des Heizelementes nicht
(indern, wenn das Gerdt am Strom angeschlossen ist!

Es ist verboten, das Gerdt zuzudecken, wenn sich das Scheiben-Heizelement in der oberen
Position befindet,

Kinder im Alter von 8 Jahven und Personen mit beschrankten physischen, sensorischen oder geisigen Fé-
higkeiten oder mangelnder Erfahrung und Wissen kinnen das Gerat nur unter Aufscht verwenden und /
0der wenn e auf e sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen und realiseren Gefahren, die mitirer
Anwendung verbunden sind. Die Kinder solten nicht mit dem Gerat spilen. Halten Sie das Gerat und das
Netzkabel aufer Reichweite von Kindern unter § Jahen. Reinigung und Wartung des Gerates drfen von
den Kindern ohne Aufscht von Erwachsenen nicht gemacht werden.

Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolen, Schaumstoffe usw) kinnen fir Kinder gefahlich sein.Ersi-
Cungsgefahr! Bewafren Sie se auRerhalb der Reichweite von Kinden.

Die Reparatur des Geraes in Eigenregie ode die Anderungen seiner Konstuktion sind verboten, All Be-
dienungs- und Reparaturareiten missen durch e autorsertes Servicepersonel ausqeit werden, Die
nicht professionell ausgefihrte Arbit kann zu Geratstorungen, Veretzungen und Eigentumsschaden filven,

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



Technische Daten

Modell RMK-M451E
Lei 860-1000 W
Net 220-240V,50/60 Hz
F: dgen der Schale 5L
Beschichtung des Pfanne

isplay.

Dampfventil
Innendeckel
AuBere

Keramik-Antihaftbeschichtung
LED

308 x 305 x 245 mm
icht 43kg

Programme

1. MULTICOOK 8. BAKE (BACKEN)
2. PILAF (PAELLA) 9. FRY (BRATEN)

3. STEAM (DAMPFGAREN) 10. VOGURT(YOGHURT)
4.

5

6.

SOUP (SUPPE) 11. BREAD (BROT)
PASTA (NUDELN) 12. SLOW COOK (SCHONGAREN)

. PORRIDGE (MILCHREIS) 13. EXPRESS

7. STEW (SCHMOREN)

Funktionen
“MASTERCHEF LITE” (Kochzeit-und
“MASTERFRY" (A es Heizelement)
Warmhaltefunktion filr fertiger Gerichte (Auto aufwarm)......
Vorldufige Abschaltung des Auto aufwarm
Aufwérmfunktion
Verzogerter Start-Modus
Abschaltung der Voice - Signale

Zubehdrumfang-und Ersatzteile

.bis zu 12 Stunden

bis zu 12 Stunden
bis zu 24 Stunden

Knopf ,Time Delay" (.Verzdgerung“) — Einschalten des Startverzdgerung-Modus
Knopf ,Menu” — Bestddigt die Auswahl des automatischen Kochprogramms
Display.

Knopf ,Min/-,— die Wahl des ischen itungsprogi
der Temperatur, die Wahl des Minutenstands.

Knopf ,Hour/ + — die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Steige-
rung der Temperatur, die Wahl des Stundenstands.

7. Knopf Start” — Einschaltung des vorgegebenen Kochprogramms.

Display Beschriftung (Schema A2, P.4)
Anzeige der automatischen Programme
Anzeige der Verzogerung des Start-Modus
Anzeige des Kochmodus

Anzeige der Kochzeit

Anzeige des Modus von Autoaufwarm
Anzeige des Programms ,EXPRESS®
Anzeige des Aufwarm-Modus

Anzeige der Voice-Signale-Abschaltung
Anzeige der Temperatur

| VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

Nehmen Sie sorgféltig das Gerat und das Zubehér aus dem Karton raus. Entfernen Sie
die ganze Verpackung.

AN
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Lassen Sie alle mahnende Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber und die Tabelle mit der Seri-
ennummer des Erzeugnisses auf dem Gehduse!

Nach Transport bzw. Lagerung bei tiefen Te das Gerdt bei
fiir mindestens 2 Stunden halten, bevor es eingeschaltet wird.

Wischen Sie das Gehduse des Gerats mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie die Schale
mit dem warmen Seifenwasser. Trocknen Sie alles sorgfaltig ab. Bei der ersten An-
wendung kann ein fremder Geruch vorkommen, was nicht von Beschadigung des
Gerdts zeugt. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat.

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

Gerdt nicht ohne Behdlter oder mit leerem Behilter einschalten. Bei versehentlichem
Start eines Kochprogramms kann es zu einer kritischen Uberhitzung oder zur
Beschddigung der Antihaftbeschichtung kommen. Vor dem Braten etwas Pflanzen-
oder Sonnenblumendl einfiillen.

Multikiiche. 15t
Schale 1St
D i 15t
Schopfkelle 1St
Spatel 1St
Messbecher 15t
Zange zum t der Schale 15t
Pfanne. 1Stk.
Joghurtbecher 6 Stk.
Zange 1 Stk.
Kochbuch Rezepte 15t
Halter fiir Schépfkelle/Spatel 15t
Eine Bedi 1st
Ein Service-Handbuch 1St l l . B E D l E N E N
Kabel 1St Ut i 11

Der Hersteller hat das Recht, Anderungen in Design, Beschaffung sowie seine Pro-
duktspezifikationen in der Verbesserung ohne vorherige Ankiindigung dieser Anderun-
gen zu vorzunehmen. Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Aufbau (Schema A1,P.3)

Deckel 11. Spatel
Z. Dichtungsring 12. Schopfkelle
3. Abnehmbarer Innendeckel 13. Dampfeinsatz
4. Kondensat Offnung 14. Halter fiir Schopfkelle/Spatel
5. Schale 15. Messbecher
6. Der Offnungsknopf 16. Zange zum Herausnehmen der Schale
7. Touch-Steuerung mit Display 17. Stromkabel
8. Korper 18. Abhebbares Heizelement
9. Griff 19. Pfanne
10. Abnehmbares Dampfventil 20. Joghurtbecher

Tuch-Steuerung (Schema A2, P.4)

1. KnopfCancel/Reheat" (Aufhebung/Aufwarmen) — Einschaltung und Abschaltung
der Aufwarmfunktion, Unterbrechung des Vorgangs des Kochprogramms, Reset
der Einstellungen.

Schalten Sie das Gerat am Strom ein. Driicken und halten Sie den Knopf ,Hour/+* oder
,Min/- Die Anzeige der laufenden Zeit von Display beginnt zu blinken. Um die Uhr ein-
zustellen, driicken Sie den Knopf Hour/+" fiir Minute driicken Sie den Knopf ,Min/-. Die
Zunahme der Stunden und Minuten geht unabhangig voneinander. Wenn die maximale
Zeiterreicht wird, setzt die Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell wechseln,

,Min/-,um die Minuten einzustellen. Die Anderung der Uhr-und Minutenbedeutungen
geht unabhdngig voneinander. Wenn die maximale Bedeutung erreicht wird, setzt die
Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell Bedeutungsanderung zu wech-
seln, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

In einigen automatischen Programmen beginnt das Abzdhlen der eingestellten Koch-
zeit erst nach dem Erreichen mit einer vorgegebenen Betriebstemperatur. Zum Beispiel,
wenn Sie kaltes Wasser eingiefien und im Programm «STEAM» Kochzeit von 5 Minuten
einstellen, wird dann das Programm gestartet und der Countdown gegebener Kochzeit
erst nach Wassersieden und Bildung des ziemlich dichten Dampfs in der Schiissel
beginnt. Im Programm ,PASTA" beginnt Countdown der eingestellten Garzeit nach
Wassersieden und erneuten Druck den Knopf «Start» zu laufen.

Verzo g des Progi tes
Die Funktion der Startverzogerung erlaubt lhnen eine Zeit einzugeben, wann das
Gericht bereit sein muss (in Betracht der Betriebszeit des Programms). Die maximale
Zeit der Startverzogerung ist 24 Stunden. Die Startverzogerungszeit laut Standard-
programm besteht aus Betriebszeit des Programms und aus die Zeit, welche fiir
Multikiiche fiir das Erreichen der Betriebsangaben notwendig ist. Der Schritt der
Zeiteinstellung der Startverzdgerung betrdgt 1 Minute.
Um Startverzogerungszeit nach der A qung zu dndern, driicken Sie den
Knopf ,Time Delay". Um Zeit zu vergréRern, driicken Sie den Knopf ,Hour/+" fiir Stun-
den, den Knopf ,Min/-, fiir die Minuten. Die Anderung der Stunden und Minuten geht
der. Wann die maximale Eingabe erreicht wurde, setzt die Ein-
stellung zum Anfang des Bereichs zuriick. Um schnelle Anderung zu vurzunehmen
driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf gedriickt.

Wihrend der Funktionsvorgangs ,Startverzgerung” erscheint auf dem Display die
vorldufige Zeit. Um die Zubereitungszeit des Gerichts zu sehen, driicken und halten Sie
den Knopf ,Time Delay". Die Startverzo ion ist fiir alle ischen
Programme auger ,FRY', ,PASTA; ,EXPRESS" verfiigbar. Es wird nicht empfohlen, die
Startverzogerungsfunktion® zu benutzen, wenn das Rezept die leichtverderblichen
Produkte (Eier, die frische Milch, Kdse usw.) hat.

Warmhalten von fertigen Gerichten

Diese Funktion schaltet sofort automatisch ein nach Ablauf des Zubereitungspro-
gramms und kann die Temperatur des fertigen Gerichts in einem Bereich von 70-75°C
wahrend 12 Stunden warm bewahren. Bei vorlaufigem Warmhalten blinkt die Anzei-
ger von Knopf ,Cancel/Reheat". Auf dem Display in diesem Modus erscheint die An-
zeige WARMHALTEN und gleichzeitiges Abzahlen der Warmhaltungszeit.

Bei Notwendigkeit kann man die Funktion abschalten, fiir dieses driicken Sie fiir ei-
nige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat".

g des Prog Warmhal

Das Programm Warmhalten ist nicht immer erwiinscht. Deshalb ist es in Multikiiche
REDMOND RMK-M451E vorbestimmt, die Moglichkeit im Voraus dieses Programm
wahrend Funktionsanzeige ,Startverzogerung oder Hauptkochprogramm abzuschal-
ten. Dafiir driicken Sie wahrend Programmvorgang den Knopf ,Start". Um wieder das
Programm Warmhalten einzuschalten, driicken Sie wieder den Knopf ,Start".

driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.Nach der erforderlichen
warten Sie wahrend 5 Sekunden. Die Einstellungen werden automatisch bewahrt.

Abschaltung der Voice-Signale

Um die Voice-Signale abzuschalten, driicken und halten Sie den Knopf ,Menu®in jedem
Modus. Auf dem Display wird die Anzeige der Abschaltung der Voice-Signale angezeigt.
Zum Einschalten der Voice-Signale driicken Sie wieder und halten den Knopf ,Menu".

Einstellung der Kochzeit

In Multikiiche REDMOND RMK-M451E kann man selbstandig die Kochzeit fiir jedes
Programm ausser des Programms ,EXPRESS" einstellen. Der Anderungsschritt und der
mogliche Bereich der erforderlichen Zeit hangen von dem gewahlten Kochi ab.

Die ion ist bei der Programme ,YOGURT,,PASTA;,,EXPRESS"
nicht verfiigbar und bei Einstellung im Programm MULTICOOK die Zubereitungstem-
peratur unter 80° C.

Aufwérmfunktion von Gerichten
Multikiiche REDMOND RMK-M451E kann man fiir Aufwérm der kalten Gerichte be-
nutzen. Dafiir:

1. Legen Sie die Speisen in die Schale, richten Sie sie in das Multikiichengert ein.

2. Decken Sie zu, schalten Sie das Gerat am Netz ein.

3. Driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat". Dann er-
scheinen die angemessen Anzeiger auf dem Display und auf Knopf. Timer beginnt

Nach der Auswahl des automatischen Programms und dem Druck des Knopfs ,Menu*
benutzen Sie den Knopf Hour/+",um die Uhr einzustellen, und driicken Sie den Knopf

Abzéhlen der Aufwarmzeit zu zeigen.
Das Gerét wérmt das Gericht bis zu 70-75° C auf und wird es im heifen Zustand
wahrend 12 Stunden gehalten. Bei Bedarf kann man Aufwarm abstellen, driicken und



halten Sie den Knopf,,Cancel/Reheat’, bis die angemessene Anzeige erldschen werden

Dank der Funktionen Warmhalten und Aufwérmung kann Multikiiche das Gericht bis
2u 12 Stunden warm halten, aber wir empfehlen nicht, das Gericht im diesem Zustand
mehr als 2-3 Stunden zu lassen, das kann zu Anderung seines Geschmacks fiihren.

Funktion MASTERFRY (Schema A3, P.5)

Multikiiche REDMOND RMK-M451E ist mit einem abhebbaren Heizelement ausge-
riistet. Dank dem kdnnen Sie jetzt nicht nur einen Topf im Multikiiche, sondern auch
die Pfanne (sie gehort zu Lieferumfang) verwenden.

In Sicherheitszwecken benutzen Sie die Zange (sie gehort zu Lieferumfang), um die
Position des Heizelements zu dndern.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt wirmeisolierende Handschuhe.
Es ist verboten, unabhdngig von ihrer Position die Heizscheibe mit bloen Hinden
anzufassen!
Um das Heizelement in obere Position einzustellen, heben Sie es bis Anschlag und
drehen Sie es leicht gegen Uhrzeigersinn, um die Verklammerungen in den Schlitzen
2u befestigen.

Um das Heizelement in niedrige Position einzustellen, heben Sie es,um die Verklam-
merungen aus Schlitzen loszulassen, und es leicht im Uhrzeigersinn zu drehen,
senken Sie es vorsichtig.

Versuchen Sie nicht die Position des Heizelements zu dindern,wenn das Gerdt am Strom
angeschlossen ist!

Es ist verboten, das Gerdt zuzudecken, wenn das Scheiben-Heizelement in oberer Po-
sition eingestellt ist.

Um im Multikiiche zu kochen, verwenden Sie nur die Pfanne, die zu Lieferumfang gehért.

Funktion ,MASTERCHEF LITE"

Erdffnen Sie fiir Sich selbst noch mehr Maglichkeiten fiir kulinarisches Erschaffen mit
neuer Funktion ,MASTERCHEF LITE"! Das Programm ,MULTICOOK" erlaubt die Vor-
gangsangaben des Programms vor seiner Einschaltung einzustellen, dank Funktion
L MASTERCHEF LITE"konnen Sie die Einstellungen gerade wihrend Kochvorgangsan-
dern.

Sie kdnnen immer den Vorgang jeden Programms so einstellen, um es gerade zu lhren
Wiinschen an passen. Kocht die Suppe aus? Uberkocht Milchreis? Zubereiten die
Gemiise auf Dampf zu lange? Wechseln Sie die Kochtemperatur und Garzeit, ohne den
Programmvorgang zu unterbrechen, als ob Sie auf dem Herd oder im Backofen garen
wiirden.

Sie knnen die Funktion ,MASTERCHEF LITE* nur wihrend Zubereltung benutzen

Wahrend der F LEXPRESS;, Fi
und Erwartung der Erreichung Vorgnngsungaben ist die Funktion ,MASTERCHEF LITE*
nicht verfiigbar.

Temperaturé ist bei Fi ung,,MASTERCHEF LITE"im Bereich von

35 bis zu 170°Cin Schritt von 1°C mdglich. Der rnogllche Bereich der Zubereitungs-
zeit héngt von dem ausgewahlten Programm ab. Anderungsschritt ist 1 Minute.

Die Funktion ,MASTERCHEF LITE" kann besonders niitzlich sein, wenn Sie die Gerich-
te nach komplizierten Rezepten anfertigen, die die Zuordnung der verschiedenen Zu-
bereitungsprogramme (zum Beispiel, bei Zubereitung der Kohlrouladen, Boeuf Stroga-
noff, der Suppen und Pasten laut verschiedenen Rezepten, der Marmelade usw.) fordern,
kochen.

Filir A g der

1. Wahrend des Vorgangs des Kochprogramms driicken Sie den Knopf ,Menu". Der
Anzeiger der Temperaturbedeutung wird auf dem Display blinken.

2. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein. Fiir Temperaturvergrosserung driicken
Sie den Knopf ,Hour/+*, um Kochtemperatur zu reduzieren, driicken Sie den Knopf
,Min/-. Um schnell Kochtemperatur zu dndern, driicken und halten Sie den er-
forderlichen Knopf.Nach Erreichung der maxi (oder mi ) Bed
gen wird Einstellung von Bereichsanfang fortgesetzt.

3. Drucken Sie die Kndpfe auf derTouch Steuerung wahrend 5 Sekunden nicht. Die
gen werden
Um gegen Uberhitzung bei Emstellung von Komrempemtw liber 130°C zu schiitzen,
muss man die maximale Zeit des P auf 2 Stunden b (mit
Ausnahme von Programm ,BAKE'). Bei Anwendung des automatischen | Programms
YOGURT"ist Funktion der Kochtemperaturdnderung nicht verfiigbar.

Fiir Anderung der Zubereitungszeit:

1. Wahrend des Vorgangs des Kochprogramms driicken Sie zweimal den Knopf
Menu". Der Anzeiger der Zeit wird auf dem Display blinken.

2. Stellen Sie die gewiinschte Kochzeit ein. Driicken Sie den Knopf ,| Hour/+* fiir
Zeitvergrosserung in 1 Stunde-Schritt und den Knopf ,Min/~“in 1 Minute-Schritt.
Die Uhr-und Mi anderungen laufen Nach Erreichung
der maximalen Zeit wird Einstellung von Bereichsanfang an fortgesetzt. Um
schnell Zeit zu dndern, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

3. Driicken Sie die Knopfe auf der Touch-Steuerung wahrend 5 Sekunden nicht. Die
Anderungen werden automatisch gespeichert

Wenn Kochzeit 00.00 eingestellt wird, wird der

Coamai Varaok isen bei A dung der

g blockiert.

Um Ergebnis zu wir die Rezepte aus dem zu Multi-
kiiche REDMOND RMK-M451E beiliegenden Kochbuch, das speziell fiir dieses Modell

wurde, zu benutzen. Rezepte kdnnen Sie auch auf der
Webseite www.multicooker.com finden.

Ihrer Meinung nach konnten Sie das gewiinschte Ergebnis nicht erzielen, benutzen Sie
das universale Programm ,MULTICOOK , die riesige Mdglichkeiten fiir Ihre kulinarischen
Experimente erdffnet.

Programm ,MULTICOOK"
Dieses Programm ist fiir Zubereitung der Gerichte nach von Benutzer gegebenen
und und Koc n vorbestimmt. Dank Programm, MULTICOOK"
ersetzt Multikiiche REDMOND RMK-M451E eine Reihe der Kuchengerate und ermog-
licht den Gericht nach jedem interessierten Rezept aus altem Kochbuch oder aus
Internet zuzubereiten.
Wenn die Zubereitungstemperatur der Speise 80°C nicht iiberschreitet, wird die Warm-
haltefunktion ohne Médglichkeit der manuellen Einschaltung ausgeschaltet.
Der Standard der Zubereitungszeit von Programm ,MULTICOOK" betrégt 30 Minuten,
die Kochtemperatur ist standardweise 100°C. Der Bereich der manuellen Tempera-

WICHTIG! Wenn Sie den Wasserkochaufsatz verwenden (z.B. beim Kochen von Produk-
ten), stellen Sie die Kochtemperatur NICHT iiber 100°C ein. Dies kann zu Uberhitzung
und Ausfall des Geriits fiihren. Verwenden Sie deshalb nicht die ,BAKE', ,FRY" und
“BREAD™Programme, um Wasser zu kochen.

1. Bereiten Sie (messen Sie) die erforderlichen Zutaten vor.

2. Legen Sie die Zutaten in die Schale von Multikiiche laut Zubereitungsprogramm
und stellen Sie sie in Gerdtkorper rein. Beobachten Sie, dass sich alle Zutaten
inbegriffen die Fliissigkeit unten maximaler Markierung auf Innenoberfldche der
Schale befinden. Vergewissern Sie sich, dass die Schale gerade eingesetzt ist und
dicht mit den Heizelementen in Verbindung steht.

3. Decken Sie den Multikiiche bis zum Einrasten zu. Schalten Sie das Gerdt am

Stromnetz ein.
4

ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit viel Pflanzendl kochen, lassen Sie
die Gerdteabdeckung immer offen.
Um aus Erwartungsmodus rauszugehen, driicken Sie den Knopf ,Menu". Wahlen
Sie das erforderliche Programm mit Hilfe der Kndpfe ,Hour/+* und ,Min/~* (der
angemessene Anzeiger wird auf dem Display blinken). Bestatigen Sie die Auswahl
des Programms mit erneutem Knopfdruck ,Menu".

In Programm ,MULTICOOK " kénnen Sie nach Programmsauswahlbestétigung gewiinsch-
te Kochtemperatur einstellen. Um die Standardzeit zu vergrossern, benutzen Sie den
Knopf ,Hour/+, um sie zu reduzieren, dricken Sie den Knopf ,Min/-,. Um Temperatur-
einstellung zu beenden, driicken Sie den Knopf ,Menu”.
Um die Standardzeit zu @ndern, driicken Sie die Kndpfe ,Hour/+* und ,Min/-,.
Bei Bedarf stellen Sie die Startverzogerungszeit ein.

Die Funktion , Startverzigerung* ist bei Anwendung der Programme ,FRY,,PASTA" und
LEXPRESS" nicht verfiigbar:

7. Um das Kochprogramm zu starten, driicken Sie den Knopf ,Start". Die Anzeiger
der Knopfe ,Start” und ,Cancel/Reheat” werden blinken. Countdown der einge-
schalteten Kochzeit beginnt sofort nach Knopfdruck ,Start” oder nach Erreichen
der erforderlichen Temperatur in der Schale.

Bei Bedarf kann man die Warmhaltefunktion im Voraus bei Knopfdruck,, Start“ausschal-

ten. Der Anzeiger der Knopf,Cancel/Reheat" schaltet aus. Der erneute Knopfdruck, Start*

schaltet wieder diese Funktion ein. Die Funktion Warmhalten ist bei Anwendung der
Programme ,YOGURT " und ,EXPRESS" nicht verfiigbar.

8. Am Ende des Kochprogramms betont Sie ein Signalton, auf dem Display erscheint

Inschrift End. Dann geht das Gert i |n Abhéngigkeit von ausgewahltem Programm

oW

oder von laufenden Einstell Modus (der Anzeiger des Knopfs
JCancel/Reheat” und Inschrift Keep Warm auf dem Display blinken werden) oder
in Wartemodus.

9. Um eingeschaltetes Programm zu L6schen, Kochvorgang oder Warmhalten zu
unterbrechen, driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat".

betrdgt von 35-170°Cin 5°C - Schritt.

Der Bereich der manuellen Zeiteinstellung betragt von 2 Minuten bis zu 15 Stunden
in 1 Minute-Schritt.

ACHTUNG! Die Kochzeit wird fiir Sich
130°C auf 2 Stunden begrenzt.

Das ngmmm MULTICOOK" erlaubt eine Vielzahl der verschiedenen Gerichte und
Produkte iten. Benutzen Sie das Kochbuch von unseren Profikichen
oder die spezielle Tabelle der I fiir itung der verschie-

denen Gerichte und Produkte. Die gewunschten Rezepte konnen Sie auch auf der
Webseite www.multicooker.com finden.

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

Programm ,PILAF*

Das Programm ist fiir die Zubereitung der verschiedenen Arten von Pilau vorbestimmt.
Die Zubereitungszeit ist 35 Minuten laut Standardprogramm, die Kochtemperatur ist
standardweise 100°C. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten
bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

Programm ,STEAM*
Das Programm ist fiir die Zubereitung von Fleisch, Gefliigel, Fisch, Gemiise und
Mehrkomponenten-Dampfgerichten vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 30 Minuten
laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minu-
ten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritte mdglich. Benutzen Sie den speziellen
i (er gehort zu Zubehd g) fiir Zubereitung in diesem Programm.
Geben Sie 400-800 ml Wasser in Schale. Stellen Sie den Dampfeinsatz rein. Messen
und bereiten Sie die Produkte laut Rezept vor, legen Sie sie in Dampfeinsatz gleich-
massig und stellen Sie die Schale in Gerdtkdrper rein. Vergewissern Sie sich, dass die
Schale dicht mit Heizelement in Verbindung steht.
Folgen Sie den Anweisungen der Punkte 3-8 der gemeinsamen Anweisungspunkte
bei Anwendung der automatischen Programme.

Das Gerdt gibt ein Signalton nach dem Wassersieden und nach Erreichen der geni-
genden Dampfdichte in der Schale. Countdown der Kochzeit beginnt.

Wenn Sie die automatische Zeiteinstellung in diesem Programm nicht benutzen,
wenden Sie sich an Tabelle ,Die empfohlene Zubereitungszeit der verschiedenen
Nahrungsmittel auf Dampf.

Programm ,SOUP”

Das Programm ist fiir Zubereitung von Briihen, Kalt-und Gemiisesuppen aus Fleisch,
Fisch, Gefliigel oder Gemiise vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 40 Minuten laut
Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten
bis zu 8 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

itzwecken bei Temp i liber




Das Gerdt gibt einen Signalton von sich vor Erreichen der Betriebsparameter.

Programm “PASTA"

Das Programm ist vorbestimmt, Wasser zum Sieden zu bringen, die Zutaten beizuge-
ben und sie weiter zuzubereiten. Das Gerdt gibt ein Signalton, wann das Wasser
siedet, wann man die Zutaten zu legen muss. Der Countdown der Kochzeit beginnt
nach dem erneuten Knopfdruck , Start".

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 mdglich.
Die Funktionen Verzdgerungsstart”und Warmhalten®sind in diesem Programm nicht
verfiligbar.

Bei Zubereitung von b (2. B, Nudeln, Ravioli usw,) wird
Schaum geblldet U seine mégliche Ubergiefen zu vermeiden, kinnen Sie den Deckel
in ein paar Minuten danach dffnen, wann die Produkte in kochendes Wasser gelegt
werden.

Programm «PORRIDGE»

Programm ,Milchbrei* ist fiir die Zubereitung der Brei mit Anwendung der pasteuri-
sierten Milch mit der niedrigen Fettigkeit vorbestimmt Die Zubereitungszeit ist 25
Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von
5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten in 1 Minute-Schritt moglich.

Um das magliche UbergieBen von Milch zu vermeiden und erforderliches Ergebnis
zu erzielen, ist es empfohlen, vor dem Kochen die ndchsten Handhabungen zu
machen:

« Alle Vollkorngries (Reis, Buchweizen, Hirse usw.) sorgfaltig zu waschen, bis
Wasser durchsichtig wird;

Vor der Zubereitung die Schale der Multikiiche mit der Butter zu fetten;

Strikt die Proportionen zu befolgen, die Zutaten laut Rezepten des Kochbuches
4] verglelchen (die Anzahl der Zutaten strikt proportional zu reduzieren und zu
zufiigen:

Die Vollmilch mit Trinkwasser im Verhaltnis von 1:1 zu [6sen.

Die Eigenschaften von Milch und Gries kdnnen sich in Abhdngigkeit von Hersteller und
Ortherkunft unterscheiden, dass die Zubereitungsergebnisse beeinflusst.

Wenn das erwiinschte Ergebnis bei Programm ,PORRIDGE" nicht erzielt wurde, benut-
zen Sie das universale Programm ,MULTICOOK . Die optimale Zubereitungstemperatur
betriigt 95°C. Geben Sie die Anzahl der Zutaten ein und stellen Kochzeit laut Rezept
ein.

Programm ,STEW*

Dieses Programm ist fiir Kochen Gulasch, Braten und Eintopf vorbestimmt.Die Zube-
reitungszeit betrdgt 1 Stunde laut Standardprogramm Es ist die manuelle Zeitein
stellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minuten-Schritten mglich.

Programm , BAKE"
Dieses Programm ist fiir Backen der Kekse, Auflaufe und Kuchen aus Hefeteig vorbe-
stimmt.

Die Zubereitungszeit betragt 50 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuel-
le Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 4 Stunden in 10 Minuten-
Schritte mglich.

Bei Biskuitteig kann man feststellen, ob er durchgebacken ist, indem man ein Holz-
stibchen (oder Zahnstocher) reinsteckt. Wenn man es rauszieht, und ist kein Teig an
Holzstdbchen klebt, bedeutet das, dass Biskuit durchgebacken ist.

Bei Zubereitung des Backens ist es empfohlen, die Funktion Warmhalten auszuschalten.
Nehmen Sie das zubereitete Backen sofort nach Garen aus Multikiiche heraus, damit
es nicht feucht wiirde. Wenn das unmaglich ist, erlaubt es, das Backen fiir kurze Zeit in
Multikiiche beim eingeschalteten Warmhalten zu lassen.

Programm ,FRY*
Dieses Programm ist fiir Braten von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Mehrkomponente-
Gerichte vorbestimmt.

Die Zubereitungszeit betragt 15 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuel-
le Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt
maglich. Die Funktion Verzdgerungsstart” st in diesem Programm nicht verfiigbar.

Das Geriit gibt Signalton nach Erreichen der eingestellten Kochtemperatur.

Um der Zutaten zu fehlen wir, die Hir des Koch-
buches zu befolgen und stiindig den Inhalt der Schale umzuriihren. Um wieder Programm
LFRY“anzuwenden, lassen Sie das Gerdt komplett abkiihlen. Um eine richtig knusprige
Kruste auf dem Braten zu bekommen, ist es empfohlen, ohne Deckel zu braten.

Programm ,YOGURT"

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der hausgemachten Joghurt und Teiggérung vor-
bestimmt. Die Zubereitungszeit betragt 8 Stunden laut Standardprogramm. Es ist die
manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 30 Minuten bis zu 12 Stunden in 30 Minuten-
Schritte mdglich. Bei Zutatenlegen beachten Sie, dass die Schale maximal nur bis zur
Hilfte gefilllt ist. Die Funktion Warmhalten“ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Programm ,BREAD"

Dieses Programm ist fiir Backen der verschiedenen Brotsorten aus Weizenmehl und
mit dem Zusatz von Roggenmehl empfohlen. Das Programm bietet einen vollen
Kochzyklus von der Teiggarung bis zum Backen. Die Zubereitungszeit betrdgt 3 Stun-
den laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10
Minuten bis zu 6 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

Die maximale Betriebsdauer der Funktion Warmhalten® ist in diesem Programm auf
drei Stunden begrenzt. Es ist nicht empfohlen, die Funktion ,Startverzgerung* zu ver-
wenden, weil dadurch die Qualitét des Backens beeinflusst werden kann.

Esiist zu beriicksichtigen, dass die Teiggarung wahrend der ersten Stunde des Programm-
vorgans lduft und dass erst danach gebackt wird. Bei Verwendung des Mehls wird
empfohlen, vorher ihn fiir seine Anreicherung mit Sauerstoff zu sieben und Verunreini-
gungen zu entfernen. Um die Kochzeit zu reduzieren und Zubereitung zu vereinfachen,
empfehlen wir, Kochfertigmischungen fiir Backen des Brots zu verwenden.

Bei Zutatenlegen beachten Sie, dass die Schale maximal zur Halfte gefiillt wird.

Bei Einstellung der Kochzeit beginnt Backenprozess weniger als 1 Stunde nach dem
Knopfdruck, Start'. Dass das Brot gleichmdssig durchgebacken werde, muss man es nach
dem Signalton wenden.

ACTUNG! Benutzen Sie die Kiichenhandschuhe, um das Brot aus dem Gerdt herausnehmen.

Offnen Sie den Deckel des Multikiiches wéhrend Prozess der Teiggarung nicht! Davon
héngt die Qualitdt des Backens ab.

Programm ,,SLOW COOK"*

Dieses Programm ist fiir Schmalzfleisch, Eisbein sowie geschmalzte Milch vorbestimmt.
Die Kochzeit betrdgt 3 Stunden laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 12 Stunden in 10 Minuten-Schritte moglich.

Programm ,EXPRESS*
Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von Reis und kérnigen Breis vorbestimmt.
Das Programm sorgt fiir eine automatische Abschaltung nach Wasserauskochen.
Manuelle Einstellung der Kochzeit sowie die Funktionen ,Startverzdgerung" und
Warmhalten®sind in diesem Programm nicht verfiigbar.
Um Kochprogramm bei Erwartungsmodus zu starten, driicken Sie den Knopf «Start».
Die Zubereitungsanzeige erscheint und der Knopf ,Start” beleuchtet. Das eingeschal-
tete Programm wird aktiviert.
Wenn bei Anwendung der automatischen Programme das gewiinschte Ergebnis nicht
erreicht wurde, wenden Sie sich an Abschnitt ,Kochtipps’, wo Sie Antworten auf die am
hdufigsten gestellten Fragen finden und Empfehlungen erhalten kdnnen.

I1.ZUSATZMOGLICHKEITEN

« Teiggdrung « Babynahrung
« Fonduezubereitung « Sterilisation des Geschirrs
« Frittieren « Pasteurisation der fliissigen Nah-

Quark-und Késezubereitung rungsmittel

[V.REINIGUNG UND PFLEGE

Gemei Regeln und Emp!

Wir empfehlen die Zitronenhalfte wahrend 15 Minuten vor dem ersten Benut-
zen des Gerates sowie fiir Geruchstilgung in Multikiiche nach der Zubereitung
in Programm ,STEAM" zu kochen.

Es ist Schiissel mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser langer als
fiir 24 Stunden im zugedeckten Multikiiche nicht zu lassen. Sie kénnen Schiis-
sel mit zubereiteter Speise im Kiihlschrank aufbewahren und bei Bedarf die
Speise mit Hilfe Aufwarmen-Funktion in der Multikiiche aufwarmen.

Wenn Sie filr lange Zeit das Gerdt nicht benutzen, schalten Sie es von Netz ab.
Im Gerdt mitinbegriffen sind Heizscheibe, Schale, Innendeckel und Dampfven-
til miissen sauber und trocken sein.

Bevor sie das Gerat reinigen, vergewissern Sie sich, dass es von Stromnetz
abgeschaltet und komplett abgekiihlt ist. Fiir Reinigung benutzen Sie ein wei-
ches Tuch und ein Feinwaschmittel.

@ ES IST VERBOTEN, die groben Tiicher oder Schwiimme, Schleifpasten zu verwenden.

Verwenden Sie keine chemisch aggressive Reinigungs- oder andere Mitteln, die fiir
Kontakt mit Speisen nicht empfohlen sind.

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

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummiteile der Multikiiches reinigen: ihre Be-
schadigung oder Deformation kann zu fehlerhaften Betrieb des Gerdts fiihren.
Den Kurper von Gerat kann man nach Schmutzigkeit reinigen. Man muss die
Schale, Inr deckel und das til immer nach
|ederAnwendung reinigen. Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Zubereitung
der Gerichte im Multikiiche nach jeder seiner Anwendung. Reinigen Sie Innen-
oberflache des Gefésses bei Bedarf.

Kdrperreinigung

Reinigen Sie den Geratkorper nach Schmutzigkeit mit einem weichen Kiichentuch
oder mit feinem Schwamm. Man kann das Feinreinigungsmittel verwenden.

Um eventuelle Wasserstreifen und Flecken auf dem Gerétkdrper zu vermeiden, emp-
fehlen wir immer seine Oberflache trocken abzuwischen.

Reinigung der Schale

Sie konnen die Schale manuell reinigen, das feine Schwamm und Feinwaschmittel
zu verwenden, sowie in Spiilwaschmaschine nach Herstellerempfehlungen waschen.
Wenn sie stark verschmutzt ist, giessen Sie in die Schale das warme Wasser und
lassen Sie sie fiir eine Zeit einweichen, reinigen Sie sie erst dann. Wischen Sie unbe-
dingt dusserliche Oberflache trocken ab, bevor Sie sie in Korper der Multikiiches
reinstellen.

Es ist Voll- oder Teilfarbeanderung der Innenantihaftbeschichtung nach regelmassiger
Benutzung der Schale mdglich. Das ist kein Defekt der Schale.

Relmgung des Innenaluminiumdeckels
Offnen Sie Multikiichendeckel.

Z, Driicken Sie gleichzeitig zwei Kunststoffriegel im unten Rand des Innendeckels
in Richtung des Zentrums. Ohne Miihe ziehen Sie den Innenaluminiumdeckel auf
sich und unten, um ihn von Hauptdeckel loszulassen.

3. Wischen Sie die Oberfldchen der beiden Deckel mit feuchtem Kuchentuch oder
feinem Schwamm ab. Bei Bedarf waschen Sie den abnehmbaren Deckel mit dem
Waschmittel unter Wasserstrahl. Es ist die Spiilwaschmaschine nicht zu verwenden.

4. Wischen Sie beide Deckel trocken ab.

5. Setzen Sie den Aluminiumdeckel in oberen Schlitz. Stellen Sie Aluminiumdeckel
und Hauptdeckel zusammen. Driicken Sie die Klemme leicht bis zum Einrasten.

b D tils
Dampfventil befindet sich in einem sBeziellen Sitz und besteht aus duRerem und
innerem Mantel.

1. Ziehen Sie vorsichtig die Spitze des dusseren Mantels in Deckelvertiefung nach
oben und auf sich raus.




Driicken Sie die Kunststoffklemme auf untere Seite des Ventils und nehmen Sie den inneren Mantel ab.
Bei Bedarf nehmen Sie vorsichtig den Ventilgummi ab. Spiilen Sie alle Ventilteile.
Setzen Sie den Ventil in ter wieder setzen Sie die Gummis wieder rein, setzen Sie die
Klemmen des Hauptteiles des Ventils und die passenden Einkerbungen des inneren Mantels und dann beide Mantel bis zum
Einrasten zusammen. Setzen Sie das Dampfventil dicht im Sitz der Geratdeckel rein.
ACHTUNG! Um die Deformation des Ventilgummis zu vermeiden, drehen Sie es bei Abnehmen, Reinigung und
men und ziehen Sie es nicht aus.

nicht zusam-

Entsorgung des Kondenswassers
In diesem Modell sammelt sich Kondenswasser im Hohlraum von Gerétkdrper um die Schale herum. Trocknen Sie das Schale he-
rum gelassene Kondenswasser nach jeder Multikiichebenutzung mit einem Kuchentuch ab.

Reinigung der Arbeltskammer

Bei der strikten der Gebrauc 1g ist die Mdglichkeit des Eindringens von Fliissigkeit, von
Speisereste oder von Schmutz dnn des Arbeitskammers minimal. Wenn sie doch stark verschmutzt ist, gilt es die Oberflachen des
Arbeitskammers zu reinigen, um den fehlerhaften Betrieb des Gerdts oder Arbeitsausfall zu vermeiden.

Bevor die Arbeitskammer des Multikiiches gereinigt wird, vergewissern Sie sich, dass das Gerdt von Stromnetz abgeschaltet ist und
komplett abgekiihlt ist!
Man kann die Seitenwande der Arbeitskammer, die Oberflache der Heizscheibe und den Mantel von Hauptthermosensor, der sich
im Zentrum der Heizscheibe befindet, mit einem feuchten (aber nicht einem nassen!) Tuch oder Schwamm reinigen. Wenn Sie
Waschmittel verwenden, ist es notwendig, sorgfaltig seine Reste abwaschen, um ungewiinschte Gerucherscheinung bei néchster
Zubereitung zu vermeiden.

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

Ber regelmdssiger Anwendung des Gerdts kann die Farbe der Heizscheibe vdllig oder teilweise mit der Zeit dndern. Das ist kein Defekt

den seinen Betrieb nicht.
V.ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN
Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

In der untenstehenden Tabelle sind haufige Fehler aufgefiihrt, die bei der Zubereitung von Gerichten in Multikiichen auftreten
kénnen sowie mdgliche Ursachen und Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART

Eventuelle Fehlerursachen Abhilfe
Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel des Multikiiches nicht,
wenn es sich vermeiden ldsst.

Decken Sie bis zum Einrasten zu. Vergewissern Sie sich, dass nichts das
feste Schlieen des Geratdeckels verhindert und die Gummidichtung an
dem inneren Deckel nicht deformiert ist.

Sie haben vergessen, den Gerdtdeckel zu schlieRen
oder haben ihn nicht fest geschlossen, daher ist die
Kochtemperatur nicht hoch genug.

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

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum des Multikiiches keine
Fremdgegensténde befinden. Vermeiden Sie eventuelle Verunreinigungen
der Heizscheibe.

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

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

Die Zutaten smd u grofS geschnlrten die allgemeinen
wurden nicl

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

Dle Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse, die
eit falsch ei Progr und die Kochzeit sollten dem ausgewadhlten Rezept
entsprechen.

Sie haben die Zuberei
(nicht richtig geschétzt).

Die von Ihnen gewdhlte Rezeptvariante passt nicht
fiir die Zubereitung in diesem Multikiiche

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

Sie haben in den Topf zu viel Pflan-
zendl eingegossen.

Beim Braten
Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

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

Wahrend der Garung hat der Teig
am inneren Deckel angehaftet und
Beim Backen = Nat das Dampfauslassventil iber-
(Der Teig ist deckt
nicht ausgeba-

cen): Sie haben zu viel Teig in den Topf

gegeben
DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Sle haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der
ittelart oder der Einstellung (Berechnung)
der Garzeit. Zu kleine GroRen der Zutaten

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

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTELAUS

Beim Kochen von Milchreis kocht die Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht oder falsch
bearbeitet (schlecht gewaschen usw). Die Proportio-
nen der Zutaten waren nicht eingehalten oder falsch
die Nahrungsmittelart ausgewahlt

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung schlecht
gereinigt.

Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt
Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im
Rezept empfohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen das Oli in den Topf
nicht

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

Beim Braten ist gut,wenn das Ol den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt.
Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden Rezepts

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

Einige Lebensmittel erfordern eine spezielle Vorbehandlung vor dem
Kochen: Waschen, Schwitzen usw. Folgen Sie den Empfehlungen des von
Ihnen ausgewahlten Rezepts

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikiiche ein

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

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept.
Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhéltnisse, die
Programmwahl und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept ent-
sprechen.

Der lange Betrieb der Autoaufwdrmfunktion ist unerwiinscht. Wenn die
vorldufige Abschaltung dieser Funktion in lhrem Multikiiche Modell
vorgesehen ist, kdnnen Sie diese Mdglichkeit benutzen

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

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept.
Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vorbehandlung, die Zugabeverhalt-
nisse sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

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

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, vergewissern Sie sich, dass der
Topf gut gereinigt ist und die Antihaftbeschichtung keine Beschadigun-
gen aufweist

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept

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

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen 0L, so dass

geriihrt oder sie spat gewendet

esden mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichméaBigen
Anbraten riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf



RMK-M451E

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit = Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Topf hinzu. Offnen Sie wéhrend der
im Topf Zubereitung den Deckel des Multikiiches ohne Bedarf nicht
Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit . i e T
im Topf (die Zutatenverhaltnisse wurden nicht einge- Ieii?]lten Sie das richtige Verhaltnis der Fliissigkeit und der harten Zutaten
halten) .
Beim Backen: Sie haben die Innenseite des Topfes | Vor der Teigeingabe boestrem%en Sie den Boden und die Wanden des
icht mi i | . .
nicht mit Butter bestrichen Topfs mit Butter oder OL (das O nicht in den Topf giefen!) PASTA Zur?eﬁl'“:]ng v;ntrdude!nﬁfubereltung vonunter- | 0.08 2min-1s/1min v
DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN schiedtichen Pastagerichiten
Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriirt. Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht dfter als alle 5-7 PORRIDGE | Zubereitung von Milchbreien 0025 | Smin-15s/1min | v vV YV
. Minuten
) ) o Verkirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den . die STEW Diinsten von Gemiise, Fleisch, Fisch 1:00 20 min =125/ 5 min v
Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt. di Geratmodell ind o -
an dieses Gerdtmodell angepasst sin Backen von Kuchen, Biskuiten, Aufliufen, Tarten § L . v
BAKE aus Hefe- und Blattertei 00:50 20 min - 45 /10 min v
DIE BACKWAREN SIND NASS 9
Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an FRY Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise 00:15 S5min—1s/1min v v
P ; - Wihlen Sie die Zutaten gemaR Backrezept. Bemiihen Sie sich, ein
ri:lfjgc:ftrlgrl:eer:; gggresbnega(jgg;%enﬁ UG:IVT)USG oder Obst, wenig Zutaten zu wéihlen,gdie 2u viel Fliissif]keit beinhalten YOGURT Zubereitung von unterschiedlichen Joghurtarten ~ 8:00 | 30 min—12s/30min | v
" . PR Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus der BREAD Backen von Brot 3:00 10 min - 65/5 min v
aﬁlgzi?s}?e“lzzsl;irtlegeeﬂeszg;k in der geschlossenen Multikiiche zu nehmen. Wenn es erforderlich ist, kdnnen Sie das Gericht
9¢ g kurze Zeit bei der eingeschalteten Warmhaltefunktion im Gerat lassen SLOW COOK | Schmoren von Gemiise, Fleisch, Fisch 3:00 Smin—12s/10min | v
DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN e
v 82
Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt ) N . g 35
. § EXPRESS Schnelle Zubereitung vom Reis, kornigen Breien | £ 59
Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden Benutzen Sie ein bewihrtes (fﬂl& dieses aus Griitzen EE e
) . . . M Re . Di h 5324
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet dg?%ihla?:rlg,%?:zsr{e\{so)n iﬁf:?\t/olr);:ha'r"\sdmigl, B8
Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht wghzl;jeg:?{Z‘gmaelmlss;reeéﬁgﬁen dem ausge- o
Das von lhnen gewdhlte Rezept passt nicht zum Backen in diesem Multikiiche- Hier wurde durchschnitiche " des
modell Die empfohlene Zubereitungszeit der verschiedenen Nahrungsmittel auf Dampf

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

i

triebsart automatische Vorwérmung. Schwein- / Rindfleischfilet / (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30/40
Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen) Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20
Fleischballchen/ Frikadellen 500 800 25/40
Fisch (Filet) 300 800 15
Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5
2 min - 155/ 1 min Kartoffeln (geviertelt) 500 800 20
Die Zubereitung von unterschiedlichen Gerichten " . -
MULTICOOK | it der Moglichkeit der Temperatur- und Zube- | 0030 | WenmdieTemperatur Mshre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 5
reitungszeiteinstellung 2min—2s/1 min Rote Rilbe (geviertelt) 500 1500 90
PILAF Zubereitung von unterschiedlichen Pilaw-Arten 00:35 10min—2s/5min Gemiise (tiefgefroren) 500 800 5
Dampfgaren vom Fleisch, Fisch, Gemiise, Manti, . in — i Ei 55t 800 10
STEAM didtetischen und vegetarianischen Gerichten 00:30 | 10min ~25/5 min
. o Es soll beachtet werden, dass das nur allgemeine Empfehlungen sind. Tatsdchliche Zeit kann sich von den empfohlenen Werten abwei-
Soup (Z;o'ﬁ;ﬁ;na:gsgﬁl?k Enst:lr)schledllchen Suppen 00:40 20min —8s/5min v v v chen, abhdngig von der Qualltar des sowie von ihren Geschmac




p fiir Temp stufen im Prog| ,MULTICOOK"
peratur °C
35 Garen, Essigzubereitung
40 Zubereitung von Joghurts
45 Gdransatz
50 Fermentation
55 Zubereitung des Kremfondants
60 Zubereitung der griinen Tee, Babynahrung
65 Fleischkochen in Vakuumverpackung
70 Punschzubereitung
75 Pasteurisation, Zubereitung der weiften Tee
80 Gliihweinzubereitung
85 Zubereitung von Quark oder Gerichten, die
lange Zubereitung benotigen
90 Zubereitung der roten Tee
95 Zubereitung der Milchbreie
100 Zubereitung des Baisers oder der Marmelade
105 Siilzezubereitung
110 Sterilisierung
115 Zubereitung des Zuckersirups
120 Zubereitung der Schweinshaxe
125 Zubereitung des Schmorbratens
130 Zubereitung des Auflaufs
135 Anbraten der fertigen Gerichte fiir knusprige

Kruste
140 Rauchern

145 Uberbacken von Gemiise und Fisch in der Folie
150 Uberbacken des Fleischs in der Folie

155 Braten von Hefeteigwaren

160 Gefliigelbraten

165 Steakbraten

170 Zubereitung von Pommes frittes, Hihnernuggets

Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.

VI.ZUSATZACCESSOIRES

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zur Multikiiche REDMOND RMK-M451E kaufen und Informationen iiber die Neuheiten von Produk-
tion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschaften von autorisierten Handler erhalten.

VII.DIE EVENTUELLE FEHLERMELDUNGEN UND IHRE ABHILFE

Fehler Fehlerursachen
Systemfehler, es ist mdglich Ausfall
der Steuerungsdisk oder des Heizele-
mentes

Auf Display erscheint Mittei-
lung des Fehlers: E1 -E4

Der Stromkabel ist am Gerat und/oder
am Stromnetz nicht angeschlossen.

Das Gerat wird nicht einge-

schaltet Steckdose hat Defekt

Es gibt keinen Strom

Stromunterbrechungen (Niveau der

Stromspannung ist nicht stabil oder
Das Gericht wird zu langsam niedriger als Norm)
2ubereitet Zwischen der Schale und Heizelement
gibt es Fremdkorper oder Schmutz,
Gries, Speisereste.

Die Schale sitzt in der Multikiiche nicht
Das Gericht wird zu langsam | gerade.
zubereitet . L

Heizscheibe ist stark verschmutzt.

Die Schale sitzt in der
Multikiiche nicht gerade.

Dichtigkeit | Deckel ist nicht dicht
. . zwischender | zugedeckt oder es gibt
Wahrend der Zubereitung Schale und | den Fremdkdrper unter
weicht der Dampf durch De- dem Innen- | Deckel
ckel aus deckel ist N N
gestort Dichtgummi des In-

nendeckels ist stark
verschmutzt, defor-
miert oder hat Defekte.

Abhilfe

Schalten Sie das Gerdt von Stromnetz ab, lassen Sie
es abkihlen. Decken Sie dicht zu, schalten Sie das
Gerdt wieder ein

Sie sich, dass das Stromkabel
an den entsprechenden Anschluss und am Stromnetz
angeschlossen ist.

Schliessen Sie das Gerat an funktionierende Steckdose an

Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es keine
Stromspannung gibt, wenden Sie sich an die Service-
firma.

Uberpriifen Sie A it der stabilen S )}
nung. Wenn sie nicht stabil ist oder niedriger als Norm,
wenden Sie sich an die Servicefirma.

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, lassen Sie es
abkiihlen. Entfernen Sie den Fremdkérper oder Teilchen
der Schmutz, Gries, Speisereste.

Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

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

Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Uberpriifen Sie, ob es Fremdkérper oder Schmutz, Gries,
Speisereste zwischen Deckel und Geratkorper gibt,
entfernen Sie sie. Decken Sie immer den Multikiiche-
deckel bis zum Einrasten zu.

Priifen Sie den Zustand des Dichtgummis des Innende-
ckels von Gerdt. Es ist mdglich, dass es gewechselt sein
muss.

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

Umweltfreundliche Entsorgung

: E Z i Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.

Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerdt selbst muss nach den lokalen Recycling-Pro-
gramme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Miill, sondern geben

L I Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen getrennt erfasst
werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist kostenfrei. Die Besitzer von Altgerdten sind
verpflichtet, die Gerdte zu den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben. Mit diesem kleinen
personlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt behandelt werden
kdnnen.

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iiber Elektro- und Elektronik-Altgeréte.
Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgeraten innerhalb der EU.



ﬁ Prima di iniziare ad usare lapparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto dellapparecchio ne prolunga notevolmente la
durata.

Misure di sicurezza e istruzioni contenuti in questo manuale non coprono tutte le situazioni che possono emergere nel pro-
cesso d'utilizzo dell'apparecchio. Usando I'apparecchio lutente deve agire con ragionevolezza, essere cauto e attento.

MI

SURE DI SICUREZZA

Il produttore non & responsabile di danni, causati da mancato rispetto delle norme i Sicurezza e
delle norme de! funzionamento del prodotto.

Questo apparecchio rappresenta [apparecchio multifunzionale per la cottura del cibo in casa
€ puo essere usato nei appartamenti, nelle case di villaggio o negli altri condizioni simili duso
non industriale. Luso industriale o qualsiasi altro uso non adequato dellapparecchio sara con-
erata violazione del coretto utilizzo del prodotto. In questo caso il prodotto non € responsabile
delle consequenze possibili.

Prima di attaccare (epparecchio ala rete eletrica controllate che a sua tensione concorda con l tensio-
ne nominale dellapparecchio (consuta e carateistihe tecniche  atabelina i fabbricadel prodotto)
Usate a prolunga con a potenza appropriata alla potenza dell apparecchio; assenza di conformita
dei parametri puo portare al corto circuito 0 allncendio del cavo.

Attaccate (apparecchio solo alle prese dotati di messa a terra; questo € requisito necessario pro-
tezione dalla scossa elettrica. Usando L3 prolunga, 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 a scottatura del vapore caldo non sporgetevi sopra [apparecchio mentre
aprite il coperchio.

Staccate (epparecchio dalla presa elettica dopo (uso e anche durante (a sua pulizia o trasporto.
Rimuovete L cavo elettico con le mani asciutte, tenendolo per a spina,non Fer i avo.

Non tirate il cavo dalimentazione elettrica nelle porte o vicino al sorso di calore. Controllate che,
il cavo elettrico non sfa storto o piegato, non tocchi gli angoli appuntiti e coni bordi def mobil,

RICORDATE: danno occasionale del cavo dalimentazione elettrica puo portare
al dannelggiamento, che non corrispondona alle condizioni di garanzia e anche alla
scossa elettrica. Il cavo danneggiato necessitd di sostituzione urgente nel centro
di assistenzo.

Non posizionate (apparecchio sull suFerﬁgie morbida, non copritelo durante il suo tempo del
funzionamento - questo pio portare allurriscaldamento e alla rottura delldispositivo.

Vietato [uso dell3pparecchio allarea aperta - penetrazione dellumidita o degli oggetti estranei
dentro l corpo dellapparecchio puo portare al Suo danneggiamento.

Prima i pulre (apparecchio assicuratevi che sa saccato dala rete elettica ed ¢ completamente
raffreddato. Sequite rigorosamente le istruzioni per pulizia dellapparecchio.

Z{E TATq immergere il corpo dell apparecchio nellacqua o posizionarlo sotto getto
acqua!

(ambiando a Fosizione el disco di iscaldamento usate obbli?atoriamente le pinze, presenti nel-
la dotazione alla conseqna dellapparecchio- questo elimina [a possibilita di cottature o di alr
traumi castiali

Impostando iL disco di riscaldamento nella posizione (Fiu alta, assicuratevi che sia fissato bene
neﬂli appositi fori presenti nello spazio (avoraivo dellapparecchio, Limpostazione scorett
dellelemento riscaldante pud portare al suo spostamento casuale durante [iso dellapparecchio
e al suo danneqgiamento.

Per la prendere la pinza usate obbligatoriamente il quanto termoisolante. E'vietato
toccare il disco riscaldante con le mani indipendentemente dalla sua posizione!

Per evitare le scottature da corrente elettrica non cambiate la posizione del’ele-
mento riscaldante, se [apparecchio € attaccato alla corrente elettrica!

E'vietato chiudere il coperchio dellapparecchio, se [elemento riscaldante é impo-
stato nella posizione alta.

[ bambini alleta di § anni e suFeriore,e anche alle persone con ridotte caracité fisiche, sensoriali
e mentali o con mancanza dellesperienza o conoscenza, possono usare [apparecchio solo Sotto
sorveglianza e/0 in caso, e sono struti rlativamente (uso sicuro dellapparecchio e comprendo-
101 pericollegatial suo uso. | bambini non devono giocare con (apparecchio. Tenete (apparec-
chio l suo cavo elettrico fuori di portata dei bambini inferiore di 8 anni deta.La pulizia € manu-
tenzione dellapparecchio non devono essere esequiti dai bambini senza sorveglianza deqli adulti,
Il materiale di confezionamento (la pellicola, il poliuretano et Eu‘o essere pericoloso per | bam-
bini.Pericolo di soffocamento! Conservatelo fuori di portata del bambini.

Vietato riparare autonomamente e cambiare a sua costruzione. La rifarazione eve essere esequita
esclusivamente da specialista di centro dassistenza autorizzato. L Lavoro esequito non professio-
nalmente puo portare ala rttura dellapparecchio,ala erita al danneggiamento delle proprieta.

@ ATTENZIONE! Vietato [uso dell apparecchio con qualsiasi malfunzionamento!



Caratteristiche tecniche

Modello RMK-M451E
Potenza 860-1000 W
Tensione 220-240 Vt, 50/60 Hz
Volume del recipiente. 51
Rivestimento del recipi padella ceramico antiaderente
Schermo LED
Valvola di vapore rimovibile
Coperchio interno rimovibile
Misure 308 x 305 x 245 mm
Peso netto 43kg
Programmi

1. MULTICOOK 7. STEW (STUFATO)

2. PILAF (RISOTTO) 8. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

3. STEAM (AL VAPORE) 9. FRY (FRITTURA)

4. SOUP (VELLUTATE) 10. YOGURT (YOGURT)

5. PASTA 11, SLOW COOK (COTTURA LENTA)

6. PORRIDGGE (AVENA, SEMOLINO) 12. EXPRESS

Funzioni

MASTERCHEF LITE (impostazione del tempo e della temperatura
di cottura nel processo di fun delp

MASTERFRY (lelemento riscaldante mobile).

Mantenimento della temperatura dei piatti pronti

(scald fino 12 ore

presente
presente

Panello di controllo A2

1. Tasto “Cancel/Reheat” (‘Cancella/Riscaldamento”) — attivazione/disattivazione
della funzione di riscaldamento del cibo, interruzione del programma di cottura,
cancellazione delle impostazioni effettuate.

2. Tasto ‘Time Delay” (‘Partenza ritardata”) — attivazione del regime di inserimen-

to della partenza ritardata.

Tasto “Menu” (“Menu”) — selezione dei programmi automatici di cottura.

Display.

Tasto “Min/* ("Min/~") — selezione del valore dei minuti nel regime di imposta-

zione di tempo di cottura e di partenza ritardata.

6. Tasto “Hour/+" ("Ora/+") — selezione del valore delle ore nel regime di imposta-
zione di tempo di cottura e di partenza ritardata.

7. Tasto «Start» — attivazione del programma selezionato di cottura, conferma
delle impostazioni inserite.

Organizzazione del display A2

Indicatori dei programmi automatici

Indicatore del regime di partenza ritardata

Indicatore del regime di cottura

Indicatore del valore del tempo

Indicatore del regime di tenuta in caldo

Indicatore del programma “EXPRESS”

Indicatore del regime di riscaldamento

Indicatore della disattivazione del segnale acustico

Indicatore del valore della temperatura

|.PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

Estrarre con cautela il prodotto e la dotazione dal cartone. Rimuovere tutti i mate-
riali da imballaggio.

Non rimuovere in alcun modo le etichette di awvertimento e/o di informazione e la
targhetta con la matricola del prodotto.

Dopo il trasporto o lo stoccaggio del prodotto a basse temperature é necessario lascia-

re Lapparecchio a temperatura ambiente per almeno due ore prima dell'accensione.
Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido. Lavare la pentole multicottura/
recipiente con acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. Al primo utilizzo del
prodotto & possibile percepire odore estraneo non deovuto a difetti nell'apparecchio.
In questo caso pulire l'apparecchio.

e mpanow

Disattivazione anticipata del scaldavivand presente
Riscaldamento dei piatti pronti fino 12 ore
Partenza ritardata fino 24 ore
Disattivazione del segnale acustico. presente
Dotazione A
Multicucina 1pz.
Recipiente 1pz
Contenitore per la cottura a vapore 1pz
Mestolo. 1pz.
Cucchiaio piatto 1pz.
Bicchiere graduato 1pz.
Pinza per il recipiente 1pz.
Padella. 1pz.
Vasetti per yogurt. 6 pz.
Pinza 1pz.
Libro ricette 1pz.
Porta cucchiaio/mestolo 1pz.
Manuale d'istruzioni 1pz.
Libretto di servizi 1pz.
Cavo di ali ione elettrica 1pz.

Il produttore ha diritto di inserire cambiamenti di design, dotazione e anche delle
caratteristiche tecniche del prodotto nel corso di perfezionamento delle proprie merci
senza awviso anticipato dei cambiamenti. Nelle specifiche tecniche con un margine di
errore del £10%.

Componenti del modello (schema |A1, p. 3)

Coperchio dellapparecchio 11. Cucchiaio piatto
Guarnizione di tenuta in gomma 12. Mestolo
Coperchio interno rimovibile 13. Contenitore per cucinare a vapore

Posizi l'apparecchio su di una superficie solida e piana in modo tale che il va-
pore che fuoriesce dalla valvola vapore del prodotto non arrivi sui rivestimenti de-
corativi, sugli apparecchi elettronici o altri oggetti e materiali che possono essere
danneggiati dall’alta umidita e temperatura.
Prima della cottura assicuratevi che le parte esteriore e quella interiore visibile del
multicucina non presentano dei danneggiamenti, dei scheggiamenti, e o altri difetti.
Non ci devono essere oggetti fra la resistenza e il recipiente.

@ ATTENZIONE! E ‘vietato sollevare il dispositivo con la ciotola riempita dalla maniglia!

Non accendere il dispositivo senza ['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 DELLAPPARECCHIO

1

2

3

4. Apertura per luscita del vapore 14. Porta cucchiai tol

5. Pentola Multicottura/Recipiente/Coppa  15. Bicchiere graduato

6. Pulsante di apertura del coperchio  16. Pinza per il recipiente

7. Panello di controllo con display 17. Cavo di alimentazione elettrica
8. Corpo macchina . Lelemento riscaldante mobile
9. Maniglia di trasporto 19. Padella

10. Valvola di vapore rimovibile 20. Vasetti per yogurt

-
oo

p ione dellorologit

Attaccate Lapparecchio allalimentazione elettrica. Premere il tasto “Hour/+” o “Min/-.
Lindicatore di corrente cominceraa lampeggiare. Per impostare il valore delle ore schiac-
ciate il tasto “Hour/+", per i minuti — il tasto“Min/~.La modifica del valore delle ore e dei
minuti avviene indipendentemente uno dall’altro. Raggiunto il valore massimo L'impo-
stazione riparte dall'inizio. Tenendo premuto il tasto, il valore si modifica rapidamente.
Al termine delle impostazioni, attendere per circa 5 secondi senza premere alcun tasto
sul panello di controllo. Le impostazioni verranno memorizzate automaticamente.

Disattivazione del segnale acustico

Per disattivare i segnali acustici schiacciare e tenere premuto il tasto “Menu” in qual-
siasi regime. Sul display apparira lindicatore della disattivazione dei segnali acusti-
ci. Lintervallo di modifica e la possibilita d'impostazione del tempo dipende dal
programma di cottura selezionato.

Impostazione del tempo di cottura

ILmulticucina REDMOND RMK-M451E permette di impostare autonomamente il tem-
po di cottura per ogni programma, escluso il programma “EXPRESS”. La possibilita di
modificare il valore ed il relativo intervallo di tempo, dipende dal programma di cot-
tura selezionato.

Dopo aver selezionato il programma e premuto il tasto “Menu’, usate il tasto “Hour/+”
per impostare il valore delle ore e il tasto “Min/-* per impostare il valore dei minuti.
La modifica del valore delle ore e dei minuti avviene indipendentemente Luno dall’
altro. Raggiunto il valore massimo l'impostazione riparte dall’inizio. Tenendo premu-
to il tasto, il valore si modifica rapidamente.

In alcuni programmi automatici il conteggio del tempo di cottura comincia solo
dopo che lapparecchio raggiunge la temperatura di lavoro impostata. Ad esempio,
se versando [acqua fredda si seleziona il programma “STEAM” con tempo di cottu-
ra 5 minuti, la partenza del programma e il conto del tempo di cottura comincera
solo dopo [ebollizione dell'acqua e la formazione del vapore abbastanza denso nel
recipiente. Nel programma “PASTA” il conteggio del tempo di cottura impostato
comincia dopo L'ebollizione dell'acqua e dopo aver premuto unaltra volta il tasto
“Start”.
Partenza ritardata
Questa funzione permette di programmare il tempo per il quale il piatto deve essere
pronto (tenendo conto del tempo di funzionamento del programma). Il tempo massimo
per il ritardo della partenza & 24 ore. Limpostazione predefinita del tempo di ritardo
della partenza include il tempo del funzionamento del programma e il tempo necessa-
rio al multicucina per raggiungere i parametri di lavoro (se previsto dalle impostazioni
di fabbrica). Lintervallo di impostazione del tempo di partenza ritardata — 1 minuto.

Per modificare il tempo della partenza ritardata, dopo aver selezionato il programma
automatico, premete il tasto “Time Delay”. Per impostare il valore delle ore premete
il tasto “Hour/+". Per impostare il valore dei minuti premete il tasto “Min/- La modi-
fica del valore delle ore e dei minuti avviene indipendentemente [uno dall’ altro.
Raggiunto il valore massimo limpostazione riparte dall'inizio. Tenendo premuto il
tasto, il valore si modifica rapidamente.

Durante il processo di lavoro della funzione “Partenza ritardata” sul display appare
il valore del tempo nel corso. Per vedere il tempo di cottura del piatto, schiacchiate
e tenete il tasto “Time Delay’. La funzione della partenza ritardata é disponibile per
tutti i programmi di cottura automatici, escludendo i programmi “FRY', ‘PASTA" e “EX-
PRESS. Non ¢ raccomandato usare la funzione di “Partenza ritardata” se la ricetta
contiene i prodotti deperibili (le uova, il latte fresco, la carne, il formaggio etc).

Tenuta in caldo (Scaldavivande)

Questa funzione parte automaticamente subito dopo il termine del funzionamento
del programma di cottura e pud mantenere la temperatura del piatto pronto nei li-
mite dei 70-75°C per 12 ore. Durante il funzionamento, l'indicatore del tasto “Cancel/
Reheat” & illuminato e il display si visualizza Uindicatore Riscaldamento e il conteg-
gio diretto del tempo in questo regime.

E’ possibile disattivare la tenuta in caldo schiacciando e tenendo premuto per alcuni
secondi il tasto “Cancel/Reheat”.

Disattivazione anticipata della tenuta in caldo

Laccensione della tenuta in caldo al termine del funzionamento del programma
di cottura puo essere non sempre consigliabile. Considerando questo, il multicucina
REDMOND RMK-M451E consente di disattivare anticipatamente questa funzione
durante il processo della funzione “Partenza ritardata” o del programma generale. Per
disattivarla, premte il tasto “Start” durante il funzionamento del programma. Per at-
tivare di nuovo la tenuta in caldo premete nuovamente il tasto “Start”.



La funzione tenuta in caldo non ¢é disponibile con uso dei programmi “YOGURT’
“PASTA’ "EXPRESS”.

Con L'impostazione nel programma “MULTICOOK’, la temperatura pidi bassa é di 80°C.

Riscaldamento dei piatti pronti
Multicucina REDMOND RMK-M451E si puo usare per riscaldare i piatti pronti:

1. Inserire il cibo nel recipiente, inserire il recipiente nel corpo del multicucina.

2. Chiudere il coperchio del multicucina.

3. Tenere premuto per alcuni secondi il tasto “Cancel/Reheat’, finché non si spegne-
ranno gli indicatori corrispondenti.

4. Il multicucina scaldera il piatto fino a 70°/ 75°Ce lo terra in caldo per 12 ore. Se
necessario, la tenuta in caldo si puo disattivare tenendo premuto il tasto “Cancel/
Reheat” finché non si spegneranno gli indicatori corrispondenti.

5. Il multicucina scaldera il piatto fino a 70-75°C e lo terra in caldo per 12 ore.
Se necessario, la tenuta in caldo si puo disattivare tenendo premuto il tasto
Cancel/Reheat finché non si gli indicatori corr

Grazie alle funzioni tenuta in caldo e riscaldamento, il multicucina puo conservare
il cibo caldo fino 12 ore. Si consiglia tuttavia di non lasciare il piatto in caldo per piti
di due/tre ore, poiché a seconda delle pietanze, potrebbe modificarne il gusto.

Funzione “MASTERFRY" A3

La pentola multifunzionale REDMOND RMK-M451E ¢é dotata di elemento riscaldante
mobile. Grazie a questo ora potete usare nella pentola multifunzionale non solo
il recipiente, ma anche la padella (presente nella dotazione alla consegna).

Per sicurezza cambiando la posizione dellelemento riscaldante usate la pinza (pre-
sente nella dotazione alla consegna).

Per la prendere la pinza usate il guanto E vietato
toccare il disco riscaldante con le mani indipendentemente dalla sua posizione!
Per impostare Lelemento riscaldante nella posizione pit alta alzatelo accuratamente
fino al blocco e girate leggermente in senso antiorario fino al fissaggio sicuro dei
fissatori nei fori sui lati del volume lavorativo.

Per impostare lelemento riscaldante nella posizione pili bassa alzatelo, fino a che
i fissatori escano dai fori sui lati del volume lavorativo e girando leggermente in sen-
50 orario abbassate accuratamente.

Non provate a cambiare il posizione del elemento riscaldante se lapparecchio é attac-
cato alla corrente elettrica!

E'vietato chiudere il coperchio dell'apparecchio se lelemento riscaldante é impostato
nella posizione alta.
Per la cottura nella pentola multifunzionale usate solo la padella, presente nella do-
tazione alla consegna.

Funzione “MASTERCHEF LITE”

Date sfogo alla vostra creativita in cucina con la nuova funzione * MASTERCHEF LITE™
Se il programma “MULTICOOK” permette di impostare i parametri di

Per impostare la temperatura di cottura:

1. Durante il funzionamento del programma di cottura premere il tasto “Menu”.
Lindicatore del valore della temperatura sul display comincera a lampeggiare.
Impostare la temperatura desiderata. Per aumentare - premete il tasto “Hour/+",
per diminuire - il tasto “Min/-. Tenendo premuto il tasto, il valore si modifica
rapidamente. Raggiunto il valore massimo (o minimo) l'impostazione continuera
dall’inizio dell'intervallo.

2. Altermine delle impostazioni, attendere per circa 5 secondi senza premere alcun tasto
sul panello di controllo. Le impostazioni verranno memorizzate automaticamente.

Al fine di evitare il surrisc con i ione della temp di cottura
superiore a 130°C, il tempo massimo di funzionamento del programma si limita a due
ore (escludendo il programma “BAKE’). Usando il programma “YOGURT, la funzione
di cambiamento della temperatura di cottura non é disponibile.

Per modificare il tempo di cottura:

1. Durante il funzionamento del programma premere due volte il tasto “Menu”.
Lindicatore del valore del tempo sul display comincera a lampeggiare.

2. Selezionare il tempo di cottura desiderato. Per aumentare il valore delle ore
premere il tasto “Hour/+" per i minuti - il tasto “Min/-" La modifica del valore
delle ore e dei minuti avviene indipendentemente luno dallaltro. Raggiunto
il valore massimo (o minimo) l'impostazione continuera dall'inizio dell'interval-
lo. Tenendo premuto il tasto, il valore si modifica rapidamente.

3. Altermine delle impostazioni, attendere per circa 5 secondi senza premere alcun
tasto sul panello di controllo. Le impostazioni verranno memorizzate automati-
camente.

nuovamente il tasto “Start” attiverd di nuovo questa funzione. La funzione della te-
nuta in caldo non é disponibile con ['uso dei programmi “YOGURT" e “EXPRESS”

8. Un segnale acustico avvisera del termine del programma di cottura e sul display
apparira la scritta End. A seconda del programma selezionato o delle imposta-
zioni, lapparecchio andra nel regime tenuta in caldo (acceso lindicatore del
tasto “Cancel/Reheat” e la scritta Keep Warm sul display) o nel regime di attesa.

9. Per cancellare il programma selezionato, interrompere il processo di cottura
o la tenuta in caldo, tenere premuto per alcuni secondi il tasto “Cancel/Reheat”.

Per ottenere risultati di qualita vi suggeriamo di sequire le descrizioni del ricettario in
dotazione al multicucina REDMOND RMK-M451E appositamente sviluppato per questo
modello. Potrete inoltre trovare ricette gustose, sul sito www.redmond.company.

Se avostra discrezione, non riuscite a raggiungere il risultato desiderato con utilizzo
dei programmi automatici, potrete usare il programma ‘MULTICOOK” che supporterd
la vostra fantasia in cucina.

Programma “MULTICOOK”

Questo programma é progettato per cucinare le pietanze su parametri di tempo
di cottura e di temperatura impostati dallutente. Grazie al programma “MULTICOOK’,
il multicucina REDMOND RMK-M451E puo sostituire una gamma completa di elet-
trodomestici e permette di dare libero sfogo alla vostra fantasia in cucina aiutando-
Vi a preparare ogni vostro piatto, sia da ricettario che da internet.

Se la temperatura di cottura non supera 80°C la funzione tenuta in caldo sard disat-
tivata senza possibilita di accenderla manualmente.

Li ione p ita del tempo di cottura nel programma “MULTICOOK” & 30 mi-

Se viene selezionato 00:00 come valore del tempo di cottura, il i del
programma sard arrestato.

del programma prima della partenza, usando la funzione “MASTERCHEF LITE” potre-
te modificare le impostazioni, in base ai vostri gusti, direttamente durante il proces-
so della cottura.

Potrete impostare la temperatura o il tempo di cottura, senza interrompere il corso
del programma, come se stesse cucinando sui fornelli o al forno.

Potrete usare la funzione “MASTERCHEF LITE” solo durante la cottura. Durante ['uso
dei programmi ‘EXPRESS” e *Partenza ritardata” e in attesa che si raggiungano i pa-
rametri lavorativi la funzione ‘MASTERCHEF LITE” non é disponibile.
La modifica dei livelli di temperatura mentre si usa la funzione “MASTERCHEF LITE’, varia
nell'intervallo da 35°Cfino a 170°C con variazioni di 1 °C. Lintervallo di impostazione del
tempo di cottura dipende dal programma selezionato. La variazione é di 1 minuto.

La funzione “MASTERCHEF LITE" vi aiuta soprattutto nella preparazione di piatti cre-
ativi o di ricette avanzate.

Lordine generale con lutilizzo dei programmi automatici

@ IMPORTANTE! Quando si utilizza il dispositivo di ebollizione dell'acqua (per esempio,
quando si bollono prodotti), non impostare la temperatura di cottura al di sopra di
100°C. Esso puo causare surrisc e quasto del dispositivo. Per lo stesso mo-
tivo, non utilizzare il programmi “BAKE, "FRY"e * BREAD"per bollire lacqua.

1. Preparare (misurare) gli ingredienti necessari.

2. Inserire gli ingredienti nel recipiente del multicucina seguendo il programma
di cottura e inserire il recipiente nel corpo dell'apparecchio. Assicurarsi che tutti
qli ingredienti, incluso i liquidi, non superino il livello massimo riportato sul ri-
vestimento interno del recipiente. Assicurarsi che il recipiente sia inserito diritto
e a stretto contatto con la resistenza.

3. Chiudere accuratamente il coperchio del multicucina fino a sentire il click di chiu-
sura. Collegare 'apparecchio alla rete elettrica.

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

4. Per uscire del regime di attesa premete il tasto “Menu”. Selezionare il programma
di cottura necessario usando i tasti “Hour/+” e “Min/~" (il corrispondente indica-
tore del programma comincera a lampeggiare). Confermare la selezione del
programma premendo nuovamente il tasto “"Menu’.

Nel prog *MULTICOOK’, dopo la tonferma della selezione del programma, é pos-
sibile impostare la di cottura desid Per il valore dell’im-
postazione predefinita, usare il tasto “Hour/+" per diminuire - il tasto “Min/-" Per
completare ['impostazione della temperatura premere il tasto “‘Menu’.

5. Per modificare il tempo di cottura dell'impostazione predefinita premere i tasti
“Hour/+” e “Min/-".

6. Se necessario, impostare il tempo per ritardare la partenza.

La funzione “Partenza ritardata” non é disponibile con i programmi ‘FRY’, ‘PASTA"
e ‘EXPRESS”

7. Per lawvio del programma ¢ di cottura premere il tasto “Start”. Si accenderanno gli
indicatori dei tasti “Start” e “Cancel/Reheat”. IL conto alla rovescia del tempo di cot-
tura, a seconda del programma selezionato, comincera subito dopo aver premuto
“Start"oppure dopo il raggiungimento della temperatura necessaria nel recipiente.

Se necessario si puo anticipatamente disattivare la funzione della tenuta in caldo.
Premendo il tasto “Start;, si spegnera Lindicatore del tasto “Cancel/Reheat”. Premendo

nuti e quella della temperatura di cottura & — 100°C. L'intervallo di impostazione
manuale nel programma & di 35-170°C con possibilita di variazione di 5°C per volta.
Lintervallo d'impostazione manuale del tempo di cottura va da 2 minuti fino a 15 ore
con possibilita di variazione di 1 minuto per volta.

ATTENZIONE! Per motivi di sicurezza con l'impostazione della temperatura a pitl di
130°C il tempo di cottura sard limitato a due ore.

Con il programma “MULTICOOK” é possibile preparare svariate pietanze. Suggeriamo
di attenersi al ricettario in dotazione oppure di consultare la tabella speciale delle
temperature raccomandate per la preparazione dei piatti e gli ingredienti. Potrete
inoltre trovare ricette gustose, sul sito www.multicooker.com.

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 “PILAF"

del tempo di cottura nel programma & 35 minuti. E’ possnblle impostare manualmente
il tempo di cottura nell'intervallo da 10 minuti fino a 2 ore con variazioni di 5 minuti
per volta.

Programma “STEAM”

E indicato per la cottura della carne, del pollame, del pesce, delle verdure e dei
piatti a vapore. Limpostazione predefinita del tempo di cottura & 30 minuti. E possi-
bile l'impostazione manuale del tempo di cottura nell'intervallo da 10 minuti fino
a 2 ore con variazioni di 5 minuti per volta.

Per la cottura delle pietanze con questo programma € necessario usare l'apposito
contenitore (in dotazione).

1. Versare nel recipiente 400-800 ml dell'acqua. Agadiare sul recipiente il conteni-
tore per cucinare a vapore.

2. Misurare e preparare gli ingredienti secondo la ricetta. Distribuirli uniformemen-
te nel contenitore e inserire il recipiente nel corpo dell'apparecchio. Assicurarsi
che il recipiente sia ben inserito.

3. Seguire i punti 3-8 dellordine generale di utilizzo dei programmi automatici.
Dopo lebollizione dellacqua, quando il vapore ha raggiunto la densita sufficiente,
lapparecchio emetterd un segnale acustico e comincera il conto alla rovescia del
tempo di funzionamento del programma di cottura.



Seavostra discrezione non utilizzate le impostazioni automatiche del tempo in questo
programma, potrete consultare la tabella Il tempo raccomandato per la cottura al va-
pore dei vari cibi”

Programma “SOUP”

E'indicato per la preparazione dei brodi di condimento, vellutate e zuppe di carne,
pesce, pollame o di verdure.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 40 minuti. E pos-
sibile l'impostazione manuale del tempo di cottura nell'intervallo da 20 minuti fino
a 8 ore con variazioni di 5 minuti per volta.

Prima di raggiungere i parametri lavorativi di cottura lapparecchio emettera un se-
gnale acustico.

Programma “PASTA"

Il programma prevede lebollizione dell'acqua, il carico degli ingredienti e, quindi,
la loro cottura. AL momento dellebollizione dellacqua verra emesso un segnale
acustico di avviso per il carico degli ingredienti. Il conto alla rovescia del tempo
di cottura comincera dopo aver premuto per la seconda volta il tasto “Start”.

L impostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 8 minuti. E possi-
bile impostare manualmente il tempo di cottura nell'intervallo da 2 minuti finoa 1 ora
con variazioni di 1 minuto. Le funzioni “Partenza ritardata” e “Tenuta in caldo” in que-
sto programma non sono disponibili.

Con la cottura di alcuni cibi (per esempio la pasta, ravioli etc) si puo formare della
schiuma. Per evitare che fuoriesca dal recipiente, é possibile aprire il coperchio alcuni
minuti dopo il carico degli ingredienti nell'acqua bollente.

Programma “PORRIDGE”
E’indicato per la preparazione di pappe/cereali usando latte pastorizzato parzialmen-
te scremato.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura nel programma é 25 minuti. E’
possibile impostare manualmente il tempo di cottura nell'intervallo da 5 minuti
fino a 1 ora e 30 minuti con variazioni di 1 minuto per volta. Per evitare che il
latte fuoriesca e per ottenere un risultato ottimale, suggeriamo le sequenti racco-
mandazioni:

« Lavare accuratamente tutti i cereali (riso, grano saraceno, miglio etc.), fino
ad ottenere un acqua di lavaggio trasparente;

Prima della cottura imburrare il recipiente del multicucina con il burro;
Rispettare rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secondo
le indicazioni del ricettario (Diminuire e aumentare la quantita degli ingredien-
ti in modo rigorosamente proporzionale);

Usare latte intero miscelandolo con l'acqua nella proporzione di 1:1.

Le caratteristiche del latte e dei cereali utilizzati, possono variare a seconda del
Produttore e del luogo di produzione. Questo, potrebbe influire sul risultato della
cottura.

Se a vostra discrezione, non avete raggiunto il risultato desiderato, potrete utilizzare il
programma “MULTICOOK'. La temperatura ottimale per la cottura di cereali al latte € 95°C.
Le quantita degli ingredienti e il tempo di cottura sono impostate secondo la ricetta.

Programma “STEW”
E’indicato per la preparazione di pietanze come gulasch, arrosti e ragu.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 1 ora. E" possibile
impostare manualmente il tempo di cottura nell'intervallo da 20 minuti finoa 12 ore
con variazioni di 5 minuti per volta.

Programma “BAKE”
E'indicato per la preparazione di dolci da forno e di torte con pasta lievitata.
Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 50 minuti. E' pos-

sibile impostare manualmente il tempo di cottura nell'intervallo da 20 minuti fino
a4 ore con variazioni di 10 minuti per volta.

Verificare la cottura del pan di spagna con un bastoncino di legno (es: stuzzicadenti).
Seuna volta rimosso, limpasto non rimane attaccato, il pan di spagna é pronto.

Con la preparazione dei prodotti da forno é raccomandato disattivare la funzione
della tenuta in caldo. Il prodotto pronto va rimosso dal multicucina subito dopo cot-
tura, per evitare che si inumidisca. Se questo non é possibile, é consentito lasciare
il prodotto nel multicucina per un breve periodo con la tenuta in caldo accesa.

Programma “FRY”
E'indicato per la frittura della carne, del pollame, del pesce e di piatti multi-ingredienti.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 15 minuti. E" pos-
sibile impostare manualmente il tempo nell'intervallo da 5 minuti fino a 1 ora con
variazioni di 1 minuto per volta. La funzione della partenza ritardata in questo pro-
gramma non ¢ disponibile.
Al raggiungi della
un segnale acustico.

Per evitare che gli ingredienti si brucino é raccomandato sequire le istruzioni del ri-
cettario e mescolare periodicamente il contenuto del recipiente. Prima di utilizzare
nuovamente il programma “FRY’, & necessario far raffreddare completamente [appa-
recchio. £’ raccomandato friggere il cibo con il coperchio aperto, per ottenere la vela-
tura croccante.

Programma “YOGURT”

E'indicato per la preparazione di yogurt fatti in casa e per la lievitazione di impasti.
Limpostazione predefinita del tempo del programma é 8 ore. E possibile impostare ma-
nualmente il tempo nell'intervallo da 30 minuti fino a 12 ore con variazioni di 30 minuti
per volta. La funzione della tenuta in caldo in questo programma non ¢ disponibile.

Programma “BREAD”

E' raccomandato per sfornare vari tipi di pane. Il programma prevede il ciclo completo
dalla preparazione alla lievitazione, fino alla cottura. Limpostazione predefinita del
tempo del programma é 3 ore. E’ possibile impostare manualmente il tempo nell'inter-
vallo da 10 minuti fino a 6 ore con variazioni di 5 minuti. La funzione “Tenuta in caldo”
in questo programma é limitata fino tre ore. Si raccomanda di non utilizzare la funzione
“Partenza ritardata’, perché potrebbe influire sulla qualita del prodotto sfornato.

di cottura i

L'apparecchio emettera

Va considerato che durante la prima ora di funzionamento del programma avviene
la lievitazione dell'impasto e poi, la cottura. Prima di utilizzare la farina, si consiglia
di setacciarla per arricchirla di ossigeno e rimuovere eventuali impurita. Per diminu-
ire il tempo e semplificare la preparazione si consiglia di utilizzare miscele pronte
per preparare il pane.

Inserendo gli ingredient,i assicurarsi che occupino non piti della meta del volume
utile del recipiente.

Impostando il tempo di cottura meno di 1 ora, dopo aver premuto il tasto “Start” co-
mincera il processo della cottura. Per ottenre una cottura uniforme, il pane deve esse-
re girato dopo il segnale acustico.

ATTENZIONE! Usare le presine per rimuovere il pane dellapparecchio.

Non aprire il coperchio durante il processo di lievitazione. Questo pud influire sulla
qualita del prodotto sfornato.

Programma “SLOW COOK”

Il programma ¢ indicato per la preparazione della carne in gelatina, stinco di maiale
e di latte stufato.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 3 ore. E’ possibile
impostare manualmente il tempo nell'intervallo da 5 minuti fino a 12 ore con varia-
zioni di 10 minuti per volta.

Programma “EXPRESS”

Il programma ¢é indicato per la preparazione del riso e dei contorni con cereali.
ILprogramma prevede Lo spegnimento automatico dopo la completa evaporizzazione

dell'acqua. Le funzioni della “Partenza ritardata” e"Tenuta in caldo” in questo pro-
gramma non sono disponibili.

Per avviare il programma di cottura, in regime di attesa premere il tasto “Start”,
Si accendera l'indicatore del regime della cottura e la controluce del tasto “Start”.
Comincera lesecuzione del programma impostato.

Se usando i programmi automatici non € stato raggiunto il risultato desiderato con-
sultare il reparto “Consigli per la cottura’, dove potrete trovare le risposte alle doman-
de pill frequenti e ricevere le raccomandazioni necessarie.

[11.POSSIBILITAAGGIUNTIVE

« Lievitazione dellimpasto « Sterilizzazione delle stoviglie
+ Preparazione della fonduta « Pastorizzazione dei cibi liquidi
« Preparazione nella friggitrice « Preparazione del nutrimento per
+ Preparazione della ricotta e del bambini
formaggio

[V.MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

Le regole generali e raccomandazioni

« Alprimo utilizzo dellapparecchio e/o per rimuovere lodore del cibo nel multi-
cucina dopo la cottura, suggeriamo di far bolline meta limone per 15 minuti
nel programma “STEAM”.
Non lasciare nel multicucina il recipiente con il cibo pronto o pieno dacqua per pill
di 24 ore. IL recipiente con il cibo pronto pud essere conservato in frigorifero e se
necessario si puo scaldare il cibo nel multicucina, usando la funzione riscaldamento.
Se lapparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo, si raccomanda
di scollegarlo dalla presa elettrica di corrente. I volume lavorativo del prodot-
to deve essere completamente e accuratamente pulito e asciutto in ogni sua
parte. (es: recipiente, la valvola di vapore, coperchio di allumino interno, etc.).
Prima di cominciare la pulizia dell'apparecchio assicurarsi che sia scollegato
dalla corrente elettrica e completamente raffreddato. Per pulire il prodotto,
utilizzare un panno morbido e detersivi per stoviglie delicati.

@ VIETATO utilizzare per la pulizia salviette o spugne ruvide e detersivi abrasivi!

VIETATO luso di prodotti chimicamente aggressivi o altre sostanze non raccomandate
per l'uso con prodotti/oggetti a contatto con il cibo!

VIETATO immergere il corpo dell'apparecchio nell'acqua o sottoporlo a getto dacqua!
Prestare attenzione alla pulizia dei dettagli di gomma del multicucina: il loro
danneggiamento o deformazione pud portare al funzionamento scorretto
dell'apparecchio.

1L corpo del prodotto pud essere pulito quando si sporca. E' necessario pulire
dopo ogni utilizzo IL recipiente, il coperchio d'alluminio interno e la valvola
rimovibile del vapore. E’ necessario eliminare, dopo ogni utilizzo dell'apparecchio,
la condensa che si crea durante il processo di cottura nel multicucina. Mante-
nere pulite le pareti interne del volume di lavoro.

Pulizia del corpo

Pulire il corpo del prodotto con una salvietta da cucina o spugna umida. E’ possibile
Lutilizzo di un detersivo delicato. Per evitare i possibili macchie di acqua sul corpo,
si raccomanda di asciugare la sua superficie con un panno morbido.

Pulizia del recipiente

ILrecipiente puo essere pulito a mano,usando una spugna morbida, 0 in lavastoviglie
(sequire le raccomandazioni del produttore).

In caso di sporco ostinato, versare nel recipiente acqua tiepida e lasciare in ammollo,
quindi terminare la pulizia. E obbligatorio asciugare accuratamente la superficie ester-
na del recipiente con un panno morbido prima di inserirlo nel corpo del multicucina.

Con Lutilizzo regolare del recipiente & possibile un completo o parziale cambiamen-
to del colore del rivestimento interno antiaderente del recipiente. Questo non é segno
di un difetto del recipiente.



Pulizia del coperchio interno del alluminio

1. Aprire il coperchio del multicucina.

2. Nella parte bassa del lato esterno del coperchio premere contemporaneamente verso il centro i due fermi di plastica. Senza
forzare, tirare il coperchio interno di alluminio verso di sé e verso il basso, per rimuoverlo dal coperchio generale.

3. Pulire le superfici dei due coperchi con un panno umido e con una spugna. In caso di necessita lavare il coperchio rimosso
sotto l'acqua corrente usando il detersivo per stoviglie. In questo caso non utilizzare la lavastoviglie.

4. Asciugare tutti due coperchi con un panno morbido.

5. Inserire il coperchio dalluminio negli appositi fori superiori. Unire il coperchio rimovibile d‘alluminio con il coperchio gene-
rale. Premere i fermi fino a sentire il click di aggancio.

Pulizia della valvola di vapore

La valvola di vapore & posizionata sul coperchio superiore dell'apparecchio ed & composta di coperchi esteriore e inte-

riore.

1. Rimuovere con cautela la valvola a vapore tirando verso di se.

2. Premere il fermo di plastica sulla parte bassa della valvola e togliere il coperchio della valvola interiore.

3. Se necessario, rimuovere accuratamente le guarnizioi della valvola. Lavare tutte le parti della valvola.

4. Per il montaggio, sequite Lordine contrario: inserire le guarnizioni al loro posto, unire i fermi della parte generale della val-
vola con gli anelli corrispondenti sul coperchio interiore e unire i coperchi fino a sentire il click di aggancio. Inserire la valvo-
la di vapore sul coperchio dell'apparecchio.

ATTENZIONE! Per evitare deformazioni delle guarnizioni della valvola, non torcetele e tiratele durante la rimozione, pulizia e installa-
zione.

Rimozione della condensa
In questo modello la condensa si accumula in una cavita speciale sul corpo dell'apparecchio intorno al recipiente. Dopo ogni uso
del multicucina rimuovere la condensa che si crea intorno al recipiente con l'aiuto di una salvietta da cucina.

Pulizia del volume lavorativo

Con il rispetto rigoroso della regole di questo manuale la possibilita che liquidi, pezzettini del cibo e di sporcizia finiscano dentro
il volume lavorativo dell'apparecchio & minima. Nel caso, occorre pulire accuratamente la superficie della camera lavorativa per
evitare un funzionamento scorretto o un guasto dellapparecchio.

Prima di pulire il volume lavorativo del multicucina assicurarsi che lapparecchio sia scollegato dalla presa di corrente elettrica e che
sia completamente raffreddato!
| lati del volume lavorativo, la superficie della resistenza e il coperchio del termo sensore centrale (posizionato al centro del disco
del riscaldamento) si possono pulire con una spugna o una salvietta umida (non bagnatal). In caso di utilizzo di tersivo, & neces-
sario rimuovere accuratamente e completamente ogni residuo per evitare la comparsa di odore indesiderato nelle successive
cotture di cibo.

Rimuovere accuratamente eventuali residui estranei nella scanalatura intorno al termo sensore centrale senza schiacciare sul
coperchio del sensore. In caso di necessita, pulire accuratamente la superficie del disco di riscaldamento utilizzando una spugna
inumidita o una spazzola sintetica.

Con Lutilizzo regolare dell'apparecchio con il tempo é possibile un completo o parziale cambiamento del colore del disco di riscalda-
mento. Questo non é segno di guasto e non influisce sul suo corretto funzionamento.

V.CONSIGLI D’'USO

Errori di cottura e i suoi rimedi
Nella tabella presentata di sotto sono riassunti gli sbagli tipici, ammessi durante la cottura del cibo nella pentola multifunziona-
le, riguardati i suoi possibili rimedi.

ILPIATTO NON E’ COTTO COMPLETAMENTE
Possibili motivi Rimedi

Non aprite il coperchio durante la cottura della pentola multi-

funzionale senza bisogno.

Chiudete il coperchio fino a click. Assicuratevi, che niente non
fastidisce alla buona chiusura del coperchio dell'apparecchio e
la gomma di guarnizione sul coperchio interno non € deforma-
ta

Avete dimenticato di chiudere il coperchio dell'apparecchio o non
lo avete chiuso bene, percio la temperatura di cottura non era
sufficientemente alta

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

La selezione sbagliata degli ingredienti del piatto. Gli ingredien-
ti non sono adatti per la cottura con il metodo di cottura selezio-
nato da voi o avete scelto il programma di cottura sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati troppo grossolanamente, violati gli
proporzioni d'inserimento delle pietanze.

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

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

Con la cottura di cottura al vapore: la quantita d'acqua nel reci-
piente & insufficiente, per fornire la densita del vapore sufficiente

Avete versato troppo olio vegetale nel reci-
piente

Durante frittura

Eccesso dellumidita nel recipiente

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

Durante il processo di lievitazione dellimpasto
si € attaccato al coperchio interno e ha chiuso
Con la cottura | lavalvola duscita di vapore
(limpasto non &
cotto)
Avete inserito nel recipiente troppo l'impasto

ILCIBO E'TROPPO COTTO
Avete sbagliato nella selezione del tipo di
pietanza o con l'impostazione (nel calcolo) del
tempo di cottura. Esageratamente piccole di-

mensioni degli ingredienti

Dopo la cottura il piatto pronto rimasto trop-
po tempo con la tenuta in caldo attivata

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

ILrecipiente deve essere impostato nel corpo dellapparecchio
dritto, a stretto contatto del fondo con il disco di riscaldamen-
to.

Assicuratevi, che nella camera lavorativa della pentola multi-
funzionale non sono presenti gli oggetti estranei. Non ammet-
tete che il disco di riscaldamento si sporca

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

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzio-
ni d'inserimento, la selezione del programma e il tempo di
cottura devono corrispondere alla ricetta selezionata

Versate l'acqua nel recipiente rigorosamente di volume racco-
mandato. Se avete dubbi, controllate il livello d'acqua durante
il processo di cottura

Con la frittura normale é sufficiente, che Lolio copre il fondo
del recipiente ad un strato sottile.

Con la frittura nellolio seguite e istruzioni della ricetta corri-
spondente

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

Alcuni cibi necessitano di elaborazione prima della cottura:
lavaggio, so frittura etc. Sequite le raccomandazioni della ricet-
ta da voi sezionata

Inserite limpasto nel recipiente in quantita minore

Rimuovete i prodotti da forno, girateli e riposizionate nel reci-
piente,dopo di che continuate la cottura. Successivamente con
la cottura inserite nel recipiente l'impasto in quantita minore

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

Luso prolungato della funzione di tenuta in caldo non é raccomandato. Se nel
vostro modello della pentola multifunzionale € fornito di disattivazione anti-
cipata di questa funzione, voi potete usare questa possibilita

La qualita e le capacita del latte possono dipendere dal luogo e le condizioni

Con la cottura della pappa al latte fuoriesce

di produzione. Vi raccomandiamo usare solo il latte ultra pastorizzato parzial-
mente scremato di 2,5% di grassi. Se & necessario il latte si puo diluire con
l'acqua potabile



Gli ingredienti prima di cottura non sono
stati elaborati o sono stati elaborarti in modo
sbagliato in modo sbagliato (lavati male etc.).

Non sono state rispettate le proporzioni degli
ingredienti o il tipo di pietanza é stato scelto
sbagliatamene il tipo di pietanza

ILPIATTO ADERISCE

Il recipiente e stato pulito male dopo la
cottura del cibo precedente.

In rivestimento antiaderente del recipiente &
danneggiato

1L volume totale del prodotto inserito & infe-
riore di quello raccomandato nella ricetta

Avete impostato il tempo di cottura troppo
lungo

Con la frittura: avete dimenticato di versare
Lolio nel recipiente, non avete mescolato o
avete girato troppo tardi le pietanze che
cucinate

Con la brasatura*: nel recipiente manca lu-
midita

Con la cottura™: nel recipiente il livello du-
midita & troppo bassa (non sono seguite le
proporzioni degli ingredienti)

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

ILPRODOTTO LA FORMA DI TAGLIO

Avete mescolato troppo spesso il cibo nel
recipiente

Avete impostato il tempo di cottura troppo
lungo.

ILPRODOTTO DA FORNO RIMASTO UMIDO

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

Avete tenuto il prodotto a forno pronto nella
pentola multifunzionale chiusa

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

| cereali interi, la carne, il pesce e i frutti di mare lavate bene fino ad ottenere
l'acqua di lavaggio limpida

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

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d'apparecchio)

Diminuite il tempo di cottura o sequite le indicazioni della ricetta, adattata per
questo modello d'apparecchio

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

Aggiungete nel recipiente un po’ di liquido. Durante il tempo di cottura non
aprite il coperchio della pentola multifunzionale senza bisogno

Seguite le proporzioni giuste del liquido e degli ingredienti solidi

Prima di inserire l'impasto imburrate il fondo e i lati del recipiente con burro
o oliate con lolio vegetale (non versate il burro nel recipiente!)

Con la frittura normale mescolate il piatto non pili spesso di ogni 5-7 minuti

Diminuite il tempo di cottura o seguite gli indicazioni della ricetta, adattate
per questo modello dell'apparecchio

Selezionate gli ingredienti secondo la ricetta del prodotto da forno. Cercate
non selezionare come l'ingrediente le pietanze che contengono, troppa umi-
dita o usateli possibilmente nelle quantita minime

Cercate di rimuovere il prodotto da forno dalla pentola multifunzionale subito
dopo la cottura. Se & necessario

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

ILPRODOTTO DA FORNO NON SI LIEVITA

Le uova con lo zucchero non sono state sbattute

Limpasto e rimasto lievitato troppo a lungo

Non avete setacciato la farina o avete impostato male l'impasto

State ammessi gli errori con inserimento degli ingredienti

La ricetta selezionata da voi non € adatta per la cottura in questo
modello della pentola multifunzionale

Alcuni modelli delle pentole

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

i “STEW” e “SOUP” con la mancanza del liquido si attiva la siste-

i REDMOND nei prog

ma della protezione dal surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si arresta e la pentola multifunzio-
nale nel regime della tenuta in caldo.

Tabella ri dei prog i di cottura (imp i di fabbrica)
o s e
_ £ EE o 2 £5
S8 Intervallo ditempodi EES 83 gg
gl i di utilizzo gE8 cottura/passo 2 §§ £ E £%
283 predefinito = E5 gg
a é -1 = = g
. L . 2 min - 15 ore / 1 min.
. Preparazione dei vari piatti con la possi- .
MuLTI bilitd di impostare la temperatura e = 00:30 Se la temperatura e v v v
COOK . piu’alta di 130°C:
tempo di cottura 2min - 2 ore /1 min
PILAF Preparazione di vari piatti di riso 00:35 10 min — 2 ore / 5 min v v v
Cottura al vapore di verdure, pesce, car- R S .
STEAM ne, ravioli, piatti dietetici e vegetariani 00:30 10 min ~2 ore /5 min v v v
Preparazione di primi piatti (zuppe, vel- . s .
SouP lutate, etc) 00:40 20 min - 8 ore / 5 min v v v
PASTA Cottura della pasta in diverse ricette 00:08 2min-1ora/1min
PORRIDGE | Preparazione di cereali con latte 00:25 5min— 1.5 ore / 1 min v v v
STEW Stufatura di carne, pesce, verdure. 1:00 0 mins ;mlnl ore/ v v
Cottura al forno di biscotti, sformati, R 20 min — 4 ore /
BAKE dolci di pasta lievitata e pasta sfoglia. 00:50 10 min v v
FRY Frittura di carne, pesce, verdure. 00:15 5min—1ora/1min v v
YOGURT | Preparazione i var tipi di yogurt. 8:00 $0min ~120re/ v
BREAD Panificazione. 3:00 10 min - 6 ore / 5 min v v
EI(‘)%WK Cottura lenta di carne, pesce, verdure. 3:00 5 miqofniilnure/ v v
Se
w8
Ecs
Cottura rapida di riso, di pappe friabilidi = 5 2 S
EXPRESS | \ari cereali g =
S99 o
ER=¥1
288
Ss=



RMK-M451E

o E riportata la temperatura media desercizio dell’elemento riscaldante.

1L tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria sotto pressione 115°C Preparazione di sciroppo di zucchero
Filetto di carne suina/manzo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 30/40 125°C Carne stufato.
Filetto agnello (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 40 130°C Cottura di timballo.
Filetto di pollo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 20 135°C Torrefazione di piatti pronti per renderli croccanti.
Polpettine/polpette 500 800 25/40 140°C Affumicatura.
Pesce (filetto) 300 800 15 145°C Arrostitura di verdure e pesce in foglia.
Frutti di mare (surgelati) 300 800 5 150°C Arrostitura della carne in foglia.
Patate (tagliate in 4 parti) 5 pcs. 800 25/30 155°C Frittura di prodotti di pasta lievitata.
Carote (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 20 160°C Arrostitura del pollame.
Rape rosse (tagliati in 4 parti) 500 800 35 165°C Arrostitura di bistecche.
Verdure (surgelati) 500 1500 90 170°C Preparazione di patatine fritte, pepite di pollo.
Uovo di gallina 500 800 5 o Vedi anche il libro di ricette allegato.
Uova 5 pcs. 800 10

E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo effettivo di cottura pud differire dai valori consigliati indicati

nella tabella, a seconda della qualita di un determinato prodotto, cosi come dai vostri gusti.
Raccomandazioni sull'uso dei regimi di temperatura nel programma “MULTICOOK”

VI.ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la multicucina REDMOND RMK-M451E, sapere delle novita dei prodotti REDMOND ¢ possi-
bile sul sito www.redmond.company o nei punti vendita dei distributori ufficiali.

VII.POSSIBILI GUASTI E METODI DI SUOI RIMEDI

35°C Riposo della pasta. Sul display ¢ s L hio dall )

5 ul display é apparso i e " .| Staccare 'apparecchio dalla corrente elettrica
40°C Preparazione dello yogurt. messaggio di errore Ez;rnotrrglﬂ; ;'Ztlmzhfg?i'lr’i'slga?é’:r;?nf:“‘a scheda di e farlo raffreddare. Chiudere bene il coper-
45°¢ Lievitazione -E4. g chioe ricollegare l'apparecchio.
50°C Fermentazione. IL cavo di alimentazione elettrica non & attaccato Assicuratevi che il cavo dellalimentazione

" elettrica sia attaccato allapposita uscita del
correttamente all'apparecchio e(o) alla presa. dott v . di
550C Preparazione del cremino. prodotto e nell'apposita presa di corrente.
60°C Preparazione del té verde, alimenti per bambini. :g&m;ecchlo non st g quasta la presa elettrica. ﬁ;‘:{:are {apparecchio ad una presa funzio-
65°C Cottura di carne in sottovuoto. Assicurarsi della presenza della tensione
o i Mancanza di corrente elettrica. nella rete elettrica. Se & assente rivolgersi al
70°C Preparazione del punch. a 9
servizio della vostra casa.
75°C Pastorizzazione, cottura del té bianco.
80°C Preparazione del vin brulé. lzili::urfemr?:ndé gg'gﬁgtgzt'r%ﬁgl;;t;s'gi (livello della Rivolgersi al servizio della vostra casa.
85°C Preparazione di ricotta o cibi che richiedono lunghi tempi di cottura. 5
PR . oo | Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica
90°C Preparazione del té rosso. Tri it “?t'p'er;,teﬁ ladrttag?tenza. sono Q{T't.'dr.es.'g”' efarlo i accl
: ILcibo si prepara troppo | €stranei o particel e (detriti, grani, pezzettini di cibo). i residui.
95°C Cottura delle pappe di latte.
100°C Preparazione di meringhe o marmellata. Iclurgzlaplente posizionato storto nel corpo del multi- Installate il recipiente in modo dritto.
105°C Preparazione dei piatti con gelatina. Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica
o P il disco di riscaldamento é molto sporco. e farlo raffreddare. Pulire il disco di riscalda-
110°C Sterilizzazione. e




Guasto Possibili motivi Metodi e rimedi

IL recipiente non é diritto nel T ;e
corpo dellapparecchio. Inserire il recipiente dirittamente.

Guasta impermea- Controllare che non vi siano residui estranei
Durante processo di | bilita del collega- | Il coperchio non é chiuso ade- | (detriti, grani, o pezzettini di cibo) tra il coper-
cottura sotto il coper- | mento trarecipien- | guatamente o sotto il coperchio | chio e il corpo dell'apparecchio e, nel caso,

chio dellapparecchio | te e coperchio | vié un residuo estraneo. rimuoveteli. Chiudere il coperchio del multi-
esce il vapore. interno del multi- cucina fino a sentire il click di aggancio.
cucina.

La guarnizione sul coperchio | Controllare lo stato della guarnizione sul co-
interno & molto sporca, defor- | perchio interiore dell'apparecchio. Nel caso
mata o danneggiata. procedere con la sostituzione.

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

Smaltimento ecologicamente sicuro i di el ici e di apparecchi ici)

Per smaltire la confezione, le istruzioni e l'apparecchio & necessario sequire i regolamenti locali inerenti allo smalti-
mento dei rifiuti. Fate attenzione all'ambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con i normali rifiuti dome-
stici.

Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti separa-
tamente. | proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di raccolta o consegnarli a organizzazioni competenti.
In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e alla protezione dellambiente evitandone la contaminazione.

IL contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in materia di apparec-
chi elettrici ed elettronici dismessi.

La direttiva deinisce le norme per la raccolta e il riciclaggio di apparecchiature usate, valide su tutto il territorio dell'Unione Eu-
ropea.
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Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual de su empleo y conservar en calidad de la guia. El empleo
correcto del i prolongard consi su plazo de servicio.

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

M

EDIDAS DE SEGURIDAD
El fabricante no asume ninguna responsabilidad por os darios causados por elincumplimiento de las
normas de sequridad y funcionamiento del producto.
Este aparato eléctrico se presenta como un dispositivo multfuncional para (2 coccidn de alimentos
en un entorno doméstco yse puede tilizar en apartamentos, casas de campo  otras ondiciones de
funcionamiento no industriales similares. ELuso Industrial o cualquier otro uso indebido del disposi-
tivo sera considerado una violacion de las condiciones de uso adecuado del producto. En este caso, el
fabricante no s¢ hace responsable de (35 consecuencias.
Antes de conectar el disposiivo a a red eléctrica compruebe s el voltje coincide con l tension no-
minal de alimentacion del aparato (ver.Las especificaciones y a placa de identificacion del producto),
Utlice un prolongador de a misma potencia del dispositivo - el desajuste puede provocar un corto-
Circuito o un cable de fuego.
Conecte el aparato a un foma de corrente con toma de terra - es un requisito obligatori de pro-
Eeccjén contra descargas eléctricas. Si utiliza un prolongador, asegurese de que también tiene toma

b tierra.

jADVERTENCIA! Durante el trabajo del aparato, su cuerpo, el recipiente y los detalles
de metal se calientan. jTenga cuidado! Use quantes de cocina. Para evitar quemaduras
ﬁor el VG(JO( caliente no se incline sobre el dispositivo cuando se abra a tapa.
esenchute el aparato despues de su uso, st como durante su impieza o transporte. Quite el cable
con Las manos secas,sujetandolo por el enchufe y o por el cabl.
No cologue el cable de alimentacion en una puerta o cerca de fuentes de calor. Asequrese de 3ue el
cablete) lno esté torcido 0 retorcido o en contacto con objetos aflados y con bordes o esquinas de los
muebles.

RECUERDE: los darios accidentales sufridos por el cable de alimentacion pueden cau-
sar froblemas gug no se incluyen en la garantia, asi como descargas eléctricas. El
cable eléctrico dariado requiere una sustitucidn urgente en el centro de servicio.

No intale el aparato en una superfce blanda y o lo cubra durante el funcionamiento - sto puede
dar lugar a un sobrecalentamiento y a mal funcionamiento.

)

@

@

Se prohibe [a uilizacian del aparato al aire ibre -2 humedad o a introduccion de materias extranas
en el interior de a unidad pueden causar graves danos.

Antes de impiar el aparato, aseqrese de que esta desenchufado y fio por completo. Se deben sequir
estrictamente [as instrucciones de impieza del dispostivo.

iSE PROHIBE sumer?ir el cuerpo del aparato en el agua o colocarlo bao el grifo!

En (250 de cambio de {a situacion del disco del elemento calefactor utilce obligatoriamente [as
tenazas que se encuentran en el uego suministrado del aparato - esto excluye la posibilidad de que-
maduras u otras esiones accidentales.

ALinstalar el disco calefactor en [a posician superior, aseqrese de que quede bien asentado en [as
ranuras de las paredes de la camara de trabajo del dispositivo. La instalacion incorrecta de (a esis-
teniia puede llevar a desplazamientos arbitrarios durante el proceso de utilizacion del dispositivo
yalarotura

Para coger las pinzas aseguirese de utilizar quantes con aislamiento térmico. No togue
el disco calefactor con las manos independientemente de su posicion!

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

Se prohibe cerrar la tapa del aparato si el disco calefactor se encuentra en la posicion
Superior.

Los nifios de 8 aros y mayores,ast como L35 personas con capacidades isicas, sensoriales o mentales
reducidas o falta de experiencia o conocimiento, solo (Fueden utlzar el aparato bajo a superviion
y//0'i han recibido instrucciones sobre el uso sequro de os equipos y conocen Los riesqos asociados
3 S S0 Los nifos no deben “uqar con el aparato. Mantenga el aparato y el cable de alimentacion
en un ugar inaccesible para los nirios menores de § aos. La impieza y el mantenimiento de los
quipos no deben se realizados por nios sin (2 supenvision de un adulto,

El material de embalaje plasicoy espuma de polestireno,etc) puede ser peligroso para os i,
{Peligro de asfia! Mantengalo fuera del acance de los o

ge prohibe a auto-reparacion del aparato o a introduccion de cambios en su estructura. La reparaci-
0n del a[farato s6lo debe ser realzada por un centro de servicio autorizado. L trabajo poco profesio-
nal puede causar danos al equipo,lesiones personales y darios a a propiedad.

jADVERTENCIA! Prohibido el uso del dispositivo en cualquier estado de mal funcio-
namiento.



Caracteristicas técnicas

Modelo. RMK-M451E
Potencia. -1000 W
Tension 220-240V,50/60 H
Capacidad del recipiente 5 litros.
Recubrimiento del recipit tén anti ceramico
Display. LED

Vévula de vapor.
Tapa interior.
Do

exteriore: 308 x 305 x 245 mm
Peso neto 43kg
Programas
1. MULTICOOK 8. BAKE (HORNEADO)
2. PILAF (PAELLA) 9. FRY (FREIR)
3. STEAM (VAPOR) 10. YOGURT (YOGUR)
4. SOUP (SOPA) 11. BREAD (PAN)
5. PASTA 12. SLOW COOK (ESTOFADO)
6. PORRIDGE (ARROZ CON LECHE) 13. EXPRESS
7. STEW (GUISADO)
Funciones

«MASTERCHEF LITE» (ajuste del tiempo y de la temperatura

de preparacion durante el proceso de trabajo de los programas)
«MASTERFRY» elevador de c
Mantenimiento de la temperatura

de los platos preparados (conservador del calor).
Prewa desconexion del conservador de calor ..

asta 12 horas
si

o del plato hasta 12 horas
Programador de inicio hasta 24 horas
Cancelacion de las sefales sonora: si
Juego completo
Multicocina 1 unidad
Recipiente 1 unidad
Contenedor para preparacion al vapor. 1 unidad
Achicador 1 unidad
Cuchara plana 1 unidad
Vaso de medidas 1 unidad
Tenacillas para el recipiente 1 unidad
Sartén 1 unidad
Tarros para yogur. 6 unidad
Tenazas 1 unidad
Libro recetas 1 unidad
Sujetador para el achicador/cuchara 1 unidad
Manual de instruccione: 1 unidad
Libro de servicio: 1 unidad
Cable de alimentacion. 1 unidad

El fabricante tiene derecho a introducir nuevos cambios en el diserio, en el juego
completo, asi como en las caracteristicas técnicas del producto de cara al perfecciona-
miento de su produccion sin notificacion complementaria de estos cambios. Las espe-
cificaciones técnicas permiten un error del +10%.

Equipamiento del aparato (esquema A1, p. 3)

1. Tapa del aparato 11. Cuchara plana

2. Aro de compresion 12. Achicador

3. Tapa interior desmontable 13. Contenedor para preparacion al vapor
4. Abertura para la salida del vapor 14. Sujetador para el achicador/cuchara
5. Recipiente 15. Vaso de medidas

6. Boton de apertura de la tapa 16. Tenacillas para el recipiente

7. Panel de uso con display 17. Cable de alimentacion

8. Cuerpo 18. Elemento elevador de calentamiento
9. Asa para transporte 19. Sartén

10. Valvula de vapor desmontable 20. Tarros para yogur

Panel de control (esquema A2, p. 4)

1. Botdn «Cancel/Reheat» («Cancelar/Recalentamiento») — activar / desactivar
la funcion de calentamiento, interrumpiendo el programa de coccion, restablez-
ca la configuracion del usuario.

2. Boton «Time Delay» («Programador») - activar el régimen del programador
de inicio.

3. Botdn «Menu» («Menu») - confirma la eleccion de los programas automaticos

de coccion.

Display.

Boton «Min/-» («Min/-») - seleccion del programa de preparacion automatico,

bajada de la temperatura, seleccion del valor de los minutos.

6. Boton «Hour/+» «Hour/+» - seleccion del programa de preparacion automatico,
aumento de la temperatura, seleccion del valor de las horas.

Botdn «Start» («Start») - conectar un determinado modo de preparacion.
quip del display (esq A2,p.4)

a. Indicadores de programas automatizados.

b. Indicador del programador de inicio.

¢. Indicador del régimen de preparacion.

d. Indicador del tiempo.

e. Indicadores de modo conservador de calor.

f

g

h

I

Eaba

Indicador del programa «EXPRESS».

Indicador del modo de calentamiento.
Indicador de cancelacion de las seiales sonoras.
Indicador de temperatura.

I.ANTES DE ENCENDERLO POR PRIMERAVEZ

Saque con cuidado el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los materiales
del embalaje.

C jAsegtirese de mantener en su lugar las etiquetas de advertencia, pegatinas indicado-
ras y la tarjeta con el niimero de serie en el cuerpo del dispositivo!

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 con un pafio himedo. Enjuague el tazon con agua
tibia y jabon. Séquelo bien. Al usarse el dispositivo por primera vez puede aparecer
un olor extrario, lo que no indica mal funcionamiento del dispositivo. En este caso
realice la limpieza del dispositivo.

@ 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 recalenta-
miento critico del dispositivo o dariar el Revestimiento antiadherente. Antes de
freir los productos, vierta un poco de aceite vegetal o de girasol en el recipiente.

I.FUNCIONAMIENTO DEL DISPOSITIVO

Ajuste del reloj

Enchufe el aparato. Mantenga pulsado el boton «Hour/+» o «Min/-».El indicador del
tiempo en el display comienza a parpadear. Para ajustar la hora, pulse el botén
«Hour/+»,y para los minutos el boton «Min/-». El aumento de las horas y los minutos
se produce de forma independiente las unas de los otros. Al alcanzar el valor maximo,
el ajuste continta desde el inicio del diapason. Para cambiar rapidamente el valor,
presione y mantenga presionado el boton deseado. Al terminar de ajustar la hora
actual durante 5 segundos no pulse ninglin boton del panel. Los ajustes se guardan
automaticamente.

Desactivar las sefiales sonoras

Para desactivar las sefales sonoras, presione y mantenga presionado el botén «Menu»
en cualquier régimen. En el display el indicador de cancelacion de las sefiales sono-
ras. Para activar de nuevo los sonidos presione una vez mas el boton «Menu».

Ajuste el tiempo de coccion

En el aparato se puede ajustar de forma independiente el tiempo de coccion para
cada programa, excepto para el programa «EXPRESS». EL paso de cambio en el dia-
pason del tiempo depende del programa de coccion seleccionado.

Después de seleccionar el programa automatico y pulsar la tecla «Menu» utilice el bo-
ton «Hour/+», para ajustar las horas y el botén «Min/-» — para ajustar los minutos.
EL cambio de las horas y los minutos se produce independientemente las unas de los
otros. Al alcanzar el maximo valor el ajuste contintia desde el inicio del diapason. Para
cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado el botn necesario.

En algunos programas automaticos del tiempo de coccidn preestablecido comienza sélo
después de llegar el aparato a la temperatura de trabajo determinada. Por ejemplo,
sise vierte agua fria y se ajusta el programa «STEAM» el tiempo de coccion de 5 minu-
tos, a continuacion, ejecutar el programa el tiempo de coccidn comenzard solo después
de hervir el agua y existir un vapor denso en el recipiente. En el programa «PASTA»
el tiempo de coccion preestablecido comienza después de hervir el agua y pulsar
el botdn «Start».

Programador de inicio

La funcion «Programador de inicio» permite configurar el tiempo al que el plato debe
estar listo (teniendo en cuenta el tiempo de trabajo del programa). EL tiempo de re-
tardo maximo es de 24 horas. EL tiempo de retardo por defecto es el tiempo de eje-
cucion predeterminado y el tiempo necesario para salir el aparato de los parametros
de funcionamiento (si es proporcionada por la configuracion de fabrica del programa).
El paso de cambio del tiempo del programador de inicio - 1 minuto.

Para cambiar el tiempo del programador de inicio después de la seleccion de programa
automatico, haga clic en «Time Delay». Para aumentar las horas, pulse «Hour/+». Para
cambiar los minutos, el botén «Min/-». EL cambio de las horas y los minutos se realiza in-
dependientemente las unas de los otros. Al alcanzar el valor maximo el ajuste contintia
desde el inicio del diapason. Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga pre-
sionado el boton necesario.

Durante el uso de la funcidn «Delay Start» en el display aparece el valor con el tiempo
actual. Para ver el tiempo de preparacidn del plato, presione y mantenga presionado

el botdn «Tme Delay».La funcidn del programador de inicio estd disponible para todos
los programas de coccidn automtica, excepto los programas «FRY», «<PASTA» y <EX-
PRESS». No se recomienda utilizar esta funcidn de “programador de iniciosi la receta
contiene productos perecederos (huevos, leche fresca, carne, queso, etc,)

Manteni)rniento de la temperatura de los platos ya preparados (conservador
e calor)

Esta funcion se activa automaticamente inmediatamente después de completar el pro-
grama de preparacion y puede mantener la temperatura del plato terminado en los Li-
mites de 70-75°C durante 12 horas. Al activar el conservador de calor se enciende el
indicador del boton «Cancel/Reheat», en el display aparece el indicador Conservador de
calor y directamente se inicia el tiempo de trabajo en este régimen.

Si es necesario el conservador de calor se puede desactivar pulsando y manteniendo
pulsado unos segundos el boton «Cancel/Reheat».

Previa desconexidn del conservador de calor

Conectar el conservador de calor una vez acabado el programa de preparacion no
siempre es deseable. Con esto en mente, en el aparato se contempla la posibilidad
de temporalmente cancelar esta funcion durante el trabajo de la funcién “Programa-
dor de inicio” o de otro programa de preparacion. Para ello, durante el trabajo del
programa, pulse la tecla «Start». Para volver a habilitar de nuevo el conservador de
calor, pulse de nuevo el botdn «Start».

La funcidn del «conservador de calor» no estd disponible cuando se utilizan los programas
«YOGURT», «PASTAx, «EXPRESS» ni cuando se establece en el programa «MULTICOOK»
una temperatura de coccion por debajo de 80°C.

Calentar platos

El aparato se puede utilizar para calentar los platos frios. Para ello:



Coloque los alimentos en el recipiente, pongalo en la carcasa del aparato.
Cierre la tapa, enchufe el aparato a la red.

Pulse y mantenga presionado unos segundos el botén «Cancel/Reheat». Se en-
cienderan los correspondientes indicadores en el display y los botones. EL timer
empezara a contar el tiempo de calentamiento.

El aparato calienta los platos hasta 70-75° C'y los mantendré en esas condiciones
durante 12 horas. Si es necesario, puede detener el calentamiento, manteniendo
pulsado unos segundos el botén «Cancel/Reheat», mientras no se apaguen los indi-
cadores correspondientes.

Gracias a las funciones conservador de calor y calentar el aparato puede mantener el
producto caliente de hasta 12 horas, pero no se recomienda dejar un plato caliente
por mds de dos o tres horas, ya que a veces puede dar lugar a un cambio en la calidad
de su sabor.

Funcion MASTERFRY (esquema A3, p.5)

ElL robot de cocina REDMOND RMK-M451E esta equipado con un elemento elevador
de calentamiento. Con esto, usted ahora puede usar en el robot de cocina no solo el
recipiente, sino también la sartén (suministrada en el juego).

Por razones de seguridad, para cambiar la posicidn del elemento de calefaccion, utili-
zar las tenazas (dispositivo suministrado).

Para coger las pinzas aseglirese de utilizar quantes con aislamiento térmico. jNo toque
el disco calefactor con las manos independientemente de su posicion!
Para ajustar el elemento calefactor en la posicion superior levante con cuidado
hasta el tope y gire ligeramente en sentido anti horario para fijar los sujetadores
en las ranuras de las paredes de la camara de trabajo.

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

iNo trate de cambiar la posicidn del elemento calefactor si el aparato estd conectado
alared!

Se prohibe cerrar la tapa del aparato si el elemento del disco calefactor se encuentra
en la posicion superior.

Para cocinar en el robot de cocina utilice solamente la sartén, suministrado en el

Funcion «<MASTERCHEF LITE»

Descubra atn mas oportunidades para su creatividad culinaria con la nueva funcion
«MASTERCHEF LITE»! Si el programa «MULTICOOK» le permite configurar los pa-
rametros del programa para ejecutarlo, a continuacion, utilizando a funcion «MAS-
TERCHEF LITE», puede cambiar los valores directamente en el proceso de prepa-
racion.

Usted siempre podra ajustar el funcionamiento de cualquier programa para que sea
coherente con sus deseos. Hierve la sopa? Las papillas de leche «corren»? Las verduras
al vapor se cuecen demasiado tiempo? Cambie la temperatura o el tiempo de prepara-
cion, sin interrumpir el programa como si cocinara en el hornillo 0 en el horno.

Usted puede utilizar la funcion «MASTERCHEF LITE» sdlo durante la coccidn. Durante
la utilizacion del programa «EXPRESS», el trabajo de la funcion «programador de
inicio» y la espera de la salida de los pardmetros de funcionamiento de la funcidn
«MASTERCHEF LITE» no estd disponible.
El cambio en la temperatura cuando se utiliza la funcién «MASTERCHEF LITE» es
posible en el diapason desde 35 hasta 170°C en pasos de 1°C. EL posible rango
de tiempo de coccion depende del programa seleccionado. Paso de cambio -
1 minuto.

La funcin «MASTERCHEF LITE» puede ser especialmente titil si estd preparando co-
midas con recetas complejas que requieren una combinacion de diferentes programas
de coccion (por ejemplo, cuando se cocina el repollo, Strogonoff, sopas y pasta en varias
recetas, mermeladas, etc.)

Para cambiar la temperatura de coccion:

1. Durante el trabajo del programa de preparacion, pulse la tecla «<Menu». EL indi-
cador de la temperatura en el display comenzara a parpadear.

2. Ajuste la temperatura deseada. Para aumentarla, presione «Hour/+», para redu-
cirla - boton «Min/-». Para cambios rapidos, presione y sostenga el boton apro-
piado. Al alcanzar el valor maximo (minimo), el ajuste contintia desde el inicio
del diapason.

3. No presione los botones en el panel de control durante 5 segundos. Los cambios
se guardan automaticamente.

Para proteger contra el sobrecalentamiento cuando se instala la temperatura de coccion
por encima de 130°C, la duracidn mdxima del programa se limita a dos horas (excep-
to programa «BAKE»). Al utilizar el programa automdtico «YOGURT» la funcion de
cambio de la temperatura de coccidn no estd disponible.

Para cambiar el tiempo de coccion:

1. Durante el programa, haga doble clic en la tecla «<Menu». El valor del indicador
de tiempo comienza a parpadear en la pantalla.

2. Establezca el tiempo de coccion deseado. Para aumentar el valor en incrementos
de 1 hora, pulse «Hour/+», en incrementos de 1 minuto — hacer clic «Min/-». Los
cambios en la horas y los minutos se suceden de forma independientemente las unas
de los otros.Al alcanzar el valor maximo, el ajuste contintia desde el inicio del diapason.
Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado el boton deseado.

3. No presione los botones del panel de control durante 5 sequndos. Los cambios
se guardan automaticamente.

Si se establece el tiempo de coccidn de 00:00, se detendrd el programa de trabajo.
Procedimiento comun para utilizar programas automaticos

@ {IMPORTANTE! Cuando utilice el dispositivo de agua hirviendo (por ejemplo, cuando
hierva productos), NO ponga la rempemrura de coccidn por encima de 100°C. esto
puede resultar en un sobrec un fallo del di . Por la misma razdn,

NO use los programas «BAKE, «FRY», «BREAD» para herwragua

1. Prepare (mesure) los ingredientes necesarios.

2. Coloque los ingredientes en el recipiente del aparato de acuerdo con el progra-
ma de preparacion e insértelo en la carcasa del aparato. Asegurese de que todos
los ingredientes, incluyendo liquidos, estén por debajo de la marca maxima en
la superficie interior del recipiente. Asegurese de que el recipiente estd instala-
do sin urdimbres y esta en contacto con el elemento calefactor.

3. Cierre la tapa del aparato hasta que chasquee. Enchufe el aparato.

A JATENCION! Si usted cocina a altas temperaturas usando una gran cantidad de aceite

vegetal, siempre deje la tapa del dispositivo abierta.

4. Para salir del modo de espera, pulse la tecla «Menu». Seleccione el programa
de coccion deseado con ayuda del boton «Hour/+» y «Min/-» (indicador del
programa parpadea en la pantalla correspondiente). Confirme su seleccion pul-
sando el programa «Menu».

En el programa «MULTICOOK» después de confirmar el programa, se puede ajustar
la temperatura de coccidn deseada. Para aumentar el valor de la predeterminada, utili-
ce el boton «Hour/+», para reducirla el botdn - «Min/-». Para completar la temperatu-
ra del sistema, pulse la tecla «Menus.

5. Paracambiar el tiempo de preparacion predeterminado, establecido por silencio,
utilice los botones «Hour/+» y «Min/-».

6. Si es necesario, establezca el tiempo del programador de inicio.

La funcion “programador de inicio” no estd disponible cuando se usan los programas
«FRY», «PASTA» y «EXPRESS».

7. Para iniciar los programas de preparacion pulse la tecla «Start». Se iluminaran los
indicadores de los botones «Start» y «Cancel/Reheat». La cuenta atras del tiempo de
coccion, dependiendo del programa de preparacion seleccionado se iniciara inmedia-
tamente después de pulsar la tecla «Start», o por alcanzar la temperatura necesaria
en el recipiente.

Si es necesario, se puede desactivar previamente la funcion del conservador de calor
pulsando la tecla «Start». Se apaga el indicador del botdn «Cancel/Reheat». Al pulsar
de nuevo el botdn «Start» se vuelve a habilitar esta funcion. La funcion del conserva-
dor de calor no estd disponible al utilizar los programas «YOGURT» y «<EXPRESS».

8. Alfinalizar los programas de preparacion se lo notificara una sefial sonoray en el display
aparecera End.Ademas, en funcion del programa seleccionado o la configuracion actual,
el aparato cambia al régimen de «conservador de calor» (se enciende el indicador del
boton «Cancel/Reheat» y la inscripcion en la pantalla Keep Warm) o al modo de espera.

9. Para cancelar el programa introducido, interrumpir el proceso de coccion o el
conservador de calor,mantenga pulsado unos segundosel boton «Cancel/Reheat».

Para obtener resultados de calidad le invitamos a la utilizacion de las recetas para la
preparacion de los platos que acomparian al libro de recetas del aparato diseriado
especificamente para este modelo. Recetas apropiadas también para él se pueden
encontrar en la web www.redmond.company.

Si usted piensa que usted no puede consequir el resultado deseado con los programas
automatizados convencionales, utilice el programa universal «MULTICOOK>, el cual
le ofrece grandes posibilidades para sus experimentos culinarios.

Programa «MULTICOOK»

Este programa esta disefiado para cocinar los platos en unos parametros de temperatura
y tiempo de preparacion especificados por el usuario. Gracias al programa «MULTICOOK» el
aparato puede sustituir a una serie de aparatos de cocina y permite cocinar casi cualquier
plato en cuya receta esté interesado, encontrada en un antiguo libro de cocina o en Internet.

Si la temperatura de preparacion no excede de 80°C, la funcidn del conservador
de calor se desactivard sin posibilidad de incluirla manualmente.
Por defecto, en el programa «MULTICOOK» el tiempo de coccion es de 30 minutos,
la temperatura de coccion — 100°C. EL rango de ajuste manual de la temperatura en
el programa varia desde 35 hasta 170°Cen incrementos de 5°C. La configuracion manual
del rango de tiempo — a partir de 2 minutos a 15 horas con pasos de 1 minuto.

JADVERTENCIA! Por razones de sequridad, cuando se ajusta una temperatura superior
a 130°C el tiempo de coccion serd limitado a dos horas.

En el programa «MULTICOOK» es posible preparar muchos platos diferentes. Utilice el
libro de cocina de acompariamiento de nuestros cocineros profesionales o la tabla
especial de temperaturas recomendadas para cocinar diversos platos y productos.
También usted puede encontrar las recetas necesarias en la web www.multicooker.com.

Si utiliza el programa MULTICOOK para el agua hirviendo (por ejemplo, cuando cocine
productos), NO ponga la temperatura de coccidn por encima de 100°C.

Programa «PILAF»

EL programa esta disefado para preparar a los diversos tipos de arroz. Por defecto,
el tiempo de coccion del programa es de 35 minutos. Es posible establecer manual-
mente el tiempo de coccion en el diapason desde 10 minutos a 2 horas con pasos
de 5 minutos.

Programa «STEAM»

Disenado para la coccion de carnes, aves, pescado, verduras y varios platos al vapor.
Por defecto, el tiempo de coccion

en el programa es de 30 minutos. Puede establecer manualmente el tiempo de coccion
de 10 minutos a 2 horas con pasos de 5 minutos.

Para la elaboracion en este programa, utilice el contenedor especial (incluido):

1. Viertaen el recipiente 400-800 ml. de agua. Ponga en el recipiente el contenedor
para la preparacion al vapor.

2. Mida y preparare los productos de acuerdo a la receta, coldquelos de manera
uniforme en el contenedor e inserte el recipiente en el cuerpo del aparato.
Asegurese de que el recipiente esta en contacto con el elemento calefactor.

3. Siga los pasos 3-8 del procedimiento general de operacion que utilizan progra-
mas automatizados.

Tras hervir el agua y alcanzar una densidad suficiente de vapor en el recipiente se da una
senal sonora. Comienza una cuenta regresiva del tiempo de trabajo del programa de
preparacion.

Si usted no utiliza los ajustes automticos del tiempo en este programa, consulte a tabla
«Tiempo de coccidn recomendado de los diferentes productos al vapor».



Programa «SOUP»

Diseado para cocinar caldos, embutidos, verduras y sopas frias de carne, pescado,
pollo o verduras.

Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 40 minutos. Es posible estable-
cer manualmente el tiempo de coccion en el diapason desde 20 minutos a 8 horas
con pasos de 5 minutos.

Antes de salir a los pardmetros de preparacion del aparato habrd una serial sonora.

Programa «PASTA»

EL programa prevé llevar el agua a ebullicion, la carga de los ingredientes y su pos-
terior preparacion. En el momento de hervir el agua y colocar los productos escucha-
ra una senal sonora. La cuenta atras del tiempo de preparacion se iniciara después
de presionar el boton «Start».

Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 8 minutos. Puede establecer
manualmente el tiempo de coccion en el rango de 2 minutos a 1 hora en pasos
de 1 minuto. Las funciones de «programador de inicio» y «Conservador de calor»
en este programa no estan disponibles.

En la preparacidn de ciertos alimentos (por ejemplo, pastas, raviolis, etc) se forma espuma.
Para evitar su posible fuga fuera del recipiente, se puede abrir la tapa unos minutos
después de cargar los productos en agua hirviendo.

Programa «PORRIDGE»

Disefiado para cocinar gachas con leche baja en grasa pasteurizada. Por defecto,
el tiempo de coccion del programa es de 25 minutos. Puede establecer manualmen-
te el tiempo de coccion en el rango a partir de 5 minutos a 1 hora, 30 minutos con
pasos de 1 minuto.

Para evitar la leche hirviendo y obtener el resultado deseado, se recomienda antes
de la preparacion Llevar a cabo los siguientes pasos:

« Lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno, mijo, etc), mien-
tras el proceso de agua drenada es clara;

Antes de la preparacion engrasar el recipiente del aparato con mantequilla;
Estrictamente tener en cuenta las proporciones midiendo los ingredientes
de acuerdo a las instrucciones del libro de cocina (aumentar o disminuir la can-
tidad de ingredientes proporcionalmente).

En caso de utilizar leche entera diluirla con agua potable en una proporcion
de 1:1.

Las propiedades de la leche y los cereales, dependiendo del fabricante y el lugar de origen,
pueden ser diferentes y a veces afecta a los resultados de coccion.

Si no se ha alcanzado los resultados deseados en el programa «PORRIDGE», utilice
el programa universal «<MULTICOOK». La temperatura dptima de coccidn de las papillas
ldcteas es de 95°C. La cantidad de ingredientes y el tiempo de coccidn hdgalo ajusta-
do a la receta.

Programa «STEW»

Disefiado para cocinar estofado, asado y ragout. Por defecto, el tiempo de coccion del
programa es de 1 hora. Puede establecer manualmente el tiempo de coccion en el rango
desde 20 minutos hasta 12 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «BAKE»

Disefiado para cocinar pasteles, guisos y tortas hechas con masa de levadura. Por de-
fecto, el tiempo de preparacion del programa es de 50 minutos. Puede establecer ma-
nualmente el tiempo de coccion de 20 minutos a 4 horas, con pasos de 10 minutos.

Para saber si el bizcocho ya esta hecho se puede comprobar clavando un palillo de made-
raen la masa. Si lo saca y no se queda pegado en €l restos de masa - bizcocho listo.

En la preparacion de pasteles, se recomienda desactivar la funcidn de calentamiento
automdtico de los platos. E[ producto final sdqueld del aparato inmediatamente para
que no se humedezca. Si esto no es posible, se permite dejar el producto en el apara-
to un corto espacio de tiempo con el conservador de calor encendido.

Programa «FRY»

Diseiado para freir carnes, aves, pescado y alimentos con muchos componentes. Por
defecto, el tiempo de coccion del programa es de 15 minutos. Se puede establecer
manualmente el tiempo de coccion en el diapason desde 5 minutos a 1 hora con pasos
de 1 minuto. La funcion del p de inicio no estd disponible en este programa.

Al alcanzar la temperatura de preparacidn dada el aparato emite una serial sonora.

Para evitar la quema de los ingredientes recomendamos seguir las instrucciones de los
libros de recetas y periddicamente remover el contenido del recipiente. Antes de reu-
tilizar el programa ‘FRY’, deje que el aparato se enfrie completamente. Se recomienda
freir alimentos con la tapa abierta — esto permita alcanzar un reluciente acabado.

Programa «YOGURT»

Disefiado para la coccion de yogur casero y para elaboracion de masas. Por defecto, el tiem-
po de coccion del programa es de 8 horas. Se puede configurar manualmente los rangos de
tiempo de coccion desde 30 minutos a 12 horas con pasos de 30 minutos. Cuando introduz-
ca los ingredientes asegurese de manera que no ocupen mas de la mitad del volumen util
del recipiente. La funcion de conservador de calor en este programa no esta disponible.

Programa «BREAD»

Se recomienda para la coccion de diferentes tipos de pan a base de harina de trigo y con
adicion de harina de centeno. EL programa ofrece un ciclo completo de preparacion desde
la elaboracion de masas hasta su horneado. Por defecto, el tiempo de coccion del programa
es de 3 horas. Es posible el ajuste manual del tiempo de elaboracion desde 10 minutos
a6 horas con pasos de 5 minutos.

El tiempo méaximo de funcionamiento del «conservador de calor» en este programa
se limita a tres horas. No se recomienda la utilizacién de la funcion «Programador
de inicio» ya que esto puede afectar la calidad de la coccion.

Tenga en cuenta que durante la primera hora de trabajo del programa es para levan-
tar la masa y después sélo el horneado. Antes de utilizar la harina, se recomienda
tamizar para la oxigenacion y la eliminacion de las impurezas. Para reducir el tiempo
de coccion y simplificar la preparacion se recomienda el uso de mezclas preparadas
para la preparacion del pan.

Al colocar los ingredientes vigile que no ocupen mds de la mitad del volumen titil del
recipiente.

Al establecer un tiempo de coccién de menos de 1 hora después de pulsar el botdn
«Start» se inicia el proceso de horneado. Para que el PAN se hornee uniformemente,
es necesario girar el dispositivo después de la sefial sonora que emitird el aparato.

JADVERTENCIA! Use quantes de cocina para extraer el pan del aparato.

No abra a tapa del aparato en la etapa de levantamiento de la masa! De ello depende la ca-
lidad del producto horneado.

Programa «SLOW COOK»

El programa esta disefiado para preparar estofado, mango y también leche caliente.
Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 3 horas. Se puede establecer
manualmente el tiempo de coccion en el rango desde 5 minutos a 12 horas con pasos
de 10 minutos.

Programa «EXPRESS»

El programa esté disefiado para cocinar arroz con leche y agua a granel. EL programa
prevé el apagado automatico después de un agua hirviendo completo. Ajuste manual-
mente el tiempo de coccion y también cuenta con un «Comienzo retrasado» y «Avto-
podogrev» en este prog| no estan disponibles.

Para iniciar el programa de preparacién en el modo de espera, pulse el boton «Start».
Se iluminara el indicador del régimen de preparacion y la luz de fondo del boton
«Starty. Se iniciara el desarrollo del programa establecido.

Si estd utilizando programas automdticos y no logrd el resultado deseado, consulte
«Consejos de preparacion», donde puede encontrar respuestas a las prequntas mds
frecuentes y obtener recomendaciones.

[11.POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

« Elaboracion de masas. « Preparacion de alimentacion infantil.
 Preparacion de fondue « Esterilizacion de utensilios

« Preparacion asado/fritura + Pasteurizacién de productos liqui-
 Preparacion de requeson, queso 0.

[V.MANTENIMIENTO

Normas generales y recomendaciones

« Antes del primer uso del aparato, asi como para eliminar el olor de los alimen-
tos en el aparato después de la coccion recomendamos dejar en €l durante 15
minutos la mitad de un limon en el programa «STEAM».
No se deben dejar en el recipiente cerrado del aparato los alimentos cocinados
o llenos de agua mas de 24 horas. El recipiente con los platos cocinados los
puede conservar en el frigorifico y en caso de necesidad recalentarlos en el
aparato, utilizando la funcion calentamiento.
Sino va a utilizar la unidad durante mucho tiempo, desenchufela de la red eléc-
trica. La cdmara de trabajo, incluyendo el disco de la calefaccién, el recipiente, la
tapa interior y la valvula de vapor debe estar limpios y secos.
Antes de empezar la limpieza del producto, asegurese de que estd desconecta-
do de la red y completamente enfriado. Para limpiar, use un paio suave y deli-
cado detergente de limpiar vajillas.

@ SE PROHIBE el uso para limpiar el instrumento de trapos o esponjas dsperos, pastas

abrasivas. También es inaceptable el uso de sustancias quimicas agresivas o de otro
tipo, no se recomienda su uso con objetos en contacto con alimentos.

NO sumerja el cuerpo del aparato en agua ni lo ponga bajo el grifo!

Tenga cuidado al limpiar las piezas de goma del aparato: su dafio o deformacion
pueden ocasionar un mal funcionamiento del aparato.

La carcasa del producto puede limpiarse cuando esté sucia. El recipiente, la tapa
interior de aluminio y la valvula de vapor desmontable deben ser limpiados
después de cada uso. EL acumulado que se forma durante el proceso de coccion
de la comida en el aparato eliminelo después de cada utilizacion del aparato. La
superficie interior de la cdmara de trabajo limpiela cuando sea necesario.
Limpieza del cuerpo

Limpie a caja del aparato con un pafio suave y htimedo o una esponja de cocina. Es po-
sible el uso de un detergente delicado. Para evitar posibles manchas de agua y las
manchas en el cuerpo recomendamos secar su superficie bien seca.

Limpieza del recipiente

Puede limpiar el recipiente de forma manual, utilizando una esponja suave y detergente
para lavar platos y lavavajillas (de conformidad con las recomendaciones de su fabricante.)
Si esta muy sucio, se vierte en el recipiente agua tibia y se deja en remojo durante
un tiempo y luego se limpia. Obligatoriamente secar la superficie interna bien seca,
antes de introducirla en el cuerpo del aparato.

Ante un uso regular del recipiente es posible un total o parcial cambio de color del recubri-
miento antiadherente interno. Por si mismo esto no es un signo de defecto del recipiente.

Limpieza del interior de la cubierta de aluminio

1. Abra la tapa del aparato.

2. Enla parte inferior de la cara interior de la tapa simultaneamente aprete hacia
el centro los dos fijadores de plastico. Sin forzar tire de la cubierta interna
de aluminio ligeramente hacia usted y hacia abajo hasta que se desenganche
de la cubierta principal.

3. Limpie la superficie de ambas tapas con un pafio de cocina himedo o con una
esponja. Si es necesario, retire la cubierta, lave con agua corriente, usando un de-
tergente para lavar platos. Utilizar el lavavajillas en este caso no deberia ser.

4. Seque las dos tapas bien secas.

5. Inserte la cubierta de aluminio en los primeros puestos.Alinee la cubierta de alu-
minio desmontable con la ubierta principal. Con un poco de esfuerzo, haga clic
en las pestaiias hasta que encaje.



Limpieza de la valvula de vapor desmontable

La valvula de vapor se instala en un zécalo especial en la cubierta superior,y se compone de las cubiertas externas e internas.

1. Tire suavemente de la cubierta exterior de la proyeccion en el hueco de la tapa hacia arriba y hacia usted.

2. Presione el pestillo de pldstico en la parte inferior de a valvula y retire la cubierta interior.

3. Si es necesario, retire con cuidado la valvula de goma. Lave todas las partes de la valvula.

4. Volveramontar en orden inverso: pasta de goma,alinee los clips de a valvula principal con los bucles correspondientes en la carcasa interior
yalinee las cubiertas hasta que haga clic. Montar la valvula de vapor en la toma de esta unidad.

@ ADVERTENCIA! Para evitar la deformacidn de la goma de la vdlvula no la retuerza y no la estire al quitarla, limpiarla o ponerla.

Drenaje del condensado
En este modelo, el condensado se recoge en una cavidad especial en el dispositivo alrededor del recipiente. Después de cada uso del aparato,
retire el condensado que queda en la cavidad alrededor del recipiente con una servilleta de cocina.

Limpieza de la camara de trabajo

Cumpliendo estrictamente con este manual de probabilidad de obtener particulas de alimentos liquidos o desechos en el espacio
(til del dispositivo es minimo. Si se produce una contaminacion significativa, limpie la superficie de la camara para evitar el mal
funcionamiento del sistema o el fracaso del producto.

@ jAntes de limpiar la cémara de trabajo del aparato, asegtirese de que el aparato esté desenchufado de la red y totalmente frio!
La pared lateral de la camara de trabajo, la superficie del disco calentador y el sensor central de la carcasa (situado en el centro del

disco de calentamiento) se pueden limpiar con esponja o pafio himedo (no mojado). Si utiliza detergente, es necesario eliminar cui-
dadosamente las sobras para eliminar olores indeseables durante la coccion posterior.

En caso de ingestion de cuerpos extraiios en la ranura alrededor del sensor de temperatura central, retirar con cuidado con pinzas,
sin ejercer ninguna presion sobre la carcasa del sensor. En caso de suciedad en la superficie del disco de calentamiento es admi-
sible utilizar una esponja himeda de dureza media o un cepillo sintético.

Con el uso regular del aparato con el tiempo es posible la decoloracidn total o parcial del disco de calentamiento. En si mismo esto
no es un signo de funcionamiento defectuoso y no afecta a la precision de su trabajo.

V.CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y sus soluciones
La siguiente tabla resume los errores tipicos cometidos cuando se cocina en el robot de cocina, analiza las posibles causas
y el camino para solucionarlas.

EL PLATO NO SE PREPARO TOTALMENTE
Causas posibles Modos de solucionarlo

Durante el tiempo de la preparacion no abra la tapa del robot

Usted se olvido de cerrar la tapa del dispositivo o de cerrarla
herméticamente, por Lo que la temperatura de coccion no era
lo suficientemente alta

El recipiente y el elemento calefactor contactan mal, por lo
que la temperatura de coccion no era o suficientemente alta

Eleccion desafortunada de los ingredientes del plato. Estos ingredien-
tes no son los adecuados para el método de preparacion de su
eleccion o selecciond el programa de preparacion equivocado.

Los ingredientes se han cortado demasiado grandes, se viola-
ron las proporciones generales de la ficha de los productos.
Usted ha ajustado de forma incorrecta (no calculado) el tiem-
po de preparacion.

La variante elegida por usted de la receta no es adecuada para
cocinar en este robot de cocina.

de cocina si no es necesario.

Cierre la tapa hasta que haga click.Aseglirese que nada impide
el total sellado de la tapa del aparato y que la goma selladora
del interior del recipiente no esta deformada.

EL recipiente debe ser instalado en la carcasa sin problemas,
adhiriéndose firmemente el fondo al disco calefactor.

Asegurese de que en la camara de trabajo del robot de cocina no
hay objetos extrarios. Evite que se ensucie el disco calefactor.

Es deseable utilizar probadas (adaptadas para su uso con el
dispositivo) recetas. Use recetas en las que realmente puede
confiar.

La seleccion de los ingredientes, a forma en que se cortan, las
proporciones en la colocacion, la seleccion de programas y el
tiempo de coccidn deben corresponder a la receta seleccionada

Causas posibles

Durante la preparacion al vapor: en el recipiente hay poca
agua para asequrar la adecuada densidad de vapor

Verti en el recipiente demasiado aceite

En las frituras

Exceso de humedad en el recipiente

En la coccion: evaporacion del caldo en la coccion de los

productos con alta acidez

Modos de solucionarlo

Vierta en el recipiente obligatoriamente el volumen de agua
recomendado en la receta. En caso de duda, compruebe el nivel
de agua en el proceso de preparacion

En caso de freir es suficiente que el aceite cubra el fondo del recipiente con
una capa fina.

Al freir, siga las instrucciones de la receta correspondiente

No cierre la tapa del robot de cocina al freir si no se especifica

en la receta. Los alimentos congelados, antes de freir, hay ne-
cesariamente que descongelarlos y escurrir el agua de ellos

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes de ser co-
cinados: lavar, saltear un poco, etc. Siga el consejo de su receta elegida

Al levantarse la masa se apego a la parte

interior de la tapa y se corto la valvula de

Al hornear ( la
masa no se cocid
bien)

salida de vapor

masa

EL PRODUCTO SE COCIO EN EXCESO

Cometi6 un error en la eleccion del tipo de pro-
ducto o en el ajuste (calculo) del tiempo de
preparacion. Demasiado pequeno el tamano de
los ingredientes

Después de la preparacion el plato terminado
estuvo demasiado tiempo parado en el conser-
vador de calor

EN LA COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA

Al cocinar papillas lacteas se evapora la leche

Los ingredientes antes de cocinar no fueron tratados
0 se trataron incorrectamente (mal lavados, etc.).

No guard las proporciones en la colocacion o
eligid incorrectamente el tipo de producto

EL PLATO SE QUEMA

El recipiente no estaba bien limpio después de la
coccidn anterior.

El recubrimiento antiadherente del recipiente
esta danado

El volumen total de los ingredientes colocados
son mas pequerio de lo recomendado en la receta

Usted ajusto demasiado tiempo de preparacion

Ha puesto en el recipiente demasiada

Coloque en el recipiente un volumen de masa menor.

Retire el horneado del recipiente y de nuevo coldquelo en el reci-
piente, tras lo cual continte la preparacion. En el futuro cuando
hornee coloque en el recipiente un volumen de masa més pequefio

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta. La
seleccion de los ingredientes, la forma en que se cortan, las proporciones en
la colocacion, la seleccion de programas y el tiempo de preparacion deben
cumplir con sus recomendaciones

El uso prolongado del conservador de calor es indeseable. Si en su modelo
de robot de cocina esta prevista la desconexion previa de esta funcion, usted
puede utilizar esta posibilidad

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y de las
condiciones de su produccién. Recomendamos utilizar solamente leche ultra-
pasteurizada con un contenido de grasa de hasta el 2,5%. Si es necesario, la
leche se puede diluir con agua potable

Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el dispositivo). La
seleccion de los ingredientes, el método de su pre-tratamiento, las propor-
ciones en la colocacion deben cumplir con sus recomendaciones.

Los cereales integrales, carnes, pescados y mariscos enjuaguelos bien siempre
con agua limpia

Antes de empezar a cocinar, asegurese de que el recipiente esté bien lavado
y el revestimiento antiadherente no esta danado
Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta

Reduzca el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta,
adaptada para su uso con el dispositivo



REDMOND

Al freir: usted se olvido de verter en el recipien-
te aceite, no Lo removio o dio la vuelta demasia-
do tarde a los productos

En el asado convencional vierta en el recipiente un poco de aceite vegetal —
de modo que cubra el fondo del recipiente con una fina capa. Para freir por
igual los productos es conveniente removerlos periodicamente o darles la
vuelta a un determinado tiempo

En el quisado®: en el recipiente no hay suficien-
te humedad

Anada mas liquido al recipiente. Durante la preparacion no abra la tapa del
robot de cocina sin necesidad

En la coccion®: en el recipiente hay demasiado

Su receta elegida no es adecuada para la coccién
en este modelo de robot de cocina

En la gama de modelos de robots de cocina REDMOND en los programas «STEW» y «SOUP» en caso de insuficiencia de liquido en el
recipiente se activa un sistema de proteccion contra el sobrecalentamiento del aparato. En este caso, el programa se detiene y el robot
de cocina va al régimen de conservador de calor.

Tabla resumen de los programas de preparacion (especificaciones de fabrica)

MULTI-
preparacion

Preparacion de varios platos con la posibili-
00K dad del ajuste de temperatura y tiempo de

2min-15h/1min

Si la temperatura esta

por encima de 130°C: v v v
2min-2s/1min

00:30

poco liquido (no se guardaron las proporciones | Observe la proporcion correcta entre liquidos e ingredientes sélidos PILAF Preparacion de diversos tipos de pilaf 00:35 10min-2h/5min
de los ingredientes)
Preparacion de las verduras al vapor, pesca- . L .
En el horneado: no ha untado la parte interior = Antes de colocar la masa engrasar el fondo y los lados del recipiente con STEAM do, carne, platos dietéticos y vegetarianos 00:30 10 min =2h /5 min v
del recipiente con mantequilla antes de cocinar | mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el recipiente!) N B 8
Soup | e e o MO B0 o040 20min-g1/ S /
EL PRODUCTO PERDIO LA FORMA DE CORTE ’ -
Preparacion de los macarrones, preparacion " . .
Usted removi6 demasiado frecuentemente los | En la fritura convencional remueva el plato en el recipiente no ms que cada PASTA | b pasta segun diferentes st 00:08 2min ~1h/1min v
productos en el recipiente 5-7 minutos
N I ] ; POR- . . ) )
s - - Acorte el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta adap- Preparacion de papillas de avena 00:25 S5min-15h/1min v
Usted ajustd demasiado tiempo de coccion. tada para el modelo de aparato dado RIDGE
STEW Estofado de verduras, carne, pescado 1:00 20 min - 12h/5 min
EL HORNEADO SALIO HUMEDO
Horneado de los muffins, galletas, guisos,
Se utilizaron los ingredientes inadecuados que | .. . . . i . BAKE diferentes pasteles hechos con masa de le- 00:50 20 min —4h/10 min
dan el exceso de humedad (verduras suculentas | Ui }195 '{‘gred";"tets segin la t[eceta dde c"?c:f“HT’at% dde no tgll'egllr como vadura y pasta de hojaldre.
o frutas, bayas congeladas, crema y asi sucesiva- | Ingredientes productos que contienen demasiada humedad, o utilcelos sies
mente) posible en cantidades minimas FRY Freido de verdura, came, ave 00:15 Smin—1h/1min v
Usted dejo demasiado tiempo el horneado pre- Trate de_s‘acasr_ los horneados deg r(ijbqt del cocidna inmediftarl;\en'tje tras la YOGURT | Preparacion de diversos tipos de yogur 8:00 30 min = 12h/ 30 min
arado en el robot de cocina cerrado preparacion. Si es necesario, puede dejar el producto en el robot de cocina . -
P por un corto tiempo con el conservador de calor conectado BREAD Horneado de pan 3:00 10min-6h/5min
SLOW Coccion a fuego lento de verduras, carne, . L .
EL HORNEADO NO SE LEVANTO 00K pescado 3:00 5min =12h/10 min
EL huevo con el azdcar fueron mal batidos NN
oL
La masa estuvo mucho tiempo con la levadura , i rivida o d gg g
i : ‘ Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el dispositivo). La EXPRESS | Preparacion rapida de arroz, papilla desme- | =% = 3
No tamiz9 (2 harina o mal amasd l2 masa seleccion de los ingredientes, el método de su pre-tratamiento, las propor- nuzable de cereales $ZER
Los errores en la colocacién de los ingredientes | ciones en la colocacién deben corresponderse con sus recomendaciones §§ =3
=8

o Se indica la temperatura media de funcionamiento del elemento calefactor.

Tiempo de coccion recomendado de los diferentes productos al vapor

Filete de cerdo/ternera (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 30740
Filete de cordero (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 40
Filete de pollo (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 20
Croquetas/albondigas 500 800 25/40
Pescado (filete) 300 800 15
Coctel de mariscos(frescos congelados) 300 800 5
Patatas (cortadas en 4 partes) 500 800 20




Producto Peso, gramos/cantidad Cantida:i“ nlie agua, Tiempo dem g:‘eparacién,
Zanahoria (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 35
Remolacha (cortada en 4 partes) 500 1500 90
Verduras (frescas congeladas) 500 800 5
Huevo de gallina 5 kom. 800 10

Tenga en cuenta que estas son recomendaciones generales. E[ tiempo real puede diferir de los valores recomendados, dependiendo de

las propiedades de un producto especifico, asi como de sus preferencias gustativas.
Recomendaciones de uso de los modos de temperatura con el programa “MULTICOOK”

Falla/defecto

El aparato no funciona

El plato se esta cocinando
demasiado tiempo

Durante la coccién se esca-
pa el vapor del aparato por
debajo de la cubierta

Posibles causas

El cable eléctrico no esta conectado al dispo-
sitivo y (o) toma de corriente eléctrica

Toma eléctrica defectuosa

En la red eléctrica hay corriente

Interrupcion de alimentacién o de electricidad
(nivel de voltaje es inestable o por debajo de
lo normal)

Entre el recipiente y el elemento calefactor
hay un objeto o han caido particulas (polvo,
cereales, trozos de comida)

El recipiente en el cuerpo del aparato no esta
bien colocado.

El disco de calefaccion esta muy sucio.

El recipiente esta insta-
lado en la carcasa de
manera desigual
Fallo entre la
unién hermética
que une el reci-
piente y la tapa
interior del apara-
to. La junta de goma en la
parte interior de la tapa
esta muy sucia, deforma-
da o danada

La tapa no esta apretada
o debajo de ella hay un
objeto extraio

Solucion

Aseglirese de que el cable esta conectado a un co-
nector extraible correspondiente en el dispositivo y
enchufado.

Enchufe el dispositivo a una toma de trabajo.

Compruebe la tension de red. Si no tiene, por favor
pongase en contacto con la compania que le sumi-
nistra a su casa.

Compruebe que la linea de alimentacion de voltaje
es estable. Si es inestable o por debajo de lo normal,
consulte a la compafia que suministra a su casa el
servicio.

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Retire
cualquier objeto o particulas extraias

Ponga el recipiente bien colocado y equilibrado, sin
distorsiones.

Desenchufe el aparato y que se enfrie. Limpie el disco
calefaccion

Ponga el recipiente en forma pareja, sin distorsiones.

Compruebe si hay algtin objeto (basura, cereales,
trozos de comida) entre la tapa y el cuerpo del apa-
rato, eliminelos. Siempre cierre la tapa del aparato
hasta que chasquee.

Compruebe el estado de la goma de estanqueidad en
la cubierta interior del dispositivo. Tal vez sea nece-
sario sustituirla.

En caso de que sea imposible solucionar el defecto, dirijase al servicio técnico autorizado.

Utilizacidn ecoldgica no daiiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electronica)

Tempera- Tempera-
tura de Recomendaciones de uso tura de Recomendaciones de uso
coccion coccion
35°C Fermentacion de la masa, preparacion de vinagre 110°C Esterilizacion
40°C Preparacion de yogures 115°C Preparacion de jarabe de azicar
45°C Fermentacion 120°C Preparacion de morcillo
50°C Fermentacion 125°C Preparacion de carne guisado
55°C Preparacion de pomadas 130°C Preparacién de budin
60°C Preparacion de té verde, alimento para bebé 135°C Sofreido de platos preparados para darles una
corteza crujiente.
65°C Coccion de carne envasada al vacio
140°C Ahumado
70°C Preparacion de ponche
145°C Asado de verduras y pescado en papel de alu-
75°C Pasteurizacion, preparacion de té blanco minio
80°C Preparacion de ponche de vino 150°C | Asado de carne en papel de aluminio
85°C Preparacion de requeson o platos que requieren 155°C Freido de productos elaborados a base de la
un tiempo de coccion prolongado masa de levadura
90°C Preparacion de té rojo 160°C Freido de aves
95°C Preparacion de papillas a base de leche 165°C Freido filetes
100°C Preparacion de bisé o confituras 170°C Preparacion de las papas fritas, nuggets de
ollo
105°C Preparacion de aspic P

Véase también el libro de recetas anexo.

VI.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

La compra de accesorios complementarios del robot de cocina REDMOND RMK-M451E, asi como conocer las novedades de la

produccién REDMOND es posible en la web www.redmond.company o en las tiendas oficiales autorizadas.

VII.PROBLEMAS Y SOLUCIONES

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 ambiente: no deseche este
tipo de articulos con la basura doméstica normal.

BN | s 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 reco-
gida o darlos a las correspondientes organizaciones. Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias primas,y también
ala 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 electronicos.

Falla/defecto Posibles causas Solucidn

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Cierre la
cubierta, Enchufe el aparato a la red eléctrica de
nuevo.

ELdisplay muestra un men-
saje de error: E1-E4

Error del sistema, un posible fallo de la tarje-
ta de control o del elemento calefactor



N, s s o st ot con g especth monel e oo gure porpor constaremcsode -y ey utliza o apareho 20 a e - 3 humidade o até a ntoducio de materalsestranhos no s

e s e oo B e S e e e nerior pdem casar s dans,
M EDIDAS DE SEGURANCA v Antes de Lmpar o aparlno, verfigue e eta desligado e completamente fi. Deve segur crteriose
0 fabricante ndo assume qualguer responsablidade pelos danos provocados por incumprimento das mrte 2 g2 d impea . .
regras de sequranca  funcionamento do aparelho, @ E PROIBIDO merqulhar na dgua ou colocar debaixo da tomeira o gparelfo!
v Ese aparelno elécticotem um dispositvo multfuncional para cozinhar almentos num ambiente do-* E caso e altragao do diso de aquecimento use obigatoriamente &S tenazes que ¢ enconrem
mestico € pode sr utilizado em apartamentos, casas de campo ou outras condicdes de funcionamento 10 jogo do equipamento fomecido no aparelno - st exclui a possbilidade de queimduras e outras
nao industriais ou similares. 0 uso industrial do aparelho ou qualquer outro indevidamente serd con- lstes acidenai, . _ ,
siderado uma violago das conddes de uso adequado ao aparelho.Neste caso o fabricane ndose* Ao nstalar o diso de aquecimento nia prte Supeio asequre-5e de que esta bem assent s Fan-
responsabilza pelasconsequéncias, ras s paredes 2 camara de trabalho o cispositivo. A nstalacdo incorreta a resiténca pode evr
v Aotes de ligar o apaelho & lectricdade verifiqe se a voliagem & a adequad (ver s especicagies 20 deslocamento aritrrio durante  processo e utilizacao do ispoitv e a0 e desgete
e a placa de identificacdo do aparelho) @ Para pegar nas pingas ndo se esquega de utilizar s Luvas isolantes.Ndo togue no disco
v Useuma extensao da mesma poténcia do aparelno - aincompatibiliade pode provocar um curto-ircuito de aquecimento com as mdos,independentemente do sua posicdo.
U mesmo incendiar o fi. Para evitar um choque eléctrico, ndo altere a posicdo do elemento de aquecimento
v Ligue 0 aparelho a uma tomada de corrente com fo-terra ~ & uma condicgo obrigatra de proteccéo sem o desligar
contra possiveis descargas eléticas,Se uilzar uma extenszo, verifique tambem se esta tem fio-terra. £ proibido fechar a tampa do aparelho se o disco de aquecimento estiver na posicdo

@ATENCA'O! Durante a execugdo dos trabalhos, o corpo do aparelho e os detalhes em superior

meta! aquecem, tenha cuidado. Use vas de cozinha. Para evitar queimadurs pelo (wngas de 8 anos ou adolescentes, assim como pessoas com incapacidades. fisics,sensoias, mer
Vapor que sai 10 abrir 0 aparelho o se incl obre le tals, u flta de experiéncia e (onheumen 0,50 podem utiizar o aparelho com superwsao 0 Se teve

v Desligue o aparelho depois do seu uso, assim como durante  limpeza e transporte. Retire 0 cabo com e 15 seg O ST 5 QTS e CPES 1 1 PEEE  a .

; Crangas no devem brincar com o aparelho. Mantenha o aparelho e cabo de alimentagdo num ugar

2 Ma0s s, SNt e e € uca peo b . . inacesiel paaelas A impeza e manutencéodosequipamentos o devem s efetuados por ranas
+ Naocologue o cabo e almentcéo numa prta ou perto e fones d calorTenha o cuidado e verf- 56 a supenisi e um adulo,

Car e 0 fionao statorcdo ou dobrado, ou mesmo em contact com objectos cotantes U COMGantos 4 () el embalagem plstco e esferovite,etc) pode sr perigoso para s crangas. Perigo de
e esqUinas de moves asfixa’ Mantenha-o fora do seu alcance.
LEMBRE-SE: os danos acidentais do cabo de alimentacdo podem causar problemas que + £ proiido  auto reparacdo ou a alteragao da suaestrutura.A reparagdo do aparelho, 50 dever sr efefuada
ndo sdo abrangidos pela garantia, assim como descargas elétricas. O cabo de alimenta- por um centro de senvico autoizado, 0 trabalho no ofcal pode causar danos a0 equipamento, lesoes cor-
¢do danificado requer a sua substituicdo imediata no centro de servigo. poras e danos mateias

v Naoinstale o aparelno numa superficie mole nem o cubra durante o seu funcionamento - pois pode dar @ ADVERTENCIA! E proibido o uso do aparelho num estado de mau funcionamento.
0rigem 3 um sobre aguecimento & mau funcionamento,



Caracteristicas técnicas

Modelo. RMK-M451E

Poténcia 860-1000 W

Voltagem 220-240V,50/60 Hz

Capacidade 5 Litros
i recipiente / frigideira em ceramica anti

Visor LED

Valvula de vapor removivel

Tampa interior removivel

Dimensdes exteriore: 308 x 305 x 245 mm

Peso 43kg

Programas

1. MULTICOOK 8. BAKE (COZIMENTO)

2. PILAF (PAELHA) 9. FRY (ASSAR)

3. STEAM (VAPOR) 10. YOGURT (IOGURTE)

4. SOUP (SOPA) 11. BREAD (PAO)

5. PASTA (MASSAS) 12. SLOW COOK (COZER LENTAMENTE)

6. PORRIDGE ( PAPAS / CREMES) 13. EXPRESS

7. STEW (GUISADOS / ESTUFADOS)

Fungdes

«MASTERCHEF LITE» (ajusta o tempo e temperatura durante os programas de trabatho de

preparagao sim

«MASTERFRY» (levante o elemento de aquecimento) sim

Mantendo a temperatura dos alimentos preparados (conservador de calor)........até 12 horas.

Desliga-se conservando o calor Sim

Aquecimento do alimento até 12 horas.

; inicial até 24 horas.

Cancela os sinais sonoros (bips) Sim

Conjunto completo

Painel de controlo (esquema A2, p.4)

1. Botdo «Cancel/Reheat» («Cancelar/Aquecimento») — activar / desactivar a fungao
de aquecimento, interrompendo o programa de cozimento, restabelecer a confi-
quracdo do usudrio.

2. Botao «Time Delay» («Programador») — activar o sistema do programador desde o

inicio.

3. Botdo «Menu» («Menuy») — confirma a escolha dos programas automaticos de co-
zimento.

4. Visor

5. Botdo «Min/-» («Min/-») — escolha de programa de culinria automatico, dimi-
nuicdo da temperatura, seleccao dos valores de minutos.

6. Botao «Hour/+» («Hora/+») — escolha de programa de culinaria automatico, au-
mento da temperatura, seleccdo dos valores de horas.

7. Botdo «Start» («Iniciar») — ligagao do regime preajustado de confeicdo, confir-
magao dos ajustamentos introduzidos.

Exibigdes no Visor (esquema |A2, p.4)

a. Indicadores de programas automatizados.

b.  Indicador de inicio de programa.

¢. Indicador de regime de preparagao.

d. Indicador de tempo.

e. Indicadores de conservador de calor.

f. Indicador de programa «EXPRESS» «Rapido»

g. Indicador de modo de aquecimento.

h.  Indicador de cancelamento com sinais.

i. Indicador de temperatura.

I.ANTES DA PRIMEIRA INSERCAO

Retire cuidadosamente o produto e seus acessorios fora da caixa. Remova todos
o0s materiais de embalagem.
C Mantenha as etiquetas de adverténcia, etiquetas indicadoras e plaqueta com nimero
de série do produto atacada ao seu corpo!
E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que as 2 ho-
ras antes da ligagdo apos o seu transporte ou armazenamento as temperaturas baixas.

Limpe a unidade com um pano himido. Lave a tigela com dgua moma e sabao. Seque-a
completamente. Ao primeiro uso pode sentir-se um cheiro estranho, que nao € um mau

Multi cozinha o multi fungdes 1 unidade
Recipiente. 1 unidade
Recipiente para cozinhar a vapor 1 unidade
Tijela 1 unidade
Colher plana 1 unidade
Copo medidor 1 unidade
Tenaz 1 unidade
Frigideira. 1 unidade
Frascos de iogurte 6 unidade
Tenaze 1 unidade
Livro com receitas 1 unidade
Suporte para colher. 1 unidade
Manual de instrugoe: 1 unidade
Livro de instruge: 1 unidade
(Cabo de alimentacao 1 unidade

O fabricante tem o direito de introduzir novas alteragdes no desenho do conjunto
completo, bem como as caracteristicas técnicas do produto para a melhoria de produ-
¢do sem qualquer outra notificagdo dessas mudangas. Caracteristicas técnicas permitem

a margem de erro de 10%.
Comp do modelo (esq Al,p.3)
1. Tampa do aparelho 11. Colher plana
2. Aro regulador de pressao 12. Tijela
3. Tampa interior desmontavel 13. Recipiente para cozinhar a vapor
4. Valvula de vapor 14. Suporte para colher
5. Recipiente 15. Copo medidor
6. Botao de abertura da tampa 16. Tenaz
7. Painel de uso com visualizagao 17. Cabo de alimentagao
8. Corpo 18. Levante o elemento de aquecimento
9. Pega de transporte 19. Frigideira
10. Valvula de vapor removivel 20. Frascos de iogurte

funcionamento do aparelho. Neste caso, limpe o aparelho.
@ ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo com a taga cheia pelo cabo.

Nao ligue o aparelho sem a tigela instalada ou vazia.Em caso de arranque acidental de um
programa de cozimento, pode resultar em sobreaquecimento ou danos criticos no revesti-
mento anti-aderente. Antes de fritar, coloque um pouco de dleo vegetal.

[1.USO DO APARELHO

Acertar o relégio

Ligue o aparelho. Mantenha pressionado o botdo «Hour/+» ou «Min/-». O indicador
de tempo no visor comega a piscar. Para acertar a hora, pressione o botao «Hour/+», e
para 0s minutos o botao «Min/-».0 aumento das horas e dos minutos sao efetuados
de forma independente uns dos outros. Ao alcangar o valor maximo, o ajuste continua
desde o inicio de um som (bip). Para alterar rapidamente o valor pressione e mantenha
pressionado o botao desejado. Quando tiver definido a hora, por 5 segundos nao
pressione nenhum botao do painel. As configuragdes sao salvas automaticamente.

Desactivar os sinais sonoros

Para desligar os sinais sonoros, pressione e segure o botao «Menu». No visor o indi-
cador de cancelamento dos sinais sonoros. Para activar de novo os sons pressione
uma vez mais no botdo «Menu».

Ajuste o tempo de cozimento

Na Multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M451E pode ajustar de forma inde-
pendente o tempo de cozedura para cada programa, excepto para o programa «EX-

PRESS». O ritmo da mudanca sonora de tempo depende do programa de cozimento
seleccionado. Depois de seleccionar o programa automatico e apertar a tecla «<Menu»
utilize o botdo «Hour/+ », para ajustar as horas e o botdo «Min/-» — para ajustar os
minutos. A alteracdo das horas e minutos sdo efectuados de modo independente uns
dos outros. Ao atingir o maximo valor o ajuste continua desde o inicio sonoro. Para
mudar rapi o valor, pressione e pressionado o botdo respectivo.

0 ritmo da mudanca do tempo depende do programa de cozimento selecionado.

Em alguns programas automdticos o tempo de cozimento predefinido sé comega depois
de atingir a temperatura programada para tal. Por exemplo, se colocar dgua fria e
programar 5 minutos,no «STEAM» o tempo de cozedura de 5 minutos s6 comega depois
de a dgua estar a ferver e existir um vapor denso no recipiente. No programa «PASTA»
ao predefinir o tempo de cozimento este s6 comega depois de ferver a dgua e pressio-
nar o botdo «Start».

Programador Inicial

Afungdo " Programador Inicial” permite configurar o tempo em que o alimento deve estar
pronto (tendo em conta o tempo de trabalho do programa). O tempo maximo de atraso
€ de 24 horas. 0 tempo de atraso por defeito é o tempo de execucdo pré determinado
€0 tempo necessario para sair da Multi cozinha o multi funges dos parametros operacio-
nais (se € fornecido pelas configuragdes de fabrica do programa). A mudanga de tempo do
programador de inicio — 1 minuto.

Para alterara hora de inicio do programa apds a sele¢do do programa automatico,
clique em «Time Delay» . Para aumentar as horas, pressione «Hour/+». Para alterar
0s minutos, 0 botdo «Min/-». A alteragdo das horas e minutos, é realizada de forma
independente um do outro. O valor maximo de configuragao continua a partir do ini-
cio do som (bip). Para alterar rapidamente o valor, pressione e mantenha pressionado o
botdo necessario.

Durante o uso da fungdo «Delay Start», «programador de inicio» no visor aparece o tem-
po actual. Para ver o tempo de preparagdo de cozimento, pressione e mantenha pressio-
nado o botdo «Time Delay» programador de tempo. A fungdo do programador de inicio
estd disponivel para todos os programas de cozimento automdtico, excepto os programas
«FRY», «PASTA» e «EXPRESS». Nao se recomenda utilizar esta fingdo no programador de
inicio se a receita contem produtos do género: ovos, leite fresco, carne, queijo, etc.

Manter a temp dos japrep (conservador de calor)
Esta fungao é activada automaticamente, imediatamente apos a conclusdo do pro-
grama de preparacdo e pode manter a temperatura da placa ao longo dos limites de
70-75°C, durante 12 horas. Activando o indicador de calor conservador acende-se
0 botdo «Cancel/Reheat», no visor aparece o indicador «Cancel/Reheat» Conservador
de calor e diretamente se inicia o tempo de cozimento neste programa.

Se for necessario o conservador de calor pode ser desactivado pressionando e segu-
rando por alguns segundos o botao «Cancel/Reheat».

Depois de desligar o calor conservador

Ligar o conservador de calor uma vez acabado e o programa de preparacao nem
sempre € desejavel. Pensando nisso, a Multi cozinha o multi fungdes REDMOND
RMK-M451E tem a possibilidade de cancelar temporariamente esta fungao em “Pro-
gramador de Inicio” ou outro programa de preparagao.Assim, durante os trabalhos do
programa, pressione o botdo «Start». Para reativar o calor conservador, pressione de
novo o botdo «Start».

Afungdo de «Conservador de Calor» ndo estd disponivel quando se utiliza os programas:
«YOGURT», «PASTA, «EXPRESS» nem quando se estabelece no programa «MULTICOOK»
uma temperatura de cozimento abaixo de 80°C.

Aquecer a Comida

A Multi cozinha o multi fungdes Redmond RMK-M451E pode ser usada para aquecer
os alimentos frios.

Para fazer isso:

1. Coloque a comida no recipiente, coloque-o na caixa da aparelho, feche a tampa,
e ligue-a.

2. Pressione e sequre por alguns segundos o botdo «Cancel/Reheat».



3. Aparecerdo os indicadores correspondentes no visor e os botdes acendem. O
temporizador comegard a contar o tempo de aquecimento.

0 aparelho aquece os alimentos a 70-75°C e mantera estas condigoes durante 12

horas. Se for necessario, pode parar o aquecimento, pressionando uns segundos o

botdo «Cancel/Reheat», enquanto no visor os botdes correspondentes se desligam.
Gragas as fungdes conservadoras de calor e aquecimento a aparelho pode manter o
produto quente até 12 horas, mas ndo se recomenda deixar um alimento quente mais do
que duas ou trés horas, porque ds vezes, pode levar a uma alteragdo na qualidade o sabor.

Fungdo «MASTERFRY» (esquema A3, p. 5)

0 robd de cozinha REDMOND RMK-M451E esta equipado com um elemento de aque-
cimento de elevagao. Com isto, agora pode-se usar no robd de cozinha ndo s6 o reci-
piente como também a frigideira (fornecida no conjunto).

Por razdes de seguranga, para mudar a posido do elemento de aquecimento, utilizar
as tenazes (fornecida no conjunto).

Para pegar nas pingas ndo se esquega de utilizar as luvas isolantes.Ndo toque no
disco de aquecimento com as mdos, independentemente da sua posigdo.
Para ajustar o elemento de aquecimento na posicao superior, levante com cuidado
até ao topo e vire a esquerda para a direita para prender os ganchos nas ranhuras da
camara de trabalho.
Para instalar o disco de aquecimento na posigdo inferior, é levanta-lo para que seja
montado fora das ranhuras nas paredes da cdmara de trabalho e girando ligeiramente o
seletor no sentido horario, para baixa-lo com cuidado.

Ndo mude a posigdo do elemento de aquecimento sem o aparelho estar desligado da
corrente.

E proibido fechar a tampa do aparelho se o disco de aquecimento se encontrar na
posicdo superior.

Para cozinhar no robo utilize somente a frigideira, fornecida com o jogo.

Fungao «MASTERCHEF LITE»

Descubra mais oportunidades para a criatividade culindria com a nova fungao «MAS-
TERCHEF LITE».Se o programa «MULTICOOK» permite definir os parametros do progra-
ma para executar, em sequida, usando a fungao «MASTERCHEF LITE» pode alterar os
valores directamente no processo de preparagao.

Podera sempre ajustar o funcionamento de qualquer programa de encontro as suas
necessidades. Ferver a sopa? Fazer papas — cremes de leite? Legumes no vapor sdo
cozidos por muito tempo? Mude a temperatura ou o tempo de preparagdo, sem inter-
romper o programa como se cozinhasse no fogao ou forno.

Pode usar a fungdo «MASTERCHEF LITE» apenas durante o cozimento.

Durante a utilizagdo do programa «EXPRESS», o trabalho na fungdo «Programador de
inicio e esperando a saida dos pardmetros de funcionamento da funcdo «MASTERCHEF
LITE» ndo estd disponivel.
Na mudanca de temperatura, quando se utiliza a funcao «MASTERCHEF LITE» é pos-
sivel ouvir um som (de quitarra) a partir do 35° até aos 170°C em intervalos de 1°C.
Apossivel faixa de tempo de cozimento depende do programa selecionado. Alteragoes
da etapa — 1 minuto.

Afungdo «MASTERCHEF LITE» pode ser especialmente itil se estd a preparar as refei-
¢oes com receitas complexas que requerem uma combinagdo de diferentes programas
de cozedura (por exemplo, quando o repolho estiver cozido, e: 0pas, massas

3. Nao pressione os botdes no painel de controlo por 5 segundos.As alteragoes sao
salvas automaticamente.
Para proteger contra o super aquecimento quando a temperatura de cozimento é
acima de 130 °C, a duragdo mdxima do programa é limitado a duas horas (excepto no
programa «BAKE). Ao utilizar o programa automdtico «YOGURT» a fungdo automdti-
ca da temperatura de cozimento ndo estd disponivel.

Para alterar o tempo de cozimento:

1. Durante o programa, clique duas vezes na tecla «Menu». O valor do indicador de
tempo comega a piscar no visor.

2. Defina o tempo de cozimento adequado. Para aumentar o valor com aumentos
de 1 hora, pressione «Hour/+», em aumentos de 1 minuto — clique em «Min/- ».
As mudancas em horas e minutos acontecem de forma independente umas das
outras. Apos atingir o valor maximo, a configuragao continua a partir do inicio
som (bip). Para alterar rapidamente o valor, pressione e segure o botdo desejado.

3. Nao aperte os botdes do painel de controlo durante 5 segundos. As mudangas
guardam-se automaticamente.

Se o tempo de cozimento € ajustado as 00:00 h, o programa ird parar de funcionar.

Procedimentos comuns para utilizar programas automaticos

@ IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando estiver a
ferver produtos), NAO defina a temperatura de cozedura acima de 100°C. Isso pode
resultar em superaquecimento e falha do dispositivo. Pela mesma razdo, NAO use os
programas «BREAD», «FRY» e «BAKE» para ferver a dgua.

Prepare os ingredientes necessarios.

Coloque os ingredientes na tigela da aparelho de acordo com o programa de pre-

paracao e insira-o no aparelho. Certifique-se de que todos os ingredientes, incluin-

do liquidos, estdo abaixo da marca maxima na superficie interna do recipiente.

3. Certifique-se de que o recipiente estd instalado sem deformagoes e esta em

contato com o elemento de aquecimento/resisténcia. Feche a tampa da aparelho
até ouvir um clique. Ligue o aparelho.

M~

ﬁ ATENGAO! Se cozinhar em altas temperaturas com muito dleo vegetal, deixe sempre a

tampa do dispositivo aberta.

4. Para sair do modo de espera, pressione a tecla «<Menu». Selecione o programa de
cozimento desejado usando o botao «Hour/+» e «Min/-» (o indicador do progra-
ma pisca no visor). Confirme a sua selecdo pressionando o programa “Menu”.

No programa «MULTICOOK» depois de confirmar o programa, pode-se ajustar a tempera-
tura de cozimento desejado. Para aumentar o valor padrdo, use o botdo «Hour/+» e para
reduzir, 0 botdo — «Min/- ». Para completar a temperatura do sistema, pressione a tecla
«Menu»,

5. Para alterar o tempo de preparacdo, pré determinado, use os botdes «Hour/+»
e «Min/-».

6. Se necessario, defina o tempo do programador de inicio.

A fungdo “programador de inicio” ndo estd disponivel quando se usa os programas:
«FRY», «PASTA» e «<EXPRESS».

7. Para iniciar os programas de preparago pressione a tecla «Start». lluminam-se
os indicadores dos botdes «Start» e «Cancel/Reheat». A contagem regressiva do
tempo de cozimento, dependendo do programa de preparagao selecionado co-
megard imediatamente aps pressionar o botao «Start» ou ao atingir a tempe-
ratura desejada no recipiente.

Se necessdrio, pode desactivar previamente a fungdo de conservador de calor pressio-
nando o botdo «Start». O indicador do botdo «Cancel/Reheat» desliga-se. Se premir

variadas, marmeladas, compotas, doces, etc.)

Para alterar a temperatura de cozimento:

1. Durante os trabalhos de preparagao do programa, pressione a tecla «Menu».
0 indicador de temperatura no visor comega a piscar.

2. Regule a temperatura desejada. Para aumentar, pressione «Hour/+ » para reduzir
0 botdo «Min/-». Para mudangas rapidas, pressione e segure 0 botdo apropriado.
Apds atingir o valor maximo/minimo, a configurado continua a partir do inicio
do som (bip).

0 botdo «Start» é reativada a funcdo. O programa do «calor conservador»
ndo estd disponivel quando utilizar os programas «YOGURT» e «EXPRESS».
8. Ao finalizar os programas de preparagao ouvira um bip sonoro e o visor mostra
End.Além disso, dependendo do programa selecionado e da configuragdo actual,
o dispositivo muda para o regime de «retencdo de calor» (acende-se o indica-
dor do botdo «Cancel/Reheat» e a inscricao na tela Keep Warm) «manter
quente».
9. Para cancelar o programa introduzido, interrompendo o processo de cozimento
ou retengao de calor pressiona por sequndos o botdo «Cancel/Reheat».

Para obter resultados de qualidade estd convidada a usar as receitas para os pratos
que estdo no livro de receitas Multi cozinha o multi fungoes REDMOND RMK-M451E
projectado especificamente para este modelo. As receitas apropriadas pode encontrar
na pdgina — www.redmond.company.

Se pensa que ndo pode obter o resultado desejado com os programas automatizados
convencionais utilize o programa universal «<MULTICOOK», que he oferece grandes
possibilidades para as suas experiéncias culindrias.

Programa «MULTICOOK»

Este programa esta projectado para cozinhar os alimentos a temperatura especifica-
da e tempo de preparagao para o usudrio. Gragas ao programa ‘MULTICOOK” Multi
cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M451E pode substituir uma série de uten-
silios de cozinha e permite cozinhar praticamente qualquer receita que procura num
livro de receitas antigas ou na Internet.

Se a temperatura da preparagdo ndo excede os 80°C, a fungdo retencdo de calor fica
desactivada sem a possibilidade de a incluir manualmente.
Por defeito, 0 programa “MULTICOOK” o tempo de cozedura é de 30 minutos, a tempe-
ratura de cozimento — 100°C. O intervalo de ajuste manual da temperatura no progra-
ma varia entre 35 a 170°C, em intervalos de 5°C. A configuragao manualmente e o in-
tervalo de tempo € a partir de 2 minutos a 15 horas, com intervalos de 1 minuto.

Adverténcia: Por razes de sequranga, quando se ajusta uma temperatura superior
a 130°C o tempo de cozimento serd limitado a 2 horas.

No programa «MULTICOOK» pode preparar muitos pratos diferentes. Use o livro de
receitas dos nossos chefes profissionais ou a tabela especial recomendada para cozinhar
vdrios pratos, e as temperaturas adequadas, para cada cozimento. Além disso, pode
encontrar as receitas necessdrias em www.multicooker.com.

Se vocé usar o programa «MULTICOOK» para ferver dgua (por exemplo, ao cozinhar
produtos), ndo definir a temperatura de cozimento acima de 100°C.

Programa «PILAF»

0 programa esta projectado para preparar varios tipos de arroz. Por defeito, o tempo de
cozimento do programa é de 35 minutos. E possivel ajustar manualmente o tempo de
cozimento desde 10 minutos a 2 horas, em intervalos sonoros de 5 minutos.

Programa «STEAM»

Projetado para cozinhar carne, aves, peixe, legumes e varios alimentos. Por defeito, o
tempo de cozimento no programa € de 30 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo
de cozimento de 10 minutos para duas horas em intervalos de 5 minutos.

Para trabalhar neste programa, utilize o recipiente especial (incluido):

1. Despeje 400 a 800 ml de agua no recipiente. Cologue-o no recipiente para cozi-
nhar a vapor.

2. Medir e preparar os produtos de acordo com a receita, coloca-los uniformemente
no recipiente e inseri-lo dentro do aparelho. Certifique-se de que o recipiente esta
em contacto com o elemento de aquecimento.

3. Siga os passos 3-8 do procedimento operacional geral, usado nos programas
automatizados.

Depois de ferver a dgua e conseguir uma densidade suficiente de vapor no recipiente
ouvird um sinal sonoro. Inicia-se o programa de preparagdo para o cozimento, 0 tempo
de contagem é regressiva.

Se ndo quer usar as definicdes automdticas de tempo neste programa, consulte a ta-
bela “Tempo de cozimento de diferentes alimentos a vapor.
Programa «SOUP»
Projetado para cozinhar sopas, carnes, lequmes, sopas frias de carne, peixe, frango
ou lequmes.

Por defeito, o tempo de cozimento do programa é de 40 minutos. Pode ajustar ma-
nualmente o tempo de cozimento com sinais sonoros entre 20 minutos a 8 horas, com
intervalos de 5 minutos.



Antes de sair dos pardmetros de preparagdo o dispositivo emite um sinal sonoro.

Programa «PASTA»

0 programa prevé ferver a 4gua, 0 peso dos i € preparagao Nomo-
mento da agua ferver coloque os produtos, ouvira um sinal sonoro. A contagem regressiva
de preparagao comega apos pressionar 0 botdo «Start».

Por defeito, 0 tempo de cozimento do programa é de 8 minutos. Pode ajustar manual-
mente o tempo de cozimento a partir de 2 minutos a 1 hora em intervalos de 1 mi-
nuto. As fungoes «programador de inicio» e «retengao de calor», neste programa nao
estdo disponiveis.

Na preparagdo de certos alimentos por exemplo: massas, ravioli, etc. forma-se espuma.
Para evitar possiveis fugas para fora do recipiente, a tampa pode ser aberta alguns
minutos apos inserir os alimentos na dgua a ferver.

Programa «PORRIDGE»
Projetado para cozinhar papas, cremes com leite pasteurizado de baixa gordura.

Por defeito, 0 tempo de cozimento do programa € de 25 minutos. Pode ajustar manualmente o
tempo de cozimento a partir de 5 minutos a 1,30 hora com intervalos de 1 minuto.

Para evitar a ebulicdo do leite e obter o resultado desejado, recomenda-se que antes
da preparagao siga estes passos:

« Lave bem os cereais integrais (arroz, trigo-sarraceno, paingo, etc.), até que a agua
das lavagens seja clara.

Antes de preparar o recipiente da aparelho untar a frigideira com manteiga;
Considerar rigorosamente as medidas das propor¢des dos ingredientes de
acordo com as instrugdes do Livro de receitas (aumentar ou diminuir a quanti-
dade de ingredientes proporcionalmente).

Se utilizar leite em po, dilua em agua potavel numa proporgao de 1:1.

As propriedades do leite e grdos de cereais, dependendo do fabricante e pais de origem,
podem ser diferentes e, por vezes, afecta os resultados de cozimento.

Se ndo tiver alcangado os resultados desejados no programa «PORRIDGE>, use o
universal da «MULTICOOK>». A temperatura ptima para a cozedura de papa de leite é
de 95°C.A quantidade de ingredientes e o tempo de cozedura ajuste d receita.

Programa «STEW»

Projectado para cozinhar ensopados, guisados e assados. Por defeito, o tempo de cozi-
mento do programa é de 1 hora. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento, que
varia de 20 minutos a 12 horas em intervalos de 5 minutos.

Programa «BAKE»

Projetado para cozinhar bolos, refogados, ensopados e tortas feitas com massa de
fermento. Por defeito, 0 tempo de preparacao do programa é de 50 minutos. Pode ajustar
manualmente o tempo de cozimento de 20 minutos a 4 horas, com etapas de 10 minutos.

Para ver se 0 bolo jd estd cozido é espetar um palito na massa. Se ao remover sair seco
0 bolo estd pronto.

Na preparagdo de bolos, recomenda-se desactivar as placas de aquecimento automdtico.
Quando termina remova imediatamente da aparelho para que ndo humedega. Se isso ndo
for possivel, pode deixar o bolo por um curto espago de tempo com o calor conservado.

Programa «FRY»

Projetado para fritar: carne, aves, peixes e alimentos com muitos componentes. Por defeito,
0 tempo de cozimento do programa € de 15 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo
de cozimento a partir de 5 minutos a 1 hora com intervalos 1 minuto.A funao do programa
de inicio ndo esta disponivel neste programa.

Ao atingir a temperatura de preparagdo serdo emitidos sinais sonoros.

Para evitar que queime siga todas as instrugdes dos livros de receita e, reqularmente agite
0 contetido do recipiente. Antes de reutilizar o programa «FRY», deixe o aparelho esfriar
completamente. Recomendamos fritar os alimentos com a tampa aberta — isto permite um
acabamento mais reluzente / brilhante.

Programa «YOGURT»

Projetado para cozinhar iogurte caseiro e para elaboragao de massas. Por efeito, 0 tem-
po de cozimento do programa é de 8 horas. Pode configurar manualmente os intervalos
de tempo de cozimento de 30 minutos a 12 horas, em intervalos de 30 minutos. Quan-
do introduz os ingredientes certifique-se de que eles ndo ocupam mais de metade do
volume do recipiente. A fungdo do programa ‘calor conservador” ndo esta disponivel.

Programa «BREAD»

Recomendado para cozinhar diferentes tipos de pao feitos de farinha de trigo e adicdo
de farinha de centeio. O programa proporciona um ciclo completo de preparacdo para
o desenvolvimento da massa até estar cozido. Por defeito, 0 tempo de cozimento é de
3 horas. E possivel ajustar 0 tempo de proc de 10 minutos
a 6 horas, em intervalos de 5 minutos. O tempo maximo de funcionamento do «Con-
servador de calor» neste programa € limitado a trés horas. O uso da fungdo «Start»
ndo é recomendado, pois pode afectar a qualidade da cozedura. Note-se que, a pri-
meira hora do programa € para levantar a massa (levedar) e depois o cozimento.
Antes de utilizar a farinha, recomenda-se que a peneire para eliminagao de impurezas.
Para reduzir o tempo de cozimento e simplificar a preparagao, misture os ingredientes
do pao.

Ao colocar os ingredientes vigie para que ndo ocupem mais da metade do volume do
recipiente.

Ao definir um tempo de cozimento de menos de 1 hora depois de premir o botdo «Start»
inicia-se o processo de cozimento. Para que o pdo seja cozido uniformemente, é neces-
sdrio ligar o aparelho apds o sinal sonoro «bip» que o aparelho emite.

ATENGAO! Utilize luvas de forno para remover o po da mdquina.

Nao abra a tampa da aparelho quando a massa esta a levedar. Disto depende a qua-
lidade do produto cozido.

Programa «SLOW COOK»

0 programa esta projetado para preparar estufados, guisados, e leite quente. Por defei-
to, 0 tempo de cozimento do programa é de 3 horas. Pode ajustar manualmente o
tempo de cozimento na faixa de 5 minutos a 12 horas em intervalos de 10 minutos.

Programa «EXPRESS»

0 programa esta projetado para cozinhar arroz doce e ferver 4gua a granel. O programa prevé
0 desligamento automatico apos a ebuli¢do da agua. Ajuste manualmente do tempo de cozi-
mento e também possui um «Cozimento retardado».

0 «Auto reaquecimento» neste programa nao esta disponivel. Para iniciar o programa
de preparacao no modo de espera, pressione o botao «Start». llumina-se o indicador
de regime de preparacdo e a luz de fundo do botdo «Start». Iniciara o desenvolvimen-
to do programa definido.

Se estiver a usar programas automdticos e ndo conseguir o resultado desejado, con-
sulte «Conselhos de cozimento, onde pode encontrar respostas as perguntas mais
frequentes e obter recomendagaes.

[11.POSIBILIDADES SUPLEMENTARES

« Elaboragdo de massas « Preparacdo de alimentacdo infantil
« Preparagao de fondue « Esterilizacdo de utensilios

« Preparacao de assados/fritos « Pasteurizagao de produtos liquidos
« Preparacao de requeijdo, queijo

IV.MANUTENCAO

Regras gerais e recomendacdes
« Antes da primeira utilizagdo do aparelho, bem como para eliminar o cheiro de
comida na aparelho depois de usar recomenda-se deixar por 15 minutos me-
tade de um limao no programa «STEAM».
« Nao deve deixar fechados na aparelho, alimentos cozidos ou cheios de agua
mais de 24 horas. O recipiente com os alimentos cozinhados podem ser con-

servados no frigorifico e aquecer se necessario na aparelho usando a fungao de
aquecimento.

Se ndo usar o aparelho por um longo periodo de tempo, desligue-o da tomada.
0 aparelho, incluindo o disco de aquecimento, o recipiente, a tampa interna
e valvula de vapor devem estar sempre limpos e secos.

Antes de comegar a limpeza do aparelho, verifique se ele esta desligado da
corrente elétrica e totalmente fria. Para limpar, use um pano macio e detergen-
te neutro de lavar louga.

@ E PROIBIDO usar para a limpeza, panos de cozinha dsperos, objectos ou esponjas ds-

peras, pastas abrasivas etc. Também ¢ inaceitdvel usar produtos quimicos ou de outros
tipos, 0 seu uso ndo € recomenddvel num aparelho em contacto com alimentos.

Ndo mergulhe o aparelho em dgua nem o coloque debaixo da torneira!

Tenha cuidado ao limpar as borrachas da aparelho: o seu dano ou deformagao
podem causar mau funcionamento do aparelho.

A parte exterior deste produto pode ser limpa quando estiver suja. O recipien-
te, a tampa interior de aluminio e a valvula de vapor removivel devem ser
limpos apds cada utilizagao. O acumulado formado durante o processo de co-
zimento dos alimentos na aparelho, limpe apés cada utilizagao do aparetho.A
superficie interna do aparetho limpe, quando necessario.

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho com um pano macio e hiimido ou esponja de cozinha nao abrasiva.
Pode usar um detergente suave. Para evitar as manchas de agua seque muito bem.

Limpeza do recipiente

Pode limpar o recipiente manualmente, usando uma esponja macia e detergente de

lavar louga (de acordo com as recomendagdes do fabricante.)

Se estiver muito suja, despeje no recipiente dgua morna e deixe de motho por um

tempo e depois limpe. Deve obrigatériamente secar a superficie interna antes de

inseri-la na aparetho.

Antes do uso regular do recipiente ¢ possivel uma mudanca total ou parcial da cor do

revestimento antiaderente interno. Por si s,isso ndo é um sinal de defeito do recipiente.

Limpeza do interior da tampa de aluminio

1. Abra a tampa da aparelho.

2. Na parte inferior da face interior da tampa, aperte em direcgao ao centro simulta-
neamente, os dois fechos de plastico. Sem forar puxar a tampa de aluminio inter-
na ligeiramente para si e para baixo até que se solte do eixo principal.

3. Limpe a superficie de ambas as tampas com pano de cozinha macio himido ou uma
esponja humida. Se necessario, retire a tampa, lave em agua corrente, usando um
detergente de lavar louga. Nao use a maquina de lavar louga.

4. Seque as 2 tampas muito bem.

5. Insira a parte de aluminio no lugar. Alinhe a tampa de aluminio removivel com
0 eixo principal. Com um pouco de esforco, insira nas guias de encaixe.

Limpeza da valvula de vapor desmontavel

Avalvula de vapor instala-se na parte superior da tampa, e consiste nas tampas ex-
teriores e interiores.

1. Tire suavemente a tampa exterior da projecao na cavidade da tampa para cima,
e em sua direcao.

2. Pressione o trinco de plastico na parte inferior da valvula e retire a tampa interior.

3. Se necessario, retire cuidadosamente a valvula de borracha. Lave todas as partes
da valvula.

4. Volte a montar na ordem inversa: valvula de borracha, alinhar os clipes da val-
vula principal com os ganchos correspondentes na taca interna e alinhar a tam-
pa até ouvir um clique. Montar a valvula de vapor no sitio.

ATENGAO! Para evitar a deformagdo da vdlvula de borracha ndo esticar ao retirar,
limpar ou ao colocd-la.
Drenagem da condensagao

Neste modelo, o condensado é recolhido numa cavidade especial do dispositivo em
torno do recipiente. Depois de cada utilizagdo da Multifungao limpe o condensado que
permanece na cavidade em torno da taga, com papel de cozinha.



Limpeza interna do recipiente

Cumprindo rigorosamente com este Manual as particulas de alimentos, liquidos ou detritos, no espaco (til do dispositivo € minima.

Se ocorrer uma contaminagdo significativa, limpe a superficie da taca para evitar o mau funcionamento do sistema ou falha do
produto.

@ Antes de limpar a taga da aparelho, verifique se o aparelho estd desligado da tomada e totalmente frio.

0 lado lateral da taca de trabalho, a superficie do disco de aquecimento, e o sensor central (invélucro localizado no centro do aqueci-
mento do disco) podem ser limpos com uma esponja ou pano hiimido (ndo molhado). Se utilizar detergente, precisa remover cuidadosa-
mente as sobras para eliminar odores indesejaveis durante o cozimento seguinte.

No caso de corpos estranhos na ranhura ao redor do sensor de temperatura central, retire cuidadosamente com uma pinga, sem
exercer qualquer pressao sobre a caixa do sensor. Em caso de sujidade na superficie do disco de aquecimento (resisténcia) € ad-
missivel a utilizagdo de uma esponja dura, himida ou uma escova sintética.

Com o uso regular do dispositivo ao longo do tempo € possivel uma descoloragdo total ou parcial do disco de aquecimento. Isto ndo
€é um sinal de mau funcionamento e ndo afecta a precisdo do seu trabalho.

V.CONSELHOS DE PREPARACAOQ

Erros de preparacdo e solugdes

Atabela abaixo resume os erros tipicos cometidos quando se cozinha no robd, explica as possiveis causas e a sua resolugao.
0 ALIMENTO NAO FICOU BEM PREPARADO

Possiveis causas Maneira de solucionar

Durante o tempo de cozimento nao abra a tampa do robd se nao
for necessario. Feche a tampa até que oiga um clique. Veja se
nada impede o encerramento da tampa e se a borracha interior
de silicone ndo esta deformada.

Esqueceu-se de fechar a tampa do aparelho ou de fecha-la bem,
motivo pelo qual a temperatura ndo era suficientemente alta.

Atijela deve estar instalada no robd sem problemas, e firme-
mente aderida ao disco inferior de aquecimento.

Verifique se entre a tijela e o robd ndo existe nenhum objecto
estranho. Evite que o disco de aquecimento se suje.

Atijela e o elemento de aquecimento tem mau contacto, pelo
que a temperatura ndo é suficientemente alta.

Ma escolha dos ingredientes. Estes nao sao os adequados para o
modo de preparagao escolhido ou selecionou o programa errado.
Os ingredientes foram cortados muito grandes, ou se exagerou
nas quantidades recomendadas.

Ajustou de forma incorreta (ndo calculado) o tempo de cozimen-
to. A variante escolhida para a receita, nao ¢ a adequada para
cozinhar neste robd.

£ desejavel utilizar os produtos testados (adaptados para o uso
com o aparelho). Use as receitas nas quais realmente pode confiar.
Aescolha dos ingredientes, a forma como se cortam, as quantida-
des e as proporgoes colocadas,a seledo do programa e tempo de
cozimento, devem corresponder a receita selecionada.

Coloque obrigatériamente no recipiente o volume de agua
recomendado na receita. Em caso de duvida, verifique o nivel
da agua no processo de cozimento.

Durante o cozimento a vapor: ha pouca dgua no recipiente para
garantir a densidade de vapor adequada.

Nos fritos é preciso que o dleo cubra o fundo do recipiente com
uma camada fina.

Ao fritar, siga as instrugdes correspondentes a da receita.

Colocou demasiado 6leo.

Nos fritos
Nao feche a tampa do rob ao fritar se ndo for indicado na re-
ceita.Antes de fritar os alimentos congelados, escorra bem a dgua

Excesso de humidade no recipiente.
que tém.

Alguns produtos requerem tratamento especial antes de serem
cozinhados: lavar, saltear um pouco, etc. Siga os conselhos da
receita escolhida.

No cozimento: a evaporagdo do caldo no cozimento dos alimen-
tos com elevada acidez.

Amassa ao aumentar pegou-se a parte interior .
datampa e obstruiu avalvula de saida de vapor. Coloque no recipiente menos volume de massa.
Aoassar (@ massa . . .
ndo cozeu bem) Retire do recipiente e coloque-o de novo, depois do qual deve
continuar o cozimento. De futuro quando assar, coloque no

recipiente uma quantidade menor de massa.

Colocou no recipiente demasiada massa.

0 ALIMENTO COZEU EM EXCESSO

Cometeu um erro na escolha do tipo de produto, na quantida-

Consulte os produtos testados (adaptado para o uso do seu

de (cdlculo) ou no tempo de cozimento. D do pequena a
quantidade dos ingredientes.

Despois de cozido, 0 alimento esteve muito tempo no conser-
vador de calor.

NO COZIMENTO O LIQUIDO EVAPORA-SE

Ao cozinhar papas lacteas o leite evapora-se.

0Os ingredientes antes de cozinhar ndo foram tratados correcta-
mente (mal lavados, etc.).

Nao manteve as proporgdes na colocagdo ou escolheu o tipo de
produto incorretamente.

0 ALIMENTO ESTA QUEIMADO
0 recipiente nao estava devidamente limpo depois da utiliza-
ao anterior.
0 recobrimento antiaderente do recipiente esta danificado.

0 volume total dos ingredientes colocados sao menores do
que as recomendagdes da receita.

Definiu muito tempo de preparagao.

Ao fritar: esqueceu-se de colocar na tijela do robd o dleo, ndo
mexeu ou virou os alimentos tardiamente.

No guisado ou ensopado™: a tijela nao tem humidade suficiente.

No cozimento®: ha muito pouco liquido na tijela (as proporgdes
dos ingredientes nao sao mantidas)

No assado: ndo untou a parte interior da tijela com manteiga
antes de cozinhar.

0 ALIMENTO PERDEU A FORMA

Mexeu com muita frequéncia os alimentos na ti-
jela. minutos

Programou demasiado tempo de cozimento.

0 ASSADO FICOU HUMIDO

Utilizou ingredientes inadequados com ex-
cesso de humidade (vegetais, frutas suculen-
tas, frutas congeladas, creme e por ai adiante.

parelho).A selegdo dos ,0 modo como sao corta-
dos, as proporcdes, a sele¢do dos programas e o tempo de
cozimento devem cumprir as recomendagoes.

0 uso prolongado do conservador de calor € indesejavel. Se
o modelo do seu robd tem a possibilidade de desligar a fungao,
pode utiliza-la.

A qualidade e propriedades do leite pode depender do lugar
e condigdes da sua produgao. Recomendamos utilizar somente
leite ultrapasteurizado com um teor de gordura até 2,5%. Se
necessario pode misturar no leite agua.

Consulte a receita testada (adaptada para uso do seu aparelho).
A selecdo dos ingredientes, 0 método do seu pré tratamento,
as proporgoes na colocagao, devem cumprir as recomendagoes.

Os cereais integrais, cames, peixe e mariscos, lavar bem com agua.

Antes de comecar a cozinhar, verifique se o recipiente esta bem
lavado e o revestimento antiaderente nao danificado.

Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparelho).

Reduza o tempo de preparacdo e siga as instrugdes da receita,
adaptada para o seu aparelho.

No assado tem de colocar na tijela um pouco de dleo — de
modo a cobrir o fundo numa camada fina. Para fritar os alimen-
tos por igual, vire-os periodicamente.

Colocar mais liquido na tijela. Durante o cozimento nao abra
a tampa do robd se nao for necessario.

Observe a propor¢do entre os ingredientes liquidos e sélidos.

Antes de colocar a massa untar o fundo e os lados da tijela com
manteiga ou 6leo (ndo verta o 6leo na tijela)

Na fritura normal, ndo mexer os alimentos na tijela mais do que a cada 5-7

Reduza o tempo de cozimento ou siga as instrugdes da receita adaptada
para o seu modelo.

Escolha os ingredientes de acordo com a receita. Tente nao escolher produtos que
tenham sumo excessivo, ou utilize se possivel em pequenas quantidades.



RMK-M451E

. . Tente retirar de imediato do robd, os alimentos preparados. Se necessario, pode
ES':;’&DO" muito tempo o assado fechado deixar o alimento no robd por um curto espago de tempo com o conservador de
. calor ligado.
0 ASSADO NAO CRESCEU
0 ovo e 0 agcar nao foram bem batidos.
PILAF Preparagao de varios tipos de risoto 00:35 10min = 2h/5min v i vV
A massa demorou a levedar Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparelho). G oo el
= : N A selecdo dos ingredientes, o método de pré tratamento, as ozimento em banho-maria de lequmes, peixes, : S .
Néo peneirou a farinha, ou ficou mal amassada. proporgdes devem ser consistentes com as recomendagdes de STEAM carnes, ravioli, pratos dietéticos e vegetarianos. 00:30 10min —2h/5 min v v v
ici i i osicionamento.
Erros 2o adicionar os ingredientes. posid Soup Cozimento de varios primeiros pratos (varias sopas 00:40 20 min -8 h /5 min v v v
Areceita escolhida ndo ¢ adequada a estes modelos de robo. de came, legumes, etc.) )
Na gama dos modelos dos robds de cozinha REDMOND nos programas «STEW» e «SOUP» no caso haver liquido insuficiente, o recipien- PASTA Preparagao de pasta sequndo varias receitas 00:08 2min—1h/1min
te activa o sistema de protecgdo contra o sobreaquecimento do aparelho. Neste caso, 0 programa pdra e o robd passa para o regime de
conservagdo de calor. EgRRID- Preparagdo de papas lacteas. 00:25 Smin-15h/1min Vv v
Tempo recomendado de cozinha de varios produtos em banho de dgua sob pressao STEW Estufagem de carne, peixe, legumes 1:00 20 min =12 h /5 min v v
Forneamento de biscoitos, tortas, empadas de R . .
BAKE massa léveda e folhada 00:50 20 min ~4h /10 min v
1 Filete de porco/vitela (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 30/40 FRY Fritura de came, peixe, legumes 00:15 Smin—1h/1min v v
2 Filete de cordeiro (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 40 YOGURT | Preparacdo de varios tipos de iogurte. 8:00 30 min —12 h /30 min v
3 | Filete de frango (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 20 BREAD Panificacio 300 10 min—6h/5 min v v
4 Croquetes/almondegas 500 800 25/40 SLow
5 Peixe (flete) 300 300 15 00K Cozimento lento de carne, peixe, legumes 3:.00 5min—12h/10 min v v
6 Coquetel de mariscos (frescos/congelados) 300 800 5 g ]
)
7 | Batatas (cortadas em 4 partes 5 pecas 800 25/30 ER-
{ partes) pes EXPRESS Cozedura rapida de arroz, de papas friaveis de 2‘3%
8 | Cenoura (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 20 cereais §§§
Scg
9 | Beterraba (cortada em 4 partes) 500 800 35 k5 § g
£=8
10 | Legumes (frescos/congelados) 500 1500 90
11 | Ovo de galinha 500 800 5 o Estd indicada a temperatura média de funcionamento do elemento de aquecimento.
12 | Ovos 5 pecas 800 10 Recomendagdes sobre o uso de regimes de temperatura no programa “MULTICOOK”
Hd de considerar que estas sdo recomendagdes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados, dependendo da
qualidade de um dado produto, assim como de seus gostos.
Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica) 35°C Repouso da massa fresca, preparagdo de vinagre 80°C Preparacao de vinho quente
40°C Preparacdo de iogurtes 85°C Preparagao de requeijao ou alimentos que
requerem tempos de cozedura longos
45°C Levedo
- 90°C Preparagao do chd vermelho
50°C Fermentagao
N 95°C Cozimento de papas lacteas
55°C Preparacao de doces de creme
- R " 100°C Preparacao de merengues ou doce de frutas
60°C Preparagao do cha verde, comida para bebé
2min —15h /1 min N . . 105°C Preparagao de pratos com gelatina
MULTI- | Preparagio de varios pratos com a possibilidade | 0.5 | Seatemperaturaestiver | | 65°C Cozimento de care em vacuo " T
COOK | de ajustar o tempo e a temperatura de cozimento - acima de 130°C: 70°C Preparagio de ponche 110°C Esterilizacao

2min-2h/1min 115°C
75°C Pasteurizagao, preparagao do cha branco

Preparagao de xarope de agticar




de exercicio
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

para o uso

Preparagao de perna de porco
Preparacdo de guisado da carne
Cozedura de pudim

Torrefaccao de refeicdes prontas para obter
uma crosta estalejante

Fumagem

Assadura de legumes e peixe em folha
Assadura da carne em folha

Fritura de produtos de massa leveda
Assadura de aves

Assadura de bifes

Preparagdo de batatas fritas, nuggets de frango

Veja também o livro de receitas em anexo.

VI.ACCES

ORIOS SUPLEMENTARES

A compra de acessorios complementares do multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M451E, assim como conhecer as novi-
dades da producao REDMOND ¢ possivel no site www.redmond.company ou nos estabelecimentos oficiais autorizados.

VII.PROB
Falha/defeito

0 visor mostra
uma mensagem
deerro:E1 -E4

0 aparelho nao
funciona

0 alimento de-
mora demasia-
do tempo a co-
zinhar

Falha/defeito (Causas possiveis Solugao
0 recipiente esta instalado na . . -
taga de forma desigual. Coloque a taga de forma uniforme sem distorcao.
Durante a coze- Falha entre a

Verifique se ha algum objecto (lixo, cereais, pedagos de
comida) entre a tampa e o corpo do aparelho, elimine-os.

A tampa ndo esta apertada ou
ha por baixo um objecto estra-

jungao estan-

dura o vapor, que.que ligao

escapa do apa-

relho por baixo {EEiDie_"lle_ a | nho. Feche sempre a tampa da aparelho até ouvir um clique
ampa interior
datampa. daaparelho. | A junta de borracha na parte

Verifique o estado da borracha de vedacdo na tampa

interior da tampa esta suja, interna do dispositivo. Talvez precise de ser substituida.

deformada ou danificada.

Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servico autorizado.
Utilizagdo ecologicamente inofensiva (utilizagdo eléctrica e maquinaria eletrénica) .
0 descarte de embalagens, manual de utilizacao, assim como o rob, deve ser feito em conformidade com os progra-
mas 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 separadamente.
BN (s proprietarios de aparelhos elétricos antigos sdo obrigados a leva-los aos pontos especiais de recolha o da-los as
organizages respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a limpeza de substancias
contaminantes.

Este aparelho estd etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, relativa aos residuos
de equipamentos eléctricos e electrénicos (REEE).

A directriz determina o quadro para a devolugdo e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.

LEMAS E SOLUGOES

Causas possiveis

Erro de sistema, uma possivel falha no painel de
controlo ou no elemento de aquecimento

0 cabo elétrico ndo esta ligado ao dispositivo e
(ou) tomada elétrica

Tomada elétrica com defeito

Na rede elétrica ha corrente

Falha de energia ou electricidade (nivel de vol-
tagem instavel ou baixa)

Entre o recipiente e 0 elemento de aquecimento,
ha um objecto ou cairam particulas (pd, graos,
pedagos de comida)

0 contentor ndo esta bem colocado na aparelho.

0 disco de aquecimento esta muito sujo.

Solugdo

Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Feche a tampa, ligue
de novo a rede elétrica.

Verifique se o cabo estd ligado a um conector removivel
correspondente no dispositivo e ligado.

Ligue a ficha a uma tomada de parede

Verifique se tem corrente. Se ndo tem, por favor, entre
em contacto com a sua empresa fornecedora de electri-
cidade.

Verifique se a tensao da rede eléctrica é estavel. Se
é instavel ou abaixo do normal, fale com a sua empresa
fornecedora.

Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Remova todos os
objetos estranhos ou detritos.

Coloque o recipiente sem distorgoes, bem colocado
e equilibrado.

Desligue o aparelho e espere que esfrie. Limpe o disco.



AN

For du bruger dette produkt, lees brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden forlaenger bety-
deligt dets levetid.

Sikkerk

{ | denne vejledning daekker ikke alle mulige situationer der kan opsta ved brug af

og i
enheden. Ved brug af enheden skal brugere vaere baseret pa sin sunde fornuft, og vaere forsigtig og opmarksom.

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Producenten er ikke ansvarlig for skader, som falger af manglende overhol- @
i

delse af sikkerhedsregler og drift af produktet. .

Dette elektroniske apparat er en multifunktionel enhed til madlavning i pri-
vate hjem og kan bruPes I lejligheder, landejendomme eller andre sadanne
forhold, ikke-industrie drift. Industrielle eller anden misbru% af enheden vil
veere et brud pa korrekt brug af produktet. | sa fald tager

ansvar for eventuelle konsekvenser.

Far apparatet tilsluttes til kobling skal der kontrolleres, om dens spanding fal-
der sammen med nominel spanding pa enheden (se tekniske specifikationer
eller produkt navneskilt). .

Brug en forlengerledning beregnet til stramforbrug af enheden — misforhold
kan fordrsage kortslutning eller brand of kabel.

Tilslut apparatet til stikkontakter med jordforbindelse — er et obligatorisk krav
om beskyttelse mod elektrisk sted. Brug af en forlzngerledning, skal der sor-
ges for,at det ogsa har en jordforbindelse.

OBS! Under drift apparatets overflade, skdlen og metal delene op-
varmes! Veer forsigtig! Brug grydelapper. For at undgd skoldning af
varmt damp leen ikke over enheden, ndr dget dbnes.

Sluk for apparatet ud af stikkontakten efter bru(?, samt under rengring eller
flytning.Tag Ledningen ud med tarre haender, hold det i stikket, ikke i ledningen.
For ikke stromkablet i derabninger eller i naerheden af varmekilder. Sarg for, at
ledningen ikke bliver snoet og bajet, ikke er i kontakt med skarpe genstande
0g kanter af mabler.

Bemeerk: 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 bledt underlag, apEaratet ma ikke daekkes
under drift - dette kan fare til overophedning og funktionsfejl

abrikanten ikke

@

Brug ikke apparatet udenders - fugt eller fremmedlegemer i apparatet kan
medfare aLvorli?e skader. _

Far renqoring af apparatet sarg for, at det er taget ud af stikket, og helt afkalet.
Folg vejledningen af rengaringen af apparatet.

Det er forbudt at senke apparatet i vand eller stte det under
rindende vand!

Ved @ndringer af placeringen af varmelegemet, brug altid tang{en, der fﬂlﬁer
med enheden - dette vil fjerne muligheden for forbraendinger eller andre ska-
der fordrsaget af ulykke.

Ved installering af varmelegemet, sar% for,at det sidder fast i rillerne pd vaeg-
gene i enheden. Forkert installation af varmelegemet kan fare til vilkarlig for-
skydning og brud under drift af enheden.

Brug termohandsker for at holde agrydetaong_er. Det er forbudt at
rare opvarmningselement, uanset dets placering!

For at undgd elektrisk stod, md du ikke andre placeringen af var-
meelementet hvis apparatet er tilsluttet!

Luk ikke enheden med ldget, hvis varmelegemet er sat i averste po-
sition.

Barn under 8 dr og ldre og personer med begraensede fysiske, sensoriske el-
ler mentale evner, eller manglende erfaring og viden, kan kun bruge enheden
under opsyn 0g / eller hvis de er blevet instrueret om sikkert brug{af enheden
0g er bevidst om faren der kan vaere forbundet med dets anvendelse. Barn bor
ikke leae med apparatet. Hold apﬁaratet 0g ledningen utilgzengeligt for barn
under 8 ar. Rengering og vedligenoldelse af apparatet ma ikke udfares bem
uden opsyn af en voksen.

Emballagen (film, skum, etc.) kan vaere farlige for bern. Fare for kvaelning! Hold
det utilgaengeligt for barn.

Det er forbudt, at foretage individuel reparation af enheden eller @ndring af dens
struktur. Reparationer ma kun udfares af et autoriseret servicecenter. Uprofes-
sionel arbejde kan fare til adelzeggelse af enheden, skade og skade pd ejendom.

@ OBS! Det er forbudt at bruge enheden ved funktionsfejl.



Teknisk data
Model RMK-M451E
Effekt 860-1000 W
panding 220-240V,50/60 Hz
Kapacitet 51
Kilens/p Keramisk non-stick
Skeerm LED
Dampventil aftagelig
Invendigt lag aftagelig
Parametre 308 x 305 x 245 mm
Nettovaegt. 43k
Programmer
1. MULTICOOK 8. BAKE (BAGE)
2. PILAF (PILAF) 9. FRY (STEGE)
3. STEAM (DAMP) 10. YOGURT (VOGHURT)
4. SOUP (SUPPE) 11. BREAD (BR@D)
5. PASTA 12. SLOW COOK (STUVNING)
6. PORRIDGE (MALKEGR@D) 13. EXPRESS
7. STEW (STUVE)
Funktioner
“MASTERCHEF LITE" (/Endrmg af tid og temperatur efter at programmet er startet)... ..ja
“MASTERFRY" (lofte var

Holde feerdige retter varme (auto- opvarmnmg p til 12 umer

frakobling af auto-opvarmning

Opvarming af retter. op til 12 tlmer
Udskudt start optil 24t
Tende/slukl i

Indhold
i 1stk.
Skal 1stk.
Beholder for til ing i damp 1 stk
Dseske 1stk.
Flad ske 1stk.
Maleskal 1stk.
Tang for at holde skal 1stk.
Krukker for yoghurt 6 stk.
Pande 1stk.
Teenger. 1stk.
Bog opskrifter. 1stk.
Holder for aseske/sk 1stk.
gsanvisni 1stk.
Servicebog 1stk.
kabel 1 stk

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage a@n-
dringer i design, opsatning, funktioner og tekniske specifikationer af produktet uden
forudgdende varsel. De tekniske egenskaber tillod fejl pd +10%.

Design (skema A1, s.3)

1. Lag 11. Fladske

2. Tetningsring 12. @seske

3. Aftageligt innerlag 13. Beholder for tilberedning i damp
4. Dumpabning 14. Holder for @seske/ske

5. Skal 15. Maleskal

6. Knap for at abne laget 16. Tang for at holde skal

7. Kontrolpanel med display 17. Elledning

8. Beholder 18. Lofte varmeelementet

9. Berehandtag 19. Pande

10. Aftagelig dampventil 20. Krukker for yoghurt

Styrpanel (skema A2, s.4)

1. Knappen“Cancel/Reheat” ("Annulere/Opvarme”) — aktivere / deaktivere opvarm-
ning, afbryde tilberedningen, nulstille brugerindstillinger.

Knappen "Time Delay” (Udskudt start) — aktivere udskudt start funktion.
Knappen "Menu” ("Menu") — bekreefter valget af auto-sprogram.

Skaerm

Knap"Min/-"("Min/-") - valg af automatiske madlavningsprogrammer, formindsk-
ning af temperaturen, valg af minutvzerdi.

Knap "Hour/+" ("Time/+") - valg af automatiske madlavningsprogrammer, forag-
ning af temperaturen, valg af timevaerdi.

7. Knappen"Start” ("Start”) — aktivering af den valgte tilberedningsprogram.

Skarmens opsztning (skema A2, s. 4)

Indikatorer for automatiske tilberedningsprogrammer.
Indikator for udskudt start.

Indikator for tilberedningsprogram.

Indikator for tid.

Indikator for auto-opvarmning.

Indikator for "EXPRESS”.

Indikator for opvarmning.

Indikator for slukning af lydsignaler.

Indikator for temperatur.

I.INDEN DEN F@RSTE START

Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern alle emballagematerialer.

é Vaer sikker pd at adv
serienummer bevares intakt pd produktets hus!

Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produktet
under stuetemperaturen mindst 2 timer inden man setter enheden i gang.

o

e mpanow

og skilt med produktet

Renger apparatet med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt sabevand. Ter grundigt.
Ved forste brug kan fremmed lugt forekomme, det er normalt og ikke er tegn pa
fejlfunktion. | dette tilfeelde rengor apparatet grundigt.

@ GIVAGT! Det er forbudt at lafte anordningen med den fyldte skal ved hdndtaget.

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; heeld lidt vegetabilsk olie
eller solsikkeolie i skdlen.

I1.DRIFT

Indstilling af ur

Slut enheden til elnettet. Tryk og hold "Hour/+” eller "Min/-". Indikator for aktuel tid pa
skaermen vil blinke. For at indstille timer tryk pa knappen "Hour/+’, for indstilling af minut-
ter - knappen "Min/-". Timer og minutter @ndres uafhangigt af hinanden. Efter at den
maksimale tidstal er ndet, nulstilles veerdien og begynder forfra. For at aendre vaerdien hurtigt
tryk og hold tilsvarende knap nede. Ved afslutningen af tidsindstillingen vent med at trykke
pa knapper pa panellen for et par sekunder. Indstillinger vil blive gemt automatisk.
Slukke lydsignaler
For at deaktivere bip tryk pa og holde "Menu” knappen uafhangigt af programmet. Indi-
katoren af akustiske signaler vil lyse op. For at aktivere bip tryk pa og hold "Menu"knappen.
Indstilling af tilberedningstiden
| REDMOND RMK-M451E kan du @ndre tilberedningstidens standardindstilling for
hvert program. Trin af @ndring og muligt omfang af det valgte tidsveerdi afh@nger
af det valgte program.
Efter at det automatiske program er valgt og "Menu”knappen er trykt, tryk pa "Hour/+",
for at indstille timer, og "Min/-"for indstilling af minutter. Timer og minutter @ndres
uafhangigt af hinanden. Efter at den maksimale tidstal er ndet, nulstilles vaerdien og
begynder forfra. For at andre veerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede.
I enkelte programmer begynder den forudindstillede tilberedningstid forst efter at
enheden opndr den valgte temperatur. For eksempel, efter at koldt vand er heeldt ind

0g "STEAM” program er indstillet pd 5 minutter, starter programmet og den indstillede
nlberedmngsr/d forst efter at vand er begyndt at koge og dampen er teet nok i skdlen.
Under "PASTA” begynder forudi id at telle efter
at vandet er begyndt at koge og et gentagent tryk pd "Start”.
Udskudt start
Med udskudt start funktionen kan du indstille den tid, retten skal vzere klar til (pro-
gramtiden er taget med). Max tid for udskudt start er 24 timer. Udskudt start tiden er
som standard inkluderer tilberedningstiden og den tid, der skal til for at apparatet
opnar driftsparametre (hvis fabriksindstillingerne af programmet tillader det). Instal-
lationstrin for udskudt start er 1 minut.
For at @ndre tidsindstillingen, skal du, efter at automatisk program er valgt, trykke
pa "Time Delay”. For at ege timetallet tryk "Hour/+". For at @ndre minuttallet tryk
"Min/-". Timer og minutter andres uafh@ngigt af hinanden. Efter at den maksimale
tidstal er ndet, nulstilles veerdien og begynder forfra. For at @ndre vaerdien hurtigt
tryk og hold tilsvarende knap nede.

Ndr "Udskudt start” er aktiv, vises der pd displayet den aktuelle tid. Hvis du vil se den
tid, retten bliver klar til tryk og hold "Time Delay" Udskudt start funktionen er tllgaen
gelig for alle undtagen p
"PASTA" og "EXPRESS”. Det anbefales ikke at bruge udskudte start, hvis opskriften i in’
deholder letfordeervelige fodevarer (ag, frisk meelk, kod, ost, osv,).

Hold varm funktion (autoopvarmning)

Denne funktion aktiveres automatisk straks efter at tilberedningsprogrammet er slut
og kan holde temperaturen af den fardige ret oppe indenfor et mellemrum 70°-75°C
i 12 timer. Nar i er aktiv, lyser indil "Cancel / Reheat”,"Opvarming”
og direkte optalling af tid lyser pa skarmen.

Hvis det er nedvendigt kan funktionen slukkes ved at trykke og holde nede i et par
sekunder "Cancel/Reheat” knappen.

Prelimi ing af auto op g
Tending af auto opvarmning efter at programmet er slut ikke altid er enskeligt.
Derfor findes det i REDMOND RMK-M451E en mulighed at slukke denne funktion i
forvejen inden hovedprogrammet er slut. For at gere det tryk pa "Start” nar program-
met er aktiv. For at aktivere funktionen tryk pa "Start” igen.
Hold varm funktion er ikke tilgeengelig i programmer "YOGURT’, "PASTA; "EXPRESS”. |
"MULTICOOK” er den deaktiveret ndr madlavningstemperatur er under 80°C.

Genopvarmning af retter

Multikekken REDMOND RMK-M451E kan bruges til at opvarme kolde retter. For at gere det:

1. Lag maden ind i skalen, derefter st skalen ind i apparaten.

2. Luklaget, st spandingen pa.

3. Tryk og hold knappen "Cancel/Reheat” i et par sekunder. Da vil tilsvarende indi-
katorer lyse op pa skermen og knappen. Tidtzlleren begynder at tzlle opvarm-
ningstid direkte.

Du kan opvarme kolde retter til temperatur 70-75°C og holde den varm i op til 12

timer. Hvis det er nodvendigt kan funktionen deaktiveres ved at trykke og holde nede

i et par sekunder "Cancel/Reheat” knappen indtil tilsvarende indikatorer slukker.

Takken for hold-varm og opvarmnings funktioner kan du holde produkt varm i op
til 12 timer, men vi gor opmarksom pd, at retter, der holdes varme i lngere tid,
mere, end 2-3 timer, kan i visse fald @ndre deres smag.

Funktion "MASTERFRY” (skema /A3, s. 5)

Multikekken REDMOND RMK-M451E er udstyret med loftet varmelegemet. Takket det,
kan der ogsa bruges ikke kun skal i apparaten, men ogsa pande (medfalger).

Af sikkerhedsmassige drsager, for at zndre placeringen afvarmelegemet, brug taenger
(medfalger).

Brug termohandsker for at holde grydetaenger. Det er forbudt at rore opvarmningsele-
‘ment, uanset dets placering!

Ved indstilling af varmelegemet i den overste position, left forsigtigt den indtil den
stopper og drej let mod uret for at fastgare de skruer i hullerne pa vaeggen i enheden.



For at installere varmelegeme i nederste position, loft den for at fa montering ud af
rillerne pa vaeggen i enheden, og drej let med uret, slip forsigtigt.

Forsag ikke at &ndre placeringen af varmeelementet hvis apparatet er tilsluttet!
Luk ikke enheden med ldget, hvis varmelegemet er sat i averste position.

For tilberedning i apparat brug kun pande, (medfalger).
"MASTERCHEF LITE” funktion

Oplev endnu flere muligheder for din kulinariske kreativitet med den nye funktion
"MASTERCHEF LITE"! Medens programmet "MULTICOOK” giver mulighed for at ind-
stille parametrene for programmet inden du starter det, kan du med funktionen
"MASTERCHEF LITE” @ndre indstillinger direkte under tilberedningen.

Du kan altid justere ethvert program, sa at det svarer praecist til dine preeferencer.
Koger suppen over? Koger maelkgraden over? Tilberedes grantsagerne for leenge? Du
kan @ndre temperaturen eller i ingstiden uden at afbryde tilberedni

gram lige sadan, som du ger nar du laver maden pa komfuret eller i ovnen.

Du kan bruge "MASTERCHEF LITE” kun under tilberedningen. Under programmet

"EXPRESS’, samt ndr funktionen "Udskudt start”er aktiv og ndr driftsparametre (tem-

peratur,damp) er ikke ndet, er funktionen "MASTERCHEF LITE” utilgaengelig.
/ndring i temperaturen, ndr du bruger "MASTERCHEF LITE” er mulig indenfor mel-
lemrum 35-170 °C i trin pa 1 °C. Tilgaengelig mellemrum af tid afhanger af det
valgte program. £ndringstrin — 1 minut.

"MASTERCHEF LITE” funktionen kan iszer veere nyttigt, hvis du bruger komplicerede

opskrifter, der kraever en af forskellige (for ek-
sempel, under madlavning af kadfyldte kdlruller, stroganoff, supper og pasta, syltetaj,
0sv,).

For at ndre tilberedningstemperatur:

1. Nar programmet er i gang, tryk "Menu” knappen. Indikator for program vil blinke.
2. Indstil den enskede tilberedningstemperatur. For at ege tryk "Hour/+", for at
mindske tryk "Min/-". For at @ndre vardien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap
nede. Efter at den maximale (minimale) granse af tiden er naet, nulstilles tiden
o0g begynder forfra.
3. Tryk ikke pa knapperne pa kontrolpanelet i leengere end 5 sekunder. Indstillin-
gerne vil blive gemt automatisk.
Som beskyttelse mod overophedning, ndr du installerer temperaturen over 130°C vil
den varighed af vaere begraenset til 2 timer (undtagen program
"BAKE’). Nér du bruger automatisk program "YOGURT” er temperatureendring ikke
tilgaengelig.
For at ndre tilberedningstid:

1. Nar programmet er i gang, tryk "Menu” knappen to gange. Indikator for tid vil
begynde at blinke.

2. Indstil den enskede tilberedningstid. For at age vardien i trin pa 1 time tryk
"Hour/+",i trin pa 1 minut — "Min/-". Timer og minutter andres uafhangigt af
hinanden. Efter at den maksimale tidstal er ndet, nulstilles vaerdien og begynder
forfra. For at ndre veerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede.

3. Tryk ikke pa knapperne pa kontrolpanelet i lengere end 5 sekunder. Indstillin-
gerne vil blive gemt automatisk.

Hvis du indstiller tilb

pd 00:00 vil
Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer

IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando estiver a
ferver produtos), NAO defina @ temperatura de cozedura acima de 100°C. Isso pode
resultar em imento e falha do dispositivo. Pela mesma razdo, NAO use os
programas BREAD “FRY” e “BAKE” para ferver a dgua.
1. Forbered (afmal) de nadvendige ingredienser.
Leging! neiskalenio med det valgte program og s&t
den ind i apparaten. Serg for at alle de ingredienser, inkluderet vaske, ligger
under den maksimale mrke pé skalens inderside. Serg for, at skalen er sat
korrekt (vandret) ind og er i tt kontakt med varmeelementet.

blive stoppet.

3. Luk aget til det Klikker. Slut enheden til elnettet.

& GIVAGT! Hvis du laver mad ved haje temperaturer med en stor mangde vegetabilsk

olie, sd lad altid dget pd anordningen std dbent.

4. For at ga ud af standby tryk pa "Menu”.Vaelg den enskede tilberedningprogram
ved hjalp af "Hour/+” og "Min/-"knapperne (den tilsvarende indikator vil blinke
pa displayet). Bekreeft dit valg ved at trykke pa "Menu” knappen.

I’MULTICOOK” programmet kan du indstille den anskede stegetemperatur efter at program-
met er bekraeftet. For at oge standartvaerdien tryk "Hour/+’ for at mindske tryk "Min/~" For
at fuldfore temperaturindstillingen tryk pd "Menu”.

5. For at @ndre standardtiden tryk pa "Hour/+" og "Min/-".

6. Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden af udskudt start.

Udskudt start funktionen er ej til ig for p "FRY’"PASTA0g "EXPRESS".

7. Forat starte tilberedningen tryk "Start”."Start” og "Cancel/Reheat” indikatorer vil
lyse op. Nedtzelling af tid vil begynde, afhangigt af det valgte program, umid-
delbart efter tryk pa "Start”, eller efter at den nedvendige temperatur er naet.

Hvis deter igt, kan du pd forhdnd deaktivere ing ved at trykke pd"Start”.
“Cancel/Reheat” knaprnd/kamr vil slukke. Et genmgent tryk pd "Start” knappen vil aktivere
denne funktion.A erej "YOGURT"0g "EXPRESS.

8. Ved afslutningen af programmet vil et bip tyde 0g "End” vises pa skermen. Vi-
dere, afhengigt af det valgte program og lobende indstillinger vil apparatet ga
over i autoopvarmning (knapindikatorer "Cancel/Reheat” lyser op) og "Keep Warm”
vises pa skaermen, eller i standby-tilstand.

9. For at annullere det valgte program, afbryde tilberedningen eller autoopvarm-
ningen, tryk og hold pa knappen "Cancel/Reheat” i et par sekunder.

For at opnd kvalitetsresultater tilbyder vi dig at bruge opskrifter fra kogebogen, som
leveres sammen med REDMOND RMK-M451E, disse er udarbajdet specielt til denne
model. Disse opskrifter du kan du ogsd finde pd www.redmond.company.
Hvis du tror; at du ikke har opndet det anskede resultat ved almindelige automatiske
programmer kan du bruge et universelt program "MULTICOOK’, som byder pd store
muligheder for dine kulinariske eksperimenter.

Program "MULTICOOK”

Programmet er designet til madlavning med bruger-specificeret parametre for tempe-
ratur og tilberedningstid. Takket vaere "MULTICOOK” programmet kan REDMOND RMK-
MA451E erstatte en raekke kekkenmaskiner og ger det muligt at tilberede naesten alle
retter, du kan finde opskrifter for, veere det en gammel kogebog eller en Internetside.

Til damptning kan en speciel beholder bruges (inkluderet):

1. Haeld 400-800 ml vand ind i skalen. Szt beholderen for dampning ind i skalen.
2. Malog forbered ravarer i henhold til recepten, placer dem jevnt i beholderen og
set skalen ind i huset. Serq for, at skalen er i taet kontakt med varmeelementet.
3. Felg anvisningerne i pp 3-8 af "Almindelige procedurer ved brug af automatiske
programmer”.
Efter at vandet er kogt og tilstreekkelig tzethed af damp i skdlen opndet, vil en lydsignal
sendes. Tidtzelleren begynder nedtlling af programtiden.

Hvis du ikke bruger automatisk tidsindstilling i programmet, kan du bruge tabellen
"Anbefalede tilberedningstider for forskellige produkter ved tilberedning pd damp’”

Program "SOUP”

Designet til madlavning af supper, fyldte, vegetabilske og kolde supper af ked, fisk,
fjerkrae eller grantsager. Som standard er tidsindstillingen for dette program 40 minut-
ter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 20
minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Straks inden arbejdsparametre for madlavning er opndet, harer du et bip.

Program "PASTA”

Under programmets leb bringes vandet i kog, derefter lgges ingredienserne ind til
deres videre forberedelse. | det ejeblik vandet er kogt og du skal legge ingredien-
serne ind, heres der et alarm bip. Tiden begynder at taelle umiddelbart efter et tryk
pa "Start” knappen.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 8 minutter. Det er muligt at ind-
stille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 2 minutter til 1 time med trin
pa 1 minut. Udskudt start for dette program er ikke tilgaengelig.

| forbindelse med tilberedelsen af visse fodevarer (fx pasta, ravioli, osv, dannes der skum.
For at forhindre eventuel leekage af skum udenfor skdlen kan du dbne ldget i et par minut-
ter efter at ingredienserne er lagt ind i kogende vand.

Program "PORRIDGE”

Programmet er beregnet til tilberedning af gred af fedtfattig pasteuriseret maelk.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 25 minutter. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1 time
30 minutter med trin pa 1 minut.

For at undga overkogning af melk og for at fa et godt resultat, anbefales det for

Hvis temperaturen af madlavningen ikke overstiger 80°C,vil P

nen deaktiveres uden mulighed for at aktivere den manuelt.
Som standard er tilberedningstid i "MULTICOOK” p 30 minutter,
100°C. Manuel temperaturindstilling i programmet spaender fra 35 til 170°Ciitrin pas°C.
Manuel indstilling af tidsinterval spaender fra 2 minutter til 15 timer i trin pa 1 minut.

OBS! Af sikkerhedsgrunde ved temperaturer pd over 130°C er tilberedningstiden be-
greenset med 2 timer.

Med programmet "MULTICOOKer det muligt at lave mange forskellige retter. Brug den
medfalgende kogebog fra vores professionelle kokke eller et szrligt tabel med anbe-
falede temperaturer til madlavning af forskellige retter og produkter. Du kan ogsd
finde opskrifter pd www.redmond.company.
Hvis du bruger MULTIKOOK-programmet til kogning af vand (f eks. ved madlavning),
md kogetemperaturen ikke szttes over 100°C.
Program "PILAF”
Programmet er designet for tilberedelse af forskellige former for pilaf. Som standard er
tidsindstillingen for dette program 35 minutter. Det er muligt at indstille tilberednings-
tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.
Program "STEAM”
Designet for tilberedning af ked, fjerkra, fisk, grentsager og sammensatte retter pa
damp. Som standard er tidsindstillingen for dette program 30 minutter. Det er muligt

at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer
med trin pa 5 minutter.

at gore falgende:

skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, osv), indtil vandet
erklart;

smor skalen med lidt smer for tilberedning;

overholde noje proportioner, male ud ingredienserne efter opskrifter i kogebo-
gen, mindske eller forheje maengten kun proportionelt;

ved brug af sadmzlk fortynd det med drikkevand i forhold 1:1.

Egenskaber af malk og korn kan variere afhangigt af oprindelsessted og producent,
som til tider pavirker resultatet.

Hvis det onskede resultat i programmet "PORRIDGE” ikke er ndet, kan du bruge "MUL-
TICOOK” universelt program. Optimal temperatur for tilberedelse af maelkegrad er 95°C.
Meengten af ingredienser og tilberedelsestid indstilles i henhold til opskriften.
Program "STEW”
Egnet til at tilberede gullasch, stege og gryderetter.
Som standard er tidsindstillingen for dette program 1 time. Det er muligt at indstille tilbered-
ningstiden manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 12 timer med trin p 5 minutter.
Program "BAKE”
Designet til madlavning af kager, indbagte retter og kager af gardej.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 50 minutter. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 4 timer
med trin pa 10 minutter.



Om kiks er kla kan du tjekke ved at stikke en traepind (tandstik) i. Hvis du tager det ud og ser, at der ikke sidder nogen dej fast pd den -
er kiks klar.

Ndr du laver bagveerk anbefaler vi at deaktivere automatisk opvarmning af retter. Den feerdige ret skal fiernes ud af apparat straks efter den
er klar, ellers kan den blive fugtig. Hvis det er ikke muiligt, kan du lade produktet i apparaten i en kortere tid, med autoopvarmning sldet til.
Program "FRY”

Designet for stegning af ked, fjerkrz, fisk og sammensatte retter. Som standard er tidsindstillingen for dette program 15 minutter.
Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1 time med trin pa 1 minut. Den forsin-
kede start i dette program er ikke tilgangelig. Nar den indstillede temperatur er ndet, udsender apparatet en lydsignal.

For at undgd, at der braender nogle ing ]ast skal du falge ir i ikogeb is rore og vende indholdet
af skdlen. Inden en gentagen brug af programmet "FRY” lade apparatet at afkele helt. Det anbe]ales at stege med dbent ldg - det giver
en sprad skdrpe.

Program "YOGURT”

Egnet til at tilberede hj de joghurt og af dej. Som standard er tidsindstillingen for dette program 8 timer. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 30 minutter il 12 timer med trin pa 30 minutter. Ved inlaegning af
ingredienserne serg for at de fylder ikke mere, end en halvdel af skalvolymen. Auto opvarming i dette program er ikke tilgeengelig.
Program "BREAD”

Er god til at bage forskellige sorter af hvedebred og bred af hvedemel og rugmel blanding. Programmet indeholder et komplet

tilberedelsescyklus for at bage bred — fra dejgering til bagning. Som standard er tidsindstillingen for dette program 3 timer. Det
er muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 6 timer med trin pa 5 minutter.

Maksimal driftstid for funktionen "Autoopvarmning”i dette program er begraenset med 3 timer. Det anbefales ikke at bruge "Udskudt
start” i dette program, da dette kan pavirke kvaliteten af bagning.

Bemaerk, at under den forste time af programmet foregar gring af dej, straks derefter starter bagning. Fer du bruger mel, anbe-
fales det at finkeemme det for iltning og fjernelse af urenheder. For at spare tid og forenkle madlavning anbefales det at bruge
faerdig blandet mel til bredbagning.

Ved inleegning af ingredienserne sorg for at de fylder ikke mere, end en halvdel af skdlvolymen.

Ndr tilberedningstiden er sat til mindre end 1 time, begynder bagningen straks efter trykket pd "Start” knappen. For at brad blev gen-
nembagt jeevnt er det nodvendigt at vende bradet efter at et bip lyder.

0BS! Brug grydelapper, ndr du tager bradet ud.

Abn ikke [aget ndr geering pagar! Af dette afhanger kvaliteten af bradet.

Program "SLOW COOK”

Programmet er designet til at forberede stuvet ked, skank og bagt malk.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 3 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et in-
terval fra 5 minutter til 12 timer med trin pa 10 minutter.

Program "EXPRESS”

Egnet til af ris og grod i vand. P slukning efter at vandet er fordampet og der
er ikke noget vand at koge i skalet. Udskudt start, autoopvarmning og manuel indstilling af tid for dette program er ikke tilgaengelig.

For at starte tilberedningen i standbytilstand tryk pa "Start” knappen. Indikatorer for tilberedningstilstand og baggrundslys for
"Start” knappen vil lyse op. Det valgte tilberedningsprogram begynder at kare.

Hvis automatiske programmer giver ikke et onsket resultat, se vendligst "Madlavning Tips’, hvor du kan finde svar pd dine spargsmdl og fa
tips og rdd.

I1I.LEXTRA FUNKTIONER
« Gering af dej
« Tilberedning af fondue
« Friturestegning
« Fremstilling af ost, hytteost

IV.VEDLIGEHOLDELSE

Generelle regler og anbefalinger
« For du bruger apparatet for forste gang eller for at fjerne lugt efter til
halv citron ind og kere programmet "STEAM" i 15 minutter.

« Tilberedelse af barnemad
« Sterilisering af redskaber
« Pasteurisering af flydende retter

g inde i app det at legge en

Du ber ikke lade apparat sta med feerdig mad med Lukket skal eller std vandfyldt i mere end 24 timer. Sklen med den
feerdige ret kan opl ogom gt kan maden genopvarmes ved hjzlp af genopvarmningsfunktionen.
Hvis apparatet ikke skal bruges i laengere tid, serg for at afbryde det fra elnettet. Arbej inklusive varmedi:
skalen, det indvendige ldg og dampventilen skal vare rene og tore.

Inden du begynder at rengere produktet serg for at det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet. For rengering af produktet
en bled klud og mild opvaskemiddel kan bruges.

Ved rengaring md du IKKE bruge grove klude eller abrasive svampe, slibepasta o.. Desuden er det ogsd uacceptabelt at bruge nogen aggressive
og lignende stoffer, der ikke er godkendt til at bruge med genstande, der er i kontakt med fadevarer.

Det er IKKE TILLADT at s@nke apparatet i vand eller placere det under rindende vand.

Ver forsigtig ved rengering af gummidele: skader eller deformation kan forarsage funktionsfejl pa apparatet.

Kabinettet ma renses, nar det er snavset. Skalen, internt aluminium lag og en aftagelig dampventil skal rengeres efter hver
brug. Kondensvand, der bliver dannet under tilberedningen fiernes efter hver brug. Indvendige kammer overflader renses om
nedvendigt.

Rengoring af kabinettet

Rengor kabinettet med en blad, fugtig klud eller kekkensvamp. Eventuelt kan en mild vaskemiddel ogsa anvendes. For at undga
eventuelle pletter af vand og pletter pa kabinettet anbefales det at torre overfladen tor.

Rengering af skal

Skalen kan du rengere ved handen med en bled svamp og op
fra producenten.)

Hvis skalen er meget forurenet, fyld den med varmt vand og lad det std og traekke i et stykke tid, derefter foretag en rengoring.
Ver sikker pa at torre ydersiden af skalen helt ter, for du sztter det ind i apparaten.

Ved regelmaessig drift af skalen kan en fuld eller delvis @ndring af farve pa interne non-stick belaegning forekomme. | sig selv er
dette ikke tegn pa at skalen er defekt.

Rengering af indvendig aluminumlag

1. Abn apparatens l3g.

2. | den nedre del af [agets inderside tryk samtidigt pa to plastikholdere. Uden at bruge for meget kraft traek den interne alumi-
nium l&g lidt over og ned, indtil den lesner sig fra hovedlaget.

3. Rengor begge lagene med en bled, fugtig klud eller p. Hvis det er gt kan du vaske dakslet under rin-
dende vand ved hjlp af et opvaskemiddel. Opvaskemaskinen i dette tilfaelde ber ikke bruges.

4. Tor begge lage.

5. Saet aluminiumlaget ind i de evre riller. Placer et aftageligt aluminiumlag fluks med hovedlaget. Med en lille styrke tryk pa holderne til
de klikker.

Rengoring af aftagelig dampventil
Dampventilen er monteret i et srligt seede inde i topdaekslet og bestar af ydre og indre kaber.

s

elleriop (i med

1. Treek forsigtigt i den ydre kabe ved at tage fat i fordybningen i daekslet op og til dig.
2. Skub plastiklasen pa den nederste side af ventilen og fjern den indvendige kabe.
3. Huvis det er nadvendigt fjern forsigtigt ventilens gummitaetninger. Skyl alle ventildele med vand.
4. Monteringen foretages i omvendt raekkefolge. placer gummitaetninger pa plads, juster lasene af hovedventilen fluks med
tilsvarende lokker pa den indre kabe og sammenstil kabene til et klik. Monter dampventilen fast ind i sedet pa enheden.
OBS! For at undgd forvridning af ventilens gummitaetninger skal de ikke snos eller traekkes ud, ndr du fierner dem, under rengoring og
installation.

Kondensatdraning

| denne model er kondensatet opsamles i et specielt hulrum pa enheden rundt skalen. Efter hver brug fiern kondensvandet, der
samles i hulrummet rundt i skalen ved hjalp af en kekkenklude.

Rengoring af arbejdskameraet

Hvis du neje overholder denne vejledning er sandsynligheden for at veeske, sma fadevarerpartikler eller papirrester og snavs
kommer ind i arbejdstidkammeret minimal. Hvis der opstar en betydelig forurening, renger overfladen af kameraet for at forhindre
misfunktion eller brud af apparaten.

@ Inden du begynder at rengare sorg for at apparatet er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet!

s sider, overflade og central thermofaler hus (placeret i midten af varmedisken) rengeres med
fugtig (ikke vad!) svamp eller serviet. | fald du bruger et opvaskemiddel er nodvendigt at omhyggeligt fierne rester for at elimi-
nere den uenskede lugt under efterfalgende madlavning.
| fald der er fremmedlegemer der er kommet ind i rillen rundt om den centrale thermofler, forsigtigt fiern dem med en pincet,

uden at lgge noget pres pa hus. Ved f g af ken overflade det er tilladt at anvende vad svamp af me-
dium héardhed eller et syntetisk pensel.




Ved regelmaessig brug af apparatet er det med tidens lab muligt, at varmedisken bliver fuldstzendig eller delvis misfarvet. Det er i sig

selv ikke en funktionsfejl og pdvirker ikke funktionsdygtighed.

V.MADLAVNING TIPS

Fejl i madlavningen og lesninger pa dem

Den falgende tabel opsummerer de typiske fejl, der kan opstar i madlavning i apparat og de mulige arsager og lasninger pa det.

RETTER ER IKKE FARDIGE

Mulige arsager

Hvis du har glemt at lukke laget af enheden eller Lukke
det stramt, sa tilberedningstemperatur var ikke hej nok

Skalen og varmelegemet er ikke ordentlig i kontakt,
sa tilberedningstemperatur var ikke hej nok

Uheldigt valg af ingredienser. Disse ingredienser er
ikke egnede til fremstillingsmetode efter eget valg,
eller du har valgt det forkerte madlavningsprogram.

Ingredienser er skaret for stor, overtradt de generelle
proportioner af produkter.

Der er indstillet forkert (ikke beregnet) tilberednings-
tid.

Det valgte opskrift ikke er fra bogen, er ikke egnet til
madlavning i denne apparat

Under tilberedning med damp: der er for lidt vand, som
skal sikre en tilstraekkelig mangde damp densitet

Der er haldt for meget vegeta-
bilsk olie i skalen
Under stegning

Overskydende fugt i skalen

Ved kogning: kogte bouillon koges vaek under mad-
lavningen af fodevarer med et hejt syreindhold

| processen med havelse dejen sat
sig fast til indersiden af laget og

Jyeer? gﬁgll?l‘(:gb(g;t blokeret damp udtemningsventilen
igennem)
Der er lagt for meget dej i skalen
PRODUKT ER OVERKOGT

Den valgte type af produkt er ikke valgt korrekt eller

Losning
Under tilberedningen ma der ikke abnes laget til apparatet unadigt.

Luk daekslet, indtil det klikker. Kontroller, at intet forhindrer laget at
veere tt lukket til enheden og gummipakning pa indersiden af daekslet
ikke er deformeret

Skalen skal vaere installeret i enheden korrekt og lige, klaebe teet til
bunden af opvarmningsdisk.

Serg for, at der ingen fremmedlegemer i apparat. Undga forurening af
varme disken

Det er tilradeligt at anvende godkendt (tilpasset til anvendelse med
anordningen) opskrifter. Brug opskrifter, der er virkelig til at stole pa.

Udvzlgelse af ingredienser, metoden til skaering, proportioner, program-
valg og tilberedningstiden skal svare til den valgte opskrift

Det er nedvendigt at halde vand i skalen, som opskriften anbefaler. |
tvivistilfeelde kontroller vandstanden under tilberedningen

Under almindelig stegning, er det nok at daekke bunden af skalen med
tyndt lag af smer/olie.

Under friturestegning felg den tilsvarende opskrift

Luk ikke laget til apparat under stegning, med mindre det star i opskrif-
ten. Frosne fedevarer skal to op og dranes for vandet fer stegning

Nogle produkter kraever szerlig behandling fer tilberedning: Vask, bruning
og sa videre. Folg radgivning af dit valgte opskrift

Laeg dejen i skalen i et mindre omfang

Tag bagvaerk ud af skalen, vend det og leeg tilbage i skalen, derefter
fortseet tilberedning. Efterfolgende lg mindre mangde dej

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift. Udvael-

forkert indstilling (beregning) af t iden.
Alt for sma maengder ingredienser

Efter tilberedning, det feerdige produkt stod for
laenge pa ‘Auto varme”

gelse af il , metoden til skaering, proportioner, programvalg
og 1|lberednmgst|d skal overholde henstillingerne

Lang tids brug af ‘Auto varme” er unsket. Hvis din model af apparat, forud-
sat har deaktivere funktion af dette program, kan der tages brug af denne
funktion

UNDER KOGNING KOGER PRODUKTET UD

Ved tilberedning af gred maelken koger ud

Ingredienser for tilberedning blev forbe-
handlet eller forarbejdet forkert (darlig
vasket osv.).

Ikke opfyldt proportioner af ingredienserne
eller forkert valgte produkttype

RETTER BRENDER PA

Skalen var ikke rengjort ordentligt efter den
tidligere madlavning.

Non-stick belagning i skalen er beskadiget

Det samlede proportion af produkter er
mindre end det anbefalet i opskriften

Der er sat for meget tilberedningstid

Ved stegning: du har glemt at haelde olie i
skalen, ikke rorte igennem eller forsinket
vendt produktet i skalen

Ved gryderet™: der er ikke nok fugt i skalen

Ved kogning": der er for lidt vaeske i skalen
(ikke korrekt proportioner af ingredienser)

Ved bagning: skalen pa indersiden er ikke
smurt med olie/smer fer tilberedning

PRODUKT HAR TABT FORM EFTER SKA£RING

Der blev rert for ofte i produktet under til-
beredning

Der er sat for meget tilberedningstid

DET FARDIGE BAGVARK ER FUGTIG

Maelkekvalitet og egenskaber kan afhange af udstedt sted og betingelserne for
produktion. Der anbefales brug af ultra-p malk med et pa
op til 2,5%. Hvis det er nadvendigt, fortynde maelken kan ske med lidt drikkevand

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift. Udvalgelse af
ingredienser, metoden til forbehandling, proportioner skal efterkomme henstil-
lingerne.

Hele korn, ked, fisk og skaldyr altid skylles grundigt indtil vandet er rent

For du begynder at lave mad, sa serg for skilen er godt vasket og non-stick be-
legning ikke er beskadiget

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift

Reducer tilberedningstiden eller folg opskriften, tilpasset til anvendelse af denne
enhed

Under almindelig stegning hzld lidt vegetabilsk olie i skalen — sa den daekker
bunden af skalen i et tyndt lag. Ved ensartet stegning fedevarer i skalen, skal
regelmassigt rorer eller vendes om

Tilfej mere vaeske til skalen. Under tilberedningen &bn ikke laget med mindre det
er nodvendigt

Overhold det rette relation mellem flydende og faste ingredienser

For dejen l®gges i skalen, smer bunden og vaggene af skalen i smer eller olie
(ikke hzld olie i skalen!)

Under almindelig stegning, rer produktet ikke ofte end hver 5-7 minut

Reducer tilberedningstiden eller folg opskriften, tilpasset til anvendelse af
denne enhed

Der blev anvendt forkert ingredi , der
giver et overskud af fugt (saftige grentsager
eller frugter, frosne baer, creme fraiche osv.)

Bagvark er holdt for lenge i apparat

DET FARDIGE BAGVARK ER IKKE HAVET

/g med sukker er ikke pisket ordentligt

Valg i med opskrift pa bagvaerk . Valg ikke ingre-
dlenser som |ndeholder for meget fugt, eller brug dem sé lidt som muligt i mini-
mumsmangder

Fjern det faerdige bagvaerk fra apparat lige efter tilberedning. Hvis det er nedvendigt,
kan du lade produktet ligge i apparat for en kort tid, pé tilstanden ‘Auto-varme™

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift.
Valg af ingredienser, deres metode til forbehandling og pro-
portioner skal tilsvar den givne henvisning



REDMOND

Dejen stod for leenge med bagepulver

Mel er ikke sigtet igennem eller dejen ikke ltet ordentligt

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift.
v > {HPa

Der er sket en fejl i ingredienser

/alg af

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne model af apparat

deres metode til forbehandling og pro-
portioner skal tilsvar den givne henvisning

o 1 nogle modeller af REDMOND, programmer som "STEW” og "SOUP” med manglende veske i skdlen udlaser

enhed. | dette tilfzlde standses programmet og apparat traeder i tilstand "Auto-varme”.

Oversigtstabel for tilberedni

iksindstillinger)

2 | Filet af lam (tern af 1,5-2 cm) 500 800 40
3 (1,5-2 cm tern) 500 800 20
4 | Frikadeller/kotelleter 500 800 25/40
5 | Fisk(filet) 300 800 15
6 | Skaldyr miks (frisk frosne) 300 800 5
7 | Kartofler (skaret i 4 dele) 500 800 20
8 | Guleradder (tern af 1,5-2 cm) 500 800 35
9 | Rodbeder (skaret i 4 dele) 500 1500 90
10 | Grentsager (frisk frosne) 500 800 5
11 | Ag 5 stk. 800 10

2min-15t/1min I-g;sk, at disse er generelle anbefalinger. Den faktiske tid kan variere fra de anbefalede vaerdier for egenskaberne af et bestemt produkt,
Tilberedning af forskellige retter med mulig- . Hvis temperaturen er sdvel som din smag.
MULTICOOK heden at indstille temperatur og kogetid 00:30 over 130°C: v v v
2min-2t/1min Tips om brug af temperaturindstillinger i «<MULTICOOK»
PILAF Tilberedelse af forskellige typer af pilaf. 00:35 10 min -2t/ 5 min v v
Tilberedelse pa damp af grentsager, fisk, kad, . . .
STEAM y . 00:30 10 min = 2t/ 5 min v v
Kost- og vegetariske retter, samt bornemad. 1| 35°C | Garingaf dej, tilberedning af eddike 15 | 105°C | Lavning af kedgelé
P Til ing af forskelli 4 20 min — i v v v
sou ilberedning af forskellige supper 0040 | 20min —8t/5min 2| 40°C Fremstilling af joghurt 16 | 110°C | Sterilisation
Kogning af makaroni, lavning af pasta efter " " "
PASTA forgkelugge opskifter 9P 0008 2min~1t/1min v 3 45°C | Surdej 17 | 115°C | Lavning af sukkersirup
PORRIDGE | Tilberedning af mzlkegred. 0025 | Smin-15t/1min = v v v 4 50°C | Garing 18 | 120°C | Lavning af skaft
STEW Stuvning af grentsager, ked, fisk 1£00 | 20min—12t/5min | v v 5 55°C | Fremstilling af parfet 19 | 125°C | Stuvning af ked
BAKE Bagning af kager, sukkerbradkager, gryderetter, 0050 20 min - 4t/10 min v v 6 60°C Lavning af gron te, babymad 20 130°C Madlavning af gryderetter
diverse fyldte kager af gaerdej og butterdej. o N . A . - . .
7 65°C Tilberedning af ked i vakuumpakning 21 135°C Ristning af faerdigretter for give dem
FRY Stegning af  ked, fjerk 00:15 in-1t/1mi 4 v en spred skarpe
egning af grontsager, ked, fjerkre 5 min /1min 8 70°C Fremstiling af punch P p
YOGURT  Tilberedelse af forskellige typer af yoghurt. 800 | 30min-12t/30min | v o i - 22 140°C | Rygning
9 75°C Pasteurisering, lavning af hvid te . T
BREAD Bagning af bred 3:00 10 min - 6t/ 5 min v 8 23 145°C Indbagning af grentsager og fisk i folie
10 80°C Lavning af glegg
SLOW COOK | Langsom kogning af grentsager, ked, fisk 3:.00 5min—12t/10 min v v 5 24 150°C Indbagning af ked i folie
11 85°C Lavning af hytteost eller fadevarer, der
£ kraver lang tilberedningstid 25 155°C Stegning af gaerdej produkter
225
<2 o . o . )
EXPRESS | Hurtig tilberedelse af smuldrende grod og ris | 5 & = 2 S0°C_ | Lavning afrod te 26 160°C | Stegning af ferkrz
S = % 13 95°C Lavning af maelkegred 27 165°C Stegning af boffer
Scc
=== 14 100°C Lavning af marenger eller marmelade 28 170°C Lavning af pommes frites, hanse nuggets
o Viser g o Se ogsd medfalgende kogebog.
Anbefalede tilberedningstider for forskellige produkter ved tilberedning pa damp
VI.LEXTRATILBEH@R
Du kan kebe extra tilbehor for REDMOND RMK-M451E, samt Laere nyt om nye REDMOND produkter pa vores hjemmeside www.
redmond.company eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere.
| 1| Filetafsvinekod /oksekod (temaf L52cm) | 500 | 800 | 30/40




VII.MULIGE FUNKTIONSFEJL OG DERES LASNINGER

Fejlbeskrivelse

Fejlmeddelelse pa
skaermen: E1 - E4

Apparatet tendes
ikke

Retten tilberedes
for lenge

Under tilbered-
ning siver der
damp ud fra ne-
den af laget.

Systemfejl, styrekortet eller varmelegemet kan vere
beskadiget.

Netledningen er ikke tilsluttet enheden og (eller)
stikkontakt

Defekt stikkontakt

Elnettet er stromlos

Stremafbrydelser (spandingsniveau er ustabilt
eller under det normale)

Mellem skalen og varmelegemet findes en fremmed
genstand eller sma dele (krumper, korn, madrester).

Skalen er placeret skaevt.
Varmelegemet er meget snavset.

Skalen er placeret ujaevnt inde
i huset

Uteethed imel-
lem skal og det
indvendige daek-
sel

Laget teter ikke eller der er en
fremmed genstand under laget

Gummipakning pa indersiden af
daekslet er meget snavset, de-
formeret eller beskadiget

Hvis problemet fortszetter; skal du kontakte et autoriseret servicecenter.

Miljovenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk og elektronisk udstyr)
Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i overensstemmelse med lokale genbrugspro-
grammer. Vis hensyn til miljoet: Smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.

Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes samme
Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt i

n med usorteret hushold
ler videreai

Hvad der kan geres

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Luk laget
teet, seet spendingen pa igen.

Serg for, at elledningen er sluttet til korrekt stik pa
enheden og er sat i

Slut apparatet til en fungerende stikkontakt

Tjek om der er netspanding i nettet. Hvis den mang-
ler, kontakt dit elforsyningselskab

Tjek om der er stabil netspaending i elnettet. Hvis den
er ustabil eller under den normale, kontakt dit elfor-
syningselskab

Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Fjern
fremmede genstande.

Seet skalen ret og jeevnt, uden skaevheder.

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Renger
varmelegemet.

Saet skalen ret og jaevnt, uden skavheder.

Kontroller, om der er nogen genstande (rester, korn,
stykker af fodevarer) imellem ldget og huset, fjern
dem. Luk altid laget til det klikker.

Kontroller tilstanden af gummipakningen pa inder-
daekslet. Den skal muligvis udskiftes

ningsaffald, det skal bnrtskaf_fes _saerskilt.

til relevante genbrug: ioner.Pa

denne made du med i forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekaempelse af forurening.

Dette apparat er market i overensstem melse med det europiske 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.



ﬁ Vennligst les noye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved riktig
bruk.

Bruks-og sikker

i i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner som kan oppstd under drift av appa-

ratet. Ved & drive dette apparatet ma man bruke sunn fornuft og vaere forsiktig og oppmerksom.

VIKTIGE SIKKHERHETSTILTAK

@

Produsenten kan ikke holdes ansvarliq 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 et apparat med flere funksjoner, og er kun forutsett for kke- industriell.
bruk i hjemmet og Likende bruksomrader: private kjskken og andre boliimiljwer. Bruk i
industriell sammenheng el all annen misbruk vil b ansett som brudd pa korrekte bruks-
betingelser. Dersom dette skulle skje, kan ikke produsenten holdes ansvarlig for mulige
onsekvenser.

For tlkopling av apparatet ma man forsikre Seq om at spenningen i kretsen r den samme som
apparatets driftsspenning (se tekniske spesifkasjoner eller produsentens dataplate Fé apparatet),
Bruken skj@telednin%som er laget for apparatets stromforbruk da inkompatibilitet kan fore
til kortslutning eller branntillap.

Dette apparatet ma vaere ordtilkoplet. Kople anaratet kuntil et rktiq installert stromuttak.Der-
som dette ikke overholdes kan det fore il fare for elekrisk stat. Bruk kun ordede skjoteledninger

FORSIKTIG! Apparatet varmes opp under bruk! Det md utvises forsiktighet
for & unngd G kemme i beraring med dekslene, bollen eller andre metalldeler
mens agparatet er i bruk. Beskytt hendene far du hdndterer apparatet. For d
unngd brannskader, ikke bay deq over apparatet ndr lokket tas av.

Ta ut apparatkontakten tter bruk, for renqjarin% eller fytting. Ta ut stramledningen med
tarre hender,oq hold den i kontakten, ikke selve ledningen.

Ikke plasser ledningen over darkarmer eller ner varmekilder. ke vri eller bay pa led-
ningen, 0q forsikre deg om at den ikke kommer i kontakt med skarpe gjenstander, samt
mobelhjorer eller - kanter.

MERK: ved skade pd ledningen kan det fare til feil som ikke vil bli dekket av
garantien. Dersom ledningen er skadet eller ma skiftes ut, ta kontakt med et
godkjent servicesenter som kan skifte ut ledningen.

Apparatet md aldri plasseres pa myke overflater eller tildekkes slik at ventilasjonsapnin-
gene blir obstruert,

S

Afparatet md ikke brukes utendars for & forhindre at vann eller andre fremmedlegemer
eller insekter kommer inn i apparatet. Dersom dette skier, vil det fare til alvorliq skade pa
apparatet,

Kople alltid fra apparatet, g la det bli avkjalt for ren?jﬂring.Ved rengjaring av enneten, falg
retningslinjene for rengjaring og generelt vedlikehold.

Apfaratet MA ALDRI senkes ned i vann eller vaskes under rennende vann!
Bru tangen som er en del av settet mens du forandrer posiéjonen av det ovale varmeele-
mentet. Da far du ikke brannskader eller andre tilfeldige skader.

NGr du installerer varmeskiven i den averste posisjonen, sjekk at den er fast fikset i hulnin-
gene Da sidene av apparatets arbeidskammer Hvis du installerer varmeelementet fel, kan
et fare til at det vilkarlig beveger seq mens du bruker apparatet o at varmeelementet dar.

Bruk termohansker for d holde grytetenger. Det er forbudt d rare oppvar-
mingselement, uansett dets beliggenhet!

For d unngd elektriske ulykker, md du ikke forandre varmeelementets posisjon
hvis apparatet ikke er koblet til stromnettet!

Det er forbudt  lukke apparatets lokk hvis det ovale varmeelementet er i den
overste posisjonen.

Dette apparatet kan brukes av bam over § ar,av personer med Esyskisk 0g fysisk utviklings-
hemming samt personer med manglende erfaring og kunnskaper sa lenge de er under
oppsyn, eller har fatt opElaerinq I Sikker bruk av apparatet, 03 er innforstatt med farene
knyttet til bruken av det. Bar m ikke leke med apparatet. Hold apparatet og stremledning
utenfor rekkevidde for bam under § . Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares av ban
uten under oppsrn.

OpEbevar emballasjene (plastfilm, skumplast og annet) utenfor barns rekkevidde da de kan
rsikere bl kvalt av dem.

Det er ikke tillat a foreta noen som helst endringer eller justerinqker pa produktet. Alle
reparasjoner skal utfares av et godkjent servicesenter. Dersom dette ikke blir overholdt kan
det fore til adelegqelse av apparatet, skade pa eiendeler eller fysiske skader.

FORSIKTIG! Apparatet md ikke brukes dersom det er blitt oppdaget defekter

o

pd det.



Tekniske spesifikasjoner

Modell RMK-M451E
Kapasitet. 60-1000 W
Spenning 220-240V,50/60 Hz
51
Bolle kleberfritt keramisk
Skjerm LED
n:mr\ ntil avtagbar
Indre lokk avtagbart
Di j 308 x 305 x 245 mm
Nettovekt. 43 kg
Programmer
1. MULTICOOK 8. BAKE (BAKING)
2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (STEKING)
3. STEAM (DAMPKOKING) 10. YOGURT (VOGHURT)
4. SOUP (SUPPE) 11. BREAD (BR@D)
5. PASTA 12. SLOW COOK (SMAKOKING)
6. PORRIDGE (MELKEGR@T) 13. EXPRESS
7. STEW (STUING)
Funksjoner
«MASTERCHEF LITE» (innstilling av tilberedningstid og
under kjoring av pi ). finnes
«MASTERFRY» som kan loftes). finne:
Opp av for ferdige retter isk opp: opp til 12 timer
,r ] ing av isk oppvarmi finne
avretter. opp til 12 timer
Forsmket start. opp til 24 timer
ing av lydsignal finne
Oversikt over deler
ik 1 stk.
Bolle 1stk.
Beholder for i 1stk.
Bse 1stk.
Flat skje 1 stk.
Malekopp. 1 stk.
Bolletang. 1stk.
Glassene for yoghurt. 6 stk.
Pannen 1stk.
Tang 1stk.
i oppskrifter. 1 stk.
Hulder for ase/skje 1stk.
1stk.
Garantibok. 1 stk,
i 1stk.

Produsenten forbeholder seg retten til d kunne foreta tekniske endringer i produk-
tets 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 modellen (skjema A1, s.3)

Beqenlngspanel (skjema A2,s.4)
Knappen «Cancel/Reheat» («Avbryt/Oppvarmingy) — sla pa/av oppvarmingsfunksjon,
avbrytelse av tilberedningsprogram, kansellering av brukerinnstillinger.

2. Knappen «Time Delay» («Forsinket start») — aktivering av forsinket starts

modus.

3. Knappen «Menu» («Meny») — bekrefter valget av automatisk tilberedningspro-
gram.

4. Skjerm

5. Knappen «Min/-» («Min/-») — valg av automatiske programmet for matlaging, for

aredusere den temperaturen, valg av minutter.

6. Knappen «Hour/+» «Time/+» — valg av iske p for
okning av temperaturen, valg av timer.

7. Knappen «Start» («Oppstart») — aktivering av valgt tilberedningsmodus.

Innretning av skjermen (skjema /A2, s.4)

a. for p

b.  Indikator for forsinket starts modus

¢. Indikator for tilberedningsmodus

d. Indikator for tidsverdi

e for

f. Indikator for programmet EXPRESS».
g. Indikator for oppvarmings modus

h. Indikator for avstengning av lydsignaler
i.  Indikator for temperaturs verdi

|.FOR FORSTE GANGS BRUK

Ta forsiktig produktet og tilbeheret ut av boksen. Fjern alle emballasje.

é Pass pd d holde pd plass v ; pekere, g seri label
pd kroppen til produktet!
Apparatet skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og
oppbevaring i lav temperatur.
Rengjer kroppen av enheten med en fuktig klut Skyll bollen med varmt sapevann Tork
grundig. Ved ferstegangs bruk det kan fere til fremmed lukt som ikke er en feil pa en-
heten. | dette tilfellet, rengjer enheten.

@ OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lafte enheten med bolle fylt av handtaket.

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 overoppheting av enheten eller skade non-
stick belegg. Far steking produkter; hell litt vegetabilsk eller solsikkeolje i bollen.

[1.APPARATETS DRIFT

Innstilling av klokke

Koble apparat til stromnett. Trykk pa knappen «Hour/+» eller «Min/-» og hold den i en
stund. Indikator for gjeldende tid pa skjermen vil begynne & blinke. For a sette timer-
sverdi trykk pa knappen «Hour/+», for & sette minuttersverdi trykk pa knappen «Min/-».
@king av timersverdi og minuttersverdi skjer uavhengig av hverandre. Etter at den
maksimale verdien vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa nytt. For & raskt endre
verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i noen fa sekunder. Etter at gjeldende
tid vil bli ferdig innstilt ikke trykk pa noen knapper i 5 sekunder. Innstillingene vil bli
automatisk lagret.

1. Apparatets lokk 11. Flat skje

2. Tetningsring 12. @se

3. Avtagbart indre lokk 13. Beholder for

4. Dampdpning 14. Holder for ase/skje

5. Bolle 15. Malekopp

6. Knappen for & apne lokk 16. Bolletang

7. Betjeningspanel med skjerm 17. Stremledning

8. Skrog 18. Varmeelementet som kan loftes
9. Berehdndtak 19. Panne

10. Avtagbar dampventil 20. Glassene for yoghurt

A av lydsignaler

For & deaktivere lydsignaler trykk pa knappen «Menu» i enhver modus og hold den i en
stund. Indikator for avstengning av lydsignaler vil lyse pa skjermen. For a aktivere lyd-
signaler trykk igjen pa knappen «Menu» og hold den.

Innstilling av tilberedningstid

Multikjekken REDMOND RMK-M451E har et system som muliggjer & selvstendig inn-
stille tilberedningstid for hvert program bortsett fra programmet <EXPRESS». Endrings-
trinn og eventuell tidsomfang er avhengig av valgt tilberedningsprogram.

Etter valg av et automatisk program og trykk pa knappen «Menu» bruk knappen «Hour/+»
for d sette timersverdi og knappen «Min/-» for & sette minuttersverdi. @king av timer-
sverdi og minuttersverdi skjer igav . Etter at den i verdien
vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa nytt. For & raskt endre verdien trykk pa
tilsvarende knapp og hold den i noen fa sekunder.

I noen automatiske programmer vil telling av den innstilte tilberedningstid bli begynt
bare etter at apparatet oppndr den innstilte arbeidstemperatur. For eksempel, hvis du
heller kaldt vann opp i apparatet og setter tilberedningstid i programmet «STEAM» pd
5 minutter,vil programmets oppstart og nedtelling av den innstilte tilberedningstiden
bli begynt bare etter at vannet er kokt og dampen i bollen er oppnddd en tilstrekkelig
tetthet. | programmet «PASTA» vil telling av den innstilte tilberedningstid bli begynt
etter at vannet er kokt og knappen «Start» er trykket pd nytt.

Forsinket start

Funksjon «Forsinket start» muliggjer & instille tiden en rett ber veere ferdig til (med
hensyn til hvor lenge det valgte tilberedningsprogrammet kjeres). Maksimal tid for
forsinket start er 24 timer. Standardinnstilt tid for forsinket start bestar av tiden pro-
grammet blir kjort samt tiden som trenges for a oppna arbeidsparametre (hvis det er
forustsatt av fabrikkinnstillinger). Et endringstrinn for forsinket start er 1 minutt.
Etter & ha bekreftet valg av et automatisk program for a endre tiden for forsinket start
trykk pa knappen «Time DeLay» For a ke timersverdi trykk pa knappen «Hour/+». For
4 oke minuttersverdi trykk pa knappen «Min/-».@king av timersverdi og minuttersver-
di skjer uavhengig av h . Etter at den maksimale verdien vil bli oppnadd vil
innstillingen bli begynt pa nytt. For 4 raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og
hold den i noen fa sekunder.

Under kjoring av funksjon «Forsinket start» vil verdien for gjeldende tid bli vist pd
skjermen. For d fd se tiden for rettens ferdighet trykk pd knappen «Time Delay» og hold
den i en stund. Forsinket starts funksjon er tilgjengelig I alle automatiske tilbered-

bortsett fra prog «FRY», «PASTA» 0g «EXPRESS». Ikke anbe-
fales d bruke denne funksjonen hvis oppskriften inneholder lett bedervelige matvarer
som ingredienser (egg, fersk melk, kjott, st 0sv,).

Opprettholdelse av temperatur for ferdige retter (automatisk oppvarming)
Denne funksjonen automatisk aktiveres straks etter slutten pa tilberedningsprogram
og kan opprettholde temperaturen for en ferdig rett i omfang 70-75°C i lepet av 12
timer.Nar automatisk oppvarming er aktivert, vil indikator for knappen «Cancel/Reheat»
lyse, indikator «Oppvarming» og telling av tilberedningstid vil bli vist pa skjermen.
0Om nadvendig kan du sl& avautomatisk oppvarming med  trykke pa knappen «Cancel/
Reheat» og holde den i noen fa sekunder.

Forhénd ing av ppvarming

Det at automatisk oppvarming vil bli aktivert etter slutten pa et tilberedningsprogram
er ikke alltid enskelig. Med hensyn til dette faktum er det forutsatt i multikjekken RED-
MOND RMK-M451E en mulighet til & pa forhand sla av denne funksjonen nar funksjonen
«Forsinket start» eller et tilberedningsprogram kjeres. For & pa forhand sla av automatisk
oppvarming trykk pa knappen «Start» under kjoring av et tilberedningsprogram. For &
aktivere automatisk oppvarming igjen tr\/kk pé knappen «Start» en gang til.

er utilgje «YOGURTY, «PASTA», «EXPRESS»
ellerved lnnstlllmg i programmet «MULT/COOK» tilberedningstemperatur under 80°C.

Oppvarming av retter

Multikjekken REDMOND RMK-M451E kan bli brukt for oppvarming av kalde retter. For

agjore det:

1. Leqg ingredienser i bollen, sett den i apparatets skrog.

2. Lukk lokket, koble apparat til stromnett.

3. Trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og hold den i noen fa sekunder. Tilsvarende
indikatorer vil lyse pa skjermen og pa knappen. Tidsuret vil begynne telling av
oppvarmingstid.

Apparat vil oppvarme retten til 70-75°Cog vil opprettholde den varm i lopet av 12 timer.
0m nedvendig kan du avbryte oppvarming med a trykke pa knappen «Cancel/Reheat»
0g holde den i en stund inntil tilsvarende indikatorer slokner.



Takket vaere oppvarming av kalde retter og automatisk oppvarming kan apparatet
holde en rett varm opp til 12 timer,men vi ikke anbefaler d holde en rett i varm tilstand
mer enn to-tre timer, fordi det kan iblant fore til endring av rettens smakegenskaper.
Funksjonen «MASTERFRY» (skjema A3,s.5)
Multikjokken REDMOND RMK-M451E har et varmeelement som kan leftes. Derfor kan
du bruke ikke bare bollen i apparaten, men ogsa pannen (som er en del av settet).

For sikkerhets skyld, bruk tangen(som er en del av settet) for d forandre varmeelemen-
tets posisjon.

Bruk termohansker for d holde grytetenger. Det er forbudt d rare oppvarmingselement,
uansett dets beliggenhet!
For & installere varmeelementet i den everste posisjonen, loft det forsiktig til det

stopper og skru det litt mot sola til er fast fikset i f pa arbeids-
kammerets sider.
For d installere det ovale var et i den nederste loft det slik at

kommer ut fra sider, skru skiven litt med

pa
sola og senk varmeelementet forsiktig.

Du md ikke prove d forandre varmeelementets posisjon mens apparatet er koblet til
stromnettet!

Det er forbudt d lukke
overste posisjonen.

Bruk bare pannen (som er en del av settet) ved matlaging i apparaten.

Funksjon «MASTERCHEF LITE»
Apne for deg mer muligheter for matlagingskunst med en ny funksjon «MASTERCHEF
LITE»! Programmet «MULTICOOK» muliggjer & innstille arbeidsparametre for program-
mets oppstart,men med bruk av funksjon «MASTERCHEF LITE» du kan endre innstillin-
gene under tilberedningsprosess. Du kan alltid innstille hvert program pa en slik mate
at det vil tilfredstille nettopp dine ensker. Suppen koker over? Melkegrat 0gsa? Grenn-
saker dampkokes altfor lenge? Du kan rett og slett endre tilberedningstid eller tempe-
ratur uten a avbryte programmet som om du lager mat pa en ovn eller i en dampovn.
Du kan bruke funksjon «MASTERCHEF LITE» bare under tilberedning av mat. Denne
funksjonen er utilgjengelig i programmet <EXPRESS», sammen med funksjon «Forsin-
ket start» og ndr du venter pd at apparatet vil oppnd arbeidsparametre.
Nar du bruker funkjson «MASTERCHEF LITE» kan du endre tilberedningstemperatur i
omfang 35-170°C med et endringstrinn pa 1°C. Tidsomfang er avhengig av den valgte
tilberedningsprogram. Et endringstrinn er 1 minutt.

Funksjon «MASTERCHEF LITE» kan veere serlig nyttig hvis du lager retter ifolge
(for

lokk hvis det ovale erinstallert i den

som krever avulike
ekxempel ndr du lager kdlruller, biffstroganoff, supper; pasta, syltetay osv.)
For & endre tilberedningstemperatur:

1. Under kjering av tilberedningsprogram trykk pa knappen «Menu». Indikator for
temperaturverdi vil blinke pa skjermen.

2. Sett en ansket temperaturverdi. For a oke verdien trykk pa knappen «Hour/+», for
a redusere den pa knappen «Min/-». For a raskt endre verdien trykk pa tilsvarende
knapp og hold den i noen fa sekunder. Etter at den maksimale (minimale) verdien
vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa nytt.

3. Ikke trykk pa noen knapper pa betjeningspanellet i lapet av 5 sekunder. Da
endringene vil bli automatisk lagret.

Huvis tilberedningstemperatur overstiger 130°C for d beskytte apparat mot overopphet-
ting er maksimal tid for kjoring av programmet begrenset med to timer (bortsett fm
programmet «BAKE»). Endring av til i

program «YOGURT».

For & endre tilberedningstid:

1. Under kjering av tilberedningsprogram trykk to ganger pa knappen «Menu. Indi-
kator for tidsverdien vil blinke pa skjermen.

2. Sett en ansket tilberedningstid. For a oke tiden med et endringstrinn pa 1 time
trykk pa knappen «Hour/+», med en endringstrinn pa 1 minutt trykk pa knappen

«Min/-». Endring av timers og minuttersverdiene skjer uavhengig av hverandre.
Etter at den maksimale (minimale) verdien vil bli oppnadd vil innstillingen bli
begynt pa nytt. For  raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den
i noen fa sekunder.
3. Ikke trykk pa noen knapper pa betjeningspanellet i lepet av 5 sekunder. Da
endringene vil bli automatisk lagret.
Hvis du setter tilberedningstid pd 00:00, programmet vil bli avbrutt.

Generell handlingsmate ved bruk av automatiske programmer

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
0g brudd pd apparatet. Av samme grunn er det FORBUDT d bruke for kokende vann-pro-
grammer «<BREAD», «FRY», «BAKE».
Forbered (mal) nedvendige ingredienser.
Legg ingrediensene i bollen ifelge den valgte tilberedningsprogram og sett bollen
i skrog av apparatet. Kontroller at alle ingredienser inklusiv vaeske er under mak-
simalt merke pa bollens innvendig overflate. Kontroller at bollen star jevnt i skro-
get, uten skjevheter og kommer tett innpd varmeelement.
3. Lukk lokket til det klikker. Koble apparat til stremnett.

M~

A OPPMERKSOMHET! Hvis du koker ved haye temperaturer ved hjelp av en stor mengde

vegetabilsk olje, la alltid lokket av enheten dpne.

4. For & ga ut avventemodus trykk pa knappen «Menux. Velg et tilberedningsprogram
med hjelp av knapper «Hour/+» og «Min/-» (tilsvarende indikator vil blinke pa
skjermen). Bekreft valg av programmet med 4 trykke en gang til pa knappen «Menu».

| programmet «MULTICOOK> etter bekreftelse av programmetsvalg kan du sette en
onsket For d oke verdi bruk knappen «Hour/+»,
for d redusere den knappen «Min/-». For d fullfare innstilling av tilberedningstempe-
ratur trykk pd knappen «Menus.

5. For a endre standardinnstilt tilberedningstid bruk knapper «Hour/+» og «Min/-».

6. Sett forsinket start om nedvendig.

Funksjon «Forsinket start» er utilgjengelig i programmer «FRY», «PASTA» og «EXPRESS».

Hvis tilberedningstemperatur ikke overstiger 80°C vil automatisk oppvarming bli sldtt
av uten mulighet til manuell aktivering.
| programmet «MULTICOOK» standardinnstilt tilberedningstid er 30 minutter og tilbe-
redningstemperatur er 100°C. Manuell innstilling av temperatur i programmet er mulig
i omfang 35-170°C med et endringstrinn pa 5°C. Manuell innstilling av tilberedningstid
er mulig i omfang fra 2 minutter opp til 15 timer. Med et endringstrinn pa 1 minutt.

ADVARSEL! Hvis tilberedningstemperatur overstiger 130°C vil tilberedningstid bli
begrenset med 2 timer for sikkerhets skyld.

Programmet «MULTICOOK> lar deg d lage mange ulike retter. Bruk vedlagt oppskrifts-
bok fra vdre kyndige kokere eller en spesiell tabell for anbefalte temperatur for tilbe-
redning av ulike retter. Du kan ogsd finne en rekke forskjellige oppskrifter pd webside
www.redmond.company.

Hvis du bruger MULTIKOOK-programmet til kogning af vand (f. eks. ved madlavning),
md kogetemperaturen ikke settes over 100°C.

Programmet «PILAF»

Programmet er anbefalt for tilberedning av ulike typer pilaff. Standardinnstilt tilbered-
ningstid i programmet «PILAF» er 35 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er
mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 2 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «STEAM»

Anbefales for dampkoklng av fugl gmnnsaker ﬁsk kjott,samt retter som bestar av flere
stilt id er 30 minutter. Manuell

mnstlllmg avtllberedmngst\d er mulig |t|dsomfang fra 10 minutter opp til 2 timer med

et endringstrinn pa 5 minutter.

For tilberedning i dette programmet bruk en spesiell beholder (inkludert i leveringssett):

1. Hell 400-800 mlvann opp i bollen. Sett beholer for dampkoking inn i bollen.

2. Mal og forbered ingredienser ifolge oppskriften, legg dem jevnt i beholderen og
sett bollen inn i apparatetes skrog. Kontroller at bollen kommer tett innpa varme-
elemenet.

3. Folg instruksjoner i avsnitter 3-8 i generell handlingsmate ved bruk av automatis-
k

7. For & aktivere et tilberedningsprogram trykk pa knappen «Start». Indi for
knapper «Start» og «Cancel/Reheat» vil lyse. g av ti ingstid vil bli
begynt straks etter trykk pa knappen «Start» eller etter at nedvendig tilbered-
ningstemperatur vil bli oppnadd | bollen avhengig av valgt tilberedningsprogram.

Om nadvendig, kan du pd forhdnd sld av automatisk oppvarming med d trykke pa
knappen «Start». Indikator for knappen «Can(e(//?eheat» vil slokne. Med d trykke pd

Etter at vannet er kokt og dampen i bollen oppndr tillsterkkelig tetthet vil du hare et
lydsignal. Nedtelling av tilberedningstid vil bli begynt.

Hvis du ikke bruker automatiske tidsinnstillinger i dette programmet benytt tabellen
«Anbefalt tid for dampkoking av forskjellige matvarer».

knappen «Start» en gang til vil du aktivere j d nytt.A P g
er utilgjengelig i programmer «YOGURT» og «EXPRESS»

8. Etter slutten pa tilberedningsprogram vil du here et lydsignal og ordet «End» vil
blivist pa skjermen. Videre vil apparat g& over automatisk oppvarming (indikator
for knappen «Cancel/Reheat» og «Keep Warm» vil bli vist pa skjermen) eller til
ventemodus, avhengig av valgt tilberedni gram eller gjeldende innstillin-
ger.

9. For & kansellere et program du tidligere aktivert eller  avbryte i

Prog| «SOUP»

Anbefales for tilberedning av buljonger samt varme og kalde supper av grannsaker, kjott,
fisk og fugl. ilt ti i pre er 40 minutter. Manuell
innstilling av til ingstid er mulig i ti fra 20 minutter opp til 8 timer med

et endringstrinn pa 5 minutter.
Du vil hare et lydsignal far apparat oppndr arbeidsparametre.

eller automatisk oppvarming, trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og hold den i en stund.
For d oppnd utmerket resultat anbefaler vi @ benytte oppskrifter fra en oppskriftsbok
som er vedlagt multikjokken REDMOND RMK-M451E og utarbeidet spesielt for denne
modellen multikjokken. Du kan ogsd finne relevante oppskrifter pd webside www.
redmond.company.

Hvis du synes at du ikke klarte d oppnd et onsket resultat med bruk av vanlige auto-
matiske programmer, da kan du bruke et universielt program «MULTICOOK» som gir
store muligheter for dine kokeeksperimenter.

Programmet «MULTICOOK»

Dette p er utviklet for ti g av ulike retter med tilberedningstid og
temperatur innstilt av brukeren. Takket vaere programmet «MULTICOOK» kan multikjok-
ken REDMOND RMK-M451E erstatte en hel rekke kjokkenredskaper og muliggjer & lage
en rett nesten etter enhver oppskrift av din interesse som du fant i en gammel opp-
skriftsbok eller i Internett.

Prog «PASTA»
Dette programmet forutsetter koking av vann, legging av ingredienser i bollen og deres
tilbereding. Etter at vannet er kokt vil du hore et lysdsignal som betyr at du kan legge

gredi ibollen. ingav ingstid vil bli begynt etter at du trykker pa
knappen «Start» en gang m

i er 8 minutter. Manuell innstilling av
tllberednmqstld er muligi tldsomfang fra2 minutter opp til 1 timer med et endnngstrmn
pa 1 minutt. Funksjoner «Forsinket start» og pp g» er
ge i dette programmet.

Ved tilberedning av noen matvarer (for eksempel, spaghetti, pelmener ol.) dannes skum.
For d unngd at skummen koker over kan du dpne lokket noen minutter etter legging
av ingredienser i kokende vann.

Programmet «PORRIDGE»

Anbefales for tilberedning av gret med bruk av pasteurisert lettmelk.




S innstilt ti er 25 minutter. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig \tldsomfang fra 5 minutter opp til 1 time 30 minutter med et
endringstrinn pa 1 minutt.

For & unnga at melken koker over og for & fa det enskede resultat, er det anbefalt:

« 3 vaske grundig alle fullkorn matvarer (ris, bokhvete, hirse osv.) inntil vannet er
klart;

a smore bollen for tilberedning;

amale ingrediensene ifalge oppskriftbok og overholde anbefalte mengder (redu-
sere eller pke mengden av ingredienser bare tilsvarende);

nar du bruker helmelk fortynn den med drikkevann i forholdet 1:1.

Egenskaper av melk og korn kan variere avhengig av opprinnelsessted og produsenten,
noe som kan iblant pavirke resultater av matlaging.

Hvis det forventede resultatet i programmet «PORRIDGE» ikke ble oppnddd, bruk
universielt program «MULTICOOK>. Den optimale temperatur for tilberedning av mel-

kegrat er 95°C. Mengde ir e og id ifalge oppskrif

Programmet «STEW»

Anbefales for tilberedning av gulasj, steik og gryterett. Standardlnnstllt tilberedningstid
i programmet er 1 time. Manuell innstilling av ti dermulig i t

fra 20 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «BAKE»

Anbefales for baking av kjeks, puddinger og forskjellige kaker av gjerdeig. Standardinn-
stilt tilberedningstid i programmet er 50 minutter. Manuell innstilling av tilberednings-
tid er mulig i tidsomfang fra 20 minutter opp til 4 timer med et endringstrinn pa 10
minutter.

Du kan sjekke om kaken er ferdig med d stikke en trestokk (en tannpirker) i den. Hvis
du tar stokken ut og det er ikke noe deig klistret pd den — kaken er ferdig.

Ndr du baker er det anbefalt d sld av automatisk oppvarming. Ta en ferdig kake ut av
apparatet straks etter slutten pd programmet, ellers blir den fuktig. Du kan la kaken
std i apparaten i en kort stund ved aktivert automatisk oppvarming.

Programmet «FRY»
Anbefales for steklng av Kjott, fugl fisk og retter som bestar av flere ingredienser.
ilt ti ip er 15 minutter. Manuell innstilling av

tilberedningstid er mulig |t|dsomfang fra 5 minutter opp til 1 time med et endringstrinn
pa 1 minutt. Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Etter at innstilt tilberedningstemperatur vil bli oppnddd vil du hore et lydsignal.

For d unngd at maten blir svidd anbefaler vi d folge instruksjoner i oppskriftsbok og
regelmessig rare innholdet av bollen. La apparatet bli fullstendig avkjolt for d bruke
programmet «FRY» pd nytt. Anbefales d steke ingredienser med et dpent lokk - det lar
d fa en gyllen skorpe.

Programmet «YOGURT»

Anbefales for ti ing av hj yoghurt og deig . Si innstilt
tilberedningstid i prcgrammet er 8 timer. Manuell innstilling av tllberednlngsnd er
mulig i tidsomfang fra 30 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 30 minut-
ter. Nar du legger ingredienser i bollen kontroller at deres volum ikke overstiger halv-
parten av bollens arbeidsvolum. Automatisk oppvarming er ikke tilgjengelig i dette
programmet.

Programmet «BREAD»
Programmet er anbefalt for baking av ulike typer bred av hvetemel samt med tltsetmng

Du ber ta hensyn til det at i lapet av forste time deigen heves, deretter foregar selve
bakingen. Det anbefales a sikte mel far a bruke det for @ mette det med oksygen og
fierne eventuelle frremmedlegemer og partikler. For a spare tid og forenkle baking
anbefaler vi & bruke ferdige blandinger for bredbaking.

Ndr du legger ingredienser i bollen kontroller at deres volum ikke overstiger halvpar-
ten av bollens arbeidsvolum.

Hvis innstilt tilberedningstid er mindre enn 1 time vil bakingprosess bli begynt etter
trykk pd knappen «Start». For jevn baking av brod md du velte det etter at du harer et
lydsignal.
ADVARSEL! Bruk kjokkenhansker for d ta ferdigbakt brad ut av apparat.

Ikke dpen apparatets lokk under deigheving! Det kan pavirke bradets kvalitet.

Programmet «SLOW COOK»
Programmet er anbefalt for tllberedmng av stuet kjott, rullekjott samt steamet melk.
S i ipr er 3 timer. Manuell innstilling av tilbe-

redningstid er mul\g i udsumfang fra 5 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn
pa 10 minutter.

Programmet «<EXPRESS»

ngrammet er anbefalt for tilberedning av ris og smuldrende grat av ulike typer gryn.
automatisk ay etter at vannet er fullstendig kokt ut.

Manuetl innstilling av til samt «A pp g» 0g

«Forsinket start» er ikke tllglengellge i dette programmet.

For & aktivere et valgt tilberedningsprogram i ventemodus trykk pa knappen «Start».
Indikatorer for tilberedningsmodus og belysning av knappen «Start» vil lyse. Det valg-
te tilberedningsprogrammet vil bli aktivert.

Hvis det anskede resultatet ble ikke oppnddd ved bruk av

« Ver forsiktig nar du renser apparatets gummideler: deres skade kan fore til ap-
paratets funksjonssvikt.

« Apparatets skrog kan rengjores etter behov. Bollen, indre aluminium lokk og av-
tagbar dampventil ma rengjores etter hver bruk. Kondensat som dannes under
matlaging ber fiernes etter hver bruk av apparat. Innvendige overflater av arbeids-
kammer ber rengjeres etter behov.

Rengjoring av skrog

Rengjor apparatets skrog med en myk fuktig kjekkenserviett eller svamp. Du kan bruke
et mildt rensemiddel. For & unnga vannflekker pa skroget tork det grundig.

Rengjoring av bolle

Du kan rengjere bollen bade med en myk serviett og oppvaskmiddel og i oppvaskmas-
kin (i samsvar med anbefalinger fra produsenten).

Hvis bollen er veldig skitten hell varmt vann opp i den og la den sta slik i en stund,
deretter rengjor bollen. Terk grundig bollens utvendig overflate far & sette den i appa-
ratets skrog.

Ved regelmessig bruk av apparatet kan innvendig kleberfritt belegg fullstendig eller
delvis endre fargen, noe som er ikke et tegn pa bollens skade.

Rengjering av indre aluminium lokk

1. Apne miltikokerens Lokk.

2. | nedre del pa innvendig side av lokket trykk samtidig pa to plastlas. Uten an-
strengelser trekk indre aluminium lokk foran og nedover inntil det losner av ho-
vedlokk.

3. Tork overflater av begge boller med en fuktig kjokkenserviett eller svamp. Om
nadvendig vask lokket under rennende vann med oppvaskmiddel. Det er ikke an-
befalt & bruke oppvaskmaskin i dette tilfelle.

4. Tork grundig begge lokkene.

5. Sett aluminium lokk i avre sporene. Sett avtagbart aluminium lokk sammen med

folg instruksjoner i avsnitt «Tips for tilberedningy, der du kan ﬁnne svar pd oftest
stilte sparsmdl og fd nodvendige anbefalinger.

I11.EKSTRAMULIGHETER

Deigheving

Tilberedning av fondue
Frityrsteking

Tilberedning av kvarg, ost
Tilberedning av barnemat
Sterilisering av kjokkenutstyr
Pasteurisering av flytende matvarer

IV.VEDLIKEHOLD

Generelle regler og anbefalinger

« For forste gangs bruk samt for & fierne matlukt etter matlaging anbefaler vi & koke
i bollen halvdel sitron i 15 minutter i programmet «STEAM». Ikke la apparatet sta
med lukket lokk og ferdig mat eller vann mer enn i 24 timer. Du kan oppbevare
bollen med en ferdig rett i et kjoleskap og oppvarme retten i apparatet med bruk
av oppvarmingsfunksjon.
Hvis du ikke bruker apparat i lang tid koble det av stromnett. Arbeidskammer
inklusiv varmeplaten, bollen, indre lokk og dampventil ber veere rene og
torre.
Fer du begynner & rengjore apparatet kontroller at det er koblet fra stromnettet
og avkjolt. For rengjering bruk myk klut og milde oppvaskmidler.

avrugmel.Programmet forutsetter en full syklus fra g til baking. St
stilt tilberedningstid i programmet er 3 timer. Manuell mnstltlmg avtilberedningstid er
mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 6 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Maksimal tid for kjering av funksjon idette p er
begrenset med tre timer. Bruk av funksjon «Forsinket start» er ikke anbefalt fordi det
kan pavirke det ferdige bradets kvalitet.

@ DET ER FORBUDT d rengjore apparatet med servietter eller svamper med hardt belegg
samt slipepasta. Det er ogsd forbudt bruk av kjemiske aggressive stoffer eller andre
skadelige stoffer som kan komme i kontakt med mat.

DET ER FORBUDT d dyppe apparatet i vann eller plassere det under rennende vann.

.Med en liten gelse trykk pa til det Klikker.

Rengjering av avtagbar dampventil

Dampventilen er innsatt i et spesielt uttak pa apparatets avre lokk og bestar avinnven-
dig og utvendig kappe.

1. Forsiktig trekk utvendig kappe i knasten i fordypning pa lokket foran og oppover.

2. Trykk pa plaslasen pa dampventilens nedre side og ta innvendig kappe av.

3. Forsiktig ta ut dampventilens gummideler om nedvendig. Rengjer alle dampventilens
deler.

4. Monter dampventil i motsatt sett pa plass, sett lasene i
dampventilens hoveddel sammen med tilsvarende hengsler pa innvendig kappe
og sett kappene sammen til det klikker. Sett dampventilen tett i uttaket pa appa-
ratets lokk.

VIKTIG! Ikke vri heller trekk dampventilens gummi ndr du tar den av, renser den eller
setter den pd plass for d unngd dens deformering.

Fjerning av kondensat
Under matlaging kan dannes kondensat som i denne modellen blir samlet opp i et spesi-
elt hulrom rundt bollen. Fjern kondensaten etter hver bruk av apparat med en serviett.

Rengjering av arbeidskammer

Hvis du neye felger denne bruksanvisningen er muligheten til at en vaeske, matpartikler
eller seppel kommer inn i arbeidskammer er svaert liten. Men hvis arbeidskammeret ble
betydelig forurenset ber du rengjere dets overflater for @ unnga funksjonssvikt eller
skade pa apparat.

Far du begynner d rengjare arbeidskammeret kontroller at apparat er koblet fra stram-
nett og fullstendig avkjolt!

Arbei sidevegger, overflate og kappe til en sentral varmesensor
(den ligger i midten av varmeplaten) kan rengjores med en fuktig (ikke vat!) svamp
eller serviett. Hvis du bruker et oppvaskmiddel fjern alle rester av middelet for d unnga
en ugnsket lukt ved pafalgende matlaging.




Hvis kommer inn i fordypni

g rundt sentral var

til sensoren. Forurenset overflate av varmeplaten kan rengjeres med fuktig svamp eller med syntetisk borste.

Ved regelmessig bruk av apparatet kan fargen av varmeplaten bli fullstendig eller delvis endret, noe som er ikke et tegn pd noen skade

av apparatet og ikke pdvirker apparatets drift.

V.TILBEREDNINGSTIPS

Denne tabellen gir deg praktiske tips og lesninger pa noen av de vanligste problemene du kan komme til & stete pa ved bruk av ap-

paratet.

RETTEN ER IKKE NOK TILBEREDT
Mulige arsaker

Lokket pa apparatet var apent, eller ikke ordentlig
lukket slik at tilberedningstemperaturen ikke ble
hay nok

Tilberedningstemperaturen ble ikke overholdt
fordi bollen og varmeelementet ikke var satt riktig
sammen

Det var blitt valgt feil ingredienser eller innstillinger

Vanlige proporsjoner ble ikke overholdt. Ingredi-
ensene ble skaret opp i litt for store biter

Gale tidsinnstillinger
Den valgte beholderen er ikke egnet for apparatet

Dampkoking: vannmengden i bollen er ikke til-
strekkelig til & gi nok damptetthet

Det ble tilsatt for mye vegeta-

Steking / frityr- | Dilsk olje

koking

For mye vaeske i bollen

Koking: kraften kokte bort ved tilbereding av sure
matvarer

Under heving har deigen nadd
det innvendige lokket og dekket

Baking (d9|gen til dampventilen

ble ikke gjen:
nom-stekt):
For mye deig i bollen

RETTEN ER FOR MYE TILBEREDT

Feil ingredienser eller tidsinnstillinger, ingrediensene
ble skaret opp i it for sma biter

Retten var i bollen pa “Keep Warm™modus for
lenge etter at den var ferdig tilberedt

Lesninger

Prev og unnga a apne lokket under tilberedning

Trykk lokket pa plass helt til det hores et klikk. Forsikre deg om at forseg-
lingsringen i gummi, som befinner seg pa innsiden av lokket, ikke er defor-
mert eller skadet pa noen mate

Det skal ikke befinne seg noen fremmedelementer mellom lokket og ap-
paratets hoveddel. Dersom det er tilfellet, md disse fiernes

Forsikre deg alltid om at varmeelementet er rent og satt riktig sammen
med bollen for tilberedning

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Velg kun
bekreftede oppskrifter

Still inn tid og ti program, velg ing
storrelsen pa bitene i henhold til oppskriften

, proporsjoner og

Bruk den anbefalte vannmengden. Dersom du er tvil, sjekk nivaet pa vannet
mens dampkokingen pagar

Til vanlig steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen
av bollen
Folg anbefalingene som er gitt i oppskriften ved frityrkoking

Ikke lukk lokket pa apparatet under steking dersom det ikke er spesifisert
i oppskriften. Tine opp ingrediensene og la de renne av seg for de stekes

Visse matvarer ma vaskes eller sauteres for tilberedning. Falg anbefalin-
gene som er gitt i oppskriften

Bruk mindre mengde deig

Ta produktet ut av bollen, snu det rundt og legg det tilbake. Stek til det er ferdig
Bruk mindre mengde deig neste gang

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset din modell

Still inn tid og ti velg ing
sterrelsen pa bitene i henhold tll oppskrlften

, proporsjoner og

Vi anbefaler at du bruker «Keep Warm»-modusen med matehold. Dersom du
kan sla av «Keep Warm»-modusen p apparatet ditt pa forhand, gjer det for
aunnga problemet

, fjern dem forsiktig med pinsett uten & presse pa kappen

VASKE KOKER BORT UNDER TILBEREDNING

Melk koker bort

Matvarene var ikke riktig behandlet (var ikke godt
nok skylt, etc.)

Gale proporsjoner eller ingredienser
RETTENE BLIR BRENT

Bollen var ikke skikkelig vasket for tilbered-
ing. Slipp-lett-belegget er skadet

Mengden avingredienser var mindre enn den
som er anbefalt

Tilberedningstiden var for lang

Steking/frityrkoking: det ble ikke tilfoyd olje, det
ble ikke rerti ingrediensene eller de ble ikke snudd

Smakoking’: for lite vaeske

Koking™: for lite vaeske i bollen (proporsjone-
ne ble ikke respektert)

Baking: bollen ble ikke smurt for baking

Reduser tilb
er tilpasset din modell

Avhengig av kvaliteten pd den brukte melken og dens egenskaper, kan den
koke bort. For & unnga dette anbefaler vi at du kun bruker ultrapasteurisert
skummet melk. Bland melken med litt vann hvis nedvendig

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Prov &
velge kun bekreftede oppskrifter. Still inn tid og tilberedningsprogram, velg
ingredienser, proporsjoner og sterrelsen pa bitene i henhold til oppskriften

Fullkorn, kjett, fisk og sjemat ma skylles grundig fer tilbereding

For du begynner a tilberede, forsikre deg om at bollen er ren og at belegget ikke
er skadet

Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen

iden eller folg som er gitt i iften som

Til steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen i bollen
Til frityrkoking, rer om og snudd ingrediensene av og til i bollen under tilbereding

Tilsett mer vaeske. Unnga a apne lokket under tilberedning
Folg anbefalte mengder for vaesker og solider under tilberedning

Smer bunnen og sidene av bollen med smer eller vegetabilsk olje far baking (ikke
hell olje oppi bollen)

INGREDIENSENE MISTER FORMEN NAR DE ER BLITT TILBEREDT

Det er blitt rert for ofte om i ingrediensene
Tilberedningstiden var for lang

BAKERVARENE ER FUKTIGE

Det ble brukt uegnede ingredienser (saftige frukter
og grennsaker, frosne bar, remme, etc.)

De bakte produktene har vzert for lenge i apparaten
med lokket lukket igjen

BAKERVARENE VIL IKKE HEVE
Egg og sukker ble ikke godt nok pisket
Deigen sto for lenge fer den ble bakt
Melet ble ikke siktet eller deigen ble ikke godt nok knadd
Feil ingredienser

Feil oppskrift

Under steking av matvarer er det nok a rere om i ingrediensene hvert 5-
7.minutt

Reduser tilb iden eller folg anb
ten som er tilpasset din modell

som er gitt i oppskrif-

Bruki i iften.Unnga d bruke ingre-
dlenser som mneholder ekstra mye fuktlghet eller bruk de i mindre mengder

Vianbefaler at du tar de bakte produktene ut av bollen sa snart bakesyklusen
er ferdig, eller behold de i “Keep Warm™modus kun over en kort tid

Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen. Velg, mal og tilbered
ingrediensene i overensstemmelse med anbefalingene i oppskriften.

Enkelte REDMOND har en

«STEW» og «SOUP». Dersom det ikke er vaeske i

bollen, avbryter apparatet programmet automatisk 0g sldr seg over m «Keep Warmb.



RMK-M451E

Sjematblanding (frossen) 300 800 5
Poteter (skaret i 4) 500 800 20
Gulratter (skaret i terninger pa 1,5 x 2 cm) 500 800 35
Rodbeter (skaret i 4) 500 1500 90
y . - 2min=15t/1 min
Tilberedning av forskjellige retter ; Gronnsaker (frosne) 500 800 5
MULTICOOK  med innstilling av temperatur og til- | 00:30 H"“;jg:"f{g‘:‘{?" e % % v ; S 500 m m
beredningstid Jmin-2t/1min 99 st
Tilberedning av forskjellige typer . . . Husk at dette er kun generelle anbefalinger. Tiden angitt i tabellen kan veere forskjellig fra de anbefalte verdiene avhengig av kvaliteten
PILAF pilaff s efige e 00:35 10min ~2t/5 min v v v pd en bestemt matvare samt dine smakpreferanser.
Dampkoking av kjtt, fisk, gronnsatker, Anbefaliger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet «<MULTICOOK»
retter
: ol 35°C Deigheving, laging av eddik
Laging av forskjellige hoverdretter . . .
SouP ? . 00:40 20 min —8t/5min v v v
(bortsj, rassolnik osv.) 40°C Tilberedning av youghurt
Koking av spaghetti, tilberedning av ’ L . o §
PASTA pasta etter forskjellige oppskrifter 00:08 Zmin -1t/ 1min v e Syring
50°C Gjering
PORRIDGE Tilberedning av melkegrat 00:25 5min-15t/1min v v v
., ., 55°C Tilberedning av flotekaramell
STEW Stui kjott, fisk, ki 1:00 20min - 12t/5mi N N
uing av ots, sk, grannsaker mn /5 min 60°C Tilberedning av grenn te, barnemat
Baking av kjeks, puddinger, kaker av " . . o . o .
BAKE ngrdgeig Ogl bungrdeig 9 00:50 | 20 min —4t/10 min v v 65°C Koking av Kjott i
FRY Steking av grennsaker, kjott, fugl 00:15 5min—1t/1min v v ¢ Tilberedning av puns]
YOGURT Tilberedning av ulike typer youghurt | 8:00 30 min — 12t/ 30 min v 75 Pasteurisering, tilberedning av hvit te
. . N 80°C Tilberedning av glogg
BREAD Baking av bred 3:.00 10 min - 6t/ 5 min v v
85°C Tilberedning av kvarg eller retter som krever lang tilberedningstid
SLOW COOK | Steamil ker, kjott, fisk 3:00 5min-12t/10 mi v v
eaming av gronnsaker, kjott, fis min /10 min 90°C Tiberedning av rod te
@
§§ 95°C Tilberedning av melkgrot
S
% L 100°C Tilberedning av marengs eller syltetoy
EXPRESS Rask koking av ris, tilberedning av = = & . y 8
smuldrende grot av ulike typer gryn | & E 105°C Tilberedning av kabaret
B3
gg c 110°C Sterilisering
28 115°C Tilberedning av sukker sirup
o Tabellen viser en gje ittlig arbeidstemp for 120°C Tilberedning av elsbein
Anbefaltkoketid for forskjelligeproduktervedbrukav damp 125°C Tilberedning av lapskaus
130°C Tilberedning av pudding
Svine-/oksefilet (skdret i terninger pa 1,5 x 2 cm) 500 800 30/40 135°C Steking av ferdige retter for & fa en spro skorpe
Lammefilet (skaret terninger pa 1,5 x 2 cm) 500 800 40 140°C Rayking
Kyllingfilet (skaret i terninger pa 1,5 x 2 cm) 500 800 20 145°C Baking av grennsaker og fiski folie
Kiottkaker/koteletter 500 800 25/40 150°C Baking av kjott i folie
Fisk (filet) 300 800 15 155°C Baking av gjaerdeig




Arbeidstemperatur
160°C Steking av fugl
165°C Steking av biff
170°C

Itillegg se vedlagt oppskrifstbok.

VI.YTTERLIGGERE TILBEH®@R

Du kan kjope ytterliggere tilbehar til multikjekken REDMOND RMK-M451E, eller fa vite om nye produkter REDMOND pa webside

www.redmond.company eller | butikker av autoriserte forhandlere.

Anbefalinger for bruk

Tilberedning av pommes frites, nuggets

VII.MULIGE FEIL OG ELIMINERINGSMATER

Feil

Melding om sys-
temfeil pa skjer-
men: E1 - E4

Apparat slas ikke
pa

Retten lages alt-
for lenge.

Det gar damp
fram under lokket
under matlaging.

Mulig arsak

Systemfeil. Mulig svikt av styreplaten eller
varmeelementet.

Stremledningen er ikke koblet til apparatet
og (eller) il stikkontakt.

Feil pa stikkontakten.

Det er ikke stromtilforsel i stromnett.

Mulig strembrudd (spenningsniva er ustabilt
eller under det normale nivaet).

Det er et fremmedlegeme eller partikler
(seppel, gryn, matbiter) mellom bolen og
varmeelementet.

Bollen star ikke jevnt i apparatet.
Varmeplaten er meget forurenset.
Bollen star ikke jevnt i
apparatet.

Lokket er ikke tett lukket
eller det er et fremmed-
legeme under lokket.

Bollen og det
indre lokket er
ikke hermetisk
koblet sammen
Tetningsgummi pa indre
lokket er meget forurenset,
deformert eller skadet.

Elimineringsmate

Koble apparatet fra stromnettet, la det bli avkjelt. Lukk
lokket tett og koble apparat til stremnett pa nytt.

Kontroller at avtagbar stremledning er koblet til riktig kon-
takt pa apparatet og til stikkontakt.

Koble apparatet til en fungerende stikkontakt.

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis
spenningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et
servicesenter der du bor

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis

spenningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et
servicesenter der du bor.

Koble apparatet fra strammen, la den bli avkjolt. Fjern et
fremmedlegeme eller partikler.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Koble apparatet fra strommen, la den bli avkjelt. Rengjer
varmeplaten.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Sjekk at det er ikke fremmedlegemer (sappel, gryn, matbiter)
mellom lokket og apparatet, fjern dem. Alltid lukk lokket til
det

Kontroller tilstanden av tetningsqummi pa indre lokket av
apparatet. Kanskje den ma erstattes.

Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke fdr rettet pd feilen.

Miljovennlig

ing av elektrisk og

utstyr)

Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkulering av elektrisk
og elektronisk utstyr. For & hjelpe til d ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som helst.

Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig t

/fall, det skal behandles separat. 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 elektroniske ap-
parater.

Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.



AN

Innan du bérjar anvénda denna apparat, lds noga genom bruksanvisningen och behdll den for vidareanvéndning. Varubruk pa rétt séitt
forldnger apparatens levnadstid avsevirt.

bruk. Vid maste

Sékerhetsatgérder och anvisningar som ingér i denna bruksanvisning omfattar inte alla mdjliga situationer som kan uppsta vid
dning av b

SA

utga fran eget sunt fornuft, vara forsiktig och uppmérksam.

KERHETSATGARDER

Tillverkaren & inte ansvariﬁ for skador som har tillkommit som foljd av nonchalering av
bruksregler och underlatenfet att flja sakerhetsforeskrifer.

Denna elektriska apparat ar en multifunktionell arparat for att tilla%a mat i levnadsfor-
hallanden och kan anvandas i (dgenheter, hus pa andet eller andra liknande stallen dar
villkor inte & industriella. Indusfriell eller nagon annan anvéndning som dr avsedd for
speciellt andamal raknas som brott mot villkor av vederbb'rliE anvan
(etta fall avsé?er tllverkaren sig ansvaret for majliga konsekvenser.
Innan du kopplar apparaten til elndtet, kontrollera om natets spanning Gverensstammer
med den spanning som apparaten kraver (Se teknisk beskriving eller fabriksannons)
Anvand forlangningssladd beraknad for strombrukningen hos apparaten — obalans kan
orsaka kortslutning eller kabelbrand.

Koppla in aPparaten bara tillJordad stickpron ~ et dr det absoluta sakerhetskrav for att
skydda diq fran elsttar. Om du anvander ferlangningssladd, se ill att den ar ocksd jordad.

OBSERVERA! Under arbetet virms apparatens kropp, skdl och metalliska de-
Lar! Var forsiktig! Anvand koksvantar. For att undvika brannskador orsakade
av het dnga, boj dig inte over apparaten ndr du dppnar locket.

Koppla apparaten ur eluttaget efter anvandning och aven under rensning eller nar du
ﬂlytégr den. Ta ut sladden med torra hander och hall den vid stickhuvud och Inte vid sjalva
sladden.

Dra inte sladden vid dorroppningar eller nara varmekllor. Se tll att sladden nte vrider
sig, inte ror vid vassa foremal eller mabelkanter.

KOM IHAG: Oavsiktiga skador av elsladden kan medféra fel, som inte hamnar
under garantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd mdste omedelbart
bytas i service-center.

Stallinte apparaten pd mjukt underlag, tack inte den med tygservetter under arbetsgang.
Detta kan leda till dverhettning och skador pa apparaten.

Det ar forbjudet att anvnda apparaten ute. Intrang av fukt eller andra dmnen kan medfora
allvarliga skador pa apparaten.

@

ning av apparaten. @

Innan rensning av apparaten, se till att den r bortkopplad fran natet och nedkylld. Fj
Noga rensningsunstruktioner.

Det dr absolut FORBJUDET att sinka apparaten i vatten eller stalla det under
rinnande vatten!

For att justera varmeelementens position mdste man anvanda tangen, som ingar i utrust-
ningen. Det utesluter risk att fa brannskador och andra skador.

Nar man placerar varmeelementen i dversta positionen se till att den Sitter fast i appa-
ratens arbetsdelens sidofickor. Felakti montering av varmeelementen kan leda till dess
sjalvsvaldig forflyttning under arbetsprocessen och orsaka fel i apparatens funktion.

Anviind alltid virmeisolerande koksvantar for att greppa tdngen. Det dr for-
bjudet att rora varmeelementen med hander oavsett dess position!

For att undvika elstotar dndra inte varmeelementens position ndr apparaten
dr kopplad till elndtet!

Det r forbjudet att stanga locket om viirmeelementen dr placerad i dversta
ositionen.
genna apparat ar inte avsedd for anvandning av bam under & dr, personer som har ned-
sattning av fysisk, Fsgkisk eller nervformdga eller brist #)é erfarenhet och kunskaper med
undantag for de fall dan annan person som ar ansvarig for sadana personers sakerhet utg-
ver tillsyn dver sadana personer eller nar en person som dr ansvarig for sadana é)ersoners
sakerhet ger anvisningar om hur man anvander denna apparat. Det dr nddvndigt utdva
tillsyn Gver =barm under 8 ar for att hindra att de leker med apparaten, dess tillbehor samt
med dess fabriksforpackning. Rengdring och underhall av anordningen for inte utforas av
barn utan tillsyn av vuxna.
Forpackningsmaterial (plast, frigolit m.m.) kan apparat varlig for barn.Finns risk for kvav-
ning! Forapparats oatkomligt for bar.
Det dr forbjudet att pa eqen hand reparera apparaten eller andra i dess konstruktion. All
regarations- och servicearbetet skall utforas av auktoriserad service center. Oproffesionellt
arbete kan leda till skador pd apparaten, kroppskador och skador pa egendom.

OBSERVERA! Det dr forbjudet att anvinda apparaten om det foreligger nd-
qot fel pd det.



Teknisk specifikation

Modell RMK-M451E
Effekt. -1000 W
Spanning 220-240V,50/60 Hz

Skdlkapacitet
Skaly

510
non-stick, keramisk
LED

beldggning
Display.
Angventil |6stagbar
Innerlock l6stagbart
Bredd, hojd, djup 308 x 305 x 245 mm
Varans nettovikt 43kg
Program
1. MULTICOOK 8. BAKE (BAKNING)
2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (STEKNING)
3. STEAM (ANGKOKNING) 10. YOGURT (YOGHURT)
4. SOUP (SOPPA) 11. BREAD (BROD)
5. PASTA R - 12. SLOW COOK (SAKTA KOKNING)
6. PORRIDGE (MJOLKGROT) 13. EXPRESS
7. STEW (STUVNING)
Funktioner
"MASTERCHEF LITE" (tids- och temperatursjustering vid mattillagning nar ett
program utforas) finns
"MASTERFRY” (hojbar vé ). finns
Te allning av fardiglagad mat isk varmhallni upp till 12 timmar
Férhandsavsténgning av autovarmhallning finns

Kontrollpanel (schema A2, p.4)

1. Knappen "Cancel/Reheat” (Avbryta/Uppvdrmning”) — att satta pa/stanga av
uppvarmningsfunktion, att avbryta ett tillagningsprogram, att aterstalla fabriks-
instéllningar.

2. Knappen "Time Delay” (‘'Tidsfordrojning”) — att satta pa ldget for instdllning av
starttidsfordrdjning.

Timtalet och minuttalet justeras oberoende av varandra. Tidsinstallning bérjar om
ndr talen nar maximala siffrorna. For att éndra talen snabbt tryck pa en motsvarande
knapp och hall den intryckt.

| flera automatiska program bérjar nedrdkning av instdlld tid utforas bara efter ap-

paraten har ndtt sin drifttemperatur. Till exempel om man hdllar kalt vatten och stdller
in 5 minuter i tillagningstid for programmet "STEAM" bérjar programmet och installd

3. Knappen"Menu” ("Meny") - att bekrafta av automatiska i g
4. Display.
5. Knappen "Min/-" ("Min/-") — att vdlja ett automatiskt matlagningsprogram,

minska temperature, justera minuter.
6. Knappen "Hour/+” ("Timme/+") — att vélja ett automatiskt matlagningsprogram,

Gka temperature, justera tidsvarde.
7. Knappen "Start” ("Start”) — att sdtta pa ett valt matlagningfunktion.
Beskrivning av display (schema A2, p. 4)
Indikatorer for automatiska program.
Indikator for startfordrojningslage.
Indikator for tillagningsldge.
Indlkator for tid.

for armhallni

Indikator for programmet "EXPRESS’.
Indikator for uppvarmningslage.
Indikator for avstangning av Ljudsignaler.
Indikator for temperatur.

I.FORE FORSTA ANVANDNINGEN

“Temeanos

tids nedrdknir utfoms bara efter vattnet har bérjat koka och ndr tillréickligt tdt dnga
i skdlen.! "PASTA" bérjar nedrdkning av instdlld tillagningstid efter vattnet
har kokat och man har tryckt pd knappen "Start” en gdng till.

Fordrojd starttid av ett program

Fordrojd start-funktionen later stélla in tidsintervall efter vilket en matratt &r
fardig (inklusive tillagningstid av ett valt program). Det maximala intervallet for
startfordrdjning ar 24 timmar. Forvalda installningar for startfordrojning inkluderar
ett programs drifttid och tid som apparaten behdver for at na driftparametrar (om
sadana ar forutsedda av fabrikinstallningar). Varje tryck okar startfordrojningstid
med 1 minut.

For att dndra startfordrdjningstid tryck pa knappen "Time delay” efter att ha bekraftat
det valda automatiska programmet. For att oka timtal tryck pa knappen"Hour/+”. For att
andra minuttal tryck pa knappen "Min/-". Timtalet och minuttalet ckar oberoende av
varandra. Tidsinstdllning borjar om nar talen ndr maximala siffrorna. For att andra talen
snabbt tryck pa en motsvarande knapp och hall den intryckt.

N funktionen Starttidsfordrojning utforas displayen en aktuell tid. For att se ndr en
matrétt blir fardig tryck pd knappen "Time Delay” och hdll den intryckt.Funktionen
xtum/ds)%rdm/nmg drtillgdnglig i alla automatiska tillagningsprogram med undantag

for "FRY’"PASTA" och "EXPRESS'. Det rekommenderas inte att anvinda
g om recept innehdller produkter som har kort anvind-

d mat k varmhallning)

Denna funktion sattas pa automatiskt efter ett tillagningsprogram har tagit slut och
den kan halla temperatur av fardiglagade matrétter mellan 70-75°Ci 12 timmar. Nar
automatisk varmhallning utfdras tander indikatorn fér knappen Cancel/Reheat in-
syns pa displ

Om sa ar nodvandigt kan man stanga av autovarmhallning genom att trycka pa

Det dr inte alltid man behdver att autovarmhallning borjar utforas efter eatt tillag-
ningsprogram har tagit slut. Med hansyn till detta har multikok REDMOND RMK-M451E
en mojlighet att stanga av denna funktion pa forhand nar funktionen Starttidsfordroj-
ning eller ett tillagningsprogram utfdras. For att gora detta tryck pa knappen "Start”
ndr ett program utforas. For att satta pa autovarmhallning igen tryck pa knappen

Matuppvarmning upp till 12 timmar Ta forsiktigt apparaten med detaljerna ut ur forpackningen. Ta bort alla férpackni fal
Starttidsfordrgjning .. upp till 24 timmar Det dr nddvéindigt att spara tecken och skylten med i
A av finns & Serienummer pd dess Igopp! % s nmgst/d (dgg, farsk mjolk, kart 0st, 05v).
Utrustning Efter ing eller forvaring behdvs det att ldta apparaten finnas i Te hallning av fardiglag
Multikok 1st. rumstemperatur i minst 2 timmar innan man sdtter pd apparaten.
El;z‘tainer e ‘ 1 z: Behandla kroppen av apparaten med en vat duk. Tvétta skalen med varmt vatten med
Slev 1ot soppa. Torka ordentligt. Vid forsta anvandningen kan en obehdrig doft kannas, vilket inte &r nd
PL:lt o 1 it' en foljd av apparatens fel | dett fall ska rengdring uppfyllas. dikatorn "Varmhallning” samt Lgets driftt
Mattbgare 1st @ LYSTRING! Det dir forbjudet att lyfta enheten med den fyllda skdlen genom handtaget. r a 1 )
Tang for skal 1st. knappen "Cancel/Reheat” och halla den intryckt.
Yoghurtburkar 6 st. Sld inte pd enheten utan skalens insida eller tom skdl — om tillagningsprogrammet startas " N o Len .
Stekp 1st. oavsiktligt kommer det att leda till e kritisk dverhettning av enheten eller skada non-stick- Férhandsavstangning av autovarmhallning
FT({I; " 1 st. i Innan du steker produkter; hll lite vegetabilisk eller solrosolja i skdlen.

okbol st.
Hallare fill slev/sked sl ANVANDNING AV APPARATEN
Brul isni st.
Servicebok 1st. Tidsinstéllning
Stromforsdrjningssladd 1st. Ansluta apparaten till ett elnét. Tryck pa knappen "Hour/+" eller "Min/=" och hall den "Start” en gang till.

Tillverkaren har ritt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt tek-
niska egenskaper av produkter under standig forbdttring av sina produkter utan att
avisera om dessa forandringar separat. De tekniska egenskaperna tilldt fel pd +10%.

Allmén beskrivning av apparaten (schema /A1, p. 3)

1. Apparatens lock 11. Platt sked

2. Tatningsring 12. Slev

3. Lostagbart innerlock 13. Container for angkokning
4. Anghal 14. Hallare till slev/sked

5. Skal 15. Mattbagare

6. Knapp for att oppna locket 16. Tang for skal

7. Kontrollpanel med display 17. Stromforsorjningssladd
8. Apparatens kropp 18. Hojbar vairmeelement

9. Handtag for att bara apparaten 19. Stekpanna

10. Lostagbar angventil 20. Yoghurtburkar

intryckt. Tidsindikatorn pa displayen borjar blinka da. For att stlla in timtalet tryck pa
knappen "Hour/+” for att stalla in minuttalet tryck pa knappen "Min/-". Timtalet och
minuttalet okar oberoende av varandra. Tidsinstdllning bérjar om nar talen nar maxi-
mala siffrorna. For att dndra talen snabbt tryck pa en motsvarande knapp och hall den
intryckt. Nar du har installt tid tryck inte pa knapparna som finns i panelen i 5 sekunder.
Nya instdllningar sparas automatiskt.

Avsténgning av ljudsignaler
For att stanga av ljudsignaler tryck pa knappen "Menu i vilket lage som helst och

hall den mtryckt Indikatorn for tander pa displ da.
For att satta pa ljudsignaler tryck pa knappen "Menu engang till och hall den |tryckt.

Instéllning av tillagningstid

Med multikok REDMOND RMK-M451E gar det att stélla in tillagningstid for varje
program sjalv med undantag for programmet "EXPRESS”. Intervall och méjliga tids-
granser beror pa ett valt tillagningsprogram.

Efter att ha valt ett automatiskt program och ha tryckt pa knappen "Menu” anvand
knappen "Hour/+" for att instélla timtal och knappen "Min/-"for att installa minuttal.

Autovdrmhdllningsfunktion dr inte tillgdnglig vid anvindning av programmen "YOGURT’,
"PASTA;"EXPRESS” och ndr man installer temperatur som dr ldgre dn 80°C i program-
met "MULTICOOK".

Matuppvarmning

Man kan anvinda multikket REDMOND RMK-M451E for uppvarmning av kall mat.

Gor sa har:

1. Légg produkter i skalen, placera skalen i apparatens kropp.

2. Stang locket, ansluta apparaten till elndtet.

3. Tryck pa knappen "Cancel/Reheat” och hall den intryckt i flera sekunder. Motsva-
rande indikatorer tdnder pa displayen och knappen da.Timern bdrjar nedrakning
av uppvarmningstid.

Apparaten uppvarmer en matrétt upp till 70-75°C och ska halla den varm i 12
timmar. Vid behov kan man avbryta uppvarmning genom att trycka pa knappen
"Cancel/Reheat” och halla den intryckt i flera sekunder tills motsvarande indikato-
rer slocknar.



Tack vare dllni och kan apparaten hdlla
produkter varma hur ldnge som helst Vi rekommenderar dock att inte dta mat vara
varm mer dn tvd-tre timmar eftersom det kan paverka matens smakegenskaper.

Funktion "MASTERFRY” (schema A3, p. 5)
Apparaten har en hdjbar vairmeelement. Tack vare den kan man nu anvanda bade skal
och (ingdr i utrustningen) i

Av sikerhetsskl anvind tdngen for att justera virmeelementens position (ingdr i ut-
rustningen).
Anvind alltid virmeisolerande koksvantar for att greppa tdngen. Det dr forbjudet att
réra virmeelementen med hdnder oavsett dess position!
For att montera varmeelementen i dversta positionen hj den hela vagen upp forsik-
tigt och och vrid motsols tills den sitter fast i apparatens sidofickor.
For att montera varmeelementen i ldgsta positionen lyft den upp lite for att lossa fran
arbetsdelens sidofickor, vrid den en aning medsols och sank forsiktigt.
Farsdk inte justera virmeelementens position ndr apparaten dr kopplad till elndtet!
Det dr forbjudet att stanga locket om virmeelementen dr placerad i dversta positionen.
Anvind endast stekpanna som ingdr i utrustningen vid matalgning i apparaten.

Funktionen "MASTERCHEF LITE”

Lar kanna nya mojligheter for din kulinariska kreativitet med nya funktionen "MAS-
TERCHEF LITE"! Med programmet "MULTICOOK” kan du justera programmens drift-
parametrar innan dess start och med funktionen "MASTERCHEF LITE” kan du justera
installningar precis under tillagningsprocess.

Du kan alltid stalla in ett programs utforande sa att det passar dina egna dnskningar.
Soppor kukar bort? Mjélkgrot kokar dver? Tar det for mycket tid for att angkoka

? Justera til eller ti ingstid utan att avbryta utfo-
rande av program, detta kan man inte gora ndr man tillagar mat i en spis eller en ugn.

Du kan anvénda funktionen "MASTERCHEF LITE” endast ndr ett matlagningsprogram
utforas. Om du anvinder programmet "EXPRESS” dr funktionen "MASTERCHEF LITE”
inte tillgdnglig, funktionen dr inte heller tillgdnglig tills apparaten har ndtt driftpara-
metrar .
Man kan dndra temperatur fran 35 till 170°C nar man anvander funktionen "MASTER-
CHEF LITE", varje tryck dkar temperatur med 1°C. M@jligt tidsomrade beror pa ett valt
program. Varje tryck dkar tid med 1 minut.

Funktionen "MASTERCHEF LITE" kan vara vildigt nyttig om du lagar matriitter enligt
svdra recept som krdver g av olika (till exempel vid
tillagning av kdldolmar, Biff. Srroganofﬁ soppor och pastor enligt olika recept, sylter osv,)

For att dndra tillagningstemperatur:

1. Tryck pa knappen "Menu” ndr ett program utforas. Indikatorn for temperatur
borjar blinka pa displayen da.

2. Stéll in 6nskad temperatur. For att oka den tryck pa knappen "Hour/+", for att
minska den tryck pa knappen "Min/-". For att dndra talen snabbt tryck pa en
motsvarande knapp och hall den intryckt. Instéllning borjar om nar talen nar
maximala (minimala) siffrorna.

3. Tryck inte pa knapparna som finns i panelen i 5 sekunder. Nya installningar
sparas automatiskt.

For att undvika apparatens dverhettning begréinsas ett programs maximala drifttid med 2
timmar ndr man stdller in tillagning temperatur som dr hégre dn 130°C (med undantag for
programmet "BAKE’). Ndr man anvander automatiska programmet "YOGURT” dr funktionen
av temperaturjustering inte tillgdnglig.

For att dndra tillagningstid:

1. Tryck pa knappen "Menu” tva gangar nar ett program utforas. Tidsindikatorn pa
displayen borjar blinka.

2. Stall in 6nskad tillagningstid. For att oka tid med 1 timme tryck pa knappen
"Hour/+", for att oka tid med 1 minut tryck pa knappen "Min/". Timtalet och minut-

talet 6kar oberoende av varandra. Tidsinstallning borjar om nar talen nar maxi-
mala siffrorna. For att dndra talen snabbt tryck pa en motsvarande knapp och
hall den intryckt.
3. Tryck inte pa knapparna som finns i panelen i 5 sekunder. Nya installningar
sparas automatiskt.
Om du stdller in tillagningstiden 00:00 avbrytas ett programs utforande dd.

Hur man anvénder automatiska program

VIKTIGT! Om du anvénder apparaten for att koka vatten (till exempel ndr du lagar mat),
Stdll inte in tillagningstemperaturen Gver 100°C. Detta kan leda till Gverhettning och
brott pd apparaten. Av samma anledning dr det forbjudet att anvinda for kokande
vattenprogram "BREAD’, "FRY’, "BAKE”.

1. Forbered (mat) ingredienser som ska anvandas.
2. Lagging iapp skal enligt till ogram och placera den
iapp kropp. K att alla ingredi inklusive vatskor inte dver-

stiger det maximala mérket som finns p skalens innersida. Kontrollera att skalen
ar placerad rakt och berdr uppvarmningselementet tatt.

3. Stang apparatens lock sa att du hor ett klickande ljud. Ansluta apparaten till ett
elndt.

A LYSTRING! Om du lagar mat vid higa temperaturer med en stor méngd vegetabilisk

olja, ldmna alltid locket pd enheten Oppet.

4. For att avbryta vanteldge tryck pa knappen "Menu”. Valj ett Gnskat tillagningsprogram
genom att trycka pa knappara"Hour/+"och"Min/- (indikator for motsvarande program
borjar blinka pa displayen da). Bekrafta ditt val av programmet genom att trycka pa
knappen "Menu”en gang till.

Efter att ha bekrdftat valet av programmet kan du stdilla in dnskad tillagningstempe-
ratur i programmet "MULTICOOK’. For att dka forhandsinstdlld temperatur tryck pd
knappeny "Hour/+’ for att minska den anvind knappen "Min/-" For fullbordande av
temperaturinstéllning tryck pd knappen "Menu’.

5. Fora andra tillagningstid som ar installd pa forhand anvénd knapparna "Hour/+"
och”

6. Omsa gt stall in starttidsfordrojning.

Funktionen Starttidsfordrdjning dr inte tillgdnglig ndir du anvénder programmen "FRY",
"PASTA” och "EXPRESS”.

7. For att starta ett tillagningsprogram tryck pa knappen "Start”. Da tander indika-
torerna for knapparna "Start” och "Cancel/Reheat”. Tillagningstids nedrakning
beror pa ett valt tillagningsprogram och bérjar strax efter man har tryckt pa
knappen "Start” eller nar temperaturen i skalen har natt nédvandiga vardet.

Om sd dr ndvindigt kan man stinga av autovirmhdllningsfunktionen pd forhand
genom att trycka pd knappen "Start” Indikatorn for knappen "Cancel/Reheat” slocknar
dd. Man kan sdtta pd funktionen igen genom att trycka pd knappen "Start”en gdng till.
Autovédrmhdllningsfunktionen dr inte tillgdnglig ndr man anvénder programmen "YO-
GURT” och "EXPRESS”.

8. Narett tlllagmngsprogram tar slut ljuder en signal och pa displayen kan man se
ordet "End”. Det som hander efter det beror pa ett valt program eller aktuella
installningar, overgar till allningsldge (indikatorn for knap-
pen "Cancel/Reheat” och orden "Keep Warm” tander pa displayen) eller till van-
teldge.

9. For an avbryta detvaldap avbryta ess eller armhall-
ning tryck pa knappen” "Cancel/Reheat” och hall den |mryckt iflera sekunder.

Far att du far kvalitativt resultat erbjuder vi att anvinda matrecept som finns i kokbo-
ken vilken du far med multikoket REDMOND RMK-M451E, recepten dr avsedda for
precis denna modell av apparaten. Mer recept kan du hitta pd webbsidan www.redmond.
company.

Om du tror att du inte har fitt Gnskat resultat genom att anvinda vanliga automa-
tiska program anvind universella programmet "MULTICOOK "vilket erbjuder obegrdn-
sade majligheter till dina kulinariska experiment.

Programmet "MULTICOOK”

Programmet &r avsett for tillagning av matratter enligt anvandarens temperatur- och
tidsinstallningar. Tack vare programmet "MULTICOOK” kan multikiket REDMOND RMK-

M451E ersatta en rad hushallsapparater och genom att anvanda detta program kan du
laga ndstan vilken matratt som helst, prova nastan alla recept som du hittar i en gammal
kokbok eller pa Internet.

Om tillagningstemperatur for en matrdtt dr inte hogre dn 80°C stéings autovdrmhdllnings
funktion av automatiskt utan méjlighet att sdtta pd den manuellt.
Forinstdlld tillagningstid i programmet "MULTICOOK” &r 30 minuter, tillagningstemperatur
dr 100°C. Det gar att stalla in talet i temperatursintervallet mellan 35-170°C manuellt,
varje gang du andrar talet 6kar med 5°C. Det gar att stélla in tidstal i intervallet fran 2
minuter till 15 timmar, talet 6kar med 1 minut.

OBSERVERA! For stikerhets skull begransas tilldgningstid med tvd timmar ndr man
stdller in temperatur som dr hogre dn 130°C.

Det gdr att tillaga mdnga olika matrdtter med programmet "MULTICOOK. Anvéind vér
kokbok som innehdller recept frdn vdra professionella kockar, du fdr boken tillsammans
med apparaten, du kan ocksd anvéinda tabellen med rekommenderade temperaturer for
tillagning av olika matrétter och produkter. Du kan ocksd hitta erforderliga recept pd
webbsidan www.redmond.company.

Om du anvinder MULTICOOK-programmet for att koka vattnet (till exempel vid tillag-
ning av produkter) dr det forbjudet att stdlla in tillagningstemperaturen Gver 100°C.

Programmet "PILAF”
Programmet dr avsett for tillagning av olika typer av pilaff. Forinstalld tillagningstid

i programmet ar 35 minuter. Det gar att stélla in tillagningstid manuellt, tidsintervall
for manuell instéllning &r fran 10 minuter till 2 timmar, talet dndras med 5 minuter.

Programmet "STEAM”

Programmet r avsett for angkokning av kdtt, fagel, fisk, gronsaker och matrdtter som
bestdr av flera Forinstalld ti ar 30 minuter.
Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manueltt\llagnlngst\dﬂnstall-
ning ar fran 10 minuter till 2 timmar, talet @ndras med 5 minuter.

Anvand en speciell container med tva nivaer nar du tillagar mat med detta program
(ingdr i uppsattningen):
1. SIa upp 400-800 ml vatten i skalen. Placera containern for angkokning i skalen.
2. Mat och forbered produkter enligt recept, fordela dem jamnt i containern, pla-
cera skalen i apparatens kropp. Kontrollera att skalen vidror uppvarmningsele-
mentet tatt.
3. Folj anvisningar 3-8 fran allmanna regler for hur man anvinder automatiska
program.
Efter vatten har kokat och dnga i skdlen blir tillrdckligt tét gor apparaten en ljudsignal.
Nedrdkning av tillagningsprogrammets drifttid bérjar dd.

Om du inte anvénder automatiska tidsinstdllningar i detta program se tabellen "Rekom-
menderade tillagningstid for dngkokning av olika produkter”.
Programmet "SOUP”
Programmet &r avsett for tillagning av buljonger, smaktilsattssoppor, gronsakssoppor
och kalla soppor med katt, fick, fagel eller gronsaker.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 40 minuter. Det gar att stalla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 20 minuter
till 8 timmar, talet andras med 5 minuter.

Ndr apparaten har nétt sina driftparametrar ljuder en signal.

Programmet "PASTA”

Programmet inkluderar kokning av vatten, placering av ingredienser och vidare tillagning.
Nar vatten har kokat Ljuder en signal vilken betyder att det ar tid att placera produkter
i apparaten. Tidsnedrakning bdrjar efter du har tryckt pa knappen "Start” en gang till.

Forinstalld tillagningstid i programmet dr 8 minuter. Det gar att stalla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 2 minuter till
1 timme, talet dndras med 1 minut. Funktionerna Starttidsfordrjning och Autovarm-
hallning dr inte tillgangliga i detta program.



Ndr du tillagar vissa produkter (till exempel pasta, ravioli osv) finns det skum. For att
undvika att den rinner ut ur skdlen kan man dppna locket efter ett par minuter sedan
man har placerat produkter i kokande vatten.

Programmet "PORRIDGE”
Programmet dr avsett for tillagning av grt med pastdriserad mjolk med (g fetthalt.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 25 minuter. Det gar att stalla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 5 minuter till
1 timme 30 minuter, talet dndras med 1 minut.

For att undvika att mj6lk kokar bort och for att fa 6nskat resultat rekommenderas det
att gora sa har innan du borjar laga:

+ skalj alla gryn (ris, bovetegryn, vete osv) noggrant tills vattnet blir klart;
«  smorj apparatens skal med smor innan tillagning;
« iaktta proportioner strangt och mat av ingredienser enligt rekommendationer
fran receptboken (6ka och minska ingredienser endast proportionellt);
« omduanvander oskummad mjolk behovs det att blanda den med dricksvatten
i 1:1 proportionen.
Egenskaper av mjélk och gryn kan skilja sig pd grund av ursprungstort och tillverkare
vilket kan ibland pdverka matlagningsresultat.

Om du inte har fdtt onskat resultat med programmet "PORRIDGE” anvénd universal-
programmet "MULTICOOK. Den optimala temperaturen for tillagning av mjélkgrdt dr
95°C. Ta ingredienser och stdll in tillagningstid enligt receptet.

Programmet "STEW”

Programmet dr avsett for tillagning av qulasch, stek och grytor.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 1 timme. Det gar att stélla in tillagningstid

manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning ar fran 20 minuter till
12 timmar, talet andras med 5 minuter.

Programmet "BAKE”
Programmet ar avsett for tillagning av sockerkakor, puddingar och pajer av jastdeg.

till 12 timmar, talet dndras med 30 minuter. Nar du placerar ingredienser se till att
de tar upp inte mer dn halften av skalens volym. Funktionen autovarmhallning &r inte
tillganglig i detta program.

Programmet "BREAD”

Programmet rekommenderas for bakning av olika typer av brod av vetemjél och med
tillsdttning av ragmjol. Programmet utfor hela processen av tillagning: fran jésning
av deg till bakning. Férinstalld tillagningstid i programmet &r 3 timmar. Det gar att
stdlla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning
ar fran 10 minuter till 6 timmar, talet dndras med 5 minuter.

Maximala drifttiden av funktionen Autovdrmhallning i detta program ar begransad
med tre timmar. Det rekommenderas inte att anvanda funktionen Starttidsfordrojning
eftersom det kan paverka bakelsers kvalitet.

«  Om du inte anvander apparaten under langre tid koppla av apparaten fran ett
elndtet. Arbetsenheten samt uppvarmningsskivan, skalen, innerlocket och
angventilen méste vara rena och torra.

* Innan du bérjar rengdra app behdvs det att att
inte ar kopplad till ett elndt och har kallnat helt. Anvand mjuk tygbit och
skonsamma diskmedel.

Det dr FORBJUDET att anvinda hdrda servetter eller svampar och slipmedelpastor vid
rengdring av apparaten. Det dr otilldtligt att anvénda aggressiva kemiska dmnen eller
andra Gmnen som inte att anvénda til med artiklar som har
kontakt med mat.

Det ir FORBJUDET att siinka apparatens kropp i vatten eller skilja apparaten under kranen!

*  Var forsiktig nar du rengdr gummidelar av apparaten: om du skadar eller
deformerar dem kan det paverka apparatens drift.

Det dr nodvandigt att ta hdnsyn till att under den forsta timmen av p
utforande jdsas deg och efter detta bdrjar bakning. Innan du anvander mjol rekom-
menderas det att salla den for att métta den med syre och undanrdja tillsatser. For
att minska tillagningstiden och for att gora processen enklare rekommenderar vi
anvanda fardiga blandningar for brodbakning.

Nir du placerar ingredienser se till att de tar upp inte mer dn hdlften av skdlens volym.

Nar du stdller in tillagningstid som dr mindre dn 1 timme bérjar bakning utforas efter
du har tryckt pd knappen “Start” For att brod blir genomgrdddad behdvs det att vinda
pd det ndr apparaten har ljudit en signal.
OBSERVERA! Anviind kdksvantar for att ta brod ut ur apparaten. .

Oppna inte locket under jasning av brod! Kvalitet av produkten som bakas beror pa detta.

Programmet "SLOW COOK”
Programmet dr avsett for tillagning av kétt som kokt i kort spad, flasklagg samt kokt mjolk.

Forinstalld tillagningstid for programmet ar 3 timmar. Det gér att stalla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 5 minuter till
12 timmar, talet dndras med 10 minuter.

Forinstalld tillagningstid i programmet ar 50 minuter. Det gar att stélla in
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 20 minuter
till 4 timmar, talet andras med 10 minuter.

Att se hur Klar sockerkaka dr kan man genom att sticka in en trdpinne (en tandpetare)
i den.Om det inte finns spdr av deg pd pinnen dr sockerkakan klar.

Det att stdnga av Ta ut fardiga
matrétter ur apparaten strax efter ha tillagat dem sd att de inte blir fuktiga. Om det
dr inte majligt tilldtas det att ldmna produkten i apparaten under en kort period med
fungerade autovdrmhdllning.

Programmet "FRY”
Programmet dr avsett for stekning av kott, fisk, fagel och matratter som bestar av
flera komponenter.

Forinstalld tillagningstid i programmet dr 15 minuter. Det gar att stélla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 5 minuter till
1 timme, talet dndras med 1 minut. Funktionen Starttidsfordrojning ar inte tillgang-
lig i detta program.

Ndr apparaten har ndtt instdlld temperatur ljuder en signal.

For att undvika att i blir vidbrénda det att folja instruk-
tionerna frdn receptboken och réra om skdlens innehdll dd och dd. Lat apparaten

svalna helt innan du anvinder prog "FRY” igen. Det att steka
produkter ndr locket dr Gppet, da blir produkters ytor knapriga.

Programmet "YOGURT”

Programmet dr avsett for tillagning av hemlagad yoghurt och for jasning av deg.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 8 timmar. Det gar att stalla in t

P "EXPRESS”P ar avsett for tillagning av ris och fluffiga grét med
vatten. Programmet forutser automatisk avstangning efter vatten har kokat bort. Att
stalla in tillagningstid manuellt samt funktionerna Starttidsfordrgjning och Autovarm-
hallning dr inte tillgangliga i detta program.

For att starta tillagningsprogrammet i vnteldge trycka pa knappen "Start”. Indikato-
rerna for tillagningslage och belysning av knappen "Start” tinder da. Det instdllda
programmet borjar utforas.

Om du inte har fétt dnskat resultat genom att anvéinda automatiska program se avsnit-

tet "Tips for matlagning’, ddr kan du hitta svar pd fragorna som ofta uppstdr och fa
erforderliga rekommendationer.

III.LEXTRAMOJLIGHETER

«  Jasning av deg « Tillagning av barnmat

« Tillagning av fondue «  Sterilisering av koksporslin

«  Frityrkokning «  Pastorisering av flytande produk-
« Tillagning av kvarg, ost ter

IV.UNDERHALL AV APPARATEN

regler och d
«  Fore forsta anvindningen av apparaten samt for att undanrdja matens lukt
fran app efter varje det att koka en halft

av citron i 15 minuter med programmet "STEAM”.

+  Man far inte [dmna skilen med frdiglagad mat eller vatten i stingda appa-
raten mer dn i 24 timmar. Skalen med fardiglagad mat kan férvaras i ett kylskap
och uppvarmas om sa &r nddvindigt i apparaten genom att anvanda uppvarm-

tid manuellt, tidsintervall fér manuell tillagningstidsinstallning dr fran 30 minuter

ion.

. av app kropp kan man utfra vid nédvandighet. Skalen, inner

ini ket och L6 ilen far rengdras efter varje anvandning

av apparaten. Ta bort kondens som samlas under matlagning med apparaten eﬂer
varje anvandning avapparaten. Rengdr ar innersidor vid di

Rengdring av kroppen

Rengor apparatens kropp med en mjuk fuktig trasa eller svamp. Det &r tillatet att
anvanda ett skonsamt rengdringsmedel. For att undvika ha spar och flackar av utflu-
ten vdtska r det att torka app kropp tills den &r torr.

Rengoring av skalen

Det gdr att rengdra skalen antingen manueltt med hjdlp av en mjuk svamp och disk-
medel eller i en di (enligt fran dess ti ).

Om skalen r valdigt smutsig sla upp varmt vatten i skalen och &t den sté sa hr under
en viss tid, rengdr skalen efter detta. Det ar nddvéndigt att torka av skalens utsida sa att
den &r helt torr innan du placerar den i apparatens kropp.

Om du anvander skalen regelbundet kan dess non-stick beldggning pa insidan dndra
férgen helt eller delvis.Om s& har hént betyder det inte att det ar nagot fel med skalen.

Rengdring av inner aluminiumlocket

1. Oppna apparatens lock.

2. Tryck pa tva plastfixturer som finns i nedre delen av lockets insida rikta mot
center nar du trycker. Utan kraft drag inner aluminiumlocket lite mot dig och ner
sd att det inte ar kopplat med huvudlocket langre.

3. Torka ytor av bada locken med en fuktig kokstrasa eller en svamp. Om s &r nddvén-
dig rengor det lossnade locket under kranen, anvand diskmedel for detta. Det rekom-
menderas inte att anvinda en diskmaskin i detta fall.

4. Torka av bada locken sa att de ar torra.

5. Placera aluminiumlocket i 6vre falsar. Forena lostagbara aluminiumlocket med
huvudlocket. Med lite kraft trycka pa fixturerna tills du hor ett klickande Ljud.

Rengoring av ldstagbara angventilen

Angventilen &r installerad i ett speciellt séte pa apparatens dvre lock och bestar av
en innerhuv och en ytterhuv.

1. Drag forsiktigt ytterhuven som finns i lockets fordjupning upp och sedan mot dig.

2. Tryck pa plastfixturen som finns pa nedre delen av ventilen och ta bort innerhuven.

3. Om sa ar nodvandigt ta ocksa bort ventilens gummidelar, gor det forsiktigt.
Rengor alla delar av ventilen.

4. Montera alla delar i motsatt ordning: placera gummidelarna p dess plats, forena
fixturerna pa ventilens huvuddel med motsvarande detaljer pa innerhuven och
pressa tills du hor ett klickande ljud. Placera tétt angventilen i sitet pa apparatens
lock.

OBSERVERA! For att undvika deformation av ventilens gummidel rulla inte ihop den
och drag inte ut den ndr du kopplar av, rengor eller monterar den.

Att ta bort kondens

| denna modell samlas kondens i en speciell plats i apparatens kropp omkring skalen.
Efter varje anvandning av apparaten ta bort kondens som har samlats i platsen omkring
skalen med hjalp av en kokstrasa.



Rengdring av arbetsenheten

Om man iakttar strangt anvisningar fran denna bruksanvisning finns det minimal risk att nagon vétska, sma matdelar eller avfall
rakar i apparatens arbetsenhet. Om en betydlig nedsmutsning har hant far man rengora arbetsenhetens ytor for att undvika att
apparaten fungerar pa ett felaktigt satt eller gar sonder.

@ Innan du bérjar rengdra apparatens arbetsenhet kontrollera att apparaten inte dr kopplad till ett elndt och har kallnat helt!

Arbetsenh sidor, armningsskivans yta och centrala termogivarens huv (ligger mitt i uppvarmningsskivan) kan rengdras
med en fuktig (inte vat') svamp eller servett. Om du anvénder ett diskmedel ar det obtlgatonskt att ta bort dess rester noggrant
for att inte ha en o6nskad Lukt ndr du anvander apparaten for tillagning av mat ndsta gang.

Om frammande artiklar har rakat i centrala termogivarens fordjupning ta bort dem med hjalp av en pincett utan att trycka pa givarens huv.
Om uppvarmningsskivans yta har blivit smutsig ar det tillatet att anvanda en fuktig medelhard svamp eller en syntetisk borste.

Om du anvédnder apparaten regelbundet kan uppvérmingsskivan dndra fdrgen helt eller delvis med tiden. Om sd har hdnt betyder det
inte att det dr ndgot fel med apparaten och det pdverkar inte apparatens drift.

V.MATLAGNINGSTIPS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
I denna tabell har man samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i apparaten. Man gar igenom méjliga orsak och ger rad hur

man kan undvika dem.
RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Majliga orsaker

Ni glomde sétta pa locket eller satte inte pa
det ordentligt. Tillagningstemperaturen var
inte tillrdckligt hogt.

Skalen och varmeplattan dr inte i tatkontakt.
Darfor var inte tillagningstemperaturen
tillrdckligt hogt.

Fel val av ingredienser. Valda ingredienser
passar inte for tillagningen av dig valt pro-
gram eller tillagningsétt.

Ingredienserna @r skurna i for stora bitar.
Ingredienseran &r fel inlagda i skalen.

Tiden felberdknad eller felinstalld.

Receptet vald av dig passar inte for tillagning
i denna apparaten.

Vid angkokning: det finns for lite vatten i
skalen for att ombesrja tillréckligt tatthet
avdngan.

Du hallde for mycket
rapsolja i skilen
Vid stekning

For mycket fukt i skalen

Vid koknig: utflodet av buljong vid kokning
av matvaror med forhojd syrahalt

Under jasningen har sm-

Vid baknig (sm- eten tappt till angventilen

eten dr fuktig) | i (3 for mycket smet i
¢

skalen

Vad ska man géra

Oppna inte locket under tillagnignen om det inte &r absolut nédvandigt.

Nar du stanger locket, maste det horas ett klick. Se till att inget stor ordentlig
stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket inte ar deformerat.

Skalen skall vara installerad ordentligt i apparaten. Dens botten maste ligga tatt
pa varmeplattan. Se till att det inte finns frimmande saker i multkokarens skal.
Vérmeplattan skall vara ren och fri fran smutsarticklar.

Det dr dnskvart att anvdnda recept som dr anpassade till denna modell.
Anvénd recept som du verkligen kan lita pa.

Val av ingredienser, sattet att skara dem, inldggning i skalen, val av program och
tillagningstid maste dverensstamma med valt recept.

Hall i s& mycket vatten som rekommenderas i receptet. Om du tvivlar, kontrol-
lera vattennivan under tillagningen.

Vid vanlig stekning réacker om det finns tunnt skickt av rapsolja pa skalens botten.
Vid fritering, folj anvisningar i valda recept.

Stdng inte apparatens lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djupfrysta
varor skall tinas upp och tovatten skall hallas bort innan tillagningen.

Viss amatvaror kraver speciell behandling innan kokning: skdljing, ldtt stekning,
osv. Folj anvisningar i valda recept.

Ldgg smeten i skalen i mindre mangder

Ta ut bakvaran ur skalen, vénd pa den, satt tillbaka. Och laga tills den blir klar.
Nasta gang ldgg in smete i mindre mangder.

MATVARAN BLEV OVERKOKT
Du valde fel typ av matvaran. Eller felbe-
raknade du instéllnig av tillagningstid.
Ingredienserna ar skurna i for sma bitar.

Den férdiga ratten har statt for ldnge pa
autovarmhallning.

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Vid tillagning av mjolkgrot, flédar mjol-
ken ut

na var inte ratt
mfor kokningen (dalig skdljning osv).

Ni har antingen valt fel typ avmatvaran eller
de rdtta proportionerna ar inte uppfylda

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN
Skalen var daligt rensad efter forega-
ende matlagning.

Skalens non-stick beldgging &r skadad
Den gemensammaméngden for inldgg-

ning i skalen r mindre dn det som re-
kommenderas i receptet.

Ni stéllde for lang tillagningstid

Vid stekning: du glomde att hélla i olja
i skdlen, glomde att réra om eller vinda
pa matvaror under tillagningen.

Vid stuvning™: det ar inte tillrackligt
fuktigt i skalen

Vid kokning®: det ar for lite vdtska i ska-
len (de rdtta proportionerna av ingredi-
enserna dr inte uppfyllda.

Vid bakning: du glomde att smdrja in skalen

Vlj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredienser, séttet att
skara dem, inldggning i skalen, val av program och tillagningstid maste Gverens-
stimma med valt recept.

Det & inte bra att ha ratten for lénge pa autovarmhallningen.Om i er modell avapparaten
finns det en funktion for inp av anvand dig
avden

Mjolkens kvalité och egenskaper kan bero pa plats och forhallanden av produktionen.
Det &r rekommenderat att anvénda bara ultra pastoriserad mjolk, med fett halt inte
hdgre &n 2,5%. Vid behov kan du spada ut mjolken med vatten.

Valj ett recept som dr anpassat for denna modell. Val av ingredienser, sattet att
skdra dem, inldggning i skalen , val av program och tillagningstid maste Gverens-
stamma med rekommendationenr av recept.

Gryn, kott, fisk och skaldjur ska alltid skéljas ordentligt tills vatten rinner rent.

Innan du borjar laga mat, se till att skalen ar vélrensad och non-stick beldggingen &r
inte skadad

Vilj ett sékert (anpassat for denna modell) recept.

Forkorta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet som &r anpassat till denna
modell.

Vid vanlig stekning hall i lite olja i skalen sa att det skall finnas ett tunt skikt av olja
pa skalens botten. For jamn stekning, ror om eller vand pa matvaror da och da.

Tillséitt mer vatska i skilen. Oppna inte locket under tillagningen om det inte &r
absolut nédvandigt.

Se till att vétskan och harda ingredienserna ar i de ratta proportioner.

Smorj in skalen med smor eller olja innan du haller i smeten (héll inte olja i skalen!).

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rérde om matvarorna i skplen for ofta

Du stallde in alldeles for lang tillag-
ningstid

BAKET BLEV FUKTIGT

Du anvdnde fel ingredienser, som gav ut for
mycket fukt (saftiga gronsaker eller frukter, djup-

frysta bar, creme fraiché (smetana) osv.

Ni har haft det fardiga baket i stangd apparaten

for lange

Vid vanlig stekning rér om rétten inte oftare @n varje 5-7 minuter.

Forkorta tillagningstiden eller folj instruktioner for receptet som dr anpassat for
denna modell.

Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att inte ta matvaror som
innehaller for mycket fukt eller anvand sa lite som mjoligt av dem.

Forsok att ta ut baket fran apparaten direkt efter det har bakats klart. Vid
behov kan man [amna baket kvar i apparaten for en kort tid pa autouppvamning.



REDMOND

BAKET HAR INTE STIGIT UPP

Agg med socker har vispats daligt

Rekommenderad matlagningstid for angkokning av olika produkter

Smeten har statt for lange med bakpulver i 4skfilé/NGttt (tarni -
9 i Valj ett sdkert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingre- FLaskiilé/NGttt (tarningar 1,5-2 cm) 200 800 3040
Du har siktat mjdlen daligt eller blandat smeten fel dienser, sattet att skdra dem, inlaggning i skalen, val av program Lamm- och farfilé (tamingar 1,5-2 cm) 500 800 40
o . " och i ingstid maste a med valt recept. g
Fel vid inldggning av ingredienserna Kycklingfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 800 20
Receptet som du har valt, passar inte till bakning i denna modell Kéttbullar/Kbttfarsbiffar 500 800 25/40
o 1 flera modell av REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd véirmeskyddsfunktion som reagerar ndir det dr for lite vatten i Fisk (filé) 300 800 15
skdlen. | detta fall stdngs programmet av och gdr dver till en autovarmhdllning. ; - -
Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar) Fisk- och skaldjursblandning (fyst) 30 800 5
Potatis (delad i 4 Klyftor) 500 800 20
Mordtter (tarningar no 1,5-2 cm) 500 800 35
Rodbetor (delad i 4 klyftor) 500 1500 90
Gronsaker (frysta) 500 800 5
—— ki 2 min—15¢/1mi Agg 5 pcs. 800 10
MULTI- n:(l,ﬁgg?,!gé Zagtla' paé {Z:,‘,:Lr';ﬁ? on | 0030 om tem;zpa;, rei ta{ Se1s0c | v | v | v Dessa virden dr generella och dr givaa som Den riktiga il kan skilja sig frdn faktiska virden och beror
C0o0K matlagningstid 2 min—2t/1min pd konkreta typer av produkter och vilka smaker man personligen foredrar.
o . } . . Rekommendationer om temperaturregimer i "MULTICOOK” programmet
PILAF Tillagning av pilaff efter olika recept 00:35 10 min -2t/ 5 min v v v
AngkOkning av grtnsaken fisk kOt _ _
STEAM ravioli och dietiska och vegetariska 00:30 10 min =2t/ 5 min v v v
matratter 35°C Bakning av deg, tillagning av attika 105°C Tillagning av kottgelé
soup ;;})lralsganlg\s% o fr\Tl]nrfr:l;irétter (orsiti, gg.40 20 min - 8t/5 min v v v 40°C | Tillagning avyoghurt 110°C  Sterilisering
Kol ” hasta ft 45°C Tillagning av surdeg 115°C Tillagning av sockersirap
okning av makaroner och pasta efter y i ;
PASTA olika recept 00:08 2min~1t/1min v 50°C Jasning 120°C Tillagning av grisrulle
g?DRGE Tillagning av mj6lkgrét 0025 5 min—15t/1 min v v v 55°C Tillagning av glasyr 125°C Tillagning av stuvat kott
60°C Tillagning av grént te, barnmat 130°C Tillagning av graténger
STEW Styvning av gronsaker, kott och fisk 100 20min —12t/5 min v v 65°C Kéttkokning i vakuum 135°C | Réstning av fardig mat for att tillge en krispig yta
BAKE SB:II‘()rr‘g;gg g;l:ojéri;dggzténger, pajer av 00:50 20 min - 4t/10 min v v 70°C Punsch tillagning 140°C Rékning
75°C Pastdrisering, tillagning av vitt te 145°C Bakning av gronsaker och fisk i metallfolien
FRY Stekning av gronsaker, kétt, fagel 00:15 5min-1t/1min v v 80°C Tillagning av glégg 150°C Bakning av kétt i metallfolien
YOGURT | Tillagning av olika sorters yoghurt 8:00 30 min - 12t/ 30 min v 85°C 'll'.illagning av kvarg eller rdtter som kraver en 155°C Stekning av bakelser med jasdeg
ang matlagningstid N B
160°C Stekning av kyckling
S " " in— i v v 90°C Tillagning av rétt te
BREAD Tillagning av brod 3:00 10 min -6t /5 min gning 165°C Stekning av stek
sLow 95°C Tillagning av mjdlkgrot I . .
ook | Brésering av grénsaker kott, fisk 300 5min - 12t/ 10 min v v 100°C | Tilagning avbese eller syt 170°C ;nggmng av fransk potatis och kycklingsnag-
E E"E - Vénligen se receptboken som ingdr i komplett
T o= c
EXPRESS | Snabb tillagning av ris och gryngrét | € § 2 © = =
£23ie VI.OVRIGA TILLBEHOR
<mTOx >

o Tabellen uppger matlgningstemperatur i genomsnitt

Du kan kopa tilldggsaccessoarer till multikok REDMOND RMK-M451E, och fa veta om nyheter i REDMOND produkter pa var

hemsida: www.redmond.company, eller hos vara officiella partner.




VII.MOJLIGA FEL OCH ATGARDER
Fel

Ett meddelande
om fel pa dis-

Mojlig orsak

Systemfel, det finns mdjlighet att kon-
ing eller drmil

Anmarkning/atgard

Avkoppla apparaten fran elndtet, Lt den kallna. Stang locket ttt,

playen: E1 — E4 | gick sonder. ) o
Elférsérjningssladden dr inte kopplad till
apparaten och (eller) till ett eluttag

Apparaten fung- L.

erar inte Det dr nagot fel med ett eluttag

Det finns ingen spanning i elndt

Avbrott i forsorjning i elndt (spannings
niva dr ostabil eller mindre &n normal)

Det finns en frimmande sak eller saker
mellan skalen och uppvarmningselement
(skrap, gryn, matbitar)

Tillagning av en

en matratt tar

for mycket tid
Skalen i apparatens kropp placerad inte
rakt

Uppvarmningselement ar valdigt smutsig

Skalen i apparatens

kropp placerad inte

rakt
Det finns luft pa
platserna mellan
skallen och ap-
paratens inner-
lock dér de mas-
te sammanfogas
tatt

Locket sitter inte tatt
eller det finns en
frimmande partikel
under locket

Under matlag-
ning kan man se
anga som kom-
mer underifran

Tatningsgummi som
finns pa innerlocket dr
valdigt smutsig, de-
formerad eller skadad

koppla in till elndtet en gang till

K, m Icladd.

att [6stagbara ar kopplad till
delen av apparaten och dr ocksa kopplad in till ett eluttag

Koppla in apparaten till ett fungerande eluttag

Kontrollera att det finns spanning i elnat. Kontakta servicebola-
get som skéter ditt hus om spanning i elndt saknas

Kontrollera att det finns stabil spanning i elnat. Om den &r osta-

bil eller ar mindre dn normal kontakta servicebolaget som skoter
ditt hus

Avkoppla apparaten fran elndt, Lt den kallna. Ta bort den fram-
mande saken eller partiklar

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Avkoppla apparaten fran elndt, lat den kallna. Rengdr uppvar-
mingselement

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Kontrollera att det inte finns fraimmande saker (skrdp, gryn,
matbitar) mellan locket och apparatens kropp, ta bort dem. Stang
alltid apparatens lock tills du hor ett klickande Ljud

Kontrollera skick av tatningsqummit pa apparatens innerlock.
Antagligen det behdvs att ersatta den med en ny

1 fall ett fel har inte undanrdjts kontakta ett auktoriserat servicecenter.

Kasseringen av fdrpackningen, br

Miljévanlig atervinning (atervinning av elektrisk och digital anordning)
och

2

sjdlva skall ske i enlighet med det lokala miljoprogram-

met for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sadana varor i vanliga hushallssopor.
De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med vriga hushallssopor, endast separat. Agare av de begag-

nade apparaterna maste ldmna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa organisationer. Pa detta satt kan du
bidra till programmet av bearbetning av vérdefulla ravaror, och rengéring av fororenande d&mnen.

Denna apparat dr markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elektriska eller elek-

troniska produkter.

Foreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och atervinning av anvanda apparater och de tilldmpas inom EU.



AN

Ennen kdyttyd tétd tuotetta, lue kdyttdohj
ti pidentad sen kdyttoikdd.

isesti ja sdilytd se myol dd tarvetta varten. Oikea kdyttd laitteen merkittdvds-

Téssd ohjeessa olevat turvallisuustoimenpiteet ja kayttoohjeet eivét koske kaikkia mahdollisia tilanteita, jotka voivat tapahtua
laitteen kdyton aikana. Laitetta kdyttdessa kdyttéjan on oltava jérkevand, varovaisena ja huolellisena.

TURVALLISUUSOHIJEET

@

Tuottaja e ole vastuullinen laitteen vaurioista,jotka johtuvat turvallisuus- ja kayttoohjei-
denaiminlyonnista

Tama sahkolaite on monitoimikeitin ruoan valmistamiseksi kotioloissa, Sita voidaan
kayttad asunnoissa, kesamokeissa ja sen tapaisissa ei-teollsissa kayttotarkoituksissa.
Laitteen teollsta tai mita tahansa kayttotarkoituksen vastaista kayttoa pidetaan sen
asianmukaisten kayttoentojen rikkomisena, Naissa tapauksissa valmistaja ei kanna vas-
tuuta mahdollisista seuraamuksista.

Ennen laitteen kayttanottoa ja sahkaverkkoon kytkemistd tarkista, onko sen janni-

te sama kuin laitteen syGttovirran nimellisjannite (kts. tekniset tiedot tai valmistajan @

tuotelaatta.
Kayta jatkojohtoa, joka vastaa laitteen kayttotehoa, parametreiden epasuhtaisuus voi
Lohtaa oikosulkuun tai kaapelin syttymiseen.

ytke aite vain maadoitettuihin pistorasioihin - tamd on vélttamaton Suojeluvaati-
mus sahkbiskujen valttamiseksi. Mikali kaytat jatkojohtoa, varmista, etta se on myds

maadoitettu.

Huomio! Laite kuumenee kaytettdessd. Laitteen runko, kulho ja metalliset
osat kuumenevat m{o;" Kayta patakintaita. Ald kumarru laitteen pddlle
kantta avattaessa valttaakseen itsedan polttamista kuumalla hoyrylla.

Kytke laite irti sahkoverkosta kayton jalkeen seka ennen puhdistaista tai sirtaista.
Xeda sahkjonto pistorasiasta pois kuivin kasin pitden kiinni pistotulpasta eikd jon-
dosta.

Ald veda virtajohtoa oviaukkojen (api tai kuumien laitteiden Lahelta. Virtajohtoa ei
sa sotkea eika taivuttaa, virtajohto ei saa olla kosketuksissa teravien esingiden,
huonekalujen kulmien ja reunojen kanssa.

Muista! Virtajohdon satunnainen vahingoittaminen voi johtaa sahkoiskui-
hin seka vaurioihin, jotka eivat vastaa takuuehtoja. Vaurioitunut virtajohto
vaatii pikaista vaihtamista huoltokeskuksessa.

Laitetta ei saa asettaa pehmedle pinnalle. Ald peitd aitetta kéytdn aikana,se voi johtaa
Laitteen ylikuumenemiseen ja vahin?oittumiseen.

Laitteen kaytto ulkoilmassa on kiellettyd - laitteen Sisddn padssyt kosteus tai joutu-
neet ulkopuoliset esineet voivat aieuttaa vakavia vaurioita.

Ennen (aitteen pundistamista varmista, etta se on kytketty irti pistorasiasta ja jdahtynyt.
Noudata tarkkaasti laitteen puhdistamisohjeita.

& Laitetta ei saa upottaa veteen tai asettaa se vesisuifkun alle!

Kayta ehdottamasti laitteen pakkaukseen kuuluvat pihdit [dmmityslevyn asennon
muuttamiseksi - se auttaa valttamadn polttohaavoja ja muita tapaturmia.

Kun nostat lammityslevyn yldasentoon, varmista, ettd se on tukevasti tydsailion seinien
urissa. Virheellinen (ammityslevyn asettaminen voi johtaa sen sattunaseen siirtymiseen
laitteen kdyton aikana ja rikkomiseen.

Kaytd suojakasinetid valttamattomsti irrotuspindit ottaen. Ei saa kosket-
taa [ammityslevyd sen sijoituksesta riippumatta!

Vilttaaksesi sahkdiskun, ald muuta [Gmmityselementin asentoa, jos laite
on kytketty sahkoverkkoon!

Laitteen kannen sulkeminen on kielletty, jos lammityslevy on yldasennossa.
8-vuotiaat ja vanhemmat lapset seka fyysisestl, toiminnallissti tai psyykkisesti rajoit-
tuneet inmiset tai henkilot, joilla ei ole riittavaa kokemusta tai tietoa voivat kayttaa lai-
tetta ainoastaan valvonnassa ja/tai silloin, jos he ovat Saanet ohﬁausta laitteen turval-
lisesta kaytdsta ja jos he tajuavat vaarat, jotka littyvat laitteen kayttoon. Lapset eivat
saa leikkia laitteen kanssa. Sailytd Laite &a virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden laasten
Ulottuvilta. Lapset eivat saa puhdistaa eika kayttad laitetta ilman aikuisten valvontaa.
Pakkausmateriaalit (muovi, vaahtomuovi tms‘ voivat olla vaarallista lapsille. Tukeh-
turyll(isvaara! Sailytapakkausmateriaalit pienilta lapsilta ulottumattomissa olevassa
aikassa.

Eaitteen itsendinen korjaus tai sen rakenteen muutokset ovat kiellettyjd. Ainoastaan
auktorisoidun huoltoliikkeen asiantuntijat saavat korjata aitteita. Kokemattomien hen-
kildiden suorittamat korjaukset voivat johtaa laitehairioon, tapaturmaan tai omaisuu-
den vaurioittamisen.

@ Huomio! Viallisen laitteen kaytta on kiellettyd.



Tekniset tiedot

Ohjauspaneeli (kaavio A2,s.4)

1. Cancel/Reheat (Peruutus/Uudelleenldammitys)-painike: ityksen

Automaattisen ohjelman valinnan jdlkeen paina Menu-painike ja aseta tunnit Hour/+-
ja minuutit Min, Tuntien ja minuuttien painikkeet toimi-

kytkeminen palle/pois pddlta, ruoanlaitto-ohjelman keskeytys, kdsin asetettujen
arvojen nollaus
2. Time Delay (Lykkdys)-painike: kdynnistyksen lykkdyksen kytkeminen pddlle/pois
Menu-painike: automaattisen ruoanlaitto-ohjelman vahvistaa valinnan.
ytto.
Min/- (Mlnuum/ ) painike: Autornaattisen ruoanlaitto-ohjetman valinta, [dm-
minuuttien i
6. Hour/+ (Tunnit/+) - painike: Automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta, limpo-
tilan korottaminen, tuntien ohjelmointi.
7. Start (Kdynnistys) -painike: valitun ohjelman kaynnistys.

Nayton rakenne (kaavio /A2, s. 4)

Automaattisten ohjelmien merkkivalot
Kaynnistyksen lykkayksen merkkivalo
Ruoanlaitto-ohjelman merkkivalo

Ajan merkkivalo

Valmiin ruoan lampatilan ylldpidon merkkivalot
EXPRESS-ohjelman merkkivalo
Uudelleenlammityksen merkkivalo

Adnimerkkien kytkemisen pois paalta-merkkivalo.
Lampétilan merkkivalo

I.ENNEN ENSIMMAISTA KAYNNISTYSTA
Ota keitin ja sen osat laatikosta. Poista kaikki pakkausmateriaalit.
& Jitd kaikki tuotteen rungossa olevat varoitus- ja opastustarrat sekd sarjanumerotarra
paikoilleen!

Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa lampoatilassa, sitd tulee pitdd huone-
ldmpoatilassa vhintddn 2 tuntia ennen sen kdynnistamistd.

Puhdista tuotteen runko kostealla liinalla. Huuhtele kulho lampimalld vedelld ja

pp Kuivata huolellisesti. Vieras haju keittimestd ensimmdisen kaytdn yhtey-
dessa ei ole merkki keittimen viasta. Tassa tapauksessa puhdista keitin.

@ HUOMIO! On kiellettyd nostaa laitetta tdyteen astiaan kahvasta.
Alé kytke laitetta piidlle ilman, siscilld kulhoon tai tyhjé kulho ~ jos valmistetta on vahingossa

aloittaa ruoanlaitto ohjelma, se johtaa kriittinen ylikuumenemisen laitteen tai vahingoittaa
tarttumaton pinnoite. Ennen pai: kaada véhdn kasvis-tai aurir ljyd kuthoon.

II.LAITTEEN KAYTTO

asetus

Malli RMK-M451E
Teho. 860-1000 W
Jannite 220-240V, 50/60 Hz
Kuthon tilavuus 51
Kulhon/paistinpannu pinnoite tarttumaton padlta.
A idenaytto LED 3
Hoyryventtiili irrotettava 4.
Sisdkansi irrotettava 5.
Ulkomitat 308 x 305 x 245 mm potilan
Nettopaino. 43kg
Ohjelmat
1. MULTICOOK 8. BAKE (LEIPOMINEN)
2. PILAF (PILAHVI) 9. FRY (PAISTAMINEN)
3. STEAM (HOYRYTYS) 10. YOGURT (JOGURTTI) a.
4. SOUP (KEITTO) 11. BREAD (LEIPA) b.
5. PASTA 12. SLOW COOK (HIDAS HAUDUTUS) C
6. PORRIDGE (MAITOPUURO) 13. EXPRESS d.
7. STEW (HAUDUTUS) e
Toiminnot ;
MASTERCHEF LITE (kypsentamisajan ja -limpétilan h.
sdatd ohjelman kuluessa). kylld i
MASTERFRY (nostettava ld i) kylld
Valmiin ruoan lampoman ylldpito. 12h
Lampétilan yllépidon ky pois paalta etukd kylld
Ruoan uudell 12h
Kaynnistyksen lykkay: 24h
Aanimerkkien kytkeminen pois paalti kyllé
Kokoonpano

itoimikeitin 1 kpl
Kulho 1 kpl
Hoyrytysastia 1kpl
Kauha 1kpl
Litted lusikka 1 kpl
Mittalasi 1 kpl
Kulhopihdi 1 kpl
Jogurttipurkit 6 kpl
Paisti 1 kpl
Pihdit 1kpl

jetta-kirja 1kpl

Kulhon/Lusikan kannatin. kpl
Kayttoohje 1 kpl
Huoltokirja 1kpl Kell
Virtajohto. 1kpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen rakennetta, kokoonpanoa, sekd teknisid
ominaisuuksia ilman erillistd ilmoitusta ko. muutoksista. Tekniset ominaisuudet salli-

vat £10% virheen.
Laitteen rakenne (kaavio A1,s.3)
1. Laitteen kansi 12. Kauha
2. Tiivisterengas 13. Hoyrytysastia
3. lrrotettava sisakansi 14. Kulhon/lusikan kannatin
4. Hoyryaukko 15. Mittauslasi
5. Kutho 16. Kuthopihdit
6. Kannen avaamisen painike 17. Virtajohto
7. Ohjauspaneeli naytolla 18. Nostettava ldmmityselementti
8. Runko 19. Paistinpannu
9. Kantokahva 20. Jogurttipurkit

10. Irrotettava hdyryventtiili
11. Litted lusikka

Kytke laite sdhkoverkkoon. Paina Hour/+- tai Min/--painike muutaman sekunnin.
Kellonajan merkkivalo ndytolld alkaa vilkkua. Asetat tunnit painikkeella Hour/+ ja
minuutit painikkeella Min/-. Tuntien ja minuuttien painikkeet toimivat toisistaan
riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimiarvon, kellonajan asetus
alkaa uudestaan alusta. Kun painat painikkeen muutaman sekunnin vapauttamatta,
arvot muuttuvat nopeammin. Kun olet asettanut haluamasi kellonajan, dld paina
mitddn painiketta 5 sekuntiin. isesti

Aénimerkkien kytkeminen plle ja pois paaltd
Paina Menu-painike muutaman sekunnin missd tahansa tilassa. Naytolle syttyy dani-
merkkien kytkemisen pdalle ja pois paaltd merkkivalo. Kytke dnimerkit pois paalta

p Menu 1 sekunnin
Ruoanlaittoajan asetus
REDMOND RMK-M451E-| ittimessd on asettaa kypsentamis-

ajan kdsin kaikissa ohjelmissa paitsi EXPRESS. Muutoksen aikavali ja minimi- ja
maksimiaika ovat ohjelmakohtaiset.

vat toisi: riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimiarvon, kello-
najan asetus alkaa uudestaan alusta. Kun painat painikkeen muutaman sekunnin
vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

Joissakin automaattisissa ohjelmissa asetetun ajan laskenta alkaa vasta silloin, kun
keitin saavuttaa tydldmpdtilan. Esimerkiksi, jos kaataa kulhoon kylmdd vettd ja asettaa
STEAM-ohjelmassa kypsentdmisajan 5 minuuttia, niin ohjelma kdynnistyy ja asetetun
ajan laskenta alkaa vasta, kun vesi alkaa kiehua ja kulhoon muodostuu riittavdsti hoyryd.

PASTA-ohjelmassa asetetun ruoanlaittoajan laskenta alkaa veden kiehumisen jélkeen,
kun olet painanut Start-napin uudestaan.

Ohjelman kaynnistyksen lykkays

Kaynnistyksen lykkayksen asetuksella voit mddrdta ajan jonka kuluttua ruoka on
valmis (ottaen h: ohjelman k imilykkays on 24 tuntia.
Oletuksena oleva kdynnistyksen lykkaysaika on ohjelman isaika lisattynd
aika, joka tarvitsee ty iden saavuttamiseen (jos timd kuuluu
ohjelman uksiin). Voit asentaa ly jan 1 minuutin valein.

Valitse automaattinen ohjelma ja paina Time Delay-painike. Tunnit muutetaan Hour/+
-painikkeella, minuutit muutetaan Min/- -painikkeella. Tuntien ja minuuttien painik-
keet toimivat toisistaan riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimi-
arvon, kellonajan asetus alkaa uudestaan alusta. Kun painat painikkeen muutaman
sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

Kun olet valinnut kdynnistyksen lykkdyksen, ndytélld ndkyy kuitenkin kellonaika. Jos
haluat tietdd, milloin ruokasi on valmis, paina Time Delay-painike. Kdynnistyksen
lykkdys on kdynnissd kaikissa automaattisissa ohjelmissa paitsi FRY PASTA-ja EXPRESS-
ohjelmat. Jos jé on nopeasti pil ia raaka-aineita tuore
maito, liha, juusto, ym.), emme suosittele kdynnistyksen lykkdyksen kdyttdd.

Valmiin ruoan lampatilan ylldpito
Taméd toiminto kdynnistyy heti, kun ruoanlaitto-ohjelma on pddttynyt. Valmiin ruoan ldm-
patila 70- 75°C ylldpidetadn 12 tunnin ajan. Kun lampot\lan yllaplto on palld, Cancel/

Reheat- palaa, ndytolld on U jaaika,
a\ka,lcka on kulunut tdman toimi a.b i voit kytked lampoti
ylldpidon pois kéytdstd pai Cancel/Reheat -painil sekunnin ajan.

Lampatilan ylldpidon pois paalta

Joskus valmiin ruoan ldmpétilan ylldpito ruoanlaitto-ohjelman pddtyttyd ei ole toi-
vottua. Ottaen tama huomioon REDMOND RMK-M451E -monitoimikoneessa on
mahdollisuus kytked ldmpatilan ylldpidon pois pddltd etukdteen, kdynnistyksen tai
padohjelman toiminnan aikana. Jos haluat kytked ldmpdtilan ylldpidon pois pdaltd
ohjelman toiminnan aikana, paina Start- painike. Limpdtilan ylldpito kytketddn taas
paalle pai Start:

VOGURT PASTA EXPRESS— /a kun MULTICOOK- on asennettu
alle 80°C, ampdtilan ylldpito ei ole kdytdssd.
Ruoan uudelleenlammitys

Voit uudelleen ldmmittad valmista ruokaa REDMOND RMK-M451E-monitoimikeitti-
messa. Jarjestys on seuraava:

1. Laita ruoka kulhoon ja asenna kulho monitorikeittimen runkoon.
2. Sulje kansi ja kytke laite sahkdverkkoon.
3. Paina Cancel/Reheat-painike muutaman sekunnin. Vastaavat merkkivalot syttyvat
naytolle ja painikkeelle.Alkaa ohjelman kdynnistyksestd kuluneen ajan laskenta.
Laite lammittdd ruoan 70-75°Cja yllapitad tata ldmpotilaa 12 tuntia. Voit keskeyttad
Cancel/Reheat- muutaman sekunnin,
kunnes vastaavat merkkivalot sammuvat.

Ldmpdtilan ylldpidon ja jen ansioista in pystyy
ylldpitdmddn ruokaa [dmpimdnd jopa 12 tuntia, muttemme suosittele kuitenkaan jdttdd
ruokaa [dmpimdksi kahta tai kolmea tuntia pitempd, koska tdmd voi vaikuttaa ruoan makuun.




Toiminto MASTERFRY (kaavio A3,s.5)

Monitoimikeitin REDMOND RMK-M451E on varustettu nostettavalla lammitysele-
mentilld. Sen ansiosta voit nykyisin kdyttdd monitoimikeittimessa ei ainoastaan
kulhoa, mutta myds paistinpannua (kuuluu pakkaukseen).

Turvallisuussyistd kdytd pihdit (kuuluvat pakkaukseen) ldmmityselementin asennon
muuttamiseksi.

Kaytd pihdit ottaen. Ei saa koskettaa ldmmitys-
levya sen suotruksesta r//ppumntta/
in nosta se varovasti loppuun asti ja

3 se hieman vastapdivdan, JOI(E se on varmasti tydsailion seinien urissa kiinni.

entamiseksi ala-asentoon nosta se hiet

5n seinien urista, ja levyn hieman myotd|

t
ddn kadntamalld laske

se varovasti.

Ald yritd vaihtaa émmityselementin asentoa, jos laite on kytketty sdhkdverkkoon!
Laitteen kannen sulkeminen on kielletty, jos [dmmityslevy on yldasennossa.
kdytd air isti joka kuuluu

pakkaukseen

Toiminto MASTERCHEF

MASTERCHEF LITE-toiminto antaa sinulle vield enemmén mahdollisuuksia luoda
kulinaristisia taideteoksia keittiossasi.Jos MULTICOOK-ohjelma mahdollistaa tyGpa-
rametrien asetuksen ennen ohjelman kdynnistamistd, niin MASTERCHEF LITE-toimin-
nolla voit muuttaa asetuksia suoraan ruoanlaittoprosessissa.

Voit aina sddtad minka tahansa ohjelman niin ettd se vastaa nimenomaan sinun

Automaattisten ohjelmien yleinen kayttojarjestys

@ TARKEAA! Jos et kiiytd laitetta, keittdid vettd (esimerkiksi, kun ruoanlaitto ruokaa), dld
aseta ruoanlaitto [dmpatila on yli 100°C. Tamd voi aiheuttaa ylikuumenemisen ja
rikkoutumisen laitteen. Samasta syystd on kiellettyd kdyttdd kiehuviin vesiohjelmiin
“BREAD’,“FRY’, ‘BAKE”.

Mittaa tarvittavat valmistusaineet.

Laita valmistusaineet ittimen kuthoon r mukaan ja asen-

na kulho laitteen runkoon. Tarkista etta kaikki aineet nesteet mukaan lukien ovat

kulhossa tasaisesti kulhon sisapinnalla olevan yldrajan merkin alapuolella. Tar-
kista ettd kulho on rungossa suoraan ja tiiviisti lammityselementin paalld.

3. Sulje kansi naksahduksen asti. Kytke Laite sahkoverkkoon.

M~

& HUOMIO! Jos keitdit korkeassa [dmpdtilassa suuren mddrdn kasvidljyd, jdtd laitteen

kansi aina auki.

4. Laite siirtyy pois kun painat Menu: Valitse

anlaitto-ohjelma Hour/+-tai Min/- -painikkeella (vastaava ohjelman tunnus nd

alkaa vilkkua). Vahvista ohjelman valinta painamalla Menu-painike uudestaan.
MULTICOOK-ohjelmassa voit valinnan vahvistuksen jdlkeen asettaa haluamasi kypsen-
tdmislampatilan. Nostat oletusarvon Hour/+ pa/n/kkeella )a lasket Min/~ -painikkeel-
la. Vahvista ldmpdtilan valinta pai Me

Voit muuttaa ajan oletusarvon Hour/+- tai Mm/- -painikkeella.

Halutessasi voit asettaa kdynnistyksen lykkayksen.

FRY- PASTA- ja EXPRESS-ohjelmissa kdynnistyksen lykkdys ei ole kdytdssd.

T. itto-ohjelma kdynnistyy pai Start Start- ja Cancel/
Reheat-painikkeiden merkkivalot syttyvat. Ohjelman loppuun jadneen ajan las-
kenta alkaa heti Start-painikkeen painamisen jilkeen tai sen jalkeen kun Moni-
toimikeitin saavuttaa tyolampatilan kulhossa.

Lk

toivomuksiasi. Kiehuuko keitto yli? "Karkaako™ maitopuuro? Kesta.
hoyrytys liian kauan? Muuta isaika tai -limpdtila py
samalla tavalla, kun olisit tehny'f laittamassa ruokaa hellalla tai uunissa.

d ohjelmaa

MASTERCHEF LITE-toiminto on kdytdssd vain kun ruoanlaitto-ohjelma on jo kdynnisty-
nyt. Kun kdytdt EXPRESS-ohjelmaa, kdynnistyksen lykkdys on pdlld tai odotat kunnes
monitoimikeitin saavuttaa tydparametrit, MASTERCHEF LITE-toiminto ei ole kdytdssd.
Voit muuttaa lampatilan MASTERCHEF LITE-toiminnolla 35-170°C 1°C valein. Kyp-
muuttamisen i riippuu valitusta ohjelmasta. Voit muuttaa
aikaa 1 minuutin valein.

MASTERCHEF LITE-toiminto voi olla erityisen hyddyllinen, kun valmistat ruokaa moni-
mutkaisten ruokaohjeiden mukaan, jossa muutama ohjelma on yhdistetty (esimerkiksi
kun laitat kaalikddryleitd, stroganoffia, erilaisia keittoja ja pastoja, marmeladia, yms.).

Muutat lampatilan seuraavasti:

1. Kun ruoanlaitto-ohjelma on jo kdynnistynyt, paina Menu-painike. Naytolld oleva
Ldmpatilan merkkivalo alkaa vilkkua.

2. Aseta haluamasi Lampotila. Nostat lampdtilan Hour/+-painikkeella, lasket lam-
pétilan Min/--pai Kun painat sekunnin vapaut-
tamatta, arvot 1. Kun i arvo saavuttaa maksimi-
arvon (mlnlmlarvon) asetus alkaa uudestaan alusta.

3. Al palna mitddn painiketta 5 sekuntiin. Asetuksen tallentuvat automaattisesti.
S laitetta ylik kun on asetettu kypsentdmisldmpétila yli
130°C,niin kypsentamisaika on korkeintaan 2 tuntia (paitsi BAKE-ohjelma). Kun kdytdt
automaattista YOGURT-ohjelmaa, eiole ista muuttaa.

Muutat ajan seuraavasti:

1. Kun ruoanlaitto-ohjelma on jo kdynnistynyt, paina Menu-painike kaksi kertaa.
Naytolld oleva ajan merkkivalo alkaa vilkkua.

2. Aseta haluamasi aika. Pidenndt aikaa tunnilla painamalla Hour/+-painiketta
tunnin valein, minuutilla Min/- -painikkeella minuutin valein. Kun asettamasi
arvo saavuttaa imiarvon, asetus alkaa alusta. Kun painat painik-
keen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

3. Ald paina mi painiketta 5 sekuntiin. Asetuksen tallentuvat automaattisesti.

Jos asetat kypsentdmisajaksi 00:00, ohjelma pysdhtyy.

H ivoit kytkeﬁ i ylldy pldan etukdteen pois pddltd painamalla Start-

inik Cancel/Reheat lo sammuu.Jos painat Start-painikkeen
uudestaan, kyseinen toiminto kytkeytyy pddlle taas. YOGURT- ja EXPRESS-ohjelmissa
ldmpdtilan ylldpito ei ole kdytdssd.

8. Ohjelman pdatyttyd kuuluu d@nimerkki ja ndytolle tulee End. Ohjelmasta tai
asetuksista riippuen keitin siirtyy joko ldmpotilan ylldpitoon (Cancel/Reheat
-painike on valaistu ja Keep Warm palaa ndyt6lld) tai valmiustilaan.

9. V0|t peruuttaa valitun ohjelman keskeyttdd ruoanlaiton tai lampétilan yllapidon

Cancel/Reheat: sekunnin.
Parhaan mahdollisen tuloksen saavutat, kun laitat ruokaa REDMOND RMK-M451E-
kuuluvan mukaan. Tamd
keittokirja on kehitetty kyseistd laitetta varten. Loyddt ndmd ruokaohjeet myds sivus-
tolta www.redmond.company.

Jos mielestdni tavalliset automaattiset ohjelmat eiviit valmista ruokaa haluamallasi
tavalla, niin kéytettdvissdsi on monipuolinen MULTICOOK-ohjelma, jonka avulla voit
tehdd laajalti erilaisia kulinaristisia kokeita.

MULTICOOK-ohjelma
Témd ohjelma mahdollistaa ruoanlaiton kdyttdjén asettamien lampétilan ja kypsen-
tdmisajan mukaan. MULTICOOK-ohjelman vuoksi REDMOND RMK-M451E-Monitoimi-
keitin pystyy korvaamaan monet keittiokoneet ja sind voit laittaa minkd tahansa
ruoan minka tahansa ruokaohjeen mukaan, jopa vanhasta keittokirjasta Loydetyn tai
Internetistd otetun ruokaohjeen mukaan.

Jos ruoan on alle 80°C, ld

padltd, eikd sitd voi kytkea pidlle kdsin.
MULTICOOK-ohjelmassa kypsentdmisajan oletusarvo on 30 minuuttia ja limpétilan
oletusarvo on 100°C. Kdyttdja voi asettaa [dmpdtilan 35°C — 170°C 5 asteen valein.
Kayttdjd voi asettaa kypsentdmisajan 2 minuutista 15 tuntiin yhden minuutin valein.

HUOM.! Tu vuoksi kun
kypsentdmisaika on korkeintaan 2 tuntia.

Voit laittaa MULTICOOK-ohjelmassa runsaasti erilaisia ruokia. Kaytd laitteen toimituk-
seen kuuluva ammattilaisten kokkien laatima keittokirja tai kdyttdohjeessa oleva

ylldpito on kytketty pois

ila on asetettu yli 130°C, niin

taulukko, jossa on lueteltu erilaisten ruokien valmistamiseen ja erilaisiin valmistusai-
neisten kypsentdmiseen sopivat [dmpdtilat. Voit myads [dytdd tarvitsemasi ruokaohjeet
sivustolta www.redmond.company.

Jos kaytdt MULTICOOK-ohjelmaa kiehuvaan veteen (exempelvis, keitettdessd tuotteita),
dld aseta keittoldmpatilaa yli 100°C.
PILAF-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat pilahvia. PILAF-ohjelman kypsentamisajan oletusarvo
on 35 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuu-
tin valein.

STEAM-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden hoyrytat lihaa, kalaa, kasviksia ja useasta raaka-aineesta
koostuvia ruokia. Ohjelman kypsentamisajan oletusarvo on 30 minuuttia. Voit myds
asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin vélein.

Hdyrytykseen on kdytdssa erillinen astia, joka kuuluu toimitukseen:

1. Kaada kulhoon 400-800 ml vettd. Aseta hoyrytysastia kulhoon.

2. Mittaa ja kasittele raaka-aineet ruokaohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hoyry-
tysastiaan ja asenna kulho laitteen runkoon. Tarkista etta kulho on tiiviisti lam-
mityselementin paalld.

3. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtien 3-8
ohjeita.

Kun vesi on alkanut kiehua ja kulhoon on muodostunut riittdvéisti hoyryd, kuukuu

Ellet halua kaytma tdssd ohjelmassa oletusarvoja, katso Erilaisten elintarvikkeiden
hoyrytysaika-taulukkoa.

SOUP-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden laitat liemid, liha- kala- kana- ja kasviskeittoja sekd kylmia
keittoja. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 40 minuuttia. Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

Kun laite saavuttaa tydparametrit, kuuluu ddnimerkki.

PASTA-ohjelma
Ohjelmaan kuuluu veden kiehauttaminen, valmistusaineiden laskemisen veteen ja

ja
ilmoittaa ddnimerkki. Ohjelman loppuun asti jddneen ajan laskenta alkaa, kun painat
Start-painikkeen uudestaan.

Ohjelman kypsentamisajan oletusarvo on 8 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manu-
aalisesti 2 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin valein. Lampdtilan yllapito ja kaynnistyk-
sen lykkdys tassd ohjelmassa eivat ole kaytossa.

Joidenkin tuotteiden (i vaahtoa. Viltyt
sen valumista kulhosta avaamalla kannen muutaman minuutin kuluttua tuotteiden
laittamisesta kiehuvaan veteen.

PORRIDGE-ohjelma

Tata ohjelmaa kdyttden valmistat puuroa pastéroituun vdhdrasvaiseen maitoon.
Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 25 minuuttia. Voit myds asettaa ajan ma-
nuaalisesti 5 minuutista 1,5 tuntiin 1 minuutin valein.

i tuloksen tavalla:

a yli ja saat

«  pese kaikki taysjyvasuurimot (riisi, tattariryynit, hirssi, yms.) huolellisesti,
kunnes vesi on kirkas;
+ voitele monitoimikeittimen kulho ennen ruoanlaiton alkua;
+  mittaa kaikki aineet kulhoon ohjekirjassa olevan ruoka-ohjeen mukaan, ainei-
den maardt on muutettava samassa suhteessa alkuperdiseen madraan;
«  kun kdytat tdysmaitoa, laimenna se vedelld suhteessa 1:1.
Maidon ja suurimojen ominaisuudet voivat olla erilaisia valmistajasta ja valmistus-
maasta riippuen, mikd voi joskus vaikuttaa puuron ominaisuuksiin.




Ellet ole tyytyviinen PORRIDGE-ohjelman tulokseen, voit laittaa puuroa MULTICOOK-ohj itop valmis-
tamiseen sopiva ldmpatila on 95°C. ja mukaan.
STEW-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden valmistat qulassin, paistin ja hdyston. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti.Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein.

BAKE-ohjelma

Tata ohjelmaa kayttden laitat kakkuja, laatikkoja ja pullataikinaleivonnaisia.

CAKE-ohjelmassa kypsentdmisajan oletusarvo on 50 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 4 tuntiin 10
minuutin valein.

Kakun valmiuden voi tarkistaa
mdirkdd taikinaa, kakku on vamis.

Pistd kakun

osaan ja ota pois. Ellei hammastikkuun tarttunut

Ald kiiytd kaynnistyksen lykkéystd, koska se voi vaikuttaa leivonnaisten laatuun. Kun valmistat leivonnaisia, niin mieluummin kytke
lampdtilan ylldpito pois padlta. Ota valmis tuote monitoimikeittimestd heti ohjelman piityttyd, jotta se i tulisi kosteaksi. Ellef tama
ole ista, niin jdtd tuote monit i véhdksi aikaa ja kytke [dmpdtilan ylldpito pddlle.

FRY-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden paistat lihaa, kalaa, kasviksia ja useasta raaka-aineesta koostuvia ruokia. Ohjelman kypsentdmisajan ole-
tusarvo on 15 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin valein. Kaynnistyksen lykkays
tdssd ohjelmassa ei ole kaytdssa.

Kun Monitoimikeitin saavuttaa asetetun kuuluu ddni

Vltyt ruoan palamista pohjaan, kun teet kaiken ruokaohjeen mukaan ja himmenndt kulhon sisdltdd aika ajoin. Anna keittimelle jadhtyd
ennen kun kdytdt FRY-ohjelmaa uudestaan. Paistaminen onnistuu paremmin, kun kansi on auki, ndin muodostuu rapea kuori.

YOGURT-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat kotijogurttia ja kohotat taikinaa. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 8 tuntia. Voit myds
asettaa ajan manuaalisesti 30 minuutista 12 tuntiin 30 minuutin valein. Laita valmistusaineet kulhoon puoleenvaliin asti.Lampd-
tilan ylldpito tdssd ohjelmassa ei ole kdytdssa.

BREAD-ohjelma

Tata ohjelmaa kdyttden valmistat erilaisia lmpla ja vehna- ja ruisjauhoj i Ohj kuuluu koko
leivéan valmistamisen prosessi taikinan Ohjelman oletusarvo on 3 tuntia. Voit myds
asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 6 tuntiin 5 minuutin vélein. Limpétila yllapidetddn 3 tuntia. Emme suosittele kaynnis-
tyksen lykkaystd, koska se voi vaikuttaa leivan laatuun. On otettava huomioon ettd ensimmaisen tunnin keitin kohottaa taikinaa

ja loput ajasta leipoo. Seulo jauhot ennen kayttdd, ndin jauhosta tulee i pi ja kaikki pois. Jos
kdytét valmiita leivan valmistusseoksia, sadstat aikaa ja leipominen yksinkertaistuu.

Laita valmistusaineet kulhoon korkeintaan puoliinviliin.

Jos asetat i alle tunnin, alkaa heti kun painat Start- Kddnnd leipd ddnimer-

kin ldlkeen jotta se paistuisi tasaisesti.
HUOMIO! Kéytd kintaat valmiin leivin poistamiseen kulhosta.
Ald avaa monitoimikeittimen kantta taikinan kohoamisen jélkeen! Tama vaikuttaa leivn laatuun.

SLOW COOK-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat haudutettua lihaa, potkaa ja haudutettua maitoa. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 3
tuntia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 12 tuntiin 10 minuutin valein.

EXPRESS-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden keitét riisid ja ja. Ohjelma pattyy

massa ei ole mahdollisuutta asettaa arvoja ksin. Ld ylldpito ja ka

i, kun koko vesi kulhosta on hdyrystynyt. Tassé ohjel-
lykkays tassa ohj eivat ole kdytdssa.

Paina valmiustilassa Start-painike. Tilan merkkivalo ja Start-painikkeen valaistus syttyvat. Valittu ohjelma alkaa toimia.

[1l.LISAMAHDOLLISUUDET

« Taikinan kohottaminen

+  Fonduen valmistaminen

+  Friteeraus

«  Rahkan ja juuston valmistaminen

«  Lastenruokien valmistaminen

+  Astioiden sterilointi

«  Nestemdisten elintarvikkeiden pastérointi

[V.LAITTEEN HUOLTO

Yleiset ohjeet ja suositukset

*  Ennen a kdyttoa tai
minuuttia STEAM-ohjemassa.

o Alajata sul]ettuun monitoimikeittimeen valmista ruokaa tai vetta tayttd kulhoa Z4tunt|a p\tempaan Valm\sta ruokaa keittimen
kulhossa voi sdilyttaa jadkapissa ja tarpeen mukaan lamm\ttaa imessd

«  Elletaio kdyttaa keitintd pitempdan aikaan, niinirrota p Silloin tydtilan, lammit
sisakannen ja hoyryventtiilin on oltava puhtaat ja kuivat.

«  Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on tdysin jadhtynyt. Kéytd puhdis-
tukseen pehmedta kangasta ja mietoa astianpesuainetta

Puhdistukseen EI SAA kéyttdd ia aineita, id (ellei ohjeessa muuta sanottu) tai kemiallisesti aggressii-
visia aineita, eikd aineita, joita ei saa kdyttdd ruoan kanssa kontaktissa olevien esineiden kanssa.

tdvien hajujen poistami: T jalkeen hoyrytd sitruunan puolikasta 15

in,kuthon,

El SAA upottaa keitintd veteen tai puhdistaa sitd vesisuihkun alla!
«  Kasittele kumi- tai silikoniosia varovaisesti, niiden vaurioittaminen tai muodonmuutos voivat aiheuttaa keittimen viallista
toimintaa.
*  Puhdista keittimen runko tarpeen mukaan. Kulho, sisdinen alumiinikansi ja htyryventtiili on puhdistettava joka kayton jlkeen.
joka kayton jlkeen. TyGtilan sisdpinnat puhdista tarpeen mukaan.

Rungon puhdistus

Runko puhdistetaan kostealla liinalla tai pesusienelld. Voit kdyttdd myos mietoa pesuainetta. Kuivaa runko liinalla, muuten vesi
voi jattad sen pinnalle jalkia.

Kulhon puhdistus

Kulhoa saa pesta seka kasin kostealla liinalla tai pehmedlla 1Ld ja astianpesuaineella ettd (sen val-
mistajan ohjeiden mukaan). Jos kulho on erittdin likainen, liuota se ldmpimddn veteen vahaksi aikaa, minka jalkeen pese. Pesun
jalkeen kuivaa kulhon sisdinen pinta ja asenna keittimeen. Jos kulhoa kaytetdan jatkuvasti, sen tarttumaton pinnoite voi vaihtaa
varid. Tamd sindnsa ei ole kulhon vaurioitumisen merkki.

Sisdisen alumiinikannen puhdistus

1. Avaa monitoimikeittimen kansi.
2. Painak pain kaksi itintd, jotka sijaitsevat kannen sisa
pain ja alas voimaa kdyttdmattd kunnes se irtoaa paakannesta.
3. Puhdista kummankm kannen pinnat kostealla liinalla tai pesusienelld. Tarpeen mukaan pese kansi juoksevalla vedelld ja
Ala in pese sisdistd ta astianp
4. Kuivaa kumpikin kansi.
5. Asenna sisdkansi ulokkeet yldreikiin, sovita se paakannen kanssa. Paina kevyesti naksahdukseen asti.

Irrotettavan hoyryventtiilin puhdistus
Irrotettava hoyryventtiili sijaitsee keittimen paakannella omassa pesdssaan ja koostuu ulko- ja sisdvaipasta.

lella. Veda sisdinen i vahan itseesi

Veda ulkovaippa varovasti ulokkeesta kiinni pitden ylds ja itseesi pdin.

Paina venttiilin oleva ja veda sisavaippa ulos.

Tarpeen mukaan irrota varovasti venttiilin kumitiivisteet. Pese kaikki venttiilin usat

Pane venttiili kokoon pdinvastaisessa jdrjestyksessa: asenna kumitiivisteet paikoilleen, sovita venttiilin pddosan reidt ja
vastaavat ulokkeet sisavaipassa ja paina naksahdukseen asti. Asenna hdyryventtiili tiiviisti pesaan keittimen kannella.

@ HUOM.! Ali venytd tai vidnnd kumitiivistettd, kun kdsittelet sitd, muuten se voi vaurioitua.

Lauhdeveden poisto

Ellet ole tyytyvdinen automaattisella ohjelmalla laitettuun ruokaan, niin lue Ruoanlaittovinkkejd-osio, josta LGyddt yleisten
ratkaisut ja ruoanlaittosuositukset.

kertynyt

i, joka tdssd mallissa kertyy keittimen rungossa sijaitsevaan syvennykseen kulhon
keittiopyyhkeelld joka imen kdyton jalkeen.

ympdri. Poista sy



Tyotilan puhdistus

Jos noudatat tdtd ohjetta, niin keittimen ty6tilaan ei nestettd, ruokaa tai roskia kerry. Mutta kun tydtila kuitenkin tulee likaiseksi,

niin sen pinnat taytyy puhdistaa, muuten keitin voi toimia puutteellisesti tai menna rikki.

@ Ennen tydtilan puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on tdysin jadhtynyt!

Tydtilan seindt, limmityselementin pinta ja limpGanturin (sijaitsee lammllyselementln keskelld) kotelo puhdistetaan kostealla
(muttei maralld) pesusienelld tai liinalla. Jos kaytdt pesuainetta, niin huuhtele se h

ydessa siitd voi erittyd pahaa hajua.

Jos syvennykseen LampGanturin ymprilld on kertynyt roskia, poista ne varovaisesti pinseteilld koskematta anturiin. Likaisen
istaa kostealla keskikarkealla pesusienelld tai synteettiselld harjalla.

lammit

in pintaa saa p

Jos keitir
toimintaan.

i, muuten ruoan

td kdytetddn usein, [dmmityselementti voi vaihtaa vdrid. Tamd ei ole sindnsd sen vaurioitumisen merkki, eikd vaikuta sen

V.NEUVOJARUOANVALMISTUSTUKSEEN

Ruoanvalmistusvirheet ja niiden korjaus

Alla olevaan taulukkoon on poimittu tyypillisid virheitd, joita sattuu r

aikana | itinntd ké

yhte-

siind on kdsitelty mahdollisia syitd ja esitetty virheiden korjausohjeita.

RUOKA EI OLE KYPSYVALMISTA
Mahdolliset syyt

Unohdit sulkea laitteen kansi tai

kantta ei ole suljettu tiiviisti, siitd johtuen ruoankyp-
sennysldmpétila on lilan matala

Kutholla ja ldmpdelementilla on huono kosketus ja
L@mpoatila ei ole noussut tarpeeksi

Ruoka-ainekset on valittu vaarin. Kyseiset ainekset
eivat sovi valitulle valmistusmenetelmalle tai on vaard
valmistusohjelma.

Ainekset on paloiteltu liian isoiksi, ei ole noudatettu
ruoka-aineksien madrdsuhteita.

On vddrin asetettu (laskettu) valmistusaika.

Valittu resepti on sopimaton ruoanvalmistukseen taman
mallin monitoimikeittimessa

Hoyrytyksen aikana: kulhossa on liian vahan vettd
turvatakseen riittavasti hoyryd

Kulhossa on liikaa kasvidljya

Paistamisen aikana:

Kulhossa on liikaa nestetta

Keittdmisen aikana: liemen haihtuminen, jos ainekset
ovat lilan happamaisia

Kohotusvaiheessa taikina
tarttui sisdiseen kanteen ja
tukkii hoyrynpoistoventtiilin

Leivonnan aikana: (tai-
kina ei ole kypsynyt
kokonaan)

Liikaa taikinaa kulhossa

Korjausohjeet
Al avaa ilman tarvetta kantta

Lukitse kansi. Varmista, ettei ole esteitd kannen tiiviille sulkemiselle
ja sisdkannen tiivistekumirengas ei ole vaurioitunut

Aseta kulho laitteen sisddn tasaisesti ja tarkista, ettd kulho asettuu
tiiviisti limpoelementtid vasten. Varmista, ettd keittimen tydtilassa ei
ole vieraita esineitd. Pidd limpdelementti puhtaana

Suositellaan kdyttdmaan tarkastettuja ( talle monitoimikeittimen
mallille adaptoituja resepteja ). Kéytéi luotettavia reseptejd.
Ruoka-aineksien valinnan, leil jeiden, madra iden, oh-
jelman valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin val-
mistusohjeita

hoon reseptin mukainen vesimaara. Mikdli epdilet, tarkista
valmistuksen aikana

Tavalliseen paistamiseen riittad, ettd oljy ohuella kerroksella peittaa
kuthon pohjan.

Friteerauksessa noudata reseptin ohjeita
Al sulje ittimen kantta aikana, mikali resep-

tissd ei ole mddrdtty toisin. Pakasteruoka-aineet sulata ja valuta
neste ennen paistamista

Erddt ruoka-aineet vaativat erikoiskdsittelya ennen keittdmista: huuh-
telua, passeerausta jne. Noudata valitun reseptin valmistusohjeita

Laita kulhoon vdhemmdn taikinaa

Jatkossa laita kuthoon vahemmén taikinaa

aikana.

RUOKA ON YLIKYPSYNNETTY

Olet erehtynyt ruokatyypin valinnassa tal
tehtd

dasettaessa
essd).

Ruoka-aineksien koko on liian pieni

Valmis ruoka on liian kauan ollut kulhossa
"Automaattinen ldmmitys™toiminto paalld

kayttdmdan tarkastettuja ( télle monitoimikeittimen mallille adaptoitu-
ja resepteja ). Ruoka-aineksien valinnan, leikkaamisohjeiden, madrasuhteiden, ohjel-
man valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

RUOANVALMISTUKSEN AIKANA RUOKA KIEHUU YLI

Maitopuuroa keitettdessd maito kiehuu

Ennen keittamistd ruoka-aineksia ei ole
kasitelty tai ne on kasitelty vaarin (pes-
ty huonosti yms). Aineksien mittaus on
tehty vaarin tai ruoka-aineen tyyppi on
vadrd

RUOKA PALAA POHJAAN

Kulho oli puhdistettu huonosti edellisen
kéyton jalkeen. Pohjaan palamisen es-
tava kulhon pinnoite on vaurioitunut

Aineksien yhteism:

on pienempi kuin
mitd reseptissa m: d

On asetettu liian pitkd

Pitkdankestava toiminto ei ole . Mikali kysei-
sessd monitoimil i i kayta se
Maidon laatu ja voivat johtua paikan ja
eroista.
Suositellaan kdyttamaan vain ultrapastoroitua pitoi 2,5% maitoa.

Tarvittaessa laimenna maito juomavedelld

' mallille adaptoituja resepteja).

Kaytd tarkastettua reseptid (talle momtmmlkent
Ru ohjelman valinnan

innan,
ja valmlstusa]an tulee vastata valitun reseptin valmlstusoh]ena

Taysjyvaryynyt, liha, kala ja dyridiset p
tulee kirkas

pesta huolellisesti kunnes pesuvedestd

Ennen ruoanvalmistusta tarkista, etta kulho on hyvin pesty ja pohjaan palamisen
estdva pinnoite on ehjd ja ilman vaurioita

Kéytd tarkastettua reseptid (télle laitemallille adoptuitua)

Paistamisen aikana: olet unohtanut
kaataa 6ljyd kuthoon, aineksia ei ole
sekoitettu tai valmistettavat aineet on
kadnnetty liian mydhaan

Haudutuksen aikana: kulhossa on lilan
vahan kosteutta

Keittdmisen aikana: kulhossa on liian
vahdn nestettd (aineksien maarasuhtei-
ta ei ole noudatettu)

Leivonnan aikana: ennen leivontaa
kulhon sisdpintaa ei ole voideltu

Lyhennd tai noudata télle laitemallille adoptoidun reseptin ohjeita

Tavallisessa paistamisessa kaada kuthoon vahan 6ljya niin, ettd se ohuella kerroksel-
la peittdd kuthon pohjan. Saadakseen tasaisesti paistettua ruokaa ainekset tulee
valmistaa aika ajoin sekoittaen tai kddnnellen mdaratyn ajan valein

Lisda kulhoon nestettd. Valmistuksen aikana dld avaa monitoimikeittimen kantta ilman
tarvetta

Noudata oikeita neste- ja ainemdaria

Voitelee kasvioljylld tai voilla kulhon pohja ja seindmét ennen, kun laitat taikinan
kulhoon ( dld kaada kuthoon 6ljya! )

RUOKA MENETTAA PALOITTELUMUOTONSA

Olet liian usein sekoittanut valmistetta-
vaa ruokaa

Tavallisen paistamisen aikana sekoita valmistettava ruoka enintdan 5-7 minuutin
valein

On asetettu liian pitkd

LEIVOTTU RUOKA ON LIIAN KOSTEA

Leivontaan on kaytetty sopimattomia
aineksia, jotka antavat ylimaaraista kos-
teutta (mehukkaat hedelmét tai vihan-
nekset, pakastemarjat, smetana tms)

Lyhennd valmistusaika tai noudata talle laitemallille adoptoidun reseptin ohjeita

Kaytd reseptin mukaisia aineksia. Valtd paljon nestettd sisdltavi aineksia tai mika-
li se on mahdollista kdytd ne minimimaarin.



RMK-M451E

Leivottu ruoka on jéanyt suljettuun mo-
nitoimikeittimeen liian pitkaksi aikaa

Yritd aina poistaa i
Tarvittaessa voit jttad leivonnainen monitoimikeittimeen lyhyeksi aikaa A
tinen ldmmitys- toimintoa kaytettdessa

ittimest3 heti

jalkeen.

o Mainittu (dmpdtila on [Gmmityselenentin keskitydldmpétila.

TAIKINA EI KOHENE

Eri i ruoanlaittoaika hoyryttamalld

Ki ia ja sokeria on vaahd huonosti Sian-/naudanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 30740
Taikina on seisonut liian kauan leivinjauheen lisaamisen jilkeen | iyt tarkastettua (tille laitemallille adoptuitua) reseptia. Lampaanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 40
Jauhoja ei ole siivildity tai taikina on alustettu huonosti Aineksien valinnan, niiden esikiisittelyn ja maarasuhteiden Kanafilee (uutioina 1,5-2 cm) 500 800 20
On virheitd aineksien kulhoon asettaessa tulee vastata reseptissd annettuja ohjeita. .
" L T P Lihapullat / kotleetit 500 800 25/40
Valittu resepti ei sovi mallissa
REDMOND-monitoimikeittimien muutamassa mallissa ohjelmissa STEW ja SOUP kaynnistyy yli estivi fcrjestelmd, jos kulhossa lfa 12 (fee) 30 800 15
on vihiin nestettd. Tdssd itoimikeitt istusohjelma pysihtyy ja keynnistyy Lammitys»- toimirto. Ayrigiset (tuoreena pakastetut) 300 800 5
Ruoanlaitto-ohjelmien yh [\ ) Peruna (leikattu 4 osaan) 500 800 20
Porkkana (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 35
Punajuuri (leikattu 4 osaan) 500 1500 90
Vihannekset ({ p ) 500 800 5
Kananmuna 5pcs 800 10
. . . . P 2min-15h/1min . L i . . . Lo R .
Erilaisten ruokien valmistaminen, jolloin Jos lmpétila on yli Muista, ettd ndmd ovat yleisid suosituksia. Taulukossa osoitettu aika voi erota suositelluista arvoista riijppuen konkreettisen tuotteen
MULTICOOK | kypsentamisaika ja -ldmpétila voidaan | 00:30 poti’aony v v v laadusta, sekd sinun makutottumuksistasi.
asettaa kdsin 2 min =2 5/1 min e
"MULTICOOKohji tilat lampéatiloille
steam | Lenlalanviamestenamaibien O | 0030 | gomin-2n/5min | v v v - T — T —
tys, dieetti-ja 35°C | Taikinan kohottaminen, etiikan valmistaminen 105°C | Lihahyytelon valmistaminen
Erilaisten keittojen valmistaminen (esim. . L . o : o P
SOuP borsts-keitto, yms) 00:40 | 20min-8h/5min v v v 40°C | Jogurttien 110°C | Sterilointi
P . 45°C | Hapattaminen 115°C | Sokerisiirapin valmistaminen
PASTA Makaron[en ke]ttamlnen,erllalsten pasto- 00:08 2min=1h/1min -
jen valmistaminen 50°C | Kdyminen 120°C | Potkan valmistaminen
PORRIDGE = Maitopuurojen valmistaminen 00:25 | 5min—15h/1min v v v 55°C | F iden h H 125°C | Lihan haudutus
STEW Lihan, kalan ja vihannesten haudutus 1.00 20min =12 h /5 min v v 60°C | Vihredn teen haudutus, lasten ruokien 130°C | Laatikon
BAKE ﬁil:l;lﬂen,so}(erik@kkuj'e)ﬂhl:_ajtaikkojgn Ja piira- 0050 | 20 min —4h /10 min v 65°C olevan lihan keittaminen 135°C | Rapean kuoren muodostaminen valmiisiin ruokaan
v » 70°C | Punssin valmistaminen 140°C | Savustus
FRY Lihan, kalan ja vihannesten paistaminen | 00:15 5min—1h/1min L ) N ) 5 5 5 N
) P [ mi 75°C | Pastorointi, valkoisen teen haudutus 145°C | Vihannesten ja kalan uunissa paistaminen foliossa
I ) B ' L . v
YOGURT Erilaisten jogurttien valmistaminen 800 | 30min 12 /30 min 80°C | Gldgin valmistaminen 150°C | Lihan paistaminen uunissa foliossa
A y . ) v v
BREAD Leivan leipominen 300 | 10min—6h/5 min gsec | Rahkan tai pitka kypsentamisaikaa vaativien I55ec | Pullataikinasta valmistettujen tuotteiden paista-
SLOW COOK | Lihan,kalan ja vihannesten hidas haudutus | 3:00 | 5min — 12 h/10 min v v ruokien valmistaminen minen
55 90°C | Punaisen teen haudutus 160°C | Linnun paistaminen
ES
£28 95°C itopuuroj 165°C | Pihvien paistaminen
-8
EXPRESS Riisin ja vesipuurojen nopea valmistaminen g :?) 100°C | Marenkien ja hillon valmistaminen 170°C ja kananaggettien
© T2
BS - o
£5 g o Ks. myés liitteend oleva ruokaohjekirja.
238

FIN




VI.LISAQOSAT

Voit ostaa lisdosia REDMOND RMK-M451E-monitoimikeittimeen ja tutustua REDMOND-uutuuksiin sivustolla www.multicooker.
com tai virallisten jalleenmyyjien myymalgissa.

VII.MAHDOLLISET VIAT JANIIDEN KORJAUS

Vika

Virheilmoitus
ndytolla:E1 - E4

Keitin ei kdyn-
nisty

Ruoan valmis-
tus kestdd Liian
kauan

Ruoan valmis-
tamisen aikana
keittimen kan-
nen alta tulee
hoyrya

Mahdollinen syy

Jarjestelmavika, ohjauskortti, lampdtila-antuiri
tai paineanturi on mahdollisesti rikki.

Johto ei ole kytketty keittimeen tai (ja) pistora-
Slaan.

Pistorasia on viallinen

Sahkokatkos

Virta on viallinen (jdnnite verkossa ei ole tasai-
nen tai on tavallista matalampi)

Kulhon ja ldmmityselementin vélissd on joku
vieras esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.)

Kulho on vinosti keittimen rungossa
Lammityselementti on likainen

Kutho on vinosti keittimen
rungossa

Kulho ja keittimen
sisdinen kansi ei-
vat ole tiiviisti
kiinni toisiinne.

Kansi ei ole tiiviisti suljettu
tai vieras esine on kannen
alla

Sisakannen kumitiiviste on
likainen, viallinen tai epa-
muodistunut

Vian korjaus

Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteelle jadhtyd.
Sulje kansi tiiviisti ja kytke laite sahkdverkkoon uudestaan.

Tarkista ettd irrotettava johto on kytketty keittimen liitan-
tddn ja pistorasiaan.

Kytke keitin toimivaan pistorasiaan.

Tarkista jannite verkossa. Jos jannitettd ei ole, kddnny
isannditsijasi puoleen.

Tarkista jannite verkossa. Jos jannite on puutteellinen,
kadnny isannditsijasi puoleen.

Irrota keitin verkosta ja anna jadhtyd. Poista vieras esine.

Asenna kulho suoraan

Irrota keitin verkosta ja anna jadhtyd. Puhdista lammitys-
elementti

Asenna kulho suoraan

Tarkista, onko keittimen kannen ja rungon valisséd joku
vieras esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.) ja poista se.
Sulje keittimen kansi aina naksahduksen asti.

Tarkista sisdkannen kumitiivisteen kunto ja tarpeen mukaan
vaihda.

Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada korjatuksi, ota yhteys valtuutettuun huoltopalveluun.

Sahkdlaitteiston ymp:

dystavallinen kierrétys

Pakkausmateriaalin, kdyttohjekirjan ja laitteen hyddyksikdyton tulee suorittaa jatteiden jalostuksen paikallisen oh-
jelman mukaisesti. Pida huolta ymparistosta: dla heita sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien kanssa.

Kdytettyjd (vanhoja) laitteita ei saa havittaa muun kotitalousjatteen mukana, vaan ne tulee kierrattad erikseen.Vanhan
laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoistuneeseen kierratyspisteeseen ja luovuttamaan ne vastaa-
ville jarjestdille. Nain edistat ja autat arvokkaiden raaka-aineiden késittelyd, seka epapuhtaiden aineiden puhdistusta.

Tamé laite tayttad sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan merkin.
Yleisohjeet marittavat kdytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierrdtystd varten koko EU-alueella.



A Pries pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadovg ir jj issaugokite, kad prirei-

kus galétuméte pasiziareti. Teisingai naudojantis prietaisu, jo eksploatavimo laikas bus Zymiai ilgesnis.

Siame vadove pateikiamos saugos priemonés ir instrukcijos neapima visy situacijy, kurios gali susidaryti eksploatuojant prie-
taisa. Dirbdamas su jrenginiu naudotojas turi vadovautis sveiku protu, bati atsargus ir atidus.

ATSARGUMO PRIEMONES

Gamintojas neatsako uz gedimus, atsiradusius nesilaikant techninés saugos reikalavi- @

my ir gaminio eksploatacijos taisykliy.
Sis elektros prietaisas - tai daugiafunkcis jrenginys, skirtas maistui ruosti namy s3-
lygomis, kuris gali biti naudojamas butuose, sodybose ir kitose, panasios nepramo-
nings paskirties patalpose. Naudojimas pramoniniais ar kitais nenumatytais tikslais
bus latkomas Sios gaminio eksploatacijos instrukcijos Salygy pazeidimu. Tokiu atveju
Eamintojas neatsako uz galimas pasekmes.

rie$ jungdami prietaisg | elektros tinkl3 patikrinkite, ar jo jtampa atitinka prietaiso
nominaliq'[q jtampa (. technines gaminio charakteristikas arba gamykline gaminio
duomeny entelef
Naudokite gaminio qalingumg atitinkant] ilgintuva, nes parametry neatitikimas gali
sukeltitrumpayj jungima arba gaisra,
Junkite prietaisa tik J jzemintus kistukinius lizdus. Tai bitina salyga, sauganti nuo elek-
tros smuigio. Naudodami ilgintuva jsitikinkite, kad s taip pat yra jzemintas.
DEMESIO! Veikimo metu jkaista prietaiso korpusas, dubuo ir metalinés
dalys! Bikite atsargis! Naudokités virtuvinémis /fir§tinémis. Vengiant nu-
degimy karstais garais atidarius dangtj, nesilenkite virs prietaiso.
Pasinaudoje, valydami ar perkeldami prietaisa | kitg vieta, atjunkite jj nuo elektros
tinklo. Traukite Laikydami kistuka, bet ne laid, be to, tai darykite sausomis rankomis.
Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar netoli Silumos Saltiniy. Pasirdpinkite, kad
elektros kabelis nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su atriais daiktais, kampais
ar baldy briaunomis,

ATMINKITE: atsitiktinai pazeidus elektros maitinimo kabel, gali kitti garant-
J0s sqlygas neatitinkanciy nesklandumy ir biti sutrikdytas elektros tiekimas.
Pazeistq elektros kabelj bitina skubiai pakeisti klienty aptarnavimo centre.
Nestatykite prietaiso ant minkSto pavirsiaus, jam veikiant — neuzdenkite, nes prietai-
sas gall perkaisti ir sugesti.

Draudziama eksploatuoti prietaisg lauke: | prietaiso vidy patekus drégmés ar paali-
nil objekty, tai gali sukelti rimty jo Eedimq.
Pries valydami prietaisa sitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo i yra visiskai
atvéses, Grieztai laikykites prietaiso valymo instrukcijy.

DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!
Pasikeitus diskinio kaitinimo elemento padéiai, kad nenusidegintuméte ar kitaip ne-
susizeistumeéte, bitinai naudokite komplekte esancias Znyples.

Nustatydami kaitinimo element virSutinéje padétyje sitkinkite, kad fs tvirtai uzfiksuo-
tas prietaiso darbinés kameros sleneléje esanciuose griovelivose. Neteisingai uzfiksavus
kaitinimo elementa, prietaisui veikiant jis gali nuslysti, o tai gali sugadinti prietaisg.
Imdami Znyples btinai naudokite nuo karsCio apsaugancias virtuvines
pirstines. Draudziama rankomis liesti kaitinimo' diskg, nepriklausomai
nuo jo padeties!

Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo ir vengdami
elektros smiigio, nekeiskite kaitinimo elemento padeties.

Kai diskinis kaitinimo elementas uzfiksuotas virsutinéje padétyje, drau-
dziama uzdaryti prietaiso dangtj.
§ mety ir vyresni vaikai, 0 taip pat riboty fiziniy, protini% Ir psichiniy geb&jimy ar ne-
pakankama patirties ar ziniy turintﬁ/s asmenys gali naudotis prietaisu tik tuomet, kai
Jie yra prizidrimi ir/arba buvo apmokyti saugiai naudotis prietaisu ir suEranta galimus
avojus. Vaikams negalima zaisti prietaisu. Prietaisa ir tinklo kabelj Laikykite vaikams,
Jaunesniems kaip § metu, neprieinamoje vietoje. Suaugusiujy neprizidrimi vaikai ne-
Bah valyti prietalso ar juo naudotis.
akavimo medziaqos (plévelé, puty polistirolas ir kt.) gali bati pavojingos vaikams.
Pavojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieinamoje vaikams vietoje.
Draudziama savarankiSkai taisyti prietaisa arba keisti jo konstrukcija. Remontuoti prie-
taisa gali tik jgalioto klienty aptarmavimo centro specialistas. Neprofesionaliai atlikti
darbal ali sugadinti prietaisa, turt3 arba suzaloti asmenis.

DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudZiama.



Techninés charakteristikos

Modelis RMK-M451E
Gali -1000 W
|tampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa 510

Dubens/keptuvés danga
Ekrana

Gary voztuvas
Vidinis dangtis.

neprisvylanti keraminé danga
LED

2. Mygtukas,Time Delay" gAtldetl )— atidéto paleidimo rezimo jjungimas.

3. Mygtukas,Menu"(,Meniu”) - gaminimo pi patvirtina

4. Ekranas.

5. Mygtukas ,Min/-" (,Min./-") — automatinés gaminimo programos pasirinkimas,
temperatdros mazinimas, minu¢iy reikSmes pasirinkimas.

6. Mygtukas ,Hour/+* (Val./+") — automatinés gaminimo programos pasirinkimas,

temperatiros didinimas, valandy reikSmés pasirinkimas.
7. Start"(,Start") — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

Matmenys 308 x 305 x 245 mm
Neto maseé. 43 kg
Programos
1. MULTICOOK 8. BAKE (KEPINIAI)
2. PILAF (PLOVAS) 9. FRY (KEPIMAS)
3. STEAM (GARINIMAS) 10. YOGURT (JOGURTAS)
4. SOUP (SRIUBA) 11. BREAD (DUONA)
5. PASTA (MAKARONAI) 12. SLOW COOK (LETAS TROSKINIMAS)
6. PORRIDGE %PIENISKA KOSE) 13. EXPRESS
7. STEW (TROSKINIMAS)
Funkcijos
Funkcija ,MASTERCHEF LITE" (gaminimo laiko ir temperatiros nustatymas
veikimo metu), yra
Funkcua MASTERFRY* kaitinimo elementas) ra
Gatavy patiekaly temperatros palaikymas (automatinis pasildymas).......iki 12 val.
13ankstinis automatinio pasildymo i$jungimas yra.
Patiekaly 3ildymas iki 12 val.
Atidétas palei iki 24 val.
Garsiniy signaly atjungi yra
Komplektacua
i € virtuve 1vnt.
Dubu 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose. 1vnt.
Samti 1vnt.
Plokstias Saukstas 1vnt.
Dozatoriu Lvnt.
Znyplés dubeniui 1vnt.
Jogurto indeliai 6 vnt.
Keptuve 1vnt.
nyplés 1vnt.
Recepty knyga 1vnt.
Samcm/saukslo Laikikli 1vnt.
jimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabeli 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise
keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat technines charakteristikas. Techniniai duo-
menys leidzia paklaida £10%.

Modelio sandara (A1 schema, p. 3)

1. Prietaiso dangtis 11. Plokstias 3aukstas

2. Ziedas-tarpiklis 12. Samtis

3. Nuimamas i3orinis dangtis 13. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
4. Gary i3&jimo plydys 14. Samtio/Sauksto Laikiklis

5. Dubuo 15. Dozatorius

6. Dangtio pakélimo mygtukas 16. Znyplés dubeniui

7. Valdymo pultas su ekranu 17. Elektros maitinimo kabelis

8. Korpusas 18. Pakeliamas kaitinimo elementas

9. Rankena nesti 19. Keptuve

10. Nuimamas gary voztuvas 20. Jogurto indeliai

Valdymo pultas (A2 schema, p.4)

Ekrano i$dé (A2 schema, p.4)

Automatiniy programy indikatoriai.
Atidéto paleidimo funkcijos indikatorius.
Gaminimo rezimo indikatorius.

Laiko indikatorius.

Automatinio pasildymo rezimo indikatoriai.
Programos ,EXPRESS" indikatorius.
Pasildymo rezimo indikatorius.

Garsiniy signaly i$jungimo indikatorius.
Temperatros reiksmés indikatorius.

| PRIES |JUNGDAMI PIRMA KARTA

I8imkite i$ dézés gaminj. Pasalinkite visa pakuotés medziaga ir reklamos lipdukus.

VN

e mpanow

Batinai palikite vietoje perspéjamuosius lipdukus, lipdukus-rodykles (jeigu tokiy yra)
ir lentele su gaminio serijos numeriu ant korpuso!

Pries jungiant prietaisq po pervezimo arba laikymo Zemoje temperatiiroje, butina jj
palaikyti kambario temperatiiroje ne trumpiau kaip 2 val.
Visi$kai iSvyniokite elektros srovés laida. Nuluostykite gaminio korpusg drégnu au-
diniu. Nuimamas dalis nuplaukite muilinu vandeniu, prie$ jungdami prietaisa  elektros
tinklg, kruop3tiai nusluostykite visas jo dalis.
@ DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso uZpildyti dubuo su rankena.

Nejunkite prietaiso be jdéto vidinio dubens arba su tus¢iu vidiniu dubeniu — atsitiktinai
paleidus gaminimo programg, gali jvykti prietaiso perkaitinimas arba gali buti paZeista
neprideganti dubens danga. Pries pradedant kepti produktus, j dubenj jpilkite truputj
augalinio arba saulégrazy aliejaus.

I1.PRIETAISO NAUDOJIMAS

Laiko nustatymas

J]unklte prietaisa | elektros tinkla. Paspauskite ir laikykite nuspaude ,Hour/+" arba
,Min/-* mygtuka. Ekrane prades mirkséti faktinio laiko indikatorius. Valandy reik$mei
padidinti, spausklte Hour/+ mygtuka, minuciy reikSmei padldlntl — spauskite ,Min/-*
mygtuka. Valandy ir minuiy didinimas vyksta nepnklausomal vienas nuo kito. Pasiekus

ig reikSme, Laiko tesis nuo pradzios. Norint greitai pa-
keisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Nustacius faktinj
laika, 5 sek. nespauskite pulte jokio mygtuko. Nuostatos bus isaugotos automatiskai.

Garsiniy signaly atjungimas
Garsiniams signalams i$jungti, bet kuriame rezime  spauskite ir palaikykite nuspaude

Menu* mygtuka. Ekrane atsiras garsiniy signaly i$jungimo indikatorius. Garsiniams
signalams jjungti dar kartg spauskite ir palaikykite nuspaude ,Menu” mygtuka.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M451E galima savarankiskai nustatyti kiekvie-
nos programos gaminimo laika, i3skyrus ,EXPRESS” programoje. Galimas pasirenkamo
laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

I3sirinkus automatine programa ir paspaudus ,Menu” mygtuka, valandy reikmei nusta-
tyti spauskite ,Hour/+", o minuciy reikimei nustatyti — ,Min/~" mygtuka. Valandy ir mi-
nuciy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reiksme,
laiko tesis nuo di pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspaus-

1. Mygtukas ,Cancel/Reheat" (,Paildyti/Atsaukti’) — funkcijos jj i
jungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, vartotojo nuostaty atsaukimas.

kite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

Kai kuriose automatinése programose nustatyto gaminimo laiko atskaita pradedama

tik prietaisui pasiekus pasirinktq temperatiirg. PavyzdZiui, jpylus Salto vandens ir pa-

sirinkus programg ,STEAM" bei nustatant 5 min. gaminimo laikq, programos paleistis

ir atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dube-

nyje susidarius pakankamam gary kiekiui. Programoje ,PASTA" nustatyto gaminimo

laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pakartotinai paspaudus mygtukg ,Start”.
Atidétas programos paleidimas

Atidéto paleidimo funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patieka-
las turi biti gatavas (jskaitant prog veikimo laikg). atidéto paleidi
laikas yra 24 val. Pagal nutyléji atidétas paleidimo laikas ir
laikas, reikalingas prietaisui pasiekti nustatytus darblmus parametrus (jei tai numatyta
p Atidéto nustatymo intervalas — 1 min.

Norint pakeisti atidéto paleidimo laika, patvirting pasirinkt3 automatine programa, spaus-
kite ,Time Delay” mygtuka. Valandy reikSmei padidinti spauskite ,Hour/+" mygtuka. Mi-
nutiy reikimei pakeisti spauskite ,Min/~"mygtuka. Valandy ir minuciy didinimas vyksta
nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia reik$me, laiko nustatymas tesis nuo
diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikime, paspauskite ir laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka.

Veikiant funkcijai ,Time Delay”, ekrane bus rodomas faktinis laikas. Norint pamatyti
kiek laiko patiekalas gammamas spauskite ir palaikykite ,Time Delay” mygtukg. Atidé-
to paleidimo funkcija prieinama visose automatinése gaminimo programose, isskyrus
programas ,,PASTA ,FRY" ir ,EXPRESS" . Nerekomenduojama naudoti ,Time Delay
funkeijos, jeigu recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas,
mésa, siris ir t.t).

Gatavy patiekal peratiiros palaikymo funkcija is pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, o gatavo
patiekalo temperatiirg gali 12 val. palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio
pasildymo funkcijai, ekrane $vietia,Cancel/Reheat” mygtuko indikatorius, 0 ekrane rodoma
tiesioginé $io veikimo rezimo laiko atskaita.

Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus ir kelias sekundes
palaikius ,Cancel/Reheat” mygtuka.

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet

reikalingas. Turint tai omenyje, daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M451E numa-

tyta iankstine $ios funkcijos atjungimo galimybé, veikiant Time Delay"arba pagrindei

gaminimo programos funkcijai. Norint tai atlikti, veikiant programai spauskite ,Start"

mygtuka. Norint vél jjungti automatinj pasildyma, dar karta spauskite ,Start” mygtuka.
Automatinio pasildymo funkcija negalime, naudojant programas, YOGURT",,PASTA", EXPRESS*
ir programoje ,MULTICOOK “nustacius Zemesne nei 80°C gaminimo temperatir.

Patiekaly Sildymas

Daugiafunkce virtuve REDMOND RMK-M451E galima naudoti Saltiems patiekalams

Sildyti. Norint tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj  daugiafunkce virtuve.

2. Uzdenkite dangtiu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkla.

3F ite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude ,Cancel/Reheat” mygtuka. Ekrane ir
ant mygtuko jsiziebs atitinkamas indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo laiko atskaita.

Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°Cir 12 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui,

3ildyma galima sustabdyti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,Cancel/Reheat”

mygtuka, kol uzges atitinkami indikatoriai.

Nepaisant to, kad prietaise yra automatinio pasildymo funkcija ir jis gali iki 12 val.
palaikyti patiekalg karstg, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau, nei dvi-tris
valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Funkcija ,MASTERFRY" (A3 schema, p. 5)

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M451E yra pakeliamas kaitinimo elemen-
tas. Todél dabar daugiafunkcéje virtuvéje galite naudoti ne tik dubenj, bet ir keptuve
(yra komplekte).



Saugumo sumetimais, kai keiciate kaitinimo elemento padetj, naudokite Znyples (yra
komplekte).

Imdami Znyples batinai naudokite nuo karscio apsaugancias virtuvines pirstines.

Draudziama rankomis liesti kaitinimo diskg, nepriklausomai nuo jo padeties!
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementa virSutinéje padétyje, atsargiai pakelkite jj iki
qgaloir Siek tiek pasukite prie$ laikrodZio rodykle kol jis patikimai uzsifiksuos darbinés
kameros sieneléje esantiuose grioveliuose.

Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementg apatinéje padétyje, Siek tiek pakelkite jj, kad
fiksatoriai isljsty i$ darbinés kameros sieneléje esantiy grioveliy, ir, pasuke diska
pagal laikrodzio rodykle, nuleiskite jj Zemyn.

Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo, nekeiskite kaitinimo ele-
mento padeties.

Kai diskinis kaitinimo elementas uZfiksuotas virSutinéje padétyje, draudziama uzdary-
ti prietaiso dangt).

Gamindami daugiafunkcéje virtuvéje, naudokite tik komplekte esancig keptuve.
Funkcija ,MASTERCHEF LITE"

Atidarykite sau dar daugiau kulinarinio meno galimybiy su naujaja ,MASTERCHEF LITE"
funkcijal Jei programoje ,MULTICOOK" galima nustatyti programos veikimo parametrus
iki ja paleidziant, naudojant funkcija ,MASTERCHEF LITE", galésite keisti nuostatas tie-
siogiai gaminimo proceso metu.

Visuomet galésite bet kokios programos darba nustatyti taip, kad ji atitikty jusy pa-
geidavimus. I$verda sriuba? I3béga pieniska kosé? Per ilgai garinasi darzoves? Pakeis-
kite temperatiir arba gaminimo laika, nepertraukdami programos veikimo, taip,
tarsi gamintuméte ant viryklés arba orkaitéje.

Funkcijg ,MASTERCHEF LITE" galésite naudoti tik gaminimo metu. Naudojant progra-
mq ,EXPRESS", funkcijos ,Time Delay” veikimas ir laukimo pereiti ] darbinius parame-
trus funkcija ,MASTERCHEF LITE" negalima.
Temperatiiros keitimas, naudojant ,MASTERCHEF LITE" funkcija, galimas diapazone nuo
35 iki 170°C, keitiant 1°C intervalu. Galimas gaminimo laiko diapazonas priklauso nuo
pasirinktos programos. Keitimo intervalas — 1 min.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE" gali biti ypatingai naudinga, Jei gaminate sudétingus pa-
tiekalus, kuriy gamybos procese tenka derirti skirtingas gaminimo programas (pvz. gami-
nant stiuba: , dZemq ir t.t).

Norint pakeisti gaminimo temperatiira:

1. jau veikiant gaminimo programai paspauskite mygtuka ,Menu". Ekrane pradés
mirkséti temperataros reikSmés indikatorius.

2 3.Norint ja padidinti, spauskite ,Hour/+',0 norint
sumazinti —,Min/-"mygtuka. Nonntgrewtal pakeisti gaminimo laiko reikSme, paspaus-
kite ir Laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalia (minimalia) reiks-
me, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus i$saugoti automatiskai.
Siekiant apsaugoti maisto produktus nuo perkaitimo, esant nustatytai aukstesnei kaip
130°C temperatdrai, maksimalus programos veikimo laikas ribojamas 2 val. (iSskyrus
LBAKE® programq). Naudojant automatine programq ,YOGURT", gaminimo temperatii-
ros keitimo funkcija negalima.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. jau veikiant gaminimo programai du kartus paspauskite ,Menu" mygtuka. Ekrane
pradés mirkséti Laiko reikSmés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama gaminimo laika. Norint padidinti reikime 1 val. intervalu —
spauskite ,Hour/+",norint didinti 1 min.intervalu —,Min/~*mygtuka.Valandy ir minuciy
didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia reikSme, laiko
nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikme, paspauskite ir
laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus i$saugoti automatiskai.

Nustacius gaminimo laiko reiksme 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

Bendruyjy veiksmy eiga, ji prog

@ SVARBU! Jei naudojate prietaisq vandeniui virinti (pavyzdZiui, verdant produktus),

DRAUDZIAMA nustatyti gaminimo temperatirq, virsijanciq 100°C. Gali jvykti

prietaiso perkaitimas ir gedimas. Dél tos pacios priezasties DRAUDZIAMA van-
deniui virinti naudoti programas ,BREAD;, ,FRY, ,BAKE".

Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) re\klama produkty klelq

Laikantis ymy, sudékite prod i

virtuves dubeng ir lstatyklte | prietaiso korpusa Sekite, Kad visi produktal |ska|lant

skystius, bty zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esantios, zymos. |siti-

kinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

3. Uzspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite

prietaisa j elektros tinkla.

g

A DEMESIO! Jei jiis gaminate naudojant aukstas temperatiiras ir didelj augalinio

aliejaus kiekj, visada palikite prietaiso dangtj atidarytq.

4. Norint ieiti i$ laukimo rezimo, spauskite , Menu* mygtuka. 13sirinkite reikalinga

gaminimo programa mygtukais ,Hour/+* ir ,Min/-" (ekrane mirksés atitinkamos

programos indikatorius). Patvirtinkite pasirinkta programa, pakartotinai spaus-
dami ,Menu” mygtuka.

Programoje., MULTICOOK", patvirtinus pasirinktq programg galésite nustatyti norimg

gaminimo temperaturg. Pagal nutyléjimq nustatytai reiksmei padidinti

Pagal nutyléjima programoje ,MULTICOOK" gaminimo laikas sudaro 30 min., gamini-
mo temperatara — 100°C. Programos rankiniy temperatiiros nuostaty diapazonas yra
35-170°C, 5°Cintervalu. Rankiniy nuostaty diapazonas — nuo 2 min. iki 15 val., 1 min.
intervalu.

DEMESIO! Saugumo sumetimais, nustatant aukstesne nei 130°C temperatirg, gamini-
mo laikas bus ribojamas 2 val.
Programa ,MULTICOOK " galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduo-
Jjame pasinaudoti misy profesionaliy viréjy paruosta knyga arba specialia reko-
menduojamy temperatiry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti,
lentele. Recepty rasite ir tinklapyje www.redmond.company.
Jei naudojate ,MULTICOOK " programa verdantj vandenj (pavyzdziui, kai virimo produk-
ty), NERA nustatyti virimo temperatiira aukstesné kaip 100°C.
Programa,PILAF*
Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogra-
muotas gaminimo laikas — 35 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nusta-
tymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.
Programa ,STEAM"

Programa skirta mésai, zuvims, darzovéms ir patiekalams i daugelio produkty garinti.

,Hour/+" mygtuku, o jai sumazinti — ,Min/~" mygtuku. Te uz-

Pagal p laikas — 30 min. Taip pat galimas rankinis
imo laiko kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.

baigti spauskite ,Menu” mygtukg.
5. Pagal nutyléjimg nustatytam
,Min/-* mygtukais.

6. Esant poreikiui, nustatykite atidéto paleidimo laika.

Atidéto paleidimo funkcija negalima naudojant ,PASTA", ,FRY" ir ,EXPRESS" pro-
gramas.

7. Gaminimo programai jjungti spauskite ,Start" mygtuka. |sijungs mygtuky ,Start"
ir Cancel/Reheat” indikatoriai. Atgaliné gaminimo laiko atskaita, priklausomai
nuo pasirinktos programos, prasidés i$ karto paspaudus ,Start” mygtuka arba
dubenyje pasiekus reikalinga temperatiirg.

Jeigu reikia, i§ anksto atjunkite automatinio pasildymo funkcijq, paspaude ,Start*

és Hour/+" ir

laikui pakeisti

mygtukg. Uzges mygtuko ,Cancel/Reheat" indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Start*

myqgtukg, $i funkcija bus vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima,
naudojant YOGURT"ir ,EXPRESS” programas.

8. Apie gaminimo programos veikimo pabaigg informuos garsinis signalas, o ekra-
ne atsiras uzrasas ,End". Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy
nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (ekrane 3vies ,Cancel/
Reheat" mygtuko indikatorius ir uzrasas ,Reheat”) arba budéjimo rezima,

9. Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo
procesa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Cancel/Reheat” mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sidlome iSbandyti vienq i§ prie daugiafunkcés virtuvés
REDMOND RMK-M451E pridedamos knygos recepty, numatyty gaminti batent Siuo
modeliu. Daugiau recepty taip pat galésite rasti interneto svetainéje www.redmond.
company.

Jeigu, jisy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko pasiekti
norimo rezultato, sialome pasinaudoti universalia MULT/COOK " programa, turincia

Norint gaminti maista Sia programa, naudokite specialig talpg (yra komplekte):

1. |pilkite | dubenj 400-800 ml vandens. |statykite dubenj j talpa, kad galétuméte
gaminti garuose.

2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai
i$déliokite juos talpoje ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad
dubuo glaudZiai lie¢iasi su kaitinimo elementu.

3. Sekite 3-8 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas
nurodymus.

Uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamq gary tankj dubenyje, pasigirs garsinis signa-
las. Prasideés atgaliné gamim'ma laiko atskaita.

Sios laiko nuostaty,
Jjamo jvairiy produkty gaminimo laiko garuose lentele.

Programa,SOUP*
Programa skirta sultiniams, darZoviy ir altoms sriuboms su mésa, zuvimis ir paukstiena

virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40 min. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 20 min. ki 8 val.

Pries prietaisui persijungiant | darbinius gaminimo parametrus, pasigirs garsinis signalas.
Programa,PASTA"

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas.
Apie tai, jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti produktus, jspés garsinis signalas. Gami-
nimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Start"
mygtuka.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 8 min. Taip pat galimas rankinis
laiko nustatymas kas 1 min., nuo 2 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo ir au-

prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jasy kuli p ga-
limybes.

Programa ,MULTICOOK"

Si programa skirta patiekalams gaminti vartotojo pasirinktais temperatros ir gami-
nimo laiko parametrais. ,MULTICOOK" programos déka daugiafunkcis greitpuodis
REDMOND RMK-M451E galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jus galésite ga-
minti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surasta senoje kulinarijos kny-
goje ar internete.

Jeigu gaminimo temperatra nevirsija 80°C, automatinio pasildymo funkcija bus at-
jungta be galimybés jjungti jq rankiniu bidu.

tomatinio pasildymo funkcijos $ioje programoje néra galimos.

Verdant kai kuriuos praduktus (pvz,, makaronus, kolddinus ir kt) susidaro putos. Vengiant
galimo iSsiliejimo uZ dubens krasty, praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo
J verdantj vanden[ galima nukelti dangtj.

Programa ,PORRIDGE"
Programa skirta ko$éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 min. Taip pat galimas ran-
kinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazo-
ne.




Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie$ gaminant rekomenduoja-
ma atlikti $iuos veiksmus:

« kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, mieZius ir pan.), kol
vanduo taps skaidrus;

prles verdant, sutepti daugiafunkcés virtuvés dubenj aliejumi;

grieztai laikytis recepty knygoje nurodyw produkty kiekiy; grieztai draudziama
padidinti arba sumazinti produkty kiek
naudojant nenugriebtg piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.
Pieno ir kuopy savybes, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todé!
atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.

Nepasiekus norimo rezultato ,PORRIDGE" programa, sialome pasinaudoti universalia
,MULTICOOK" programa. Optimali kosés virimo temperatira — 95°C. Produkty kiekj ir
virimo laikq nustatykite laikydamiesi recepto.

Programa,, STEW*

Programa skirta guliasui, kepsniams ir ragu gaminti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas
sudaro 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 20
min. iki 12 val.

Programa ,BAKE"

Programa skirta keksui, apkepui ir mielinés teSlos pyragams kepti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 50 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 10 min., nuo 20 min. iki 4 val.

Ar biskvitas !nu iSkepes, galima patikrinti jbedus | ji medinj pagaliukg (pvz., danty
krapstukg). Istraukus pagaliukg, ant jo neturi likti prilipusios teslos likuciy, nes batent
tuomet biskvitas yra gatavas.

Naudojant ,BAKE" programa, rekomenduojama atjungti automatinio patiekaly pasil-
dymo funkeijg. Gatavg produktq iSimkite i$ daugiafunkeés virtuvés iS karto, kai tik jis
yra gatavas, kad jis nesudrekty. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti Daugia-
funkcéje virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pasildymui.

Programa ,FRY"

ngrama skirta mésai, Zuvims, paukstienai ir patiekalams i$ daugelio produkty
kepti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 min. Taip pat galimas ran-

kinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 5 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo
funkcija Sioje programoje néra galima.

Pasiekus nustatytq gaminimo temperatdrg, pasigirs garsinis signalas.

Tam, kad produktai neprisvilty, rekomenduojama laikytis recepty knygos nurodymy ir
periodiskai maiSyti dubens turinj. Pakartotinai naudojant ,FRY" programa, leiskite
prietaisui atvésti. Rekomenduojama kepinti produktus esant atidarytam dangciui,
tuomet bus traski apskrudusi luobelé.

Programa,) YOGURT“

laikas sudaro 8 val. Talp pat gallmas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 30 min.,
nuo 30 min.iki 12 val. Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens. Automatinio
pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Programa . BREAD*

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietiniai duonai su ruginiy milty priemaisu kepti.
Programa numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui: nuo kildinimo iki kepimo. Pagal
nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos. Taip pat galimas rankinis
gaminimo lalko nustatymas kas 5 min.,nuo 10 min. iki 6 val.

p pasildymo veikimo laikas apribotas iki 3 val. Nere-
kumenduojama nau&oﬂs funkcija,Time Detay“ nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.

Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o
tik po to duona kepama. Prie$ naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, ‘tokiu
badu prisotinant juos deguonimi ir pasalinant pnema|§as Gaminimo laikui sutrum-
pinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens.
Nustatant trumpesnj nei 1 val. gaminimo laikq, paspaudus ,Start” mygtukg, prasidés kepimo
laikas. Tam, kad duona iSkepty tolygiai, pasigirdus garsiniam signalui, kepinj reikia apversti.
DEMESIO! ISimant iskeptq duong, naudokités virtuvinémis pirstinémis.
Teslos kildinimo proceso metu neatidarinékite prietaiso dangtio! Nuo to priklauso
kepinio kokybé.
Programa ,SLOW COOK*
Programa skirta troskiniams ir kondensuotui pienui virti. Pagal nutyléjima gaminimo

laikas sudaro 3 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min.,
nuo 5 min. iki 12 val.

Programa ,EXPRESS"

Programa skirta greitam ryziy ir biriy ko3iy virimui vandenyje. Programa, i3virus
vandeniui, i$sijungia. Rankiniy nuostaty galimybés ir atidéto paleidimo bei automa-
tinio pasildymo funkijy Sioje programoje néra.

Gaminimo programai paleisti, laukimo rezime spauskite ,Start” mygtuka. sijungs
gaminimo, automatinio paildymo indikatoriai ir Start” mygtuko ap3vietimas. Prasidés
pasirinktos programos vykdymas,

Jei jantic i g is nepavyko pasiekti laukto rezultato, per-
Skaitykite skyriy ,Maisto gam/mma patarimai”, kuriame rasite atsakymy | dazniausiai
kylancius klausimus ir gausite reikalingy rekomendacijy.

[1.PAPILDOMOS GALIMYBES

Teslos kildinimas
Fondiu

+ Gruzdinimas

o Varskes, sario virimas

« Vaiky maisto gamyba

+ Indy sterilizavimas.

o Skysty produkty pasterizavimas

IV.PRIETAISO PRIEZIURA

Bendrosios taisyklés ir patarimai

« Prie$ naudojant pirma karta arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo,
rekomenduojame 15 minuciy pavirinti puse citrinos ,STEAM” programa.
Neverta uzdarytame Daugiafunkcéje virtuvéje palikti dubens su pagamintu maistu
arba vandeniu ilgiau nei 24 val. Dubenj su pagamintu maistu galima laikyti Saldy-
tuve, o prireikus pasildyti maista, pasirinkus maisto pasildymo funkcija.

Ilgq laika nenaudojant prietaiso, atjunkite jj nuo elektros tinklo. Darbiné kame-
ra, skaitant kaitinimo diska, dubenj, vidinj dangtj ir gary voztuva turi bati $varts
ir sausi.

Pries valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra
visiSkai atveses. Prietaisui valyti naudokite minksta audinj ir indy plovimo
priemones.

Valant prietaisq DRAUDZIAMA naudoti Siurkicias servetéles ar kempines bei abrazyvines
pastos. Taip pat draudziama naudoti bet kokias agresyvias chemines priemones arba kitas
priemone: jamas naudoti daiktams, su maistu.

G

DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!

AtidZiai valykite gumines daugiafunkcés virtuvés dalis: jas pazeidus arba defor-
mavus gali sutrikti prietaiso veikimas.

Prietaiso korpusa valykite pagal poreikj. Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo
vuztuvq reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Gaminimo metu susikaupusj

d 3 valykite po kiekvieno prietaiso Vidinius darbinés kame-
105 pavirdius valykne pagal poreikj.
Korpuso valymas

Korpusa valykite minkStu drégnu ranksluosciu arba kempine. Galima naudoti Svelnia
valymo priemone. I3valius prietaisa, rekomenduojama jj sausai nuvalyti.

Dubens valymas

Dubenj galima plauti tiek rankomis, naudojant $velnia kempine ir indy plovimo
priemone, tiek indaplovéje (laikantis jos gamintojo instrukcijy).

Jeigu dubuo labai nedvarus, jpilkite j jj Silto vandens ir palikite kuriam laikui mirkti,
tuomet iSplaukite. Butinai nusluostykite dubens pavirsiy, kad jis bty sausas, ir tik
tuomet statykite j daugiafunkcés virtuvés korpusa.

Reguliariai naudojant dubenj, gali pilnai arba i3 dalies pasikeisti jo vidinio neprisvy-

lancio sluoksnio spalva. Tai néra dubens defektas.

Valant vidinj aliumininj dangtj:

1. nukelkite daugiafunkcés virtuvés dangtj.

2. Apatinéje dangcio dalyje i$ vidaus vienu metu centro link paspauskite du plasti-
kinius fiksatorius. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dang-
tj j save zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangcio.

3. Nusluostykite abiejy dangciy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui,
idimta dangtj ite vandens srove, jant indy plovimo priemones.
Naudoti indaplovés Siuo atveju nereikéty.

4. NuSluostykite sausai dangtj.

5. |statykite aliumininj dangtj j virutinius griovelius. Suderinkite nuimama aliumi-
ninj dangtj su pagrindiniu dangtiu. Nestipriai paspauskite fiksatorius (pasigirs
spragteléjimas).

Nuimamo gary voztuvo valymas

Nuimamas gary voztuvas yra specialiame lizde, esantiame ant virSutinio prietaiso
dangtio, jj sudaro dvi dalys.

1. Atsargiai patraukite uZ iSorinés jo dalies, laikydami uZ atsikiSimo, esancio dang-
tio jduboje, j save aukstyn.

2. Spustelékite apatinéje voztuvo puséje esancius plastmasiniu fiksatorius ir i$im-
kite vidinj gaubta.

3. Jeigu reikia, atsargiai iimkite voztuvo gumele. Nuplaukite visas voztuvo dalis.

4. Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés voztu-
vo dalies fiksatorius su atitinkamomis kilpomis, esan¢iomis vidinéje gaubto pu-
séje ir sujunkite (pasigirs spragteléjimas). Gerai jstatykite gary voztuva j lizdg ant
prietaiso dangcio.

DEMESIO! Tam, kad nebity
iSimant, plaunant ir statant j vietq.

voztuvo gumelé, ite ir ite jos

Kondensato $alinimas

Siame modelyje kondensatas kaupiasi specialioje talpoje, esantioje aplink dubenj,
ant korpuso. Po kiekvieno prietaiso naudojimo aplink dubenj likusj kondensata nu-
$luostykite virtuvine $luoste.

Darbinés kameros valymas

Grieztai laikantis ¢ia pateikty nurodymuy, tikimybeé patekti skys¢iams, maisto daleléms
ar nevarumams j darbinés kameros vidy minimalus. Jeigu vis délto neSvarumy pate-
ko, nuvalykite darbinés kameros pavirsiy, kad nebiity sutrikdytas prietaiso veikimas
ir jis nelozty.
Pries valant daugiafunkcés virtuvés darbine kamerq jsitikinkite, kad ji atjungta nuo
elektros tinklo ir visiskai atvéso!

Soninés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos
jutiklio gaubtas (jis yra kaitinimo disko viduje) valomas drégna (ne3lapia!) kempine
arba servetéle.Jei naudojate indy ploviklj, butinai kruop3tiai nuskalaukite jo likucius,
kad gaminant maist3 neatsirasty pasalinis kvapas.

Patekus svetimkaniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esancig jduba, atsargiai pasalinkite
juos pincetu, nespausdami jutiklio gaubto. UZsiterSus kaitinimo disko pavirSiui, galima
naudoti vidutinio Siurkstumo drégng kempine arba sintetinj Sepetélj.
Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva.
Tai néra prietaiso gedimo poZymis ir jis neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.



V.MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir ju sp badai

Siame skyriuje apradytos tipinés klaidos, daromos Daugiafunkcéje virtuvéje gaminant maista, inagrinétos galimos jy priezastys ir

sprendimo budai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos priezastys

UzmirSote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte jj
nesandariai, todel buvo nepakankamai auksta gami-
nimo temperatiira.

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento,
todel buvo nepakankama gaminimo temperatira.

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie pro-
duktai netinka bti gaminami jsy pasirinktu bidu
arba pasirinkote netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos bendro-
sios produkty proporcijos.

Greitiausiai nenustatéte (neapskaitiavote) gaminimo
laiko.

Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Siame
Daugiafunkcéje virtuvéje.

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens, kad
baty uztikrintas pakankamas gary tankis.

dubenyje jpilta pernelyg daug alie-
jaus.
Kepant:

Dubenyje yra drégmeés perteklius.

Verdant: verdant padidinto rigstingumo produktus,
iSgaruoja sultinys.

Kilginimu metu tesla prilipo prie
.| virdutinio dangio ir uzdengé gary
Kepant kepi- ' ig|eigimo voztuva.
nius (tesla
neiskepé)
Dubenyje yra per didelis teslos kiekis.

PRODUKTAI PERVIRE
Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydaml

(apskai¢iuodami) gaminimo laika. Per mazas produkty
kiekis.

Sprendimo biidai

€5 virtuves

Nesant btinybés, metu

dangcio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikil kad néra kliaciy
sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangtio
esanti tarpiné guma.

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas turi biti gerai
prigludes prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcés virtuvés kameroje néra pasaliniy daikty.
Neleiskite, kad kaitinimo diskas uzsitersty.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.

Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo
programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta.

Batinai pilkite recepte rekomenduojamg vandens kiekj. Jeigu dvejojate,
gaminimo proceso metu patikrinkite vandens lygj.

Kepant jprastiniu biidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens
dugna.

Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy.

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami Daugiafunkcéje virtuvéje, neuzdary-
kite jo dangcio. Prie$ kepdami uz3aldytus produktus, i$ pradziy juos ati-
tirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj.

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, bitinas specialus apdorojimas:
praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités pasirinkto recepto nurodymy.

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj.

I8imkite i dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj bei teskite ga-
minti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maziau teslos.

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso mode-
liui) receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo badas, sudéjimo proporcijos,
gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta.

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo jama au-
tomatinio pasildymo funkcija.

ilgai naudoti io pasildymo funkcija. Jeigu
Siame daugiafunkcés virtuvés modelyje numatytas iSankstinis Sios funk-
cijos atjungimas, galite pasinaudoti Sia galimybe.

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska ko3e, iSgaruoja pienas.

Produktai prie$ juos verdant nebuvo apdoroti arba

apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisin-

gai pasirinktas produkto tipas.

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai
iSplautas dubuo.

Pazeista neprisvylanti dubens danga.

Pieno kokybeé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir
s3lygy. Rekomenduojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuotq pie-
n3. Esant poreikiui, piena galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu.

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai. Produkty parinkimas, paruo$iamasis jy apdorojimo
budas ir proporcijos turi atitikti rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, zuvis ir jiros gérybes visuomet kruop3tiai
nuplaukite.

Pries pradédami gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai i$plautas, neprisvylan-
ti danga nepazeista.

Produkty jdéta maziau, nei recepte.

Pageidautina, kad baty i patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso modeliui) receptai.

Sutrumpinki inimo laikg arba laikykités recepto, pritaikyto iam prietaiso

per ilgg maisto laika.

Kepant: pamirSote j dubenj jpilti aliejaus,
nemaiséte arba per vélai apversdavote pro-
duktus.

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy.

Verdant: dubenyje per mazai skystiy (nesilai-
koma produkty proporcijy).

model\ul nurodymy.

Kepdami jprastiniu badu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio aliejaus, kad jis
plonu sluoksniu dengty dubens dugna. Tam, kad produktai kepty tolygiai, juos
reikia periodiskai pamaisyti arba apversti.

|pilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant batinybés, gaminimo metu neatidari-
nékite daugiafunkcés virtuvés dangtio.

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio.

Kepant kepinius: prie§ nesutepi
te vidinés dubens pusés alle]uml

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Per daznai vartéte produktus.

Prie$ i tesla, dubens dugna ir krastus aptepkite sviestu arba augaliniu
aliejumi (nereikéty riebaly pilti!).

Kepdami jprastiniu budu, maidykite patiekala ne dazniau nei kas 5-7 minutes.

Sutrumpinki inimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto $iam prietaiso

Nustatéte per ilgg maisto laika.
KEPINYS DREGNAS
Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés
savyje turintius produktus (sultingus vaisius
ar darzoves, $aldytas uogas, grieting ir pan.).

Gatava patiekala per ilgai laikéte Daugia-
funkcéje virtuvéje.

KEPINYS NEISKILO

Blogai iSplakti kiausiniai su cukrumi.

modeliui, nurodymy.

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti pernelyg
drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj.

Pasistenkite i$ daugiafunkcés virtuves isimti gatava kepinj i$ karto, kai tik jis
pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti Daugiafunkcéje
virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pasildymui.

Tesla, kurioje yra kildinan¢ios medziagos, stovéjo per ilgai.

Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte tesla.

Padarete kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis.

Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai. Produkty parinkimas, paruo$iamasis jy apdorojimo
badas ir proporcijos turi atitikti rekomendacijas.

Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas $iuo

daugiafunkcés virtuvés modeliu.



REDMOND

o Keletas REDMOND modeliai Programose ,STEW ir ,SOUP" jeigu nepakankama skyscio dubenyje jsijungia apsaugos sistema nuo prie-

taiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo rezimg.

o Nustatyta vidutiné kaitinimo elemento darbiné temperatiira.
Rek dacinis jvairiy pi

garuose laikas

0 Taip pat Ziarekite pridedama recepty knyga.

VI.PAPILDOMI PRIEDAI

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher til multikoker REDMOND RMK-M451E, eller fa vite om nye produkter REDMOND pé webside
www.redmond.company eller | butikker av autoriserte forhandlere.

Gaminimo programy bendra lentelé (gamykliniai nustatymai) Bulvés (ketvirtiuotos) 5vnt. 800 25/30
Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20
Burokai (ketvirciuoti) 500 800 35
DarZoveés (uz8aldytos) 500 1500 90
Vidtos kiausinis 500 800 5
Kiausiniai Svnt. 800 10
- it f 2min - 15 val /1 min Turékite omenyje, kad tai yra bendros rekomendacijos. Nurodytas lenteléje laikas gali skirtis nuo reiksme:
. Patiekalams gaminti pagal naudotojo nustaty- n ; 4 L h
Igléj&l tus paruogimo Laiko parametrus bei tempera- | 00:30 Wenri\"gl; }'e}rg?ce.ratur v o v v  kokretaus produkto kokybe ir ist skor.
tros parametrus 2'min - 2val/ 1 min Rekomenduojami temperatiiros rezimy nustatymai programoje ,MULTICOOK*
PILAF Patiekalams i3 ryziy gaminimui 00:35 10 min = 2 val/ 5 min v v v
STEAM Produkty gaminimas garuose 00:30 10 min = 2 val/ 5 min v v v
Soup Sriuboms virti 00:40 20 min - 8 val / 5 min v v v 35 Teslos klidimas, acto gaminimas 105 Saltienos gamini
PASTA Makarony virimas 00:08 2min - 1val/ 1 min v 40 Jogurto gaminimas 110 Sterilizavimas
PORRIDGE | Verdant pieniska kose 0025 = Smin-15val/imin v | VvV |V 4 Raugas 115 Cukraus sirupo
STEW Produkty troskinimas 1:00 20min-12val/5min | v v 50 F ija 120 Kiaulés blauzdos
ki o alinge i 55 Saldainiy paruosimas 125 Troskintos mésos gaminimas
BAKE Klekskasm_s, Tsk:ltgalms',(pytr_agams i mielinés ir 00:50 20 min - 4val /10 min v > yp: g
stuoksniuotos teslos kepti 60 Zaliosios arbatos, kiidikiy maisto gaminimas 130 Apkepos gaminimas
FRY Kepimas darzovés, mésa, Zuvis 00:15 5 min - 1val /1 min v v 65 Meésos virimas vakuuminéje pakuotéje 135 Pagaminty patiekaly apkepimas
YOGURT Jogurtams gaminti 8:00 30min—12val/30min = v 70 Pun3o paruoimas 140 Raikymas
BREAD Duonos kepimas 3:00 10 min - 6 val/ 5 min v v 75 Pasterizacija, baltos arbatos gaminimas 145 Darzoviy ir Zuvies folijoje kepimas
SLOWCOOK | Braising darZovés, mésa, zuvis 3:.00 5min — 12 val /10 min v v 80 Karsto vyno 150 Mésos folijoje kepimas
55 . 85 \lﬁ:iil(ég parupiiirgs ar maisto produkty, 155 Gaminiy i$ mielinés teslos kepimas
Greitas maisto qamini siai ko t SE8 ate 160 Paukitienos kepimas
EXPRESS reitas maisto gaminimas ryziai, kosé trapus | 22 E 90 Raudonos arbatos —
ant vandens = 22 165 Kepsniy kepimas
sg% 95 Pieno kogiy paruosimas " N "
E} Agg 170 Skrudintos bulvés paruosimas
100 Merengos arba uogienés ruosimas

VII.GALIMOS TRIKTYS IR JU SALINIMO BUDAI

Ekrans atsirado Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba

Kiauli jautienos filé (1,5-2 cm kubeliai 500 800 30/40

Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 40

Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20

Frikadelés/kotletai 500 800 25/40

Tuvys (filé) 300 800 15 ; e
Jiiros gérybes (3aldytos) 300 800 5 klaida: E1 - E4

kaitinimo elemento gedimas.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti.
Sandariai uzdarykite dangtj, i$ naujo jjunkite prietaisa j elek-
tros tinkla.




Gedimas

Prietaisas nejsi-
jungia

Per ilgai gamina-
mas patiekalas.

Gaminant mais-
13, i$ po dangtio
kyla garai.

Galimos priezastys

Elektros maitinimo kabelis neprijungtas prie
prietaiso ir (arba) elektros tinklo

Sugedes kistukinis lizdas.
Néra jtampos elektros tinkle.

Elektros maitinimo tinklo trikdziai (elektros
itampa nepastovi arba zemiau normos ribos).

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko
pasalinis objektas arba dalelés (Siukslés,
kruopos, maisto gabaliukai).

Daugiafunkcés virtuvés korpuse dubuo stovi
nelygiai.

Stipriai uZzsiterses kaitinimo diskas.

Duobuo prietaiso korpuse

stovi kreivai.
Pazeista
dubens ir
daugiafunkcés
virtuveés vidinio
dangtio
jungties
hermetiskumas.

Nesandariai uzdarytas
dangtis arba po juo pate-
ko pasalinis objektas.

Vidinio dangcio tarpiné
guma labai nesvari, defor-
muota arba pazeista.

Salinimo biidas

Isitikinkite, kad atjungiamas elektros maitinimo kabelis yra
prijungtas j teisinga prietaiso lizdg ir kiStukinj lizda.

Junkite prietaisg j veikiantj kiStukinj lizd.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu jtampos néra, kreip-
kités j jusy namg aptarnaujantia jmone.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu jtampa nepastovi,
kreipkités j jusy nama aptarnaujancia jmone.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti.
Pasalinkite pasalinius objektus arba daleles.

Pastatykite dubenj tiesiai.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti.
Nuvalykite kaitinimo elementa.

Pastatykite dubenj tiesiai.

Patikrinkite ar tarp dangio ir prietaiso korpuso néra pasaliniy
objekty (Siuksliy, kruopy, maisto gabaliuky), pasalinkite juos.
Uzspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléji-
mas).

Patikrinkite vidinio prietaiso dangtio tarpinés gumos bkle.
Gali bati, jog jg reikia pakeisti.

Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrq.

Ekologiskai

utili

cija

és ir elektros jrangos utilizacija)

(¢
Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdirbimo

programy. Pasirip p

tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.

Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskirai. Senos jrangos

privalo atnesti

prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms or-

ganizacijoms. Tokiu biidu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy

programos.

§is_prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojancios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima, reika-

lavimus.

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojanius vi-
soje Europos Sajungos teritorijoje.
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Pirms sakt lietot So izstraddjumu, uzmanigi izlasiet ta lietoSanas instrukciju un saglabdjiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietoSana
ievérojami paildzinds tds kalposanas terminu.

Saja lietoSanas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iespéjamas situacijas, kas var rasties ieri-
ces ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam.

D

ROSTBAS PASAKUMI

Razotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas raduSies neieverojot droSibas tehni- @

kas prasibas un izstradajuma lietoSanas noteikumus.

Stelektroiekarta ir daudzfunkcionala ierice édiena gatavosanai majas agsték[os unto var
izmantot dzivoklos, lauku majas vai citas lidzigas vietas.lerice nav paredzéta ripnieciskai
izmantoSanai. Rpnieciska vai jebkura cita neEiemérota ierices izmantoSana tiks uzskatf-
ta par izstradajuma lietoanas noteikumu parkapumu. Saja gadijuma razotajs neuznemas
atbildibu par iespéjamam sekam.

Pirms ierices pievienoSanas elektrotiklam Eérbaudiet, vai ta spriequms atbilst noradita-
iam erices spriequmann (s teinisko specifikaciju vai izstradejuma ripricas plaksnit),
zmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices patérina jaudai- parametru neatbilstiba var
radt issavienojumu vai kabela aizdegsanos.

Piesledziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazem&jumu- ta ir obligata prasiba aizsardzibai
pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot pagarinataju parliecinieties, ka tas arfir ar
Sazemejumu.

UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss, trauks un metdliskds detalas
uzkarst! Esiet uzmanigi! lzmantojiet virtuves cimdus. Atverot ferices vaku,
neliecieties tai pri, Lai izvairitos no aplaucéSands ar tvaiku.

Atvienojiet erici no kontaktligzdas Eéc lietoSanas, ka ari iiSanas un parvietoSanas aika.At-
vienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot to aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada.
Nenovietojiet stravas vadu durvju ailés vai siltuma avotu tuvuma. Sekojiet tam, lai vads
neslagrieztos un nesalocitos, nesaskartos ar asiem priekSmetiem, stariem vai mébelu
malam.

Atcerieties: nejauss stravas vada bojdjums var izraisit tada veida bojajumus,
kuri neatbilst garantijas noteikumiem, kd arf radit elektriskds stravas trie-
cienu. Bojatais stravas vads ir steidzami jGnomaina servisa centrd.

Iraizliegts izmantot jerici briva daba — mitruma vai sveSkermenu ieklasana ierices kor-
Busa var izraisit nopietnus bojajumus.

irms ierices tiriSanas parliecinieties, ka t i atvienota no elektrotikla un pilniba atdz-
susi.Precizi sekojiet ierices tirisanas instrukciai.

AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu ddenf vai novietot zem tekosa (idens!

Mainot diskveida sildelementa novietojumu obligati izmantojiet satvérju, kurS ietilpst
ierices komplektd — tas aus izvairities no apdegumiem un citam gadijuma traumam.
Uzstadot diskveida sildelementu augséja pozicia parliecinieties, ka tas ir stingri nofik-
sts iedobes (rievas), kuras atrodas uz ierices darba kameras sienam. Nepareiza sildele-
meta ievietoSana var novest pie ta parvietoSands lietoSanas laika un ta bojajumiem.

Darbojoties ar knaiblem obligati izmantojiet termoizturiqus virtuves cim-
dus. /}(I[zl/egts ar rokam pieskarties sildisanas diskam neatkarigi no diska
stavokla.

i

Lai izvairitos no elektriskds stravas trieciend, nemainiet sildelementa novietoju-
mu,ja ierice Ir pievienota elektrotiklam!

Aizlieqts aizvert ferices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augséja
0zIcl|d.

gérni,vecuma o 8 qadiem un vecaki, ka arf personas ar ierobezotam fiziskam, sensoram

vai qarigam spéjam, vai nepietiekamu pieredzi vai zinaSanam ierici drikst izmantot tikai

(itas personas uzraudziba un/vai gadijuma, ja ir instruéti par ierices droSu izmantoSany

Un apzings briesmas,saistitas ar tas izmantoSanu. Nelaujiet bérniem rotalaties ar ierci.

Glabjiet ferici un stravas vadu bémiem, kuri jaunaki par 8 gadiem, nepieejama vieta.

lerices tifiSanu un apkalpoSanu nedrikst veikt bémi bez vecaku uzraudzibas.

lepakojuma materiali (Eléve, putuplasts, u.c.) var bt bistami bérmiem. NosmakSanas

briesmas! Glabajiet tos bérniem nepiegjama vieta.

Aizliegts Eatsténgi veikt erices remontu vai izmainas tas konstrukcija. lerices remontu

drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists. Neprofesionali veikti darbi var no-

vest pie ierices bojajuma, traumam un ipasuma bojajumiem.

NenovietoLiet ierici uz mikstas virsmas, neapkIaiet to darbibas laika - tas var novest pie @ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ferci jebkadu bojjumu gadijuma.

ierices parkarSanas un bojajumiem.



Tehniskais raksturojums

Vadibas panelis (shéma A2, 4. lpp.)

1. Poga,Cancel/Reheat” (,Atcelt/Uzsildisana“)— uzsildianas funkcijas ieslégsanayizslég-
$ana, gatavo3anas programmas darbibas partrauk$ana, veikto iestatijumu atcelSana.
Poga,Time Delay" (,Atliksana")— atlikta starta iestatiSanas rezima ieslégsana.

Poga ,Menu" (,lzvélne")— automatiskas gatavo3anas programmas apstiprina izvéli.

Poga, M|n/— (.Min/- ) - automatiskas ediena gatavosanas programmas izvéle,

mindsu skaita izvéle.

Poga Hour/+" (,Stundas/+")— automatiskas édiena gatavo3anas programmas
izvele, temperatiras paaugstinasana, stundu skaita izvele.

7. Poga, Start" (,Starts")— iestatita gatavoanas rezima ieslég3ana.

I.PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS
Izpakojiet ierici. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.

uzlimes, uzlimes —

Stundu un minGsu vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksi-
malas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika
vientbu iestatiSanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o pogu.

Dazam programmas uzstadita gatavosanas laika atskaite saksies tikai tad, kad ierice
bis sasniegusi darbibai nepiefiefamo temperatdru. Pieméram, ja ielej aukstu ddeni un
iestata programmai ,STEAM" gatavoSanas laiku 5 miniites, tad iestatita gatavosanas
laika atpakalskamsana sdksies tikai pec ddens uzvariSands un pietiekama tvaiku
d: rasands traukd. Prog LPASTA" iestatitd Sanas laika atpakal-
skaitiSana saksies péc idens uzvariands un pogas ,Start" atkdrtotas nospiesands.

Programmas starta atlik$ana

Funkcija,Time Delay”|auj iestatit laiku, péc kura &dienam ir jabut gatavam (nemot véra
programmas darbibas laiku). Maksimalais starta atlik$anas laiks ir 24 stundas. Atlikta
starta laiku sastada programmas darbibas laiks un Laiks, kur$ nepiecieams, lai Multi-
virtuve sasniegtu darba paramatrus (ja tas ir paredzéts ripnicas iestatijumos). Atlikta
starta laika iestatiSanas solis — 1 miniite.

Lai izmainitu atlikta starta laiku pec automatiskas programmas izvéles apstiprinasa-
nas, nospiediet pogu ,Time Delay".

Lai palielinatu laika stundu vienibas, spiediet pogu ,Hour/+". Lai izmainitu minasu vie-
nibas — pogu ,Min/-".Stundu un mind$u vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras.
Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestati$ana turpinasies no diapazona sakuma. Lai
paatrinatu vienibu iestatianu, nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o pogu.
Funkcijas ,Time Delay darbibas laika uz displeja atspogulosies tekosa laika vie-

nibas. Lai édiena laiku, un turiet nospiestu
pogu ,Time Delay". Atliktd starta funkcija ir pieejama visam automatiskajam ga-

(ja tadas ir) un plaksnm ar sérijas numuru uz erices korpusa!
 lerici ir japatur istabas tempe-

Pilniba attiniet elektrovadu. lerices korpusu noslaukiet ar mitru draninu. Nonemamas
detalas nomazgajiet ziepjudent, rupigi nozavejiet visus erices elementus pirms

@ UZMANIBU! Ir aizliegts pacelt ierfci ar piepildito trauku ar rokturi.

édziet ierici bez ievietota trauka vai ar tukSu trauku — netisam ieslégta gatavosanas

var novest pie erices parkarsanas vai i pretpiedeguma park[a/uma bojajumiem.

9
Pirms produktu cepsanas ielejiet traukd nedaudsz ellas vai ielieciet sviestu.

ierici elektrotiklam. Nospiediet un turiet nospiestu pogu ,Hour/+" vai
Mln/ " Teko3a laika indicators uz displeja saks mirgot. Lai iestatitu stundu vienibas,
spiediet pogu ,Hour/+', mind3u vienibas — pogu ,Min/-". Stundu un mind3u vienibu
palielinasanas notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas,
iestatiSana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatisanu,
nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o pogu. Péc tekosa laika iestatisanas beigam
5 sekundes nespiediet pogas uz panela. Uzstadijums tiks automatiski saglabats.

Lai atslégtu skanas signalus, nospiediet un turiet nospiestu pogu Menu" jebkura rezima.
Uz displeja iedegsies akanas signalu atslégsanas indicators. Lai atkal ieslégtu skanas
signalus, vélreiz nospiediet un turiet nospiestu pogu ,Menu’.

Modelu REDMOND RMK-M451E ir iespéjams patstavigi iestatit gatavosanas laiku
katrai programmai, iznemot programmu. , LEXPRESS". Mainas solis un iesp&jamais
laika diapazons ir atkarlgs no izvelétas gatavosanas programmas.

Modeli: RMK-M451E
Jauda 860-1000 W
priegum: 220-240V,50/60 Hz 2.
Trauka tilpum: 51 3.
Trauka/p arklaj i iskai 4. Displejs.
Displej LED 5.
Tvaika varst:
lekséjais vak 0 6.
Gabaritizméri 308 x 305 x 245 mm
Neto masa, 43 kg
Programmas Displeja uzbiive (shema /A2, 4. lpp.)
1. MULTICOOK 8. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI) 2 Automatisko programmu indikatori.
2. PILAF (PLOVS)_ 9. FRY (CEPSANA b.  Atlikta starta rezima indikators.
3. STEAM (TVAICESANA) 10. YOGURT (JOGURTS) ¢ CGatavosanas resima indikators.
4. SOUP (zUPA) 11. BREAD (MAIZE) d. Laika vientbu indikators.
3. PASTA (MAKARONI) 12. SLOW COOK (SUTINASANA) e. Automatiskas sildi$anas rezima indikators.
6. PORRIDGE (PIENA PUTRA) 13. EXPRESS f. Programmas ,EXPRESS" indikators.
7. STEW (SAUTESANA) g. Uzsildisanas rezima indikators.
Funkcijas h 1S_kanas signélu gts}égélanqi indikators.
WMASTERCHEF LITE" (gatavosanas laika un temperatiras i- Temperatiras vienibu indikators.
darbibas procesa). ir
,MASTERFRY" (pacelams il ir
Gatavo ed\enu &5, funkcija a sildisana)....lidz 12 stundam
Edienu sildisanas lidz 12 stundar‘r: & Obligati atstdjiet uz ierices korpusa uzlimetas bric
Atliktais starts lidz 24 stundam
Skanas signalu atslégs ir Péc ema
Komplektacija ratdrd ne mazak ka 2 stundas pirms ras /eslegsanas
Multivirtuve. 1gab.
Trauks 1 gab.
ners s e h gab_ pie elektrotikla.
Kau 1 gab.
Lézena karote 1 gab.
Mérglaze 1gab.
Satvérgjs traukam 1 gab.
Burcinas jogurtam 6 gab.
Panna 1gab.
Satvérgjs 1 gab. T ¢
Ganat e 1an. . IERICES LIETOSANA
Kausa turétijs Lgab. pyjy uzstadisana
Llemsanas instrukcija 1 gab. " ’
Servisa gramatina 1 gab.
Stravas vad: 1 gab.
Razotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektaciju, ka arl rzstmda/uma tehniskos
parametrus sava produkta pi laika, bez iepriekséj Jjuma par Sim
izmainam. Tehniskajas speuﬁkatuas ir pielaujama pielaide +10%.
Modela uzbiive (shéma A1, 3. lpp.)
1. lerices vaks 11. Lézena karote Skanas signalu atslég3ana
2. Blivéjosais gredzens 12. Kauss .
3. Nonemams ieksgjais vaks 13. Konteiners gatavo$anai ar tvaiku
4. Atvere tvaika izplosanai 14. Karotes/kausa turétajs
5. Trauks 15. Mérglaze
6. Vaka atvérsanas poga 16. Trauka satveréjs Gatavo$anas laika iestatiana
7. Vadibas panelis ar displeju 17. Stravas vads
8. Korpuss 18. Pacelams sildelements
9. Rokturis parvieto3anai 19. Panna
10. Nonemams tvaika varsts 20. Burcinas jogurtam

Pec automatiskas programmas izvéles un pogas ,Menu" nospie$anas, izmantojiet pogu
,Hour/+", lai iestatitu stundu vienibas, un pogu ,Min/-" - lai iestatitu mind3u vienibas.

programmam, iznemot programmas ,FRY', ,PASTA" un ,EXPRESS" Nav
ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja tiek izmantoti produkti, kas atri
bojdjas (olas, piens, gala, siers, u.c.).

Gatavo édienu lemperatﬁras uzturésana (automatiski sildisana)

ST funkcija iesledzas i uzreiz péc g beigam un var uz-
turét gatavo edienu temperatiru 70-75°C robezas lidz 12 stundam.Kad darbojas automa-
tiska sildisana, deg pogas ,Cancel/Reheat" indikators, uz displeja atspogulojas indikators
Reheat darbibas tiesa laika atskaite dotaja rezima.

Ja ir nepiecieSams, automatisko sildiSanu var atslégt, nospiezot un paris sekundes turot
nospiestu pogu ,Cancel/Reheat”.

leprieks&ja automatiskas sildTianas atslégsana

sildiSanas ieslégsana darbibas beigam ne vienmer ir
vélama. Nemot to véra, Modelu REDMOND RMK-M451E ir paredzeta iespéja savlaicigi
atslégt doto funkciju gatavosanas programmas darbibas vai atlikta starta funkcijas
darbibas laika. Lai to izdaritu, p darbibas laika iet pogu ,Start”. Lai
atkal ieslégtu automatisko sﬂdlsanu,vétreu nospiediet pogu ,Start”.

Automatiskas sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot programmas ,YOGURT
L PASTA; ,EXPRESS" un programmai ,MULTICOOK, ja iestatita gatavosanas temperatd-
ra ir zemaka par 80°C.

Edienu uzsildisana
Modelu REDMOND RMK-M451E var izmantot aukstu édienu uzsildidanai. Lai to izdaritu:

1. Parlieciet produktus trauka, ievietojiet trauku multikatla korpusa.

2. Aizveriet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam

3. Nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu ,Cancel/Reheat". Uz displeja un
pogas iedegsies atbilstosi indikatori. Taimeris saks uzsildisanas laika atskaiti.

lerice uzsildis édienu idz 70-75°C un saglabas siltumu lidz 12 stundam.Ja ir nepie-
cieSams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu
JCancel/Reheat’, kamér nodzisis atbilstosie indikatori.

Pateicoties ds sildisanas un funkcijai var saglabat
édienus siltus [dz 12 stundam, tomer més neiesakam izmantot $Ts funkcijas ilgak par
2-3 stundam, jo tas var novest pie édiena kvalitates zuduma.



Funkcija ,MASTERFRY" (shéma A3, 5. lpp.)

Multivirtuve REDMOND RMK-M451E ir aprikots ar pacelamu sildelementu. Pateicoties
tam, tagad Jiis varat izmantot gatavo3anai modela ne tikai trauku, bet arf ka pannu
(ietilpst piegades komplekta).

Drosfbas apsvérumu dél,mainot
piegades komplekta).

Darbojoties ar knaiblém obligati izmantojiet termoizturigus virtuves cimdus. Aizliegts ar
rokam pieskarties sildisanas diskam neatkarigi no diska stavokla.
Lai uzstaditu sildelementu aug3gja pozicija, uzmanigi paceliet to uz augdu lidz galam
un viegli pagrieziet preté&ji pulkstenraditaju virzienam, kameér tas stingri nofiksésies
iedobés uz darba kameras sienam.

iet satvéréju (ietilpst

Lai uzstaditu sildelementu apak3gja pozicija, nedaudz paceliet to, lai stiprinajumi
izietu no iedobém darba kameras sienas un, viegli pagrieZot to pulkstenradtaju vir-
ziena, uzmanigi nolaidiet.
mainit i Tklam!
Aizliegts aizvert ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augseja pozicijd.
Lai gatavotu ar modelu, izmantojiet tikai pannu, kura ietilpst piegades komplektd.

kad ierice ir pi

Funkcija ,MASTERCHEF LITE"

Atklajiet sev jaunas pavarmakslas iespéjas ar funkciju ,MASTERCHEF LITE"! Program-
ma ,MULTICOOK" lauj iestatit programmas darbibas parametrus lidz tas darbibas
sakumam, turpretim izmantojot funkciju ,MASTERCHEF LITE" Jis varat mainit darbibas
parametrus tiesi gatavosanas procesa laika.

Jus vienmeér varat uzstadit jebkuras programmas darbibu atbilstosi savam vélmém.
Parvaras zupa? Piedeg piens? Darzeni tvaicgjas parak ilgi? Izmainiet gatavosanas
temperatdru un laiku nepartraucot gatavosanas procesu, it ka Jus gatavotu uz plits
vai cepeskrasni.

Jas varat izmantot funkciju ,MASTERCHEF LITE" tikai gatavosanas laika. lzmantojot
programmu ,EXPRESS; atlikta starta funkciju un gaidiSanas laika, kamér ierice sasniegs
darbibai nepieciesamos parametrus (28.lpp), funkcija ,MASTERCHEF LITE" nav pieeja-
ma.
Izmantojot funkciju ,MASTERCHEF LITE', temperatiras izmainas ir iespgjamas diapa-
zonano 35 lidz 170°Car soli — 1°C. lespéjamai gatavosanas laika diapazons ir atka-
rigs no izvélétas programmas. Mainas soli — 1 mindite.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE" var bat loti noderiga, ja Jis gatavojat péc sarezgitas
receptes, kurai ir nepieciesams saskanot vairakas gatavosanas programmas (pieméram,
kapostu titenu , befstrogonova gatavosana, zupu un dZemu varisana, utt,).

Lai izmainitu gatavo$anas temperatiru:

1. Gatavo$anas programmas darbibas laika
vienibu indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo temperatiru. Lai to palielintu, spiediet pogu L Hour/+", lai
samazindtu — pogu, Min/-". Lai paamnalu vienibu iestatisanu, nospiediet un
turiet nospi pogu. Sasnif maksimalas (minimalas) vienibas,
iestatisana turpinasies no diapazona sakuma.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. |zmainas tiks saglabatas auto-
matiski.

Lai izvairitos no jestatot St kas ir augstaka par
130°C maksimalais programmeas darbibas laiks ir ierobeZots ar divam stundam (/zne
mot JBAKE). prog YOGURT,
temperatras izmainas funkcija nav pieejama.

Lai izmainitu gatavo3anas laiku:

1. Gatavo3anas programmas darbibas laika divreiz nospiediet pogu ,Menu". Laika
vienibu indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo gatavosanas laiku. Lai palielinatu laika vienibas par 1 stundu,
nospiediet pogu ,Hour/+", lai palielinatu par 1 mindti — pogu ,Min/-". Stundu

pogu,Menu". Temp

un mindsu vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksi-
malas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paat-
rinatu laika vienibu iestatisanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso
pogu.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. Izmainas tiks saglabatas auto-
matiski.

Jattiks uzstaditas 00:00 gatavosanas laika vienibas, programmas darbiba tiks apturéta.
Kopéjie automatisko programmu lietoSanas noteikumi

SVARIGI! Ja ierice tiek izmantota ddens vérisanai (pieméram, produktu varianaj),
AIZLIEGTS iestatit gatavosanas temperatru augstaku par 100°C. Tas var novest
pie ierices parkarsanas un bojajumiem. Ta pasa iemesla dél ir AIZLIEGTS izman-
tot adens varisanu ar programmam ,BREADS,FRY , ,BAKE.

Ja gatavoSanas temperatira ir zemaka par 80°C, automatiskas sildiSanas funkcija tiks
atslégta bez iespéjas ieslégto to manuali.

lericé iestatitais g Laiks pr i ,MULTICOOK" ir 30 mindtes, gatavo-
Sanas temperatira — 100°C. Temperattras manualas iestatisanas diapazons Sai
programmai ir 35-170°C, ar soli — 5°C. Laika manualas iestati$anas diapazons — no
2 mindtém lidz 15 stundam, ar soli — 1 mindte.

Uzmanibu! Uzstadot gatavosanas temperatiru, kas ir augstaka par 130°C, drosibas
nolaka gatavosanas laiks bis ierobeZots ar divam stundam.

Ar programmu ,MULTICOOK" ir iespejams pagatavot daudz dazadu édienu. lzman-
tojiet pievienoto recepsu gramatu, kuru ir sastadijusi miisu profesionalie pavari vai
izmantojiet tabulu ar ieteicamo temperatdru dazadu édienu un produktu pagata-
vosanai. Tapat arf vajadzigds receptes varat atrast majas lapa www.multicooker.com.

Ja jiis izmantojat MULT/COOK programmu verdosam ddenim (pieméram, gatavojot
dru virs 100°C.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. lelieciet sastavdalas multikatla trauka atbilstosi g 3 pr i un
ievietojiet trauku Ierices korpusa. Parliecinieties, Ka visas sastavdalas ieskaitot
$kidrumu, atrodas zemak par maksimalo atzimi trauka iek3puse. Parliecinieties,
ka trauks ir ievietots [idzeni un ciesi saskaras ar sildelementu.

3. Aizveriet multikatla vaku lidz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

UZMANIBU! Ja jis gatavojat augstd temperatiird ar lielu ellas daudzumu, vien-

mer atstdjiet ierices vaku atvertu.

Lai izietu no gaidisanas rezima, nospiediet pogu ,Menu". Ar pogam ,Hour/+" un

,Min/-"izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja mirgos atbil-

stodais programmas indikators). Apstipriniet programmas izveli atkartoti no-

spiezot pogu ,Menu”.

Programmai ,MULTICOOK" péc programmas izvéles apstiprindsanas Jis varat iestatit

vélamo gatavoxanas temperatiru. Lai palielingtu ierice festatitds vienibas, izmantojiet

pogu ,Hour/+' lai samazindtu — pogu ,Min/~" Lai pabeigtu temperatiiras iestatisanu,

nospiediet pogu ,Menu':

5. Lai izmainitu iericé iestatito gatavo3anas laiku, izmantojiet pogas ,Hour/+" un
Min/="

Jair nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku.

Atliktd starta funkcija nav pieejama izmantojot programmas,FRY 5, PASTA" un ,EXPRESS".
Lai uzsaktu gatavo§anasprogrammas darbibu, nospiediet pogu,,Start" ledegsies
pogu ,Start” un ,Cancel/Reheat” indikatori. Atkariba no izvélétas programmas,
gatavusanas laika atpakalskaitisana saksies uzreiz péc pogas ,Start” nospie3anas
vai nepiecie3amas traika temperatiras sasnieg3anas.

Jai /rnepreuesams var ieprieks ars(egrauromat/skas sildianas funkciju, nospiezot pogu
,Start”. Pogas ,Cancel/Reheat” indikators nodzisTs. Atkartoti nospiezot pogu JStart)

funkcija atkal ieslégsies. Automatiskds sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot
programmas ,YOGURT " un ,EXPRESS".

bl

o
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Programma,,PILAF*

Programma paredzeéta dazadu plova veidu g i. lericé iestatitais g

laIkS Sai programmai ir 35 minates. Ir i |espejama manuala gatavosanas laika iestati-
3ana diapazona no 10 minatém lidz 2 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Programma ,STEAM*

Programma paredzéta galas, putnu galas, zivju, darzenu un daudzkomponentu édienu
tvaicésanai. lerice iestatitais gatavoSanas laiks programmai ir 30 mindtes. Ir iespé-
jama manuala gatavo3anas laika iestati$ana diapazona no 10 mindtém [idz 2 stundam,
ar soli — 5 mindtes.

Lai gatavotu ar $o programmu, izmantojiet specilo konteineri (ietilpst komplekta):

1. lelejiet trauka 400-800 ml tdens. levietojiet trauka konteineri gatavo3anai ar
tvaiku.

2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos
konteinera un ievietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka trauks ciesi
piegul sildelementam.

3. Sekojiet kop&jo automatisko programmu lietosanas noteikumu 3-8. punktu
noradem.
Pec dens uzvariSands un pietie tvaiku daud. traukd atskanés
skanas signals. Saksies g p darbibas laika it

Ja Jiis Sai programmai neizmantojat iericé iestatitds laika vienibas, pievérsiet uzmanibu
tabulai leteicamais tvaiceSanas laiks dazadiem produktiem’:
Programma ,SOUP*
Programma paredzéta buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu gatavoSanai no galas,
putnu galas un darzeniem. lericé iestatitais gatavoSanas laiks programmai ir 40 mi-

8. Par programmas darbibas beigam pavestis skanas signals, uz dlsplela
uzraksts End. Talak, atkariba no izvélétas g
iestatijumiem, ierice paries automatiskas sildiganas resima (uz dlsplela deg pogas
,Cancel/Reheat" indicators un uzraksts Reheat) vai gaidisanas rezima.

Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavo3anas procesu vai automa-
tiskas sildiSanas funkciju, nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu
JCancel/Reheat".

Lai iegiitu kvalitativu rezultatu, piedavajam izmantot receptes no Mode(u REDMOND
RMK-M451E pievienotds recepsu gramatas, kuras ir izstradatas specidli $im modelim.
Atbilstosas receptes var atrast arf méjas lapa www.redmond.company.

Ja, péc Jasu domam, nav izdevies sasniegt vélamo rezultdtu ar parasto automatisko
universdlo prog L MULTICOOK, kura atver plasas iespé-
/ax Jasu kulindrijas eksperimentiem.

Programma ,MULTICOOK"

Programma paredzéta édienu gatavosanai ar lietotdja iestatitajiem gatavoSanas tempe-
rataras un laika parametriem. Pateicoties programmai ,MULTICOOK', multivirtuve REDMOND
RMK-M451E var aizstat veselu virkni virtuves tehnikas iericu un laus pagatavot jebkadu
&dienu péc Jiisu receptes, atrastu sena pavargramata vai Interneta.

o

niites. Ir iespéj; manuala [¢f laika iestatiSana di. a no 20 mindtém
lidz 8 stundam ar soli — 5 mindtes.

Péc ierices darbibai nepieciesamo parametru sasniegsanas atskanés skanas signals.

Programma,,PASTA"

Programma paredz Odens uzvarisanos, sastavdalu ielikSanu un to pagatavoSanu. Par
tdens uzvarisanaos un nepiecieSamibu ievietot produktus Jpazinos skanas signals.
Gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies pec pogas , Start" atkartotas nospiesanas.
lericé iestatitai N Laiks p ir 8 mindites. Ir iespéjama manuala ga-
tavoganas laika iestatiéana dlapazona no 2 minatém lidz 1 stundai, ar soli — 1 mindte.
Atlikta starta un automatiskas sildisanas funkcijas $ai programmai nav pieejamas.

Gatavojot atseviskus produktus (makaronus, pelmenus, utt,), veidojas putas. Lai novér-
stu to iespéjamo izk(usanu drpus trauka, péris minates péc produktu ieliksanas véro-
Saja adent var atvert vaku.

Programma ,PORRIDGE"

p putru gatavosanai, i

pasterizétu pienu ar zemu tauku
satr.



lericé iestatitais gatavosanas laiks pr i ir 25 mintes. Ir iesp manudla
gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 5 minatém lidz 1 stundai 30 minatém, ar
soli — 1 mindte.

Lai izvairitos no piena piedegsanas un iegutu vélamo rezultatu, iesakam pirms gata-
vosanas veikt sekojo3as darbibas:

«  ripigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.) lidz tidens kldst tirs;

«  pirms gatavosanas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;

«  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomeérit atbilstosi recepsu gramata
noraditajam (sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali);

«  izmantojot treknu pienu, atskaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.
Piena un putraimu ipasibas var at3kirties, atkariba no razotdja un izcelsmes vietas, tas
daZreiz var ietekmet gatavosanas rezultatu.

Ja gaiditais rezultats ar programmu ,PORRIDGE nav sasniegts, i universalo

Janem véra, ka pirmaja programmas darbibas stunda notiek mikla raudzésana, un tikai
péc tam cep3ana. Lai samazinatu gatavoanas laiku un vienkar3otu procesu, izman-
tojiet gatavos maisijumus maizes gatavosanai.

levietojot sostavdalas parliecinieties, ka tas aiznem ne vairak par pusi no izmantojama
trauka tilpuma.

«  Esiet uzmanigi tirot multikatla gumijas detalas: to bojajums vai deformacija var
novest pie ierices nepareizas darbibas.

« lerices korpusu var tirft p&c nepiecieSamibas. Trauku, iek3&jo aluminija vaku un
nonemamo tvaika varstu ir nepiecieSams tirit péc katras ierices izmanto3anas
reizes. Kondensatu, kur$ rodas modela édiena gatavosanas procesa, likvidéjiet
péc katras ierices izmanto$anas reizes. Darba kameras iek3gjo virsmu tiriet péc
neplec

Ja iestatitais gatavosanas laiks ir mazaks par 1 stundu, péc pogas ,Start"
saksies cepsanas process. Lai maize apceptos vienmerigi, vélams to apgriezt uz otru
pusi péc skanas signdla.
UZMANIBU! Maizes iznemsanai no ierices izmantojiet virtuves cimdus.
Neveriet vala multikatla vaku miklas raudzé$anas etapa! No ta ir atkariga izstradaju-
ma kvalitate.

programmu ,MULTICOOK . Optimala temperatdra piena putras gatavosanai ir 95° C.
Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei

Programma,,STEW"
g ir p: gulasa, un ragi gatavosanai. lericé iestatitais

gatavosanas laiks programmai ir 1 stunda. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika
iestatiSana diapazona no 20 minatém lidz 12 stundam, ar soli — 5 minates.

Programma ,BAKE*

Programma paredzéta dazadu kéksu, sacepumu un piragu gatavosanai no rauga
miklas. lericé iestatitais gatavo$anas laiks programmai ir 50 mindtes. Ir iespéjama
manudla gatavosanas laika iestatisana diapazona no 20 minatém lidz 4 stundam, ar
soli — 10 mindtes.

Biskvita gatavibu var parbaud’t, iedurot taja koka kocinu (zobu bakstamo kocinu). Ja,
iznemot kocinu, uz ta nav pielipusi mikla — biskvits ir gatavs. Gatavojot miklas izstra-
dajumus ir velams atslégt automatiskds sildisanas funkciju. Gatavo produktu iznemiet
no multikatla uzreiz péc gatavosanas beigam, lai tas nek(dtu mitrs.Ja tas nav iespéjams,
ir pielaujams atstat produktu modeld uz neilgu laiku ar ieslégu automatisko sildisanu.

Programma ,FRY"

Programma paredzéta galas, zivju, putnu galas un daudzkomponentu édienu cep3anai.

lericé iestatitais gatavo3anas laiks pr i ir 15 mindtes. Ir iesp manudla
3 ika iestats, i a minatém lidz 1 stundai, ar soli — 1

q aika
minte. Atlikta starta funkcija 3ai programmai nav pieejama.
Sasniedzot ierices darbibai nepieciesamo temperatiru, atskanés skanas signdls.

Lai izvairitos no produktu piedegsanas, ieskam sekot recepsu gramatas noradijumiem
un periodiski apmaisit trauka saturu. Pirms atkdrtotas programmas ,FRY" izmanto-
Sanas laujiet iericei pilniba atdzist. Produktus apcepiet ar atvértu vaku — tas laus
iegait kraukskigu garozipu.

Programma,YOGURT"

Paredzéta majas jogurtu gatavo3anai un miklas raudzesanai. lericé iestatitais gatavo-
Sanas laiks programmai ir 8 stundas. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestati-
3ana diapazona no 30 minatém lidz 12 stundam, ar soli — 30 minates.

levietojot sastavdalas parliecinieties, ka tas aiznem ne vairak par pusi no izmantojama
trauka tilpuma. Automatiskas sildiSanas funkcija Sai programmai nav pieejama.

Programma,,BREAD"

Programma paredzéta dazadu maizes veidu cep3anai no kvieSu miltiem un ar pievie-
notiem rudzu miltiem. Programma paredz pilnu gatavosanas ciklu, no miklas raudze-
3anas lidz maizes cep3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 3
stundas. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatiana diapazona no 10 mind-
tém lidz 6 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Automatiskas sildisanas funkcijas darbibas Laiks $ai programmai ir ierobeZots — 3 stundas.
Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, jo tas var ietekmét izstradajuma kvalitati.

P SLOW COOK*

Programma paredzéta karséta piena, sutinatas galas, stilbina, galerta gatavosanai. lericé iesta-
fitais gatavosanas laiks programmai ir 3 stundas. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iesta-
fiana diapazona no 5 minatém [idz 12 stundam, ar soli — 10 mindtes.

Programma ,EXPRESS*

Programma paredzéta risu gatavo3anai un irdeno putru gatavo$anai ident. Pec visa
udens izvarisanas, programma automatiski izslégsies. Gatavo3anas laika manuala
iestatiSana, atlikta starta funkcija un automatiska sildisana Sai programmai nav pie-
ejamas.

Lai uzsaktu pr darbibu, rezima pogu,Start”. ledegsies
gatavo$anas rezima indikatori un pogas ,Start" apgaismojums. Saksies iestatitas
programmas darbiba.

Javélamai rezultats i prog nav sasniegts,
apskatiet nodalu ,Gatavosanas padomi’, kurd Jis atradisiet atbildes uz biezak uzdota-
jiem jautdjumiem un sanemsiet nepiecieSamos ieteikumus.

[11.PAPILDUS IESPEJAS

Mrklas raudzésana
«  Fondi gatavosana
«  FriteSana
«  Biezpiena, siera gatavosana
«  Bérnu partikas gatavosana
«  Trauku sterilizacija
«  Skidro produktu pasterizacija

IV.IERTCES KOPSANA

Kopéjie noteikumi un ieteikumi

«  Pirms ierices pirmas lieto3anas, ka arf édiena smaku likvidéSanai modela péc
gatavosanas, iesakam 15 mindtes apstradat pusiti citrona izmantojot program-
mu ,STEAM".

«  Navieteicams atstat aizverta modela trauku ar pagatavoto édienu vai ideni ilgak
par 24 stundam. Trauku ar pagatavoto édienu var glabat ledusskapr un nepie-
cieSamibas gadijuma uzsildit modela, izmantojot &dienu uzsildisanas funkciju.

« Jaierice ilgstodu laiku netiek izmantota, atslédziet to no elektrotikla. Darba
kamerai, ka arf sildi$anas diskam, traukam, iek$&jam vakam un tvaika varstam
ir jabit tiriem un sausiem.

«  Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un pil-
niba atdzisusi. TiriSanai izmantojiet mikstu audumu un saudzigus trauku maz-

gajamos lidzeklus.

AIZLIEGTS izmantot tiriSanai rupjas salvetes vai siklus, abrazivas pastas. Ka arf
aizliegts izmantot jebkadas agresivas kimiskds vielas vai citas vielas, kuras nav
ieteicamas lietot virsmam, kuram ir saskare ar édienu.

AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu Gdeni vai novietot to zem tekosa ddens!

Korpusa tiriSana

lerices korpusu tiriet ar mitru virtuves salveti vai stkli. Var lietot saudzigu tirisanas
lidzekli. Lai izvairitos no Gidens notecgjumiem un didens traipiem uz ierices korpusa,
ripigi noslaukiet to pilnigi sausu.

Trauka tiri$ana

Trauku var tirit gan ar rokam, izmantojot mikstu sikli un trauku mazgajamos lidzeklus,
ka arf var mazgat trauku mazgajama masina (saskana ar razotaja ieteikumiem).
Lielu netirumu gadijuma ielejiet trauka siltu Gdeni un atstajiet trauku uz kadu laiku
atmirkt, p&c tam veiciet tirisanu.

Obligati ripigi noslaukiet trauka argjo virsmu pirms ta ieliksanas multikatla korpusa.
Regulari izmantojot trauku ar laiku pilniba vai dalgji var mainities ta pretpiedeguma
parklajuma krasa. Pats par sevi tas nav uzskatams par trauka defektu.

leksgja aluminija vaka tiriSana

1. Atveriet multikatla vaku.

2. Reizé nospiediet uz centra pusi divus plastmasas fiksatorus, kuri atrodas vaka
iekSpuses lejas dala. Viegli pavelciet iek3gjo aluminija vaku uz savu pusi un uz
leju, lai tas pilniba atvienotos no galvena vaka.

3. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru virtuves salveti vai sukli.Ja ir nepiecieSams,
nomazgajiet nonemto vaku zem tekosa Gidens, izmantojot trauku mazgasanas
lidzeklus. Sinf gadijuma nav ieteicams izmantot trauku mazgajamo masinu.
Ripigi noslaukiet abus vakus.
levietojiet aluminija vaku augséjas iedobés. Savienojiet iek3&jo vaku ar galve-
no vaku. Viegli uzspiediet uz fiksatoriem, [idz atskan klikskis.

bkl

Nonemama tvaika varsta tiriSana
Tvaika varsts ir uzstadits speciala ligzda uz ierices aug3gja vaka un sastav no iek3gjas
un aréjas uzmavas.

1. Uzmanigi pavelciet aréjo uzmavu aiz izvirzijuma uz augsu un uz savu pusi.

2. Uzspiediet uz plastmasas fiksatora varsta lejas dala un nonemiet iekSejo uzmavu.

3. Jair nepieciesams, akurati iznemiet varstu gumijas. Nomazgajiet visas varsta
dalas.

4. Salieciet varstu atpakalejo3a seciba: ievietojiet atpakal gumijas, savienojiet galvena
varsta fiksatorus ar attiecigam cilpam uzmavas iek$pusé un savienojiet uzmavas lidz
klikskim. Stingri iestipriniet tvaika varstu ierices vaka ligzda.

UZMANIBU! Lai izvairitos no varsta gumijas deformdcijas, nestiepiet un nesavirpiniet
to nopemot, tirot un uzstadot.

Kondensta likvidé3ana

Dotajam modelim kondensats uzkrajas iedob@ uz ierices korpusa apkart traukam. Pec
katras multikatla izmanto3anas reizes nonemiet radusos kondensatu ar virtuves
salvesu palidzibu.

Darba kameras tiriSana

Stingri ievérojot dotas instrukcijas noradijumus, $kidruma, édienu dalinu vai atkritu-
mu iekld$ana ierices darba kamera ir minimala. Ja tomér netirumi tur ir ieklvusi, ir
nepieciesams notirit ierices darba kameras virsmu, lai izvairitos no ierices kludainas
darbibas vai bojajuma.

Pirms multikatla darba kameras tiriSanas pdrliecinieties, ka ierice ir atslégta no elek-
trotikla un pilniba atdzisusi!



Darba kameras sanu sienas, sildiSanas diska virsmu un centrala temperatras sensora uzmavu (kas atrodas sildisanas diska vida) var
tirit ar mitru (nevis slapju!) sikli vai salveti. a tiek izmantoti mazgasanas idzekli, ir nepiecieSams riipigi likvidét to paliekas, lai izvairitos

no nepatikamas smakas édiena gatavo$anas laika.

Gadijuma, ja sveSkermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatiiras sensoram, uzmanigi iznemot tos ar pinceti, nespiezot uz sen-

sora uzmavu, Sildiéanas diska virsmas tiriganai ir pielaujams izmantot vid&ji cietu samitrinatu skli vai sintetisku birsti.

Regulari izmantojot ierici, ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildiSanas diska krasa. Tas nav uzskatams par ierices bojajumu un

neietekmé ierices pareizu dabibu.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Klidas &dienu gatavosana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot &dienu modela, ka arT apskatiti iespéjamie

céloni un risinajumi to novérsanai.
EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lesp&jamie iemesli

Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks nebija
aizverts pilniba, tadé| gatavosanas tempe-
ratara nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildele-
mentu, tadél gatavosanas temperatdira nav
pietieko3i augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. Sis sa-
stavdalas neder izvélétajam gatavosanas
veidam vai ir izvéléta nepareiza gatavosanas
programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos,
nav ievérotas produktu proporcijas.
Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas
laiks.

[zvéléta recepte neder gatavosanai $aja mode-
la

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz
tdens, lai veidotos pietiekams tvaiku dau-
dzums

Trauka ir ieliets par
daudz ellas

Cepot
Trauka ir parak liels
mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar
paaugstinatu skabes saturu

Rag3anas procesa

Miklas

i mikla ir pielipusi pie
‘(insitl:f:?]lauvm‘em ieksgja vaka un no-
izcepusies) sprostojusi tvaika

P izplides varstu

Miklas

izstradajumiem Trauka ir ielikts
(mikla nav parak daudz miklas

izcepusies)

Risinajuma veidi
Gatavo$anas laika neveriet multikatla vaku vala bez vajadzibas.
Aizveriet vaku lidz klikékim Parliecinieties, ka nekas netraucé ciedi aizvert ierices

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni, tam ir ciesi japiegul sildelementa
diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav sveskermenu. Nepielaujiet sildam diska pie-
samosanos

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim adaptétas) receptes.
Izmantojiet receptes, kuram varat uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavo3anas veidam, programmai un gatavosa-
nas laikam ir jaatbilst izvéletajai receptei

lelejiet trauka Gdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits recepté.Ja rodas Saubas,
parbaudiet tdens [imeni gatavosanas procesa

Cepsana\ ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta nosegtu trauka
apaksu.
Fritéjot (cepot ella) sekojiet atbilstosas receptes noradem

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav noradits recepté. Svaigi saldétos
produktus pirms cep$anas obligati atkauséjiet un nolejiet deni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala apstrade: skalo3ana,
mércé$ana, utt. levérojiet recepté noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet atpakal trauka, pec
tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

PRODUKTS IR PARVARTJIES

parbauditu (dotajam i erices modelim adaptetu ) recepti. Sastavda»

Kladaina poduktu vai g laika izvéle.

Sastavdalu izmérs ir parak mazs

Péc gatavosanas beigam édiens parak ilgi atra-
dies automatiskas sildisanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS
Varot piena putru piens parvaras

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai
ir apstradatas nepareizi (slikti noskalotas, utt.).

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai produk-
ti ir nepareizi izvéléti
EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits péc pédejas gatavosanas
reizes. Ir bojats trauka pretpi parklajums

[
lam un to proporcijai, sag veidam, prog un g
laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildiSanas funkciju.Ja modelim
ir pardzéta dotas funkcijas iepriek3gja atslégsana, izmantojiet S0 iespéju

Piena kvalitate un ipasibas ir atkarigas no izgatavo3anas vietas un razosanas
procesa. lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu.Ja
nepiecieSams, pienu var atskaidit ar dzeramo tdeni

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti. Sastavda-
|am un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un gatavo$anas
laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Graudaugus, galu, zivis un jiras produktus vienmér riipigi nomazgajiet pirms
gatavosanas

Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka pret-

Kopgjais produktu daudzums ir mazaks par re-
cepte ieteicamo

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks
Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samai-
siti vai par vélu apgriezti gatavojamie produkti

Sautgjot: trauka nav pietiekams mitruma dau-
dzums

Varot: trauka nav pietiekami daudz $kidruma (nav
ieverotas sastavdalu proporcijas)

Miklas izstradajumiem: pirms gatavo3anas nav

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU
Produkts ir parak biezi maisits
Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks
MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS
Izmantotas nepiemérotas sastavdalas , kas rada

lieku mitrumu (suligi darzeni vai augli, saldétas
ogas, kréjums)

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta
modela

MIKLAS [ZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS

Slikti sakultas olas ar cukuru

slanis nav bojats

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti
Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adap-
téta dotajam ierices modelim

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta nosegtu trauka apaksu.
Lai édiens vienmérigi apceptos, tas periodiski ir jaapmaisa vai péc noteikta laika
jaapgriez uz otru pusi

lelejiet trauka vairak Skidruma. G as laika bez nepiecies:

riet vala multikatla vaku

neve-

levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un cietajam sastavdalam

Pirms miklas ievieto3anas trauka, iesméréjiet ta apaksu un sienas ar sviestu
vai ellu (nevajag liet ellu trauka!)

Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi 5-7 minatés

Samaziniet gatavo$anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adaptéta
dotajam ierices modelim

Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties gatavoSanai produktus,
kuri satur daudz mitruma vai izmantojiet tos péc iespéjas mazaka daudzuma

Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz pec pagatavo$anas.Ja ir nepieciesams,
varat atstat to uz neilgu laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas funkciju

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim
adaptétu) recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to
sagatavosanas veidam, programmai un gatavosanas
laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei



RMK-M451E

Mikla paral

i ir stavéjusi ar cepamo pulveri

Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla

Izmantollet parbauditu (dotajam ierices modelim

recepti. S

lu izvelei un proporcijai, to

leteicamais tvaic&Sanas laiks dazadiem produktiem

Pielautas kltidas sastavdalu ievietosana eidam, un g N . . -
Laikam ir jaatbilst lzveletajal receptei Cakgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 30/40
lzvéléta recepte nav piemé i §T modela a
— a s = — - — — - T — Jera galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
Vairakos REDMOND modelos programmds “STEW” un “SOUP” gadijumos, kad kausad ir par maz $kidruma, nostrada drosibas sistéma, kas
aizsarga ierici no pdrkarsanas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma tiek apturéta un Multivirtuve pariet autouzsildes rezima. Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
Ediena g S prog pkopoj (riipnicas uzstadijumi) Frikadeles/ kotletes 500 800 25/40
Zivs (fileja) 300 800 15
Juras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5
Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 5 pcs. 800 25/30
Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
2min - 15t/ 1 min . . _
MULTI- Dazadu édienu gatavosana ar iespéju ie- 00:30 Ja temperatira ir v Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 800 35
COOK statit gatavosanas laiku un temperatdiru - augstaka par 130°C: Darzeni (svaigi saldéti) 500 1500 90
2min-2st/1min :
Dazadu plova veidu gatavo3ana (ar galu, Vistu olas 500 800 >
PILAF zivim, putnu galu, darzeniem) ' 0035 10 min =2t /5 min v Vistas olas 5pcs. 800 10
STEAM Gags , zivju, darzenu un citu produktu gata- 00:30 10 min = 2 st/ 5 min v o lﬁqqn véra, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Realais tvaicéSanas laiks var atsKirties no ieteiktd, atkariba no konkrétd produkta kvalitdtes, ka
vosana ar tvaiku arl jiisu pasu gaumes.
Buljonu, méréu, darzenu un auksto zupu i s ] leteikumi temperatiiras rezimu lieto3anai p a “MULTICOOK”
soup gatavosana 00:40 20 min = 8 st/ 5 min v
Makaronu gatavosana no dazadam kvie-
PASTA u $kirném; cisinu, pelmenu un citu 00:08 2min = 1st/1min
pusfabrikatu varisana
5 min — 15t 30 min/ 35 Miklas g3ana,etika g N 110 Sterilizacija
! . - 1st v
PORRIDGE  Piena putru gatavosana 00:25 1min 40 Jogurta gatavosana 115 Cukura sfrupa gatavo$ana
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un citu ; i f 45 leraugs 120 Stilbina gatavo$ana
STEW daudzkomponentu édienu sautésana 100 20 min =12 st/ 5 min v 9 s
Kekeu, biskvit o 50 Fermentacija 125 Sautétas galas gatavo3ana
&ksu, biskvitu, sacepumu, piragu no " i .
BAKE kartainas un rauga miklas cepsana 0050 20min ~4st/10min V' 55 Pomades gatavosana 130 | Sacepuma gatavoiana
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un citu » L . 60 Zalas téjas, bérnu partika gatavo$ana Gatavo édienu apcep$ana, lai tie iegaitu krauks-
FRY daudzkomponentu edienu cepéana 00:15 5 min - 15t/ 1 min . 135 kigu garozinu
- 65 Galas g: vakuuma S
YOGURT Dazadu jogurtu gatavosana 8:00 30 min ;|1nz st/30 v 70 Pun3a gatavosana 140 Kapinatana
7 Pasterizicia. baltas tBias qataval 145 Darzenu un zivs cep3ana follija
Maizes cepsana no rudzu un kviesu mul- ; " . asterizacija, baltas tejas gatavosana
BREAD M et ey 3:00 10 min - 6 st/ 5 min v 150 Galas cepsana follija
tiem (ieskaitot miklas etapu) 30 Karstyina gatavotana i lf . f - :
SLOW Karséta piena, sutinatas galas, stilbina, 300 5 min - 12 st/ 10 min v N - 155 Rauga miklas izstradajumu cep3ana
i ’ ! - vai édienu , kuriem ne-
ook galerta gatavosana 8 p|eue§ams ilgs gatavo?anas laiks 160 Putnu galas cep3ana
g;ﬁa @ 90 Sarkanas téjas gatavosana 165 Steiku cepsana
NEE
Atrarisu gatavosana, idenf varito irdeno = .2 =8 95 Piena putru gatavo3ana 170 | Frite$ana
EXPRESS putru gatavo3ana £38
E Py 100 Beze, ievarijumu gatavosana
25 § 105 Galerta gatavosana

o Seit ir norddita sildelementa videja darba temperatdra.

o Ka arf skatiet pievienoto recepsu gramatu.

VA




VI.PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multivirtuvei REDMOND RMK-M451E vai uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var majas
lapa www.redmond.company vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

VII.IESPEJAMIE BOJAJUMI UN TO NOVERSANA

Bojajums

Uz displeja para-
dijas pazinojums
par klodu: E1 -
E4

lerice neieslé-
dzas

Ediens gatavojas
parak ilgi

Gatavo3anas lai-
ka no vaka apak-
3as izplist tvaiks

lespéjamie céloni

Sistémas kl0da, iespéjams vadibas plates vai
sildelementa bojajums.

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai)
kontaktligzdai
Bojata kontaktligzda

Tikla nav elektropadeves

Stravas zudumi eletropadeves laika (nesta-
bils stravas spriequms vai tas atrodas zem
normas)

Starp trauku un sildelementu atrodas sves-
kermeni vai kadas dalinas (atkritumi, graudi,
&diena gabalini)

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni
Sildisanas disks ir loti netirs

Trauks ierices korpusa ir
uzstadits nelidzeni

Vaks nav ciei aizverts
vai zem vaka ir iekluvis
sveskermenis

Trauks un multi-

katla iek3gjais

vaks hermgtiski

nesavienojas P L
lek$éja vaka blivéjosa
qumija ir netira, deforme-
Jusies vai bojata

Bojajumu novériana

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Ciesi aiz-
veriet vaku, pieslédziet ierici elektrotiklam.

Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads ir ievietots pa-
reizaja ierices ligzda un pievienots kontaktligzdai
Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura darbojas

Parbaudiet stravas spriegumu elektrotikla. Ja tas ir zem nor-
mas, Vérsieties pie atbilsto$a pakalpojuma sniedzeja

F travas spri kla.Ja tas ir nestabils vai
zem normas, versieties pie atbilsto3a pakalpojuma sniedzéja

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam atdzist. Likvide-
jiet sveSkermenus vai dalinas

Uzstadiet trauku lidzeni

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam atdzist. Notiriet
sildiSanas disku

Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpusu nav sveskerme-
ni (atkritumi, graudi, édienu gabalini), iznemiet tos. Aizverot
vaku, vienmer ir jaatskan klikskim.

nomainit

Gadijuma, ja neizdevas likvidét bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centrd.
Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko iericu utilizacija)
lepakojumu, lietoSanas instrukciju, ka arf pasu ierici nepiecie$ams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
programmai. Ripéjieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem.
Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecie$ams utilizét atseviski.
B Vecas tehnikas Tpasniekiem ir janodod to specialos pienem3anas punktos vai atbilsto3ai organizacijai. Tada veida Jus
palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.

Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju.

Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras darbojas visa
Eiropas Savienibas teritorija.



ﬁ Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt ldbi
oluliselt selle kasutusaega.

Juhendls olevad

i Seadme

ja sdilitage see kdsil Seadme dige kasutus pikendab

id ei holma koik vo mis voivad tekkida seadme
i kasn!a]a peab juhinduma tervest maistusest, olla ettevaatlik ja tahelepanelik.

OHUTUSMEETMED

+Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete ja kasutusju-
histe eiramisest.

+ See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistamiseks kodustes tin-
gimustes ja seda voib kasutada korteris, suvilas ning muudes kohtades mittetods-
tuslikuks otstarbeks. Todstuslik voi muu mitteotstarbekohane kasutamine loetakse
toote digete kasutustingimuste rikkumiseks. Sellisel juhul ei vastuta tootja voimalike
tagajargede eest.

+  Enne seadme vooluvorku tihendamist veenduge, et vooluvargu pinge vastaks sead-
me nimipingele (vt tehnilisi andmeid voi andmekilpi tootel).

+ Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tarbitava voimsuse jaoks. Para-
meetrite eiramine voib pohjustada Lihise voi juhtme sitimise.

+  Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslik noue elektri-
L66gi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see oleks maandatud.

TAHELEPANU! Tédtamise ajal ihevad seadme korpus, sisepott ja metall-
osad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi -kindaid. Vilti-
maks kuumast aurust pohjustatud paletusi, drge kummardage seadme
kohale, kui kaas on avatud.

+  Parast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta tostmist eemal-
dage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesast valja kuivade kdtega ja pistikust
kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

+ Arge paiqutage juhet ukse ette ega soojusallikate (ahedusse. Veenduge, et juhe ei

oleks vaandunud ega kokku murtud ja et see ei horduks vastu teravaid esemeid,

nurki voi mogbliservi.

@ PIDAGE MEELES! Toitejuhtme juhuslik kahjustamine voib pohjustada
elektrilodgi voi rikkeid, mis ei kuulu garantir alla. Kahjustatud toitejuhe
tuleb lasta kohe teeninduses vdlja vahetada.

* Arge paigaldage seadet pehmele pinnale eqa katke seda todtamise ajal kinni - see
voib pohjustada ilekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

+ Seadet ei tohi kasutada valitingimustes — seadmesse sattunud niiskus voi voorkehad
voivad pohjustada tosiseid kahjustusi.

+  Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvdrgust lanti ihendatud ning
taielikult maha jahtunud.Jargige ranqelt seadme puhastamise juhiseid.

Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

* Kuumutusplaadi asendi muutmiseks kasutage kindlasti seadme komplekti kuuluvaid
tange - nii valdite poletuste ja muude vigastuste ohtu.

*  Kuumutusplaadi lemisse asendisse seadmisel veenduge, et see fikseeruks kindlalt
seadme tookambri seintel olevatesse soontesse. Kuumutusplaadi valesti paigaldami-
ne voib kasutamise ajal pohjustada plaadi nihkumise ja seadme purunemise.

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati
ei tohi selle asendist olenemata mingil juhul kiitega puudutada!

Elektriloggi valtimiseks drge muutke kuumutusplaadi asendit, kui seade
on elektrivorku tihendatud!

Kui kuumutusplaat on tilemises asendis, ei tohi seadmele kaant peale panna.

+  Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha; meele- voi vaimupuudega inimesed
ja Inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, tohivad seadet kastitada ainult
jarelevalve all ja/vai juhul, kui neid on eelnevalt seadme ohutus kasutamises instrueeri-
tud ja nad on teadlikud seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed i tohi seadmega
mangida. Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla § aastastele lastele kattesaamatus kohas.
Lapsed ei tohi seadet ilma téiskasvanute jarelevalveta puhastada ega hooldada.

+ Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) vaivad olla lastele ohtlikud. Lambumisoht!
Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.

»  Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega selle ehitust muuta. Seadet tohib remontida
ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofessionaalne remont voib pohjus-
tada seadme rikkimineku, vigastusi voi vara kahjustusi.

@ TAHELEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine keelatud.



Tehnilised andmed

Mudel RMK-M451E
Véimsu: 860-1000 W
Pinge 220-240V,50/60 Hz
Sisepoti maht. 5 liitrit
isepoti/pann pinnakate.

Ekraan LED
Auruklapp

isekaa:

Valismoo 308 x 305 x 245 mm
Netokaal 43 kg
Programmid

1. MULTICOOK 8. BAKE (KUPSETAMINE)

2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (PRAADIMINE)

3. STEAM (AURUTAMINE) 10. VOGURT(JOGURT)

4. SOUP (SUPP) 11. BREAD (LEIB)

5. PASTA (MAKARONID) 12. SLOW COOK (AEGLANE HAUTAMINE)
6. PORRIDGE (PIIMAPUDER) 13. EXPRESS

7. STEW (HAUTAMINE)

Funktsioonid

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE" (toiduvalmistusaja- ja
i seadmine i t00 ajall). on
Funktsioon ,MASTERFRY" 0 ) on
Valmis toidu i hoidmine jashoidmil kuni 12 tundi
j ise eelneva vljaliili dimalu jah
Toidu i j i kuni 12 tundi
Viitstart kuni 24 tundi
Helisi ide valjaliilitamise voimalu: on

Komplekti kuuluvad

Multiksok 1tk
Sisepott 1tk
Nou aurus i 1tk
Kulp 1tk
Lusikas 1tk
00 1tk
Sisepoti tangid 1tk
Jogurtipurgid. 6tk
Pann 1tk
Tangid 1tk
Brosiiir retsepti 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Ki ji 1tk
; 1tk
Toitejuhe 1tk

Tootjal on digus oma toodete tdiustamise kéigus toote disaini, komplekti kuuluvaid
esemeid ja toote tehnilisi omadusi muuta ilma neist muudatustest tdiendavalt teavi-
tamata. Tehnilistes andmetes on lubatud hdlve +10%.

Mudeli seadmestus (skeem A1, Ik. 3)

1. Seadme kaas 11. Lusikas

2. Tihend 12. Kulp

3. Aravoetav sisekaas 13. Aurutusanum

4. Auru véljalaske ava 14. Kulbi/lusika hoidja

5. Sisepott 15. Mooteklaas

6. Kaane avamise nupp 16. Sisepoti tangid

7. Ekraani juhtpaneel 17. Toitejuhe

8. Korpus 18. Ulestostetav kuumutusplaat
9. Kandesang 19. Pann

10. Eemaldatav auruklapp 20. Jogurtipurgid

Juhtpaneel (skeem A2, Ik.4)

1. Nupp ,Cancel/Reheat" (valjalili
swsse /val]aluutam\seks
\ estatud p Il.t' tli

iooni
kasutaja

Nupp .Time Delay (viitaeg) — viitstardi aja seadmise reziimi sisseliilitamiseks.
Nupp ,Menu" (meniiti) - automaatse toiduvalmistusprogrammi kinnitab valiku.
Ekraan.

Nupp ,Min/~" (minutid/~) ~ valmistamise automaatprogrammi valik, tempera-
tuuri alandamine, minutite valik.

Nupp ,Hour/+" (Tunnid/+)- valmistamise automaatprog i valik, temp

ri suurendamine, tundide valik.

Nupp ,Start” (Start) — valitud toiduvalmistusreZiimi sisselilitamiseks.

Ekraanl osad (skeem A2, Ik 4)
Automaatsete toi ide indi id.
Viitstardireziimi indikaator.
Toiduvalmistusreziimi indikaator.
Ajandidu indikaator.
Automaatse soojashoidmise reziimi indikaatorid.
Programmi ,EXPRESS" indikaator.
Ulessomendusrev mi indikaator.
valjaliilitamise indik
Temperatuunnaldu indikaator.

.ENNE ESMAST SISSELULITAMIST

Pakkige seade lahti, ldage kaik jalid ja bised

N o A

oot an o

Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-tdhised (nende olemasolul) ja toote
korpusel olev seerianumbriga silt!

Peale seadme ja madalatel sdilitamist on vaja seadet
enne sisseliilitamist hoida toatemperatuuril vahemal 2 tundi.
Harutage elektrijuhe taielikult lahti. Seadme korpus piihkige niiske lapiga. Eemaldatava
detailid peske seebiveega, kuivatage hoolikalt enne elektrivarku Liilitamist.
@ TAHELEPANU! Seadme tdstmine téidetud kausiga on keelatud.

Arge kasutage seadet ilma kaussita véi kui kauss on tiihi — seadme juhuslikul kdivitami-
sel toob see kaasa seadme krittilise Glekuumenemisele voi poletamisvastase kate kahjus-
tamisele. Enne toidu valmistamist lisage kaussi pisut toidudli.

I1.SEADME KASUTAMINE

Kellaaja seadmine

Uhendage seade vooluvdrku. Vajutage ja hoidke all nuppu ,Hour/+ vdi ,Min/-" Prae-
quse aja indikaator hakkab ekraanil vilkuma. Vajutage tunnindidu seadmiseks nuppu
,Hour/+, minutindidu seadmiseks — nuppu ,Min/-"Tunni- ja minutindidu suurenemi-
ne toimuvad teineteisest soltumatult. Suurima véimaliku ndidu saavutamisel jatkub
ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke
vajalikku nuppu all. Praeguse kellaaja seadmise [Gpetamisel arge vajutage 5 sekundi
jooksul tihtegi nuppu juhtpaneelil. Seaded salvestatakse automaatselt.

Helisignaalide valjaliilitamine

Helisignaalide véljaliilitamiseks vajutage ja hoidke mis tahes reZiimis all nuppu,Menu".
Ekraanil siittib helisignaalide valjalilitamise indikaator. Helisignaalide sisselilitami-
seks vajutage ja hoidke uuesti all nuppu ,Menu’".

Toiduvalmistusaja maaramine

Seadet saab ise toiduvalmistusaega maarata igas programmis peale programmi
LEXPRESS". Muudatuse samm ja maaratava aja voimalik vahemik soltuvad valitud
toiduvalmistusprogrammist.

Pérast automaatprogrammi valimist ja nupu ,Menu” vajutamist valige nupuga
,Hour/+“soovitud tunnindit ja nupuga ,Min/-" soovitud minutindit. Tunni- ja minuti-
ndidu muutmine toimub teineteisest soltumatult. Parameetri suurima voimaliku
ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muut-
miseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

Manedes automaatprogrammides hakatakse seatud toiduvalmistusaega lugema alles
parast seda, kui seade on saavutanud etteantud toitemperatuuri. Kui valate nditeks

seadme sisepotti kiilma vett ja seate prog is , STEAM" toid istusajaks 5 mi-
nutit, algab programmi t66 ja seatud aja maha[ugem/ne alles pdrast vee keemamine-

kut ja piisava ist sisepotis. Prog LPASTA" algab seatud
j prast vee i ja nupu, Start*
vajutamist.
Programmi viitstart

Viitstardifunktsioon ,Time Delay" voimaldab sisestada aja, milleks peab toit valmis
olema (vottes arvesse programmi toGtamise aega). Viitstardi maksimaalne aeg on 24
tundi. Vaikimisi sisaldab viitstardi aeg programmi té6aega ja aega, mida seadmet
vajab téoparameetrite saa i (kui see on tet ette nahtud).
Viitstardi aega saab seada 1 minuti kaupa.

Viitstardi aja muutmiseks pdrast automaatprogrammi valiku kinnitamist vajutage
nuppu ,Time Delay". Tunnindidu suurendamiseks vajutage nuppu ,Hour/+". Minuti-
ndidu muutmiseks — nuppu ,Min/-" Tunni- ja minutindidu muutmine toimub teine-
teisest soltumatult. Parameetri suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu
vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vaja-
likku nuppu all.

Funktsiooni,Time Delay"t6d ajal kuvatakse ekraanil praegust kellaaega. Et ndha aega,
milleks toit valmis saab,vajutage ja hoidke all nuppu, Tlme Delay Viitstardifunktsioon
toimib koigi peale JFRY;,PASTA"ja ,EXPRESS".
Juhul kui toidu koostisainete hulgas on Kiiresti riknevaid toiduaineid (nt munad, virs-

ke piim, liha, juust jms), ei ole viitstardifunktsiooni kasutamine soovitatav.

Valmis toidu temp i hoidmil

See funktsioon Liilitub sisse autnmaatselt kohe parast tolduvalmlslusprogramml 160
Loppu ning vaib hoida valmistoidu temperatuuri vahemikus 70-75°C 12 tunni valtel.
Automaatse soojashoidmise ajal poleb nupu ,Cancel/Reheat" indikaator ning ekraa-
nile kuvatakse indikaator ,Reheat” ning aeg, mille véltel seade on selles reziimis
todtanud.

Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise vélja Liilitada. Selleks vajutage
nuppu ,Cancel/Reheat” ja hoidke seda mone sekundi valtel all.

Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise vdimalus

Manikord ei ole parast toidu valmimi . See-
parast on seadmet REDMOND RMK-M451E véimalus see funktsioon funktsiooni Time
Delay” voi pohiprogrammi tdotamise ajal eelnevalt vélja lilitada. Selleks vajutage
programmi t66 ajal nuppu ,Start”. Et automaatne soojashoidmine uuesti sisse liilita-
da, vajutage veel iiks kord nuppu ,Start”.

Automaatse soojashoidmise funktsiooni ei saa kasutada programmides ,YOGURT,
LPASTA; ,EXPRESS" ega toiduvalmistustemperatuuri seadmisel alla 80°C programmis
L, MULTICOOK".

Toidu iilessoojendamine
Seadet saab kasutada ka jahtunud toidu iilessoojendamiseks. Selleks tehke jérgmist.

1. Pange toit sisepotti ja sisepott seadmesse.

2. Sulgege kaas ning ihendage seade vooluvérku.

3. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all nuppu ,Cancel/Reheat”. Vastavad in-
dikaatorid ekraanil ja nupul siittivad. Taimer hakkab lugema iilessoojendamise
algusest kulunud aega.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja hoiab seda soojas kuni 12 tunni
valtel. Vajaduse korral saab iilessoojenduse peatada. Selleks tuleb vajutada ja all hoida
nuppu, CanceL/Reheat kuni vastavad indikaatorid kustuvad.

seadmet toitu
kuni 12 tundi soojas hoida. Me ei soovita siiski hoida toitu soojas ile 2-3 tunni, sest
see voib rikkuda toidu maitse.

Funktsioon MASTERFRY (skeem A3, Ik. 5)

Seadmet on varustatud iilestostetava kuumutusplaadiga. Tanu sellele saate seadmet
niitid lisaks potile kasutada ka koos panniga (kuulub komplekti).




Ohutuse eesmrgil kasutage
tange.
Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati ei tohi selle
asendlst olenemata mingil juhul kitega puudutada!
di Gilemisse iseks tostke see ettevaatlikult takistuseni
ules ja poorake seda siis kergelt vastupdeva, kuni see fikseerub kindlalt tookambri
seintel olevatesse soontesse.

Ki i alumisse tostke seda pisut, et kinnitused
tuleks t6kambri seintel olevatest soontest vilja, ja laske siis kergelt paripdeva
poorates alla.

Arge muutke kuumutusplaadi asendit, kui seade on elektrivérku iihendatud!

Kui kuumutusplaat on ilemises asendis, ei tohi seadmele kaant peale panna.

Kasutage ainult komplekti kuuluvat panni.

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE"

Uus funktsioon ,MASTERCHEF LITE" annab teie kisutusse veel laiema valiku koka-

kunsti voimalusi! Kui programm,, MULTICOOK" voimaldab sisestada programmi t66

parameetreid kuni programmi kdivitamiseni, siis funktsioon ,MASTERCHEF LITE
teil seadeid ka toid essi ajal muuta.

Te saate seada iga programmi t66d nii, et see vastaks just teie eelistustele. Kas supp
keeb (le? Kas piimapuder ajab iile? Kas kédgiviljad kiipsevad aurus liiga kaua?
Muutke temp: i ja aega prog i tood just nagu teeksite toitu
pliidil voi praeahjus.

Funktsiooni ,MASTERCHEF LITE" saab kasutada ainult toiduvalmistamise ajal. Prog-

rammi ,EXPRESS" kasutamise ajal ning funktsiooni ,Time Delay” ja todparameetrite

saavutamise ootamise ajal funktsiooni ,MASTERCHEF LITE" kasutada ei saa.
Temperatuuri saab funktsioonis ,MASTERCHEF LITE" muuta vahemikus 35-170°C
sammuga 1°C. Toiduvalmistusaja vahemik oleneb valitud programmist. Muutmise
samm — 1 minut.

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE" véib asutuda eriti kasulikuks, ku/ valmlstate toitu
de koo:

Uldine jarj prog
OLULINE! Kui kasutate seadet vee (nditeks
on KEELATUD seadistada keetmistemperatuuri iile 100°C. See vaib kaasa tuua
seadme ilekuumenemist ja kahjustamist. Samal pohjusel £ TOHI vee keemiseks
kasutada programmid ,BREAD, ,FRY,,BAKE".
1. Maotke vélja vajalikud kogused ja valmistage toiduained ette.
2. Pange koostisained vastavalt toiduvalmistusprogrammile sisepotti ja asetage
sisepott seadme korpusesse. Jalgige, et ihegi koostisaine, sealhulgas vedeliku,
tase ei kiilindiks korgemale sisepoti sisekiiljel olevast i tahis-

TAHELEPANU! Ohutuse eesmrgil on toiduvalmistusaeg kérgema kui 130°C tempera-
tuuriseade korral piiratud kahe tunniga.

Programmis ,MULTICOOK" saab valmistada viiga mitmesuguseid toitusid. Kasutage kag-
sasolevat [ meie p. kokkadelt voi

tabelit eri toitude ja toiduainete jaoks soovitatud temperatuuridega. Vajalikud retseptid
leiate ka veebisaidilt www.redmond.company.

Kui te kasutate ,MULTICOOK " programmi keeva veega (nditeks, kui cooking tooted), El
mddrata kiipsetamise temperatuur ile 100°C.

tusest.Jalgige, et sisepott ei oleks viltu ja et see asetseks tihedalt vastu kuurnu
tuselementi. .
3. Sulgege seadmet kaas, nii et kostaks klopsatus. Unendage seade vooluvdrku.

I\ TAHELEPANU! Kui te valmistate toidu kirgel temperatuuril, kasutades toidudli

suurt kogust, alati jdtke kaas lahti.

4. Oulereznmlstvatmmlseks vajutage nuppu ,Menu" Valige nuppudega ,Hour/+*ja
Min/-* vajalik usprogramm (vastav pi ekraanil
hakkab vilkuma). Kinnitage programmi valik, vajutades kaks korda nuppu ,Menu’.
ngrammls MULTICOOK" vaite pdrast programmi valimise kinnitamist valida soovitud

i. Vaikevidrtuse kasutage nuppu ,Hour/+
= nuppu,Min/-" Temp i seadmise [0} iseks vajutage nuppu

~Menu".
5. Vaikimisi maaratud toiduvalmistusaja muutmiseks, kasutage nuppe ,Hour/+" ja
Min/-"
6. Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaeg.
Funktsmom Time Delay" i saa kasutada programmides ,FRY';,PASTA" ega ,EXPRESS'".
7. programmi kaivi vajutage nuppu., Start”. Sittivad nuppu
de,Start"ja Cancel/Reheat" indi id. algal
olenevalt valitud to|duvalm\stusprogramm\st kas kohe pdrast nupu., Start” vaju-
tamist voi vajaliku temperatuuri saavutamisest sisepotis.
Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise funktsiooni nuppu., Start" vajutades
dlja Lillitada. Nupu ,Cancel/Reheat " indikaator kustub. Teistkordne nupu , Start"

keeruka retsepti jdrgi, mis nouab erinevate
(niteks kapsarullide, bofstrooganovi, suppide vGi pnstﬂ valmistamisel ennevate ret-
sept/de Jdrgi, dzemmi valm/stawsel jne).

tehke jérgmist:

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi tootamise ajal nuppu ,Menu”. Temperatuuri-
ndidu indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud temperatuur. Ndidu suurendamiseks vajutage nuppu ,Hour/+,
vahendamiseks nuppu ,Min/-". Naidu kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke
vajalikku nuppu all. Suurima (vahima) voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndi-
du vahetumine algusest peale.

3. Arge vajutage 5 sekundi valtel j
takse automaatselt.

Kaitsmaks seadet iilekuumenemise eest, on temperatuuri seadmisel ile 130°C prog-
ramm/ maksimaalne taaﬂeg piiratud kahe tunniga {va(/a arvatud pmgrammrs BAKE).
T i muutmise

salvesta-

il ihtegi nuppu.

funktsiooni kasutada ei saa.
Toiduvalmistusaja muutmiseks tehke jargmist:

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi tégtamise ajal kaks korda nuppu ,Menu".
Ajandidu indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud toi Nadidu suurs 1 tunni kaupa
vajutage nuppu Hour/+*, 1 minuti kaupa — nuppu ,Min/-". Tunni- ja minuti-
naidu muutmine toimub teineteisest s6ltumatult. Suurima voimaliku ndidu
saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muut-
miseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

ine lilitab selle funktsiooni uuesti sisse. Programmide,) YOGURTja ,EXPRESS"

i i kasutada ei saa.

8. Toi i to6 Lopp kostab helisi L ja ekraanile ilmub
kiri ,End". Edasi lilitub seade valitud programmist voi sisestatud seadetest ole-
nevalt kas automaatse soojashoidmise reziimi (pdlevad nupu ,Cancel/Reheat”
indikaator ja kiri Reheat ekraanil) v0| ootereznml

9. Sisestatud
somasholdmlse katkestamiseks vajutage ja hoidke moni sekund alL nuppu JCancel/
Reheat”.

Kvaliteetse tulemuse saamiseks soovitame kasutada spetsiaalselt selle mudeli jaoks
vélja todtatud toiduretsepte REDMOND RMK-M451E juurde kuuluvast kokaraamatust.
Need retseptid leiate ka veebilehelt www.redmond.company.

Kui teie arvates ei ole tavaliste automaatprogrammide abil voimalik soovitud tulemust
saavutada, kasutage universaalset programmi ,MULTICOOK', mis annab teie kéisutusse
rohkelt voimalusi kulinaarseteks katsetusteks.

Programm , MULTICOOK"

See programm on ette nahtud toitude valmistamiseks kasutaja madratud toiduval-
ija-aja p ite jargi. Programm ,MULTICOOK" vdimaldab

seadmega REDMOND RMK- M451E asendada tervet rida kodgiseadmeid ja valmistada

toitu vanades kokaraamatutes voi Internetis leiduvate mitmesuguste retseptide jargi.

Kui toiduvalmistustemperatuur ei iileta 80°C, on automaatse soojashoidmise funktsioon
vélja lillitatud ja seda ei saa kdsitsi sisse lilitada.
Vaikimisi on miduvalmistusaeg programmis ,MULTICOOK" 30 minutit, ja toiduvalmis-

3. Arge vajutage 5 sekundi valtel jut lil ihtegi nuppu. d salvesta-
takse automaatselt.
Kui sisestada 00:00, siis p i t60 peatub.

C. Temperatuuri kdsitsi seadmise vahemik on programmis 35-
170 () ‘muuta saab 5°C kaupa. Aja kasitsi seadmise vahemik on 2 minutit kuni 15
tundi, muuta saab 1 minuti kaupa.

Progi JPILAF*

Programm on méeldud pilaffide Vaikimisi on toiduval-
mistusajaks selles programmis maaratud 35 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsit-
si muuta vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,STEAM”

Programm on moeldud liha, lmnulma kala, koogiviljade ja kombineeritud toitude
aurus Vaikimisi on pr is mddratud 30 mi-
nutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus “10 minutit kuni 2 tundi,
seada saab 5 minuti kaupa.

Selles prog is toidu istamiseks kasutage
lekti):

1. Valage sisepotti 400-800 ml vett. Paigaldage sisepotti aurutusanum.

2. Maotke valja ja valmistage ette toiduained vastavalt retseptile ning laotage need
iitlaselt aurutusanumasse. Asetage sisepott seadme korpusesse. Veenduge, et
pott on tihedalt kiitteelemendi vastas.

3. Jargige punktide 3-8 juhiseid osas ,Uldine toimingute jrjekord automaatprog-
rammide kasutamisel’.

noud (kuulub komp-

Pdrast vee ja piisava ist sisepotis kostab
isi Kaivitub toi i ammi todaja i
Kui te ei kasuta selles programmis automaatseid ajaseadeid, vaadake tabelit , Mitme-
suguste toidt soovitatav korral’
Programm ,SOUP*

See programm on mdeldud puljongite, kastmete, aedvilja- ja kiilmsuppide valmista-
miseks lihast, kalast, linnulihast voi kodgiviljadest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis méaratud 40 minutit. Toiduvalmistus-
aega saab kdsitsi muuta vahemikus 20 minutit kuni 8 tundi, seada saab 5 minuti
kaupa.

Enne toic & i top ist kostab

Programm ,PASTA"

See programm ndeb ette vee kuumutamise keemiseni, koostisainete lisamise ja
nende keetmise.Vee ja lisamise annab marku
helisignaal. Toiduvalmistusaja mahalugemine algab teistkordsest nupu ,Start" vaju-
tamisest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis méaratud 8 minutit. Toiduvalmistusae-
ga saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 minutit kuni 1 tund. Funktsiooni
JTime Delay”ja st selles pr kasutada ei saa.

Manede toodete (nditeks i ide jms) tekib vaht. Vahu
voimaliku sisepotist véljavalgumise ennetamiseks véib moni minut pdrast toiduainete
keevasse vette panemist kaane avada.

Programm ,PORRIDGE*
Programm on mdeldud pudru valmistamiseks pastriseeritud, vahese rasvasisalduse-
ga piima pohjal.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis méaratud 25 minutit. Toiduvalmistus-
aega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 1 tund ja 30 mi-
nutit.




Piima pohjakeemise valtimiseks ja soovitud tulemuse saavutamiseks soovitame enne
toiduvalmistamise algust teha jargmist:

« koik tdisteralised tangained (riis, tatar, hirss jms) korralikult lébi pesta, kuni vesi
muutub labipaistvaks;

+ madrida sisepott enne toiduvalmistamist vdiga sisse;

« jargida rangelt digeid vahekordi, madtes koostisained valja vastavalt retsepti-

raamatu soovitustele ning suurendades voi vahendades koostisainete kogust

tdpselt proportsionaalses vahekorras;

tdispiima kasutamisel lahjendada seda joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teravilja omadused voivad tootjast ja tootmiskohast olenevalt erinevad olla,

mis voib méjutada toiduvalmistamise tulemust.

Kui programmis ,PORRIDGE" ei Gnnestu soovitud tulemust saavutada, kasutage uni-
versaalprogrammi ,MULTICOOK". Piimapudru valmistamise optimaalne temperatuur
on 95°C. Koostisainete kogus ja toid mdrake vastavalt retseptile.

Programm ,STEW"

Programm on méeldud guljasi, hautise ja raguu valmistamiseks. Vaikimisi on toiduval-
mistusajaks programmis madratud 1 tund. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta va-
hemikus 20 minutit kuni 12 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,BAKE"

Votke arvesse, et programmi t66 esimese tunni jooksul toimub taigna
millele jargneb kohe kiipsetamine. Enne jahu lisamist on soovitatav see hapnlkuga
Kull: iseks ja lisandite i Labi soeluda. Aja kokkuhoiuks ja too liht-
sustamiseks soovitame kasutada valmis leivasegusid.

Koostisainete sisepotti panemisel veenduge, et need ei iletaks poolt poti kasulikust
mahust.

Kui toiduvalmistusajaks on seatud viihem kui 1 tund, algab pdrast nupu, Start “vajutamist
kiipsetamine. Et leib kiipseks iihtlaselt, tuleb seda pdrast helisignaali kindlasti keerata.

TAHELEPANU! Valmis leiva seadmest vélja vétmiseks kasutage pajakindaid.
Arge avage seadmet kaant taigna kergitamise ajal! Sellest soltub kiipsetise kvaliteet.

Programm ,,SLOW COOK“

See programm on mdeldud hautise, rulaadi ja ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi on
toiduvalmistusajaks programmis madratud 3 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi
muuta vahemikus 5 minutit kuni 12 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

Programm ,EXPRESS"

Programm on méeldud riisi ja somerate putrude keetmlseks vees. Programm ndeb

Korpuse p

Puhastage ssadme kurpus pehme niiske rétiku voi kdsnaga. Voite kasutada ka peh-
. Voimalike valtimiseks soovitame korpu-

se kuiva Laplga kuwaks piihkida.

Sisepoti puhastamine
Te voite puhastada sisepotti kdsitsi pehme kdsna ja ndudepesuvahendiga, aga ka
pesta seda noudepesumasinas (tootja soovitusi jdrgides).

Kui sisepott on vdga mddrdunud, valage sellesse vett ja laske liguneda. Seejérel
Enne seadmet panemist piihkige sisepoti valiskiilg kindlasti

kuivaks.

Sagedase kasutamise korral voib sisepoti kinnikdrbemisevastase katte varvus aja
jooksul osaliselt voi taielikult muutuda. See ei ole iseenesest defekti tundemark.

Sisemise alumiiniumkaane puhastamine

1. Avage seadmet kaas.

2. Vajutage kaane sisekiilje allosas korraga kahe plastfiksaatori keskele. Tommake
alumiiniumist sisekaant joudu kasutamata enda poole ja iles, nii et see tuleb

i kiiljest lahti.

ette automaatse valjaliilituse parast vee taielikku k Selles prog
eisaa aega kasitsi muuta ega kasutada funktsioone ,Time Delay” ja ,.Keep Warm',

Programm on mdeldud keekside, vormikookide ja pal

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 50 minutit. Toiduvalmistus-
aega saab kasitsi muuta vahemikus 20 minutit kuni 4 tundi, seada saab 10 minuti
kaupa.

. Kui tombate selle

Biskviidi valmidust saab puidust tikuga (i
viilja ja selle kiilge ei ole jddnud toorest tainast, on biskviit valmis.

Kipsetiste valmistamisel on soovitatav automaatne soojashoidmine vilja Lilitada.
Votke valmis kiipsetis kohe seadmet viilja, et see niiskust ei imaks. Kui see ei ole voi-
malik, vite jdtta kiipsetise lihikeseks ajaks multikogi nii, et

mine on sisse liilitatud.

Programm ,FRY*

Programm on méeldud liha, linnuliha, kala ja kombineeritud toitude praadimiseks.
Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 15 minutit. Toiduvalmistus-
aega saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 1 tund. Viitstardi-
funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Mdratud ro/duvalm/stustempemtuun saavutamisel seadmes kostab helisignaal.

soovitame jdrgida retseptiraamatu juhiseid
ning sisepoti sisu aeg-ajalt segada. Enne programmi ,FRY* uuesti kasutamist laske
seadmel tdielikult maha jahtuda. Soovitame praadida toiduaineid avatud kaanega — nii
saate krobeda kooriku.

Programm ,YOGURT"

See programm on moeldud koduse jogurti ja taigna i
Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 8 tundi. Toiduvalmistusaega
saab kdsitsi muuta vahemikus 30 minutit kuni 12 tundi, seada saab 30 minuti kaupa.
Koostisainete sisepotti panemisel veenduge, et need ei iiletaks poolt poti kasulikust
mahust. Automaatse soojashoidmise funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Programm ,BREAD"

Soovitatav eri liiki leibade kil isandiga. Programm
holmab tervet valmistusprotsessi alates talgna kergnamlsest kuni leiva kiipsetami-
seni. Vaikimisi on selles p 3 tundi. usaega

saab kisitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 6 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Funktsiooni ,Keep Warm" maksimaalne t6oaeg on selles programmis piiratud kahe
tunniga. Viitstardifunktsiooni ei ole soovitatav kasutada, kuivord see voib mojutada
kiipsetise kvaliteeti.

Toid: iseks vajutage ootereziimis nuppu ,Start". Toiduval-
mistusreziimi ja nupu Start” tuli siittivad. Madratud programmi taitmine kdivitub.

3. Puhastage molema kaane pind niiske lapi voi kdsnaga. Vajaduse korral peske
eemaldatud kaant voolava vee all, kasutades noudepesuvahendit. Noudepesu-
masinas pesemine ei ole soovitatav.

4. Puhkige molemad kaaned kuivaks

Kui te ei saavuta automaatprogrammidega soovitud tulemust, vaadake osa,)
NOUANDED:, kust leiate vastused kdige sagedamini esitatavatele kiisimustele ja saate
vajalikke soovitusi.

[11.LISAVOIMALUSED

« Taigna kergitamine

« Fondiiii valmistamine

o Fritlidiris praadimine

« Kohupiima ja juustu valmistamine

« Lastetoitude valmistamine

« Noude steriliseerimine

« Vedelate toiduainete pastoriseerimine

IV.SEADME HOOLDAMINE

Uldised reeglid ja soovitused

* Enne seadme esimest ja samuti parast
toiduvalmistamist seadmet soovitame hautada selles poolt sidrunit 15 minuti
jooksul programmis., STEAM",
Me ei soovita jtta valmis toitu voi vett suletud kaanega seadmesse kauemaks
kui 24 tundi. Hoidke valmis toitu sisepotiga kiilmkapis ja soojendage see vaja-
duse korral seadmes iles, kasutades tilessoojendamise funktsiooni.
Kui te seadet pikema aja jooksul ei kasuta, ihendage see kindlasti vooluvorgust
lahti. Téokamber, sealhulgas kuumutusplaat, sisepott, sisekaas ja auruklapp
peavad olema puhtad ja kuivad.
Enne kui hakkate seadet put duge, et see on vooluvdrgust lahti
{ihendatud ning taielikult maha jahtunud. Puhastamiseks kasutage pehmet
lappi ja pehmetoimelist nudepesuvahendit.
@ Seadet EI TOHI puhastada kareda lapi ega kraapiva kdsna véi pastaga. Keelatud on
kasutada ka keemiliselt agressiivseid voi muid aineid, mida ei soovitata toiduainetega
kokkupuutes kasutada.

Seadme korpust EI TOHI kasm vette ega panna voolava vee alla.

« Olge seadmet ettevaatlik:
meerunud tihendid véivad hdirida seadme t66d.

* Puhastage seadme korpust vajaduse jdrgi. Sisepotti, sisemist alumiiniumkaant
ja eemaldatavat auruklappi tuleb puhastada parast iga kasutuskorda. Toiduval-
mistamise ajal sead tekkinud k parast seadme iga
kasutuskorda. Tédkambri sisepindu puhastage vajaduse jargi.

voi defor-

5. Uhendage eemaldatav alu-
mnmumkaas pohikaanega. Suruge fiksaatorid kergelt kokku, kuni kostab kldpsa-
tus.

auruklapi
Auruklapp on paigaldatud spetsiaalsesse onarusse seadme valiskaanel ja koosneb
valis- ja sisekestast.

1. Tommake ettevaatlikult valiskesta eendist kaane dnaruses iiles ja enda poole.

2. Vajutage plastfiksaatorit klapi allosas ja votke sisekest maha.

3. Vajaduse korral eemaldage ettevaatlikult klapi kummitihendid. Peske kdik klapi
osad puhtaks.

4. Pange vastupidises jrjekorras uuesti kokku: paigaldage kummitihendid, pange
klapi pahiosa fiksaatorid kohakuti vastavate trippidega sisekestal ja suruge
kestad kokku, kuni kostab klopsatus. Paigaldage auruklapp oma pessa seadme
kaanel.

TAHELEPANU! K lapi drge vidnake ega ve-
nitage seda mah ise, ise ega ajal.

Kondensaadi eemaldamine

Sellel mudelil koguneb kondensaat spetsiaalsesse 6onde seadme korpuses sisepoti
{imber. Pdrast iga kasutuskorda eemaldage sisepoti iimber olevasse 6nde kogunenud
kondensaat kdogirdtikuga.

Tookambri puhastamine

Kasutusjuhiste rangel jérgimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattumine
seadme tookambrisse peaaegu valistatud. Kui seade on siiski oluliselt maardunud,
tuleb tookambri pinnad to6torgete ja seadme rikke valtimiseks puhastada.

Enne kui hakkate seadmet tdokambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvirgust
lahti iihendatud ja tdielikult maha jahtunud.
Tookambri kiilgseinad, kuumutusplaadi pinna ja keskse termoanduri katte (asub
kuumutusplaadi keskel) vaib puhtaks piihkida niisutatud (mitte marja!) kdsna voi
lapiga. Kui kasutate pesuvahendit, tuleb selle jddgid korralikult eemaldada, et véltida
ebasoovitava [6hna teket jargmisel toiduvalmistamise ajal.

Juhul kui keskse termoanduri limber olevasse siivendisse satub voorkehi, eemaldage
need ettevaatlikult pintsettide abil. Seejuures ei tohi anduri kattele tugevasti suruda.
Kui kuumutusplaadi pind on maardunud, véib seda puhastada niisutatud, keskmise
kdvadusega kasna voi siinteetilise harjaga.



Seadme pideval kasutamisel voib kuumutusplaadi vérvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt muutuda. See ei viita iseenesest seadme

korrast dira olekule ega mojuta seadme hdireteta tdod.

V.SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

fead
Allpool olevas tabelis on toodud seadmega toiduvalmistamisel esinevad tiilipvead, nende

TOIT EI SAANUD VALMIS

Voimalik pohjus

Unustasite sulgeda seadme kaane voi ei sulgenud seda
tihedalt, seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur
piisavalt korge.

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piimapudru piim keeb iile.

pohjused ja

Lahendusviis
Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta seadmet kaant.

Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus. Veenduge, et miski ei segaks
seadme kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend sisekaanel ei
oleks deformeerunud.

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu kuumu-

Sisepott ei ole tihedalt vastu i, seetot-

tu ei olnud temperatuur piisavalt korge.

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei
sobi valitud viisil valmistamiseks voi valisite vale toidu-
valmistusprogrammi.

Toiduained on ldigatud liiga suurteks tiikkideks voi ei
ole jargitud toiduainete koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).
Valitud toiduretsept ei sobi selles seadmes valmistamiseks.

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses
auru tekkimiseks liiga vahe vett.

Valasite sisepotti liiga palju taime-
oli.
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niiskust.
Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong
lile.

Tainas kerkis sisepoti kaaneni ja

Kilpsetamisel ummistas auruklapi.

(tainas ei
kiipsenud Labi) Panite potti korraga liiga palju
tainast.

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi méarasite (arves-
tasite) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vaikesed kogused.

Toitu hoiti pdrast valmimist liiga kaua automaatse soo-
jashoidmise reziimil.

Veenduge, et seadmet td6kamobris ei oleks vadrkehi. Arge laske kuu-
mutusplaadil maarduda.

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohandatud)
retsepte. Kasutage usaldusvaarseid retsepte.

Koostisainete valik, nende l6ikamismeetod, toiduainete kogused ning
programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama valitud ret-
septile.

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui kahtlete,
kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal.

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui 6li katab sisepoti pohja dhukese
kihina.

Frittimisel jargige retsepti juhiseid.

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole retseptis
noutud. Kiilmutatud toiduained sulatage ja norutage kindlasti enne
praadimist.

Modned toiduained vajavad enne keetmist eritdotlemist: pesemist,
passeerimist vms. Jargige valitud retsepti juhiseid.

Pange sisepotti vahem tainast.

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pdorake timber ja pange potti tagasi.
Seejarel jdtkake kiipsetamist. Edaspidi pange sisepotti korraga vahem
tainast.

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduret-
septe. Koostisainete valik, nende loikamise meetod, toiduainete ko-
gused ning programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama
retsepti soovitustele.

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka aega sees
hoida. Kui teie mudelil on selle funktsiooni eelneva valjaliilitamise
voimalus, kasutage seda.

ei toddeldud enne keetmist voi
toodeldi valesti (nt ei pestud pohjalikult).

Ei jargitud toiduainete koguseid voi valiti vale
toiduaine tiitip.

TOIT LAKS KORBEMA

Soovi-
(2,5%) piima.

Piima kvaliteet ja ulenevad i
tame kasutada korgel temp il pastorlseemud
Vajaduse korral voib piima veega lahjendada.

Kasutage usaldusvddrseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte.
Koostisainete valik, nende eeltdétlemise meetod ja kogused peavad vastama
retsepti soovitustele.

Tdisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist alati poh-
jalikult pesema, kuni vesi on puhas.

Sisepotti ei pestud pdrast eelmist toi I
korralikult puhtaks. Sisepoti korbemisevastane
pinnakate on kahjustatud.

Potti pandud toiduainete iildkogus on vaiksem,
kui retseptis soovitatud.

Maarasite liiga pika toiduvalmistusaja.
Praadimisel: unustasite sisepotti 6li valada, ei
podranud toiduaineid Gimber voi podrasite liiga
hilja.

Hautamisel™: sisepotis pole piisavalt niiskust.

Keetmisel": sisepotis on liiga vahe vedelikku
(pole jérgitud toiduainete koguseid).

Kiipsetamisel: unust

ite sisepoti enne kiipse-
tamist rasvainega maarid:

.
TOIT MUUTUS VORMITUKS

Segasite toitu liiga tihti.

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja.

KUPSETIS ON NATSKE

Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis eritasid
palju niiskust (mahlaseid kddgi- voi puuvilju,
kiilmutatud marju, hapukoort vms).

Jitsite valmis kilpsetise seadmesse seisma.

KUPSETIS EI KERKINUD

Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud.

Taigen jdi liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma.

Te ei sdelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt.

Kogused olid valesti maaratud.

Enne
poleks kahlustamd

duge, et sisepott oleks puhas ja selle pinnakate

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte.

Vdhendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks kohandatud
retsepti juhiseid.

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii et see kataks pohja

ohukese kihina. Uhtlaseks tuleb [ segada
voi need mddratud ajal Gimber pddrata.
Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage ajal ilma

pohjuseta seadmet kaant.
Jargige tahkete ja vedelate koostisainete Giget vahekorda.

Enne taigna pottipanemist madrige sisepoti seinu ja pohja margariini voi
voiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!

Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7 minuti jarel.

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks kohandatud
retsepti juhiseid.

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piiidke mitte kasutada liiga mah-
laseid/vedelaid koostisaineid v6i vahendage nende koguseid miinimumini.

Piitidke kiipsetis kohe pdrast valmissaamist seadmest valja votta. Vajaduse
korral vaite jatta kiipsetise liihikeseks ajaks seadmesse nii, et automaatne
soojashoidmine on sisse lilitatud.

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohan-
datud) toiduretsepte. Koostisainete valik, nende
eeltddtlemise meetod ja kogused peavad vastama
retsepti soovitustele.

Valitud retsept ei sobi selle mudeliga kasutamiseks.



REDMOND

o REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides ,STEW" ja ,SOUP" vedeliku puuduse korral toéle seadme Glesoojenemise

kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb iile autosoojenduse reziimi.

prog (tehase ) Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 40
Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 35
Frikadellid/kotletid 500 800 30/35
Kala (filee) 300 800 25
Mereandide sequ (siig 300 800 5
2min— 15t/ 1 min Kartul (4 osaks loigatud) 5 pcs. 800 30
MULTI- toitude 00:30 Kui temperatuur on Porgand (1,5-2 cm i ) 500 800 30
COOK p ija-aja o - iile 130°C: -
2min-2t/1min Peet (4 osaks loigatud) 500 800 30
PILAF Eri liiki pilaffide valmistamine 00:35 10 mSmrm_nz t/ Redvijad (varskena 50 1500 “
K 500 800 15
Aedviljade, kala, liha, p id, dieet- ja tai : 10min -2t/
STEAM de aurutamine 00:30 5 min Munad 5 pes. 800 10
y N o . N Tasub mrkida, et need on vaid iildsoovitused. Reaalne aeg voib erineda soovitatud tihendustest soltuvalt konkreetse toiduaine kvali-
Soup Mlgmesuguste suppide valmistamine (bors, rassolnik 00:40 20 msln -8t/ teedist, samuti teie maitse-eelistustest.
m min
! S p ireziimide k is “MULTICOOK"
Makaronide keetmine, pasta valmistamine mitme- " L "
o e - e _ _
POR- " . . 5m|n—15t/
Piimaputrude valmistamine 00:25
RIDGE fimaputrude vatmistami Lmin 35°C | Taigna kergitamine, G3dika valmistamil 125°C | Lihahautise valmistami
STEW | Aedviljade, liha, kala hautamine 1o | 20mn =12t/ 40°C_ Jogurtite valmistamine 130°C | Vormiroa
" i 45°C | Hapendamine 135 °C istoi iilepraadimine neile krobi
BAKE Keekside, 00:50 20min -4t/ . . kooriku lisamiseks
parmi- ja lehttalgnaplrukate kupsetamlne - 10 min 50°C | Kadritamine 140°C | Sui
FRY Aedviljade, liha, linnuliha praadimine 00:15 | Smin—1t/1min 55°C | Pumati
o . 145 °C Aedvilja- ja kalavormiroogade valmistamine foo-
— i o 30min - 12t/ 60°C | Rohelise tee, liumis
YOGURT | Eriliiki jogurtite valmistamine 8:00 30 mi » i .
min 65°C | Liha keetmine vaakumpakendis 150°C | Li i istamine fooliumis
BREAD  Leiva kiipsetamine 300 10min 6t/ 70°C | Pungi 155°C | Parmitaignatoodete praadimine
75°C | Pastdriseerimine, valge tee 160 °C | Linnuliha praadimine
SLow o . - ’ 5min-12t/
00K Aedviljade, lina, kala moorimine 3:00 10 min 80 °C Héégveini valmistamine 165°C | Steakide praadimine
=2 85 °C Voi pikka tGotl 170°C | Friikartulite, kananagitsate valmistamine
tmtude valmistamine
EXPRESS girrii§i istamine, somerate putrude g o E 90°C | Punase tee valmistamine
ingainetest sCE o P
g =] 95°C | Piimapdhiste putrude
228 100 °C | Besee vi moosi valmistamine
105°C | Siildi valmistamine
o Esitatud on kiitteelemendi keskmine téstemperatuur.
110°C | Steriliseerimine
Mit tootl korral sec s .
120°C | Rulaadi valmistamine
Sea-/veisefilee (1,5-2 cm i 500 800




Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.

VI.LISATARVIKUD

REDMOND RMK-M451E lisatarvikuid tellida ja REDMONDI uute toodete kohta infot saate veebilehelt www.redmond.company vdi
ametlike edasimiiiijate kauplustest.

VII.VOIMALIKUD RIKKED JANENDE LAHENDAMINE

Rike

Ekraanile il-
mus veateade:

Seade ei liilitu
sisse.

Toiduvalmis-
tamiseks ku-
Lub liiga palju
aega.

Toiduvalmis-
tamise ajal
tuleb kaane
vahelt auru.

Voimalik pohjus

Stisteemi viga, voimalik juhtplaadi voi
kuumutuselemendi rike.

Toitejuhe ei ole seadmega ja (vdi) elekt-
rikontakti Gihendatud.

Vale elektrikontakt.

Toitevorgus pole voolu.

Elektritoite katkestus (pinge ei ole sta-
biilne véi on alla normi).

Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on
voorkeha voi toidujddtmed (purud, tan-
qud, toidutiikid).

Sisepott on seadmes viltu.
Kuumutusplaat on tugevalt maardunud.

Sisepott on korpuses
viltu.

Kaas ei ole tihedalt
kinni v6i on kaane
vahele sattunud min-
gi voorkeha.

Sisepoti ja sise-
kaane vaheline
(ihendus ei ole
hermeetiline. n N
Sisekaane tihend on
tugevalt mddrdunud,
deformeerunud voi
kahjustatud.

Abingu

Liilitage seade vooluvdrgust vélja ja laske sellel maha jahtuda.
Sulgege tihedalt kaas ja ihendage seade uuesti vooluvdrku.

Veenduge, et eemaldatav toitejuhe on iihendatud seadmega ja elekt-
rikontakti.
Uhendage seade digesse elektrikontakti.

Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda pole, pdérduge elektrivor-
qu teenusepakkuja poole.

Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust. Kui pinge kdigub, podrdu-
ge elektrivorgu teenusepakkuja poole.

Lillitage seade vooluvdrgust vélja ja laske sellel maha jahtuda. Ee-
maldage voorkeha voi toiduosakesed.

Paigutage sisepott otse.

Liilitage seade vooluvdrgust vélja ja laske sellel maha jahtuda. Pu-
hastage kuumutusplaat.

Paigutage sisepott otse.

Veenduge, et kaane ja korpuse vahel ei oleks mingit voorkeha (puru,
tangusid, toidutiikke). Eemaldage vodrkeha. Sulgege seadmet kaas
alati nii, et kostaks klopsatus.

Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisundit. Vajaduse korral
vahetage valja.

Kui probleemi ei dnnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

romude

(elektri-ja

Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekaitluseeskirjade jargi. Hoidke keskkonda: drge vi-
sake selliseid seadmeid olmejadtmete hulka.

Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi. Vanade
B oadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa vaartuslike
toorainete Gimbertdétlemisele ja valdite inete sattumist

Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete jddt-
mete kaitlemist.

See direktiiv maaratleb elektri- ja elektr
Euroopa Liidus.

jddtmete korvaldamise ja ise pohind mis kehtivad kogu



N i o i st s e > 1 et i i e eyt interisutlizarea dispoaitvulud T aer iber ~ umiditate sau oblectelestrine fn iteri
z’lisuri‘le de securitate ;i_instr_uﬁaiile'i l(ilzlprﬁ"sf'i" acest ".'a!'":ih znaut :::rﬁzib:‘?:tfé sﬁiteua iii:iea tpg:il;il:ﬁ,u (lasrlfn post;gzr:tae 1:1 procesul Qrul |nte rZ|Sa vat duce la detenorarea grava. .

D o ! e Inainte de curdtarea dispozitvului asiqura-vé, cA acesta este deconectat de la sursa de
MASURI DE SECURITATE alimentare si complet racit. Strict urmati instructiunile pentru curdtarea aparatulu.

» Producétorul,nu este responsabil ptru daune, cauzate de nerespectarea normelor de €SB SF INTERZICE s scufundati aparatul n ape sau - pune-isub jetul de ap
siquranta i functonarea produsul. o+ La schimbarea pozitel elementului de fncalzie al discul numaidecat folost clestel,

v Acestapart eprezinta un dispoztv multfunctional perru pre%étirea mancari n condi incluse in setul de livrare al dispoztivului - acest lucru va prevent posibilitatea de arsur
casnice i poate fi aplicat in apartamente, casele de a tard sau altor conditii asemanatoare < alte leziuni accidentale.

a operafilor non-industriale. Industriala sau orice alt abuz de dispozitivului va ficonsiderat 4 (3 instalarea discului de ncilzire Tn DUzt superioad asquiatvi, i ete fixat ferm

ALY o e v ee . v v
caincalcare a conditiilor utilizarii corecte a produsului.In acest caz producatorul nu poarta canalle de pe perticamere e lucru ai dspozitivulu. Intalarea ncorect3  elementul

responsabiltate pentru umarie posiile. o de incalzire poate duce la deplasarea acestuia fn mod arbitrar in timpul functiondrii dispo-
+ Inainte de conectarea disporitivului la sursa de alimentare verificati oincide tensiunea ei cu aitvului i ruperea '

tensiunea nominald de alimentare a dispozitivului (urmériti caracterisicile tehnice sau tabelul @ Pentry a apuca clesele rumaidectt utlizari maius3 izolatd tenmicd. Este

din fabricd al produsulu), LIy @ gpued Le Py il o
v Folositiun caglu dealmentare, calclat p consumul d energe o dispozitiuui - asime- nter2s s atingedi iscul de incdlzie cu mainile indiferentde pozifo sa

tra poate provoca un scurtcircuit sau incendiul cablulu Pentru a evita socurile electrice, nu schimbati pozitia elementului de incdlzire,
v Conectat aparatul numa a o prizs cu Impaméntare - este o erint3 obligatorie de protectie ~ dacd dispozitivul este conectat la sursa de alimentare!
Impotriva socurilor electrice. Folosind un prelungitor, asiqurati-Vé, cd acesta deasemenea Se interzice sd inchideti capacul dispozitivului, dacd elementul de incdlzire al
are mpamantare. discului este instalat in pozitia superioard.
@ ATENTIE!Intimpul activitti ispozitivlui carcasa acestuig, astronul s pe-* Cpilorn vt 6o 8 i me mut, precu s persoanee cuhendicap snaoele sau i
sele metalice se incdlzesc! Fiti atentil Folositi manusile de bucdtdrie. P[:?n- Sal ipsa e experienta i unostite, potutlza cispritvul numa sub Supravegherea sfsau
tru a evita arsurile cu abur fierbinte nu vd aplecati peste aparat atunci cénd acel az,Gacé u fostnstruicu privire a utilizarea i condit e siqurantd a dispoztivului § sunt

deschideti capacul. congtenti de Eericolul, legatde utlizarea acestia, Copi u trebuie 5 s joace u aparatul Pastra
+ Deconectatidispozitivuldin prizs dupé uilzare, i deasemenea in timpul curdtri acestuia aparatul i cablulde aimentare n ocur neacesiile copilr Sub 8 ani. Curtarea s nrenerea
sau deplasari, {Jcoate;i cablul cu méinile uscate, tingnd de prizs, dar nu e cabl dispozitivulu mu trebuie 5 fieefectuate de copi i supravegherea unui adul

' Nua;ezagicabluldealimentarepelau5isauinapropiereas_urselorde'célquré.Av_egi(?ri]éca',.cablul v Materialul de ambvalare'(pgliculé,Eolistiren sl asm) poate f ericulos pentr coil.Peri-
540 53 e rasuceasc su ndoal, . i n conactcuobiecte ascufite s margin e mobiie, colde sufocae! Pastra-| ntr-un loc neaccesbil pentru copi.

@ RETINETI: daunele accidentale ale cablului de alimentare pot provoca proble- Este interzisd reparatia aparatului independenta sau modificarea structuri sale.vR.eFaragule
o 4 conditilr d tie si d lectrosocul U aparatului trebuie efectuate numai de catre un centru de servici autorizat Lucrarile neau-
fé, e Ml COPespLind CoNAIel, cé Gaantle 5 CEasementy Ciectiosoclr. Uh torizate pot duce [a deteriorarea aparatului, ranire Sau paqube materiale
cablu electric deteriorat necesitd inlocuirea urgentd in centrul de servicii Rk ) ey
v Nu asezat]apaatu pe o suprafats moale, u-L acopri n timpul functionri - aceate @) ATENTIE! Ete interzid tilizarea aparatulu cu orce defectiuni,
poate duce (3 supraincdlzire §i deteriorarea dispozitivului.



Caracteristici tehnice

Model RMK-M451E
Putere 860-1000 W
Tensiune. 220-240V,50/60 Hz
Capacitatea vasutul 510
Acoperirea lui/tigai 4, ceramicd
Display. LED
Supapa de aburi detasabild
Capac mtenor detasabi
Marimile 308 x 305 x 245 mm
Masa netd 43 kg
Programe

1. MULTICOOK 8. BAKE (COACERE)

2. PILAF 9. FRY (PRAJIRE)

3. STEAM (LA ABURI) 10. YOGURT LAURT

4. SOUP (SUPA) 11. BREAD (PIINE)

5. PASTA (PASTE) 12. SLOW COOK (FIERBERE INABUSITA)
6. PORRIDGE (TERCI CU LAPTE) 13. EXPRESS

7. STEW (INABUSIRE)

Functii

Functia «MASTERCHEF LITE» (setarea timpului si temperaturii
de preparare in timpul functiondrii p i)
Functia «MASTERFRY» (elementul de incalzire ridicare)....
Mentinerea temperatum bucatelor gata (incalzire automata
Deconectarea p aincalzirii automate.

ncalzirea bucatelor
Amanarea startului

pind la 12 ore
pind la 24 de ore

Deconectarea sonore este
Completare

Multibucétdrie 1 buc.
Vas 1 buc.
Conteiner pentru preparare la aburi 1buc.
Polonic 1buc.
Lingura platd 1buc.
Pahar cotat 1buc.
Cleste pentru va: 1buc.
Borcdnase pentru iaurt. 6 buc.
Tigaie 1buc.
Cleste 1buc.
Cartea retete 1 buc.
Suport pentru polonic/lingura 1 buc.
Instructiuni de utilizare. 1buc.
Carte de service. 1 buc.
Cablu de ali 1buc.

Producdtorul fsi rezervd dreptul de a modifica designul, continutul, precum si caracteristici-
le tehnice ale d/spozmvulm pe parcursul perfectiondri drspozmvulur fird anuntare preala-
bild privind astfel de modificdri. In specificatiile tehnice se admite o eroare de £10%.

Constructia modelului (schema /A1, pag. 3)

1. Capacul dispozitivului 11. Lingura platd

2. Inel de etansare 12. Polonic

3. Capac interior detasabil 13. Conteiner pentru preparare la aburi
4. Orificiul pentru iesirea aburului 14. Suport pentru polonic/lingurd

5. Vas 15. Pahar cotat

6. Buton pentru deschiderea capacului  16. Cleste pentru vas

7. Panoul de comanda cu display 17. Cablu de alimentare

8. Corp 18. Elementul de incdlzire ridicare

9. Maner pentru transportare 19. Tigaie

10. Supapa de aburi detasabila 20. Borcdnase pentru iaurt

Panou de comanda (schema A2, pag. 4)

1. Butonul «Cancel/Reheat» («Anulare/Incalzire») — conectarea/deconectarea functiei de in-
cilzire, intreruperea functionrii programului de preparare, anularea setarilor de utilizator.

2. Butonul «Time Delay» («<Amanare») — conectarea regimului de setare a timpului

de start amdnat.

gutonul «Menu» («Meniu») — confirmd selectia programului automat de preparare.

isplay.

Butonul «Min/-» («Min/-») — selectarea programului automat de pregatire,

micsorarea valorilor de temperaturd, selectarea minutelor.

Butonul «Hour/+» («Ord/+») — selectarea programului automat de pregatire,

cresterea valorilor de temperaturd, selectarea orelor.

Butonul «Start» («Start») — conectarea regimului setat de preparare.

Construma displayiului (schema A2, pag. 4)

Indicatoarele programelor automate.
Indicatorul regimului de start amanat.
Indicatorul regimului de preparare.
Indicatorul valorii orei.

Indicatorul regimului de incélzire automata.
Indicatorul programului <kEXPRESS».
Indicatorul regimului de incélzire.
Indicatorul deconectdrii a semnalelor sonore.
Indicatorul valorii temperaturii.

l. INAINTE DE PRIMA CONECTARE

Despachetati dispozitivul, inldturati toate materialele de ambalare si autocolante
promotionale.

~ o vaw

e mpan o

Pastrati obl/gamrru pe loc autocolante de avertizare, autocolante-indicatoarele (in cazul
pfezente/ lor) si pldcuta cu numdrul de serie a dispozitivului pe corpul lui!

Dupd transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar s& mentineti

dispozitivul la temperatura camerei nu mai putin doud ore inainte de conectare.
Desfasurati complet cablul de alimentare. Stergeti corpul dispozitivului cu o carpa
umeda. Piesele detasabile spalati-le cu apd cu sdpun, uscati minutios toate ele-
mentele dispozitivului inainte de a- conecta la reteaua electrica.

@ ATENTIE! Este interzis sd se ridice dispozitivul cu bolul umplut de mdner.

Nu porniti dispozitivul fdrd interiorul recipientului sau fdrd bol — in caz de pornire acci-
dentald a programului de gdtit, acesta va duce la o supraincalzire criticd a dispozitivului
sau va deteriora invelisul non-stick. Inainte de a prdji produse, se toarnd un pic de ulei
de legume sau de floarea-soarelui in castron.

IILUTILIZAREA DISPOZITIVULUI

Setarea orei

Conectati dispozitivul la reteaua electrica. Apdsati si mentineti apasat butonul «Hour/+»
sau «Min/-». Indicatorul timpului curent pe display va incepe sa clipeascd. Pentru seta-
rea valorii orei apasati butonul «Hour/+», a minutelor — butonul «Min/-». Majorarea
valorii orei si a minutelor se petrece independent una de cealalta. La atingerea valorii
maxime setarea va continua de la inceputul intervalului. Pentru modificarea rapidd a
valorii apdsati si mentineti apasat butonul corepunzdtor. Dupd finisarea setarii orei
curente nu apasati butoanele pe panou timp de 5 secunde. Setdrile se vor salva automat.

Deconectarea semnalelor sonore

Pentru deconectarea semnalelor sonore apdsati si mentineti apasat butonul «Menu» in
orice regim. Pe display va ilumina indicatorul deconectdrii a semnalelor sonore. Pentru

conectarea semnalelor sonore apasati incd o data si mentineti apdsat butonul «Menu».

Setarea timpului de preparare

In dispozitivul puteti seta de sine stitéitor timpul de preparare pentru fiecare program,

cu exceptia programului «EXPRESS». Pasul modificarii si intervalul posibil al timpului
setat depind de programul selectat de preparare.

Dupd selectarea programului automat si apdsarea butonului «Menu» utilizati butonul
«Hour/+», pentru setarea valorii orei si butonul «Min/-» — pentru setarea valorii
minutelor. Modificarea valorii orei si a minutelor se petrece independent una de
cealaltd. La atingerea valorii maxime setarea va continua de la inceputul intervalului.
Pentru modificarea rapidd a valorii apasati si mentineti apasat butonul corepunzator.

In unele prorgame automate numrcitorea timpului setat de preparare incepe numai
dupd ce dispozitivul a atins temperatura setatd de functionare. De exemplu, dacd
turnati apd rece si sd setati in programul «STEAM» timpul de preparare 5 minute, atunci
lansarea programului si numdrdtoarea inversd a timpului setat de preparare vor fnce-
pe numai dupd fierberea apei si formarea aburului destul de dens in vas. In programul
«PASTA» numardtoarea timpului setat de preparare incepe dupd fierberea apei si
apdsdrea repetatd a butonului «Start».

Aménarea startului programului

Functia «Time Delay» («<Amdnarea startului») permite setarea intervalului de timp la
finalizarea caruia bucatele vor fi gata (tindnd cont de timpul de functionare al progra-
mului). Timpul maxim de start amanat constituie 24 de ore. Timpul de start amanat
implicit este compus din timpul de functionare a programului si timpul necesar pentru
dispozitivul de a atinge parametrii de lucru (dacd acesta este prevazut de setarile de
fabricd al programului). Pasul setarii timpului de start amanat — 1 minut.

Pentru modificarea timpului de start aménat dupd confirmarea selectdrii programului
automat de preparare apdsati butonul «Time Delay». Pentru majorarea valorii orei
apdsati butonul «Hour/+». Pentru modificarea valorii minutelor — butonul «Min/-».
Modificarea valorii orei si a minutelor se petrece independent una de cealaltd. La
atingerea valorii maxime setarea va continua de la inceputul intervalului. Pentru
modificarea rapida a valorii apdsati si mentineti apdsat butonul corepunzator.

Tn timpul functiondrii functiei «Time Delay» pe display se afiseazd valoarea orei cu-
rente. Pentru a vedea timpul gradului de pregdtire a bucatelor apdsati si mentineti
apdsat butonul «Time Delay». Functia de start amdnat este disponibild pentru toate
programele automate de preparare, cu exceptia programelor «FRY», «PASTA» si «EX-
PRESS». Nu utilizati functia «Time Delay» dacd in reteta sunt indicate produse perisa-
bile (oud, lapte proaspdt, carne, brdnzd, etc,).

Mentinerea temperaturii bucatelor gata (incalzire automata)

Aceastd functie se activeazd automat imediat dupd finalizarea programului de prepa-
rare si poate mentine temperatura bucatelor gata in limita de 70-75°Ctimp de 12 ore.
La functionarea incalzirii automate se ilumineaza indicatorul butonului «Cancel/Reheat»,
pe display se afiseaza indicatorul «Reheat» si numdratoarea directd a timpului de
functionare in regimul dat. In caz de necesitate, incdlzirea automatd poate fi deconec-
tatd, apasand si mentindnd apasat timp de cteva secunde butonul «Cancel/Reheat».

Deconectarea preventiva a incélzirii automate

Conectarea incdlzirii automate dupd finalizarea programului de preparare nu este de dorit
intotdeauna. Tinand cont de acest fapt, in dispozitiv este prevazuta optiunea deconectarii
din timp a acestei functii in timpul functionarii functiei «Time Delay» sau programului
principal de preparare. Pentru aceasta in timpul functionarii programului apasati butonul
«Start». Pentru reconectarea incalzirii automate, apasati inca o datd butonul «Start».

Functia de incdlzire automatd nu este disponibild la utilizarea programelor «YOGURT»,
«PASTA», «EXPRESS» si la setarea in programul «MULTICOOK» temperaturii de prepa-
rare mai putin de 80°C.

Tncalzirea bucatelor
Puteti utiliza dispozitivul pentru incélzirea bucatelor reci. Pentru a face acest lucru:

1. Puneti produsele in vas, instalati-| in corpul dispozitivului.

2. Inchideti capacul, conectati dispozitivul la reteaua electricd.

3. Apdsati si mentineti apasat timp de cateva secunde butonul «Cancel/Reheat». Se
vor ilumina indicatoarele corespunzdtoare pe display si pe buton. Timerul va
incepe numdratoarea directd a timpului de incélzire.

Dispozitivul va incalzi bucatele pina la 70-75°Csi le va mentine in stare fierbinti timp

de 12 ore. Dupa necesitate, puteti opri inclzirea, apasand si mentinand apasat timp



de cateve secunde butonul «Cancel/Reheat», pind cand se vor stinge indicatoarele
corespunzatoare.

Datoritd functiilor de incdlzire automatd si de incdlzirea bucatelor dispozitivul poate
mentine produsul intr-o stare caldd pind la 12 de ore, totusi nu se recomandd ldsarea
bucatelor in acest regim mai mult de 2-3 ore, deoarece aceasta conditioneazd schim-
barea calitdtilor lor gustative.

Functia «MASTERFRY» (schema A3, pag. 4)

Multifierbatorul REDMOND RMK-M451E este echipatd cu elementul de ridicare incal-
zire. Datoritd acestui fapt acum dumneavoastra puteti utiliza fn multifierbator nu numai
castronul , dar si tigaia (inclusd in setul de livrare).

Din motive de securitate pentru schimbarea pozitiei elementului de incdlzire folositi
clestele (incluse in setul de livrare al dispozitivului).

Pentru a apuca clestele numaidecdt utilizati mdnusd izolatd termicd. Este interzis sd
atingeti discul de incdlzire cu mdinile indiferent de pozitia sa!
Pentru instalarea elementului de incélzire in pozitia superioard atent ridicati-l pand
cand se opreste si rotiti usor fn impotriva acelor de ceasornic pand la fixarea sigura
aelementelor in sloturile de pe peretii camerei de lucru.
Pentru instalarea discului de incalzire in pozitia inferioard ridicati-1, pentru ca fixari-
le sa iasd din sloturile de pe peretii camerei de lucru, si, usor intoarceti discul sensul
acelor de ceasornic, usor ldsati.

Nu incercati s schimbati pozitia el este co-

nectat la sursa de alimentare!

i de incdlzire, dacd disp

Se interzice sd inchideti capacul dispozitivului, dacd elementul de incdlzire al discului
este instalat in pozitia superioard.

Pentru pregdtirea in multifierbdtor folositi numai tigaia, ce intrd in setul livrdrii.

Functia «MASTERCHEF LITE»

Descoperiti mai multe oportunitdti pentru o creativitate culinard cu o functie noud «MAS-
TERCHEF LITE»! Dacd programul «<MULTICOOK» permite setarea parametrilor de functi-
onare a programului pind la lansarea acestuia, atunci utilizand functia «MASTERCHEF
LITE», puteti modifica setarile direct in procesul de preparare.

Puteti oricand regla functionarea oricarui program, astfel incit acesta sa corespundd
dorintelor Dvs. Se evapora supa la fierbere? «Fuge» terciul cu lapte? Legumele la aburi
se prepard prea mult timp? Modificati temperatura sau timpul de preparare, fara a in-
trerupe functionarea programului, ca si cum ati prepara la aragaz sau in cuptor.

Puteti utiliza functia «MASTERCHEF LITE» doar in timpul prepardri. In timpul utilizdrii
programului «<EXPRESS», activdrii functiei «Time Delay» si asteptdrii atingerii parametri-
lor de lucru functia «MASTERCHEF LITE» nu este disponibild.

Modificarea temperaturii la utilizarea functiei «\MASTERCHEF LITE» este posibild in
intervalul de la 35°C pind la 170°C cu pasul de 1°C. Intervalul posibil al timpului de
preparare depinde de programul selectat. Pasul setarii — 1 minut.

Functia «<MASTERCHEF LITE» poate fi deosebit de utild, dacd preparati bucatele dupd
retete complicate, care necesitd o combinatie de programe diferite de preparare (de
exemplu, la prepararea sarmalelor, beef stroganoff; supelor si pastelor conform diferitor
retete, gemurilor, etc).

Pentru modificarea temperaturii de preparare:

1. Intimpul functiondrii programului de preparare apdsati butonul «Menu». Indica-
torul valorii temperaturii pe display va fncepe sa clipeasca.

2. Setati temperatura dorita. Pentru majorarea apdsati butonul «Hour/+», pentru
micsorarea — butonul «Min/-». Pentru modificarea rapida a valorii apasati si
mentineti apasat butonul corepunzdtor. La atingerea valorii maxime (minime)
setarea va continua de la inceputul intervalului.

3. Nu apdsati butoanele pe panoul de comandd timp de 5 secunde. Modificarile se
vor salva automat.

Pentru protectie contra supraincdlzirii la setarea temperaturii de preparare mai sus de
130°C timpul maxim de functionare a programului se va limita pind la doud ore (cu ex-

ceptia programului «BAKE»). La utilizarea programului automat «YOGURT» functia de
modificare a temperaturii de preparare nu este disponibild.

Pentru modificarea timpului de preparare:

1. In timpul functiondrii programului de preparare apdsati de doua ori butonul
«Menub. Indicatorul valorii orei pe display va incepe sa clipeasca.

2. Setati timpul de preparare dorit. Pentru majorarea valorii cu pasul de 1 ord
apdsati butonul «Hour/+», cu pasul de 1 minut — butonul «Min/-». Modificarea
valorii orei si a minutelor se petrece independent una de cealaltd. La atingerea
valorii maxime setarea va continua de la inceputul intervalului. Pentru modifi-
carea rapida a valorii apasati si mentineti apasat butonul corepunzator.

3. Nu apdsati butoanele pe panoul de comanda timp de 5 secunde. Modificarile se
vor salva automat.

La setarea valorii timpului de preparare de 00:00, functionarea programului va fi opritd.
Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate

CONTEAZA! Daca utilizati un dispozitiv de fierbere a apei (de exemplu, atunci
cdnd gatiti produse), este interzisd setarea temperatur// de gtit peste 100°C.
Acest lucru poate duce la supraincdlzirea si ruperea aparatului. Din acelasi
motiv, este interzisd utilizarea programului «BAKE, «FRY», «BREAD» pentru
fierberea apei.

1. Pregatiti (cantdriti) ingredientele necesare.

2. Repartizati ingredientele fn vasul dispozitivului in conformitate cu programul de
preparare si introduceti-1 in corpul dispozitivului. Asigurati-vd ca toate ingredi-
entele, inclusiv lichidul, sd fie sub marcajul maxim de pe suprafata interioard a
vasului. Asigurati-va cd vasul este instalat fara inclinari si aderd strans la ele-
mentul de fncélzire.

3. Inchideti capacul dispozitivului pina se va auzi un click. Conectati dispozitivul la
reteaua electricd.

A ATENTIE! Daca gdtiti la temperaturi ridicate folosind o cantitate mare de ulei
vegetal ldsati intotdeauna capacul dispozitivului deschis.

4. Pentru aiesi din regimul de asteptare apdsati butonul «Menu». Selectati progra-
mul necesar de preparare cu ajutorul butoanelor «Hour/+» si «Min/-» (pe display
va incepe sa clipeasca indicatorul corespunzator al programului). Confirmati
selectarea programului prin apdsarea repetatd a butonului «<Menu».

In programul «MULTICOOK» dupd confirmarea selectdrii programului puteti seta
timperatura doritd de preparare. Pentru majorarea valorii setata implicit utilizati bu-
tonul «Hour/+», pentru micsorarea — butonul «Min/-». Pentru a finisa setarea tempe-
raturi apdsati butonul «Menu».

5. Pentru modificarea timpului de preparare setat implicit utilizati butoanele
«Hour/+» si «Min/-».

6. Dupad necesitate, setati timpul de start amanat.

Functia «Time Delay» nu este disponibild la utilizarea programelor «FRY», «PASTA» si
«EXPRESS».

7. Pentru lansarea programului de preparare apdsati butonul «Start». Se vor ilumina
indicatoarele butoanelor «Start» si «Cancel/Reheat». Numardtoarea inversa a tim-
pului de preparare, in dependentd de programul selectat de preparare, va incepe
imediat dupa apdsarea butonului «Start» sau atingerea temperaturii necesare in vas.

Dupd necesitate, puteti opri din timp functia de incdlzire automatd, apdsdnd butonul
«Start». Indicatorul butonului «Cancel/Reheat» se va stinge. Apdsarea repetatd a buto-
nului «Start» va conecta din nou functia datd. Functia de incdlzire automatd nu este
disponibild la utilizarea pmgramelm «YOGURT» si CEXPRESS.

8. Despre i prog i de prep: va informa un semnal sonor, pe
display va apare inscriptia «Endy. Ulterior, in dependentd de programul selectat
sau setdrile curente, dispozitivul va trece in regimul de incalzire automata (se
ilumineaza indicatorul butonului «Cancel/Reheat» si inscriptia «Reheat» pe display)
sau in regimul de asteptare.

9. Pentru anularea programului introdus, intreruperea procesului de preparare sau
incdlzirea automata, apasati si mentineti apasat timp de cateva secunde butonul
«Cancel/Reheat».

Pentru obtinerea rezultatului calitativ Vi oferim retetele de preparare a bucatelor din
cartea de retete insotitd de dispozitiv elaboratd special pentru acest model. Puteti la
fel gdsi retetele corespunzdtoare pe siteul web www.redmond.company.

Dacd conform opiniei Dvs, rezultatul dorit in programele automate obisnuite nu este
obtinut, utilizati programul universal «MULTICOOK» care oferd opurtdnitdti enorme
pentru experimentele culinare.

Programul «MULTICOOK»

Programul se recomanda pentru prep bucatelor dupa i de
si timpul de preparare setate de catre utilizator. Datoritd programului «MULTICOOK»
dispozitivul poate fnlocui 0 gama intreagd de aparate de bucatarie si permite prepararea
bucatelor practic dup orice retetd, gasita intr-o carte veche de bucate sau in Internet.

Dacd temperatura de preparare a bucatelor nu depdseste 80°C, functia de incdlzire
automatd va fi deconectatd fard posibilitatea de conectare manuald.
Timpul de preparare setat implicit fn programul «MULTICOOK» constituie 30 de mi-
nute, temperatura de preparare — 100°C. Intervalul setdrii manuale a temperaturii in
program constituie 35-170°C cu pasul setdrii de 5°C. Intervalul setarii manuale a
timpului — de la 2 minute pina la 15 ore cu pasul de 1 minut.

ATENTIE! Din motive de securitate la setarea temperaturii peste 130°C timpul de
preparare va fi limitat pind la 2 ore.

In programul «MULTICOOK» puteti prepara multe feluri de bucate diferite. Folositi
cartea de bucate anexatd alcdtuitd de bucdtarii nostri profesionisti sau tabelul special
privind temperaturile recomandate pentru prepararea diferitor tipuri de bucate si
alimente. De asemenea, puteti gdsi retetele potrivite pe sityul www.redmond.company.

@ Dacd utilizati programul «MULTICOOK» pentru apd clocotitd (de exemplu, atunci cdnd
preparati produse de gdtit), nu setati temperatura de fierbere peste 100°C.

Programul «PILAF»

Programul se recomanda pentru prepararea diferitor tipuri de pilaf. Timpul de prepara-
re setat implicit in acest program constituie 35 de minute. Este posibild setarea manu-
ald a timpului de preparare in intervalul de la 10 minute pind la 2 ore cu pasul setdrii
de 5 minute.

Programul «STEAM»

Programul se recomandd pentru preparea la aburi a carnii, carnii de pasdre, pestelui,
si bucatelor multic Timpul de prep: setat implicit in acest

program constituie 30 de minute. Este posibild setarea manuala a timpului de pre-

parare in intervalul de la 10 minute pind la 2 ore cu pasul setdrii de 5 minute.

Pentru preparare in acest program utilizati un conteiner special (face parte din setul

de livrare):

1. Turnati in vas 400-800 ml de apa. Instalati conteinerul pentru preparare la
aburi in vas.

2. Cantdriti si pregatiti toate ingredientele conform retetei, repartizati-le uniform
in conteiner si instalati vasul in corpul dispozitivului. Asigurati-vd ca vasul adera
strans la elementul de incélzire.

3. Urmati indicatiile pct. 3-8 din instructiunile generale privind utilizarea progra-
melor automate.

Dupd clocotirea apei si atingerea densitdtii necesare a aburului in vas dispozitivul va
emite un semnal sonor. Se va incepe numdrdtoarea inversd a timpului de functionare
a programului de preparare.

Dacd nu utilizati setdrile automate a timpului in acest program, consultati tabelul
«Timpul recomandat de preparare a diverselor produse pe abur».

Programul «SOUP»

Se recomanda pentru prepararea bulioanelor, supelor din legume si supelor reci din
carne, peste, pasare sau legume.

Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 40 de minute. Este
posibild setarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 20 minute pind
la 8 ore cu pasul setdrii de 5 minute.



Inainte de atingerea parametrilor de lucru de preparare, dispozitivul va emite un
semnal sonor.

Programul «PASTA»

Programul prevede aducerea apei la fierbere, incarcarea ingredientelor i pregatirea lor
ulterioard. Despre momentul atingerii punctului de fierbere a apei si necesitatii incar-
cdrii alimentelor va anunta semnal sonor. Numardtoarea inversa a timpului de prepara-
re va incepe dupd apdsarea repetata a butonului «Start.

Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 8 minute. Este posibild
setarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 2 minute pina la 1 ord cu
pasul setdrii de 1 minut. Functiile «Time Delay» si «Keep Warm» in acest program nu
sunt disponibile.

La prepararea unor alimente (de exemplu, paste, pelmeni, etc) se formeazd spumd.
Pentru prevenirea revdrsdrii posibile a acesteia peste marginile vasului, puteti deschi-
de capacul peste cdteva minute dupd incdrcarea alimentelor in apa clocotindd.

Programul «PORRIDGE»

Se recomanda pentru prepararea terciului cu utilizarea laptelui pasteurizat cu un
procent de grasime redus.

Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 25 de minute. Este
posibild setarea manuala a timpului de preparare in intervalul de la 5 pind la 1 ord
si 30 de minute cu pasul setdrii de 1 minut.

Pentru a preveni clocotirea laptelui si a obtine un rezultat necesar se recomanda
inainte de preparare de a efectua urmatorii pasi:

« spdlati bine toate crupele cu bob intreg (orez, hriscd, grau, etc.) pand cand apa
va deveni limpede;

ungeti vasul dispozitivului cu unt inainte de preparare;

respectati riguros proportiile, cantarind ingredientele conform retetelor din
cartea de retete (majorarati sau micsorati cantitatea ingredientelor doar in mod
proportional);

in cazul folosirii laptelui integral diluati-L cu apa potabild in proportie de 1:1.
Proprietdtile laptelui si ale crupelor pot varia in dependentd de locul de origine si
producdtor, fapt ce actioneazd uneori asupra rezultatelor de preparare.

Dacd rezultatul dorit in programul «PORRIDGE» nu a fost atins, utilizati programul

universal «MULTICOOK>». Temperatura optimd pentru prepararea terciului cu lapte
constituie 95°C. Cantitatea ingredientelor si timpul de preparare setati conform retetei.

Programul «STEW»

Se recomanda pentru prepararea tocanei din carne, fripturii si ghiveciului. Timpul de
preparare setat implicit in acest program constituie 1 ord. Este posibild setarea ma-
nuald a timpului de preparare in intervalul de la 20 minute pind la 12 ore cu pasul
setdrii de 5 minute.

Programul «BAKE»

Se recomanda pentru prepararea checurilor, budincilor si tartelor din aluat cu drojdie.
Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 50 de minute. Este
posibild setarea manuala a timpului de preparare in intervalul de la 20 minute pind
la 4 ore cu pasul setdrii de 10 minute.

Puteti verifica gradul de pregdtire a pandispanului implintdnd in el un betisor de lemn
(scobitoare). Dacd la scoaterea acestuia pe el nu rdmdn incleiate fragmente de aluat
-pandispanul este gata.

La prepararea copturilor se recomandd deconectarea functiei de incdlzire automatd a buca-
telor. Scoateti produsul gata din dispozitiv imediat dupd preparare, pentru evitarea umezirii
lui. Dacd acest lucru este imposibil, se admite ldsarea produsului in interiorul dispozitivului
pe un termen scurt la conectarea incdlziri automate.

Programul «FRY»

Se recomanda pentru prdjirea carnii, crnii din pasdre, pestelui si bucatelor multicom-
ponente.

Timpul de preparare setat implicit fin acest program constituie 15 minute. Este posibild
setarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 5 minute pind la 1 ord cu
pasul setdrii de 1 minut. Functia de start aménat in acest program nu este disponibila.

La atingerea temperaturii setate de preparare dispozitivul va emite un semnal sonor.

Pentru a evita arderea ingredientelor se recomandd urmarea instructiunilor din cartea
de retete si amestecarea periodicd a continutului in vas. Inainte de utilizare repetatd
a programului «FRY> ldsati dispozitivul sd se rdceascd complet. Se recomandd prdjirea
alimentelor cu capacul deschis — acesta va permite de a obtine o crustd crocantd.

Programul «YOGURT»

Se recomandd pentru prepararea iaurtului de casd si pentru dospirea aluatului. Tim-
pul de preparare setat implicit in acest program constituie 8 ore. Este posibild setarea
manuald a timpului de preparare in intervalul de la 30 minute pind la 12 ore cu pasul
setdrii de 30 de minute. La incdrcarea ingredientelor asigurai-va, cd toate ingredien-
tele nu au ocupat mai mult de o jumatate din volumul util al vasului. Functia de in-
calzire automata fn acest program nu este disponibila.

Programul «BREAD»

Se utilizeaza pentru coacerea diferitor tipuri de piine din amestecuri de faina de
grau si secara. Programul prevede un ciclu complet de preparare de la dospirea
aluatului pina la coacere. Timpul de preparare setat implicit in acest program
constituie 3 ore. Este posibild setarea manuald a timpului de preparare in inter-
valul de la 10 minute pind la 6 ore cu pasul setdrii de 5 minute.

Timpul maxim de lucru a functiei «Keep Warm» in acest program este limitat pind la
3 ore. Nu utilizati functia «Time Delay», deoarece aceasta poate influienta calitatea
copturii.

Tineti cont, cd fn decursul primei ore a functiondrii programului are loc dospirea
aluatului, apoi — coacerea. Inainte de utilizarea fainii, se recomanda cernerea ei
pentru a o imbogati cu oxigen si a inldtura impuritatile din ea. Pentru reducerea
timpului si simplificarea procesului de coacere, se recomanda utilizarea amestecurilor
gata pentru prepararea piinii.

La incdrcarea ingredientelor asigurai-vd, cd toate ingredientele nu au ocupat mai mult
de o jumdtate din volumul util al vasului.

La setarea timpului de preparare mai putin de 1 ord dupd apdsarea butonului «Start»
va incepe procesul de coacere. Pentru prdjirea unformd a piinii intoarceti-o dupd
emiterea de cdtre dispozitiva semnalului sonor.

ATENTIE! Utilizati mdnusi de bucdtdrie pentru scoaterea

Nu deschideti capacul dispozitivului la etapa dospirii aluatului! De aceasta depinde
calitatea produsului copt.

Programul «SLOW COOK»

Programul se recomanda pentru preparea conservelor, carnii pe os, precum si laptelui
copt. Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 3 ore. Este posi-
bild setarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 5 minute pina la 12
ore cu pasul setdrii de 10 minute.

Programul «<EXPRESS»

Prorgamul se recomanda pentru prepararea orezului si terciurilor faramicioase cu apa.
Programul prevede deconectarea automatd dupa fierberea completd a apei. Posibili-
tatea setdrii manuale a timpului de preparare, precum si functiilor «Time Delay» si
«Keep Warm» in acest program nu sunt disponibile.

Pentru pornirea programului de preparare in regimul de asteptare apasati butonul
«Start». Se vor ilumina indicatoarele regimului de preparare si iluminarea butonului
«Start». Va incepe lucrul programului setat.

i gata din dispozitiv.

Dacd a utilizarea programelor automate rezultatul dorit nu a fost atins, adresati-Vi
la sectiunea «Recomanddri pentru preparare», unde veti putea gdsi raspunsuri la
cele mai frecvente intrebdri si primi recomanddrile necesare.

[1.POSIBILITATI SUPLIMENTARE DE PREPARARE

Pregatirea aluatului « Pregdtirea alimentelor pentru copii
Pregatirea ingredientelor « Sterilizarea ustensilelor

Préjirea « Pasteurizarea produselor alimentare
Pregatirea de casului , branzei

.
.
.
.

IV.INTRETINEREA DISPOZITIVULUI

Recomandari si reguli generale

« Inainte de prima utilizare a dispozitivului, precum si pentru inldturarea mirosuri-
lor bucatelor din multicooker dupd preparare, se recomanda fierberea in acesta
timp de 15 de minute a unei jumatati de ldmaie fn programul «STEAM».
Nu ldsati in multicookerul inchis vasul cu bucatele gata sau umplut cu apa mai
mult de 24 ore. Vasul cu bucatele gata il puteti pastra in frigider si, in caz de
necesitate, le puteti incalzi in multicooker utilizand functia de incalzire.
Dacd nu utulizati dispozitivul o perioadd indelungata, deconectati-1 de la reteaua
electricd. Camera de lucru, inclusiv si elementul de incalzire, vasul, capacul intern
si supapa de evacuare a aburului trebuie s fie curate si uscate.
Inainte de a incepe curatarea dispozitivului, asigurati-va cd acesta este deconec-
tat de la reteaua electrica si s-a racit complet. Pentru curdtarea dispozitivului,
utilizati o carpa moale si solutii delicate pentru spalarea vaselor.

@ NUUTILIZATI in timpul curdtdirii dispozitivului servetele sau burete dure, paste abrazive.

La fel, nu utilizati orice substante chimice abrazive sau alte substante care nu sunt
recomandate pentru curdtarea obiectelor care intra in contact cu produsele alimentare.
NU SCUFUNDATI corpul dispozitivului in apd si nu-l plasati sub jet de apd!

Fiti atenti la spalarea pieselor din cauciuc ale multicookerului: deteriorarea sau
deformarea acestora poate duce la functionarea incorectd a dispozitivului.

dtati corpul dispozitivului dupd necesitate. Curatati vasul, capacul interior
niu si supapa detasabila de evacuare a aburului dupd fiecare utilizare
a dispozitivului. Condensatul care se formeaza in procesul de preparare a bu-
catelor in dispozitiv inldturati dupa fiecare utilizare a dispozitivului. Suprafete-
le interioare ale camerei de lucru curdtati-le dupd necesitatate.

Curatarea corpului

Curatati corpul dispozitivului cu un servetel de bucétarie moale si umed sau cu un
burete. Puteti utiliza un detergent delicat. Pentru a evita scurgeri posibile de apa sau
urme pe corpul dispozitivului, se recomanda stergerea suprafetei lui pind la uscat.

Curatarea vasului

Puteti curata vasul atdt manual, utilizand un burete moale sau o solutie pentru spalat
vase, cdt si in masina de spalat vase (in conformitate cu recomandarile producétorului
acestuia).

In cazul impurificdrii considerabile turnati in vas apd calda si ldsati-L la fnmuiat pentru
0 perioada de timp dupa care curdtati-1. Stergeti obligatoriu suprafata exterioara a
vasului pind la uscat, inainte de a-l instala in corpul dispozitivului.

La utilizarea frecventd a vasului este posibild modificarea usoard sau totald a culorii
suprafetei interioare antiaderente. Acest lucru nu reprezinta un defect al vasului.

Curatarea capacului interior din aluminiu
Deschideti capacul dispozitivului.

1. In partea inferioard din interiorul capacului apasati concomitent spre centru cele
doud fixatoare din plastic. Fard aplicarea efortului, scoateti capacul interior din
aluminiu tragdndu-L spre sine si in jos, pentru a-| elibera de la capacul de baza.

2. Stergeti suprafetele ambelor capace cu un servetel de bucatarie umed sau cu un

burete. Dupa necesitate, spalati capacul scos sub jet de apd, utilizand un detergent

de curdtare. Nu utilizati in acest caz masina de splat vase.

Stergeti ambele capace pind la uscat.

Introduceti capacul din aluminiu in canalele superioare.

Aliniati capacul detasabil din aluminiu cu capacul de bazd. Cu un efort mic apasati

pe fixatoarele pind se va auzi un click.



Curétarea supapei de aburi detasabila

Supapa de aburi este instalata intr-un loc special pe capacul superior al dispozitivului si este compus din mantele exterioare si
interioare.

1. Trageti usor manta superioara de iesiturd in adancitura capacului in sus si spre sine.

2. Apasati pe fixatorul din plastic de pe partea inferioara a supapei si scoateti manta interioard.

3. Dupd necesitate, scoateti cu grijd inelul supapei. Spalati toate piesele supapei.

4. Efectuati asamblarea in ‘ordinea invers: instalati inelul la loc, aliniati fixatoarele partii de bazd a supapE| cu iesiturile cores-
punzitoare pe manta interioara si cuplati-le pind se va auzi un click. Instalati compact supapa de aburi in Locasul pe capacul
dispozitivului.

@ ATENTIE! Pentru a evita deformarea inelului pe supapa nu-l rdsuciti si nu-L trageti in timpul scoateril, curdtdrii i instaldrii.
Tnlturarea condensatului

Tn modelul dat condensatul se acumuleaz3 intr-o adanciturd speciald pe corpul dispozitivului in jurul vasului. Inliturati condensatul
acumulat in adancitura in jurul vasului cu ajutorul unui servetel de bucatarie dupd fiecare utilizare a dispozitivului.

Curatarea camerei de lucru

La respectarea strictd a indicatiilor prezentei instructiuni de utilizare, posibilitatea nimeririi lichidului, particulelor de alimente
sau a murddriei in interiorul camerei de lucru a dispozitivului este minimd. Dacd impurificarea esentiald totusi a avut loc, curdtati
suparafata camerei de lucru pentru a evita functionarea incorecta sau defectarea dispozitivului.

@ Inainte de curdtarea camerei de lucru a dispozitivului, asigurati-v cd acesta este deconectat de la reteaua electricd i s-a récit complet!
Peretii laterali ai camerei de lucru, suprafata elementului de incalzire si manta traductorului termic central (situat fn mijlocul
elementului de incalzire) pot fi curatati cu un burete sau un servetel umezit (dar nu umed!). In cazul utilizarii detergentului inde-
partati toate resturile Lui, pentru a evita aparitia mirosului nedorit la prepararea ulterioard a bucatelor.

La nimerirea obiectelor strdine in adancitura din jurul traductorului termic central, indepartati-le cu grija cu o pensa, fard a apasa pe

manta traductorului. La impurificarea suprafetei elementului de incalzire utilizati bureta umezitd de o duritate medie sau perie sintetica.
La utilizarea regulatd a dispozitivului, cu timpul, este posibild decolorarea totald sau partiald a elementului de incdlzire. Acesta nu este
un indicator al defectiunii dispozitivului si nu influenteazd corectitudinea functiondrii lui.

V.SFATURI PENTRU PREPARARE

Erori la pregdtire si solutiile lor
In tabelul reprezentat mai |os sunt colectate greselile tipice, permise la pregdtirea mancarii in multifierbatoare, sunt prevazute
cauzele posibile si caile de solutionare.

BUCATELE NU S-AU PREGATIT PANA LA URMA

Cauzele posibile Caile de solutionare

in timpul pregatirii nu deschideti capacul multifierbdtorului férd ne-
Dumneavoastra ati uitat sa inchideti capacul dispozitivului | Cesitate.
sau nu l-ati inchis ermetic, deaceea temperatura de pregati-

Inchis ermetic, d Inchideti capacul pand la fixare. Asigurati-va, c3 nimic nu impie-
re nu a fost indeajuns inalta

dicd inchiderea ermeticd a capacului dispozitivului si guma de
etansare pe capacul interior nu este deformatd

Castronul trebuie instalat in carcasa dispozitivului exact,aderand
Castronul si elementul de incalzire contacteaza rau , deace- | Strdns a partea de jos a discului de incalzire .

ea temperatura de pregatire nu a fost indeajuns inalta Asigurati-va, ca in camera de lucru a multifierbatorului nu sunt

elemente strdine . Evitati contaminarea discului de incalzire
Alegerea nefericitd a ingredientelor alimentare. Aceste in-
grediente nu corespund pentru pregatirea modului ales de

Cauzele posibile

La pregdtirea in abur: in castron este prea putind apd, pentru
a asigura o densitate adecvata a vaporilor

Dumneavoastrd ati turnat in castron prea
mult ulei vegetal

La prajire

Excesul de umiditate fn castron

La fierbere: fierberea in uscat a supei la fierberea produselor
cu aciditate mare

in procesul cresterii aluatului a blocat in
interiorul capacului si a tdiat supapa de
La coacere | €vacuare aaburului
(nu s-a copt)
Dumneavoastra ati pus in castron prea mult
aluat

PRODUSUL A FIERT IN EXCES

Dumneavoastrd ati gresit la alegerea tipului produsului sau
la setarea (calculul) timpului de preparare. Dimensiunile
prea mici ale ingredientelor

Dupa pregatire bucatele gata prea mult au stat in autoin-
calzire

LA FIERBERE PRODUSUL DE EVAPORA

La fierberea terciului de lapte, laptele se evapora

Ingredientele fnainte de fierbere nu au fost tratate sau
tratate incorect (rau spalate s.m.d.).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau incorect
este ales tipul produsului

BUCATELE SE ARD

Castronul a fost rau spalat dupa pregatirea mancarii anterioare .

Acoperirea non-stick a castronului este daunata

Céile de solutionare

Turnati in castron apa in mod necesar in volumul recomandat retetei.
Dacd aveti indoieli, verificati nivelul apei in procesul de pregatire

La prdjirea obisnuitd este deajuns, ca uleiul sd acopere fundul
castronului cu un strat subtire.

La prajirea in friteuza urmati pasii retetei corespunzatoare

Nu inchideti capacul multifierbatorului la prajire , dacd aceasta
nu este scris in retetd . Produsele congelate inainte de prdjire este
necesar sd le decongelati si sa scurgeti apa din ele

Unele produse necesitd un tratament special inainte de fierbere
:spalare, mistuirea s.m.d. Urmadriti recomandarile retetei alese de
cdtre dumneavoastra

Puneti in castron aluatul in volum mai mic

Scoateti coptura din castron, intoarceti-o si iardsi puneti-o in
castron,Dupd care asteptati prepararea. In continuare la coacere
puneti in castron aluat in volum mai mic

Apelati la verificarile (adaptate pentru acest model de dispozitiv)
retetei. Selectia ingredientelor, modul lor de feliere, proportiile
marcajului, alegerea programului si timpului de pregatire trebu-
ie sd corespunda recomandarilor acesteea

Utilizarea indelungata a functiei autoincalzirii nu este de dorit
.Dacd in modelul dumneavoastra de multifierbator este prevazu-
ta deconectarea preliminara a acestei functii, dumneavoastra
puteti folosi aceastd posibilitate

Calitatea si proprietdtile laptelui pot depinde de locul i conditi-
ile producerii acestuia . Recomandam sa folositi numai laptele unt
cu grasimea pana la 2,5%. In caz de necesitate laptele poate fi
putin diluat cu apa potabild

Apelati la reteta verificatd (adaptatd pentru dispozitivul acestui
model). Selectia ingredientelor, metodele lor de pretratare, propor-
tiile marcajului trebuie s corespunda cu recomandarile acestuia .

Cerealele integrale, carnea, pestele i fructele de mare totdeauna
spalati-le bine pand apa devine curata

Tnainte s& fncepeti a gati, asigurati-va, ci castronul este bine
spalat si acoperirea non-stick nu are daune

rd sau rd ati ales prog gresit
de pregatire.
Ingrediente sunt tdiate prea mari, sunt incdlcate proportiile
generale ale filei produselor.
Dumneavoastra nu ati setat corect (nu ati calculat) timpul de
preparare.

Tipul retetei alese de dumneavoastra nu este potrivit pentru
pregatirea in acest multifierbator

Este recomandabil sa utilizati retete verificate (adaptate pentru
modelul acestui dispozitiv). Folositi retete, in care puteti avea incre-
dere cu adevarat.

Selectia ingredientelor, metoda lor de feliere, marcajul proportiilor,
alegerea programului si timpului de pregatire trebuie sd corespundd
retetei alese

Volumul total al produsului este mai mic decdt cel recomandat

Apelati la reteta verificatd (adaptata pentru dispozitivul aces-
in retetd

tui model )

- . s Micsorati timpul de pregatire sau urmariti pasii retetei , pentru
Dumneavoastrd ati setat prea mult timp pentru pregatire dispozitivul acestui model

La préjirea obisnuitd turnati fn castron putin ulei vegetal —asa,
ca acesta sd acopere partea de jos a castronului cu un strat
subtire. Pentru prajirea uniforma produsele in castron trebuie
periodic amestecate sau intoarse dupa un anumit timp

La prajire:dumneavoastra ati uitat sa turnati in castron ulei, nu
ati mestecat sau tarziu ati scos produsele preparate
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La fierberea indbusita®: in castron nu este suficientd umiditate

Adzugati in castron mai mult lichid. In timpul pregétirii nu
deschideti capacul multifierbatorului fara necesitate

proportiile ingredientelor)

La fierbere*: in castron e prea putin lichid (nu sunt respectate

Observati raportul corect dintre ingredientele lichide si solide

inainte de pregatire

La coacere: nu ati uns suprafata interioard a castronului cu unt

Tnainte de a pune aluatul ungeti partea de jos si peretii castro-
nului cu ulei sau unt (nu trebuie sd turnati ulei in castron!)

Prepararea pastelor dupa diferite tipuri de y . " .
PRODUSUL A PIERDUT FORMA TAIERII PASTA ote T P ¢ 00:08 | 2min ~1oré/ 1 min
Dumneavoastr prea des amestecati produsul in castron Efﬁij,m obisnuitd amestecati bucatele nu mai des decét peste fiecare PORRIDGE | Pregatirea terciurilor cu lapte 00:25 5 min — 1.5 ore / 1 min
Tndbusirea cu abur a legumelor, a carnii si ¥ " :
Dumneavoastrd ati setat prea mare timpul de pregd- | Micsorati timpul de pregatire sau urmariti pasii retetei ,adaptate pentru STEW pestelui 100 20 min - 12 ore / 5 min
tire. dispozitivul modelului dat ) ) A
Coacerea checurilor, pandispanului, budin-
COPTURA S-A PRIMIT UMEDA BAKE cilor, aluaturilor din foietaj, a tartelor sia  00:50 | 20 min — 4 ore / 10 min v
- altuaturilor dospite
Au fost utilizate ingredi nec a , | Alegeti ingredi in c cu reteta copturii . Incercati sa nu - . . - .
oferind exces de umiditate (equme sau fructe sucu- | alegeti in calitate de ingrediente produse , care contin prea mults umi- FRY Prajirea legumelor, a camii de pasdre 00:15 5 min -1 ord /1 min v v
lente, fructe de padure congelate, smantand s.m.d.) | ditate sau folositi-le dupa posibilitate in cantitati minimale YOGURT Pregatirea diferitor tipuri de faurt 8:00 30 min - 12 ore / 30 min
5 13, s | Staruiti-vd sd scoateti coptura din multifierbdtor imediat ce este gata . - » . . ROU
%u:‘lgﬁia%/gf;;{srztllil;csra]\itsprea mult coptura pregatita | {1’z e necesitate puteti [3sa produsul fn multifierbtor pe un termen BREAD Coacerea pdinii 3:00 10 min — 6 ore /5 min
scurt cu autofncalzirea conectatd Tndbusirea prin prajire a legumelor, cirii,a
SLOW COOK | fie i ied Prin prejire aTequmeton Griba |+ 3.99 | 5 min - 12 ore / 10 min v
COPTURA NU S-A RIDICAT pestelul
oL
Oudle cu zaharul au fost rau batute Bg 2
- . . o se
Aluatul a stat mult timp cu praful de copt EXPRESS Pregtirea rapidd a orezului, a terciurilor | 5 5,5
Nu ati cemnut fiina sau ati frimantat aluatul riu Apelati la reteta verificatd (adaptatd pentru modelul dispozitivului dat). faramicioase 2 : =
: i Selectia ingredientelor, metoda lor de pretratare,proportiile marcajului 55§
Au fost comise greseli la stabilirea ingredientelor | trebuie sd corespund cu recomanddrile acestuia -
" N L o In tabel este p i 0 medie a temp ii de lucru a i de incdlzire.
Reteta aleasa de dumneavoastra nu este potrivitd
pentru coptura in modelul dat al multifierbatorului Timpul rec pentru prep produse in abur
o In réndul modelelor multifierbéitoarelor REDMOND in programele «STEW si «SOUP» la insuficienta lichidului in castron este activat
sistemul de protectie de supraincdlzire al dispozitivului. In acest caz programul de pregatire se opreste si multifierbatorul trece in regi-
mul autoincdlzirii . . )
File de porc/vita (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 30/40
Tabel recapitulativ al prog de prep: (setari din fabrica) " 5 8
File de miel (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 40
File de pui (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 20
Chiftelute/parjoale 500 800 25/40
Peste (filer) 300 800 15
Cocktail de fructe de mare (proaspat con-
. : gelate) 300 800 5
2min - 15 ore /1 min
Pregatirea diverselor meniuri cu posibili- In cazul in care Cartofi (tdiati in 4 buciti) 5 pcs. 800 25/30
MULTICOOK | tatea setdrii temperaturii si a timpului de | 00:30 temperatura este mai v v v u -
pregatire mare de 130°C: Morcov (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 20
2 min -2 ore /1 min e o,
Sfecld (tdiatd fn 4 bucati) 500 800 35
PILAF Pregdtirea diferitor tipuri de pilaf 00:35 10 min -2 ore /5 min
9 P P / Legume (proaspat congelate) 500 1500 90
Prepararea pe aburi a lequmelor, pestelui,a . i . N o
STEAM canii,a produselor vegetariene si dietetice 00:30 | 10 min - 2ore /5 min Oud de gdin 500 800 5
Soup Prepararea felului intai (ciorbelor, supeloretc) | 00:40 | 20 min — 8 ore /5 min v v v Oua 5 pes. 800 10




Trebuie sd luati in considerare, cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate sd diferentieze de valorile recomandate in de-
pendentd de proprietdtile produsului specific, precum si de preferintele gustului dumneavoastrd.

Recomandari privind utilizarea regimurilot de temperatura in programul «MULTICOOK»

Temperatura de
lucru

35°C
40°C
45°C
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C
100°C

Recomandari de utilizare

Dospirea aluatului si pregatirea otetului
Pregatirea iaurturilor

Dospire

Fermentare

Pregatirea crem brulee

Pregatirea ceaiului verde sau a mancaru-
rilor pentru copii

Fierberea cdrnii in ambalaj vacuum
Pregatirea bduturii punci

Pasteurizare sau pregatirea ceaiului alb

Pregdtirea bauturii glintvein

Pregdtirea branzei dulci sau a mancaru-
rilor care necesita un timp mai indelungat
de preparare

Pregatirea ceaiului rosu

Pregatirea terciurilor de lapte

Pregdtirea bezelelor sau a dulceturilor

Consultati Cartea de retete atasatd.

VI.ACCESORII OPTIONALE

Accesoriile suplimentare pentru multibucatdrie REDMOND RMK-M451E si mai multe informatii despre noutdtile REDMOND pot fi
achizitionate sau vizionate pe siteul www.redmond.company sau fn magazinele distribuitorului oficial.

VII.DEFECTIUNIPOSIBILE SIMETODELE DE INLATURARE ALE ACESTORA

Defectul

Pe display a apa-
rut un mesaj de
eroare: E1 — E4

Dispozitivul nu se
conecteaza.

Cauze posibile

Eroare de sistem, este posibild defectarea platei
de control sau a elementului de incalzire.

(Cablul de alimentare nu este conectat la dispozi-

tiv si (sau) la priza electrica.

Priza electricd nu este in stare de functionare.

Lipseste energia electrica in reteaua electricd.

Defectul

Bucatele se pre-
pard prea mult
timp

Bucatele se pre-
para prea mult
timp

in timpul prepa-
rdrii iese aburul
de sub capac.

Cauze posibile

Intreruperi fn alimentarea de la reteaua electrici
(nivelul tensiunii curentului nu este stabil sau mai
jos de valoarea normald).

Tntre vasul si elementul de incalzire a nimerit un
obiect sau particule strdine (murdarie, crupe, re-
ziduuri de alimente).

Vasul in corpul dispozitivului este instalat cu incli-
nari.

Elementul de incdlzire este foarte murdar.

Vasul este instalat cu inclindri
in corpul dispozitivului.
Nu se respectd
ermetizarea co-
nectdrii vasului
si capacului inte-
rior al dispoziti-
vului inelul de etansare de pe capa-
culinterior este foarte murdar,
defectat sau deteriorat.

capacul nu este inchis compact
sau sub capac a nimerit un
obiect strdin.

Metoda de inlaturare

Verificati prezenta tensiunii stabile in reteaua electri-
ca. Daca aceasta este instabild sau mai joasa de va-
loarea normald, adresati-vd la ogranizatia de deservi-
re a casei Dvs.

Deconectati dispozitivul de la reteaua electricd, lasati-l
sd se rdceascd. Inldturati obiectul strain sau particu-
lele.

Instalati vasul drept, fard inclindri.

Deconectati dispozitivul de la reteaua electrica, lasati-l
sd se raceasca. Curdtati elementul de fncalzire.

Instalati vasul drept, fard inclinari.

Verificati dacd nu sunt obiecte strdine (murdarie, crupe,
reziduuri de alimente) intre capac si corpul dispoziti-
vului, inldturati-le. Inchideti intotdeauna capacul dis-
pozitivului pind se va auzi un click.

Verificati starea inelului de etansare de pe capacul
interior al dispozitivului. Posibil acesta necesita o in-
locuire.

In cazul, dacd defectiunea nu a fost rezolvatd, adresati-va La centrul de servicii autorizat.

Eliminarea

ica (utilizarea echi

electrice si electronice)

Tempfur:::‘lra i Recomandari de utilizare
105°C Pregatirea piftiei
110°C Sterilizare
115°C Pregatirea siropului de zahdr
120°C Pregatirea ciolanului
125°C Prepararea carnii indbusite
130°C Pregatirea budincii
135°C Préjirea mancarurilor gata preparate
pentru a le conferi o crustd crocantd
140°C Coacere
145°C gt%icig[ea lequmelor si a pestelui in
150°C Coacerea cdrnii in staniol
155°C Coacerea aluaturilor din aluat cu drojdie
160°C Prdjirea cdrnii de pasdre
165°C Prdjirea steak-urilor
170°C Prdjirea cartofilor fri,a nuggetilor din pui

Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie sa fie efectuata in conformitate cu
programele de reciclare locale. Aratati preocupare pentru mediu: Nu aruncati aceste produse cu deseurile menajere
obisnuite.

hid

|
Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreund cu gunoiul menajer, ele trebuie eliminate separat. Posesorii echipamentelor
vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau organizatiilor in cauza. Astfel, ajutati programul
la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curatarea de poluanti.

Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeand 2012/19/EU, reglementeaza reciclarea echipamentelor electrice
si electronice.

Aceasta directiva specifica cerintele de bazd pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si electronice,

Metoda de inlaturare

Deconectati dispozitivul de la reteaua electricd, ldsati-l
sd se rdceascd. Inchidetii compact capacul, conectati
din nou dispozitivul la reteaua electrica.

Asigurati-vd, cd cablul de alimentare detasabil este
conectat la conectorul corepunzator pe dispozitiv si la
prizd.

Conectati dispozitivul la priza electricd in stare de
functionare

Verificati prezenta tensiunii in reteaua electricd. Dacd
aceasta lipseste, adresati-va la ogranizatia de deservi-
re a casei Dvs.

valabild pe intreg teritoriul Uniunii Europene.



A S
felhsznalasa soran felmeriilhet. A késziilék hasznalata soran a felhasznald jarjon el a j6zan ész szellemében, legyen dvatos és

Mieldtt haszndlja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a haszndldi itmutatdt és tdjékoztatoként drizze meg. A késziilék helyes
haszndlata jelentdsen hosszabitja a szolgdlati idejét.

oban szereplé ések nem fedik le az dsszes lehetséges helyezetet, amely a késziilék

figyelmes.

BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

A?ya'rtb nem vallal feleldseget a biztonséii KvetelmenyektL és a termék zemeltetesi szabalyatl
Valo elallds kivetkeztéhen Keletkezett karokert

Jele elektromos készilek eqy tobbunkcids eszkiz, amely ételkezitéste hasznalando lakasokban,fa
lusi hazakban vagy eqyéh hasonlo korlményt nem ipai uzemeltetése. A keszilék inai vagy bammely
e%éh helytelen hasznalata a termek megfeleld izemeltetesének felttelei megsertésének tekintendd.
Ebben az esetben a qyartd nem vallalfeleldsseget az esetleges kovetkezményekert,

Mielgtt dramositand a kesztléket, ellendrizze megeqyezik-e a haldzati esziltseq a készilek néleges
fesziltséqi rtékével lasd a miszaki adatokat va?ya termek yari ablaét).

Haszndljon a keszlék teljesitményének megfelelo hosszabbitot - a paraméterek eltérése rovidzarla-
thoz va%y kbeléggshez vezethet,

A készileket csak efodelt konnektorba dugja, ez kotelez Kovetelmeny aramités elkerlse célabal.
Hasznaljon hosszabbitit, gyGzddin meg arral,hogy annak is van foldelese.

FIGYELEM! A késziilék muikodése sordn a kesziiléktest, fozdedény és fém részek mele-
ednek! Legyen vatos! Haszndljon konyhai edén{fogo’ esatyitt. Forro oz dltal kapott
eqesi serulesek elkertlése érdekeben ne ddljon o keszillék foé fedelnyitds kzben.
Huzza ki a kesziléket a konnektorbol hasznalat utan ill. tisztitas € athelyezés kozben. Az elektromos
Vezetehet szaraz kezzel hizza ki, a csatlakozot foga a vezeték helyett,

Ne ijzza at az elektromos vezetéket &z atok nylasain keresztil vagy haforrs kizelében. Figyel'Len
an, hog( az elekiromos vezeték ne legyen attekeredve il behajlitva, ne érintezzen €les targyakkal
sarkokkal és bitor széleivel

EMLEKEZZEN: Az elektromos kdbel veletlen kdrosoddsa olyan miikidesi zavarokat idéz-
het eld, amelyek nem tartoznak a qarancidlis kivetelmenyek kGrebe,valamint dramitest
okozhat, A sérilt elektromos vezeteket stirgdsen cserélni sziikséges a szervizkizpontban.
Ne helyezz a keszileket puha fliltre, ne takara le mikides kizben - ez tilmelegedéshez vagy a
kész[]lekme%hiba'soda'séhoz Vezethet,

Tilos a kszileket szabadteren hasznalni - ez sllyos karosodashoz vezethet,ha a keszilek keszilektes-
tébe nedvesséq vagy idegen targyak kerinek

A Wesailék tisatitas elot qyozddicn me% antl, hogy a keszilék aramtalanitva van € teljesen kihlt,
Saiqorian Kivesse a készilek iszttasaval kapesolatos utasttasait

@ TILOS a Kestziléktestet vizbe meriteni vagy w’zsugdr ald helyezni

AkorongEforma'iU melegitdelem helyzetvaltoztatasakor okvetlenil hasznalandd a keszletben talalhatd
cspesz. bzl elkerilhetoek a ehetsqges égési srilések vagy eqyéb srilések ialakulasa

A meleiitﬁelem felhelyezgsgnel felso pozicioba gyGzodjon meq arol, hogy salrdan van rogeitve a
Keszilek kamraja falén [évG vajatokban. A meleqtoelem helytelen felhelyezese esetén a melegitdelem
szabadon vandorolnat a készilek milkadese kozben,ami meghibdsodashoz vezet.

A csipeszt csak hdszigeteld kesztyliben fogja meg. A melegitd koronghoz - a helyzetétdl
fiiggetlenil - kézzel émi tilos!

/\'{amﬁgés elkerdlése rdekében ne valtoztassa o melegitdelem helyzetet, amikor  kés-
Zilék dramositva van!

A Keszilek fedelét lezdmi tilos, amennyiben o korongformdji melegitdelem felsd pozi-
idba van allitve.
§ 6ves és ddsebb gyermekek, valamint eléqtelen fizikal- éraéki-l.szellemi képessé?t'l, Vagy tapastte
Latal illtve ismerettel nem rendelkezd szemelyek a kesziléket csak flligyelet mellet hasznalnatick
6s/vagy abban az esetben, ha utasftasokat kaptak a kesztlék biztonsé?os hasznalataval kapesolathan
6s tisztaban vannak a keszilek haszndlataval Gsszefliqd veszélyekkel.Gyermekek ne jatszanak a ké-
szilékkel. A kesziléket s az elekiromos vezetéket tartsa elzanva § évnel fiatalabb %yermekektél.A
Keszilk tisztitasat € karbantartasat ne végezzek %yermekek fendttfligyelte nélkil.
Acsomaqoldan{ag (fli, polisztirol st veszelyes lehet gyermekek szamara. Fulladasveszelyes! Tartsa
%yermekektﬁlezért helyen. o

los akésalek inall javtasa vagy a szerezet meqvaltotatasa, A késaile aviasat Kizarolag aszer-
vizkizpont lletehes szakembere veqezheti Aszakszeritlenil elvégzett munka a eszilék karosodseh-
oz, szemelyi sérléshez vagy anyag karokhoz vezethet.

/AN, FIGYELEM! Barmely meghibdsoddsnal a késziléket hasznln tlos



Miiszaki jellemzdk

Tipus RMK-M451E
jesitmé 860-1000 W

F 220-240,50/60 Hz

Edény térfogata 51

Edény/serpenyd bevonata 6, keramia

Kijelzo. LED

Gézszelep. cserélhetd

Belso fedél cserélhetd

Méretek 308 x 305 x 245 mm

Nettd témeg 43kg

Programok

1. MULTICOOK 8. BAKE (SUTEMENY)

2. PILAF (PILAF) 9. FRY (SUTES)

3. STEAM (PAROLAS) 10. YOGURT (JOGHURT)

4. SOUP (LEVES) 11. BREAD (KENYER)

5. PASTA(TESZTA) 12. SLOW COOK (LASSU FOZES)

6. PORRIDGE (TEJALAPU KASA) 13. EXPRESS

7. STEW (PORKOLT)

Funkcick

LMASTERCHEF LITE" (f6zési id6 és hémérséklet

beallitasa adott program mikddése kdzben) van

van
Készétel melegen tartasi funkcid (automatikus melegités)... .. 12 6ran keresztiil
Automatikus melegités el6zetes kikapcsoldsa van
Ef ité 12 érén keresztiil

Vezérlopanel (A2 dbra, 4 old.)

1. Cancel/Reheat” (,Torlés/Melegités’) gomb — és funkcio bekapcsolasa/
kikapcsolasa, f6zési program megszakltasa felhasznaloi beallitasok torlése.

Az automatikus fozési program kivalasztasat és a ,Menu” gomb megnyomasat kéve-
tden, az oraérték beallitasahoz hasznalja a Hour/+” gombot, a percérték beallitasahoz
pedig a,Min/-"gombot. Az 6ra és percérték novelése egymastol fiiggetlendil torténik.
A maximalis érték elértét kovetoen az idoérték beallitas ujra kezdodik. Az idébealli-
tasok gyors mddositasahoz, Nyomja meg és tartsa lenyomva a sziikséges gombot.

a fozési idé vi is a késziilék izemi ho-

2. Time Delay” (,Késleltetés”) gomb — startidd késleltetés iizemmdd bekapcsolds

3. ,Menu” (,Menii") gomb — automatikus f6zési program megerdsiti a kivalasztasa.

4, Kuelzo Egyes

5. Min/=" (,Perc/<’) gomb — i program kiva asa, ho- érsé)
mérseklet csokkentése, perc érték klvalasztasa

6., Hour/+" (,Ora/+") gomb — ételkészitési program kivalasztasa, h6-

mérséklet novelése, ora érték kivalasztasa
7. Start”(,Start” ]gomb adott fozési lizemmod bekapcsolasa.

Kijelzo felépitése (A2 abra, 4 old.)

a.  Automatikus program indikatorok

b. Startido késleltetés iizemmod indikator

. Fozési izemmod indikator.

d. 1doérték indikator.

e. Automatikus melegités iizemmadd indikator.
. ,EXPRESS” program indikator.

g. Melegités izemmad indikator.

h.  Hangjelzés kikapcsolas indikator.

i.  Homérséklet érték indikator.

I.ELSO BEKAPCSOLAS ELOTT

Ovatosan vegye ki a késziiléket és a tartozékokat a dobozbol. Tavolitsa el az Gsszes
csomagold anyagot.

AN

Ugyeljen arra, hogy helyén maradjanak a figyelmeztetd cimkék, az utmutatd matricdk
és a sorozatszdmot tartalmazo cimke a készilék burkolatdn!

Szdllitds vaqy raktdrozds utdn alacsony homérsékleten, a késziiléket haszndlat eldtt
legaldbb 2 drdn keresztiil tartsa szobahomérsékleten.

Nedves torlkenddvel t¢ meg a késziilék burkolatat. Az edényt meleg, szappanos
vizzel mossa ki. Alaposan szaritsa ki. Els hasznalat alkalmaval idegen szagokat

k, ami nincs dsszefiiggésben a késziilék meghibasodasaval. Ebben az eset-
ben Ujra tisztitsa meg a késziiléket.

@ FIGYELEM! Tilos a késziiléket a fogantytindl fogva a toltdtt tdllal felemelni.

Ne kapcsolja be a késziiléket a tdl vagy az ires tdl nélkiil — a fozési program veletlen
elinditdsa esetén a késziilék kritikus tulmelegedéséhez, vagy a nem Botos bevonat kdro-
soddsdhoz vezethet. Siités eldtt ontsdn egy kis novényi vagy napraforgdolajat a tdlbal.

IILKESZULEK HASZNALATA

Startido ke 24 6ran keresztiil
F jelzések kikapcsolasa. van
Felszereltség
i 1db.
Edény 1 db.
Parolo é 1db.
Merdkandl 1db
Lapos kanal 1db.
érpoha 1db.
Edényfogo csipe: 1db.
Joghurtos poharak 6 db.
Serpenyd 1db
Csipesz 1db
Recept szakacskonyv. 1db.
al/kanal tarto 1db.
Hasznalati Gtmutaté 1db.
Szervizkdnyv 1db. Idébeallitas
Elek tapkabel 1db.

A qgydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a design, a felsze-
reltség, valamint a termék miiszaki jellemzdinek vdltoztatdsi jogdt. A miiszaki jellemzok

megengedett hiba £10%.
Akésziilék tipus felépitése (A1 abra, 3 old.)
1. Késziilék fedél 11. Lapos kanal
2. Tomit6gydri 12. Mer6kanal
3. Levehet6 belso fedél 13. Parolokonténer
4. Gozkiereszto nyilas 14. Merokanal/kanal tartoszerkezet
5. Edény 15. Mér6pohar
6. Fedél nyitogomb 16. Edényfogo csipesz
7. Vezérlopanel és kijelz6 17. Elektromos tapkabel
8. Haz 18. Felemelhet6 melegitéelem
9. Hordozéfogantyu 19. Serpenyd
10. Cserélhetd gozszelep 20. Joghurtos poharak

Kapcsolja a késziiléket az elektromos haldzatra.Nyomja meg és tartsa lenyomva a,Hour/+”
vagy ,Min/-" gombot. Az aktudlis idd indikator villogni kezd. Az éraérték bellitasahoz
nyomja a ,Hour/+" gombot, a percérték beallitasahoz pedig a ,Min/-" gombot. Az ora és
percérték novelése egymastol fiiggetleniil torténik. A maximalis érték elértét kovetden az
idéérték beallitas vjra kezdddik. Az id6beallitasok gyors médositasahoz, Nyomja meg és
tartsa lenyomva a sziikséges gombot. Az idébeallitas befejeztével 5 masodpercig ne
nyomja a gombokat a kijelzon. A beallitasok automatikusan el lesznek mentve.

Hangjelzések kikapcsolasa

Hangjelzések kikapcsolasahoz, barmely izemmaédban, nyomja meg és tartsa lenyomva
a,Menu” gombot. A kijelzén kigyullad a hangjelzés kikapcsolas indikator.A hangjelzések
bekapcsolasahoz ismételten nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Menu” gombot.
Fozési idd beallitasa

A késziiléknél, az ,EXPRESS” program kivételével, minden programhoz kiilon f6zési
idét lehet beallitani. A modositaslépés és a lehetséges idotartomany a kivalasztott
fézési programtl fiigg.

elérése utdn kezdodik. Példdul, ha hideg vizet toltiink az edénybe és a
,STEAM” programban 5 perc fozési iddt dllitunk be, a program inditdsa és a vissza-
szdmldlds csak a viz forrdsdt és kelloképpen stirti goz képzodéseét kovetden kezdddik. A
LPASTA" programban a bedllitott fézési idd visszaszdmldldsa a viz forrdsdt és a,Start”
gomb ismételt megnyomdsdt kivetden kezdddik.

Program startidé késleltetés
LStartid6 késleltetés” funkcio lehetdvé teszi azon idG beallitasat, amikor az étel kész
kell, hogy legyen (a program iizemideje figyelembevételével). A fozési folyamat indita-
sdt 24 ora id6tartomanyban lehet késleltetni. Az alapertelmezetten beallitott startids
és idoértéke, a szii program idejét és a készillék lizemi L
kapcsolatos parametereket tartalmazza (ha ezt a gyari beallitasok tartalmazzak). A
startido - t startidd beallitasahoz, az
automatikus program kivalasztasat kovetoen nyomja meg a ,Time Delay” gombot. Az
oraérték noveléséhez hasznalja a,Hour/+” gombot. A percérték modositasahoz pedig a
,Min/-" gombot. Az 6ra és percérték novelése egymastol fiiggetleniil torténik. A maxi-
malis érték elértét kovetden az id6érték beallitas Ujra kezdddik. Az id6beallitasok gyors
mddositasahoz, Nyomja meg és tartsa lenyomva a sziikséges gombot.

A, Startidd késleltetés” funkcio mikidése kizben, a kijelzon az aktudlis iddértek lesz
megjelenitve. Az étel keszenléti iddértéke megtekintéséhez, nyomja meg és tartsa le-
nyomva a ,Time Delay” gombot. A startidd késleltetés funkcid, a ,FRY’ ,PASTA” és
LJEXPRESS” prog kivételével minden ikus fozési programban elérhetd.
Nem a/anlatt a,Startidd késleltetés” funkcidt haszndlata, ha az adott recept gyorsan
romld terméket tartalmaz (tojds, friss tej, his, sajt és stb.).

Készétel melegen tartasi funkcio (automatikus melegités)

Az adott funkci6 azonnal, a fozési program befejezte utan, automatikusan bekapcsol és
70-75°C fokon tartja a készétel homérsékletét 12 6ran keresztiil. Automatikus melegi-
tés iizemmodban a Cancel/Reheat” gomb indikatora vildgit, a kijelzén a ,Melegités”
indikator és az idG visszaszamlalas lesz megjelenitve. Sziikség esetén az automatikus
melegitést ki lehet kapcsolni, ehhez nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyom-
va a,Cancel/Reheat” gombot.

Az automatikus melegités elozetes kikapcsolasa
Az automatikus melegités onmiikodo bekapcsolasa a fozési program befEJeztet kove-

t6en, nem mindig kivdnatos. A ké g van a,Startido késlel funk-
ci6 vagy barmely (ikddése kdzben az ikus melegités funkciot el6-
zetesen klkap(sulm Ehheza program | miikddése kczben nyomja meg a,, Start” gombot.
Az ikus melegités Uj nyomja a,Start” gombot.

YOGURT;,,,PASTA” és ,EXPRESS” programokban, illetve ,MULTICOOK” programban 80°C
fokndl alacsonyabb homérséklet bedllitdsakor az automatikus melegités funkcio nem
elérheto.

Etelmelegités
Akésziiléket hideg ételek melegitéséhez is lehet hasznalni. Ehhez:

1. Rakja az ételt az edénybe és helyezze az edényt a késziilék belsejébe.

2. Zarja le a fedelet, kapcsolja a késziiléket elektromos halézatra.

3. Nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot.
Akijelz6n és a gombokon kigyulladnak a megfeleld indikatorok. Az id6zitd elkez-
di a melegitési id6 visszaszamlalasat.

Akésziilék az ételt 70-75°C - ra melegiti fel és 12 oran keresztil az adott hmérsékle-

ten tartja. Sziikség esetén a melegitést ki lehet kapcsolni, ehhez nyomja meg és néhany

masodpercig tartsa lenyomva a Cancel/Reheat” gombot addig, amig a megfeleld indi-

katorok kialszanak.



Az automatikus melegités funkcidnak kszonhetden a késziilék 12 drdn keresztiil melegen
tudja tartani az ételt, azonban nem ajdnlatos az ételt két-hdrom drdndl hosszabb iddn
beliil meleg dllapotban tartani, mivel ez az étel ize vdltozdsdhoz vezethet.

4MASTERFRY” funkcio (A3 abra 50[d)

A késziilék felemelhetd i L van
multifunkcios fozokésziilékben nem csak a f6z6
nalhatja (a készlet tartalmazza)

. Ennek kdszonhetden a
hanem a serpeny6t is hasz-

Biztonsdgos haszndlat érdekében a melegitdelem helyzetvdltoztatdskor haszndlja a
csipeszt (a készlet tartalmazza).
A csipeszt csak hdszigeteld kesztyiben fogja meg. A melegitd koronghoz — a helyze-
tétdl fiiggetlendl - kezzel émi tilos!
Amelegitéelem felsd pozicioba valo felhelyezése érdekében dvatosan emelje fel azt
maximalisan, és kissé forditsa el az oramutatd jarasaval ellentétes iranyba, amig a
rogzitok biztosan rogziilnek a kamra falan évo vajatokban.

Akorongformaju melegitelem als pozicioba vald felhelyezése érdekében emelje fel
azt (igy, hogy a rogzitdk kijojienek a kamra falan Lévé véjatokbdl, és kissé forditsa el az
elemet az dramutatd jarasaval egyez iranyba, miutan dvatosan eressze le.

a késziilék dramo-

Ne probdlja l ia

e ! helyzetét,
sitva van!

A késziilék fedelét tilos lezdrni, ha a korongformdjti melegitdelem felsd helyzetbe van
feldllitva.

A multifunkcids fozokésziilékkel vald fozéshez kizdrdlag serpenydt haszndlja, amelyet
a készlet tartalmaz.

MASTERCHEF LITE” funkcio
A MASTERCHEF LITE" funkcid segitségével, most méq tdbb lehetdség nyilik az On
gas: omiai kreativitdsa tatasahoz! Amikor a ,MULTICOOK” program a
paraméterek beallitasat csak az adott program inditdsa eldtt teszi lehetévé, a ,MAS-
TERCHEF LITE” funkciét hasznalva, On a bedllitasokat kdnnyen modosithatja az adott
program miikddése kézben is.

On mindig Ggy Allithatja be a program miikidését, hogy az teljesen megfeleljen az
On igényeinek. Kifut a leves? Kifut a tejes kasa? A zoldségek til sokaig parolédnak?
Modositsa a fozési idot vagy homérsékletet gy, mintha hagyomanyos tizhelyen
fozne vagy siitne, az adott program leallitasat mellozve.

A,MASTERCHEF LITE" funkcidt csak az ételkészitési folyamat kézben tudja haszndlni.

Az EXPRESS’ program, a, Startidd késleltetés” funkcid haszndlata és iizemi paraméte-

rek készenléti dllapotba valo dttérésekor a ,MASTERCHEF LITE” funkcio nem elérhetd.
Homérséklet modositasa ,MASTERCHEF LITE" funki6 alkalmazasakor 35 és 170 °C
tar 11°C Az idGtartomany a kivalasztott f6-
2ési programtol fligg. Modositaslépés - 1 perc.

A, MASTERCHEF LITE” funkcid kiiléndsen akkor lehet hasznos, ha On bonyolult recep-
tek alapjdn oz, melyekhez tGbb program haszndlata javasolt (példdul, toltdtt kdposzta,
Beef Stroganoff, levesek és tésztdk, illetve dzsem és stb. készitése)

Afozési homérséklet médositasahoz:

1. Afézési program miikddése kozben nyomja meg a ,Menu” gombot. A kijelzén a
hémérséklet indikator villogni kezd.

2. Allitsa be a sziikséges homérsékletet. A homérséklet noveléséhez nyomja a
,Hour/+” gombot, csokkentéshez pedig a ,Min/-" gombot. Gyors médositashoz
nyomja meg és tartsa lenyomva a sziikséges gombot. A maximalis (minimalis)
érték elértét kovetden az érték beallitds djra kezdddik.

3. Abeallitas befejeztével 5 masodpercig ne nyomja a gombokat a kijelzén. A be-
allitasok automatikusan el lesznek mentve.

130°C - ndl magasabb hoi és esetén, ti és kizdrdsa
érdekében a program maximdlis uzem/de;e ket ura (a ,BAKE” program kivételével). A
JYOGURT" program afozési ho funkcio nem elérhetd.

Afozési ido modositasahoz:

1
2.

Afozési program mikodése kozben kétszer nyomja meg a ,Menu” gombot. A ki-
jelzon az id6beallitas indikator villogni kezd.

Allitsa be a sziikséges fozési idot. Az érték modositasahoz 1 6ras modositaslé-
péssel nyomja a,Hour/+” gombot, 1 perces médositaslépéssel - a,Min/-"gombot.
Az bra és percérték novelése egymastdl fiiggetlenil torténik. A maximalis érték
elértét kovetden az idéérték beallitas djra kezdddik. Az iddbeallitasok gyors
mddositasahoz, Nyomja meg és tartsa lenyomva a szilkséges gombot.

Azi allitas befejeztével 5 masodpercig ne nyomja a a kijelzn. A
beallitasok automatikusan el lesznek mentve.

Abban az esetben, ha a fozési iddérték 00:00, az adott fozési program ledl.

Alapvetd miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal

Ind e

FONTOS! Ha a késziiléket vi: ul fozéshez),ne dllitsa a fozé-
si homersékletet 100°C fole. Ugyanebbol az okbol tilos a forrdsban (évé viz programok
LBAKE’FRY’ ,BREAD"

Készitse eld (mérje k|) a szukseges Osszeteviket.

»MULTICOOK” program

A program ételkészitésre javasolt a fethasznalu altal elére beallltott fuzw homsr-
séklet és id6 paraméterek L.A,MULTICOOK" progi

a késziilék egy sor konyhai berendezést, helyettesit, illetve Lehetove tesm az étel
barmely régi, mar elfele] akac vagy talalt recept szerinti
elkészitését.

Abban az esetben, ha az ételkészités homerséklete nem haladja meg a 80°C, az auto-
matikus melegités funkcio ki lesz kapcsolva, ilyenkor a kézi bedllitds lehetdsége ki van
drva.
A,MULTICOOK" programban alapértelmezetten a f6zési idd 30 perc, a fozési homér-
séklet — 100°C. Homérséklet kézi beallitas az adott programban 35 és 170°C tarto-
manyban 5°C modositaslépéssel lehetséges. Fozési idd kézi beallnas az adott pmg—
ramban 2 perc és 15 ora tartomanyban 1 perces modositaslépé

FIGYELEM!A biztonsdgos haszndlat érdekében, 130°C fokndl, magasabb homérséklet-
nél, a fozési idd nem haladhatja meg a 2 drdt.

A MULTICOOK” programban kiilénbdzd ételeket készithet. Haszndlja a mellékelt,

Az adott p rakja az a késziilék ed
helyezze a edényt a késziilékbe. Ugyeljen, hogy minden dsszetevd, beleértve
folyadékot is, az edény belsé falan talalhato szintskala ﬁgyelembevetelevel a
maximalis szint alatt legyen. Gy6zodjon meg, hogy az edény megfelelden lett a
késziilékbe helyezve és szorosan érintkezik a fiit6testhez.
Zarja le a késziilék fedelét kattandsig. Csatlakoztassa a késziiléket elektromos
halozatra.
FIGYELEM! Ha magas hémérsékleten foz nagy mennyiségli ndvényi olaj segitségével,
mindig hagyja nyitva a késziilék fedelét.
Készenléti allapotbol valo atkapcsolashoz nyomja meg a,Menu” gombot. A, Hour/+”
és ,Min/-" gombok segitségével, valassza ki a sziikséges fozési programot (a meg-
feleld indikator a kijelzdn villogni fog). A ,Menu” gomb ismételt megnyomasaval,
erdsitse meg a kivalasztott programot.
LMULTICOOK" programban a megfeleld program megerdsitését kivetden, bedlithatja
a sziikséges fozési bedllitott érték
haszndlja a ,Hour/+” gombot, az érték csokkentéséhez pedig a ,Min/~"gombot. A hé-
mérséklet bedllitdsok befejezéséhez nyomja meg a ,Menu” gombot.
Az alapértelmezetten beallitott fozési idé modositasahoz, hasznalja a ,Hour/+”
és ,Min/-" gombokat.
Sziikség esetén allitsa be a startidd késleltetést.
JFRY’,PASTA’ és ,EXPRESS” programokban a, Startidd késleltetés” funkcid nem elérhetd.

Afozési program inditasahoz nyomja meg a,Start” gombot. Kigyulladnak a, Start”
és,Cancel/Reheat” gombok indikatorai. A visszaszamlalds idoértéke a kivalasztott
fézési programtol fligg és azonnal a ,Start” gomb megnyomasat kévetden vagy
a sziikséges homérséklet elérését kdvetden indul be.
Sziikség esetén, a, Start” gombot nyomva, az melegités funkcidt
ki lehet kapcsolni. A ,Cancel/Reheat” gomb indikdtora kialszik. A, Start” gomb ismételt
megnyomdsdval az adott funkcid ujra be lehet kapcsolni.,YOGURT" és ,EXPRESS” prog-
ramok haszndlatakor az automatikus melegités funkcid nem elérheto.
Afozési program befejeztét hangjelzés kiséri,a kijelzon End" felirat jelenik meg.A
akivalasztott pr és az aktualis fliggben, a
késziilék automatikus melegités tizemmadba (a ,Cancel/Reheat gomb indikatora ég
és a kijelzon ,Keep Warm” felirat jelenik meg) vagy készenléti allapotba tér at.
Az elvégzett beallitasok torléséhez, a fozési program vagy automatikus melegités
megszakitasahoz, nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva aCancel/
Reheat” gombot.
Magas mindségii eredmény elérése céljdbl, haszndlja a mellékelt szakdcskonyvben
taldlhatd, a késziilék részére kidolgozott recepteket. A megfeleld recepteket megtaldl-
hatja a www.redmond.company honlapon is.
Abban az esetben, ha a i k [ nem ért

el megfeleld eredményt, haxznul/a a,MULTICOOK” univerzdlis programot, mely Uj le-
g nyit az On

szakdcsok dltal dsszedllitott szakdcskdnyvet vagy a kiilonbozo ételek és
termékek készitéséhez ajdnlott fozési home 6 tdbldzatot. A sziiksége:
recepteket a www.redmond.company honlapon is megtaldlhatja.

Ha a MULTICOOK programot forrdsban (évé vizhez haszndlja (példdul fozési termékek-
nél), ne dllitsa a fozési homérsékletet 100°C folé.

L,PILAF” program

Aprogram kiilonbozo pilafok készitéséhez ajanlott. Alapértelmezetten a fozési id6 az
adott programban 35 perc. Lehetseges a fuze5| ido kézi beallitasa 10 perc és 2 ora
kozotti idotartomanyban 5 perces médosita

LSTEAM” program

Az adott program hus, baromfi, hal, z6ldségek és tobbkomponensii ételek parolasara
ajanlott. Alapér az adott pr a fozési ido 30 perc. Lehetséges a
fozési ido keZ| beallitasa 10 percés 2 0 0ra kozotti idotartomanyban 5 perces modositas-
lépéssel.

Etelkészitéshez az adott programban hasznalja a specialis parolokonténert (a készii-
|ék tartozéka):
1. Toltson az edénybe 400-800 ml vizet. Helyezze az edényt a parolokonténerbe.
2. Meérje ki és készitse eld a recept szerinti hozzavalokat, egyenletesen helyezze be
azokat a parolokonténerben és helyezze a konténert a késziilékbe. Ugyeljen, hogy
az edény szorosan érintkezzen a fiitGelemmel.
3. Kovesse az alapvet6 miveletek az automatikus programok alkalmazasanal feje-
zet 3-8. pontjait.
Aviz forrdsdt és megfeleld :uruxegu 90z képzodéset kivetden, a késziilék hangjelzést
bocsdt ki. Elkezdddik a fozési idd
Abban az esetben, ha az adott programban nem haszndlja a fozési idd automatikus bed(-
litdsait, kivesse a Kiildnbozo hozzdvalok javasolt pdroldsi ideje” tdbldzat utasitdsait.

,SOUP” program
Javasolt erélevesek, becsinaltelvesek, zoldség és hideg levesek készitésére huisbol,
halbdl, baromfibol és zoldségfélékbol.

Alapértelmezetten az adott programban a fozési |do 40 perc. Lehetséges a fozési idd
kézi beallitasa 20 perc és 8 ora kozotti id6tar 5 perces modc

Uzemi fozési paraméterek elértét kivetden a készilék hangjelzést bocsdt ki.
APASTA’ program

Aprogram magaba foglal}a a VIZ forralasat, a hozzavalok berakasat és a tovabbi fozést.
Aviz forrasat és a k berakasa idejét hangjelzés kiséri. A fozési ido vissza-
szamlalasa a ,Start” gomb ismételt megnyomasaval kezdodik.




Alapertelmezetten azadott programban a fuzesw id6 8 perc. Lehetseges a foze5| ido kézi
bealtltasa Z perc és 1 6ra kozotti i \uUldI Startido
" és ,Automatikus " funkcio az adott programban nem elérheto.

Egyes élelmiszerek készitésekor (példdul, tészta, ravioli stb.) hab képzédik. Hab kifolyd-
sa elkeriilése érdekében, a hozzavalok forrd vizbe rakdsa utdn néhdny perccel nyissuk
ki a fedelet.

PORRIDGE” program

Javasolt alacsony zsirtartalmu pasztorozott tejben késziilt kasak fozé
zetten az adott programban a f6zési id6 25 perc. Lehetséges a fo:
5 perc és 1 6ra 30 perc kozotti idotartoma 1 perces mo

ére. Alapértelme-
kézi bedllitasa

Atej kifutdsa és megfeleld eredmény elérése céljabdl, ételkészités el6tt javasolt el-
végezni az alabbi teendoket:

+  alaposan mossa at a gabonaféléket (rizs, hajdina, kdles és stb.) addig, amig a
viz atlatszéva nem valik;
o ételkészités el6tt kenje ki a késziilék edénye belsejét vajjal
+  szigordan tartsa be az aranyokat ehhez figyelmesen kovesse a receptkényv
yiségét csak szigortian ara lehet nével-

ni vagy csokkemenl)

« teljes tej hasznalata esetén, a tejet ivovizzel higitani csak 1:1 aranyban lehet
Atej és a gabonafélék tulajdonsdgai, szdrmazdsi helyiiktdl és termeldtél fiiggden, kii-
lonbozhetnek, ami esetenként kihatdssal lehet a fozés eredményére.

Abban az esetben, ha a ,PORRIDGE” programban nem ért el megfeleld eredményt,
hasznal/a az univerzdlis ,,MULT/COOK Programot. A tejalapu kdsdk készitése optimlis

°C fok. A iségét és fozési idejét a receptnek megfe-
lelden haszndlja.

LSTEW” program
Aprogram gulyas, porkolt illetve ragu készitésére ajanlott. Alapértelmezetten az adott
programban a fozési id6 1 6ra. Lehetséges a fozési id6 kézi bedllitasa 20 perc és 12
ora kozotti idétartoma 5 perces aslépéssel

BAKE” program

A program javasolt kuglofok, felfujtak, piték készitéséhez élesztos tésztabol. Alapér-
telmezetten az adott programban a f6zési id6 50 perc. Lehetseges a f6zési idd kezw

legfeljebb felét foglaljak el. Az adott programban automatikus melegités funkcio
nem elérhetd.

.BREAD” program

Aprogram javasolt kiilénféle, biza és rozsliszt keverékébal késziilt kenyer siitésére.
Az adott program teljes ciklust végezz, kezdve kelesztéstol végezve siitéssel. Az
alapértelmezett fozési id6 az adott programban 3 ora. Lehetséges a fozési ido kézi
beallitasa 10 perc és 6 ora kozotti idotartoma 5 perces mo épé

Az ,Automatikus melegltes funkcié az adott programban 3 érdban van korlatozva.
Nem ajanlott a ,Startidd késlel " funkcid a mivel ez lehet a
késztermék mindségére.

Figyelembe kell venni, hogy a késziilék miikddésének elsd orajaban, kelesztés folyik -
csak azutan kezd6dik a termék siitése. A lisztet hasznalat el6tt szennyezodések el-
tavolitasa és oxigénnel valo dusitasa érdekében, ajanlott atszitalni. Az elkészitési
id6 csokkentése és a siitési folyamat egyszerdsitése érdekében, ajanlott kész liszt-
keverékek hasznalata.

A hozzdvaldk berakdsakor tigyeljen, hogy azok az edény térfogatdnak legfeljebb felét
foglaljdk el.
1 drdndl alacsonyabb fozési idd bedllitdsakor a ,Start” gomb megnyomdsdt kovetden
indul a siitési folyamat. Ahhoz, hogy a BREAD egyenletesen siiljon dt, hangjelzés utdn
ajdnlott a terméket megforditani.
FIGYELEM! A kenyér kivételéhez a késziilél konyhai
A kenyér kelesztési folyamataban ne nyissa ki a késziilék fedelét! Ettol fiigghet a
késztermék mindsége.
»SLOW COOK” program
A program porkalt, csiilok, valamint siilt tej készitésére ajanlott.
Az alapértelmezett fozési idG az adott programban 3 dra. Lehetseges a fozesn ido kezn
beallitasa 5 perc és 12 dra kozotti idétar 10 perces
+EXPRESS” program

A \program javasolt rizs és mas vizalapu kasak gyors készitésére. A program a viz teljes
parolgasa utan, ledll.Az adott programban kézi iddbeallitas, a, Startidé
é 85" és ikus melegités funkcio nem elérhetd.

beallitasa 20 perc és 4 ora kozotti idotar ban 10 perces modosita

A piskdtdk elkésziiltségi fokdt fa pdlcika (fogpiszkdld) segitségével tudja ellendrizni. Ha
kivételkor nem ragadt rd tészta, a piskota elkésziilt.

Siitemények készitése falyaman u/amott az automatikus melegités funkcm kikapcso-
ldsa. A készételt az elke: elkeriilése érdekében, azonnal
vegye ki a késziilékbol. Ha ez lehererlen az ételt kis ideig az automatikus meleg/tes
funkcid bekapcsoldsa mellett, a késziilék-ban lehet hagyni.

LFRY” program

Aprogram hs, hal, égek és to (i ételek si ajanlo
telmezetten az adott prugramban a fozési id6 15 perc. Lehetseges a fozé:
beallitasa 5 perc és 1 6ra kozotti id6tar 1 perces mddosita
startid késleltetés funkcio az adott programban nem elérheto.

Asziikséges homérséklet elérését a késziilék hangjelzéssel jelzi.

A hozzdvaldk adaegese elkeru(ese erdekeben ajdnlott betartani a receptkdnyv utasi-
tdsait és idd h az edényben megk i.AFRY” program is-
mételt haszndlata e(ort, hagyjuk a késziiléket teljesen kihilni. Ajdnlott az élelmiszere-
ket nyitott feddnél siitni — ez az ételt ropogdssa teszi.

YOGURT” program

A program hazi joghurt készitésére, valamint tésztak kelesztésére ajanlott. Az
alapértelmezett fozési id6 az adott programban 8 ora. Lehetséges a fozési id6
kézi beallitasa 30 perc és 12 ora kozotti idtartomanyban 30 perces modositas-
Lépéssel. A hozzavalok berakasakor tigyeljen, hogy azok az edény térfogatanak

Afozési program inditasahoz készenléti iizemmodban nyomja meg a, Start” gombot

«  Nem ajanlatos készételt vagy vizet tarolni a késziilék edényében 24 oranal
hosszabb ideig. Az edényben hagyott ételt hiitdszekrényben lehet tarolni
edénnyel egyiitt és sziikség esetén a késziiléknél a melegités funkciot hasz-
nalva, fel lehet melegiteni.

*  Ha a késziiléket hosszabb ideig nem hasznalja, kapcsot]a le az elektromos
halézatrol. A késziilék beleértve [ edényt, belsd
fedelet és gozszelepet tiszta és széraz kell, legyen.

*  Miel6tt a késziilék tisztitasahoz kezdene, gyo: n meg, hogy a késziilék le
van kapcsolva az elektromos halézatrol és teljesen kihdilt. Tisztitashoz hasz-
naljon puha torlokendét és kimélé edény-tisztitoszert.

TILOS a késziilék tisztitdsdndl durva tisztitdeszkoz vagy szivacs, valamint koptatd ha-
tdsti pasztdk haszndlata. Hasonloképpen tilos kémiailag agressziv hatdsu vagy mds,
élelmiszerrel érintkezd tilos anyagok haszndlata.

TILOS a késziiléket vizbe meriteni vagy folyd csapviz ald rakni!

«  Ovatosan tisztitsa a késziilék gumi és szilikon alkatrészeit: azok sériilése vagy
deformalodasa nem kivant miikddési zavarokat okozhat.

«  Akésziilék burkolatat szennyezodéskor kell tisztitani. Az edényt, a belsé alu-
minium fedelet és levehetd gozleeresztd szelepet minden fozés utan tisztita-
ni kell. Az ételkészitési folyamat kovetkeztében képz6dd kondenzatumot
minden fozés utan tavolitsa el. A munkakamra feliiletét csak sziikség esetén
tisztitsa.

Burkolat tisztitasa

Akésziilék burkolatat csak puha nedves torlokenddvel vagy szivaccsal tisztitsa. Meg-
engedett kimélo tisztitoszer hasznalata. Viz okozta foltok elkeriilése érdekében a
késziilék burkolatat torolje szarazra.

Edény tisztitasa
Az edényt, kézileg puha szivacsot és kiméld tisztitoszert haszndlva, vagy mosogato-
gépben lehet tisztitani (figyelembe véve a gyartd hasznalati utasitasait).

Erds szennyezGdés esetén, toltse sziniiltig az edényt meleg vizzel és hagyja bizonyos
ideig azni, miutan végezze el a tisztitast. Tordlje, szarazra az edény feliiletét mielott
az edényt a késziilékbe helyezné.

Az edény alata esetén, éges az edény asgatlo bevonata
részbeni vagy teljes szmelvaltozasa Ez nem jelenti az edény meghibasodast.
Belsd inium fedél ti

Ekkor kigyulladd a fozési izemmad és a,Start” gomb i Beindul a ki
program miikddése.

Abban az esetben, ha a vdrt eredményt nem érte el, forduljon a,Fézési javaslatok” fe-
jezethez, ahol vdlaszt taldlhat kérdéseire, valamint sziikséges javaslatokat taldl.

I11.KIEGESZITO LEHETOSEGEK
o Tészta kelesztése
«  Fondii készitése
«  Olajsiités lehetdsége
o Tiro, sajt készitése
«  Gyermekétel készitése
«  Edény sterilizacid
«  Folyékony termékek pasztorozése

IV.KESZULEK KARBANTARTASA
Altala alyok és j;
o Akésziilék els6 hasznalata eltt, valamint a szagok eltavolitasa é

1. Nyissa ki a késziilék fedelét.

2. Afedél belso feliilete also részén, kzpont irdnyaba, nyomja meg a miianyag
rogzitoket. Nagyobb er6feszités nélkiil, ovatosan hizza sajat iranyaba a belso
fedelet addig, amig el nem valik a f fedéltol.

3. Torlokenddvel vagy szivaccsal, tisztitsa meg mindkeét fedelet. Sziikség esetén,
tisztitoszert hasznalva, csapviz alatt, mossa el a levett fedelet. Adott esetben
mosogatogép hasznalata nem javasolt.

4. Torolje szarazra mindkeét fedelet.

5. Helyezze az aluminium fedél kiallo részeit a felsd barazdakba, illessze dssze a fo
fedéllel. Ovatosan nyomja meg a régzitoket kattanasig.

Levehetd gozleereszto szelep tisztitasa

A gbzszelep specialis mélyedésben a felsé fedélen helyezkedik el és kiils6, valamint
belsd burkolatokbol all.

1. Akiilso burkolatot a kiallo fiilnél fogva, vatosan hiizza ki a mélyedésbol.

2. Nyomja meg a miianyag rogzit6t a gozszelep also részén és vegye le a belsé
burkolatot.

3. Sziikség esetén vegye ki a gumitomitéseket. Tisztitsa meg a g6zszelep dsszes
részét.

4. Végezze el a gozszelep Gsszeszerelését forditott sorrendben: helyezze vissza a

ételkeszités utan ajanlott 15 percen keresztiil ,STEAM” programban egy fél
citromot fozni.

illessze Gssze a gdzszelep r6gzit6it a belsd burkolaton elhe-
lyezkedd hurokkal kattanasig. Szorosan rogzitse a gdzleeresztd szelepet a készii-
Lék fedelén talalhato furatban.



FIGYELEM! A gdzszelep gumitomitése deformdcidja elkeriilése érdekében, a gumitomitést, ne csavarja és ne htizza ki tisztitdskor, le-vagy
visszaszereléskor.
Kondenzatum eltavolitasa

Az adott tipusnal a kondenzatum specialis, az edény koriili Giregben gyiilik 6ssze. A késziilék minden hasznalata utan, konyhai
torloruha segitségével, tavolitsa el az edény koriil dsszegyilt kondenzatumot.

Munkakamra tisztitasa

Az adott hasznalati utasitas szigort betartasa mellett, ned: vagy 6dés bekeriilé a-
ba gyakorlatilag ki van zarva. Abban az esetben, ha mégis szennyezodes keriilt be, izemzavar vagy meghlbasodas elkeriilése ér-
dekeben, a munkakamra feliileteit meg kell tisztitani.

@ Tisztitds eldtt, gyozodjon meg abban, hogy a késziilék le van kapcsolva az elektromos hdldzatrdl és teljesen kihuilt!

A munkakamra oldalsé feliileteit, a fiit6korong feliiletét és a kizponti hGérzékeld (a fiitékorong kzepén helyezkedik el) burkolatat
nedves (nem vizes!) szwaccsal vagyt torlokenddvel lehet megtlszmam Tisztitoszerek hasznalata esetén, nemkivanatos szagok jelen-
Léte elkeriil Imaval, a tisztitoszer é el kell tavolitani.

Abban az esetben, ha idegen targy keriil a kdzponti hoérzékeld koriili mélyedésbe, csipesz segitségével dvatosan tavolitsa el a
targyat, ligyelve hogy a hoérzékeld burkolata meg ne sériiljon. A fiitokorong feliilete szennyezodése esetén, tisztitashoz hasznaljon
nedves, kozép kemény szivacsot vagy miiszalas kefét.

Az késziilék
meghibdsoddsat és nincs kihatdssal a keszu[ek miikadesére.

g részbeni vagy teljes szinelvdltozdsa. Ez nem jelenti a késziilék

V.FOZESI TANACSOK

Fozési hibak és azok elharitasa

Az alabbi tablazat tartalmazza az ételek a késziilékben vald elkészitésekor eldforduld tipikus hibakat, a lehetséges okokat és

megoldasokat.

AZ ETEL FELKESZEN MARADT
Lehetséges ok

Elfelejtette lezarni a késziilék fedelét vagy nem
zarta le szorosan, emiatt a fozési homérséklet nem
volt eléggé magas

Afozoedény és a fitGelem kozott rossz a kontaktus,
ezért a fozési hémérséklet nem volt eléggé magas

A hozzavaldk rosszul vannak dsszevalogatva. Ezek
a hozzavalk nem készitenddk a kivalasztott f6zé-
si mod ill. fozési program segitségével.

A hozzévalok tl nagy darabokra vannak felvagva,
nincsenek betartva az ltalanos aranyok a termékek
elhelyezésekor. Helyteleniil van beallitva (rosszul
kiszamitva) a fozési ido.

Akivalasztott recept elkészitési mddja nem alkal-
mas jelen a késziiléket valo elkészitésre.

Gozfozéskor: A féz6edényben til kevés viz van
ahhoz, hogy elegendo sirliségii gézt biztositson

Tul sok novényi olajt ontott a

Sittéskor féz6edénybe

Megoldasok
Fozés kozben sziikség nélkiil ne nyissa fel a multifunkcios fézokésziilék fe-
delét.

Afedelet zarja le kattanasig. Gy6zodjon meg arrél, hogy semmi sem akada-
lyozza a fedél szoros lezarasat és a belsd fedél tomitd gumija nem deforma-
lodott.

qy kell a késziilé i, hogy szorosan
érintkezzen az alja a fiitolemezzel. Gyuzo ljon meg arrol, hogy a multifunk-
cios fozokésziilék foz6 kamrajaban nincsenek idegen targyak. Ne engedje
szennyezddni a flit6lemezt.

Célszerdi kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepteket alkalmazni.
Haszndljon igazibol megbizhato recepteket.

Akivalasztott hozzavalok, az apritasi mod, a behelyezendd termékek aranya,
akivalasztott program és f6zési idd — mindez feleljen meg a kivalasztott
receptnek.

A féz6edénybe okvetleniil a recept ltal javasolt mennyiségui vizet 6ntson. Ha
kételkedik, ellendrizze a vizszintet a fozési folyamat kozben.

Atlagsiltés esetén az olaj éppen hogy takarja be a fézdedény aljat.
Afritdzben valo siitéskor kovesse a megfeleld recept utasitasait.

Lehetséges ok

. Magas a nedvességi szint a f6-
Sitéskor z6edényben

Fézéskor: husleves kifutdsa magas savtartalmu
termékek f6zésekor

Atészta Ujrakelesztése kozben

R | abelsd fedélre tapadt és elzar-

Siitemények sii- | ta a gézkieresztd szelepet
tésekor (a tészta

nem siilt ki) A foz6edénybe til sok tésztat

helyezett

ATERMEK TULFOTT

Hibas terméktipust valasztott vagy hibasan allitot-
ta be (szamolta ki) a fozési id6t. A hozzavalok
tulsagosan aprok

A f6zés befejeztével a készétel til sokaig volt az
automatikus melegités izemmddon

FOZES KOZBEN KIFUT A TERMEK

Tejbekasa fozésekor kifut a tej

A hozzévalok fozés el6tt nem voltak elokészitve
vagy nem megfelelden voltak elokészitve (rosszul
mosott termék és stb.) Nem voltak betartva a hoz-
zavalok aranyai vagy a terméktipus helyteleniil volt
kivlasztva

AZ ETEL LERAGAD
Az el6z6 étel fozése utan a fézGedény rosszul volt meg-

tisztitva.A foz6edény tapadasmentes bevonata sériilt

A t termék 0 yisége kisebb a

receptben ajanlottnal

Tal hosszt f6zési idd lett beallitva

Siitésnél: a fozéedénybe elfelejtett olajt dnteni,
nem kavargatta vagy késon forditotta meg a ké-
sziil6 termékeket

Porkélésnél *: a fézGedényben nem elegendd a
nedvességi szint

Fozésnél": a fozéedényben til kevés a folyadék
(nincs betartva a hozzavalok aranya)

Siiteménysiitésnél: siités elott nem vajazta ki a
fozoedény belso feliiletét

Megoldasok
Siités kdzben ne zarja le a multifunkcios fozokésziilék fedelét, ha csak ezt
nem koveteli a recept. Frissen mélyhiitott termékeket siités el6tt okvetle-
niil olvassza ki és dntse le roluk a vizet.
Egyes termékek f6zés el6tt specialis elokésziileteket igényelnek: atmosas,
passzirozas és stb. Kovesse a kivalasztott recept tandcsait.

Kisebb

(i tésztat hely a

Vegye kia fozoedenybol a sutemeny’c fordltsa meg, ésjra helyezze a foz6-
edénybe, miutan folytassa az elkészitést. A ké
a fozoedénybe helyezzen kevesebb tésztat.

Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez. A kivalasztott
hozzavalok, az apritasi mod, a behelyezendd termékek aranya, a kivalasztott
program és f6zési idé — mindez feleljen meg a kivalasztott receptnek.

Az automatikus melegités hossz(i tavi hasznalata nem kivanatos. Ha a
késziilék tipusanal eld van irdnyozva az adott funkcio eldzetes kikapcsola-
sa, akkor kihasznalhassa ezt a lehetéséget.

Atej mindsége és tulajdonsagai a termelés helyétél és feltételeit6l is fiigg.
Csak ultrapaszt6rozott tejet ajanlunk hasznalni, melynek zsirtartalma nem
haladja meg a 2,5%-t. Sziikség esetén a tejet kissé higithassa ivovizzel.

Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez A klvalasztott
hozzavalok, az elézetes i mdszer, a behel do termékek
aranya - mindez feleljen meg a kivalasztott receptnek.

Teljes kiorlésii gabonaféléket, hus, hal és tenger gylimlcseit mindig ala-
posan mossa meg tiszta vizig.

Mielétt elkezdené a f6zést, gy6z6djon meg arrol, hogy a fozedény jol meg
van tisztitva és a tapadasmentes bevonat nem sériilt.

Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez.

Csokkentse a fozési id6t vagy kovesse az adott modellhez adaptalt recept
javaslatait

Normal siitéskor a f6zéedénybe dntsdn kevés novényi olajt, hogy a fozGedény
aljat vékonyan betakarja. Egyenletes siitéshez a foz6edényben LévG termé-
keket egy bizonyos idd utan kevergetni vagy forgatni kell id6nként.

Ontson a féz6edénybe tobb folyadékot. Sziikség nélkil fozés kbzben ne
nyissa fel a multifunkcios fézokésziilék fedelét.

Ugyeljen a folyékony és szilérd hozzavalok helyes aranyara.

Atészta belehelyezése el6tt olajozza vagy vajazza ki a fozoedény aljat és
falait (ne 6ntson olajt a fézoedénybe!)



REDMOND

AFELVAGOTT TERMEK ELVESZITETTE FORMAJAT

Tul gyakran gette a terméket a é iité kavarja az ételt maximum 5-7 percenként
Tal hosszd fozési idét allitott be jc;\zkskl:giste afozési idot vagy kovesse az adott modellhez adaptaltat recept
ASUTEMENY NEDVESRE SIKEREDETT Kuglofok, piskstak, felfujtak, piték
BAKE készitése élesztds és leveles tésztd- 00:50 20 perc — 4 6ra / 10 perc v v
[;,i’l? alkalmas k voltzk (le'cg; A arecept szerint valassza. Lehetéleg ne valasszon hozzava- bdl
l6ként olyan termékeket, melyek til sok nedvességet tartalmaznak, vagy, Kiilonboz6 z6ldség, hs, hal, készité- . :
;;hdrﬁﬁ?ékéf%{ s%u)molcsok melyhutott D0gY05S 12 lehetséges, minimalis mennyiségben hasznilia oket. FRY se s 00:15 5 perc 1 6ra/1 perc v v
ész si " i ban az elkészités utén kivenn a siteményt. Ha sziksé YOGURT Kilbnboz6 joghurtok készitése 8:00 30perc - 12 6ra/ v
A kész siiteményt tal hosszasan tartotta a készii- nyom FANep ey Jog 30 perc
lékben zart fedéllel L%\ng Ifsoorli a terméket benne lagyhassa a io: p
P BREAD Kenyérsiités 3:00 10 perc — 6 6ra/ 5 perc v v
NEM EMELKEDETT FEL A SUTEMENY SLOW COOK Z6ldség, hus, hal lassu fozése 3:00 5 perc — 12 6ra / 10 perc v v
Atojas a cukorral rosszul volt felverve =8g
o . . EEN
Asiitdporos tészta sokaig dllapodott Forduljon a kiprabalt (elen modellhez adaptalt) recepthez EXPRESS Rizs, kasak gyors készitése E 22
U . A az0 EQE
Nem szitalta at a lisztet vagy rosszul gydrta be a tésztat termekek aranyai feleljenek meg a recept é _’E"LE
Ahozzévalok elhelyezésénél hibat kivetett el Kovetelményeinek.
Akivalasztott siiteményrecept nem adaptalt az adott modellhez o A fiitdelem dtlaghomérséklete van feltiintetve
AREDMOND szdmos modelljeinél a,,STEW" és ,SOUP” prog il O nem elegendd a folyadék — bekap- . i G1Gnbs 2 = dci idai
csol a késziilék tilmelegedeés véddrendszere. Ebben az esetbena fazest program Ieau ésamulti funkcms fozokesziilék dtvdlt automatikus GGzn készitett kiilonboz5 termekek ajanlott fozési ideje
melegités iizemmddra.
Fozési programok dsszesitd tablazata (gyari beallitasok)
Sertés-/marhaszelet 30/40 Burgonya (4 részre
(1,5-2 cm-es kockak) vagva)
Baranyszelet (1,5-2 Sargarépa (1,5-2 cm-
cm-es kockak) 500 800 40 es kockak) 500 800 35
T Baromfi mellehtsa Cékla (4 részre vagva) 500 1500 90
iilBnboz6 ételek készitése fozési 2 pﬁr;a h%in%rrié/k%elt]em (L5-2 cmees kockek) | 0 800 o .
MULTICOOK | id6-és hémérséklet beallitasi lehe- | 00:30 meghaladja a 130°C: v v v Hisgombéc/asit S0 %00 20 ldsegek lgrlssen 500 300 5
656 . isgombdc/fasi mélyhiitottel
toséggel 2 perc —2s/1 perc & th
Hal (filé 300 800 15 Tyiktojas 5 kom. 800 10
PILAF Kiilonbéz6 pilafok készitése 00:35 10 perc — 2 éra/ 5 perc v v v () Yikto)
Tenger gyiimdlcsei
Parolt hiis- hal manti- és zoldsége- ) (mgen ,?,z[yhmm 300 800 5
STEAM telek, valamint diétas és vegetdria- 00:30 10 perc — 2 6ra/ 5 perc v v v
nus ételek készitése Erdemes megjegyezni, hogy a fenti adatok dltald Meglehet, hogy az idé nem egyezik az ajdnlott értékkel, a konkrét
bs7ite - termék tulajdonsdgai, illetve az egyéni izlés fiiggvényében.
Soup ‘I;:‘;eéssels(tll()e)sntese (borscs, uborkale- 00:40 20 perc — 8 6ra /5 perc v v v i igai, gyéni izlés fiiggvénye
ad Javasolt homérséklet tartomanyok a ,MULTICOOK” programban
- ﬁus{;zl??gge;s,cept i o e ’ _ _
PORRIDGE Tejalap kasak készitése 00:25 5 perc — 1.5 6ra / 1 perc v v v
Kilonboz6 z6ldség his, hal, porket 35°C Tésztakelesztés, ecet készitése 45°C Kenyérkovasz
ilonbdzo zoldség his, hal, porkol- . Ciye
STEW tek, készitése 1:00 20 perc —12 dra/ 5 perc v v 40°C Joghurtok készitése 50°C Erjedés




_ Uzemi

Meghibasodas

A kijelz6n alabbi | Rendszer hiba, lehetséges az elektromos
hibaiizenet jelent | vezérlokartya vagy fiitékorong meghibaso-
meg: E1 - E4 dasa

Lehetséges ok

Az elektromos tapkabel nincs a késziilékhez

Elharitas médja
Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halézatrdl, hagyja ki-

hiilni. Szorosan zarja le a késziilék fedelét, ismételten kapcsol-
ja be a késziiléket.

Gydz6djtn meg, hogy a levehetd elektromos tapkabel helyesen

vagy az hdlozatra ¢ va

van a késziilé vagy a C

A késziilék nem | p; ccatlakozd

Csatl a késziiléket miikddd konnektorba

kapcsol be

Az elektromos haldzatban nincs fesziiltség

Halozati aramingadozas észlelheto (a fe-
sziiltség nem stabil vagy a megengedettnél
Az étel tul sokdig | alacsonyabb)
készill
Szennyez6deés keriilt az edény és a fiitokorong
kozé (szemét, gabonaszem, ételdarabok)

Az edény ferdén van a késziilékbe helyezve
Ag étel tul sokdig
kesziil Afiitékorong tul szennyezett

Az edény ferdén van a ké-
sziilékbe helyezve
A késziilék
bels fedele
és az edény
nem légmen-
tesen zar

A fedél nem légmentesen
zar vagy idegen targy keriilt
afedél ala

Etelkészités koz-
ben a fedél alol
g6z szivarog ki
Abelsé fedél tomitdgydriije
tal szennyezett, deformalo-
dott vagy megseriilt

Amennyiben nem sikeriil orvosolni a hibdkat, forduljon szervizbe.

Ellendrizze a halozati fesziiltséget. Abban az esetben, ha nincs
halozati fesziiltség, forduljon az illetékes karbantartd szerve-
zethez.

Ellendrizze a halozati fesziiltséget. Abban az esetben, ha fe-
sziiltség ingadozik vagy alacsonyabb a megengedettnél, for-
duljon az illetékes karbantartd szervezethez.

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halézatrdl, hagyja ki-
hiilni. Tavolitsa el az idegen targyat vagy szennyezddést.

Megfelelden helyezze be az edényt a késziilékbe

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halézatrdl, hagyja ki-
hiilni. Tisztitsa meg a fiitékorongot

Megfelelden helyezze be az edényt a késziilékbe

Ellendrizze nem-e keriilt szennyezddés az edény és a fiitékorong
kozé (szemét, gabonaszem, ételdarabok), tavolitsa el azokat. A
késziilék fedelét mindig kattanasig zarja

Ellendrizze a tomitdgytrii allapotat a késziilék belsé fedelén.
Lehetséges, hogy ki kell cserélni

kell elvégezni. G

kornyezetérdl: ne dobjon ki ilyen termékeket altalanos haztartasi hulladékkal

e . . . ‘

Ef A csomagolas, a felhasznaléi keukon.yv valammt maga a késziilék tjrafeldolgozasat a helyl Ujrahasznositasi program
eqyiltt.

|

A hasznalt (régi)

késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szeméttel egyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon kell elvé-

gezni.Arégi, hasznalt keszlilékeket a tulajdonosuk specialis hulladek atvevd helyekre kell szallitsa, illetve megfelel szervezetek-

nél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes
programot.

és y anyagok tisztitasaval kapcsolatos

55°C Maz készitése

60°C Z6ld tea, gyermekétel készitése

65°C Vakuum csomagolast his készitése

70°C Puncs készitése

75°C Pasztérozés, fehér tea készitése

80°C Forralt bor készitése

85°C Tiro, valamint hossz( fozési iddt igényld étel
készitése

90°C Voros tea készitése

95°C Tejalapu kasak készitése

100°C Habcsok vagy dzsem készitése

105°C Kocsonya készitése

110°C Sterilizacié

115°C Cukorszirup készitése

120°C Csiilok készitése

125°C Porkolt készitése

130°C Felfijt készitése

135°C Készételek ropogossa siitése

140°C Fiistolés

145°C Zoldségek és hal siitése foliaban

150°C Hus siitése foliaban

155°C Siitemények készitése élesztds tésztabol

160°C Baromfi siitése

165°C Szeletek siitése

170°C Hasabburgonya siitése olajban, baromfisze-

letek siitése tésztaban
Ldsd a mellékelt szakécskanyvet.

VI.KIEGESZITO TARTOZEKOK

A REDMOND RMK-M451E multicooking kiegészitd tartozékait megvasarolni, illetve érdeklddni lehet a REDMOND termé-
kekkel kapcsolatos ujdonsagokrol a www.redmond.company honlapon, vagy a hivatalos képviseldk boltjaiban.

VII.FELMERULO HIBAK ES A HIBAELHARITAS MODJAI

Akésziilék az és

van ellatva.

6l 52016 2012/19/EU szamu iranyelvnek megfelel feliratokkal

Aziranyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és Gjrahasznositasara vonatkozé-
an.



ﬁ Tpedu Ha OadeHus yped, Ji PbK080OCMBOMO NO eKCNAOAMAYUSA U Na3eme 20 KAMO CNPagoyHUK.
I/ Ha ypeda Lue yobmHU Hugoma My.

Mepkure 3a 6e30nacHOCT M MHC a ceB TBO, He BCHUKM cuTyaunm,
KOMTO MOraT A Bb3HMKHAT B npoueca Ha ynotpe6a Ha ypeaa. Mpu paBota ¢ ycTpOICTBOTO NOTPEGUTENST e ANbXKeH Aa ce Pb-
KOBOJY OT 34PaBUA CMUCBA W Aa Gb/ie BHUMATENEH.

MEPKU 3ABE3ONACHOCT

v He w.non3saiite ypexa Ha OTKPHTO — Ha BAATa I YKLH OBeKTA 12 BIE3HaT BBIPE B Ype13, T0Ba MOKe
T2 DA CEPHO3HH LIETH,

v TTpemy nouwCrBaHe Ha YPen, Ce YBEDETe, 48 € V3KAH0YEH 1 OXARNEH HambaHo. CTPHKTHO Creggaiie -
CTPKLYINTE 33 NOMHCTBAHE Ha YCTPOCTBOND.

v IDOV3BOZHTERAT He HOCH OTTOBOHOCT 33 LETH, DHYHHERH 0T HECTa3BaHe Ka NpaBinaTa 3a GesonackocT @ SABPAHABA CE nomangremo Ha kopnyca Ha ypeda g8 800a U NocMagsHemo My

W eKCIOZTaL}A Ha NPORYKTa.

v ToBa @ NHOTOQHKLYOHaTEH Ype 3a FOTBEHE Ha XpaKa B AOMaLLA YCHOBHS 1 MOKE £3 Gbie 13nonsBa
B aNaTaMEHTH, BT WAV APy OROGHY YCN0BHA 33 HenpoMMLIAEHa ynoTpeda. TpOMMLAEHO W Bk
Y0 HETP3BOMEDHO H3NO3BaHE Ha YCTPOHCTBOTO LLE Ce CYATa 32 HapyLLeHHE a YCROBHTa 33 NpaguiHo
VRI0A3B2H Ha NPOAYKTa. B 7034 Crysail IDOH3BOMATENAT He NOEM HHkakBa OTTOBOPHOCT 33 EBEHTYRMHH
NOCTEACTBHS.

+Tpen £ CBbpKeTe YCTDOVCTBOTO Kb MPEKETa TDOBEDETE a7 HETOBOTO MIKHMATHO HMpeKEHHE
HATDEAEHHETO a YCTPOHCTBOTO CuBnagaT (BK. Crew@ukaLM Win mpoZyiT Taenka),

nod cmpys 8oda!

o TTpH ¥3MEHeHHE Ha TIOMOKEHHETO Ha. AVCKOBHST HarpeBaTene eneNexT 06e3aTenHo nonssaite Ly,
WOBBLLY C KOMAEKTa HCTRBKM Ha YPeda — T08a H3K710483 Bb3MONHOCTTA 32 NONYHaBaHE Ha Harapaks
W YT CAYMlfH TPaBMH.

o TTpu IOCTaE3He Ha HarpEBETETHHAT JCK B FOpHa NO3HLIA Ce YGenere, Y TOfl € HENOZBIKHO 3aQHKCHpaH B
Ye¥Te Ka CTeRHTe Ha paOOTHaT KaMapa Ha Ypexa. HEMDBHTHOTO QUKCHDHE Ha HaTDEBATETHIST eneMexT
MOXe 12 10BE1E 10 MPOH3BOTHOTO My HaMECTBHE B MPOLECa Ha H3NOT3BaHE Ha YPEa H NOBEKTZHETO Hy

30 0a xeaHeme wunyume 0Be3amenHo U3nor3aadime MepMOU3OAUPALIU PoKagLLY. He

v VlorseaiT YOLTKHTe, TpeLgashaleh 32 KOHCYNELHR Ha EHErA B CLOTBETCTEHE C T0B3 ha VCTEOW @ (oKocaazime pameama Ha omonaUMERHUAM QUCK He3aBUCUMO O He080M0 NonoKeHue!

CTB0T0 ~ HECHOTBETCTEHETO BTaPRMETPHTE MOKE A2 J0BE0E 10 KbCO oL HIH TapaHe Ha kaena,
v CouDHETe YDEr CaNO B E3HNEH KONTAKT ~ T0B € EHCKBRHE K2 33T CpeLy TOKDB . Vonomsgaie
DA3KTONATET, O C2 BEDHTE, Y TOCHLO € 33Nk,

BHUMAHME! TTo peme Ha paboma Ha ypeda, msaomo, kynama U MemanHume 4acmu ce
Hazpseam! bbdeme sHumMamentu! M3nonssaiime pokaguyu 30 @ypHa. 3a da ce u3bee-
He U320pSHeMO Ha 20De4ama napa He ce Hagexdadime Had ycmpoiicmgomo, koeamo
KaNaKe™ € 0mgope.
v VI3kouere T34 anapar C1ex ynoTPeDa, KaKTO 4 N0 BREME Ha HeF0BOTO NOYCTBHE Wik TDEMECTBaHe.
Wagazere KaBena CoC Cyx pbLe, KaTo T0 SbpATE 33 LENCEN, a He 33 Kabera.
v He ipexapaaiite 3aXpaHBaLyA KaBen Mpe3 BDaTh ik B BAM30CT 20 HSTOUHHLI Ha TOMAMHG. YBepere ce, ve
Kaemer He e 0BpHaT W YBHT,B OMVROCT C OCTDH NpeaMeTH  pbiose Ha MeBenie.

@ [OMHETE: cny<aiHomo nogpexdate Ha kabena 3a enexmpo3axpaHaaKe Moxe 0a 0o-
8ede 00 Heu3nPAGHOCM, KOAMO He CbOMBEIMCIIBA ¢ yCA0GUAMA 30 20paHLUS, O MAK
ColO C enexmpomoKogo u32apsHe. loapedexusm en. kaben mpa6ea HeabagHo 0a ce
CMEHU 8 CEPBU3HUA LEHB.
v Henocrassiite ez Ha Meka NOBBPXHOCT, e 0 NOKpHBaiie 1o BpeMe Ha pabora - T08a O fa foBefe
110 TIDETPABaHE U Pa3BaNSHE Ha Ypela.

30 u309280He Ha enEKDMUYECKU NOPAXEHLS He NDOMeRslime NOTGKeHuEemo Ha Hazpe-
BAMETHUSIM efeMeH, 0Ko NPUBOPLIM e 8KTKYeH 8 enexmpudeckama Mpexa!

36paxs8a ce NOKPUBGHEMO HA KANGKA HA ypedd, AKko OUCKOBUSM HaepesameneH efe-
MeHM e NOCMA8EH 8 20DHA NO3ULUS.

v [leua Ka BH30aCT OT 8 TOAHH M 10-Bb3PACTHM 1 WA C HaMRNEHM QHBHYECKH, CEH3ODHH WK YMCTBEHH
BL3MOKHOCTA W JUNCA Ha OMVT W NO3HaHHS, MOTaT 42 ¥3N0M3BaT YPeRa Cao MO Hag30pa i / Wik,
K0 Te (2 WM HHCTDYKTVDaHH 33 OE30NaCHOTOMY H3M0M3BaHE W 2 OCh3HaAT, PHCKOBETE, CBb3aH C He-
rogara ynorpea. Jewara e Tpa08a fa 01 Mrpas  ypexna. [a3ere ypeda 1 3aXpaHBaLLY Kaben Ha NACTo,
HeAOCTbHO 33 Aeuia nog § romu. MowiCTBaHETo W MOLAPbKKaTa Ha Ypeda, e TpA0Ba 4a Ce MpaseT or
11eLi3 063 HaI30pa Ha Bb3pacTed,

v MaTepyansT Ka OnaK0BKaTa (11aCTMaca M NOMHCTADEH, H Th.) MOraT 42 Bbaar onacki 3a fera, OnackocT
7 3ayLLaBaHe! CeXpaHABailT r0 B HEZOCTBH 32 feLaTa MeCTa.

v 3a0padBa (e DaBEHET0 Ha PEMOHT Ka YPena WM MONAHa B HErOBaTa CTpyKTypa. PewokTH no ypera
MOaT 2 & ¥3BHPLUBET CaMO OT OTOPH3IDH CEPBH3EH LEHTb. Hempoeckonankara pabora Noke fa
11082 10 MOBPEAA Ha YCTPOICTBOTO, HaPaHABaHHS 1 MATEpHANHH LUETH,

@ BHUMAHME! 3a6parero e u3norssanemo Ha ypeda npu u3n036aHe Ha ypeda npu

Heusnpasxocm.



Texnuuecku XapaKTepUCTUKK

MaHen 3a ynpaenekue (cxema A2, cp.4)

Hacrpoiika Ha BpeMeTo 3a NpuroTBsHe

YpennT 1aBa Bb3MOXHOCT 33 CAMOCTOATENIHO 33/1aBaHe Ha BPEMETO Ha NPUroTBAHe 3a
BCska nporpama, ocsed ,EXPRESS”. (TbnkaTa 3a perynupaHe 1 Bb3MOXHUAT AnanasoH
Ha 33/1aBaHOTO BpeMe 3aBUCAT OT u3BpaHaTa NporpamMa 3a NPUroTBSHe.

(Cnen u3Bopa Ha aBTOMATM4HaTa NPOrPaMa M HaTUCKaHeTO Ha GyToHa Menu’, u3nons-
BaiiTe 6yToHa ,Hour/+", 3a 4a 3a4ajere CTOMHOCTTA Ha yacoseTe, U ByToHa Min/-" - 3a
3a/1aBaHe Ha CTOMHOCTTA Ha MUHYTUTE. V3MEHEHMETO Ha CTOMHOCTTA Ha JacoBeTe
MVHYTWTe CTaBa HE3aBUCUMO eIMH OT Apyr. CNeft OCTUTAHETO Ha MaKCUManHara CToii-
HOCT Ha NapaMeTbpa, 3a/1aBaHeTo NPO/Ib/XaBA OT HayaNoTo Ha AMana3oHa. 3a 6bp3a
NPOMSAHA Ha 3HAYEHMETO, HATUCHETE M 3aiPbXTe CHOTBETHYA BYTOH.

Tpu Hakou npozpam epeme 3a npu-
eﬂmme 3anoyea edsa ced Kamo ypez)bm docmuaHe 3a@a@e~ama pabomkxa memne-
pamypa. Hanpumep, ako ce Hanee cmydeHa 8oda u ce 3adade & npozpama ,STEAM*
8peme 3a 5 Muymu, ¢ Ha npozp u
Ha 8peme 3a e 3ano4Ham edea ced kamo
800ama 3aKunu U & Kynama ce 06pasysa docmambyHo NibMHa napa. B npozpama
A e 3ano4He c1ed kamo
00ama 3aKkunu u 6b0e nosmapw HamucHam Gymowsm ,Start”
OmnaraHe Ha CTapTa Ha nporpamata
yHkuwsTa, OTnaraHe Ha crapra‘ 4aBa Bb3MOXHOCT 33 33/1aBaHe Ha BPEMETO, KOraro SCT-
€70 TpAtBa Aa Gbe roToBO (KaTo Ce OT4HTa BPEMeTo Ha paboTa Ha nporpamara). Makcu-
MafHoTO BpeMe 3a OTaraHe Ha CTapTa e 24 yaca. BpeMeTo 3a omiaraHe Ha CTapTa no
noapasbupate e BpeMeTo Ha paboTa Ha NporpaMata, # BpeMeTo, HeobXoAMMO Ha ypena sa
LOCTUraHe Ha p (ako ToBa e (abp HaCTPOiiK#
Ha nporpamaTa) Cronkara 3a, PeryIMpaHe Ha BPEMETO 32 OTNaraHe Ha CTapTa e 1 MikHyTa.

3a NpOMAHA Ha BPEMETO 3a OTNaraHe Ha CTapTa, Cnef NOTBbPXAABAHETO HA Maﬁopa Ha
aBTOMaTHYHaTa NporpaMa HatucHete Byrowa,Time Delay” 3a yBenuyasate Ha CToiHoCT-
Ta Ha 4acoBeTe HaTcKaiTe GyToHa ,Hour/+". 3a NPOMAHa Ha CTOIHOCTTA Ha MUHYTUTE —
6yToHa ,Min/-". U3MeHeHVeTo Ha CTOMHOCTTa Ha YaCOBETE 1 MUHYTUTE CTaBa HE3aBUCUMO
©[IUH OT Apyr. Cﬂell AOCTUraHETO Ha MaKCUMaNHata CTOMHOCT HA napameTbpa, 3afilaBaHeTo
NPOAB/KABA OT HAYANOTO Ha AMaNa30Ha. 3a Gbp3a NPOMAHA Ha 3HAYEHUETO, HATUCHETE U
3aipbXTe CbOTBETHHS ByTOH.

Io 8peme Ha paBoma Ha PyHkyuama ,0maaeare Ha cmapma’ Ha ducnaes ce u306pa-
3960 cmoliHocmma Ha mekyuiomo epeme. 3a 0a sudume 8pemMemo 3a 20MoBHOCM Ha
scmuemo, Hamucxeme u 3adpexme Gymora Time Delay”. @yHkuusma 3a omageare
Ha cmapma e 00CMbIHA 858 BCUYKU npozpamu 3a cus-
KnodeHue Ha npozpamume ,FRY', PASTA"u ,EXPRESS". He ce npenopsysa u3nonssa-
Hemo Ha gyHkuusma,0maaeaHe Ha CMapma’, ako 8 CCmasa Ha ACMuemo Ce U3Nos3-
8am 6bp30paseanduyu ce npodykmu (aliua, NPSCHO MASKO, Meco, CUPeHe U M.H,).

Moa Ha

Mogen RMK-M451E byrow ,Cancel/Reheat” (,0TMsaHa/ ") - M3KNI0YBaHE Ha
Mouoct, 860-1000 W (yHKUMATa 3aTONNAHE, NPeKbCBaHe Ha paboTaTa Ha nporpaMara 3a NpUroTBAHe,
; 220-240V,50/60 Hz HYNMPaHe Ha NoTpebuTenckuTe HacTpoitki.
06eM Ha kynara 5n 2. byrou Time delay” (,OTnaraHe”) — BKAK4BaHe Ha pexwMa 3a 3aaaBaHe Ha
TokpwTHe Ha kynara/ p BPEMETO 33 OT/IaraHe Ha CTapra.
Auncnneit LED 3. ByTon Menu” (,MeHi0") — noTBbPXAaBA U300pa Ha aBTOMATMYHATA NPOrpaMa
KnanaH 3a U3nyCcKaHe Ha napa. noasuxeH 3a NpuroTBAHe
BurpelweH Kanak. NOABMXEH 4. [lucnneit.
Tabaputhy pasmep. 308 x 305 x 245 MM 5. byToH ,Min/-* (,Mut/-") — 36op Ha nporpama 3a np ,
Terno Hero. 43k HaMangBaHe Ha TeMneparypata, — u360p Ha CTOIHOCTTa Ha MUHyTUTE.
Mporpamu 6. bytoH Hour/+* (Yac/+*) — u3bop ga BTOMATUYHATA NIPOTPaMa 33 MpUroTBsiHe,
1 MULTICOOK 8. CAKE (TEYEHE) ; yBByt:Q:ug::;g(na;;;ﬂgé_l)ﬂWD&Ta, 3 ﬁap Ha Crowuoc;"eri:: :gcoseTe.
2. PILAF (MUNAD) 9. FRY (ITbPXEHE) TR Y
3. STEAM (HATIAPA) 10. YOGURT (KMCEﬂO MNFKO) Yetpoiicteo Ha aucnnes (cxema A2, cip.4)
4. SOUP (CYNA) 11. BREAD (X/1416) a. MHaukatopv 3a aBTOMAaTMYHUTE NPOTPaMy.
5. PASTA (MAKAPOHM) 12. SLOW COOK (BTACBAHE) b.  MHaukaTop 3a pexuMa 3a oTiarae Ha crapra.
6. PORRIDGE (M/TEYHA KALLA) 13. EXPRESS €. WHaukaTop 3a pexmMa 3a NpuroTesHe.
7. STEW (3ALYLIABAHE) d.  MHaukaTop 3a CTOMHOCTTa Ha BpeMeTo.
e 3a pexuMa 3a noarpsBaxe.
e . . f. Mupukarop 3a nporpamara ,EXPRESS".
JMASTERCHEF LITE" (HacTpoiika Ha BpemeTo U TemnepaTypara 0. VHOMKaTO 33 pexvMa 3a NPUToTBAHe.
33 NPUTOTBAHe B NpoLieca Ha pabota Ha nporp Aa h. Wkaukatop 3a M3kniouBaHe Ha 3BYKOBUTE CUrHaNM.
JMASTERFRY* Ce Harp €/IeMeHT) na i WHaukaTop 3a CTOIHOCTTA Ha TeMnepaTypara.
ﬂo;mpxane Ha TeMneparypara Ha roToBuTe ACTUATA (aBTOMaTM‘{HO noﬂrpsmaﬂe) .80 12 vaca
Ha noAarpaBaxe. na
Tpessapieno x wenid | [IPENY MbPBATA YNOTPEBA
OTnaraHe Ha cTapTa 0 24 vaca BHuMaTenHo u3BajeTe ypeaa u KOMMNOHeHTUTe My OT KyTuaTa. OTCTpaHeTe BCUUKM
Ha 3BYKOBUTE CUTHaNM. na 0MaKOBbYHM MaTepUanu.
Komnnext & 3adsnmumenro 3anazeme Ha MACMOMO UM npedynpedumenHume Cmukepu, CmuKe-
16p. pume-yka3amenu u mabeakama csC cepulinus HoMep Ha u3deauemo Ha Kopnyca my!
Kyna 16p. Cned mparc unu ¢ Npu HucKu mpssa da
jiHep 3a Ha ACTMA Ha Napa 16p. ocmasume ypeda npu cmaiika memnepamypa He no-Manko om 2 4aca, npedu da 20
Yepnak 16p. sKioqume.
Mnocka mxmua 16p. W36bp KOPNyCa Ha ypefia ¢ BNaxHa Kbpna. M3muiiTe kynata ¢ Tonna canyHexa
p vawa. 16p. B0/1a. M3cywere po6pe. Mpu nbpeata ynotpeba Moxe Aa ce NOSBM MUPU3MA, KOETO He
Wnnum 3a Ha Kynata 16p. © pe3ynTar oT HenpaBunHaTa pabota Ha ypeaa. B TakbB cnyyaii noumcrete ypesa.
byp 33 KMCeno MNSKko 6 6p. | .
Taran 16p. @ BHUMAHME! 3a6parsea ce noguwi ycmpolicmeo ¢ U3Nb/HeH ¢ 4auua psiKama.
LWnnum 16p.
Khura peuenti 16p. He sknioygailme ycmpoiicmeomo, 6e3 6smpewHama yacm Ha Yawama unu npaswa kyna-
[lbpxay 3a 16p. 8 Cyyail Ha CnyqaliHo CMApmUpaKe Ha Npozpamu 3a 20meeHe maaa we dosede do
PbKOBO/CTBO 32 eKC 16p. Kpumu4Hama npezpsgare Ha ycmpolicmeama unu ygp
CepBu3Ha KHUKKA 16p. P edu NpOdyKMU, u3cneme MAnKo 0AU0 unu a:bwaeneoaso onuo
Kaben 16p. 6 €0Ha kyna.

Tpou3godumensm uma npago 0a Npasu NPoMeru 8 OU3aLiHa, KOMNEKMyBaHeMo U &
MexHUYeCKUMe XapaxkmepuCMUKU Ha U30enUemo 8 NPOUECa Ha yCbBbPUIEHCMBAHE Ha

II.LEKCTNITOATALIMA HAYPELA

Hacrpoiika Ha yacoBHuKa

Bkntoyere ypena kbM enekTpudeckara Mpexa. Hatuckete u 3appwxre GyToHa ,Hour/+*
W Min/-". MIHaMKaTOpBT 3a TEKYWLOTO BPEME Ha AMCTNes 3anoysa Aa MUra. 3a 3a1asa-
He Ha CTO/HOCTTA Ha YacoBeTe HatUcKaiiTe GyToHa ,Hour/+', Ha MUHyTUTE - GyTOHa
,Min/-".YBenuuaBaHeTo Ha CTO/HOCTTA Ha 4aCOBETE M MUHYTUTE CTaBa HE3ABUCHMO AUH
ot apyr. (nefy IOCTUTAHETO Ha MaKCUMaHaTa CTOMHOCT, 33/aBaHETO NPOAb/XKaBa OT Ha-
YanoTo Ha AuanasoHa. 3a 6bp33 NpOMSHA Ha UDﬁHO[TTa, HaTUCHETe 1 3apbXTe CbOT-
BeTHua ByToH. (nep kpas Ha 3aj1aBaHeTO Ha TekyLIOTO BpeMe B NPOAbAKEHHe Ha 5 ce-
KYH[M He HaTUCKaiTe BYTOHUTE Ha naHena. HacTpoiKwTe Lue e 3ana3aT aBTOMATUYHO.

cu, Ges da y 30 me3u B cneyu-
¢ukayuume ce donycka omksoHerue om £10%.
Yerpoiicteo Ha ypepa (cxema AL, cTp. 3)
1. Kanak Ha ypena 11. Mnocka nbxuua
2. YnnbTHUTeNeH npbcred 12. Yepnak
3. BuTpelweH noaBuxeH kanak 13. KoHTeiiHep 3a npuroTBsHe Ha -
4. OtBOp 3a M3AM3aHE Ha Napata A Ha napa
5. Kyna 14. [Ibpxay 3a yepnaka/nbxuuara
6. byToH 3a OTBapsiHe Ha kanaka 15. Meputenta vawa
7. TaHen 3a ynpanekue ¢ aucnnei 16. Wunum 3a Ha Kynata
8. Kopnyc 17. 3axpanBau kaben
9. JpbXKa 3a npeHacsHe 18. TMoBayral ce HarpeBaTeneH eneMeHT
10. MopBmxeH KnanaH 3a u3nyckaHe 19. TuraH

Ha napa 20. bypkanyeta 3a kuceno Mnsko

Ha CurHanu
3a u3KnKoYBaHe Ha 3BYKOBWTE CUTHANM HaTUCHETE U 3aApbXTe 6‘/10Ha Menu"B Kko#iTo u
Ad € PeXuM. Ha pucnnes csetsa WHAMKATOPBT 3 U3K/IOYBAHE HA 3BYKOBUTE curHanu. 3a
BK/I0YBAHE HA 3BYKOBMTE CUrHANW MOBTOPHO HATUCHETE U 3aAPbXXTE GYTDHa JMenu’.

patypata Ha ficTms (; P )
Ta3n yHKuMS Ce BKNI0YBA aBTOMATUYHO BE/Hara CeA NPUKNIoYBaHe Ha nporpamara
3a NPUTOTBAHE M MOXe /13 NMOAAbPXa TeMnepaTypaTa Ha roToBoTo ICTUE B rpaHMLuTe
Ha 70-75°C B npoabmKeHue Ha 12 yaca. lpu AeNCTBALLO aBTOMATUYHO MOATPSBaHe
CBETV MHAMKATOPBT Ha GyToHa ,Cancel/Reheat’, Ha ancnnes ce u306passear MHAMKa-
TOpLT <<n0LlFDHBHHE)) W NPAKOTO OTYMTAHE Ha BPEMETO 3a PHﬁOTa B Aaf€HUA PEXUM.

MpH HeoBX0AMMOCT ABTOMATU4HOTO NOATPSABAHE MOXe A Gbe M3KAIYEHO C HATUC-
KaHe W 3aAbpXaHe 3a HAKONKO CeKyHay Ha GyToa ,Cancel/Reheat"”.

n U3K. Ha noArpsBaHe

He BMHHI’M € XenaTenHo Aa Ce BKIKYBA aBTOMATHYHO NOATPABAHE CNEA Kpas Ha
nporpamara 3a npuroTesHe. C ornes Ha T08a, B ypena e npesuaeHa Bb3MOXHOCT 33
Npe/BapuTENIHO M3K/I0YBaHE Ha Tasn d)ynku,mﬂ 1o Bpeme Ha pabota Ha dyHKumaTa
,OTnaraHe Ha CTapra’ wam Ha OCHOBHATa NPOrpama 3a NpUroTBsHe. 3a LenTa o Bpeme
Ha paboTa Ha nporpamara HatucHete 6yTowa ,Start". 3a A3 BKAI0YMTE OTHOBO aBTOMA-
TUYHOTO NOAFPSIBAHE, NOBTOPHO HaTUCHeTe ByToHa , Start”.

€ HeQOCMBNHa NPU U3N0/138aHe Ha Npo-
2pamume,) YOGURT“ PASTA; EXPRESS u 11pu 300a8aHe HA MeMNepamypa Ha npueom-
eaHe nod 80°C 8 npoepamama ,MULTICOOK".



3aronnsHe Ha AcTHs
Vpemﬂ MOXe Aa Ce U3N0N3Ba 3a 3aTONNAHE Ha CTYAeHU ACTUA. 3a uenta:

1. TpeMecreTe NpOAYKTUTE B KynaTa # A CIOXeTe B KOPMYCa Ha ypefa.
2. 3atBopere Karaka, BKII0YETe Ypeaa KbM eneKTpU4eckara Mpexa.
3. HatucHere M 3aapbxTe 3a HAKOMKO CekyHau ByTona Cancel/Reheat”. Ha aucnnes
1 BYTOHA Lie CBETHAT CHOTBETHHTE MHAMKATOPY. TalMepbT 3anoysa npsko or-
YHTaHe Ha BPEMETO 3 3aTonnsHe.
YpenwT 3atonng sctveto Ao TeMnepatypa 70-75°C 1 ro noaAbpxa B TONAO CbCTOSHUE
B NpoAbAXeHue Ha 12 yaca. lpu HeobXoAMMOCT 3aTONNAHETO MoXe Aa Gbae CpsHO
C HaTUCKaHe 1 3aibPXaHe 3a HKONKO cekyHav Ha ByTona Cancel/Reheat’, fokaTo He
W3racHaT CbOTBETHUTE UHAMKATOPU.

E)

3a ypedsm
Moxe 0a 3anasea npodyxma 83amoneHo cbcmosHue 00 12 vaca HO He ce npenopby-
80 0 Ce 0CmasA SCMUEMO 3aMoNeHo 3 nogede om 08a-MpU Yaca, Mbil KAMO NOHS-
K02a mosa Moxe da dosede 0o NPOMSHA HA BKYCOBUME My Ka4ecmea.

®ynkuus MASTERFRY (cxema A3, crp. 5)
Vpemﬂ e cHabpeH ¢ noaural ce Harp enemeHt.b Ha ToBa cera

BYe MOXeTe A3 M3M0N3BaTe B ypeaa He camo KynaTa, HO U THraHa (WIBali, C KoMnneKTa
npuCTaBki).

Cuen 6e30aCHOCM 30 NPOMSHA HA NONOMKEHUEMO HA Ha2PesamenHus enemem u3nos3-
saiime wunyume (u08au ¢ Komnaexma npucmaaxu KbM ypeda).

3a da xeareme wunyume PBKABUYU.
He doxocsaiime pamexama Ha omonaumenusm Ouck He308LCUMO om Hez080mo
nonoxetue!
3a UKCMPAHETO Ha HarpeBATE/HMAT eeMeHT B FOPHa M03MLMS BHUMATENHO F0 NOBAMT-
HeTe /10 3an0p M /1eKo 3aBbpTeTe B 06PaTHa Ha yac cTpenka Ao

He (HanpuMep, npu npu2omesHe Ha CopMu, 660 CMpo2ar0s, cynu U mecmeu U30enus no
PA3NIU4HU Peuenmu, KOH@UIMKP U M.H).
33 1a U3MeHwTe TeMnepaTypara 3a NPUroTBsHe:
1. o BpeMe Ha M3MLIHEHNETO Ha NPOrpaMaTa 3a NPUTOTBSHE HAaTHCHeTe GYTOHa
,Menu’". IHAMKaTOPBT 3a CTOHOCTTA Ha TeMnepaTypaTa Ha AMCNNes 3ano4sa
[ia Mura.
2. 3apaiite xenaxara TeMnepatypa. 3a yBe/uuenme HatckaiiTe Bytona Hour/+, 3a
HaMangHe — 6yToHa ,Min/~" 3a 6bp3a NpOMsHa HaTUCHETE U 3aAPbXTE CbOTBETHHSA

7. 3acrapTupaHe Ha nporpamara 3a npuroTesiHe HaTucHerte ByToHa ,Start”. CBersar
WHAKKaTopute Ha bytoxuTe ,Start” u Cancel/Reheat”. OBpatHoTo oTuuTaHe Ha
BPEMETO 33 NPUTOTBSHE, B 3aBUCUMOCT OT M30PaHaTa NporpamMa Ha npuroTBsHe,
3aMn04Ba Be/Hara C1e/l HaTUCKaHeTo Ha GyToHa ,Start” unu cien AoCTUraHe Ha
HeoBX0UMaTa TemnepaTypa B kynara.

Mpu m Mowe 0a ce uKmoyu 30
n002pseaHe Ype3 Hamuckawe Ha bymona, Start . Mrdukamopsm 3a Gymora,Cancel/Reheat”
u3eacsa. 1ogmopHoMo HAMUCKaHe Ha bymoKa ,Start” 8Kk OMHOB0 MA3U QYHKUUS.

6yToH. (nen AOCTMraHeTo Ha MakcManHara ) CTOMHOCT,
OT HA4AN0TO Ha
3. He HaTuckaliTe GyToHa Ha naHena 3a ynpas/iekvie B MDOABAXEHHE Ha 5 CeKyH-
v MpoMeHwTe Ce 3ana3Bar aBTOMATUYHO.

3a 3auuma om npu 3a008aHe Ha noseye om
130°C MﬂKﬂlMaﬂHOmD 8peme 30 paﬁama Ha npoepaMama ce oepanaaa 0o dea yaca (¢
LBAKE). Mpu npoapama

YOGURT; ¢ym<uuama 30 NPOMAHA Ha meMnepamypama sa npuomesHe e HedocmbNHA.
33 12 U3MEHWTE BPEMETO 3a NPUTOTBSHE:

1. Tlo Bpeme Ha HaTUCHeTe ABa MbTH by-
Toa ,Menu'”. MHaukaTopst 3a cmwuocrra Ha apeme‘ro Ha [MCnnes 3an0yBa Aa Mura.

2. 3apaifte )enaHoTo BpeMe 3a NProTBAHe. 3a yBeNM4aBaHe Ha CTOHOCTTA CbC CTbM-
Ka o 1 yac HatuckaiTe GyToHa ,Hour/+', cbe cbika ot 1 MuHyTa — Bytona ,Min/-"
W3MeHeHUeTo Ha CTOIHOCTTa Ha YaCcoBeTe M MUHYTHTe CTaBa He3aBUCHMO eIMH OT
apyr. nepy OCTUTaHETo Ha MaKCUMalHaTa CTOIHOCT, 33/1aBaHeTo Npo/b/kaa O
HayanoTo Ha iana3oHa. 3a GbP3a NPOMSAHA Ha 3HAYEHHETO, HaTUCHETe 1 3aApbxTe
CbOTBETHMSA BYTOH.

3. He Hamuckaitte GyToHa Ha NaHena 3a ynpasneHue B NPOABLMKEHME Ha 5 CeKyH-
. TIpoMeHwTe Ce 3ana3sar aBTOMATHYHO.

30 He Moxe 0a e U30A38a Npu nNpozpamume
YOGURT u ,EXPRESS.

8. Kpasr Ha nporpamara 3a pUroTBsiHe Ce U3BECTABA CbC 3BYKOB CUTHaA, a Ha AUCTes
Ce N0sBABa HaAMMCyT «Endy. Mo-HaraTbK, B 3aBUCHMOCT OT U3GpaHaTa nporpama win
TeKyluTe HACTPOVIKM, YPE/IT MUHaBA B PEXMM 33 aBTOMATUYHO NOATPSBaHE (CBETH
UHAMKaTopeT 3a ByToHa Cancel/Reheat’, a Ha aucnnes ce nosiBsBa Haanuc «Keep
Warms) unm B pexum Ha roToBHOCT.

9. 3a na oTMeHwTe BbBEAEHa NPOTPaMa, A2 MPEKbCHETE NPOLIECa Ha NPUroTBAHe
WX aBTOMATUYHOTO NOArpABaHE, HATUCHETE U 3aAPbXTE B NPOABIKEHUE HA
HsIKONKO cekyHay ByToHa Cancel/Reheat”.

3a nony Ha KayecmeeH ce da ce peuenmu-
me 3a npu20mesHe Ha Acmus om npuﬂa}«eﬁama KbM ypeda REDMOND RMK-M451E
KYMUHAPHA KHU20, pa3paBomera cneyuanHo 3a mo3u Moden. Moxeme da Hamepume
nodXo0auu peyenmu u Ha calima www.redmond.company.

Ao, cnoped ac, He cme ycnenu 00 noCmuzHeme Henaxus pesyamam ¢ oGukHosexume
npozpamu, YHUBEPCANHAMA NPo2PaMa ,,MULT/COOK
K0SMO PasKkpusa 02poMHuU mu 3a exc
Mporpama ,MULTICOOK"

Ta3ut nporpama e npeHasHayeHa 3a NPUroTBSHE Ha ACTUS N0 33aJeHH OT noTpeGuTens

D

uKcaums 1 3akpensHe B yneuTe Ha CTeHuTe Ha paborHara kamepa.

3a (DMKCMPAHETO Ha AMCKOBMST HarpeBaten B f0NHA NO3MLMA 0 NPUNOBAMIHETe, Taka Ye
YKpenuTenuTe Aa U3N43ar OT yNeuTe Ha CTEHUTE Ha pa60THaTa KaMepa 1 NeKo 3aBbpreTe
JIMCKa NO YaCOBHMKOBATA CTPENKA U BHUMATENHO MyCHETe.

Hece

(ime da H3
€ BK/HYeH 8 ipudeckama mpexa!

efieMeHm, axko

3a6pamea (e NOKpUBaHemo Ha Kanaxka Ha ypeda, aKo duckosusm HazpesameneH
3/1eMeHM e QUKCUPAH 8 20pHA NO3ULUS.

3a 2omeeHe eypeda u3non3eatime camo MU2aHA BKAIKOYEH 8 KOMNAIEKMA NPUCMABKU.

®yukuus ,MASTERCHEF LITE"

OtkpiiTe 3a Cebe CM OlLie NOBEYE BbIMOXKHOCTH 3a KYNMHaPHO TBOPYECTBO C HOBaTa
yHkums ,MASTERCHEF LITE"! lokato nporpamara ,MULTICOOK" paBa BbamoxHoCT
3a 3a/1aBaHe Ha NapaMeTpy 3a paboTa Ha Nporpamara npeay CTapTupaHero i, u3nons-
Baiiku dyHkumata , MASTERCHEF LITE" we MoxeTe 4a NpOMEHSTE HACTPOIKHTe Hanpa-
BO B NPOLieca Ha NpuroTesHe. BuHaru MoxXeTe aa HacTpowTe paboTarta Ha KOSTO U Aa
€ 0T NPOrpamMuTe Taka, 4e T Aa 0TroBaps TOYHO Ha BawwuTe xenaxus. Cynata ukunssa?

Kawa u3tmya? y Ha napa ce roTBAT npekanexo Awaro? Mpome-
HeTe TemnepaTypata Unu BPeMeTo Ha NpuroTBsHe, 6e3 Aa npekbcsate paboTara Ha
nporpamara, Bce eHO Ye roTBUTE Ha KOTAOH UAY BbB (ypHa.

Moxeme da usnonssame gyHkuusma,MASTERCHEF LITE" camo no epeme Ha npuzomes-
Hemo. [pu u3nos3eaxe Ha npozpamama ,EXPRESS, npu paGoma Ha Gywkuusma,Omna-
2aHe Ha CMapma’ U Npu U34aKeake Ha 00C Ha
@yrkuusma ,MASTERCHEF LITE" e Hedocmbika.
Mpu u3non3sae Ha dyHkuwata ,MASTERCHEF LITE" e Bb3MOXHa NpoMsHa Ha Temne-
patypara B Auanasoa ot 35 go 170°C cbe cTbnka Ha peryampaxe 1°C.Bb3MOXHUAT
[ManasoH Ha BPEMETO Ha NPUTOTBSAHE 3aBUCK OT u3BpaHaTa nporpama. CTbika Ha
perynupane — 1 MuHyTa.

P p

Oyrkuusma ,MASTERCHEF LITE Moe da ce okae 0coGeHo Noie3Ha, ako 2omeurme ACmus
N0 CIO3HU PEUENMU, KOUMO U3UCKBAM KOMBLHAYUS 0M Pa3AUYHU NPO2PaMU HA NPU20Mes-

Ako 6b0e 300a0eH0 3Ha4YeHUe Ha BpeMemo Ha 00:00, Ha
po2p cnupa.
06wm npoueaypu npu Ha porp

BAXHO! Axo usnonzsame yped 3a sapere Ha 800a (Hanpumep, kozamo 20meume
npodykmu), e SABPAHEHO da ce uHcmanupa Ha memnepamypama Ha 20meee e no-
sucoka om 100°C. Tosa Moxe da dosede 0o npezpseare u nospeda Ha ypeda. o co-
wama npuyua e 3ABPAHEHO da ce u3non38am 3a 8apere Ha 800a Ha npozpaMama
LBAKE'FRY;,BREAD"

1. TloaroTseTe (npeTernete) HEOGXOAUMMTE CbCTABKM.

2. TlonpeneTe CbCTaBKUTE B KynaTa Ha ype/ia B CbOTBETCTBUE C NPOrpamata 3a
NPUTOTBSHE W 5 NOCTaBeTe B KOpMyca Ha ypesa. (neneTe BCUUKM ChCTaBKM,
BKJTIOYUTENHO TEYHOCTTA, Ad (€ HAMMUPAT NO-HUCKO OT MAaKCMManHata OTMEeTKa
OT BbTPELIHATA CTPAHA Ha K‘/I'IBTH.YBEPETG Ce,4e Kynara e nocraBeHa 6e3 HaknoH
W Ce A0NKUPa NTLTHO A0 HArpeBaTeNHUa eNemMeHT.

3. 3atBopeTe kanaka Ha ypeaa [0 WpakBaHe. Bknoyete ypena kbM enexktpuye-

CKaTa Mpexa.

BHUMAHME! Ako ce 20meu npu gucoka memnepamypa ¢ NOMoLIMA Ha 2079MO KOAU-

4ecmeo pacmumenHo Maco, 8ura2u ocmassiime kanaka Ha ycmpolicmeomo Ha om-

Kkpumo.

3a M3X0/L OT peskMa Ha roTOBHOCT HaTUcHeTe ByToHa ,Menu'. M3Bepete Heo6xo-
[MMaTa nporpama 3a NpuroTBsHe C noMoLuTa Ha Gytoxwte Hour/+ n Min/-" (Ha
[IMCTNEA MUTa MHAMKATOPLT Ha nporpamara). Motebpaete u3bopa Ha nporpama-
Ta C NOBTOPHO HaTUCKaHe Ha byToHa Menu’.

Bnpozp  MULTICOOK, cred 0 Ha u360pa Ha npozpama, Moxeme

da 3a0ademe 3ay Ha cmoll-

Hocmma, 3adadexa no nadpazﬁupaﬁe usna/vseaume GymoHa ,,Haur/+ 3a Hamanseaxe -

6Gymowa ,Min/-"3a Ha Hacmpoll Ha HamucHeme

6Bymora ,Menu’.
3a IpoMAHa Ha BPEMETO Ha npmromnue 33/1aieHo No nopas6upare, u3nons-
Baitte 6yTonute ,Hour/+* u Min/-",
Mpy HeoBXOAMMOCT 3a/1aiiTe BpEMe 3a OTaraHe Ha CTapra.
@yrkyusma ,0maazare Ha cmapma“e HeOCMBIHA NPU U3NOA36AHe HA NPO2paMUMe
LFRY’,PASTA"u ,EXPRESS"

Bl

oo

Ha TeMnepaTypara 1 BPEMeTo 3a npuroTesHe. bnarofapetve Ha nporpamara
..MULTICOOK YPeabT MOXe [ 3aMeHU MHOTO KyXHEHCKM YPeay 1 aBa Bb3MOXHOCT 3a
NPUTOTBAHE HA ACTUS MPaKTMUECKM M0 BCAKA 3aMHTEPeCyBana B PelienTa, HamepeHa B
CTapa KynUHapHa KHUTa WK B3eTa OT MHTEpHeT.

Axa memnepamypama 3a npuzomesHe Ha scmuemo He npeguwasa 80°C, GyHkyusma
e bbe Ge3 m da Bb0e eKto-

werva PBYHO.
BpemeTo 3a npuroTBsHe no noapasdupate 8 nporpamara ,MULTICOOK" e 30 MuHyTH,
Temneparypara Ha npurotesxe — 100°C. [IanasoHbT Ha pbyHO 3ajjaBaHe Ha TeMne-
patypara B nporpamara e 35-170°C cbc cTbfka Ha perynupate 5°C. [IManasoust 3a
PbYHO 3a/1aBaHe Ha BPEMeTO — OT 2 MUHYTU 10 15 Yaca CbC CTbNKa 1 MUHYTa.

BHUMAHWE! Om 2nedra moyka Ha GeonacHocmma npu 3adadexa memnepamypa
Had 130°C epememo 3a npueomesHe He mpsbea da Gbde noseye om 08a yaca.

B npoepaMama MULTICOOK Mo2am 0a 6b0am NPU20MBeHU MHOMECMBO PasAUYHU
[cmus. B e om KHU20 € peyenmu om Hawu-
Me NPOGECUOHTHU 20MeayU A o ¢ ma6auya 3a np
memnepamypu 3a NPu20MBSHe Ha PasAUYHU Scmus u npodyKkmu. Moxeme da Hame-
pume Heobxodumume peyenmu u Ha calima www.redmond.company.

@ Axo L, MULTICOOK" (Hanpumep npu npuzom-
65HeMo Ha Xp(JHU) He Hacmpoueaume meMnepamypama Ha 20meeKe e N0-8UCoKa om
100°C.

Mporpama ,PILAF*

Mporpamara e npegHasHayeHa 3a NPUrOTBAHe Ha PasnndHK BUAOBe Munad. Bpemeto
3a NPUrOTBSHE N0 NOAPa3GUpaHe 3a Tasu Nporpama e 35 MUHyTU. Bpemeto 3a npuror-
BAHE MOXe A Ob/le 333/leH0 P4HO B AManasoHa ot 10 MUHYTH A0 2 Yaca CbC CTbNKA
Ha perynmupaHe ot 5 MUHYTH.

MNporpama ,STEAM*
I'Ipeuuazkaqena € 33 NpUroTBAHE Ha Napa Ha Me[O nTAum, pMﬁH 3eNeHYYLM U ACTUS OT
HIKOIIKO KO . Bpemero 3a 3a Tasu nporpama e

30 MuHyTH. BpemeTo 3a npurotBsHe Moxe aa 61:[19 3a/lafleH0 PbYHO B AMaNasoHa ot
10 MuHYTM 210 2 Yaca CbC CTBNKA Ha perynupaHe oT 5 MUHYTH.




3a NpuroTBAHe B Tasu NPOrpama M3non3BaiTe CreUMantmus KOHTeiiHep (BK0YeH e B
KoMnnekTa).

1. Haneiire 8 kynata 400-800 mn Boza. CnoxeTe B KynaTa KoHTeiiHepa 3a roTse-
He Ha napa.

2. M3amepeTe 1 nojroTseTe NPOAYKTUTE CbINIACHO PeLienTara, Cnef KOeTo v pas-
nonoxeTe paBHOMEPHO B KOHTeﬁHeDE W nocraseTe Kynara B kOpnyca Ha ypeaa.
Yﬁenere Ce, 4ye Kynata Cce Aon1pa NbTHO A0 HAarpeBaTenHus enemeHT.

3. (neppaitTe yka3aHusTa B TO4KM 3-8 0T 061MTe NPOLIEAYPM NPH U3NON3BAHE HA
aBTOMATUYHM NPOrPaMu.

(e Kunearemo Ha 8o0ama u A0CMu2aHeMo Ha J0CMAnb4Ha NALMHOCM Ha napama
6 Kynama, ypedem we nodade 38yK08 cuzmm 3anouysa obpam+omo omyumare Ha
8pevemo 3a

AKo He u3n0N38aMe aBMOMAMUYHUIMe Hacmpoﬁku 30 8pememo & masu Npozpama,
suxme mabnuya ,Mpenop 8pewe 30 Ha pasAuYHU NP
Ha napa’.

Mporpama, SOUP*

lpenHasHayeHa e 3a NPUToTBAHE Ha GyNIbOHM, 3ACTPOCHM, 3ENEHUYKOBM 1 CTYAICHN CYNU
OT Meco, puba, NTULM WK 3eneruyLiu. BpeMeTo 3a npuroTesHe no noapasbupane 3a
Ta3u nporpama e 40 MuHyTH. BpeMeTo 3a NpUroTBsHe Moxe Aa Gbjie 33AaJEH0 PbUHO
B Mana3oHa ot 20 MMHYTU 10 8 Yaca CbC CTBIKA Ha PerynMpaHe ot 5 MUHYTH.

TMpedu doc Ha p

Mporpama ,PASTA"

lporpamara npeaBHxAa KMMBaHe Ha BOAATA, NOCTABSHE Ha CbCTABKUTE U M0-HaTaTbll-
HOTO UM NPUrOTBAHE. HDM KWUNBAHETO Ha BOAATA (€ YyBa 3BYKOB CMrHan, KOWTO 0mo-
BecTaBa HeDﬁXODMMDUTa OT NOCTAaBAHETO HA NPOAYKTUTE. OﬁpaTHUTO 0OTYUTaHE Ha
BPEMETO 33 NPUFOTBAHE 3an0yBa (e, NOBTOPHOTO HaTUCKaHe Ha ByToHa“Start”.
BpeMero 3a npurotesHe no noapasbupaxe 3a Tasu nporpama e 8 MUHyTH. BpemeTo
3a NpUroTBSHeE MoXe Aa Obe 33afeHO PbYHO B AuaNasoHa ot 2 MUHYTM Ao 1 vac
CbC CTBNKA Ha perynupaHe ot 1 MuHyTa. OyHkuuuTe ,OTnarake Ha crapra’ u ,ATo-
MaTMYHO NOATPSBaHE" Ca HeAOCTBMHU B Ta3M NPOrpaMa.

pu,ypedsm e nodade 38yK08 Cu2Ha.

Mpu Ha HAKOU p MOKOpOHU, nenMeru u 0p) ce
oﬁpazyaa nsHa. 3a da ce npedomspamu npamuuaHemo Ui u36bH Kynama, Moe 0a
0meopume Kanaka HAKOAKO MUHyMU cred U3CUnsaHemo Ha npodyKkmume 856 8pAua-
ma goda.

Mporpama,PORRIDGE*
€ 3anpl
U3UPaHO MASIKO.
BpemeTo 3a npurotesHe no noapasbupate 3a Tasu nporpama e 25 MuHyTH. Bpemeto
3a NpUroTBAHE MOXe Ja Objle 3371a/ieH0 PbYHO B AMANa3oHa T 5 MUHYTH [0 1 vac u
30 MMHYTH CbC CTNKA Ha perynupaxe ot 1 MuHyTa.
3a na ce u3berHe M3KMNABAHETO Ha MAAKOTO M /1a Ce NONYYM HeobXoanuMus pesyntat
Ce NPenopbyBa Aa Ce U3BbPLIAT CeAHMTE AEHCTBHS, NPV Aa 3aN04HE NPUTOTBSHETO:
* BHUMATE/HO 1 Ce M3MYUBAT BCUUKM 3bPHEHU XPaH¥ (0PH3, e1aa, Npoco U T. H.),
J0KTO BOAATA He CTaHe NPO3payHa;
* Npe/y NPUOTBSHeE Aa Ce CMa3Ba KynaTa Ha ypeaa ¢ Macno;
* CTPOTO A Ce CNa3Bar NponopLMMTE Ha CbCTaBKUTE CbINIACHO NPENopbKHTe B
KHMraTa C pewienty (KonMYecTBoTO Ha CbCTaBKMTE A Ce HaMansBa U yBeNnyasa
CTPOTO NPOMOPUVOHANHO);

Ha Kala ¢ Ha HMCKOMacneHo nacTbop-

p CBojaB

Mporpama ,STEW"

MpeHa3sHayena e 3a NPUrOTBAHE Ha rynall, NeyeHo  pary. Bpemero 3a npuroTese no
noapasbupae 3a Tasu nporpama e 1 yac. BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbae 3anane-
HO Pb4HO B AMana3oHa ot 20 MuHyTM A0 12 Yaca CbC CTbNKa Ha perynupaxe oT 5 MUHYTA.
Mporpama ,BAKE*

MpenasHayeHa e 3a NPUrOTBSHE Ha KEKCOBE, NEYeHU SCTUS M MUTH OT TECTO € Mast.
Bpewmero 3a npuroteaHe no noapasbupaxe 3a Tasu nporpama e 50 MuHyTH. Bpemeto
33 NPUrOTBAHE MOXe Aa Ob/ie 3a/1aeH0 PbYHO B AMaNnasoka ot 20 MUHYTH A0 4 vaca
CbC CTAKA Ha perynupane ot 10 MuHyTH.

TomosHocmma Ha naHouLwNaHa Moxeme da nposepume, kamo 20 600Heme ¢ dbpaeHa
npvyuua (kneyka 3a 3v61). Ao cred kamo 5 U36adume, N0 Hes HAMA NOJENHAN0
Mmecmo — NaHOULINGHbM e 20Mo8.

Tpu Ha Neyusa ce npenopeyea 0a ce U3KNI048a 30 a8moma-
muyHo nodepseae Ha Scmusma. M3sademe omogus Npodykm om ypeda 8edHaea
cned My, 30 00 Ako mosa e ), MOXeme 0a

ocmasume npodykma 6 ypeda 3a KPamKo 8peme Npu BKAYEHO asmomamuso nod-
2psBaKe.

Mporpama ,FRY*

I'IporpaMaTa € Npe/iHa3HayeHa 3a MbpXeHe Ha Meco, NTULK, DHGB W ACTUA OT HAKONKO
KOMNOHeHTa. BpeMeTo 3a npuroTesiHe no noApasbupane 3a Tasu nporpama e 15 MUHyTH.
BpeMeTo 3a NpuroTBsHe MOXe Aa Obe 33A3AEH0 PBYHO B AMANa3oHa oT 5 MUHYTH 40 1
YaC CbC CTHNKA Ha perynupaxe orl MWHYTa. myHKUMﬂTH 3a 0T/1araHe Ha CTapTa e Hepoc-
TbMHa B Ta3u nporpama.

Tpu docmuzare Ha pa 3a
38YK08 CUHAN.

3a da ce u3eHe 302apsHe Ha cbcmaskume, npenopsygame da ce cnazsam uHcmpyK-
yuume om KHu2ama ¢ peuenmu u nep
Kkynama. lpedu da uanonzeame omwoso npoepamama ,FRY'; ocmageme ypeda da uz-
cmune. lpenopeyea ce npodyKkmume 0 ce NbPKAM NPU OMBOPEH KANAK — Maxa e
Ce NOAYYU XpyNKAsa KOPUYKA.
Mporpama ,YOGURT*
lpeaasHayeHa e 3a NPUrOTBSHE Ha KMCeNo MASKO B AOMALLIH YCIOBMS! U 33 BTACBaHE
Ha Tecto. BpeMero 3a npuroTesHe no noapastupane 3a Tasu nporpama e 8 vaca. Bpeme-
T0 3a NPUTOTBSHE MOXe A Gbjle 33/1aZieHO Pb4HO B AManasoHa ot 30 MuHyTH A0 12 vaca
CbC CTBIKA Ha perynupaHe ot 30 MUHyTH. KoraTo cnaraTe CbCTaBKiUTe, BHUMaBaliTe Te Aa
He 33eMar NoBevye OT N0/I0BUHATA OT N0/1e3HUs 06em Ha kynata. DYHKIMATA 3a aBTOMa-
TUYHO NOATPSBaHE € HELOCTBNHA B Ta3i NPOrpaMa.
Nporpama ,BREAD"
Mporpamara ce npenopbyBa 3a NeyeHe Ha pasnuuky BUA0BE XAs6 OT neHnyeHo Gpatu-
HO ¥ ¢ fo6aBsHe Ha pbxeHo BpaluHo. MporpaMaTa NpeBIK/a MbAeH LMKbA 3a NpUroT-
BAHE, OT BTACBAHETO Ha TeCTOTO A0 U3NMuaHeTo. BpeMeTo 3a npurossHe no noapasou-
paHe B nporpaMara e 3 yaca. BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbje 33AafeH0 PbiHo B
[Avana3soHa ot 10 MUHYTU 0 6 4aCa CbC CTBIKA Ha PETyAUPaHe OT 5 MUHYTH.

MakcumanHoTo Bpeme 3a pabota Ha (yHKUMATA ,ABTOMATHYHO no,urpusaue 33 Ta3u

ypedsm u3dasa

BHUMAHME! M3non3ealime KyxHeHCKu pbkasuyu, ko2amo u3gaxdame 20mosus Xsb
om ypeda.
He otBapsifTe Kanaka Ha ypesa npu eTana Ha BTacBaHe Ha Tectoto! OTT0Ba 3aBUCH KadecT-
BOTO Ha NPO/IYKTa, KOVATO Nevere.
Mporpama ,SLOW COOK*“
Mporpamara e npeaHasHayeHa 3a NPUrOTBSHE Ha AXHMS, AKONAH U Ha NACTbOPU3UPa-
HO MAAKO. BpeMeTo 3a npuroTesHe no noapasdupate 3a Tasu nporpaMa e 3 vaca.
BpemeTo 3a npuroTBsHe Moxe A Gb/e 3aajeH0 PbUHO B AMaNasoHa oT 5 MUHYTU 40
12 yaca cbC CTbNKA Ha perynupaHe ot 10 MUHYTH.

Mporpama ,EXPRESS”

MporpaMata e npe/iHa3HayeHa 3a GbP30 NPUTOTBSHE Ha OPU3 M POHAMBM Kalllu C BOAA.
nDUTPBMBTa NpeABMK/A aBTOMATUYHO U3KNKOYBAHE CNEA MbIHOTO KMMBAHE HA BOAATA.
B Tamn Nporpama e HeBb3MOXHO PbYHO 3aiaBaHe HA BPEMETO 3a NPUroTBAHE U Ca He-
LOCTBMHU (yHKUMUTe ,0TaraHe Ha CTapTa’ v, ABTOMATHYHO MOATpSBaHE".

3a CTEPTMDEHG Ha Nporpamata Ha NpUroTBAHe B PeXuUM Ha rOTOBHOCT HaTUCHETe 6VTOHE
,Start". Csetsar MHAMKATOPBT 33 PEXUMa Ha NMPUroTBSIHE M (POHOBOTO OCBET/IEHME Ha
GyTOHa ,Start". 3anoyga U3mbAHEHHETo Ha 3ajjajieHata nporpama.

AKO Npu U3110/138aHeMO Ha ABMOMAMUYHUME NPOZPAMU He € NOCMUZHAM KeNaHUSM
pe3ynmam, Hanpageme cnpaska e pazdena,Cbaemu 3a npuomesHe , ksdemo Moxenme
0a Hamepume 0m2080pu Ha Hail-4ecmo 3adasaxume 8bnpocu u 0a noay4ume Heob-
XoduMume npenopsKu.

1. JOMBAHUTENHN Bb3MOXHOCTH

« Bracsane Ha Tecto « [lpuroTsHe Ha fieTcka xpaHa
« TpuroTeaHe Ha doHalo + (Tepuansauma Ha JOMaKUHCKN Cb-
« TlpuroTesHe Ha ACTMA ¢ AbAGOKO nose

nbpxKeHe « [MacTbopu3aLus Ha TeYHM NPOAYKTH
« TIpuroTesHe Ha U3Bapa, cupexe

[V.MNOANPBXKAHAYPELA

06wu npaBuna u npenopbku

« [lpenv nbpeara ynotpe6a Ha ypena, Kakto 1 3a OTCTPaHSBaHe HA MUPU3MATA Ha
XpaHa oT ypeza, Cen P aa B Hro B

Ha 15 MuHyTH TUMOH a nporpama ,STEAM",
He ocTassiiTe 3a noeye ot 24 yaca Kynata C NpUroTBEHa XpaHa B 3aTBOPEHMS
YPeMIT MAK KOTTo € HaMbHeHa ¢ BoAa. Kynata ¢ rotoBoTo AcTie Moxe ja ce
Nasy B XNaAUHUKa M NPU HEOBXOANMOCT A1a Ce CTONAM XpaHaTa B ypesa, Kato
Ce U3N0/13Ba (YHKUMATA 33 3aTONASHE.
Ako npuopeT He ce u3non3sa Bpeme, T0 M3KNI0-
yeTe OT eNeKTpUYecKaTa Mpexa. PHﬁOTHHTa kamepa, B TOBA YACNO HarpesaTeNHuaT
JMCK, BBTPELLHMST Kanak 1 KnanaHsT 3a U3nyckaHe Ha napa Tpsbea Aa 6baat
YUCTU U CYXM.
Tpeay Aa NPUCTNUTE KbM NOYUCTBAHE HA M3AENMETO, YBEPETE Ce, Ye € U3KII0-
4eHO OT e/1eKTPUYeCKaTa Mpexa M HaMbHO U3CTUHANO. 33 NOYMCTBAHE HA ypena
jiTe Meka Kbpna i npenapari 3a MueHe Ha CbA0Be.

@ 3ABPAHSIBA CE u3nonagaremo npu noyucmeare Ha ypeda Ha 2py6u Kepnu uu 2v6u u
Ha na

nporpama e orpaHw4eHo Ha Tpy yaca. He ce npenop:
Omaraxe Ha cTapra’, Thi KaTo T0Ba MOXe a MOB/MSE Ha KauecTBoTo Ha neueue.

Tpabsa na uMate npeasiua, Ye nNo BpeMe Ha MbPBMS Yac Ha paboTa Ha nporpamata Tec-
TOTO BTACBA, @ C/1E/} TOBA CNE/ABA HEMOCPEACTBEHOTO Nevee. Mpeau Aa u3non3sare

* PV M3MO/I3BaHE Ha MbTHOMACTEHO MASKO TO 3 Ce P
11

Ceoticmeama Ha MASKoMo u 3bpHEHUMe XpaHu Moxe dace pasnuyaeam e 3agucumocm
om npﬂussaz}umem U Macmomo Ha npouzeoz)cmeo, Koemo noHsKoea ce ompaszaea Ha
pesyamamume om npu20mesHemo.

AKo He e nocmueHam xenarusm pesynmam & npoepama ,PORRIDGE; usnonzsatime
yHusepcaniama npoepama ,MULTICOOK". Onmumanxama memnepamypa 3a npueom-
6sHe Ha maedra kawa e 95°C. Konuyecmsomo Ha cecmaskume u epememo 3 npu-
20masHe ca cnoped petenmama.

BM NpenopbyBame Aa ro npeceete 3a HaCULLAHe C KUCIOPOA U OTCTPaHsABaHe
Ha npumecure. 3apace CbKpaTi BpeMeTo M ia Ce ONPOCTH NPUrOTBAHETO Ce Npenopby-
Ba U3M0/13BaHETO Ha roTOBM CMECK 3a NPUTOTBAHE Ha Xns6.

Koeamo cnazame cvcmaskume, 8rumasatime me da He 3aeMam nogeye 0m NOI0BUHAMA
om nonesxus obem Ha Kynama.

Tpu 3a0asaHe Ha speme Ha npu2omesHe no-Manko om 1 yac, cned Hamuckare Ha 6y-
mona,,Start"3ano4ea npouecsm Ha nedexe. 3 0a ce u3nede X156bm NPasuAKo, Mps6ea
00 ce 06bpHe NpU NPO38YHBAHENMO HA 38YK08 CUHA.

icmu. Hedony[muw € CblU0 Maka U3N0A38aHEMO HA KAKBUMO U 0a
6uno azgpecusHu unu 0pyeu BeLecmea, Koumo He ce npenopy4eam 3a usnonssaxe ¢
npeOMemu, BIU3AWUU 8 KOHMAKM € XPaHa.

3ABPAHEHO E nomanaxemo Ha kopnyca Ha ypeda eb8 600a AU NOCMABSHEMO My
nod 800Ha cmpys!

bbjieTe BHUMATeNHM NPU NOYUCTBAHE HA TYMEHUTe AeTailnu Ha ypea: TAXHaTa
noBpeza UM AehopmaLus Moxe Aa oBeAe A0 HenpasunHa pabota Ha ypena.
KoprycbT Ha 33enueTo Moxe 1a Ce NOYUCTBA, KoraTo Ce 3aMbpcH. Kynara, BbTpels-
HUST aNyMVHMEB KaNaK v NOBWXHWAT KNaNaH 3a U3NycKaHe Ha napata TpsBa Aa
Ce MoYMCTBaT CIef} BCKO M3non3BaHe Ha ypena. OBpa3ysaluyar ce B npoueca Ha
MIPIOTBAHE Ha XPaHATa B YPeAa KOHeH3aT Tpsbea a ce OTCTPaHsABa CefL BCAKO
3N0A3BaHe Ha YCTPOViCTBOTO. BbTp Kamepa
TpAbBa ia ce NOYMCTBAT N0 HEOBXOAMMOCT.




MouncTBaHe Ha Kopnyca

Mouncraaiite KOpnycCa Ha U3AeN1eTo C MeKa BNaXHa (an¢€n<a wm rb6a. Moxe Aa ce 3non3Ba v AeMKaTeH NOYMCTBALL npenapar. 3apacems-
BerHar Bb3MOXKHUTE NeTHa OT BO/ia BbPXY KOpyca Ce npenopbyBa aa ce MZﬁbD[BH MOBBPXHOCTTA My A0 CYXO.

MouncTBaHe Ha Kynata

K‘/I'\EITEI MOXe Aa (e YACTU KaKTO Pb4HO, C NOMOLUTA Ha MeKa rb6a u CpeacTBo 3a MUEHe Ha Cb0Be, Taka U B CbAOMUSA/NIHA MalMHA (B
CbOTBETCTBUE C NPENOPBLKUTE HAa NPOU3BOAUTENSA ﬁ)

an CMJTHO 3aMbPCABAHE HaMb/IHETE KynaTa C Torn/ia BOAA U A 0CTaBeTe Ad (e HaKMCHE 33 U3BECTHO BPeME, C/1ef KOETOo A noyucTeTe.
I'Ipe,um Aa CnoXuTe Kynata B KOpnyca Ha ypeaa, 3afb/KUTENHO M3TpHﬁT€ /A0 CyXO BbHIIHATA NOBbPXHOCT Ha Kynarta.

TPy PeAOBHO U3M0N3BaHE Ha KyNaTa e Bb3MOXHA Mb/IHA WM YACTYHA NPOMSHA HA LBETA HA BLTPELIHOTO i He3arapsillo

ACTUETO HE E NPUTOTBEHO 10 KPAR

Bb3MOXKHM NPUUUHK
3abpaBunv CTe Aa 3aTBOPHTE Kanaka Ha ypeaa uim

Aa ro 3aTBOpUTE NNLTHO, TaKa Ye TeMnepatypata Ha
roTBeHe He e A0CTaTbYHO BUCOKa,

Camo no cebe ci T0Ba He e Npu3HaKk 3a AedeKT Ha kynaTa.
MouncTBaHe Ha BbTPeLHUA anyMUH1EB Kanak
1. OrBopere kanaka Ha ypesa.
2. HamucHeTe eIHOBPEMEHHO KbM LIeHTbPa 1BaTa NNaCTMaCcoBM (UKCATOPa B 0NHATa YaCT OT BbTElIHaTa CTPaHa Ha Kanaka.
be3 nia npunarare ycunus, ApbHeTe BLTPELHA anyMUHUEB Kanak KbM cebe Cv 1 Hanony, 3a A1a Ce OTAENM OT OCHOBHMUA Kanak.
3. TouncreTe NOBLPXHOCTTA Ha A1BaTa kanaka C Meka BaxHa candetka uam roba. Mpu HeobXoaMMOCT U3MMiiTe CBaneHus kanak
nojl BOAHA CTPYS, KaTo M3N0N3BaTe Npenapar 3a MUeHe Ha CboBe. B To3 Cnyyaii He ce pa3pelasa U3NON3BAHETO Ha CbAO-
MUS/IHA MaLIMHA.
4. W3tpuiite 10 cyxo v ABaTa kanaka.
5. MocTaseTe anyMUHUEBMA Kanak B ropHHTe xne6oBe. HanacHeTe NOABWKHMA anyMUHUEB Kanak C OCHOBHUS kanak. C neko
YCUAKe HaTUCHETe (UKCaTopHTe A0 LipaKBaHe.

TMouncTBaHe Ha NOABMKHUSA KNanaH 3a u3nyckave Ha napa

ToABWKHMAT KNaNaH 3a U3NyCkaHe Ha Napa e NOCTaBeH B CELMANHO THE3/0 Ha FOPHMA Kanak Ha ype/a U € CbCTaBeH OT BLTPElIeH
1 BbHIWEH KOPNYC.

1. BHUMaTenHo U3abpnaiiTe BbHWHIA KOPNYC 33 M3ATUHATA BLB BAMOHATUHATA HA KaNaKa Harope U KbM cebe cu.

2. HaTucHeTe NnacTMacoBust UKCATOp OT JOIHATA CTPaHa Ha KnanaHa v CBaneTe BBTPELHMS KOpMyC.

3. Tpu HeoBXOAMMOCT BHUMATENHO U3BaJETe yMUUKaTa Ha KnanaHa. M3MuiiTe BCUKM YacTh Ha Knanaxa.

4. Crno6sBaHeTo cTaBa B 06paTeH peji: NOCTaBeTe ryMUUKaTa Ha MACTOTO ¥, HaNaCHeTe KaHa/uTe Ha OCHOBHATA YacT Ha knana-
Ha CbC CbOTBETHUTE M3ATUHM Ha BBTPELIHMS KOPNYC 1 CbeauHeTe KopnycuTe A0 WwpaksaHe. MocTaBeTe NALTHO KnanaHa 3a
u3NycKkaHe Ha napa B THE3A0TO Ha Kanaka Ha ypeaa.

BHUMAHME! 3a da ce npedomepamu depopMupaHemo Ha 2ymama Ha kAAnawa, He 4 ycyksaiime u He 5 Ovpnaiime npu ceansHe, no-
YUCMEaHe U NoCMassHe.
OTcTpansBaHe Ha KOHAEH3aTa
B 7031 Mojen KOHAEH3aTLT Ce CbOUpa B CMeumManta KyxiHa Ha kopnyca Ha ypeaa okonio Kynara. (ieq BCAKO M3M013BaHe Ha ypena
OTCTPaHsBalTe OCTaHANMA B KyXMHATa OKONIO KynaTa KOHEH3aT C NOMOLLTA Ha KyXHeHcKa candertka.

MouncTeaHe Ha paboTHata kamepa
Axo ce cnassat CTPOro yKa3aHuAaTa B TOBa pbKOBOACTBO, Bb3MOXHOCTTA OT NOMaaHe Ha TEYHOCT, YaCTULM XPaHa MK 3aMbpCABAHNA BLTPE B

PHGOTHETH kamepa Ha ypeaa e MMHUManHa. AKo Bce nak ce e MONY4MN0 No-ChLUECTBEHO 3aMbPCABAHE, NOBLPXHOCTTA HA paﬁomaTa kamepa
TpAbBa /1a Ce NOYMCTH, 3a a ce u3berHe HenpaswnHata pabota WK NoBpeaaTa Ha ypesa.

KoM noyucmeane Ha paﬁomwama kaMepa Ha ypeﬂa Moxe da ce npucmenu edsa cned kamo moll e 6un u3KkMkoYer om enekmpuyeckama
MPEXa u e HanbAHo uscmuHan!
CTDEIHWIHMTE CTEHU Ha pa60maTa Kamepa, N0BbPXHOCTTa HA HarpesaTeNHuA AUCK U KOPMYChT Ha LEHTPaNHWUA TEPMOAATYUK (DBBHO'
NOXEH B CPEAATA HA HAarpesaTenHua IJMEK) MOXe Aa Ce NOYUCTBAT C HAaBNAXKHEHA (HE MUKpa!) rbba uam cbe tan¢en<a. Ako u3non3-
Bare npenapar 3a MueHe, Tpﬂ6sa MU3UANO Aa NpemMaxHeTe 0CTaTbUUTE OT HEro, 3a Aa Cé U3KK0YM ONacHOCTTa OT NOABA Ha Hexena-
Te/Ha MUpU3Ma Npy CeABALOTO NPUTOTBAHE Ha XpaHa.

an nonagaxe Ha CTpaHWYHU NPeAMETH B KaHana OKONO LEHTPaNHWA TepMOAATYMK, OTCTpaHeTe 1 BHUMATENHO C NUHLETa, Kato
BHMMaBaTe @ He HaTUCKaTe Kopnyca Ha AaTyMKa. an 3aMbpCaBaHe Ha NOBbPXHOCTTA HA HarpeBaTeNHWs AUCK MOXeE Aa Ce U3Non3-
Ba HaBNaxHeHa rbba cbe CpefiHa TBbPAOCT UM CUHTETUYHA YeTKa.

ﬂpu pedaaHa ekcnnoamayus Ha ypeda, C 8pememo Moxe da ce NOAY4U NBAHA UAU YACMUYHA NPOMAHA HA UBEMA HA Ha2PEBAMENHUA
duck. Camo no cebe cu mosa He e NPU3HAK HA HEU3NPABHOCM HA ycmpOLICMBOMO U He 8AUSe HA NPABUAHAMA My paﬁama.

V.CbBETM 3ATIPUTOTBAHE

Fpeun(u NPU NPUroTBAHETO U HAYUHU 32 OTCTPAHSABAHETO UM

Tabnuuara no-ony 06061iasa YecTo cpeliaHuTe rpeLuky, HanpaBeHu NpU roTBeHe B Ypeaa, 06CbX/a BbIMOXHMTE NPUYUHM U pellle-
Hua.

Kynara u Harp €NEMEHT Ca B /101U KOHTAKT,
TaKa Ye TeMneparypara Ha roTeeHe He e I0CTaTbyHo
BACOKA,

HeypaueH u360p Ha cbctaskuTe 3a scTuero. Tesv Cc-
TaBKY He Ca NOAXOASALIM 32 METOAA Ha NPUTOTBSHE N0
BaWMs M360p, K CTe U36panU NorpeluIHa nporpama.

ChCTaBKwTe Ca HapA3aHU NPeKaneHo roneMu, Hapylue-
HM €3 06LUTE NPONOPLYY Ha PA3AUUHMTE NPOAYKTH.

Bute HenpasunHo cte usbpanu(He cte usuucauam)
BPEMETO Ha [oTBEHe.

Kaksoo v ia u3bepere, peuientara He e noaxoasuia
33 rOTBEHE B TO3Y ype/bT

Tpu NPUroTBSHe Ha napa, B Kynata BOAaTa e TBbpAe
MafKo, 3a 12 e OCUTYPM AfieKBaTHa rbCTOTa Ha U3na-
peHusTa

Bue cte HanmbaHuAM B Kynata
TBbPAE MHOMO PaCTUTeNHO Mac-
no

Mpy nbpxexe

Mpu MbpxeHe M3nuwHa Bnara B kynata

Tpu roTBeHe: BapeTe 6ynboHa, KOraTo roTBUTE XpaH
€ BUCOKA KUCENMHHOCT

B npoueca Ha BTacBaHe TecToTo
(e e 3anenuno 3a BbTpelHara
(CTPaHa Ha Kanaka u e 3anywuno

Korato nevete | knanaHa 3a 0cBobOX/AaBaHe Ha

(Tectoto He ce e | napata
onekno)
MocTaBuu CTe B Kynata noseve
Tecto
MPOAYKTA CE E NPEBAPUII

Hanpaswuu cre rpevuka npu u360pa Ha BuAa NPOAYKT
WM N0 BPEMe Ha HarNaCABAHETO (M3YMUIEHHETO) Ha
BPEMETO 3a roTseHe. TBbp/ie MaNbK pasmep Ha CbC-
TaBKute

Cnen NpUroTBSHE Ha KPaiHOTO ACTUE TBbPAE AbITO e
CTOSI0 Ha aBTOHarpesaten

Hauwhu 3a paspewasate

Mo BPEME Ha roTeeHe, He UTBapﬂﬁTe Kanaka Ha ypeaa HeHyXxHo.

3aTBOpeTe Kanaka, 0K LWpakHe. YBEpeTe Ce, de HULLO He Mpeyy Ha Ka-
naka a e NIbTHO 3aTBOPEH U [yMeHOTO YNNbTHeHMe OT BbTPeluHaTa CTpaHa
Ha Kanaka He ce e ae)opMupano

Kynara TpsibBa fia ce MOHTMpa B KOpNyca IMajiKo, NPUAbPXaNiky ce 3Apa-
BO KbM /IbHOTO Ha UCKa 3a OTOMEHHe.

YgepeTe e, 4e B paboTHaTa KaMepa Ha ypeaa HAMa YyXau NpeaMeTi.
W3bsrsaiite 3aMbpcsiBaHe Ha AMCKa 3 OTONNEHUE

TpenopbyMTeNHO e Aa Ce M3N0N3BaT A0KA3aHM (AAANTUPAHM 3a U3NON3-
BaHe C YCTPOWCTBOTO) peLienTu. M3non3saite peLentu, KOUTO HancTuHa
a NOAXOAAUM.

M360pbT Ha CbCTaBKUTE, Ha4MHa, N0 KOWTO Te Ca HapA3aHw, AensT Ha oT-
METKW, 1360 Ha Nporpama # BpeMe 3a roTeeHe TpABBa Aa CbOTBETCTBA
Ha u3bpanara peuenta

W3cunete B Kyna BOAa C NpenopbyuTenHus obem B peuenta. Axo umate
CbMHEHMSA, NPOBEPETE HUBOTO HA BOAATA B NPOLIECA HA rOTBEHE

an PenoBHO NbpXEHE e A0CTaTbYHO 33 NOKPUBAHE Ha AbHOTO Ha KynaTa
Marnko 011o.

Korato ce u3non3ga karo
Ta peuenta

cnepgaiite B (b

He 3aTBapsiiTe Kanaka npu mbpxeHe B ypeaa ako He e HanucaHo B pe-
LenTaTa. 3aMpaseHuTe XpaHu Npe/iu MbPKeHe 3aIMKUTENHO Ce pasMpa-
3BT ¥ NpeMaxBa BOJATa OT TAX

Hskou npoayKTv u3ucksat cnewvanta obpaboTka npean roteeHe, MueHe,
nacupae v T. H. CnengaiiTe cbBeTuTe Ha 3bpatata ot Bac peuenta

Mocrasete B Kynata Tecto € no-Manbk obem

W3Bagete Tecroro ot Kynata, BKNKo4eTe U OTHOBO ro NocTageTe B Kynata,
Cnej ToBa NpOAbMKETe roTBEHETO. B 6bzewe nocragsiite B Kynata 3a
neyeHe no-Manko KOM4eCTeo TecTo

O6bpHeTe ce KbM NpoBepeHUTe (afanTupaHm 3a U3non3BaHe C YCTPOit-
CTBOTO) pewenTy. M360pbT Ha CbCTaBKMTe, HauWHa, N0 KOWTO Te ca Haps-
3aHu, AeNbT Ha OTMETKM, U360p Ha NporpaMa 1 BpeMe 3a roTeHe Tpstsa
21a ce cboBPa3fBa ¢ HEroBHUTe NPenopbku

[lbnroto M3non3eaHe Ha aBTOHarpeBaTens e HexenatenHo. Ako BawwwaT
MOJIeN ypeaa MMa Bb3MOXKHOCT 3a NPEeABApUTENHO e3aKTUBMPaHe, Mo-
KeTe 1 U3non3BaTe Tasn yHKLMS,



MPY BAPEHEE MPOAYKTA U3KUNSABA

”Dh BapeHe Ha MNeYyHa Kala MAAKOTO U3KUNABa

CbCTaBKuTe Mpeay roTBeHe He ca MM TpeTMpanu unn
06paboTer NpasunHo (Henobpe U3MUTU M T.A.).

He cbbniofaBakmu nponopuuwTe Ha CbCTaBKUTe Ui
HenpaBuAHO e U36paH BUAA Ha NPoAYKTa

ACTUETO NPETAPA

Kynatae cnabo nouncTeHa cnen NPEAULIHOTO roTBEHE.
Kynara C He3anensauio NoKpuTue e noBpeaeHa

06wwsT 06em Ha NpOAYyKTa e No-Manko 0T npenopb-
YaHOT B peuentara

3apanu cTe TBbp/AE MHOTO BpeMe 3a roTBeHe

”DM MbpxeHe: 336D83MIM (Te Aia CNOXWTE 0/IM0TO B
Kynara, He e pa3ﬁpraHo WK KbCHO CTE M3BaAUNU
roToBOTO ACTHE

an BEIJVIJ.IEBEHE*I B Kynara Barata e HerocratbyHa

Mpu BapeHe™: B Kynata uMa TBbpAE MaNKo TEUHOCT (He
ca cbbNtoAaBaHM NPOMOPLUMTE HA CbCTaBKMUTE)

Tpy NeveHe: He CTe HaMa3any BLTPELHNTE CTEHN Ha
Kkynata

MPOAYKTA E U3YBU/1 ©OPMATA HA PAI3AHE

BeposTHo cTe pa3bbpksanu YecTo NPOAYKTUTE B KynaTa

BeposiTHO CTe Haracunv noBeye BpeMe 3a NpUroTBsiHe

MEYUBOTO E OBNIAXKHSANO

bunu ca u3non3sanu HenoAXoAAUM CbCTaBKM, KOUTO
NPUAABAT U3NIULWIHA BNara ((OqHM 3€NeHYyuM um nno-
A0BE, 3aMpa3eHun NnoaoBe, CMeTaHa U Taka HaTHTbK)

OcTaBuny CTe rOTOBOTO NEYMBO B 3aTBOPeH ypeabr

KauecTsoro 1 CBOICTBATa HA MASIKOTO MOXe Aa 3aBUCH OT MECTOMONIOXe-
HUETO 1 YUI0BMSITA Ha HETOBOTO NPOU3BOACTBO. Monis, M3non3BaiiTe camo
YATPa-NacTbOPU3MPaHO MASKO CbC C 10 2,5% Ma3HuHK. Ako e
HeoBX0AMMO, Ce pa3pex/a C MKo NUTeiiHa BOAA

O6bpHeTe ce kKbM NpoBep 3a CYCTPOIACTBO-
T0) pewienT. M360pbT Ha CbCTaBKMTe, HAYMHA HA TAXHATa NpeaBapuTenHa

Te Ha TDR6Ba Aaced C Hero-

BYTE NPENOPbKM.

TTbHO3bPHECTUTE 3bPHERH KYNTYPH, MeCo, pba M MOPCKH APOBE BUHa-
T M3NNaKHeTe 0GMAHO C YACTa BOAA NPE/V roTBeHe.

HPE,DM /id 3anoyHeTe fa roteuTe, yBepeTe Ce, ye Kynara e no6pe u3mmuTa
W He3arapAuiLoTo NoKpUTHe He € NOBpeaeHO

O6bpHeTe ce kbM
T0) peuenTa

(ananTupaHa 3a C YCTpOiAcTBO-

Hamanete BpemeTo 3a roteHe, unu cnefjgaite yKasaHusTa B peuentara,
NPUrofeHa 3a U3non3gaxe C yCTpOACTBOTO

C penoBHO MbpseHe B Kynata, CunieTe Manko 0fI0 — Taka, Ye Aa nokpue
[BHOTO Ha KyNaTa C TbHbK CNOVA. 33 eHO0BPA3HU XPaHH, MbPXKEHOTO B
Kynata Tps6sa nep! na ce pasbbpksa unu npeobbpHe Ha onpe-
[eNeH NepHof oT BpeMe

[loGasere ouie TeuHoCT B Kynara. Mo Bpeme Ha roTBeHe, He oTBapsiiTe Ge3
HeUﬁXUﬂMMUU Kanaka Ha MynTurnoTea4a

Cnassaiite NPaBUIHOTO CbOTHOWEHWE Ha TEYHUTE U TBBPAUTE BCbCTABKU

Mpeny NonaraHeTo Ha TeCTOTO HaMaXeTe 0AMO U CTEHUTE Ha Kynata ¢
Mac/no K 07K (He Ce HanWBa Macno B kynatal)

(6UKHOBEHO ACTUETO Ce Pa3BbpKBa NPH MbPXKEHE He MOBEYE OT BEAHBX
Ha 5-7 MUHYTH

Hamanere BpemeTo 3a roTeHe, unu ClefiBaiiTe ykasaHusta B peLientara,
npuroeHa 3a u3non3saxe C yCTpoiCTBOTO

MBﬁEDETE (CbCTaBKM CbINACHO peLienTara Ha neyeHe. OnuraiiTe ce pa He u3-
6l4pare KaTo CbCTaBKU B XpaHUTE, NPOAYKTH, KOUTO CbAbPXaT TBbPAE MHOM0
Bnara, Wiu ia ' u3non3eare KOAKOTO € Bb3MOXHO B N0-Ma/iku KOMUYeCTBa

Onuraiite ce 4a MaxHeTe roToBOTO NEYMBO OT ypeaa Cnep npurotesHe.
Ako e HeobXoaMMo, MOXeTe Aa 0CTaBuTe NpOoAYKTa B ypeaa 3a KpaTbkK
nepuop ot Bpeme, B aBTOHarpesatens

MEYUBOTO HE CE E HALUTHANO

SlityaTa v 3axapra ca 6unm nowo pasbuti

Tectoto e npecToano AbAro Bpeme ¢ 53Kﬂy!|BED3

He cte npecanu 6D8LI.IHDTO W I0Wo CTe 3aMecunu Tectoto

[]onycuaTa € rpeLka npu 0TMepBaHETO Ha NPoayKTUTe

M36D3H8Ta 0T BaC peLienTa He e NOAXOAALLA 3a TO3U Moaen

06bbpHeTe ce kbM
He C YCTPOiACTBOTO)
Ha Ha TAXHaTa

peenty. U360pbT Ha CbCTaBKwTe, Haun-

Ha

CbCTaBKuTe TpsiGBA Aa Ce CboGpa3qgaT C Npenopbkute B

peuenTara

TMpu Hakou Modenu REDMOND e npozpamume ,STEW" u, SOUP* npu Hedocmue 8 Kynama Ha MAsHUHa, 3apabomea cucmemama Ha 3a-
wuma om npezpseaxe Ha ypeda. B mo3u cay4adi npozpamama 3a npu2omesHe CUpa - ypeoa npeMuHasa & pexuM Ha agmoHapsea-
He.

061wa Tabnuua Ha p Ha np (pabp

MULTI-
COOK

PILAF

STEAM

SOuP

PASTA
PORRIDGE
STEW
BAKE

FRY
YOGURT

BREAD

sLow
COOK

EXPRESS

ﬂpMFDTBﬂHE Ha Pa3NUYHM ACTUA C Bb3MOXKHOCT 38
33/13BaHe Ha TeMNepaTypaTa u BPEMETO Ha npu-
roTBSHe

MpuroTBAHe Ha pasnMyHy BUA0BE KUCENO MAAKO

[penopbyBa ce 3a roTBeHe Ha Napa Ha 3eneHyy-
uu, pmﬁa,meco,nmemw W BEreTapuaHCKu ACTua.

MpuroTeaHe Ha pasnuyHmM Nbpeu AcTua (6opu,
Pa3CONHMK U TH.)

Mpenopbysa ce 3a BapeHe Ha MakapoHHu, NPUroT-
BAHE Ha TECTEHU M3AENHA NO PA3NUYHK PeLienTn

ﬂprDTBﬂHG Ha M/IEYHM Kalm
3ajylwaBaHe Ha 3eneHuyLu, Meco, puba

TMeveHe Ha KeKCoBe, NAHAMLLINAHK, 3anedeHn SCTus,
PA3NA4HM BUIOBE MUTH OT TECTO C Mast 1 GyTep TecTo

[TbpXeHe Ha 3eneHuyLu, Meco, NTULK
TpUroTBSHe Ha pa3nudHM BUAOBE NUnac

Meyewe Ha xnab

3ajywasaHe Ha 3eneHuyuu, Meco, pua

Bbp30 NpUroTBAHe Ha OpH3, POHAUBH Kali OT
3bPHEHM XPaHH

ABTOMaTHYHO

BpeMe 3a npuroTasHe no
noppasbupate

00:35

00:30

00:40

00:08

00:25
1:00
00:50

00:15
8:00
3:00

3:00

cief NbAHOTO
BapeHe Ha BoAa

HaCTpOiiKM)

Jmanasox Ha BpemeTo
32 NPUroTBAKE/CTbAKA
Ha perynupasxe

2MuH — 154/ 1 MuH

Ako Temneparypata e
Hap 130 °C:

2MuH =24/ 1 MuH

10 MHH — 24/ 5 MUK

10 MMH — 24/ 5 MuH
20 MHH — 84/ 5 MUK

2MuH =14/ 1 MuH

5MuH —1.54/1 MuH

20 MuH — 124/ 5 MuH
20 MuH — 44 /10 MuH

SMuH — 14/ 1 MuH
30 MuH — 12 4/ 30 MuH

10 MUH — 64/ 5 MUK

5MuH = 124/10 Mu

Hacrpolika Ha pa6oTHuTe
napameTpu

<

Otnarake Ha crapra

ABTOMaTHYHO
noarpsisaxe

<

RN ENEN



REDMOND

0 [ladexa e cpedHama paGomHa memnepamypa Ha Hazpesamenxus eemeHm.

Mpenop Bpeme 3a np Ha pi POAYKTH Ha napa
C M Temor(oreo)  Koneecoosommt Bpewess s, ST el
Dune oT CBUHCKO/r0BEXO (Ha kybueta 1,5-2 cm) 500 800 30740 125°C MpuroTeske Ha 3anyLieHo Meco
Dune ot 0BHewKo (Ha ky6ueta 1,5-2 cm) 500 800 40 130°C TlpuroTsse Ha 3anedeHn ACTus
Munewko une (Ha ky6uera 1,5-2 cm) 500 800 20 135°C ITopeHe Ha roToBM ACTUA 32 NONY4aBaHe Ha XpyNKasa KOpUYKa
Tonyeta ot Meco/kiodTeTa 500 800 25/40 140°C Onywsane
Pu6a (¢une) 300 800 15 145°C MMeyeHe Ha 3eneHyyuy 1 puba BbB Gonno
Mopckw Aapoge (pAcHO3aMpa3eHn) 300 800 5 150°C MeyeHe Ha Meco BbB YoUO
Menmenn 5 6p. 800 25/30 155°C MMeyeHe Ha M3AeNUs OT TECTO C Mast
Kaprodu Ha 4 yactn) 500 800 20 160°C Meyee Ha nTvun
Mopkosy (a ky6yeta 1,5-2 cm) 500 800 35 165°C MeyeHe Ha cTekoe
Usexno Ha 4 vacw) 500 1500 90 170°C [puroTBsHe Ha MbpXeHM KapTOhKM, MUNeLKN Xanku
3eneHuyuy (npscHo3aMpaseHm) 500 800 5
o Buxme cbuio npunoxeHama KKuz2a ¢ peuenmu.
Aiiue ot Kokowka 56p. 800 10

Wmaiime npedsud, 4e mosa ca obiyu npenopeKu. locoweHomo 8 mabauuama epeme Moxe 0a ce pasnu4asa om npenopsyaHume
CMOLHOCMU 8 3BUCUMOCM OM Ka4ecmBomo Ha KOHKpeMHUA NPOOYKIM, KAKMO U M 8atuiume 8KyCogU Npednoyumarus.

Tpenopbky 3a U3NOA3BaHe Ha TEMNEPATYPHUTE PEXUMA B nporpamata,MULTICOOK"

VI.LOMbAHUTENHN AKCECOAPU

MoxeTe fa c1 Habasute JombAHUTENHHUTE akcecoapu kbM ypeaa REDMOND RMK-M451E u aa HayuuTe 3a HOBUTE U3fenus Ha
REDMOND Ha caitra www.redmond.company, KakTo # B MarasuHuTe Ha OQULMANHUTE AUTBPU.

VIL.Bb3MOXHWU HEM3MPABHOCTU U HAYUHW 3A OTCTPAHABAHETO UM

35°C BracsaHe Ha TecTo, npUroTBsiHe Ha oueT m
~ 3KI04ETE YPe/ia OT enekTpuyeckara Mpexa i ro
40°C MpuroTesHe Ha KuCeno MAsKo Ha aucnneq ce noges- | CuCTeMHa rpellKa, BL3MOXHO € Aa Ce € noBpefuna ocTasete ia M3cTuHe. [bTHO 3aTBOpeTe Kanaka
Ba C 33 | NNaTka Ha yNpaBneHwue WK Ha HarpesatenHus ene-
N rpewka: E1 - B4 MeHT. 1 OTHOBO BK/IOYeTe ypeaa B enekTpudeckata
45°C 3akBacBate petuka: 3 Mpexa.
o
50°C Depmentauma 3axpaBaLAT KaGEN He € BKAI4eH KbM Ypena u{unv) YBepeTe ce, Ye NOABIKHHAT 3axpaHBaLl kaben e
BK/I0OYEH B CbOTBETHOTO THE30 Ha ypeda U B
55°C MpuroTasHe Ha doHaaH €N1eKTPUYECKMA KOHTAKT. KOHTaKTa.
60°C TpuroTBsHe Ha 3eNeH Yari, AeTCKU XpaHu YpenwT He ce BKnioysa. | Hi eNeKTPUYECKN KOHTAKT. BkntoyeTe ypena B pabotelly KOHTAKT.
65°C BapeHe Ha Meco BbB BaKyyMHa ONakoska MpoBepeTe UMa /1u TOK B MpexaTa. AKo HiMa,
Hsama Tok B Mpexara. OObpHETe Ce KbM BaLLMA JOCTABYMK HA eNeKTPH-
70°C MpurotesHe Ha NyHW yecka eHeprus.
75°C Nacrbopusauus, npuroTese Ha 6an yai MpeKbCBaHHS Ha 3aXpaHBaHeTO OT eNlekTpuyeckara Mposepere 3a HATIMETO Ha CTaGIHO HanKexe-
MPEXa (HHBOTO Ha HATPEKEHME Ha TOKa e HecTabua- | "¢ Ha TOKa B EEKTpUieckara Mpexa. Ako e
80°C TpuroTBsHe Ha NyHL (FPesHO BUHO) HO I € N0 HOpMaTa), HecTabuHo, UMM e NOjj HopMaTa, N03BbHETe Ha
pMata). JI0CTaBYUKA Ha eIeKTPUYECKM TOK.
85°C MpurotBsHe Ha M3Bapa UM Ha ACTUS, KOUTO U3MCKBAT NO-NP BpeMe Ha np|
. Mexay kynara u Har enemenT e YPena ot eNekTpuyeckata Mpexa u ro
° P
90°c MpuroTssive Ha HepeeH 4ai Yy PEMET WM YaCTULIM (3aMbPCABAHNS, 3bPHEHN | OCTaBeTe Aa M3CTUHe. OTCTpaHeTe uyxans npea-
95°C TpUroTBAHe Ha MAEYHM Kaln flcTuero ce roTeu TBHP- | xpak, NapueHLa xpana). MET MW 4acTUuM.
[ie AbAro.
100°C lpuroToBneHve Ha Lenysku MM Cnaako -
Kynara e NOCTaBeHa HAKPHEO B KOPTYCa Ha YDEAa. E:ctaaete Kynara u3npaseHa, 6e3 Aa e Hak/oHe:
105°C MpurotesHe Ha nava .
110°C [« M3kntoyeTe ypena o enektpuyeckara Mpexa u ro
HarpeBaTenHusaT Anck e MHOro 3aMbpCeH. ocTaseTe a u3CcTuHe. MouMCTeTe HarpesaTenHus
115°C MpuroTeaHe Ha 3axapeH cupon JMCK.




Heu3npashocr Bb3MOXHM NPUUMHK HauuH 3a otcTpansBane

Kynara e noctaBeHa Hakpueo | MocTaseTe kynaTa u3npaseHa, 6e3 aa e HaknoHe-
8 KOPMyCa Ha ypeda. Ha.

MpoBepeTe Aa He 61 MexAy kanaka v Kopnyca Ha

HapyweHa e xepme- | Kanaker He e ITbTHO 3aTBOEH | ypena la UMa nonajHay Uy npeameTy (6ok-

Mo BpeMe Ha NPUTOT- | TAYHOCTTA Ha Cbeay- | WM TIO HETo e momajHan | MyK, 3bpHa, Kbcyera xpara). AKo UMa Takuea, oT-

BAHETO U3MO/ KANaka | HABaHe Ha Kynata M | Y/ NpeaMer. CTpaHeTe 1. Buarw 3aTBapsiite kanaka Ha ypena
Ha ype/ia u3M3a Napa. | BLTPEWHUS Kanak Ha [0 WpaKsaHe.

ena.
YPen YnnbTHUTENHATa ryMa Ha Bb-

TPeWH#S Kanak e MHOro 3a-
MbpCeHa, AedOpMUpaHa Ui

TpoBepeTe CbCTOSHHUETO Ha YNIbTHUTENHATa ryMa
BbDXY BLTPELHKA Kanak Ha ypena. Moxe 61 T4
TpsibBa Aa Gbae CMeHeHa.

nospesexa.
B cnyyall, ve mma He Moxe 0a ce Omcmparu, 0BbpHeme ce KbM Cepau3eH UeHmbp.
Exonoruuxo (y Ha eNeKTPUYECKO 1 eNeKTPOHHO 06opyaBane)

U3xsbpnaHeTo Ha OﬂaKUBKaTa PbKOBO/CTBATa, KaKTO ¥ CaMuAT ypeabT TpsibBa na ce U3BbPLIM B CHOTBETCTBME C MeCT-
HUTE NPOrpaMM 3a peunknupaxe. lposiBeTe 3arpUKeHOCT 3a OKOMHaTa CPefia U He M3XBLPAAHTE Te3u NPoAyKTH C
06MKHOBEHUTE GUTOBY OTNAIbLM.

B V3non3BauuTe (CTapu) ypeay He Tps6Ba Aa ce M3XBLPAST C ApyruTe 6UTOBM ,Te TpabBa aa ce y par or-
Aento. CobCTBeHUUMTE Ha CTapo ofopyaBaHe TpsGBa A4a OTHECAT ypeAwTe B CMELANHATE NyHKTOBE 3a CbOUpaHe Ha
TakuBa OTMAfbLM MK A T NPEanaT B C opr Taka e HeTe NporpaMara 3a NpepatoTka Ha LeHHH

CYPOBMUHM, KAKTO M 33 NPEYMCTBAHE Ha 3aMbPCABALIM BELLECTBA.
[Nlanenmat npubop e npousseseH B coTBeTcTBUE C EBpOneiickute AupekTusm 2012/19/EU, perynupaliy u3non3BaHeTo Ha enekTpu-
YeCKu eneKTpoOHHU ypeau.

ﬂanenam AMPEKTUBA Onpeaens 0CHOBHUTE U3UCKBAHMS 3a U3N0N3BaHE anepaﬁmka Ha 0TNAAbLUKTE OT eNEKTPUYECKUTE ENEKTPOH-
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Prije koristenja ovog proizvoda, paZljivo proCitajte upute za uporabu i zadrZite ga kao podsjetnik. Pravilna uporaba visenamjenskog
uredaja Ce znatno produZiti njegovo trajanje.

Mijere opreza i instrukcije sadrzane u ovim uputama ne obuhvacaju sve moguce situacije koje mogu nastati pri rukovanju
uredajem. Pri koriStenju uredaja korisnik treba se rukovoditi zdravim razmisljanjem, biti oprezan i pazljiv.

M)

@

ERE SIGURNOSTI

Proizvodat ne snosi odgovornost za ozljede izazvane nepostovanjem zahtjeva glede tefni- @

ke sigumosti  propisa za upotrebu proizvoda.

Ovaj elektricni uredaj je visefunkcionalni aparat za pripremu hrane u kucanskim uvjetima
| moze s Koristiti u stanovima, domovima za odmor I u drugim slicnim uvjetima izvan
industrijske namjene. Industrijska ili bila koja nenarw'enska Upotreba uredaja smatra se
naruSavanjem uyjeta predvidene upotrebe proizvoda. U takvom slucaju proizvoda ne snosi
odgovornost za eventualne posljedice.

Prje uk(jucenja uredaja na elekinicnu mreu provjerite da i njegov napon odgovara nominal-
oM naponu napajanE uredaJ‘a_(vidi tehnicke karakteristike L tvomicku tablcu proizvoda),
Koritite produzni kabel preaviden za prik{jucnu snagu uredaja - nesaobraznost parameta-
ramoze izazvati kratak spoj ili pregorijevanja kabla.

Prikljucute uredaj iskljucivo na uticnice koje imaju uzemlLenje - 10 je obvezatan uvjet
zaitite 0d udara elektricne struje. Kada koritite produzni kabel, provierite da 1 isti ima
uzemljenje.

PAZNIA! Za vrijeme rada uredaja njegovo se kuciste, posuda i metalni dZ’elovi
griju! Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da bi se izbjegle opekotine
vrelom parom ne naginjite se nad uredajem sa otvorenim faoklopcom.
Iskl&ufujte uredaj poslije upotrebe, te za vijeme njegovog iscenja ii prenosenja. zvlacie
elektricni gajtan suhim rukama, dzeci ga za utikac a ne za vodic.

Ne provlacite elektricni gajtan kroz otvore za vrata il u blizini izvora topline. Vodite racu-
na 0 tome da se gajtan ne uvrce il savija, da ne dotice ostre predmete, kutove i bridove
namjestaja.

UPAMTITE: slucajno octecenje kabela za elektro napajanje moze dovesti do
poremjecaja u radu koji ne odgovaraju uvjetima garancije, te do udara elek-
tricne struje. OSteceni elektrichi kabel potrebno je bez odlaganja zamijeniti u
ovlastenom servisu.

Ne postavjajte 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 vlage il stranih predme-
ta ch’i§te_ured?'a_ moze dovesti do njegovih ozbiljnih ostecenja. _

Pn‘e (iScenja uredaja provjerite da i e st iskljucen iz elektricne mreze, te da i se potpuno
ohtadio. Strogo se pridrzavaite uputa za ciscenje uredaja.

ZABRANIENO ('e uranjati kuciste uredaja uvodu ili ga stavijati pod mlaz vode!
Pri promjent polozaja diskovnog qrijaceg elementa obavezno koristte Klijesta koja ulaze
U lfgm let proizvoda. Ovo ce iskljuciti mogucnost dobivanja opeklina ili drugih slucajnih
azlijeda.

Pri |Jnstaliranju qrijaceq diska u gornjem polozZaju provjerite da je on ucvrScen u zljebovima
radne komore uredaja.Nepravilno instalranje grijate elementa moZe dovesti do njegovog
slobodnog pomicanja u toku koristenja i do kvara uredaja.

Za uzimanje klijesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu. Zabranjeno
je dodirivanje grijuceg diska rukama neovisno od njegovog polozaja!
Kako biste izbjegli udar struje nemojte pomicati grijacii elemenat ako je ure-
daj prikljucan u struju!
Zabranjuje se zatvaranje poklopca uredaja ako je grijaci elemenat instaliran
u gornjem polozaju.
Djeca uzrasta do 8 godina i starija, te osobe s ogranicenim fizickim, culnim il intelektualnim
sposobnostima ili sa nedostatkom iskustva il znary’a, moqu da koriste uredaj samo god
prismotrom i/l u slucaju ako s sti proSt obuku glede propisa za sigurmu upotrebu uredaja
| poimaju opasnosti vezane za njegovu upotrebu. Djeca Se ne smeju iqrati sa uredajem.
Dréite uredaj ] jegov gajtan za napajanje strujom na mjestu nedostupnom za diecu mladu
od 8 qodina. (SCenje T orzavanje uredaja ne smije obavijati djeca bez nadzora odraslin,
Matepijali za pakiranje (folja, penoplast 1 t.d.| Mogu biti opasni za djecu. Opasnost od quse-
w’a! (uvajte ga na mjestu nedostuPnom za djecu.

lje-dozvoljeno samostalno obavijanje popravki uredaja ili mijenjanje njegovog diza{na.
Popravke aparata mora provoditi samo ovlasteni servisni centar. Neprofesionalno obavijen
posao moze dovesti do kvara aparata, ozljeda i oStecenja imovine.

@ PAZNIA! Zabranjena je upotreba uredaja ako isti nije ispravan.



Tehnicke karakteristike

Model RMK-M451E
Snaga 860-1000 W
Napon 220-240V,50/60 Hz
Volumen posude 510

Premaz posude/tava...
Display.

keramicki, protiv zagorijevanja
LED

Ventil za paru na skidanje
Unutarnji poklopac na skidanje
Gabaritne velicine, 308 x 305 x 245 mm
Tezina 43kg
Programi

1. MULTICOOK 8. BAKE (PECENJE)

2. PILAF (PILAV) 9. FRY (PRZENJE)

3. STEAM (NA PARI) 10. YOGURT ( JOGURT)

4. SOUP (JUHA) 11. BREAD (KRUH

5. PASTA N B 12. SLOW COOK (LAGANA PRIPREMA
6. PORRIDGE (MLIECNA KASA) JELA)

7. STEW (PIRJANJE) 13. EXPRESS

Funkcije

»MASTERCHEF LITE« (podesavanje vremena i temperature
pripreme jela tijekom funkcioniranja programa
»MASTERFRY« (grijaci elemenat za podizanje).
Odrzavanje temperature gotovih jela (automatsko podgrijavanje,
Prethodno iskljucenje automatskog grijanja..

Podgrijavanje jela do 12 sati
0Odgoda starta do 24 sata
Iskljucenje zvu¢nih signala ima
Kompletiranje

ikuhinj 1 kom.
Posuda 1 kom.
Posuda za pripremu jela na pari 1 kom.
Kutlata 1 kom.
Ravna Zlica 1 kom.
Mjerna tasa 1 kom.
Hvataljka za posudu 1 kom.
Zdjele za jogurt. 6 kom.
Tava 1kom.
Kijlesta 1 kom.
Knjiga recepata 1kom.
Drzac za kutla¢u/zlicu 1 kom.
Uputa za upotrebu 1 kom.
Servisna knjizica 1 kom.
Gajtan za elkektro 1 kom.

Proizvodac ima pravo da izvrsi izmjene u dizajnu, kompletu, kao i u tehnickim karak-
teristikama proizvoda u cilju unapredenja svojih proizvoda bez prethodne najave takvih
promjena. U tehnickim karakteristikama dopustena je pogreska od £10%.

Izvedba modela (shema A1, str. 3)

Upravljacka ploca (shema A2, str. 4)

1. Tipka »Cancel/Reheat« (»Ponisf ijanje«) — ukljucenje/iskljucene funkcije po-
dgrijavanja, prekid rada programa pripreme jela. PoniStavanje korisnitkih pode3enosti.

2. Tipka »Time Delay« (»Odgoda«) — ukljucivanje reZima podeavanja odgode

starta.
3. Tipka »Menu« (»Meni«) — potvrduje izbor automatskog programa pripreme jela.
4. Display.

5. Tipka »Min/-« —izbor
perature, izbor minuta.

6. Tipka »Hour/+« (»Sat/+«) — izbor automatskog programa pripremanja jela, po-
vjecanje temperature, izbor vremena.

7. Tipka »Start« — uklju¢ivanje zadanog rezima pripreme jela.

Izvedba displaya (shema A2, str. 4)

a. Indikatori automatskih programa.

b. Indikator rezima odgode starta.

¢. Indikator rezima pripreme jela.

d. Indikator vrijednosti vremena.

e. Indikatori rezima automatskog podgijavanja jela.
f. Indikator programa »EXPRESS«.

g. Indikator rezima zagrijavanja jela.

h. Indikator iskljucenja zvu¢nih signala.

i.  Indikator vrijednosti temperature.

I.PRIJE PRVOG UKLJUCIVANJA

Pazljivo izvadite proizvod i njegove prikljucke iz kutije. Uklonite sve omote.

VN

programa prip jajela, jenje tem-

Obavezno ostavite na mjestu oznake upozorenja, naljepnice i plocicu sa serijskim
brojem proizvoda na kucistu!

Nakon skladistenja ili pohrane na niskim temperaturama, treba zadrzati uredaj na
sobnoj temperaturi najmanje tijekom 2 sata prije ukljucivanja.
Obrisite kuciste proizvoda vlaznim ubrusom. Operite posudu toplom vodom sa de-
terdZentom. Dobro osusite. Prilikom prvog koristenja, moze se pojaviti ¢udan miris,
$to ne znati da je proizvod pokvaren. U tom slucaju, izvrsite iScenje aparata.

@ PAZNJA! Nemojte dizati uredaj s napunjenom zdjelom po rucici.

Nemojte ukljuciti uredaj bez unutrasnjosti posude ili prazne posude-u slucaju slucgjnog
pokretanja programa kuhanja, to ce uzrokovati kriticno pregrijavanje uredaja ili ostecenje
nepropusnog premaza. Prije prZenja hrane, ulijte malo biljnog ili suncokretovog ulja u zdjelu.

II.KORISTENJE UREDAJA
Podesavanje sata

Ukljutite aparat u elektri¢nu mreZu. Pritisnite i drZite tipku »Hour/+« ili »Min/-«. Indi-
kator tekuceg vremena na displayu pocinje treptati. Za podesavanje vrijednosti sati
pritisnite tipku »Hour/+, a za minute - tipku »Min/-«. Povecanje vrijednosti sati i mi-
nuta obavlja se neovisno, odn. samostalno za svako vrijeme. Kada se postigne maksi-
malna vrijednost, podesavanje Ce se nastaviti od pocetka opsega. Za brzu promjenu
pritisnite i drZite potrebnu tipku. Po zavr$etku podesavanja tekuceg vremena tijekom 5
sekundi nemojte pritiskati tipke na ploti. Podesavanja ce se automatski pohraniti.

Iskljucenje zvutnih signala

Za iskljuenje zvutnih signala pritisnite i drzite tipku »Menu« u bilo kojem rezimu. Na
displayu ce se upaliti indikator iskljucenosti zvutnih signala. Za ukljutivanje zvucnih si-
gnala ponovno pritisnite i drZite pritisnutom tipku »Menuc.

1. Poklopac aparata 11. Ravna Zlica

2. Brtveni prsten 12. Kutlaca

3. Unutarnji poklopac na skidanje 13. Posuda za pripremu jela na pari
4. Otvor za izlaz pare 14. Drzat za kutlatu/zlicu

5. Posuda 15. Mjerna tasa

6. Tipka za otvaranje poklopca 16. Hvataljka za posudu

7. Ploca za upravljanje displeyom 17. Gajtan elektro napajanja

8. Kuciste 18. Grijati elemenat za p

9. Rutica za preno3enje 19. Tava

10. Ventil za paru na skidanje 20. Zdjele za jogurt

P j pripreme

U aparatu moguce je samostalno podesavanje vremena pripreme jela za svaki program
ponaosob, s iznimkom programa »EXPRESS«. Korak promjene i moguci opseg zada-
vanog vremena ovise od odabranog programa pripreme jela.

Poslije izbora automatskog programa i pritiska na tipku »Menu« koristite tipku »Hour/+,
za pode3avanje vrijednosti sati, i tipku »Min/-« - za podeSavanje vrijednosti minuta.
Promjene vrijednosti sati i minuta odvijaju se neovisno. Kada se dostigne maksimalna
vrijednost parametra, podesavanje Ce se nastaviti iz pocetka opsega. Za brzu promjenu
vrijednosti pritisnite i drzite potrebnu tipku.

U nekim automatskim p j vremena pripreme jela
pocinje samo nakon $to je aparat postigao zadanu radnu temperaturu. Primjerice, ako
se nalije hladna voda i u programu «STEAM» se podesi vrijeme od 5 minuta, onda ce
odbrojavanje zadanog vremena pripreme jela poceti tek nakon Sto voda prokljuca i
kada se u posudi stvori dostatno gusta para. U programu »PASTA« odbrojavanje pode-
Senog vremena pripreme jela pocinje tek nakon Sto voda prokljuca i nakon sto se po-
novno pritisne tipka »Start.

Odgoda starta programa

Funkcija «Odgoda starta» omogucava zadavanje vremena tijekom kojega jelo mora biti-
pri premljeno (ukljucujuci i vrijeme rada programa). Maksimalno vrijeme odgode starta
iznosi 24 sata. Podrazumijevano vrijeme starta Cini vrijeme rada programa i vrijeme
neophodno aparatu za postizanje radnih parametara (ako je to predvideno tvornickim
podesavanjima programa). Korak podesavanja vremena odgode starta je 1 minuta.

Za promjenu vremena odgode starta poslije potvrdivanja izbora automatskog pro-
grama pritisnite tipku »Time Delay«. Za povecanje vrijednosti sati pritisnite tipku
»Hour/+«.Za promjenu vrijednosti minuta - tipku »Min/-«. Promjene vrijednosti sati
i minuta nisu medusobno ovisne. Nakon postizanja maksimalne vrijednosti parame-
tra podesavanje se nastavlja od pocetka opsega. Za brzu promjenu vrijednosti priti-
snite i drZite pritisnutom tipku.

Za vrijeme rada funkcije «Odgoda starta» na displayu se prikazuje vrijednost tekuceg
vremena. Za povecanje vremena pripreme jela pritisnite i drZite tipku »Time Delayx.
Funkcija odgodenog starta dostupna je za sve pomocne programe pripreme jela, s iznim-
kom programa »FRY«, »PASTA« i »EXPRESS«. Ne preporucuje se koristiti funkciju «Odgoda
startas, ako recept sadrZi lako kvarljive namirnice (jaja, svjeze mlijeko, meso, sir i t.d).

Odrzavanje temperature pripremljenog jela (automatsko podgrijavanje)
Ova se funkcija ukljuuje automatski odmah nakon zavrietka rada programa pripreme
jelai moZe odrzavati temperaturu pripremljenog jela u granicama od 70-75 °Ctijekom
12 sati. Kada je automatsko podgrijavanje ukljuceno svijetli indikator tipke »Cancel/
Reheat«, na displayu se prikazuje indikator »Reheat« i izravno otitavanje vremena
rada u danom rezimu. Ako je neophodno, automatsko se podgrijavanje moze iskljuci-
ti, pritiskom i drzanjem nekoliko sekunda tipku »Cancel/Reheat.

Prethodno iskljucenje g podgrijavanj

Ukljucenje automatskog podgrijavanja, po zavrsetku rada programa pripreme jela, nije
uvijek pozeljno. Imajucito u vidu, kod aparata predvidena je mogucnost p

iskljutenja ove funkcije za vrijeme rada funkcue «0dgoda starta» ili osnovnog prugrama
pripreme jela.Za to je potrebno, za vrijeme rada programa, pritisnuti tipku »Start«. Ako
Zelite opet ukljutiti podgrijavanje, ponovno pritisnite tipku »Start«.

Funkcija automatskog podgrijavanja nije dostupna kod rada programa »YOGURT,
»PASTA«, »EXPRESS« i kada je, u programu »MULTICOOK«, podesena temperatura
pripreme jela niZa od 80°C.

Podgrijavanje jela
Aparat moZe se koristiti za podgrijavanje hladnih jela. Za to je potrebno:

1. Postaviti namirnice u posudu aparata i ubaciti je u kuciste aparata.

2. Zatvoriti poklopac i ukljuciti aparat u elektri¢nu mrezu.

3. Pritisnite i nekoliko sekundi drZite tipku »Cancel/Reheat«. Upaliti ce se odgova-
rajuci indikatori na displayu i tipki. Tajmer pocinje izravno otitavanje vremena
podgrijavanja.

Aparat ce zagrijati jelo do 70-75 °Ci odrzavati ce ga u toplom stanju tijekom nared-
nih 12 sati. Ako je potrebno, podgrijavanje se moze zasutaviti, pritiskom i drzanjem
tijekom nekoliko sekundi taster »Cancel/Reheat, a zapravo, dok se ne ugase odgo-
varajuci indikatori.



juc funkcijama ja, vusenamjenski ku-
hinjski aparat moze zadrZati pripremljena /ela topllmu do 12 sati, medutim mi vam ne
preporucujemo ostavijati jelo u tomplom stanju duZe od dva-tri sata, posto to moze do-
vesti do promjene ukusa i kvalitete jela.

Funkcija «<MASTERFRY» (shema A3, str. 5)

Aparat je opremljeno grijacim elementom na dizanje. Zahvaljujuci tome sada moze-
te koristiti u multikuhalu ne samo posudu, nego i tavu (ulazi u komplet).

Iz sigurnostnih razloga za promjenu poloZaja grijaceg elementa koristite klijesta
(ulaze u komplet).

Za uzimanje klijesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu. Zabranjeno je dodi-
rivanje grijuceg diska rukama neovisno od njegovog poloZaja!
Za instaliranje grijateg elementa u gornjem poloZaju paZljivo ga podignite do mak-
simuma i lagano okrenite suprotno od smjera kazaljke na satu do sigurne fiksacije
podupiraca u Zljebovima radne komore.

Za instaliranje disk- grijaca u donju poziciju podignite ga, da bi podupiraci izasli iz
Zljebova na zidovima radne komore, lagano okrenite disk u smjeru kazaljke na satu i
paljivo spustite.
Nemojte pokusavati promjeniti poloZaj grijaceg elementa ako je uredaj prikljucan u struju!
Zabranjeno je zatvaranje poklopca uredaja ako se disk-grijaci elemenat nalazi u gornjem
poloZaju.
Za spremanje u aparatu koristite samo tavu, koja ulazi u komplet.

Funkcija "MASTERCHEF LITE«

Otvorite za sebe jo$ viSe mogucnosti za Vase kulinarsko umijece s novom funkcijom
»MASTERCHEF LITE«! Posto program »MULTICOOK« omogucava zadavanje parame-
tara rada programa prije njegovog startovanja, koristenjem funkcije »MASTERCHEF
LITE«, mozete mijenjati, podesavati parametre u samom procesu pripreme jela.

Uvijek mozete podesiti rad bilo kojeg programa tako da on odgovara upravo Vasim
Zeljama. Kipi vam juha? Kasa od mlijeka je »pobjegla«? Povrce se na pari priprema
suvise dugo? Promijenite temperaturu ili vrijeme pripreme, bez prekidanja rada
programa, kao kada pripremate jelo na ploti Stednjaka ili u pocnici.

MozZete koristiti funkciju »MASTERCHEF LITE« samo za vrijeme pripreme jela. Za vrije-
me koristenja programa »EXPRESS«, funkcije «Odgoda starta» i cekanje postizanja
radnih parametara, funkcija »MASTERCHEF LITE« nije dostupna.
Promjena temperature kod koristenja funkcije sMASTERCHEF LITE« moguca je u
granicama od 35 do 170°C s korakom od 1°C. Moguci opseg vremena pripreme ovisi
od odabranog programa. Korak promjene iznosi 1 minuta.

Funkcija »MASTERCHEF LITE« moZe biti iznimno korisna ako pripremate jela od sloZenih

recepata, koji zahtijevaju kombinaciju razlicitih programa pripreme (primjerice, kod pri-

premanja sarme, govedine stroganoff, juha i paste po razlicitim receptima, dzema i td.).
Za promjenu temperature tijekom pripreme jela:

1. Zavrijeme rada programa pripreme jela pritisnite tipku »Menuc. Indikator vrijed-
nosti temperature na displayu potinje treptati.

2. Podesite zeljenu temperaturu. Za povecanje temperature pritisnite tipku
»Hour/+«, a za smanjenje - tipku »Min/-«. Za brzu promjenu pritisnite i
drZite pritisnutom tipku. Nakon dostizanja maksimalne (minimalne) vrijed-
nosti podesavanje se nastavlja od pocetka opsega.

3. Ne pritiskajte tipke na upravljackoj ploci tijekom 5 sekundi. Promjene ce se au-
tomatski pohraniti.

Za zastitu od pregrijavanja kod podesavanja temperature pripreme jela preko 130°C,
maksimalno vrijeme rada programa ograniceno je na dva sata (izuzev programa »BAKE«).
Kod koristenja automatskog programa »YOGURT« funkcija promjene temperature
pripreme jela nije dostupna.

Za promjenu vremena pripreme jela:

1. Zavrijeme rada programa prlpremEJela dva puta pritisnite tipku »Menuc. Indikator
vrijednosti temperature na displayu pocinje treptati.

2. Podesite Zeljeno vrijeme pripreme jela.Za povecanje vrijednosti s korakom od 1
sata pritisnite tipku »Hour/+«, s korakom od 1 minute - tipku »Min/-«. Promjene
vrijednosti sati i minuta obavljaju se medusobno neovisno. Nakon postizanja
maksimalne vrijednosti podeSavanje se nastavlja od pocetka opsega. Za brzu
promjenu vrijednosti pritisnite i drZite pritisnutom tipku.

3. Ne pritiskajte tipke na upravljackoj ploci tijekom 5 sekundi. Promjene ce se au-
tomatski pohraniti.

Ako se postavi vijednost vremena pripreme jela 00:00, rad programa Ce se obustaviti.
Op¢i redoslijed radnji kod koriStenja automatskih programa

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 programa
»BAKE«, »FRY«, »BREAD«.

1. Pripremite (izmjerite) potrebne sastojke.

2. Postavite sastojke u posudu aparata u skladu s programom pripreme i ubacite
posudu u kuciste aparata. Obratite paznju na to da svi sastojci, ukljucujuci i te-
kucinu, budu ispod maksimalne oznake na unutarnjoj povrsini posude. Provjerite
dalli je posuda postavljenja bez ukosenja te da li dobro nalijeze na grijni element.

3. Zatvorite poklopac aparata tako da klikne. Ukljucite aparat u elektricnu mrezu.

A PAZNJA! Ako kuhate na visokoj temperaturi pomocu velike kolicine biljnog ulja, uvijek

ostavite poklopac uredaja otvoren.

4. Zaizlazakiz rezima tekanja pritisnite tipku »Menu«. Odaberite neophodan program
pripreme jela uz pomoc tipki »Hour/+« i »Min/-« (odgovarajuci indikator programa
na displayu trepti). Potvrdite izbor programa ponovnim pritiskom na tipku »Menuc.

U programu »MULTICOOK« poslije potvrdivanja izbora programa moZete podesiti Ze-
ljenu temperaturu pripreme jela. Za povecanje vrijednosti, koje je postavijeno tvorni¢-
ki, koristite tipku »Hour/+«, a za smanjenje — tipku »Min/-«. Za zavrsetak podesavanja
temperature pritisnite tipku »Menuc.

5. Za promjenu vremena pripreme, koje je postavljeno tvornicki, koristite tipke
»Hour/+« i »Min/-«.

6. Ako je potrebno podesite vrijeme odgode starta programa.

Funkcija «Odgoda starta» nedostupna je kod koristenja programa »FRY«, »PASTA« i
2EXPRESS«.

7. Za potetak programa pripreme jela pritisnite tipku »Start«. Pale se indikatori
tipki »Start« i »Cancel/Reheat«. Obrnuto oitavanje vremena pripreme, u ovisno-
sti od odabrane temperature pripreme jela, pocinje odmah nakon pritiska na
tipku »Start« ili kada se u posudi dostigne odgovarajuca temperatura.

Ako je potrebno, funkcija automatskog podgirjavanja moze se unaprijed iskljuciti, pri-
tisanjem tipke »Start«. Ugasiti Ce se indikator tipke »Cancel/Reheat«. Ponovnim priti-
skanjem tipke »Start« ova se funkcija ponovno ukljucuje. Funkcija automatskog pod-
grijavanja nedostupna je kod koristenja programa »YOGURT« i »EXPRESS.

8. 0 zavrietku programa pripreme jela obavijestiti ce vas zvucni signal,a na displayu
Ce se pojaviti natpis «End». Nadalje, u ovisnosti od odabranog programa ili teku-
¢ih podesenosti, uredaj prelazi u rezim automatskog podgrijavanja (gori indikator
tipke »Cancel/Reheat« i natpis «Keep Warm» na displayu) ili u rezimu cekanja.

9. Za promjenu unesenog programa, prekid procesa pripreme jela ili automatskog
podagrijavanja, pritisnite i nekoliko sekundi drZite tipku »Cancel/Reheat«.

Za dobijanje kvalitetnog rezultata preporucujemo da Koristite recepte za pripremu jela iz
knjige recepata koja se prilaZe uz aparat, koji su nacinjeni specijalno za ovaj model ureda-
Jja.Odgovarajuce recepte, takoder; mozete pronaci i na sajtu www.redmond.company.

Ako, po Vasem misljenju, niste uspjeli postici Zeljeni rezultat u pripremi jela u automat-
skim programima, koristite univerzalni program »MULTICOOK«, koji otvara ogromne
mogucnosti za Vase kulinarske pokuse.

Program »MULTICOOK«

Ovaj je program namijenjen za pripremu jela na temelju parametara temperature i
vremena, zadanim od strane korisnika. Zahvaljujuci programu »MULTICOOK« aparat
moZe zamijeniti itav niz kuhinjskih aparata i omogucava pripremu jela, praktic
svakom receptu koji Vam se dopadne, a koji ste pronasli u staroj kulinarskoj knjizi ili po
receptu pronadenom na Internetu.

Ako temperatura pripreme jela nije veca od 80°C, funkcija automatskog podgrijavanja
biti Ce iskljucena bez mogucnosti rucnog ukljucivanja.
Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu »MULTICOOK« iznosi 30 minuta,
temperatura pripreme jela je 100°C. Raspon ru¢nog podesavanja temperature u pro-
gramu iznosi od 35-170°C s korakom od 5°C. Raspon ru¢nog podesavanja vremena je
od 2 minute do 15 sati, s korakom od 1 minute.

PAZNJA! U cilju sigurnosti kod podesavanja temperature preko 130°C, vrijeme Ce pri-
preme biti ograniceno na dva sata.

U programu »MULTICOOK« moguce je pripremanje mnostva razlicitih jela. Koristite
specijalnu knjigu recepata uz ovaj program od nasih profesionalnih kuhara, ili po speci-
jalnoj tablici sa preporucenim temperaturama za pripremu razlicitih jela i namirnica.
Takoder mozZete pronaci potrebne recepte na sajtu www.redmond.company.

Ako koristite program »MULTICOOK« za kuhanje vode (na primjer; kada kuhate hranu),
Jje postaviti 100°C.

Program »PILAF«

Ovaj je program namijenjen za pripremu razli¢itih vrsta pilava. Podrazumijevano
vrijeme pripreme jela u programu iznosi 35 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje
vremena pripreme jela u rasponu od 10 minuta do 2 sata s korakom od 5 minuta.

Program »STEAM«

Namijenjen je za pripremu jela od mesa, Zivadi, ribe, povrca i jela na pari koja se
pripremaju od vise sastojaka. Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu
iznosi 30 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od
10 minuta do 2 sata s korakom od 5 minuta.

Za pripremu jela u ovom programu Koristite specijalnu posudu (ulazi u komplet isporu-
ke):

1. Nalijte u posudu 400-800 ml vode. Ubacite u posudu aparata specijalnu posudu za
pripremu jela na pari. lzmjerite i pripremite namirnice suglasno receptu, ravnomjerno ih
poslazite u specijalnoj posudi i ubacite posudu u kucite aparata.

2. Provierite da li posuda dobro nalijeze na grijni element.

3. PridrZavajte se naputaka danim u totkama 3-8 opceg redoslijeda radnji kod ko-
ridtenja automatskih programa.

Kada je voda prokljucala i kada se postigne dostatna gustina pare u posudi, uredaj ce
dati zvucni signal. Pocinje obrnuto oCitavanje vremena rada programa pripreme jela.

Ako u ovome programu ne koristite automatska podesavanja vremena, obratite se tabli-
ci »Preporuceno vrijeme pripreme razlicitih namirnica na paric.

Program »SOUP«
Namijenjen je za pripremu bujona, zapr3ki, hladnih i juha od povrca, ribe, Zivadi ili povrca.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 40 minuta. Moguce je
ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 20 minuta do 8 sati s korakom
od 5 minuta.

Prije dostizanja radnih parametara za pripremu jela, uredaj ce dati zvucni signal.

Program »PASTA«

Program predvida dovodenje vode do kljutanja, ubacivanje sastojaka i njihovu
daljnu pripremu. O monentu kada je voda prokljucala i o neophodnosti ubacivanja
sastojaka, obavijestava vas zvucni signal. Obrnuto otitavanje vremena pripreme jela
potinje poslije ponovnog pritiskanja tipke »Start«.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 8 minuta. Moguce je ru¢no
podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 2 minute do 1 sata sa korakom od
1 minute. Funkcije »Odgoda starta« i »Automatsko podgrijavanje« u ovom su progra-
mu nedostupne.

Kod pripreme nekih vrsta namirnica (primjerice makarona i dr) stvara se pjena. Da bi se
onemogucilo njezino izlijevanje izvan posude, moze se otvoriti poklopac nakon nekoliko
minuta poslije ubacivanja namirnica u kljucalu vodu.



Program »PORRIDGE«

Namijenjen je za pripremu kase uz primjenu pasteriziranog mlijeka s malim sadrzajem
masnoce.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 25 minuta. Moguce je
ruéno podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 5 minuta do 1 sata i 30
minuta s korakom od 1 minute.

Da bi se izbjeglo da mlijeko iskipi, te za dobijanje dobrih rezultata, preporucuje se
prije pripreme ispuniti slijedece radnje:

«  Temeljno oprati Zitarice za pripremu krupice (rizu, heljdu, proso i sL.), sve dok
voda od pranje ne postane potpuno bistra.

«  Prije pripreme jela namazati posudu aparata maslacom.

«  Strogo se pridrzavati omjera sastojaka suglasno uputama danim u knjizi re-
cepata (smanjivanje i povecavanje kolitine sastojaka mora biti strogo u od-
govarajucem omjeru).;

«  Kod upotrebe obranog mlijeka isto treba razblaziti vodom u omjeru 1:1.

Svojstva mlijeka i krupica, u ovisnosti od proizvodaca i mjesta podrijetla, mogu se ra-
zlikovati, Sto ponekad utjece na rezultate pripreme jela.

Ako Zeljeni rezultat u programu »PORRIDGE« nije bio postignut, koristite univerzalni
program »MULTICOOK«. Optimalna temperatura pripreme mljjecne kase iznosi 95°C.
Kolicine sastojaka i vrijeme pripreme podesite suglasno receptu.

Program »STEW«

Namijenjen je za pripremu gulasa, pecenja i ragu juha. Podrazumijevano vrijeme
pripreme jela u programu iznosi 1 sat. Moguce je ruéno podesavanje vremena pripre-
me jela u rasponu od 20 minuta do 12 sati s korakom od 5 minuta.

Program »BAKE«
Namijenjen je za pripremu keksa, zapecenih jela i kolaca od kiselog tijesta.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 50 minuta. Moguce je
ruéno podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 20 minuta do 4 sata s kora-
kom od 10 minuta.

Da li je biskvit pripremljen moZe se provjeriti ubadanjem u njega drvenog Stapica
(Cackalice). Kada se Cackalica izvadi iz biskvita na njoj ne smije biti nalijeljenog tijesta.

Kod pripreme kolaca preporucuje se iskljucivanje funkcije automatskog podgrijavanja
Jjela. Gotovi proizvod vadite odmah iz aparata, kako isti ne bi ovlazio. Ako je to nemo-
guce, dozvoljeno je ostaviti jelo u aparata na krace vrijeme, uz ukljucivanje funkcije
automatskog podgrijavanja.

Program »FRY«
Namijenjen je za petenje mesa, Zivadi, ribe i jela koja se sastoje od vise sastojaka.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 15 minuta. Moguce je ru¢no
podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 5 minuta do 1 sata s korakom od 1
minute. Funkcija odgode starta u ovom programu nije dostupna.

Kada se postigne zadana temperatura pripreme jela, uredaj daje zvucni signal.

Da bi se izbjeglo zagorijevanje sastojaka, preporucujemo da se pridrZavate uputa danih
u knjizi recepata, te da s vremena na vrijeme mijesate sadrZaj posude. Prije ponovne
upotrebe programa »FRY« ostavite uredaj da se potpuno ohladi. Preporucuje se proces
pecenja obavijati sa otvorenim poklopcom - to ce omoguciti dobijanje hrskave kozure.

Program »YOGURT«

Namijenjen je za pripremu domacih jogurta, te za odlezavanje tijesta. Podrazumijevano
vrijeme pripreme jela u programu iznosi 8 sati. Moguce je ru¢no podesavanje vremena
pripreme jela u rasponu od 30 minuta do 12 sati s korakom od 30 minuta. Kod ubaci-
vanja sastojaka obratite paznju na to da isti ne zauzmu vise od polovice korisnog volu-
mena posude. Funkcija automatskog podgrijavanja u ovom je programu nedostupna.

Program »BREAD«
Preporutuje se za pecenje razlicitih vrsta kruha od p3eni¢nog bra$na uz dodatak ra-
Zenog brasna. Program predvida puni ciklus pripreme, od odlezavanja tijesta do

njegovog peenja. Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 3 sata.
Moguce je ruéno podesavanje vremena pripreme u rasponu od 10 minuta do 6 sati s
korakom podesavanja od 5 minuta.

Maksimalno vrijeme rada funkcije »Autopmatsko podgrijavanje« u ovom programu
ograniceno je na tri sata. Ne preporucuje se koristenje funkcije »0dgoda startac,
posto to moze da utjece na kvalitetu petenja.

Treba imati u vidu da se tijekom prvog sata rada programa odvija odlezavanje tijesta,a tek

nakon toga neposredno pecenje kruha. Prije upotrebe bra$na isto se preporucuje prosija-

ti kako bi se zasitilo kisikom, te za otklanjanje primjesa. Za skracivanje vremena i pojed-

nostavljivanje pripreme, preporucujemo koristenje gotovih smjesa za pripremu kruha.
Prilikom ubacivanja sastojaka obratite paznju na to da isti ne zauzmu vise od polovi-
ce volumena posude.

Kod podesenosti viemena pripreme ispod 1 sata, poslije pritisanja tipke »Start« pocinje
proces pecenja. Da bi se BREAD ispekao ravnomjerno, potrebno ga je prevrnuti nakon
oglasavanja zvucnog signala uredaja.

PAZNIA! Koristite kuhinjske rukavice za vadenje kruha iz uredajo.

Ne otvarajte poklopac uredaja tijekom odlezavanja tijestal Od toga ovisi kvaliteta
ispecenog proizvoda.

Program «SLOW COOK»
Program je namijenjen za lagano pirjanje mesa, kolenice, te za lagano kuhanje mlijeka.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 3 sata. Moguce je ru¢no pode-
$avanje vremena pripreme u rasponu od 5 minuta do 12 sati s korakom od 10 minuta.

Program »EXPRESS«
Program je namijenjen za pripremu rize i rihlih kaica na vodi. Program predvida
automatsko iskljucivanje nakon $to voda prokljuca. Mogucnost rucnog podesavanja
vremena pripreme, kao i funkcija «Odgoda starta» i «Automatsko podgrijavanje» u
ovom su programu nedostupni.
Za startovanje ovog programa, potrebno je u rezimu ¢ekanja pritisnuti tipku »Startc.
Upaliti ce se indikatori rezima pripreme i osvjetljenje tipke »Startc. Potinje izvrsava-
nje podesenog rezima pripreme jela.

Ako prilikom koristenja automatskih programa niste dobili Zeljeni rezultat, pogledate

odjeljak »Savjeti za pripremu jelac, gdje moZete pronaci odgovore na njcesce postav-
ljana pitanja i dobiti odgovarajuce preporuke.

[11.DOPUNSKE MOGUCNOSTI

« Odlezavanje tijesta «  Priprema djecije hrane
«  Priprema fondue «  Sterilizacija posude
«  Priprema u fritezi «  Pasterizacija teku¢ih namirnica

Priprema sitnog i tvrdog sira

IV.ODRZAVANJE APARATA

Opca pravila i preporuke

«  Prije prve upotrebe aparata, te za uklanjanje mirisa od hrane u aparatu, pre-
porutuje se njegova obrada tijekom 15 minuta sa polovicom limuna u progra-
mu «STEAM».

«  Ne treba ostavljati u zatvorenom aparatu posudu sa pripremljenom hranom
ili napunjenu s vodom, vise od 24 sata. Posudu s pripremljenim jelom mozete
pohraniti u hladnjak i, kada je potrebno, jelo podgrijati u samom aparatu,
koristeci funkciju podgrijavanja jela.

«  Ako aparat ne koristite dulje vrijeme, iskljutite ga iz elektricne mreze. Radna
komora, ukljucujuci i disk za grijanje, unutarnji poklopac i ventil za paru,
moraju biti suhi i isti.

«  Prije pocetka ti$cenja aparata, provjerite da li je iskljucen iz elektritne mreze,
te da li je potpuno hladan. Za ¢icenje koristite meku krpu i njezna sredstva
za pranje posuda.

ZABRANJENO JE za Ciscenje uredaja koristiti grube krpe ili spuzve, te abrazivne paste.
Takoder se ne dozvoljava upotreba bili kakvih kemijskih agresivnih ili drugih tvari koje
se ne preporucuju za primjenu za predmete koji dolaze u dodir sa hranom.

ZABRANIENO JE uranjanje kucista uredaja u vodu ili njegovo stavljanje pod mlaz te-
kuce vode!

«  Budite oprezni kod iScenja gumenih dijelova aparata: njihovo odtecenja ili defor-
macije mogu dovesti do nepravilnog rada uredaja.

«  Kuciste uredaja moze se Cistiti po potrebi. Posudu, unutarnji aluminijski poklopac
i skidajuci ventil za paru, neophodno je Cistiti nakon svake upotrebe uredaja.
Kondenzat koji se stvara tijekom pripreme jela u aparatu, uklanjajte poslije svake
upotrebe uredaja. Unutarnje povrsine radne komore (istite po potrebi.

Ciscenje kucista

Kuciste uredaja Cistite mekom vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom. Dozvoljava se
upotreba njeznog sredstva za ¢iScenje. Da bi se izbjegli tragovi od vode nakon ¢iscenja,
preporu¢ujemo da ga obridete do suhog stanja.

Ciscenje posude

Posudu mozete (istiti ru¢no, kako uz pomo¢ meke spuzve i sredstva za pranje posuda,
tako i u perilici za posude (u skladu sa preporukama njezinog proizvodaca).

Kod silne zaprljanosti nalijte u posudu toplu vodu i ostavite je neko vrijeme da se natopi i
nakon toga obavite nje. Obvezatno obrisite vanjsku povrsinu posude do suhog stanja
prije nego je ubacite u kuciste aparata.

Kod dugotrajne upotrebe posude moguce je djelimi¢na ili potpuna promjena boje
unutarnjeg premaza protiv zagorijevanja. To nije simptom neispravnosti posude.

Ciscenje unutarnjeg aluminijskog poklopca

1. Otvorite poklopac aparata.

2. U donjem dijelu unutarnje strane poklopca povucite ka centru dva plasticna fiksa-
tora. Ne koristeci veliku snagu, povucite lagano prema sebi i nadolje unutarnji
aluminijski poklopac, tako da se on odvoji od glavnog poklopca.

3. Obrisite povrsine oba poklopca vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom. Ako je
potrebno operite skinuti poklopac pod mlazom vode, koristeci sredstvo za pranje
posuda. U ovom slutaju ne treba koristiti perilicu za posude.

4. Obrisite oba poklopca do suhog stanja.

5. Ubacite aluminijski poklopac u gornje utore. Postavite unutarnji aluminijski po-
klopac, tako da se on poklopi sa glavnim poklopcem. Ne koristeci veliku snagu
ubacite poklopac tako da ovaj uskoti /klikne/.

Ciscenje ventila za paru

Ventil za paru ugraden je u specijalnom gnijezdu na gornjem poklopcu uredaja i sastoji se od
vanjskog i unutarnjeg omotaca.

1. Pazljivo povucite vanjski omota za istureni dio u udubljenju poklopca, nagore i ka sebi.
2. Pritisnite plasticni fiksator na donjem dijelu ventila i skinite unutarnji omotac.
3. Ako je potrebno pazljivo izvucite gumice ventila. Operite sve dijelove ventila.
4. Sklapanje obavite suprotnim reedoslijedom: vratite gumice na svoje mjesto,
fiksatori glavnog dijela ventila treba da se poklope sa odgovaraju¢im Sarkama
na unutarnjem omotacu, a omotaci treba da se suklade, ubacivanjem istih do
klika. Postavite ventil za paru u gnijezdo na poklopcu uredaja.
PAZNJA! Da bi se izbjegla deformacija gumice ventila nemojte je uvrtati i istezati
prilikom skidanja, ¢iscenja i ponovne ugradnje.

Uklanjanje kondenzata

Kod ovog modela kondenzat se skuplja u specijalnoj Supljini na kucistu uredaja, koja
se nalazi oko posude. Nakon svake upotrebe aparata uklanjajte kondenzat koji se
nakupio oko posude, koristeci za to kuhinjsku krpu.

Ciscenje radne komore

Ako se strogo pridrzavate naputaka danih u ovoj uputi, vjerovatnoca dospijeca tekucine,
komadica hrane ili prljavstine u radnu komoru uredaja je minimalna. Ako je, ipak, doslo
do znacajnijeg zaprljanja, povrsine radne komore moraju se oistiti, kako bi se izbjeglo
nepravilno funkcioniranje uredaja.



Prije ¢iscenja radne komore provjerite da li je uredaj iskljucen iz elektricne mreZe, te da li se potpuno ohladio!

%ﬁni zidovi radne komore, povrsina grijnog diska i omotat centralnog termo davaca (koji se nalazi u sredini grijnog diska) moze
se odistiti vlaznom (ne mokrom!) salvetom ili spuzvom. Ako koristite srestva za pranje, potrebno je temeljno ukloniti njihove

ostatke, kako bi iskljucili pojavu nezeljenog mirisa tijekom naredne pripreme hrane.

Ukoliko strana tijela upadnu u udubljenje oko centralnog senzora pazljivo ih izvadite pincetom, ne vrieci pritisak na kuciste
osjetila /termo davata/. Ako se isprljala povr3ina grijnog diska, dozvoljeno je koristenje vlazne spuzve srednje krutosti ili sintetske

Cetke.

Kod redovne upotrebe aparata, viemenom se moze potpuno ili djelimicno izmijeniti boja grijnog diska. Samo po sebi to nije znak neis-

pravnosti aprata i ne utjece na njegov pravilan rad.

V.SAVIETI ZA PRIPREMU JELA

Greske kod pripreme jela i naini njihovog otklanjanja

U donjoj tablici sakupljene su tipi¢ne greske koje se pojavljuju prilikom pripreme jela u aparatu, razmotreni su moguci uzroci i

natini otklanjanja.
JELO NLJE PRIPREMLIENO DO KRAJA

Moguci razlozi

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste
dobro zatvorili, uslijed ¢ega temperatura pripreme jela
nije bila dostatno vusoka

Posuda uredaja i grijni element nemaju dobar kontakt,
uslijed cega temperatura pripreme jela nije dostatno
visoka

Neodgovarajuci odabir sastojaka jela. Odabrani sastojci
nisu odgovarajuci za pripremu jela po odabranom postup-
ku ili ste odabrali pogredan program za pripremu jela.

Sastojci su narezani suvise krupno, narusene su opce
proporcije sastojaka koji ulaze u sastav jela.

Podesili ste pogre3no (niste dobro izracunali) vrijeme
pripreme jela

Odabrana varijanta recepta nije pogodna za pripremu
jela u ovom uredaju

Kod pripreme jela na pari: u posudi je suvise malo
vode kako bi se stvorila dovoljna gustoca pare

Nalili ste u posudu suvise mnogo
biljnog ulja
Kod przenja

Visak vlage u posudi uredaja

Kod kuhanja: bujon kipi tijekom kuhanja sastojaka sa
povecanom kiselocom

U procesu odleZavanja tijesto je

naleglo na unutarnji poklopac i
Kod petenja (tije- | zatvorilo ventil za ispustanje pare
sto se nije ispe-
klo) Stavili ste u posudu suvise mnogo
tijesta

Natini rjesavanja
Zavrijeme pripreme jela ne otvarajte poklopac ako za to nema potrebe.

Zatvorite poklopac zako da klikne. Provjerite da vam nista ne smeta da
dobro zatvorite poklopac, te da brtvena gumica na unutarnjem poklopcu
nije deformirana

Posuda mora biti postavljena u kuciSte uredaja ravno i dobro nalijega-
ti dnom na frijni dist uredaja. Provjerite da u radnoj komori uredaja nema
stranih predmeta.

Nemojte dozvoliti zaprljanje grijnog diska.

Pozeljno je koristiti provjerene (za ivaj model uredaja adaptirane) re-
cepte. Koristite recepte kojima doista moZete vjerovati.

Odabir sastojaka, na¢in njihovog rezanja, proporcije kod dodavanja,
odabir vremena i programa za pripremu jela moraju odgovarati odabra-
nom receptu pripreme jela.

Nalijevajte u posudu obvezatno u receptu preporucenu kolicinu vode.
Ukoliko sumnjate, provjerite razinu vode tijekom pripreme jela.

Kod uobitajenog przenja dostatno je da ulje pokrije dno posude u
tankom sloju.

Kod przenja u fritezi pridrzavajte se uputa danim u odgovarajucem receptu

Ne zatvarajte poklopac uredaja kod przenja ako to nije propisano u receptu.
Svjeze zamrznute namirnice obvezatno odmrznuti i izliti iz njih vodu.
Neki sastojci zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje, pasi-
ranje i sL. PridrZavajte se uputa recepta koji ste odabrali

Stavljajte u posudu uredaja manju koli¢inu tijesta

Izvadite peceno tijesto iz posude, obrnite ga i ponovno stavite u posu-
du te nastavite sa pripremom. U buducem stavljajte u posudu uredaja
manju koli¢inu tijesta

SASTOJCI SU SE PREKUHALI

Pogrijesili ste kod izbora tipa proizvoda ili kod
podesavanja (izratuna) vremena pripreme jela.
Suvide su mala dimenzije sastojaka

Poslije zavrSetka kuhanja gotovo je jelo suvise
dugo stajalo u rezimu automatskog grijanja

KOD KUHANJA JELO KIPI

Kod kuhanja mlijecne kase mlijeko hoce da
iskipi

Prije kuhanja sastojci nisu bili obradeni ili su
nepravilno obradeni (lose su oprani i t.d.).

Nisu ispostovani omjeri sastojaka ili je odabran
pogresan tip sastojka
JELO ZAGORIJEVA

Posuda uredaja nije bila dobro otis¢ena od pret-
hodne pripreme jela.

Ostecen je premaz posude protiv zagorijevanja.

Ukupna koliina sastojaka je manja od one koja
se preporutuje U receptu

Podesili ste suvise dugo vrijeme pripreme jela

Kod pecenja: zaboravili ste naliti ulje u posuda,
niste mijesali ili ste kasno prevrtali sastojke
koji se peku

Kod pirjanja*: u posudi nema dostatno vlage

Kod kuhanja": u posudi ima suvide malo teku-
Cine (nisu ispotovane proporcije sastojaka)

Kod peenja tijesta: niste namazali uljem unutar-
nju povrsinu posude prije pocetka pripreme jela

SASTOJCI GUBE NAREZENI OBLIK
Cesto se mijesali sastojke u posudi uredaja

Podesili ste suvise dugo vrijeme pripreme jela

ISPECENO TIJESTO JE GNJECAVO (VLAZNO)

Bili su upotrijebljeni neodgovarajuci sastojci
koji ispustaju suviSe vlage (socno povrce ili
voce, zamrznuto jagodicasto voce, pavlaka i sL.)

Suvise dugo ste drzali gotovi proizvod u zatvo-
renom uredaju

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka,
natin njihovog rezanja, omjeri u kojima se dodaju, odabir programa i vremena
pripreme jela moraju biti uskladeni preporukama danim u receptu

Dugotrajno koristenje funkcije automatskog grijanja nije pozeljno. Ako je u
Vasem modelu uredaja predvideno prethodno iskLjucenje ove funkcije, moze-
te koristiti tu mogucnost

Kvaliteta i svojstva mlijeka mogi ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvodnje.
Preporucujemo koristenje iskljucivo ultra pasterizirano mlijeko sa sadrzajem
masti do 2,5%.Ako je potrebno mlijeko se moze malo razblaziti pijacom vodom

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka,
natin njihove prethodne obrade, omjeri u kojima se dodaju moraju biti uskla-
deni preporukama danim u receptu.

Krupice od integralnih Zitarica, meso, ribu iplodove mora uvijek treba temelj-
no oprati do pojave Ciste vode

Prije pocetka pripreme jela provjerite da li je posuda dobro oprana od pret-
hodne pripreme, ta da li je premaz neostecen.

Koristite provjereni (za doti¢ni model uredaja prilagoden recept).

Skratite vrijeme pripreme jela ili se pridrzavajte naputaka u receptu koji je
preporucen za doti¢ni model uredaja.

Kod uobicajenog pecenja nalijte u posudu malo biljnog ulja — da isto prekrije
dno posude u tankom sloju. Za ravnomjerno pecenje potrebno je s vremena
na vrijeme sastojke mijesati ili ih prevrtati nakon odredenog vremena.

Dodajte u posudu vise tecnosti.Za vrijeme pripreme jela ne otvarajte poklopac
uredaja ako za to nema potrebe.

Pridrzavaite se pravilnog omjera tekucine i krutih sastojaka

Prije ubacivanja tijesta namazite dno i stijenke posude maslacem ili biljnim
uljem (ne nalijevajte ulje u posudu!)

Kod uobitajenog pecenja jelo ne treba mesati cesce od jednom tijekom 5-7 minuta

Skratite vrijeme pripreme jela ili se pridrZavajte naputaka u receptu koji je
preporucen za doticni model uredaja.

Odaberite sastojke u skladu sa receptom za pecenje. Potrudite se da ne kori-
stite sastojke koji u sevbi sadrze suviSe mnogo vlage ili ih koristite u 3to je
moguce manjim koli¢inama

Potrudite se da ispeceno jelo izvadite iz uredaja odmah nakon pripreme. Ukoliko je
neophodno moZete ostaviti gotov proizvod u uredaju krace vrijeme sa ukljucenom
funkcijom automatskog grijanja.



RMK-M451E

TIESTO SE KOD PECENJA NIJE PODIGLO

Jaja i 3ecer nisu bili dobro izlupani

pecivo

Tijesto je dugo stajalo sa dodanim praskom za

Niste prosijali brasno ili ste Lose zamijesili tijesto

Koristite p

Napravili ste gresku kod dodavanja sastojaka

deni prep

Recept koji ste odabrali nije prikladan za pecenja
u doti¢nom modelu uredaja

i (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka,
natin njihove prethodne obrade, omjeri u kojima se dodaju moraju biti uskla-
i danim u receptu.

Kod nekih modela REDMOND u programima »STEW« i »SOUP« kod nedostatka tekucine u posudi aktivira se sustav zastite od pregrija-

vanja uredaja. U tom slucaju se program pripreme jela zaustavija i uredaj prelazi u rezim automatskog grijanja.

Zbirna tabela programa pripreme (tvornicki podeseno)

Preporuteno vrijeme pripreme raznih proizvoda na pari

1 | File svinjetine/govedine (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 | Jagnjeci file (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 40
3 | Pileci file (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 20
4 | Mljeveno meso/Kotleti 500 800 25/40
5 | Riba (file) 300 800 15
6 | Plodovi mora-koktel (svjeze smrznuti) 300 800 5
7 | Krumpir (isecen na 4 dijela) 500 800 20
8 | Mrkva (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 35
9 | Cikla (isecena na 4 dijela) 500 1500 90
10 | Povrce (svjeze smrznuto) 500 800 5
11 Jaja 5 kom. 800 10

Treba imati na umu da su ovo opste preporuke. Realno vreme moZe da se razlikuje od preporucenih vrednosti u zavisnosti od kvaliteta

o Navedena je prosecna radna temperatura grejnog elementa.

2 min =15 h/1 min konkretnog proizvoda, kao i od vaseg ukusa.
Priprema razlicitih jela uz mogucnost postav- . i p P, 1 o ooy
MULTICOOK | [+ : : 00:30 Ako je temperatura iznad v Prep za koriStenje temp rezima u »MULTICOOK«
ljanja temperature i vremena pripreme 130°C: 2 min — 25 /1 min progi e
PILAF Priprema raznih vrsta pilava 00:35 10 min —2h/5 min v
Priprema na pari mesa, ribe, povréa i drugih . : : - . . -~
STEAM et ieegletarijansLih j%[;' 1aruem 0030 10min —2h/5 min v 1 | 35°C | Provjera tijesta, priprema octa 15 | 105°C | Priprema pihtija
Soup Priprema raznih prvih jela (juha od povréa, 00:40 20 min -8 h /5 min v 2 40°C | Priprema jogurta 16 110°C | Steriliziranje
kiselih krastavaca itd.) N 3 5
Kuhanie mak 5 X 3 45°C | Kvasca 17 | 115°C | Priprema Secernog sirupa
uhanje makarona, priprema pasta prema y . )
PASTA razlicitim receptima 00:08 Zmin =1h/1 min 4 | 50°C | Fermentacija 18 | 120°C | Priprema kolenica
PORRIDGE Priprema kasa na mlijeku 00:25 5min-15h/1min v 5 55°C | Priprema slatkisa 19 125°C | Priprema pirjanog mesa
STEW Pirjanje mesa, ribe, povréa 1:00 20min =12 h/5 min v 6 60°C | Priprema zelenog Caja, hrane za bebe 20 130°C | Priprema zapecenog jela
Petenje keksa, biskvita, kolata, raznih peciva " Lo . o f - o Przenje gotovih jela kako bi dobila hrska-
BAKE od kiselog 1 lisnatog tijesta 00:50 20 min =4 h /10 min v 7 65°C | Kuhanje mesa u vakum pakiranju 21 135°C viju koricu
FRY Przenje povr¢a, mesa, peradi 00:15 Smin - 1h/1min v 8 70°C | Priprema punta 22 | 140°C | Dimljenje
YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8:00 30 min — 12 h/ 30 min 9 75°C | Pasteriziranje, priprema bijelog ¢aja 23 | 145°C | Petenje povrcai ribe u foliji
BREAD Petenje kruha 300 10 min 6 h /5 min v 10 80°C | Priprema kuhanog vina 24 | 150°C | Petenje mesa u foliji
o Priprema sira ili namirnica koje zahtjeva- o o orof f m
SLOW COOK | Pirjanje povrca, mesa, ribe 3:00 5 min - 12 h /10 min v 1ese | e kabana 25 | 155°C  Petenje proizvoda od lisnatog tijesta
Led 12 90°C | Priprema crvenog caja 26 | 160°C | Petenje peradi
o =
2238 o i ijenin kas 27 165°C | Petenje $nicli
EXPRESS Brza priprema rize, kasa na vodi 55 §§ 13| 95°C | Priprema miijecnih kasa e Sme?
E;g E 14 | 100°C | Priprema puslica ili dzemova 28 | 170°C | Priprema pomfrita, pilecih nageta
2=zet

o Takode pogledate priloZenu knjigu recepata.




VI.DOPUNSKA OPREMA

Nabaviti dodatnu opremu za multikuhinju REDMOND RMK-M451E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na veb
stranici www.multicooker.com ili u trgovinama ovlastenih dilera.

VII.MOGUCE NEISPRAVNOSTI I NACINI NJIHOVOG OTKLANJANJA

Neispravnost

Na displayu se po-
javila poruka o po-
gresci: E1 - E4

Uredaj se ne uklju-
Cuje

Jelo se priprema
suvise dugo

Tijekom pripreme
jelaispod poklopca
izlazi para

Moguci uzroci
Sustavna pogreska, moguc je kvar upravijacke
ploce ili grijnog elementa
Gajtan za napajanje strujom nije uklju¢en u

uredaj i (ili) elektricnu uticnicu

Neispravna elektri¢na uti¢nica

U elektri¢noj mrezi nema struje

Prekid u napajanju elektricnom energijom (na-
pon struje je nestabilan ili je ispod potrebne
razine)

Izmedu posude i grijnog elementa upao je stra-
ni predmet ili neke Cestice (smece, krupica, ko-
madici hrane)

Posuda u kudistu uredaja nije dobro postavljena
Grijni je disk silno zaprljan

Posuda nije postavljena
ravno u kucistu urezaja

Poklopac nije dobro zatvo-
ren, pod poklopac je upao
strani predmet

Naruseno je brtv-

ljenje izmedu po-

sude i unutarnjeg

poklopca aparata N
Brtvena gumica na unutar-
njem poklopcu uredaja
silno je zaprljana, deformi-
rana ili oStecena

Natin otklanjanja

Iskljucite uredaj iz elektri¢ne mreZe i ostavite ga da se
ohladi. Cvrsto zatvorite poklopac i ponovno ukljutite
uredaj u elektricnu mrezu

Provjerite da i je gajtan za napajanje strujom ukljucen
u odgovarajuci prikljucak na uredaju i da li je ukljucen
u uticnicu

Ukljucite uredaj u ispravnu uti¢nicu

Proverite da li u mreZi ima struje. Ako struje nema
obratite se u organizaciju koja odrzava vasu elektri¢nu
mrezu

Provjerite stabilnost napona struje u elektri¢noj mrezi.
Ako je napon nestabilan ili je ispod dozvoljene granice,
obratite se u organizaciju koja odrzava vasu elektri¢nu
mrezu

Iskljutite uredaj iz elektri¢ne mreZe i ostavite ga da se
ohladi. Uklonite strani predmet ili Cestice.
Postavite posudu ravno, bez uko3enja

Iskljucite uredaj iz elektri¢ne mreZe i ostavite ga da se
ohladi. Ocistite grijni disk

Postavite posudu ravno, bez uko3enja

Provjerite da nema stranih predmeta ispod poklopca
(prljavstina, krupica, komadici hrane izmedu poklopca
i kucista). Ako ih ima uklonite ih. Poklopac aparata
uvijek zatvorite do kraja /treba da klikne/.

Provjerite stanje brtvene gumice na unutarnjem po-
klopcu uredaja. Mozda je treba zamijeniti

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 prera-
du otpada. Vodite racuna o zastiti okolisa: 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.
M \/(asnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to specijaliziranim tvrtkama.
Na taj natin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te ocuvanju okolisa.

Ovaj je uredaj oznacen sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koristenje uredaja nakon isteka Zivotnog vije-
ka elektricnih i elektronickih uredaja.

Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koriStenja i prerade otpada od elektricnih i elektronickih uredaja koji se primjenju-
ju na cijelom teritoriju Europske unije.
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Predtym, neZ zacnete spotrebic pouZivat si dékladne preCitajte ndvod na jeho pouitie a uschovajte ho ako prirucku. Sprdvne pouZivanie
spotrebica znacne pred(Zi dobu jeho pouZivania

Bezpetnostné opatrenia a pokyny v tomto navode nepokryvajui vietky mozné situdcie, ktoré mozZu nastat pocas prevadzky
zariadenia. Pri pouzivani tohto pristroja sa musi uZivatel riadit zdravym rozumom, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Vijrobca nie je zodpovednyza Skodyvzniknuté vdosledku nedodrzania bezpecnostnych @

;Fredpisoyap.rqvédzku‘vyrotv)kq. o _ , ,
ento pristroj je multifunkcné zariadenie urcené na varenie: potravin v domacom
prostredi a moze byt pouzity v bytoch, chaluEéch, injch miestach, ktoré vyhovuju
podmienkam pouzitia. Priemyselng alebo akékolvek iné zneuzitie zariadenia bude
povazované za poruSenie sprévneho pouzivania virobku. V tomto pripade wyrobca
nenesie zodpovednost za pripadné dosledky.

Pred zapojenim zariadenia do elektriny skontroluEe, (i sa jeho napdtie zhoduje
§ napatim zariadenia ggozri Specifikacie vyrobku alebo vyrobné nastavenia vyrobku).
Pouzite predlzovaci kabel urceny na spotrebu elektrickej energie zariadenia - nestilad
Earametrov moze sposobit skrat alebo poziar kabla.

potrebiC zapajajte 1ba do zAsuvky, ktoré s uzemnené -je to povinnd poziadavka ochra-
ny pred Urazom elektrickym pridom. Uistite sa, ze predlzovaci kabel je tiez uzemneny.

UPOZORNENIE! Pocas fungovania pristroja st ﬁ'eho kryt, nddoba a ko-
vové casti vyhrievané! Budte opatrni a pouZite kuchynské rukavice! Aby
nedoslo k obareniu horticou parou, nenakldriajte sa nad pristroj, ked
je kryt otvoreny.

Pn’stro'tvidy po pouzitf ako aj pocas jeho Cistenia alebo prendsania, vypnite 20 zd-
suvky. Elektrickd Sndru vypinajte suchymi rukami a driteé'u 7a zasuvku, Nie za kabel.
Neukladajte kabel do dveri a neschranujte ho v blizkosti zdrojov tepla. Dbaite 0 to, aby

sa kabel neotacal a neohybal a nedotykal sa ostrych predmetov a hran nabytku.

ZAPAMATAITE SI: ndhodné poskodenie napdjacieho kdbla moze
spasobit problémy, ktoré nie st v stilade s podmienkami zdruky, rovnako
ako k urazu elektrickym pridom. Poskodeny elektricky kdbel si vyzaduje
naliehavii vymenu v servisnom stredisku.

Neukladajte ﬁristroj na makky povrch, nezakryvajte ho pocas prevadzky - moze @

to viest k prefriatiu a naslednej poruche.

Nespustajte spotrebic vonku - vlhkost alebo cudzie predmety sa mozu dostat dovn(-
tra pristroja o mze sposobit vazne poskodenie.

Pred Cistenim pristroja sa uistite, ze je odpojeny a Uplne vychladnuty. Postupujte
podla pokynov pre Cistenie spotrebica.

JE ZAKAZANE pondrat pristroj do vody alebo ddvat pod tecticu vodu!

Ak cheete zmenit polohu vykurovacieho telesa, vzdy na to pouzite KlieSte doddvané
spolu s pristrojom. Predidete t{m popaleniu sa alebo inému lrazu.

Ak nastavujete vykurovacie teleso do horej polohy, presvedcte sa, ze e zafivované
v drazkach na stendch misy. Nespravna montaZ vykurovacieho telesa mdze spdsobit
posunutie zariadenia pocas jeho prevadzky Cim sa pristroj mdze rozbit.

Ak chcete chytit tieto klieste je nutné pouzit chriapku. Dotykat’ savyhrev-
ného disku bez ohladu na jeho umiestnenie je zakdzané!

Aby nedoslo k urazu elektrickym priidom, nemerite polohu vykurovacie-
ho telesa, ak je pristroj zapojeny do elektrickej siete!

Je zakdzané zakryvat veko pristroja ak je vykurovacie teleso nastavené
do horne{ polohy.
Detivo veku 8 rokov a starsie osoby, 0soby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skilsenosti a znalosti mozu pouzivat
En’stroj iba pod doladom inej osoby a / alebo v pripade, ze boli poucene o jeho
ezpecnom pouzIvani a s si vedome nebezpecenstva spojeneho s jeho pouzivanim.
Deti by sa nemali hrat so spotrebicom. Udrzujte pristroj a napajact kabel mimo do-
sahu deti mladSich ako 8 rokov. Cistenie a drzbu zariadenia nesmd vykondvat deti
bez dozoru dospeleé 050by.
Obalovy material (nlm, pena, atd) moze byt pre deti nebezpecny. Nebezpecenstvo
udusenial Uchovavajte mimo dosahu deti,
Je zakazané spotrebic samostante opravovat alebo zmenit jeho konstrukciu, Opravy
spotrebica smie vykonavat iba autorizované servisné stredisko. Neprofesiondlne op-
ravy mozu viest k zlyhaniu zariadenia, k zraneniu a Skodam na majetku.

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouzivat zariadenie pri akomkolvek jeho

v

poskodent.



Technické udaje

Model RMK-M451E
Prikon. 860-1000 W
Napitie 220-240V,50/60 Hz
Obsah misy. 51

Povlak misy/panvica.

nehorlavy, keramicky
LED

Tlatidlo Time Delay" (,0dlozenie") — zapnutie reZimu nastavenia odloZenia Startu.
Tlatidlo ,Menu" (,Menu") — potvrdzuje vyber automatického programu pripravy jedla.
Displej.

Tlaidlo ,Min/-" (,Min/-") - sa voli automaticky program pripravy jedal, znizuje
sa teplota, nastavuje sa hodnota minit.

Tlatidlo ,Hour/+" (,Hodina/+") - sa voli automaticky program pripravy jedal,
zvySuje sa teplota, sa voli hodnota hodin.

7. Tlatidlo ,Start" (,Start”) — zapnutie zadaného rezimu pripravy jedal.

et ol ad

o

Vy ie displeja (schéma A2, str. 4)
Indikator automatickych programov.
Indikator rezimu odloZenia Startu.
Indiktor rezimu pripravy.

Indikator rezimu casu.

Indikator rezimu automatického ohrievania.
Indikator programu ,EXPRESS".

Indikator rezimu rozohrievania.

Indikator vypnutia hlasovej napovede.
Indikator hodnoty teploty.

I.PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobok a jeho diely z krabice. Odstrarite vietky obaly.

Nechajte na mieste varovné stitky, ukazovacie ndlepky a stitok so sériovym cislom vy-

robku na jeho telese!

Po prevoze alebo skladovani vyrobku pri nizkych teplotdch je nevyhnutné ponechat

zariadenie vypnuté pri izbovej teplote minimdlne 2 hodiny pred jeho zapnutim.
Utrite teleso spotrebica vihkou handrou. Umyte nadobu teplou mydlovou vodou. Doklad-
ne vysuste. Pri prvom poufiti je mozné, Ze sa v spotrebiti vyskytne cudzi zapach, o nie
je nasledkom poruchy spotrebi¢a.V takomto pripade vykonajte istenie spotrebita.

@ POZOR! Je zakdzané zdvihnut zariadenie s naplnenou miskou za rukovat.

Nezapinajte spotrebic bez toho, aby bola vnitri miska, ba ani s prdzdnou miskou. Vpripa-
de ndhodného spustenia programu na varenie dojde ku kritickemu prehriatiu spotrebica
denil ilnavého poviaku. Pred vyprdzanim nalejte do misky trochu rast-

linného alebo sinecnicového oleja.

II.POUZITIE PRISTROJA

ie Casu

Zapnite pristroj do elektrickej zasuvky. Stlacte a udrziavajte tlacidlo ,Hour/+" alebo
tlatidlo ,Min/-" Indikator aktualneho Casu na displeji zacne svietit. Ak chcete nastavit
hodiny, stlacte tlacidlo ,Hour/+ ak minuty - tthidlq ,.Min/—“. Zvitsenie pottu hod(n

Displej.

Parny ventil

Vniitorné veko. i 6 Vyt
Rozmery. 308 x 305 x 245 mm a
Netto 43 kg b,
Programy [4
1. MULTICOOK 8. BAKE (PECENIE) g'
2. PILAF (RIZOTO) 9. FRY (FRITOVANIE) i
3. STEAM (NA PARE) 10. YOGURT (JOGURT) y
4. SOUP (POLIEVKA) 11. BREAD (CHLIEB) ﬁ
5. PASTA . 12. SLOW COOK (POMALE VARENIE) i
6. PORRIDGE (MLIECNA KASA) 13. EXPRESS

7. STEW (DUSENIE)

Funkcie

MASTERCHEF LITE" (nastavenie ¢asu a teploty pripravy jedal v procese rezimu programu)......ano
LMASTERFRY" itelné vykurovacie teleso). ano &
Udrzovanie teploty pripravenych jedal (automatické ohrievanie)... ..do 12 hodin
Predbezné vypnutie automatického ohrievania. ano
Ohrievanie jedal do 12 hodin

Odklad Startu do 24 hodin

Vypnutie hlasovej napovede. ano
Vybavenie

Multikuchyiia 1ks.

Misa 1ks.

Nadoba na pripravu jedal na pare 1ks.
Naberacka 1ks.

Plocha lyzica 1ks. lebo posk
Odmerka Lks. a:evo
Klieste na misu 1ks.

Nadoby na jogurt 6 ks.

Panvica 1ks

Stipce 1ks .
Kniha recepto: 1ks.

Drziak na naberatku/lyzicu 1ks

Navod na poutitie 1ks.

Servisna knizka 1ks.
Elektricka 3nura. 1ks.

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. Technické charakteristiky umoznili chybu £10%.

ZloZenie pristroja (schéma A1, str. 3)

1. Kryt zariadenia 11. Plocha lyZica

2. Tesniaci krizok 12. Naberatka

3. Snimatelné vnatorné veko 13. Nadoba na pripravu jedal na pare
4. Klobucik ventilu na vypustanie pary ~ 14. Drziak na naberacku/lyZicu

5. Misa 15. Odmerka

6. Tlatidlo otvarania veka 16. Klieste na misu

7. Ovladaci panel s displejom 17. Elektricka $nura

8. Teleso 18. Nastavitelné vykurovacie teleso
9. Rucka na prenos 19. Panvica

10. Snimatelny parny ventil 20. Nadoby na jogurt

Ovladaci panel (schéma A2, str. 4)

1. Tlatidlo Cancel/Reheat (Zrusenie/Rozohrievanie) zapnutie/vypnutie funkcie ohrieva-
nia, preruSovanie prace programu pripravy, zrusenie nastavenia pouzivatelom.

a mindt sa uskutociiuje nezavisle Po dosi; i j hodnoty ¢asu
bude pokracovat od zatiatku rozsahu. Pre rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlacit a
drzat potrebné tlacidlo. Po ukonceni nastavenia prebiehajticeho ¢asu v priebehu 5
sekund netlacte tlacidla na paneli. Nastavenia budu automaticky ulozené.

Vypnutie hlasového pomocnika

Na vypnutie funkcie hlasového pomocnika stlatte a drzte tlatidlo,Menu"v fubovolnom
rezime. Na displeji zablika indikator vypnutia funkcie hlasového pomocnika. Na zapnu-
tie funkcie hlasového pomocnika opakovane stlacte a drzte tlatidlo ,Menu".

Nastavenie ¢asu na pripravu jedal

V pristroji na varenie a pecenie je mozné samostatne nastavovat ¢as na pripravu jedal
pri kazdom programe okrem programu ,EXPRESS". Krok zmeny a mozny rozsah nasta-
venia ¢asu zalezi od vybraného programu pripravy.

Po vybere automatického programu a stlacenia tlatidla ,Menu” pouzite tlacidlo Hour/+",
aby ste nastavili hodiny a tlacidlo ,Min/-", aby ste nastavili minGty. Zmena po¢tu hodin
a mindt sa uskuto¢iiuje nezavisle. Po dosi i maximalnej hodnoty ¢asu i
bude pokracovat od zaciatku rozsahu. Pre rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlacit
a udrziavat potrebné tlacidlo.

V niektorych automatickych programoch sa nastaveny cas varenia zacina odpocitavat
az po tom, ako pristroj dosiahne vopred stanovenu prevddzkovi teplotu. Napriklad, ak
nalejeme studend vodu do pristroja a nastavime v programe ,STEAM" Cas varenia na
5 minut, program a odpocitavanie nastaveného Casu varenia sa zacne len po prevare-
ni vody a vzniku pomerne hustej pary v miske. V programe ,PASTA" sa nastaveny as
varenia zacina odpocitavat po prevareni vody a opakovanom stlaceni tlacidla,Start”

OdloZeny $tart programu

Funkcia ,Odlozenie Startu” umoziiuje nastavenie ¢asu, po ukonceni ktorého musi byt
jedlo hotové (vzhladom na ¢as realizacie programu). Maximalny ¢as odlozeného Startu
je 24 hodin. Cas odlozeného tartu sa automaticky rovna dobe pripravy programu a dobe,
potrebnej pristroj na to, aby dosiahlo pracovné hodnoty (ak je to stanovené vyrobnymi
nastaveniami programu). Krok nastavenia ¢asu odlozenia Startu je 1 mindta.

Ak chcete zmenit ¢as odlozenia $tartu po potvrdeni vyberu automatického programu
stlatte tlacidlo,Time Delay”. Ak chcete zvysit pocet hodin stladajte tlatidlo ,Hour/+".
Na zmenu minut stlacajte tlacidlo ,Min/-"Zmena poctu hodin a minit sa uskutoiu-
je nezavisle jeden od druhého. Po dosiahnuti maximalnej hodnoty ¢asu nastavenie
bude pokracovat od zatiatku rozsahu. Pre rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlatit
a udrziavat potrebné tlacidlo.

Pri pouziti funkcie ,OdloZenie Startu” sa na displeji zobrazi aktudlny Cas. Ak cheete
uvidiet cas, kedy bude jedlo hotové, stlacte a udrZiavajte tlacidlo Time Delay. Funkcia
odlozeného Startu je pristupnd pri pouZiti vsetkych automatickych programov okrem
programov ,FRY, ,PASTA" a ,EXPRESS". Neodporiica sa pouzivat funkciu odlozeného
Startu v pripade ak recept obsahuje rychlo sa kaziace potraviny (vajcia, cerstvé mlieko,
mdso, syr atd).

Udrziavanie teploty hotovych jedal (automaticky ohrev)

Tato funkcia sa zapne automaticky ihned po ukonceni programu pripravy jedal a moze
udrziavat teplotu hotového jedla v rozsahu 70-75°Cv priebehu 12 hodin. Pri zapnuti rezi-
mu automatického ohrevu svieti indikator tlacidla Cancel/Reheat, na displeji sa zobrazi
indikator ,Ohrev"a priame odpotitavanie Casu pripravy jedla v tomto rezime. Pri nevyhnut-
nosti je mozné automaticky ohrev vypnut stlacenim a udrZiavanim niekotko sekind tlaci-
dla Cancel/Reheat.
Predbezné vypnutie
Nie vzdy po ukonceni programu pripravy jedal je potrebné zapnutie automatického ohre-
vu. S ohladom na tiito skutocnost, pristroj poskytuje moznost predbezného vypnutia tejto
funkeie pri pouziti funkcie ,Odlozenie 3tartu”alebo pri pouziti zakladného programu pri-
pravy jedal. Pre aktivaciu tejto funkcie potas pouzitia programu stlacte tlacidlo, Start". Ak
chcete opét zapnut automaticky ohrev znova stlatte tlatidlo ,Start”.

ického ohrevu

Funkcia automatického ohrevu nie je pristupnd pri pouZiti programov ,YOGURT, PAS-
TA; EXPRESS" a pri nastaveni v programe ,MULTICOOK" teploty pripravy jedla menej
ako 80°C.

Rozohriatie jedal

Pristroj je mozné pouzit na rozohriatie studenych jedal. Postupujte nasledovne:

1. Prelozte potraviny do misy, vlozte misu do pristroja.

2. Zatvorte veko a zapojte spotrebic do elektriky.

3. Stlacte a drzte niekolko sekund tlacidlo Cancel/Reheat. Rozsvietia sa prislusné in-
dikatory na displeji a na tlatidle. Casovat zaéne priamy odpocet ¢asu rozohriatia.

Spotrebit zohreje jedlo na teplotu 70-75°C a bude ho udrZovat v horticom stave
v priebehu 12 hodin. V pripade potreby rozohriatie mozno zastavit stlatenim a drza-
nim niekolko sekund tlatidla Cancel/Reheat, pokym nezhasn prislusné indikatory.

Vdaka funkcidm automatického ohrievania jeddl a rozohriatia jeddl pristroj na varenie
a pecenie moZe udrziavat jedlo teplé do 12 hodin akykolvek dlhy Cas, napriek tomu
neodporticame ponechdvat jedld v horicom stave viac ako 2 - 3 hodiny, pretoZe to méze
spdsobit zmenu chutovych kvalit jeddL.

Funkcia ,MASTERFRY* (schéma /A3, str. 5)

Pristroj je vybaveny nastavitelnym vykurovacim telesom. Vdaka tomu mézete teraz
pristroj pouzivat nielen ako misu, ale aj ako panvicu.



Ak chcete zmenit polohu vykurovacieho telesa, z bezpecnostnych dévodov pri tom
pouZite klieste (st stcastou balenia).

Ak cheete chytit tieto klieste je nutné pouZit chriapku. Dotykat sa vyhrevného disku bez
ohladu na jeho umiestnenie je zakdzané!
Ak chcete nastavit vykurovacie teleso do hornej polohy, opatrne ho az nadoraz zdvih-
nite a zlahka otocte mierne proti smeru hodinovych ruticiek az kym nezapadne do
drazok na mise.

Ak cheete nastavit vykurovacie teleso do niz3ej polohy, zdvihnite ho, aby ho bolo
mozné z draZok misy vybrat a ztahka v smere hodinovych rui¢iek polohu vykurova-
cieho telesa znizte.

Nesnazte sa zmenit polohu z vykurovacieho telesa, ak je pristroj zapojeny do elektric-

kej siete!

Je zakdzané zakryvat veko pristroja ak je vykurovacie teleso nastavené do hornej polohy.

Na pripravu jeddl v pristroji pouZivajte iba panvicu, ktord je sticastou balenia pristroja.

Funkcia ,MASTERCHEF LITE"

Objavte pre seba aj viac prileZitosti pre kulinarsku tvorivost s novou funkciou ,MASTER-
CHEF LITE"I Ak program ,MULTICOOK" umozfiuje nastavit parametre programu pred tym
ako je spusteny, v takom pripade s pomocou funkcie ,MASTERCHEF LITE" moZete zmenit
nastavenia priamo v procese varenia.

Vzdy mozete nastavit prevadzku akéhokolvek programu tak, aby zodpovedala vasim Zela-
niam. Kypi Vam polievka? Mlie¢na kasa ,uteka z hrca“? Zelenina na pare sa pripravuje
velmi dlho? Zmeiite teplotu alebo Cas pripravy jedla, bez toho aby doslo k preruseniu
programu, ako keby ste varili na sporaku alebo v rire.

Funkciu ,MASTERCHEF LITE" mdzte pouZit iba pocas varenia. Pocas pouZitia programu
LEXPRESS;, prdce funkcie ,OdloZeny Start" a ocakdvania dosiahnutia spotrebicom pra-
covnych parametrov funkcia ,MASTERCHEF LITE" nie je pristupnd.
Zmenit teplotu pri pouZiti funkcie ,MASTERCHEF LITE"je moZné v rozsahu od 35 do
170°C s krokom nastavenia 1°C. Mozny rozsah Casu pripravy zavisi od vybraného
programu. Krok nastavenia — 1 minGta.

Funkcia ,MASTERCHEF LITE" mdZe byt obzvidst uZitocnou, ak varite jedld podla zloZi-
tych receptov, ktoré vyZadujui kombindciu réznych programov varenia (napriklad pri
vareni kapustovych mdsovych guliek, Stroganoff; polievok a cestovin podla réznych
receptov, dzemu a pod).

Pre zmenu teploty pripravy jedla:

1. Potas prace programu pripravy jedla stlate tlacidlo ,Menu". Indikator hodnoty
teploty zatne blikat na displeji.

2. Nastavte pozadovani teplotu. Ak chcete zvysit teplotu stlacajte tlacidlo,Hour/+".
Na zmensenie teploty stlacajte tlacidlo ,Min/-". Pre rychlu zmenu hodnoty je
potrebné stlacit a drzat potrebné tlatidlo. Po dosiahnuti maximalnej (minimalnej)
teploty nastavenie bude pokracovat od zatiatku rozsahu.

3. Nedrzte palec na tlacidle na paneli nastavenia viac ako 5 sekund. Zmeny sa
uloZia automaticky.

Pre ochranu proti prehriatiu pri nastaveni teploty pripravy jedla nad 130°C maximdl-
na doba trvania programu je obmedzend na dve hodiny (s vynimkou programu ,BAKE’).
Pri pouziti automatického programu ,YOGURT" funkcia zmena teploty varenia nie je
k dispozicii.

Pre zmenu ¢asu pripravy jedla:

1. Potas prace programu pripravy jedla dvakrat stlatte tlacidlo ,Menu”. Indikator
hodnoty ¢asu zacne blikat na displeji

2. Nastavte pozadovany cas pripravy jedla. Pre zvitSenie hodnoty o 1 hodinu stlacte
tlacidlo ,Hour/+, 0 1 mindtu - tlacidlo ,Min/-".Zmena pottu hodin a mindt sa usku-
totfiuje nezavisle. Po dosi  maximalnej hodnoty ¢asu ie bude pokraco-
vat od zaciatku rozsahu. Pre rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlatit a udrziavat
potrebné tlacidlo.

3. Nedrzte palec na tlacidle na paneli nastavenia viac ako 5 sekind. Zmeny sa
ulozia automaticky.

Ak nastavite dobu pripravy jedla na 00:00, program sa zastavi.

Vseobecné pravidla ikonov pri pouZiti automatickych programov

POZOR! Ak pouZivate zariadenie na varenie vody (napriklad pri varent jedd(), JE
ZAKAZANE zohrievat teplotu vody na pripravu jedla nad 100°C. To moZe viest
k prehriatiu a poskodeniu zariadenia. Z rovnakého ddvodu NEPOUZIVAITE na
varenie vody programy ,BREAD',,FRY',BAKE"
Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.
Umiestnite ingrediencie do misy pristroja v stlade s programom pripravy jedal
a vlozte ju do spotrebica. Dbajte o to, aby sa vietky ingrediencie vratane tekutin
nachadzali pod ryskou, ktora sa nachadza na vnitornej strane misy. Presvedcte sa,
Ze misa nie je umiestnena nakrivo a je pevne spojena s ohrievacim telesom.
3. Zatvorte veko pristroja zacvaknutim. Zapojte spotrebic do elektrickej siete.

g

A UPOZORNENIE! Ak pripravujete jedlo pri vysokych teplotdch s velkym mnoZstvom

rastlinného oleja, nechajte veko vZdy otvorené.

4. Ak cheete vyjst z rezimu otakavania stlacte tlatidlo ,Menu". Vyberte potrebny
program pripravy jedla s pomocou tlatidiel ,Hour/+* a ,Min/-* (zodpovedajuci
indikator programu na displeji bude blikat). Potvrdte vyber program zopakovanym
stlacenim tlacidla ,Menu".

V program ,MULTICOOK" po potvrdeni vyjberu program méte nastavit pozadovanti
teplotu pripravy jedla. Pre zvicSenie teploty, nastavenej automaticky, pouZite.

5. Nazmenu asu pripravy, ur¢eného vyrobcom, pouzite tlacidlo ,Hour/+*a Min/-"

6. Podla potreby nastavte tas odroenia $tartu.

Funkcia ,OdloZenie Startu” nie je k dispozicii pri pouZiti programov ,FRY', ,PASTA" a
RESS"

7. Ak chcete spustit program pripravy jedla stlacte tlacidlo Start". Rozsvietia sa indi-
katory tlacidiel ,Start”a Cancel/Reheat. Spétné odpotitavanie Casu pripravy jedla v
zavislosti od zvoleného programu varenia sa spusti ihned po stlaceni tlatidla, Start’,
alebo po dosiahnuti potrebnej teploty v miske.

V pripade potreby je mozné dopredu vypnut funkciu automatického rozohriatia stla-
Cenim tlacidla ,Start" Zhasne indikdtor tlacidla Cancel/Reheat. Opakované stlacenie
tlacidla , Start“znovu aktivuje tiito funkciu. Funkcia automatického rozohriatia nie je
kdispozicii pri pouziti programov ,YOGURT “a ,EXPRESS".

8. 0 ukoneni programu pripravy jedla vas informuje zvukovy signal, na displeji sa
zobrazi ,End". Dalej, v zavislosti od zvoleného programu alebo aktualneho nasta-
venia, sa spotrebi¢ prepne do rezimu automatického rozohriatia (svieti indikator
tlatidla Cancel/Reheat a napis ,Keep Warm"“ na displeji) alebo do pohotovostné-
ho rezimu.

9. Ak chcete vypnut zapnuty program, prerusit proces pripravy jedla alebo automa-
tického ohrevu, stlacte a udrziavajte niekolko sekund tlacidlo Cancel/Reheat.

Pre dosiahnutie kvalitnych vysledkov ponukame pouZit recepty na pripravu jeddl
Zkulindrskej knihy prilozenej k pristroju, navrhnutej Specidine pre tento model. Hodné
recepty mozte taktiez ndjst na webovej strdnke www.redmond.company.

Ak si myslite, Ze neméZete dosiahnut poZadovany vysledok pri pouziti beznych auto-
matickych programov, pouzite univerzdlny Program ,MULTICOOK', ktory ponuika velké
moznosti pre vase kulindrske experimenty.

Program ,MULTICOOK"

Tento program je ur¢eny na pripravu jedal podla uzivatelom definovanych hodnét
teploty a Casu pripravy jedal. Vdaka programu ,MULTICOOK, pristroj na varenie a
petenie moze nahradit celu sadu kuchynskych pristrojov a umoznit pripravu jedla
prakticky podla kazdého receptu, ktory ste nasli v starej kucharskej knihe alebo vas
uputal na internete.

Ak teplota pripravy jedla neprevysuje 80°C, funkcia automatického rozohriatia bude
vypnutd bez moznosti ruéného zapnutia.
Po nastaveni predvolby v programe ,MULTICOOK", je ¢as pripravy jedla 30 mindt,
teplota urfena na pripravu jedal - 100°C. Rozpétie ruéného nastavenia v programe
je maximalne od 35-170°C s krokom nastavenia 5 stupfiov. Rozpétie ru¢ného nasta-
venia ¢asu - od 2 minut do 15 hodin s krokom nastavenia po 1 mindite.

UPOZORNENIE! Z bezpecnostnych dévodov pri nastavent teploty nad 130°C doba va-
renia bude obmedzend na dve hodiny.

V programe ,MULTICOOK " je mozné pripravit mnoho rdznych pokrmov. PouZite kuchdr-
sku knihu v prilohe od nasich profesiondlnych kuchdrov alebo Specidlne tabulky od-
porticanych tepldt pri vareni roznych pokrmov a potravin. Tie sprdvne recepty si tiez
mozete ndjst na web strdnke www.redmond.company.

Ak pouzivate program ,MULTICOOK" na varenie vody (napriklad pri vareni vyrobkoy),
nenastavujte teplotu varenia nad 100°C

Program ,PILAF*

Program je ureny na pripravu réznych druhov rizota. Pri predvolbe v programe ,PILAF*
trva priprava jedla 35 minit.Je mozné rucné nastavenie hodnoty ¢asu pripravy jedal od
10 mintt do 2 hodin s krokom nastavenia 5 minit.

Program ,STEAM"*

Program je urteny na pripravu jedal z mdsa, hydiny, ryby, zeleniny a viaczlozkovych
jedal na pare.V predvolenom rezime programu ,,STEAM" trva priprava jedla 30 minut.
Rozsah ru¢ného nastavenia casu pripravy je od 10 minit do 2 hodin s krokom nasta-
venia 5 minut.

Na pripravu jedél podla tohto programu pouzite pecialnu nadobu (ktord je sticastou sady):

1. Nalejte do misy 400-800 ml vody. Postavte misu do kontajnera na pripravu jedal
na pare.

2. Odmerajte a pripravte potraviny podta receptu, rovnomerne ich rozlozte v nado-
be a vlozte misu do spotrebica. Presvedcte sa, Ze misa je pevne spojend s ohrieva-
cim telesom.

3. Dodrziavajte pokyny v bodoch 3-8 VSeobecnych zasad obsluhy pri pouzivani
automatickych programov".

Po zovreti vody a dosiahnuti dostatocnej hustoty pary v mise spotrebi¢ vydd zvukovy
signdl. Opacny odpocet Casu funkcie programu pripravy jeddl sa za¢ina.

Ak nepouZivate automatické nastavenie Casu v tomto programe, pouzite tabulku ,0d-
poricany Cas pre pripravu réznych potravin na pare".
Program ,SOUP"

Program je urceny na pripravu vyvarov z mésa, zeleninovych a studenych polievok
zmasa, ryb, kureniec alebo zeleniny. Pri predvolbe v programe ,SOUP* trva priprava
jedla 40 minut. Rozsah ru¢ného nastavenia tasu pripravy je od 20 minit do 8 hodin
s krokom nastavenia po 5 minutach. Zariadenie pred dosiahnutim nastavenych
parametrov vydava zvukovy signal.

Program ,PASTA"

Program predpoklada zovretie vody, vkladanie ing i (prisad) a ic jucu
pripravu. Ked zovrie voda zvukovy signal vam oznami, Ze je treba vlozit prisady. Spi-
ato¢ny odpocet Casu pripravy jedla sa zatne po opatovnom stlaeni tlacidla ,Start".
Po nastaveni predvolby v programe ,PASTA" tas pripravy jedla trva 8 minut. Rozsah
ru¢ného nastavenia ¢asu pripravy je od 2 minit do 1 hodiny s krokom nastavenia po
1 mindte. Pouzitie funkcie ,0dloZenia Startu” a “Automatického ohrevu* nie je v danom
programe mozné.

Pri priprave niektorych potravin (napriklad makardnov, plnenych mdsovych pirohov
a inych.) sa vytvdra pena. Na zamedzenie moZnosti jej vytekania mimo misu je
mozné otvorit veko na niekolko mintt po vloZeni potravin do vriacej vody.

Program ,PORRIDGE"

Program je urceny na pripravu kase s pouzitim pasterizovaného mlieka s nizkym
obsahom tuku. Po nastaveni predvolby v programe ¢as pripravy jedal predstavuje 25
min(t. Rozsah ru¢ného nastavenia casu pripravy je od 5 mindt do 1 hodiny a 30 minit
s krokom nastavenia 1 min(ita.

Aby ste sa vyhli vykypeniu mlieka a dosiahli potrebny vysledok, je vhodne pred pri-
pravou jedla dodrziavat nasledujuci postup:

« dokladne premyt vietky celozrnné kripy (ryZa, pohanka, proso a t. p.) dovtedy,
kym voda v ktorej sa umyvaju kripy, nebude priesvitna;



« pred pripravou jedla natriet misu pristroja maslom;

« prisne dodrZiavat simernost pri odmeriavani prisad podla pokynov z knihy re-
ceptov (zmensovat alebo zvac3ovat pocet prisad prisne proporcionalne);

pri pouziti plnotucného mlieka je potrebné ho riedit v pomere 1:1.

Wlastnosti mlieka a krip mozu byt v zdvislosti od vyrobcu a miesta pdvodu odlisné, co
sa inokedy prejavuje na vysledku pripraveného jedla.

V pripade, Ze pozadovany vysledok v programe ,PORRIDGE " nebol dosiahnuty, pouZite
univerzdlny program ,MULTICOOK". Optimdlna teplota pripravy mliecnej kase je 95°C.
Pocet prisad a Cas pripravy jedla s urcené v recepte .

Program ,STEW"

Program je urceny na pripravu gulasa, pecienky a ragu. V predvolenom nastaveni pro-
gramu, STEW*trva priprava jedla 1 hodinu. Rozsah rucného nastavenia ¢asu pripravy je
od 20 mindt do 12 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.

Program ,BAKE"

Program je urteny na pripravu réznych nakypov, cesta a pirohov z kysnutého a listko-
vého cesta.V predvolenom nastaveni programu ,BAKE" trva ¢as na pripravu 50 mint.

Rozsah ru¢ného nastavenia ¢asu pripravy je od 20 min(t do 4 hodin minut s krokom
nastavenia 10 mindt.

Pripravu cesta je mozné skontrolovat zapichnutim do neho drevenej palicky (Spdratka).
Ak na palicke nie je prilepené cesto - cesto je hotové.

Pri priprave pecenia sa odportica vypnuit funkciu automatického ohrevu jeddl. Hotové
Jedlo vyberte z pristroja ihned po jeho priprave, aby nezvihlo. Ak to nie je mozné, povolu-
Je sa ponechat produkt v pristroji na krdtku dobu pri zapnuti automatického ohrevu.

Program ,FRY“

Program je urceny na pripravu peteného masa, hydiny, ryby a viaczlozkovych jedal.
Pri predvolbe programu trva priprava jedla 15 mindt. Je mozné ru¢né nastavenie
€asu pripravy v rozsahu od 5 mintt do 1 hodiny s krokom nastavenia po 1 mindte.
Funkcia odloZeného Startu je v tomto programe nedostupna. Po dosiahnuti poza-
dovanej teploty varenia spotrebic vyda zvukovy signal.

Pre zamedzeme pnhamma mgredlentu odporicame Sledova{ ndvod padla knihy re-
ceptov a p f obsah misy. Pred op ym pouZitim programu
JFRY* nechajte spotreblt‘ tplne vychladndt. Odparuc‘ame opekat potraviny s otvorenym
Vekom - tym sa dosiahne chrumkavd korka.

Program ,YOGURT"

Urené na pripravu domacich jogurtov a kysnutie cesta.V predvolenom nastaveni trva
priprava jedla 8 hodin.Je mozné ru¢né nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 30 mintt
do 12 hodin s krokom nastavenia po 30 mindt. Pri vkladani ingrediencii do spotrebi-
¢a dbajte o to, aby nezaberali viac ako polovicu objemu nadoby. Funkcia automatic-
kého ohrevu v tomto programe nie je k dispozicii.

Program ,BREAD*

Program je urteny na pecenie réznych druhov chleba z pSenicnej muky s pridanim raznej
miiky. Program poskytuje kompletny cyklus pripravy od kysnutia aZ po pecenie.V pred-
volenom nastaveni doba pecenia trva 3 hodiny. Rozsah ru¢ného nastavenia ¢asu pripra-
vy je od 10 mindt do 6 hodin s krokom nastavenia 5 mindt. Maximalna doba prevadzky
funkcia , Automaticky ohrev"v tomto programe je obmedzena na tri hodiny. Neodpori¢a
sa poutitie funkcie ,Odlozeny Start’, pretoze to moze mat vplyv na kvalitu jedla.

Treba ratat stym, Ze v priebehu prvej hodiny programu prebieha kysnutie, a potom
samotné pecenie. Predtym ako pouzijete miku odportica sa preosiat muku za ti¢elom
jej okyslicenia a odstranenie z nej neist6t. Za i¢elom ekonomie ¢asu a zjednoduse-
nia varenia odportcame pre pecenie chleba pouzit hotov zmes na pripravu chleba.

Pri umiestriovani ingrediencif dbajte o to, aby ingrediencie nezaberali viac ako polovi-
cu objemu misy

Pri nastavent ¢asu pripravy jedla menej ako za 1 hodinu po stlaceni tlacidla, Start“sa
spusti proces pecenia. Aby sa chlieb upiekol rovnomerne, je potrebné ho obrdtit po
zazneni zvukového signdlu spotrebica.

UPOZORNENIE! PoutZite kuchynské rukavice pri vyberani chleba zo spotrebica.
Neotvarajte veko multifunktného spotrebita pocas kysnutia cesta! Od toho zavisi
kvalita peceného produktu.

Program ,SLOW COOK"“

Program je ur¢eny na pripravu mletého mésa, prednej noziny, a taktiez topeného mlieka.
V predvolenom programe ,SLOW COOK" trva priprava jedla 3 hodiny. Rozsah ru¢ného
nastavenia asu pripravy je od 5 mint do 12 hodin s krokom nastavenia 10 minit.

Program ,EXPRESS*

Program je urceny na pripravu ryZe a kase na vode. Program zabezpeCuje automatické
vypnutie po zovreti vetkej vody. Funkcia ru¢ného nastavenia doby pripravy jedla,a taktiez
funkcia Odlozenie Startu®u ,Automaticky ohrev"v tomto programe nie st pristupné.

Ak cheete spustit program varenia v pohotovostnom rezime, stlatte tlatidlo ,Start"
Rozsvietia sa indikatory rezimu pripravy jedla a podsvietenie tlatidla ,Start". Aktivuje
sa nastaveny program.

Ak pri pouZiti automatickych nebol j vysledok, po-
zrite si Cast ,Rady pre pripravu jeddl’ kde mozte ndjst odpovede na najcastejsie otdzky
a ziskat potrebné odpordcania.

I11.DALSIE MOZNOSTI

Kysnutie cesta

Priprava fondue

Priprava vo fritéze

Priprava tvarohu, syra
Priprava detskej vyzivy
Sterilizacia riadu

Pasterizacia tekutych potravin

IV.UDRZBA ZARIADENIA

V3eobecné pravidla a odporicania

Pred prvym pouzitim prlstm}a ataktieZ pre odstranenie zapachu potravyz mul-
tifunkéného spotreblca po pnprave jedlasa odporica spracovat viiom po dobu
15 mindt polovitku citronu s pouzitim programu ,STEAM",

Netreba nechavat v zakrytom multifunkénom spotrebici misu s pripravenym
jedlom alebo misu naplnend vodou viac ako 24 hodin. Misu s pripravenym
jedlom mozete uskladnovat v chladnitke a pri potrebe zohriat jedlo v pristroji
s pouzitim funkcie ohrevu.

Vtom pripade, ak nepouZivate spotrebic dlhsiu dobu, vypnite ho z elektriky. Telo
spotrebica, vratané disku ohrevu, misy, vnitorného veka, parového a uzatvara-
cieho ventilu, nadoby na zber kondenzatu musia byt ¢isté a suché.

Predtym, nez zatnete spotrebic Cistit sa presvedcte, Ze spotrebic je odpojeny od
elektrickej siete a je Uplne vychladnuty. Pri Cisteni pouZivajte makkd tkaninu
a Setrné prostriedky urcené na umyvanie riadu.

@ Je ZAKAZANE pouzivat pri Cisteni spotrebica hrubé servitky alebo hubky (ak to nie je Spe-

cifikované v danej prirucke) a abrazivne pasty. TaktieZ nie je povolené pouzivanie akych-
kolvek chemickych agresivnych alebo inych dtok, ktoré sa neodporticajii pre pouzitie
s predmetmi, ktoré majti kontakt s jedlom.

Je prisne ZAKAZANE pondrat pristroj do vody alebo drZat ho pod pridom vody!

Budte opatrni pri ¢isteni gumenych casti multifunkéného spotrebica: ich po-
3kodenie alebo deformacia moze sposobit nespravne fungovanie spotrebica.
Teleso vyrobku je potrebné Cistit podla miery znetistenia. Misu, vntitorné hliniko-
vé veko, snimatelny parovy ventil a uzaverovy ventil treba istit po kazdom pou-
Ziti spotrebica. Kondenzat, ktory v procese pripravy jedla vznika v multifunkénom
spotrebici, sa odstrariujte po kazdom poufiti spotrebica. Vniitorné ¢ast treba Cistit
podla potreby.

Cistenie tela zariadenia

Cistite vnitorné teleso zariadenia makkou, vihkou, kuchynskou servitkou alebo hub-
kou. MdZete pouzit aj Setrné prostriedky, urené na umyvanie riadu. Pre vylicenie

vzniku pripadnych vodnych Skvfn a $muh na tele zariadenia sa odportca pretierat
jeho povrch nasucho.

Cistenie misy

Misu mézte Cistit ako ru¢ne s pozitim makkej hubky a prostriedku na umyvanie riadu,
tak aj v umyvatke riadu (podla odpordcania vyrobcu).

Pri silnom znetisteni misy nalejte do nej teplu vodu a nechajte ju nejaky ¢as odmocit,
potom ju vyCistite.

Bezpodmienetne poutierajte vonkajsi povrch misy nasucho pred tym ako ju umiest-
nite do telesa tela.

Pri pravidelnom pouziti misy je mozna Uplna alebo Ciastotna zmena farby jej vnutor-
ného ohfiovzdorného nateru. Tato osobitna zmena nie je priznakom chyby misy.

Cistenie vnitorného hlinikového veka

1. Otvorte veko multifunktného spotrebica.

2. Vspodnej Casti vnitornej strany veka naraz stlacte smerom k centru dve plasto-
vé zapadky. Zlahka potiahnite vnutorné hlinikové veko na seba a dole, aby sa
odpojilo od hlavného veka.

3. Poutierajte povrch oboch viek vihkou kuchynskou servitkou alebo hubkou. V pri-
pade potreby vyumyvaijte veko a tesnenie pod pridom vody s pouzitim prostried-
ku na umyvanie riadu.V tomto pripade by sa nemala pouzivat umyvacka riadu.

4. Poutierajte obe veka dosucha.

5. Vloite hlinikové veko do vrchnych drazok. Tesnenie musi presne priliehat k vnitor-
nému veku po celom obvode. Zlahka stlacte zapadky do zacvaknutia.

Cistenie snimatelného parového ventilu

Parovy ventil sa nachadza v $pecialnom lozisku na vrchnom veku pristroja a sklada
sa z vnitorného a vonkajsieho krytu.

1. Opatrne potiahnite vnitorny kryt za osadenia dohora a k sebe.

2. Zatlatte na plastové tesnenie na spodnej strane ventilu a dajte dolu vnitorny kryt.

3.V pripade potreby opatrne vyberte gumicky z ventilu. Poumyvajte vetky Casti
ventilu.

4. Montujte v opacnom poradi: vlozte gumicky na miesto, spojte drazky zakladnej
Casti ventilu so zodpovedajlicimi osadeniami na vntornom kryte a spojte ich do
zacvaknutia. Pevne zafixujte parovy ventil do loziska na veku spotrebica.

DOLEZITE! Aby nedoslo k deformdcii gumy ventilu, neskritte a nevytahujte ju pri
snimani, ¢istenf a montovani.

Odstranenie kondenzatu

Pri tomto modeli sa kondenzat hromadi v $pecialnej dutine tela spotrebica okolo misy.
Po kazdom pouZiti pristroja odstrarite kondenzat, ktory zostane v dutine okolo misy
pomocou kuchynskej servitky.

Cistenie vnitra
Pri prisnom dodrZiavani tohto navodu na obsluhu je pravdepodobnost prieniku tekutin,
Casti potravin alebo netistét do pracovnej komory spotrebita minimélna. V pripade,

Ze doslo k podstatnému zneastemu je potrebné ocistit vrchnu ¢ast pracovnej komo-
ry tak, aby sa p iu alebo poskodeniu spotrebica.

g

Predtym neZ vycistite vnutro multifunkiného spotrebica, je potrebné sa presvedCit, ze
spotrebic je odpojeny z elektriky a tiplne vychladol!
Bocné steny vniitrajska, povrch ohrievacieho disku, plast centralneho snimaca teploty (je
umiestneny v strede ohrievacieho disku) je mozné oistit vlaznou (nie mokrou) hubkou
alebo servitkou. Ak pouzivate umyvacie prostriedky, je nevyhnutné odstranit ich zvysky,
aby sa odstranila moznost neziaducich zapachov pri nasledujlicej priprave potravin.
V pripade zistenia cudzich predmetov v priehlbine okolo centralneho snimaca teplo-
ty ich opatrne odstrarite pinzetou, netlacte pritom na kryt snimaa teploty. Pri znecis-
teni povrchu ohrievacieho disku je mozné pouzit navthcenti hubitku strednej drsnos-
ti alebo syntetickd handricku.

Pri pravidelnom pouzivani spotrebica sa casom uplne alebo Ciastocne zmeni farba
ohrievacieho disku. Samozrejme Ze to nie je priznakom poruchy spotrebica a tento fakt
nemd vplyv na sprdvne fungovanie spotrebica.



V.TIPY NA VARENIE

Chyby pocas pripravy jedal a spdsob ich rieSenia
Nasledujiica tabulka zhffia typické chyby pri vareni v pristroji a opisuje mozné priciny a riesenia.

JEDLO SA NEDOVARILO DO KONCA
Mozna priina

Zabudli ste zatvorit veko pristroja alebo zatvorit
ho pevne, takze teplota varenia nebola dostato¢-
ne vysoka

Medzi nadobou a vykurovacim elementom nie je
kontakt, takZe teplota varenia nebola dostatocne
vysoka

Zly vyber ingrediencii jedal. Tieto zlozky nie si
vhodné na pripravu jedla podla vasho vyberu,
alebo ste zvolili nesprévny program varenia.

Ingrediencie su narezané na prili$ velké kusy.
Nespravne ste nastavili (vypocitali) dobu pecenia.
Recept, ktory ste si vybrali, nie je vhodny pre va-
renie v tomto pristroji.
Potas pripravy na pare: je v nadobe malo vody,
aby bola zaistena dostato¢na hustota par

Do nadoby ste naliali vela

oleja
Potas vyprazania

Prebytok viahy v $alke
Pocas varenia: bujon pri priprave z potravin s
vysokym obsahom kyselin vykypi

Potas kysnutia cesta sa
prilepilo k vnitornej strane

Potas pecenia: | veka a prekrylo vypustaci
(cg)sto nie je upece- | parny ventil
né
Do nadoby ste dali vela
cesta
JEDLO JE PREVARENE

Pochybili ste pri vybere typu produktu alebo pri
nastaveni (vypocte) doby petenia. Prili§ malé
mnozstvo ingrediencii

Po uvareni bol hotovy pokrm prilis dtho na auto-
matickom ohreve

POCAS VARENIA JEDLO VYKYPI

Pocas varenia mlie¢nej kase mlieko vykypi

Spdsoby riesenia
Potas varenia spotrebit zbytotne neotvarajte.

Zatvorte kryt tak, aby zaklapol. Uistite sa, Ze ni¢ nebrani tomu, aby bolo
vietko tesne uzavreté a gumové tesnenie na vnitornej strane veka nie je
deformované.

Nadoba musi byt pripevnend k pristorju rovno a pevne pripevnena na spodnej
strane vykurovacieho disku.

Uistite sa, Ze v pristroji nie st Ziadne cudzie predmety. Zabrarite kontamina-
cii vykurovacieho disku.

Je vhodné pouzit osvedcené (na pripravu jedal v danom spotrebici) recepty.
Pouzivajte recepty, ktorym doverujete.

Vyber surovin, sposob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia
by mala zodpovedat zvolenej recepture.

Nalejte do nadoby totko vody, kotko je v recepte odpori¢ané. Ak si nie ste isti,
skontrolujte hladinu vody pocas varenia.

Potas obytajného vyprazania staci dat na dno trochu oleja

Potas vyprazania vo fritéze dodrzujte prislusny recept.

Nezakryvajte veko pristroja pocas vyprazania ak to nie je nie napisané v re-
cepte. Mrazené potraviny pred vyprazanim urcite rozmrazte a zlejte z nich
vodu.

Niektoré produkty vyzaduju zvlastne spracovanie pred varenim: umyvanie,
pasirovanie atd. Dodrzujte pokyny prisluSného receptu.

Vlozte do nadoby menej cesta.

Vyberte cesto z nadoby, otocte ho a znova ho dajde do nadoby, potom pokra-
Cujte v peceni. V budicnosti vkladajte do nadoby menej cesta.

Pozrite si osvedtené (upravené na dany pristroj) recepty. Vyber surovin,
sposob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia musia byt v
stlade s jeho odporucaniami.

Dlhodobé pouzivanie automatického ohrevu je neziaduce. Ak vas model
pristroja ma tdto funkciu zakazanu, mozete pouzit tito moznost.

Kvalita a vlastnosti mlieka mozu zavisiet od miesta a podmienok jeho vyroby.
Odport¢ame pouZitie ultra-pasterizované mlieko s obsahom tuku do 2,5%.Ak
je to potrebné, zriedite mlieko trochou pitnej vody.

Ingrediencie boli pred varenim neopracované
alebo nespravne opracované (zle umyté atd.).

Neboli dodrZané pomery ingrediencii alebo bol
nespravne zvoleny typ vyrobku
JEDLO PRIHARA

Nadoba bola zle vytistena po predchadzajicom
vareni.

Protihortavé pokrytie nadoby je poskodené.

Celkovy objem produktu je mensi, nez je od-
poritané v recepte

Nastavili ste prili$ dthy ¢as varenia.

Pocas vyprazania: zabudli ste naliat olej do
nadoby, nemiesali ste alebo neskoro ste pre-
miesali varené produkty

Potas dusenia”: v nadobe je nedostatok vody

Potas varenia“: vnadobe je prilis malo tekutiny
(nie je dodrzany podiel ingrediencii)

Pri vypekani: vndtorny povrch misy nebol na-
masteny olejom pred varenim.

PRODUKT STRATIL TVAR KOLACA

Prili$ Casto ste miesali produkt v nadobe
Nastavili ste prilis dlhy cas varenia.

KOLAC JE VODNATY
Boli pouzité nevhodné zlozky s prebytkom vody
(Stavnata zelenina alebo ovocie, mrazené jaho-
dy, kysla smotana atd.)

Nechali ste upeceny kolac v zatvorenom spo-
trebici

KOLAC SA NEDVIHOL
Vajcia s cukrom boli zle vy3tahané

V ceste bol dlho prasok do petiva

Nepreosiali ste kvalitne maku alebo ste zle vymiesili cesto

Pri vkladani ingrediencii ste sa dopustili chyby

Pozrite si osvedcené (upravené na dany pristroj) recepty. Vyber surovin, spsob
rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia musia byt v stlade s jeho
odporticaniami.

Celozrné obilniny, méso, ryby a morské plody vzdy dokladne oplachnite Cistou
vodou.

Nez zatnete varit uistite sa, Ze nadoba je dobre umyta a protihorlavy poviak
nie je poskodeny.

Pozrite si osvedtené (upravené na dany pristroj) recepty.

Skratte dobu varenia alebo postupujte podla pokynov v recepte, prispdsobenom
na pouzitie daného pristroja.

Pocas jednoduchého vyprazania nalejte do nadoby trochu rastlinného oleja
tak, aby dno pristroja bolo zakryté tenkou vrstvou. Kvoli rovnomernému vy-
prazaniu potravin v nadobe by sa mali produkty ob¢as premiesat.

Pridajte do nadoby viac vody. Pocas pecenia neotvarajte veko pristroja ak to
nie je nutné.

Dbajte na spravny pomer tekutin a pevnych zloziek.

Pred polozenim cesta namazte dno a steny nadoby maslom alebo rastlinnym
olejom. (Nevlievajte olej do misy!)

Potas jednoduchého vyprazania mie3ajte jedlo v nadobe nie viac ako kazdych
5 az 7 minit.

Skratte dobu varenia alebo postupuijte podla pokynov v recepte, prispsobe-
nom na poufitie daného pristroja.

Vyberajte ingrediencie podla receptu kolaca. Snazte sa nevyberat také zlozky
potravin, ktoré obsahujui prili vela vody, alebo ich pouzite v minimalnych
mnozstvach.

Pokuste sa odstranit kolac z pristroja. Ak je to nutné, mozete nechat produk-
ty na kratku dobu v rezime automatického ohrevu.

Pozrite si osvedcené (upravené na dany pristroj)
recepty.Vyber surovin, spdsob ich pripravy, podiel
zloziek musia byt v stlade s jeho odporticaniami.

Vs vybrany recept nie je vhodny na pecenie v tomto type spotrebita

Pri niektorych modeloch REDMOND pri programoch ,STEW* a ,SOUP" pri nedostatku vody v nddobe sa spusta ochrana proti prehriatiu
zariadenia. V tomto pripade sa program zastavi a pristroj prechddza do fdzy automatického ohrevu.



REDMOND

Sahrnny tabulka programov varenia (tovarenské nastavenia)

Cvikla (narezand na 4 Gasti) 500 1500 90
Zelenina (cerstvo zamrazen) 500 800 5
Slepacie vajce 5 pes 800 10

Majte na pamiti, Ze ide o vseobecné odporucania. Skutond doba sa moze liSit v zdvislosti od odporticanych hodndt viastnosti konkrét-

Odporuéany ¢as varenia roznych potravin na pare

0 Tu je uvedend priemernd pracovnd teplota nahrievacieho telesa.

Brav¢ové/Hovadzie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 30740
Baranie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 40
Kuracie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 20
Karbonatky/kotlety 500 800 25/40
Ryba (file) 300 800 15
Morsky koktejl (Cerstvo zamrazen) 300 800 5
Zemiaky (narezané na 4 casti) 500 800 20
Mrkva (1,5-2 cm kocky) 500 800 35

Ziskat

VI.INE PRISLUSENSTVO

Na displeji sa
zobrazila sprava
ochybe: E1 - E4

. § neho vyrobku rovnako ako aj od vasej chuti.
0; 21 e 115 AN Odporiani zitie teplotnych rezi MULTICOOK"
Priprava roznych jedal s moznostou na- . V pripade, Ze teplota je porucania pre pouZitie teplotnych rezimov v programe |
MULTICOOK stavenia teploty a ¢asu pripravy 00:30 vyssia ako 130 °C: v v v
hmin =20/ e _ _
PILAF Pri h druhov ri : 10min-2h i
riprava réznych druhov rizota 00:35 0 min /5 min 35°C Kysnutie cesta, priprava octu 105°C Priprava huspeniny
STEAM s{é‘:{;}ﬁhﬂ: ‘?eagr:tazsgir;;(r%hriyel)gélmasa, 00:30 10 min =2h/5 min 40°C | Priprava jogurtov 110°C | Sterelizacia
i 1 i 45°C Zakvas 115°C | Priprava cukrového sirupu
e i potovio oy 0040 Mmn-gn/smin ’ .
usky » Kysela polievi i 50°C Kvasenie 120°C Priprava peteného kolena
PASTA \r/oazrscéi cr:ite‘;\c&;]‘; priprava omacky poda 00:08 2min=1h/1min 55°C Priprava mliecnych cukrarenskych vyrobkov 125°C Priprava duseného masa
PORRIDGE | Varenie mlieénych kati 0025 | Smin-1Sh/imin v v 60°C | Priprava zelenho Eaju, detske] vilivy 130°C | Priprava nékypu
STEW Dusenie zeleniny, méisa, ryby 1:00 20 min —12h /5 min v v 65°C Varenie mdsa vo vakuovom baleni 135°C \I:gﬁeﬁr:l@ hotovych jedal pre vytvorenie Susta-
Petenie keksov, piskot, roznych kolatov z 70°C Priprava punéu i
! s PIOIOL T : in - i v 140°C | Udenie
BAKE kvasnicového a listkového cesta 00:50 20 min =4 /10 min 75°C Pasterizacia, priprava bieleho taja . 8 -~
FRY Prazenie zeleniny, mésa, hydiny 00:15 Smin—-1h/1min v v 80°C  Priprava vareného vina 145°C | Petenie zeleniny a ryby vo folii
i i f : . T 150°C | Petenie mdsa vo folii
YOGURT Priprava roznych druhov jogurtov 8:00 30 min — 12 h /30 min v 85°C Priprava tvarohu alebo jedal, dujacich
8 8 5 dlhsi ¢as na pripravovanie 155°C | Prazenie vyrobkov z kvasnicového cesta
BREAD Pecenie chleba 3:00 10min-6h/5min v v
i 90°C Priprava terveného caja 160°C Prazenie hydiny
SLOW COOK | Pomalé varenie zeleniny, mésa, ryby 3:.00 5min —12h /10 min v v 8
95°C Priprava mlie¢nych kasi 165°C Prazenie steakov
LEEZ
. . . . . 2559 o 1 é i o i i i
EXPRESS mc;le pripravovanie ryze, sypkych kaéi a g g §§ 100°C Priprava snehového cukrovia alebo dzemu 170°C Priprava hranolok, kuracich nugetiek
£33
2wls o Vid aj knihu receptov, ktord je astou sipravy.

k ‘nému zariadeniu REDMOND RMK-M451E a dozvediet sa o novinkach vyrobkov REDMOND
je mozné na webovej stranke www.redmond.company alebo v sieti obchodov autorizovanych dilerov.

VII.MOZNE CHYBY A SPOSOBY ICH ODSTRANENIA
O Maneprdny  Spossbodswinena

Systémova chyba, mozné zlyhanie riadiace]
dosky alebo vykurovacieho telesa

QOdpojte spotrebi od elektrickej siete, nechajte ho vychlad-
nut. Pevne zatvorte veko, zapojte spotrebi¢ znova do
elektrickej siete

Spotrebic sa ne-
zapina

Elektricky kabel nie je zapojeny k spotrebicu
a (alebo) do elektrickej zasuvky

Uistite sa, Ze odnimatelny kabel je pripojeny k zodpoveda-
jucemu konektoru na spotrebici a zapojeny do zasuvky.

Chyba v elektrickej zasuvke

Zapojte spotrebit do funkénej zasuvky

V elektrickej sieti nie je elektricky prud

Skontrolujte, i je v zasuvke napatie. V pripade ak tam
naptie nie je, kontaktujte bytove druzstvo




Chyba Mozné priciny

Vypadky elektrického pradu (Grovei napitia je
nestabilna alebo menej ako stanovuj norma)

. Medzi misu a vykurovacie teleso sa dostali
Jedlo sa pripra- | cudzie objekty alebo asti (netistota, zrmo, kiisky
vuje velmi dlho | jedla)

Misa v spotrebii je umiestnena nerovnomerne
Zahrievaci disk je velmi zneisteny

Misa v spotrebiti je
umiestnena nerovno-
merne

Vzduchotesné spoje-
nie misy a vntorné-
ho veka multifunké-
ného spotrebica je
narusené

Pocas pripravy
jedla spod veka
spotrebica unika
para

Veko spotrebica nie je
zavreté pevne alebo pod
vekom je cudzi predmet

Tesniaca gumitka na
vnatornom veku je vel-
mi znetistena, deformo-
vana alebo poskodena

Sposob odstranenia

Overte, ¢i je v elektrickej siete stabilné naptie. Ak je na-
pétie nestabilné alebo menej ako stanovuje norma, obrat-
te sa bytové druzstvo

Odpojte spotrebit od elektrickej siete, nechajte ho ochlad-
nit. Odstrarite cudzie predmety a ¢asti

Umiestnite misu rovno, na rovnti plochu

Odpojte spotrebit od elektrickej siete, nechajte ho ochlad-
nut. Vycistite zahrievaci disk

Umiestnite misu rovno, bez krivych ploch

Overte, ¢i medzi vekom a samotnym spotrebitom nie st
cudzie predmety (neistota, zrno, kusky jedla), odtrante ich.
Vidy zatvarajte veko multifunkéného spotrebica do zacvak-
nutia.

Overte stav tesniacej gumicky na vnitornom veku spotre-
bica.Je mozné, Ze ju bude treba vymenit

Ak sa problém nepodarilo vyriesit, obrdtte sa na autorizované servisné stredisko.

Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebi¢a)

cie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzujte takéto pristroje do bezného komunalneho odpadu.

Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnym beznym odpadom. Musia byt recyklované zvlast.

E Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v stlade s miestnymi programami recykla-
|

Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do Specialnych zberni alebo ich odovzdat prislusnym or-
ganizaciam. Takouto tinnostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktie chranite ovzdusie pred

Skodlivymi latkami.

Tento spotrebit v stilade s europskou smernicou 2012/19/EU, ktora sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.

Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych zariadeni, ktoré

platia v celej Eurdpskej tnii.



AN

Drive nez tento vyrobek poprvé pouZijete, prectéte si pozorné ndvod k jeho pouZiti a ndvod pak uschovejte k pozdéjsimu nahlédnuti.
Sprdvné pouZivdni pfistroje vyrazné prodlouzi jeho Zivotnost.

Bezpetnostni opatieni a pokyny v tomto navodu nepokryvaji vSechny mozné situace, které mohou nastat béhem provozu zafi-
zeni. Piii pouzivani tohoto pfistroje se musi uZivatel fidit zdravym rozumem, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Vjrobce neodpovida za poskozeni, vyzvana nedodrzenim bezpecnostnich pokynd a pravidel
[;ro pouZitf vyjrobk.

ento elektricky pisroj s evivicefunkcnim zafizenim pro pripravu pokemi v domécim proste
amize bjt Eouzivéno v bytech,venkovskjch domech a neo injch Eodobnych podminkach ne-
vyrobniho charakteru. Pouzt pro vyrobu i podobne vyuzi, e bude povazovat za naruseni
pgdlmérllek nalezitého pouziti vyrobku. V tom pripade vjrobce nenese odpovednost za mozné
nasledky.

Pred phypojem'm pristroje do elekircké ité provefte, zda odpovida napét v st nominélnim
napeti na pristroj iz technické idaje a vjrobni tabulku na pisroi.

Pouzivejte prodluzovact kabel odpovidaiici prikonu pristroje — nesoulad parametri mijze
29Usobit zkat a nebo vzplanuti kabelu. _

Pripojue pristroj pouze k zésuvkam s uzemenim - to je bezpodmineCn pozadavek ochrany
pred zasahem elektrického proudu. Pi pouzitt prodluzovaciho kabelu se presvedCete, 2da take
0N md uzemeni,

POZOR!V dobe Cinnasti se pristroj nahrive! Budte opatrni! Bezpodminecné pred
pouzitim naviekejte kuchynské rukavice. Predchdzejte oparen, nenakldnéjte se
nad pristrojem pii otevirdni vike.

Odpojute sftovy kabel ze zasuvky po pouitt a take pf CSténi nebo prendsen prisroje. Vta-
hujte vidlici kabelu Suchymi rukami pridrzujice vidlici a ne za kabel

Neprotahujte pivodni kabel dvefnini otvory a nebo blzko zdrojtepla. Hlidee, aby Eh’vodni
kabel nebyl pokroucenj a prehnuty, nedotykal se ostrych predmet, ubli a hran nabytiu.

NEZAPOMENTE: poskozeni privodniho kabelu milze privést k poskozenim, na
které se nevztahuji podminky zdruky. Jestli je privodni kabel poskozen a nebo
potfebuje vyménu, je nutno se obrdtit do servisniho centra, aby se predeslo
moznym rizikim.

Nestave piistroj na mekky povrch.V dobé Cinnosti nezakryvejte pristroj thaninou nebo papiro-
vjmi ubrousky - mize dojit k prehrati a poruse zafizeni,

@

@

Neni dovoleno pouzii pistoje na otevfeném prostranstvi ~vliv pisobeni vnkosti nebo cizich
B[ednggtq Uvnitr telesa pristoje m{ize mit za nasledek jeho vazne poskozeni.
fed Cisténim pristroje e presvedCete, jestl je odpojen od elektricke sité a vystydl. Presné
dodraujte instrukce Csten pritroje.

ZA{Ij(AIZUJE SE ponofovat téleso pristroje do vody a nebo umistovat jej pod proud
vody!

Pri zméné polohy diskového topného télesa mustte pouzivat Kleste, které jsou dodané
souprave pristrje. Takovym zpisobem Si zabezpeite ochranu pred popaleninami nebo
neoCekavanjmi zrenénimi, _

Pri montovani topného disku v homi poloze se presvedcte, ze Le dobfe upewnén v drdzkdch
na sténdch vnitni Casti pristraje. Nespravné namontoveni topného télesa milze zpisobit jefo

volne premisténi behem pouzti pristroje a poskozeni.

Pokud cheete chytit tyto Klesté je nutné pouzit chriapku. Dotykat se topného
disku bez ohledu na jeho umisténi je zakdzdno!

Aby nedoslo k zranéni elekrickym proudem nesmite ménit polohu topného
télesa, kdyz je pristroj pripojen k elektricke siti!

Zakazuje se prikryvat pristroj vickem, kdyz se diskové topné téleso nachdzi v
horni pozci.

Pristro} mze byt pouiivén détmi ve veku od 8 let a také Lidmi s fyzickjmi, smyslovimi,
duSevnimi odchylkami nebo nedostatecnyimi ZkuSenostmi a znalosti tehdy,esli e nad nimi
dozor 3 ble-li prosoleny se zaméfenim na bezpecné pouzivani tohoto piistroje a v pipadé,
maj-1i preastavu o potencialnm nebezpeci, Spojeném s pouzivanim pristoje, D i nesmi
hrat s prisrojem. Sladute prisroj v misté nedostupnéim pro dét mladsi 8 let. Citent a obslu-
hu pristroje nemusi provadet déti bez dozoru dospelych.

Obalovy materal (fole, polystyren a tp.) mize bjt nebezpecny pro déti. Nebezpecs udusent!
Chrait jj vmiste nedostupnem pro detl.

Zakazany samostatné opravy pristroje nebo provedeni zmén v konstrukci pristroje jsou.
Oprava pristoje musi byt provadéna pouze specilistou autorizovaného senvisniho centra,
Nepro{esionélné provedena oprava milze mit za ndsledek poruchu pristroje, iraz a poskozen
majethu.

@ POZOR! Je zakdzdno pouziti pfistroje pfi libovolné poruse.



Technické udaje 2. Tlatitko Time Delay (Odlozeni) — zapnuti rezimu odlozeného startu.
Model RMK-MAS1E i Bllasglltelju Menu (Menu) — potvrzuje vybér programu automatické pfipravy.
PHikon 860-1000 W : el g . . s PV
p 5. Tlacitko Min/- (Min/-) — zvoleni automatického programu vafeni, snizeni teplo-

g;(‘h' - 220-240V,50/60 ?Zl ty, zvoleni minutovych hodnot.

Jem misy.... e i 6. Tlatitko Hour/+ (Hod/+) — zvoleni automatického programu vafeni, zvySeni
Povrch misy/| antihoflavy, keramicky teploty, zvoleni tasovych hodnot.
Disple]. PR o LED 7. Tlatitko Start (Start) — zapnuti nastaveného rezimu pfipravy.
Bezpecnostni parni ventil o L N ,
Vnitni poklitka i 4 displeje (schéma A2, str.4)
zczmenl 308 x 305 x 2445 Bmkm a. Indikatory automatickych programd.

etto >3 b, Indikator rezimu odlozeného startu.
Programy ¢. Indikator rezimu pfipravy.
1. MULTICOOK 8. BAKE (PECEN]) d. - Indikator Zasu. ]
2. PILAF RIZOTO) 9. FRY (SMAZENI) & ndikétorrezimu autoohevs.
3. STEAM (NAPARE) 10. YOGURT (JOGURT) ; Indikétor prograrmy EXPRESS
4. SOUP (POLEVKA) 11. BREAD (CHLEB) i i . Indika ) U,
5. PASTA o 12, SLOW COOK (POZVOLNE VARENI) h. ~ Indikétor vypnuti zvukovych signali.
6. PORRIDGE (MLECNA KASE) 13. EXPRESS i Indikator drovné teploty.
7. STEW (DUSENI) = ' '
Funkce |.PRED PRVNIM ZAPNUTIM
MASTERCHEF LITE (Regulace casu a teploty v pribéhu programu).. Lano Opatme rozbalie virobek a vyndejte virobel 2 jeho soutdstky z krabice. Odstraite
MASTERFRY (zvedaci topné téleso) ano Y bat o o o o )
Udrzovani teploty hotovych jidel fev).. do 12 hodin Nesmi se odstrariovat z téla qutreb/'cev varovné Stitky, informacni ndlepky a ndlepka,
Pred| vypnuti I{ ano na které je uvedeno sériové (vyrobni) cislo!
Ohfivani jidel do 17 hodin Po pievozu nebo skladovdni pri nizkych teplotdch je tieba nechat stdt pistroj pred
Smir"‘ Stakm" h signaldi do 24 ""R‘ﬂ: zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové teploté.

Ypnut ZVL,' o Otfete télo spotfebite vthkym hadfikem. Oplachnéte misku teplou vodu s mydlem.
Vybaveni Diikladné vysuste. Pfi prvnim poufiti je mozny vznik ciziho zapachu, co neni diisledkem
m!nﬁkurhvﬁ } ts poruchy pfistroje.V tomto pfipadé zafizeni je tfeba vycistit.

isa s ' . o . . .

Nidoba pro pfirava ma pife o @ POZOR! Je zakdzdno zvedat zafizeni naplnénou misou za rukojet.

Nabérack: 1k

Proc:[; liiice 1 k: Nezapinejte spotfebic, aniz byla uvnitf miska, ba ani s prazdnou miskou. Vpripadé ndhod-

Odmérka. ks ného spusténi programu na vafeni dojde ke kritickému prehfdti spotrebice nebo posko-

Kledté na misu ks zeni nepfilnavého poviaku. Pred smazenim nalijte do misky trochu rostlinného nebo

Panev 1 ks, slunecnicového oleje.

Skleni¢ky na jogurt. 6 ks. - . v

K. tis ||, POUZITI PRISTROJE

Kniha receptd. 1ks , N

Drzak nabératky/Lzice. 1ks hodin

Navod kobsluze 1ks Pripojte pfistroj do sité. Stlacte a drzte tlacitko Hour/+ nebo Min/- . Indikator ¢asu na

;?(V';mv“’;‘" ka } ts displeji zatne blikat. Pro nastaveni hodnoty hodin stlacujte tlatitko Hour/+ , minut - tla-
ivodni snura. S

Vyrobce si vyhrazuje pravo na provedeni zmén ve vzhledu, kompletaci a také technickyjch
charakteristik vyrobku pri zdokonalovdni svoji produkce, bez predchoziho upozornéni
0 takovych zméndch. V technickych specifikacich je povolena chyba £10%.

Slozeni pristroje (schéma AL, str. 3)

1. Viko pfistroje 11. Plocha lZice

2. Kruhové tésnéni 12. Nabéracka

3. Snimaci vnitini viko 13. Kontejner pro pfipravu na pare
4. Otvor pro Unik pary 14. Drzak nabéracky/Zice

5. Misa 15. Odmérka

6. Tlatitko otevieni vika 16. Kledté na misu

7. Ovladaci panel s displejem 17. Privodni $iidira

8. Téleso pristroje 18. Zvedaci topné téleso

9. Drzadlo pro prenaseni 19. Panev

10. Snimaci bezpe¢nostni ventil 20. Sklenicky na jogurt

Ovladaci panel (schéma A2, str.4)

1. Tlacitko Cancel/Reheat (Zrusit/Ohfev) — zapnuti/vypnuti funkce ohfevu, pferu-
$eni probihajiciho programu pfipravy, zruSeni svych nastaveni.

Litko Min/- . ZvySovani hodnoty hodin a minut probiha nezavisle od sebe. Po dosazeni
maximalni hodnoty nastaveni pokracuje znovu od zalatku ¢asoveého rozpéti. Pro rychlou
zménu hodnoty stlacte a drte prislusné tlatitko. Po ukonceni nastaveni ¢asu v pribéhu
na panelu 5 vtefin nic nestiskejte. Nastaveni bude automaticky ulozeno.

Vypnuti zvukovych signalt

Pro vypnuti zvukovych signaldi stlacte a drzte tlacitko Menu v libovolném rezimu. Na
displeji se rozsviti indikator vypnuti zvukovych signaldi. Pro zapnuti zvukovych signa-
10 stlacte a drzte tlacitko Menu .

Nastaveni doby pfipravy

V pfistroji je mozné samostatné nastavovat dobu pfipravy v kazdém programu s vyjim-
kou programu EXPRESS . Krok zmény a rozsah zadavaného ¢asu zavisi od vybraného
programu pfipravy.

Po vybéru automatického programu a stlaceni tlatitka Menu pouzijte tlacitko Hour/+
pro nastaveni hodnoty hodin a tlacitko Min/- - pro nastaveni hodnoty minut. Zmény
hodnoty hodin a minut probihaji nezavisle od sebe. Po dosazeni maximalni hodnoty
nastaveni pokracuje znovu od zatatku casového rozpéti. Pro rychlou zménu hodnoty
stlacte a drzte pfislusné tlacitko.

U nékterych automatickych programi odecitdni nastaveného casu zacind aZ po dosa-
Zeni zadané pracovni teploty pristroje. Napriklad po naliti studené vody a nastaveni
Casu pripravy 5 minut v programu STEAM , zpétny odecet zadaného casu zacne az po
privedeni vody do varu a vytvoreni dostatecné hutné pdry v mise. V programu PASTA
odecet zadaného Casu zacne aZ po privedeni vody do varu a opétovném stlaceni tlacit-
ka Start (po nasypdni téstovin).

Odlozeni startu programu
Funkce OdloZeni startu umoZiiuje nastavit ¢as, ve kterém jidlo musi byt hotové (véetné
doby pfipravy pokrmu). Maximalni doba odlozeni startu je 24 hodin. Ve vychozim nasta-
veni doba odlozeni startu predstavuje dobu trvani nastaveného programu a dobu po-
tebnou pfistroji pro dosazeni pracovnich parametri (jestli je to zalozeno ve vyrobnim
nastaveni programu). Krok nastaveni doby odloZeni startu - 1 minuta.
Zménu doby odloZeni startu po potvrzeni vybéru automatického programu pfipravy
provedeme stlatenim tlacitka Time Delay . Pro zménu hodnoty hodin stisknéte tlacitko
Hour/+ . Pro zménu hodnoty minut - tlacitko Min/- . Zmény hodnoty hodin a minut
probihaji nezavisle od sebe.Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni pokracuje znovu
od zatatku casového rozpéti. Pro rychlou zménu hodnoty stlacte a drzte pfislusné tla-
Citko.
V dobé zapnuté funkce OdloZeni startu se na displeji zobrazuje probihajici cas. Jestli
chceme uvidét dobu probihajici pripravy pokrmu, stlacte a drzte tlacitko Time Delay .
Funkce odlozeného startu je dostupnd pro vSechny automatické programy mimo progra-
md FRY, PASTA a EXPRESS . Nedoporucuje se pouzivat funkci OdloZeni startu v pripadé,
Jestli recept obsahuje rychle se kazici potraviny (vejce, Cerstvé mléko, maso, syr a pod.).

UdrZovani teploty hotovych jidel (autoohiev)

Tato funkce se zapina automaticky, ihned po ukonceni programu pfipravy a miize
udrzovat teplotu hotového pokrmu v rozsahu 70-75°C po dobu 12 hodin. Pfi zapnutém
rezimu autoohevu sviti indikator tlaitka Cancel/Reheat , na displeji se zobrazuje
indikator Ohfev a probiha odetet ¢asu v daném rezimu.V pfipadé potfeby je mozné
autoohfev vypnout stlacenim a pridrzenim tlacitka Cancel/Reheat na nékolik vtefin.

Pfedbézné vypnuti autoohievu

Ne vzdy si piejeme mit zapnuty autoohfev po ukonéeni programu piipravy. Na zakladé
toho je v pfistroji zalozena moznost vypnuti dané funkce s piedstihem, v pribéhu funkce
Odlozeni startu,, nebo zakladni funce piipravy. K tomu v pribéhu funkce pfipravy stlatte
tlatitko Start . Jestli znovu chcete zapnout autoohfev, podruhé stlatte tlacitko Start.

Funkce autoohfevu neni dostupnd pfi pouZiti pragrami YOGURT , PASTA , EXPRESS
a pii nastaveni teploty nize nez 80°C v programu MULTICOOK.
Ohfivani pokrmit
Pristroj je mozné pouZivat k ohfevu studenych jidel. K tomu je nutno udélat nasledovné:
1. Vlozte potraviny do misy a misu zasurite do pfistroje.
2. Zaviete viko a pripojte pfistroj do sité.
3. Stlacte a drzte nékolik vtefin tlacitko Cancel/Reheat . Rozsviti se pfislusné indika-
tory na displeji i tlacitku. Hodiny zatnou odetitat cas ohfevu.
Pristroj ohieje pokrm na 70-75°C a bude udrZovat tuto teplotu po dobu 12 hodin.
V piipadé potfeby je mozné ohfev vypnout stlatenim a piidrzenim na nékolik vtefin
tlatitka Cancel/Reheat , dokud nezhasnou pfislusné indikatory.
Diky funkcim autoohfevu a ohfevu pfistroj miZe udrZovat pokrm teply po dobu 12 ho-
din, my vsak nedoporucujeme nechdvat jidlo horké vice nez dve-tfi hodiny, nebot
se nékdy mohou zménit jeho chutové kvality.

Funkce MASTERFRY (schéma A3, str. 5)
Pristroj je zabezpeten zvedacim topnym télesem. Diky tomu si ted miZete v pfistroji
pouzivat nejen misu, ale i panev (ktera je v dodavaci soupravé).
Pro bezpecnost prdce pfi zméné polohy topného télesa pouzivejte klesté (které jsou
dodané v soupravé pristroje).
Pokud cheete chytit tyto klesté je nutné pouZit chiiapku. Dotykat se topného disku bez
ohledu na jeho umisténi je zakdzdno!



Pro umisténi topného télesa do horni polohy opatrné ho zvednite nadoraz a jemné
otocte ve sméru proti hodinovym rucickam az se svorniky v drazkach na sténach
vnitfni Easti dobfe neupevni.

Chcete-li umistnit topné téleso do dolni polohy trochu ho zvednéte, aby svorniky
vjely do drazek na sténach pracovni komory a po jemném otoceni disku ve sméru
hodinovych rucicek opatrné spustte.

Nepokousejte se zménit polohu topného télesa, kdyZ je pristroj pripojen k elektricke siti!
Zakozuje se prikyvat pfistroj vickem, kdyZ se diskové topné téleso nachdzi v horni pozici.
Pro vafeni v pristroji pouZivejte pdnev jen znacky kterd je v doddvané soupravé.

Funkce MASTERCHEF LITE

Zjistéte jesté vice moznosti kuchafského tvoreni s novou funkci MASTERCHEF LITE!
Jestli program MULTICOOK umoZriuje zadat parametry programu do jeho zatatku, tak
pfi pouziti funkce MASTERCHEF LITE m{iZete ménit nastaveni programu pfimo v proce-
su pripravy.

Vzdycky mizete nastavit program tak, aby odpovidal vasim pranim. Vasim pranim.
Vyvaiuje se polévka? Mlécna kade vybiha? Zelenina na pare se pfipravuje velmi
dlouho? Zmérite teplotu v pribéhu pripravy bez preruseni béhu programu tak, jako
by jste vafili na sporaku nebo v troubé.

Funkci MASTERCHEF LITE miZete pouZit jenom v prabéhu pripravy. Pfi pouZiti progra-
mi EXPRESS , OdloZeni startu a nebo do dosaZeni zadané pracovni teploty pristroje,
Jje funkce MASTERCHEF LITE nedostupnd.
Pfi pouziti funkce MASTERCHEF LITE je mozné ménit teplotu v rozsahu od 35 do
170°Cs krokem po 1°C.Mozny rozsah doby pfipravy je zavisly na vybraném programu
pripravy. Krok zmény Casu je 1 minuta.

Funkce MASTERCHEF LITE miiZe byt velmi duleZitd jestli pripravujete pokrmy se sloZi-
tymi recepty, které si vyZaduji kombinaci riznych typd pripravy (napiklad plnéné zelné
zdvitky, beef stroganoff, polévky nebo téstoviny podle riznych receptd, dZemy a t.d)

Zména teploty piipravy:

1. Vpribéhu tinnosti programu pripravy stlacte tlacitko Menu . Indikator nastaveni
teploty na displeji zacne blikat.

2. Nastavte pozadovanou teplotu. Pro zvysem teploty stisknéte tlaitko Hour/+, pro
snizeni - tlamko Mm/ Pro rychmu zménu stlacte a drzte nutné tlatitko. Po
dosazeni maxi alni) hodnoty i probiha od zacatku teplotni-
ho rozpéti.

3. Po ukonceni nastaveni teploty v pribéhu na panelu 5 vtefin nic nestiskejte.
Zmény budou uloZeny automaticky.

Pro ochranu pred prehfdtim pfi nastaven teploty pfipravy vice nez 130°C je maximdl-
ni doba Cinnosti programu ohranicena na dvé hodiny (mimo programu BAKE). Pi
pouziti automatického programu YOGURT neni funkce zmény teploty dostupnd.

Zména doby pfipravy:

1. Vpriibéhu ¢innosti programu pfipravy dvakrat stlacte tlacitko Menu . Indikator
nastaveni Casu na displeji zacne blikat.

2. Nastavte pozadovanou dobu pfipravy. Pro prodlouzeni doby po krocich 1 hodina
stlacujte tlacitko Hour/+ , po krocich 1 minuta - tlacitko Min/- . Zmény hodnoty
hodin a minut probihaji nezavisle od sebe. Po dosazeni maximalni hodnoty, nasta-
veni pokracuje znovu od zacatku ¢asového rozpéti. Pro rychlou zménu hodnoty
stlacte a drzte pfislusné tlacitko.

3. Po ukonteni nastaveni ¢asu v pribéhu 5 vtefin nic nestiskejte. Zmény budou
ulozeny automaticky.

Jestli nastavite dobu pripravy 00:00, program se zastavi.

Obecna pravidla pro pouziti automatickych programi

POZOR! Pokud pouZivite zatizeni na vareni vody (napriklad pf varent jidel), JE ZAKA-
ZANO ohfivat teplotu vody na pfipravu jidla nad 100°C. To miZe vést k prehfdti a
poxkozem Zafizeni.Ze stejného diivodu NEPOUZIVEITE navareni vody programy,BREAD'
o BAKE'

1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredience.

2. Vsypte ingredience do misy pfistroje v souladu s programem pfipravy a umistéte
je vtéleso pfistroje Dbejte, aby viechny ingredience byly nize maximalni trovné,
vyznacené na vnitfnim povrchu misy. Pfesvédcte se, zda je misa vlozena bez
pokrouceni a tésné se dotyka ohfivaciho ¢lanku.

3. Zaviete viko pfistroje do zaklapnuti. Pfipojte pfistroj do sité.

UPOZORNENI! Pokud pipravujete Jidlo pii vysokych teplotdch s velkym mnoZstvim
rostlinného oleje, nechte viko vZdy oteviené.

4. Pro vychod z pohotovostniho rezimu stisknéte tlacitko Menu . Vyberte pfislusny
program pfipravy s pomoci tlacitek Hour/+ a Min/- (pfislusny indikator programu
na displeji zacne blikat). Potvrdte vybér programu stlacenim tlacitka Menu .

V programu MULTICOOK miiZete po ukonceni vybéru programu nafidit potrebou tep-
lotu pripravy pokrmu. Pro zvySeni teploty stlacujte tlacitko Hour/+ , pro sniZeni - tla-
Citko Min/- . Nastaveni teploty ukonCite tlacitkem Menu .

5. Pro zménu pfedem nastavené doby pfipravy pouzijte tlatitka Hour/+ a Min/-.

6.V pfipadé potieby nastavte dobu odlozeného startu.

Funkce OdloZeny start neni dostupnd pfi pouZiti programi FRY , PASTA a EXPRESS .

7. Spusténi programu pfipravy provedte stlatenim tlacitka Start . Rozsviti se indi-
kator tlatitek Start a Cancel/Reheat .V zavislosti od vybraného programu ihned
po stisknuti tlacitka Start a nebo po dosazeni potiebné teploty v mise, zatne
zpétny odecet doby piipravy.

V pripadeé potieby je mozné vypnout funkci autoohfevu stisknutim tlacitka Start . Indi-
kator tlacitka Cancel/Reheat Zhasne. Opétovné stisknuti tlacitka Start znovu zapne
danou funkci. Funkce autoohfevu neni dostupnd pri poutiti pragramii YOGURT a EXPRESS.

8. Ukonceni programu pfipravy vam oznami zvukovy signal a na displeji se objevi
napis End . V zavislosti od vybraného programu a ulozenych nastaveni pfistroj
prejde do rezimu autoohfevu (na displeji sviti indikator tlatitka Cancel/Reheat a
napis Keep Warm) a nebo do pohotovostniho rezimu.

9. Jestli chcete prerusit zadany program, nebo proces pfipravy, nebo autoohfev stlac-
te a pridrzte na nékolik vterin tlatitko Cancel/Reheat .

Pro dosaZeni kvalitnich vysledki Vdm nabizime pouZit recepty pro pfipravu pokrmi
z prilozené kuchar'ské knihy k hrnci REDMOND RMK-M451E, zpracované specidlné pro
tento model. Prislusné recepty miZete také najit na strdnce www.redmond.company.
Jestli se Vdm nepodatilo, dle vaseho minéni, dosdhnout poZadovaného vysledku s po-
moci zdkladnich automatickych programd, pouZijte univerzdlni program MULTICOOK ,
ktery odkryvd nevidané moznosti pro Vase kuchar'ské experimenty.

Program MULTICOOK

Uvedeny program je urcen na pfipravu pokrmdi podle parametrii a doby pfipravy jidel, jenz

byly nastaveny uzivatelem.. Diky programu MULTICOOK pfistroj miize zaménit celou fadu

kuchynskych pfistrojii a umoznuje pripravit pokrm prakticky podle libovolného, pro vas

zajimavého receptu nalezenému ve staré kuchar'ské knize, nebo pfevzatého z internetu.
Jestli teplota pripravy pokrmu neprevysuje 80°C, funkce autoohfevu bude vypnuta bez
moznosti rucniho zapnuti.

Vprogramu MULTICOOK je prednastaveny ¢as pipravy 30 minut a teplota pfipravy 100°C.

Rozmezi ru¢niho zadani teploty v programu je od 35 do 170°C, odstupriované po 5°C.

Rozsah ru¢niho zadani ¢asu je od 2 minut do 15 hodin s krokem po jedné minuté.

POZOR!Z hlediska bezpecnosti bude pri nastavent teploty vice nez 130°C doba pfipra-
vy omezena dvéma hodinami.

Vprgramu MULTICOOK je mozné pripravit mnoZstvi riiznych pokrmdl. PouZijte priloZenou
kucharskou knitu od nasich profesiondlnich kuchafi nebo specidlni tabulkou doporuce-
nych teplot pro pfipravu riznych pokrmil a potravin. Potfebné recepty miiZete také najit
na strdnce www.redmond.company.

Pokud pouzivdte program MULTICOOK pro vareni vody (napriklad pfi vafeni potravin), je
zakdzdno nastavit teplotu vareni nad 100°C.

Program PILAF

Program je urcen k pfipravé riiznych druhd rizota. Pfednastavena doba pfipravy v pro-
gramu je 35 minut. MiZete ru¢né nastavit dobu pfipravy a to v rozsahu od 10 minut
do 2 hodin s krokem po 5 minutach.

Program STEAM

Je urcen pro pfipravu masa, dribeze, ryb, zeleniny a riznorodych pokrmi na pare.
Prednastavena doba pfipravy v programu je 30 minut. MiiZete ru¢né nastavit dobu
piipravy a to v rozsahu od 10 minut do 2 hodin s krokem po 5 minutach.

Pro pfipravu v daném programu pouzijte specialni nadobu (je soucasti kompletu):

1. Nalijte do misy 400-800 ml vody. Vlozte do misy nadobu pro pfipravu na pare.
2. Odmérte a pfipravte potraviny v souladu s receptem, rovnomerné je rozlozte
vnadobu a misu vlozte dovnitf pfistroje. Pfesvédcte se, Ze misa se pevné dotyka
ohfivaciho elementu.
3. Dodrzujte pokyny bodd 3-8 obecnych pravidel pro pouziti automatickych
programi.
Po dosazeni varu vody a vytvofeni hutné pdry v mise podd pfistroj zvukovy signdl. Zacne
zpétny odecet doby pripravy.

Jestli nepouZijete automatické nastaveni doby prlpravyvmmw programu, nahlédnéte do
tabulky Doporucené doby pripravy riznych potravin na pdre .

Program SOUP

Je urten pro pripravu vyvard, hustych, krémovych, zeleninovych a studenych polévek
z masa, ryb, drlibeZe nebo zeleniny. Pfednastaveny cas pfipravy v programu SOUP je
40 minut. Rozsah rucniho zadani Casu je od 20 minut do 8 hodin, s krokem po 5 mi-
nutach.

Po dosazeni parametri pfistroj vydd zvukovy signdl.
Program PASTA

Program predpoklada uvedeni vody do varu, vloZeni ingredienci a jejich dalsi pfipra-
vu. 0 dosazeni varu a ase pro vlozeni potravin vas upozorni zvukovy signal. Zpétny
odecet doby pfipravy zatne az po opétovném stisknuti tlacitka Start .

Prednastaveny Cas piipravy v programu je 8 minut. Je mozné ru¢ni zadani ¢asu pfi-
pravy v rozsahu od 2 minut do 1 hodiny, s krokem po 1 minuté. Funkce Odlozeni
startu a Autoohfev jsou v tomto programu nedostupné.

Pi pfipravé nékterych potravin (napfiklad téstovin, pelmeriii a j,) se vytvdfi péna.
Predejit tomuto jevu je mozné odkrytim vika po nékolika minutdch od vioZeni potravin
ve vrouci vodu.

Program PORRIDGE

Je urten pro piipravu kase s pouZitim pasterizovaného mléka nizké tunosti. Prednasta-
veny Cas pfipravy v programu je 25 minut. MiiZete ru¢né nastavit dobu pfipravy a to
vrozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut, s krokem po 1 minuté.

Aby nedochazelo k vzkypéni mléka a bylo dosazeno pozadovaného vysledku doporu-
Cuje se pred pipravou provést nasledujici ukony:
«  petlivé promyt viechny celozré cerealie (ryZi, pohanku, proso a pod.), pokud
slévana voda nebude Cista;
«  pred pfipravou vymazat misu pfistroje olejem;
« presné dodrZovat proporce ingredienci, odméfené v souladu s instrukcemi
v knize receptd (sniZovat nebo zvySovat mnozstvi ingredienci presné v pro-
porcich);
*  pfi pouziti plnotu¢ného mléka je nutno jej fedit v poméru 1:1 pitnou vodou.
V zdvislosti od dodavatele se mohou vlastnosti miéka i ceredlii ménit, coZ se miize
projevit na vysledcich pfipravy.
Jestli nebylo dostizeno pozadovanych vysledki v programu PORRIDGE , pouZijte uni-

verzdlni program MULTICOOK . Optimdlni teplota pfipravy kasi na mléce je 95°C.
Mnoizstvi ingredienci a dobu pfipravy zaddvejte podle receptu.

Program STEW

Je urcen pro pfipravu gulase, masovych peceni a ragl. Pfednastaveny cas piipravy v
programu je 1 hodina. MiiZete ru¢né nastavit dobu pfipravy a to v rozsahu od 20
minut do 12 hodin s krokem po 5 minutach.




Program BAKE
Je urten pro peceni riznych nakypd, biskvitd, a kolatd z kynutého tésta. Pfednasta-
veny ¢as pfipravy v programu je 50 minut. Mizete ru¢né nastavit dobu pfipravy a to
vrozsahu od 20 minut do 4 hodin s krokem po 10 minutach.
Propeceni biskvitu je mozné provéfit pouZitim drevéné Spejle nebo pdrdtka. Jestli na nich
po vytaZeni nezistanou prilepeny zbytky tésta - biskvit je hotov.
Pri poutiti programu peceni se doporucuje vypnout funkci automatického ohrevu po-
krmd. Hotovy vyrobek vyjimejte z pfistroje hned po dokonceni, aby nenavihl. Jestli ne-
existuje jind moznost, miZete nechat vyrobek na krdtkou dobu v pfistroji se zapnutym
autoohrevem.

Program FRY

Program je urcen pro smazeni masa, ryb, driibeze a pokrmii z nékolika komponent.
Pfednastaveny ¢as pfipravy v programu je 15 minut.Je moznost ru¢niho zadani ¢asu
od 5 minut do 1 hodiny s krokem po jedné minuté. Funkce odlozeného startu neni v
tomto programu dostupna.
Po dosaZeni zadané teploty pristroj vydd zvukovy signdl.
Proti pfipdleni ingredienci doporucujeme dodrZovat pokyny z knihy recepti a ¢as
od casu promichdvat obsah misy. Pred opakovanym pouZitim programu FRY ne-
chte pfistroj vystydnout. Pro dosaZeni kiupaveé kirky se doporucuje smaZeni s
otevienym vikem.

Program YOGURT

Je urcen pro pfipravu domdcich jogurtl a kynuti tésta. Pfednastaveny ¢as pfipravy v
programu je 8 hodin. Je mozné rucné nastavit ¢as od 30 minut do 12 hodin s krokem
po 30 minutach. Pfi vkladani ingredienci dbejte, aby jejich objem nepFevySoval polovi-
nu objemu misy. Funkce autoohfevu neni v tomto programu dostupna.

Program BREAD

Doporutuje se k peceni riiznych druhdi chleba z p3eni¢né mouky s pfidanim Zitné mouky.
Program potita s plnym cyklem pfipravy od kynuti tésta do upeceni. Pfednastaveny ¢as
pripravy v programu jsou 3 hodiny.Je moznost rucniho zadani ¢asu pfipravy od 10 minut
do 6 hodin s krokem nastaveni po 5 minutach.

Maximalni doba poutiti funkce Autoohfev je ohraniceno tfemi hodinami. Nedoporutuje
se pouziti funkce Odlozeni startu,, protoze to miize mit vliv na kvalitu chleba.
Je tfeba potitat s tim, Ze v pribéhu prvni hodiny ¢innosti programu probiha kynuti
tésta a potom teprve peceni. Pfed pouZitim mouky ji doporucujeme prosit, aby se
prosytila kyslikem a odstranily se pfimésy. Pro zkraceni ¢asu a uleh¢eni pfipravy do-
porucujeme pouiti hotovych smési pro pfipravu chleba.
Pri vkldddni ingredienci dbejte, aby jejich objem nebyl vice nez polovina uZitecného
objemu misy.
Pri nastaveni casu méné nez 1 hodina ihned po stlacent tlacitka Start zacne proces pe-
Ceni. Aby se chléb propekl rovnomérné, po zaznéni zvukového signdlu je tieba jej otoCit.
POZOR! Pro vytaZeni chleba z pristroje pouZijte kuchyiiské rukavice.
Neotvirejte viko pfistroje v dobé kynuti tésta! Zavisi od toho kvalita pe¢eného produktu.

Program SLOW COOK

Program je urcen pro pfipravu duseného masa, kolena a také peceného mléka. Pred-
nastaveny ¢as pfipravy v programu je 3 hodiny. Je moznost ru¢niho zadani ¢asu pfi-
pravy od 5 minut do 12 hodin s krokem nastaveni po 10 minutach.

Program EXPRESS

Program je urcen pro pfipravu ryze a sypkych kasi na vodé.

Program predpoklada automatické vypnuti pfi Giplném odpafeni vody. Moznost ruc-
niho nastaveni doby pfipravy a také funkce OdloZeni startu a Autoohfev jsou v tomto
programu nedostupné.

Pro spusténi programu pfipravy v pohotovostném rezimu stisknéte tlacitko Start .
Rozsviti se indikatory rezimu pfipravy a podsviceni tlacitka Start . Spusti se nasta-
veny program.

Jestli nebylo pii pouziti automatickych programi dostizeno pozadovanych vysledkd,
podivejte se do Cdsti Tipy na vareni , kde je mozné najit odpovédi na nejcastéji otdzky
a ziskat nutnd doporuceni.

.DODATECNE MOZNOSTI

Kynuti tésta

Priprava fondue

Smazeni ve fritéze

Pfiprava tvarohu, syra
Priprava détskych pokrmd
Sterilizace nadobi
Pasterizace tekutych potravin

IV.UDRZBA PRISTROJE

V3eobecna pravidla a doporuéeni

«  Pfed prvnim pouzitim pfistroje a také pro odstranéni zapach jidla z pfistroje
po skonteni vareni, doporu¢ujeme do misy poloZit polovinu citronu a zapnout
na 15 minut program STEAM .

«  Nenechavejte v zavieném hrnci misu s hotovym jidlem nebo naplnénou vodou
déle nez 24 hodin. Misu miZete ulozit do lednicky a v pfipadé potieby jidlo
ohfat v pfistroji s pomoci programu ohfevu.

« Jestli dlouhou dobu pfistroj nepouzivate, odpojte jej ze sité. Pracovni komora
vtetné ohfivaciho télesa, misa, vnitini poklitka, parni a zpétny ventil i kontej-
ner kondenzatu musf byt ¢isté a suché.

«  Drive, nez pristoupite k Cistéti pristroje, presvédcte se,zda je pfistroj odpojen
od sité a vychladly. Pfi ¢isténi pouzivejte mékky hadrik a jemné prostedky na
myti nddobi.

@ ZAKAZUJE SE pii Cistént pristroje pouzivat hrubé ubrousky, houbicky nebo abrazivni

pasty (jestli to neni povoleno v tomto ndvodu). Je nepripustné také pouZiti chemicky
agresivnich nebo jinych ldtek nedoporucenych ke styku s potravinami.

ZAKAZUIE SE ponorovat pfistroj do vody a nebo jej umistovat pod proud vody!

«  Budte pozorny pfi CiSténi gumovych detaild pfistroje, jejich poskozeni miize
mit za nasledek $patné fungovani pfistroje.

«  Téleso vyrobku je mozné Cistit podle potfeby. Misu, vnitni ocelovou poklicku,
snimatelny parni ventil a zpétny ventil je nutno Cistit po kazdém poutZiti pfistro-
je. Kondenzat, vznikajici v procesu pfipravy jidla v pfistroji odstrafiujte také po
kazdém pouZiti pfistroje. Vnitfni povrch pracovni komory Cistéte podle potreby.

Cisteéni télesa

Cistéte téleso vyrobku mékkym vihkym kuchyfiskym ubrouskem nebo houbi¢kou. Je
mozné pouzit jemné prostiedky na myti nadobi. Aby nebyly na télese mapy od vody,
doporucujeme vytfit jeho povch do sucha.

Cigténi misy

Misu miizete myt jak ru¢né, s pomoci mékké vihké houbicky s pouzitim prostfedku na
myti nadobi, tak i v my¢ce nadobi (v souladu s doporucenimi vyrobce).

Pii silném zneciSténi nalijte do misy teplou vodu a nechte ji néjakou dobu odmotit.

Potom provedte vycisténi.

Nutné protfete vnéjsi povrch misy do sucha, dfive nez ji polozite do télesa pfi-
stroje.

Pii Castém pouzivani misy je mozna plna nebo tastetna zména barvy jejiho vnitfniho
nepfilnavého povrchu. To neni pfiznakem vady misy.

Otevfete viko pfistroje.
Na spodni vnitini strané ve stfedu vika najednou stisknéte oba plastikové fixa-
tory. Bez velkého usili tahnéte vnitfni hlinikovou poklicku k sobé a dold, aby se
odpojila od hlavniho vika.
3. Protfete povrch obou vitek vihkym kuchyriskym ubrouskem nebo houbickou. V pfi-
padé potreby vymyjte poklicku pod proudem vody s pouzitim prostfedku na myti
nadobi. Pouzit mycku nadobi se nedoporutuje.
Vytrete obé vitka do sucha.
Vlozte hlinikovou poklicku do hornich drazek v dolni ¢asti hlavniho vika. Spojte
snimaci hlinikovoo poklicku s hlavnim vikem. Pfi pouziti nevelké sily, lehce stlac-
te fixatory do zaklapnuti.

Cigténi snimatelného parniho ventilu

Parni ventil je umistén ve specialnim lizku na vrchnim viku pfistroje a je slozen z
vnitfniho a vnéjsiho plasté.

1. Opatrné sejméte vnéjsi plast za vystupek v prohlubni vika nahoru a na

Cigténi vnitini hlinikové poklitky
1.
2.

bl

ebe.

2. Stisgknéle plastikovy fixator na dolni strané ventilu a sejméte vnitini
plast.

3.V pfipadé potieby opatrné sundejte gumicky ventilu. Promyjte vSechny ¢asti
ventilu.

4. Sestaveni ventilu provedte v obraceném poradi: vlozte gumicky na misto, sestav-
te k sobé fixatory zakladni ¢asti ventilu s odpovidajicimi vystupky na vnitfnim
plasti a spojte je do zaklapnuti. Pevné umistéte parni ventil do lizka ve viku
pristroje.

POZOR! Aby nedoslo k deformaci gumicky ventilu, nekrutte a nevytahujte ji pfi mani-
pulaci a myti.

Odstranéni kondenzatu

Vtomto modelu se kondenzat shromazduije ve specialni dutiné vevnitf pfistroje kolem
misy. Po kazdém pouZiti pfistroje odstrante z dutiny kolem misy kondenzat s pomoci
kuchynské utérky.

Cigténi vnitini Easti

V ptipadé presného dodrzovani pokynii tohoto navodu je pravdépodobnost, ze se nachd-
zi kapaliny, drobné Casti jidla a nebo odpad uvnitf spotfebice minimalni. Jestli doslo k
zasadnimu uspinéni pracovni komory, je tfeba vycistit povrch komory, abychom predesli
nespravné ¢innosti pristroje nebo zavadé.
@ Drive, nez pristoupite kvycisténi vnitini dsti pristroje, plesvédcte se,Ze je odpojen od sité
avychladly!
Botni stény vnitini ¢asti, povrch ohfivaciho disku a plast hlavniho teplotniho senzo-
ru (je umistén ve stfedu ohfivaciho disku), je mozné vyistit s pomoci vihké (ne
mokré) houbicky, nebo ubrousku. Jestli pouzijete myci prostedky, je nutno diikladné
odstranit jejich zbytky, aby nedoslo pfi nasledujici pfipravé pokrmii k nechténému
projeveni zapachu.
Jestlize dojde k padu cizich télisek do prohlubné kolem hlavniho teplotniho senzoru,
opatrné je odstrarite s pomoci pinzety, netlacte pfi tom na plast senzoru. Pfi zapiné-
ni povrchu ohfivaciho disku se pripousti poutiti stfedné tvrdé vihké houbicky, nebo
plastového kartacku.
Pii Castém pouzivdni pfistroje je moZné, Ze se Casem Cdstecné, nebo zcela zméni
barva ohfivaciho disku. To neni priznakem defektu pfistroje a nemd vliv na jeho
Cinnost.

V.RADY PRO VARENI
Chyby pfi vafeni a zpiisoby jejich odstranéni

V nize predstavené tabulce jsou vybrany typické chyby, vznikajici pfi pfipravé pokrmd
ajsou také predstaveny jejich mozné priciny a feseni.



POKRM NENi HOTOVY DO KONCE

Mozné pritiny

Zapoméli jste zaviit, nebo nedovreli jste viko pfi-
stroje a proto teplota pfipravy nebyla dostate¢né
vysoka.

Misa a ohfivaci ¢ast nejsou v pevném kontaktu,
proto nebyla teplota pfipravy dostate¢né vysoka

Nespravny vybér ingredienci pokrmu. Dané ingredienty
nejsou vhodné pro pfipravu vami vybranym zpiisobem
anebo jste vybrali nevhodny program pfipravy.
Soutasti jsou nafezany piili$ veliké, nebo neni do-
drzen pomér vloZenych potravin.

Nepresné jste nastavili (rozpotitali) dobu pripravy.
Vami vybrany recept se nehodi pro pfipravu v daném
spotrebici

PFi pfipravé na pafe: v mise je pfili§ malo vody pro
vznik dostatecné hutné pary

Zalili jste do misy pfili¥ mnoho
L rostlinného oleje
Pii smazeni
Prebytek vlhkosti v mise

Pii vafeni: vzkypéni vyvaru pfi vafeni produktd se
2zvysenou kyselosti

V procesu kynuti se tésto pfile-
L pilo k poklicce a zakrylo ventil
Pfi peceni (tésto | vypousténi pary
se nepropeklo)
Vlozili jste do misy pfilis mnoho
tésta

POKRM SE PREVARIL

Spletli jste se pri
nastaveni (rozpo
rozméry ingredienci

ybéru typu produktu nebo pfi
) doby pripravy. PFili§ malé

Po ukonceni pfipravy pokrm stal pfili§ dlouho na
autoohfevu

PRI VARENi PRODUKT KYPI

Pti vateni mlétné kase mléko kypi

Ingredience pred vafenim nebyly pfipraveny, nebo
byly pfipraveny nespravné ($patné promyty atd.).
NedodrZzeny proporce ingredienci, nebo nespravné
vybran druh potraviny

Zpiisoby odstranéni
V dobé pripravy zbytecné neotevirejte viko pfistroje.

Zavirejte viko do zaklapnuti. Pfesvédcete se, Ze nic nepfekaZi pevnému za-
viteni vika pfistroje a gumoveé tésnéni na vnitfni poklicce se nedeformuje.

Misa musi byt vloZena do télesa pfistroje rovné, pevné pfiléhajice dnem
k ohfivacimu disku.

Presvédcete se, ze v pracovni komofe hrnce nejsou cizi predméty. Nedo-
pustéte znecisténi ohfivaciho disku

Pouzivejte pokud moZno provérené, (adaptované pro tento model) recep-
ty. Pouzivejte recepty, kterym mizete divérovat.

Vybér ingredienci, jejich nafezani, proporce vlozenych potravin, vybér
programu a doby pfipravy musi odpovidat vybranému receptu

Nalévejte vodu do misy bezpodmine¢né v objemu, doporu¢eném v receptu.
Jestli pochybuijete, provéfte troven vody v pribéhu pripravy

Pri obycejném smazeni je dostatecné, kdyz olej pokryva dno misy tenkou vrstvou.
Pii smazeni ve fritéze dodrzujte pokyny podle receptu

Nezavirejte viko hrnce pfi smazeni, jestli je to napsano v receptu. Zmraze-
né potraviny nejdfive rozmrazte a slijte z nich vodu

Neékteré potraviny potfebuiji specialni pfipravu pfed vafenim: promyti,
pasirovani, prazeni a t.p. Dodrzujte pokyny ve Vami vybraném receptu

Vkladejte do misy tésto v mensim objemu

Vyndejte peteny vyrobek z misy, obratte jej a znovu vlozte do misy, pokra-
Cujte v peceni. Pristé vkladejte do misy tésto v men3im objemu

Poutzijte provéreny (adaptovany k tomuto modelu pristroje) recept. Vybér
ingredienci, jejich nafezani, proporce vlozenych potravin, vybér programu
a doby pripravy musi odpovidat doporucenim dle vybraného receptu

Dlouhé pouziti funkce autoohfevu neni Zadouci. Jestli je ve Vasem pfistroji za-
lozena moznost vypnuti této funkce v predstihu, miiZete tuto mozZnost vyuzit.

Kvalita a vlastnosti mléka zaviseji od mista a podminek jeho vyroby. Do-
porutujeme pouzivat jen ultrapasterizované mléko s tucnosti do 2,5%.V
ptipadé potfeby jej miZete trochu zfedit pitnou vodou

Pouzivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento model) recepty.
Vybér ingredienci, zpisob jejich pfipravy, proporce viozenych potravin, vybér
programu a doby pfipravy musi odpovidat doporucenim vybraného receptu.

Celozrnné kroupy, maso, ryby a mofské produkty diikladné promyvejte do
Cisté vody

JIDLO SE PRIPALUJE

Misa byla nedostate¢né umyta po predchozim
pouziti.

Antihoflavy povrch misy je poskozen

Celkovy objem vloZeni je men3i, nez doporuceny v
receptu

Nastavili jste pfili dlouhou dobu pfipravy
Pii smazeni: zapoméli jste dolit olej do misy, ne-

promichavali, nebo pozdé otaceli pfipravované
pokrmy

Pii duseni®: v mise je nedostatek vody

Pii vafeni*: v mise je pfilis malo tekutin (nejsou
dodrzeny proporce ingredienti)

Pfi peceni: nevymazali jste pfed pfipravou vnitini
povrch misy maslem

PRODUKT ZTRATILSVOJI FORMU
Prilis ¢asto jste michali produkt v mise
Nastavili jste pfili§ dlouhou dobu pfipravy
PEKARSKY VYROBEK JE VLHKY

Byly pouzity nevhodné ingredienty, dajici pfili§ vody
(prili$ $tavnaté ovoce nebo zelenina, zmrazené
produkty, smetana atd.)

Nechali jste hotovy vyrobek v uzavieném pfistroje

PEKARSKY VYROBEK NEVYKYNUL
Vejce s cukrem nebyly plné uslehany
Tésto dlouho stalo s kypici pfisadou
Neprosali jste mouku, nebo $patné promisili tésto
Jsou chyby ve vlozenych ingredientech

Vami vybrany recept se nehodi k peceni v tomto
modelu pfistroje

Pred zatatkem vareni provéfte, je-li misa ¢isté vymyta a antipfipalovaci
povrch neni poskozen

Pouzijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept.

Nastavte kratsi dobu pfipravy, dodrzujte pokyny podle receptu, adaptova-
ného pro dany model pristroje

Pri normalnim smazeni nalejte do misy tolik rostlinného oleje tak, aby
pokryl dno misy tenkou vrstvou. Rovnomérného prosmazeni dosahnete
periodickym promichavanim nebo obracenim v urcitém tase

Dolejte do misy vice vody. V dobé pfipravy neotevirejte zbytetné viko
hrnce

Dodrzujte spravné proporce tekutin a pevnych ingredientd

Pred vlozenim tésta vymazte dno a stény misy maslem nebo rostlinnym
olejem (to neznamena nalit olej do misy!)

Pii obycejném vafeni promichavejte jidlo ne castéji, nez kazdych 5-7
minut

Zkratte dobu pfipravy, nebo dodrzujte pokyny podle receptu, adapto-
vanému pro tento model pfistroje

Vybirejte ingredienty v souladu s receptem na peceni. Snazte se vybirat
ingredienty s nevelkym obsahem vlhkosti, nebo je pouzijte v minimalnim
mnozstvi

Snazte se vyjimat vyrobky z pfistroje ihned po dokoncent.V pfipadé potte-
by miZzete nechat vyrobek v hrnci se zapnutym I{

Pouzivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento model) re-
cepty. Vybér ingredientd, zpisob jejich pfipravy, proporce vlozenych
potravin, vybér programu a doby pfipravy musi odpovidat doporu¢enim
vybraného receptu

V fadé modelii REDMOND v programech STEW a SOUP se pfi nedostatku vody v mise zapind systém ochrany od prehfdti pristroje. V
takovém pripadé se program pripravy vypind a pfistroj pfechdzi do rezimu autoohfevu.



RMK-M451E

Souhrnna tabulka programii vaFeni (vyrobni nastaveni)

Kufeci filé (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 20
Masové knedlicky/karbanatky 500 800 25/40
Ryba (filé) 300 800 15
2 min - 15h/ 1 min Motsky koktejl (rychle zmrazeny) 300 800 5
MULTI- Priprava rozmanitych jidel s moZnosti zadani . V ptipadé, Ze teplota je N )
COOK teploty a doby vafeni 00:30 Vvy3i nez 130°C: v v v Brambory (rozfezané na ¢tvrtiny) 500 800 20
2min -2 hod /1 min .
Mrkev (kostkami na 1,5 -2 cm) 500 800 35
" _— - . 10 min - 2 hod / v v v
PILAF Pfiprava rlznych druhd pilafu 00:35 5 min Repa (rozfezana na étvrtiny) 500 1500 90
Priprava v pafe zeleniny, ryby, masa, stfedoasij- . 10 min - 2 hod / Zelenina (Cerstvé zamrazena) 500 800 5
STEAM skych mantd, dietickych a vegetarianskych jidel 00:30 5 min v v v
Vejce kufeci 5 kom. 800 10
SOUP Priprava rozmanitych polévek a vyvarii (rusky 00:40 20 min - 8 hod / v v v
bors¢, masova polévka apod.) . 5min Je tfeba pfipomenout, Ze se jednd o vSeobecnd doporuceni. Skutecnd doba pripravy se miZe [isit od doporucenych hodnot v zdvislosti
od vlastnosti konkrétni potraviny a také od Vasich chutovych ndvyku.
PASTA Priprava téstovin podle riznych receptl 00:08 | 2min—1hod/1min v . 3
i pro pouZiti teplotnich reZimii v prog MULTICOOK
STEW Duseni zeleniny, masa, ryby 1:00 0 '"'"S:mlrz hod / v v
35°C | Nakynuti tésta, pfiprava octu 105°C | Pfiprava aspiku, huspeniny
Peleni babovek, piskotd, nakypd kvasnicovych " 20 min — 4 hod / o " . . o i~
BAKE Kolatd a kolacd z listového tésta 00:50 10 min v v 40°C | Pfiprava jogurtli 110°C | Sterilizace
FRY Smatent zeleniny, masa, dribeze 00:15 | Smin—1hod/1min v v 45°C | Kvaseni na kysané mlécné vyrobky 115°C | Priprava cukrového sirupu
50°C | Kvaseni 120°C | Pfiprava peteného kolena
. - . ; 30 min — 12 hod /
YOGURT | Pfiprava riznjch druhi jogurtu 8:00 30 min v 55°C | Priprava mlétnych a krémovych bonbond 125°C | Priprava dueného masa
BREAD Pedeni chiéba 300 10 mir51 ;“?‘ hod / v v 60°C | Priprava zeleného Caje, détské vyzivy 130°C | Priprava nakypu
o n 5 n o | Osmazeni hotovych jidel pro vytvoreni kfehké a
. 65°C | Vareni masa ve vakuovém baleni 135°C 2 Lo
gé%vl! Pomalé vafeni zeleniny, masa, ryby 3:00 5 m'"m_ #nh(’d / v v Kfupaveé kirky
70°C | Priprava punce 140°C | Uzeni
==
gg 75°C | Pasterizace, pfiprava bilého ¢aje 145°C | Upeteni zeleniny a ryby v alobalu
=2 o . . o P
expRess | RYChla priprava ryze, sypkych kasi z riznjch | g g 80°C | Priprava svafaku 150°C | Upeteni masa v alobalu
druhd krup 23
gg 85°C E;'%ﬁ;?at‘)’jmhu nebo jdel, vyzadujicich delsi ¢as 155°C | Smazeni vyrobkii z kynutého tésta
So
== 90°C | Priprava Cerného Caje 160°C | Smazeni dribeze
o Tady je uvedena primérmd pracovni teplota topného télesa 95°C | Priprava mléénych kadi 165°C | Smazeni steaki
Doporutené doby pfipravy riiznjch potravin na pare 100°C | Pfiprava pénového cukrovi nebo dzemu 170°C | Pfiprava hranolek, kufecich nuget
DSRS0 oo
Filé z vepfového/hovéziho masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 30/40 VI.DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
Filé ze skopového masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 40 Dodatecna vybaveni nejsou soutasti multikuchyfie REDMOND RMK-M451E. Pofidit si je nebo dozvédét o novinkach firmy REDMOND

a jeji produkci miiZete na wébové strance www.redmond.company ¢i v obchodech autorizovanych prodejcd.




VII.MOZNE NESPRAVNOSTI,JEJICH PRICINY AZPUSOBY ODSTRANENI

Nespravnost

Na displeji se obje-
vila zprava o chy-
bé:E1-E4

Pfistroj nelze za-
pnout

Pokrm se pfipravu-
je velmi dlouho

V dobé pripravy
pod vikem pfistroje
unika para

Mozné pficiny
Systémova chyba, je mozna porucha fidici jednotky
nebo ohfivaciho elementu

Privodni $fidira neni zasunuta v pfistroji a nebo v za-
suvce

Nespravnost elektrické zasuvky

Neni napéti v siti

Problémy s napétim v siti (napéti v siti kolisa, nebo je
nize normy)

Mezi misu a ohfivaci ¢ast se dostal nezadouci predmét
nebo castecky (odpad, kroupy, kousky jidla)

Misa je v télese pfistroje umisténa nespravné
Ohfivaci disk je silné za$pinén
Misa je v télese pfistroje umis-
téna nespravné

Je narudena herme-
ticnost styku misy a
vnitfni poklicky
hrnce

Viko neni zakryto pevné, nebo
se pod nim nachazi nezadouci
predmét

Tésnici gumicka na vnitfni po-
klicce je velmi $pinava, prekrou-
cena nebo poskozena

Zpiisob odstranéni

Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout.
Pevné zaviete viko a znovu zapojte do sité

Presvédcte se, Ze snimaci pfivodni kabel je zasu-
nut v pfislusny konektor na pfistroji i v zasuvce
Pripojte pfistroj do funkéni zasuvky

Zkontrolujte, je-Li napéti v siti. Jestli neni, obratte
se na bytové druZstvo

Provéfte stabilitu napéti v siti.Jestli je nestabilni,
obratte se na bytové druzstvo

Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout.
Odstrante nezadouci predmét nebo Castecky

Usadte misu rovné, bez pokfiveni

Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout.
Vycistéte ohfivaci disk

Usadte misu rovné, bez pokfiveni

Provéite, nejsou-li mezi vikem a télesem pfistro-
je nezadouci predméty nebo castecky (odpad,
kroupy, kousky jidla). Zavirejte vzdy viko hrnce do
zaklapnuti

Provéfte stav tésnici gumicky na vnitfni poklicce
pfistroje.Je mozné, Ze ji je tfeba vyménit

Pokud se problém nepodafilo vyresit, obratte se na autorizované servisni stredisko.

2

starého zafizeni jsou povinni je pfinést do specializovanych sbé)
program{im na zpracovani druhotnych odpadii a ochrané od zamof

Ekologicky Cisté upotiebeni (likvidace elektrického a elektronického zafizeni)
Likvidaci obalu, navodu k pouZiti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim programem na
zpracovani druhotnych odpadu. Projevte zajem o ochranu zivotniho prostedi: nevyhazujte takové predméty spolu s
béznym bytovym odpadem.
Pouzité (staré) pfistroje se nemaji vyhazovat s béznym domacim odpadem, musi se likvidovat oddélené. Majitelé

ych mist, nebo odevzdat v pfislusné organizaci. Pomahate tim
cich latek.

Tento pfistroj je oznaten v souladu s Evropskym nafizenim 2012/19/EU, regulujici likvidaci elektrického a elektronického zafizeni.

Toto nafizeni vymezuje zakladni pozadavky na zpracovani a likvidaci odpadui od elektrickych a elektronickych pfistrojd, platné na
celém Gzemi Evropské unie.



ﬁ Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj jg, by mdc siegngc po nig w razie
potrzeby. Odpowiednie uzytkowanie urzqdzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

Srodki bezpieczeristwa i wtasciwego uzytkowania w instrukeji obstugi nie zawieraja opisu wszystkich sytuacji, ktére moga
wystapic podczas uzy i dzenia. Podczas ia z dzenia uzy i inien zachowa¢ Znosc.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

v Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia, powodowane nieprzestrzeganiem wymogow
bezpieczerstwa i zasad eksploataci wyrobu.

v Dane urzgdzenie elekiryczne st sprastem wielofunkeyjnym do przygotowgwania Jedzenia wwarun-
kach domovnﬁch i moze by¢ uzywane w mieszkaniach, domach podmigiskic Lub w innych podobnych
warunkach eksploatacj nieprzemystowej, Przemystowe Lub inne niezgodne z powyzszymi zasadami
Korzystanie z urzadzenia bedzie uznane za naruszenie warunkow prawidtowe] eksploatacji wyrobu. W
takim wypacku producent nie ponosi odpowiedzialnosci za maliwe skutki,

v Praed poataczeniem urzadzenia do Sieci elektryczneLsprawdz’, 2y jej napiecie jest 2godne 2 wartostia
nominalng napiecia urzadzenia [ﬁlatrz: charakterystyki techniczne ub tabliczke fabryczng wyrobu),

v Wprzypadku korzystania z przedtuzacza, zwrdc uwa%e,aby odpowiadat on mocy urzadzenia - niezgod-
n0SC 2 parametrow mae do(i)rowqdzié o 2warcia lub przegrzania sie kabl, .

v Unzadzenie pockacze tyko do gniazdek, posiadajlcych Uziemienie - est obowizkowy wymag bezpie-
coenstiva w clu unikniecia porazenia pradem elektrycznym.Korzystaja 2 praectuzaca, upewni i ze
on takie posiada uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jeqo korpus, misa i elementy metalowe nagrzewajq
siel Zachowaj ostroznosc! Korzystay z rekawic kuchennych. W celu unikniecia oparzen
8orch parq nie nachylaj sie na urzqdzeniem podczas otwierania pokrywy.

' d{qcza}z' urzazenie od zaslania zaraz o zakorcaeniu orzystania, podceas caysaczenia lub paenosze-

nia 0. Rabel zaslana ockacza] suchymi rehom, trzymajac go 13 Wtyczke, a nie za przewod.

v Nie praeciagaj kabla zaslgacego w przejsciach drzwiowych Lub w poblizu 2rodek ciepta. Zwraca] uwa-
Ee, by kabel zasilajacy nie skrecat sie 1 nie zaginal, nie stykat sie z ostrymi przedmiotami, rogami i
rawedziami mebli

PAMIETAY: praypadkowe uszkodzenie kabla moze doprowadzic do usterek, ktdre nie sq

objete warunkami gwarangj,  takze do porazenia prdem elektrycznym. Uszkodzony

kabel zasilajqcy wymaga bezzwioczneg' Wymiany w centrum Serwisowym.
v Niestawiaj urzadzenia na miekkiej powierzchni i nakrywa] go podczas pracy -~ moze to doprowadzic
(o przegrzania | awari urzadzenia

v Korzystanie 2 rzadzenia na wolnym powietrzu jest niedopuszczalng - dostanie s wilgociub praed-
Emotpw postronnych do wnetrza korpusu urzadzenia moze doprowadziC do Jego powaineqo uszko-
Zeni.
v Praed rozpoczecem czysacaenia urzqdzenia upewnij ie e jest ono ockaczone od e elektryczne
Catkowicie ostyoto. Uwanie przestrzega) wskazowek w zakrese czyszczenia urzgdzenia.

ZABRANIg\ ’SIE 2anurzac korpus urzqdzenia w wodzie lub umieszczac go pod strumie-
niem wody!
' Podczaszm%;nypozycjielementugrzewczegoobowiqzkowouiywajszczypiec,znajdujqcychsiewzesta-
Wie - pozwol 0 2apobiec oparzeniom ub innym przypackowym urazom.
' Podczasustawianiaelementugrzewczegowrfozyqigornejupewnijsie,iejestondoktadnieumieszczo-
Ny wrowkach Komory robocze urzadzenia. Nieprawictowe ustawienie elementu grzewczeqo maze do-
prowadzic do swobodnego przemieszczenia s w procesie eksploatacj urzqdzenia i jego uszkodzena.

Do zdejmowania szczypiec obowigzkowo uzywaj rekawicy termoizolacyjnej. Zabrania
Sie dotykania elementu grzewczeqo rekoma niezaleznie od jego rozmieszczenia!

W celu unikniecia porazenia prqdem elektrycznym nie zmieniaj pozycji elementu grzew-
(zeqo jezeli urzqazenie jest podtgczone do sieci elektryczngy!

Zabrania sie zomykania pokrywy urzqdzenia, jezeli tarczowy element grzewczy ustawr-
ony/_estwpoz{(vC/; gome). S ' '
v Duieciwwieku § 1t 1 wieceoraz osoby z ograiczonymi zdolnoSciam fycznymi sensorycznymi lub
umystowymi Lub nieposiadajace wiedzy b dowiadczenia moga korzystaC z urzadzenia pod warun-
kiem, ze Deda one nadzorowane i/lub zostang poinstruowane na temat Korzystania z teqo urzadzenia
W sposth bezpieczny oraz maja Swiadomos¢ potencjaln!ch aaqroe,wynikacych zjego uiytkowania
Dzieci powinny znajdowac sie pod nadzorem, aby nie dopuscic do zabawy z urzadzeniem. Urzadzenie
oraz kabel zasiajay przechowuj w miejscu niedosteé)nym dla dzieci ponize) § Lat Czyszczenie i obstuga
Urzadzenia nie powinny byc przeprowadzane przez dzieci bez nadzory 050b dorastych.
' Materiaig pakunkowe (pianka, styropian itd) mogq by niebezpieczne dla dzieci Isnieje ryzyko zadte
wienial Przechow je W miejscu niedostepnym dla daieci,
Zabroniona jest samodzielna naprawa urzadzenia lub wprowadzanie zmian wjego budowie. Naprawe
Urzadzenia powinien przeprowadzac wytacznie specjalita autoryzowaneqo centrum senvisowego.Nie-
fachowo wykonana naprawa moze doprowadzic do zepsucia urzadzenia, Obrazen i uszkodzenia miena.

@ UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jokimkolwiek wadliwym dziatani.



Charakterystyki techniczne

Model RMK-M451E
Moc. 860-1000 W
Napiecie 220-240V,50/60 Hz
Pojemnos¢ misy. 51
Powtoka mi i ceramiczna ji
Swi LED

Panel sterowania (schemat A2, str. 4)

1. Przycisk Cancel/Reheat” (,Anuluj/Odgrzewanie”) - wlqtzenle/wytaczemefunkql
odgrzewania; przerwanie dziatania programu przygotowy N

Ustawienie czasu przygotowywania

W urzadzenie mozna samodzielnie ustawiac czas przygotowywania we wszystkich
programach, z wyja progi LEXPRESS'". Doktadnos¢ zmiany i mozliwy zakres

wprowadzonych parametrow.

2. Przycisk Time Delay” (,0pdzniony start”) — wtaczenie trybu ustawienia opdznio-
nego startu.

3. Przycisk ,Menu” (,Menu”) — potwierdza wybor automatycznego programu przy-

Zawor parowy

Pokrywa wewnetrzna

Wymiary. 308 x 305 x 245 mm
Waga netto 43 kg
Programy

1. MULTICOOK 8. BAKE (WYPIEKI)

2. PILAF (PILAW) 9. FRY (SMAZENIE)

3. STEAM (PARA) 10. YOGURT

4. SOUP (ZUPA) 11. BREAD (CHLEB)

5. PASTA (MAKARON) 12. SLOW COOK (DUSZENIE NAWOLNYM
6. PORRIDGE (OWSIANKA) OGNIU

7. STEW (DUSZENIE) 13. EXPRESS

Funkcje

,MASTERCHEF LITE" ie czasu i y przygotowywania w procesie dziatania

programu). jest
.MASTERFRY” (podnoszony element grzewczy).... j

Podtrzymywanie temperatury gotowych dan (podgrzewanie automatyczni do 12 godzin
Wstepne udtaczeme podgrzewania automatycznego. jest
potraw. do 12 godzin
Opoznlony start. do 24 godzin
Odtaczenie sygnatow dzwi h jest
Zestaw
Multikuchnia 1sat.
Misa 1sat.
Naczynie do przyg ywania na parze. 1szt.
Chochla lsat.
tyzka ptaska szt
Miarka 1 szt.
Szczypce do misy 1szt.
Stoiczki do jogurtu 6 szt
Patelnia 1sat.
Szczypce 1szt.
Ksigzka przepisow kulinarnych 1szt.
Uchwyt na tyzke ptaska/chochle 1szt.
Instrukcja obstugi 1szt.
Ksigzeczka serwisowa. 1szt.
Przewod zasilajacy. Lsat.

Producent zastrzega sobie prawo do wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a
takze do zmiany jego charakterystyk technicznych w procesie doskonalenia swojej produkcji
bez dodatkowego powiadomienia o tych zmianach. W danych technicznych dopuszcza sie
odchylenie 10%.

Budowa modelu (schemat AL, str. 3)

1. Pokrywa urzadzenia 12. Chochla

2. Pierécien uszczelniajacy 13. Naczynie do przygotowywania na
3. Zdejmowana pokrywa wewnetrzna parze

4. Otwor do wyjscia pary 14. Uchwyt na tyzke ptaska/chochle

5. Misa 15. Miarka

6. Przycisk otwierania pokrywy 16. Szczypce do misy

7. Panel sterowania z wyswietlaczem 17 Przewdd zasilajacy

8. Korpus 18. Podnoszony element grzewczy

9. Uchwyt do przenoszenia 19. Patelnia

10. Zdejmowany zawor parowy 20. Stoiczki do jogurtu

11. tyika ptaska

gotowy
4. Wyswietlacz.
5. Przyclsk Min/Z (,Min/~") — wybdr automatycznego programu przygotowania,

zmniejszenie temperatury, wybor ilosci minut.

6. Przycisk,Hour/+" (,Godzina/+") - wybdr automatycznego programu przygotowa-
nia, zwigkszenie temperatury, wybor ilosci godzin.

7. Przyusk Start” (,Start”) — wigczenie zadanego trybu przygotowywania.

Budowa wyswietlacza (schemat A2, str. 4)

Wskazniki programow automatycznych.
Wskaznik trybu opdznionego startu.

Wskaznik trybu przygotowywania.

Wskaznik wartosci czasu.

Wskazniki trybu podgrzewania automatycznego.
Wskaznik programu ,EXPRESS”.

Wskaznik trybu odgrzewania.

Wskaznik odtaczenia sygnatow dzwigkowych.
Wskaznik wartosci temperatury.

|.PRZED PIERWSZYM WLACZENIEM

Ostroznie wyjmij wyréb i jego czesci z kartonu. Usun wszystkie materiaty opakunkowe.

C Obowigzkowo pozostaw na miejscu naklejki ostrzegawcze, naklejki-wskazowki i tablicz-
ke z numerem seryjnym wyrobu na jego korpusie!

Po rranspmowamu lub przechowywaniu urzqdzema W niskiej temperaturze nalezy pozosta-
Wwic je w temperaturze pokojowej na co najmniej 2 godziny przed wigczeniem.
Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotna Sciereczka. Przemyj mise ciepta wodg z odrobing
ptynu do mycia naczyn. Doktadnie wysusz. Przy pierwszym uzyciu mozliwe jest poja-
wienie sie nieprzyjemnego zapachu, co nie $wiadczy o niesprawnosci urzadzenia. W
takim przypadku oczys¢ urzadzenie.

e mpano

@ UWAGA! Nie wolno podnosic urzqdzenia z miski wypetnionej za uchwyt.

Nie wigczajcie urzqdzenia bez zainstalowanej na wewngtrz misy a lub z pustq misq — przy
przypadkowym uruchamianiu programu przygotowania to doprowadzi do krytycznego prze-
grzania lub do dzenia powtoki ljqcej. Przed. iem produk-
tow wlejcie do misy troche oleju roslinnego lub oleju stuneczmkowego

II.UZYTKOWANIE URZADZENIA

Ustawienie zegara

Podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej. Nacisnij i przytrzymaj przycisk ,Hour/+” lub
Min/-"Wskaznik godziny biezacej na wyswietlaczu zacznie migac. W celu ustawienia
godzin nacisnij przycisk ,Hour/+", minut — przycisk ,Min/-". Zwiekszenie wartosci
godzin i minut odbywa sie niezaleznie od siebie. Po osiagnieciu wartosci maksymal-
nej ustawianie bedzie kontynuowane od poczatku zakresu. W celu szybkiej zmiany
wartosci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk. Po zakorczeniu ustawiania
czasu biezacego w ciagu 5 sekund nie naciskaj przyciskéw na panelu. Ustawienia beda
zachowane automatycznie.

Odtaczenie sygnatow dzwigkowych

W celu odtgczenia sygnatow dzwigkowych nacisnij i przytrzymaj przycisk ,Menu” w
dowolnym trybie.Na wyswietlaczu wyswieci sie wskaznik odtgczenia sygnatow dzwie-
kowych. W celu wigczenia sygnatow dzwigkowych ponownie nacisnij i przytrzymaj
przycisk ,Menu”.

o czasu zalezy od wybranego programu przyg y
Po wybraniu programu automatycznego i nacisnieciu przycisku,, Menu uzywaj przy-
cisku ,Hour/+",w celu ustawiania wartosci godzin, i przycisku ,Min/-" — w celu usta-
wienia wartosci minut. Zmiana wartosci godzin i minut odbywa sie niezaleznie od
siebie. Po osiagnieciu wartosci maksymalnej parametru ustawianie bedzie kontynu-
owane od poczatku zakresu. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj
odpowiedni przycisk.

W niektdrych programach automatycznych odliczanie ustalonego czasu przygotowania
zaczyna sie tylko wwczas, gdy urzqdzenie osiggnie ustawionq temperature. Na przyktad,
po nalaniu zimnej wody, ustawienia programu ,STEAM’, czas przygotowywania 5 minut,
uruchomienie programu i odliczanie wsteczne ustawionego czasu przygotowywania
rozpocznie sig po zagotowaniu sie wody i powstaniu wystarczajqco gestej pary w misie.
W programie ,PASTA” odliczanie ustawionego czasu przygotowywania rozpoczyna sie po
zagotowaniu sie wody i ponownym nacisnieciu przycisku ,Start”

Opdzniony start programu

Funkcja ,0p6zniony start” pozwala ustawi¢ godzine, na ktdrg danie powinno byc go-
towe (z uwzglednieniem czasu dziatania prog ). zas

startu wynosi 24 godziny. Domyslny czas opéznienia startu sktada sie z czasu dziata-
nia programu i czasu, niezbednego do osiagniecia przez urzadzenie parametrow ro-
boczych (jezeli jest to przewidziane ustawieniami fabrycznymi programu). Doktadnos¢
ustawienia czasu opéznionego startu — 1 minuta.

W celu zmiany czasu opdznionego startu po potwierdzeniu wyboru programu auto-
matycznego nacisnij przycisk ,Time Delay”. W celu zwiekszenia wartosci godzin naci-
skaj przycisk ,Hour/+". W celu zmiany wartosci minut — przycisk ,Min/-". Zmiana
wartosci godzin i minut odbywa sig niezaleznie od siebie. Po osiagnigciu wartosci

parametru ie 1e od poczatku zakresu. W
celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzyma] odpowiedni przycisk.

Podczas dziatania funkeji ,Opdzniony start” na wyswietlaczu pokazywany jest czas
biezqcy. Aby zobatzyc godzing, na ktdrq danie bedzie gotowe nacisnij i przytrzymaj
przycisk Time Delay”. Funkqa opdznionego startu dostepna jest dla wszyslk/ch auto-
matycznych progi y , Z wyjqtkiem prog Y’ PASTA" i
JEXPRESS”. Nie zaleca sig uzywanm Junkgji Opozn/anego startu’, jesli przeplx zawiera
produkty szybko psujqce sie (jajka, Swieze mleko, migso, ser itd).

Podtrzymywanie temperatury gotowych dan (podgrzewanie automatyczne)

Dana funkcja wtgcza sie automatycznie od razu po zakoriczeniu dziatania programu
przygotowywania i moze podtrzymywac temperature gotowego dania w granicach
70-75°Cprzez 12 godzin. Podczas dziatajacego podgrzewania automatycznego $wie-
ci sie wskaznik przycisku ,Cancel/Reheat’, na wyswietlaczu pokazany jest wskaznik
Podgrzewanie” i bezposrednie odliczanie czasu dziatania w danym trybie.

W razie potrzeby podgrzewanie automatyczne mozna wytaczyc, naciskajac i przytrzy-
mujac w ciagu kitku sekund przycisk ,Cancel/Reheat”.

Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego

Wtaczeme sig podgrzewania automatycznego po zakoriczeniu dziatania programu
nie zawsze jest to, w urzadzenie przewi-

dZ|ana jest mozliwos¢ wstepnego odlqczema danej funkcji podczas dziatania funkcji

,Opézniony start” lub g0 programu przygotowy . W tym celu podczas

dziatania programu nacisnij przycisk ,Start”. Aby ponownie wt3czy¢ podgrzewanie

automatyczne, ponownie naci$nij przycisk ,Start”.

Funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna dla programéw ,YOGURT,
LPASTA; ,EXPRESS” i w przypadku ustawienia w programie ,MULTICOOK” temperatury
przygotowywania ponizej 80°C.

Odgrzewanie potraw

Urzadzenie moze by¢ uzywany do odgrzewania zimnych dan. W tym celu:



Przetoz produkty do misy, wstaw ja do korpusu urzadzenia.

Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej.

Naciénij i przytrzymaj kilka sekund przycisk Cancel/Reheat”. Zapala si¢ odpowied-
nie wskazniki na wyswietlaczu i przycisku Timer rozpocznie bezposrednie odli-
czanie czasu odgrzewania.

Urzadzenie odgrzeje danie do 70-75°C i bedzie podtrzymywac go w takim stanie w
ciagu 12 godzin. W razie potrzeby odgrzewanie mozna zatrzymac, naciskajac i przy-
trzymujac w ciggu kilku sekund przycisk ,Cancel/Reheat”, dopki nie zgasng odpo-
wiednie wskazniki.

Dzieki funkcjom podgrzewania automatycznego i podgrzewania urzqdzenie moze za-
chowywac produkt w stanie gorqcym do 12 godzin, jednak nie zalecamy pozostawiania
dania w stanie gorgcym na czas dtuzszy niz dwie, trzy godziny, poniewaz niekiedy moze
to prowadzi¢ do zmiany jego wtasciwosci smakowych.

Funkcja ,MASTERFRY” (schemat A3, str. 5)

Urzadzenie wyposazony zostat w podnoszony element grzewczy. Dzigki temu istnieje
mozliwos¢ nie tylko uzywania w urzadzenia misy, ale réwniez patelni (wchodzi w sktad
zestawu).

W celach bezpieczeristwa pozycje elementu grzewczego nalezy zmieniac za pomocq
szezypiec (wchodzq w sktad zestawu urzqdzenia).

Do zdejmowania szczypiec obowigzkowo uzywaj rekawicy termoizolacyjnej. Zabrania
sie dotykania elementu grzewczego rekoma niezaleznie od jego rozmieszczenial
W celu umieszczenia elementu grzewczego w pozycji gorej, starannie podnies go do
oporu i delikatnie przekre¢ w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az
elementy zostang pewnie zamocowane w rowkach na Sciankach komory roboczej.

W celu umieszczenia elementu grzewczego w pozycji dolnej, unies go, aby mocowania
wyszty z rowkéw na Sciankach komory roboczej, i, delikatnie przekrecajac element
grzewczy zgodnie z kierunkiem wskazowek zegara, umiesc go starannie.

Nie rozpoczynaj zmiany pozycji elementu grzewczego, jezeli urzqdzenie jest podtqczo-
ne do sieci elektrycznej!

Zabrania sie zamykac pokrywe urzqdzenia, jezeli tarczowy element grzewczy ustawio-
ny jest w pozycji gornej.

W celu gotowania w urzqdzenie zaleca sie uzywanie wytqcznie patelni, ktora wchodzi
w sktad zestawu.

Funkcja ,MASTERCHEF LITE”

Otworz dla siebie jeszcze wiecej mozliwosci do tworczosci kulinarnej z nowa funkcja
,MASTERCHEF LITE"! JeZeli program ,MULTICOOK" pozwala ustawiac parametry dzia-
tania programu przed jego rozpoczeciem, to uzywajac funkeji ,MASTERCHEF LITE”,
mozesz zmienia¢ ustawienia bezposrednio w procesie przygotowywania.

Zawsze mozesz skonfigurowac dziatanie kazdego programu tak, aby spetniat on wiasnie
twoje oczekiwania. Wygotowuje sie zupa? Kasza na mleku kipi? Warzywa na parze gotu-
ja sie zbyt dtugo? Zmieri temp: e lub czas pr ywania, nie przerywajac dziata-
nia programu, tak jak w przypadku przygotowywania na kuchence lub w piekarniku.

Mozesz uzywac funkcji ,MASTERCHEF LITE" tylko podczas przygotowywania. Podczas

uzycia programu ,EXPRESS’, dziatania funkcji ,OpdZnionego startu” i oczekiwania na

osiggniecie parametrow roboczych funkcja ,MASTERCHEF LITE” jest niedostepna.
Zmiana temperatury przy zastosowaniu funkcji ,MASTERCHEF LITE” mozliwa jest w
zakresie od 35 do 170°C z doktadnoscig ustawienia do 1°C. Mozliwy zakres czasu
przyg ywania zalezy od wy $¢ zmiany — do 1 minuty.

Funkcja ,MASTERCHEF LITE” moze okazac sie szczegdlnie przydatna, jezeli dania,
przygotowywane wedtug kilkuetapowych przepiséw, wymagajq potqczenia réznych
programéw przygotowywania (na przyktad, podczas przygotowywania gotgbkdw, boeuf
Stroganow, zup i makaronu zgodnie z réznymi przepisami, dzemu itd.).

g0 prog

W celu zmiany temperatury przygotowywania:
1. Podczas dziatania programu nacisnij przycisk ,Menu”. Wskaznik wartosci tempe-
ratury na wyswietlaczu zacznie migac.

2. Ustaw pozadang temperature. W celu zwigkszenia wartosci naciskaj przycisk
LHour/+",w celu zmniejszenia — przycisk ,Min/-" W celu szybkiej zmiany wartosci
nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk. Po osiagnieciu wartosci maksymalnej
ustawianie bedzie kontynuowane od poczatku zakresu.

3. Nie naciskaj przycisku na panelu sterowania przez 5 sekund. Zmiany beda zacho-
wane automatycznie.

W celu zabezpieczenia przed przy y powyzej 130°C
maksymalny czas dziatania programu jest ogramczonydo dwdch godzin (oprdcz programu

8. 0 zakoriczeniu prog pr i ia sygnat dzwigkowy, na
wyswietlaczu pO]aWI sie nap\s End Nastepme w zaleznosci od wybranego
programu lub ustawien h\ezqcych urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania
automatycznego (Swieci sie wskaznik przyusku ,Cancel/Reheat” i napis ,Keep
Warm” na wyswietlaczu) lub do trybu oczeki:

9. Abyanulowac wprowadzony program, przerwat pruces przygotowywania lub podgrze-
wanie automatyczne, nacisnij i przytrzymaj kilka sekund przycisk ,Cancel/Reheat”.

W celu osiggniecia wyniku o j jakoscip skorzystac z przepisow

LBAKE’). Przy uzyciu automatycznego programu ,YOGURT” funkcja zmiany temp y
przygotowywania jest niedostepna.

W celu zmiany czasu przygotowywania:

1. Podczas dziatania programu przygotowywania nacisnij przycisk ,Menu’. Wskaznik
wartosci czasu na wySwietlaczu zacznie migac.

2. Ustaw niezbedny czas przygotowy . W celu ia wartosci z doktad-
noscig do 1 godziny naciskaj przycisk ,Hour/+, z dukladnusth do 1 minuty —
przycisk ,Min/-". Zmiana wartosci godzin i minut odbywa sig niezaleznie od
siebie. Po osiggnieciu wartosci bedzie konty
od poczatku zakresu. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj od-
powiedni przycisk.

3. Nie naciskaj przycisku na panelu sterowania w ciggu 5 sekund. Zmiany beda
zachowane automatycznie.

Jezeli zostanie ustawiona wartos¢ czasu przygotowywania 00:00, dziatanie programu
bedzie zatrzymane.

0golny tryb

ia przy uzyciu progs znych
WAZNE! Jesli urzqdzenie jest wykorzystywane do gotowania wody (na przyktad, przy
gotowaniu produktow), ZABRANIA SIE ustawienie temperatury gorowama powyze]
100°C. To moze ia i awarii ia. W tej przyczynie tez
SIE ZABRANIA uzywat dla gorowanm wody programéw ,BREAD’,FRY, ,BAKE".

Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

Wtoz sktadniki do misy urzadzenia zgodnie z programem przygotowywania i wstaw jg

do korpusu urzadzenia. Zwr6c uwage na to, aby wszystkie sktadniki, tacznie z ptynem,

znajdowaty sie ponizej kreski, oznaczajgcej maksymalny poziom napetnienia na we-

wnetrznej powierzchni misy. Upewnij sie, ze misa stoi bez skosow i scisle przylega do

elementu grzewczego.

3. Zamknij pokrywe urzadzenia do prztyknigcia. Podtacz urzadzenie do sieci elek-

tryczne]

N~

oleju jcie pokrywe
4. Abywyjscztrybu oczeklwama natlsnu przymsk Menu’.Wybierz potrzebny prugram

przyg dari, zawartych w zatqczonef do urzqdzenia ksigzki kulinarnej, opra-
cowanej specjalnie dla tego modelu. Odpowiednie przepisy mozesz znalezc rowniez na
stronie www.redmond.company.

Jezeli wedtug ciebie nie udato sie tobie osiggngc pozqdanego rezultatu, uzywajgc
2wyktych programdw automatycznych, skorzystaj z uniwersalnego programu ,MULTI-
COOK, ktdry otwiera ogromne mozliwosci dla twoich eksperymentow kulinarnych.

Program ,MULTICOOK”

Dany program przeznaczony jest do przygotowywania potraw zgodnie z ustawionymi
przez uzytkownika parametrami temperatury i czasu przygotowywania. Dzieki progra-
mowi ,MULTICOOK" urzadzenie moze zastapic caty wachlarz sprzetu kuchennego i
umozliwia przygotowywanie rozmaitych dan praktycznie wedtug dowolnego przepisu
kulinarnego, czy to znalezionego w starej ksiazce kucharskiej, czy w Internecie.

Jezeli temperatura przygotowywania dania nie przekracza 80°C, funkcja podgrzewania
automatycznego bedzie wytgczona bez mozliwosci recznego uruchomienia
W programie ,MULTICOOK” domyslny czas przygotowywania wynosi 30 minut, a
temperatura przygotowywania — 100°C. Zakres recznego ustawienia temperatury w
programie wynosi od 35-170°C z doktadnoscia do 5°C. Zakres recznego ustawienia
czasu — od 2 minut do 15 godzin z doktadnoscia ustawienia do 1 minuty.

UWAGA! W celu zachowania bezpieczeristwa przy
130°C czas przygotowywania bedzie ograniczony do dwdch gﬂdzm

W programie ,MULTICOOK” mozliwe jest przygotowywanie mndstwa roznych dar.
Skorzystaj z zatgczonej ksigzki kulinarnej od naszych zawodowych kucharzy lub ze
specjalnej tablicy zalecanych temperatur przygotowywania réznych dari i produktow.
Niezbedne przepisy mozesz znale¢ rdwniez na stronie www.redmond.company.

Jesli uzywasz program ,MULTICOOK” do gotowania wody (na przyktad podczas goto-
wania produktow), nie nalezy ustawiac temperature gotowania powyzej 100°C.

'y powyzej

e

Program ,PILAF”
Program przeznaczony jest do przygotowywanla roznych rodzajéw pilawu. W danym

za pomoca przyciskow,,| Huur/* i Min/-" i wskaznik na
bedzie migac). Potwierdz wybor programu, ponuwme naciskajac przycisk., Menu
W programie ,MULTICOOK” po potwierdzeniu wyboru programu mozesz ustawic pozq-
dang przygotowy . Weelu wartosci, j domysl-
nie, uzywa/ przycisku ,Hour/+’ w celu jej zmniejszenia — przycisku ,Min/-" Abyzakon-
czyc ustawianie temperatury, nm:/snu przyask Menu’.
5. Wcelu zmiany czasu przygs y 3 q
,,Hour/+" i,Min/-"
6. W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu.

Dla programdw ,FRY,,PASTA’i ,EXPRESS’ funkcja ,OpdZni startu”jest ni

7. W celu uruchomienia programu przygotowywania nacisnij przycisk ,Start”. Zapa-
la sie wskazniki przyciskow ,Start” i ,Cancel/Reheat”. Odliczanie wsteczne czasu
przygotowywania, w zaleznosci od wybranego programu przygotowywania, zacznie
sie od razu po nacisnieciu przycisku ,Start” lub po osiagnieciu niezbednej tem-
peratury w misie.

W razie potrzeby mozna zawczasu odtqczyc funkcje podgrzewania automatycznego,
naciskajqc przycisk ,Start” Zgasnie wskaznik przycisku ,Cancel/Reheat”. Ponowne na-
cisniecie przycisku ,Start” znowu wigczy danq funkcje. Dla programéw ,YOGURT” i
LEXPRESS’ funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna.

ie, uzywaj przyciskow

prog y$lny czas przy: y wynosi 35 minut. Mozliwe jest reczne
ie czasu g jia w zakre5|e od 10 minut do 2 godzin z doktadnoscia

ustawienia do 5 minut.

Program ,STEAM”

Przeznaczony jest do przygotowywania miesa, drobiu, ryb, warzyw i potraw wielo-
sktadnikowych na parze. Domyslny czas przygotowywania w programie wynosi 30
minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut do 2
godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Do przyg ywania w danym programie uzywaj specjalnego naczynia (wchodzi w

sktad zestawu):

1. Nalej do misy 400-800 ml wody. Wstaw do misy naczynie do przygotowywania
na parze.

2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, rownomiernie roztéz je w
naczyniu i wstaw mise do korpusu urzadzenia. Upewnij sie, ze misa $cisle przy-
lega do elementu grzewczego.

3. Kieruj sie wskazéwkami, zawartymi w punktach 3-8 ogélnego trybu dziatania
przy uzyciu programéw automatycznych.

Po zagotowaniu sie wody i osiqgnieciu wystarczajqcej gestosci pary w misie, urzqdze-
nie wyda sygnat dzwiekowy. Rozpocznie sie odliczanie wsteczne czasu dziatania pro-
gramu przygotowywania.



Jezeli nie uzywasz ustawieri automatycznych czasu w danym programie, skorzystaj 2
tabeli ,Zalecany czas przygotowywania réznych produktow na parze”.

Program ,SOUP”

Przeznaczony jest do przygotowywania rosotéw, zup zaprawianych, jarzynowych i
zimnych z migsa, ryb, drobiu lub warzyw.

W danym programie domyslny czas przygotowywania wynosi 40 minut. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 8 godzin z doktadnos-
cig ustawienia do 5 minut.

Przed osiqgnieciem p

Program ,PASTA’

Program przewiduje doprowadzenie wody do wrzenia, wtozenie sktadnikéw i ich dalsze
przygotowywanie. O momencie zagotowania sie wody i koniecznosci wtozenia produk-
tow powiadomi sygnat dzwigkowy. Odliczanie wsteczne czasu przygotowywania rozpo-
cznie sig po ponownym nacisnieciu przycisku ,Start”.

W danym programie domyslny czas przygotowywania wynosi 8 minut. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 2 minut do 1 godziny z
doktadnoscig do 1 minuty. Dla danego programu funkcje ,Opézniony start”i,Podgrze-
wanie automatyczne” s3 niedostepne.

0w roboczych urzqdzenie wyda sygnat dzwigkowy.

Podczas przygotowywania niektdrych produktow (na przyktad, makaronu, kotdundw i
in.) powstaje piana.Aby zapobiec ewentualnym jej wyciekom na zewngtrz misy, mozna
otworzy¢ pokrywe po kilku minutach po wiozeniu produktéw do wrzqcej wody.

Program,,PORRIDGE”

Przeznaczony jest do przygotowywania kaszy z uzyciem mleka pasteryzowanego o
malej zawartosci ttuszczu.

W danym programie domyslny czas przygotowywania wynosi 25 minut. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30
minut z doktadnoscig do 1 minuty..

W celu umkmecwa yg sie mleka i ia oczeki go rezultatu
nalezy stosowac do pomzszych wskazowek:

« doktadnie przeptucz wszystkie kasze zbozowe (ryz, kasza gryczana, kasza jagla-
na itp.), dopdki zlewana woda nie bedzie przezroczysta;

wstepnie nasmaruj misg urzadzenia mastem;

Scisle przestrzegaj proporcji podczas odmierzania sktadnikow zgodnie z zale-
ceniami, podanyml w k5|qzce z przepisami (zmniejszaj lub zwiekszaj ilos¢
iem proporgji);

w przypadku uzycia mleka pelnot&ustego rozciericz je woda pitna w proporcji 1:1.
Wasciwosci mleka i kasz mogq réznic sie w zaleznosci od producenta i miejsca pocho-

dzenia, co czasem ma wptyw na wynik przygotowywania.

Jezeli oczekiwany rezultat w programie ,PORRIDGE” nie zostat osiqgniety, skorzystaj z
uniwersalnego programu ,MULTICOOK". Optymalna temperatura przygotowywania
kaszy na mleku wynosi 95°C. llos¢ sktadnikow i czas przygotowywania ustaw zgodnie
Z przepisem.

Program ,STEW”

Przeznaczony jest do przygotowywania gulaszu, pieczeni i ragout. Domyslny czas przy-
gotowywania w programie wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
przygotowywania w zakresie od 20 minut do 12 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Program ,,BAKE”

Przeznaczony jest do przygotowywania keksow, zapiekanek i ciast z ciasta drozdzo-
wego. W danym programie domyslny czas przygotowywania wynosi 50 minut. MozLi-
we jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 20 minut do 4 godzin
z doktadnoscig do 10 minut.

Gotowos¢ biszkoptu mozna sprawdzic, wtykajqc do niego drewniany patyczek (wyka-
taczke). Jezeli po wyjeciu nie ma na niej przylepionego ciasta — biszkopt jest gotowy.

Podczas przygotowywania wypiekow zalecane jest odtqczenie funkcji podgrzewania auto-
matycznego. Gotowy produkt wyjmuj z urzdzenia od razu po przygotowaniu, aby nie stat
sie on wilgotny. Jezeli jest to niemozliwe, dopuszczalne jest pozostawienie produktu w
urzqdzenie na krdtki okres czasu przy wiqczonym podgrzewaniu automatycznym.

Program ,FRY”

Przeznaczony jest do smazenia migsa, drobiu, ryb, i dart wielosktadnikowych. W danym
programie domyslny czas przygotowywania wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 1 godziny z doktadnos-
¢ig do 1 minuty. Dla danego prog funkeja opdz startu jest ni

Po osiggnieciu temperatury roboczej przygotowywania urzqdzenie wyda sygnat dzwigkowy.

Aby unikngc ia sie alecamy postepowac zgodnie z instrukcjami,
zawartymi w ksigzce z przepisami kulinarnymi i co pewien czas mieszac zawartos¢ misy.
Przed ponownym uzyciem programu ,FRY” poczekaj, az urzqdzenie catkowicie wystyg-
nie.Zalecane jest obsmazanie produktow przy otwartej pokrywie — pozwala to uzyska¢
chrupiqcg skorke.

Program ,YOGURT”

Przeznaczony jest do przygotowywania domowych jogurtéw i koricowej fermentacji
ciasta.W danym programie domyslny czas przygotowywania wynosi 8 godzin. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 30 minut do 12 godzin z
doktadnoscig do 30 minut. Podczas wktadania sktadnikow uwazaj, aby one wszystkie
zajmowaty nie wiecej niz potowe pojemnosci uzytecznej misy. Funkcja podgrzewania
automatycznego dla danego programu jest niedostepna.

Program ,BREAD”

Zalecany jest do pieczenia roznych gatunkow chleba z maki pszennej i z dodaniem
maki Zytniej. Program przewiduje petny cykl przygotowywania, zaczynajac od korico-
wej fermentacji ciasta do pieczenia. W danym programie domyslny czas przygotowy-
wania wynosi 3 godziny. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w
zakresie od 10 minut do 6 godzin z doktadnoscig ustawiania do 5 minut.

Maksymalny czas dziatania funkji ,Podgrzewanie automatyczne” w danym programie
jest ograniczone do trzech godzin. Nie zaleca sie korzystania z funkcji ,Opozniony
start”, poniewaz moze to wptynac na jakosc wypiekow.

Nalezy uwzglednic, ze w ciagu pierwszej godziny dziatania programu trwa koricowa
fermentacja ciasta, a pdzniej — samo pieczenie. Przed uzyciem maki zalecane jest jej
przesianie w celu nasycenia tlenem i usunigcia domieszek. W celu skrocenia czasu i
uproszczenia procesu przygotowywania zalecamy uzycie gotowych kompozycji do
pieczenia chleba.

Podczas whkitadania sktadnikow uwazaj, aby one wszystkie zajmowaty nie wigcej niz
potowe pojemnosci uzytecznej misy.

W przypadku ustawiania czasu przygotowywania, krdtszego niz 1 godzina, po nacis-
nieciu przycisku ,Start” rozpocznie sig proces wypiekania. Aby chleb upiekt sie rawno-
miernie, nalezy go obrdcic po wydaniu przez urzqdzenie sygnatu dzwiekowego.

UWAGA! Uzywaj rekawic kuchennych do wyjmowania chleba z urzqdzenia.

Nie otwieraj pokrywy urzadzenia podczas koricowej fermentacji ciasta! Od tego zalezy
jakos¢ wypiekanego produktu.

Program ,SLOW COOK”

Program jest przeznaczony do przygotowywania duszonego migsa, golonki, oraz
prazonego mleka. Domyslny czas przygotowywania w danym programie wynosi 3
godziny. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5
minut do 12 godzin z doktadnoscia do 10 minut.

Program ,EXPRESS”

Program przeznaczony jest do szybkiego przygotowywania ryzu i kasz na sypko na
wodzie. Program przewiduje ne odtaczenie po c:

wody. Dla danego programu niedostepne sa funkcje, .0pozniony start” | Podgrzewanle
ne” oraz brak i recznego ienia czasu przygotowy

Y

Aby uruchomic dany program przyg ia w trybie oczekiwania, nacisnij przycisk
JStart”.Zapala sie wskazniki trybu przygotowywania i podéwietlenie przycisku, Start”.
Rozpocznie sie wykonanie ustawionego programu.

Jezeli przy uzyciu programéw automatycznych oczekiwany rezultat nie zostat osiqg-
niety, zajrzyj do rozdziatu ,Porady odnosnie przygotowywania’, gdzie znajdziesz odpo-
wiedzi na najczesciej zadawane pytania i otrzymasz niezbedne zalecenia.

[11.MOZLIWOSCI DODATKOWE

Koricowa fermentacja ciasta
Przygotowywanie fondue
Przygotowanie na gtebokim oleju
Przygotowywanie twarogu, sera
Przygotowywanie positkow dla dzieci
Sterylizacja naczyn

Pasteryzacja produktéw ptynnych

IV.OBSLUGA URZADZENIA
0gdlne zasady i zalecenia

« Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, a takze w celu usuniecia zapachu jedze-
nia w urzadzenie po przyg ywaniu zalecamy w nim przez 15
minut potowy cytryny w programie ,STEAM”.

Nie nalezy pozostawia¢ w zamknietym urzadzenie misy z przygotowanym je-
dzeniem Lub napetnionej woda na czas dtuzszy niz 24 godziny. Mise z gotowg
potrawa mozna przechowywac w lodowce i w razie potrzeby odgrzac jedzenie
w urzadzenie, uzywajac funkgji odgrzewania.

Jezeli urzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy czas, to nalezy odtaczyc je od
sieci elektrycznej. Komora robocza, tacznie z tarcza grzewcza, misa, pokrywa
wewnetrzna i zawor parowy powinny by¢ czyste i suche.

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia, upewnij sie, ze jest ono odtaczone
od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto. Do czyszczenia urzadzenia uzywaj
miekkiej szmatki i delikatnych $rodkow do mycia naczyn.

@ ZABRONIONE JEST uzycie do czyszczenia urzqdzenia szorstkich ggbek lub serwetek,

past sciernych. Niedopuszczalne jest rowniez uzywanie jakichkolwiek substancji agre-
sywnych chemicznie lub innych, nie zalecanych do zastosowania z przedmiotami,
ktdre majq kontakt z jedzeniem.

ZABRONIONE JEST zanurzanie korpusu urzqdzenia w wodzie ub umieszczanie go pod
wodq biezgeq!

Zachowaj ostrozno$c podczas czyszczenia gumowych czesci urzadzenia: ich
uszkodzenie lub deformacja moze doprowadzi¢ do nieprawidtowego dziatania
urzadzenia.

Korpus urzadzenia mozna czysci¢ w miare zabrudzenia. Mise, wewnetrzng po-
krywe aluminiowa i zdejmowany zawor parowy nalezy oczyszczac po kazdym
uzyciu urzadzenia. Skropliny, powstajace w procesie przygotowywania jedzenia
w urzadzenie, usuwaj po kazdym uzyciu urzadzenia. Powierzchnie wewnetrzne
komory roboczej oczyszczaj w miare potrzeby.

Czyszczenie korpusu

Korpus wyrobu czys¢ miekka wilgotng szmatkg lub gabka. Mozliwe jest zastosowanie
delikatnego srodka do czyszczenia. W celu uniknigcia mozliwych zaciekéw i smug od
wody na korpusie zalecane jest wytarcie jego powierzchni do sucha.

Czyszczenie misy

Mise mozesz czysci¢ zaréwno recznie, uzywajac miekkiej gabki i srodka do mycia
naczyn, jak réwniez myc ja w zmywarce (zgodnie z zaleceniami jej producenta).

W razie silnego zabrudzenia nalej do misy cieptej wody i pozostaw na pewien czas.
aby odmokta, po czym wymyj j3. Obowigzkowo wytrzyj zewnetrzng powierzchnie misy
do sucha, przed wstawieniem jej do korpusu urzadzenia.

Przy regularnym uzyciu misy jej wewnetrzna powtoka antyadhezyjna moze catkowicie
lub czesciowo zmienic barwe. Nie jest to oznaka wady misy.



Czyszczenie ¢ j pokrywy iniowej

1. Otworz pokrywe urzadzenia.

2. Jednoczesnie naci$nij do srodka dwa plastikowe elementy, znajdujace sie w dolnej czesci pokrywy na stronie wewnetrznej. Nie
uzywajac sity, pociagnij wewnetrzng pokrywe aluminiowa troche do siebie i do dotu, aby odtgczyta sie ona od pokrywy gtownej.

3. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng szmatkg lub gabka. W razie potrzeby wymyj zdjeta pokrywe pod wodg biezaca,
uzywajac srodka do mycia naczyn. W danym przypadku uzycie zmywarki jest niewskazane.

4. Wytrzyj obie pokrywy do sucha.

5. Wsur pokrywe aluminiowa do gérnych wpustow. Potacz zdejmowang pokrywe aluminiowa z pokrywa gtéwna. Uzywajac nie-
wielkiej sity naciénij na ustalacze do prztykniecia.

Czyszczenie go Zaworu p g

Zawor parowy zamontowany jest w specjalnym gniezdzie w gérnej pokrywie urzadzenia i sktada sie z ostony zewnetrznej i we-
wnetrznej.

1. Ostroznie pociggnij zewnetrzng ostone za wystep we wgtebieniu pokrywy do gory i do siebie.
2. Nacisnij na plastykowy ustalacz na dolnej stronie zaworu i zdejmij ostone wewnetrzna.
3. W razie koniecznosci ostroznie wyjmij czesci gumowe zaworu. Przemyj wszystkie czesci zaworu.
4. Montaz przeprowadz w kolejnosci odwrotnej: wtoz gumki na miejsce, potacz ustalacze gtownej czesci zaworu z odpowiednimi
zawiasami na ostonie wewnetrznej i ostony do prztykniecia. Szczelnie wsun zawor parowy do gniazda w pokrywie urzadzenia.
UWAGA! W celu zapobiegniecia deformacji gumki zaworu nie skrecaj i nie naciggaj jej podczas zdejmowania, czyszczenia i zakta-
dania.

Usunigcie skroplin

W danym modelu skropliny zbieraja w specjalnym wgtebieniu na korpusie urzadzenia dookota misy. Po kazdym uzyciu urzadzenia
usuwaj skropliny, pozostate we wgtebieniu wokét misy przy pomocy szmatki.

Czyszczenie komory roboczej

Przy Scistym przestrzeganiu zalecen danej instrukgji prawdopodobieristwo dostania sie ptynu, czastek jedzenia lub innych zanie-
czyszczen do wnetrza komory roboczej urzadzenia jest minimalne. Jezeli jednak doszto do znacznego zabrudzenia, nalezy oczysci¢
powierzchnie komory roboczej, aby unikna¢ btednego dziatania lub uszkodzenia urzadzenia.

Przed rozpoczeciem czyszczenia komory roboczej urzqdzenia, upewnij sig, ze urzqdzenie jest odtgczone od sieci elektrycznej i catkowicie
wystygto!
Scianki boczne komory roboczej, powierzchnie tarczy grzewczej i ostone centralnego sterownika termicznego (znajduje sie w $rodku
tarczy grzewczej) mozna oczyscic wilgotng (nie mokra!) gabka lub szmatka. W przypadku uzycia srodka do mycia nalezy doktadnie
usunac jego pozostatosci w celu wykluczenia powstania niepozadanego zapachu podczas kolejnego przygotowywania jedzenia.

W przypadku dostania sie przedmioto ych do wgtebienia wokot ce termicznego ostroznie usur je
pincetg, nie naciskajac na ostone (zu]nlka W razie zabrudzenia sie powierzchni tarczy grzewczej dopuszczalne jest uzycie gabki o
sredniej twardosci lub szczotki syntetycznej.

Przy /egulamym uzytkowan/u urzqdzenia z czasem moze nastqplc catkowita lub czesciowa zmiana koloru tarczy grzewczej. Nie jest to
i nie wptywa na p ¢ jego dziatania.

V.PORADY ODNOSNIE PRZYGOTOWYWANIA
Btedy podczas przygotowywania i sposoby ich usunigcia

W ponizszej tabeli przedstawione zostaty typowe btedy, popetniane podczas przygotowywania jedzenia w urzadzenia, podane sg
mozliwe przyczyny oraz sposoby ich rozwigzania.

DANIE NIE JEST CALKOWICIE GOTOWE

Mozliwe przyczyny problemu Sposoby rozwigzania

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy urzadzenia bez potrzeby.

Niezamknieta lub zamknieta nieszczelnie pokrywa . o L A
Zamykaj pokrywe do prztykniecia. Upewnij sig, ze nie ma przeszkod,

urzadzenia, dlatego temperatura gotowania byta nie-

wystarczajaco wysoka aby szczelnie zamknac pokrywe urzadzenia i guma uszczelniajaca na
pokrywie wewnetrznej nie jest znieksztatcona
A Misa powinna byc wstawiona do korpusu urzadzenia rowno, a jej dno
Misa nie ma kontaktu z . p : R
e d : -, | szczelnie przylegac do tarczy grzewczej. Upewnij sie, ze w komorze
‘gvryzse[\gvrcczzyar])éctgavtf/ggk;emperatura gotowania byta nie roboczej urzadzenia nie ma przedmiotow obcych. Nie dopuszczaj do

zabrudzen tarczy grzewczej

Mozliwe przyczyny problemu

Zle dobrany zestaw sktadnikow potrawy. Dane sktadni-
ki nie nadajg sie do gotowania w wybrany przez ciebie
sposob lub wybrates btedny program gotowania. Sktad-
niki s3 pokrojone zbyt grubo, naruszone s3 ogélne
proporcje produktow

Nieprawidtowo ustawiony (obliczony) czas

Sposoby rozwigzania

Zaleca sie uzywanie sprawdzonych (dostosowanych dla danego mo-
delu urzadzenia) przepisow kulinarnych. Korzystaj z przepiséw kuli-
narnych, do ktdrych rzeczywiscie masz zaufanie.

Dobor sktadnikéw, sposéb ich krojenia, proporqe wybér programu i

Wybrany przez ciebie wariant przepisu kulinarnego nie
nadaje sie do przyrzadzania w danym urzadzenie

Podczas gotowania na parze: w misie za mato wody, aby
zapewni¢ wystarczajaca gestosc pary.

Wlates do misy zbyt duzo oleju

Podczas smazenia

Nadmiar wilgoci w misie

Podczas gotowania: wygotowanie sie bulionu, podczas
gotowania produktow o podwyzszonej kwasnosci

W procesie fermentacji korficowej
ciasto przylepito sie do pokrywy
wewnetrznej i zatkato zawor

Podczas pieczenia: -
Wypuszczania pary

(ciasto jest niewy-

pieczone)
Wtozytes do misy zbyt duza ilos¢
ciasta
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Btad w wyborze typu produktu lub podczas ustawiania
(obliczenia) czasu przygotowywania. Zbyt mata ilos¢
sktadnikow.

Po przygotowaniu gotowe danie zbyt dtugo stato w
trybie podgrzewania automatycznego.

PODCZAS GOTOWANIA PRODUKT WYGOTOWUJE SIE

Podczas gotowania kaszy na mleku wygotowuje sie
mleko.

Sktadniki przed gotowaniem nieprzygotowane lub
przygotowane nieprawidtowo (Zle wymyte itd.). Nie byty
zachowane proporcje sktadnikéw lub nieprawidtowo
wybrany typ produktu.

czasu g powinny odps przepisowi kuli-
namemu

Obowiazkowo nalewaj do misy wode w ob]etoscw zalecanej w przepi-
sie ym. Jezeli masz watp i, sprawdz poziom wody w
procesie gotowania

Dla zwyktego smazenia wystarczy, aby olej pokrywat dno misy cienka
Warstwa.

Przy smazeniu na gtebokim oleju kieruj sie wskazowkami dla wasci-
wego przepisu

Nie zamykaj pokrywy urzadzenia podczas smazenia, jezeli nie jest to
zalecane w przepisie. Produkty Swiezo mrozone przed rozpoczeciem
smazenia nalezy rozmrozi¢ i odlac z nich wode

Niektdre produkty wymagaja specjalnego pr: przed goto-
waniem: mycia, obsmazania itd. Kieruj sie zaleceniami wybranego
przepisu kulinarnego

Wktadaj do misy ciasto o mniejszej objetosci

Wyjmij wypiek z misy, przewrdc i ponownie wtéz do misy, po czym
kontynuuj przygotowywanie do gotowosci. W przysztosci wktadaj do
misy mniejsza ilos¢ ciasta do pieczenia

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urza-
dzenia) przepisu kulinarnego. Dobdr sktadnikéw, sposéb ich krojenia,
proporcje, wybdr programu i czasu przygotowywania powinny odpo-
wiadac jego zaleceniom.

Zbyt dtugi czas pracy funkcji podgrzewania automatycznego jest nie-
wskazany.Jezeli w Twoim modelu urzadzenia przewidziane jest wstep-
ne odtaczenie danej funkcji, mozesz skorzystac z tej mozliwosci.

Jakos¢ i wtasciwosci mleka moga zalezec od miejsca i warunkow jego
produkcji. Zalecamy uzywanie tylko mleka pasteryzowanego o zawar-
tosci ttuszczu do 2,5%. W razie potrzeby mleko mozna troche rozcien-
czy¢ woda pitna.

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urza-
dzenia) przepisu kulinarnego. Dobdr sktadnikow, sposéb ich wstepne-
go przygotowania, proporcje powinny odpowiadac jego zaleceniom.
Kasze zbozowe, migso, rybe i owoce morza zawsze doktadnie myj,
dopdki woda nie bedzie czysta.



DANIE PRZYPALA SIE Tabela zbiorcza programéw g ja ( ienia fabryczne)
@
Misa byta 7le wyczyszczona po poprzednim przygoto- Zanim roz . : i e mica i = S £ § =
e A i g poczniesz gotowanie, upewnij sie, ze misa jest dobrze wymy- = 5 5 ]
\évzyg:zmu jedzenia. Powtoka antyadhezyjna jest uszko ta i powtoka antyadhezyjna nie ma uszkodzen. g E Zakres czasu E '5 E..E % -§-
: Program Zalecenia, odnosnie uzywania s E‘ gotowania/ i %‘ 83 § @
taczna objetos¢ wtozonej do misy zawartosci jest | Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadze- as Doktadnosc ustawieri =g § =
mniejsza od zalecanej w przepisie kulinarnym nia) przepisu kulinarnego 5 g & f
=4
: N . Zmniejsz czas przygotowywania lub skorzystaj z zalecen przepisu kuli- . X
Ustawiony zbyt duzy czas przygotowywania narnego, adaptowanego do danego modelu urzadzenia L . 2min ~15h /1 min
MULTI- Przygotowywanie r6znych potraw z mozliwos- 00:30 Jesli temperatura jest v v v
Podczas smazenia: zapomniates nalac oleju do misy; | Dla zwyktego smazenia nalej do misy troche oleju tak, aby pokrywat on 00K 3 p yIczasu ’ powyzej 130°C:
nie mieszate$ lub za pozno przewracates przygotowy- | cienkg warstwa dno misy. Aby produkty obsmazaty sie w misie rowno- 2min -2s/1min
wane produkty miernie, naley je co pewien czas mieszaclub przewracac PILAF Przygotowywanie réanych rodzaj6w pilawu 0035 10min=2h/5 min v
e i oo Wlej do misy wiecej ptynu. Podczas przygotowywania nie otwieraj po- Przygotowywanie na parze warzyw, ryby, miesa, X X
Podczas duszenia®: w misie jest zbyt mato wilgoci Krywy urzadzenis bez potrzeby STEAM put);gw die%etycznyd?i wegetarms)liigh € 00:30 10 min =2 h /5 min v v v
Podczas gotowania®: w misie jest za mato ptynu (nie . . " . L Przygotowywanie roznych pierwszych dan i L .
byly ;achguwa‘r,]ve plropc‘;vrcje‘ slk&édnilféw) ptynu (ni Przestrzegaj prawidtowych proporcji ptynu i sktadnikow twardych soup (barszcz, zupa ogdrkowa itd. 00:40 20min-8h/5min | v v \
Podczas pieczenia: nienasmarowana olejem powierzch- | Przed wtozeniem ciasta nasmaruj dno i Scianki misy mastem Lub olejem PASTA karonéw wg réznych ;;r‘;épyizgw ku’linarnycmha- 00:08 2min = 1h/1min v
nia wewnetrzna misy przed rozpoczeciem pieczenia | (nie nalezy wlewac oleju do misy!)
PORRIDGE | Przygotowywanie kasz na mleku 00:25 S5min-15h/1min | v v v
PRODUKT UTRACIL SWOJA FORME i
STEW Duszenie warzyw, migsa, ryby 1:00 0 m|5nminu h/ v v
Zbyt czesto mieszates produkt w misie Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej, niz co 5-7 minut BAKE Pieczenie keksow, biszkoptéw, zapiekanek, roz- 00:50 20min—4h/ v v
Zmniez czas praygoto nia Lub skoraystaj 2 zalecefs przepisu ki nych ciast z ciasta drozdzowego i francuskiego - 10 min
. 5 " 1€)Sz Cza! Zy! wywania Lui Zystaj z za Zepisu Kull-
Ustawiony zbyt duzy czas przygotowywania narnego, adaptowanego do danego modelu urzadzenia FRY Smazenie warzyw, miesa, drobiu 00:45 | Smin—=1h/1min v v
L - . 30min-12h/
WYPIEK OKAZAL SIE WILGOTNY YOGURT Przygotowywanie réznych rodzajow jogurtu 8:00 30 min
! ’ ) L ’ v v
Byty uzyte nieodpowiednie sktadniki, dajace nadmiar  Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem wypieku. Staraj sie nie wybie- BREAD | Pieczenie chleha 300 | 10min-6h/5 min
wilgoci (soczyste warzywa lub owoce, mrozone jagody, | ra¢ sktadnikéw, zawierajacych zbyt wiele wilgoci lub uzywaj je w SLOW . . 5min-12h
$mietana itp.) miare mozliwosci w minimalnej ilosci COOK Duszenie powolne warzyw, miesa, ryby 5:00 10 min / v v
¢ . . _ | Staraj sie wyjmowac wypiek z urzadzenia od razu po przygotowaniu. W g 28
:Zelrzyma(es gotowy wypiek w zamknigtym urzadze razie potrzeby mozesz na chwile zostawic produkt w urzadzenie przy g ZE
wtaczonym podgrzewaniu automatycznym EXPRESS | Szybkie przygotowywanie ryau, kaszna sypko | & Eg,g
S@Ss
WYPIEK NIE WYROSL 2E8E
Jajka z cukrem byty 7le ubite Przytoczona jest usredniona temperatura robocza elementu grzewczego.
Ciasto zbyt dtugo stato z proszkiem do pieczenia Zalecany czas przygotowywania réznych produktéw na parze
. L . . . . Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urza- Produkt Waga, g/ilos¢  Ilos¢ wody, ml Czas gotowania, min
Nie przesiates maki Lub zle wymieszates ciasto dzenia) przepisu kulinarnego. Dobor sktadnikéw, sposob ich wstepnego polechica i Jwolows (ko 15-2 J 5:; 800y J S0/40
i i i iadac j i oledwica wieprzowa / wotowa (kostki 1,5-2 cm
Byt popetniony biad podczas vikladania skiadrikow przygotowania, proporcje powinny odpowiadac jego zaleceniom e p ( ) /-
Poledwica barania (kostki 1,5-2 cm) 500 800 40
Wybrany przepis kulinarny nie pasuje do wypiekania w
danym modelu urzadzenia. Filet kurczaka (kostki 1,5-2 cm) 500 800 20
W wielu modelach REDMOND w programach ,STEW"i,SOUP" przy niewystarczajqcej ilosci ptynu w misie zadziata system zabezpiecze- Pulpeciki/kotlety 500 800 25/40
nia przed przegrzaniem sie urzqdzenia. W takim przypadku program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie przechodzi do trybu pod-
grzewania automatycznego. Ryba (filet) 300 800 15

Mieszanka owocow morza ($wiezo mrozona) 300 800 5



Produkt
Ziemniaki (kostki 1,5-2 cm)
Marchew (kostki 1,5-2 cm)
Buraki (kostki 1,5-2 cm)
Warzywa $wiezo zamrozone

Jajka

Nalezy uwzglednic, e sq to zalecenia ogdlne. Rzeczywisty czas moze roznic sie od zalecanych wartosci w zaleznosci od jakosci konkretnego

produktu oraz od Twoich predylekcji.

Waga, g/ilosé
500
500
500
500

5 kom.

Ilo$¢ wody, ml Czas gotowania, min
800 20
800 35
1500 90
800 5
800 10

Zalecenia, dotyczace uzywania trybow temperaturowych w programie ,MULTICOOK™

Tempera-
tura Zalecenia odnosnie uzycia
robocza
35°C Koricowa fermentacja ciasta, przygotowywanie octu
40°C Przygotowywanie jogurtow
45°C Zakwas
50°C Fermentacja
55°C Przygotowywanie pomady
60°C Przygotowywanie zielonej herbaty, positkow
dla dzieci
65°C Gotowanie migsa w opakowaniu prézniowym
70°C Przygotowywanie ponczu
75°C Pasteryzacja, przygotowywanie biatej herbaty
80°C Przygotowywanie grzanego wina
85°C Prz_ygotowywanie twarogu lub potraw, wyma-
gajacych dtuzszego czasu przygotowywania
90°C Przygotowywanie czerwonej herbaty
95°C Przygotowywanie kasz na mleku
100°C Przygotowywanie bez lub konfitur

Patrz takze w zatqczonej ksigzce z przepisami kulinarnymi.

VI.AKCESORIA DODATKOWE

Nabyc akcesoria dodatkowe do multikuchniaa REDMOND RMK-M451E i dowiedziec sie o nowosciach produkcji REDMOND mozna

Tempera-
tura
robocza
105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C

140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

na stronie www.redmond.company lub w sklepach oficjalnych dealeréw.

VII.MOZLIWE USTERKI | METODY ICH USUNIECIA

Usterka

Mozliwe przyczyny

Na wyswietlaczu

pojawit sie komuni-
kat o btedzie: E1 —

E4

Btad y, mozliwe jest
plyty sterowania lub elementu grzewczego

Zalecenia odnosnie uzycia

Przygotowywanie galarety miesnej
Sterylizacja

Przygotowywanie syropu cukrowego
Przygotowywanie golonki
Przygotowywanie duszonego migsa
Przygotowywanie zapiekanki

Obsmazanie gotowych potraw w celu uzyska-
nia chrupiacej skorki

Wedzenie
Zapiekanie warzyw i ryby w folii aluminiowej
Zapiekanie migsa w folii aluminiowe]

Smazenie wyrobow z ciasta drozdzowego

Smazenie drobiu
Smazenie stekow

Przygotowywanie frytek, nuggetsow z kurczaka

Sposdb usunigcia

Odtgcz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wystyg-
nie. Szczelnie zamknij pokrywe, ponownie wiacz urzadzenie
do sieci elektrycznej

Urzadzenie nie

wigc:

Danie gotuje sie

Usterka Mozliwe przyczyny

Przewdd zasilajacy nie jest podtaczony do
urzadzenia i (lub) gniazda

2asie Niesprawne jest gniazdo

Brak pradu w sieci elektrycznej

Przerwy w zasilaniu pradem (poziom napie-
cia pradu jest niestabilny lub nizszy od
normy)

Miedzy mis3 a elementem grzewczym znaj-
duje sie postronny przedmiot lub czastki

Sposob usunigcia

Upewnij sie, ze zdejmowany przewdd elektryczny jest pod-
taczony do odpowiedniego ztacza na urzadzeniu i jest wig-
czony do gniazda

Podtacz urzadzenie do sprawnego gniazda

Sprawdz, czy jest napiecie w sieci elektrycznej Jezeli go brak,
2wroc sie do firmy, dostarczajacej energie elektryczng do
Twojego domu.

Sprawdz, czy napiecie w sieci elektrycznej jest stabilne. Je-
zeli jest ono niestabilne lub nizsze od normy, zwrdc sie do
organizacji, obstugujacej Twoj dom

Odtgcz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wystyg-
nie. Usun przedmiot postronny lub czastki

2byt dtugo (Smiecie, kasza, kawatki jedzenia)

Misa w korpusie urzadzenia jest wstawiona P X
2e skosem Wstaw mise réwno, bez skosow

fact cilni Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wystyg-
Tarcza grzewcza jest silnie zabrudzona nie. Oczyst tarcze grzewcza
Misa jest nieréwno
wstawiona do korpusu
urzadzenia

Wstaw mise réwno, bez skosow

Sprawdz, czy miedzy pokrywa a korpusem urzadzenia nie
znajdujg sie przedmioty postronne (Smiecie, kasza, kawatki

Pokrywa jest zamknie-

Naruszona jest ta nieszczelnie lub

Podczas praygoto- | o104 pota-

wywania spod czenia misy z po- dostat sie pod nig | jedzenia), usur je. Zawsze zamykaj pokrywe urzadzenia do
gglr(;ywywychodn Krywa wewnetrz- przedmiot postronny  prztykniecia

ng urzadzenia Uszczelka gumowa na

pokrywie wewnetrznej
jest silnie zanieczysz-
czona, zdeformowana
lub uszkodzona

Sprawdz stan uszczelki gumowej na pokrywie wewnetrznej
urzadzenia. Mozliwe, ze wymaga ona wymiany

W Jesli usterki w pracy aplikacji nie zostang usuniete, nalezy zwrdcic sie do autoryzowanego centrum serwisowego REDMOND.
Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i elektronicznego)
Po zakonczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze samo urzadzenie nalezy oddac do
punktu zbiorki i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz ze
zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.
BN J;ywanych (starych) urzadzer nie nalezy wyrzucac z pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy je utylizowa¢ oddzielnie.
Posiadacze starych urzadzen powinni dostarczyc je do specjalnych punktow odbiorczych. Jednoczesnie Twoj wktad w prawidtowg
utylizacje niniejszego produktu przyczynia sie do oszczednego wykorzystywania zasobow naturalnych oraz przyczynia sig do nie-
przedostawania sie do Srodowiska naturalnego potencjalnie niebezpiecznych substancji.

Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, regulujaca utylizacje sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.

Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerobki odpadéw ze sprzetu elektrycznego i elektronicznego,
obowiazujace na catym terytorium Unii Europejskiej.



AN

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

POMEMBNI ZASCITNI UKREPI

@

@

@

Prizvaalec i odgovoren za morebitne niapake, i zheajo iz uporabe idelka nia nacin K je v nasproty
s tehnicnimi ali vamostnimi standardi

Tanaprava se uporablja za qospodinjstvo in podobne namene.

Pred namestitijo naprave, rreverite, al Je napravo napetost ustreza napetosti v vasem domu (se na-
naSajo na napisni ploscici ali tehnicnih EFodatkov).

Med uporabo podaljska se prepriﬁa{jte, 2 € njegova napetost enaka kot na napravi, Uporaba drugatne
napetostilahko povaroci pozar ali crugo nesreco, ki povzroci poskodbo naprave al kratek stik,
Naprava mora bit ozemljena. Povezite se samo 2 pravilno namesceno vtichico. Ce tega ne storie, ko
pride do lekricnega udara. Uporabljjte samo ozemljene podalSke.

POZOR! Med uporabo naprava postane vroca! Paciti e treba, da se med delovanjem e
dotaknete ohisja, posode ali drugih kovinskih delov. Prepricajte se,da imate pred upo-
rabo naprave zascitene roke. Da bi se izognili morebitnim opeklinam, se ne nagibajte
nad odprto napravo.

Po uporab vedno izklopite napravo,preden jo ostte &l Eremaknete. Nikol ne drz vticnice 2 mokrimi
fokami.Ne poteqnite napajalnega kabla, da b se odklopil od vticnice; namesto tega primite vtichico
injo idopite

Napajalni kabel ne sme bt blizu vrocim povrsinam (plinkim li elektricnim pecicam) li ostrim ro-
bovom. Ne pustite, da vv visi ez rob mize ali pulta.

ZAPOMNI S1: poskodba hrbtenjace lahko povzroci okvaro, ki je garanciia ne bo krilo. Ce
Je kabel poskodovan ali ga je treba zamenjati, kontaktirajte pooblasceni servisni center
samo 20to,da se izognete vsem tveganjer.

Nikol ne name3(ajte naprave na mehke povsine, da Erezraﬁevalne reze ne bodo ovirale.

Ne uprav(jajte aparata na prostem, da ne bi voda,tujekali 2uzelka vstopli v napravo.To ahko povzroci
resno Skodo na napravi.

Vedno izk{ucite napravo in jo pred ciCenjem ohlacite. Pr iscenju enote upostevaite navodila za
(iSCenje i splosno vadrzevane.

Ne potapite naprave v vodo ali jo sperite pod tekoco vodo!

Ko menjava polozaj plosce za ogrevanie element je potrebno, da uporabite Klesce, vkljuceni v set - bo
odpravila moznost opeklin al druge nenameme poskodbe.

Pri nastavljanju oarevalnega Voluta na zgomji poloza] pazite, da bo trdno priren na reze na stenah
delovne komore. Nepraviln namestitev grelnega elementa [ahko privede do neomejenega premika
med delovanjem in okvaro.

U[Jorabi termalno rokavico za priiemanje klesC. Ne dotikajte se ogrevalnega diska, ne
glede na polozaj,v katerem je!

Da se prepreci usmritev z elektriko, ne spreminjajte poloZoja grelnega elementg, Ce je
naprava prikljucena!

Pokrova ne zaﬁirajte, (e Je grelni element diska nastavijen na zgomj poloza)

Ta naprava se ahko uporablja z2 otroke,stare od § et in 2q0ra] in osebe 2 zmanSano telesno, senzomo
all umskimi sposobnostm al  pomanjkanjem izkuSenj im znanja, ce s bl glede nadzora linavol
V vzl 2 uporabo nafrave na varen nacin n razumeti tveganja. Otroci se ne smejo igrai z aparatom,
Naprava in njen kabel naj bosta izven doseqa otrok, mlajsh od 8 et Otroci ne smejo cstt in vdrzevati
porabnikov brez nadzora.

Obdrzi embalao (flm, pena itd) zven doseqa otrok ker se Lahko zadusila,

Spremebe ali prilagoaitve izdelka niso dovoljene.Vsa popravila bi moral opraviti pooblasceni serisni
center. (e tega ne storit,lahko to povzroci Skodo ali poSkodbo naprave in premazenja.

@ POZOR! Ne uporabljajte naprave V primeru napak.



Tehni¢ne specifikacije

Vzorec RMK-M451E
Power 860-1000 W
Napetost. 220-240V,50/60 Hz
Zmogljivost skleda 51
Prevleka za skledo / cvrtje keramicna negibna
Prika: LED
Parni ventil

Notranji pokro

Skupne mere 308 x 305 x 245 mm

Neto masa, 43 kg
Programy

1. MULTICOOK

2. PILAF (PILAW)

3. STEAM (PARA)

4. SOUP (JUHA)

5. PASTA (TESTENINE)
6. PORRIDGE (KASA)
7. STEW (OBARA)

8. BAKE (SPECI)

9. FRY (CVRTIE

( )
10. YOGURT (JOGURT)
11. BREAD (KRUH)
12. SLOW COOK (POCASEN KUHAR)
13. EXPRESS

Funkcije

L MASTERCHEF LITE" (za nastavitev casa kuhanja in temperature med delovanjem
L MASTERFRY* (dvig elementa og
Keep Warm funkcijo (Naj Ti Bo Toplo)
Natin ,Keep Warm" je vnaprej onemogoten ja

Funkcija Reheat (p: ga ogrevanja). do 12 ur
Funkcija Time Delay (zakasnitve do 24 ur
Zvothni signali onemogoceni ja
Natin Pakiranja

Multikitchen 1kos
Skleda 1kos
Ponev za cvitje 1kos
Kle3te 1kos
Posoda za paro 1 kos
Jogurtovi kozarci 6 kos
Merilna ¢asa 1kos
Servirna zlica 1kos
Veslo z me3anjem 1kos
Kuharska knjiga 1kos
Dralo za Zlicko/lopatico 1kos
Prirocnik za uporabo 1kos
Servisna knjizica 1kos
Elektri¢ni kabel 1kos

V skladu s politiko nenehnih izboljsay, proizvajalec si pridrZuje pravico do morebitne
spremembe nacrta, embalaZa dogovora, ali tehnicne specifikacije naprave brez pred-
hodnega obvestila. Specifikacija omogoca napako v visini +10%.

Multlklt(hen deli (shema /A1, str. 3)
Zgornji pokrov.

Tesnilni obro¢.

Odstranljiv notranji pokrov.

Izpust za pare.

Skleda.

Gumb za odpiranje pokrova.
Nadzorna plos¢a z zaslonom.

NowvaA e

8. Ohisje.

9. Rotica za prenos.

10. Odstranljivi parni ventil.
11. Veslo z mesanjem.

12. Servirna Zlica.

13. Posoda za paro.

14. Drzalo za zlicko/lopatico.
15. Merilna ¢asa.

16. Klesce.

17. Elektri¢ni kabel.

18. Susljivi grelni element.
19. Ponev za cvrtje.

20. Komplet jogurtovih kozarcev.

Nadzorna Plos¢a (shema A2, str. 4)

1. Cancel/Reheat" tipka se uporablja za omogocanje ,Reheat’/*Keep Warm* funk-
cije, ustaviti kuhanje programa delovanja, Ce Zelite ponastaviti nastavitve.
Gumb ,Time Delay" se uporablja za omogotanje funkcije ,Time Delay".
Gumb ,Menu" - za potrditev izbire programa kuhanja.

Prikaz.

Gumb ,Min / =" - za izbiro programa, za prilag

minutne vrednosti, za zmanj3anje temperaturne vrednosti.
Gumb ,Hour/ +* - za izbiro programa, za pri

o

urne vrednosti, za povecanje temperaturne vrednosti.
7. Zazagon |zbranega natina se uporablja gumb ,Start".

Budowa wyswietlacza (shema A2, str. 4)

Kazalniki samodejnih programov.
Indikator ,Time Delay".

Kazalnik natina kuhanja.
Casomer.

Indikatorji ,Keep Warm".
Kazalnik programa ,EXPRESS".
Kazalnik stanja pogrevanja.
Zvotni signali onemogoceni
Kazalnik vrednosti temperature.

|.PRED PRVO UPORABO

Previdno odstranite veckotirnik in njegove dodatke z embalaZe. Zavrzite ves material
za pakiranje.

VN

e mpan o

Hranijo vse opozorilne oznake, vkljucno z identifikacijsko oznako serijske Stevilke, na-
mesceno na ohisju. Odsotnost serijske Stevilke vam bo odvzela garancijske pravice!

Po prevozu ali shranjevanju pri nizkih temperaturah naprava pred uporabo ostane na

sobni temperaturi vsaj 2 uri.
Ohisje aparata obrisite z mehko, vlazno krpo. Notranjo posodo sperite s toplo milna-
to vodo in temeljito posusite. Vonj po prvi uporabi naprave je normalen in ne kaze na
okvaro. V takem primeru se naprava oisti po ,Citenju In Vzdrzevanju". Postavite
aparat na trdi celo, vodoravno podlago, tako da pare iz ventil ne bo pridel v stik s
ozadje, okrasne obloge, elektronskih naprav ali drugih predmetov ali snovi, ki lahko
poskodujejo z visoko vlaznostjo ali temperature. Pred uporabo se prepricajte, da na
zunanji ali vidni notranji strani multicookerja ni Cipov ali drugih napak. Med skledo
in grelnim elementom ne sme biti nicesar.

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

[1.DELOVANJE

Za nastavitev trenutnega tasa

Prikljuci napravo. Pritisnite in drZite gumbe ,Hour/+"ali ,Min/-". Kazalnik trenutnega
Casa bo zatel utripati. Za nastavitev minutne vrednosti uporabite gumb ,Hour/+* za
nastavitev urne vrednosti in gumb ,Min/-".Vrednost ur se poveca ne glede na minu-
to. Ko je dosezena najvetja vrednost, se prilagoditev ponovno zatne. Pritisnite in
drzite ustrezen gumb navzdol, da boste drseli skozi prste. Ko je nastavitev koncana,
5 sekund ne pritiskajte gumbov na pultu. Nastavitve bodo shranjene samodejno.

Onemogoceni zvocni signali

Da onemogotite zvo¢ne signale pritisnite in drzite gumb ,Menu“ v katerem koli na-
Cinu. Onesposobljeni indikator zvocnih signalov bo utripal. Da omogocite zvo¢ne si-
gnale, pritisnite in ponovno drZite gumb ,Menu".

Za prilagoditev casa kuhanja

REDMOND RMK-M451E omogoca prilagoditev ¢asa kuhanja za vsak program, razen
za ,EXPRESS". Povecevanje in razpon prilagajanja sta odvisna od izbranega pro-
grama.

Ko je izbran samodejni program in pritisnjen gumb ,Menu’, uporabite gumb ,Hour/+,
da prilagodite urono vrednost in gumb ,Min/-" za nastavitev minutne vrednosti.
Vrednost ure se spremeni ne glede na minuto. Ko je dosezena najvecja vrednost, se
prilagoditev ponovno zacne. Pritisnite in drzite ustrezen gumb navzdol, da boste dr-
seli skozi prste.

V nekaterih avtomatskih programih se odstevanje Casa kuhanja zacne Sele, ko naprava
doseze doloceno temperaturo.Za primer; Ce si nalijemo hladno vodo in nastavite, STEAM,
2a 5 minut, program bodo zaceli odstevati Sele, ko voda pride do vrenja in zadostno ko-
licino pare, ki nastajajo v skledo. V ,PASTA" Cas zacne odStevati, ko voda zavre in ,Start"
ponovno pritisne.

Time Delay (Casovna Zakasnitev)

Ta funkcija omogota prilagoditev asa, do katerega bo posoda pripravljena (vkljuéno
s programom time). Najdaljsi ¢as zamude je 24 ur. Privzeti cas zamude vkljucuje
programski ¢as in Cas, potreben za vnos operativnih parametrov (e to zagotavljajo
tovarniske nastavitve programa). Program se lahko podalj$a za 1 minuto.

Da nastavite ¢as zamude po izbiri samodejnega programa, pritisnite gumb ,Time
Delay". Da bi povetali vrednost ure, pritisnite gumb ,Hour/+". Za nastavitev minute
pritisnite ,Min/—" gumb. Vrednost ure se spremeni ne glede na minuto. Ko je doseze-
na najvecja vrednost, se prilagoditev ponovno zacne. Pritisnite in drZite ustrezen gumb
navzdol, da boste drseli skozi prste.

Trenutna asovna vrednost je prikazana med ,Time Delay” Da bi videli kuhalnik,
pritisnite in drZite gumb Time Delay. Funkcija je na voljo za vse avtomatske
programe, razen za ,FRY", ,PASTA" in ,EXPRESS". Izogibajte se uporabi ,Time
Delay” pri pokvarljivih obrokih (jajca, sveZe mleko, meso, sir itd.).

Keep Warm (Naj Ti Bo Toplo)

Ta funkcija se samodejno aktivira ob koncu kuhanja in ohranja toploto hrane pri
70-75°Cza 12 ur.Na zaslonu so prizgani indikatorji za Keep Warm ,Cancel/Reheat” in
neposredno od3tevanje. Da onemogotite gumb ,Ogrejte se” pritisnite in drZite gumb
JCancel/Reheat".

Natin Keep Warm" je vnaprej onemogoéen
Da se omogoti funkcija Keep Warm koncu programa, ni vedno zazelena. REDMOND
RMK-M451E omogoca vnaprej onesposobitev te funkcije v ¢asu Time Delay ali glav-

nega kuh programa. Za aktiviranje te funkcije med kuhanjem pritisnite ,Start".

Ne vklapljajte, brez znotraj skledo ali prazno skledo — v primeru
zacetek kuhanje program, bo to privedlo do kriticne pregrevanje naprave ali skodo,
non-stick prevleko. Pred cvrtjem izdelkov, nalij malo rastlinskega ali soncnicnega
olja v skledo.

Da omogotite gumb ,Keep Warm*, ponovno pritisnite ,Start".

Funkcija,Keep Warm"se ne uporablja za YOGURT ,,PASTA; ,EXPRESS" and ,MULTICO-
OK" programe s temperaturo kuhanja pod 80°C.



Pogrejte
Naprava lahko pogreje hladno posodo. Pogreti kroznik:

1. Napolni skledo s hrano in jo daj v aparat.

2. Zaprite pokrov, dokler ni tesen, prikljutite napravo.

3. Pritisnite in drzite gumb ,Cancel/Reheat". Indikatorji bodo dobro osvetljeni. Ca-
somer zatne odStevati Cas pogrevanja.

Naprava bo hrano segrela do 70-75°C in jo bo v 12 urah grela. Funkcija ,Reheat’se
lahko onemogodi s stiskanjem in drzanjem gumba ,Cancel/Reheat’, dokler indikator-
ji ne prenehajo delovati.

V., Keep Warm"in,Reheat" funkcije, ki omogocajo naprava za vzdrZevanje temperature jed za
12 ur;vendar pa to ni priporocljivo, da obrok toplo za vec kot 2-3 ure, ker to lahko vpliva na
njegov okus.

Funkcija MASTERFRY (shema A3, str. 5)

Naprava je opremljena z vnetljivim grelnim elementom. Omogo¢a vam, da uporabite
posodo in ponev za cvrtje v napravi (vkljuteno v komplet).

Iz varostnih razlogov se Tongi uporabljajo pri spreminjanju poloZaja grelnega elementa
(vkljucenega v komplet).

Uporabi termalno rokavico za prijemanje klesc. Ne dotikajte se ogrevalnega diska, ne
glede na polozaj,v katerem je!
Popraviti grelni element v zgornji polozaj previdno dvignite ga do tesen in rahlo
obrnite v nasprotni smeri urnega kazalca, dokler varno posnetka vgradnjo v rezi na
stene delovne komore. Kraj disk grelni element je v spodnjem poloZaju nekoliko
dvignite, da njeni nosilci izhod reze na stene delovne komore, in, ob obrnil plo3¢o v
smeri urinega kazalca, skrbno nizje.

Ne poskusajte spremeniti polozaja grelnega elementa, Ce je naprava prikljucena!
Pokrova ne zapirajte, Ce je grelni element diska nastavijen na zgornji poloZaj.
Za kuhanje v napravi se uporabi samo ponev, vkljucena v komplet.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE"

Odkrijte ve¢ moznosti za kulinari¢no ustvarjalnost z novo funkcijo ,MASTERCHEF
LITE*! Medtem ko ,MULTICOOK" omogota nastavitev program parametrov, preden se
zatne, potem ,MASTERCHEF LITE" omogota prilagoditve v proces kuhanja.

Program lahko vedno prilagodite tako, da ustreza vasim Zeljam. Ti juha prekipeva? Ali
tvoja ovsena kasa ,pobegne"? Je zelenjava predolgo kuhana? Nastavite temperaturo
ali Cas kuhanja, ne da bi pri tem prekinili program kuhanja, kot da kuhate na Stedil-
niku ali v pecici.
“MASTERCHEF LITE" lahko uporabljate samo med kuhanjem.,MASTERCHEF LITE" se
ne uporablja za ,EXPRESS; Time Delay"in cakanje na dostop do operativnih parame-
trov.
Pri uporabi ,MASTERCHEF lita" se lahko temperatura prilagodi med 35 in 170°C s
porastom 1°C. MoZen ¢asovni razpon kuhanja za izbrani program z 1-minutnim po-
vecevanjem.

LMASTERCHEF LITE" je lahko zelo koristno, Se posebej, ce kuhamo jedi na zapletenih
recepti, zahtevajo kombinacijo razlicnih kuhanje programov (npr. kuhanje zelja zvitkih,
govedina stroganoff juhe in razlicne vrste testenin, jam, itd,).

Za prilagoditev temperature kuhanja:

1. Med kuhanjem pritisnite gumb ,Menu". Kazalnik vrednosti temperature bo utripal.

2. Nastavi Zeleno temperaturo. Da povetate gumb vrednost pritisnite ,Hour/+", da
zmanjate vrednostni gumb ,Min/ - Pritisnite in drzite ustrezen gumb navzdol,
da boste drseli skozi prste.

3. Ko je dosezena najvetja (najmanjsa) vrednost, se prilagoditev ponovno za¢ne.
Gumbov na nadzorni plo¢i ne pritiskajte 5 sekund. Nastavitve bodo shranjene
samodejno.

Za pregreje varstvo pri dolocanju kuhanje temperatura visja od 130°C najvecje programa,

Cas delovanja je omejen na dve uri (razen za ,BAKE'). Prilagoditev temperature kuhanja se
ne uporablja za program ,YOGURT .

Za prilagoditev casa kuhanja:

1. Med kuhanjem pritisnite gumb ,Menu". Kazalnik vrednosti temperature bo utripal.

2. Doloti zeleni ¢as kuhanja. Da povetate vrednost z 1-urnim povecevanjem priti-
snite gumb ,Hour/+", da povecate vrednost z 1— minutnim povecevanjem priti-
snite gumb ,Min/ - Vrednost ure se spremeni ne glede na minuto. Ko je doseze-
na najvetja vrednost, se prilagoditev ponovno zacne. Pritisnite in drZite ustrezen
qumb navzdol, da boste drseli skozi prste.

3. Gumbov na nadzorni plos¢i ne pritiskajte 5 sekund. Nastavitve bodo shranjene
samodejno.

Pri dolocanju casovne vrednosti kuhanja na 00:00 se bo programska operacija ustavi-
la.

L4 ¥ L za Lahe-)

@ POMEMBNO! Med uporabo voda vre napravo (na primer pri kuhanju izdelkov), NE

nastavite kuhanje temperaturo nad 100°C. To lahko povzroci pregrevanje in okvare
naprave. Iz istega razloga ne uporabljajte programov ,BAKE', ,FRY" in ,BREAD’, da za-

vrete vodo.
1. Pripravite (ukrep) sestavine.
2. Posodo za aparate napolnite s i v skladu s progi kuhanja in jo

namestite v aparat. Prepricajte se, da so vse sestavine enakomerno razporejene
pod najvetjo oznako polnjenja na notranji strani posode. Zagotovi, da je v polnem
stiku z grelnim elementom.

3. Zaprite glavni pokrov, dokler ne klikne na svoje mesto. Priklju¢i napravo.

A POZOR! Ce kuhas pri visokih temperaturah z veliko rastlinskega olja, pusti pokrov

vedno odprt.

4. Za nadaljevanje iz stanja pripravljenosti uporabite gumb ,Menu". Za izbiro pro-

grama uporabite gumbe ,Hour/+" in ,Min/-" (ustrezen kazalnik programa bo

utripal). Za potrditev izbire programa ponovno pritisnite gumb ,Menu".
LMULTICOOK", omogoca nastavitev Zelene temperature kuhanja. Za nastavitev minut-
ne vrednosti uporabite gumb ,Hour/+"za nastavitev urne vrednosti in gumb ,Min/-"
Pritisnite gumb ,Menu’; da koncate nastavitev temperature.

Za prilagoditev privzetega tasa kuhanja uporabite gumbe ,Hour/+" in ,Min/-".

Po potrebi nastavite ¢as zamude.

Funkcija Time Delay" se ne uporablja za programe ,FRY', ,PASTA" in ,EXPRESS":

7. Pritisnite ,Start” gumb za zacetek kuhanja. Indikatorji ,Start" in ,Cancel/Reheat"
bodo mocno osvetlili. Odvisno od izbranega programa bo Cas zacel odstevati po
pritisku gumba,Start" ali ko bo dosegel zahtevano temperaturo v skledi.

Funkcija ,Keep Warm" se lahko izkljuci vnaprej s pritiskom na qumb ,Start" Indikator
JCancel/Reheat" bo ugasnil. Ponovno pritisnite gumb ,Start, da omogoCite to funkcijo.
,Keep Warm"se ne uporablja za YOGURT" in ,EXPRESS" programe.

8. Oddaja zvotni signal, ki kaze, da je kuhanje koncano, koncni kazalnik se prizge
na zaslonu. Odvisno od izbranega programa ali trenutne nastavitve naprave bo
vnesete ,Keep Warm® nacin (Cancel/Reheat in ,Keep Warm" znaki na zaslonu
sveti) ali Pripravljenosti.

9. Da preklicete program, prekinete kuhanje ali funkcijo ,Keep Warm’, pritisnite in
drzite gumb ,Cancel/Reheat”.

Da bi dosegli dober rezultat, se sklicujte na recepte, vkljucene v kuharsko knjigo
REDMOND RMK-M451E, namenjeno posebej za ta model. Na voljo so tudi ustrezni
recepti www.multicooker.com.

(e Zelenega rezultata niste dosegli z uporabo standardnih samodejnih programoy

uporabite program ,MULTICOOK'; ki zagotavlja velike priloznosti za vase kulinaricne
poskuse.

Program ,MULTICOOK"

Program omogoca ¢asovno in temperaturno prilagoditev glede na vase potrebe.,MUL-
TICOOK" omogota REDMOND RMK-M451E multicooker, da delujejo kot Stevilo kuhinj-
ski aparati in kuhati vsak recept najdete na Internetu ali v druzini, kuharska knjiga

o

Ce temperatura kuhanja ne presega 80°C, bo funkcija ,Keep Warm"“ onemogocena brez
moZnosti rocnega preklopa.
Privzeti ¢as kuhanja programa je 30 minut; privzeta temperatura je 100°C. Tempera-
turo je mogoce rocno nastaviti med 35 in 170°Cv korakih po 5°C, ¢as od 2 minut do
15 ur v korakih po 1 minuto.

POZOR! Za varnostne namene, Ce je temperatura nastavijena na vec kot 130°C kuhanje
Cas bo omejen na dve uri.

Program ,MULTICOOK“ omogoca kuhanje razlicnih jedi. Uporabite priloZeno kuharsko
knjigo nasih profesionalnih kuharjev ali mizo priporocene temperature za kuhanje
razlicnih jedi in izdelkov. Na voljo so tudi ustrezni recepti www.multicooker.com.

Program PILAF*

Program se priporoca za pripravo drugacnega Rice pilaf. Privzeti ¢as kuhanja
programa je 35 minut. Cas se lahko ro¢no nastavi med 10 minutami in 2 urami v
5 minutah.

Program ,STEAM"*

Program se priporo¢a za parno meso, ribe, perutnino, zelenjavo in vetkomponentne
parne posode. Privzeti ¢as kuhanja programa je 30 minut. Cas se lahko ro¢no nastavi
med 10 minutami in 2 urami v 5 minutah. Uporabite tesnilo za paro, opremljeno z
aparatom, za parne obroke.

1. Napolnite skledo s 400-800 ml vode. Namesti kadeto se rotico v napravo.

2. Izmerite in pripravite sestavine v skladu z navodili za recept in jih enakomerno
razporedite v kable. Postavi posodo v aparat. Zagotovi, da je v polnem stiku z
grelnim elementom.

3. Upostevajte navodila iz odstavkov 3-8 standardnega operativnega postopka za
samodejne programe.

2Zvocni signal se bo slisal, ko bo voda zavrela in bo v posodi nastajala zadostna kolici-
na pare. Programski Cas se bo zacel odstevati.

Ce v tem programu ne uporabljate samodejnih nastavitev Casa, glejte tabelo ,Priporo-
Ceni cas parjenja za razlicne obroke
Program ,SOUP*
Program se priporoca za kuhanje juhe, nadeva, zelenjave in mrzle juhe. Privzeti ¢as
kuhanja programa je 40 minut. Cas se lahko ro¢no nastavi med 20 minutami in 8
urami v 5 minutah.
Pred vstopom v operativne parametre bo slisen zvocni signal.

Program ,PASTA"

Program zagotavlja segrevanje vode, dodajanje sestavin in nadaljnje kuhanje. Slisali
boste zvo¢ni signal, ko bo voda zavrela. Pritisnite ,Start” gumb znova za zatetek
odstevanja. Privzeti ¢as kuhanja programa je 8 minut.

(as se lahko rocno nastavi med 2 minutami in 1 urami v 1 minutah. Time Delay*in
,Keep Warm* funkij se za program ne uporabljata.

Pri kuhanju nekaterih jedi (npr. testenin, raviolov itd,) nastane lahko nekaj pene. Odpri-
te pokrov nekaj minut po dodajanju sestavin v vrelo vodo, da se prepreci njeno more-
bitno uhajanje zunaj skledo.

Program ,PORRIDGE"
Program se priporota za kuhanje kase s pasteriziranim posnetim mlekom ali polpo-
snetim mlekom. Privzeti ¢as kuhanja programa je 25 minut. Cas se lahko prilagodi
med 5 minutami in 1 uro 30 minut v korakih po 1 minuto.
Za najbolj3e rezultate in da bi prepreili, da bi mleko vrelo, vam priporotamo, da
storite naslednje:

* zrna, ki se izperejo (riz, proso itd.) temeljito, dokler voda ne odtece;

* namazite stranice posode z maslom;



« upostevajte razmerja, predlagana v knjigi receptov, povecajte ali zmanjajte
koli¢ino sestavin sorazmerno;
z uporabo polnomastnega mleka ga razredcite z vodo na pol.

Rezultati kuhanja so lahko razli¢ni glede na proizvajalca ter poreklo zrnja in
mleka.

Ce Zelenega rezultata niste dosegli s programom ,PORRIDGE ' uporabite raje ,MULTI-
COOK". Optimalna temperatura kuhanja je 95°C. izmeri sestavine in prilagodi Cas ku-
hanja v skladu z navodili recepta.

Program ,STEW"

Program se priporoca za pripravo golaza, ocvrtega mesa in ragu. Privzeti cas kuhanja
programa je 1 ura. Cas se lahko ro¢no nastavi med 20 minutami in 12 urami v 5 mi-
nutah.

Program ,BAKE*

Program se priporo¢a za pecilne torte, pudinge, pite iz puff testa in testa kvasovk.
Privzeti ¢as kuhanja programa je 50 minut. Cas se lahko roéno nastavi med 20 minu-
tami in 4 urami v 10 minutah.

Pripravijenost za torto se lahko preveri z zobotrebcem. Vstavis zobotrebec in Ce se
posusi,je torta nared.

Onemogoci funkcijo ,Keep Warm" med peko. Odstranite peciva iz naprave takoj, ko je
kuhanje koncano, da se prepreci pridobivanje dodatnih-vlazna ali gnjecav, ali pa pus-
tite na ,Keep Warm"za kratek ¢as, samo.

Program ,FRY*

Program se priporoca za cvrtje zelenjave, mesa, rib, perutnine in ve¢komponentnih
ocvrtih jedi. Privzeti ¢as kuhanja programa je 15 minut. Cas se lahko rono nastavi
med 5 minutami in 1 uro v korakih po 1 minuto. Funkcija Time Delay" se ne uporab-
lja za program.

Signal bo slisan, ko naprava doseZe Zeleno temperaturo.

Upostevajte navodila za recept in obcasno premesajte sestavine, da ne bodo gorele ali
se lepile. Naj se naprava pred ponovnim zagonom programa ,FRY" temeljito ohladi.
QOcvrti obroki z odprtim pokrovom za hrustljavo skorjo.

Program ,YOGURT"

Program se priporoca za izdelavo doma narejenega jogurta in izdelavo testa. Privze-
ti €as kuhanja programa je 8 ur. Cas se lahko rotno nastavi med 30 minutami in 12
urami v 30 minutah. Prepricajte se, da sestavine ne porabijo ve kot polovico uporab-
nega volumna posode. Funkcija ,Keep Warm" se ne uporablja za program.

Program ,BREAD*

Program se priporota za pripravo razli¢nih vrst kruha iz p3enitne moke z dodatkom
rzene moke. Program zagotavlja celoten cikel kuhanja od priprave testa do pecenja.
Privzeti ¢as kuhanja programa je 3 ur. Cas se lahko rono nastavi med 10 minutami
in 6 urami v 5 minutah. Najdalsi obratovalni cas funkcije .Keep Warm* je omejen na
tri ure. Funkcija Time Delay"za ta program ni priporocjiva, ker lahko vpliva na kakovost
peka.

Upotevajte, da se testo predela v prvi uri po programu in nato zatne peti. Pred
uporabo za oksigenacijo in odstranitev netisto¢ je priporo¢ljivo pritrditi moko. Upo-
rabite instant me3anice za kruh, da prihranimo ¢as in olajSamo kuhanje.

Prepricajte se, da sestavine ne porabijo vec kot polovico uporabnega volumna posode.

Ce ji cas nastavijen na manj kot 1 uro, se postopek pecenja zacne po pritisku na gumb
,Start”. Da bi kruh enakomerno obracali, ko zaslisimo signal.

POZOR! Uporabite kuhinjske rokavice, da odstranite kruh iz aparata.
Ne odpirajte pokrova med testo! Od tega je odvisna kakovost izdelka.

Program ,SLOW COOK"“

Program se priporota za kuhanje konzerviranega mesa, prednjega in pe¢enega mleka.
Privzeti ¢as kuhanja programa je 3 ur. Cas se lahko ro¢no nastavi med 5 minutami in
12 urami v korakih po 10 minut.

Program ,EXPRESS*

Program se priporota za kuhanje riza, kasaste vodne kase. Program je samodejno
onemogoten po popolnem kuhanju. Ro¢na nastavitev, ,Time Delay” in ,Keep Warm*
funkcije za ta program se ne uporabljajo. Pritisnite ,Start* gumb za zatetek kuhanja
v stanju pripravljenosti. Kazalniki na¢ina kuhanja in gumb ,Start* se bosta motno
osvetlila.

Ce vam ni uspelo, da bi dosegli Zeleni rezultat v standardnih avtomatskih programov,
glejte ,Kuharski Nasveti’, kjer boste nasli odgovore na pogosto zastavijena vprasanja
in dobiti priporoCila.

[11.DODATNE ZNACILNOSTI

Testo za dokazovanje

Naredi fondue

o Cvrtje

Pripravi sir, skuto

Priprava otroske hrane
Sterilizirajte namizno posodo
Pasterizacija tekocih Zivil

IV.OBSLUGA URZADZENIA

Splo$ne Smernice

« Pred prvo uporabo ali za odstranitev vonja po 15-minutnem kuhanju s paro pol
limone z uporabo programa ,STEAM".

Kuhalne posode ne puscajte z obroki ali teko¢inami v zaprtem multicookerju
vet kot 24 ur. Kuhane obroke shranjujte v hladilniku in jih po potrebi pogrejte
z uporabo funkcije .

Ce je ne uporabljate dolgo, izklopite napravo. Kuhalna komora, grelni kolut,
posoda za kuhanje, notranji pokrov, parni ventil, varnostni ventil in kondenza-
cijski zbiralnik morajo biti suhi in isti.

Preden zatnete (istiti napravo, se prepricajte, da je odklopljena in se je popol-
noma ohladila. Za ¢iS¢enje uporabite mehko krpo in blago milo.

@ Ne uporabljajte gobice ali tkiva s trdo ali abrazivno povrsino ali z abrazivnimi pastami.

Ne uporabljajo nobenih kemicno agresivnih snovi ali drugih agentov, ki niso pripo-
rocljiva za ciscenje predmetov, ki se obrnite hrano.

Ne potopite aparata v vodo ali perite pod tekoco vodo!
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ni ali deformirani deli povzrotijo okvaro enote.

Po potrebi otistite ohisje. Kuhanje skledo, notranji pokrov, odstranljiv parni
ventil, in varnostni ventil je treba ocistiti po vsaki uporabi. Po vsaki uporabi je
treba odstraniti ki se nabira med jem. Po potrebi otistite no-
tranjost kuhalne komore.

Za tiScenje ohisja

Za ti3¢enje ohisja uporabite mehko vlazno krpo ali gobico. Ce je potrebno, uporabite
blago milnico in obrisite povr$ino do suhega, da odstranite ostanke mila in vodne
lise.

Da otistim skledo

Posodo umijte ro¢no z mehko gobico in blagim milom ali v pomivalnem stroju (po
priporocilih proizvajalca).

Posodo po potrebi napolnite s toplo vodo, namotite in otistite. Obrisite zunanjo
povriino posode, preden jo namestite nazaj v napravo.
Kadar se multicooker uporablja redno, lahko notranji premaz brez palic posode delno
ali popolnoma spremeni barvo, kar ne kaze na napako.

Za (iscenje Notranjega Pokrova

1. Odpri glavni pokrov.

2. Pritisnite 2 plasti¢na drzala, namescena na spodnjem delu notranje strani. Od-
stranite notranji pokrov in potegnite tesnilo iz obro¢a.

3. Obridite obe povréini pokrova z vlazno krpo ali gobo. Ce je potrebno, notranji
pokrov sperite z blagim milom in ga sperite pod tekoco vodo. Uporaba pomival-
nega stroja ni priporocljiva.

4. Obrisite obe pokrovi.

5. Notranji pokrov postavite v spodnje reze, poravnajte z glavnim pokrovom in rahlo
pritisnite, dokler ne klikne na mesto.

Na Cist Snemljivi Parni Ventil

Parni ventil je name3ten na glavnem pokrovu naprave in sestavljen iz notranjih in

zunanjih ovojev.

1. Previdno potegnite zunanji tulec, ki ga drZi ob polici, da ga odstranite.

2. Na notranji ohisje pritisnite plasti¢no drzalo, da se tulca lotita drug od dru-
gega.

3. Po potrebi odstranite tesnilni vlozek silikona. Izperite vse dele parnega ven-
tila.

4. Popravi ventil v obratnem vrstnem redu razstavljanja. Kraj tesnjenje vstavite
nazaj v prvotni polozaj, poravnajte police notranje ohisje z ustreznimi rezami
na zunanji ovoj, in pritisnite, dokler ne kliknete, da se zaskoci. Privijte pokrov-
¢ek nazaj na parni ventil, pokrijte se z zunanjim ohi$jem in pritisnite, dokler
se ne namesti.

@ POZOR! Ne zvijajte ali raztegujte zapiralnega viozka, da se izognete deformaciji.

Za Odstranitev Kondenzata

Kondenzat se nabira v posebni votlini na ohisju okrog posode. Po vsaki uporabi s suho
krpico ali tkivom obrisite vse preostale kondenzate okoli posode.

Za tiScenje kuhalne komore

Upostevanje navodil za uporabo zmanjuje tveganje kopicenja Zzivilskih delcev ali
tekocin v kuhalni Komori. Ce pa se notranjost komore umaze, jo ocistite, da prepreci-
te nepravilno delovanje ali nepravilno delovanje enote.

Pred ciscenjem komore za kuhanje zagotovite, da je naprava odklopljena in da se je
popolnoma ohladila!

Stene kuhanje senat, povrsine za ogrevanje diska in ohisja centralnih senzor tempe-
rature (ki se nahaja v sredini ogrevanje disk) lahko ocistite z vlazno (ne mokro!)
gobico ali krpo. Odstranite morebitne sledi mila ali detergenta, Ce ga uporabljate za
preprecevanje nezelenih vonjev med kuhanjem.

(e je tujka v votlini okoli centralne senzor temperature, previdno odstranite s pince-
10, poskusa, da bi se izognili pritiskom na ohisje senzorja. Po potrebi ocistite ogreval-
ni disk z vlazno srednje trdo gobico ali sinteti¢no krtaco.

Ko je naprava se uporablja redno, ogrevanje disk lahko delno ali popolnoma spreme-
nite barvo, ki se ne oznacuje napake in ne vpliva na pravilno delovanje enote.

V.KUHARSKI NASVETI

To poglavje vas seznanja s prakti¢nimi nasveti in reitvami nekaterih obicajnih tezav,
ki jih lahko doZivite pri uporabi vecbarvnih knjig.



HRANA JE PREMALO KUHANA
Mozni vzroki
Pokrov naprave je bil odprt ali ni bil pravilno zaprt, zato
temperatura kuhanja ni bila dovolj visoka.
Zapri pokrov, dokler se ne postavi na svoje mesto. Pre-
pricajte se, da tesnilo iz gume na notranji strani pokro-
va ni deformirano ali poskodovano na noben nacin

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

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

Dodan je bil prevec rastlinskega
olja.
Cvrtje
Prevet tekocine je v skledi.
Juha je zavrela, medtem ko je kuhala kislo hrano.

Med dokazovanjem, da je testo
doseglo notranji pokrov in pre-

i i)
Petenje (testo ni rilo parni ventil

uspelo speci skozi)
Prevec testa je v skledi.

HRANA JE RAZKUHANA

Napatne sestavine ali Casovne nastavitve, Zivila so bila
razrezana na kose, ki so malo premajhni

Hrana je bila predolgo v skledi

TEKOCI VRCI MED KUHANJEM

Mleko vre pro¢

Zivila niso bila pravilno predelana (niso bila dobro
sprana itd.)Napacna splosna razmerja ali sestavine

Proizvod tvori peno

Raztopine
Ne odpirajte pokrova med kuhanjem.

Misa powinna by¢ wstawiona do korpusu urzadzenia réwno, a jej dno
szczelnie przylegac do tarczy grzewczej. Upewnij sie, ze w komorze
roboczej urzadzenia nie ma przedmiotow obcych. Nie dopuszczaj do
zabrudzen tarczy grzewczej

Med pokrovom in ohi$jem naprave ne sme biti nobenih tujih predme-
tov, te obstajajo.

Obow@zkown nalewaj do misy wode w objetosci, zalecanej w przepi-
ym. Jezeli masz watp i, sprawdz poziom wody w
proce5|e gotowania

Zaredno cvrtje dodajte kolitino rastlinskega olja ravno dovolj za kritje
dno sklede.

Upostevaite priporotila, podana v receptu med globokim cvrtjem

Med cvrtjem ne zaprite pokrova naprave, razen (e je to doloteno v
receptu. Odmrzni se in pusti, da sestavine odtece, preden se cvre.

Nekatera Zivila je treba pred jem oprati ali speti. Up
navodila za uporabo

Uporabite manj3o kolicino testa

Vzemite izdelek iz posode, obrnite ga in ga postavite nazaj. Pecite,
dokler ne boste pripravijeni.,

Naslednji¢ uporabite manj$o koliino testa

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za va$ model. Nasta-
vite ¢as in kuhalni program, Izberite sestavine, deleze in velikost kosov
po receptu

Priporotamo, da uporabljate zmerno Keep Warm funkcijo. Ce vam
naprava omogota, da vnaprej preklopite ,Keep Warm', jo uporabite, da
se izognete problemu

Odvisno od kakovosti in lastnosti uporabljenega mleka,lahko ta
zavre. Da bi se temu izognili, priporocamo, da uporabljate samo
ultra-pasterizirano posneto mleko. Ce je potrebno, zme3ajte mleko
zmalo vode.

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urz3-
dzenia) przepisu kulinarnego. Dobor sktadnikow, sposéb ich wstepne-
go przygotowania, proporcje powinny odpowiadac jego zaleceniom.
Kasze zbozowe, migso, rybe i owoce morza zawsze doktadnie myj,
dopoki woda nie bedzie czysta.

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

HRANA SE DOBI

Skleda pred kuhanjem ni bila dobro oprana. Nepolni | Pred kuhanjem se prepricajte, da je posoda Cista in da nima napak pri
premaz je poSkodovan. premazu

Splosna kolicina sestavin je manjsa od priporocene | Uporabi preizkusene recepte, prilagojene za napravo

Skrajsajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporotila, navedena v receptu,

Kuharski ¢as je bil predolg prilagojenem za vas model.

Za redno cvrtje dodajte kolicino rastlinskega olja ravno dovolj za kritje
dno sklede.Za pravilno cvrtje ali ob¢asno obracanje sestavin v skledi
med kuhanjem

Cvrtje: olje ni bilo dodano; sestavine niso bile premesa-
ne ali prevrnjene

Dusenje: premalo tekocine Dodaj vet tekotine. Med kuhanjem ne odpirajte pokrova.

Vrelidce: v skledi ni dovolj tekocine (deleZi niso bili

opazeni) Med kuhanjem upo3tevaite priporocene kolicine tekoCin in trdnih snovi.

Pred peko namatite dno in stranice posode z maslom ali rastlinskim

Petenje: skleda pred peko ni bila namazana. aljem (ne viivajte olja znotraj nje)

SESTAVINE IZGUBIIO SVOJO OBLIKO, KO SO KUHANE

Sestavine so bile preveckrat preme3ane Med cvrtjem hrane je dovolj, da se sestavine premesajo vsakih 5-7 minut

Skrajsajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporocila, navedena v receptu,

Kuharski ¢as je bil predolg prilagojenem za pripomotek

PECIVO JE VLAZNO
Uporabljene so bile neustrezne sestavine (so¢no sadje | Uporabite sestavine po receptu. lzogibajte se uporabi sestavin, ki vse-
ali zelenjava, zamrznjeno jagodicje, kisla smetana itd.) | bujejo odvecno vlago, ali jih uporabljajte v manjsih koli¢inah.

Peceni izdelek je bil predolgo v multikitchen kozarcu | Priporotamo, da si vzamete pecen izdelek iz sklede takoj po peki cikel
z zaprtim pokrovom. je konec in pustite na ,Keep Warm* natin za kratek ¢as, samo

PECIVO NE BO VZCVETELO
Jajca in sladkor niso dobro preme3ana

Testo je bilo predolgo, preden so ga spekli
Uporabi preizkuSene recepte, prilagojene za napravo. Izberite, izmerite

Nie przesiate$ maki Lub zle wymieszates ciasto in obdelajte sestavine v skladu s priporocili iz recepta.

Moka ni bila presejana ali testo ni bilo dobro udarjeno
Napatne sestavine

Nekatere REDMOND multikitchens lahko preobremenijo zascito v programih ,STE| W*in ,SOUP"V primeru, da ni dovolj tekocine v poso-
di, naprave aktivira pregreje zascita, prekine prog ,in preklopi na Toplo.

Tabela privzetih nastavitev
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RMK-M451E

Krompir (narezan na 4 kose) 500 800 20
Korenje (razrezano na 1, 5-2 cm kocke) 500 800 35
Sladkorna pesa (narezana na 4 kose) 500 1500 90
PILAF gl‘f;‘g”" meso, ribe, perutnina in zelenjavni o035 10 min—2ur/Smin | v | v | v Zelenjava (zamrznjena) 500 800 5
STEAM '3.3'.?: meso, ribe, zelenjava, perutnina in druga 0030 10 min -2 ur/5 min v v v Jajca 5 kom. 800 10
v Zapomnite si,da 5o to samo splosna priporocila. V resnici se lahko cas kuhanja razlikuje od priporocenega, odvisno od kakovosti uporablje-
Soup Kuhati razli¢ne vrste juhe in mesne juhe 00:40 | 20min—8ur/5min | v v v ega izdelka in od vasih osebiih preferenc. .
Skahati razléne viste testenin Kob ol Priporotila za prilagajanje Temperature ,MULTICOOK'
uhati razli¢ne vrste testenin, klobas, raviolov y f .
- noh primenih = o i ’ _
. . Smin-15ur/
PORRIDGE  Jerebice z miekom 00:25 1 min v v v 35°C | Testo za dokazovanje in izdelavo kisa 105°C | Kuhano meso
STEW ‘S)l;trn‘r;zj"r:zez% ;;le)e,zelenjavo,mesne in vetkom- 1:00 20 mi? r;irlnz ur/ v v 40°C | Making yogurt 110°C | Sterilizacija
45°C | lzcedek 115°C | Izdelava sladkornega sirupa
Biskviti, piskoti, pudingi in pite iz puff testa in " 20 min — 4 ur
BAKE raea - PIKOL, pudingtfn pite 1z p 00:50 10 min / \ v 50°C | Fermentacija 120°C | Izdelava Prsi
FRY Kg:gj;fniqgs? meso, ribe, zelenjavo in vetkom- 0045 | 5 min—1ur/1min v v 55°C | Fondant 125°C | Duseno meso
P ) 60°C | Pripravi zeleni ¢aj in otrosko hrano 130°C | Izdelava pudingov
YOGURT Kuhati razliéne vrste jogurta goo | 0mn-diu/ o, 65°C kuhano meso 135°C | Rjava kuhana Zivila
BREAD E-'Uh izggr-ﬂ in p§er:ji€ne moke (vKGjuno s stop- 300 | 10min—bur/Smin| ¥ v 70°C | Priprava punta 140°C | Kajenje razlicnih zivil
jo, zastiteno pred testo) 75°C | Pasterizirajoce tekotine in priprava belega ¢aja 145°C | Pecenje rib in zelenjave v foliji
Kuhano mleko, konzervirano meso, prednji del, . Smin-12ur/ o : ; o .
SLOW COOK mesni Zele in aspik 3:00 10 min v v 80°C | Priprava kuhanega vina 150°C | Petenje mesa v foliji SN
2y 85°C | Priprava skutjega sira in drugi obroki, ki porabljajo Cas 155°C | Testo za cvrtje
33 90°C | Priprava rdetega ¢aja 160°C | Perutnina za cvrtje
= % 95°C | Jerebice za kuhanje z mlekom 165°C | Zrezki za cvrtje
EXPRESS Hitro skuhaj riz, kosmata voda, ovsena kasa < = - N AT -
zE 100°C | Vetrovi in marmelade za kuhanje 170°C | Ocvrt krompircek in piscancji medaljoni
ES
3S
28
22 VI.NEOBVEZNA DODATNA OPREMA

Przytoczona jest usredniona temperatura robocza elementu grzewczego. Dodatni pribor za REDMOND RMK-M451E multikitchen in informacije o novosti, ki so na voljo prek www.redmond.company in
pooblasteni preprodajalci.
Priporoteni parni Casi za razlitna Zivila

S E vew e EPOZNONKIROOTY
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Svinjski / goveji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 800 30/40

Prikaz prikazuje kodo | Okvara sistema, mozna Nadzorna plo3ca ali | Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Zaprite pokrov, dokler
Ovtji file (razrezan na 1, 5-2 cm kocke) 500 800 40 napake: E1 - £4 grelni element ni tesen, prikljucite napravo
Pitandji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 800 20 Napajalni kabel ni povezan z napravo in/ali | Zagotovite, da je napajalni kabel prikljuten na ustrezno
Mesne kroglice/kotleti 500 300 25/40 —— vticnico vstopu na ohisju naprave in vticnico
Ribe (fleti) 300 300 1 aasie Pokvarjena elektri¢na vticnica Prikljuci napravo na delujoco vti¢nico
i s e : e e s g T




Problem Mozni vzroki

Prekinitev napajanja (raven napetosti je
nestabilna ali pod standardom)

Med posodo in grelnim elementom je tujek

Danie gotuje si¢ (zrno, delci hrane, razbitine itd.)

zbyt dtugo
Posoda ni pravilno namescena

Ogrevalni disk je umazan

Posoda je nepravilno
namestena v ohisje

Tesnost povezave | Pokrov je rahlo zaprt

med posodo in | alipaje pod njim tujek

notranjim pokro-

vom je pretrgana | Tesnjenje gume na
notranjem pokrovu je
umazano, deformirano
ali poskodovano

Para se spros¢a pod
pokrovom med ku-
hanjem

Resevanje problema

Preveri stabilno napetost. Ce je nestabilen ali pod standar-
dom, se obrnite na pooblasteno organizacijo

Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Odstrani tujek ali
predmete

Pravilno postavite skledo na mesto

Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Cist ogrevalni disk
Pravilno namesti posodo

Preverite morebitne tujke (stelja, zrna, kosi hrane) med
pokrovom in ohijem, odstranite jih. Vedno zapri pokrov
aparata, dokler se ne postavi na svoje mesto

Preverite stanje tesnilne gume na notranjem pokrovu.
Verjetno ga je treba zamenjati

V primeru, da vam ni uspelo odpraviti napake, prosimo, poglejte na pooblasceni servisni center.

elektronske opreme. Ne zavrzite elektronskih odpadkov, da bi pomagali varovati okolje.

Okolju prijazno odstranjevanje (OEEQ)
Ei Embalaza, uporabniski priro¢nik in sama naprava mora sprejeti ustrezno zbirno mesto za recikliranje elektri¢ne in
|

Starih aparatov se ne sme odlagati z drugimi gospodinjskimi odpadki, temvec jih je treba zbirati lo¢eno. Komunalno
odstranjevanje odpadkov, ki jih je mogote reciklirati, je brezpla¢no. Lastniki starih naprav jo morajo prepeljati v center

za ravnanje z odpadki. S tem majhnim dodatnim prizadevanjem lahko p

in da se onesnazevala ustrezno obravnavajo.

zagotoviti, da se dragocene surovine reciklirajo

Ta naprava je oznatena v skladu z Evropsko Direktivo 2012/19/EU o uporabi elektri¢nih in elektronskih naprav (ravnanje z odpad-

no elektri¢no in elektronsko opremo (OEEQ).

Smernica doloca okvir za vracanje in recikliranje rabljenih naprav, kot je ustrezno po vsej EU.
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Tpiv §ekivijoete va xpnoipomoieire m ouakeurj aur) Siadate mpooekTikd Tig 0dnyies xpriong mg kai QUAGETE T eyxelpidio
auro yia peMovriki avagopd. H owarr xprion mg ouokeuns Ba mapareivel onuavrikd Tov xpévo {wrig mg.

Ta pétpa ao@aAgiag Kai ol 0dNyieg TTOU CUPTTEPIEXOVTAI O AUTO TO EYXEIPiSIO BeV KAAUTITOUV OAEG TIG
MBaVEG TTEPIOTATEIG TTOU PTTOPET VO TTPOKUYOUV KATA TNV XpRon Kai Tn A&IToupyia TN cuokeung. Katd
TNV XPrion TNG CUOKEUNG O XPNOTNG TTPETTEI VO EQAPHOTE! KOIVI) AOYIKI, KaI Va gival TTPOTEKTIKOG Kal
ETTIPUACKTIKOG.

ETPA AZQOAAEIAZ

0 karaokevaoTg Oev euBoveral yia i {nuieg Tou pokAqBnKkav amé T
LN GUKUOPQUIOT e TIC ATTQITATEIC ATQAAEITG Kall TOUG KAVAVEC Yprang.
To Trapdv Tpoidv ival TTOAUAEITOUPYIKF GUTKEUR Y101 TO Hayeipepa Tpo-
Oillwv o€ 0IKIaKG TepIBAAAV Kai LTTopei va XpnaluomomBei o€ dlapepi-
apara, 6oy IKEC KaTOIKES 1) o€ AMEG TETOIEC TUVBRKEG | BlopnxavIKig
xprong. Biounxaviki f omroiadimote GAAY un eGouatodonuévn Xpron
¢ ouokeunc Ba mpémer va BewpnBei w mapdBaon mg 0pdi¢ xpRong
TOU TTPOIOVTOC, 2TV TIEITTWAN QUTA, 0 KATAOKEUAOTAG Oev €ivar umel-
Buvoc yiamic evdeyopeveg auvémeleg. H Bropnxaviki i omoladrore GMn
avppooTn ypron e ouokeurc Ba pémel va Bewpeital mapaBaon Twv
OpWV TS 0pBNAC XPAOTC TOU TTPOIOVTOC, Z€ QUTH TV TIEPITTTWN, O KaTa-
okevaoTic dev avahapBdver kayia euBivn yia TuyOv GUVETEIEC.

Mpiv GUVBETETE TN GUOKEUN e To NAEKTPIKG BikTuo, EAEYGTe av 1 Tdlom Tou
dIkTUou €ivar idia pe ovopacTik Tdon Tpogodoaiag g auakeur (BAETE
T TEKVIKA XOPOKTPIGTIKG f) TV €pY00TATIOKT THIVOKIBG TOU TIP0IOVTOG).
Xpnatworroifare kahwdio mpoékraang mou Ba £xel karaMnAeg mpodia-
YPOOEC yia va UTrodexTei TV 10U KaTavaAoUEV amTo TV GUOKEU, yia-
Ti N avavTIaTOIKio TwV TIAPQUETPWY UTTopei va odnyrael o€ BpaxUKUKAw-
a1y avagAegn Tou kahwdiou.

ZUVOECTE TN GUGKEU M6V e T Yelwpévn TIpiar - eival pia uTroypew-
TIKf amaion yio my mpoaTaaia amé nhextpomAngia. Xpnaigomoiwvrag
éva kahwdio emékraon, BeBaiwBeite ot Ko auTd €€l yeiwan.

[TPOZOXH! Kard m Aeimoupyia To mepiBAnua me auokeung, 1o umoA kai Ta
peraMikd uéon Bepuaivovian! MooaéCre! Xpnaiuomoirate ra ydvia 1ou godp-

vou. [ v amouyn eykauudTwy, unv okUBETe mavw amo my GUOKEUN
Grav avoiyere 10 kamdx.

AToouvdEeTe T GUaKeUr amd Ty Tpica peta T xpron kabug kai kard
T didipkela Tou kaBapiopol f TG WeTakivnong. AeaipeiTe 1o kaAwdio
Tp0Q0d0TTaC e aTEYVG YEPIOKPQTWVTAG TO aTd TO BUCNA KAl 6)1 oMo
10 1d10 10 KaAWAIO.

Mnv Tomrofereie 1o kahwdio Tpopodoaiag ae TOPTEC ) KOVIG € TMyEC
Bepuémrag. Mpoaétre va unv Auyilerar fy mepiaTpépeTal To Kahwdio, va
unv ayyicer arxUnpd QVTIKEILEVQ, YWVIES KOl TIC AKPES TwV ETTITTAWY.

@ OYMHOEITE: ruyaia BAGBn Tou kaAwdiou Tpogodooiag umopei va mpo-

KaAéael GuaAeiroupyieg, or omoieg Oev avriaTolyoUv amv eyyunan, kabwg
ka1 umopei va mpokaAéaer éva nAekToikd aok. Mpémer omwadimore va
QUTIKATAOTAOTATETE TO KATEOTOUUEVO NAEKTOIKO KaAwdio 0TO KEVpO €M
OKEUWV.

Mnv TommoBeteite T GUOKEUr O pict JOAK ETIQAVEID, N TV OKETAlETe
KOG T DIGPKEIQ TG AEITOUpYiag g, auTé pmopei va odnyoe! o utep-
B¢puavan kai SuaAermoupyia e GUGKEUAG.

Mnv pnaiLoToIgiTe Tr) GUGKeUr aTov UTTaIBpo, N A TOU E0WTEPIKOU
NG GUOKEUNG e Uypaaia f Evar QVTIKEINEVO PTTOPET VO TIPOKAAEDE!
ooPapé eBopéc am cuaKer.

Mpiv Tov kaBapioyd g auokeung PePaiwbeite Ot eivar amoauvdepévn
amd 1o diktuo kai el kpuwael eviehwg. Na akohouBeite moTd Tig odn-
yieg yia Tov KaBapIowd T GUOKEUNG.

@ ATATOPEYETAI va Bubicere o mepiBAnia e GUOKEUrS € VepO Kal vat T0

TomoBereire kdrw amd TpexoUuevo vepo!

2¢ mepimwan ahayrc BEang me Bepuavikig avtioTaong, xpnaipomol-
foTe AaBideg payelpikng Tmou mepihapBavoviar gTn GuKeur — yia va
QMOQUYETE TV IBAVOTNTA EYKAUKATLV 1) GMWV TUXAiWV TPAUKOTITHWY.



Karé mv eykardoTaon g Beppavikig avri-
aTaong oty Avw puBuion, Pefaiwbeite 6m
éxer kheidwBel oTaBepd oTar auAAKIa aTOUG
Toioug Tou Badou epyaaiag TG GUTKEUAC.
H AdBo TomoBEman g BepuavTikAg avrioTa-
ang Hopei va odnyfoel o€ eAeUBepn petaro-
TNOT) G KOTA TN AEITOUPYia TG GUGKEUNG KOl
wg ouvémela ot BAGRN e

[ va mdaouye mv Toimioda xeiGlerar va pope-
Bodv ra mupiuaxa yévma. Mooaoxr! Na amogeu-
XxBei n kGBe eidouc emaqr we  Beouiki) avrioTacn!
Me akomd my amoguyr ¢ nAektoomAnéiag, unv
aMddere m Béan g evepyoroimuévng Guokeuric!
AmayopeUerar auaTnod v kAgiveTe To Kardki g
ouakeuric, edv 1 Bepavriki avriotaon éyer v
Gvw puduion.

Autri n auaKeur dev mpoapiCeTal yia ypron aTé
aropa (oupmepIAaUBAVOPEVWY TwV TraIBIWY
NAIKIaG 8 ETWV Kal Gvw) TIOU €YOUV GLIKATIKN,
VEUPOAOYIKT 1 vonTIkr avamnpia f pe EMeIn
EUTTEIPIOG Kl YVWaTG, EKTOG GTav QUTA Tal Ao
wat emmnpolvTal 1 AawBavouv odnyies oxeTika
L€ T X0 TG GUGKEUNC Kall EYOUV ETTiyVwan
TWV KIVOUVWV TTOU GUVOEOVTCl LE T XPriam TNG.
Ta maudid dev mpémel var mraidouv e ™ ou-
okeun. Kparfate m Guokeur Kai 10 kaAwdio
TPoYodoaiag Hakpid amd Taidid nAikiag kaTw
Twv 8 erwv. KaBapiopds kar guvmpnon e

@

OUOKEUNG Bev TIPETTEI Vol aoKOUVTal amo Ta
TIaIdIC wpic TV emiBAewn evnAikou.

+ Ta uhika ouokevaaiag (mAaoTike, TOAUOTU-
pévio, KATT) pmropei var eivan emkivouva yia Ta
maidia. Kivouvog aogugiag! Kparfore 1a po-
KpI@ amo T Taidid.

+ AmayopeUeral va EMOKEUACETE ol idiol fj va eTmi-
OEPETE AANQYEC OTOV LNYAVIGHO TS GUOKEUNS,
OMeg o1 epyaaies guvTApnang kai emokeurg
TipéTre varekteAoUvTal amd évareGouaiodomniévo
KEVTPO ETTIOKEUWY. AVTIETTOYYEAUCITIKAG EKTENQU-
Wevn epyaaia prropei va odnyrAoer o AGRn e
UOKEUG,TpaupaTapO ko UNIKEG Cnuiés.

[TPOZOXH! Amrayopedetai n xpnan Tng GUOKEUrG
o€ mepitmwan omolacdijmore GuaAeimoupyiag mg.

TexviKa XapaKTNPIOTIKG

Moviého RMK-M451E
loyig 60-1000 W
Téaon 220-240 V, 50/60 Hz
ToU pmmoA 5A

EmioTpwon Tou pmoNmyavi A, Kepapiki
086w LED
BaABida arpoi 0
Eowrepiko kamaki (o
Aiaotdoe 308 x 305 x 245 mm
KaBapo Bdpog 43kg
Mpoypdppata

1. MULTICOOK 8. BAKE (WHZIMO)

2. PILAF (MIAADI) 9. FRY (THTANIZMA)

3. STEAM (XTON ATMO) 10. YOGURT (TIAQYPTI)

4. SOUP (OYNA) 11. BREAD (YOMI)

5. PASTA(TAZTA) 12. SLOW COOK (ZIFANO MATEIPEMA)

6. PORRIDGE (XYAQZ FAAAKTOY) 13. EXPRESS

7. STEW (ZIFANO BPAZIMO)
Asitoupyieg
«MASTERCHEF LITE» (pUBuion xpévou kai szuokpamag
payelpéparog kard T Aermoupyia Tou v umpel
«MASTERFRY» (Ka6'0ipog pubpi{opevn Beppavtiki avtioTaon) umdpyel
Diariipnon Beppokpaciag ETolpwy MATWY (auTépaTo lz’mauu) reerssnsessersessesnensn SWG 12 (PEG
Mpokarapkrikh inon autépatou (eaTaparos. umpel

] GaynTiv. éug 12 wpeg
tpnon évapgng £wg 24 (ypeg
Amevepyomoinan nynTIKAY onuaTwv uTdpye!
NepihapBaver
Mohupd popmor e
Mroh. 110
Doxgio yia payeipepa aTov aryd 1 1ep.
Koutaha 1 1ep.
Imaroula 1 1ep.
Dogio yia pérpnon. 1 1ep.
Napida yia ok 1760
Aoygia yia yiaopri 61ey
Tnyawi 110
NaBides payeipikig 1 1ep.
BiBAio guvrayég. 1 1ep.
Baon yia kouta a 1 1ep.
Obnyieg xpriong 11y
BiBhidipio eyyinang 1 1ep.
Kaadio peduarog 1 1ep.

O mapaywyds éxel Sikaiwpa va kdvel aMayég oo viddiv, auvoAo kai oTa Texvikd
XAPQKTNPIOTIKG ToU TPoIoVIOg Kard T Sidpkeia BeAriwong Twv mpoidviwv Tou
Xwpi Emmpoaterm eidomoinan yi' autég Tis aMayég. 21 TEXVIKG XapaKkThoIOTIKG
G OUOKEUNS emmpémeral 1) amokAion +10%.

Mepiypagn Tou povréAou (oyiua AL, 0. 3)

Mivakag diayeipiong pe 086 . KaB'yog pupifopevn Beppavikr

1. Kaméki g auokeurg 12. Kouréha
2. Naotiyévio daxTuhid 13. Doxeio yia payeipea oTov aTpd
3. ATIOOTIPEVO ECWTEPIKG KATTCIKI 14. Bdon yia kourdha/omaroiha
4. O yia €odo arpol 15. Doxeio yia pétpnon
5. MmoA 16. AaBida yia pmok
6. MAAKTPO avoiypatog Kamakiol 17. Kahadio pedparog
7. 18
8. Zupa avrioTaon

9. Aapida yia peragopa 19. Tnyawi

10. Amoamidpevn BaABida arpold 20. Aoxeia yia yiaoUpTi

1. Zmarolha

Nivakag Siaxeipiong (cxnuu AZ 0.4)

1. MAAkrpo «Cancel/Reh 3 i i
non Aertoupyiag uvuezpuavang B\GKOW] Ammupwu; npoypauumog uayzlpsuam;
aKipwon puBpioewy xpAaT.

2. Mhdkrpo «Time Delay» («KaBuoTépnany) — evepyommoinan Aeiroupyiag kabuaTépnang
£vaping.

3. MAdktpo «Menu» («Mevoln) —
Hayelpépato.

4. 08ovn.

5. MAkrpo «Min/~» («Aemrr/-») — emidoyr
peivn Beppokpaciag, emAoyi AeTiv.

6. MAAktpo «Hour/+» «Qpa/+» — emAoyr aUTONATOU TTPOYPANHATOG PaYEIPENATOS,
algnon Bepuokpaaiag, emAoyr wpav.

7. Niikrpo «Starty («Evapgn») — evepyomoinan emAeypévng KaTaoTaong payeipparog.

Meprypagn 086vng (oxAua A2, 0.4)
AgiKTeg QUTOHATWY TIPOYPAATWY.

Aeikmg kardoTaong kaBuaTépnong évapéng.
Aeikmng kardoTaong payeipéparog.

Agikmng Tipng xpovou.

Acikreg karaoTaong autdparou (eaTaparog.

Vel Ty emiAoyh

ooo o



f. Acikmg mpoypdpparog «EXPRESS».

. Acikmg amevepyomoinang avabéppavong.

h. Aeiktng amevepyommoinang nynTIKW onudTwy.
i, Aeikmng Tipng Beppokpaoiag.

[. MPIN AMO THN MPQTH XPHzH

Bydhre pe mpoooyr T ouokeur kai 6Aa Ta egaptipara amd m ouakeuaoia. Agaipéate OAa

Ta UNIKG oUOKeuaaiag.

A GuAdére oAa ra evnuepwrikd aurokéAAnTa, autokdMnra e odnyies kai Tov
TivaKa (e Tov apiBuo Kai Oeipd Tou mPoidvIog Tavw 0To owpa Tou!
Meté mn peragopd 1 0€ xapnAés Oef iec aprare m ouokeun
0¢ Beppokpacia Swyariou TOUAGYIOTOV 2 WPEG TIPIV ATTO TNV EvepyoTToinan.

-

KaBapiote 10 owpa g ouokeuns e éva vwo mavi. KaBapiote To Soyeio e 10 (eaT6 vepd
L aaTolvI. szvvd)mz 70 kaha. Kard myv ﬂpdm xpr’wn pmopei va epgaviaTei pia pupwdid,
auté Bev TpokUTTTEl amo BAGRN G ouokeurg. L autAv Ty TrepimTwon va emavahdpere To
KaBapiopa TG GUOKEUAS.

TPOZOXH! AmayopeUeral n aviywwan Tng GUGKEUNS Le T yepiopévn Aekdavn
armé m Aapi.

Mnv evepyorroigire 1n GUOKEUR XwpiS To E0WTEPIKG Tou pToA 1 Gdeio UmoA — o
mepimwan Tuxaiag évapén Tou payepéuarog mpdypappa 6a odnynoer ae pia
Kpioiun uepBépuavan mg auakeurs A va pBeipouv mv aviikoMnriki emioTowan.
Tpiv a6 o myéviaua Twv mpoidviwv, piére Aiyo Aaxaviké i nAiAaio oo pmoA.

[Il. XPHZH THE ZYZKEYHX

PUBpion pohoyiol

ZuvdéoTe T ouakeur pe To pedpa. Marate kar kpatioTe To TARKTPO «Hour+» f «Min/=».
Aeikmng Tpéyouaag wpag amv o86vn Ba apyioel va avaoaprvel. Ma puBuion TipAg wpag
TIaTOTE TO nN‘mpo «Hourl+», keriv - TARKTPO «Min/-». Auéncm nuﬂg wpag kai AeTTiv
npuvumonowmul uvz§apmw via amé m aMn Merd amo usvlcnn TIpr 1) pUBKION GuvexiZel
amd mv apxn. Na ypriyopn aMavn TIpfg mmmc Kal Kpummc 70 avahoyo TAqkTpo. MeTd
amé v ohokAijpwan pUBHIONG TpEXOUTTG WPaG NV TIATATE Kavéva TAMKTPO OOV Trivaka
kara m Sidpkeia 5 deutepdhemmwy. O1 puBpioeig Ba SiatnpnBolv autéuara.

ATmevepyotroinon NXNTIKWV onudTwv

T amevepyoToinan nXnTIK@Y GnuaTwy TratioTe kai kparaTe 10 TAAKTPo «Menu» ot omol-
adrmore karaoTaon. Zrmv 0Bovn Ba eupaviaTei deikng amevepyoToinang NXNTIKWY GnudTwy.
Ta evepyorroinan nynTIkiv onpdrwy §avamarioTe kai kpaTAaTe 10 TAAKTPO «Menuy.

PUBuion xpdvou payeipépartog

H ouokeur oag Tapéyer Suvardmra va pubpilETe povol 0ag To XPOVO HayelpENaTog yia Kade
TpOypapua, ektég amd 1o mpoypappa «EXPRESS». To Brija piBuiong kai duvarr mepiodog
puBHIZOpEVOU Xpdvou EEapTRVTaI aTTd TO ETTIAEYEVO TIPOYPaLA HaEIPELIQTOG.

Meré amé mv emhoyr Tou autépaTou TpoypdupaTog kai agod Tariaete To TAKTpo «Menu»
XpnaiporroiaTe 10 MAAKTPo «Hour/+» yia var Baere Tipf wpag kai To TAAKTpo «Min/-» - va
Baere TipA Aerrriv. AMayR TipAg Wpag kar ATy TpayuaToToleiTal avegapmra pia amé Ty
GMN. Merd amo péyiom mipi n poBpion auvexiZer amé my apxi. Ma ypiyopn aAkayd Tipfg
TIATOTE Kal KpaTAoTe To avahoyo TARKTpO.

Ze epIKd aurépara mpoypdy 1 LETPNON PUBUIOEVOU XPOVOU LIaYEIDEL

T0¢ §eivdel UGvo agoU QIdael ) OUOKEUI OpIOjévn BeploKpaaia Aeiroupyia.
Mapadeiyuarog xdon, eav BAere kpuo vepd kar Ba pubpicere 1o xpovo payer-
péparog ato mpoypaupa «STEAM» 5 Aerrrd, n évapén Tou mpoypduuarog kai
avriaTpogn Lérpnon xpovou Ba apyioer uévo aod Bodael 1o vepd Kkai G-
oupynBei apkerd mukvog aruog ato pmoA. Zro mpdypapua «PASTA» n péron-

o1 puBpIopévou Ypovou payelpéuarog §ekivde agou Bpdaer To vepd kai ava-
marrjoere 10 mAfiKTPO «Starty.

KaBuoTépnan évapéng Tou TpoypdupaTog

agivere 10 gaynto oe kotij kardoraon mvw amo Suo- TPEIS wpeg snel&n
LEDIKES POPES QUTO Lmopei var péper atayr y

Aeiroupyia «MASTERFRY» (oxua A3, 0.5)
H uumun OlabErel m ka'iyog pueullouzvn Beppavriki avriotaan. H Aemoupyia autd oag

H hermoupyia «KaBuatépnan évapgngy emmpémel va pueulwe v ®pa, otV orrowa T0 Gayn-
0 mpémel va eivar €roipo (utrohoyifovrag kai To Xpdvo Aeioupyiag Tou mpoypappartog). O
péyiaTog xpovog kaBuatépnang évapéng eival 24 wpeg. O xpovog kabuatépnang évapéng amd
mpoemmiAoyA eivar iS10 e 10 Ypovo Aermoupyiag Tou TpoYPApKATOS Kai To Xpovo amapaimTo
YI0 TN GUGKEUR YIa va QTaoel TapapéTpoug Aeimoupyiag (ecv mpopAémetal amé pubpioeig
epyoaTaaiou yia 1o mpoypapya). To fripa pdBpiong kaBuatépnang évapéng eivar 1 Aemmo.

Ta aMayr xpdvou kabuatépnang évapng perd amd my emBepaiwon emdoyig autéparou
TipoypdppaTog TatAate To MAAKTpO «Time Delay». Mo aGgnon Tipdg wpag marqaTe 1o TAdKTPO
«Hour/+». MNa aMayr TipAg Aetriv - 1o TAAKTpO «Min/-». ANayég TipAg Gpag kal AeTTiv
TpayyatoTrololvTal ave§aptitwg pia amd my aMn. Metd amd péyian Tip n puBuion ouve-
¥icer amé mv apxn. Na yprAyopn aMayd TipAg matqaTe kai kparAaTe 1o avahoyo TARKTpO.

Kard ) Aeiroupyia «KaBuotépnang évapéne» amv 080vn ameikovigerar T
Tpéxouaag wpag. [a va Geite 1o xpbvo orav 10 paynTo Ba eival érolo, marr-
oTe Kai KpariioTe 1o mAfkTpo «Time Delay». H Aeiroupyia kaBuatépnong
Evapéng eivar Slabéoin ot GAa Ta auTOpaTA TPOYPGUUATA LIAYEIPELATOS, EKTOS
am 1a mpoypdupara «FRY», «PASTA» kai «EXPRESS». Aev ouarrverar
xprion mg Aeioupyiag «Kabuatépnon évapéney edv n ouviayr éxer eumadl
mpoivra (auyd, ppéako yaAa, kpéag, Tupi KATL.).

Aiatipnon Bepy

G ETOIPWV QaynTwV (auTdparo JéaTapa)

Hmapoloa A€imoupyia evepyomoleital autdpara petd aré Ty oAokARpwon Tou TpoypappaTog
payelpéparog Kai pmmopei va diampei Beppokpaaia éroipou midTou ota mAaioia 70-75°C kard
0 didipketa 12 wptv. Otav Aerroupyei autépato (éaTapa, gwrilerar o eikmg Tou TAfKTpOU
«Cancel/Reheaty, oy 086vn ameikoviletar Seikng «ZéaTapan kai auean pérpnon xpdvou
Aermoupyiag 6" autiv My kardaTaon.

Av xpeiGeral, pmopeite va amevepyoToIgeTe auTéparo JEaTapa, TATWVIAG Kal KpATwvTag
yia pepika Seutepoherra To mhikrpo «Cancel/Reheat.

npoKdTupKTlKl] unsvspvorromcn GUTOHGTOU (EO’TUIJGTO;
Evepyomoinon autéparou (eatdparog pera armd ohokAn yiag Tou poypd

Bev eival mavia emBupnT. AapBavovrag utroyn auto, o oumun TpoBAémeTa N duvaro-
010 TIpOKATAPKTIKC amevepyoroinang aurd Tng Aertoupyiag katd m idpkeia Amoupv\ag
«KaBuatépnan évapéner 1) Baaikol mpoyp ¢. Nava

70 {¢oTapa, TatioTe 10 MAAKTPo «Starty 0 drav 1o npoypauua ival oV egENgn. I'm va §avae-
VEpYOTIOIfOETE AUTOpaTO {E0Tapa, §avamariaTe 1o TARKTPO «Starty.

H Asrmupwa auréparou (eatauarog Sev eivar Suvarr Kard T xpron Twv mpo-
ypappdrwy « YOGURT», «PASTA», «EXPRESS» Kai 6rav a0 npoypauua
«MULTICOOK» n emiA &ivar kdrw am6 80°C.

Avabépuavon mdTwy
To auokeur pmropei va xpnaipomoinBei yia avabéppavan kpUwv mdTwy. Ma 1o akomd aurd:

YHEVI] GEPLIOKY payelpey

1. Bake Ta mpoi6vTa 10 pmoA, TOTOBETAGTE T0 0TO GWHG TG GUOKEUNG.

2. Kheiote 10 Kamdiki, OUvBEOTE TN GUGKEUH e TO peda.

3. TamoTe kai kpatiaTe yia pepika Seutepdhera 1o mAfkTpo «Cancel/Reheaty. Ty
086vn kai aTo MAAKTPo Ba avdwouy avahoyol BeikTeg. To Xpovoperpo Ba EekivAaer
Gueon pérpnan xpovou avaBépuavang.

H ouakeur) Ba Beppdvel To marto péxpr 70-75°C kai Ba To Siampei ot (eoT KaTdoTaon oTn
Sidipketa 12 wpav. Av xpeialetar, propeite va diakOeTe TV avabépuavon, Tataviag Kai
KpaTivTag yia pepika Seutepdhemra To mikTpo «Cancel/Reheaty, péxpr va oprgouv oyetikoi
OeikTeG,

Xadpn orig Aeroupyies auréparou (eotdp Kar 16 N OUOKeUn
pmopei va diatnpei To mpoidv (ea16 éwg 12 wpeg, ald 6ev ouuﬂouAauoups va

val WG OKEUOG Y10t HaEIDENQl OX1 POVO TO ATTOOTIG)-
usvo unoA aNNd kal ro myavi (mplAauBaveml)

T Aéyoug aopaei jore Tig Aapideg payelpikris edv GéAere va
aMdéere ™ 6éon mg espyavnkqg avriotaong (or AaBides mepihapBavovrar).

T va maooupe mv roimida ypeiderar va popebolv Ta mupiyaxa yavria.
poaoxri! Na amopeuxBei n kdBe eidoug emraqr pe ) Beppikr avrioraon!

Tava puBpioere Ty BeppavTiki avrioTaon Kai va Ty eykaraoToeTe ot avw BEam, uywaTe
TNV Kal yupioTe eAa@pd apiaTePOOTPORPA Yia VA GTEPEWTETE TIG BIBEG OTI EYKOTIEG GTOUG
Toixoug Tou Bahagou epyaaiag.

Tavar puBioete v BeppavTiki avrioTaon kai va Ty eykaraoTAoeTe oV kaTw Béan, onk-
aTe TV e koo va Byolv ol Bideg g avrioTaong amo Ta audkia Tou Bahdgou epyaaiag,
YUpioTe TV avtioTaon eAagpa Be§i60TpOPa, Kal XapnAwoTe TIPOOEKTIKG Yia va ToTroBeTBei.

Mnv mpoaabrioere va atdagere 6éon g BepuavTikiis avrioraong edv n ouokeur
eivar evepyomomnuévn! AmayopeUerar auotnpd va kAeivere To kamdki g ouo-
Keurg, €dv ) Beppavrikr avriotaon éyel my dvw pUBLIon.

Tia o payeipepa oto p A
mou nspl/\auﬁavsmr pem ouaxsun

I\tlroupvm «MASTERCHEF LITE»

pévo To mydvi,

Kopa yia jpyia e T KavoUpiar Aermoupyia
«MASTERCHEF LITEx! Euv 0 npovpupuu «MULTICOOK» empémel va aadete pubioeig Aeroup-
yiag Tou TpoypauaTog IV amd Ty évapé Tou, ypnatpoToidviag T Aetoupyia «MASTERCHEF
LITEy, pmopeite var aMdere Tig pubpioeig dpeat kamé T SIGipKeia Tou payelpéparog.

Mmopeite mavra va pubpioere Ay dypappa (woTe va av piveral aTig Bikég
oag mpotipAaeig. Egaryilerar n oolma; Xovera XUAg yaikakTog; Aayavika aTov aTpé payel-
pevovral oA wpa; AMAGTe T Beppokpaaia i To xpovo payelpéparog Xwpic va diakoTete
m Aermoupyia Tou poypappaTog, Tav var payelpeUeTe aTo PdTi i aTo goUpvo.

Mmopeire va )(pnmuonolnaer& m Asrraupyru «MASTERCHEF LITE» pévo kard
™M Oldpkeia Tou payeipéuarog. Kard m yprion rou npoypauparog «EXPRESS»,
¢ Aeiroupyiag «Kabuorépnon svapfng» Kal TG avaoviig iéxpi va grdoei 1o
0K£UO§ i nupupapoug pyiag n «MASTERCHEF LITE» bev
HTOpET var €QQOOTE.

PuBuion Beppokpaaiag kard m xpron g Aemoupyiag «MASTERCHEF LITE» d0varal ota
Thaioa amé 35 éwg 170°C e BApa aMayi 1°C. MAaioia Tou xpdvou payelpépatog egaprol-
vial amé o emAeypévo mpdypappa. Bipa aMayrg - 1 Aemre.

H Aeiroupyia «MASTERCHEF LITE» pmopei va otabei eidika xprioiun 6rav
HayEipEUETE paynia ue 0UVBETES ouvIayé mou amairouv ouvBuaopo Bidgopwv

ypauy Oeiyuarog xdpn, Kard ro piayeipepia Aaya-
vovm)\uaéwv crpoymvw(p, COUTTGV Katl TAOTEY L BIdQopeS TUVTaYES,
pappeAddwy KAT.).

Ma aAAayn) Beppokpaciag payeipéparog:
1. Kara m Aermoupyia Tou mpoypdppatog marfote 1o TAqkTpo «Menuy. Aeikmg Tipig
Beppokpaaiag oty 086vn Ba apyioe! va avaBooprivel.
2. Pubiore mv emBupnT Beppokpaaia. MNa abgnon marmoe 1o AfkTpo «Hourl+», yia
Veiwon — mAAkTpo «Min/-». T1a ypryopn aMayr TariaTe kar kparoTe To avdoyo
Thiktpo. Merd amd péyiom (eAdxiomn) Tipn n pUBpIon Guveyiler amd my apy.



3. Mnv mrardre mhijktpa oTov Trivaka Slaygipiong kara m Sidpkeia 5 SeutepoAemwv. O
aMayég Ba SiamnpnBolv autopdTwg.

T rrpouramu amé un£p9£puuvzm Kard T pubuion 9£puo)<puoia§ payeipéua-
Tog mavw amd 130°C o péyiotog )(povogAclmupyrug TOU TPOYPAUUATOS Tepi-
opl('nal ot 0Uo wpeg (ex16¢ amo 1o mpdypappa «BAKE»). Kard m xprion
auréuarou mpoypduparog «YOGURT» n Aeimoupyia aMayrg Beppokpaciag
Hayelpéparog Oev eivar duvarr.

Ta aMayi} Xpovou payeipépaTog:

1. Kara m Sidipkeia Tou Tpoypdpparog payelpéuarog duo gopég atiaTe To TARKTPO
«Menuy. O eikmg Tipg xpdvou aTnv 0B6vn Ba apyxioel va avaBoaprvel

2. PuBpiote Tov emBupnTd Xpdvo payeipéparog. MNa avgnon TpAg pe Prua 1 wpa mard-
0Te 10 TAAKTPO «Hour/+», pe B 1 Aemrtd - To mAKTpo «Min/». AMayég TipAg tpag
kal AeTrTiov mpayparorolodvial ave§apritwg Wia aré Ty ahn. Mera amd péyiom Tiph
1 pUBpIon ouvexider amd v apxA. Ma ypryopn akayr Tipig TaTAaTe Kal KpatoTe
70 avahoyo TAAKTPO.

3. Mnv mardre mAiktpa oTov Trivaka dlayeipiong kata m didpkeia 5 deutepoemmwv. O
aMayég Ba diampnBolv auTopdrws.
Edv puBpioere tir xpovou
T0¢ Ba SlaKOWel.

ayeipéyiarog 00:00, 1 Aeoupyia Tou TpOYpGpLa-

Fevikn Siadikagia KAaTd TN XPAON AUTOPATWY TTPOYPANHATWY

@ SHMANTIKO! Edv yonoyomoleire 1 ouakeurj yia 1o Bpacio 1ou vepou (yia

mapdderyua, 6rav 1o payeipepa rwv mpoiéviwv), MHN rormobereite T Beppo-

Kpaoia payeipéuarog mavw amd 100°C. Auré pmopei va 0dnyriael o€ urepBép-

pavon kai BAGBn e ouokeung. lMa rov idio Adyo dev EMITPEMNETAI va

XenaiporoinBei yia To Boacud Tou vepou Tou mpoypdparos «BAKE, «FRY»,
«BREAD».

1. TIpoeToIpaoTe (ueTphoTe) amapaimra Uhik.

2. Bahre T ukikd aTo pioA g ouaKeurg GUPQWV e To TIPAYPappa payelpépaTog Kal
TomoBeTAGTE T0 GTO OWa TG auakeurig. MaparnproTe va eival OAa Ta UNIKG, oupme-
pihapBavopévou uypou, KATw aTTO TO ONE0 EYIATNG TIOTBTNTAG 0TV ECWTEPIKY
em@avela Tou proA. BeBaiwBeite 611 To oA eivan TomoBeTnuévo iola kai éxer kahg
€TTaQH e T0 BepUavTIKG aTOIXE.

3. Kheiote 10 kamdki TG GUaKeung péXp! va akoUGETe To KAIK. ZUvBEaTe TN GUGKEUR PE
70 peda.

MPO3OXH! Edv payeipeUete o€ upnAég BpUOKOAOTES XpNOIOTOIIVIAS LE-
yaAn moadmra gurikoU eAaiou, agrvere TGvTa 0 KATTAKI TS GUOKEUNS QVOIXTO.

4. Ta égodo amé mv Kummuun avagoviig TrarioTe 1o TARKTpo «Menuy. EmAéGTe To
npoypuupa payeipépatog pe TARKTpA «Hour/+» Kar «Min/-» (oyerikog Beiktng Tou
poypdppaTog oty 0B6vn Ba Briver). EmBeBaiiare v emhoyr Tou mpoypap-

parog, mat@viag §ava 1o AT «Menuy.

210 rrpoypauuu «MULTICOOK» peré amé mv fmﬁsﬁa/won sonvqg Tou
TIPOYDGLIQTOS (TTOPEITE Va puBioETE Ipép
Tia avénon murg mou eivar pubpiopévn amo mpoemAoyr, )(pnmuonowors 10
mArKkTPO «Hour/+», yia peiwon — 10 TAfKTPO «Min/~». la oAokAripwan pub-
Hiong Beppokpaciag marrote 10 mAfKTPo «Menuy.

5. Tia aMay xpdvou payeipéparog Tou eival puBuiopévog amé mpoemiAoyr, xpnaipo-
Toifate Ta mhiktpa «Hour/+» kai «Min/-».
6. Av xpeidZeral, pubpiaTe To xpdvo kaBuatépnang évapéng.

H Aerroupyia «Kabuarépnan évapéne» Oev eivar mpoofdaiun kard m xprion
Twv mpoypappdrwy «FRY», «PASTA» ka1 «EXPRESS».

7. Tia évapgn mpoypdpparog payelpéyiarog mariote 1o MAAKTpo «Starty. Oa avayouy
Seikreg Twv TAfKTpWY «Starty kai «Cancel/Reheaty. Avtiatpogn pétpnan xpovou

payeipéuarog, avaoya pe To emAeypévo Tpdypappa payeipéuatog, Ba Eexiviae!
apéowg poNig aroere To TAAKTpo «Starts i agol n Beppokpacia aTo pmoA Ba
QTaoel 010 opIapéva Opid.

Av xpeiGleran, umropeire va amevepyomoioete ) Aeiroupyia auréparou (eotd-
parog, rrarwvrag 0 nMKrpo «Start». ©a aprioel deikmg Tou mAkTpou «Cancel/
Reheat». _uvanurwvmg 0 )'Mr]KTpO «Start» 8a ouveéoere rahi Asrroupwa

A Oev eivar | Kard m xpron
npoypauuurwv «YOGURT» Kai «EXPRESS»

8. Tamvohokhipwan Tou Trpoypap Beite anotvanxmlxounuu oty

Aovarar xeipiot piBuion xpévou payeipéparog oTa dpia a6 10 Aemmd éuwg 2 wpeg pe Pra 5
Aemmid.

Ta payeipepa 010 Tapov TPOYPap foTe e1Biko Soyeio Gverar)

1. Bahre oTo prroh 400-800 ml vepo. TommoBerraTe To Soeio yiar payeipepa aTov aTpé aTo
pmoA.

2. MerprioTe kai eToipdaTe Ta mpoidvra aUpgwva pe auviayi, Bakte Ta ato doyeio kar
TomoBeTAaTE T0 PmoA aTo owpa G auokeurg. BeaiwBeite o1 To poh el Guean
€TTaQH e T0 BEPPaVTIKG aTOIXEIO.

3. Axohoubriate odnyieg onpeiwv 3-8 Tevikig dladikaaiag kard T xprion auTépaTwv

q:!
086vn Ba eppaviotei emypagn «Endy. Mzru avahoya pi 1o emAeypévo
1) ouokeur Ba Tepdoel oV kardoTaon autéparou Jeataparog (Ba eival avappévog
0 deikg mAfktpou «Cancel/Reheaty kal emypagi «Keep Warmy otnv 086vn) f amv
KkardoTaon avapovrg.

9. Ta va akupwoeTe To emAeypévo Tpdypappa, va diakowere T dladikacia payelpéua-

70 1 T0 AUTGHaTO {EaTapa, TATATE Kal KparaTe yia pepikd SeutepOAeTa To TAAKTPO
«Cancel/Reheaty.
Ta va éxere kaAUTepo amoTéAeaa oag MPOTEVOUE Va XPNOILOTTOINTETE O
payepéuarog gaynrwv amé 1o PifAio ouviaywv mou mapéxerar padi pe m
OUOKeUN Kai eival emegepyaapiévo eidikd yi' aurd 1o poviédo. AvdAoyeg ouvia-
yég emiong umopeire va Ppeite oy ioTooeAida www.redmond.company.

Edv karé m yvpn oag 8ev éxere merdyel embuunia amoreAéopara o1a ouvi-

Blopéva aurdara mpoy jote 1o mpoypapua «MULTICOOK»,
10 0T0i0 TTAPEXEl EYaAeS 6uvmomrs§ yia payeipikd oag mejpdpara.
MNpoypappa «MULTICOOK»

To mapdv mpdypappa mpoopilerar yia payeipepa gaynTiv pe puBpiopves amd Tov xpRaT
Tapapérpoug Beppokpaaiag kal xpévou payelpéuarog. Xapn 1o mpoypappa «MULTICOOK»
1) GUGKEUH PTTopei var avTikataoTioel oAGkAnpn oeipa oUoKEUWY Kougivag kai Ba oag Tra-
péxel SuvardTTa va payelpéweTe paynto ye omoladiimote axedov auviayr mou Bprikare aTo
maaid BipAio guvtaywv f aTo diadikTuo.

Edvn fa payeipégiarog gaynrou Gev urrepBaivel 80°C, 1 Aeroupyi
Guarou eotdparog a pyorombei xwpig m duvardmra va v evep-
yomoirjoere xeipokivnra.

0 xpdvog payeipéatog amd mpoetiAoyr oTo mpdypappa «MULTICOOK eivar 30 Aemmd, n Beppo-
kpaaia payeipéparog - 100°C. Ta 6pia piBpiang Beppokpaaiag ato mpdypappia eival amé 35 éwg
170°C pe Bripa 5°C. Ta dpia puBuiang xpdvou eivar amd 2 Aetrra éuwg 15 (peg pe Bripa 1 Aetro.

TPOSOXH! lMa Adyous aogaAeiag ot mepir 1 emAoyrig Bepokpaoiag mvw
amé 130°C o xpévog payeipéuaros 6a mepiopioTei o€ GUO WPE.

Me To mpbypapa «MULTICOOK» pmopeire va payeipéwere moMd Sidpopa
@aynrd. Xpnaiomoirote 10 mapeybevo fiAio ouviaywv amé emayyeAparies
pdyeipég pag 1 Tov €idiké mivaka oupBoAdv ot emAoyr oV yia
paygipeua SIapopwv gaynTwv Kai mpoidviwy. Emiong ;mopxns var avakaA-

ete auvrayés mou BéAete anv IoTooeAiSa www.redmond.company.

@ Edv xpnomomoieire To mpdypappa «MULTICOOK» yia Bpaaro vepd (yia ma-

pddelyua, kard 1o payeipeua Twv mEOidVIwY), unv pubuicere T Bepuokpacia
payeipéparog mavw amé 100°C.

Mpoypappa «PILAF»

To mpéypappa mpoopiletal yia payeipepa didgopwy eidwv mAagiod. Ao mpoemiAoy o

Xpovog payeipéatog aTo Tpdypappa amoteAei 35 Aemrra. Advarar xeipioTr pUBuion xpévou

payeipéparog ota opia amé 10 Aemd éwg 2 wpeg e Pripa 5 Aerrd.

Npoypappa «STEAM»

Mpoopidetar yiar payeipepa kpéatog, TOUAEPIKY, Wapiol, Aayavikiwv Kai gaynTiv armé moMa

uoTaTIkG aTov aTpd. Amd mpoeTmiAoyr 0 Xpdvog payelpéuaTog oTo Tpoypapa arroteAei 30 Aemmd.

Orav Bpdoei To vepd kai Ba dnuioupynBel apkeTd KaAds arués oo mmoA, n
ouokeurj Ba dwael nxnTkS orua. Oa Eekiviiae! avrioTpon LéTnan xpdvou
Edv ev ypnoipomoleite auTopares pubpioeis ato mapdv mEGypauud, ameu-
BuvBeite arov mivaka «Xpbvog payeipéuaros SIGPopwv MEOIOVIWY aToV aTHOY.
Mpoéypappa «<SOUP»
TMpOOpIETal YIot payEipepal {wiv, AayavooouTI&Y, BIGGOPWY COUTIAV Kai KpGWwY KoUTV
and kpéag, oukepike, ydpr f Aayavikd. Amid mpoemihoy 0 xpovog payeipépatog oo Tpd-
ypappa amotehei 40 Aetrd.. AGvarar eipokivnm pUBuIOT Xpovou payeipéaTog aTa opia aTo
20 henér €ug 8 cpeg pe Bripa 5 Aema.

Orav n ouokeur 6a eivar éroiun yia payeipeua, Ba Gwoer NYNTIKG orua.

Mpoéypappa «PASTA»

To mpoypappa TPoBAETE! var GTaTE! To VEPS TNV KatdoTacn Bpacpou, va Bakere péoa Ta
ouoTaTika kai va payelpeutodv. Otav 1o vepd Ba Bpactr kai Ba mpémel va Pakete péoa
Ta Tpoidvra, Ba akoaere nXNTIKG Gripa. AvriaTpogn pETpnon xpovou payeipéuatog Ba
apxioel agol Taroee yia Sedtepn popd 1o MAkTo «Starty.

Amo npusm)\ovn 0 xpovog uuvs\psumog 070 TTPGYpaya aToteAei 8 Aemma. Alvaral yeipioTh
pUBpION Xpdvou payelpéuaTog aTa Opia amd 2 Aemé é éug 1 tpa pe Bripa 1 Aemmo. H Aumupvlq
«KaBuatépnon évapgney kar «Autéparo (otapian Bev eival Suvarég oTo Tapdv Tpoypapua.

Kard 10 payeipepa pepikdv mpoidviwy (my akapoviwv, papidAl kAm) dnui-
oupyeire agpds. la amouyr mBaviig e660ou Tou agpoU amé To UmoA pmo-
PEiTe va avoieTe 10 KaTTaKI LET ammd LEPIKG AeTTrd agou Baere Ta mpoidvra
o710 BpaoTd vepd.

Mpoéypappa «<PORRIDGE»
MpoopiZerar yia payeipepa AW pe Xprion TaoTEpIwpEVOU YEATKTOG e XapnAG ToooaTo
AiTrapaov.

Amo mpoemiAoyr o Xpdvog payelipépiatog oTo Tpdypappa eivar 25 Aemtd. AGvarar yeipioTh
pUBuION Xpbvou payeipéuarog oTa dpia amd 5 Aemd éug 1 dpa 30 Aerrd pe Bipa 1 Aemo.

Ta va amoUyete va xuBei To yaka kai va éxere kahd amotéAeapa, CUOTAVOULE TIPIV aTT6 TO
ayeipepia va Kavere Ta gig:

+ Namhévere kahd 6Aa Ta SnunTpiakd oikig akéaews (pUgI, paupoaitapo, kexpi KAT.)
X1 va yivel To vepo KaBapo,

+ Mpivamé m xprAon va BouTupwvere To PtroA TG GuaKeurg,

+ Na akohouBeite Trvra Tig avahoyies , perpvtag Ta uika oOpguva pe odnyieg amd
[BiBAio cuvTaywv (va peivere f va augavere Ty moadTTa Twy UAIKQY avahoya),

+ Kard m xprion mAfpoug yaAakTog var To apaltveTe e vepd ae avahoyia 1:1.
[S1airepommreg Tou ydAaktog kai Twv dnunTpIakwy, avdAoya e Tov apaywyo
Kai ToV TOTT0 TPOEAEUTNG, TTOPOUV Va BIagépouv Kai auTG LITTOPET Va ETTNPE-
doel amoreAéopara Tou payeipéuarog.



Edv kard m yvaun oag Oev Exere TeTUxel emBupnTa amoreAéoara aTo mpo-
yoaupa «PORRIDGED, xpnoipomoiriore 1o mpdypapua «MULTICOOK». H
KaAUTepn Beppokpacia yia payeipeua xuAdv ydAakrog eivar 95°C. Pubiore
TNV moo0TIa UAIKWY Kl T0 XPOVO LaYEpEUaros aULQuVA Lg auvTayr.

Mpoypappa «STEW»

MpoopiCeral yia payeipepa YKoUAGS, KOKKIVIOTAV Kai paykod. Ao TpoemiAoyr o Xpovog pa-
Yelpépatog aTo Tpdypappa eival 1 wpa. Abvarar xeipioTd puBuian Xpovou payelpéparog aTa
Opia amo 20 Aemrd g 12 wpeg pe Pripa 5 Aemrd.

Mpoypappa «BAKE»

MpoopiCetar yiar payeipepa KEIK, TouvTiyywv kai TriTwy aré {updpl pe payid. At mpoemihoyr
0 Xpovog payelpépatog oTo Tpoypappa eival 50 Aemrra. Abvaral yeipokivnm p0Bpion xpévou
payelpéparog aTa opia amd 20 Aed éwg 4 wpeg pe Bripa 10 Aema.

Mmopeire va eAéyéere av n pmokdra eivar éroun agou m Sokiudoere e §UAI-
v kapgitoa (oSovroyAupida). Edv v BydAere kar Gev koAder mavw g
Quudpr - n pmokéra eivar éroin.

Rouk

Kard 1o wrioipo B Y va evepy joete TN Agimoupyit uurouarou
Gearduarog gaynrav. Na ﬁyaAsrs 0 £70j10 @ayNi6 amé 11 ouoKeurj apéows
LIETG amo To Layeipeua yia va pnv maper uypo. Edv Gev eivar Suvaro, emipé-
TIETa1 Va a@ijVeTe T0 MPoidv aTn ouakeur yia Aiyo xpovo omm Aemoupyia auré-
Harou (goTduarog.

Mpoypappa «FRY»
MpoopiCetal yia myaviapa kpéatog, TouAepIK@Y, Wapiod kai gaynTiv amd ToAMA auoTarikd.

Amo mpoemiAoyi 0 Xpovog payelpépatog ato mpdypappa eivar 15 Aermd. Alvaral xeipokivnn
pUBION Xp6VoU payelpépaTog oTa dpia amo 5 AeTTd éwg 1 wpa pe Brua 1 Aemo. H Aeimoupyia
kaBuoTépnang évapéng Sev UTIApyel 0TO TIapoV TPGypappa.

Orav n Beppokpacia 6a ivar karaAnAn, n ouakeurj Ba Swoer nxnTko orjua.

Ta va pnv kaei 10 paynro ouuﬁouAsucml va akoAoubkire Tig 0dnyies amo 1o
B/B/\lo ouvrayu.lv Kal va avaKarevere 10 m:plexoufvo TOU UTTOA. I'Iplv amo mv
EMOpEvVI) Xpii0n Tou Mpoypduparog «FRY» agrioTe 1) OUOKEUR Va KOUWOE.
ZupBouAeterar va Tnyavilere Ta mPOIOVIA e QVOIKTO KATTaKI, TOTE Ba TETUXETE
va €xouv kpouaTa.

Mpoéypappa «YOGURT»

MpoopiCerar yia payeipepa amikod yiaoupriod kai yia avéBaapa {0ung. Amé mpoemiAoyr o
Xpovog payelpéparog eival 8 wpeg. Advarar yeipokivm puBuion xpdvou payeipéuarog oTa
Opia amo 30 Aemma éwg 12 wpeg pe Pripa 30 Aemrd. Otav Badere Ta ouaTarika, GpovTioTe va
pnv gival v amé To piod TG wpnTikéTTag Tou pmmoA. H Aeimoupyia autéparou featduatog
070 Trap6V TPdypappa dev UTIApYEI.

Mpoypappa «BREAD»

ZuoTAveTal yia Yno1po dIagopwy EIBWY Ywpiol aTo imapévio akelpl Pe TPooBean aAedpl
oikaAng. ZTo Tpoypappa TpoBAEMETal OAog 0 kUKAOG payelpéuatog ad To avéBaapa {Uung éwg
T0 YAa1po. Ao TpoeTIAoyr 0 Xpovog payelpéparog eival 3 wpeg. Alvaral Xeipokiviy pUBuion
Xpovou payelpépiatog ota dpia amo 10 Aetrra g 6 wpeg e Bripa puBpiong 5 Aemmd.

O pyiatog xpovog Aeroupyiag «AuTépato (EaTapar GTo Trapov TPOypapHa TieplopieTal ot
TpeIG Wpeg. Aev aupBoukelerar n xprion g Aeimoupyiag «KaBuatépnan évapgng» emeidn
JTTOpE Vet ETNPEATET ApVRTIKG TV TTOIOTTA TOU YWHIOU

Mpéme1 va éyeTe UTTOYN OTI KATé TV TTPWM WA AEITOUpYiag TOU TIpOYPARHATOG TpayHaToTIol-
€ftan To avéBaopa g {opng kar perd To wiigio. Mpiv BaAete To ahelpi KooKIviaTe T0 yia va
eumhoutioei pe o§uydvo kai va agaipeBolv akaBapaies. Ma peiwon xpovou kar amhotoinan

JaYEIPELIQTOG HTTOpEITE Vet Xy fOETE £T01ua PElypaTa yia payeipepa Ywpiol.
Orav ddere 1a ouaTarika, gpovriote va pnv ivar mdvw amd 1o piod mg xw-
PNTIKOTNTAS TOU TTOA.

Kard mm pubion xpovou payeipéuarog Aiyérepo amé 1 woa agou marioere 1o
mAkTpo «Starty a §ekiviioer To wrigio. la va wnBei 10 BREAD amé 6Aeg ng
TTAEUDE, TTPETTE! vl TO YUPITETE JIETG GTTO NYMTIKO O,

TPOSOXH! Xpnaipomorrote yavria golpvou yia va BydAere 1o wwyi amo m
OUOKEUN.

Mnv avoiyete To kamaki mg ouakeung kata T Sidpkela aveBaoparog Tg {opung! H moidtra
TOU Ynpévou TpoidvTog e§aptaral ar’ auto ot Heyaho Badpd.
Npéypappa «SLOW COOK»
To Tp6ypappa TPoopileTal yia payeipepa Kpéatog karaapohag, KOTaI0U, BTG ETTiong YnTo
yaha. Amo mpoemmidoyr 0 xpévog payelpépatog aTo mpoypappa eivar 3 peg. Abvaral Xeipo-
Kivn puBpIon xpdvo payelpépatog ata pia amé 5 Aema éwg 12 wpeg pe frpa 10 Aemrd.
Mpoypappa «kEXPRESS»
To mpdypappa mpoopiletar yia payeipepia puZiod kal eBPUTITWY SNUNTPIAKGV. ZT0 TPOYpap-
pa mpoBAETETal quTopaT amevepyoToinan Peta amo e§dmpion vepou. Aev eivar duvar n
Yelpokivn puBuIon xpovou payeipégiatog kar Aeroupyieg «Kabuatépnon évapgnoy kar «Au-
TOHaTO {EaTaaN 010 TIapv TPoYpapua.
1o évaipgn Tou TpoypyyaTOg 0TV KATGOTAON avayoviig TaAgTe To TIAKIpO «Starb.
Oa avayouve ézm:g Kmamaong ayelpéyatog kai guriopog TAfKTpou «Starty. Oa ge-
KIVjEl To TpOypapya payelpéparog.
Edv kard m yprion auréuarwv mpoypapudrwy Sev éxere meTxel emBuunta
amoreAéopara, oupPouleuteite pie 10 kepdAaio «ZupBoUAS payepéuarogy,
Grmou pmopeire va Ppeite amavinoeis yia mo ouxvd pwrilara Kai va mapere
amapaitnTeg oUUBOUALS.

IIl. ENINPOZOETEL AYNATOTHTEX

« AvéBaopa {iung

* Mayeipepa goviol

+ Tnydviopa oTo AG3I

+ Mayeipepa puZiBpag, Tupiol

+ Mayeipepa TaidikAg Tpogrg

+ AmooTeipwon oKeuiv

+ Tlootepiwan uyptv TpoibvTwY

IV. KAGAPIXMOZ KAI LYNTHPHZH ZYZKEYHL

Fevikoi 6pol kal gupBouAég

« Tlpiv amd mv mpwm xpfion g ouokeurg Kai eTiong yia améopnan g cuokeurig
pera amd 1o payeipepa oupBouletoupe va BaAeTe péaa piod Aepdvi kar va xpnaipo-
Toifaere yia 15 Aemmra 1o mpoypappa «STEAM».

+ Dev mpémel va aQrvee péoa TV KAEIOTA GUGKEUR TO UTToA pe EToINo paynTo f va
agrvere péaa vepd Tavw amé 24 wpeg. Mmopeite va Bakere 1o oA pe éroiyo wuvmo

« Na npootxnz Kard Tov Kueuplopo s§upmumwv oum(zung amo kaoutaoUk - n BAan 1
QuoT) Toug Topei va 9épel un 0T Aeroupyia TS oUoKeuic.
Y ompa g OUakeuf umope va kaBapiCera érav ypeiaoTel. To o, To eowTepikd
CI)\OUUIVEVIO KOTaK! Katl n (rnoo'nu)uzvn BarBida muou npzml va Kaeupllovml uzm and
K6 xprion Mg ouokeufc. I KaTE O LaEipepa gayiov o
OUGKeU, TpETE! val agaipeftal pzm ano mv i Xprion mg ouchung O1 eowTepikég
€MQaveleg TG kaepag Aermoupyiag kaBapiovrar orav ypeiaoTe.

KaBapiopdg owpatog
KaBapiote 10 otpa g ouakeung pe pakakd Bpeypévo mavi fj 1o ogouyyap. Mrmopeire va

XPNOIHoTIOIACETE amoppuTIavTIkG mdTwV. a amouyr Snpioupyiag Aekédwv armd vepd mavw
070 0Wwpa oUpBOUAEUOUYE Va OKOUTTIGETE TO OWUA.

KaBapiopdg Tou pmroA

Mmopeite va kaBapilere 1o pmoA 1600 pe Ta xépia, XpnOIUOTIOIWVTAG HaACKG GPOUYYEPI Kal
QTIOPPUTIAVTIKG TTIATWY, 600 Katl 670 TAUVTAPIO THIATWY (GUH@UVE e 03Nyiag Tou Tapaywyol Tou).
e Tepitmwon av eival oAU Aepuwpévo, BAATE aT0 iTToA JE0TO VPO Katl PAGTE TO Yict KATTOI0 XPOVO
var koMo, pera kaBapiaTe To. OmwaBiTIOTE OKOUTHOTE TNV ECWTEPIKN) EMmQAvela TTpIV BAETE TO
oA 070 Gpial To TTOAUTKEOU,

Kard v TakTik xprion Tou pmroh propei v abMage! TAfpwg 1 HEPIKUIG TO XpWpa TG EowTe-
pIKAG avnKoMleng emmpmung QDev amotehei eAarwpa Tou prroA.

KaBapiopog P A €VIOU KATTaKIOU

1. Avoire 10 Kamdiki TG oUoKeurg.

2. Marote mpog 10 Kévipo dUo n)\ummobg ouMnTITEG OTO KTW uépog TOU KaTTaKIoU.
Xuwpig Buvuun rpuBniTs 0 €0WTEPIKO AAOUMIVEVIO KATFAKI TIPOG Tal KATW Yial vt §ekoA-
Aot amé 1o kGpio kamdK.

3. Ixoumiote ng:mwuvzlzg Ka Twv G0 KaTaKiaw pe szvuivo Tavi i apouyyapl. Av )(padlﬂm
KaBapiOTe 10 ECWTEDKO KCTEKI OTO VERS, XPOTHOTIOIVTA TIOPPUTIAVTIKG GV, Aev
TIPETEI VOl XPOIHOTIOIAOETE TAUVIToIo Ty,

4. xoumioTe Ta 800 Kamakia va eival oTeyva.

5. Bakre To ahoupivévio kamdki aTig aUAaKeg. ZuvOudoTe To amooTIwEVO aAoupIvEVIO
KaTraKI pe 10 kUpio kamaki. Me Aiyn S0vapn marote Toug GUMRTITES pEXPI TO KAIK.

KaBapiopdg amoomwpevng BaABidag arpol
BaAiSa arpou eivar TomoBetnuévn o€ €1dIk QwAIG GTO TaVW KATIAKI TNG GUOKEURAS Kal
aToTeAgiTal amo To ETWTEPIKG Kal E§WTEPIK KAAUppAL.

1. Tpapngre ehagpddg mpog Ta mévw To e§wrepIKO kAAuppa amrd o TPoegoy 1 aTo Kamdik

2. Marote Tov TAaoTIkG CUMNTIT 0T KaTw PEpog TG PahBidag kar ByGATe To eowre-
PIKO KahuppaL.

3. Av xpeidCera, Byahre pe mpoaoyn Ta AdaTixa g BaABidag, KaBapiate 6Aa Ta pépn
g BaABidag.

4. TMpayuarotroinaTe T ouvapuohdynan ot aviibem aeipd - Bakte Ta AdaTixa o Béan,
uuvﬁuume Tou GUMATITEG Tou Kplou pépoug TG PahBidag pe avahoya pépn Tou

070 Yuyeio Kai Tav YpeIGZETal, Vol (eaTAVETE T0 GaynTo oTn GUGKEUT, XpNOT
viag T Aerroupyia avaBéppavang.

+ Edv dev ypnoipomoieite m auokeur yia oAU kaipd, amoauvdéaTe my amd 1o pedpa.
H kdpepa Aerroupyiag, oupmepiAapBavopévou BepavrikoU diokou, To pTroA kai n
BaABida arpol mpémel var eivar kabapd kar oTeyvd.

p GuaTog Kal TraTAGTE Ta pEXpITO KAIK.

@ TPOXOXH! Ta amoguyr mapaudpewang AdaTixou g faABidag unv ouaTpé-
@ere kai pnv Tpadre To Adariyo orav o Bpddere, kabapiere Kkai TomoBereiTe
ot 6éan Tou.

+ Tpiv §exiviaete Tov kaBapiopo, fefaiwbeite 611 n ouakeur eival 1amo
70 pedpa Kar éxel kpuwael. Na kaBapiopé xpnaipomoifaTe pakakd mavi kai urroppu-
TIQVTIKG TTIATWY.

@ ATAFOPEYETAI 1 piion Xovipdv maviiv fj 0gouyyapiGyv, amogeiomikiv

TTaoTWV Kard Tov kabapioud. Emiong dev emmpémerai n xprion omoiwvanmore
Xnuiké emBeTkiv i GMwv ouaiiv Tou dev aupBouAedovtal yia xprion ota
QUTIKE]UEVA TTOU £OUV ETTaQH e TO payi.

AIATOPEYETAI va Boutdre 10 0Wya TS OUGKEUNS 0T0 VEPO i va To Bddere
Kkdrw amé m puon!

AQaipean CUPTTUKVRHATOG

210 Tap6V povtého To aupmikvwya ouppaederar oty eIdikg aUAaka oTo oWya MG oUC-
Keurig YUpw am 1o ptroA. Meta amo v kaBe xprion TG GUOKEUTG AQIPEDTE TO CUPTIUKVWHG
TIoU £leIve 0TIV aAaKa YUpw aTré T0 PToA e éva Travi.

KaBapiopdg kdpepag epyaaiag

Edv mpeite auompd Ti mapodaeg odnyieg, ol mBavoTTeg va BpeBolv oTn Kipepa TG OUTKEU-
1ig uypa, koppdria 1pogiig 1 amroppippara eival eayioTeg. Edv opwg n kapepa AepwBnKe, moETel
vat KaBapioeTe TIg EMPAVEIEG TG yia amoguyl pn owaTrg Aermoupyiag A BAGBNG T ouakeurg.



@ I'Iplv apyioere va kabapilere v kdepa g ouakeuri, BePaiwbeire 011 N GUKEUN Eivar amoouveSELEVN AT To PEUUT Kal

£xel Kouwoel!

017001 g Kpepag, n emigavela Tou Bepuaviikod aToigeiou kai 1o kEhuppa KevipiKod aioBiToa Beppokpaoiag (Bpiokeran To kévipo Beppaviikod

Siokou) pmropolv va Kueaplmuuv pe Bpeypévo (oxl no)\u') (0

Yydpr f) éva ravi. EGv xpnoiy 6, TPEMEI vl aQaIpEQETE KaAa

70 UTIOAEIICTE TOU Yidl amoquyr HUpWOIGY KaTa T0 ETTGpEVO uuvupzuu

Av v alAaka yopw aTid To Kevipike

G ETEOQV KATIOID QVTIKEIEVE, QaIPETTE Tal e TOINTIBAKI, Xwpig val IEGETE TO

KaAuppa Tou aiaBnpa. Av AepuwBei zm@uvm'a Beppavrikol mmxuou pTopEiTe vat xpnoipoTroInoeTe Bpeypévo apouyydpl f ouveeTikr folptoa.

Kard mv 1akTiki) xpron TG CUOKEUNS Le TV Kaipd 10 xpwua BepuaviikoU diokou pmopei va aMaéer mArpws A LepIKWG.
Auré dev amoreAei eAdTTwpa TG ouakeuns kai dev emnpeddel T owaTr Aeiroupyia Tou.

V. LYMBOYAEZ A TO MATEIPEMA

AGBn oTo payeipepa kai ol TPOTTOI EMIAUCTIG TOUG
Zrov mapakdTw Trivaka cuvoyiovral Ta TuTiké AaBn ou cupBaivouv Karé To payeipepa ot ToAupayeipeg, egeralovtal ol mBavég arrieg kai of

TPOTION QVTILETTIONG TOUG.

TO ®AFHTO META TO MATEIPEMA EINAIAIFO QMO

MiBavég aitieg Tou TpoBAipaTOg

‘Exere {exaoer va KAEIoETe T0 Kamaki TG oUoKeurg f To
KAeioare ald Ox1 aTeyavd, yr'autd n Beppokpaoia payer-
péparog Bev frav apkerd uynAq.

To prro kai To BeppavTik aToryeio Sev xouv kak emagr,
yI'autd n Bepuokpaaia payelpéparog Sev frav apKETa uyn-
M.

Atuyiig emhoyi] Twv ouaTaTIK@Y Tou gaynTou. Ta ouoTart-
Kd auta ev eivan kardMnAa yia To payeipepa pe  pédodo
g emoyrig g f éxete emAESer AaBog TpOypaua payel-
pépiarog.

TpOTrOI AVTIETWTTIONG
Ko ) BidipKeia Tou payeipéaTog pnv avoiyeTe To KATIaKi TG GUoKeurg Xwpig
Val UTIApYEI avayKn yr'auto.
Kheivere To kamaki péxpr va aopahioe!. BeBaiwBeite o Timora dev mapepodidel
o oQIxTH OPpaylon Kamakiol Tg auokeurg kai n AaaTiyévia gAdvila ato
EOWTEPIKO TOU KaTTaKioU BV eival TIaPaOPQWHEV.

To oA mpémel var TomroBemPei JECT 0T GUOKEUI) {0101, AKOUPTIIVTAG OIXTA HE
Tov TuBpéva Tou aTo BeppavTIkO Biako.

BeBaiwBeire, omi aTov Aermoupyikd xwpo péoa o ouakeur Sev umapyouy Eva
avrikeipeva. Mnv agivere va Aepaverar o Beppavrikdg diokog.

Eivar emBupnté va xpnaipomoleite 43N SoKIHATHEVES (TPOTTIPHOTHEVES Yial
Xprion oTo Bk oag HoviENo GUTKEUrG) TUVTayES.

Ta ouoTarika eivan Koppéva oAU ovipd, xouv TrapaB

01 yevikég avaoyieg Twv OUGTATIKWY KaTa TV T0ToBEmar.
‘Exere kabopioe! (umrohoyiei) AavBaapéva 1o ypovo mapa-
oKeurig.

H cnl)\cvusvn mpaMuvn Mg ouvrayrg dev eivar karahnAn
YIaT0 payeipepal ot auTo Tov ToAupdyelpa

Kard 1o payeipepa aTov aré: 1o vepd aTo ptroA ival oAU
Aiyo yia va e§aoaioel Ty emapki TUKVOTATA TOU aTHOU.

‘Exere Baer aTo proh umepBoAikr

Kan To myévioyc: ToadTNTa QUTIKOU Aadiou.

Kard 1o myaviopa: | YmepBoAikr uypaaia aTo pmoA.

Kard 1o Bpaaipo: n egémuion Tou {wpol kata 1o Bpdaiyo
Twv TTPOIOVTWY pe augnuévn ogimra

I i cuvmvzg TIOU Eummzuwm H emhoyr Twv ouaTari-

va n péBodog Korrrg, ol avaon\cg Twy clouvouevwv UNIK&V, n zonvn Tou

pOYPAKATOG Kall O XpOvOg Ba mpémel va avioToIxo0v oTV €M
Neypévn cuvmvﬂ.

MepixGvete vepd aTo pmoA oTwoBNTIOTE Ot GUVIGTWYEVO M T CuvTayT GyKo.
Edv apgiBaMere, ekéygre To emimedo vepol kara m Sladikacia Tapaokeuns.

Kara o kavovikd Tyaviopa eivan emapkég 1o AGdI va kahdTTel Tov TuBpéva Tou
oA e Aemmd oTpGpa.

Kard To mydviopa o gpiiolpa va akohouBeite Ti odnyieg mg avrioToiyng ou-
viayfg.

Mnv kAeiveTe 10 Kaméki Tou ToAupayelpa katd To Tydviapa eav dev mpoBAémeTal
amé T ouvtayl. Ta ppeckokaTeWuypEva TpoiGVTa TIIV amd To Tyaviopa amo-
WOGTe Tar Kal aaipéaTe 10 Vepod.

Mepika Tpogipa amarrodv eidiki emegepyaia mpiv amd 1o Bpdaipo, omwg To &-
Thupa, mydviopa o€ uynAf Beppokpacia k.. AkohouBeite Tig 0dnyieg o ouvia-
v Tou emAEgarTe.

MBavég aitieg Tou TTpoBAjHaTOg

Kard m dladikaoia pouak@parog
N {0un k6Mnaoe 010 eowrEPIKG
KOTTaKI Kol §KAEIOE To TIépaoia oTn

Kard 1o yhoipo
vioiko (1 BaABida ameheubépwang arpiou.

{opn dev wnBnke

Kahd):
‘Exere Baer aTo proA umepBolikr
Qopn.
TO GATHTO MAPABPALTHKE

Kavare Aueog omv. em)\ovn Tou ¢idoug TpoidvTog f aTov
Tou Xpovou ¢ Yrep-
BoMKu pro uzveSog TWV GUOTATIK@Y UKV,

Merdi 1o payeipepa 10 ET01p0 aynTo TAPELEIVE yia TIOAY
(pa o™ AerToupyia autéparou (eaTduarog.

KATA TO BPAZIMO TO MPOION EZATMIZETAI

Kard 10 Bpacipo xuhol 1o yaha egarpiZerar

TpoTol aVTIPETWTIONG

Eiodyete aTo pmmok 0pn pikpdTepou dykou.

Byahe 1o (IpTDUKEU(}Uuﬂ ané 1o urro)\ vup\mz To amd My G pepid, SavaBdre
70 070 TI0A ka1 GUVEY(oTe v T0 ivere péxpi va yivel roo. S1i¢ peMoviikég oag
XPGEI TG GUTKEUIG Val EI0GYETE 010 iTToA {0 PIKpOTEPOU OyKou

AmeuBuvBeite ot f1on Sompuouzvn (ﬂpotmpuouuevn aT0 ouszKplucvo Jového
mg ouokeur) ouvrayn. H emAoyr Twv auaTarikay, n pébodog Kom]g, ol avaho-
yieg Twv e1ayOpEVWY UNIKIY, N EMIAOYT Tou TIpoypaHpaTog Kai 0 Xpovog ayeipé-
arog TIETEN Val avTIaTOIXOUV TNV EMAEYHEVN oUVTayr.

MoAUwpn xprian g Aemoupyiag autoBépuavang eivar avemBopnm. Edv oo po-
viého Tou TroAupdyeipd oag mpoBAEMETaI N TIPOKATAPKTIKI) amevepyoTroinan Mg
Aeroupyiag aurig pmropeite va ypnaipomoifoete autiv my Suvarémra.

H nou‘)mm Kall Tal XApaKTNPIOTIKG TOU YaAAKTOG pmopoly va :iamdwm\ amo
Tov 1610 Katl 11§ 0UVBIiKeg TTapaywyAg 1ou. ZUVIOTOpE val pnatomoieiTe povo
Tmmzplwu:vo yaha pe moooatd Amapav 2,5%. Eav ivar amapaitro, pmo-
PEITE VI APQIWOETE T0 YGAG e G010 VPO

fre o€ 3N dokipaapévn (Trp: £VI) GTO GUYKEKPIPEVO HovTEND

Ta ukikd TrpIv a6 To Bpdaipo Sev eixav pyaoTEf 1
efxav emeCepyaotei pe AdBog Tpoto (Bev efxav emhubei
Kaha kTA.).

Dev efyav mpnBei or avahoyig Twv ouTaTIKGY 1 €ife
emiexBei AdBog T0mog Trpoidvrog.
TO ®ArHTO KOAAAEI £TO MMOA

To pmoA Bev eixe kabapioTei kaAd pera amd myv mpon-
YoUpevn xpron.
H avrikohAnTiki emmiaTpwan Tou oA £xel gBapBel.

0 ouvoAikdg bykog Tou eloaydpEvou UAIKOU Eival IKpoTe-
P0G ATTO TOV GUVIOTWUEVO OTNV GUVTaYH.

‘Exere kaBopioe! umepBoAIKd peyako ypovo payelpé

g auokeuri) auvtayn. H sm)\cvn OUOTTIKAY, 0 TPOTIOG TG TIPOKATAPKTIKAG
emegepyaoiag Toug, of avahoyieg kata v TomoBEman mpémel va avriaTolxodv aTig
0UOTAOEIG TG,

Ta dnpnrpiakd oAikig ahéaews, kpéag, wdp! kar Bakaaoivd poidvia méva va
Ta AEveTe emipeAS pe kaBapd vepo.

Mpiv gexivioete To payeipepia BeBaiwdeire, o1i To pmoA eivan Aupévo Kahd kai n
avTikoMnTike emioTpwon Oev Exel gBopES.

iTe 07N BOKIUaOWEV) (TROGUPHOKEVY TTO GUYKEPILEVO HOVTENO TG

OUOKEUNG) auVTayA.

Meicote Tov Xpvo payeipéparog kar akoAouBAaTe Tig oﬁnwsg 0N guvTay Tpo-

Karér o myaviopa: &yaoare va pakere AddI, Sev avaka-
Teuare f Gev yupigare eykaipug Tar payelpeudpEva Tpo@Ia.

Kara 1o yiayviopa®: n uypaaia ato poA dev eival emapkiig.

Karéi 1o Bpdoipo*: 1o uypd a1o oA eivan avemrapkég (Sev
£xouv mpnBei o1 avaoyieg Twv UNIKWY).

Kard To yra1po: dev éxete akeilyel Ty ecwepIki Em@aveia
Tou pmoA pe AGdI TpIv amd To payeipepa.

yiato poviédo TG GUOKEURS.
Karéi 1o kavovikd myéviapa pigte a1o oA Aiyo guriké AddI woTe va kahUel Tov
TuBpéva Tou proh e AeTTo aTpwpa. T To opoIdpopeo Myaviopa Tpémel avd
TOKTG XPOVIKA DlaoTAWGTA va QVaKaTEUETE 1) vat YUpICETe Ta TpO@Ipal OTO pTioA.
Mpoabérete aTo pmoA mepiaToTepo Uypd. Kard To payeipepia pnv avoiyete To ka-
TIGKI TG GUOKEURS XWPIG v UTTApKE! avAyKn yi'auTo.
Tnpeite cwarr avahoyia uypod kai GKANPWY GUOTATIKWY UNKGQV.

Mpiv v Tomo8éman g {uung va akeipere Tov TuBva Kal Toug Toiyoug Tou prfok
Ve Bodtupo A guTikd AGdI (Bev ouviaTéral va mepixOvete AadI ato pmol).



RMK-M451E

TO MPOION EXAZE TO EXHMA KOMHE TOY

YmepBoika ouyva avakaredare 1o gaynTo oTo Proh. Kardi 10 kavoviké mydvio UeTe TO paynTo O 0 k3Be 57 hemidt.
. P . . Meiwote Tov Xpovo payeipéuarog kar akoAouBAaTe Tig oénvlsg o™ ouVTaYA TIpo-
‘Exere KaBopioe! umrepBOAIKG peyaho Xpovo payelpEpaTog. Y100 GUYKEKDIVEV0 HOVTEND TG OUGKEUr,
TO APTOZKEYAZMA BrHKE YIPO BAKE WAa1po HIOKGTWY, KEIK, TOUVTIYYWY, TITMV amo 00550 20hm-4a0/ v v
P prem— Sud I QUMWTE Jupdpt ki Qupdpr pe payia : 10 hemr
naipomoInGinKkav Adog GuaTaTIKA UAIKA Ta 0ol KAl | Emihéyere guaTarik UNIKG GUBGUVE e TV GUVIGY TOU GPTOOKEUGONATOS. i P . .
£dwoav autd To Tepioeupa G uypaciag ({oupepd ) X ) vpuva e i o X g ) banos X FRY Tnyavioua AaaviKav, Kpéatog, TOUAEPIKGV 00:15 Shem-1a/1Aem v v
NayaviKd f 9podTa, Kaeyuypéva podpa, kpépa yahaiog | MPOOTIABAGTE val pny emAEyETE wg GUOTATIKG UNIKG TTOU TEpIEXOUV UTiep iy
xa). TI0G6TTA UYPOU ) XPOTHOTIOIETE QUTG OE 600 To BVATOV IKPOTEPES TIOGBTITES. YOGURT Mayeipega Bidgopuy €56 yiaoupriod 800 30 /\532 X::Tz Wl v
. o : _ | MpoaTrariate va Byahere To aprookebaopa amd T GUoKeur apEowg Pera 1o 3 y )
E&E Kp:mmc’:):imél?;& o Klfl (;np(] TO ETOO BPTO" 1 oy eipepat. Edv efva aTrapaimTo, HMOpETE va GQHOETE T0 TTpoiey T GUGKEUR yia BREAD Wiioigo ywpiod 300 10)em-6@/5 ke v v
o Hayeipa. HIKpO Xpoviko SidaTnya He evepyotroinuévn T Aerroupyia autéparou (eaTaparog. SLoW 5hem-120/
COOK Ziyavo payeipepar Aayavikav, kpéatog, yapiold 3:00 10 v v
TO APTOZKEYAZMA AEN OOYZKQIE .
;é é
Ta auyd e gayapn dev ) Kahd. fc ot i . Sg
" . SE
H {0pn rapépeive yia TOMA dpa e To pméikiv TdouvTep. OpEVN OTO GUYKEKPIKEVO povTéNo TG auakeuri) EXPRESS Tpiyop i 100, £08p £ E =
. P . P ouviayd. H ml)\ovﬁ OUGTATIKAY, 0 TpdTTog g 52
QDev kookivioate To ahelpt f Sev upioare kaha m Lo, . 10U, 01 Qe aA oviee g §. 8
Kavare A6n kara my 1omoémaon GuaTaTikay. Karamy gmon mpémel va o0V aTIg s g%
H Sl p b y 0UOTAOEIG TG,
auviayd rou dlaAéGare Bev TaipIade! yia To YAGILO 0'auTd To poviéNo NG GUTKeUnS. o Avagéperar peocia Gepy ia Aetroupyiag Bepu j oroiyeiou.
3¢ uia oeipG amd povréda REDMOND ara npoypappara «STEW» ka1 «SOUP» 61av 10 uypd 070 oA Gev efvan Emapkeg Xp6vog HayeIpENaTog SIGPOPWY TTPOIGVTWV OTOV aTPO
atomua mp 0 TNV UTTEPBEPLAVON TNS CUOKEUIS. E'aurr} Trv TepimmTwon To MpOypajua payer-
péyarog uarder kai n ouokeur perapaiver atn Aeimoupy 1l juarog.
ZUVOTITIKOG TiVAKAG TTPOYPUHHATWY HayEIpépaTog (puBpiTelg epyooTaciou)
DIk yoipivou/Bodivol (kupaia 1,5-2 k) 500 800 30/40 GRE
GIAE apviaio (kuBdkia a6 1,5-2 ek.) 500 800 40
iké kordmouo (kuBdkia amd 1,5-2 ex.) 500 800 20
2den-150/1)em Kegredakia / kegrédeg 500 800 25/40
wiTicook | Novsadioopuy pamoneSovrsrapie. | o) ISR v v b (ke
oG BEpLOKPATag Kall YPOVOU HayEIpEaTOS - 130°C: api (k) 30 800 15
2hem-20/1 kem Moikihia BaAAGOIVEY (PPETKOKATEWUYHEVWY) 300 800 5
PILAF Mayeipeya idpopuwv e1div mAagiol 00:35 10 k=20 /5 ke v v v Marda (sopiévn 07a 4 ko) 500 800 20
Mayeipeya aTov arpé Aaxavikv, yapiou, kpéarog, § oy
STEAM VTGN, YTV ST Kal Yid YpTopdyoug 0030 | 10kem-200/Shen v ol Kaporo (kuBdia o 1,5-2 k) 500 800 35
SOouP Mayeipeya Sidpopwv GouTrwv 00:40 20 Aem-8w/5Aem v v v Mavd@pr (koppévo aTa 4 koppdria) 500 1500 90
PASTA gﬂm‘&""’m% vayeipeya TAOTAG e BAGODES | o8 g1 /1 hem v Aayovie (ppeoroareyuyueva) 500 800 5
PORRIDGE | Mayeipeya xuhi yahaxrog 05 | Sher-150/kn | v v v Auyd K6rag Spes 800 1
3 | . 20 NeT=120)/ pémer va AdBere umméyn o eivar yevikés odnyies. O mpayuarikds xp6vos uTopei va SIapépe aTo TIS TUVITTWHEVES EVOEi-
STEW Ziyavo Bpaoio Aayavikaw, kpéarog, yapiol 100 5hem v . Eeig Adyw 181aITePOTATWV TwV TOOPIUWY, KBS EMIONS Kal ATTO TI YEUTTIKES 0ag MPOTIHACEIS.




ZupBouAég yia xprion Tng Beppokpaaiag ato mpoypappa «MULTICOOK»

eepugxpa-
oia

Aeiroupyi-

ag

35°C
40°C
45°C
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C
100°C

OeppoKpa-
oia
ZupBouAg yia xprion Acrroupyi- ZupBoukég yia xprion
ag
Golokwpa J0png, payeipepa (udiod 105°C Mayeipepa Tmymg
Mayeipepa yiaoupriod 110°C Zreipotoinan
Zipwon 115°C Mayeipepa a1porriod amd {axapn
Zipwon 120°C Mayeipepa kotaio0
Mayeipeyia {axapoatoigrg 125°C Mayeipepa kpéarog g karoapohag
Mpoetoipacia mpdaivou 1061, TAIBIKAG TPOQAG 130°C Mayeipepa TouvTiyywv
Bpaoiyo kpéatog ot ouokeuasia kevod 135°C Tnyaviopa Eroipwv aynTev yia kpoloTa
Mayeipeya Trodvg 140°C Kemviopa
Naotepiwon, mpoeroipacia Aeukod T0a1 145°C Yoo Aayavikév Kai yapiod ot ahoupvoyapto
Mayeipeya Gluhwein 150°C Yoo Kparog o€ ahoupvexapio
Mayeipepa pudfiBpag i gaynTav Tou amarmodv 155°C WHaio aprooKeuaopdrwy amd Joun pe payid
peyaho xpdvo payeipéparog
160°C Tryaviopa ToukepIKiV
TpoeToipacia KoKKIvou Tadi
» N . 165°C Tnyaviopa prpi{ohwv
Mayeipepa xuhiov pe yara
170°C Mayeipepa Trarémoy TyaviTov, KOTOUTIOUKIGY

Mayeipepa papéykwv fj yAuko Tou koutahiod

BAéme emiong emouvarmépevo iAo ouvraywv.

VI. ENINMPOZOETA EZAPTHMATA

Mmopeire va amokrioere emmpooBera egaptpara yia m ouokeur kai va padete yia Ta véa mpoiovia REDMOND oty ioTooehida

www.redmond.company fj 0Ta KaTaoTAPATA EMONPWY EKTPOCHTIWY.

VII. MOANA ZOAAMATA KAI TPOMOI EMIAYZHE MPOBAHMATQN

MpoRAnua

Imy oBovn epgavioTnke
pAvupa yio ogaye: E1-E4

H ouokeun Sev evepyoolei-

Tar

To aynté payeipeleral
Tiépa TOMA Gpa

MBavég aitieg

Zoaha ouoTAaTog, pTopei va éxel xahdoe!
TAdKka diayeipiong 1 Bepuavrikd oToixeio

Kahddio pedparog dev eivar Guvdedepévo pe
auokeur kai (1)) oy mpida

Hhexapikr) mpiCar Sev Aeitoupyei
210 nAekTpIKG dikTUO Bev UTGpKE! pedpa

Ymapyouv diakotég oTnv Tpogodoaia pelpaTog
(n 1éom ev ivar aTaBepr A kaTw amd My Kavo-
Vikd)

Metagy Tou proA kai Tou BepuavTikoU oTolxgiou
émeoav Giva avTikeipeva fj kamoiar pépn Toug
(amoppipyara, SnpnTRIaKG, KOCTAKIC ATT6 payi)

Tpomog emihuong

AToguvBEaTE TN GUOKEUT) a6 TO PELA, AQROTE TV Val KpU-
woel. Kheiate kaAd To kamdiki, avaouvdéaTe T guakeur pe
70 pedpa.

BeBaiwbeire 611 To amoomipevo kahqdio pedpatog eivar
OUVBESEEVO LiE TN GUOKEUN Kal g TV TIpidaL.

Baikre ™ ouokeur) oy mpida o Aerroupyei

BeBaiwBeire 611 umdpyel Taon aTo nAekTpikd dikTuo. Eav

amouoiadel, ameuBuvBeite amv eraipeia ou efumperel T
Karolkia oag

Eéygre av umcpyel aTaBepr Ton oo nAexrpikd dikruo. EGv dev
eivan oTaBepi f eivar kémw amd T kavovikr, ameuBuvBefte o
gTaipeict o e§uTmperei Ty karoikia oag

AmoguvdéaTe T ouaKeur) aT6 10 NAEKTPIKG dikTuo, agraTE
70 Va KpUGTEL. AQQIpEaTe Eva avTIKeipeva.

MpopAnpa Meavég airieg Tpomog emihuong
To pmo Gev eivar TomoBeTnpévo iola aTo owpa

g ouoKeufc. TomoBeroTe To pToA ioia, ywpig va aTpaBivel

To gaynté payeipeleral

Tidpal TOMA pa - ] . X ATToOUVBEQTE TN GUOKEUT) CTTG TO PEUC, OQIOTE TV Vet KpU-
Oepuavrikd diokog eival TOAD Aepuwpévog Goel Kaeapiu-pz ezppuv?‘m 6im<§_ e, GQIOTE TV va kp
To oA Bev eival TomoBem-
Jévo iola oTo atpa g ou- | TomoBeroe To umioh iala, xwpig aTpapoelg
OKEUrG
Eivai xahaopévn EXé . , . .
! .y . . ! éyGre av umdipyouv EEva avikeipieva (amoppippara, dnpn-
Kard T didipkeia Tou payel- powiwon otvde- | To kani Oev efval heiord TpIaK, koppaTia payi) peragl Tou kamakiod kal Tou GwHaTog

Kkahd ) kdTw amo To Kamdki
utdpyel vo avTikeipevo

ang Tou pmroA ka
T0U E0WTEPIKOY
Kamakiol g

NG ouaKeurg, aaipéoTe Ta. Na kAeivete TévTa To Kamaki mg
OUOKEUNG PEXP! v AKOUTETE TO KAIK

PENCTOG QMO TO KOTIAKI TG
ouokeung Byaivel aTpog

OUOKEUNS To AdaTixo 070 E0WTEPIKG
Kaméiki eival ToAO Aepwpévo, | EAEyGre v Kummaon Tou AGOTIYOU OTO ETWTEPIKO KOTIAKI
Trapapopewiévo f éxel BAG- | g ouokeurig. Mmopei va Béhel akhayn
Beg
Av 10 mpoAnua empével, € joTe e éva egouc NLéVo KéEVIpO

O1KoA i aKivd! UKA wan NAEKTPIKOY Kai NAEKTPOVIKOU §oTrAIoHOU)

Tnv ouuxzuuum TG oﬁnwcg xpfong Kaewg xai v idiam uumun TIPETIEI VOl T0l ATTOPPITITETE GUPWVA HE T TOTTIKO TIPOYPapa

avakUkAwang. ®povrioTe To TepIBAMov: pnv metdre TéTola mpoidvia padi pe Ta oIkiakd amoppippara.

Xpnoiomoinpéves (ahaiéc) GUOKeuriG Bev PEMEI va TIETAYOVIa Ta OKOUTTiBIa, TIPETEI v avaKUKAGVOVTal YwpioTa. IBiokTiire
M riakioy €£0TTAIGHOU UTIOYPE00VTOl VOl GEPOLY TIG GUOKEUES O EIBIKG OMueial GUYKEVTpWONG f Ot avhoyoug opyaviools. M'autd
UTIooTNpICETE TPOYpapaTa avakiKAwarg TOAUTIHWY TIPGWIWY UGV Kall 0TV KaBapIapo a6 HoAUaj pay

Auth n ouakeun eivan eniketapiapévn oOpewva pe Ty Evpwaiki O3nyia 2012/19/EE - oyeTIka pie TIG xpnaTHoTOINPEVES NAEKTPIKES Kal nAe-
KTpovikég auakeués (amoBAnta nhextpikod kai nAektpovikoU e§omAiopod - AHHE).

H kareuBuvripiar odnyia mou egapudlerar oe 0An Ty EE kaBopiCer 1o mhaioio yia T EMOTPOQI Katl avakUKAwON TwV XpnoIpoTOINpéviwy
GUOKEVWY.
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Prije nego Sto pocnete da koristite ovaj uredaj, paZljivo proCitajte upute za njegovo koristenje i spremite ih kao prirucnik. Pravilno koristenje
uredaja znatno Ce produZiti njegov rok trajanja.

Mere bezbednosti i uputstva sadrzani u ovom prirucniku ne pokrivaju sve moguce situacije koje mogu nastati tokom rada
uredaja. Tokom rada sa uredajem, korisnika treba voditi zdrav razum, biti oprezan i pazljiv.

MERE BEZBEDNOSTI

ProizvodaC nje odgovoran za Stetu provzrukovanu nepridrZavanjem pravila bezbednost i pravila ko-
rscenja uredaja.

Ovaj uredaj je namenjen za neindustrisku upotrebu u domacingt v  sicnim sferama primene. Indu-
striska primena l bilo koja druga zloupotrea smatrat e e krienjem odgovarajucih uslova usluge.
Ako se to dogod proizvodac nije odgovoran za bilo kakve moguce posledice.

Pr priljucvania wedaja u trju proverte da (i en mreini napon odgovara navedenom napony
Uredaja Hvidi specficacie  tehnicke karakteritice na fabricnoj plocici.

Koristte produzni kabl,koji odgovara potrosSnji energije uredaja - neuskladenost moZe izazvati kratak
spoj il paljenje kabla.

Prikjuciujte uredaj samo uticnci sa uzemjenjem - ovo je obavezan uslov zaSite od elektricnog udara
Kada koristte produzni kabl ito tako proverite da i ima zemljenje.

UPOZORENJE! Tokom rada telo uredaja, cinija i metalni delovi se zagrevaju! Budite
oprezni! Koristite rukavice za rernu! Kako biste izbegli vrelu paru nemojte Se naginjati
prema uredaju kada orvarate poklopac.

Isljucte ureda) iz uticnice nakon KoriScenja.Ito tako i tokom pranja i premedtanja. Iskjucie kbl iz
mreze drzeci ga suvim rukama za utkat, a ne za sam kabl

Potrebno je vodit ractna 0 mogucem oSteCenju kabla uredaja. Ne sme biti lizu ivora toplote, oS
predmeta, koji mogu oSteit kabl

Za uzimanje Klesta obavezno Koristite termoizolacionu rukavicu. Zabranjeno je dodiri-
vanje grejnog diska rukama bez obzira na njegov polozaj!

Kako bis’te izbegli udar struje nemojte pomerati grejn elemenat ako je uredaj prikljucan
U struju!

Zabranjuje se zatvaranje poklopca uredaja ako je grejni elemenat instaliran u gornjem

oloZoju.
ﬁemoj@e stavljatiuredaj na meku povrinu, nemoe ga polivati tokom rada. o moze dovesti do pre-
Qrevanja  kvara uredaja.

@

Tabranjeno je oriCenje uredafa na otvorenom. Ao vaga i streni predmti udu unutar tela redija,to
moze izazvati ozbiljno odtecenje

Pre nego to pocnete Cistt ureda,proveite a I on isk(jucen iz strue  potpuno ofladen. Stikino
pratie uputstvo za iScenje uredaj.

OPVOIZOREN}E! Zabranjeno je skvasiti telo uredaja, stavijati ga u vodu ili pod vodu koja
tece!

Deci staijoj od 8 godina a ito tako i osobama sa ogranicnim fizickim, sensorim, mentalnim spo-
sobnostima il sa nedodtathom iskustva li znanja, dorvoljeno Je Krisiti redaj samo pod nadzorom
odroslih l u tom slucaju ako su im bla data podrobna uputstva za bezbedno koriScenje ured%'a i3
S0 oni svesni svih opasnosti vezanih za njegovo kori§c’ery’e. Deca s ne smeju grai redajem. (ajte
pribor i njegov kabl van domaSaja dece manje od § godina. CiSCenje i odrzavanje uredaja moraju se
obaljat strogo pod nadzorom odrastih, .
Mateial 22 pakovanie (plastike, plisteen) mate bii apasan za decu opasnast od quierjal) uvaje
§avanldomasaja Gece. o ’ ) _
abranjena je samostalna Jlopravka uredaja l promena njegove konstrukuhe. Popravka Uredaja mora
bit obavjena isklucivo od strane speciaste ovlaSéenog servisnog centra. Neprofesionalna popravka
moze dovesti do kvara uredaja, trauma i otecenja imovine.

@ UPOZORENJE! Zabranjeno koriscenje uredaja sa bilo kakvim ostecenjem.



Technické vlastnosti

Model

Vykon

Napitie

Kapacita nadoby.
Povrch nadoby/tigan]
Displej.

Parni ventil
Unutrasnji poklopac
Dimenzije.

Neto tezina
Programi

1. MULTICOOK (MULTIKUVAR)
2. PILAF (PILAV)

3. STEAM (PARENJE)
4. S0UP (SUPA)

5. PASTA (TESTENINA)
6.

7

8

9

RMK-M451E
860-1000 W
220-240V,50/60 Hz
510

neprilnavy keramicky
LED

na skidanje
na skidanje
308 x 305 x 245 mm
43kg

PORRIDGE (MLECNA KASA)
STEW (DINSTANJE)
BAKE (PECENIE)
. FRY (PRZENIE)
10. YOGURT (JOGURT)

. (HLEB)
12. SLOW COOK (PIRJANJE)
13. EXPRESS (EKPRESS)
Funkcije
MASTERCHEF LITE" (pode$avanje vremena i temperature spremanja
u toku rada programa).
Funkcija ,MASTERFRY" (podizaree grejnog element)
UdrZiavanie teploty hotovych jedal (autozohrievani

postoji
postoji
.do 12 sati

Predbezné vypnutie postoji

ievanie jedla do 12 sati
Odlozeny Start do 24 sati
Iskljutivanje zvutnih signala postoji
Kompletiranje

ikuhinj 1ks
Nadoba 1ks
Tiganj 1ks
Kledta 1ks
Kontajner na pripravu jedal na pare 1ks
Staklenke za jogurt 6ks
Odmerny pohar. 1ks
Lyzica 1ks
Plocha lyzica 1ks
Kniha receptov. 1ks
Drziak na lyzZicu 1ks
Navod na pouzivani 1ks
Servisna knizka 1ks
Napéjaci kabel 1ks

Vyrobca md prdvo na zmeny dizajnu, stpravy, a taktiez technickych viastnosti vyrobku
v procese zdokonalovania svojej produkcie bez dodatocného ozndmenia o zavedeni
tychto zmien. Specifikacija dozvoljava gresku od £10%.

Uredenje multikuhinje (A1, str. 3)
. Poklopac uredaja.

Zaptivna karika.

Unutra3nji poklopac.

Otvor za izlaz pare.

Cinija.

Dugme za otvaranje poklopca.
Kontrolna ploca sa displejem.

Now A e

8. Kuciste.

9. Rutica za preno3enje.
10. Parni ventil na skidanje.
11. Pljosnata kasika.

12. Crpac.

13. Kontejner za parenje.
14. Drzat za crpac/kadiku.
15. (Cada za merenje.

16. Klesta za Ciniju.

17. Elektri¢ni kabl.

18. Grejni elemenat za podizanje.
19. Tiganj.

20. Staklenke za jogurt.

Ovladaci panel (A2, str. 4)

1. Dugme Cancel / Reheat” — omogucite / onemogucite funkciju grejanja, prekini-

te program kuhanja, resetuijte korisnitka podesavanja.

Dugme ,Time Delay“ aktivira rezim podesavanja odlaganja.

Taster ,Menu" — izbor automatskog programa za kuvanje.

Prikaz.

Dugme ,Min/~* — izbor vrednosti minuta u reZimima za pode3avanje vremena

kuvanja i odlozen pocetak.

Dugme ,Hour/+* — bira vrednost sata u rezimima za pode3avanje vremena kuvan-

ja i odlozen pocetak.

7. Dugme ,Start” — aktivira postavijeni rezim kuhanja, unapred onemogucava au-
tomatsko grejanje.

Konstrukcia displeja (A2, str. 4)

Indikatori automatskih programa.
Indikator odlozenog starta.
Indikator rezima kuvanja.
Indikator vremenske vrednosti.
Indikator automatskog grejanja.
Pokazatelj programa ,EXPRESS”.
Indikator rezima zagrevanja.
Indikator zvu¢nog zvuka.
Indikator temperature.

.PRE PRVOG UKLJUCIVANJA

Pazljivo izvadite proizvod i njegove prikljucke iz kutije. Uklonite sve omote.

o

e mpan o

é Obavezno ostavite na mestu oznake upozorenja, nalepnice i plocicu sa serijskim brojem
proizvoda na kucistu!
Nakon transporta ili odlaganja na niskim temperaturama potrebno je ostaviti uredaj
na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata pre ukljucivanja.
Obridite kuciste proizvoda vlaznom krpom. Operite posudu toplom vodom sa de-
terdZentom. Dobro osusite. Prilikom prvog koriscenja, moze se pojaviti ¢udan miris,
$to ne znati da je proizvod pokvaren. U tom slucaju, izvrsite CiScenje aparata.

@ PAZNIA! Zabranjeno je dizati uredaj sa napunjenom posudom za rucicu.

Ne ukljucujte uredaj bez instalirane posude ili s praznom posudom unutra. U sluca-
ju slucajnog pokretanja programa za kuvanje, moZe doci do kriticnog pregrevanja ili
ostecenja premaza protiv lepljenja. Pre préenja, sipajte unutra malo biljnog ili sun-
cokretovog ulja.

I1.UPOTREBA

Podesavanje sata

Priklju¢ite uredaj. Pritisnite i drzite tipku ,Hour/+” ili “Min/~" dok indikator trenutnog
vremena na ekranu ne pocne treptati. Da biste podesili sate, pritisnite dugme “Hour/+",

minuta — pritisnite dugme ,Min/-". Sati i minuta se povecavaju nezavisno jedan od
drugog. Po dostizanju maksimalne vrednosti, instalacija ce se nastaviti od pocetka
raspona. Da biste brzo promenili vrednost, pritisnite i drZite Zeljeno dugme. Nakon
podesavanja trenutnog vremena, ne pritiskajte dugmad na panelu 5 sekundi. Pode-
Savanja se automatski Cuvaju.

Bez zvuka

Da biste iskljutili zvutne signale, pritisnite i drZite taster ,Menu” u bilo kom rezimu.
Na displeju svetli indikator za iskljucivanje zvuka. Da biste ukljucili zvu¢ne signale,
ponovo pritisnite i drZite taster ,Menu®.

Podesavanje vremena kuvanja

U multi-kuhinji REDMOND RMK-M451E, mozete sami podesiti vreme kuhanja za
svaki program, osim programa ,EXPRESS". Korak promjene i moguci raspon pode-
Senog vremena ovise o odabranom programu kuhanja.

Nakon $to izaberete automatski program i pritisnete taster ,Menu’,pomocu dugmeta
,Hour/+* podesite vrednost sata, a taster ,Min/-" da podesite minutnu vrednost. Pro-
mjene sati i minuta dogadaju se nezavisno jedna od druge. Nakon dostizanja maksi-
malne vrijednosti parametra, instalacija ce se nastaviti od pocetka raspona. Da biste
brzo promenili vrednost, pritisnite i drZite Zeljeno dugme.

U nekim automatskim programima podeseno vreme za kuvanje pocinje tek nakon sto
aparat dostigne zadanu radnu temperaturu. Na primer; ako napunite hladnu vodu i po-
desite vreme kuvanja u programu , STEAM" na 5 minuta, tada ce se program pokrenuti i
odbrojavanje zadatog vremena kuhanja pocece tek nakon kljucanja vode i stvaranja
dovoljno guste pare u posudi. U programu ,PASTA" odbrojavanje zadatog vremena kuha-
nja zapocinje nakon kljucanja vode i ponovnog pritiska na dugme ,Start”

OdlozZen pocetak programa

Funkcija,Time Delay” omogucava vam da podesite vreme do koga jelo treba da bude
spremno (uzimajuci u obzir vreme dok se program pokrece). Maksimalno vreme za-
kasnjenja je 24 sata. Podrazumevano odlozeno vreme pocetka je vreme rada progra-
ma i vreme potrebno za dostizanje radnih parametara (ako to pruzaju fabricka pode-
3avanja programa). Korak podesavanja vremena odgodenog starta je 1 minut.

Da biste promenili odloZeno vreme pokretanja nakon $to ste potvrdili izbor automat-
skog programa, pritisnite dugme ,Time Delay". Da biste povecali vrednost sati, priti-
snite dugme ,Hour/+". Za promenu vrednosti minuta — dugme ,Min/-. Promjene sati
i minuta dogadaju se nezavisno jedna od druge. Nakon dostizanja maksimalne vri-
jednosti parametra, instalacija ce se nastaviti od pocetka raspona. Da biste brzo
promenili vrednost, pritisnite i drzite Zeljeno dugme.

Tokom funkcije Time Delay" (displej), na ekranu se prikazuje vrednost trenutnog
vremena. Da biste videli vreme kada je jelo spremno, pritisnite i drZite dugme
LTime Delay". Funkcija odgodenog starta dostupna je za sve programe automat-
skog kuvanja, osim programa ,FRY', ,PASTA" i ,EXPRESS". Ne preporucuje se
upotreba funkcije ,Time Delay" ako recept sadrZi pokvarljive proizvode (jaja,
sveze mleko, meso, sir, itd.).

Odrzavanje temperature gotovih obroka (automatsko grejanje)

Ova funkcija se automatski aktivira odmah po zavrSetku programa kuhanja i moze
odrzavati temperaturu kuvane hrane u roku od 70-75°C tokom 12 sati. Sa postojecim
automatskim grejanjem svetli taster ,Cancel / Reheat’, na ekranu se prikazuje indika-
tor grejanja i direktno odbrojavanje radnog vremena u ovom rezimu.Ako je potrebno,
automatsko grejanje moze se iskljuciti pritiskanjem i drzanjem dugmeta ,Cancel/
Reheat” (ubaci / ponovo zagrevanje) nekoliko sekundi.

A ko predgrevanje Onemoguci

Ukljucivanje automatskog grejanja na kraju programa kuhanja nije uvek pozeljno.
Imajuci to u vidu, multi-kuhinja REDMOND RMK-M451E pruza mogucnost unapred
onemogucivanja ove funkcije tokom funkcije ,Time Delay " ili glavnog programa ku-
vanja. Da biste to uinili, dok se program pokrece, pritisnite dugme ,Start". Da biste
ponovo ukljucili automatsko grejanje, ponovo pritisnite dugme ,Start". Da omogotite
gumb ,Keep Warm®, ponovno pritisnite ,Start".




Funkcija automatskog zagrevanja nije dostupna kada se koriste programi ,YOGURT,
LPASTA; EXPRESS"i kada je u programu ,MULTICOOK “temperatura pecenja postavije-
na ispod 80°C.

Grejanje posuda
REDMOND RMK-M451E multi-kuhinja moze se koristiti za zagrevanje hladnih posuda.
Da biste to uradili:

1. Prebacite proizvode u posudu, instalirajte je u kuciste uredaja.

2. Zatvorite poklopac, poveZite uredaj na napajanje.

3. Pritisnite i zadrZite taster ,Cancel/Reheat” nekoliko sekundi. Odgovarajuci indi-
katori na displeju i dugmetu ce se upaliti. Tajmer zapocinje direktno odbrojavanje
vremena zagrevanja.

Uredaj e zagrejati jelo na 70-75°Ci drzati ga vrucim tokom 12 sati. Ako je potrebno,
grejanje se moze zaustaviti pritiskanjem i drzanjem tipke ,Cancel/Reheat” nekoliko
sekundi dok se odgovarajuci indikatori ne iskljuce.

Zahvaljujuci automatskim funkcijama grijanja i zagrijavanja, multi-kuhinja moZe drza-
ti proizvod vrucim i do 12 sati, medutim, ne preporucujemo jelo ostaviti u prethodno
zagrijanom stanju duze od dva do tri sata, jer ponekad to moze dovesti do promjene
ukusu.

L MASTERFRY “ funkcija (A3, str. 5)

Multi-kuhinja REDMOND RMK-M451E opremljena je podiznim grejnim elementom.
Zahvaljujuci tome, sada mozete koristiti ne samo posudu, ve¢ i tavu (ukljutenu u
isporuku).

Iz bezbednosnih razloga za promenu poloZaja grejnog elementa koristite klesta (ulaze u
komplet).

Za uzimanje klesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu. Zabranjeno je dodiri-
vanje grejnog diska rukama bez obzira na njegov poloZaj!
Da biste postavili grejni element u gornji polozaj, lagano ga podignite do grani¢nika
i malo ga okrenite u smeru suprotnom od kretanja kazaljke na satu dok se pritvrici-
vati ¢vrsto ne fiksiraju u utore na zidovima radne komore. Da biste instalirali greja¢
diska u donji poloZaj, podignite ga tako da nosati izlaze iz kanala na zidovima radne
komore, i lagano okrenite disk u smeru kazaljke na satu, lagano ga spustite.

Ne pokusavajte da menjate poloZaj grejnog elementa ako je aparat spojen na mrezu!

Zabranjeno je zatvaranje poklopca uredaja ako je grejni element diska postavijen u
gornji polozaj.

Za kuvanje u vecoj kuhinji koristite samo isporucenu tepsiju.

MASTERCHEF LITE" funkcija

Otkrijte jo$ vie prilika za kuvanje uz novi ,MASTERCHEF LITE"! Ako vam program
L,MULTICOOK" omogucava podesavanje parametara programa pre nego $to se pokre-
ne, tada pomocu funkcije ,MASTERCHEF LITE" moZete promeniti postavke direktno
tokom kuvanja.

Uvek mozete prilagoditi rad bilo kojeg programa tako da odgovara tatno vasim
Zeljama. Skuhala supu? Da li kasa sa mlekom beZi? Pareno povrce predugo? Prome-
nite temperaturu ili vreme kuvanja bez ometanja programa, kao da kuvate na Stedn-
jaku ili u rerni.

Funkciju ,MASTERCHEF LITE" moZete koristiti samo tokom kuvanja. Dok koristite
program ,EXPRESS', funkciju Time Delay i ekate da izlaz radi, funkcija ,MASTERCHEF
LITE" nije dostupna.
Promjene temperature pri koristenju funkcije ,MASTERCHEF LITE moguce su u ra-
sponu od 35 do 170°C u koracima od 1°C. Moguci vremenski raspon kuhanja ovisi o
odabranom programu. Korak promene je 1 minut.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE" moZe biti posebno korisna ako kuvate jela koristeci
sloZene recepte za koje je potrebna kombinacija razlicitih programa kuvanja (na primer;
kada kuvate punjeni kupus, govedi stroganoff, supe i testenine prema razlicitim recepti-
ma, dzem i sl,).

Da biste promenili temperaturu kuvanja:

1. Dok se program za kuhanje pokrece, pritisnite dugme ,Menu". Indikator tempe-
rature na ekranu ce treptati.

2. Podesite Zeljenu temperaturu. Da biste ga povecali, pritisnite dugme ,Hour/+",a
za smanjenje pritisnite dugme ,Min/-". Da biste brzo promenili, pritisnite i drzite
Zeljeno dugme.

3. Po dostizanju maksimalne (minimalne) vrednosti, instalacija ce se nastaviti od
pocetka raspona. Ne pritiskajte dugmad na kontrolnoj tabli 5 sekundi. Promjene
Ce se automatski sacuvati.

Da biste zastitili od pregrevanja pri podesavanju temperature grejanja iznad 130°C, ma-
ksimalno vreme rada programa ograniceno je na dva sata (osim za program ,BAKE'). Kada
koristite automatski program YOGURT funkcija promene temperature grejanja nije dostupna.

Da biste promenili vreme kuvanja:

Dok se program za kuvanje pokrece, dvaput pritisnite taster ,Menu’. Indikator
vremena na ekranu ce treptati.

2. Podesite Zeljeno vreme kuvanja. Da biste povecali vrednost u koracima od 1 sata,
pritisnite dugme, ,Hour/+", u koracima od 1 minuta - pritisnite dugme ,Min/-.
Promjene sati i minuta dogadaju se nezavisno jedna od druge. Po dostizanju
maksimalne vrednosti, instalacija ce se nastaviti od pocetka raspona. Da biste
brzo promenili vrednost, pritisnite i drZite Zeljeno dugme.

3. Ne pritiskajte dugmad na kontrolnoj tabli 5 sekundi. Promjene ce se automatski
sacuvati.

Ako vreme kuhanja podesite na 00:00, program Ce se zaustaviti.
Opéti postup

VAZNO! Ako uredaj koristite za kipucu vodu (na primer, kada kuvate hranu), NE postavijajte
temperaturu kuvanja iznad 100°C. To moZe dovesti do pregrevanja i oStecenja uredaja. lz
istog razloga, ZABRANJENO je koristiti programe ,BAKE ,FRY ,,BREAD" za kipucu vodu.

1. Pripremite (odmerite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu za vise kuhinja u skladu sa programom za kuvanje i
stavite ga u ormar. Obavezno proverite da su svi sastojci, uklju¢ujuci te¢nost, ispod
maksimalne oznake na unutrasnjoj strani posude. Proverite da li je posuda po-
stavljena bez izobli¢enja i da je u bliskom kontaktu sa grejnim elementom.

3. Zatvorite poklopac vise kuhinja dok ne klikne. Prikljucite uredaj.

kori$cenja ih prog

A PAZNjA! Ako kuvate na visokim temperaturama koristeci velike kolicine biljnog ulja,

uvek ostavite poklopac uredaja otvoren.

4. Da biste izasli iz stanja pripravnosti, pritisnite dugme ,Menu". Odaberite Zeljeni
program kuhanja pomocu tipki ,Hour/+*i ,Min/-* (odgovarajuci indikator progra-
ma na displeju ce treptati). Potvrdite izbor programa ponovnim pritiskom na
dugme ,Menu®.

U programu ,MULTICOOK’, nakon potvrdivanja izbora programa, moZete podesiti
Zeljenu temperaturu kuvanja. Da biste povecali podrazumevanu vrednost, koristite
dugme ,Hour/+, za smanjenje — Koristite taster ,Min/-: Da biste dovrsili podesavanje
temperature, pritisnite dugme ,Menu’.

5. Da b\ste promenili podrazumevano vreme kuvanja, koristite tastere ,Hour/+" i

6. Ako je potrebno podesite vreme odlozenog pocetka.

Funkcija Time Delay” se ne uporablja za programe ,FRY"” PASTA” in ,EXPRESS”.

7. Da biste pokrenuli program za kuvanje, pritisnite dugme ,Start”. Indikatori za
dugmad ,Start"i ,Cancel / Reheat" (Svetlo) se pale. Odbrojavanije viemena kuhan-
ja, zavisno od odabranog programa kuhanja, zapocet ¢e odmah nakon pritiska na
dugme ,Start” ili kada se dostigne potrebna temperatura u posudi.

Ako je potrebno, automatsko podgrevanje moZe se unapred iskljuciti putem pritiski-
vanja dugmeta ,Start” Indikator dugmeta ,Cancel/Reheat" ce se ugasiti. Ponovno priti-
skivanje dugmeta ,Start” Ce opet ukljuciti automatsko podgrevanje. Automatsko pod-
grevanje nije dostupno u slucaju koriscenja programa ,YOGURT "1 ,EXPRESS".

8. Zvucni signal ce vas obavestiti o zavrSetku programa za kuvanje; Kraj ce se po-
javiti na ekranu. Dalje, u zavisnosti od izabranog programa ili trenutnih podesa-
vanja, uredaj ce se prebaciti u rezim automatskog grejanja (indikator tastera
,Cancel/Reheat" i natpis ,Keep Warm" na ekranu svet(i) ili u rezim pripravnosti.

9. Da biste otkazali uneseni program, prekinuli postupak kuhanja ili ,Keep Warm’,
pritisnite i drZite taster ,Cancel/Reheat” nekoliko sekundi.
Da biste postigli visokokvalitetni rezultat, predlazemo da koristite recepte za pripremu jela
iz kuhinje razvijene specijalno za ovaj model koji je pricvrscen na multi-kuhinju REDMOND
RMK-M451E. Takode moZete pronaci relevantne recepte na www.redmond.company.

Ako po vasem misijenju niste uspel da postignete Zeljeni rezultat na konvencionalnim
koristite program ,MULTICOOK'; koji otvara ve-
like mogumosr/ 2a vase kulinarske eksperimente.

Program ,MULTICOOK"

Ovaj program je namijenjen za kuhanje prema parametrima temperature i viemenu
kuhanja prema korisnickim parametrima. Zahvaljujuci programu,, MULTICOOK', multi-
kuhinja REDMOND RMK-M451E moci ¢e zameniti itav niz kuhinjskih uredaja i omo-
quciti vam da kuhate jelo prema gotovo bilo kojem receptu koji vas zanima, a koje cete
naci u staroj kuvarskoj knjizi ili preuzeti iz interneta.

Ako temperatura pecenja ne prede 80°C, funkcija ,Keep Warm" ce biti onemogucena
bez mogucnosti rucnog aktiviranja.
Podrazumevano u programu ,MULTICOOK " vreme kuvanja je 30 minuta, temperatura
kuvanja 100°C. Raspon ru¢nih podesavanja temperature u programu je od 35-170°C
u koracima od 5°C. Raspon ru¢nih pode$avanja vremena je od 2 minuta do 15 sati u
koracima od 1 minuta.

PAINjA! Iz ih razloga, kada je temp
vreme kuvanja bice ograniceno na dva sata.

U programu ,MULTICOOK " moguce je pripremiti mnogo razlicitih jela. Koristite priloZenu
kuharicu nasih profesionalnih kuvara ili posebnu tabelu preporucenih temperatura za pri-
premu razlicitih jela i proizvoda. Takode moZete pronaci recepte na www.redmond.company.

Program ,PILAF*

Program je namenjen za kuvanje raznih vrsta pilafa. Po defaultu je vreme kuvan-
ja u programu 35 minuta. Moguce je ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u rasponu od
10 minuta do 2 sata, u razmaku od 5 minuta.

Program ,STEAM"

Dizajniran za parenje mesa, peradi, ribe, povrca i viseslojnih jela. Po defaultu je vreme
kuvanja u programu 30 minuta. Moguce je ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u rasponu
od 10 minuta do 2 sata, u razmaku od 5 minuta. Za kuvanje u ovom programu kori-
stite posebnu posudu (ukljucenu):

1. Sipajte 400-800 ml vode u posudu. Stavite posudu za parenje u posudu.

2. Izmerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnomerno ih stavite u kontejner
i ubacite posudu u uredaj. Proverite da li je posuda u uskom kontaktu sa grejnim
elementom.

3. Sledite korake 3-8 opste procedure za koriscenje automatskih programa.

Nakon Sto kljucaju vodu i dostignu dovoljnu gustinu pare u posudi, uredaj ce oglasiti
alarm. Odbrojavanje programa za kuvanje pocinje.

navise od 130°C,

Ako u ovom programu ne koristite automatske postavke vremena, pogledajte tabelu
,Preporucena vremena kuvanja raznih proizvoda za par"

Program ,SOUP*
Dizajnirani za kuvanje bujona, dresinga, povrca i hladnih supa od mesa, ribe, Zivine
ili povrca. Po defaultu je vreme kuvanja u programu 40 minuta. Rutno moZete pode-
siti vrijeme kuhanja u rasponu od 20 minuta do 8 sati, u razmaku od 5 minuta.

Pre nego Sto dostignete radne parametre za kuvanje, aparat ce piskati.

Program ,PASTA"

Program predvida dovodenje vode do vrenja, punjenje sastojaka i njihovu dalju
pripremu. Zvucni signal ce vas obavestiti o trenutku kljutanja vode i potrebi da na-
punite proizvode. Odbrojavanje vremena za kuvanje zapocet ¢e nakon ponovnog
pritiska na dugme ,Start".



Po defaultu je vreme kuvanja u programu 8 minuta. Rutno moZzete podesiti vrijeme
kuhanja u rasponu od 2 minute do 1 sata u koracima od 1 minute. Funkcije ,0dgoda
pokretanja“i,Keep Warm® nisu dostupne u ovom programu.

Prilikom pripreme odredenih proizvoda (na primer, testenine, ravioli itd,) Formira se
pena. Da biste sprecili njegovo curenje izvan posude, poklopac moZete otvoriti nekoli-
ko minuta nakon Sto stavite proizvode u kipucu vodu.

Program ,,PORRIDGE"

Dizajniran za pravljenje Zitarica pomocu pasterizovanog mleka sa malo masti. Po
defaultu je vreme kuvanja u programu 25 minuta. Moguce je rucno podesiti vrijeme
kuhanja u rasponu od 5 minuta do 1 sata 30 minuta, u koracima od 1 minute.

Da bi se izbeglo kljutanje mleka i postigao Zeljeni rezultat, preporucuje se da se pre
kuvanja preduzmu sledeci koraci:

« temeljno isperite sve Zitarice od celog zrna (pirinac, heljda, proso itd.) dok voda
koja se isusi u procesu ne postane bistra;
podmazite posudu sa aparatom maslacem pre kuvanja;
strogo se pridrzavajte proporcija, merejuci sastojke prema uputstvima iz knjige
recepata (smanjite ili povecaijte broj sastojaka u strogoj proporciji);
kada koristite punomasno mleko, razblaZite ga pitkom vodom u odnosu 1:1.

Svojstva mleka i Zitarica zavisno od proizvodaca i mesta porekla mogu varirati,
Sto ponekad utice na rezultate pripreme.

Ako Zeljeni rezultat u programu ,PORRIDGE " nije postignut, koristite univerzalni program
LMULTICOOK". Optimalna temperatura za pravijenje mlecnih kasa je 95°C. Podesite
kolicinu sastojaka i vreme kuvanja prema receptu.

Program ,STEW"

Dizajniran za kuvanje gulasa, pecenja i gulasa. Po defaultu je vreme kuvanja u pro-
gramu 1 sat. Moguce je ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u rasponu od 20 minuta do
12 sati, u koracima od 5 minuta.

Program ,BAKE"

Dizajnirana za pravljenje muffina, tepsija i pita od kvasca. Po defaultu je vreme
kuvanja u programu 50 minuta. Moguce je ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u rasponu
od 20 minuta do 4 sata, u koracima od 10 minuta.

Spremnost keksa mozZe se proveriti tako Sto cete u njega zabiti drveni Stap (Cackalicu).
Ako ga izvadite i na njemu ne ostane lepljivo testo — keks je spreman.

Prilikom pecenja preporucuje se da iskljucite funkciju Keep Warm' Gotov proizvod izva-
dite iz multi-kuhinje odmah nakon kuvanja, tako da ne postane viaZan.Ako to nije moguce,
dozvoljeno je da uredaj ostavi u uredaju na kratko vreme sa ukljucenim ,Keep Warm"

Program ,FRY*

Dizajniran za przenje mesa, peradi, ribe i viseslojnih jela. Po defaultu je vreme kuvanja u
programu 15 minuta. Rutno mozete podesiti vrijeme kuhanja u rasponu od 5 minuta do
1 sata, u koracima od 1 minute. Funkcija Time Delay" nije dostupna u ovom programu.

Kada dostigne zadanu temperaturu kuhanja, uredaj ce oglasiti alarm.

Da biste izbegli spaljivanje sastojaka, preporucujemo da sledite uputstva iz knjige
recepata i povremeno mesate sadrzaj posude. Ostavite da se aparat potpuno ohladi
pre ponovne upotrebe ,FRY" programa. Preporucuje se prenje proizvoda sa otvorenim
poklopcem — to Ce postici hrskavicu.

Program ,YOGURT*

Dizajniran za pravljenje domaceg jogurta i testo za prokuhavanje. Po defaultu je
vreme kuvanja u programu 8 sati. Moguce je ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u raspo-
nu od 30 minuta do 12 sati, u koracima od 30 minuta. Prilikom polaganja sastojaka,
vodite ratuna da oni ne zauzmu vise od polovine korisne zapremine posude. Funkci-
ja Keep Warm* nije dostupna u ovom programu.

Program ,BREAD"

Preporutuje se za pecenje raznih vrsta hleba od p3eni¢nog i razenog brasna. Program
pruza kompletan ciklus kuhanja od prostiranja tijesta do pecenja. Program podrazu-
mevano ima vreme kuvanja od 3 sata. Moguce je ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u
rasponu od 10 minuta do 6 sati uz korak instalacije od 5 minuta. Maksimalno vreme
za funkciju Keep Warm“u ovom programu je ograni¢eno na tri sata. Ne preporucuje
se upotreba funkcije .Time Delay’, jer to moze uticati na kvalitet petenja.

Treba imati na umu da se tokom prvog sata programa testo ispece, a zatim direktno
pece. Pre upotrebe brasna, preporucuje se njegovo prosijavanje da bi se zasitio kise-
onikom i eliminisao necistoce. Da biste smanjili vreme i pojednostavili kuvanje,
preporucujemo upotrebu gotovih mesavina za pravljenje hleba.

Prilikom polaganja sastojaka, vodite racuna da oni ne zauzmu vise od polovine korisne
zapremine posude

Ako vreme kuvanja podesite na manje od 1 sata nakon pritiska na dugme ,Start’ po-
stupak pecenja ce zapoceti. Da bi se hleb ravnomerno ispekao, mora ga okrenuti nakon
Sto uredaj izda zvucni signal.

PAZNjA! Koristite kuhinjske rukavice da uklonite hleb iz uredaja.

Ne otvarajte poklopac vise kuhinja tokom ispitivanja. Kvalitet pe¢enog proizvoda
zavisi od toga.

Program ,SLOW COOK"“

Program je predviden za pripremu paprikasa, pogaca, kao i pecenog mleka. Po defaul-
tu je vreme kuvanja u programu 3 sata. Moguce je ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u
rasponu od 5 minuta do 12 sati, u koracima od 10 minuta.

Program ,EXPRESS"

Program je dizajniran za kuvanje pirinca i mrvih Zitarica na vodi. Program omogucava auto-
matsko iskljucivanje nakon punog kljucanja vode. U ovom programu nisu dostupne mogucno-
sti rutnog podesavanja viemena pecenja, kao i funkcije Time Delay"i,Keep Warm". Da biste
pokrenuli program za kuvanje u stanju pripravnosti, pritisnite dugme ,Start". Pojavljuju se
indikatori nacina pecenja i dugme ,Start". PoCinje instalacija instaliranog programa.

Ako Zeljeni rezultat nije postignut automatskim programima, pogledajte odeljak ,Sa-

veti za kuvanje’, gde mozete pronaci odgovore na najcesce postavijana pitanja i dobi-
ti potrebne preporuke.

I1.DODATNE MOGUCNOSTI
« Proveravanje testa
« Kuvanje u fondu
« Pomfrit
« Kuvanje sira, sira
« Kuvanje hrane za bebe
« Sterilizacija posuda
« Pasterizacija tecnih proizvoda

IV.NEGA UREDAJA
Opsta pravila i preporuke

« Pre prve upotrebe uredaja ili kako biste uklonili miris hrane nakon kuvanja,
preporutujemo da polovinu limuna obradite u ,STEAM® programu 15 minuta.
U zatvorenoj multi-kuhinji ne ostavljajte Ciniju sa kuvanom hranom ili na-
punjenu vodom duze od 24 sata. Posudu sa gotovim jelom mozete Cuvati u
frizideru i, ako je potrebno, hranu zagrejati u uredaju pomocu funkcije za
zagrevanje.

Ako uredaj ne koristite duze vreme, isklju¢ite ga iz napajanja. Komora za kuha-
nje, ukljucujuci disk za grejanje, posudu, unutra$nji poklopac i ventil za paru,
mora biti ¢ista i suva.

« Pre nego $to potnete sa CiScenjem proizvoda, proverite da li je iskljucen iz
struje i potpuno ohladen. Za ci3cenje koristite meku krpu i osjetljivo sredstvo
za pranje posuda.

@ NEMOITE koristiti grube salvete ili sundere, abrazivne paste za ¢iscenje uredaja. Takode
Je nepritvatljivo koristiti hemijski agresivne ili druge supstance koje se ne preporucu-
Jju za upotrebu sa predmetima u kontaktu sa hranom.

NE uranjajte telo uredaja u vodu i ne stavijajte ga pod tekucu vodu!

Budite oprezni prilikom ¢iScenja gumenih delova multi-kuhinje: ostecenje ili
deformacija mogu dovesti do neispravnosti.

Telo proizvoda moze se otistiti jer se zaprlja. Posuda, tava, unutrasnji poklopac
i uklonivi ventil za pare moraju se o¢istiti nakon svake upotrebe uredaja. Kon-
denzat koji se formirao tokom kuvanja mora se ukloniti nakon svake upotrebe
uredaja. Otistite unutrasnjost komore za kuhanje prema potrebi.

Ciscenje tela

Ocistite kabinet mekom, vlaznom krpom ili sunderom. MoZe se koristiti nezno sredstvo
za pranje. Kako bi se izbegle moguce mrlje od vode i mrlja na kucitu, preporu¢ujemo
da obriSete povrinu na suvo.

Ciscenje posuda, tave

Zdjelu (tavu) mozete ocistiti ru¢no, koriste¢i meku spuzvicu i deterdzent za pranje
posuda, i u masini za pranje sudova (u skladu s preporukama proizvodata).

Ako je jako prljava, ulijte toplu vodu u posudu (posudu) i ostavite da se natapa neko
vreme, a zatim je oistite. Pre upotrebe obavezno obrisite spoljnu povrsinu posude (tave).

Redovnom upotrebom posude ili tave moguce je potpuno ili delimi¢no uklanjanje
boje unutrasnjeg premaza. To samo po sebi nije znak greske.

Ciscenje unutra$njeg poklopca

1. Otvorite poklopac vise kuhinja.

2. Nadnu unutranjosti poklopca istovremeno pritisnite dve plasti¢ne brave prema
sredini. Bez napora, povucite unutra$nji poklopac malo prema sebi i dole tako da
se odvoji od glavnog poklopca.

3. Obrisite povrsine oba poklopca viaznim kuhinjskim peskirom ili sunderom. Ako
je potrebno, uklonite poklopac pod tekucom vodom deterdzentom za pranje
sudova. U ovom slu¢aju nemojte koristiti masinu za pranje sudova.

4. Obrisite oba poklopca suva.

5. Umetnite poklopac u gornje proreze. Poravnajte uklonjivi poklopac sa glavnim
poklopcem. Uz malo napora, pritisnite jezitke dok ne kliknu.

Cigcenje ventila za paru koji se moze ukloniti

Parni ventil je ugraden u posebnu uti¢nicu na gornjem poklopcu uredaja i sastoji se

od spoljnog i unutrasnjeg kucista.

1. Pazljivo povucite spoljni omotac jezitaca u udubljenju poklopca prema gore i ka vama.

2. Pritisnite plasti¢ni drza¢ na donjoj strani ventila i uklonite unutra$nje kuciste.

3. Ako je potrebno, pazljivo uklonite gumene trake sa ventila. Isperite sve delo-
ve ventila.

4. Ponovo montirajte obrnutim redosledom: ponovo postavite gumene trake,
poravnaijte drzace glavnog tela ventila sa odgovarajucim petljama na unutra-
snjem kucistu i poravnajte kuciste dok ne klikne. Cvrsto ugradite parni ventil
u uti¢nicu na poklopcu uredaja.

PAZNA! Da biste izbegli deformaciju gumene trake, nemojte je uvrtati i ne poviaciti
prilikom uklanjanja, ¢iscenja ili postavijanja.

Uklanjanje kondenzata

U ovom modelu kondenzat se nakuplja u specijalnoj Supljini na telu uredaja oko
posude. Nakon svake upotrebe multi-kuhinje, uklonite svu kuhinjsku peskiru konden-
zat koji je ostao u Supljini oko posude.



Ciscenje komore za kuvanje

Uz strogo pridrzavanje uputstava u ovom priru¢niku, verovatnoca da te¢nost, testice hrane ili prijavitine udu u komoru za kuvanje
uredaja su minimalne. Ako se ipak dogodi znatna kontaminacija, povrsine radne komore moraju se otistiti da se spreci nepravilan
rad ili kvar uredaja.

@ Pre ¢iscenja radne komore multi-kuhinje, proverite da li je aparat iskljucen iz napajanja i potpuno se ohladio!

Botne stijenke radne komore, povrsina grejnog diska i kuciste centralnog senzora temperature (koji se nalazi u sredini grejnog
diska) mogu se ocistiti navlazenom (ne mokrom!) Sunderom ili krpom. Ako koristite deterdzent, morate pazljivo ukloniti njegove
ostatke kako biste eliminisali pojavu nezeljenog mirisa tokom sledeceg kuvanja.

Ako strana tela udu u udubljenje oko centralnog senzora temperature, pazljivo ih uklonite pincetom bez pritiska na kuciste sen-
zora. Ako povriina grejnog diska postane prljava, dozvoljeno je koristiti navlazenu spuzvu srednje tvrdoce ili sinteticku cetku.

Redovnom upotrebom uredaja tokom vremena moguca je potpuna ili delimicna promena boje grejnog diska. To samo po sebi nije znak

kvara uredaja i ne utice na ispravnost njegovog rada.

Pre skladitenja i ponovne upotrebe, otistite i potpuno osusite sve delove uredaja. Cuvajte uredaj na suvom i prozratnom mestu,

daleko od toplote i direktne sunceve svetlosti.

Za vreme transporta i skladiStenja, zabranjeno je izlaganje uredaja mehanickim uticajima koji mogu dovesti do ostecenja uredaja
i/ili o3tecenja integriteta pakovanja. Zastitite ambalazu od vode i drugih te¢nosti.

V.SAVETI ZA KUVANJE

Tato Cast zahrnuje typické chyby, ktoré vznikaja pri priprave jedal v uredajoch a pojednava o ich moznych pricinach a sposoboch,

ako ich odstrénit.
JELO NIJE SPREMLJENO DO KRAJA
Moguci uzroci

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste
zatvorili Cvrsto, zato temperatura kuvanja nija bila
dovoljno visoka.

Cinija i grejni elemenat lose imaju lo3 kontakt i zato
temperatura kuvanja nije bila dovoljno visoka.

Nesrecan izbor sastojaka jela. Ovi sastojci nisu pogodni
za pripremu hrane na nacin koji ste izabrali ili ste iza-
brali pogresan program.

Sastojci su iseckani veoma krupno, prekriene su opste
proporcije stavljanja sastojaka.

Nepravilno ste postavili (ili niste izratunali) vreme
spremanja. lzabrana varijanta recepta nije pogodna za
ovo multi-kuvalo.

Tokom parenja u ¢iniji je premalo vode da bi se obez-
bedila dovoljna gustina pare.

Sipali ste u Ciniju previse ulja.
Kada przite

Visak vlage u ¢iniji

Kada kuvate: isparivanje buljona kada kuvate jela sa
visokom kiselinom

Natini reSenja
Tokom kuvanja nemojte otvarati poklopac bez potrebe. Zatvarajte
poklopac dok ne klikne. Proverite da nita ne smeta potputom zatva-

ranju poklopca uredaja i da guma na unutra$njoj strani uredaja nije
deformisana.

Cinija treba da bude dobro postavljena na telu pribora i uévricena za
dno diska za grejanje. Proverite da u multi-kuvalu nema stranih pred-
meta. Izbegavajte prljanje diska za grejanje.

Preporuclivo je koristiti dokazane (adaptirane za ovaj model uredaja)
recepte.Koristite recepte na koje zaista moZete racunati.

Izbor sastojaka, nain seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa
i vremena kuvanja moraju odgovarati izabranom receptu.

Sipajte u ¢iniju obavezno toliko vode koliko je navedeno u receptu.
Ako sumnjate, moZete kontrolisati nivo vode tokom spremanja.

Pri obi¢nom przenju dovolno je da ulje pokriva dno posude tankim
slojem.
Pri dubokom przenju pratite uputstvo.

Nemojte zatvarati poklopac multi-kuvala ako to nije navedeno u re-
ceptu. Sveze zamrznutu hranu obavezno odmrznite i spustite vodu.

Neki proizvodi zahtevaju posebnu obradu pre spremanja: pranje, zaprska
i t.d. Pratite uputstva izabranog recepta.

Moguci uzroci
U procesu spremanja, testo se

zalepilo za unutrasni poklopac i

Kada petete (testo | zatvorilo ventil za paru.

nije potpuno ispece-
no Postavili ste u posudu premnogo
testa

JELO SE PREKUVALO

Pogresili ste u izboru sastojaka ili pri izratunavanju
vremena kuvanja. Dimenzije sastojaka su premale.

Posle spremanja jelo je stajalo predugo na auto-
matskom grejanju.

PROIZVOD SE ISPARAVA PRI KUVANJU

Tokom kuvanja mlecne kase isparava mleko.

Pre kuvanja sastojci nisi bili obradeni ili su bili obrade-
ni nepravilno (loe isprani i t.d.). Nisu bile ispoStovane
proporcije sastojaka ili vrste sastojaka su bile izabrane
nepravilno.

Proizvodnja formira pena

JELO PREGOREVA

Posuda je bila loSe isprana nakon predhodnog spre-
manja hrane. Neleplivi keramicki premaz je o3tecen.

Celokupna kolicina stavljanih sastojaka u posudu je
manja nego $to je preporueno u receptu.

Odredili ste predugo vreme za spremanje.

Kada przite: z aboravili ste da sipate ulje u posudu,
niste mesali ili kasno okretali hranu koju kuvate.

Kada dinstate: u posudi nema dovoljno vode

Kada kuvate: u posudi ima premalo te¢nosti (nisu
ispostovane proporcije sastojaka)

Pecenje: skleda pred peko ni bila namazana.

Natini reSenja
Stavljate testo u posudu u manjioj koli¢ini.

Sklonite pecivo iz posude, okrenite i vratite ponovo u posudu. Posle
toga nastavite sa kuvanjem. Ubuduce kada pecete stavljati manju
koli¢inu testa u posudu.

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Kori-
stite recepte na koje zaista mozete ratunati.

Izbor sastojaka, natin seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa
i vremena kuvanja moraju odgovarati izabranom receptu.

Dugo koriscenje funkcije autogrejanja nije preporucljivo.Ako u vasem
modelu uredaja ima mogucnost predhodnog iskljucivanja ove funkci-
je, mozete je koristiti.

Kvalitet i svojstva mleka mogu zavisiti od mesta i uslova njegove
proizvodnje. Preporu¢ujemo upotrebu iskljutivo ultra-pasterizova-
nog mleka sa masnocem do 2,5%. Ako je potrebno mleko moze biti
razblazeno malom koli¢inom pitke vode.

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Izbor
sastojaka, natin njihove prethodne obrade, poroporcije stavljanja
moraju odgovarati preporuci recepta. Zitarice celog zrna, meso, ribu i
morske plodove uvek treba temeljno isprati ¢istom vodom.

Preporuchuje ce tememito ispirare proizvoda, ventila uklarwarve ili
kuvatbe sa otvorenim poklopcem

Pre nego $to pocnete da spremate, proverite da li je posuda dobro
isprana i da keramicki premaz nema ostecenja.

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept.

Skratite vreme za sp! recepta, odg juceg

za ovaj model uredaja.

je i pratite prepy

Tokom obi¢nog przenja sipajte u posudu malu koli¢inu ulja kako bi ono
pokrilo dno posude tankim slojem. Da bi se hrana ravnomerno isprzila,
treba je s vreme na vreme mesati ili okretati u posudi.

Sipajteu posudu vise vode. Tokom spremanja nemojte otvarati poklopac
multi-kuvala bez potrebe.

Pridrzavajte se pravilnog odnosa tecnosti i tvrdih sastojaka.

Pre stavljanja testa namazite dno i zidove posude maslacem ili sunco-
kretovim uljem (ne treba sipati ulje u posudu!)



REDMOND

JELO JE IZGUBILO FORMU REZANJA

Previde Cesto ste mesali sastojke u posu-
di

Kada prZite u obi¢nom rezimu nemojte ¢esto mesati jelo, otprilike svakih 5 do 7 minuta.

Stavili ste prebrzo vreme spremanja Skratite vreme spremanja i pratite uputstva recepta, odgovarajuceg ovom modelu uredaja.

PECIVO JE ISPALO VLAZNO

Koristili ste sastojke koji ne valjaju i daju viSak vlage | Izaberite sastojke u skladu sa receptom. Trudite se da ne izaberete kao
(so¢no povrce ili voce, smrznuto Sumsko voce, paviaka | sastojke proizvode koji sadrze previse vlage ili ih koristite, ako je to
itd) moguce, u minimalnim koli¢inama.

DrZali ste spremno pecivo u zatvorenom multi-kuvalu
predugo.

Pokusajte da uklonite pecivo iz multi-kuvala odmah nakon pecenja.
Ako je potrebno moZete ostaviti proizvod u mult-kuvalu na kratko kada
je uklju¢eno autogrejanje.

PECIVO SE NUJE PODIGLO

Jaja i Secer su bili lose muceni

Testo je dugo stajalo sa praskom za pecivo

Brasno nije dobro prosejano ili testo lose umeseno

Pogresili ste redosled stavljanja sastojka

Recept koji ste izabrali ne odgavara ovom modelu multi-kuvala

Uzmite odgovarajuci (adaptirano za ovaj model uredaja)
recept. Izbor sastojaka, poroporcije stavljanja i nacin
njihove prethodne obrade, moraju odgovarati preporuci
recepta.

o Kod nekih modela multi-kuvala firme REDMOND u programima , STEW*u ,SOUP" pri nedostatku tecnosti u posudi ukljucuje se sistem

zastite od pregrevanja uredaja. U ovom slucaju program spremanja se zaustavija i multi-kuvalo prelazi u rezim autogrejanja.

Tabela privzetih nastavitev

Pecenje kolaca, keksa, posuda, pite od kvasca

BAKE i lisnatog tijesta 00:50 0 milno_m‘i‘nhOd‘/

FRY Jf’gli:nje mesa,ribe, povrcai visekomponentnih | .45 | g 0 g hod. /1 min v
YOGURT | Kuvanje razlititih vrsta jogurta go ~ 0min-12hod/

R it ook poviovr gy | %00 | 10min =6 6/ 5min

SLOW COOK. zglpﬁzms: kpaetenog mleka, pirjanja, rezanca, 5 g, 5 minl(—] r%]%nhodj

EXPRESS Riza za brzo kuvanje, mrvjive Zitarice na vodi

Automatski vestacki nag-
nut potpunonog do vode

P

Navedena je prosecna radna temperatura grejnog elementa.

¢ena

kuhanja raznih proizvoda za par

File od svinskog/govedeg mesa (kockice 1,5-2
) 500 800 30/40
File od jagnjetine (kockice 1,5-2 cm) 500 800 40
5 5 Pileci file (na kockice 1,5-2 cm) 500 800 20
2 min - 15 hod./ 1 min
Kuvanje raznih jela sa mogu¢noscu podesa- . Jesli temperatura jest Mesne okruglice/kotleti 500 800 25/40
MULTICOOK vanja temperature i vremena kuvanja 00:30 powyzej 130°C: v v v o
2 min -2 hod./ 1 min Riba (file) 300 800 15
Kuvanje raznih vrsta pilava (sa mesom, ribom, . i . Morski plodovi, oguljeni, kuvani i smrznuti 300 800 5
PILAF ivinom, povrcem) 00:35 | 10 min - 2 hod./ 5 min v P 9uy
3 . Krompir (kockice 1,5-2 cm) 500 800 20
STEAM Parenje mesa, ribe, povréa i ostalih proizvoda | 00:30 | 10 min — 2 hod./ 5 min v v v
Sargarepa (kockice 1,5-2 cm) 500 800 35
SOuP Kuvanje juha, dresinga, povréa i hladnih supa | 00:40 | 20 min — 8 hod./ 5 min v v v
Kuvanie testenine od raaiith Cvekla (kockice 1,5-2 cm) 500 1500 90
uvanje tjestenine od razlicitih sorti pSenice; - I :
PASTA kuvanje kobasica, knedla i drugih poluproizvoda 00:08 | 2min -1 hod./ 1 min v Smrznuto povrce 500 800 5
PORRIDGE | Kuvanje fitarica u mleku 0025 | 3min-1L5hod/ v v v Pilece jaje 5 kom. 300 10
" o - N Treba reci da ovo su opste preporuke. Realno vreme se moze razlikovati od brojeva koji su ovde preporuceni zavisno od osobina proizvoda
Jelo od mesa, ribe, povrca, priloga i viseslojnih ; 20 min - 12 hod./ aisto tako i od vaseg ukusa.
STEW jela 1:00 5 min v v




Odporuéanie na poutitie teplotnych reZimov v programe ,MULTICOOK"

Tempe-
ratura

35°C
40°C
45°C
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C
100°C

VI.DO

Nabaviti dodatnu opremu za multi-kuvalu REDMOND RMK-M451E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na veb

Preporuke za upotrebu

Ulezanie cesta, priprava octu

Priprava jogurtu

Zakvas

Kvasenie

Priprava fondanu

Priprava zeleného Caju, detskej vyzivy
Cooking mdsa v vakuovom baleni
Priprava puntu

Pasterizcia, priprava bieleho ¢aju
Priprava vareného vina

Priprava tvarohu alebo jedal, ktoré si vyzaduja dLh3i
Cas pripravy

Priprava terveného ¢aju
Jerebice za kuhanje z mlekom

Vetrovi in marmelade za kuhanje

DATOCNE PRISLUSENSTVO

Tempe-

il Preporuke za upotrebu
105°C | Kuhano meso

110°C | Sterilizacija

115°C | lzdelava sladkornega sirupa

120°C | Izdelava Prsi

125°C | Duseno meso

130°C | Izdelava pudingov

135°C | Rjava kuhana Zzivila

140°C | Kajenje razli¢nih zivil

145°C | Petenje rib in zelenjave v foliji
150°C | Petenje mesa v foliji

155°C | Testo za cvrtje

160°C | Perutnina za cvrtje

165°C | Zrezki za cvrtje

170°C | Ocvrt krompircek in pis¢ancji medaljoni

stranici www.redmond.company ili u prodavnicama ovlas¢enih distributera.

VII.PRED POZIVOM K VROCITVI

Kvar

Na displeju poruka o
—E4

gresci: E1

Uredaj se
Cuje

Jelo se sprema pre-

vise dugo

Moguci uzroci
Greska sistema, upravljacka ploca ili grejni
element mogu da ispadnu
Elektri¢ni kabl nije prikljucen ka uredaju i
(ili) na uti¢nicu
ne ukiju- Neispravna uti¢nica
Nema napajanja

Prekidi u napajanju (napon nije stabilan ili
ispod normale)

Izmedu ¢inije i grejnog elementa je strani
predmet ili Cestice (smece, Zitarice, delici jela)

Cinija je krivo postavijena u kuiste uredaja

Grejni disk je jako zagaden

Iskljucite aparat iz mreze i ostavite da se ohladi. Cvrsto
zatvorite poklopac, ponovo ukljutite aparat

Uverite se da je elektri¢ni kabl prikljuen ka odgovarajucem
konektoru na uredaju i na uti¢nicu

Ukljutite aparat u ispravnu uti¢nicu

Proverite napajanje. Ako ono ne postoji, kontaktiranje or-
ganizaciju koja odrzava vasu zgradu

Proverite napajanje. Ako ono nije stabilno ili ispod norma-
le, kontaktiranje organizaciju koja odrzava vasu zgradu

Iskljucite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi.

Uklonite strani predmet ili cestice

Postavite ciniju ravno i bez iskrivljenja

Iskljucite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi.

Oistite grejni disk

Kvar Moguci uzroci Natini eliminacije
Cinija je krivo postav- R R
ljena u kutiste uredaia Postavite ¢iniju ravno i bez iskrivijenja
Proverite da li se nalaze strani predmeti (smece, Zitarice,
delici jela) izmedu poklopca i kutista uredaja, uklonite ih.
Uvek zatvarajte poklopac uredaja do $kljocanja

Poklopac nije ¢vrsto
zatvoren ili ispod pok-
lopca je strani predmet

Prekriena herme-
ticnost spoja Cini-
je i unutradnjeg
poklopca

Tokom spremanja
ispod poklopca ure-
daja izlazi para X -
Zaptivna gumica na
unutranjem poklopcu
je jako zagadena, de-
formisana ili otecena

Proverite stanje zaptivne gumice na unutra$njem poklopcu,
jer moguce da ona mora biti zamenjena

U slucaju da, problemi nisu reseni, obratite se ovlascenom servisnom centru.
Ekolosko odlaganij je elektricne i opreme)

Pakovanje, uputstvo za upotrebu, kao i sam uredaj moraju biti preradeni u skladu sa lokalnim programom za iskoriscavanje

otpada. Nemojte bacati proizvode ovog tipa zajedno sa obicnim ku¢nim otpadom.

Ne treba odbacivati iskoridcene (stare) uredaje sa ostalim domacim smecem, ve¢ reciklirati ih posebno. Vlasnici stare
B (preme se obavezuju doneti uredaje na sprecijalna mesta ili predati ih ovladcenim organizacijama. Samim tim se
doprinosi programu recikliranja vrednih sirovina, kao i ¢iS¢enja zagadenih supstanci.

Ovaj je uredaj obelezen u skladu sa Evropskom direktivon 2012/19/EU, koja reguluse preradu elektri¢nih i elektronskih aparata.

Ova direktiva odreduje osnovne zahteve za preradu i reciklazu otpadaka elektri¢nih i elektronskih aparata, koji su u snazi na ce-
Lokupnom podrucju EU.
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HATDYFOR0KHBAEHA ARG (LB T YaDaKTepHCT 60 3a800CeHy ey supofy). TIDBLMETIB YCEPEIVHY KOPMYCY MDHCTDOR MOKE NpH3BECTH £0 OTO CEpHO3HX NOLKOZKEHS.
v Bikopcroayine nogoBKBa4, Po3paNOBaH o COKMHBGHY MOTYNHICT DALy, HEAOTAMAHHA LIEF + e yeHHAm pATaAy NeDeXORaHTeCA L0 4 BKO4eH B enekTDOMEDe] KON ApoKOnGs,
BAMOTH MOKE DH3BECTH 10 KOPOTKOTO 3aNkaKHS 200 3aropakHA kaben. (YBOPO AOTPHMYITECA IHCTPYKLI LIOZO OWMLEHHA NpHAZRY.

v [TimKniosaitre npHAGA TinsKH A0 POSETOK, L0 MaKOTh 333ENAEHHA ~ L 06OBA3K08a BAMOa 3aXICTy Bil @ SAB0POHAETSCA 3arypiosamu KopnyC npunady y aody oo noviamu dco i

YPaXEHHA ENEXTDHIHIM CTPYMOM. BMKOPM(TOB\/IOLIM MOOBAYBa, NEPEKOHANTECH, L0 BIH TaKOX MaE CmpyMiHb aodu!

3a3EM"$HH’," . , L ;! [itam sikom Big 8 poKia, 3 TakoK 0coBa i3 OBMEKEHANIH QI3HHAM, CEHCODHIANI Yt PO3YMOBINH
YBATA! i vac pofiomu npuady iozo KopmyG 4aua  Memaneei demani Hoapieomeca’ - syGuociawi 260 3 eDOCTaTHiM L0CBAON Y 34N NOKKE KODICYBRTCA TOATRLON e N

bydme ofiepexti! Bukopucrosylime kyXori pykagul Lio6 yrukHymu oniky 2aps4on HATTALON | B TOM D31, AKLO X 610 MpOIMCTDYkTOB@HO COCOBHO GEsnedoro BAKOACTaH pnay

11GPO10 He HOXUTSUIMECA HAO MUCTPOEM DU BIOKPUBCHHI KOULLKU. L i BOHI YCBIZOMMNTS HEGE3NeKy, NOB3aHy 3 Oro BAKOPHCTaHHAM. LT He Malorb Fpai 3 MpHABLOM.
vy Pa3l 3MIHW MONOXEHHA AMCKOBOTO HArpIBAbHOTO ENEMEHTa 060834080 BUKODHCTOBYHTE: LML TpMMaﬁTe fpunag i oro MGPE)KGBW L”HYP J Mi[u]’ HeaOCTyHOMY A0 IliTEﬁ 10 8 pOKiB. OqueHHﬂ i

L0 BXOZATb A0 OMMAEKTY NOCTaBKH DAL, — L YHEMOKAVBHTo TpAaHHA K 260 L 00CnyrOBYBaHHS MPHACTDOH0 He MOKYTb 3EHCHIOBaTICA ATbMM O3 Hamagy A0poCTH.

BAMafKOBIKTDaB. Y . v Tlaxysanskit werepian (nniska, NiHONARCT TOLLO) MOKEGYTH HebeaneuknM 2ns Aitei. Hebesnexa
' B(TaHUBﬂIOIQqM HarpiBanbHHit JMCK Y BEPXHIK NO3HL, NEPEROHaITECS, IO BIH MILKO 3a0ikcoBaHt y 330yl 30piraiiTe YnakoBKy B HELOCTYnHOMY 1A AiTeit Micu.

Na3aX Ha CTfKaK poBO‘ KaepH NpAREEY HenaBua CTaHOBKG HATDBBTSHOTD EJENATa MOKE + ahoponesh caocTAkh PEWOHT TPy 200 BHECEHHA 3 0 Horo KORCTRYT. Pewor Tpumagy

TIPA3BECTH 20 H0M0 A0BIABHOT0 NEPEMILIERHA B MOLECI EKCTAYeTaLl ALY Ta ROTOMKH. NOBUHEH  3ECHOBITHCA BHHATKOBO  QaXiBLeM  aBTODHROBRHOTO  CEBIC-UeRTPY.  Hempodeciiko

@ LUl yHuKHymu ypKeHHS enexmpocpyMoN, He ikolime NOROKeHHS Ha2piBaneHoa0 BIKOHaHa POBOT MOKE DH33eCTH A0 NONOMKM NAN3EY, TPaBM T3 NOLKOLNEHHA Mlfka.
eeNEHINE, A0 npuAcd nidkioserull o enekrmpomeper! @ YBATA! 3a6poneno ukopucmana npunady 3a 6§0b-fiux Hecnpaskocmel,
360pOHAEMbCA 30KPUBAMU KPULLKY MPUAACY; AKULO OUCKOBULT HODIBARbHUL enemenm

BCMHOBREHULT y 8epXHill no3uyl



TexHiuHi xapakTepucTuku

onens. RMK-M451E

MoTyxHicTb. 860-1000 Bt
Hanpyra 220-240 B, 50/60 iy
3aXHCT Bif yPAKEHHS p CTpyMOM Kknac |
06em yawi 5n
MokpuTTs Yawi pami
MoKkpuTTa natenbHi D
Qucnneit 8 i i
Maposuit knanan 3HIMHMIA
BHyTpilHS KpuLKa 3HIMHa
TabapuTHi po3mipu. 308 x 305 x 245 MM
Bara HerTo 43kr
Mporpamu

1. MULTICOOK (MY/IbTUMOBAP) 8. BAKE (BMIMIYKA)

2. PILAF (1N10B) 9. FRY (CMAXEHHS)

3. STEAM (HATAPI) 10. YOGURT (MOIYPT)

4. SOUP (Cyn) 11. BREAD (X/I6)

5. PASTA (MAKAPOHM) 12. SLOW COOK (TOMJIIHHS)

6. PORRIDGE (MO/TOYHA KALLIA) 13. EXPRESS (EKCMPEC)

7. STEW (TYLIKYBAHHS)
DyHkuii
«MASTERFRY» (Nia#oMHuit HarpiBanbHui enemenT) €

«MASTERCHEF LITE» (HanawTyBaHHs yacy Ta TeMnepaTypu NpuroTyBaHHs
8 npoueci pobotu nporp: €
MiaTpUMaHHs TeMnepatypu TOTOBMX CTPaB (asTonigirpis). .10 12 ropuH
Monepeane €
Po3irpiBaHHs cTpas. £0 12 ropuH
Binctpouka crapry. A0 24 ropuH

3BYKOBUX CUTHaNiB €

Bynosa naHeni ynpasninka (cxema A2, crop. 4)

MaKCMManbHOrO 3Ha4YeHHs HANaWTYBaHHS NPOJOBXMTLCA 3 N0YATKy AianasoHy. ng
WBMAKOT 3MiHU 3HAYEHHS HATUCHITD i yTPUMYiiTe NOTPIBHY KHOMKY. Micng 3akiueHHs

1. Knonka «Cancel/Reheat» («Ckac Posirpis») -y
(yHKLT po3irpiBaHHsa, nepepuBaHHA poBoTH NPorpaMm NPUTOTYBaHHS, CKAAHHA
HanawTysaHb.

BC NOTOYHOrO Yacy BHDOADBKS CeKyHA He HaTMCKaiATe KHOMKY Ha naHeni.
HanawryBatHs 6ynyTb 36epexeHi aBToMaTHyHo.
B curHanis

2. Kuonka «Time Delay» («Binctpoukar) -y

BIACTPOUKY CTapTy.

KHonka «Menu» — Bu6ip aBTOMaTU4HOT NPOrpaMu NPUroTyBaHHS.

Lucnneit.

KHonka «Min/-» («XB/-») — BUGIp 3HaYeHHS XBUNMH Y PeXMMaX BCTAHOBNEHHS

yacy NPUroTyBaHHA Ta BIACTPOUKM CTapTy.

6. Konka «Hour/+» («fop/+») — BUGIp 3HaUEHHS TOLUH Y PEXMMAX BCTAHOBNEHHS
yacy NPUroTyBaHHA Ta BIACTPOUKM CTapTy.

7. KHonka «Start» (Crapt) — yBIMKHEHHS 33/1aHOTO PEXUMY NPUTOTYBaHHS.

Bynosa aucnnes (cxema A2, ctop. 4)

IHAUKATOPU ABTOMATUYHHX NPOrPaM.
IHAMKaTOP PeXMMY BIACTPOUKN CTapTY.
IHANKaTOP PEXMMY NPUTOTYBAHHS.
IHAMKaTOP 3HaYeHHS yacy.

|HAMKATOPU pexuMy aBTOMIAirpiBy.
Inamkatop nporpamu «EXPRESS».
IHAMKaTOp pexuMy po3irpisanHs.
IHAMKATOP BUMKHEHHS 3BYKOBUX CUTHANIB.
IHAUKATOP 3HAYEHHS TeMNepaTypu.

l. I'IEPE,El MEPWIWM YBIMKHEHHAM

Po3nakyvite Bupi6, BuAANITH yci pianv Ta peknamHi

AN

pexuMy BC

TFe AN o

060893K080 30epexim Ha Micyi 3aCMepexHi HaKNeLIKU, HAKNEUKU-NOKAKYUKU (30
HaseHocmi) | ma6audKy 3 cepiiiHum HoMepoM eupoby Ha (020 Kopnyci.

K : Micas mparc a6o 30 HU3bKUX

MOMMEKTBI-lIﬁ . mp npunad 3a He MeHwe HUK 2 eoduHu nepeo

Yaua Tur YBIMKHEHHSM.

(CKoBoposa. 1ur MosHicrio po3moraiite enekTpowHyp. Kopnyc npunagy npoTpiTh BOOT00 TKAHKHOK.
JiHep Ans npuroty Wa napi 1wt 3HiMHi A€Tani IPOMMiATe MUNbHOK BOAOIO, PETENbHO MPOCYWITb YCi eneMeHTH npunagy

Yepnak 1wt nepejl yBIMKHEHHAM B eNeKTPOMEepeXxy.

Mnocka noxka Tur BCTaHOBITL NpUNaj, Ha TBEPAY, PIBHY, FOPU3OHTANbHY NOBEPXHIO Tak, L0 rapsua napa,

MipHa CKNAHKA......... Tur 140 BUXOAMTb 3 1aPOBOTO KI1ANaHa, He NOTPanAsna Ha Wnanepw, AEKOpaTHBHI NOKPUTTS,

batouku ans Horyprie, 6. npunay Ta iHwi np abo ianu, ki MOXyTb ByTi

Wnui Tuwr yepe3 NifBuLLeHy BONOTICTb | TeMneparypy.

Kwwra peuentis Tur

TpMMaq mna 1w ﬂEDEﬂ ﬂprDTyBaHHﬂM I'IepEKOHaVITe(H BTUMy,LllO 30BHilUHI 1 BMAMM\ BHyTleI.IHI YacTUHU

IHCTpYKLLiA 3 ekcnnyarauii. 1w 1 He MaloTh CKONIB Ta iHWWX AedexTiB. Mix vawero Ta

CepsicHa KHUXKa 1ut HArpiBanbHMM enemMeHTOM He Mae GyTH CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

LWHyp Twr

BupoGHuK Mae npaso Ha sHecewKs 3miH do dusaliy, Komnaexmauil, a makox do

muk gupoby nid 4ac edoc c8oei npodyKuii be3
000amK08020 N0sidoMNeHHS NPO Ui 3MiHU. Y MeXHIYHUX Xapakmepucmukax
donyckaemscs noxubka 10%.

Bynosa npunapy (cxema A1, crop. 3)

1. Kpuwka npunapy 12. Nnocka noxka

2. YwinbHioBanbHe Kinble 13. Yepnak

3. 3HiMHa BHYTPILHS KpuLKa 14. KouTeiiHep Ans NpUroTyBaHHs Ha
4. TlipiOMHMIt HarpiBanbHuii enemeHT napi

5. OT8ip Ans BUX0AY Napu 15. Tpumay Ang yepnaka/noxku

6. Yawa 16. MipHa ckngHka

7. KHonka BisKpuTTA KpULWKN 17. Wwnui

8. TMaHenb ynpaBniHHs 3 AUCTNEEM 18. WWHyp enekTpoxXuBNEHHS

9. Kopnyc 19. Ckooposa

10. Pylu(a /1A NepeHeceHHs 20. baHoukw ang iorypris

11. 3HiMHMit napoBuit knanax

YBATA! Mionimamu npunad 3a py4ky 0N nepeHeceHHs 3 HANOBHEHOI0 Yawer

3060pOHEHo.
He (ime npunad 6e3 c i 6cep yauwi abo 3 nop yawero -
y pasi 3anycky npozp p ue npus3sede 00 KpUMUYHO20
nepezpisaHs npunady abo do Heped

CMOXEHHAM npadyxm/s Hanudime 8 Yawy mpoxu pOCﬂUNNOI i a60 COHSIHUK0BOT O,

I1.EKCINYATALIA NTPUNALY

HanawryBaHHs roAnHHUKa

Niaknioyith NpUnazg Ao enektpomepexi. HatucHits i yTpumyiite kHonky «Hour/+» abo
«Min/-». |HAVKaTOP NOTOYHOTO Yacy Ha AMCIAIET NOYHE MepexTITH. [INA BCTaHOBNEHHS
3HAYEHHS TOLMH HATUCHITb KHOMKY «HOUT/+», XBUIMH — KHOMKY «Min/-». 36inbleHHs
3HaueHHA FOAMH | XBINWH BiABYBAKTLCA HE3ANEXHO OAHE Bifl 0AHOTO. MTicNA JOCATHEHHS

[Inst BUMKHEHHS 3BYKOBMX CUTHaNiB HAaTUCHITb | yTpUMYiTe KHONKY «Menuy B Byab-SkoMy
pexuMi. Ha aucnnel cnanaxHe iHAMKAaTop BUMKHEHHS 3BYKOBMX CurHanis. Ans
YBIMKHEHHS 3BYKOBMX CUrHaNiB NOBTOPHO HATUCHITb i yTpUMYiATe KHOMKY «Menu».

BCTaHOB/NEHHS Yacy NPUTOTYBaHHA

Y mynbTukyxHi REDMOND RMK-M451E MoxHa caMocCTiliHO BCTaHOBMOBATM Yac
NPUTOTYBaHHA ANA KOXHOI nporpamiu, okpiM nporpamu «EXPRESS». Kpok 3minm i
MOXNMBMIA Aiana3oH yacy, WO 33Aa€TbCs, 3anexartb Bif BUOpaHoi nporpamu
NPUTOTYBAHHS.

Micns Bubopy aBTOMATMUHOT NPOrPaMy Ta HATUCHEHHA KHONKY «Menu» BUKOPHCTOBYiiTe
KHOMKY «Hour/+», W06 BCTAHOBUTM 3HAa4YEHHS rOAMH, i kHonKy «Min/-» — ans
BCTAaHOBNIEHHS 3HaYEHHS XBMAMH. 3MiHM 3HaueHb rOfMH i XBUAMH BifbyBaloTHCA
HE3aNeKHO 0/1Ha Bif 0AHOI. MMicNA AOCATHEHHA MAaKCUMANIbHOTO 3HaYeHHs napaMeTpa
HaNaWTYBaHHA NPOAOBKUTLCA 3 NOYATKY AianasoHy. /1A WBMAKOT 3MiHU 3Ha4eHH
HaTUCHITb | yTpUMYiiTe NOTPIGHY KHOMKY.

Y deskux sionik

NOYUHAEMbCA AULIE NICAS suxody npu/mdy Ha 3adu~y pobosy meMnepumypy Hanpuknad,
AKU40 301UMu X0100Hy 800y Ui ycmarosumu 6 npozpami «STEAM» yac npuzomyeanHs
5 XBUAUK, MO 3anycK Npo2pamu ma 3eopomHuﬂ 8i07IK 3000H020 4aCY NPU20OMYBAHHS
N0YHEMbCA uLe NicAS 3aKUNGHHS 800U U ymeopeHKs docume 2ycmoi napu 8 yawi. Y
npoepami «PASTA» eidnik sc yacy 2 nicas
30KUNGHHA 800U MA NOBMOPHO20 HAMUCHEHHA KHONKU «Start.

Bincrpouka ctapty nporpamu

DyHKuLia BIACTPOUKI CTapTy 403BONAE 33TV Yac, 40 AKOTO CTpasa Mae byTH roTosa (3
YpaxyBaHHAM yacy poboTu nporpamu). MakcuManbHuii Yac BIACTPOUKH CTApTY CTaHOBHTL
24 ropuxn. CTaHAAPTHMUIA Yac BIACTPOUKY CTApTy CKNaAa€e 4ac poboTu nporpamy i vac,
HeoOXiZHMI MyNbTUKYXHI ANS BUXOAY Ha poboyi napamMeTpy (sKwwo Le nepenbayeHo
3aBO/CHKUMM HaNALTYBAHHSMYU NPOTpaMit). KPoK yCTaHOBKM 4acy BIACTPOUKY CTapTy —
1 xBuAMHa.

[ing 3MiHW yacy BiACTPOUKM CTApTy MiCAS NiATBEPAXEHHS BUGOPY aBTOMAaTMUHOI
MpOrpaMi HaTUCHTb kHonky «Time Delayy. [ing 36inbLeHHs 3HaUeHHs TOAUH HaTUCKaNTe
KHOMKy «Hour/+». [Insi 3MiHM 3HaueHHs XBUAWH — KHOMKY «Min/-». 3MiHKM 3HaueHb
TOAMH | XBUNMH BiAOYBAKOTbCA HE3aNeXHO OAHA Bif oaHoL. MMicns AocArHeHHs
MaKCUManbHOrO 3HayeHHs NapaMeTpa HanalTyBaHHA NPOAOBKUTLCS 3 NOYATKY
niana3oHy. [1n WBMAKOT 3MiHW 3HAYeHHS HATUCHITb | yTPUMYiiTe NOTPIGHY KHONKY.

[id yac poGomu ¢ywkuii 8idcmpodku cmapmy Ha ducnaei 6i006PaKYEMbCA 3HAYEHHS
nomoyHo20 Yacy. LL{o6 no6ayumu vac 20mogHocmi cmpasu, HKAMUCHIM® | ympumytime
KHonky «OmcpoyKa».

He pexomeHdyembCa 6UKopuCMOsysamu GyHKUito 8idcmpoyku cmapmy, SKuio peuenm
Micmumb WeuOKoncysHi npodykmu (alius, caixe MOIOKO, MACO, CUP MOULO).
MipTpuMaHHA TeMNepaTypu roToBuX CTpaB (aBToMiAirpis)

[laHa dyHKLf BMUKAETHCS aBTOMATUYHO BiApa3y NiCns 3aKiH4eHHs PoboTH Nporpamu
NPUrOTYBaHHS Ta MOXe NiATPUMYBATH TeMNepaTypy rotoBoi cTpasy B Mexax 70-75°C
ynposoex 12 roauH. Mig vac asToniairpisy caiTnTbCa iHauKaTop kHonku «Cancel/Re-
heat», Ha aucnnei sigobpaxyloTbes iHpukatop «Keep Warm i npamuit signik vacy
po6om B IAHOMY PEXUMI.

3a HeobXifHOCTi aBTONIAIrPiB MOXHA BUMKHYTM, HATUCHYBLUM i YTPUMYIO4M JeKinbka
cekyHa kHonky «Cancel/Reheat».

P piBy
YBIMKHEHHS aBTONIZIrpiBy NicNA 3aKiHYEHHA POBOTY NPOrPaMM NPUTOTYBaHHSA He 3aBXAM
6GaxaHe. 3 BpaxyBaHHAM Lb0ro, B MynbTUKyXHi REDMOND RMK-M451E nepenbayeqo
MOX/MBICTb NONEPeHLOT0 BUMKHEHHSA AaHOi QyHKUIT nig yac po6otn ywkuii



Bi\CTPOUKM CTapTy ab0 OCHOBHOI NPOrpaMM NPUroTyBaHHs. [Lns Uboro nig vac pobotu
NpOrpaMi HaTUCHITb KHOMKY «Start». LLlo6 3HOBY yBIMKHYTH aBTONiAirpiB, NOBTOPHO
HaTUCHITb KHOMKY «Start».

@yHKuis asmonidizpisy Hedocmyna nid yac sukopucmanHs npozpaM «YOGURTY,
«PASTA, «EXPRESS» i ecmarosners 8 npoepami «MULTICOOK» memnepamypu
npu20my8aHHs Huxde Hix 80°C.

PosirpiBanus cTpas

MynbtukyxHio REDMOND RMK-M451E MoxHa BUKOPUCTOBYBATH ANS Po3irpiBaHHs
XONOAHNUX CTPaB. [ uboro:

1. Mepeknapitb NPOAYKTY B Yallly, BCTAHOBITH ii B KOPMYC MYNBTUKYXHI.

2. 3aKpuitte KpuuIKky, NiAKMIOYITH NPUNAZ A0 eNeKTpOMepexi.

3. HamucHitb i yrpumyiite fekinbka cekyHa kHonky «Cancel/Reheat». CnanaxHyTh
BIANOBIAHI iHAMKATOPM HA AucnAei Ta KHoONLI. TaitMep nouHe npsmuit Bianik
4acy po3irpiBaHHs.

Tpunap posirpie ctpasy o 70-75°Ci nigTpumysatuMe ii B rapsuoMy CTaHi BNPOAOBX
12 ropuH. 3a HeobXigHOCT po3irpiBaHHs MOXHA 3YNUHUTK, HATUCHYBLUM i YTPUMYIOUM
ZeKinbka cekyHa kHonky «Cancel/Reheat», noku He 3racHyTb BiANOBIAHI iHAMKATOPY.

30809Ku QyHKUISM map npunad Moxe
36epieamu npodykm 2aps4um 0o 12 200u, npome Mu He pEKﬂMEHQVEMO 3anuwamu
cmpasy 2aps4oio Ginbw Hix Ha 08a-mpu 200UHU, 0CKINGKU IHKOAU Ue MOXe Npu3secmu
0o 3MiKu IT cMakosux AKocmell.

Dynkuis «MASTERFRY» (cxema A3, crop. 5)

MynbrukyxHs REDMOND RMK-M451E Harpl
3aBAAIKY UbOMY TeNep BU MOXETE BUKOHCTOBYBATH B MYNTUKYXHI He JLUe yaly, ane
7 CKOBOPOAY (BXOAWTb 710 KOMMNNEKTY NOCTABKM).

3a0ns 6e3neu, ujo6 3MIHUMU NONOXEHHS HA2PIBANbHO0 eneMeHma, BUKopucmosylime
wunyi (8xo0sme 0o KomnAekmy nocmasku npunady).
[Insi BCTAHOBNEHHA HArpiBanbHOrO eNleMeHTa Y BEPXHIO NO3ULYil0 06EPEXHO NiAHIMITL
14070 10 ynopy # TPOX¥ MOBEPHITb NPOTU FOAMHHUKOBOI CTPINKM A0 HapiiHOI dikcauii
KpinneHb Yy nasax Ha CTiHkax po6oyoi kamepu. [ne BCTaHOBNEHHS AUCKOBOTO Harpisaya
B HWKHIO NO3MLLI0 TPOXM NIHIMITb 10T, WO6 KpiNNeHHs BNy 3 Nasis Ha CTiHKkax

poboyoi kamepw, i, 3nerka ACK 3a T cTpinkoto,
OMyCTiTb.
He (imecs 3MiHumu , AKUWO Npunad

nidknoyerul do enexkmpomepexi!
3ABOPOHSETBCA 3aKPUBAIIU KPULLIKY npunady, Ko duckosu(l HaepigansHull enemeHm
8CMaHOBNEHUT y 8epXHLl NO3ULil.
Jing npuaomysakKs & MybMUKyXHi 8uKopucmosyiime /uwe ckogopody, 1o 8xodume
00 KoMnAeKMy NoCMasKu.

@ynkuin «<MASTERCHEF LITE»

Binkpuiite ans cebe we binble MoXAMBOCTeN ANg KyniHapHOI TBOPHOCTI 3 HOBOIO
yHKuieto «<MASTERCHEF LITE»! Sikwo nporpama «MULTICOOK» fo3Bonse 3apasatu
napameTpyu po6oti nporpamu o ii 3anycky, To, BAKOPUCTOBYI0uM tyHKLito «MAS-
TERCHEF LITE», B1 3MOX€Te 3MiHI0BATH HANaLLTYBaHHS NPAMO B NPOLIECi NPUTOTYBAHHS.

By 3aBkav 3MoxeTe Hanawrysatu poGoty Byab-aKoi nporpamm Tak, W06 BoHa

came Bawnm . Bukunae cyn? MonouHa kawa 36irae? Osovi
Ha napi roTyKTbCA 3aHaaTo A0Bro? 3mikit Temnepatypy abo yac npuroTysaHHs, He
nepepuBaloyu po6oTy NPOrpaMu, HeHaue By roTyBanM Ha nauTi abo B AyXoBiit wadi.

Bu Moxeme eukopucmosysamu ¢yHkuito «<MASTERCHEF LITE» nuwe nid yac
npuzomysarks. i yac 8ukopucmarHs npoepamu «EXPRESS», pobomu gyHkuii
sidcmpoyku cmapmy i 04ikysanHs 8uxody Ha poboyi napamempu QyHKUia «MAS-
TERCHEF LITE» HedocmynHa.
3wmina TeMnepaTypy nig yac BukopuctanHs dykuii «MASTERCHEF LITE» moxamea B
AianasoHi i 35 A0 170°C 3 kpokom B 1°C. MoxnMBMI Aiana3oH Yacy NpUroTyBaHHs
3anexuTh 8ip BubpaHoi nporpamu. Kpok 3mikn — 1 xsunua.

Oyrkyia «MASTERCHEF LITE» Moxe 8us8umucs 0co6iugo KOpUCHOI0, SKU0 8U 2omyerme
cmpasu 3a ¢ DI3HUX Npo2paM
cynig

pey |, ujo
nid vac
i nacmu 3a pi3HuMu peyenmanu, dxeMy moujo).
[Lnsi 3MiHK TeMNepaTypy NpUroTyBaHHs:
1. Nia 4ac poboTu nporpamm NpUroTyBaHHA HaTUCHITb kHonky «Menus. Iaukatop
3HAYEHHS TeMnepaTtypu Ha Lllll[l'lﬂe\ noyHe MEpEXTITH
2. BcranosiTs 6axaHy Temnepatypy. [Ing 36inblueHHs HaTUCKaiiTe KHONKY «Hour/+»,
N9 3MEHLWEHHS — KHONKY «Min/-». g WBMAKOT 3MiHK HATUCHITL | yTpUMYiiTe
noTpibHy kronky. Micns AOCArHEHHS MaKCMMANbHOTO (MiHIMaNbHOTO) 3HaUeHHS
HanawTyBaHHs NPOAOBXKUTLCA 3 OYATKY Aiana3soHy.
3. He HaTuCKaiiTe KHOMKK Ha NaHeni ynpasiHHs BNPOAOBXK 5 CekyHA. 3MiHu ByayTs
36epexeHi aBToMaTUuHO.
Jna 3axucmy gid y pasi ec
notad 130°C makcumaneHudl 4ac poGomu npozpamu oGmexyembcs 2 2oduamu (okpim
npoepamu «BAKE»). [Mid vac sukopucmarksi asmomamuyoi npozpamu «YOGURT»
yHKUS 3MiHU meMnepamypu npu2omysarHs HedoCmynHa.
[Lna 3MiHK Yacy NPUroTYBaHHA:
1. Tin yac poboTv nporpamMu NPUrOTYBaHHA ABIUi HATUCHITL KHOMKY «Menu».
IHAUKATOP 3HAYEHHS Yacy Ha AMCIAET NOYHE MepexTiTH.
2. BcraHoBiTh 6aXaHuit Yac npurotysanHs. [ng 36inblueHHs 3Ha4eHHS 3 KPOKOM B
1 rOAMHY HAaTUCHITb KHOMKY «Hour/+»,3 KPOKOM B 1 XBUAMHY — KHOMKy «Min/-».
3MiHM 3Ha4eHb FOAMH | XBUMUH BIAOYBAIOTLCS He3anexHo 0aHa Bid ofHol. Micns
AOCATHEHHS MaKC! 3HaYeHHs 5 3 NOYATKY
nliana3oHy. [Lns WBMAKOT 3MiHY 3HaYeHHs HaTHCHiTh | YTpUMY#TE NOTPIBHY KHOMKY.
3. He HaT1cKaliTe KHOMKY Ha NaHeni ynpasniHHs BNPOZOBX 5 CekyHzl. 3MiHu byayTb
36epexeHi aBTOMaTHyHO.
Skujo 8cmanosumu 3xayerHs yacy npuzomysarks 00:00, poGomy npoepamu byde
3YNUHEHO.

20ny6ujis, begc

3aranbHui NOpAAOK Al Nif Yac BAKOPUCTAHHA aBTOMATHYHUX NporpaMm

@

BAX/INBO! Skujo 8u 8ukopucmosyeme npunad 0as KunSmiKs 800U (Hanpuknad, npu

NPUTOTYBaHHS, 3aNeXHO Bi BUBPAHOT NPOrpaMM NPUTOTYBaHHS, MOYHETHCS
Bifpa3y Micnst HaTUCHEHHS KHOMKY «Start» abo Nicns AOCSTHeHHs HeobXiaHoi
TeMnepaTypH B Yalli.

8. Mpo 3aBeplueHHs NPOrpaMit NPUTOTYBAHHS BAC ONOBICTUTb 3BYKOBMI CUTHAN,
Ha aucnnei 39BuTbcs Hanue «Endy. [lani, 3anexHo Big BuGpaHoi nporpamu abo
MOTOYHUX HANALWTYBaHb, NPUNAZL NEPELe B PEXUAM aBTOMILIrpiBY (roputh
inankatop kHonkw «Cancel/Reheat» i Hanuc «Keep Warm» Ha aucnnei) abo B
PEXUM 0UiKyBaHHS.

9. o6 ckacysatv BBeieHy nporpaMy, nepepsari NpoLec NPUroTyBaHHs abo
aBTONIAIrpiBY, HATUCHITb | YTpUMYiATe Aekinbka cekyHA kHonky «Cancel/Reheaty.

s AKICHO20 cKopucmamuca peyenmamu
npueomyeaHHﬂ cmpas i3 dodaxoi do Myﬂbmukyxm REDMOND RMK-M451E kyniHaproi
KHU2U, 40 CMBOpeHa cneyianeHo 07 uiei Modeni. Bionosiowi peuenmu 8u maxox
Moxeme 3Halimu Ha calimi www.redmond.company.

Akujo, Ha eauty ymKy, 8am He 800710C8 00cs2MuU GAXAHO20 Pe3yabmamy Ha 38U4ALHUX
aBMOMAMUYHUX NPo2paMax, 8ukopucmalime yigepcancy npoepamy «<MULTICOOK»,
K0 BIOKPUBQE 8EAUYE3HI MOKNUBOCMI 0719 6UIUX KYNIHAPHUX eKCnepuMeHme.

Mporpama «MULTICOOK»

[laHa nporpaMa npusHayexa Ans NPUrOTyBaHHS CTPaB 3a 3aAaHUMMU KOPUCTYBAYEM
napaMeTpaMy TeMnepaTypy i Yacy npuroTyBanHs. 3asagku nporpami «MULTICOOK»
MynbTUKyXHs REDMOND RMK-M451E 3Moxe 3aMiHUTH Ljiny HU3KY KYXOHHUX NPUNaAIB
i 103BO/MTL NPUTOTYBATH CTPABY NPAKTUYHO 33 GyAb-AKUM PELENTOM, 3HAiAEHUM Y
CTapiit KyniHapHiit KHu3i abo B3ATUM 3 [HTepHeTy.

Akujo cmpasu: He

asmonidizpisy ﬁyﬂe BUMKHeHO Be3 MoIBoCM ysmxueumi 8pY4HY.
Y nporpami «MULTICOOK» cTaHaapTHHii 4ac NPUroTyBaHHS CTaHOBUTb 30 XBUAMH,
Temneparypa npurotysas — 100°C. [liana3oH py4HOro BCTaHOBAEHHS TeMneparypyu
B Nporpami cTaHoBuTb 35-170°C i3 kpokom y 5°C. [lianasoH py4Horo BCTaHOBNEHHS
yacy — Bif 2 XBUMMH A0 15 rouH i3 KpOKOM B 1 XBUMMHY.

80°C, pyHkyito

YBATA! 3a0ns 6eane;<u y pasi ecmaroeneqHs memnepamypu nowad 130°C yac
2 200uHaMu.

sapinHi npodykmis), SABOPOHAETHCA ac
suwe 100°C. Lie moxe npugecmu do nepeepleyl nonomKku npunady 3 miei NpUYUHU
3ABOPOHSAETBCA sukopucmosysamu s Kunamikks 800u npozpamu «BAKE», «FRY»,
«BREAD».
NMiarotyiite (Binmipsiite) HeobXipHi iHrpenieHTH.
Po3MicTiTb iHrpenieHTM B Yalli MyNbTUKYXHI BIANOBIAHO 10 NPOrPaMM1 NPUTOTyBaHHA
Ta BCTasre if B kopnyc npunaay. CTexre 3a TUM, o i iHrpesienTH, BKAKYatoum
DifMHY, 3HAXOMNMCA HUKYE 33 MaKCUManbHY NMO3HAYKY Ha BHYTPILUHI NOBEPXH
yawi.MepekoHaiitecs, wo Yala BCTaHOBNEHa 6e3 NepeKoCiB i WiNbHO CTUKAETbCA
3 HarpiBaNlbHUM eNleMEHTOM.
3. 3akpuiiTe KpuwKy MyNbTUKYXHI A0 KnauaHus. Migkniouite npunag o
eneKTpoMepexi.
YBATA! flkuio 8u 20myeme Ha 8UCOKUX MeMNEPamypax 3 8UKOPUCMAHHIM BeAUKOT
KinbKOCMi pOCUHH020 Macaa, 3a8xou 3aauwatime KpULLKy npunady eiokpumoro.
[Lns BUXOZY 3 peXuMy 04iKYBAHHS HAaTUCHITb KHONKy «Menuy. Bubepitb HeobxiaHy
nporpamy NPUroTyBaHHs 3a 0NOMOrok KHomok «Hour/+» i «Min/-» (BianosiaHuit
iHAvKaTop nporpamu Ha aucnnei mepextitume). fiaTeepaste BUGIp Nporpamu
TOBTOPHUM HAaTUCHEHHAM KHONKM «Menu».
Y npozpami «MULTICOOK» nicns nidmeepoxeHHs 8ubopy npoepamu eu Moxeme
6 Gaxany pynp [179 361 c
3HaYeHHs 8uKopuCMosyLime KHONKY «Hour/+», 01 3MeHweHHs — kHonky «Min/-».[ng
/pU HAMUCHIMb KHONKY «Menuy.
[1nsi 3MiHW CTAaHAAPTHOTO Yacy NPUrOTYBaHHS BUKOPUCTOBYiATE KHonkw «Hour/+»
i«Min/-».
3a HeobXiAHOCTI BCTaHOBITH Yac BIACTPOUKM CTapTY.
@yHKuis 8iocmpoyku cmapmy docmynHa 045 BCIX GBMOMAMUYHUX NPO2PaM
NPUROMYBAHHS, 30 BUHSMKOM NPo2paM «FRY», «PASTA» i <EXPRESS».
7. [na 3anycky NporpaMu NPUTOTYBaHHA HATUCHITb KHOMKY «Starty. CnanaxHyTb
iHAnKkaTopu kHomok «Start» i «Cancel/Reheat». 3BopoTHuil Bianik yacy

~e

Eal

o

[pozpama «MULT/COOK '» 00360/151€ 20mysamu pisHoMaHimHi cmpasu. Bukopucmamu
SKICHULT KyX08aPCbKY KHU2Y HaLLUX npogeciliHux kyxapie abo mabauyto pekomeH08aHoT
memnepamypu 075 NPU2OMYy8axHs Pi3HUX cmpas i npodykmis. Bu makox Moxeme
3Hatimu HeobxioHi peuenmu Ha www.multicooker.com.

AKwo eu sukopucmosyeme npuepamy «MY/IbTUIIOBAP» dng kun'minHs 600u
3ABOPOHSETBCA sc pamypy

@

Mporpama «PILAF»

Mporpama npu3HayeHa Ans NpUroTyBaHHA PisHUX BUAIB NN0BY. CTaHAAPTHUI Yac
TIPUTOTYBaHHS B MPOrpaMi CTaHOBMTb 35 XBUAMH. MOX/IMBE PyJHe BCTAHOBIIEHHS
Yacy NpuUroTyBaHHs B Aiana3oHi Bif 10 XBUAKH A0 2 FOAMH i3 KPOKOM Y 5 XBUAMH.

Mporpama «STEAM»

Tpu13HayeHa Ans NPUroTyBaHHA MACa, NTULL, PUGM, 0BOYIB | GaraTOKOMMOHEHTHHX CTpaB
Ha napi. (TaHAApTHHit YaC NPUroTYBaHHS B NPOrpaMi cTaHoBMTL 30 XBUAMH. MoxnmBse
py4He BCTAaHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHA B AianasoHi Bia 10 xBuauH fo 2 roaux i3
KPOKOM Y 5 XBUNMH.

[insi npuroTyBaHHs B AHili NPOrpaMi BUKOPUCTOBYiATE CMeLjianbHuii KOHTEIHEp (BXOAUTb
10 KOMMNeKTy):

1. Hanwiite 8 yawy 400-800 mMa Boau. BctaHoBiTh Y Yawy KoHTeiiHep Ans
NpUroTYBaHHA Ha napi.

2. BinMipsitte Ta niarotyiite npoAyKTY 3riHO 3 peLienToM, piBHOMiPHO PO3KnaaiTb
X y KOHTeiiHepi Ta BCTaBTe yally B kopnyc npunapy. lepekoakTecs, Wo Yawa
U{iNbHO CTUKAETLCA 3 HarpiBalbHUM eleMEHTOM.

3. [Jlotpumyiitecs BKa3iBOK MyHKTiB 3-8 3aranbHOro Mopsaky Aii nip yac
BUKOPUCTaHHA aBTOMATUUHUX NPOrpaM.

npuzomysanks suwe 100°C.



[Micas 3akunaxks 600U ma docaeHeHHs docmamkboi winbHocmi napu 6 Yawi npunad nodacme 3eykosuli cuzHan. ModHembcs 360pomHuli
8idnik 4acy poGomu Npo2pamu NPU20MY8aHHS.

AKuwio 8u He suKopucmosyeme asmoMamuyi Hacmpoiiku yacy & yiii npozpami, 38epHimscs 0o mabnuyi «PexomeHd08arull yac
NpU20MY8aKHA HA NapY 0N PI3HUX CMpas».

Mporpama «SOUP»

Mpu3Hayena Ana npuroTysanHs by 0BOYEBUX | cynis i3 MAca, pu6u, nTuui abo osouis. CraHaaprHuii

4ac NPUTOTYBaHHA B NPOrPaMi CTaHOBTb 40 xBAnUH. MOXAWMBE PyUHe BCTaHOBAEHHS Yacy NDUTOTYBaHHA B AianasoHi sia 20 XBMnH
110 8 TOAMH i3 KPOKOM Y 5 XBUAUH.

[Meped guxodom Ha poboyi napamempu npunad nodacme 38yKoBULl CUeHas.
Mporpama «PASTA»

Mporpama nepen6aqae ,CLOBEIJEHHS{ BOAM [0 KMMiHHS, 3aBaHTaXEHHS THIPeieHTiB | IXHE noganblue HDMFOTYB&HHS{ Mpo MomeHT
NPOAYKTIB BAC OMOBICTUTb 3BYKOBMIA CUTHaN. SBODOTHMM BIANIK Yacy NpUroTyBaHHs
NOYHeTbCH Nicns NOBTOPHOIO HaTMCHEHHR KHOMKM «Start».

CTaHOapTHHiA Yac NPUTOTYBaHHS B NPOrPaMi CTaHOBMTb 8 XBUAMH. MOX/IMBE py4He BCTAHOBEHHA Yacy NPUTOTYBaHHS B Aiana3oHi
Bif 2 XBUAMH 10 1 roamHu 3 KpokoM B 1 xBunmHy. DyHKuii Binapuwu CTapry ¥t aBTONIArpiBY B AaHili NPorpaMi HeAOCTyNHi.

s i A IHCMPYKUil 3 Kiu2u peuenis | nepiodudo nowiuyeamu
emicm yawi. [eped nosmopHuM suKopucmaHHﬂM npozpamu «FRV» Oatime npunady nosicmio 4 06¢
NpodyKmu 3 BIOKPUMOIO KPULLIKOK — e 003807UMb OMPUMAMU XPYCMIKY CKOPUHKY

Mporpama «<YOGURT»

Mpu3HayeHa Ans NpUroTyBaHHs VorypriB i Biac Ticra. G /i 4aC NPUrOTYBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBHTb 8
roAvH. MoxnuBe py4He BCTAHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHs B AianasoHi Big 30 xsunuH A0 12 roauH i3 kpokoM y 30 xsuamH. Mg yac
3aKNaaHHS IHTPEAIEHTIB CTeXTe 3a TUM, L6 BOHM 3aiiMank He BiNbLue Hix NONOBMHY KOPUCHOrO 06EMy yalui. DyHKLis asToniairpisy
B [JaHiil Nporpami HepoCTynHa.

Mporpama «BREAD»
PekoMeHzIyETbCS ANS BUNIKAHHA Pi3HOMaHITHUX BUAIB Xniba 3 6GopowkaTa3 XuTHbOrO. Mporpama nepenbayae

NOBHMUIA LYMKN NPUTOTYBaHHS — Bifl BUCTOIOBAHHS TiCTa 0 BUNIKaHHS. Y NpOrpaMi CTaHAapTHWI Yac NPUTOTYBAHHA CTAHOBMTb 3 FOAMHM.
Moxnuse py4He BCTAHOBEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS B Aiana3oHi Bia 10 XBUAUH A0 6 TOAMH i3 KPOKOM YCTAHOBKM B 5 XBUMH.

MakcumanbHuit yac poboti GyHKui aBToniAirpiy y AaHii nporpami o6MexeHuit 3 roguHamu. He pekoMeHayeTbCS BUKOPUCTaHHS
(YHKUT BIACTPOUKM CTaPTY, OCKINbKY Lie MOXE BMMHYTH Ha SKICTb BUNIYKM.

uwo HEDLIJOI roAuHU DOGOTM HDUTPBMM iifie BUCTOIOBAHHS TiCTa, @ NOTIM — 593HOC9p9ﬂHbD
BUNIKaHHS. I'IepLu HiX BUKOPUCTAT BOPOLIHO, OTO PEKOMEHAYETCS NPOCIATH ANS HAaCUYEHHS KUCHEM i yCyHeHHA JoMiwok. [ns

1id yac deskux e is mouo) 4 niHa. LLo6 femu it
BUMIKAHHIO 30 MeX( 4aLui, 6iOKpULiMe KPULIKY Yepe3 OeKinbka XUAUH NICS 306GHMAKeHHS NPOOYKMIg 8 KUNAS4y 800y.

Mporpama «PORRIDGE»

lpu3HayeHa ANs NPUroTYBaHHA Kallii 3 BAKOPUCTAHHAM NacTepU30BaHOTO MONOKa Manoi XMPHOCTI. CTaHAAPTHHUIA Yac NPUrOTYBaHHS
B NPOrpaMi CTaHOBUTb 25 XBUAKH. MOXNMBE pyyHe BCTAHOBAEHHS Yacy NPUrOTYBaHHS B Aiana3oHi Bif 5 xBunuH o 1 roaunm 30
XBUIUH i3 KDOKOM B 1 XBUAUHY.

11|06 YHUKHYT BUKMNaHHS MONOKa Ta OTPUMATH HEOBXIAHHMI Pe3ybTaT, peKoMeHAYETbCS NIepesl NPUTOTYBAHHSM BUKOHYBATH HACTYMH
nii:

* peTenbHO NPOMMBATH BCi LiNbHO3EPHOBI KPYNU (PHC, rpeuka, NILOHO TOLIO), NOKY BOAA, {0 3NMBAETHCA B MPOLECI, HE CTaHe
npo30poio;

nepes NpUroTyBaHHAM 3MalilyBaTu yally NpUnajy BEPLIKOBUM MACIOM;

4iTKO AOTPUMYBATH NPONOPLLiA, BiAMIPAOYM iHrPEAIEHTH 3riAHO 3 BKA3iBKAMM 3 KHUTW PELIeNTiB (3MeHLyBaTy abo 36inbluyBatu
KiNbKiCTb iHrpeAieHTiB nWe NponopuiiHo);

nifl 4ac BUKOPUCTaHHS He36MpaHoro Monoka po36assTi ioro MUTHO BoAolo B nponopuii 1:1.

Bracmusocmi Mosioka (i Kpyn, 3a71€xHo 8i0 BUPOBHUKA Ma MiCUs NOXOOKEHHS, MOXYMb PI3HUMUCS, WO IHKOMU NO3HAYAEMbCS HA
Pe3yNbMmamax npu2omysarHs.

ko Gaxarozo pesynsmany & npozpami «PORRIDGE» He 6yno docseymo, ckopu[myumem yHigepcansHoro npoepamoro «<MULTICOOK».
MOAOYHOT Kawi ¢ - Kinekicme i iyac 8CMaHo8iMb

8i0n0sioHo do peuenma.

Mporpama «STEW»
Tpu3HayeHa ANS NPUTOTYBAHHS rynsLl, NeveHi Ta pary. CTaHAAPTHuUi Yac NPUTOTYBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBMTb 1 roauHy. Moxnvse
Pyu4He BCTAHOBNEHHS Yacy NPUrOTYBaHHs B Aiana3oi Bia 20 XBUAKH 40 12 FOAH i3 KPOKOM Y 5 XBUAMH.

Mporpama «BAKE»

Mpu3HaueHa Ana NPUroTYBaHHA KeKCis, 3anikaHoK i NMPOriB 3 ApixmKoBoro Ticta. CTaHAAPTHHIA YaC NPUrOTYBaHHA B NporpaMi
CTaHoBMTb 50 XBUAKMH. MOXAMBE PyYHE BCTAHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHA B Aiana3oHi Bia 20 xBunuH Ao 4 roguH i3 kpokom y 10
XBUNMH,

Tomosnicm bicksima MoXHa nepesipumu, 6CMPOMUBLUL 6 Hb020 OepesSHy NaL4KY (3y60NUCTIKY). SKuo Ha Hill nicrs BulMaHks He
3AAUWUMbCA HARUNA020 micma — bickgim 20moguil.

Mo ac BUNIYKU P a Gynkuito cmpasu. fomosu(i npodykm
sutimatime 3 MybMUKYXHI 8i0pasy Nicns NpUomy8arHs, wob 8ik He CMas 807102UM. SKULO Lie HEMOXUTUBO, MOXHA 3aAUWUMU NPOJYKM
8 i Ha if yac 3 ysi i0iepigoM.

Mporpama «FRY»

Tpu3HayeHa Ans CMaxXeHHs MAca, NTUL, puom Ta Gar PTHHi! Yac NPUTOTYBAHHA B NPOrPaMi CTaHOBMTb
15 xBunuH. MoxauBe pydHe BCTaHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS B AjanasoHi Bifl 5 XBUAUH 10 1 rORMHI i3 KDOKOM B 1 XBHnMHY. Dy
BIJCTPOUKY CTApTy B AaHiit NPOrpaMi HeAOCTyNHA.

TMicns docaeHeHHs 3a0aHoi memnepamypu NpU20MysaxHs npunad nodacme 38yKoBULl CUHaA.

CKopt Yacy Ta cnp NPUroTyBaHHA pEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU roToBi [yMIlLII ANA NPUTOTYBAHHA xniba.
11i0 4ac 3axknadarxs inepedieHmis cmexme 3a muM, wob 80HU 3aiiManu He Ginblie HiX NON0BUHY KOPUCHO20 0BEMY Yauii.

10 4ac scmarosnenrs yacy NPUZOMYBAHHA MeHLLe HiXe 1 200UHa NICAS HAMUCHEHHS KHONKU «Start» N0YHEMbCA NPOUEC BUNIKAHHS.
LLjo6 xni6 nponikcs p ipHo, tiozo nicng npunadom 38yK08o2o CueHany.

YBATA! Bukopucmosyiime KyxoHHi pykasuui 0nq suiiManHs xni6a 3 npunady.

He 8, iTe KpULKY i Ha eTani BUC Ticral Bifl LbOro 3anexuTb AKiCTb NPOAYKTY, WO BUNIKAETLCA.
Mporpama «SLOW COOK»
Mporpama np NS pHUroTyBa Mca, pynbku. CTaHAAPTHMIA YaC NPUTOTYBAHHSA B NPOTrpaMi CTaHOBUTb 3 TOAMHM.

Moxnuse py4He BCTAHOBJIEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS B Aiana3oHi Bif 5 XBUNMH A0 12 roAuH i3 kpokoM y 10 XBunuH.

Mporpama «<EXPRESS»

Mporpama npu3HayeHa 1A NPUToTYBaHHs PUCY Ta PO3CUNYACTAX Kall Ha Boa. [porpama nepebayae aBToMaTHuHe BUMKHEHHS Nicna
NOBHOTO BUKUNAHHS BOAX. MOX/IMBICTb Py4HOr0 BCTAaHOB/IEHHS YaCy NPUTOTYBaHHS, @ Takox QYHKLi BiACTPOUKM CTapTy i aBTonigirpisy
B JJaHili nporpami HeJoCTyNHi. g 3anycky NporpaMmM NPUTOTYBaHHS B PEXUMI OUiKyBAHHA HATUCHITh KHOMKY «Starty. CnanaxHyTb
iHIMKATOPM PEXUMY NPUTOTYBAHHS | MiACBIYYBaHHS KHOMKM «Start». MOYHETCS BUKOHAHHS BCTAaHOBNEHOT NPOrpaMy.

Ao eam He 80anoca docsemu 6aKaH020 p
«[Topadu wodo npuzomysarHs», Oe eu Moxeme 3Haumu elOnosn)/ Ha

I11.10OATKOBI MOXNUBOCTI

* BuctorosanHs Ticta

MpurotyBanHs iorypry
MpurotyBaHs oHAK
TIpUroTyBaHHs cupy

TIpUrOTYBaHHS AUTAYOTO XapUyBAHHS
Crepuni3auis nocyay

Mactepu3aLiis pinkux npoaykris

IV.0OrNA0 3ANMPUNALOM

3aranbHi npasuna Ta pekomeHpauii

+ [lepey nepuIMM BUKOPUCTAHHAM NPUAaZY, a TaKOX ANA BUNaNEHHs 3anaxy bXi B MYbTUKYXHi NiCNA NPUroTYBaHHS PEKOMEHaYEMO
06po6UTH B Hiil ynpoaOBX 15 XBUAMH NONOBUHY 1UMOHa B NporpaMi «STEAM»,
He sapto B 3aKpuTilt i yawy 3 npur ixeto abo y BOAOI0 Ginblu HiX Ha 24 roanHn.
Yauuy 3 roToBoK0 CTPaBoto B1 MOXeTe 36epirat 8 xono, Tasa inHocTi po3irpiTh i |>Ky B BUKOPUCTOBYHOUH
(YHKLitO po3irpiBaHHs.
* flKwWwo BX He BUKOPUCTOBYETE NPUNAZ TPUBANMIA Yac, BIAKMOYITL Horo BiA enektpoMepexi. Poboya kamepa, BKKOYaK04N
HArpiBa/lbHyiA AMCK, 4allia, BHYTPIWHS KPUILKA Ta NApOBU/ KNANaH MaloTh GYTH YMCTUMM  CyXUMM.
TMepu Hix p 6y, TeCs, WO BiH BIAKNIOYEHNH Bifi eNeKTPOMepEXi Ta MOBHICTIO OXONOB.
Nina ouuw.enusi BAKODUCTOBYIATE MKy TKaHWHY Ta ANIKATHi 33C06M /1S MATTA NOCYAY.

npozpam, 36epHimecs 00 po3diny
i numatxs ma omp p if.




3ABOPOHSETBCA sukopucmars nio 4ac o4uuieHHs npunady epybux cepsemok abo 2ybok, abpasusHux nacm. Takox He MOXHA
suKopucmosysamu 6yOb-aKi XiMiyHo azpecusHi abo iHWi pe408UHU, He peKoMeHO0BAHI ONA 3aCMOCYBAHHS 3 npedMemamu, uo
KOHMakmylome 3 biero.

3ABOPOHAETBCA 3aHyprosamu kopnyc npunady y 80dy abo noMiuwamu tio2o nid cmpymiks godu!

BynbTe 0bepexHi nig yac ouniieHHa ryMoBuUX AeTaneit iz iXHE a6o aedop
HenpasunbHoi poboti npunagy.

Kopnyc upoby MoxHa y B Mipy Yaw KPMILIKY Ta 3HIMHWIA NapoBuUii knana
He0BXIAHO 0UMILYBaTH NICNA KOXHOTO BUKOPUCTaHHS npunany KDHAEHCET um yrsopnoerhcn B NIPOLIECi NHrOTYBaHHS! i B
MYATUKYXHI, BUAANSIATE NiCAS KOKHOTO BUKOPUCTAHHS NPUCTPOK. BHYTPILLHI noBEpXHi PoG0YOT KaMepH 0uulLyiiTe Y pasi noTpeu.

OumerHs Kopnycy

Qumuyyiite KOpyC BUPOBY MAKOIO BONIOTOK) KYXOHHOK CepBETKOK abo rybKok. MoXAuBe 3aCTOCYBaHHA AENIKATHOTO OUMILLYBAIbHOTO
3aco6y. LLLo6 yHMKHYTI MOXAMBUX NATbOKIB Bifl BOA Ta NAAM Ha KOPNYC, pEKOMEHAYEMO NPOTEPTH 1H0T0 NOBEPXHIO A0CYXa.

ia MoXe npussectu 0

OuMiLLeHHS YaLwi, CKOBOPOAi

Bu MOKeTe OUMILYBaTH Hallly (cxoBopogy) A Ypy4HY, aukopmcmaynowm MKy ry6Ky Ta 3acib Ans MUTTS NOCYAY, TaK | B NOCYAOMMiHi

MaLUMHi (i aop ii

V pasi CAbHOTO 3a6pyAHeHHS HanwiiTe B vawy (cxoaopony) TEN0i BOAK Ta 3a1MWT Ha AeAKWI 4aC BIAMOKATH, NiCNA HOTO O4MCTiTh.
npoTpiTh yauwi (ckoBOPOAT) AOCYXa, Nepl Hix BCTAHOBHTM ii B KOPNYC MYNBTAKYXHI.

y Da}l [Jel'yﬂﬂpHOl EK(ﬂﬂyaTaLLII yawi (CKUBODDAI) MOX/MBA NOBHA ab0 YaCcTKOBA 3MiHa Konbopy i BHyTDIlLIHbO[U AHTUNPUrapHoro

nokpuTTa. Lle He € 03Hakow aedekTy yaui (ckosopopi).

OuHLLEHHA BHYTPILUHBOT KPULIKK

1. BinkpuiiTe KpuLLKY MyNbTUKYXHI.

2.V HWKHIll HaCTUH BHYTPILIHBOTO GOKY KpULIKY OIHOYACHO HATUCHITb 0 LEHTPY 183 N/IaCTMaCoBi Qikcatopw. He noknanaiou
3YCHNAA, NOTATHITb BHYTPILUHIO KPULLIKY TPOXW Ha Cebe Ta BHY3, o6 BOH Bi'EAHANACA Bif OCHOBHOI KpHIIKM.

3. TlporpiTb NoBepXHi 060X KPULIOK BONOTOK C 0 rybkoto. 3a Ti BUMMIATE 3HATY KPULKY Mg
CTPyMeHeM BOAM, BUKOPUCTOBYIOUM 3aCib Anst MUTTS mocypy. BUKopuCTOBYBaTH MOCYAOMMITHY MALLMHY B IAHOMY BUNAAKY He
Bapro.

4. ButpiTb 061ABI KpUWKK AOCYXA.

5. BcrasTe kpuwky y BepxHi nasu. oeHalite 3HIMHY KPULIKY 3 OCHOBHOK KPUILKOIO. 3 HEBENMKMM 3YCUANSM HATUCHITL Ha
(bikcaTopy 40 KnauaHHs.

QuMLLLeHH: 3HIMHOTO napoBoro Knanaxa

MapoBwii knanax BCTaHOBNEHMiA B CEL|ianbHOMY THi3Ai Ha BEPXHil KpULIL NpUnagy i CKNAAAETbCs i3 30BHILLHBOTO Ta BHYTPILIHBOTO
KOXYXiB.

1. 06epexHo NOTATHITH 30BHILLHI KOXYX 32 BUCTYN y 3arMMBNEHHi KpULIKK BIOpY il Ha cebe.

2. HaTUCHITb Ha nnacTMacoBuii ikcaTop Ha HXKHLOMY BOLIi KNanaKa Ta 3HiMiTb BHYTPILLHi KOXyX.

3. 3a HeobxifHOCTi 06epexHo BUIMITb ryMku knanaHa. [pomuiiTe BCi 4acTMHU knanaHa.

4. 3piACHITb CKNapaHHA B 3BOPOTHOMY MOPAAKY: BCTaBTe yMKM Ha MicLie, NOEAHalATe (ikcaTopu OCHOBHOI YaCTUHM KnanaHa 3
BIANOBIAHMMMU NETAAMM Ha BHYTPILIHLOMY KOXYCi | NOEAHaMTe KoXYXM A0 KnauaHHs. LLlinbHo BCTaHOBITH NapoBwil KnanaH B
THI3/10 Ha KpUWILL Npunazy.

@ YBATA! LLlo6 yHuKkHymu depopmauii 2ymKu Knanawa, He ckpydyiime ma e sumseyiime ii nio 4ac 3HAMMS, 04ULIEHHS MA BCMAHOBNEHHS.

Bupanenus konaeHcary

Y panii Mojieni KOHEHCAT CKyNUYETLCA B CNeLianbHiit NOPOXHUHI Ha Kopnyci npunay AoBkona yaui. Micns KOXHOTO BUKOPUCTAHHS
MYNBTUKYXHI BUAANAATE KOHAGHCAT, WO 3a/IMIWMBCS B NOPOXHUHI JOBKONA Yalli, 33 AONOMOT00 KYXOHHOT CepBETKM.

Ounuienns po6ouoi kameph

¥ pasi 4iTKOrO 0TPUMaHHA BKa3iBOK AaHOT iHCTPYKWIT MOBIPHICTb NOTPaNNAHHA PIAUHM, YaCTUHOK i a6o cMiTTA BcepeanHy poBoyoi
Kamepu npunagy MikiManbHa. ko cytrese 3abpy, BCE X CTanocs, ) OUUCTUTI NOBEPXHI POBOYOT KaMepH, o6
YHUKHYTH HEKOPEKTHOT poboTy abo nonoMkm npunazy.

@ TMepus Hix o4uLLy poboyy kamepy o npunad ei ii 6i0 pomepexi (i noguicmio oxonos!

Biuki CTiHKM POBOYOT KaMepH, MOBEPXHIO HArPiBAIbHOTO AMCKA Ta KOXKYX P (pe Vi BeepeanHi
HATDIBA/bHOTO AMCKa) MOKHA OYHCTUTH BOIOTOIO (He MOKpOo!) TyBKOI0 360 cepaemm AIKILO BM 3aCTOCOBYETE MMiTHMIA 3aCi6,
HEOOXiAHO PeTenbHO BUAANMTU HOTO 3A/MILIKM, LOG YHUKHYTH NOSBI HEDAXaHOrO 3anaxy nij 4ac NOAANLLIOTO NPUTOTYBaHHS IXi.

Y pasi i Tiny 3ar JI0BKONA LEHTPANbHOTO TePMOAATYMKA 06EPEXHO BUAANITL iX NiHLETOM, He
HaTUCKAI0UY Ha KOXYX AaT4uKa.

Y pasi 3a6pyaHeHHs NOBEPXHi HarpiBanbHOTO AMCKa MOXHA BUKOPUCTOBYBATY BONOTY ryBKY CepeaHbOi KOPCTKOCTI aBo CMHTETUUHY ULITKY.

Y pasi peaynspHoi excnnyamauii npunady 3 4acom Moxc1Uea nogHa abo 4acmkosa 3MiHa KONbOpY HazpieansHo20 ducka. Lie He € 03Hakow
HecnpasHocmi npuCMpok Ma He 6NAUBAE HA NPABLAbHICMS Lio20 pobomu..

V.MOPAIN WOMOO MPUTOTYBAHHA

MoMuAKK Nif Yac NPUroTYBaHHA Ta CNOCOGH IXHBOTO YCYHEHHS!
Y HaBepieHiit Hikue Tabnuuli 3i6paHo TMNOBI MOMMAKK, WO AONYCKAIOTLCA Ml YaC NPUTOTYBaHHS DKi B MyNbTUBAPKaX, PO3MNAHYTO

MOX/IMBI NPUUMHM Ta WNSXM BUDILLEHHS.

CTPABA OCTATOYHO HE NPUrOTYBAJIACA

MoxnuBi npuuMHM

Bu 3abynu 3akputu Kpuwky npunagy abo 3akpuau ii
HeWiNbHO, TOMY TeMmnepaTypa NpUroTyBaHHa Gyna
HeA0CTaTHbO BUCOKOK

Yalwa Ta HarpiBabHMii eNEMEHT NOTaHO KOHTAKTYHOTb, TOMY
TeMnepaTypa NPUroTyBaHs Gyna HEOCTAaTHbO BUCOKOKD

Hespnanuii niabip iHrpenienTi cTpasu. [laHi iHrpedieHTn
HenpuaaTHi ANS NPUTOTYBaHHS BUOPaHUM BaMy CNoCO6OM
abo BM HenpasuAbHO BUGPanM NPOrpaMy NPUTOTYBAHHS.
IHrpenieHT Hapi3aHO AyXe KPYMHO, MOPYLIEHO 3arabHi
nponopuii 3aknaaku NpoaykTis. Bu HenpasunbHo
BCTaHOBMAU (He PO3paxyBank) Yac NPUroTyBaHHs. Bubpanuii
BaMy BapiaHT PeLenTa HENpUMHATHUI ANA NPUTOTYBaHHS
B laHiil MyNbTiKyXHe

Mia yac npuroTyBaHHa Ha napi: B alli Ayxe Mano BOAM,
1406 3a6e3neyuTi JOCTaTHIO ryCTUHY Napu

By Hanunm B yawy ayxe barato
POCIHHHOI onii

Mig vac cMaxeHHs

Hannwwok sonoru 8 yawi

Min yac BapiHHA: BUKMNAHHS BynbioHY Nig Yac BapiHHA
NPOAYKTIB i3 NiABMLEHOK KUCNOTHICTIO

Y npoueci BUCTOKOBAHHSA TiCTO

NpUAMNAO A0 BHYTPIlWHbOT

KpHUIKK Ta Nepekpuno knanax
Min yac sunikaxHs (ricto | sunycky napu
He nponeknocs)

Bu noknanu B Yawy 3aHaaTo
6araro Ticta

MPOAYKT NEPEBAPUBCS

Bu nomununuch y Bubopi TNy npoaykTy abo mip yac
BCTAHOBNEHHA (DO3PaXYHKY) 4acy npuroTysaHs. [lyxe mani
PO3Mipy iHrpepienTiB

Micns NPUroTyBaHH roTOBa CTPaBa Ayxe JOBTO CTOSNA HA
asToniairpisi

Cnoco6u BUpilEeHHs

Mia Yac NPUroTYBaHHA He BIAKPMBAITE KPULIKY MyNLTUBApKM Ge3

noTpe6u. 3akpuBaiiTe KpUWKY A0 KnauakHs. Mepexonaiirecs, wo

HI40T0 He 33BaXae WibHOMY 3AKDUTTIO KDUWKM Npunany it
TyMKa Ha BHYTp KpuwLi He aedop!

Yawa Mae GyTi BCTaHOBNEHA B KOPNYC NPUNaay PiBHO, WiNbHO
NPUNSIralodM AHOM 0 HarpiBanbHOro AKCKa. MepekoraiiTecs, Wo B
pobouyiit kKamepi MynbTUBApKM HEMAE CTOPOHHIX npeaMeTis. He
[Jonyckaiite 3abpyAHeHHs HarpiBanbHOTO AMCKa

bBaxaHo BKOpHCTOBYBATM NepeBipeHi (ananToBaHi Ans AaHoi Moaeni
npunany) petientu. BukopuctoByiiTe petienty, akuM AiiicHO A0BipsETe.
Minbip iHrpenienTis, cnocib iXHbOI Hapisku, nponopuii 3aknanku,
BUOIp NpOrpaMi Ta yacy NPUTOTYBaHHS MakTb BiANOBIAATM
B1GpaHoMy peLienty

; jiTe B yawy BoAy
o6emi. Akwo Bu cymHiBaeTecs, nepempre piBeHb BOIJM B npoueci
NPUrOTYBaHHA

Mia yac 3BM4aitHoro CMaXeHHs A0CHTH Toro, Wob onis nokpusana
[IHO YaLli TOHKUM Wwapo. iz yac cMaxeHHs y GpuTIopi AOTpUMyiATeCs
BKa3iBOK BiANOBiAHOrO peuenta

He 3akpuBaiiTe KpuLIKY MYNIbTMBAKY Mijl YaC CMaXEHHS, AKLLO Lie
He BkasaHo B peuenti. CBiX03aMOpoXeHi NpoAykTM nepen
CMaXeHHAM 060BA3K0BO PO3MOPO3bTE Ta 3AMIATE 3 HHX BOAY

[lesiki npogykTi noTpebyioTb cnewianbHoi 06pobki nepen BapiHHIM:
NPOMMBAKHS, NacepyBaHHs Towlo. [loTpuMyiiTecs pekomexaaLii
BMGPaHOro BaMy pelienta

Knapitb y yawy MeHwe Ticta

[lictanbTe BMNiYKy 3 Yalui, NepeBepHiTh i 3HOBY NOMICTITh Y yaly,
nicns Yoro NPOZOBXYiATE NPUrOTyBaHHs. Hapani nig yac BUnikaHHs
KNapiTh y Yally MeHuwe Ticra

3BepHiTbCs 10 NepeBipeHoro (aAanToBaHoro Ans AaHoi Mogeni
npunagy) peuenra. Mia6ip iHrpenienTis, cnoci6 ixHbOIHapi3KK,
nponopuii 3aknaaku, Bubip NporpamMy Ta yacy NpUroTyBaHHA MaioTb
BIZNOBIAATH 10r0 pekoMeHaaLlisM

Tpuane BUKOPUCTaHHS ¢ym<uu asTonipirpisy Hebaxane. fkiwo y
Bawiit Mogeni
LiaHoT yHKLT, B MoxeTe BMKDpMCTaTH 10 MOKIMBICT




M4 YAC BAPIHHA MPOAYKT BUKUMNAE

Mip yac BapiHHA MONOYHOI Kawi
BUKUNAE MONIOKO

IHrpedieHTH nepes BapiHHAM He
0bpobnsanncy abo obpobnsaucs

SIKiCTb | BNACTUBOCTI MOIOKA MOXYTb 3aeXaT! Bif, Micus i YMOB /Oro BUPOGHULTBA.
PekoMeHyeMO BUKOPUCTOBYBATY Tilbky YNIbTpanacTepu3oBaHe MOIOKO XMPHICTIo 40 2,5%.
3a HeobXifHOCTI MONOKO MOXHA TPOXM PO30ABUTH MUTHOIO BOAOID

38epHiTbCA 10 Nepesiperoro (ananTosaoro 418 Aawoi Mogeni npunaay) peyenta. Miabip

BUMNIYKA HE MIAHANACA

AU 3 LYKPOM Noraxo 36mTi

Ticto foBro npocTosno 3 po3nywysayem

Bu e npocisinu 6opowHo abo noraxo BuMicuu Ticto

3BePHITHCS 10 NIepeBiPeHOro (aaanToBaxoro Ans
paHoi mogeni npunagy) peuenta. Miabip
iHrpepienTiB, cnoci6 ixHboi nonepesHboi
06pobiky,

7 n : f ieHTi i 3aKnaiku MaloTb Bi
HENpaBuAbHO (NOraHO NpOMMT | iHrpeaieHTiB, Cnoci6 ixiboi nonep 1 06po6ky, Nponopui 3aknaaky MakoTh 4 NOMAMKN MiA HaC IHTPEAIEHTIB /1010 peKoMeHaaLiaM.

T0W0). /0ro pekoMeHpaLiaM. B i BaMu peuent HUI Ans B AaHiil Mogeni

He potpumano nponopuiii | LlinbHo3epHoBi kpynu, Mco, puby Ta MOpenpoayKTi 3aBXAu peTenbHo np iite 1o

iHrpepieHTiB abo HenpasuUnbHO
BUOPAHO TUN MPOAYKTY

YucToi BoAn

¥ deskux modensx mynemueapok REDMOND y npozpamax «STEW» ma «SOUP» y pasi Hecmaw 8 yawi piduHu cnpaubosye cucmema

3axucmy eid nepezpisarHs npunady. Y ubomy sunadky npozpama np ¥ pexum
asmonidizpiy.

IpoayKT yTBopioe fiky E;ﬁmzwyerm peTenbHO NPOMUBATH NPOAYKT, 3HIMATU KnanaH abo rotysaTw 3 BiaKp P i vac npuroty) pi iTHUX NPOAYKTIB Ha napi

Ne Meal Khﬁri:-’nr,/m-r 06¢em Bopu, M1 Yac npuroTyBaHHs, XB.

CTPABA MPUrOPAE i -

1 gﬂy;e CBMHUHW/N0BUYMHM (KyBukamu no 1,5-2 500 300 30/40
Yawy 6yno noraHo ounweHo nicns . M M
nonepeAHbOr0 MPUTOTYBAHHA  iXi. g:Tw ':1'?: ﬂgzr'::;a;rmrfey;:?ﬁgjs:m:s:mm' Wo wauy AoGpe sAMHTO i 2 | Oine 6apanunm (kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 40
AHTMNpUrapHe NOKPUTTA Yallli NOWKOKEHO purap P X .

3 | Oine kypaue (kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 20
3aranbHuii 06€M 3aknaaku NPOAYKTY MeHLue, . . " .
HiX PEKOMEHAYETHCA B peLenti 3BepHITbCA 710 NepeBipeHoro (aAanToBaHoro AN AaHoi MoAeni npunaay) peenta 4 | Opukapenbkw/kotnetn 500 800 25/40
Bi BCTAHOBMAM 3aHaATO BeAMKMiA yac  CKOpOTITb Yac NpUroTyBanHs aBo A0TpUMYVTECA BKA3IBOK peLienTa, ananTosaHoro 5 Puba (gine) 300 800 15
npuroTyBaHs Ans AaHol MoAeni npunapy 6 | MopcbKuii KOKTeiinb (CBiX03aMOPOXeHMI) 300 800 5
Mia vac cMaxeHHs: B 336y HanuTi 8 Yawy | TTin Yac 3BMYAIHOTO CMAXEHHS HANWIATe B Yally TPOXM POCTMHHOT oAl - Tak, W06 7 | NenbMeni 5w, 800 25/30
onilo; He nepemiwyBanu abo Ni3HO | BOHa NOKPUBaNa AHO Yalli TOHKWM WapoM. [is PiBHOMIPHOrO 06CMaXyBaHHS npo- 8
nepesepTanit NPOAYKTH, LLO roTYITbCs ZyKTW B YaLui noTpi6Ho nepi yBaTh abo Yepe3 neBHHit Yac 8 | Kapronns (Hapi3aHa Ha 4 yacTuxu) 500 800 20
M yac TywKyBaHHs: B Yawi HeaocTatHbo | [logaiiTe B vawy Ginbue pinuHu. is Yac NPUTOTYBaHHA He BIAKPHBaTe KDULLKY 9 | Mopkea (ky6ukamu no 1,5-2 cu) 500 800 35
gonoru MynTHBAPKH B3 noTpetH 10 | Bypsk (Hapi3aHui Ha 4 yacTuhy) 500 1500 90
Mia yac BapiHHA: y yawi ayxe Mano piauHu M . . . - - ;
(He 4OTPUMAHO NpOMOPL iHrpeai€HTis) [loTpuMyiiTe NPaBIUNLHOTO CMIBBIAHOWEHHS PiAMHU Ta TBEPAYX IHTPEIEHTIB 11 | Osoui (cBix03aMopoxeHi) 500 800 5

12 | Silue kypsue 5 wr. 800 10

Mia yac BMNIKaHHA: BM HE 3MacTUNK
BHYTPILUHIO NOBEPXHIO Yalli MAcNOM nepes
NPUTOTYBAHHSIM

Mepen 3aknazKoto TicTa 3MalLyiTe JHO Ta CTIHKM Yali BepLKOBUM MacioM abo

K d HeobxidHo epaxosysamu, ujo ue 3a2a/1bHi pekoMeHOauii. PeansHuli 4ac Moe i0pi3HAMUCA 8i0 peKOMEHOOBAHUX 3HAYEHb 3AEXHO 60
POCIMHHOIO ONi€t0 (He BapTO HanMBaTK OAilo B yawy!)

e/1acmuBocMeli KOHKpemHo20 npodykmy, a Maxox 8id 8aLLUX CMAKOBUX YN0O0GAH.

3 6. i
MPOAYKT BTPATUB )OPMY HAPI3KU BefieHa TabnuuA nporpam NpUroTyBaHHa (BBBDA(I:KI y(TBHOBKM)

: , P— . s E L
gsoﬁﬁﬂﬁa‘&m P Y Q&ﬂnﬁf CMaXEHH: nep CTpaBY He yacTille, HiX Yepe3 KOXHi 5-7 . T E [lianason peryioBasia uacy o EEE =3
Mporpama PeKoMenpawii o0 BUKOPUCTAHHS E npurotyBakhs / Kpok x % s 5
By BCTaHoBWAYM 3aHaaTo Benukwii | CKOpOTiTh Yac NpUroTyBaHHs abo AOTPUMYiATeCS BKA3iBOK pelienTa, ajanToBaHoro Ans AaHoi E = [YSTEHOBKY E’ § =3 5
4ac NpUroTyBaHHA Mozeni npunagy 8= a
BUMIYKA BUMALLNA BONIOTOH) MULTI- MpuroTyBaHHs Pi3HOMaHITHUX CTpaB 3 2x8.-15r0a/1xB.
COOK MOX/MBICTIO BCTAHOBNEHHS TeMnepaTypy i 00:30 SIKo TeMneparypa BuLLe v v v
Byno BuKkopuCTaHo HeBIANOBIAHI iHrpenieHTH, Wo = Bubupaiite iHrpeaieHTy BiANOBIAHO A0 peLienTa Buniuku. Hamaraiiteca He “acy NpuroTyBaHHs 130°C: 2 x8.- 210/ 1 x8.
[aloTh HAZMIIOK BONOTM (COKOBMTI 0BOYi abo | BMOMPATH AK iHrpe/iEHTM NPOAYKTH, L0 MICTAT HAATO Garato Bonoru, abo . R . i
(PYKTH, 33MOPOXEH AroAM, CMETaHa TOLLO) BUKOPUCTOBYHATE TX, AKILO MOXHA, B MiHIMabHiii KinbKoCTi PILAF MpurotyBaHH pisHoManiTHUX BugiB nosy | 00:35 10x8. - 2ron /5 xe. v v v
[MpuroTyBanHs Ha napi abo BapiHHa MAca,
B4 neperpuvaTH roTosy suAlsKy B 3aKpuTil ;Iamarawem lil:IM'T;»T(l;TZMHNK‘ﬂ MyanMBapK;l ou.pazynlum anI’UTyBaHHﬂ p£6m,u)l;ouism iHLIJM)E npu,uyKr'iJs.Dm o
MyATIKyXHe 4aC i3 yBIMKHEHM QBTONIAITPIBOM STEAM | roTyBawHs B Aawilt nporpami sukopucrosyit- | 00:30 10 x8.- 2 ron/ 5 xB. v v v

Te cneuianbHuii KOHTeitHep (BXOAMTL 10
KOMNNeKTy)



REDMOND

PekomeHAaLii 1,00 BUKOPUCTaHHS TeMnepaTypHUX pexxuMis y nporpami «MULTICOOK»

35 BuCTOI0BaHHS! TicTa, NPUrOTYBaHHS oUTY 70 [puroTyBaHHs nyHwy
40 MpurotysanHs itorypris 75 Macrepu3aliia, npurotysanHsa 6inoro vaio
45 3akBawyBaHHs 80 MpuroTyBaHHa miHTBelHy
50 bpogiHHs 85 MpuroTyBakHs cupy abo ctpas, wWwo
p yacy npurory
55 MpurotyBaHHs nomaakn
90 [puroTyBaHHs YePBOHOTO Yato
60 TIpUrOTYBaHHS 3€N1€HOTO Yalo, AUTSHOrO
XapyyBaHHs! 95 TIpUroTyBaHHA MONOYHUX Kalll
65 Bapka M'ca y BakyyMHiit ynakosui 100 MpurotysanHs 6e3e abo BapeHHs

B enektpomepexi Hemae cTpymy

105 MpuroTyBaHHs XonoAL0 140 KonyeHHs
110 Crepunisauis 145 3anikaHHs 0BONiB | pubu Y donb3i
n Symion 115 TpuroTyBaHHs LyKpOBOro cpony 150 3anikaHHs MAca y Gponb3i
pHUroTyBaHHS GYNbIOHIB, 3aNpaBHKX, 080~ . ~ . - -
Soup YeBHX | XONOAHUX CyniB 00:40 20 xe.~8ron/ 5 xe. v e e 120 TpuroTyBaHs pynbkn 155 Xapka Bupo6is 3 ApixAKOBOrO TicTa
PASTA EE:I;%%:HnHLEEmﬁPOHH”X 8poBiB 3piz- | ¢ 2x6.- 1108/ 18, v 125 TIpUroTyBaHHA TYWKOBaHOrO MAca 160 Xapka nuui
POR 8 130 MpurotyBatHs 165 XKapka crevikis
- apiHHA Kalll i3 BUKOPUCTAHHAM NacTepu30- .
e | oouoms e | 055 Sacimiasie | VL v | S g a0 ey ap
TywkyBaHHs M'ca, pubu, 0BOYIB, rapHipis i
STEW 6araToKOMMOHEHTHYX CTPaB, NPUTOTYBAHHS 1:00 20x8.-12roa /5 xs. v v . .
XONOALIO Ta 3AIMBHOTO o Takox« Qusimeca npuknadeHy KHu2y peyenmie.
e oo mranroncy | W0 We-dm/w0m Y VI.LOLATKOBI AKCECYAPY
5 s Mpunbatu fopatkoi akcecyapu o MynbTikyxHi REDMOND RMK-M451E i gisHatucs npo Houtku npopykuii REDMOND MoxHa Ha
CMaxeHHs MAca, pubu, 0BOYIB | GaraTokoM- caifti www.redmond.company a6o 8 Marasuax oQiLiifHux Aunepis.
FRY TOHEHTHMX CTPaB, NPUrOTYBaHHS Y GpHTIOpI. 00:15 5xs.-1ron/1x8. v v
He 3akpuBaiiTe KpuKy “
— VIL.MOX/INBI HECMTPABHOCTI TA COCOBM IXHbOTO YCYHEHHS
YOGURT | [purotyBaHHs iorypris 8:00 30 xs.- 12 roa / 30 xs. v
SLOW ) Binkniouite npunag BiA enempomepexgi, naite ﬁon_ay
TIpUrOTYBaHHS TYWKOBAHOMO MACA, PyNbKH 3:00 5XB.-12r0n/10x8. | vV v Ha pucne BHH- | oo nowunca, MOXMUBI Neperpie npunaay, | Xy flepeipre HasBHICTb 4alli B NPUCTPO |
C00K P P punagy,
. 090 owan 1 | O3y AT npasia 6o Y Excpave Ry iy Sy oy
25 E4 npobneMa He yCYBA€TbCA, 3BEPHITHCA A0
RE 5 aBTOPH30BAHONO CEPBICHOND LIEHTPY
g8
Wsunie npuroTyBas pAcy, poscunacrix ‘é $E MepekoHaiiTecs, WO 3HIMHUI eneKTpOWHYp
EXPRESS |~ KAW Ha Boai. I'Iporpan nepen6avae aBTO: KE s LliHyp enexTpOXUBNEHHS He MiaKnioveHni Ao niAKAOYeRHiE 10 kinnosinnoro PO3HiMY Ha NpHAAI
z:;::useo;:mkueuun niCAS NOBHOO BKH § E % npunazy Ta (abo) eneKTpU4HOI po3eTky Ta YBIMKHEHW7i Y pO3eTKy
o -
% z s ETT;:M HEBMUKA" | HecnpasHa enekTpudta poserka YBIMKHITb NPUNaZ y CNpaBHy po3eTky
858
=28 MepesipTe HasBHICTb HaNpyru B enekTpoMepexi. Akio

BOHO BIACYTHE, 3BEPHITLCA A0 OpraHisauii, wo
06cnyroBye Balll HyAMHOK

CrpaBa roTyeTbcs
3aHajiTo 10Br0

Mepesipre HasBHiCTb CTabinbHOT Hanpyr CTpyMy B

Nepe6oi 3 8ia i (piseHs
HaTpyTH CTyMy HeCTabinsHHi a60 Hynkde 32 HOpMY)

pexi. AKWLo BOHO HecTabinbHe abo Hikue
3 HOpMy, 3BePHITbCA 0 OpraHi3auii, o obcnyrosye
Bal OyaMHOK

Mix yawwelo Ta HarpiBabHuM enemMeHToM noTpanvs
CTOPOHHIl npeamet abo yacTku (cMiTTa, Kpyna,
LWIMATONKH i)

Bipkntouitb npunap Big enektpomepexi, Aaiite oMy
0XONOHYTH. Buaanits CTopoHHii npeaMeT abo vactku

Yawa B KOpNyCi MyNbTUKYXHi BCTaHOBNIEHA HEPIBHO

BcraHoBiTb Yalwy pisHo, 6e3 nepekocis

Harpil it Anck pyxe i

BUMKHIT npunag Big EHEKTPOMEPE)KI paiite HOMY

NOHYTH. OUHCTITh Har| LNCK




Hecnpaghicte MoxnuBi npuunHM

MopyweHa repme-
TUYHICTb 3€AHAHHS
Yawi Ta BHYTPILUHBOT
KPULIKA MYNBTHKYX-
HI

Min uac npuroty-
BaHHSA 3-Nif KpULL-
K NpUnagy Buxo-
ATb Napa

Yawa HepiBHO BCTaHOBNEHA
8 KOpNyC npunagy

Kpuiwka 3akpuTa HelwinbHo
abo nig KpULWKy noTpanue
CTOPOHHiit NpeaMeT

YuinbHioBanbHa ryMmka Ha
BHYTPIllIHiA KpuwLi ayxe
3abpyaxeHa, nepopmoBaHa
ab0 nowkomKeHa

(Cnoci6 ycyHeHHs
BcraHoBiTb Yalwy pisHo, 6e3 nepekocis

MepesipTe, 4u HeMa€e CTOPOHHIX NPeAMETIB (CMITTS,
KpYNM, WMATOYKIB DXi) MiX KPMILIKOI Ta KOpnycoM
npunagy, BUAANITL iX. 3aBXKAM 3aKpUBaiiTe KPULIKY
MYNLTUKYXHi 0 KNaLAHHS

lepesipte CTaH YWinbHIOBaNbHOI TyMKM Ha
BHYTPIWHIA Kpuwui npunagy. MoxnuBo, BoHa
notpebye 3aMiHu

Y pasi, akuio HecnpasHicm ycyHymu He 8070, 38epHimbCA 00 ABMOPU30BAHO20 CEPBICHO20 UEHMPY.

Exonoriuxo 6e3neyHa yTunisauis (yTunisawis enekTpu4HOro i eneKTpoHHoro o6naaHaHHs)

Yrunizauito ynakosku, nocibHMka KOpUCTYBaYa, a Takox caMmoro npunagy HeobXiaHo 3AilCHIOBaTH BiANOBIAHO

J10 MicLieBoi nporpamu 3 nepepo6ku Biaxoais. Motypbyiitecs npo cep He e TaKi

BMPOOM Pa3oM i3 3BMYAIHUM MOBYTOBUM CMITTAM.
— BukopucTani (ctapi) npunaam He MOXHa BUKMATH 3 iHILIMM NOBYTOBMM CMITTAM, iX MOTPIBHO YTMAI3yBaTH OKpEMO.
BnacHuku ctaporo obnanHaHHs 3060843aHi BigHecTn
npunav A0 CneLyianbHuX NyHKTIB npuiiomy abo 343t A0 BIANOBIAHMX OpraHi3aLlii. Tak B4 sonoMaraete nporpami 3 nepepobki
LiHHOI CUPOBMHM, a TAKOX OYMILEHHS 3a0PYAHIOKYMX PEYOBHH.




A A A A @ Bo u3bexaHue nopaxeHus 31eKmpomoKoM He U3MeHsiime Nonoxexue
Ha2Pe8amenbHo20 eMeHma, ecau npu6<g) NOOK/IOYEH K 3nekmpocemu!
0

Mepbi TH M MHCTPYKUMY, B aHHOM PYKOBOACTBE, HE 0XBATbIBAIOT BCE BO3MOMKHbIE CUTYaL, KOTOPbIe MOTYT BO3HHK-

oo s | TS YR LSS, RO SRR ST gt ctvron S 3anpewjaemca 3aKkpbiBams KpoiLUKy npubopa, ecau Ouckosbiii Hazpesa-
MeNbHbIL 37eMeHm YCMarosAeH 6 BepxHell No3uyuu.
MEPbI BE3ONACHOCTHU o Bbikntouaifre npubop 3 po3eTkw nocte MCMOb30B3HAS, 3 TaKXE BO BPEMS ero
* [Ipou3B0BHTENb He HECeT OTBETCTBEHHOCT 33 NIOBPEXEHAS, BbI3BaHHbIE HECOOMI0ReHN- OYHCTKM WV TIepeMeLLIEHWA. V13BneKaiTe 3neKTPOLIHYD CyXHMA PyKaMk, yIepXHBas
eM Tpe60BaH#i N0 TeXHKe 6e30NacHOCTH  NaBin 3KCIAYaTaLMM M3LenS. €10 3a LUTENCENb, & HE 33 NPOBOA.

it 3neXTpOnpHGOp MDEXCTaBAAET COBOIt MHOTOQYHKLYOHAAbHOE YCTpoiicreo s e TDOTATBAJT UHYD 3MEKTPOTATaHHA B ABEPHbIX MDOEMaX Wik BOMIBU HCTOY-

NPUTOTOBAEHMA MALLM B BBITOBBIX YCTOBHAX H MOXET DUMEHATBCA B KBAPTHpaX, 3ar0- HM6KOB Tenna. CnemuTe 3a Tem, 4700bl 37EKTPOLIHYP He Nepekpy4MBanca 1 He6nepe-

HOﬂHbIX AOMaX WA B pyrAX NOZOGHbIX YCTOBHSX HempOMBILIAEHHOM cnnyarauuy, __ TMOBACA, HE CONDHKaCanca C OCTPbIMY DEAMETAMH, yriawi ¥ KDOMKaNH MEOENM.
DOMbILLTICHHOE WTH 10608 APYTOE HELIEAEBOe HCMOMb30BaHKe yCTEOMCTBa 6yner cum- @HOMHMTE: Cy4aiiHoe nospexderue Kabens snexmponumarus Moxem

TaTbCA HapyLLIeHeM YCTOBHi HaANEXaLLelt SKCAyaTaLuu u3nenus. B 3Tom cryuae npo- 1pUBECMU K HeNonaoKaw, Kamopele He Coomeermcimayiom yCI0gUsM 2apaK-
U3BOLMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3 BO3MOXHbIE MOCTELCTBHS. muu, a maxkxe K NOPUHEHU’O IEKIMPOMOKOM. ”%U NOBPEXOEHUU WHYPa
o Tlepen nORKK4eHHeM YCTPOFiCTBa K INeKTpOCeTH TpOBEpbTe, COBNaKaeT M ee Ha-  21CKMPONUMAHUA 80 USOEXBHUE 0naCHOCTIU €20 GOTHEH SaMEHMO U3e0-

MOBUMENb LU €20 2€HIT, LU GHAN02U4HOE KBATUAULLDOBTHHOE AULO.
o Heycranagn/Baiie 60D Ha NSTXYHOMOBEDXHOCTS He HakpBIB2Te 10 80 Bpens a6t —
e s ; 370 MOXET NDHBECTH K NeDerpesy 4 NTOKe YCTpOCTBa,
‘:Buo”ﬁz‘/gﬁ WEH;T)%?;C;MWM Haxnﬂpgaﬂim Mﬂ:],:gt;b ”ng;’paKgﬁ”e;meT' - 3anpeLiena HCUYaraL A npAOODa Ha UKPLIOM BO3LyHE — NONRLEHHE BI2TH YV NOCTOpOH-
(TBAE NADGMETPOB MOKET NPHBECT K KOPOTKOMY OV B3O KaOEAA HXTIDEAMETOB BHYTDb KOPCa YCTPOVCTBa MOKET MHBECTH K 10 CEbE3HbIM MOBPEKTEHAN.

Tokaiosaire MPABOD T0AKO K POSETka, HEKOLM 3asennexe ~ 310 OBARTENHO o lepen ouycryoii MOHGODE yDELATECs, 70 O TKHOHEH 0T 1EKTDOCETA HOTHOCTE OCT

YOGMATECD, 470 OH TaKXE UMEET 333EMAEHHE,
BHUMAHWE! Bo gpems paGomel npuopa e2o KOPIYC Ol U MemanL- @ ﬁ'gg ﬁgfgﬁg Z%bl,qf 2PyXaTe KOpNYC TPUGOpO 6 600Y UT NOWeLLaIs €20

Yeckule demanu Hazpesakomca! byderte ocmopoxHsi! cone3ytime KyXOH- o leraw 3 g03pacte 8 er 1 crape, a TaKAE THLAM C OTPRHHYEHHBIMH QUBHIECKAMH,
Hele pykaguysl. Bo usbexaHue 0020 20pF4UM NAPOM He HOKOHSUMeCh CCHCOPHbIMY WA YMCTBEHHbIMM CTOCOBHOCTAMM WK C HELOCTATKOM OMbiTa WA 3HaHHi,
Ha0 yCMpoUiCMBOM NpU OIMKDbIBAHUU KDbILUKUL MOXHO 1I07b30BaTbCA NPUBOPOM TOMBKO NOZ TIPHCMOTPOM /WA B TOM CAY4ae, ECTH OHt
® ﬂpyl W3MEHEHWM ONOXEHHA JUCKOBOO HarpeBATeNbHON INEMEHTa 0043aTeNbHO MCMOAb- Obimn NPOMHCTPYKTUPOBAHbI OTHOCHTENbHO 0e30MacHoro UCnoAb30BaHMS np|,160pa I
3)iiTe Wbl BYORALYE B KOMIVTEKT NIOCTaBKy MPHOOP — 370 UCKAIOHHT BOMOKHOCTb 0CO3HAIOT ONACHOCTH, CBA3aHHbIE C €r0 MCNONb30BaHKeM. [LeTH He LOMKHbI UrpaTh ¢
TIONY4EHH OXOTOB WM APYTVX CTyHaiHbIX TPaBM, npGOpoM. ﬂegmme npuGOp ¥ €r0 CETeBOI WHYP B MECTe, HRLOCTYNHOM AN AeTell
* [Ipu YCTaHOBK HarpeBaTENLHOTO ZVCKa B BEPXHEN 3L YBEZWTECS, 4TO OH NDOHO Mnagwe 8 ner. O4uCTka 1 0BCRYKMBaHHE YCTPOACTB HE OMKHbI NPOU3BOLHTHCA AeTHMM
3A0MKCADOB3H B Na3aX Ha CTeHKaX aBodei kamepsl pubopa. HenpagunbHas yCTaoska 63 npucMoTpa B3POCTLIX,
HArPEBATE/IbHOT JNEMEHTA MOKET NPUBECTY K €10 MPOU3BONbHOMY NEPEMELIEHMIO B o YnaKoBOyHbIi MaTepHan (eHKa, NEHOMAACT W T. ) MOXET BbiTb OnaceH Ang feTe.
TIpOLecce JKCTAyaTaLu TpwBopa U onowke. OnacHocrs yayluenwa! XpauTe ero B HEROCTYMHOM £n9 AeTei MecTe.

NPAKEHNE C HOMUHANbHBIM HANPAKEHUEM NUTAHUA NPUOOPA (CM. TEXHUYECKME Xa-
PAKTEPUCTUKM UN 3dBOACKYHO Ta6nwu<y I'BJleﬂMﬂ).



©  3anpelLeHbl CaMOCTOATENbHbI PEMOHT nBM60pa (]
BHECEHYIE U3MEHEHWIA B 10 KOHCTPYKLIMIO. PMOHT npH-
60pa S0NKEH NPOM3BOBATECA HCKMIOYHTENBHO CneLka-
IMCTOM 3BTOPH30BAHHOTO CEPBIC-LieHTpa. Henpodeccu-
OHaNbHO BbINOAHEHHaA paboTa MOKET NpHBECTH K
1100MKe NPUBOP2, TPABMaM K NOBDENEHHID MMYLLIECTBA.

3anpeueHo UCnonb308aHue npubopa npu
JobbIX HeucnpasHocmsx!

Texxuueckue XapaKTepucTUKu

Mogens. RMK-M451E
MowHoctb 860-1000 Bt
b 220-240 B, 50/60 Ty

;
3awuTa oT NOPaKEHUs INEKTPUYECKUM TOKOM. nacc |

Tpoussodumens umeem Npago Ha 6HeceHue U3MeHeHuil 8 Ou3ailH, Komnaekmayuk, a
max)«e 8 MeXHUYeCKUe XapakmepucmuKu U30enus 8 Xode CBEPILIEHCMBOBAHUS (80~
Ges

06 3mux . B mexHu-
Llecxux mukax 0anyo<aemcw mb £10%.
YerpolicTso npubopa (cxema AL, cTp. 3)
1. Kpbiwka npu6opa. 12. Yepnak.
2. YnnoTHUTeNbHOE KOMbLLO. 13. KouTeiiHep An npurotonexus Ha
3. CbeMHas BHYTPEHHSA KpbILKa. napy.
4. OtBepcTvie Ang BbIXOAA Napa. 14. [lepxatenb Ans yepnaka u NOXKK.
5. Yawa. 15. MepHblit CTaKaH.
6. KHOMKa OTKPLITUS KPBILKH. 16. Lunupi.
7. TlaHenb ynpasneHus ¢ aucnneeM. 17. WHyp 3nekTponuTaxus.
8. Kopnyc. 18. MoAbeMHbIA HarpeBaTenbHbIN
9. Pyuka Ansi nepeHocku. 3/IEMEHT.
10. CoemHbI/i NapoBoii knanaH. 19. Ckoopopa.
11. Mnockas noxka. 20. baHouku Ans iorypra.
Maxenb ynpaenenus (cxema A2, crp. 4)
1. Knonka «Cancel/Reheat» — byHKUMM npepbi-
Bak¥e PaboTbl NPorpaMMb np! c6poc KMX HaCcTpoek.

2. Kwonka «Time Delay» — BKnioueHne peXvMa yCTaHOBKM OTCPOUKH CTapTa.
3. KHonka «Menu» — BbIGOp aBTOMATHYECKOIA NPOrPaMMbl PUTOTOBNEHMS.

@ BHUMAHME! Modrumams 3a py4ky npubop ¢ HanonHerHol yaweli SAMPELLEHO.

He time npu6op 6e3 yc (i 8Hympb Yawu unu ¢ nycmoli yaweli — npu
Cy4aiiHOM 3nyCKe MPo2pamMMel NPU20MOBNEHUS MO NPUBEJEM K KPUMUYHOMY Nepezpesy
npuﬁapa un K IMeped xapkoli

Hanelime & Yauly HeMH020 PACMUMEN6HO20 UL nadwﬂuewoea macna.

[1. 2KCTIYATALMA NMPUBOPA

®yHkuusa MASTERFRY

MynbTukyxHs REDMOND RMK-M451E ocHaleHa noAbeMHbIM HarpeBaTebHbIM 37ie-
MeHTOM. briarofaps 3ToMy Tenepb Bbl MOXeTe MCMONb30BATb He TOIKO Yally, HO U
CKOBOPOAY (BXOAMT B KOMMNEKT NOCTaBKH).

ﬂﬂﬂ YCTAHOBKM HarpeBatesbHOro 3NE€MEHTa B BEPXHIOK NO3ULMI0 aKKYPaTHO NOAHK-

MUTE ero A0 ynopa U cnerka noBepHuTe NpOTUB YaCOBOM CTPENKM A0 HALEXKHOM K-
calum KpenneHui B nasax Ha CTeHkax paboyeit kamepbl cM. Ha cxeme A3, cTp. 5.

Dns YCTAHOBKM [AMCKOBOTO Harpesatens B HUXHIOW NO3ULUI0 NPUNOAHUMUTE ero,
4T06bI KPenneHus BbILLAM U3 NA30B Ha CTeHKax paboyeil kaMepbl, U, Cnerka noBepHyB
JMCK N0 4YacoBOW CTPeike, akkypaTHO OmycTuTe.

@ He iimecs , ec1u npubop
noOKYeH K 3nekmpocemu!

3anpeujaemcs 3akpbleams KpbiLuKy npubopa, ecau OUCKo8bILi HazpesamenbHeili 3neMeHm

YCMaHosAeH 8 8epxHel NO3UYUL.

Ins 8 uct MobKo CK080POdy, BX0OAILYH &

Nocmasku.
Hacrpoiika vacos

Moakntouute npubop k anektpoceTn. Haxmmte u yaepxusaiite kHonky «Hour/+» unu
«Min/-», Noka MHAMKATOP TeKylIero BPEMEHM Ha AUCNNee He HaYHeT MuraTb. Ans
YCTAHOBKY 3HAYeHHs YacoB HaxmMaiiTe KHONKy «Hour/+», MUHYT — kHonky «Min/-».
YBennyeHne 3HaueHns YacoB M MUHYT NPOUCXOAST HE3aBUCMMO Apyr OT Apyra. o
AOCTUXEHMM MAKCUMANBHOTO 3HAYEHWS YCTaHOBKA NPOAOMKMTCA C Havana Auana3oHa.
[ing 6bICTPOrO M3MEHEHNS 3HAUEHUS HAXMUTE M YAEPXKHUBAIATE HYXHYIO KHOMKY. Mo
3aBepLIEHNM YCTAHOBKM TeKYLLEro BpeMeHM B TeYeHMe 5 CeKYHA He HaxuMaiiTe KHon-
K1 Ha naxenu. Hactpoiiku GyayT coxpaHeHbl aBTOMATUYECKH.

OTK/I04EHHe 3BYKOBBIX CMIHaNO0B

[Ing oTKNIoYEHHA 3BYKOBBIX CHTHANOB HAKMMTE M YAepXMBaNiTe KHOMKY «Menu» B

Nlo6oM pexwme. Ha ucnnee 3aropuTca MHAMKATOP OTKMIOYEHUS 3BYKOBBIX CUTHANOB.
Cnedyem y4umeigame, ymo bydym omKnio4eHb! 8Ce 38yKoBble CUHANbI, BKAKYAS Npe-
dynpexdaroujue.

Ling 3BYKOBIX CUTHA/I0B MIOBTOPHO HAXMMTE 1 YAlepMBaiiTe KHOMKy «Menu.

YcranoBka BpeMeHH NpUroToBneHus

B mynbTukyxHe REDMOND RMK-M451E MOXHO CaMOCTOSTeNbHO yCTaHaBNMBaTb BpeMS
MPUrOTOBNEHMA ANA KaX 0t NporpamMMbl, kpome nporpammbl «EXPRESS». Llar u3me-
HEHWs ¥ BOMOXHBII AMana3oH 3aasaemMoro BpeMeHM 3aBUCAT OT BbIGPaHHOM Npo-
rpaMMbl NPUFOTOBAIEHHS.

Mocne BbIBOpa aBTOMATUYECKOi MPOTPaMMbl M HAXATKS KHOMKM «Menu» Ucnonb3yiite
KHONKy «Hour/+», 4To6bl YCTaHOBUTb 3HA4EHUe YaCoB, U KHOMKY «Min/-» — ans ycTa-
HOBKM 3HaueHHs MUHYT. MI3MeHeHMs 3HaueHw/i 4aCoB M MUHYT NPOUCXOAAT HE3aBUCH-
MO ZIpyr oT Apyra. Mo AOCTUKEHUU MAKCHMANbHOTO 3HaYeHMs NapaMeTpa YCTaHoBKa

06beM yawn 5n 4. [lucnneit.
ToKpbiTHe Yalwm/cKoBopoAb! P Koe 5. KHonka «Min/-» — BbI6OP 3Ha4YeHMA MUHYT B PeXMMaX YCTaHOBKM BPEMEHH
Jucnneit LED NPUrOTOBNEHHUA U OTCPOYUKM CTapTa.
MapoBoii knanax CbeMHbI/ 6. KHonka «Hour/+» — BbI6Op 3Ha4eHMA 4aCOB B PEXUMAX YCTAaHOBKHM BPEMEHH
BHyTpeHHﬂﬂ Kpbiluka CoemHas NPUrOTOB/IEHMS U OTCPOYKY CTapTa.
pasmepbl 308 x 305 x 245 MM 7. KHonka «Start» — BKNioyeHne pexuma np

Bec HetTo 43kr TeNbHOe OTK/I04eHHe aBTONOAOrPeBa.
MporpamMmbl YerpoiicTeo aucnnes (cxema A2, crp. 4)

1. MULTICOOK (MY/IbTUMOBAP) 8. BAKE (BbIMEYKA) a.  VHpukaTopbl aBTOMATUYECKMX NPOrpaMM.

2. PILAF (1N10B) 9. FRY (OKAPKA) b.  Wkavkatop pexuMa 0TCpOuKM CTapTa.

3. STEAM (HANAPY) 10. YOGURT (MOrYPT) €. VMHaukaTop pexvma npuroToBneHus.

4. SOUP(CYM) 11. BREAD (X/IEB) d.  MHauKatop 3HaueHus BpeMeHu.

5. PASTA (MAKAPOHbI) 12. SLOW COOK (TOM/IEHUE) €. WMHaukatop pexumMa aBTonoforpesa.

6. PORRIDGE (MOIOYHAS KALLUA) 13. EXPRESS (3KCMPECC) f. MHaukatop nporpammbl <kEXPRESS».

7. STEW (TYLIEHME) g.  WHaukatop pexumMa pasorpesa.

h. MHankaTop oTKNK0YEHNA 3BYKOBbIX CTHANOB.
OyHKunn i.  WMHaukaTop 3HaueHus Temneparypel.
MASTERFRY (i i 3nemenT). ecb
MASTERCHEF LITE (Hactpoiika BpemMeHu 1 TeMneparypbl
npuroToBeHKs B npovecce paboTb NPorpamMbi) ecTb | HEPE,[I, HALlA)'IOM I/ICﬂOﬂ b3OBAH Mﬂ
n PaTypbl 10TOBbIX G707 R0 12 yacos YPaTHO JJOCTAHBTe U3/IENe 1 ero KOMNNIeKTylole U3 KOPOBKM. YaanuTe Bce ynako-
Tlpeagapurenshoe oTkioveHue asTonogorpesa ecm BOUHbIE MaTePUarbl 1 peKnaMHbIe Hakneiiki.
Pasorpes 6nion £0 12 vacos . .
Otcpouka Crapra. 10 24 yacos [¢ ( Ha Mecme HaknediKu, yKa3a
OTKNI0YEHHE 3BYKOBLIX CUTHANOB ecTb menu (npu HanuyuL) u ma6ausky ¢ cepuiiHeM HoMepom u3denus Ha e2o kopnyce!
KoMnnekrauys Hogﬂe MPAHCNOPMUPOBKU UMU XPAHEHUS NPU HU3KUX MeMNepamypax Heo6xodumo
M Lur npubop npu He MeHee 08X 4acos neped
Yawa 1wt BKITHOYEHUEM.
Ckoopoaa. 1w MonHoCTbi0 pasmoTaiiTe 3neKTPOWHYP. MpoTpuTe KOPNYC YCTPO/ACTBA BAGKHO/ TKaHbIO
iiHep Ana npi Ha napy. Tur unp yauy, AaliTe UM NPOCOXHYTb. Bo noci

Yepnak lur 3anaxa npu NepsoM UCNONb30BaHNN NPUGOPa NPOU3BEATE ero MOMIHYK OUMCTKY (CM.
Mnockas noxKa luwr «Yxop 3a npubopom»).
Meptbii crakan 1 wr YcTanoBuTe NPUGOP Ha TBEPAYIO POBHYIO FOPU3OHTANbHYI0 NOBEPXHOCTb Tak, 4TOGHI
barouky ans iorypra 6ur 13 NapOBOIO KflanaHa ropsuuii nap He nonajan Ha obou,
Wy Tur NOKPbITUS, 3NEKTPOHHbIE NPUBOPLI M APyrie NpeaMeTbl MM MaTepuanbl, KOTUDHE MoryT
I Ana Lur NI0CTPaZaTh OT NOBbILEHHBIX BAAKHOCTU 1 TeMNepaTypbl.
g;‘g;gﬁsg’ﬂ“g o i EI Mepes NpUroTOBAEHHEM YBEAUTECH B TOM, 4TO BHEWWHME 1 BUAUMbIE BHYTPEHHKE YacTi
CeponcHan Kk Tur npnbopa He MMeIoT NOBPEX/EHHUA, CKONOB 1 Apyrux AeekToB. Mexay yalueil 1 Harpe:

LHyp 3nex Tuwr

BaTe/bHbIM 3/1EMEHTOM He JI0/KHO ObiTb NOCTOPOHHHX NPeAMeToB.

A C Havana [ing 5bICTpr0 WU3MEHEHUA 3HAYEHUA HAKMUTE U
yp,ep)KuBaMTe HYXHYI0 KHOMKY.

B KUX Npozp omcyem yci 8peMeHU
NpU20MOB/IEHUS HAYUHAEMCA MOLKO NOCAe 8b1X00a NPUGOPA HA 380aHHYI0 PaGodyo
memnepamypy. Hanpumep, eciu 3a1umb Xo00Hyk 800y U YCMAHOBUM® 8 NPO2PaMMe



«STEAM» epems npu2omoeneHus 5 MuHym, mo 3anyck npozp u 06} i
omcdem 300HH020 BpeMeHU NPUZ0MOB/IEHUS HAYHYMCA MOKO NOCAE 30KUNGHUS
80061 U docmamoyHo napa 8 yawe. B npozp «PASTA»

omcyem yc 8pemMenHu
8006/ U N0BMOPHO20 HAXAMUS KHONKU «Start».

0TcpouKa cTapTa nporpamMMbl

)1 nocne

OyHkuwa «OTCpoUKa CTapTa» N03BOAAET 334aTb BPEMS, K KOTOPOMY G/IK0A0 SONKHO
6bITb rOTOBO (C y4eTOM BpeMeHu paboTbl nporpaMMbl). MakcuManbHoe Bpems 0Tcpoy-
Ku CTapra cocTasnser 24 yaca. Bpems 0TCpOUKU CTapTa no yMONYaHMI0 COCTaBAseT
BpeMs paboTbl NPOrpamMMbl 1 BpeMs, HeobX0auMOe ANg BbIXOAA HA paboune napame-
TPbI (€CAM 3T0 NPEAYCMOTPEHO 3aBOACKUMH HACTPOIAKaMy NporpamMbi). LLlar ycTanos-
K¥ BpEMeHM 0TCPOUKM CTapTa — 1 MUHyTa.

[1ns M3MeHeHMs BpEMeHM OTCPOUKY CTapTa MoCie NOATBEPK/EHUS BbIGOPa aBTOMATH-
4ecKoil NporpaMMbl HaxmuTe kHonky «Time Delay». [1nq yBenuuenus 3HaueHus 4acos
HaxuMaitTe KHOMKy «Hour/+». [Lna U3MEHEHMA 3HaueHNs MUHYT — KHOMKY «Min/-».
W3MeHeHus 3HaueHMit YacoB M MUHYT NPOMCXOAAT He3aBUCMMO Apyr oT Apyra. o ao-
CTUXEHUM MAKCMMaNbHOTO 3HAYeHMs NapameTpa YCTaHOBKA MPOAOMKMTCA C Havana

[ing GeicTporo 3HAYEHUS HaXMUTE U iiTe HyXHYI0

cocmogHuu 6osiee Yem Ha 08a- -mpu 4Yaca, mak Kak UH020a 3Mo Moxem
HPUBECVYIU K U3MEHEeHUI0 e20 BKYCOBbIX Kayecms.

DOyHKumua «MASTERCHEF LITE»

OrkpoiiTe Ans ceba ewje GonbLie BO3MOKHOCTEN NS KYIMHAPHOTO TBOPYECTBA C HOBOI
(yHKuveit «MASTERCHEF LITE»! Ecan nporpamma «MULTICOOK» no3sonset 3apasath
napametpbl paboThl NporpaMMbl 10 ee 3anycka, To, ucnonb3ys GyHkumio «MASTERCHEF
LITE», Bbl CMOXeTe M3MeHATb HaCTPOikv NPAMO B NPOLLECCe NPUTOTOBAEHHUS.

Bbi Bcerga cmoxeTe HacTpouTb paborty ntoboit nporpamMMbl Tak, 4To6bl OHa COOTBETCTBO-
Bana MMeHHO BawM . Bbikunaet cyn? Kawa «y6eraer»? Opoluu
Ha Napy roTOBSTCS CIMWKOM A0NT0? VI3MeHwTe TeMnepaTypy i BPeMs NPUToToBeHMS,
He npepbiBast paboty NporpamMMbl, Kak ecnu Bbl Bbl TOTOBUU Ha AIUTE WU B JYXOBOM
wkady.

Bbl Moxeme ucnone308ams yHkuuko «MASTERCHEF LITE» moneko 60 8pems npuzo-

Bo spems uc «EXPRESS», pabome! gyHkuuu
«Omcpoyka cmapma» u 0XuUOaHUS 8bix000 Ha paboyue napamempsl GyHKUUS
«MASTERCHEF LITE» Her)ﬂcmynua

KHOMKY.

Bo epems pabomsi gyHkyuu «Omcpodka cmapmax Ha ducniee 0mo6paxaemca 3Have-
Hue mekyuje2o spemeHu. Ymobisl ysudems 8pems 2omosHocmu 610da, Haxmume u
ydepxusaiime Km)m(y «Time Delay». @ynkuus amcpowku cmapma docmynHa 014 8cex

0 uc pozp: «FRY»,

«PASTA» u «EXPRESS»

@ He peKomerdyemcs ucnons308ame yHkyuio «Omcposka cmapmay, ecau peyenm
& codepxum ckoponopmauuecs npodykml (aliua, caexee MOOKO, MACO, Cbip U M. .).

Mopnepkanue Temnepatypbl rotoBbix 61ioa (aBTonoforpes)

[NlanHas yHkuma ) K1 Cpasy no paboTbl nporpam-
Mbl MU 1 MOXeT TeMnepatypy rotosoro 6oaa 8 npeaenax
70-75°C B Teuenwe 12 y. Mpu feicTByIOWEM aBTONOAOTPEBE CBETUTCA UHAMKATOD
KkHonku «Cancel/Reheat», Ha aucnnee otobpaxatotcst HakaTop Mogorpes u npamoi
0TCYeT BpeMeHM paboTbl B AaHHOM pexume. [pu HeobXOAUMOCTH aBTONOAOTPEB MOX-
HO BLIK/IOUHTb, HAXAB 1 YAEPKMBAs HECKONbKO CekyHz KHonky «Cancel/Reheat.

OTK. peBa

Bknioyexve aBTonoaorpesa no OkoHYaHMM paboTbl NPOrpaMMbl NPUTOTOBNEHNA He
BCerga xenarenbHo. C yyetom 31oro, 8 MynsTukyxHe REDMOND RMK-M451E npeg-
YCMOTpEHa BO3MOXHOCTb 336"HFOSDEMGHHDTO OTK/IYEHUA llaHHOﬁ d}yHKL\MM BO
BpeMs paboTbl GyHKLMM «OTCPOYKA CTAPTa» UM OCHOBHOM NPOrPaMMbl PUTOTOBNEHNS.
[lng 310r0 BO BpeMS paboTbl NPOrpaMMbl HaXMMTE KHONKY «Start». Yto6bl cHoBa
BK/IOYUTb aBTOMO/OrPEB, NOBTOPHO HaXMMTE KHOMKY «Start».

@yHkyus asmonodozpesa HedocmynHa npu ucnons308axuu npozpamm «YOGURT,
«PASTA», «EXPRESS» u npu ycmaroske 8 npozpamme «MULTICOOK» memnepamypsi
npueomosnerus Huxe 80°C.

Pasorpes 6nion

MynbTukyxHio REDMOND RMK-M451E MoxHo cnonb30Bath Ans pasorpesa Xon0AHbIX
6ntoa. lng storo:

1. TepenoxuTe NPOAYKTbI B Yally, yCTaHOBHUTE ee B KOpNyC Npubopa.

2. 3aKpoviTe KPbILLKY, NOAKNKYMTE NPUBOP K 3NEKTPOCETH.

3. HaxmuTe 1 ynepxusaiite Heckonbko CekyHp, kHonky «Cancel/Reheat». 3aro-
PATCA COOTBETCTBYHOLIME WHAMKATOPBI HA AUCNNEE U KHOMKE. TaﬁMep HayHeT
NPAMOVi OTCYET BpeMeHy pasorpesa.

Mpubop pasorpeer 6at0a0 Ao 70-75°C u Gyaer noAAepxXMBaTL €ro0 B ropsyeM COCToS-
Hum B TeueHne 12 yacos. Mpu HEOOX0AMMOCTH Pa30rpeB MOXHO OCTAHOBMTb, HaXaB U
YAepXuBas HeCKoNbKo cekyp kHonky «Cancel/Reheat», noka He noracHyT cootset-
CTBYIOLLME MHAMKATOPbI.

@ bnazod MOJem COXPaHAMb
- npodyxm eopqu 0o 12 yacos, 00Hak0 Mbl He pekoMeHdyeM ocmaeasme 61000 8

[ npu byHKumMmM «MASTERCHEF LITE» Bo3MOXHO B
ot 35 ,uo 170 C c warom B 1°C. BoaMOXHbI# nmanasou BPEMEHM NPUTOTOBNEHMS

3aBUCHT OT BbID) porp . LWlar — 1 MuHyTa.
@ @ynkyus «MASTERCHEF LITE» Moxem oKa3ameca 0cobeHHo none3Hoi, ecnu 8bl 20-
mogume 600a N0 CIOMKHbIM P C04eManus p: npozpamm
201y6uos, begcmp cynos

, npu
u nacmel no pusnuwbw peuenmam Owema u m.0,).
119 U3MeHeHws TeMnepaTypbl NPUTOTOBNEHNUA:

1. Bo Bpems paboTbl NPOrpaMMbl MPUTOTOBAEHHA HAXMMTE KHOMKY «Menuy. UH-
[AVKATOP 3HA4YeHs TeMNepaTypbl Ha AUCTIe HAYHET MUTaTb.

2. YcTaHoBMTe Xenaemyio Temnepatypy. [INs yBeNMUEHHUS HaXUMAATe KHONKY
«Hour/+», ina yMeHblwerus — kHonky «Min/=». g 6bICTPOro U3MeHeHus
HaXMUTE U YACPKUBANATE HYXHYIO KHOMKY. 10 AOCTUXEHUU MaKCUMANbHOTO
(MUHMMaNBHOTO) 3HaYEHNS YCTaHOBKA NPOOMXUTCA C HaYaNa AManasoHa.

3. He HaxmMaiiTe KHOMKM Ha NaHeny ynpaBnexua B TeyeHme 5 cekyHal. M3MeHenus
6GyAyT COXpaHEHbI ABTOMATUYECKH.

[ sawumel om npu ycmaroske sbille
130°C MakcumansHoe 8pems paBomsi NPO2PaMMbI 02PaHUYUBAEMCS 08YMS YacaMu
(kpome npozpammel «BAKE»). Mpu uc Koli npop
«YOGURT» yHuus HedocmynHa.

[1ns M3MeHeRws BPEMEHU NPUTOTOBAEHHS:

1. BoBpems paboTbl NPOrpaMMbl NPUTOTOBAEHMS ABAXIbI HAXMMTE KHOMKY «Menu».
WHamKaTop 3HaueHus BpeMeHM Ha aucnnee HaHHeT MHraTb.

2. YcraHosute BpeMs 3HaYeHns ¢
warom B 1 yac Haxumaiite KHDI‘IK‘/ «Hour/+», ¢ u.|ar0M B8 1 MUHYTY — KHONKY
«Min/-». M3MeHerus 3HaueHMit 4acoB U MUHYT NPOUCXOAAT He3aBUCUMO ApYT
o aipyra. o AOCTUXEHUM MaKCUMaNIbHOTO 3HaYeHws YCTaHOBKa NPOLOMKMUTCA
C Hayana ananasoHa. [ns GbICTPOro U3MeHeHMS 3HaUeHMA HAKMHUTE U YIePXM-
BViTe HYXHYH KHOMKY.

3. He HaxmMaifTe KHOMKM Ha NaHeny ynpaBneHus B TeyeHme 5 cekyHzl. M3MeHenus
6GynyT COXpaHEHbI aBTOMATUYECKM.

Ecnu ycmarosume 3HadeHue spemeu 00:00, paboma
6Bydem ocmaroseHa.
06wmi [ReACTBUA NP UCI KUX Nporpamm
@ BAXHO! Ecnu i uct npubop ong 8006l (Hanpumep, npu 8apke

npodykmos), SAMPELUAETCS yc sblue
100°C. 3mo moxem npusecmu K nepezpesy u nonomke npu6opa. flo moti xe npuyure
SAMPELIAETCA ucr ong 800bI NPo2p! «BAKE, «FRY»,
«BREAD».

1. Mogrotosbe (0TMepbTe) MHT|

2. Pasmectute WHTPEAWEHTbI B Yalle MyNbTUKYXHW B COOTBETCTBUMU C ﬂprpaMMOﬁ
NpUroTOBNEHMA U BCTaBbTe ee B kopnyc npubopa. Cneaure 3a Tem, 4To6bl Bce
MHTPEAMEHTbI, BKNKOYAA XKMAKOCTb, HAXOANUIUCH HUXE MaKCUManbHoi OTMETKM
Ha BHYTPeHHeli N0BEPXHOCTH Yalum. YbeauTech, 4T yawa yctaHoBneHa 6e3
11ePeKOCOB M MAOTHO CONPUKACAETCS C HArpeBaTeNbHbIM JEMEHTOM.

3. 3aKkpoifTe KpbllKY MynbTUKYXHU A0 WenyKa. Moakntouute npubop K anekTpo-

ceTh.

BHUMAHME! Ecnu ebi

601611020 KOAUYECM8a pac

pa omKpsImoil.

J]na BbIXO/1A M3 PEXMA OXMAGHHA HaXMHTe KHOMKY «Menu». BbibepuTe He-
yi0 nporpammy npur C KHomok «Hour/+» u

«Mm/ » (COOTBETCTBYIOLIMiA MHAVKATOP NPOTPAMMbI Ha AUCTNee ByaeT MuraTh).

MoaTBepauTe BbIGOP MPOrPaMMbi MOBTOPHLIM HaxaTHeM KHOMKK «Menuy.

B npozpamme «MULTICOOK» nocne nodmeepxderus sbl6apa npoepaMMbl su Mameme

¥

Ha BbICOKUX cuc
Macna, 8cez0a oc KpblwKy npuo-

bl

HUS,

ye ), uc ime KHonky KHGW/-*;) ong yMEHbWEHW -

kHonky «Min/~». ﬂ/m Hacmpoiiku HaMMUMme KHONKy
«Menu».

5 Dna BpeMeHM ye

NoNb3y/Te KHOMKM «Hour/*» n «Min/-».

Tpy He06XOAMMOCTH YCTaHOBMTE BPEMS OTCPOUKM CTapTa.

[ing 3anycka nporpaMMbl MPUrOTOBAEHHUS HaXMMTE KHOMKY «Start». 3aropatca

MHAMKATOPbI KHOMOK «Start» 1 «Cancel/Reheat». OBpaTHbIi OTCYET BpeMeHK

NPUTOTOBNIEHMS, B 3aBUCUMOCTU OT BbIOPAHHOI NPOrPaMMbl NPUFOTOBAEHHS,

HAYHeTCs Cpasy MoCNe HaaTus KHOMKM «Starty uiu N0 JOCTUKEHHH HeobXxo-

MOV TeMnepaTypbl B Yalle.

8. 0 3aBepueHu NPOrpaMMbl NPUrOTOB/IEHHS BaC OMOBECTUT 3BYKOBOH CUrHan,
Ha AMcnnee nosBuTCs Haanucy End. flanee, B 3aBUCMMOCTY OT BbibpaHHO/
NPOrpaMMbl UM TeKYLIMX HaCTpoeK, NpuBop nepevineT 8 pexmM asTonozforpe-
Ba (ropwT HAKKaTop kHonky «Cancel/Reheat» u Hapnucs Modozpes Ha ancnnee)
WU B PEXWUM OXMAIHKA.

9. Yrobbl OTMEHHTL BBE/IeHHYI0 NPOrpaMMy, NPepBaTh NPOLECC NPUFOTOBNEHNUA
WM aBTONOZOTPEB, HAXMHTE 1 YlePXMBaIATE HECKONbKO CekyHA kHonky «Cancel/
Reheat».

10 YMOAYaHHI0, UC-

~o

15 nonyHeHus Ka4ecmeeHo20 p 80c 4 peyen-
mamu no 6/1:013 u3 np ik REDMOND RMK-
i ong 3moii Modenu. Coom-

semcmeyruue peuenmb/ Sb! makxe Moxeme Halimu Ha calime www.multicooker.com.
Ecnu, no eawiemy MHeHUut, 8aMm He yﬂﬂflOCb docmuyb wenaemozo pesynemama Ha

00b14HbIX KUX Npoep , uc YHUBEPCANbHYK) NPO2PAMMY
«MULTICOOK>, komopast omKpsisaem 02poMHble 803MOMCHOCMU 0719 BALUUX KYAUHAP-
HbIX 3KCNEPUMEHMO8.

Mporpamma «MULTICOOK»

[lanas nporpamma ANS MU 6nt0 Mo n0nb30-
Bare/ieM nlapaMeTpam TeMnepaTypbl M BpEMeH NpUroTosnenus. braroaps nporpam-
Me «MULTICOOK» mynbTukyxHa REDMOND RMK-M451E cMoXeT 3aMeHUTb Lenbli psa
KYXOHHbIX NpUBOPOB U M03BOAMT NPUTOTOBAT 61100 NPaKTUueCkw N0 NioGoMy 3auk-

Tepect y BaC peuenty, y B CTapoit KHMre unv B3ATOMY
u3 MHTepHETa.
Ecnu 6noda He np 80°C, @yHkyus asmono-
dozpesa bydem be3 mu 8py4HYI.

Mo ymonyanmio 8 nporpamme «MULTICOOK» Bpems npurotonenus coctasnset 30
MUHYT, TeMnepatypa npurotonenust — 100°C. [luanasoH pyyHoit yCTaHOBKM Temnepa-
Typbl B Nporpamme coctasnset ot 35-170°C ¢ warom B 5°C. [luanason pyyHoit ycra-
HOBKM BPEMEHU — OT 2 MUHYT 0 15 4acoB ¢ warom 8 1 MuHyTY.

BHUMAHME! B uensx Gesonacrocmu npu ycmaroske memnepamypsl Gonee 130°C epems
npuzomoenexus bydem 02panuYeHo 08yMS Yacamu,



B npozpamme «MULTICOOK»
KHU20(I 0M HALIUX NPOGECCUOHANbHBIX N080PO8 NGO Ci /p O

Pasnu4HeIX 67100 U NPOOyKMO8. Takske 86l MOXeme MU HyxHsle peyenme wa caiime whnw.redmond company

Ecu g1 ucnonbsyeme npozpammy «MULTICOOK» dns 3ATPELUAETCS ycmatas-
7ugame memnepamypy npuzomosnerus ssiue 100°C.

Mporpamma «PILAF»

I'IporpaMMa BM0B nnoBa. Mo YMONYaHWI0 BpeMs NpUroToBNeHus B NporpamMme CocTas-
nset 35 MHHyT Bo3moxHa pywau yETaHOBKa BDEMEHH NpUroToBNEHUA B AMana3oHe OT 10 MUHYT 10 2 4acoB C Wwarom B 5 MUHYT.

Mporpamma «STEAM»

I'Ipenuazuaueua ANS NPUrOTOBNEHUS MACA, NTULbI, phl6hl, UBDLlLeﬁ W MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6[“0[], Ha napy. Mo YMO/IYaHUI0 Bpemsa
NpUroTOBNEHUS B NporpaMme cocTanser 30 MUHYT. BO3MOXHa pyyHas YCTaHOBKA BPEMEHW NPUrOTOBNeHUS B AuanasoHe ot 10
MMHYT 10 2 4acOB C WAroM B 5 MUHYT.

MHOMeCMBa p 600 Boc iimect np

8006/ (Hanp npu eapke np

[lna npuroToBNEHMA B AaHHOI NPOrpaMMe UCNOAb3YHTe CNeLManbHbiii KOHTEHep (BXOAUT B KOMNAEKT):

1. Haneitte 8 yawy 400-800 M1 Bozbl. YCTaHOBHTE B Yally KOHTE/Hep ANA NPUTOTOBNEHUS HA Napy.
2. OTMepbTe M NOAFOTOBbTE NPOAYKTbI COMMACHO PeLienty, pi p i

Pa3noxwTe UX B p
npubopa. Y6eauTech, 4To 4aua n0THO CONPUKACAETCA C HArPEBATE/IbHbIM 3NEMEHTOM.
3. (CnepyWTe ykazaHusm nyHkToB 3-8 obLiero nopsaKa AeACTBMI NpU MCNONb30BAHUM ABTOMATUYECKUX NPOTPAMM.
TMocne 3akunarus 8006l U docmueHus docmamo4Holi nAMHocMU napa & 4auie npuGop nodacm 3eykosoli cueHan. Hadremes obpam-
Hblli Omcdem epemeru paBomsl NPo2paMMbl NPU20MOBEHUS.

1 BCTaBbTe Yally B Kopnyc

@ Ecnu g6l He ucnon3yeme asmomamudeckue Hacmpolku epemeru 8 OaHHOU npoepame,
& Gpems puomosneHus pasausHsIX NPodyKIMos Ha napy>.

Mporpamma «SOUP»
I" ANg npur 6‘/I|I:DHOB , OBOLUHbIX U CynoB U3 MAca, phl@bl NTULbI MW OBOLLEI.

p:
10 YMOAGHHIO BDEMS NPUTOTOBNEHKS B NPOTPaMMe COCTaBnAeT 40 MUHYT. BOMOXHa Py3Hast YCTaHOBKA BPEMeHM NDHTOTOB/EHHS
B AianasoHe ot 20 MUHYT A0 8 YaCcoB C WAroM B 5 MUHYT.

b k mabnuye «F

IMeped gbixodoM Ha paboyue napamempsl Npu20mosaeHus Nputop nodacm 38ykogol CuzHan.
Mporpamma «PASTA»

I'Iporpamma npeaycMaTpuBaet A0BeAeHWE BOAbI A0 KUNEHWUS, 3arpy3Ky UHIPEAUEHTOB U UX JanbHeiwee npuroToBneHue. 0 MomeH-
Te 3aKunaHus Bobl M HEOBXoAuMoCTH 3arpy3ku NpoAYKTOB BaC ONOBECTUT 3B‘/KOBOﬁ CurHan. Oﬁpammﬁ 0TCYET BPEMEHW NpUroToB-
NIeHUS HAYHeTCs Nocne NOBTOPHOTO HaXaTUs KHOMKK «Start».

IMo yMonyaHwio BpeMs NPUroToBAEHHA B NPOrpaMMe COCTaBAseT 8 MUHYT. BO3MOXHa pyyHas yCTaHOBKa BpeMeH¥ NpUroToBAeHNs B
[Auanasoe ot 2 MMHyT A0 1 yaca c warom B 1 muHyTy. OyHKumum «OTCpouKa cTapTay U «ABTONOAOTPEB» B AAHHOI NPOrpaMMe Hepo-
CTYMHbI.

Tpu D, MAKapoH, i u dp) 2 newa. [ns ee
& B03MOXHO20 8bIMeEKaHUS 30 npeOeﬂw Jal MoXHO Oprblmb KPbIUIKY Yepe3 HECKONIbKO MUHYM nocAe 3a2py3Ku npodyxmae 6 Kunsujylo
600y.
Mporpamma «PORRIDGE»
Il Ang npur Kalwm ¢ ue nact 0 MO/IOKA MaNoif KMPHOCTU.

Mo yMonyaHuio BpeMs NpUroToBNEHUs B NPOrpaMMe COCTaBASET 25 MUHYT. Bo3MOXHa py4Has yCTaHOBKA BPeMeHH NPUroToBAeHUS
B inana3soHe ot 5 MuHyT A0 1 yaca 30 MuHyT C waroM B 1 MUHYTY.

Uro6bl M36eXaTb BbIKMNAHMA MONOKA U MONYYMTL HEOBXOAUMBIN Pe3ynbTaT, PEKOMEHYETCA Nepen NPHIC

Mporpamma «STEW»

MpenHa3sHaueHa Ana NPUroToBNEHHS rynAwWwa, XapKoro U pary.

Mo yMONYaHMio BpeMS NPUTOTOBNEHUS B NPOrpaMMe COCTaBnseT 1 yac. BO3MOXHa py4Has yCTaHOBKa BPEMeHU NPUroTosieHMs 8
[AuanasoHe ot 20 MUHYT A0 12 4acoB C WaroM B 5 MUHYT.

Mporpamma «BAKE»

n ANS npur KeKCOB, ¥ IMPOTOB U3 POXKEBOTO TeCTa.

Mo ymonyaHuio BpeMA NpUroToBNeHus B NporpaMMe coctasaseT 50 MuHYT. BO3MOXHA pyyHas YCTaHOBKA BPEMEHU NPUTOTOBNEHNUS
B inanasoke ot 20 MUHYT 10 4 4acoB ¢ waroM B 10 MUHYT.

@ TomosHocms BUCKBUMA MOXHO NPO8ePLM®, BOMKHYB 8 Heao DepessHHyIo NANOYKY (3yGoducmKy). Ecu ee 8biymb U Ha Hell He ocma-
& Hemca Haunue2o mecma — GUcKsum 20mos.

Mpu 8bINEYKU P yemes PyHKUU K020 6noda. fomosbiti npodykm 8bl-
Humatime u3 €pazy no np 4mobbl OH He cman enaxHsIM. ECIU 3M0 Hego3MoxHo, donyckaemcs ocmasume
npodykm 8 npubope Ha (i cpok npu Jy

Mporpamma «FRY»

lpenHasHayeHa AN apku MACa, NTULLbI, PbiGbl i MHOTOKOMMOHEHTHbIX 67110/

0 yMON4aHMko BPEMS NPUTOTOBNEHKS B NPOTPaMMe COCTABASET 15 MUHYT. BO3MOXHA py4Has YCTaHOBKa BPEMEHM MPUTOTOBNEHWS B -
Ma3oHe oT 5 MAHYT 10 1 yaca ¢ warom B 1 MuHyTY. QyHKUYA OTCPOUKM CTapTa B AKHOM NPOTpaMMe HEAIoCTyMHa.

TMo docmuxeruu 3a0aHHO( memnepamyps! npu20mosnexus Npubop nodacm 38yKooil CuzHan.

Bo p €1€008aMb UKC! U3 KHU2U Peyenmos U nepuoduYecku NoMewILeans
codepxumoe e ﬂeped ucl D «FRY» daiime npuﬁopy NOMHOCMbIO 0CMbIMb. PeKomeHdyemca
0Bapusams npooyKMb! ¢ OMKPbIMOLl KpbILIKoll — 3mo noseonm dobumscs Xpycmsed KopodKu.

Mporpamma «YOGURT»

ANA NpUr Ml)l'ypTOB u pﬂ((TDMKM Tecra. Mo YMONYaHWI0 BpEMA NPUTOTOBNEHMA B NpOrpaMme
cocrasnser 8 4acos. BoamoxHa pyyHas yCTaHOBKa BPEMEHU NPUrOTOBNEHHS B Auana3oHe oT 30 MUHYT a0 12 yacos ¢ warom 8 30
MuHYT. lpy 3aKnaake MHIPEAMEHTOB CNeUTe 3a TeM, 4ToGbl OHM 3aHUManK He Gonee NONOBMHbI MONE3HOTO 06beMa Yalum. DyHKUKS
aBTONOAOrPEBA B JAHHO NPOrPaMMe HEOCTyNHa.

Mporpamma «BREAD»

; YeTCs AN BbINEUKM P BU/10B X/1€6a M3 NWEHUUHOI 1 PaHOi Myku. [IporpaMMa npe/ycMaTpuBaeT NonHIA UMKN
NPUTOTOB/IEHNS OT PACCTOMKY TecTa 40 Bbineuki. Mo yMon4aHMIo B IPOrpamMMe BpeMs NPUTOTOBAEHMS! COCTaBAseT 3 yaca. BosmoxHa
Py4Hast YCTaHOBKa BPEMEHH NPUTOTOBNIEHYS B Auanasoke oT 10 MUHYT 0 6 4aCOB C LIATOM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

MakcumanbHoe Bpems paboTbl (GyHKUMK «ABTONOAOIPeB» B JaHHOW NPOrpaMMe OrpaHMyeHo Tpems Yacamu. He pekomenayetcs
UCnonb3oame hyHkuMu «OTCPOUKa CTapTay, Tak Kak 310 MOXET MOBAUSTH HA KAYECTBO BbIMEUKM.

(CnefyeT y4uTbIBaTh, YTO B TEYEHME NEPBOTO Yaca paboTbl NPOrPaMMbI MAET PACCTOIKA TECTa, a 3aTeM — HEeMOCPEACTBEHHO BbiNeKaHMe.
Mepen TeM Kak uc MyKy, ee p YeTCs NPOCESTb ANA HACbILEHHS KUCIOPOAOM U YCTPaHeHus npumeceid. [ins cokpa-
L{EHUS BPEMEHH 1 P p yeM MCMONb30BaTh FOTOBbIE CMECH NS NPUTOTOBNEHUS XNeba.

TMpu 3aknadke uHepeduermos cedume 3a mem, 4moibl OHU 3AHUMAAU He Gonee NOIOBUHbI NOE3HO20 0GbeMa YaLuu.

Mpu YCMaHoeKe 8peMeHU Npu2omoeeHus MeHee 1 4aca nocne Haamus KHONKU «Start» HaYHemcs NPoyecc sbinexkaHus. Ymobsl xned
nponekcs p °PHO, €20 nocse nodayu HﬁuéOﬁOM 38yK06020 CU2HANA.

@ BHUMAHME! Mcnone3yiime kyxorHble pykasuubl 0ns u3sneveHus xneba u3 npuéopa.

cnepyloume AeiCTBUS:

TUATENLHO NPOMbIBATb BCE LiENbHO3ePHOBbIE KPYMbI (PUC, TPeya, NIEHO ¥ T.1.), N0Ka CIMBaeMas B NPOLieCce BOA He CTaHeT
npo3payHoii;
nepepa NpUroToBeHWeM CMa3biBaThb Yawy I'IPMGODG CIMBOYHBIM MACIOM;

He o P KpbIWKY Ha 3Tane DH((TDMKM Tecta! OT 3700 3aBUCUT KayeCTBO BbiNeKaeMoro npoaykra.
Mporpamma «SLOW COOK»

I'Iporpamma npeaHasHavyeHa Anf NPUroTOBNEHNS TYLIEHKM, PYNIbKH, @ TaKXKe TONNEHOro Mo/oKa.

Mo YMONYaHMK BPEMSA NPUrOTOBNEHUA B NPOrpamMme cocTanser 3 yaca. BoamoxHa Py4Has yCTaHOBKa BPEMEHU NPUroTOBNEHUA B

€Tporo cob. 0TMepSS UHTP cornacHo y M3 KHUIM PeLientos (y nmy
KO/IMYECTBO MHIP cTporo );

npu MCHOI’IbSOBaHHM uenpHoro MO"OKE pasﬁasnmb €ro NUTbEBOW BOZOI B nponopuuu 1:1.

Csoiicmea Monoka u Kpyn e 3agucumocmu om npauzeodumelm u mecma npoucxo»(deHuﬂ Mo2ym pasau4amecs, 4mo UH020a CKa3b180-
emcsa Ha pe3ynsmamax npueomosneHus.

@ Ecnusxenaemiil pesynsmam & npozpamme «PORRIDGE» He 6bin docmueym, socnonb3ytimece yHusepcaneHol npoepammoli «MULTICOOK».
v O MonoyHoli kauiu cocmaensiem 95°C. Konudecmeo unzpedueHmos u 8pems npu2omos-
NIeHus YCmaxosume C02AacHo peyenimy.

0T 5 MuHyT 10 12 yacos ¢ warom B 10 MuHyT.
Mporpamma «EXPRESS»
TporpaMMa npeHasHayeHa Ans NPUrOTOBNEHHUA PUCA M PACCHINUATIX Kall Ha Boze. lporpaMMa npeaycMaTpuBaeT aBToMaTuyeckoe

OTK/IOYEHME NOCNE NONHOTO BbIKUMAHUS BO/bI. BOSMOXHOCTb PY4HO/ YCTaHOBKU BPEMEHU NPUTOTOBNIEHNUS, A Takke hyHKuuu «OT-
CPOYKa CTapTa» U <ABTONOAOTPEBY B AAHHOM NPOrPaMMe HeAOCTYMHb.

[lng 3anycka NporpaMMbl NPUTOTOBAEHNA B PEXUME OXMIAHMS HaKMHTE KHOMKY «Start». 3aropaTcs MHAMKaTOPb PEXMMa NPUroToB-
NEHUs ¥ NOACBETKA KHOMKY «Starty. HauHeTCs BbINONHEHUE YCTaHOBAEHHOM NPOrPaMMbl.



Ecnu npu ucr KUX NPO2PamMM He Bbi docmuzHym, oBpamumecs k pa3deny «Cosemsl
no npuzamosnewum» 20e 661 CMOWeIe Haimu OMeems! Ha HaUGOee YACMO 803HUKTIOUjUE BONPOCE U NOTy4uMs HEOBX00UMsle peKo-
eHOayuL.

[11. DONOMHUTENbHBIE BO3MOXHOCTH

+ Paccroiika Tecta « [IpUroToBEHHe AETCKOTO NUTaHHA
« [lpuroTonetue ok Crepuam3auys nocyabl

« TpuroToBnexye Bo dpuTiope « [lacTepu3auys XuaKMX NPOAYKTOB
« TpuroToBAeHHe TBOPOTa, Cbipa

Peuenmsl yKa3arHeIX 8 pasdene 61100 MOKHO Halimu 8 KHu2e peyenmos uau Ha catime www.redmond.company.

IV. YXO[L 3ANPUBOPOM

061me npaBuna U pekoMeHAaUUHU

Tepes nepBbiM UCMOb30BaHKMEM NPUEOPa, a Takke ANs YAANEHUs 3anaxa NuLiM NoCae NPUTOTOBNEHUS PeKOMeHAyeM 06pa-
6oTaTb B TeueHe 15 MUHYT N0N0BMHY NMMOHa B nporpaMme «STEAM».

He cnepyer ocTaBnsTL B 3aKpbITO MyNTUKYXHE Yally € NpH Vi et uau yio BOAO/ Gonblue YeM Ha 24
yaca. Yalwy ¢ roToBbIM 611010M Bbl MOXKeTe XpaHHTb B XONOAWbHUKE 1 IPU HEOBXOAMMOCTM Pa3orpeTh Muuly B NpuGope, -
n0nb3ys GyHKUMIO pasorpesa.

Ecam Bbi He UC npu6op A Bpems, 0 €r0 0T 3N1ekTpoceTy. Pabouas kamepa, BK/iouas Harpesatenb-
Hbli AUCK, Yalia, BHYTPEHHAR KPblLwKa U I'IapUBOﬁ KnanaH A0MKHbI 6bITb YUCTBIMM W CyXuMU.

an)Klle YeM NpUCTynaTb K 04UCTKe U3penus, yﬁelMTeCh, YTO OHO OTKNKOYEHO OT NEKTPOCETU U NONHOCTLIO OCTbINO. ﬂﬂﬂ
OYUCTKM MEI'IO"beﬁTE MATKYI0 TKaHb U i€NIMKaTHbIE CPeACTBA ANS MbITb NOCYAbI.

SATPELLAETCA ucnonb30earue npu o4ucmke npubopa 2pybbix canemok unu 2y6ok, abpasusHbix nacm. Tmo«e HedonycmuMo ucnostb-
308aHUe TH0BBIX XUMUYECKU G2PECCUBHBIX UAU Opy2uX Belliecms, He p ong
foujuMu ¢ nuujed.

@ 3ATIPELLAETCS nozpywame Kopnyc npubopa 8 800y unu nomeuams e2o nod cmpyto 800si!
ByﬂbTE AKKYpaTHbl NPU OYUCTKE PE3UHOBBIX ﬂETaﬂEl? MYNbTUKYXHU: UX NOBPEXAEHUE MK IJ,E¢0[JME]LIM$| MOTyT NpUBECTU K
HenpasunbHoii pabote npubopa.

Kopnyc u3pennsi MOXHO 04MwaTh N0 Mepe 3arpsisHeHus. Yauy, CKOBOPOAY, BHYTPEHHIOIO KPbILKY # CbeMHbii NapOBOiA KflanaH
HeobX0AMMO 0uMLLATb NOCNe KAKAOr wcnunbzusauuﬂ npubopa. KonaeHcar, 5 B npoLecce npwr Ny,
yaansiTe nocne Kax/aoro ucl ycrpoiictsa. BryTp W paboyeit kaMepbl 04MLLANTe NO HEOHXOAUMOCTH.

OumcTKa Kopnyca

Qumuiaiite KOpNyC M3AEAUS MATKOM BRAXHOM KYXOHHOM Cand)eTkoii unm rybkoit. BoaMoXHo npumerenne u.enmamoro wncTAero
cpepcTBa. Bo 30exaHMe BO3MOXHbIX TOATEKOB OT BOAbI U P Ha Kopryce p yeMm npotep Tb HACYXO0.

OyMCTKa YaLK, CKOBOPOAbI

P! p b

Bbl MOXeTe 0uuLLaTh Yaluly (CKOBOPOAY) KaK BPY4HYI0, UCONIb3ys MATKYH ryGKY M CPEACTBO ANS MbiTbA NOCYAbI, TaK U B NOCYAOMOEY-
HOVA MallMHe (B COOTBETCTBMM C PEKOMEHAALISMH ee NPOU3BOAMTENS).

Tpu CUNbHOM 3arpA3HeHUy HaneliTe B Yally (CKOBOPOAY) TenAyio BOAY M OCTaBbTe Ha HeKOTOPOE BPEMs OTMOKaTb, OCAE Yero Npo-
3BeAUTe 04CTKY. 0! npotpute Tb YallM (CKOBOPOAbI) HACYXO MEPef UCMONb30BAHUEM.

TPy perynsipHoii 3KCnAyaTaLuy Hallu Uk CKOBOPOAbI BO3MOKHO NOMHOR W YACTHUHOR M3MEHEHYE iBeTa BHYTPEHHEr0 aHTUNPH-
rapHOro NOKpbITMS. Camo Mo cebe 310 He SBASETCH NPU3HAKOM AedeKTa.

QYMCTKA BHYTPEHHEH KPbILKK

1. OTKpOIiTE KpbILIKY MyNbTUKYXHH.

2. B HWXHeil YacTU BHYTPEHHElt CTOPOHbI KPbILKM OHOBPEMEHHO HaXMUTE K LieHTPy /1B NNacTMaccoBbix dukcaropa. He
npunaras ycunua, NOTAHUTE BHYTPEHHIOK KPbILWKY HEMHOTO Ha ceban BHM3, 4T06bI OHA 0TCOEAMHUNACH OT OCHOBHO# KPbILIKK.

3. TlpoTpuTe N0BEPXHOCTM 0BEUX KPbilleK BNAXHOM KYXOHHOI CandeTkoit uam ry6koi. Mpu HeobxoaMMOCTH BbIMOWTE CHATYID
KPbILUKY NOA CTPYeit BOAbI, UCNONb3YA CPEACTBO ANS MbiTbs NOCYAbI. MCN0Nb30BaTL NOCYAOMOEYHYHO MalLMHY B JAHHOM Cly4ae
He Cleayer.

4. BbiTpuTe 06e KpbILKK HACcyXo.

5. BcraBbTe KpbilLKy B BepxHMe Nasbl. COBMECTUTE CbeMHYIO KPbILLKY C OCHOBHOI KpbILIKOHA. C HEGONbLIMM YCHAMEM HAXMMTE Ha
(UKCaTopI A0 WenyKa.

0OyMCTKa CbeMHOro napoBoro Knanaxa

MapoBoii knanaH yCTaHOBAEH B CMIELMaNbHOM rHe3ae Ha BepXHeli Kpbilke NpuBopa U COCTOMT U3 BHELWIHETO U BHYTPEHHETO KOXYXOB.

1. AKKypaTHO NOTAHWTE BHELIHMIt KOXYX 3a BbICTYN B YrNy6neH!U KpbILUKY BBEPX M Ha cebs.

2. Hapasute Ha nnacmaccoabm (UKCATOp Ha HIKHE# CTOPOHE Knanaka u CHUMUTE BHYTPEHHMIt KOXYX.

3. MNpu pe3uHKu knanaHa. [lpomolite Bce YacTi knanaHa.

4. Mposeaute cﬁopxy 8 00PaTHOM NOPAAKe: BCTaBbTe PE3UHKY Ha MECTO, COBMECTUTE (DUKCATOPbI OCHOBHO! YacTi KnanaHa ¢
COOTBETCT NETNSMU Ha BHYTP KOXYXe 1 COBMECTUTE KOXYXU 0 LLieNyKa. [TN0THO YCTaHOBMTe NapoBO#i KnanaH
B THE3/10 Ha KpbiluKe Npubopa.

A BHUMAHME! Bo u3bexarue dedpopmauuu peukku KAaNawa He ckpyqusalime u He geimseusaiime ee npu CHAMUU, 04UCMKe U ycma-

HOBKe.
Ynanexue KoHaeHcara

B naHHO/ MoAeNM KOHAEHCAT CKanAMBAeTCs B CNELMANbHOA NONOCTU HA kopnyce npw6opa BOKpYr 4awy. Mocne kaxporo Mcnosb3o-
BaHMA MYNbTUKYXHM YAanfiiTe 0CTaBLWAIACA B NONOCTU BOKPYT Yalli KOHAEHCAT C NOMOLLbIO KYXOHHOA Eaﬂ¢ETKM.

OumcTka pabouei Kamepbl

Tpv CTPOroM COBMIOAEHUM YKa3aHUii AAHHOTO PYKOBOACTBA BEPOSTHOCTb MOMAAAHMS XUAKOCTH, YACTUUEK NULLM MK MYCOP BHYTPb
patouelt kaMepel NpuBOPa MUHUMANbHA. ECM CylLeCTBEHHOE 3arps3HeHHe BCe Xe NPOU3OWNO, CeAYeT OYUCTUTb NOBEPXHOCTH
paboyeii kamepbl BO M3bexaHue HeKOPPEKTHO! PaboTbl UM NONOMKK NPUBOpa.

Tpexde 4em o4uiams pavoyyio KaMepy MynbmUKYXKU, yGedumecs, 4mo npubop omKMoYeH om 3MeKmpocemu U NoAHOCMbo 0CMbin!
BokoBble CTeHKM p360‘4€ﬁ Kamepbl, NOBEPXHOCTb HAarpeBaTeNbHOro AUCKa U KOXYX LEHTPaNbHOrO TepMoAaTumuKa (pa(ﬂl)lll])KeH B
Cepe/MHe HarpeBaTeNbHOO ANCKa) MOXKHO OYMCTUTb YBNAXHEHHO! (He MOKPOH!) rybkoi unn candeTkoii. Ecam bl npuMensete Mo-
foliiee CPeACTBO, HeobX0AMMO TLLA-TENLHO YAANUTH er0 OCTATKM, YTODbI UCKNIOUNTb NOSIBNIEHUE HEXeNaTeNbHOro 3anaxa npu nocne-
AYIOUEM NPUrOTOBAGHUM MULLK.

[pu nonagaHmm MHOPOAHLIX Ten B yr
Bas Ha KOXyx Aatumka. Mpu 3ar
Cpe/Hei KeCTKOCTU UM CUHTETUYECKYH LWeTKY.

BOKpYT
TH Harp

AKKYpaTHO yAanuTe UX NUHLETOM, He HafaBnu-
ANCKa A0NYCTUMO WUCNOMb30BaTb YBAAXKHEHHYIO WGKY

Tpu i 3Kct npuopa o ep N0/HOE UM YaCMUYHOE U3MeHEHUE U8ema Ha2pesamensHozo
ducka. Camo no ceGe 3mo He sensemcs PUSHAKOM HeuCnpasKoCU YCMPOLICIE U He BAUSeM Ha NPABULHOCMS €20 pagoml.
Mepen 7 3KC 7 OYHCTHTE U NONHOCTBIO NPOCYLWHTE BCE YACTH npuﬁnpa XpaHuTe npubop 8 cyxom

BEHTUAMPYEMOM MECTE BRan o1 HarpesaTenhme pubop MPAMBIX C nyvel

TPy TPAHCNOPTUPOBKE M XpaHEHMU 3anpeliaeTcs NoABEpraTb NPUBOP MeXaHN4eCKUM BO3AEMCTBUAM, KOTOPbIE MOTYT NPUBECTH K
NOBPEX/EHNI0 NPUBOPA /MK HAPYLIEHNIO LIENOCTHOCTH YNaKOBKM.

Heobxoanmo bepeub ynakosky npubopa ot nonagaxma BoAbl M APYIUX KUAKOCTEN.

V. COBETbI MO MNPUTOTOBJIEHMIO

OwmbKM npu np

M CNOCoBbI UX YC

B npezctaBnenHoii ke Tabauue cobpakbl TUNMYHbIE OWMEKK, fONYCKaeMble NP1 Npur
TPEHbl BO3MOXHbIE NPUYUHBI U NYTU PELLEHNA.

M 8 paccMo-

B/IOJ10 HE MPUrOTOBUNOCD A0 KOHLA

Bo3MoxXHbIE NPUYHHBI Cnoco6bl pewenus

Bo Bpemsa npuroToBneHua He oTKpbiBaiiTe KPbILLKY Npu6opa be3 HeobxoauMocTH.
3aKpbiBaiiTe KpbILLKY A0 Wenyka. Y6eauTecs, YTo HUYTO He MelaeT NI0THOMY
3aKPLITHIO KPbIWKKM NPUGOPA U YNNOTHUTENbHAA PE3MHKA HA BHYTPEHHeM
KpbiLKe He AehopMUpOBaHa

Kpbiuka npubopa 6bina He 3aKpbiTa Uim 3akphiTa
HENMOTHO, N03TOMY TeMNepaTypa NPUroToBNEHMS
6bina HeAOCTaTOUHO BbICOKA

Yawa/ckoBopoaa J0/MKHa BbiTb YCTaHOBAEHa B KOPMYC NPUBOPa POBHO, NNOTHO
npuneras AHOM K HarpesarefibHoMy JUCKY.

Ybeautecs, 4to B pabouei kamepe npubopa HeT NOCTOPOHHUX NPeAMeToB.
He nonyckaitTe 3arps3Henmit HarpeBatenbHoro Aucka

Yawa/ckoBopoaa v HarpesaTenbHblil 3neMeHT
N/I0X0 KOHTAaKTUPYKOT, NO3TOMY Temnepatypa
NPUTOTOBNIEHUS BbiNa HEAOCTATOYHO BbICOKA

Heynaunblit noa6op uHrpeaventos bntoaa. lanHble
VHIPEAMEHTbI He MOAXOAAT ANS NPUTOTOBAEHMS | y,
BblOpaHHbIM BaMu CnocoboM unyu bbina BbibpaHa
HeBepHast NPorpamMMa npuUroToBaeHMs.
VHrPeaUeHTbI Hape3aHbl CIMLIKOM KPYMHO, HapylueHs!
00liIe NPONOpLMU 3aKNaAKY MPOAYKTOB.

BpeMms npuroToBNeHus Bbin0 HeROCTATONHbIM

e (ananTupoBaHHble ANS AaHHOM
mozenv npubopa) PeLLEI'IThI |'|01:l60p MHTPeaMEHTOB, Cocob uX Hapesku,
nponopuuu 3aknaaku, Bh\ﬁop NpOrpamMMbl ¥ BpEMEHU NPUrOTOBNEHUA AOMKHBI
COOTBETCTBOBATb BbIOPAHHOMY pelienty




Bo3moxHble NPUYUHBI

Mpu NpuroToBNEHMM HA Napy: B Yalle CAUWKOM
Mano Bofbl, 4To6bl 0becneyntb AOCTATOYHYHD
MAOTHOCTb Napa

B yawe CIMWKOM MHOTO
pacTuTeNnbHOro Macna

Mpu xapke

M36bITOK BNaru B yaue

Mpy Bapke: Bbikunanue GynboHa mpyu Bapke
NPOAYKTOB C NOBbILWEHHOA KUCNOTHOCTbIO

B npoviecce paccroiiku Tecto
NPUCTano K BHYTPeHHe#
KpbllWKe ¥ Mepekpbino
Mpu Bbineuke (TeCTo | knanaw sinycka napa
He nponeknoch)
B uawe CMWKOM MHOTO
Tecta

NPOAYKT NEPEBAPUNCA

Caviwkom Manbie pa3Mepbl UHFPEAUEHTOB UK
CMWKOM ANUTeNbHOE BPeMS NPUroToBieHus

Mocne npurotoBneHus rotosoe 611040 CAULIKOM
J0AITO CTOSN0 HA ABTONOAOrPeBe

MPY BAPKE NMPOAYKT BbIKUMAET

[pu Bapke MONOYHOIA Kalm BbIKMNAET MONIOKO

Cnoco6bl pewenus

B Yally BOY B y obbeme.
TlpH HeO6X0AMMOCTH NDOBEPSiTe ypOBEHb BORbI B NpOLIECCe NDUTOTOBEHMS!

Mpu 06bI4HOI Xapke AOCTATOYHO, YTOGLI MACNO NOKPbIBANO AHO Yaww/
CKOBOPO/IbI TOHKMM CNIOEM.

Tpy Xapke BO GpuTIope CreayiiTe yKkasaHWAM COOTBETCTBYIOWErO peLienta

He 3akpbiBalite Kpbiliky NpuGOpa Npu Xapke, eCAu 3T0 He NPONUCAHO B
peuente. (Bexe3aMOPOXeEHHbIE MPOAYKTHI NEPef KapKoil 06a3aTeNbHo
Pa3MOopO3bTe 1 CIEITe C HHX BOAY

Hekotopsie NpoayKTbl TpebykoT cneumanbHoii 06paboTku nepes BapKoii:

Camwkom

COKDaTMTE BPeMS MPUrOTOBNEHUS WU CnepyiTe ykasaHuaM pelenta,

BpeMA npur

Tpu apKe: B yalle OTCYTCTBYET MACO, NPOAYKTbI
PeaKo nepemeluBaNM UK NepeBopa4uBan

Tpu TyweHmM: B Yale HEAOCTATOYHO BNark

Tpu BapKe: B yalle CAMIWIKOM Mano XUAKOCTH (He
« )

apantp 0 A1 AHHOV Mofienu npubopa

Mpy 06bI4HOI XapKe Haneiite B Yally HEMHOrO PacTUTENLHOMO Macna — Tak,
4T06b1 OHO MOKPBIBANO AHO YLK TOHKAM C10EM. [115t paBHOMEPHOI 0BapKi
NPOAYKTbI B Yalle Cieayer nepi K

Kaable 5-7 MUHYT

[lo6asnsiite B Yaly 6onblue xuakocTi. Bo Bpems NpuroToBneH#s He oTKpbiBaiite
Kpbiluky npubopa be3s HeobxoaumocTn

C it C

WHr

ponop p

NPOMbIBKM, NACCEPOBAHUA U T.N. Cnenyme Bbl BamMu
peuenta

3aknagpiBaiite B Yawy TecTo B MeHbleM obbeme

M3BI|E‘KMTE BbINEYKY U3 Yawu, HEDGEEDHMTG W CHOBA NOMeECTUTE B l«aLuy,nocne
npu Bbineyke

enp
B uaLuy TeCT0 B MEHbLIEM OﬁbEME

O6paTuTecs K NpoBEPEHHOMY (aanTUpoBaHHOMY ANA AaHHO! Mofenu npubopa)
petjenty. M0AGOP UHTPEAMEHTOB, CNOCOB UX HAPE3KK, NPONOPLMKA 3aKNAAKH,
BbI00P NPOTPAMMbl 1 BpEMeHM NPUTOTOBNIEHUS AOMKHbI COOTBETCTBOBATb €70
peKoMeHAaLUAM

e DyHKLMN peBa HexenarenbHo. Ecin 8
Balleii MoZIeNvt MyNIbTUKYXHH NPEAYCMOTPEHO NPEABAPUTENbHOE OTKAI0YeHHe
[HHO/ YHKILMM, Bbl MOXETE MCMONb30BaTh 3Ty BO3MOXHOCTb

KauecTso 1 cBoicTBa MONOKa MOryT 3aBUCETb OT MeCTa M YCNOBUii ero
npoU3BO/ACTBA. PeKOMeH/1yeM MCNob30BaTb TOMbKO YNLTPANacTepu30BaHHoe
MONOKO € XXUPHOCTbIO A0 2,5%. Mpu HEOBXOAMMOCTM MONIOKO MOXHO HEMHOTO
pa3basuTb NUTLEBOI BOAOH

WHrpenuenThl nepes BapKoii 6binu He
160 06paBOTaHbI HENPABUALHO (N0X0 NPOMbITLI
MT.A).

06paruTecs k My NS AaHHOI Moaeny npubopa)
peueny. Mop6op Mnrpenwemos €nocob ux NpenBapuTenbHoii 06patotku,
nponopumw 3aKNajIKM OKHbI COOTBETCTBOBATb Er0 PEKOMEHAALMAM.

MHIp U
HeBepHO BbIGPaH TUN NpoaykTa

MpoayKT 06pasyet neHy

BJIO/10 NPUTOPAET

Yawa/ckosopoaa 6bina nnoXo ounuieHa nocne
NPefiblAYLIEro NPUroTOBNEHMS MULLK.
AHTMNpUrapHOe MOKPbITME Yalln/CKOBOPOAbI
M0BPEX/EHO

Obuwuii 06beM 3aKnagku NPOAYKTa MeHblie
PeKoMeHyeMoro B peliente

KpyNbl, MACO, Pbi6y M MOPEnpoAYKTbI BCEraa TILATeNbHO
npumusawe 110 YHCTOiA BOAbI

PeKOMeHﬂyETCR TLATeNbHO NPOMbIBATL NPOAYKT, CHUMATb KNANaH UK rOTOBUTL
NPy OTKPLITOM KpbILLKE.

Tpexpe Yem HauaTb roTOBUTb, ybeuTeCh, 4T0 Yalua/ckoBOPO/A XOPOLLO BbIMbiTa
M aHTUNPUrapHOe NOKPbITHE He UMEET NMOBPeX/EHMI

06paTuTech K NPoBEPEHHOMY (aAANTUPOBAHHOMY 1A A3HHOM MofeNH Npubopa)

TTp¥ BbineUKe: BHYTPEHHSA MOBEPXHOCTb! uaum He Bbina
CMa3aHa MacoM nepes np

JKWUAKOCTM U TBEPABIX UHTPEANEHTOB

I'Iepeu. 3aKNajiKoii TecTa CMasbiBaliTe JHO W CTEHKM YallM CIMBOYHBIM MNM

MPOAYKT MOTEPSAN ®OPMY HAPE3KU

npOﬂyKTbl nepeMewnsany CIMWKOM 4acto

Canwikom

Macnom (He Cnepyert Hanueatb Macno B Yawy! )

Mpu 06b14HO Xapke nepemelnBaiiTe 61100 He Yallle YeM Yepes kaxaple 5-7
MM

CokpaTute Bpema NPUrOTOBAEHUS MW CefyiiTe yKasaHuAM peuenTa,

BpeMs np

BbIMEYKA NONYYUNACH BIAKHON

p 0 /NS laHHO# Mojenu npubopa

Bbi6upair

Bbinm uc
[IaloLLVe M3NMULIEK BNary (COUHbIE OBOLM WM pyKTHI,
3aMOPOXEHHbIE ATO/bl, CMETaHa U T.1.)

[0T0Bas BbiNEYka CIULKOM J0NTO HAXOAMNACh B

3aKpLITOM npubope

BbIMEYKA HE NOAHANACH
Sliiua ¢ caxapom He 6binn B3GUTHI

Tecto foAro NpocTosno € paspbixautenem

00TBETCTBIY C X . CrapaiiTecs He BbiGvpaTb
B Ka4ecTBe VHTPEIUEHTOB NPO/YKTHI, COAEPIKALLE CALKOM MHOTO BAArM, Win
MCTOAb3YHTE UX 110 BOSMOXKHOCTM B MAHMMAIbHbIX KOTMHECTBaX

Crapaiitech BbiNeuky 13 cpasy no Mpu
HeoOX0AMMOCTH MOXeTe 0CTaBUTb NPOAYKT B NPHGOPE Ha HEGONbLLIOI CPOK
N BKNIO4EHHOM aBTONOAOrPeBe

0BpaTuTech k NPOBEPEHHOMY (AANTUPOBAHHOMY ANS AaHHOI
Mozenv npu6opa) peueny. [oA6OP MHTPeAUEHTOB, CNOCOB X

MyKa He 6bina npocesiHa Unu HeAoCTaToO4uHO
HEI'IpHBMﬂbHO 3aN0XeHbl UHTPEAUEHTbI

B pade modeneii

0 TeCTo 3aKnafkn AOMKHbI

C00TBETCTBOBATH €0 PEKOMEHAAUMUAM

REDMOND ¢ npozp

«STEW» u «SOUP» npu Hedocmamke 8 yaie Judkocmu cpabameieaem

cucmenma 3aujumel om nepezpesa nputopa. B smowm cayyae npozp ol A U npubop nep [
pexuMm agmonodoepeea.
Py y Bpems np p poay Ha napy

i geonvy e r{ulr(.on-so, Oﬁne:nlop,u, npnrorz::mn, MHH

1 | Oune cBUHUHBI/rOBAAMHDI (Kybukamm no 1,5-2 cm) 500 800 30/40

2 | Oune 6apaHuHbi (kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 40

3 | Oune kypuHoe (kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 20

4 | Opukanenbku/kotnetol 500 800 25/40

5 | Puifa (dune) 300 800 15



REDMOND

MopcKo#t KOKTei#b (CBEXE3aMOPOXKEHHbIH)
7 | MaHTbl/XuHKanm 5wt 800 25/30
8 | Kaprodenb (paspesaHbli Ha 4 yactu) 500 800 20
9 | Mopkosb (kyoukamu no 1,5-2 cu) 500 800 35 MpuroToBneHue TonneHoro Monoka
SLOW COOK | 1 i, pymeko, xoR0aL3, 387MHOrD 3:00 5w - 124 /10 Mun v v
10 | CBena (paspe3aHHas Ha 4 yactn) 500 1500 90
@ .
11 | Osouw (cBexe3aMOpOXeHHbIe) 500 800 5 g g § g‘(
o
12 | fliiyo kypuHoe 5w 800 10 i% § E
EXPRESS | DBICTPOE npuroTosneHue puca,paccein- | = = © 2
Cnedyem y4umsisame, 4mo 3mo o6liiuie peKomMeHOUL. PearbHoe epems MoXem omau4amscs 0m PeKoMEHO0BaHHbIX 3HaYeHU( 8 3a- aTbiX Kall Ha Bode SESS
BUCUMOCIU M CB0LICMB KOHKPEMH020 NPOOyKIMa, @ MAKe om 8auILX 6KYCo8biX Npeonoymeru. g s g H
g
CBopHas Tabnmua nporp. p (3aBoackue yc ) é s E E
PexomeHpauum no uc paTypHbIX p B nporpaMme «MULTICOOK»
35 Paccroiika TecTa, NpUroToBIEHHe YKCyca
40 MpurotoBnerue ioryptos
MpUroToBnEHMe pasnuuHbIX 61108 ¢ 2MuH - 154/ 1 mun
MULTICOOK | BO3MOXHOCTbI0 YCTaHOBKH TeMnepaTypi 00:30 Ecnm TeMnepaTypa bie v v 4 Jakeacka
¥ BPEMEHHU NPUroTOBEHNS °C: -
P! p 130°C: 2MmMH - 24/ 1 MuH 50 Bpoxenme
TpUroToBAEHMe Pasnu4HbIX BUAOB MN0- . B
PILAF Ba (C MACOM, Pbi6OiA, NTULIEH, OBOLIAMM) 00:35 10w =24/ 5 muw v v 55 MpUroToBAEHMe NOMaK
MpuroToBnenue Ha napy mAca, pbibbl, R _
STEAM 0BOWE/i 1 APYIMX NPOAYKTOB 00:30 20k =24/ 5 v v 60 TpUTOTOBNEHHE 3eNEHOTO Yas, AETCKOTO MUTaHHS!
TpuroToBneHue GynbOHOB, 3anpaBoy- . B .
soup Hb1X, OBOLLHIX 1 XONOAHbIX CYnOB 00:40 20 MMH -84/ 5 MuH v v 65 Bapka Msca B BakyyMHOIA ynakoske
TpUroTOBNEHHE MaKapOHHBIX U3aenvii 70 TpwroToBneHue nyHwa
PASTA U3 pasHbix COPTOB MIUEHMLbI; BapKa 00:08 2k - 1471 v
g(;mcatzls,anenmeuew W ApyruX nonyga- 75 Mactepu3auws, npurotosneue 6enoro yas
PORRIDGE | MpuroToBneHue Kaw Ha Monoke 00:25 5MuH - 1430 MuH / 1 MuH v v 80 MpuroToBnekxve MuHTBEIHa
STEW Iymeuue Maca, pb'ﬁb"“%ﬁmmp"”p“ 1:00 20 MuH =124/ 5 MuH v 85 Mpurotosnerve T8opora nubo 6iog, Tp BpEMEHH NP
Bbineuka kekcos, BUCKBHTOB, 3aneKaHoK, 90 MpuroToeneHwe KpacHoro Yas
BAKE NUPOToB U3 APOXKEBOTO M CIOEHOTO 00:50 20 MuH - 44/ 10 MuH v
Tecra 95 [puroToBNEHME MONIOYHBIX Kalll
XKapka Msica, pbiBbl, 0BOLLeii M MHOTO- »
FRY 00:15 S -14/1 v v
6nion - L4/ L 100 Mpurotosnekve 6e3e unu BapeHbs
TpUroTOBNEHNME Pa3NMHbIX BUOB HO- y
YOGURT rypra 8:00 30 MuH - 12 4/ 30 MuH 105 TlpuroToBREHMe X0M0ALA
MpurotoBnexue xneba u3 pxaHow u 110 G
BREAD NWEHUYHOI MyKM (BKMI0Yas 3Tan pac- 3:00 10 MuH - 6.4/ 5 MuH v TepUM3AUNA
CTOiKM TecTa)
115 MpuroToBneHme caxapHoro cupona




Pa6oyas Temneparypa, °C PeKoMeHpaLyM No UCNosb30BaHHUIo
120 MpuroTosnexme pynbku
125 TpuroToBneHme TyweHoro Maca
130 MMpuroToBneHMe 3aneKkankn
135 O6xapuBaHue roToBbIX 67110 ANS NPUAAHKS UM XPYCTALLIEH KOPOUKH
140 Konyewue
145 3anekaHue oBoLLei 1 pbibbl B honbre
150 3anekaHue Msca B Gonbre
155 XKapka u3penuii u3 ApoxckeBoro Tecta
160 Kapka nruup!
165 Kapka crelikos
170 MpurotoBnenue Bo dpuTiope

Takxe cMompume Npuaazaemyo KHuz2y peuenmos.

VI. IONMONHUTENbHBIE AKCECCYAPBI

[JlononnutenbHble akceccyapbi k MynsTukyxHe REDMOND RMK-M451E He BxonsT B koMnnekT nocraskv npubopa. Mpuobpectut ux u
Y3HaTb 0 HOBMHKaxX npoaykumu REDMOND MoxHo Ha caire www.redmond.company 1160 B MarasuHax oduumanbHbIX Aunepos.

VII. NEPE] ObPAWEHMEM B CEPBUC-LLEHTP

HeucnpasHoctb

Ha aucnnee BosHukno
coobuuenve 06 ownbike:
E1-E4

Mpu6op He BKnoyaeTcs

Batozio rotosuTCs Canw-
koM gonro

Bo3MOXHbIE NPH4MHBI
CuCTeMHan 0WMOKa, BO3MOXKEH BbIXOA U3 CTPOS
NaTbl YNPaBAEHHS UM HArPeBaTeNbHOTO 3NeMeH-
LUHyp 3NeKTPONUTaHUS He NOAKMIoYeH K NpuBOpY

W (nm) 3neKTpUUecKoii poseTke

HGHCHDBBHB JNEKTpUYeckas posetka

B 3N1eKTPOCETU HET TOKa

MepeGou ¢ nUTaHKeM 0T 3NeKTPOCeTH (ypoBeHb
HaNPKEHNS TOKA HECTAOUNER WM HIKE HOPMbI)

Mexay yatueit u HarpeBaTeNlbHbIM 3NEMEHTOM Mo-
nanu MOCTOPOHHKHI NPEAMET UM YacTuLlbl (Mycop,
Kpyna, KyCouKM nuium)

Yalwa B kopnyce MynbTUKYXHM YCTaHOBNIEHa HEPOBHO

HarpeBatenbHblii UCK CUNbHO 3arpsi3HeH

Cnoco6 yctpanenus

OTK04MTEe NPUBOP OT NEKTPOCETH, AaiiTe emy
OCTbITh. [110THO 3aKPOViTe KPbILLKY, BKAKOUHTE NpH-
60p B 3neKTPOCETb CHOBA

Y6enutecs, 4to CbeMHbIt INEKTPOLIHYP NOAKNKYEH
K COOTBETCTBYlOW|EMY pa3beMy Ha npubope v
BK/I0YEH B PO3ETKY

BktouwTe NpuGOp B UCNPaBHYHO PO3eTKY

[poBepbTe Hanuume HanNpsKeHUs B INEKTPOCETH.
Ecnm oHO OTCyTCTBYeT, 06paTUTECh K 06CAYXMBaI0-
ujeii Balw 1OM OpraH3aLuy

n Hanuyme crab 0

TOKa B INEKTPOCETH. ECM OHO HeCTabuAbHO M
HIbKe HOPMbI, 06paTUTeCh K 06CnyXMBaloLLeld Ball
JIOM OpraH3aLuy

OTKnK0uMTe NPUBOP OT NEKTPOCETH, AaiiTe eMy
OCTBITb. YianUTe NOCTOPOHHHY NPEAMET WM Ya-
CTUUbI

YCTaHoBHTe Yally POBHO, 6e3 nepekocos

OTKAK04MTE NPUBOP OT NEKTPOCETH, AaiiTe emy
OCTbITh. QUMCTUTE HarpeBaTeNbHbIi ANCK

HeucnpasHoctb Bo3MoMKHbIe NPU4MHDI Cnoco6 yctpanenus
Yauwa HepoBHO yCTaHOBNEHA
& KopnyC npHBopa YctaHoBuTe yally poBHo, 6e3 nepekocos
TpoBepbTe, HET I MOCTOPOHHHUX NPEAMETOB (My-
€Opa, Kpybl, KYCOYKOB ML) MEXAY KPbILIKOM U
KopnycoM npubopa, yaanure ux. Beeraa 3akpbisaii-
Te Kpbiluky npu6bopa Ao wenyka

Kpbilka 3akpbita HennotHo
WAM MOA KpbilKy nonan
NOCTOPOHHMI NpeAMeT

HapyweHa repwme-
TU4HOCTb CORMHEHMS!
Yalm U BHYTPeHHei
KPbILLKM MYNBTUKYXHN

Bo Bpems npurotosne-
HUA U3-NOJ KPbIWKN
npuGopa BbIXOAUT Nap

YnnotHuTeNbHas pesuHka Ha

o COCTOSHME Y 0/ PE3UHKM
g:ﬂ;"ef;ﬁfq‘;g“ﬁ”‘g’;;:‘; Ha BHYTDEHHe KpbILIKE NPHBOpa. BOSMOXHO, OHa
P . ACQOpHIAP TpebyerT 3amMeHbl

AN MIOBPEXAEHA

0 B cnyqae ecnu HeucnpasHocme ycmparume He yoanoce, 06pamumecs 8 a8Mopu308aKHsii CepeucHbill ueHmp.

3Konoruyecku 3NEKTPHYECKOTO U 3NEKTPOHHOrO 060pyA0BaHHS)
YTUNM3aLMI0 ynakoBKH, pykosop.asa nonbsoaaTenn aTaKxe caMoro npuBopa HeobXoAuMo NPOU3BOANTH B COOTBETCTBUM
C MeCTHo## nporpaMMoi o nepepaBoTke 0TX0z10B. MposiBuTe 3ab0Ty 06 OKpyXatolle/i Cpefe: He BbiGpaCkiBaiiTe Takue
3[1e7MS BMECTE C 06bIUHBIM GBITOBBIM MYCOPOM.

B icnonb3oBaHHble (CTapbie) NPUBOPbI He AOMKHbI BbIGPACHIBATLCA C OCTANbHbIM BLITOBLIM MyCOPOM, OHU AOMKHbI

5 OTANBHO. B CTaporo 0653aHbl NPUHECTU NPUBOPbI B CNELMANbHbIE MYHKTbI NPUeMa Uik
C,CLaTh B coomemaynou.we opraHu3aLuu. TeM CaMbiM Bbl MOMOraeTe nporpamMme no nepepaboTke LEHHOTO Cbipbs, a TakiKe 04MCTKe
3arpS3HAIOLLNX BEL|ECTB.

[lanHbiii npubop nomeyeH B cootBeTcTBMM C EBponelickoil Aupektusoi 2012/19/EU, perynupyroluiei yTUAM3aLMI0 3NeKTPUYECKOro
Y INEKTPOHHOTO 06OPYAOBAHNUS.

ﬂaHHaﬂ ﬂMpeKTMBa OCHOBHbIE TP "
npnbopos, AeiiCTBYIOLLME HA BCE TepPUTOPUM Eapcnemcxoro Coto3a.

OTXOA0B OT 3/1IEKTPUYECKUX U INEKTPOHHBIX






Manufacturer: “Power Point Inc Limited” N21202 Hai Yun Ge (B1) Lin Hai Shan Zhuang Xiameilin Futian Shenzhen China 518049 Under license of REDMOND®
Mpomssoautens: «Mayap MoitHT UHK. lumuren» N21202 Xait t0H I3 (B1) /i Xait LLlan Uxyan Cameiinun QyTosH, LLleHbxkenb, Kutaid, 518049 Mo nmuensum REDMOND®
Bupobuk: “Tlayep MoiHT IH. Nliviten” N2 1202 Xait tOH Te (B1) JTin Xait LLax Yxyat Cameiinin OyTobsH. LLenbxerb. Kutait 518049 3a niuensieo REDMOND®

Importer (EU): SIA “SPILVA TRADING” Address: Jelgava, Meiju cels 43 - 62, LV-3007 Reg. Nr. 43603078598 BA: Uvoznik i distributer za Bosnu i Hercegovinu: ASBIS d.0.0., Dzemala Bijedica 162,71 000, Sarajevo, Bosna i Hercegovina. Tel: +387 33 770
200, e-mail: prodaja@asbis.ba, www.asbis.ba BG: BHocuten: ACBUC bbarapus EOOL W.H.: BG121655056 Anpec: Codms, 6yn. Uckbpcko woce 7, TLL EBpona, crp.3. Ten.: 02/4284111, www.asbis.bg Z: Dovozce: ASBIS CZ spol. s r.o Obchodni 103,251 01
Cestlice, Praha - vjchod, Praha, Czech Republic. Tel: +420 272 117 111, www.asbis.cz HU: Importdr: ASBIS Magyarorszag Kft., H-1135, Budapest, Reitter Ferenc utca 46-48.Tel.: +36 1 236-1000 Fax: +36 1 236-1010, www.asbis.hu PL: ASBIS POLAND
SPZ0.0.,UL.Krasnowolska 17 A,02-849, Warszawa. Tel +48 22 33 71 510, www.asbis.pl RO: Importator: ASBIS Romania SRL, Splaiul Independentei 319, SEMA PARC, Obiectiv 5, Etaj 2, Sector 6, Bucuresti, 062650, Romania. Tel. +40 21 337 1099, www.
asbis.ro SK: Importér/distributor pre SR: ASBIS SK spol. s .o, Tuhovské 33,831 06, Bratislava. Tel: +421-2-32165111, www.online.asbis.sk RS: Uvoznik i servis za Republiku Srbiju: ASBIS d.0.0., Cara Dusana 205A, 11080 Zemun, Beograd. Tel: +381 11
310 77 00, www.asbis.rs LV: Izplatitajs: SIA"ASBIS BALTICS”; Latvia, Riga, Bauskas iela 58A-15, LV-1004; Tel.: +371 66047820, e-mail: sales@asbis.lv, www.asbis.lv UA: Imnoprep 8 Ykpaiti: TOB Ml <ACBIC-YKPAIHA», 03061, m. Kui, Byn. [a308a, GyauHok
30.Ten. +38 044 455 44 11, www.asbis.ua SL: Distributer, dajalec garancije in servis za Slovenijo, Asbis d.o.0., Brodisce 15,1236 Trzin; Tel: + 386 (0) 590 79 927; e-mail: infosales@asbis.si; www.asbis.si HR: ASBISc-CR d.0.0.; Slavonska avenija, 24/6
-1 kat; 10000, Zagreb, Croatia; Tel: + 385 1 600 9900, e-mail: prodaja@asbis.hr; www.asbis.hr EE: Maaletooja: SIA “ASBIS BALTICS”; Turi 10c, 11313, Tallinn, Estonia; Tel.: + 372 66047815, 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 CY: Importer Cyprus: ASBIS Kypros Limited; 26, Spyrou Kyprianou Str, 4040, Germasogeia, Limassol, Cyprus. Tel: +357 25 257 350;
Fax: +357 25 322 432, e-mail: info@asbis.com.cy; www.asbis.com.cy



www.redmond.company
www.multicooker.com
www.store.redmond.company
www.smartredmond.com
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