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e tenee cpssoan Tsuroescnnassnse pusops aoenono s oo o+ [1pH U3MEHEHIM TIONOEHWS LUCKOBOTO HArPBATENbHOT JNeMenTa 064-

Mepb! 6e30nacHOCTH M MHCTPYKLMM, COREPHKALLMECA B AAHHOM P TBE, He T BCe cuTyauum, 3aTeNlbHO MC”O”MY“TE U.anU,H, BXOD,HLIJ,VIE B KOMNNEKT NOCTaBKM an60'

KOTOpbIE MOTYT BO3HWKHYTb B POLieCce KcnnyaTauum npubopa. Mpu pabote ¢ yCTpOICTBOM NONb30BATENb AOMKEH PY- v

KOBO/CTBOBATbCA 3APABbIM CMbICNOM, GbITb OCTOPOKHBIM M BHUMATENbHBIM. pa - 3'[0 MCK”}OqMT BO3M0)KHOC|’b nonyquMﬂ O)KorOB V”m ﬂ'pymx cﬂyqaw-
HbIX TDABM.

M E P bl B E3 O n AC H O CT M A ﬂpIA YCTaHOBKE Hal'(EEBaTEJ'IbHOFO [INCKA B BEPXHEM NO3ULIMK y6€,D,I/IT€Cb,

A ”pOVBBOJ],VITEﬂb HE HECET OTBETCTBEHHOCTY 3a NOBPEX/AEHNA, BbI3BaHHbIE YTO OH MPOYHO 3d(UKCMPOBAH B Md3dX Hd CTEHKAX paﬁoqew Kamepbl

HecoBiofienveM TpeBoBaHwii N0 TeXHMKe Be30nacHoCT v npasun 3kc- NpuBopa. HenpasinbHag yCTaHOBKa HATPEBATEMbHOTD NEMEHTA MOXET
nnyarawLuu U3genus. MPUBECTY K €70 NPOU3BO/IbHOMY NIEPEMELLIEHYI0 B NIPOLIECCE IKCTNyaTaLH
[lanHbiit 3nektponpubop npencrasnser coboit MHOTOQYHKLMOHANbHOE npuBOpa 1 nonome,

YCTPOICTBO [LNS IPUTOTOBNEHMS MULIM B ObITOBLIX YCNOBUSX U MOXET (S11) B U3bexarue nopaxeHus 3ekmpomoKoM He UsMeHsiime nono-
MPUMEHSTCS B KBAPTUDaX, 3aropOAHbIX AOMaX W B JpYruX NOROOHbIX — MEHUE Ha2pesamenbHo20 nemeHma, ecru npubop nookmoYeH K
YCN0BMSX HENPOMBILLNEHHO/ IKCAYaTaLyK. [TpOMbILLNEHHOE A NloBoe anekmpocemu! .
APYTOE HELIENEBOE HCTION530BaHHe YCTPOTACTBA ByNET CHMTaTbCA Hapylle-  S0MPELUaeCA 3aKpelBamb kpsiluky Npubopa, ecau QuCKossi Ha-

HUEM YCTIOBMiE HALTEXAILIEV IKCNNYaTallm U3Lenu. B Tom cnywae mipo-  CPEBAMEIbHbIL INEMERIT YCMAHOBIEH 6 BEPXHEU NOSULUU.
W3BOAWTENb He HECeT OTBETCTBEHHOCTY 33 BO3MOXHbIE NOCTEACTBUS. * BbikniodaiiTe NpHOp 13 OeTki nocne HCMONb3083HAS, 3 TakXe BO Bpe-
* [lepen noaKnt0YeHMeM YCTPOICTBA K 3NEKTPOCETH NPOBEPbT, COBNA- M8l €10 OYCTKI WTH epeMelLiewis. M13BneKaiiTe neKTPOLLHYP CyXmH

[1€T /1M €8 HANpSXeHUe C HOMMHANbHLIM HANpSXeHueM nuaus  PyKaMi, YAEPXKVBaA €0 3a LITENCENb, a HE 3 NPOBOA.

NIpHOOPA (CM. TEXHHYECKHE XaPAKTEPHCTAKM WA 3BOACKYI0 TabnMyky  ® F1E MPOTATMBAITE HYD SNEKTPOMHTBHHA B ABEPHIX MPOEMAX MW BOMM-
30ETHS). 3 MCTOYHMKOB Tenna, CneauTe 3a Tem, 4ToDbl ANEKTPOLLIHYD He nepexpy-

Vcnonb3yjitTe YAAMHNTRb, pacCHMTaHHbIl Ha noTpeBngemylo Mooty ~ MBanCA U He neperwﬁaﬁnca, HE COMPHKACANCA C OCTPbIMM MPEAMETaMH,
npUBOpa — HECOOTBETCTBIE NapaMeTPOB MOXET NpUBECTH K Kopotkomy  YF1aMH I KDOMKaMM MEOEAM.

3aMbIKaHHIO WAV BO3TOPaHHIO kabens. @HOMHMTE: cnyyaiiHoe nospexdeHue Kabens 3nekmponumanus
ToaknYaiiTe NPUBOP TONBKO K PO3ETKM, UMEIOLLM 3a3EMAEHKE — 310 M%SZ;Z%BZ%JUZ ’fg%}(‘)’*?g% :%%%%i; ggl%mg%%’lgyﬁo’z
06s3aTeNsH0e TPE60BaHYE 3aLINTbI OT NOPAKEHHA NEKTPHYECKM TOKOM, paKmuL, p p 1P

108PEMOEHUU WHYPA 3eKMPONUMAHUS 80 U3BEXaHLE onacHocmu
Wcnonb3ys yanMHuTENb, YOEANTECH, YTO OH TAKKE UMEET 3a3eMNeHMUe. 620 D0KEH 3AMEHUIMB U320MOBUIMEN UL £20 G2eHT, L GHa-

@ BHUMAHMWE! Bo apems pabomsl npubopa e2o Kopnyc, Yauia u Me- JI02UYHOE KBANUDULUPOBAHHOE L.
MaUecKUe 0emaru Hozpesaiomcs! bydeme ocmopoxHs! MM~ o We ycranaggugaitre npuBop Ha MATKYI MOBEPXHOCTS, HE HaKpbIBaIITe €0

3ylime KyxoHHle pyKasuLibl. Bo U36eXaHue 0302a 20ps4uM napom _ .
He HaKnoKsLimecs Had ycmpoiicmeom Npu 0MKpLIBAHUU KPbILIKL. E?ngem paforsi - 3T0 MOKET NPABECTA K NEPErPEY  NNONKE yCTpoi



* 3anpeLueHa 3KCnnyaTaLys npubopa Ha OTKPLITOM BO3AYXe — nonaanve
BNAIV WM NOCTOPOHHYX NPELMETOB BHYTPb KOPMYCa YCTPOIACTBA MOXET
MPUBECTU K €70 (EPbE3HbIM NIOBPEXACHUAM.

* [lepen 04CToii NpUBOPa YOBLMTECH, YTO OH OTKAKHEH OT NEKTPOCETH
W MOHOCTbIO 0CTBN. CTPOrO CNleyiiTe UHCTPYKLYAM N0 QYUCTKE NPUOOPA.

@ 3AMPELLAETCS noapyxams kopnyc npubopa 8 800y uu noMeLyams

€20 nod cmpyto 800bi!

o [letam B B03pacTe § neT v CTaplue, a Takie MMLLaM C OrpaHUYEHHbIMM
(DM3MYECKMMH, CEHCOPHBIMA UAM YMCTBEHHbIMU CNOCOBHOCTAMM UK C
HE0CTaTKOM OMbiTa UM 3HaHYIA, MOXHO NONb30BaTbCA NPUOOPOM TOMBKO
10 NPUCMOTPOM /WA B TOM Cy4ae, ECAU OHY BbITM NPOMHCTPYKTUPO-
BaHbl OTHOCHTENbHO 630MaCHOr0 MCNOAb30BaHUS NPUOOPA M 0CO3HAIT
ONaCHOCTH, CBA3aHHbIE C €0 #CMONb30BaHKeM. [leTH He JOMKHbI UrpaTh
¢ npubopow. [lepxute npubop v ero CeTeBoit LUHYP B MecTe, HeAOCTYHOM
109 feteit Mnaawe 8 net. Ounctka v 06CNYKBaHKe YCTPOICTBA He LOMX-
Hbl MPOM3BOAVTLCS AETbMY €3 NPUCMOTDA B3POCTbIX.

* YaKOBOYHbI/ MaTepuan (TNEHKa, NEHONAACT U T..L.) MOXET BbiTb OnaceH Ans
nereit. OnacHoCTb yayLueHwst! XpaHuTe ero 8 HeROCTYHOM A AETeid MecTe.

* 3anpeLLeHbl CaMOCTOSTENbHbIA PEMOHT NPUOOPA UM BHECEHMUE U3MeHe-
HIit B €ro KOHCTPYKLyI0. PeMOHT npubopa SOMKEH NPOU3BOLMTBCS UC-
KNIOYUTENbHO CELMAnMCTOM aBTOPU30BAHHOTO CepBHC-LieHTpa. Henpo-
()eCCMOHANbHO BbINOAHEHHAA paboTa MOXET NpUBECTH K MONOMKE
np60pa, TPaBMaM 1 NOBPEXAEHMIO UMYLLIECTBa.

3anpeueHo ucnonb308arue npubopa npu Mobsix HeucnpagHocmsx!

Texnuueckue XapaKTepuUCTUKU

Mogerb. RMK-M451
MowHoCTb. 860-1000 Br
Hanpsixenve 220-240 B, 50/60 I

awwmra ot MOpaXeHNUa 3NeKTPU4eCKUM TOKOM

Knacc |

06beM vaLum 5n
ToKpbiTHe YalK/ckoBOPOAbI aHTUMpUrapHoe/kepaMuyeckoe
LED

[lucnneit

CbeMHbI

Maposoit knanaH
BHyTpeHHSS Kpblluka

CbeMHas

[abapuTHble pasmepbl

308 x 305 x 245 Mm

Bec HeTo. 4.3 kr
MporpamMmbl
1. MY/IbTUMOBAP 8. BbIMEYKA
2. MNoB 9. XAPKA
3. HATIAPY 10. MOryPT
4.on 11. XNEB
5. MAKAPOHbI 12. TOMINEHUE
6. MOJIOYHAS KALLA 13, 3KCMPECC
7. TYWEHKE
DyHKuMK
MASTERFRY (nogbemHblit Harp: i 3neMeHT) ecTb
«MASTERCHIEF LITE» (HacTpoiika BpeMeH# 1 TeMnepaTypbl PUroTOBAEHHS B NPOLIECce PaboTbl MPOrPAMMbI)............ ecTb
lMopnepyxatue TeMnepatypbl roTobIX 67107 10 12 yacos
lpezBapuTenbHoe OTKI04EHMe aBTONOOTPeBa eCTb
Pazorpes bnioz 1o 12 vacos
OTcpoyka cTapra 110 24 yaco
OTKN0YEHKe 3BY CUrHanos. eCTh
Komnnekrauus
MynbTUKYXHS 1wr
Yawa 1w
CkoBopoaa 1wr.
KowTeitHep Ans npuroTosneHms Ha napy. 1wr
Yepnak Twr
[nockas noxka Tuwr
MepHblii cTakaH Twr
Bakouku Ans itorypra 6 wr.
LUt 1wr
[lepxarenb 2118 Yepnaka/noxKu 1w
Khura peventos 1wt
PyKOBOACTBO M0 KCMAYaTaLMM 1wt
CepBucHas KHUKKa 1wr
LLHyp 3neKTponuTaHms 1wt
[pou3sodumens uMeem npaso Ha 8HeceHue (i 8 Ou3aliH, a makxe 8 Kue
I cmuku u3denus 8 xode cogep ez 06 3mux
B mexHuYeckux xapakmepucmukax donyckaemcs nozpewHocms £10%.

Ycrpoiicteo npu6opa (cxema AT, c1p. 3)

1. Kpblwka npubopa.
2. YnnoTHuTenbHoe KonbLio.

3.
4.

CbeMHas BHYTPEHHSA KpbILLIKa.
OtsepcTve Ans BbIxoAa Napa.



5. Yawa. 13.  KoHTeiiHep Ang NpuroToBneHs Ha napy.
6. KHomKa oTKpbITUS KPbILLKH. 14. [lepxatenb ang yepnaka u NOXKM.

7. MaHenb ynpasnexus ¢ aucnneeM. 15. MepHblii CTaKaH.

8. Kopnyc. 16.  Wunupr.

9. Pyuka Ans nepeHoCKM. 17 lKyp 3nekTponuTaHus.

10.  CoeMHblii NapoBoif knanaH. 18. MoabeMHbilt HarpeBaTeNbHbIA INEMEHT.
11. Tlnockas noxka. 19.  Ckosopopa.

12, Yepnak. 20.  BaHouku ang iforypra.

Manenb ynpasnenns (cxema A2, ctp. 4)

1. Knonka «OtmeHa/Pa3orpeB» — BK/It04eHUe/OTKI0YeHHe QYHKUMM Pa3orpeBa, npepbiBaHue paboTbl nporpaMMbl
TPUTOTOB/IEHNS, COPOC M0/b30BATENLCKUX HACTPOEK.

Konka «OTcpouka» — BK/I0UEHMe PeXMMa YCTaHOBKY OTCPOUKM CTapTa.

KHonka «MeHi0» — BbIGOp aBTOMATUYECKOI1 MPOrpaMMbl PUTOTOBNEHMS.

[lucnnei.

KHonka «MuH/-» — BbI6Op 3HaueHMsl MUHYT B peXuMaXx YCTaHOBKM BPEMeHM MPUTOTOBNIEHNA U OTCPOUKH CTapTa.
Konka «4ac/+» — BbIBOP 3HaueHUs YaCOB B peXMMaX YCTaHOBKM BPEMEHU MPUTOTOBNEHUS M OTCPOUKM CTapTa.
Konka «Crapm» — BK/lloYeHMe 3a1aHHOTO pexuMa npur TeNlbHoe OTK asTonozorpe-
Ba.

YcrpoiictBo aucnnes (cxema [AZ, ctp. 4)
VIHIJMKHTOpr ABTOMATUYECKMUX NPOrpaMM.
WHAMKaTop pexvma oTcpouKm CTapra.
WHAMKaTop pexvma npuroTosneHms.
WHAMKaTOP 3HaYeHNS BPEMEHM.

WHaukatop pexvma aBTonoforpesa.
Whnukatop nporpammbl «IKCMPECCy.
WHaukatop pexvma pasorpesa.

V|HJJMK3TO|J OTK/II04€HMA 3BYKOBbIX CUrHANOB.
WHauKatop 3HayeHus Temneparypel.

MEPEN HAYANOM MCNOJIb30BAHNKA

AKKypaTHO OCTaHbTe U3AENMe U €r0 KOMMMEKTYlolMe U3 KOPOOK. YianuTe Bce YNakoBOUHbIE MaTepuabl U pekamMHbie
HaKneiku.

N v A

—memoanoe

0] C Ha Mecme np I I
CepuliHbiM HOMepOM U30e/us Ha e20 Kopnyce’
[ocne mpaxcnopmup unu NpU HU3KUX
memnepamype He MeHee 08yx 4acos neped 8KIoYeHueM.
TonHoCTblo pa3moTaitte 3neKTpoLuHyp. lpoTpuTE KOPMYC YCTPOICTBA BAAKHOIM TKAHbIO M MPOMOVTE YalLy, AaiTe UM NPOCOX-
HyTb. Bo M3bexaHue nosiBneHus NoCTopOHHEro 3anaxa Npu NepBoM MCMob30BaHMK NpUBOPa NPoM3BEAUTE €ro MoNHylo
OUMCTKY (CM. «Yx00 30 npuGopoMY).
YcraHoBuTe NPUBOP Ha TBEP/YI0 POBHYIO FOPU3OHTANIbHYIO MOBEPXHOCTb TaK, YTOBbI BbIXOASLLMIA M3 NAPOBOTO KAanaHa ro-
PSiuMit Nap He Nonaan Ha 000w, AeKOPATUBHbIE MOKPLITUS, INEKTPOHHbIE MPUOOPDI M APYTHe NPeAMETbl MU MaTepuanbl,
KOTOpble MOryT MOCTPaAaTh OT NOBbILIEHHbIX BIAXHOCTM M TEMNEpaTypbl.
lepes npuroToBneH1eM yoeauTech B TOM, 4T0 BHELLHHE 1 BULMMble BHYTPeHHMe 4acTv MpuBopa He UMeroT NoBpexXaeHHI,
CKONOB ¥ Apyrx AedekToB. Mexay yalleit 1 HarpeBaTenbHbIM 3NEMEHTOM He OMKHO BbiTb MOCTOPOHHHUX NPeMeToB.

(npu Hanuyuu) u mabauyky ¢

npubop npu KOMHaMHo(i

A BHUMAHWE! TodHumame 3a pydKy npubop ¢ HanoHeHHo Yauwel 3anpeujeHo.

He sknoyaiime npubop be3 ycmaxosneHHol 8Hymps Yawu uau ¢ nycmoli yawed — npu Cay4aiiHoM 3anycke npoepamml
3mo np KKp 3 Npubopa unu K nosp P 0 Ieped
»(apkau npodykmos Haselime 8 4auily HeMH020 PACMUMENbHO20 UL NOOCOTHEYH020 MACAa.

[. SKCNYATAUNA NPUBOPA

®ynkuua MASTERFRY

MynbtikyxHa REDMOND RMK-M451 ocHalueHa noabeMHbIM HarpeBaTenbHbIM 3neMeHToM. baarogaps sToMy Tenepb Bbl
MOXeTe MCN0/Ib30BaTb HE TO/bKO Yallly, HO U CKOBOPOAY (BXOAMT B KOMNNEeKT I'IOCTHBKM).

ﬂﬂﬂ YCTAHOBKM HarpeBaTe/IbHOro 3/1eMeHTa B no3uuu YP: 0 €ro 10 ynopa u cierka nopepHuTe
MPOTYB YaCOBO/ CTPENKM 10 HaJieXHOi dUKCALMM KpenneHMii B nasax Ha cTeHkax paboueii kamepbl cM. Ha cxeMe [A3), cTp. 5.
D,ﬂﬂ YCTaHOBKM AMCKOBOrO HArpesatesid B HUXHIOKW NO3MLMK0 MPUNOAHUMUTE €ero, 4106bI Kpennexus BbIWNW U3 Na30B Ha
CTeHKax paboueii kaMepbl, 1, Crierka MoBepHyB AMCK N0 YacoBO# CTPeNKe, akkypaTHO OnyCTwTe.

He imecb , 6CU npubop nodKkoYeH Kk 3nekmpocemu!
3anpewaemca 3aKpbieams KpbiuKy npubopa, ecau OUCKo8bIii Hazp (i anemeHm yc 8 8epxHeli no3uyuu.
Jins np 8 uct MOnbKO CK0BOPODY, BXOOSLLYIO 8 KOMN/IEKM NOCMABKU.

Hactpoiika yacos

TMoakniouute npubop k nektpoceTn. HaxmuTe 1 yaepxwBaiite KHonky «4ac/+» unu «MuH/-», Noka MHAMKATOP TekyLLero
BPEMEHU Ha AUCTINIEE He HAYHET MMraTb. [IN9 YCTAHOBKM 3HAYEHMS YACOB HAXKMMAiiTe KHOMKY «4ac/+», MUHYT — KHOMKY
«MuH/-». YBennueH1e 3HaueHns Yacos U MUHYT NPOUCXOASAT HE3aBUCUMO Apyr OT npyra Mo poctixenmn MaKCUMabHoro
3HaYeHws YCTaHOBKA NPOAOMKMTCA C Hauana auanasoxa. [ins Gbictporo HaxmuTe U

HYXHYI0 KHOMKY. [0 3aBEpLIEHMU YCTaHOBKY TEKYLLEro BPEMEHM B TeYEHUe 5 CEKYH[ He HaXMMaiTe KHOMKM Ha NaHenu.
Hactpoiiku 6yayT coxpaHeHbl aBTOMATUYECKN.

OTKNKYeHue 3BYKOBbIX CUTHA/I0B

[lnsi OTKNI0YEHNS 3BYKOBBIX CUTHANOB HAXMMUTE M YAePXUBaiATe KHOMKY «MeHio» B NtoboM pexmme. Ha aucnnee 3aroputcs
WHAMKATOP OTKNHOYEHMS 3BYKOBbIX CUrHA/OB.

Cnedyem y ymo 6ydym 8Ce 38YK0BbIE CUZHANbI, BKAIK04AS NPedynpexoaroLyue.

[lns BKNtoYeHMs 3BYKOBbIX CUrHA/IOB MOBTOPHO HAXMWUTE U ynepwaame KHOMKY «MeHto».

YcraHoBKa BpeMeHU NpUroToBNAeHUa

B mynbTikyxHe REDMOND RMK-M451 MoxHo camocTosTensHo YCTaHaBMBaTb BEMS NUTOTOBNEHIS A Ka ol nporpam-
Mbl, kpome nporpammbl «KCMPECCy. LWar 1 BO 0 BpEMeH# 3aBMCAT OT BbiGpaH-
HOit NPOrpaMMbl NPUTOTOBEHMS.

lMocne BbIGOPa aBTOMATMUECKOI NPOrPaMMbI 1 HAXaTUst KHOMKM «MeHI0» MCNonb3yiATe KHOMKY «Yac/+», 4T06bl YCTaHOBUTH
3HaYEHMe YacoB, U KHOMKY «MUH/=» — NS YCTAHOBKM MUHYT. U /1 4acoB ¥ MMHYT NPOUCXOAAT
HE3aBUCMMO Apyr OT Apyra. Mo AOCTKEHUM MaKCMMa/bHOTO 3Ha4eHWs NapameTpa YCTaHOBKA NPOAO/MKMTCA C Havana Ana-
nasoHa. [lns GbicTporo HaXMUTE 1 yaep JATe HYXHYIO KHOMKY.

B KUX npop omeyem yci
nocne sblxooa npubopa Ha padoyyro pamypy. Hanp

8pemeHu np 2 MO/IbKO
D, eCAU 30/1UMb X0N00HYI0 800y U YCMAHOBUMb 8

npozpamme «HA [TAPY» 8pems npu2omosieHus 5 MUKym, mo 3anyck npozp u (i omcyem 8peme-
HU NpU20MOB/IeHUS HAYHYMCS MObKO Noce 80061 U 06p doc napa s yawe. B
npozpamme «MAKAPOHbI» omcyem yc 8pemMeHu 5 nocne 8006/ U

N0BMOPHO20 HAXamusg KHONKU «Cmapm».

OTCPO‘IKa CTapTa nporpaMmbl

Dyhkuus «0TCpouKa CTapTa» N03BONSET 3aaTb BPEMS, K KOTOPOMY 6711010 IO/KHO BbITb FOTOBO (C y4eTOM BpeMeHU paborbl
nporpamMbl). MakcuManbHoe BpeMs 0TCPOUKM CTapTa coCTaBnseT 24 yaca. Bpems 0Tcpouky CTapTa no yMOMUaHMIo COCTaB-
NsieT BpeMsi paboTbl MPOrpaMMbl 1 BpeMs, HeobxoaMMoe Ans BbIXOAA Ha paboue napaMeTpbl (€C/M 3TO MPesyCMOTPeHo
3aBOACKMMM HACTPOikamy nporpamMMbl). LLiar ycTaHoBKY BpeMeHM 0TCPOUKM CTapTa — 1 MUHyTa.

[nsi u3MeHeHMs BpeMeHy OTCPOUKY CTapTa Nociie NOATBEPXK/EHHS BbiGOPa aBTOMATUECKOit MPOrpaMMbl HaXMMTe KHOMKY
«OTcpouka». [ing y yacos iiTe KHOMKy «4ac/+». [1ns M3MEeHeHUA 3HaYeHUs MUHYT — KHOMKY
«MuH/-». 3MeHeHus 3HaueHwit YaCcoB M MUHYT MPOUCXOAST HE3ABUCMMO APYT OT Apyra. 10 AOCTUXEH!H MaKCUMabHOro
3HaYeHMs napaMeTpa YCTaHOBKA NMPOAOMKMTCA C Hayana AuanasoHa. [lns ObICTPOro M3MEHEHMS 3HaUeHMS HaXMHUTE U
YAEPKMBANTE HYXHYIO KHOMKY.




0 Bo spema pabome! yHkuuu «Omcpoyka cmapma» Ha ducnaee omobpaxaemcs 3HayveHue mekyuie2o pemeru. Ymobe! ysudems
8pems 20mosHocmu 6/1100a, Haxmume u yoepxusaiime kHonky «Omcpouka». ByHkyus omcpoyKu cmapma docmynHa ong ecex
KUX Npo2p 30 UCKs poepamm «KAPKA, «MAKAPOHbI» u «3KCITPECC».
@ He pexomerdyemcs ucnosb308ams GyHKuuI0 «Omcpoyka cmapmay, eciiu peyen c cKop 21p
= (aliya, caexee MONIOKO, MACO, Cblp U M. 0,).

5

Monaepxanue TeMnepatypbl rotoBbix 611104 (aBTONOAOrPEB)

[laHHas dyHKLVA BKIOYAETCH aBTOMATUYECKY Cpa3y N 3aBepLieHM PaBoTbl NPOrpaMMbl PUTOTOBNEHUS M MOXET NOAAep-
XWBaTb Temneparypy rotosoro 6ntoaa 8 npenenax 70-75°C B Teyenne 12 . Mpu AeicTByloleM aBTONOAOTPEBE CBETUTCA
MHANKaTop kHonku «OTMeHa/Pasorpesy, Ha aucrnee otobpaxaloTcs uHakatop Moaorpes 1 npsaMoii oTcyeT BpeMekm paboTbl
B J1aHHOM pexxMe. lpu HeoBX0AMMOCTH aBTOMOAOTPEB MOXHO BbIK/IOUUTD, HAXAB U YiEPKVBas HECKONLKO CeKYHIL KHOMKY
«0OTmeHa/Pasorpes».

I'Ipensapurenbuoe OTK/I0YeH1e aBTonoaorpesa
BkntoueHme aBTONOZOrpeBa no OKoHYaHuu paboTbl MPOrpaMMbl MPUTOTOBAIEHHS He BCera xenatenbHo. C y4eToM 31oro, B
MynbTkyxHe REDMOND RMK-M451 npesiycMoTpeHa BO3MOXHOCTb 3a61aroBpeMeHHOr0 OTKMI0YeHs AaHHOM QYHKLMM BO
BpeMs paboTbl GyHKLMK «OTCPOUKA CTapTa» UM OCHOBHO NPOrpaMMbl MPUTOTOBNEHKS. [lns 3T0ro BO BpeMs paboTbi npo-
TPaMMbl HXXMHUTE KHOMKY «CTapT». YTo0bl CHOBA BK/IOYMTb aBTOMOAOTPEB, NOBTOPHO HAXMMTE KHOMKY «CTapT».
yHKuUA aemonodozpesa HedocmynHa nNpu UCNONL308aHuUL npozpamm «MIOTYPTy, «MAKAPOHbI, «3KCIPECCH u npu
ycmatoeke & npozpamme «MY/IbTUIOBAP» memnepamypsl npuzomossneHus Husxe 80°C.

Pazorpes 6ntoa
MynbTrkyxHio REDMOND RMK-M451 MoxHo cnonb3oBath Ans pasorpesa XonoaHbIx 6atoa. ing 3toro:
1. TepenoxmTe NPOAYKTHI B Yallly, yCTaHOBUTE ee B KOPNYC Npubopa.
2. 3aKpoiite KpbILKY, NOAKAI0YUTE NPUBOP K 3NEKTPOCETH.
3. HaxmuTe 1 ynepxuBaiiTe HECKONbKO CekyH/, KHomKy «O /Pasorp

Ha Zucrinee U kHonke. TaiiMep HauHeT NPAMOIA OTCYET BpeMeHy pasorpesa.
Mpubop pasorpeet bniofo ao 70-75°C u ByaeT NOAAEPKUBATD €10 B rOpSUEM COCTOAHMM B TeyeHue 12 yacos. Mpyu Heobxo-
JAMMOCTM Pa30rpeB MOXHO OCTaHOBHUTb, HaXaB 1 YAePXKMBas HECKONbKO CekyHA kHonky «OTMeHa/PasorpeBy, noka He nora-
CHYT COOTBETCTBYHOLL{ME MHAUKATOPI.

Bra200ang &
p

3aropsTCs COOTBETCTBYIOLLME UHAMKATOPbI

Moxem coxp npodykm 20psqum do 12 yacos, 00-

u
2 pazoep
¥ HaKO Mbl He p oc 6modo & P cocmosHuu Bosiee YeM Ha 08a-mpu 4aca, max Kax uHo20a 3mo

MOXEm npugecmu K U3MeHeHUK €20 BKYCO8bIX Kayecms.

@yHkuma «MASTERCHIEF LITE»
OrtkpoitTe Ans ce6 ele 6onblue BOIMOXHOCTER ANS KyNMHAPHOTO TBOPYeCTBa C HOBOW (yHKumeid «MASTERCHIEF LITE»!
Ecau nporpamma «MY/ITUTMOBAP» no3sonseT 3agasatb napaMeTpbl paboTbl MPOrpamMMbl 10 ee 3anycka, To, UCMoNb3yst
dyHKunio «MASTERCHIEF LITE», Bbl CMOXeTe U3MeHSTb HAaCTPOIAKM NPAMO B NPOLIeCce NPUrOTOBNEHMS.
Bbi Bcerga cMoxeTe HaCTpOMTb paboTy Mio60ii NPOrpaMMbl Tak, 4ToBbI OHa COOTBETCTBOBA/NA MMEHHO BALLMM MOXENAHMAM.
Boikunaet cyn? Monoutas katwa «yberaer»? OBOLLM Ha Napy rOTOBSTCA CMLIKOM A0Ar0? Vi3MeHuTe TeMnepaTypy uau Bpems
TIPUTOTOBJIEHNS,, He MPepbIBasi PaboTy MPOrpaMMbl, Kak ecriv Gbl Bbl FOTOBUM Ha MAMTE WM B yXOBOM LiKacy.
Bbl Moxeme ucnons3osams @yHkuuto «MASTERCHIEF LITE» moneko 80 epems np Bo epems uci
npozpammbl «3KCIPECCy, paboms! gyHKkyuu «Omcpoyka cmapmas u 0XudaHus 86x00a Ha paboyue napamempel GyHKuUUS
«MASTERCHIEF LITE» HedocmynHa.
M3MeHeHue TeMnepaTypbl npu MCnonb3oBaHumM GyHKumu «MASTERCHIEF LITE» Bo3amoxHO B AvanasoHe ot 35 Ao 170°C ¢ warom
B 1°C. Bo3MOXHbII Avana3oH BpeMeHM MPUrOTOB/EHMS 3aBUCHT OT BbIGpaHHOi nporpamMbl. LLiar u3meHeHus — 1 MuyTa.
@ DyHkyus «MAS TERCHIEF LITE» Moxem okasamscst 0cobeHHo nonesHol, ecau 8bl 20mosume 61100a N0 CIOXHsIM peuenman,
p, NpU Np 201y6uos, bepcmpoaa-

Ho8d, cynos u nacmel no pasﬂumw peuenmam dema um.o, )
[lnA u3MeHeHMA TeMNepaTypbl NPUrOTOBNEHHS:

1. Bo BpeMs pabotbl NPOrpaMMbl NPUTOTOBAEHUS HAKMUTE KHOMKY «MeHio». MHAMKATOP 3HaueHws TeMnepaTypsl Ha
AUCNNEE HAYHET MUrATb.

2. YcraHosuTe xenaemyto Temneparypy.[Lna yBenMueHNs HaXvMaiiTe KHOMKY «Hac/+», Ans yMeHbLEHNS — KHOMKY «<MuH/».
[Ins BbICTPOro U3MEHEHNUS HaXMMTE W YIEPKMBAVTE HYXHYIO KHOMKY. 10 JOCTVKEHMM MaKCUMANbHOTO (MUHMMaIbHO-
T0) 3HaYeHNs YCTaHOBKA NPOZOMKMTCA C HaYana AManasoHa.

3. He HaxMa#iTe KHOMKM Ha NaHenM ynpaBneHus B TeueHue 5 cekyHz. M3MeHeHns byyT CoxpaHeHbl aBTOMATMuecKM.
[lng 3auumsl om nepezpesa npu ycmaroeke memnepamypsl npu2omosneHus evie 130°C maxkcumantHoe 8pems pabome!
npo2pamms 02paxuyugaemcs 0gyms yacamu (kpome npozpamsl «BbIMTEYKA). Mpu ucnone3osaruu asmomamuyeckol
npozpammsl «AOTYPT» gyHKyus memnepamypel HedocmynHa.

Dna p p!

1. Bo Bpems paboTbl NporpaMMbl NPUrOTOBNEHNS ABAX /bl HAXMUTE KHOMKY «MeH10». MHAMKATOp 3HaueHms BpeMeHy Ha
JMCTNee HAYHET MUTaTb.

2. YctaHoBuTe Xenaemoe BpeMs NpUroToBneHus. 15 yBenuueHus 3HayeHms ¢ waroM B 1 4ac HaxuMaiiTe KHOMKy «Hac/+»,
C warom B 1 MUHYTY — KHOMIKY «MuH/->. M3MeHeHus 3HaueHwii 4acoB 1 MUHYT NPOMCXOAST HE3aBUCHMO ApyT OT
zpyra. Mo BOCTMXeHNH MaKe yCTaHoBKa np TCA C HaYana Auana3soHa. [lns BbicTporo uame-
HEHWUS! 3HAYEHNS HKMUTE U YIPKMBANTE HYXKHYIO KHOMKY.

3. He HaxvMaliTe KHOMKY Ha NaHeNu ynpaBnexus B Teuerne 5 cekyHA. M3MeHeHus ByayT COXpaHeHbl aBTOMATUYECKH.

O Ecnu ycmaosums 3Ha4eHue 8peMeHu np 00:00, pa6oma npozp 6ydem oc

06wwmi nopaaok neicTBuA Npu UCnNonb3oBaHMK aBTOMAaTUYECKUX NporpaMM

@ BAXHO! Ecnu gl uc nputop s 80081 (HaNpuMep, Npu 8apke np 3ATPELLAETCS ycmanas-
Jugame memnepamypy npuzomoenerus gsitue 100°C. 3mo moxem npugecmu K nepezpesy u nonomke npubopa. llo moli e
npuyuHe 3AMPELLAETCS uc ong 8006l NPO2P «BbIMEYKA, «KAPKA», «X/IEb».

1. MoprotosbTe (OTMepbTe) HEOOXOAMMBIE UHTPEAMEHTDI.

2. Pa3MecTuTe MHrpeaeHTbI B Yalle MyNbTUKYXHM B COOTBETCTBMM C MPOrPaMMOi MPUTOTOB/IEHNS 1 BCTaBbTE ee B KOPMYC
npubopa. CnepuTe 3a TeM, 4T06bI BCE MHTPEAMEHTI, BKHOYAS KMAKOCTb, HAXOAMNMCh HUKE MaKCUMANbHOM OTMETKY Ha
BHYTPEHHei MOBEPXHOCTH Yalum. YbeuTec, 4To Yalua ycTaHoBMeHa 6e3 nepekocoB M MIIOTHO COMPHKACaeTes C Harpe-
BaTeNbHbLIM 3/IEMEHTOM.

3. 3aKpoitte KpbILKY MyNBTUKYXHU A0 Wenyka. Moaktounte npubop K neKTpoceTy.

A BHUMAHWE! Ecnu gbl HQ 8bICOKUX DAMYpax C uc 6¢ Konuyecmea pac
macna, 8ce20a ocmaessime Kpbiuky npubopa omkpsimod.
4. Jing BbIXOAQ M3 PEXUMA OXMAAHUS HAXMHTe KHoMKy «MeHto». BbibepuTe Heof yI0 IPOrpamMmy npur

C NOMOLLBI KHOMOK «Hac/+» U «MuH/-» (COOTBETCTBYIOLMA UHAMKATOP NPOrPaMMbl Ha Aucrnee bydeT MUrath).
MoxTBepauTe BbIGOP NPOrPaMMbi MOBTOPHBIM HAXATHEM KHOMKM «MeHio.

o B npozpamme «MY/IbTUIOBAP» nocne D 86160pa npozp 8bl MOXEMe yC memne-

pamypy np g y 3HAYEHUS, I noy ), Ut KkHonky «Yac/+», 0ns
yMeHbUeHUs — KHonKy «Muk/-».ins 3asep Hacmpoliku pamyp KHONKY «MeHi0.

[na BpeMeHH np ,YC HOTO N0 YMONYaHMUI0, UCMONb3YITe KHOMKM «Hac/+» 1 «MuH/-».

Tpu HeO6X0AMMOCTH YCTaHOBUTE BPEMS OTCPOUKY CTapTa.

[lns 3anycka NporpaMMbl MPUFOTOBNIEHHS HAaXMHTe KHOMKY «CTapT. 3aropsTcs MHAMKaTopbl KHOMoK «Crapm # «OT-

MeHa/Pa3orpesy. OBpaTHbIi OTCHET BpeMeHM NPUTOTOBAEHNS, B 3aBUCMMOCTY OT BbIGPAHHO NPOrpaMMbl NPUTOTOB/E-

HUSl, HAYHeTCA Cpa3y Mocne HaxaTs kHomky «CTapT» Wik No OCTUKEHNM HeOBXOAMMOiA TeMnepaTypbl B yalle.

8. 0 3aBepLueHus NPOrpaMMbl MPUTOTOBIEHMS BAC OMOBECTUT 3BYKOBOI CUTHAM, HA AMCTNee MOBUTCA HaAMMCh End.
[lanee, B 3aBUCHMOCTM OT BbIGPaHHO/ NPOrPaMMbl T TeKYLLMX HACTPOeK, NIPUBOp NepeiiaeT B pexuM aBTonozorpe-
Ba (rOpuT MHAMKaTOp KHOMku «OTMeHa/Pa3orpeB» v Haanucs [10002pes Ha AUCNEE) UK B PEXMM OXUAAHHS.

9. Y706bl OTMEHMTb BBE/AEHHYHO NPOrPaMMy, NPepBaTh NPOLIECC NPUTOTOBNEHMS UK aBTONOAOTPEB, HAKMUTE U YAePXH-

BaifTe HECKO/bKO CeKyHA KHonKy «OTMeHa/Pasorpes».

Jing Kayec 80¢ 9P no np

npunaeaemou K MynbmuKyxHe REDMOND RMK-M451 (i KHueU, pasp li

Coomeemcmeayioujue peyenmel 86l makse Moxeme Halmu Ha caiime www.multicooker.com.

Ecnu, no 8ALIEMY MHEHUIO, BIM HE ydanoce docmude HA 06b1YHbIX

ucnone3ylime yHusepcaneHyio npozpammy «MYJIbTUITOBAP», Komopan pbigaem 02

KYUHAPHbIX 3KCNEPUMEHIMOB.

Mporpamma «MY/IbTUTOBAP»

[lanHas nporpamma np LA pHro 6niog no TefleM napaMeTpaM TeMnepatypbl 1
BpeMeH# npurotosnenus. bnarosaps nporpamme «MYJILTUNIOBAP» mynbtikyxHs REDMOND RMK-M451 cmoxeT 3aMeHuTb

~ouv

6mod u3
0n8 3moli Modenu.

KUX npozp:
mu ns eaLx




Lienbiit PsiA KyXOHHbIX NPUGOPOB ¥ MO3BONIMT NPUTOTOBHTH 61100 MPaKTUYECKU N0 Ml06OMY 3aMHTepecoBaBLueMy BaC peLien-
TY, HalleHHOMY B CTapOii KYNMHAPHOM KHure i B3ATOMY U3 MHTepHeTa.
Ecnu 6moda He np 80°C, dpyrkuus asmonodozpesa Gydem omkatoyeHa e3 603-

MOKHOCU GKTYEHUS 8pYIHYK.

Mo ymonyanmto B nporpamme «MYJILTUTMOBAP» Bpems npurotoBneHus coctasnset 30 MUHYT, TeMnepatypa npuroToBneHus —
100°C. [IMana3oH py4HOiA yCTaHOBKY TeMMepaTypbl B nporpamme coctasnsiet ot 35-170°C ¢ warom 8 5°C. [lnanasoH pyyHoit
YCTaHOBKY BPEMEHM — OT 2 MUHYT 10 15 4acoB ¢ warom B 1 MUHYTY.

i

BHUMAHME! B uensx Gesonacocmu npu ycmaxoske memnepamypsi Gonee 130°C epems npueomoenerus Gydem 02paHu4eHo
08yms Yacamu.

B npozpamme «MY/IbTUITOBAP» 803M0XHO npu2omoseHue MHOXecmea p.
KYNUHGPHOU KHU20U OM HAWILX NPOMECCUOHANbHBIX N08APO8 GO C

6/7/06. Boc timecb

onsnp p 6100 u np Takowe 86l Moxeme Halmu HyxHole peuenmb/ Ha catime wwwmultlcooker
com.
@ Ecnu eb1 ucnone3yeme npozpammy «MY/IbTUIOBAP» dns 8006l (Hanpumep, npu 8apke np SAMPELLA-
ETCA yc pamypy np sbiwe 100°C.
Mporpamma «MJ10B»

Mporpamma np g np 18 Pa3NMuHbIX BULOB NN0BA. [0 YMONYAHUI0 BPEMS NPUTOTOBAEHNA B Mo~
rpaMMe cocTaBnsieT 35 MuyT. Bo3MOXHa pyyHas YCTaHOBKa BPEMeHU NPUroToBeHHa 8 amanasoke ot 10 MUHT 10 2 yacos
C WaroM B 5 MMHYT.

Mporpamma «HA MAPY»

Mp LN NPHC MSICa, MTHLLb, PbiObl, OBOLLEH 1 MHOTOKOMMOHEHTHbIX 611104 Ha napy. Mo yMonyaxuio
BpeMS NPUroTOBNeHHs B NporpaMme cocTassieT 30 MuHyT. Bo3MoXHa pydHast yCTaHOBKa BpEMeHM MPUTOTOBIEHMS! B Auana-
30He 0T 10 MMHYT A0 2 YaCOB C LWAroM B 5 MUHYT.

[Insi npuUroToBNEHMA B AaHHOI NPpOrpaMMe UCnoNb3yiTe CneLnanbHbli KOHTEHep (BXOAMT B KOMMNEKT):

1. Haneiite 8 yawy 400-800 mn Bozpl. YCTaHOBWTE B Yallly KOHTE/HEP ANSt NPUTOTOBNEHNUS HA napy.

2. OTMepbTe 1 NOAFOTOBLTE NPOAYKTHI COMIACHO PELIENTY, PABHOMEPHO Pa3NoXWTe MX B KOHTEHHepe i BCTaBbTe yally B

Kopnyc npubopa. Yoeautecs, 4T0 Yallia NA0THO CONPUKACAETCS C HarpeBaTeNbHbIM INEMEHTOM.

3.
1%

CnepyiiTe yka3aHuAM NyHKTOB 3-8 06Liero nopsaKa AMCTBUIA NPU MCMONb30BAHMM aBTOMATUYECKMX NPOTPaMM.
Mocne 8006/ U doc docr (i nnomHocmu napa e yause npubop nodacm 38ykoeoli cuzHan. Hay-
Hemcs 06pamHbili omcyem epemeHu pabombl NPo2paMMbl NPU20MOBEHUS.

Ecu 6b1 He ucnosibyeme agmomamuyeckue Hacmpolku epemeHu 8 0aHHoU npozpamme, 06pamumecs k mabauye «Peko-
MeHOyeMoe 8pems np p p Ha napy».

Mporpamma «CYM»

MpenHasHayeHa Anst NPUroTOBNEHNS BYNIbOHOB, 3aNPaBOUHbIX, OBOWWHBIX M XONOAHbIX CYMOB M3 MSCa, Pbibbl, NTUALLI UK
0BOLLEH.

Mo yMon4aHuio BpeMs NpuUroToBAieHws B nporpamMme coctasnsie 40 MuHYT. Bo3MOXHa pydHas YCTaHOBKa BpeMeHM npuro-
TOB/IEHUs B ianasoHe oT 20 MUHYT 10 8 4acoB C WaroM B 5 MUHYT.

0 ITeped ebix0dom Ha pabodue napamempsl npu2omosaeHus npubop nodacm 38ykosoll CueHan.

Mporpamma «MAKAPOHbl»
MporpaMma npeaycMaTpusaeT AoBeaeHUe BObI A0 KMMEHUS, 3arpy3Ky HHIPEAMEHTOB U UX AasbHeriwee npurotonenue. O
MOMEHTe 3aKunaHws BOZbl 1 HeOBXOAMMOCTM 3arpy3k NPO/YKTOB BaC OMOBECTHT 3BYKOBOI CvrHan. OBpaTHbIii OTCueT Bpe-
MeHY MPUTOTOBMIEHNS HAYHETCS NOCE MOBTOPHOTO HaaTs KHOMKH «CrapT.
Mo yMonyaHwio BpeMs MPUrOTOBIEHNS B POrPaMMe COCTaBASeT 8 MuHYT. BO3MOXHa pyyHas YCTaHOBKa BpeMeHM NpUroTos-
NeHus B ManasoHe ot 2 MMHYT 0 1 vaca ¢ warom B 1 MuyTy. QyHKuuu «OTCpoUKa CTapTa» i «ABTOMOAOTPEB B JJaHHON
nporpaMMe HeoCTyMHbI.
Mpu np (Hanpumep, MGKapoH, (i u dp.) 06p 4 neHa. [ng np P
¥ UjeHus ee B03MOXHO20 SbIMeKaHUS 30 npedensl YauIU MOXHO OMKP6IMb KPbILIKY Yepe3 HECKOMbKO MUHYM NoCie 3a2py3Kku
NpodyKmos 8 Kunsuiyto 800y.

Mporpamma «MOJIOYHAS KALLA»
Mp LNS Iy Kally C ACronb: nacrep HOTO MO/IOK Manoif KUPHOCT.
Mo yMonyaHuio BpeMs NpUroTOB/IeHHs B NPorpaMMe CocTaBAsieT 25 MUHYT. Bo3MOXHa pyyHas YCTaHoBKa BpeMeHM npuro-
TOBJIEHUS B Mana3oHe oT 5 MUHYT A0 1 yaca 30 MUHYT C Wwarom B 1 MUHYTY.
Uro6b! U3bexarb BbIKUMaHMs MOMOKa U MOY4MTb HEOBXOANMBII Pe3yNbTaT, peKOMeHAYeTCA Nepef MPUroToBeHHeM Bbinon-
HSITb CTleqyloLLe AeicTBuA:

*  TlWATeNbHO NPOMbIBATb BCE LiebHO3EPHOBbIE KPYMbl (PUC, Peya, MILEHO W T.1.), I0Ka CIvBaeMas B MpoLiecce BOAA He

CTaHeT Npo3payHoif;

nepef NPUroTOB/EHMEM CMa3blBaTb Yallly NPUBOpa UIMBOYHBIM MACIOM;

e CTPOro cobAI0AaTh NPONOPLYK, OTMEPSA MHTPEAMUEHTbI COMMACHO YKA3aHMAM M3 KHUTU PELenToB (YMEHbLIATb WK yBe-
NM4MBATL KONMYECTBO MHTPEANEHTOB CTPOrO NPONOPLMOHANBHO);
NpM MCNIONb30BAHMM LIENBHOTO MOOKA Pa3baBAsTh ero NUTbeBoi BOAOIA B nponopumy 1:1.

0 Cgoticmea MosIOKa U Kpyn 8 3agucuMocmu om np U Mecma npouc Mo2ym p 5, 4mo UHo20a
[ Hap 4
@ Eou m pamme «MOJIOYHAS KALLIA» He Goin docmuzym, 8ocnons3ylimecs yHuBEpCabHol
= npoepammoll «MyﬂbTMﬂOBAP» C pamypa np (i kawu coc 95°C. Konu-
4ecmeo UHzp U epems np y coanacHo peuenmy.
Mporpamma «TYLIEHUE»

lpenxasHayeHa Ans NPUroTOBNEHNA TyNALa, KapKoro U pary.
o yMonyaHuio BpeMs NPUroTOBNEHNs B NporpaMme coctasnseT 1 yac. Bo3MoXHa pyyHas YCTaHOBKa BPEMeHY NpUroToBse-
Hus B Ananasoke ot 20 MUHYT A0 12 4acoB C WaroM B 5 MUHYT.

Mporpamma «BbIMEYKA»

lpenHasHayeHa AN NPUroTOBNEHMS KEKCOB, 3aNeKaHOK 1 NUPOTOB M3 [POXKEBOTO TecTa.

o ymonyaHmio BpeMst NPUrOTOBAEHMS B NporpaMMe CocTasnsieT 50 MuHyT. BO3MOXHa pyyHas yCTaHOBKa BpeMeHu npuro-
TOBNIEHMS B AMana3oHe ot 20 MMHYT 0 4 4acoB ¢ warom B 10 MUHYT.

@ omosHOCMb BUCKBUMA MOXHO Np 80MKHY8 8 He2o dep nanoyKy (3y6oqucmey). Ecau ee 8biHyme u Ha Hell
He 0CMaHemcs Hanunue2o mecma — GLCKeUM 20Mos.

Gnioda. lomosbii

Ipu np 8bINeYKU p 5 0MKAKYamb @) K020
npodykm time u3 cpasy no np 4moBbl OH He CMa 81AXHBIM. ECAIU 3M0 HEB03MOMKHO,
donyckaemcs ocmasums npodykm 6 npubope Ha Heb i cpok npu

Mporpamma «XKAPKA»

an‘}:lHaBHa"leHa ANA XKapKK MACa, NTULbI, pbl6bl W MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6}"0[1.

o ymMon4aHuio BpeMs MPUToTOBNEHHS B NPOrpaMMe COCTaBnseT 15 MUHyT. Bo3MOXHa py4Has YCTaHOBKa BPEMEH NpHroTose-
HUS B MaNasoHe oT 5 MuHyT A0 1 yaca c waroM 8 1 MuHyTy. DYHKLMA OTCPOYKY CTapTa B AAHHOI NPOrpaMMe HeAOCTyMHa.

Mo doc ] paMypb! Np npuGop nodacm 38yKo8oli Cu2Han.
Bo pu20p Ju p yem cred UHC U3 KHURU u nep Ku
codep. yawu. Meped ucr poep WKAPKA» datime npubopy nonHocmeio
ocmeime. Pe q p p 4 Ui KpbiLuKoUi — 3mo no3gonum 0o6UmsCs Xpycmsuieii KopoyKu.
Mporpamma «AOMYPT»
Mp LIS NPUTC 10rypTOB M paccToiiku Tecta. [lo yMonyaHuio BpEMS NPUrOTOBNEHMS B

nporpaMme coctansieT 8 4acos. Bo3MoXHa py4Has yCTaHOBKa BpeMeHn NpUroTonenus B AuanasoHe ot 30 MuHyT fo 12
4acos ¢ WwaroMm B 30 MUHYT. an 3aKNaaKe MHIrpefeHToB CieauTe 3a TeM, 4T0BbI OHM 3aHMManK He bonee NONOBUHBI NOe3-
Horo 06bema yawu. (D‘/HKLlMR aBTOMOAOrpeBa B ﬂ,aHHOﬁ nporpamMme HefoCTynHa.

Mporpamma «XJIE6»

PeKOMEHleETCﬂ ANS BbiNeykn pa3ﬂM"le|X B1A0B Xneba 13 NiweHnYHoM 1 D)KBHOVI MyKU. I'IporpaMMa npepycMarpusaer NONHbIN

UWKN NPUrOTOBAEHNSA OT DBC(TOMKM Tecra Ao Bbineyku. Mo YMON4YaHuI0 B NpOrpaMme Bpems NpUroToBaeHNs CoCTaBnaet 3 yaca.
Bo3moxHa Py4Has yCTaHOBKa BpeMeH NpUroToBieHUA B AnanasoHe ot 10 MWHYT 10 6 4acoB C Wwarom YCTaHOBKM B 5 MUHYT.



MakcumanbHoe Bpems pabotbl dyHKMM <ABTOMOAOTPEB» B AAHHO/ MPOrPaMMe OTPaHUYEHO TPeMs Yacamu. He pekomen-
JYeTCs UCob30BaHHe (yHKLMM «OTCPOUKA CTapTan, Tak KaK 370 MOXET MOBAMSTH Ha KAYECTBO BbIMEUKH.

(CnienyeT y4MTbIBaTH, YTO B TeueHwe NMepBoro Yaca paboTbi NPOrpaMMbl MAET PACCTONKa TECTa, a 3aTeM — HENoCPEACTBEHHO
Bbinekarve. Mepef Tem kak UCMIONB30BATb MyKY, €@ PEKOMEHAYETCS MPOCESTb ANS HACbILIEHNS KUCIOPOAOM M YCTPaHeHUs:
npumeceit. 15 COKpaLieHUs BPEMEHU U YNPOLLEHNS NPUTOTOBNEHUS PEKOMEHAYEM UCMIONb30BATb TOTOBbIE CMECH AN
MIUTOTOBNIEHUS X1e6a.

He bonee 06bema yauwu.

IMpu 3aknadke uHepeduermos cedume 3a mew, 4mobbl OHU
Tpu ycmaroske 8peMeHu npu2omosserus MeHee 1 4aca nocne Hawamus kHonku «Cmapm» HaYHemcs NPOUECC 8bINEKaHUS.

Ymobsl xneb nponekca p PHO, €20 pesep nocne nodayu npu6op CcueHana.
@ BHUMAHWE! Uc i ong xneba u3 npubopa.
He otkpbiBaiiTe KpbilKy MyNLTUKYXHU Ha 3Tane paccToiiku Tecta! OT 3TOr0 3aBUCHT KAYECTBO BbINEKAEMOTO NPO/YKTa.
Mporpamma «TOMJIEHUE»

lporpaMMma npefiHasHayeHa Ans NPUroToBNEHHS TYLIEHKM, PYNIbKH, @ Takie TONNEHOro MONOKa.

o yMonuaHuio Bpems MpUroToBaeHMs B MporpaMMe COCTaBAsieT 3 yaca. Bo3MoxHa pyyHas YCTaHoBKa BpeMeHM NpUroTos-
NeHUs B ManasoHe oT 5 MUHyT A0 12 yacos ¢ warom B 10 MuHyT.

Mporpamma «3KCMPECC»

Mporpamma NS NpHC piCa 1 pacchinyarbix kall Ha Boze. 1porpaMMa npesycMaTpuBaer aBToMa-
TUYECKOe OTKNKYEHME NOC/IE NONHOIO BbIKMUMNAHWA BOABI. Bo3MoxHOCTb pquoﬁ YCTAHOBKM BPEMEHU NPUTOTOB/IEHNS, a TaKxke
hyHKumm «OTCpOYKa CTapTa» v «ABTONOAOTPEB» B AAHHO NPOrpaMMe HeJOCTYMHb.

[l 3anycka nporpaMMbl NPUTOTOBNEHMS B PEXMME OXUAAHNS HKMUTE KHONKY «CTapT». 3aropatcs MHAMKATOPbI pexuMa
NPUrOTOBAEHUS X NOACBETKA KHOMKM «CTapT». HAUHETCA BbINONHEHME YCTAHOBNEHHOI NPOrPaMMbl.

Ecnu npu ucr KUX N He Gbin docmueHym, obpamumect K pasde-
1y «Cosemb! N0 NPU20MOBAEHUI0, 20€ 8b1 CMOKeme Kalimu omeemsi Ha HauGonee yacmo 803HUKAIOUJLIE B0NPOCHI U NOAYHUMb
HeobX00uMble pekoMeHOayUU.

[11. AOMOJHMUTENbHbIE BO3SMOXHOCTH

*  Paccroifka Tecta «  [lpuroToBneHve AETCKOTO MUTaHMs
«  [lpurotoBnenue GoHatw «  Crepunusaums nocyabl
«  [lpurotosnerue Bo Gputiope «  [lactepu3auus XMAKMX NPOAYKTOB

«  [lpurotoBnenme TBOpOra, Cbipa

Peuenmsl yKka3aHHbIX 8 pasdene 61100 MOXHO Halimu 8 KHu2e peuenmos uau Ha catime www.multicooker.com.

IV. YX0[ 3ATIPMBEOPOM

06wme npaBuna u pekoMeHAALMHU

« [lepen nepsbIM MCNONb30BaHMEM NPUBOPa, @ TakxKe AN YAANEHMs 3anaxa NuLLM NoCne NPUTOTOBNEHMS PeKOMeHayeM
06paboraTb B TeueHe 15 MUHYT NonoBIHY iMMOHa B nporpamme «HA MAPY».

*  He cnienye 0cTaBnsTh B 3aKPbITOM MYNITUKYXHE Yallly C PUTOTOBNIEHHOI NWLLIEH WM HAnoNHEHHyI0 BOAOV Gorbue YeM
Ha 24 vaca. YaLuy ¢ roToBbIM 671100M Bbl MOXETE XPaHHTb B XONIOAWbHHKE W MPU HEOBXOAMMOCTM Pa30rpeTh MHLLY B
npubope, UCMonb3ys GYHKLUMIO pa3orpesa.

Ecnm Bbl He MCnonib3yeTe NpuGOp ANMTENbHOE BPEMS, OTK/IIOUMTE €ro OT 3niekTpoceTy. Paboyas kamepa, BK/llouas Ha-
rpeBaTeNlbHblit AUCK, YaLlia, BHYTPEHHSA KPbILLKA ¥ NapOBO/ KNanaH OMKHI BbiTb YACTBIMM U CyXMMH.

«  [pexae 4eM NPUCTyNaTb K 0YUCTKE M3AENHS, YOEIAUTECH, YTO OHO OTKIIOYEHO OT INEKTPOCETH M MONHOCTbIO OCTbLNO. s

OUMCTKM MCMONb3YiATE MATKYIO TKaHb W eNMKATHbIE CPEACTBA AN MbiTbsl MOCY/b.

3AMPELLAETCS ucnonb3osarue npu o4ucmke npubopa 2pybsix canemok unu 2y6ok, abpasusHeix nacm. Takxe Hedonycmu-
MO UCNO/b308aHUE MH0GLIX XUMUYECKU G2PECCUBHbIX LU Opy2uX BeUecm, He pekoMeH008aHHbIX 0N NpuMeHerus ¢ npeo-
Memamu, KOKMAaKMUPYOUWUMU ¢ nuted.

3ATPELLAETCS nozpymams Kopnyc npu6opa 8 800y unu noMeuams e2o nod cmpyto 800bl!

*  BynbTe akKkypaTHbI U O4CTKE Pe3MHOBBIX A€Taeil MyNbTUKYXHM: MX NOBPEXAEHUe Unn AedopMaLUs MOTYT NPUBECTA
K HenpasubHO# pabote npubopa.

«  Kopnyc u3penws MOXHO 04MLLaTh Mo Mepe 3arp Yaluy, CKOBOPOAY, BHYTP KPBILLKY ¥ CbeMHbIi NapoBoii
KnanaH HeobXoAuMO 0YMLIATh NOCTe KAKAOTO MCMoNb30BaHus npubopa. KoHpeHcar, obpasylolwmiics B npoliecce
NPUTOTOBNIEHNS MULLM, YAANSIATE MOCTE KAXAOr0 UCTIONb30BaHMS YCTPOCTBA. BHYTpeHHMe noBepxHOCTH paboyeit Ka-
Mepbl 04uLLaiiTe MO HeobXoaMMOCTH.

OumcTka Kopnyca

Oumaiite KOPNYC U3REAMSA MATKO BAXHOW KYXOHHOW candeTkoit unw rybkoid. Bo3MOXHO npuMeHeHne AenMKaTHOrO Yn-
CTAero cpeacTsa. Bo u3dexatie BOMOXHbIX NOATEKOB OT BOAbI ¥ Pa3BOAOB Ha KOpMyce PeKoMeHayeM npoTepeTh ero
M0BEPXHOCTb HACYXO.

Oumnctka Yaiu, CKoBopoabl

Bb MOXETe 04MLLaTh YaLuy (CKOBOPOAY) Kak BPYUHYH, UCTIONb3YS MATKYH0 ryﬁky 1 CPEACTBO ANS MbiTbSi MOCYAbI, Tak 1 B M0-
CYAOMOBYHOI MaLLMHE (B COOTBETCTBHM C P eenp

TPy CUAbHOM 3arpA3HEHUM HaneifTe B yaluly (CKOBOPOAY) TENAYH0 BOAY U OCTaBbTE Ha HEKOTOPOE BPEMS OTMOKATb, OC/E Yero
npov3BeAuTE 04UCTKY. OBA3aTENbHO NPOTPUTE BHELLHIOK MNOBEPXHOCTb YaluM (CKOBOPOAI) HACYXO MEpPEs UCMONb30BaHHUEM.
[pw perynspHov 3KCnAyaTaLuu Yawm uam CKOBOPOAbI BO3MOXHO MONHOE UM YACTUYHOE M3MEHEHUE LIBETA BHYTPEHHEND
AHTUNPUTapHOTo NOKPbITMS. Camo Mo cebe 310 He ABNFETCH NPU3HAKOM AedeKTa.

Ouuctka BHyTpEHHeﬁ KPbILWKH

1. OTKpoiiTe KPbILLKY MYNBTUKYXHM.

2. B HWKHe# 4acTi BHYTPEHHEN CTOPOHbI KPbILLKM OHOBPEMEHHO HAKMMTE K LIEHTPY ABa NAacTMaccoBbix ¢ukcatopa. He
npUnaras yCUnMs, NOTAHATE BHYTPEHHIOK KPbILLKY HEMHOTO Ha Cebst 1 BHY3, 4TOBbI OHa OTCOEAUHUNACH OT OCHOBHOI KPBILIKH.

3. Tlpotpute NOBEPXHOCTM 0BENX KPbILIEK BNAKHOI KYXOHHOIA candeTkoit unu rybkoi. Mpu HeobxoaumMocTi BbiMoiiTe
CHATYIO KPbILIKY MO, CTPyeli BOAbI, UCMONb3YS CPEACTBO NS MbiTbA MOCY/bI. VICNONb30BaTh NOCYAOMOEUHYIO MallIMHY
B [IaHHOM C1Tyuae He Criefyer.

4. Bbitpute 06€ KpbIlKM HACYXO.

5. BcrasbTe KpbllKy B BepXHMe na3bl. COBMECTUTE CbeMHYHO KPbILLKY C OCHOBHOM KpbILKOWA. C HebonbluMM ycunmeM Ha-
KMUTE Ha UKCATOPbI 0 LLeNyKa.

QuMCTKa CbeMHOT0 NapoBOro KnanaHa

[apoBoii KnanaH YCTaHOB/IEH B CMELMANbHOM rHe3fle Ha BepXHel KpbiLLIKe MpUBOpa 1 COCTOMT U3 BHELLHETO 1 BHYTPEHHETO KOXYXOB.

1. AKkypaTHO NOTSIHWTE BHeLLHWI KOXYX 3a BbICTYN B Yry6AeHMM KpbILLKM BBEPX 1 Ha cebs.

2. Hapasure Ha nnacTMaccoBblit UKCATOP Ha HIDKHEI CTOPOHE KNanaHa v CHAMMTE BHYTPEHHMIA KOXYX.

3. Tpu HeOBXOAMMOCTY aKKypaTHO M3BNEKUTE PE3UHKH KnanaHa. [pomoiiTe BCe YacTh Knanaa.

4. TlposeauTe c60pKy B 0GPATHOM NOPSAAKE: BCTaBbTE PE3NHKHM HA MECTO, COBMECTUTE (UKCATOPbI OCHOBHOI YaCTH Kna-
naHa C COOTBETCTBYIOWMMMU METAAMM Ha BHYTPEHHEM KOXYXe 1 COBMECTUTE KOXyXM 0 Ljenuka. TnoTHo ycTaHoBuTe
NapoBOif KanaH B THE3/0 Ha Kpbiluke npubopa.

BHUMAHWE! Bo u3bexarue depopMayuu pe3uHKu Kanawa He ckpy4usatime u He sbimsausatime ee npu CHAMUU, 04UCMKe
U ycmaroske.

AN\

Ynanenue KoHAeHcaTa

B #iaHHOIA MOZeNM KOHAEHCAT CKanMBaeTCs B CreLManbHoi NoNOCTH Ha kopnyce npmﬁopa BOKPYT Yalu. Mocne kaxporo
WCNONb30BaHUA MYNLTUKYXHU yuanaiﬁe 0CTaBLUMIACA B NONOCTH BOKPYr Yalln KOHAEHCAT C NOMOLLb0 KyXOHHOﬁ Ca!’l¢ETKM.

Ouuctka paboueit Kamepbl

Tpy CTpOroM cobI0A€HMM YKa3aHMUii JaHHOTO PYKOBOZCTBA BEPOSTHOCTb MOMaaHus XMAKOCTH, YacTHYeK MULLM UM Mycopa
BHYTPb paboyet kamepbl Npubopa MuHMManbHa. ECTu CyliiecTBeHHOE 3arpsisHeHMe BCe e MPOM30LLIIO, UleflyeT O4UCTUTD
noBepxHoCTH paboueil kamepbl BO u3bexatue HekoppeKTHO! paboTbl uu nonoMKm npubopa.

@ Tpexde Yem o4uLame pacoyyio kamepy yBedumecs,ymo npubop 0m 3/1eKMpocemu U NOTHOCMbI0 OCMbin!

bokoBble cTeHKi paboueii kaMepbl, OBEPXHOCTb HarpeBaTeNbHOro AMCKa 1 KOXYX LiHTPaIbHOTO TePMOZATuHKa (PacronoxeH
B Cepe/MHe HarpeBaTesbHOro AUCKa) MOXHO OYMCTUTb YBAKHEHHOI (He MoKpoit!) rybKoit unn candeTkoit. Ecm Bbl npume-



HseTe MoloLLiee CPEACTBO, HEOBXOAUMO TILA-TE/IbHO YAANHUTb €0 OCTATKM, YTOGbI UCKMKYMTL MOSBEHHUE HEXeNaTenbHoro
3anaxa npu NOCNEAYHLLEM MPUTOTOBNEHMN ML

[pv nonagaHu UHOPOAHbIX TeN B yrny6AeHUe BOKPYT LUEHTPANIbHOTO TePMOAATYMKA aKKYPATHO YAANMTE UX MMHLETOM, He
HajaBMBas Ha KOXYX AATumKa. [1pu 3arps3HeHuM NOBEPXHOCTI HArpeBaTeNbHOMO AUCKA AOMYCTUMO MCMONIb30BATb YBAAX-
HeHHY0 ryGKy CPeaHelt KECTKOCTU UM CUHTETUUECKYIO LIETKY.

”pll peeynﬁpHoD 3Kcnyamayuu npuﬁopa (0 8pemMeHeM B03MOMHO NOJIHOE U/IU YaCMUYHOe U3MeHeHUe ueema HagpesamenbHo2o
ducka. Camo no cebe 3mo He si8nsemca NPU3HAKOM HeucnpasHocmu ycmpoﬁcmsa U He enugem Ha npasunbHoCms e20 paﬁomb/.

Tepefi XpaHeHeM 1 NOBTOPHOM IKCMNYATALMeN! O4UCTUTE U MOTHOCTbIO MPOCYLMTE BCe YacTv npuBopa. XpanuTe npu6op 8
CyXOM BEHTUIMPYEMOM MeCTe B/ OT HArpeBaTeNbHbIX NPUBOPOB 1 MONAAAHHA MPAMbIX CONHEUHbIX Ny

[pvt TPaHCMOPTUPOBKE U XPaHEHUM 3anPelLAETCs NOABEPraTb NPUBOP MEXAHUYECKUM BO3AEACTBIUSM, KOTOPbIE MOTYT M-
BECTU K MOBPEXAEHUIO NPUGOPA M/WNM HAPYLUEHUIO LENOCTHOCTY YNIAKOBKM.

Heobxoaumo 6epeub ynakosky npubopa ot nonaaaHus BOZbI U APYruX KUAKOCTEN.

V. COBETbI 1O MPUTOTOBJIEHMIO

Owm6Ku NpU MPUroTOBNEHNUM M CNOCOBbI MX YCTPaHEHHS

B HDEﬂ,CT&BﬂeHHDﬁ HiKe Tabamue CDGDaHbI TUNUYHbIE OLWMOBKM, [L0MyCKaeMble Npu NPUTOTOBNEHWN MULLK B MYNbTUKYXHAX,
PacCMOTPeHbl BO3MOXHbIE MPUYMHBI U NYTU PeLUEHNS.

/1010 HE NPUIOTOBMUNOCH 10 KOHLIA
Bo3Mo3HbIE MPUUMHBI

Kpbiwka npu6opa 6bina He 3aKpbiTa Uiu 3akpbl-
Ta HeruIoTHO, N03TOMY TeMnepaTypa Np1roTos-
Nenus Gbina HEA0CTAaTOYHO BbICOKA

Yawa/ckoBopoza 1 HarpeBaTeNbHbIii ANeMeHT
TI0XO KOHTAKTUPYIOT, N03TOMY TeMriepaTypa
TIPUTOTOB/IEHMS! ObiNla HElOCTaTOHO BbICOKA

HeypnauHblii nopbop uHrpeaunexTos b6atoaa.
[laHHble HTPEAMeHTbI He MOAXOAAT ANS Npu-
TOTOBNEHWS BbIBPAHHBIM BaMU CMOCOBOM Wk
6bina BblbpaHa HeBepHas NporpaMma npuro-
TOBNEHMS.

MHI’[JE,[]MEHTH Hape3aHbl CIMLWKOM KPYMHO, Ha-
PylLeHbI 06LuMe NPONOpLMM 3aKNaaKu NPoaYyK-
TOB.

Bpems npurotosnexms 66110 HefLOCTaTOUHbIM

HDM MPUroTOB/IEHWM HA Napy: B Yalle CIULIKOM
Mano Bofbl, 4Tobbl 0becneyuTb AOCTATOuHYH
NAOTHOCTb Napa

B valwe cmwkom MHoro
PacTUTeNbHOro Macna

Mpu xapke

M36biTok Bnaru B vaue

Mpw BapKe: BbikuMaHue GynboHa npu Bapke
MPOAYKTOB C MOBbILWEHHO KUTIOTHOCTbIO

Cnocobbl pewexus

Bo Bpems npuroToBieHIs He OTKpbIBaiiTe KpbILLKy Npubopa 6e3 HeobxoamMocT.
3aKpbiBaiTe KPbILIKY A0 LienuKa. YOeauTeCh, YT0 HUUTO He MeLUaeT MioTHo-
My 3aKPbITHIO KPbILUKM MPUBOPa 1 YNNOTHUTENbHAs PE3MHKA Ha BHYTPEHHi!
KpbILLKe He JehopMUpOBaHa

Yalwa/ckoBopoaa AOMKHa ObiTh yCTaHOBEHA B KOPMYC MpUBOpa PoBHO,
TI0THO MpUAeras IHOM K HarpeBaTeNlbHoMY AMCKY.

Ybeauecs, 4to B paboyeit kamepe npubOpa HeT NOCTOPOHHUX NPeAMETOB.
He ponyckaiiTe 3arpsi3HeHmit HarpesaTeNbHOro Aucka

XenatenbHo ucnonib30BaT NpoBepeHHble (aAanTUPOBaHHbIE AN JaHHOM
Mozen npubopa) peLientsl. MoAbOP MHrPeAneHTOB, COCOb uX Hapesku,
TPONOpLY 3aKNajiku, BbIGOP MPOrpaMMbl 1 BPEMEHU MPUTOTOBIEHUS JOMK-
Hbl COOTBETCTBOBATb BbIGPaHHOMY peLienTy

B Yaluy Bogy of Bp y p ofbeMe.
TpM HEOBXOAUMOCTU NPOBEPSIATE YPOBEHb BOAbI B MPOLIECCE MPUTOTOBNEHHS

Mpy 06bIYHON Xapke AOCTATOYHO, 4TOBbI MACNO MOKPbIBANO AHO Yallk/
CKOBOPO/bI TOHKUM C/IOEM.
Tpv apKe B0 puTIOpe ClIeayiTe YKasaHUsIM COOTBETCTBYIOLLETO peLienTa

He 3akpbiBaliTe KpbiLKy NpUGOPa MpH XapKe, ECAM 310 He NPOMUCaHO B
peuene. CBEXe3aMOPOXEHHbIE MPOAYKTbI NEpeR XapKoit 06s3aTenbHo
Pa3Mopo3bTe U CewiTe C HiX Bogy

Hexotopble npoayKkTbi TpebyioT crieumanbHoit 06paboTky neper BapKoii:
NPOMbIBKM, NaccepoBaHys v T. n. (nefyitTe pekoMeHaaLmaM BbibpaHHOro
BaMMU peLienTa

Bo3Mo3HbIe MPUUMHBI

B npouecce paccroiikin
TeCTo MPUCTANO K BHY-
TPeHHei Kpbillke 1 ne-
PeKPpbINO KanaH Bbimy-

Mpu Bbineuke (recro
CKa napa

He Nponeknoch)
B yaiwe cMWKOM MHOrO
TecTa

MPOAYKT NEPEBAPUNCA

CMWKOM Manble pa3Mepbl UHTPEAMERTOB ik
CMLKOM AANUTENbHOE BPeMS NPUroTOBAEHNUS

ToC/1e MPUrOTOBNEHHS! FOTOBOE B/IKOA0 UIULLIKOM
J0/r0 CTOSI0 Ha aBTOMOAOTPeBe

MPY BAPKE NMPOAYKT BbIKUMAET

Ipy BapKe MONOYHO KaLuW BbIKMNAeT MONIOKO

WHrpenvenTsl nepes BapKoi Gbinn He 06pabo-
TaHbl 1160 06pabOoTaHbl HENPaBUILHO (NOXO
NpOMbITbI U T. A.).

He cobntoieHbl NPONOpLUN MHTPEANEHTOB ik
HeBepHO BbIGpaH TMN NpoayKTa

MpopykT 06pasyet nexy

BJO/10 NPUTOPAET

Yawa/ckosopoza bbina nioxo oumLeHa nocne
NpeablayLWero NPUroToBNEHNA MUALLA.
AHTMNPUrapHOe MOKPbITUE Yallk/CKOBOPOAbI
NOBPEX/EHO

06Lwmit 06beM 3aknaaku NPoayKTa MeHblue
PeKOMEH/IyeMoro B peLjenTe

(MWKOM ZnuTeNbHOE BPEMS NPUTOTOBAIeHHS
Tpw apKe: B yalLie OTCYTCTBYET Macso, IPOAYK-
Thl PEKO NepeMELLIMBaIH WU TepeBopaynBani
TPy TyLweHMK: B YaLLe HEROCTaTO4HO Bnarv

[pu BapKe: B ualle CIMWKOM Mano XMAKOCTH
(He cobnoAeHb! NPONOPLUK HTPEAUEHTOB)

Cnocobbl pewexus

3aknappiBaiiTe B allly TECTO B MeHblIeM 06beMe

W3snekwte BbIMEYKy M3 Yallu, NepeBepHUTe U CHOBA NOMECTUTE B Yallly,
nocsie Yero NPOAC/IKUTE NPUTOTOBNIEHNME. B nanbHeiwem NPy Bblneyke 3a-
Knajblsaiite B Yally TecTo B MeHbLUeM obbeme

06patuTech k NPOBEPEHHOMY (aAanTUPOBAHHOMY ANS AaHHOM MoAenn
npu6opa) peuenty. Moabop UHrpeaneHToB, CnOCob Mx HApe3Kku, NPonopLMK
3aKNaaKu, BbIGOP NPOrpaMMbl M BPEMeHY NPUTOTOBNEHMS AOMKHbI COOTBET-
CTBOBATH €10 PEKOMEHAALMAM

[lnuTenbHoe ucnonb3oBaxue q)yHKLIMM aBTOMOAOrpeBa HexenatenbHo. Ecm
B Ballleil Moaenn MYNBTUKYXHW NPEAYCMOTPEHO NPEABAPUTENLHOE OTKNHO-
YeHue AaHHOM d)yHKLLVIM, Bbl MOXETE MCM0/1b30BaTb 3TY BO3MOXHOCTb

KayectBo 1 cBo/icTBa MO/IOKa MOTYT 3aBUCETb OT MeCTa M YCIOBHiA ero
MpOM3BOACTBA. PeKOMeEHAyeM MCrOMb30BaTb TONLKO Y/IbTPAnacTepu3oBanHoe
MOIOKO C KMPHOCTbIO 10 2,5%. Mpu HEOBX0AMMOCTH MONOKO MOXHO He-
MHOr0 pa36aBuTb NUTbEBOIA BOAOI

06patuTech k NPoBEPEHHOMY (aZaNTMPOBAHHOMY NS AaHHOI MOZeNH npu-
6opa) peeny. Moa6op UHP , C0COD MX p 0/ 06pa-
60TKM,HDOI'IO|JL(MI4 3aKNaaKu A0MKHbI COOTBETCTBOBATD €70 PEKOMEHAALMAM.
LlenbHo3epHoBbie Kpyrbl, MSCO, pbiGy 1 MOPENpOAYKTbI BCErAa TUIATENbHO
NpOMbIBIATE 10 YXCTON BOABI

PeKoMeHayeTCs TWATENbHO NPOMBbIBATb MPOAYKT, CHUMATb KAaNaH Wi ro-
TOBMTb NPU OTKPBITON KPbILLKE.

[pex e YeM HauaTb roTOBHTb, YOEAMTECH, YTO Yallia/cKOBOPOAA XOPOLLO
BbIMbITA U AHTUNPUTrapHOE NOKPbITUE HE UMeeT I'IOBpe)KLleHVIﬁ

06patuTech K NpoBepeHHOMY (afanTUPOBAHHOMY ANS aHHOW MOAenH
npubopa) peuenty

CokparwTe BpeMms fp Wi cnegyiTe
POBaHHOTO A7 JaHHO# Mofienu npubopa

pewenTa,afantu-

Ipvt 06bI4HOI apKe HaneiTe B Yally HEMHOTO PACTUTENbHOTO Macia — Tak,
4T06bI OHO MOKPLIBANIO IHO YalM TOHKMM C10eM. [l paBHOMepHoii 0Bxkap-
Kv POAYKTHI B Yallie CIeayeT NepuoAuecki NoMeLIMBATb UM nepesopa-
4MBaTb Kaxable 5-7 MUHYT

[lo6aensiiTe B yaluy bonbLue XUAKOCTH. Bo BpeMs NPUrOTOBNEHNUS He OTKPbI-
BaifTe Kpblluky npubopa 6e3 HeobxoaumocTi

Cobniopaitte NpaBUNbHOE COOTHOLLIEHWE XWUAKOCTU U TBEPALIX UHTPEANEHTOB



HPM BbINEYKe: BHYTPEHHAA NOBEPXHOCTL HaLUK He
6bina cMasaHa MacioM nepen npurotoBneHneM

MPOAYKT NOTEPA/I ®OPMY HAPE3KN
TpozyKTbl NepeMewmBany CIMWKOM YacTo
(KoM AuTenbHoe BpeMs NpUroTOBNEHMS

BbIMEYKA MONYYMNACH BIAXHOA
Bbinu UCNIONb30BaHbI HEMOAXOAALLME MHTPenMeH-

Thl, AAHOLLIME M3NMLLEK BAAMY (CO4HbIE OBOLLM WM
(pYKTbI, 33MOPOXKEHHbIE ATO/1bl, CMeTaHa U T.1.)

[oT0Bast BbINEYKA CIMLLKOM JOAITO HAXOANNACH
B 3aKpbITOM npuope

BbIMEYKA HE NOAHANAC

fliiua c caxapoM He 6bin B3OUTHI
Tecto 40AT0 MPOCTOSNO C Pa3pbiXUTENEM

MyKa He Bbina npoceaHa unu HEA0CTaTO4HO BbIMELLEHO TECTO

HEI'IpaBHﬂhHO 3aN0XEeHbI UHrPEAUEHTDI

Mepen 3aKN1ajKoii TeCTa CMasblBalTe AHO U CTEHKY YaLK CIMBOYHbIM WA
PaCTUTENbHbIM MACIOM (HE CEAYET HanMBaTb MAUIo B YaLy!)

Tpyt 0BbI4HOI 3apKe NepeMeluBaiiTe GO0 He Yallle YeM Yepe3 Kaxable
5-7 MUHYT

Cokpartue BpeMst IPUTOTOBAIEHIS WM CIEAYITE YKa3aHUAM peLienTa, afanTy-
POBaHHOrO ALnsl AAHHOM MoJe npubopa

BbibypafiTe MHTPEAVERTbI B COOTBETCTBYM C PELIENTOM Bbineuki. CTapaiftech He
BbI6MPATb B KA4ECTBE UHTPEAMEHTOB NPOAYKTHI, CORlEPKALLVE CIMLIKOM MHOTO
BJIarM, WM uc it M B KONMYecTBax

uxno

CrapaiiTech BbIHUMATb BbiNeyKy U3 MyNLTUKYXHU CPa3y MO MPUTOTOBNEHMM.
Tpu HEOBXOAMMOCTM MOXeTe OCTaBUTb NPOAYKT B NPUBOPE Ha HeGONbLLIOI
CPOK NP BKIOYEHHOM aBTONOAOrpese

06paruTech k NpoBepeHHOMY (aaanTpOBaHHOMY A5 AaHHOM
Mozenm npubopa) peuenty. Moa6op UHrpeanenTos, cnocob
X MpesBapuTeNnbHoi 06paboTku, MPONopLK 3aKnaaku
JLO/MKHbI COOTBETCTBOBATb €70 PekoMeHAaLMAM

B pade modeneii REDMOND & npozp «TYWEHME» u «CYT» npu Hedocmarmke 6 yaue xuokocmu
cpabamigaem cucmema 3auium! om nepezpesa npuéopa. B mom cayyae npozp p ocl q
u npubop nep 8 peum

PekomeHayeMoe BpeMs NPUrOTOBNEHHS Pa3NU4HbIX NPOAYKTOB Ha Napy

Ne Tpopykr

Dune cBUHMHI/TOBAMMHBI (Kybukamm 1o 1,5-2 cm)
Dune 6apaHuHbl (kybukamu no 1,5-2 cm)

Dune kypuHoe (kybukamm no 1,5-2 cm)

1

2

3

4 Dpukanensku/koTneTsl
5 Poiba ((pune)
6

7

8

9

Mopckoii KoKTeib (CBexXe3aMOopOXeHHbIl)

MaHTbl/X1HKanu
Kaprodenb (pa3pe3anHbiii Ha 4 vacTy)
Mopkosb (kybukamm no 1,5-2 cv)

10 | CBekna (paspesaHHas Ha 4 yactu)

11 | OsoLuy (cBEXE3aMOPOXKEHHbIE)

12 | fiiuo kyputoe

Bec,r/Kon-8o,  OBbeM Bogbl, npnr:'r:n':lneum,
wr. mn MUH
500 800 30/40
500 800 40
500 800 20
500 800 25/40
300 800 15
300 800 5
5wr. 800 25/30
500 800 20
500 800 35
500 1500 90
500 800 5
5wr. 800 10

Mporpamma

MY/IbTUMOBAP

1108

HA MIAPY
on
MAKAPOHbI
MOJIOYHAS
KALLA
TYWEHKE
BBIMEYKA
KAPKA
Jorypt
XJIEB

TOMMEHVE

3KCMPECC

PekoMeHAaLMM N0 HCNONB30BaHMIO

HPHI'OTOBHGHVIE‘ PasnnyHbIX 6o € BO3MOX-
HOCTbO YCTAHOBKM TEMMepaTypbl 1 BPEMEHN
NpUroToBNEHNA

[puroToBneHue pasnnyHbIX BUAOB NN0Ba (C
MSICOM, PbIOOiA, NTULEH, 0BOLLAMM)

IpurotoBneHue Ha napy Msca, pbibbl, 0BOLLLEH
U [IpyruX NPOAYKTOB

MpuroToBneHme ByNbOHOB, 3aMpaBoYHbIX,
OBOLLHIX 1 XONOAHbIX CyMOB

anI'OTOBJ!EHME MaKapOHHbIX MB.ElEHMﬁ u3
Pa3HbIX COPTOB MIUEHMULbI; BapKa COCMCOK,
nefibMeHeit 1 Apyrux nonydabpukatos

anfOTOBﬂeHME Kall Ha Monoke

TyweHue Msica, pbibbl, OBOLLEH, FapHUPOB U
MHOTOKOMMOHEHTHBIX 610/

Bbineuka kekcos, GUCKBMTOB, 3anekaHok, nu-
POroB 13 ApOXOKEBOTO M CJI0EHOrO TecTa

XKapka msaca, pbibbl, 0BOLLE U MHOTOKOMMO-
HeHTHbIX 611107,

[purotoBneHue pasnuyHbIX BUAOB iorypTa
MpuroToBneHue xneba u3 piaHoi 1 NieHny-
HOI MyKM (BK/I0Yas 3Tan paccToiiku Tecta)

TPHUTOTOBNEHHE TOMNEHOTO MONIOKA, TYLIEHKH,
PYNbKW, XONOAU, 337MBHOTO

BbICTpOE NpUroTOBNEHHE PUCA, PACCHINYATBIX
Kal Ha Boje

MporpaMMa npeaycMa-

Bpems npurotoBnenust
110 yMON4aHMIo

00:35

00:30

00:40

00:08

00:25

1:00

00:50

00:15

8:00

3:00

by
1=
S

TpUBaeT aBTOMaTuyeckoe
OTKNOYEeHUe nocne non-
HOrO BbIKMNAHWA BOAbI.

CBopHan Tabnuua nporpamMm NpUroToBNIeHUs (3aBOACKME YCTaHOBKM)

[JvanasoH
BpeMeHH
npuroToBnexus /
LWar ycraroBky

2muH =154/
1 mun
Ecm Temnepatypa
sbile 130°C:
2MUH =24/
1 mun

10MuH - 24/
5 MUH
10 MuH - 24/
5 MUH

20mMuH -84/
5 MUH

2MuH-14/
1 Mun

SMUH -1y
30 MuH / 1 MHH

20MuH =124/
5 MUH
20MuH - 44/
10 muH
SMuH-14/
1 MuH
30MuH - 124/
30 MuH

10MuMH - 64/
5 MiH

SMuH-124/
10 muH

Orcpouka crapta

<

OXwupaHue BbIXoAa HA
paboume napametpbl

CnenyeT Y4UTbIBATD, 4TO 3TO obume pekoMeHaaLunu. PeanbHoe BpEMA MOXET 0TINYATLCA OT PEKOMEH,0BAHHBIX 3HayeHuii B
3aBUCMMOCTH OT CBOICTB KOHKPETHOr0 NPOAYKTA, @ TAKXEe OT BallKX BKYCOBbIX HPG,U,HO‘{TGHM%

AsTonopiorpes

<«

NEIRIE



PexomeHAauMM N0 MCNONb30BaHMIO TeMNepaTypHbIX pexxumoB B nporpaMme «MYJIbTUNOBAP»

Pabovasn remneparypa, °C PeKoMeHAaLMM N0 MCNob30BaHNI0
35 Paccroiika Tecra, npurotoBenue ykcyca
40 MpurotoBnetue orypto
45 3akBacka
50 bpoxenue
55 lpuroToBnexue nomaaku
60 [purotoBnexue 3eneHoro Yas, AETCKOro NUTaHMs
65 Bapka Msica B BakyyMHO# ynakoske
70 [purotoBneHme nyHwa
75 Mactepusauus, npurotosneue 6enoro yas
80 [puroToBneHme muHTBeAHa
85 [purotoBneHue TBOpora 6o 6oz, TpeByIoLLMX ATUTENBHOTO BPEMEHM MPUTOTOBAEHNS
90 [puroToBneHue KpacHoro Yas
95 [puroToBneH1e MONOUHBIX Kalll
100 MpurotoBneHue Ge3e un BapeHbs
105 MpurotoBneHme xonoaua
110 Crepunmsaums
115 lpurotoBneHme caxapHoro cupona
120 [purotoBneHme pynbki
125 [puroToBnexue TyweHoro Maca
130 MpuroToBneHMe 3anekaHku
135 06xapuBaHue roToBbIX 61104 AN NPUAAHMA UM XPYCTALLEI KOPOUKM
140 Konuenue
145 3anekaHue oBoLLelt 1 pbibbl B dhonbre
150 3anekaHue Msca B Gonbre
155 Kapka u3aenwit 13 ApoxokeBoro Tecta
160 Kapka nuup!
165 Kapka creiikos
170 MpuroTosnexue Bo dpuTiope

Taxoe comp 1y

VI. BOMONMHUTENbHbBIE AKCECCYAPBI

JlononkmTenbHble akceccyapbl k MynsTukyxHe REDMOND RMK-M451 He BxozsT 8 komnnekT noctasku npubopa. [puobpectvt ux u
Y3HaTb 0 HoBMHKax npoayKuuu REDMOND MoxHo Ha caiite www.redmond.company 6o B MarasuHax OQuLManbHbIX Auepos.

KHU2y peu

VI

HewcnpasHoctb

Ha ancninee Bo3HMK-
no coobwenne 06
owwnbke: E1 - E4

Tpu6op He BKAtoYa-
etcs

bniopo rotoButcs
CUIMLIKOM AoNro

Bo Bpems npurotos-
JIeHus U3-NOA KpbiLw-
K npuBopa BbIXOAUT
nap

o B Cnyqae ecau HeucnpasHoCMe yci

KoNoruyecKm

BoamoxHbIe npuumHbI

CucTeMHas ownbKa, BO3MOXEH BbIXOA U3 Tpos
NNaTbl yNpaBNeHUA UK HarpeBaTeIbHOro 3NeMeH-
Ta

LLIHyp 3neKTponwTaHws He MOAKII0YEH K npuBopy
¥ (1) 3neKTpUYecKoi posetke

HeucnpasHa anekTpuyeckas posetka

B 3/1EKTPOCETH HET TOKa

Mepebou ¢ nuTaHWeM OT 3neKTPOCeTH (YpoBEHb
HanpsXeHUs! ToKa HecTabuneH U ke HopMbI)

Mexay yauweil U HarpesatenbHbIM 3NEMEHTOM
110N/ NOCTOPOHHMIA IPEAMET WK YaCTHLIbI (MyCOp,
KPpyna, KyCOKM MLLv)

YaLuia B KOpyCe MybTUKYXHH YCTaHOBNEHa HEPOBHO
HarpeBaTenbHblit AUCK CUIbHO 3arpsiHeH

Yausa HepoBHO yCTaHoBAe-
Ha B kopnyc npubopa

Kpbiluka 3akpbita Henot-
HO WM MO KPbILIKY nOnan
MIOCTOPOHHMUI NpeaMeT

Hapywena repmeTny-
HOCTb COeAMHeHUs
Yalln M BHYTPEHHei

KPbILLKMA MYNIETUKYXHM
YnnotHuTenbHas pesuHka

Ha BHYTPEHHe#! Kpblluke
CUNbHO 3arpsiHeHa, aedop-

MEPEN OBPAULEHWMEM B CEPBUC-LLEHTP

(Cnocob yctpaHeHms

OrkniouwTe NpUGOP OT IMEKTPOCeTH, AaifTe emy
OCTbITb. [0THO 3aKPOTe KPbILLIKY, BKAKOYUTE
npubop B 3NeKTPOCETb CHOBA

Y6enuTech, 410 CbeMHbIN 3NEKTPOLLHYP NOAKII0-
YeH K COOTBETCTBYIOLLEMY PasbeMy Ha npubope
M BKNIOYEH B PO3ETKY

BxntouwTe npubop B UCnpasHyto po3eTky

TpoBepbTe Hanuume HanpsKeHUs B IeKTpoce-
™. Ecm oHo oTcyTCTBYeT, 06paTuTech K 0bcny-
KuBaloLLieVt BaLll JOM OpraHy3aLmu

TpoBepbTe Ha/nuMe CTabUbHOTO HanpsieHms
Toka B 3neKTpoceTH. UM OHo HecTabunbHo nim
HIKe HOpMbl, 06paTUTeCh K 0bCnyxKMBaloLLeN
Ball JOM OpraHu3aLuu

OTKntoumTe NpuBOp 0T INEKTPOCeTH, AaifTe emy
OCTbITb. YianuTe MOCTOPOHHMUIA MPeaMET Uin
YacTuLibl

YcTaHoBHUTe Yallly poBHO, 63 nepekocos

OrkntoumTe Npubop OT INEKTPOCeTH, AaifTe emy
0CTbITb. QYMCTUTE HarpeBaTeNbHbii AUCK

YcTaHoBHUTe Yallly poBHO, 63 nepekocos

lpoBepbTe, HET I NOCTOPOHHUX NPeAMETOB
(Mycopa, Kpynbl, KyCOHKOB MMLLM) MEXAY KPbill-
KOV 1 KopnycoM npubopa, yaanute wx. Beerna
3aKpbIBaiTe KPbILLKY NPMOOpa /10 Luenyka

pbTe COCTOsHME 0/ PE3MHKN
Ha BHyTPEHHelh Kpbille MpHBOpa. BoaMOXHO,
0Ha Tpebyer 3ameHbl

Ui cepsucHblii yeHmp.

MVPOBAHa Wi NOBPEXEHA
He ydanocs, 06p b8
{4 v

3/1EKTPUYECKOrO M INEKTPOHHOTO 060pYAOBaHHS)

YTUIM3aLMio YnakoBki, pyKosoncTBa n01b308aTeNA, a Takke Camoro npu6opa HeoBXOAMMO NPOU3BOAHTS B CO-
OTBETCTBY C MECTHO/i MPOTpaMMOii o nepepaboTke 0TXoR0B. MposBUTe 3a60Ty 06 OKpyXaloLLeit Cpene: He
BbI6paCbIBaliTe Takve U3eus BMECTe C 0BbI4HbIM GbITOBBIM MYCOPOM.

B nons3oBattble (cTapbie) npuGOpbI He OMKHbI BbIBPACHIBATLCS C OCTANbHBIM GbITOBbIM MYCOPOM, OHM AOMKHI
YTUAM3MPOBATLCS OTAENbHO. Bafenbiipl craporo 060opyn0BaHusi 06s3aHbl MPUHECTH NPUBOPDI B CMELMANbHbIE MyHKTbI
npueMa M CAaTb B COOTBETCTBYIOLLYE OPraHu3aLyy. TeM CambiM Bbl TOMOraeTe nporpaMMe no nepepaboTke LIEHHOTO Cbipbs,
aTaKxKe 0YMCTKe 3arps3HAIOLLMX BelLeCTB.

[laHHbiit npubop nomeyeH B cooTseTcTuM ¢ EBponelickoit aupekTusoil 2012/19/EU, perynupytoLueit yTuausaumio nekTpu-
4eCKOro U 3NEKTPOHHOTO 060PYA0BAHMS.

[laHHas AvpeKTvBa onpezenseT 0CHOBHbIE TPEGOBAHMA K YTUNM3ALIMK M NepepaboTKe OTXOAOB OT NEKTPUYECKUX U ek~
TPOHHBIX NPUGOPOB, AeVCTBYHOLLIMe Ha Beel TeppuTopum EBponelickoro Colo3a.



s e oy e rnce vl flonng tese st D ot place the cord in doorframes or by heat sources. Do not twist or
The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible situations that may arise during the bend the powel' ) rd’ ensure |t S not Inco ntact W|th Sharp ObJ ectsi corners

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

and edges of furniture.
IMPORTANT SAFEGUARDS @ PLEASE, NOTE: damaging the cord may lead to a failure that will not
* The manufacturer shall not be responsible for any failures arising from " be covered by the warranty. fthe cable is damaged or requires replacing,

the use of this product in a manner inconsistent with the technical or ~ contact an authorized service centre to have the cord replaced.

safety standards. * Never place the device on soft surfaces or cover it to keep ventilation
« This appliance is a multifunctional appliance and is intended to be used slots clear of any obstruction.

for nonindustrial use in household and similar spheres of application:at e Do not operate the appliance outdoors to prevent water or any foreign

home, country houses other residential environments. Industrial object or insect from getting into the device. Doing so may result in

application or any other misuse will be regarded as violation of proper  serious damage of the appliance.

service conditions. Should this happen, manufacturer shall not be Always unplug the device and let it cool down before cleaning, Follow

responsible for possible consequences. cleaning and general maintenance quidelines when cleaning the unit.

* Before plugging in the appliance ensure that the circuit voltage matches @ DO NOT immerse the device in water or wash it in running water!
operating volta?e of the appliance (see technical specifications or

! - « When changing the position of the disc heating element it is necessary

manufacturers pate on the appliance, to use the tongs, included in set - it will eliminate the possibility of burns
or other accidental injuries.

« When setting the heating disc to the upper position, ensure it is tightly

fixed inthe slots on the walls of the working chamber. Incorrect mounting

shock, Use only grounded extension cords of the heating element may lead to both its unrestricted displacement

CAUTION! While e anpliance h ! e should b during operation and failure.

! While in use the appliance heats up! Care should be .

taken to avoid touching the housing, bowl or any other metal parts @ fhe s%r € l{‘.’ usg‘a ther m(zjllglove tohrgr Ippéng t’.’te,' tqn,gs. Do not touch
while operating. Make sure your hands are protected before € neating aisc regardiess of the position It in: _
handling the device. To avoid burns, do not lean over the appliance To avoid electrocution do not change the position of the heating
while opening the lid. element, if the appliance is plugged in!

* Unplug the appliance after use, before cleaning or moving. Remove the Do not close the lid if the disc heating element is set to an upper
power cord with dry hands holding it by the plug, not cord. position.

e Use an extension cord designed for power consumption of the appliance
as the parameter mismatch may result in a short circuit or fire outbreak.
« Theappliance must be Erounded. Connect the appliance onlyto a properly
installed power point. Failure to do so may result in the risk of electrical



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

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

* Nokind 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-M451
Power. 860-1000 W
Voltage 220-240,50/60 Hz

Bowl capacity.

51

Bowl / frying pan coating

non-stick, ceramic

Display.

Steam valve

T

Inner lid removable
Overall dimensions 308 x 305 x 245 mm
Net weight 43kg
Programmes

1. MYIbTUTIOBAP (MULTICOOK)
117108 (PILAF)

HA NIAPY (STEAM)

VM (S0UP)

MAKAPOHbI (PASTA)
MOJIOYHAS KALLA (PORRIDGE)
TYUIEHME (STEW)

Functions

“MASTERCHIEF LITE” (to set cooking time
and temperature during operation).

~No A e

10.
11
12.
13.

BbIMEYKA (BAKE)
KAPKA (FRY)

JOTYPT (YOGURT)

X/IEG (BREAD)
TOMJIEHME (SLOW COOK)
KCTIPECC (EXPRESS)

yes

“MASTERFRY” (raisable heating element)

yes

“Keep Warm”.

up to 12 hours

“Keep Warm” mode disabled in advance.

yes

Reheat

up to 12 hours

“Time Delay”. up to 24 hours
Audible signals disabled yes
Package includes

Multikitchen Tpc.
Bowl 1pc
Steaming container. 1pc
Stirring paddle 1pc
Serving spoon 1pc.
Measuring cup 1pc.
Bowl tongs 1pc
Frying pan 1pc
Yogurt jars 6 pcs.
Tongs 1pc
Book of recipe 1pc
Spoon/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 AL, p. 3)
1. Mainlid

2. Sealing ring

3. Removable inner lid

4.
5.
6.

Steam hole
Bowl
Lid release button



7. Control panel with display 14. Spoon/paddle holder

8. Housing 15. Measuring cup

9. Carrying handle 16. Tongs

10. Removable steam valve 17. Power cord

11, Stirring paddle 18. Raisable heating element
12. Serving spoon 19. Frying pan

13.  Steaming container 20. Yogurt jars

Control panel (scheme A2, p.4)
1. “Ortmena/Pa3sorpes” (‘Cancel/Reheat”) button is used to enable the “Reheat / “Keep Warm” functions, to stop a cooking
programme operation, to reset settings.

2. “Orcpouka” (“Time Delay”) button is used to enable the “Time Delay” function.

3. “Menio” (‘Menu”) button - to confirm a cooking programme selection.

4. Display.

5. “Mun/="("Min/-") button — to select an automatic cooking programme, to adjust the minute value, to reduce the temperature
value.

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

7. “Crapr”(“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.
“3KCMPECC” programme indicator.
Reheat mode indicator.

Audible signals disabled indicator.
Temperature value indicator.

|. PRIOR TO FIRST USE

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

Tme e an o

Keep all warning labels, including the serial number identification label located on the housing.
After transp or storage at low temp allow the appliance to stay at room temperature for at least 2 hours before using.

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

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

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

[I. OPERATION

To adjust the current time

Plug in the appliance. Press and hold the “Yac/+” or “Mun/-" buttons. Current time indicator will start flashing. Use the “Yac/+”
button to adjust the hour value and “Muk/-"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 “Meio” button in any mode. The disabled audible signals indicator will be
flashing. To enable audible signals press and hold the “MeHio” button again.

To adjust cooking time

REDMOND RMK-M451 allows adjusting cooking time for every programme, except for “3KCMPECC”. Adjustment increments
and range depend on the selected programme.

After an automatic programme is selected and the “Meio” button is pressed, use the “Yac/+” button, to adjust the hour value
and the “Muk/-"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.

i

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 “HA ITAPY” 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 "MAKAPOHbI” the time starts to countdown after
water comes to a boil and ‘Cmapm” s 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 comprises 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 “Otcpouka” button. To increase the hour value press

the “Yac/+” 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.

o Current time value is displayed during “Time Delay”. To see the cooking end time press and hold the “Omcpouka” button. The

function is available for all automatic programmes, except for KAPKA, "MAKAPOHbI “and “3KCTIPECC" 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’, Or-

MeHa/Pasorpes” indicators and direct countdown are it on the display. To disable the “Keep Warm” press and hold the “OrMena/Paso-

rpes” button.

“Keep Warm” disabled in advance
To enable the “Keep Warm” function at the end of a programme is not always desirable. REDMOND RMK-M451 provides
disabling this function in advance during “Time Delay” or the main cooking programme. To activate this function press the
“Crapt” during cooking. To enable the “Keep Warm” function press “Crapr” button again.
o The “Keep Warm” function is not applicable for “VIOTYPT, ‘MAKAPOHBI, “3KCIIPECC” and “MY/TbTUITOBAP” 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. Pressand hold the “OtMena/Pa3orpes” 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 “Otmena/Pa3sorpes” button, until the indicators go out.
The “Keep Warm” and “Reheat” functions enable the appliance to maintain the temperature of a dish for 12 hours, however it is
W not recommended to keep a meal warm for more than 2-3 hours, because this may affect its flavour.

MASTERFRY function (scheme 8], 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).



0 For safety reasons use tongs when changing the position of the heating element (included 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 tun counterclockwise until secure fixation
of the mounts in the slots on the walls of the working chamber. To place the disc heating element into the lower position slightly
ift 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 REDMOND FP-C501 frying pan, included in set.

“MASTERCHIEF LITE”

Discover more possibilities for culinary creativity with the new “MASTERCHIEF LITE” function! While “MY/IbTUMOBAP” allows
setting a programme parameters before it starts, then “MASTERCHIEF 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
programme as if you cook on the stove or in the oven.

You can use “MASTERCHIEF LITE” only during cooking. ‘MASTERCHIEF LITE” is not applicable for “3KCIPECC’, “Time Delay”

and waiting to access operating parameters.

When using “MASTERCHIEF LITE” the temperature can be adjusted between 35 and 170°C with 1°C increments. Possible
cooking time range on the selected programme with 1 minute increments.

“MASTERCHIEF LITE” can be very useful especially when you cook meals on complex recipes, requiring combination of different cooking
W programmes (eg.cooking cabbage rolls, beef stroganoff soup and different types of pasta, jam, etc,).

To adjust cooking temperature:
1. Press the “Menio” button during cooking. The temperature value indicator will be flashing.
2. Set the desired temperature. To increase the value press the “Yac/+" button, to reduce the value press the “Min/-"
button. Press and hold the corresponding 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.
0 For overheat protection when setting the cooking temperature higher than 130°C the maximum programme operating
time is limited to two hours (except for “BbINEYKA’). Cooking temperature adjustment is not applicable for “AOTYPT”
programme.

To adjust cooking time:

1. Press the “Menio” button twice during cooking. Time value indicator will be flashing.

2. Set the desired cooking time. To increase the value with 1 hour increments press the “Yac/+” 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 is 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.

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

IMPORTANT! If you use the device to boil water (for example, when cooking foods), DO NOT set the cooking temperature
above 100°C. It can cause overheating and failure. For the same reason, DO NOT use the programs «BbITEYKA», «KAPKA»,
«X/IEB» to boil water.

1. Prepare (measure) the ingredients.

2. Fill the 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 oil, always keep the lid open.

Use the “Meio” button to resume from standby mode. Use the “Yac/+” and “Mun/-" buttons to select a programme (the
corresponding programme indicator will be flashing). Press the “Mento” button again to confirm the programme selection.
"MY/IbTUIIOBAP” enables to set the desired cooking temperature. Use the “Yac/+” button to increase the default value,
“Mur/-" button to reduce the value. Press the “Mexito” button to finish the temperature setting.

Use the “Yac/+" and “Mun/-" buttons to adjust default cooking time.

Set time of delay if necessary.

“Time Delay”is not applicable for KAPKA, “MAKAPOHbI” and *3KCIIPECC” programmes.

Press the “Crapt” button to begin cooking. The “Crapr”and “OtmeHa/Pa3orpes” indicators will Light up solid. Depending
on the selected programme, the timer will begin countdown after pressing the “Crapr” button or upon reaching the
required temperature in the bowl.

The “Keep Warm’” function can be disabled in advance by pressing the “Cmapm” button. The “Ommera/Pasozpes” indicator will go
out. Press the “Cmapm”button again to enable this function.*Keep Warm”is not applicable for "IOTYPT and “3KCIIPECC” programmes.
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 current settings the appliance will either enter the “Keep Warm” mode (the Or-
meHa/Pasorpes and “Keep Warm” indicators are it on the display) or the Standby mode.

To cancel a programme, to interrupt cooking or the “Keep Warm™ function, press and hold the “Otmena/Pasorpes” button.
To achieve a good result refer to the recipes included in the REDMOND RMK-M451 cookbook, designed specifically for this
model. You can also find corresponding recipes on www.multicooker.com.

If you failed to achieve the desired result using standard automatic programmes, use “MY/IbTUIOBAP” programme, that
provides great opportunities for your culinary experiments.

“MY/IbTUMOBAP” Programme
The programme allows cooking time and temperature adjustment according to your needs. “MY/ISTUMOBAP” enables the
REDMOND RMK-M451 multikitchen to function as a number of kitchen appliances and to cook any recipe found on the
Internet or in a family cookbook.

0 [fthe 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°Cin 5°Cincrements, the time between 2 minutes and 15 hours in 1 minute increments.
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ATTENTION! For security purposes if the temperature is set to more than 130°C the cooking time will be limited to two hours.

The "MYJIbTUINOBAP” 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.multicooker.com.

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

©

“MNOB” 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 minutes and 2 hours in 5 minute increments.

“HATAPY” 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 increments. 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. Followthe instructions indicated in paragraphs 3-8 of the Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.

i

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 ‘Recommended Steaming Time for Different Meals” table.



“CYN” 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.

“MAKAPOHbI” 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 “Crapr” 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
larm” 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
W ingredients into boiling water to prevent its possible leakage outside the bowl.

“MOIOYHAS KALLA" 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;
0- using whole milk dilute it by half with water.

Cooking results may vary depending on the manufacturer and the origin of grain and milk.
If you have failed to achieve the desired result using the “MOJIOYHAS! KALLIA” programme, apply “MY/IbTUIOBAP” instead.
The optimal cooking temperature is 95°C. Measure the ingredients and adjust cooking time according to the recipe directions.

“TYILEHUE” 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.
“BbIMEYKA’ 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 Warm”for a short period of time only.
“¥APKA’ Programme
The programme is recommended for frying vegetables, meat, fish, poultry and multicomponent fried dishes.
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.
o 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 “XAPKA” programme. Fry meals with an open lid to create crispy crust.
“AOTYPT” Programme

The programme is rec for making 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.

“XJIEB” 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.
o Ensure that the ingredients take no more than half of the useful volume of the bow!.
Iftime is set to less than 1 hour the baking process will begin after pressing ‘Cmapm” 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.

“TOMJIEHUE” 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.

“IKCMPECC” 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 “Crapr”
button to start cooking in the standby mode. Cooking mode indicators and the “Crapr” 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 baby food

¢ Making fondue «  Sterilizing tableware

e Deep frying « Pasteurization of liquid foods

Making cheese, cottage cheese

[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 “HA MAPY”
programme.
« Do not leave the cooking bowl with meals or liquids inside a closed multikitchen 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.
(lean 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 regular 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 reqular basis, heating disc may partially or completely change color,which does not indicate
a defect and does not affect proper operation of the unit.

Before repeated operation or storage completely dry all parts of the appliance. Store the assembled appliance in a dry,
ventilated place away from heating appliances and direct sunlight.

During transportation and storage, do not expose the device to mechanical stress, that may lead to damage of the device
and/or violation of the package integrity.

Keep the device package away from water and other liquids.

V. COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them

This table familiarizes you with the practical tips and solutions to some common problems you may experience when using
the appliance.

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes

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

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

Wrong ingredients or settings were chosen.
General proportions were not observed, the foods
were cut into pieces that are a bit too big.

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

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

Too much vegetable oil was
. added
Frying
Too much liquid inside the
bowl
Boilng: the broth boiled away while cooking acidic
foods

While proofing the dough
has reached the inner lid
Baking (dough failed and covered the steam valve

to 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
Milk boils away

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

Wrong general propor-
tions or ingredients

according to the recipe

The product froths the lid open

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

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

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

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



RMK-M451

THE DISH GETS BURNT

The bowl was not properly washed before cooking.Non-

Before cooking ensure that the bowl is clean and has no coating

GBR

not observed)

Follow recommended amounts of liquids and solids while cooking

Baking: the bowl was not greased before baking

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

INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

The ingredients have been
stirred a bit too often

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

Cooking time was too long

Reduce cooking time or follow rec

15 given in the recipe adapted for the device

PASTRY IS DAMP

stick coating is d defects S Fish (fillet) 300 800 15
Generalamount of ing is smaller thanrec Use proven recipes adapted for the device 6 | Seafood mix (frozen) 300 800 5
P Reduce the cooking time or follow recommendations given in the .
Cooking time was too long recipe adapted for your model 7 | Dumplings 5 pcs. 800 25/30
For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to 8 Potatoes (cut into 4 wedges) 500 800 20
Frying: oil was not added; the ingredients have not been | cover the bottom of the bowl ' . . 9 Carrots (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 35
stirred or turned over Eg;v mﬁﬁ; fcrgg;(ginsgtlr or turn the ingredients occasionally in the 10| Beets (cutinto 4 wediges) 500 1500 %
Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking 11 Vegetables (frozen) 500 800 5
Boiling: not enough liquid in the bow (proportions were 12 | Eggs 5 ps. 800 10

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

personal preferences.

Table of Default Settings

Improper ingredients were used (juicy fruit or | Use ingredients according to the recipe. Avoid using ingredients that Adjust cooking time and temperature erfnign_npiesra% rie'i’;i”
frozen berries, sour cream, etc.) ‘c;ntaln excessd rtnhm:ture ;rk us; tl;er: :1 sm:ll;r ar:or;:sb - MY/IETUNOBAP to cook any dish of your choice 00:30 higher than 130°C: v v
. . . /e recommend that you take the baked product out of the bowl rig 2min-2h/1min
tTr:]: ﬂﬂ'ﬁﬁﬂ Egosol:ctto';afoﬁee" left i the appliance with after the baking cycle is over or leave it on “Keep Warm” mode for a !
9 short period of time only Mnno8 Cookmeat,fish, poultry;and vegetable pilafs 00:35 10min-2h/5min v v
Steam meat, fish, vegetables, poultry, g i i
PASTRY WON'T RISE HATIAPY 2nd other foods 00:30 10min-2h/5 min v v
Eggs and sugar were not whisked well "
N Cook different types of soups and y " "
on 00:40 20min-8h/5min v v
;’:;:Wh sat fti);zo lo:gdbefot:e being T(akEZed L Use proven recipes adapted for the device. Choose, measure and broths /
ur wasn'tsifted or the dough was not kneaded well | process the ingredients according to the recommendations given in Cookdifferent types of pasta, sausages, ' . .
Wrong ingredients the recipe. MAKAPOHbI ravioli and other convenience foods 00:08 2min-1h/1min v
Wrong recipe MONQSHAT " Cook parridges with milk ooz5 | Smin-1n30min/ v v
o Certain REDMOND multikitchens feature overheat protection in the “TYLUEHWE” and “CYIT” programmes. In case there is not enough Mak fish ble. side and 20min-12h
liguid in the bow, the appliance activates overheat protection, automatically interrupts the programme, and switches to *Keep Warm” TYLEHWE "“a‘heh meat, fs ’(\;i&;%:tsast :w: de an 1:00 mlsnn;i N / v
Recommended Steaming Time for Different Meals — Bake cakes,biscuts puddings and pies 0. 20min-4h/ v
from puff pastry dough and yeast dough - 10 min
multic dishes B
1 | Pork/ beef fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 30/40 - 0min-12h/
o . y min -
2 Mutton fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 4 horypt Cookdifferent types of yogurt 8:00 30 min
3| Chicken fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 20 Make bread from rye and wheat flour f f
XEB i 3:00 10min-6h/5 v
4| Meatballs/cutlets 500 800 25/40 {including dough proofing stage) min-6n/5mn
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\ 170 \ Deep fry

o You can also refer to the cookbook provided with the appliance.

VI. ADDITIONAL ACCESSORIES

ToMnenme | Cook baked milk, canned meat, fore 300 Smin-12h/10 v Optional accessories for the appliance can be purchased separately. Information on the innovations is available through
shank, meat jelly and aspic min www.redmond.company and our authorized dealers.
gzeEg
§E°2 VII. TROUBLESHOOTING
JKCMPECC Quick cook rice, fluffy water porridge SEZ
SEEE Rotlem  Pebeawes S
w ™ 3 E
F=23 8 Error message
is displayed on t%e System failure, possible control board or heating | Unplug the appliance and let it cool down. Close
Recommended temperature for “MYNISTUNOBAP” screen: E1 - 4 element failure the lid until tight, plug in the appliance
. . Ensure that the removable power cord is connected
_ E%vg fr?édoﬁt?:tt connected to the appliance and to the corresponding socket on the appliance and
35 Proofing dough, cooking vinegar The appliance does plugged in
40 Make yogurts not switch on Faulty electrical outlet Plug in the appliance to the working outlet
45 Starter p Check the voltage supply. In case of its failure,
50 Fermentation Power supply failure contact an authorized organization.
. . .| Check the stable voltage supply. If it is unstable
55 Make fondant Power supply interruption (voltage level is | "ol the standard, contact an authorized
60 Make green tea and baby food unstable or below the standard) organization.
65 Cook vacuum sealed meat There is a foreign object or particles between the B P
The meal is takin N p A Unplug the appliance and let it cool down. Remove
70 Make punch o0 long to cook 9 l;?glozr;d the heating element (ltter, grain, pieces . "¢ co; an object or particles.
75 Make white tea, pasteurize liquids — » -
30 Make mulled wine The bowl is installed with the distortion Install the bowl properly
" i Unplug the appliance and let it cool down. Clean
85 Make cottage cheese and other dishes, requiring Long cooking times Heating element i dirty thlphue%ting 2lpe"m'§nt andet! - tea
90 Make red tea The bowl is improperly
95 Make oatmeal installed into the housing "StaLl the bowl properly
100 Make jams and meringues The steam comes The tightness of The lid is loosely closed  Checkforanyforeignobjects (itter,grain, pieces of food)
105 Mak tiell off from under the ' connection between | or there is a foreign object = between the lid and the housing, remove them.Always
lake meat jetly lid during cooking | the bowl and inner | under it close the appliance lid untiL it clicks into place.
110 Sterilize tableware process lid is broken. Sealin :
g rubber on the inner . .
115 Make sugar syrup lid is dirty, deformed Check the condition of the sealing rubber on the
inner lid. Probably it needs to be replaced.
120 Make fore shank or damaged
125 Stew meat o In case you didn’t manage to eliminate the defects, please, refer to the authorized service centre.
130 Make pudding i friendly disposal (WEEE)
135 Brown cooked foods The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling of
140 Smoke foods electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the environment.
145 Bake vegetables and fish in foil 0Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected separately. Municipal disposal of
. recyclable wastes is free of charge. The owners of old appliances are required to bring it to a waste facility centre. With this
150 Bake meat in foil little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materials are recycled and pollutants are treated as appropriate.
155 Fry fermented goods This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU - concerning used electrical and electronic
160 Fry poultry appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
165 Fry steaks The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.
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SICHERHEITSMASSNAHMEN * Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Tiirdffnungen oder neben Warme-
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der Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerates verursacht Beriihrung kommt.

wurden. e o VERGESSEN SIE NICHT: Zufillige Beschiidigungen des Stromkabels

* Dieses Elektrogerat ist eine universelle Vorrichtung fiir Zubereitung des &' 5200 7u Schiiden. die den ewdhrleistungsbedingungen nicht
Essens ausschlielich im Haushalt und kann in den Wohnungen, Land- entsprechen sowie zu einem Stromschlag filhren. Das beschidig-
hausern oder beim nicht industriellen Gebrauch verwendet werden.  te Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt wer-
Gewerbliche Nutzung oder jede andere missbrauchliche Verwendung des  den.

Gerates wird als Verstofs gegen die Voraussetzungen fii eine ordnungs- o Stellen Sie das Gerét nicht auf einer weichen Oberfliche ab, bedecken
gemaBe Verwendung des Produkts werden. In diesem Fall dberimmt  Gje e nicht wahirend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und
der Hersteller keine Verantwortung fir mogliche Folgen. - _ Beschadigung sowie zu Fehlfunktionen des Gertes filhren.

 Yor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissern Sie sich, dass die o Das Gerat nicht im Freien verwenden - Eindringen der Feuchtigkeit in Ge-
Spannung im Stromnetz der Nennspannung des Gerates entspricht (Sie-  h3yse oder Fremdgegenstinde kinnen starke Beschidigungen verursachen.

he technische Daten oder Typenschild). « \or der Gertreiniqung vergewissern Sie sich, dass es vom Stromnetz

 Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Ve_rléng?funaskabet das fiir die auf-— getrennt und viilig abgekilt ist. Beachten Sie strikt die Anweisungen
genommene Leistung des Gerats geeignet ist - Nichtbeachtung kannzu  zyr Geritereiniqung,

einem Kurzschluss oder einem Brandfall fihren.
R : : . Nac ES ISTVERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes in Wasser einzutauchen
Schliefen sie das Gerdt nur an den geerdeten Steckdosen an. - Das ist oder unter den Wasserstrahl zu stellen!

eine Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Vergewissern o . . . .
Sie sich, dass ein verwendetesVerléngerungskabeleben?allsgeerdet ist. * Bei Anderung der Position des Scheiben-Heizelements benutzen Sie

) . ) unbedingt die Zange, die zu Lieferumfang gehort, das schliesst die
ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerdtes werden Gehduse,  Mgqlichkeit der Verbrennungen, der Verbrihungen oder der anderen

Topf und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! 1
Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen und \/erbrg- zufalligen Verletzungen aus

sonders wenn der Deckel gedffnet ist ’ dass sie an dafur vorgesehenen Einkerbungen fest fixiert ist. Eine unsach-




gemdRe Einstellung des Heizelements kann zu seiner willkurlichen Ver-
schiebung wahrend des Betriebs des Gerdts oder zu seinem Defekt fiihren,

@ Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt

wdrmeisolierende Handschuhe. Es ist verboten, unabhdngig von
ihrer Position die Heizscheibe mit blofen Handen anzufassen!
Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, darf man die Position
des Heizelementes nicht dndern, wenn das Gerat am Strom ange-
schlossen ist!

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

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

* Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien, Schaumstoffe usw.) kdnnen
fiir Kinder gefahrlich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie sie auBerhalb
der Reichweite von Kindern. )

* Die Reparatur des Gerates in Eigenregie oder die Anderungen Seiner
Konstruktion sind verboten. Alle Bedienungs- und Reparaturarbeiten
missen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausqefiihrt werden. Die
nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstorungen, Verlet-
zungen und Eigentumsschdden fiihren.

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

Technische Daten

Modell RMK-M451
Leistungsaufnahme 860-1000 W
Netzspannung 220-240V,50/60 Hz
Fassungsvermdgen der Schale 5L

Beschichtung des Innentopfs/Pfanne.

Keramik-Antihaftbeschichtung

Display.

Dampfventil abnehmbar
Innendeckel abnehmbar
AuRere At 308 x 305 x 245 mm
Nettogewicht. 43kg
Programme

1. MY/IbTUMOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (BACKEN)

2. TOB (PAELLA) 9. )KAPKA (BRATEN)

3. HATIAPY (DAMPFGAREN) 10.  WAOTYPT (YOGHURT)

4. YN (SUPPE) 11, XJIEB (BROT)

5. MAKAPOHbI (NUDELN) 12. TOM/NEHUE (SCHONGAREN)

6. MOJIOYHAS KALLA (MILCHREIS) 13, 3KCMPECC (EXPRESS)

7. TYIWEHME (SCHMOREN)

Funktionen

“MASTERCHIEF LITE” (Kochzeit-und Temper Ing) vorhanden
“MASTERFRY” (Abhebbares Heizelement). vorhanden
Warmhaltefunktion fir fertiger Gerichte bis zu 12 Stunden
Vorldufige Abschaltung des Auto aufwadrm vorhanden
Aufwarmfunktion bis zu 12 Stunden
Verzogerter Start-Modus bis zu 24 Stunden
Abschaltung der Voice - Signale vorhanden
Zubehorumfang-und Ersatzteile

Multikiiche 15t
Schale 1St
Dampfeinsatz 15t
Schopfkelle 1St
Spatel 1St
Messbecher 1St
Zange zum Herausnehmen der Schale 1St
Pfanne 1Stk
Joghurtbecher 6 Stk.
Zange 1 Stk.
Kochbuch Rezepte 1St
Halter fiir Schopfkelle/Spatel 1St
Eine Bedienungsanleitung 1St
Ein Service-Handbuch 1St
Stromkabel 1St

I Der Hersteller hat das Recht, A'ndergngen in Design, Beschaffung sowie seine Produktspezifikationen in der Verbesserung
ohne vorherige Ankiindigung dieser Anderungen zu vorzunehmen. Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Aufbau (Schema /AL, P. 3)

1. Deckel

2. Dichtungsring

3. Abnehmbarer Innendeckel
4. Kondensat Offnung

5. Schale

Der Offnungsknopf
Touch-Steuerung mit Display
Kérper

Griff

0. Abnehmbares Dampfventil

S~



11. Spatel 16.  Zange zum Herausnehmen der Schale

12. Schépfkelle 17. Stromkabel

13.  Dampfeinsatz 18. Abhebbares Heizelement
14. Halter fiir Schopfkelle/Spatel 19. Pfanne

15. Messbecher 20. Joghurtbecher

Tuch -Steuerung (Schema A2, P.4)

Knopf ,OtmeHa/Pasorpes” (Aufhebung/Aufwarmen) - Einschaltung und Abschaltung der Aufwarmfunktion,

Unterbrechung des Vorgangs des Kochprogramms, Reset der Einstellungen.

Knopf ,0tcpouka“ (,Verzogerung”) - Einschalten des Startverzégerung-Modus

Knopf ,Menio* (,Menu")- Bestédigt die Auswahl des automatischen Kochprogramms

Display.

Knopf ,MuH/-" (,Min/-") -

Wahl des Minutenstands.

6. Knopf,Yac/+* (,Hour/+") - die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Steigerung der Temperatur, die Wahl des
Stundenstands.

7. Knopf Crapr”(,Start") - Einschaltung des vorgegebenen Kochprogramms.

Dlsplay 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 Autoaufwdrm
Anzeige des Programms , 9KCIMPECC"
Anzeige des Aufwdrm-Modus

Anzeige der Voice-Signale-Abschaltung
Anzeige der Temperatur

| VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

Nehmen Sie sorgfltig das Gerdt und das Zubehdr aus dem Karton raus. Entfernen Sie die ganze Verpackung.

AN\

die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Reduzierung der Temperatur, die

—~SToe "o ar oo

Lassen Sie alle mahnende Aufkleber; Anzeiger-Aufkleber und die Tabelle mit der Seriennummer des Erzeugnisses auf dem
Gehduse!

Nach Transport bzw. Lagerung bei tiefen Te
bevor es eingeschaltet wird.

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

A ACHTUNG! Heben Sie das Gerdt nicht am Tragegriff mit der gefiillten Schiissel an.

p das Gerdt bei fiir mind 2 Stunden halten,

Geriit nicht ohne Behdilter und Behdlter nicht ohne Inhalt benutzen - im Falle eines unbeabsichtigten Kochprogrammstarts fiihrt
dies zu kritischer Uberhitzung bzw. Beschddigung der Antihaftbeschichtung. Vor dem Frittieren etwas Gemiise oder Sonnenblumendl
in den Behiilter geben.

[I. BEDIENEN

Uhreneinstellung

Schalten Sie das Gerat am Strom ein. Driicken und halten Sie den Knopf,Yac/+* oder ,Mut/-" Die Anzeige der laufenden Zeit
von Display beginnt zu blinken. Um die Uhr einzustellen, driicken Sie den Knopf ,Yac/+", fiir Minute driicken Sie den Knopf
,Mut/-" Die Zunahme der Stunden und Minuten geht unabhangig voneinander. Wenn die maximale Zeit erreicht wird, setzt
die Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell wechseln, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.Nach der
erforderlichen Zeiteinstellung 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 ,Mento"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,Metio”.

Einstellung der Kochzeit

In Multikiiche REDMOND RMK-M451 kann man selbstandig die Kochzeit fiir jedes Programm ausser des Programms , 3KCMPECC*
einstellen. Der Anderungsschritt und der magliche Bereich der erforderlichen Zeit hangen von dem gewahlten Kochprogramm ab.
Nach der Auswahl des automatischen Programms und dem Druck des Knopfs ,Meiio” benutzen Sie den Knopf ,Yac/+, um die
Uhr einzustellen,und driicken Sie den Knopf,,Muk/-, 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 Bedeutungsdnderung zu wechseln, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

i

In einigen automatischen Programmen beginnt das Abzéhlen der eingestellten Kochzeit erst nach dem Erreichen mit einer
vorgegebenen Betriebstemperatur. Zum Beispiel, wenn Sie kaltes Wasser eingiefen und im Programm «HA [TAPY» 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 «MAKAPOHbl» beginnt Countdown der
eingestellten Garzeit nach Wassersieden und erneuten Druck den Knopf ,Cmapm"” zu laufen.

Verzogerung des Programmstartes

Die Funktion der Startverzdgerung 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 Startverzdgerungszeit laut
Standardprogramm besteht aus Betriebszeit des Programms und aus die Zeit, welche fiir Multikiiche fiir das Erreichen der
Betriebsangaben notwendig ist. Der Schritt der Zeiteinstellung der Startverzogerung betragt 1 Minute.

Um Startverzogerungszeit nach der Auswahlbestétigung zu andern, driicken Sie den Knopf ,Otcpouka” Um Zeit zu vergroRern,
driicken Sie den Knopf Yac/+" fiir Stunden, den Knopf ,Muw/~, fiir die Minuten. Die Anderung der Stunden und Minuten
geht unabhdngig inander. Wann die le Eingabe erreicht wurde, setzt die Einstellung zum Anfang des Bereichs
zuriick. Um schnelle Anderung zu vorzunehmen, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf gedriickt.

i

Wahrend der Funktionsvorgangs ,Startverzogerung” erscheint auf dem Display die vorldufige Zeit. Um die Zubere/tungszen
des Gerichts zu sehen, driicken und halten Sie den Knopf,Omcpouka’. Die Startverzdg jon ist fiir alle hen
Programme aufer ,JKAPKA, ,MAKAPOHbI,, 3KCIPECC" verfiigbar. Es wird nicht die ,Startverzog ion”
2zu 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 Zubereitungsprogramms und kann die Temperatur des
fertigen Gerichts in einem Bereich von 70-75°Cwahrend 12 Stunden warm bewahren. Bei vorldufigem Warmhalten blinkt
die Anzeiger von Knopf ,OtmeHa/Pasorpes”. Auf dem Display in diesem Modus erscheint die Anzeige Warmhalten und
gleichzeitiges Abzahlen der Warmhaltungszeit.

Bei Notwendigkeit kann man die Funktion abschalten, fiir dieses driicken Sie fiir einige Sekunden den Knopf ,0tmeHa/
Pasorpes”.

Vorausabschaltung des Programms Warmhalten

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

0 Die Warmhaltefunktion ist bei Benutzung der Programme ,MOTYPT; ,MAKAPOHBI ,KCIIPECC" nicht verfiigbar und bei
Einstellung im Programm MYJIbTUMOBAP die Zubereitungstemperatur unter 80° C.
Aufwarmfunktion von Gerichten

Multikiiche REDMOND RMK-M451E kann man fiir Aufwdrm der kalten Gerichte benutzen. Dafiir:

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

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

3. Driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,Otmena/Pasorpes”. Dann erscheinen die angemessen Anzeiger
auf dem Display und auf Knopf. Timer beginnt laufendes Abzahlen der Aufwdrmzeit zu zeigen.




Das Gerat warmt das Gericht bis zu 70-75° Cauf und wird es im heien Zustand wahrend 12 Stunden gehalten. Bei Bedarf
kann man Aufwarm abstellen, driicken und halten Sie den Knopf ,Otvena/Pasorpes’, bis die angemessene Anzeige erléschen
werden

Dank der Funktionen Warmhalten und Aufwérmung kann Multikiiche das Gericht bis zu 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 ausgeriistet. Dank dem kdnnen Sie jetzt nicht

nur einen Topf im Multikiiche, sondern auch die Pfanne (sie gehdrt zu Lieferumfang) verwenden.

o In Sicherheitszwecken benutzen Sie die Zange (sie gehdrt 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 blofen 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 zu befestigen.

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

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

Es ist verboten, das Gertit zuzudecken, wenn das Scheiben-Heizelement in oberer Position eingestellt ist.

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

Funktion ,MASTERCHIEF LITE®

Eroffnen Sie fiir Sich selbst noch mehr Maglichkeiten fiir kulinarisches Erschaffen mit neuer Funktion ,MASTERCHIEF LITE"!
Das Programm ,MY/IbTUMOBAP" erlaubt die Vorgangsangaben des Programms vor seiner Einschaltung einzustellen, dank
Funktion ,MASTERCHIEF LITE"kénnen Sie die Einstellungen gerade wahrend Kochvorgangsandern.

Sie konnen 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.

o Sie kénnen die Funktion ,MASTERCHIEF LITE" nur wéhrend Zubereitung benutzen. Wehrend der Programmbenutzung
,IKCIIPECC, Funktionsvorgang ,Startverzogerung” und Erwartung der Erreichung Vorgangsangaben ist die Funktion
MASTERCHIEF LITE" nicht verfiigbar.

Temperaturdnderung ist bei Funktionsbenutzung ,MASTERCHIEF LITE"im Bereich von 35 bis zu 170°Cin Schritt von 1°C
madglich. Der mdgliche Bereich der Zubereitungszeit hangt von dem ausgewahlten Programm ab.Anderungsschritt ist 1 Minute.

Die Funktion ,MASTERCHIEF LITE"kann besonders nitzlich sein,wenn Sie die Gerichte nach komplizierten Rezepten anfertigen,
die die Zuordnung der verschiedenen Zubereitungsprogramme (zum Beispiel, bei Zubereitung der Kohlrouladen, Boeuf
Stroganoff, der Suppen und Pasten laut verschiedenen Rezepten, der Marmelade usw.) fordern, kochen.

Fiir Anderung der Zuberei :

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

2. StellenSie die gewtinschte Temperatur ein. Fiir Temperaturvergrosserung driicken Sie den Knopf,Yac/+",um Kochtemperatur
zureduzieren, driicken Sie den Knopf,Mut/~,.Um schnell Kochtemperatur zu dndern, driicken und halten Sie den erforderlichen
Knopf. Nach Erreichung der maximalen (oder minimalen) Bedeutungen wird Einstellung von Bereichsanfang fortgesetzt.

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

o Um gegen Uberhitzung bei Einstellung von Kochtemperatur iiber 130°C zu schiitzen, muss man die maximale Zeit des
Programmvorgangs auf 2 Stunden begrenzen (mit Ausnahme von Programm ,BbIITEYKA). Bei Anwendung des automatischen
Programms ,MOIYPT" ist Funktion der Kochtemperaturéinderung nicht verfiigbar.

Fiir Anderung der Zubereitungszeit:

1. Wahrend des Vorgangs des Kochprogramms driicken Sie zweimal den Knopf ,Meito”. Der Anzeiger der Zeit wird auf dem

Display blinken.

2. Stellen Sie die gewiinschte Kochzeit ein. Driicken Sie den Knopf Yac/+* fur Zeitvergrdsserung in 1 Stunde- Schritt und
den Knopf ,Mu/-, in 1 Minute-Schritt. Die Uhr-und Minutenanderungen laufen unabhangig voneinander. Nach Erreichung
der maximalen Zeit wird Einstellung von Bereichsanfang an fortgesetzt. Um schnell Zeit zu andern, driicken und halten
Sie den erforderlichen Knopf.

3. Driicken Sie die Kndpfe auf der Touch-Steuerung wahrend 5 Sekunden nicht. Die Anderungen werden automatisch
gespeichert
Wenn Kochzeit 00:00 eingestellt wird, wird der Programmvorgang blockiert.

Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen Programme

@ WICHTIG! Wenn Sie ein Gerdt zum Kochen von Wasser verwenden (2. 8. beim Kochen von Speisen), stellen Sie die Kochtemperatur
NICHT iiber 100°C ein. Dies kann zu Uberhitzung und Schiden am Gerdt fiihren. Aus dem gleichen Grund, verwenden Sie
1. Bereiten Sie (messen Sie) die erforderlichen Zutaten vor.

nicht die Programme ,BbIEYKA; XAPKA; XJIEE" fiir kochendes Wasser:

2. Legen Sie die Zutaten in die Schale von Multikiiche laut Zubereitungsprogramm und stellen Sie sie in Geratkdrper rein.
Beobachten Sie, dass sich alle Zutaten inbegriffen die Fliissigkeit unten Markierung auf | berflache der Schale
befinden. Vergewissern Sie sich, dass die Schale gerade eingesetzt ist und dicht mit den Heizelementen in Verbindung steht.
Decken Sie den Multikiiche bis zum Einrasten zu. Schalten Sie das Gerdt am Stromnetz ein.

ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofien Menge Pflanzendl kochen, lassen Sie den Deckel immer offen.
Um aus Erwartungsmodus rauszugehen, driicken Sie den ,Knopf ,Mento" Wahlen Sie das erforderliche Programm mit
Hilfe der Kndpfe Yac/+" und ,Mut/-, (der angemessene Anzeiger wird auf dem Display blinken). Bestétigen Sie die
Auswahl des Programms mit erneutem Knopfdruck ,Meio”.

In Programm ,MY/IbTUIOBAP" kinnen Sie nach Prog hlbestdtigung gewiinschte Kochtemp llen.Um

die Standardzeit zu vergrdssern, benutzen Sie den Knopf,ac/+; um sie zu reduzieren, driicken Sie den Knopf,Mur/~,. Um

Temperatureinstellung zu beenden, driicken Sie den Knopf ,Meito”.

Um die Standardzeit zu andern, driicken Sie die Kngpfe ac/+* und ,Mun/-,.
Bei Bedarf stellen Sie die Startverzogerungszeit ein.

Die Funktion ,Startverzogerung"ist bei Anwendung der Programme , JXAPKA' ,MAKAPOHbI*und , 3KCITPECC" nicht verfiigbar.
Um das Kochprogramm zu starten, driicken Sie den Knopf ,Crapt”. Die Anzeiger der Knopfe ,Crap” und ,Otmena/Pa-
3orpes” werden blinken. Countdown der eingeschalteten Kochzeit beginnt sofort nach Knopfdruck ,Crapt* oder nach
Erreichen der erforderlichen Temperatur in der Schale.

Bei Bedarf kann man die Warmhaltefunktion im Voraus bei Knopfdruck ,Cmapm" ausschalten. Der Anzeiger der Knopf,Om-

Mera/Pazozpesschaltet aus. Der erneute Knopfdruck ,Cmapm" schaltet wieder diese Funktion ein. Die Funktion Warmhalten

ist bei Anwendung der Programme ,MOTYPT" und ,3KCIIPECC" nicht verfiigbar.

8. AmEnde des Kochprogramms betont Sie ein Signalton, auf dem Display erscheint Inschrift End. Dann geht das Gerat
in Abhdngigkeit von ausgewahltem Programm oder von laufenden Einstellungen in Modus Warmhalten (der Anzeiger
des Knopfs ,Otmeta/Pasorpes” und Inschrift Keep Warm auf dem Display blinken werden) oder in Wartemodus.

9. Um eingeschaltetes Programm zu ldschen, Kochvorgang oder Warmhalten zu unterbrechen, driicken und halten Sie

einige Sekunden den Knopf ,OtmeHa/Pasorpes”.

Um makelloses Ergebnis zu bek p wir die Rezepte aus dem zu Multikiiche REDMOND RMK-M451 beiliegenden

Kochbuch, das speziell fiir dieses Modell zusammengestellt wurde, zu benutzen. Angemessene Rezepte kénnen Sie auch auf

der Webseite www.multicookercom finden.

Ihrer Meinung nach konnten Sie das gewiinschte Ergebnis nicht erzielen, benutzen Sie das universale Programm ,MY/IbTW-

[T0BAP, die riesige Maglichkeiten fiir Ihre kulinarischen Experimente erdffnet.

Programm ,MYJIbTUMOBAP*

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der Gerichte nach von Benutzer gegebenen Temperatur-und und Kochzeitparametern

vorbestimmt. Dank Programm ,MY/IbTUMOBAP" ersetzt Multikiiche REDMOND RMK-M451 eine Reihe der Kuchengeréte

und ermdglicht den Gericht nach jedem interessierten Rezept aus altem Kochbuch oder aus Internet zuzubereiten.

i
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Wenn die Zubereitungstemperatur der Speise 80°C nicht iiberschreitet, wird die Warmhaltefunktion ohne Méglichkeit der
manuellen Einschaltung ausgeschaltet.



Der Standard der Zubereitungszeit von Programm ,MY/IbTUMOBAP" betrégt 30 Minuten, die Kochtemperatur ist standardweise
100°C. Der Bereich der manuellen Temperatureinstellung betrdgt von 35-170°Cin 5°C - Schritt.

Der Bereich der manuellen Zeiteinstellung betrdgt von 2 Minuten bis zu 15 Stunden in 1 Minute-Schritt.
ACHTUNG! Die Kochzeit wird fiir Sicherzeitzwecken bei Temp i iiber 130°C auf 2 Stunden begrenzt.
Das Programm ,MYJIbTUIOBAP" erlaubt eine Vielzahl der verschiedenen Gerichte und Produkte zuzubereiten. Benurzen Sie das

beiliegende Kochbuch von unseren Profikichen oder die spezielle Tabelle der empf fiir g der
verschiedenen Gerichte und Produkte. Die gewiinschten Rezepte kinnen Sie auch auf der Webselte www.multicooker.com ﬁnden

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

Programm ,[1/10B*

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 mdglich.

Programm ,HA MAPY*

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 Minuten
bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritte mdglich. Benutzen Sie den speziellen Dampfeinsatz (er gehdrt zu Zubehdrumfang) 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 gleichmdssig und stellen Sie die Schale in Geratkdrper 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.

i
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Das Gerdt gibt ein Signalton nach dem Wassersieden und nach Erreichen der geniigenden 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 ,.CYN"“

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 maglich.

0 Das Gertt gibt einen Signalton von sich vor Erreichen der Betriebsparameter.

Programm “MAKAPOHbI*
Das Programm ist vorbestimmt, Wasser zum Sieden zu bringen, die Zutaten beizugeben und sie weiter zuzubereiten. Das
Gerat gibt ein Signalton, wann das Wasser siedet, wann man die Zutaten zu legen muss. Der Countdown der Kochzeit beginnt
nach dem erneuten Knopfdruck «Crapr».
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 mGglich. Die Funktionen,Verzogerungsstart” und Warmhalten“sind in diesem Programm nicht
verfiigbar.

Bei. it Nah In (2.8, Nudeln, Ravioli usw,) wird Schaum gebildet. Um seine mégliche Ubergiefen zu
& vermeiden, kannen Sle den Deckel in ein paar Mmuten danach dffnen, wann die Produkte in kochendes Wasser gelegt werden.
Programm «MOJIOYHAS KALLA»
Programm ,Milchbrei"ist fiir die Zubereitung der Brei mit Anwendung der pasteurisierten 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 UbergieRen 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 zu vergleichen (die Anzahl der Zutaten
strikt proportional zu reduzieren und zu zufiigen);

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

i

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 ,MO/TOYHAS KALUA" nicht erzielt wurde, benutzen Sie das universale Programm
MYJIbTUIIOBAP" Die optimale Zubereitungstemperatur betrégt 95°C. Geben Sie die Anzah! der Zutaten ein und stellen Kochzeit

laut Rezept ein.
Programm ,TYILEHWE"
Dieses Programm ist fiir Kochen Gulasch, Braten und Eintopf immtDie jszeit betrdgt 1 Stunde laut Standardprogramm.
Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minuten-Schritten méglich.
Programm ,BbIMEYKA"

Dieses Programm ist fiir Backen der Kekse, Auflaufe und Kuchen aus Hefeteig vorbestimmt.

Die Zubereitungszeit betrdgt 50 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 20
Minuten bis zu 4 Stunden in 10 Minuten-Schritte moglich.

@

Bei Biskuitteig kann man feststellen, ob er durchgebacken ist, indem man ein Holzstibchen (oder Zahnstocher) reinsteckt.
Wenn man es rauszieht, und ist kein Teig an Holzstébchen 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 , JXAPKA"

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

Die Zubereitungszeit betragt 15 Minuten laut Standardprogramm.Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten

bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt méglich. Die Funktion ,Verzogerungsstart”ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

0 Das Gertt gibt Signalton nach Erreichen der eingestellten Kochtemperatur.

Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, empfehlen wir, die Hinweisungen des Kochbuches zu befolgen und stindig den
Inhalt der Schale umzuriihren. Um wieder Programm JKAPKA" 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 , AOTYPT*

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der hausgemachten Joghurt und Teiggdrung vorbestimmt. 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 Halfte gefiillt ist. Die Funktion
Warmhalten"ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Programm ,X/IEB*

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 Teiggdrung bis zum Backen. Die Zubereitungszeit betrdgt
3 Stunden laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 6 Stunden in 5
Minuten-Schritte mdglich.

Die maximale Betriebsdauer der Funktion ,Warmhalten“ist in diesem Programm auf drei Stunden begrenzt. Es ist nicht
empfohlen, die Funktion ,Startverzdgerung” zu verwenden, weil dadurch die Qualitdt des Backens beeinflusst werden
kann.

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

0 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 ,Cmapm”. 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 Teiggérung nicht! Davon héngt die Qualitéit des Backens ab.
Programm ,TOM/IEHUE"
Dleses Programm ist fiir Schmalzﬂasch Eisbein sowie geschmalzte Milch vorbestimmt. Die Kochzeit betrdgt 3 Stunden laut
St: prog Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 12 Stunden in 10 Minuten-Schritte mdglich.
Programm ,3KCMPECC"
Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von Reis und kdrnigen Breis vorbestimmt. Das Programm sorgt fiir eine automatische
Abschaltung nach Wasserauskochen. Manuelle Einstellung der Kochzeit sowie die Funktionen ,Startverzogerung” und
Warmhalten"sind in diesem Programm nicht verfiigbar.
Um Kochprogramm bei Erwartungsmodus zu starten, driicken Sie den Knopf «Crapr». Die Zubereitungsanzeige erscheint
und der Knopf ,Crapt” beleuchtet. Das eingeschaltete 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.

I1l. ZUSATZMOGLICHKEITEN

I

o Teiggarung « Babynahrung

e Fonduezubereitung «  Sterilisation des Geschirrs

o Frittieren « Pasteurisation der fliissigen Nahrungsmittel
*  Quark-und Kdsezubereitung

[V. REINIGUNG UND PFLEGE

Gemeinsame Regeln und Empfehlungen

«  Wirempfehlen die Zitronenhalfte wahrend 15 Minuten vor dem ersten Benutzen des Gerates sowie fiir Geruchstilgung
in Multikiiche nach der Zubereitung in Programm ,HA MAPY* zu kochen.
Es ist Schiissel mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser [anger als fiir 24 Stunden im zugedeckten Multikiiche
nicht zu lassen. Sie kdnnen Schiissel mit zubereiteter Speise im Kiihlschrank aufbewahren und bei Bedarf die Speise
mit Hilfe Aufwarmen-Funktion in der Multikiiche aufwarmen.
«  Wenn Sie fiir lange Zeit das Gerdt nicht benutzen, schalten Sie es von Netz ab. Im Gerdt mitinbegriffen sind Heizscheibe,
Schale, Innendeckel und Dampfventil miissen sauber und trocken sein.
Bevor sie das Gerdt reinigen, vergewissern Sie sich, dass es von Stromnetz abgeschaltet und komplett abgekihlt ist.
Fiir Reinigung benutzen Sie ein weiches Tuch und ein Feinwaschmittel.

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

ES IST VERBOTEN, das Gerdt in Wasser einzutauchen oder unter dem Wasserstrahl zu stellen!
« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummiteile der Multikiiches reinigen: ihre Beschddigung oder Deformation kann zu
fehlerhaften Betrieb des Gerdts fiihren.
«  Den Kdrper von Gerdt kann man nach Schmutzigkeit reinigen. Man muss die Schale, Innen deckel und das abnehmbare
Dampfventil immer nach jeder Anwendung reinigen. Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Zubereitung der Gerichte
im Multikiiche nach jeder seiner Anwendung. Reinigen Sie Innen-oberflache des Gefdsses bei Bedarf.
Kdrperreinigung
Reinigen Sie den Gerdtkdrper 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, empfehlen wir immer seine Oberfldche trocken
abzuwischen.

Reinigung der Schale
Sie kdnnen 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 unbedingt dusserliche Oberfldche trocken ab, bevor Sie sie in Korper der Multikiiches
reinstellen.

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

Reinigung des Innen deckels

1. Offnen Sie Multikiichendeckel.

2. Driicken Sie gleichzeitig zwei Kunststoffriegel im unten Rand des Innendeckels in Richtung des Zentrums. Ohne Miihe
ziehen Sie den Innen deckel 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 deckel in oberen Schlitz. Stellen Sie deckel und Hauptdeckel zusammen. Driicken Sie die Klemme
leicht bis zum Einrasten.

Reinigung des abnehmbaren Dampfventils

Dampfventil befindet sich in einem speziellen Sitz und besteht aus dufterem und innerem Mantel.

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

2. Driicken Sie die Kunststoffklemme auf untere Seite des Ventils und nehmen Sie den inneren Mantel ab.

3. Bei Bedarf nehmen Sie vorsichtig den Ventilgummi ab. Spiilen Sie alle Ventilteile.

4. Setzen Sie den Ventil in t ter Reihenfolge wieder 1: 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 Gerdtdeckel rein.

@ ACHTUNG! Um die Def jon des | iszu drehen Sie es bei Abnehmen, Reinigung und ung
nicht zusammen und Ziehen Sie es nicht aus.

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

Reinigung der Arbeitskammer
Bei der strikten Befolgung der Anweisungen der Gebrauchsanleitung ist die Mglichkeit des Eindringens von Fliissigkeit,
von Speisereste oder von Schmutz drin des Arbeitskammers minimal. Wenn sie doch stark verschmutzt ist, gilt es die
Oberfldchen des Arbeitskammers zu reinigen, um den fehlerhaften Betrieb des Gerats 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 Seitenwénde der Arbeitskammer, die Oberflédche 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 ndchster 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 Oberflache der Heizscheibe verschmutzt ist, ist es erlaubt, den
feuchten Schwamm der mittleren Harte oder synthetische Biirste zu verwenden.
o Bei regelmdssiger Anwendung des Gerdts kann die Farbe der Heizscheibe villig oder teilweise mit der Zeit dndern. Das ist
kein Defekt und beeinflusst den seinen ordnungsgemdssen Betrieb nicht.
Bevor Sie die Anwendung wiederholen oder Aufbewahren, trocknen Sie alle Teile des Gerats. Bewahren Sie das Gerat in
einem trockenen, beliifteten Ort auf, fern von heizenden Geréten oder direktem Sonnenlicht.
Wahrend des Transports oder der Aufbewahrung, setzten Sie das Gerdt nicht unter mechanischen Einfluss, das kann zu
Schaden des Gerats fiihren oder des Packungsinhalts.
Halten Sie die Gerateverpackung fern von Wasser und heissen Fliissigkeiten.




V. ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

In der untenstehenden Tabelle sind hdufige Fehler aufgefiihrt, die bei der Zubereitung von Gerichten in Multikiichen
auftreten konnen sowie mogliche Ursachen und Losungen dafir.

DAS GERICHT ISTNICHT GANZ GEGART

Eventuelle Fehlerursachen

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

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

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

Die Zutaten sind zu grof geschnitten, die allgemeinen
Verhiltnisse der Produktbeigabe wurden nicht
eingehalten.

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

Die von Ihnen gewahlte 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
Pflanzendl eingegossen.
Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

Beim Kochen: Auskochen der Briihe bei Lebensmit-
teln mit einem hohen Sduregehalt

Wahrend der Garung hat der Teigam
Beim Backen ' inneren Deckel angehaftet und hat
(Der Teig ist das Dampfauslassventil tiberdeckt
nicht ausgeba- | _ X .
cken): Sie haben zu viel Teig in den Topf
gegeben

DAS LEBENSMITTEL ISTZERKOCHT

Sie haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der
Nahrungsmittelart oder der Einstellung (Berechnung)
der Garzeit. Zu kleine GrofRen der Zutaten

Abhilfe

Offnen Sie wihrend 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 SchlieRen des Gerdtdeckels verhindert und die Gummidichtung
an dem inneren Deckel nicht deformiert ist.

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

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

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

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

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

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

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

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

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikiiche ein

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

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

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

BEIMKOCHEN 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
Proportionen der Zutaten waren nicht eingehalten
oder falsch die Nahrungsmittelart ausgewahlt

Das Produkt schaumt

DAS GERICHT BRENNTAN

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 Ol in den Topf
einzugieRen oder die zubereiteten Lebensmittel nicht
geriihrt oder sie spat gewendet

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig
Fliissigkeit im Topf

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

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

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht. Wenn
die vorldufige Abschaltung dieser Funktion in Ihrem Multikiiche Modell
vorgesehen ist, konnen Sie diese Mdglichkeit benutzen

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

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten)
Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vorbehandlung, die
Zugabeverhaltnisse sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen.
Waschen Sie immer griindlich die Vollkorngriesse, das Fleisch, den
Fisch und die Meeresfriichte, bis das Wasser klar ist

Wir empfehlen Ihnen das Produkt griindlich abzuwaschen, das
Dampfventil abzunehmen oder mit offenem Deckel zu kochen

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept
Verkiirzen Sie die Kochzeit oder folgen Sie den Anweisungen des
Rezepts, das an dieses Gerdtmodell angepasst ist

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen 0L, 5o dass
es den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt.Zum gleichmaRigen
Anbraten rilhren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf

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

Halten Sie dasrichtige Verhdltnis der Flissigkeit und der harten Zutaten
ein

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt.

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt.

DIE BACKWAREN SIND NASS

Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss
an Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemiise oder
Obst, tiefgefrorene Beeren, Sauerrahm usw.)

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

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanweisungen, die
an dieses Gerdtmodell angepasst sind

Wahlen Sie die Zutaten gemaR Backrezept. Bemiihen Sie sich, ein
wenig Zutaten zu wahlen, die zu viel Fliissigkeit beinhalten



REDMIOND

Sie haben das fertige Geback in der geschlossenen
Multikiiche zu lange gelassen

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

DAS GEBACK ISTNICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt
. p Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses
Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden Modell Rezept. Die Auswahl . . . . . ,
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet der Zutaten, die Art von ihrer KAPKA Braten von Fleisch, Fisch, Gemise | 0015 Smin - 15/1 min
Vorbehandlung, die Z haltnisse . o
Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht sollten hdem ausgewahlten Rezept J0ryPT ﬂxgb:&g;t:se%von unterschiedlichen | g5y 30 min —12'5/30 min v
. . A entsprechen
aisltim?h;m;r;ugewahlte Rezept passt nicht zum Backen in diesem XEG Backen von Brot 300 10min—65/5 min v v
0 Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikiichen spricht in den Programmen TYLLIEHWE " und ,CYIT"bei unzureichender TOMJIEHME | Schmoren von Gemiise, Fleisch,Fisch | 3:00 5 min - 125/10 min v v
Fliissigkeit der Uberhitzungsschutz des Gerdites an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und der Multikiiche 2o
wechselt in die Betriebsart automatische Vorwdrmung. T3 -
S
Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen) -@g §
Schnelle Zubereitung vom Reis, | 3<% .
KCPECC kérnigen Breien aus Griitzen EgE
558
838
0 Hier wurde durchschnittliche Arbeitstemp des Heizkoi b

Die empfohlene Zubereitungszeit der verschiedenen Nahrungsmittel auf Dampf

Die Zubereitung von unterschied- . " "
M THOBAP e e e i 0030 Temperaturiber 130°C. | v v v
tungszeiteinstellung 2min-2s/1min Schwein-/ Rindfleischfilet / (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30/40
i iodli Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm 500 800 40
M08 Zubereitung von unterschiedichen ;35 10 min—25/5min v v v @ )
Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20
Dampfgaren vom Fleisch, Fisch, Ge- o -
HAAPY miise, Manti, diatetischen und vege- = 00:30 10 min —2's/5 min v vV Fleischballchen/ Frikadellen 500 800 25/40
tarianischen Gerichten Fisch (Filet) 300 300 15
Zubereitung von unterschiedlichen . o . M P P
on Suppen (Borscht,Rassolnik u s:w) 00:40 20 min —8's/5 min v Vv hte-Cocktail (tiefg ) 300 800 5
Zubereitung von Nudeln, Zuberei- Kartoffeln (geviertelt) 500 800 20
MAKAPOHbI tung von unterschiedlichen Pastage- | 00:08 2min—-1s/1min v Mahre (gewirfelt 1,5-2 cm) 500 300 35
richten !
Rote Riibe (geviertelt) 500 1500 90
MOROSHAT | Zubereitung von Milchbreien 0025 5 min - 15 5/1 min v v v —
Gemiise (tiefgefroren) 500 800 5
TYWEHWE Diinsten von Gemiise, Fleisch, Fisch 1:.00 20min—12s/5min v v E 5 pes 300 10
BaTEA Eaucft?]nT;?tl rlf:ﬁ?ﬂ\gfiusﬁ#&‘%"bég 0050 20min—4s/10 min v v 0 Es soll beachtet werden, doss das nur allgemeine Empfehlungen sind. Tatséichliche Zeit kann sich von den empfohlenen
teig ’ ’ Werten abweichen, abhdngig von der Qualitit des bestimmten Lebensmittel sowie von ihren Geschmacksprdferenzen.
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Benutzungsempfehlungen fiir Temperaturstufen im Programm ,,MY/IbTUMOBAP*

VII. DIE EVENTUELLE FEHLERMELDUNGEN UND IHRE ABHILFE

o Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.

Arbets: ° Fehler Fehlerursachen Abhilfe
35 (Garen, Essigzubereitung Auf Display erscheint | Systemfehler, es ist maglich Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab,
. Mitteilung des Fehlers: = Ausfall der St gsdisk oder des Heizelemen- | lassen Sie es abkiihlen. Decken Sie dicht zu,
40 Zubereitung von Joghurts E1-E4 tes schalten Sie das Gerat wieder ein
45 Géransatz Vergewi ia i
. . _ | Vergewissern Sie sich, dass das abnehmbare
50 Fermentation E:{fglmk:r? eéfcthignsfeer{at und/oder am Strom Stromkabel an den entsprechenden Anschluss
9 . und am Stromnetz angeschlossen ist.
55 Zubereitung des K d e N » . -~
? Das Gerdt wird nicht Schliessen Sie das Gerét an funktionierende
. Steckdose hat Defekt
60 Zubereitung der griinen Tee, Babynahrung eingeschaltet Steckdose an
: : Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es
& Fieischkochen in Vakuumverpackung Es gibt keinen Strom keine Stromspannung gibt, wenden Sie sich
70 Punschzubereitung an die Servicefirma.
icati P i Uberpriifen Sie Anwesenheit der stabilen
& Pasteurisation, Zubereitung der weffien Tee Stromunterbrechungen (Niveau der Stromspan- | Stromspannung.Wenn sie nicht stabil ist oder
80 Glihweinzubereitung nung ist nicht stabil oder niedriger als Norm) | niedriger als Norm, wenden Sie sich an die
- X . . X Servicefirma.
85 Zubereitung von Quark oder Gerichten, die lange Zubereitung benotigen ) ) Schalten Sie das Gerit von Stromnetz ab,
90 Zubereitung der roten Tee Das Gericht W!fd ZU | Zwischen der Schale und Heizelement gibt es | lassen Sie es abkiihlen. Entfernen Sie den
. - X langsam zubereitet Fremdkdrper oder Schmutz, Gries, Speisereste. = Fremdkorper oder Teilchen der Schmutz, Gries,
95 Zubereitung der Milchbreie Speisereste.
100 Zubereitung des Baisers oder der Marmelade Die Schale sitzt in der Multikiiche nicht gerade. | Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten
105 Siilzezubereitun : o Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, lassen
9 Heizscheibe ist stark verschmutzt. Sie es abkihlen. Reinigen Sie die Heizscheibe.
110 Sterilisierung N P
Die Schale sitzt in der -
115 Zubereitung des Zuckersirups Multikiche nicht gerade. Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten
» : T . Uberpriifen Sie, ob es Fremdkérper oder
120 Zubereitung der Schweinshaxe Deckel ist nicht dicht N ; :
" = .| Dichtigkeit zwischen ' zugedeckt oder es gibt Schmutz, Gries, Speisereste zwischen Deckel
125 Zubereitung des Schmorbratens Wahrend der Zuberei- der Schale und dem  den Fremdkdrper unter und Gerétkdrper gibt, entfernen Sie sie. De-
§ tung weicht der Dampf || - acc o et ge- | Deckel cken Sie immer den Multikiichedeckel bis zum
130 Zubereitung des Auflaufs durch Deckel aus stort g Einrasten zu.
135 Anbraten der fertigen Gerichte fiir knusprige Kruste géccf;(tgl‘;"‘g' gteasr:(nr\}i?: Priifen Sie den Zustand des Dichtqummis des
140 Réuchern schmutzt, deformiert \Mnendeckels von Gert. Es ist moglich, dass
- oder hat Defekte. es gewechselt sein muss.
145 Uberbacken von Gemiise und Fisch in der Folie .
150 Uberbacken des Fleischs in der Folie 0 Im Falle, dass Sie die Defekte nicht behandeln kinnen, wenden Sie sich an das autorisierte Service Center.
155 Braten von Hefeteigwaren
- Umweltfreundliche Entsorgung
160 Gefliigelbraten Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach den lokalen Recycling-
165 Steakbraten Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Miill,
. N - sondern geben Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.
170 Zubereitung von Pommes frittes, Hihnernuggets Alte Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen getrennt

erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist kostenfrei. Die Besitzer von
Altgerdten sind verpflichtet, die Gerate 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

VI. ZUSATZACCESSOIRES

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zum Multikiiche REDMOND RMK-M451 kaufen und Informationen iiber die Neuheiten von
Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschaften von autorisierten Handler erhalten.

Schadstoffe gezielt behandelt werden konnen.
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-Altgeréten innerhalb der EU.




/AN Prie pradetam/ naudot/s Siuo prietaisu, jdémiai pgrskgltyklte naudotojo vadovq ir j[ iSsaugokite, kad prireikus ATM NK TE GtSItlktlnal pGZEIdUS elektms maltln ImO kabel ! ga[
)

Slamevadove patelklamossaugos prlemor)esu |nstrt)1kcuos.neap|maV|sqsnuacuq kurlosgall susidaryti eksploatuajant klltl gal’anthOS Sq ygaS I‘Ieatll'lnkanCIq nes’dandum% Ir butl Sutflk

. Difbdamas su reng fos Svelku prok, B tsargus i atidus. dytas elektros tiekimas. Pazeistq elektros kabelj butina skubiai

AT SARGUMO PRIEMONES pakeisti klienty aptarnavimo centre.

e Gamintojas neatsako u¥ qedimus,atsradusius nesialkant techninés * Nestatykite prietaiso ant minkSto pavirSiaus, jam veikiant - neuzdenkite,

saugos reikalavimy ir gaminio eksploatacijos taisykliy nes pretasas al erkaist i SUgesi
o Sis elektros prietaisas - tai daugiafunkcis jrenginys, skirtas maistui ruoiti * Draudziama eksploaniotiprieaisy auke:pietisovidy atekus drégmés

o mis. kuris aali bati naudoiam ar pasaliniy objekty, tai gali sukelti nmtq jo gedimy.

ngprgm%qr}?;]geos passk|rl€|e§ gaatlalp%léte Nggg&{?r\agsprglggrﬁa|§%?y£$a$|§ * Pries valydami prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo

nenumatytais tkstai bus akomas Sios gaminio eksploatacijos instrukcios Iryra visiSkal atvesgs. Griezta aikykite prietaiso vlymo instrukciy.

salygy pazeidimu. Tokiu atveju gamintojas neatsako uz galimas pasekmes. DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens
* Pries jungdami prietaisq j elektros tinklg patikrinkite, ar jo jtampa atitinka srove!

prietaiso nominaliajg jtamp (zr.technines gaminio charakteristikas arba e Pasikeitus diskinio kaitinimo elemento padéciai, kad nenusidegintumete

gamykling gaminio duomeny lentele). ar kitaip nesusizeistuméte, bitinai naudokite komplekte esanCias znyples
* Naudokite gaminio galingumg atitinkant] ilgintuv, nes parametry e Nustatydami kaitinimo elementg virSutineje padetyje jsitikinkite, kad fs
neatitikimas gali sukelt trumpqu jungimg arba gaisra. tvirtai uzfiksuotas pr|eta|so darbinés kameros sieneléje esanciuose

* lunkite prietaisa tik | zemintus kistukinius lizdus. Tai bitina salyga, grioveliuose. Neteisingai uzfiksavus kaitinimo elementa, rietaisui veikiant
sauganti nuo elektros smagio. Naudodami ilgintuvg sitikinkite, kad jis jis gali nuslysti, o tai gali sugadinti prietaisa.

talp pat yra jzemintas. @ Imdami znyples bitinai naudokite nuo karscio apsaugancias vir-

@ DEMESIO! Veikimo metu jkaista prietaiso korpusas, dubuo ir & tyyines p/rstlnes Draudziama rankomis liesti kaitinimo diskg,
metalinés dalys! Bikite atsargus! Naudokites virtuvinémis nepriklausomai nuo jo padéties!

ﬁ/ersslt[gnelgvgg v\l/resng;laerglr;gdeg imy karstais garals atidarius dang Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo ir veng-
dami elektros smgio, nekeiskite kaitinimo elemento padéties.

* Pasinaudoje, valydami ar perkeldami prietaisa | kita vietg, atjunkite jj nuo
’ . Kai diskinis kaitinimo elementas uZfiksuotas virSutinéje padeétyje,
elektros tinklo. Traukite laikydami kistuka, bet ne laida, be to, tai darykite draudsiama uidaryti prietaiso dang

sausomis rankomis.
« Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar netol $ilumos Saltiniy, 8 metu ir vyresni vaika, o tap pat riboty fiziniy, protiniy ir psichiniy

Pasiripinkite, kad elekiros kabelis nepersisukty ir nepersilenkty,nesiliesty gebejimy ar nepakankama| patirties ar ziniy turintys asmenys ?(a“
su astriais daiktais, kampais ar baldy briaunomis. naudotis prietaisu tik tuomet, kai jie yra prizitirimi ir/arba buvo apmokyti



saugiai naudotis prietaisu ir supranta galimus pavojus. Vaikams negalima

Techninés charakteristikos

Modelis RMK-M451
zaisti prietaisu. Prietaisg ir tinklo kabelj laikykite vaikams, jaunesniems Gargumos S ooow
kaip 8 mety, neprieinamaje vietoje. Suaugusiujy nepriziarimi vaikai negali  oubenstasa S

valyti prietaiso ar juo naudotis.

Dubens/keptuvés danga

neprisvylanti keraminé danga

Ekranas.

Pakavimo medziagos (plévelé, puty polistirolas ir kt.) gali biti pavojingos iiaéiié°§§”n"giis ——

vaikams. Pavojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieinamoje vaikams e mae 43k

V|etOJe Programos

Draudziama savarankiskai taisyti prietaisq arba keisti jo konstrukcija. > mosplows S YAPAEPMAS)

Remontuoti prietaisg gali tik jgalioto klienty aptarnavimo centro > e s A OUON) §

. MAKAPO| AKARONA 12. T0 AS TROSKINIMAS
specialistas. Neprofesionaliai atlkti darbai gali sugadinti prietaisa,turtg > o basowsy 12 TOWTEW/E LET TROSKNIS)
arba suzaloti asmenis. 7. TYWEHME (TROSKINIMAS)
. . . . v, Funkcij
@ DEMES OI ESGnt kOkIu nors gedlm U, pfletaISq naUdO tl dl’audllama F:n:cijz:j;liSTERCHIEF LITE (gaminimo laiko ir temperattiros veikimo metu) yra

Funkcija ,MASTERFRY" (pakeli kaitinimo el ) yra
Gatavy patiekaly temperatdros palaikymas
(automatinis paildymas) iki 12 val.
ISankstinis automatinio pasildymo i$jungimas yra.
Patiekaly 5|Ild.meas :k: 12 zgl,
étal:j:r[]?: signaly atjungima: ki 24 yr;
Komplektacija
Daugiafunkeeé virtuve 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Tal;lZa, skirta maistui gaminti garuose. 1 vn:.
Samtis. 1vnt.
Plokiias Saukstas 1 vn:.
%?yzsgs“::hﬂniui i zﬁ:
Jogurto indeliai 6vnt.
Keptuve 1vnt.
Znyplés. 1vnt.
Recéptu knyga. 1 vn;
Samcio/Sauksto laikiklis 1vnt.
Naudojimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabelis 1vnt.

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

Modelio sandara (& schema, p. 3)

1 Frietaiso dangtis 4. Gary i3&jimo plyys
2. Ziedas-tarpiklis 5. Dubuo
3. Nuimamas iSorinis dangtis 6. Dangcio pakélimo mygtukas



7. Valdymo pultas su ekranu 14, Samcio/Sauksto laikiklis

8. Korpusas 15. Dozatorius

9. Rankena nesti 16.  Znyplés dubeniui

10. Nuimamas gary voztuvas 17. Elektros maitinimo kabelis

11, Plokstias Saukstas 18. Pakeliamas kaitinimo elementas
12. Samtis 19. Keptuvé

13. Talpa, skirta maistui gaminti garuose 20. Jogurto indeliai

Valdymo pultas (A2 schema, p.4)

Mygtukas ,OtMena/Pasorpes” (,Pasildyti/AtSaukti®) - paildymo funkcijos jjungimas/isjungimas, maisto gaminimo

programos nutraukimas, vartotojo nuostaty atsaukimas.

Mygtukas ,Otcpouka“ (,Atidéti®) - atidéto paleidimo rezimo jjungimas.

Mygtukas ,Mento" (,Meniu*) - automatinés gaminimo programos patvirtina pasirinkima.

Ekranas.

Mygtukas ,Muk/-* (,Min./-") - automatinés gaminimo programos pasirinkimas, temperatdros mazinimas, minuiy

reik$meés pasirinkimas.

6. Mygtukas,Yac/+"(,Val,/+") - automatinés gaminimo programos pasirinkimas, temperatiros didinimas, valandy reik$més
pasirinkimas.

7. Crapr*(,Start") - pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

Ekrano iSdéstymas (A2 schema, p.4)
Automatiniy programy indikatoriai.
Atidéto paleidimo funkcijos indikatorius.
Gaminimo rezimo indikatorius.

Laiko indikatorius.

Automatinio pasildymo reZimo indikatoriai.
Programos , 3KCMPECC" indikatorius.
Pasildymo rezimo indikatorius.

Garsiniy signaly isjungimo indikatorius.
Temperatdros reiksmés indikatorius.

| PRIES [JUNGDAMI PIRMA KARTA

I5|mk|te i$ dézés gaminj. Pasalinkite visg pakuotés medziaga ir reklamos lipdukus.

A\

—Fe meanow

Batinai palikite vietoje perspéjamuosius lipdukus, lipdukus-rodykles (jeigu tokiy yra) ir lentele su gaminio serijos numeriu
ant korpuso!

Pries jungiant prietaisq po pervezimo arba laikymo Zemoje temperatdroje, biitina jj palaikyti kambario temperatiroje ne
trumpiau kaip 2 val.

Visiskai iSvyniokite elektros srovés laida. Nusluostykite gaminio korpusa drégnu audiniu. Nuimamas dalis nuplaukite muilinu
vandeniu, pries jungdami prietaisg j elektros tinkla, kruopsciai nusluostykite visas jo dalis.

A DEMESIO! Pakelti lazeris uz rankenéle virvuté su laikomasi dubenj draudZiama.

Nejjunkite prietaiso be jdéto vidinio indo ar su tusCiu indu - atsitiktinio gaminimo programos paleidimo atveju tai gali sukelti
prietaiso perkaitinimq arba paZeisti nelipnig dangq. Pries produkty kepimg jpilkite j indq nedidelj aliejaus kiekj.

[I. PRIETAISO NAUDOJIMAS

Laiko nustatymas

|junkite prietaisg j elektros tinkla. Paspauskite ir laikykite nuspaude Yac/+" arba ,Mun/-* mygtuka. Ekrane pradés mirkséti
faktinio laiko indikatorius. Valandy reik$mei padidinti, spauskite ,Yac/+* mygtuka, minuciy reikSmei padidinti - spauskite
Mut/-"mygtuka. Valandy ir minutiy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reik$me, laiko
nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama
mygtuka. Nustacius faktinj laika, 5 sek. nespauskite pulte jokio mygtuko. Nuostatos bus i$saugotos automatiskai.

Garsiniy signaly atjungimas
Garsiniams signalams i$jungti, bet kuriame rezime spauskite ir palaikykite nuspaude ,Metto” mygtuka. Ekrane atsiras garsiniy
signaly i$jungimo indikatorius. Garsiniams signalams jjungti dar karta spauskite ir palaikykite nuspaude ,MeHto* mygtuka.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M451 galima savarankiskai nustatyti kiekvienos programos gaminimo laika, iSskyrus
LIKCMPECC" programoje. Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo
programos.

I3sirinkus automatine programg ir paspaudus ,Mento" mygtuka, valandy reikmei nustatyti spauskite Yac/+*, o minuciy reikSmei
nustatyti -, Mu/-* mygtuka. Valandy ir minuciy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reiksme,
laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikime, paspauskite ir Laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

Kai kuriose nustatyto laiko atskaita p tik pr/etu/su/ pas:ekus pasirinktq temperat(rq.
PavyzdZiui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programa ,HA [TAPY" bei nusmtant 5 min. gaminimo laikg, programos paleistis ir
atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam gary kiekiui.
Programoje ,MAKAPOHbI" nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pakartotinai paspaudus mygtukq
,Cmapm".

Atidétas programos paleidimas

Atidéto paleidimo funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi biti gatavas (jskaitant programos
veikimo laika). Maksimalus atidéto paleidimo laikas yra 24 val. Pagal nutyléjimg nustatytas programos atidétas paleidimo
laikas ir laikas, reikalingas prietaisui pasiekti nustatytus darbinius parametrus (jei tai numatyta gamyklinése programos
nuostatose). Atidéto paleidimo nustatymo intervalas - 1 min.

Norint pakeisti atidéto paleidimo laika, patvirting pasirinkta automatine programa, spauskite ,0tcpouka” mygtuka. Valandy
reik$mei padidinti spauskite ,Yac/+* mygtuka. Minuiy reik$mei pakeisti spauskite ,Mu/-" mygtuka. Valandy ir minutiy
didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reik$me, laiko nustatymas tesis nuo diapazono
pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

i

Veikiant funkcijai ,Omcpouka”, ekrane bus rodomas faktinis Laikas. Norint pamatyti kiek laiko patiekalas gaminamas, spauskite
ir palaikykite ,Omcpouka” mygtukg. Atidéto paleidimo funkcija prieinama visose automatinése gaminimo programose, iSskyrus
programas ,MAKAPOHbI",,)KAPKA" r , 3KCTTPECC". Nerekomenduojama naudoti ,Omcpodka* funkcijos, jeigu recepte numatyti
greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, saris ir t.t).

Gatavy patiekaly temperatros palaikymo funkcija (automatinis pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, 0 gatavo patiekalo temperatrg gali 12 val.
palaikyti 70-75°Cribose. Esant aktyviai automatinio pasildymo funkcijai, ekrane Svie¢ia,OtmeHa/Pa3orpes” mygtuko indikatorius,
0 ekrane rodoma tiesioginé Sio veikimo rezimo laiko atskaita.

Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima iSjungti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,OTmeHa/Pa3orpes”
mygtuka.

I3ankstinis automatinio pasildymo i$jungimas
Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje,
daugiafunkeéje virtuvéje REDMOND RMK-M451 numatyta iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybé, veikiant ,Otcpoy-
Kka“ arba pagrindei gaminimo programos funkcijai. Norint tai atlikti, veikiant programai spauskite ,Crapt* mygtuka. Norint
vél jjungti automatinj pasildyma, dar kartg spauskite ,Crapr” mygtuka.

0 Automatinio pasildymo funkcija negalima, naudojant programas ,JIOYPT*, ,MAKAPOHbI",

L MYJIbTUMOBAP" nustacius Zemesne nei 80°C gaminimo temperatiirg.

Patiekaly Sildymas

Daugiafunkee virtuve REDMOND RMK-M451 galima naudoti $altiems patiekalams Sildyti. Norint tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkee virtuve.

2. Uidenkite dangciu, o prietaisa jjunkite j elektros tinkla.

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude ,Otmena/Pasorpes” mygtuka. Ekrane ir ant mygtuko jsiziebs
atitinkamas indikatorius. Laikmatis pradés $ildymo laiko atskaita.

LIKCIPECC" ir programoje



Prietaisas pasildys patiekal iki 70-75°Cir 12 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, $ildyma galima sustabdyti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,0tmena/Pasorpes” 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-M451 yra pakeliamas kaitinimo elementas. 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 padéties!
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementa virSutinéje padétyje, atsargiai pakelkite jj iki galo ir Siek tiek pasukite pries 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 esanciy grioveliy, ir, pasuke diska pagal laikrodZio rodykle, nuleiskite jj zemyn.

Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo, nekeiskite kaitinimo elemento padéties.

Kai diskinis kaitinimo elementas uZfiksuotas virsutinéje padétyje, draudziama uzdaryti prietaiso dangt].

indami éje virtuvéje, naudokite tik esancig keptuve.

Funkcija ,MASTERCHIEF LITE"

Atidarykite sau dar daugiau kulinarinio meno galimybiy su naujaja ,MASTERCHIEF LITE" funkcija! Jei programoje ,MY/IbTU-
MOBAP" galima nustatyti programos veikimo parametrus iki j3 paleidziant, naudojant funkcija ,MASTERCHIEF LITE", galésite
keisti nuostatas tiesiogiai gaminimo proceso metu.

Visuomet galésite bet kokios programos darba nustatyti taip, kad ji atitikty josy pageidavimus. I3verda sriuba? 13béga
pieniska kosé? Per ilgai garinasi darZoves? Pakeiskite temperatira arba gaminimo laika, nepertraukdami programos veikimo,
taip, tarsi gamintuméte ant viryklés arba orkaitéje.

o Funkcijq ,MASTERCHIEF LITE" galésite naudoti tik metu. N
veikimas ir laukimo pereiti  darbinius parametrus funkcija ,MASTERCHIEF LITE negahma

Temperatiiros keitimas, naudojant ,MASTERCHIEF LITE" funkcija, galimas diapazone nuo 35 iki 170°C, kei¢iant 1°Cintervalu.

Galimas gaminimo laiko diapazonas priklauso nuo pasirinktos programos. Keitimo intervalas - 1 min.

Funkcija ,MASTERCHIEF LITE" gali biti ypatingai naudinga, jei gaminate sudétingus patiekalus, kuriy gamybos procese tenka
& derinti skirtingas gaminimo programas (pvz., gaminant balandélius, befstrogeng, sriubas, makaronus, dzemq ir t.t,).
Norint pakeisti gaminimo temperatiira:

1. jau veikiant gaminimo programai paspauskite mygtuka ,MeHio". Ekrane pradés mirkséti temperatiros reikimés
indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama temperatra. Norint ja padidinti, spauskite 4ac/+*, 0 norint sumazinti -, MuH/-"mygtuka. Norint
greitai pakeisti gaminimo laiko reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalia
(minimali) reikime, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus i$saugoti automatiskai.

o Siekiant apsaugoti maisto produktus nuo perkaitimo, esant nustatytai aukstesnei kaip 130°C temperatiirai, maksimalus
programos veikimo laikas ribojamas 2 val. (i$skyrus ,BbIMTEYKA” programg). Naudojant automatine programgq ,/IOTYPT*,
gaminimo temperatiiros keitimo funkcija negalima.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. jau veikiant gaminimo programai du kartus paspauskite ,MeHto" mygtuka. Ekrane pradés mirkséti laiko reikimés
indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama gaminimo laika. Norint padidinti reik$me 1 val.intervalu - spauskite Yac/+*, norint didinti 1 min.
intervalu - ,Mut/-* mygtuka. Valandy ir minuciy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia
reik$me, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reik$me, paspauskite ir Laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka.

L IKCTPECC", funkcijos ,Omcpouka”

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus i$saugoti automatiskai.
Nustacius gaminimo laiko reiksme 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas
@ SVARBU! Jei naudoti prietaisq verdanciu vandeniu (pavyzdZiui, kai virimo maisto produkty) DO nustatyti virimo temperatira
didesné nei 100°C temperatdroje Tai gali sukelti prietaiso perkaitimgq ir sugadinimg. Dél tos pacios priezasties, NENAUDOKITE

virti vandens programg ‘BbIMTEYKA, KAPKA, “XJIEB”.

1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymu, sudékite produktus j daugiafunkcés virtuvés dubenj ir jstatykite j prietaiso
korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skys¢ius, bty Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esanios,
Zymos. |sitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

3. Uzspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite prietaisa  elektros tinkl3.

DEMESIO! Jei virkite aukstoje temperatiiroje, naudodami didelj kiekj augalinio aliejaus, visada palikite dangtj atidarytq.

4. Norint i3eiti i$ laukimo rezimo, spauskite ,Meito” mygtuka. I3sirinkite reikalinga gaminimo programa mygtukais Yac/+
ir ,Mut/-" (ekrane mirksés atitinkamos programos indikatorius). Patvirtinkite pasirinkta programa, pakartotinai
spausdami ,MeHio* mygtuka.

Programoje ,MY/IbTUIOBAP" , patvirtinus pasirinktq programq galésite nustatyt/ norimq gamm/ma temperatdrg. Pagal

nutyléjimq nustatytai reikSmei pad/dlnn naudokités ,Yac/+* mygtuku, o jai sumazinti - ,Mut/-" mygtuku. Temperatdros

nuostatoms uZbaigti spauskite ,Merto” mygtukg.

5. Pagal nutyléjima nustatytam gaminimo laikui pakeisti naudokités Yac/+* ir ,Muk/-* mygtukais.

6. Esant poreikiui, nustatykite atidéto paleidimo laika.

0 Atidéto paleidimo funkcija negalima naudojant ,MAKAPOHbI", , XAPKA" ir ,3KCIIPECC" programas.

7. Gaminimo programai jjungti spauskite ,Crapr” mygtuka. |sijungs mygtuky Crapt”ir ,OtMeHa/Pasorpes” indikatoriai.
Atgaliné gaminimo laiko atskaita, priklausomai nuo pasirinktos programos, prasidés i$ karto paspaudus ,Crapt*
mygtuka arba dubenyje pasiekus reikalingg temperatira.

Jeigu reikia, is anksto atjunkite automatinio pasildymo funkcijg, paspaude ,Cmapm"” mygtukg. Uzges mygtuko ,Omwmera/Pa-
302pes” indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Cmapm" mygtukg, $i funkcija bus vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija
néra galima, naudojant ,AOTYPT"ir ,3KCIIPECC" programas.

8. Apie gaminimo programos veikimo pabaiga informuos garsinis signalas, o ekrane atsiras uzrasas ,End". Toliau,
priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (ekrane
Svies ,0tMeHa/Pasorpes” mygtuko indikatorius ir uZrasas ,Reheat") arba budéjimo rezima.

9. Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa, paspauskite ir kelias

sekundes palaikykite ,0tmena/Pasorpes” mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sidlome iSbandyti vienq is prie daugiafunkcés virtuvés REDMOND RMK-M451 pridedamos knygos
recepty, numatyty gaminti batent Siuo modeliu. Daugiau recepty taip pat galésite rasti interneto svetainéje www.multicooker.
com.

Jeigu, jasy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko pasiekti norimo rezultato, sialome pasinaudoti
universalia ,MY/IbTUIOBAP" programa, turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jasy kulinariniy
eksperimenty galimybes.

Programa ,MYJIbTUTOBAP*

Si programa skirta patiekalams gaminti vartotojo pasirinktais temperatdros ir gaminimo laiko parametrais.,MY/IGTUMNO-

BAP" programos déka daugiafunkcis greitpuodis REDMOND RMK-M451 galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jus
alésite gaminti praktlskal pagal bet kurj jums patikusj recepta, surastg senoje kulinarijos knygoje ar internete.

Jeigu gamir peratra nevirsija 80°C, Sildymo funkcija bus atjungta be galimybes jjungti jg rankiniu bidu.

Pagal nutyléjima programoje ,MY/IETUMOBAP" gaminimo laikas sudaro 30 min., gaminimo temperatira - 100°C. Programos
rankiniy temperatros nuostaty diapazonas yra 35-170°C, 5°Cintervalu. Rankiniy nuostaty diapazonas - nuo 2 min. iki 15
val,, 1 min.intervalu.

€ oevesior saugumo

is, nustatant aukst nei 130°C temperatiirg, laikas bus ribojamas 2 val.



Programa MYJIbTUIMOBAP" galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. j i i masy pre
viréjy paruosta knyga arba specialia rekomenduojamy temperatiry, skirty jvairiems pat/eka{ams ir produktams gaminti,
lentele. Recepty rasite ir tinklapyje www.multicooker.com.

Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdziui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti darbine temperatirq
didesne nei 100°C.
Programa ,I/IOB“
Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 35 min. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.
Programa ,HA IAPY*
Programa skirta mésai, Zuvims, darzovéms ir patiekalams i$ daugelio produkty garinti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas - 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.
Norint gaminti maistg $ia programa, naudokite specialig talpa (yra komplekte):
1. |pilkite j dubenj 400-800 ml vandens. |statykite dubenj j talpa, kad galétuméte gaminti garuose.
2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai iSdéliokite juos talpoje ir jstatykite
dubenj j prietaiso korpusa. Jsitikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu.
3. Sekite 3-8 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas” nurodymus.
0 Uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamg gary tankj dubenyje, pasigirs garsinis signalas. Prasideés atgaliné gaminimo laiko atskaita.

e

iy Sios prog laiko nuostaty, pasit ite 1 Jvairiy produkty gaminimo laiko

garuose lentele.
Programa ,CYM"“
Programa skirta sultiniams, darZoviy ir $altoms sriuboms su mésa, Zuvimis ir paukstiena virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
aminimo laikas - 40 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 20 min.iki 8 val.
Pries prietaisui persijungiant j darbinius gaminimo parametrus, pasigirs garsinis signalas.

Programa ,MAKAPOHbI*

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti
produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Crapr” mygtuka.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 8 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1
min., nuo 2 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo ir automatinio pasildymo funkcijos $ioje programoje néra galimos.

Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, koldzinus ir kt,) susidaro putos. Vengiant galimo issiliejimo uz dubens krasty,
W praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vandenj galima nukelti dangt].
Programa ,MOJIOYHAS] KALUA*
Programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 25 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas
1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.

Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie$ gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:
kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, miezius ir pan.), kol vanduo taps skaidrus;

Programa ,BbIMEYKA"

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 jau iskepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj p kq (pvz., danty krapst
likti prilipusios teslos likuciy, nes batent tuomet biskvitas yra gatavas.

laudojant ,BbIMEYKA” programa, atjungti io patiekaly p funkcijg. Gatavg produktq
iSimkite iS daugiafunkcés virtuves is karto, kai tik jis yra gatavas, kad jis nesudrékty. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite
palikti Daugiafunkcéje virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pasildymui.
Programa , JXAPKA"
Programa skirta mésai, zuvims, paukstienai ir patiekalams i$ daugelio produkty kepti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 15 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas
1 min, nuo 5 min.iki 1 val. Atidéto paleidimo funkcija $ioje programoje néra galima.

q). IStraukus p ant jo neturi

P

0 Pasiekus nustatytq gaminimo temperatirg, pasigirs garsinis signalas.
Tam, kad produktai neprisvilty, d laikytis recepty knygos nurodymy ir periodiskai maisyti dubens turinj.
Pakanot/na/ naudojant JXAPKA" programg, leiskite prietaisui atvésti. Rekomenduojama kepinti produktus esant atidarytam
dangCiui, tuomet bus traski apskrudusi luobelé.

Programa ,AOTYPT*

Programa skirta naminiam jogurtui gaminti ir tedlai kildinti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas sudaro 8 val. Taip pat galimas
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 ,X/IEG"

Rekomenduojama jvairiy rsiy 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 laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min.iki 6 val.

Maksimalus $ios programos automatinio pasildymo veikimo laikas apribotas iki 3 val.Nerekomenduojama naudotis funkcija
,Otcpouka’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.

Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tedla, o tik po to duona kepama. Prie$ naudojant
miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu bidu prisotinant juos deguonimi ir pasalinant priemaisas. Gaminimo laikui
sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens.
Nustatant trumpesnj nei 1 val. gaminimo laikg, paspaudus ,Cmapm" mygtukg, prasidés kepimo laikas. Tam, kad duona iskepty
tolygiai, pasigirdus garsiniam signalui, kepinj reikia apversti.
DEMESIO! Isimant ikeptq duong, naudokités virtuvinémis pirstinémis.
Teslos kildinimo proceso metu neatidarinékite prietaiso dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.
Programa ,TOMJIEHUE"
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. ki 12 val.
Programa ,JKCMPECC*

Programa skirta greitam ryziy ir biriy kosiy virimui vandenyje. Programa i8virus vandeniui, i$sijungia. Rankiniy nuostaty
galimybés ir atidéto paleidimo bei automatinio pasildymo funkcijy Sioje programoje néra.

 pried verdant, sutepti daugiafunkcés virtuvés dubenj aliejumi;
grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiu; grieztai draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
 naudojant nenugriebtg piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.
0 Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir jo, gali skirtis, todél i gali skirtis ir
Nepasiekus norimo rezultato ,MOJIOYHAS KALUA" programa, siilome pasinaudoti universalia ,MY/IbTUITOBAP" prog
Optimali kosés virimo temperatdra - 95°C. Produkty kiekj ir virimo laikq nustatykite laikydamiesi recepto.
Programa ,TYLIEHUE"
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.

Gaminimo programai paleisti, laukimo rezime spauskite ,Crapt” mygtuka. |sijungs gaminimo, automatinio pasildymo
indikatoriai ir ,Crapt* mygtuko ap$vietimas. Prasidés pasirinktos programos vykdymas.

Jei naudojantis automatinémis programomis nepavyko pasiekti laukto rezultato, perskaitykite skyriy ,Maisto gaminimo
patarimai”, kuriame rasite atsakymy | dazniausiai kylancius klausimus ir gausite reikalingy rekomendacijy.



I1l. PAPILDOMOS GALIMYBES

o Teslos kildinimas « Vaiky maisto gamyba

¢ Fondiu * Indy sterilizavimas.

¢ Gruzdinimas «  Skysty produkty pasterizavimas
o Varkés, strio virimas

IV. PRIETAISO PRIEZIURA

Bendrosios taisyklés ir patarimai

e Pries naudojant pirma kartg arba norint paalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minuciy pavirinti
puse citrinos ,HA MTAPY" programa.
Neverta uzdarytame Daugiafunkcéje virtuvéje palikti dubens su pagamintu maistu arba vandeniu ilgiau nei 24 val.
Dubenj su pagamintu maistu galima laikyti Saldytuve, o prireikus paildyti maista, pasirinkus maisto pasildymo
funkcija.
« llga laika nenaudojant prietaiso, atjunkite jj nuo elektros tinklo. Darbiné kamera, jskaitant kaitinimo diska, dubenj,
vidinj dangtj ir gary voztuva turi bati $vards ir sausi.
Pries valant prietaisa sitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo i yra visiskai atvéses. Prietaisui valyti naudokite
minksta audinj ir indy plovimo priemones.
Valant prietaisg DRAUDZIAMA naudoti $iurkicias servetéles ar kempines bei abrazywnes pastas. Taip pat draudzmma naudoti bet
kokias agresyvias chemines priemones arba kitas priemones, naudoti daiktams, su maistu.

DRAUDZIAMA merkti prietaisq | vandenj arba plauti jj vandens srove!

Atidziai valykite qumines daugiafunkcés virtuvés dalis: jas pazeidus arba deformavus gali sutrikti prietaiso veikimas.
Prietaiso korpusg valykite pagal poreikj. Dubenj, vidinj dangtj ir garo voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo.
Gaminimo metu susikaupusj kondensata valykite po kiekvieno prietaiso naudojimo.Vidinius darbinés kameros pavirSius
valykite pagal poreikj.

Korpuso valymas

Korpusa valykite minkstu drégnu ranksluosiu arba kempine. Galima naudoti $velnia valymo priemone. Ivalius prietaisa,
rekomenduojama jj sausai nuvalyti.

Dubens valymas

Duben; galima plauti tiek rankomis, naudojant $velnig kemping 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. Batinai nusluostykite
dubens pavirsiy, kad jis blity sausas, ir tik tuomet statykite j daugiafunkcés virtuves korpusa.

Reguliariai naudojant dubenj, gali pilnai arba i$ dalies pasikeisti jo vidinio neprisvylantio sluoksnio spalva. Tai néra dubens
defektas.

Valant vidinj dangtj
1. Nukelkite daugiafunkcés virtuvés dangtj.
2. Apatinéje dangcio dalyje iS vidaus vienu metu centro link paspauskite du plastikinius fiksatorius. Nenaudojant jégos,
Siek tiek patraukite vidinj dangtj  save Zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangcio.
3. Nusluostykite abiejy dangciy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, iSimta dangtj nuplaukite vandens
srove, naudojant indy plovimo priemones. Naudoti indaplovés Siuo atveju nereikéty.
4. Nusluostykite sausai dangtj.
5. |statykite dangtj j virSutinius griovelius. Suderinkite nuimama dangtj su pagrindiniu dangciu. Nestipriai paspauskite
fiksatorius (pasigirs spragteléjimas).
Nuimamo gary voZtuvo valymas
Nuimamas gary voztuvas yra specialiame lizde, esan¢iame ant virSutinio prietaiso dangcio, jj sudaro dvi dalys.
1. Atsargiai patraukite uZ iSorinés jo dalies, laikydami uZ atsikisimo, esan¢io dangtio jduboje, j save aukstyn.
2. Spustelékite apatinéje voztuvo puséje esancius plastmasiniu fiksatorius ir iSimkite vidinj gaubta.
3. Jeigu reikia, atsargiai iSimkite voztuvo gumele. Nuplaukite visas voztuvo dalis.

4. Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo dalies fiksatorius su atitinkamomis
kilpomis, esan¢iomis vidinéje gaubto puséje ir sujunkite (pasigirs spragteléjimas). Gerai jstatykite gary voztuva j lizdg
ant prietaiso dangcio.

@ DEMESIO! Tam, kad nebity deformuota voztuvo gumelé, nesusukite ir netempkite jos isimant, plaunant ir statant j vietq.

Kondensato $alinimas
Siame modelyje kondensatas kaupiasi specialioje talpoje, esanioje aplink dubenj, ant korpuso. Po kiekvieno prietaiso
naudojimo aplink dubenj likusj kondensatg nusluostykite virtuvine Sluoste.

Darbinés kameros valymas

Grieztai laikantis ia pateikty nurodymu,tikimybé patekti skysciams, maisto daleléms ar nesvarumams j darbinés kameros vidy minimalus.

Jeigu vis délto neSvarumy pateko, nuvalykite darbinés kameros pavirsiy, kad nebiity sutrikdytas prietaiso veikimas ir jis nelzty.
@ 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 (neslapia!) kempine arba servetéle. Jei naudojate indy ploviklj, batinai kruop3ciai nuskalaukite jo

likucius, kad gaminant maista neatsirasty pasalinis kvapas.

Patekus svetimkaniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esancia jduba, atsargiai pasalinkite juos pincetu, nespausdami jutiklio
gaubto. UzsiterSus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti vidutinio $iurkStumo drégng kempine arba sintetinj Sepetélj.
o Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva. Tai néra prietaiso gedimo pozymis ir

jis neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.
Pries atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir iSdZiovinkite. Laikykite prietaisg sausoje ir
védinamoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy saulés spinduliy.
Pervezant ir sandéliuojant prietaisa draudZiamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti prietaisg ir/arba pakuote.
Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

V. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo biidai

Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos Daugiafunkcéje virtuvéje gaminant maista, i$nagrinétos galimos jy

priezastys ir sprendimo bidai.

PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS
Galimos priezastys Sprendimo biidai

Nesant batinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcés

Uzmirote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte
ji nesandariai, todél buvo nepakankamai auksta
gaminimo temperatira.

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento,
todél buvo nepakankama gaminimo temperatdra.

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie
produktai netinka biti gaminami jdisy pasirinktu bidu
arba pasirinkote netinkama gaminimo programa.
Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos
bendrosios produkty proporcijos.

Greitiausiai nenustatete (neapskaiciavote)
gaminimo laiko.

Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Siame
Daugiafunkcéje virtuvéje.

virtuves dangcio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikinkite, kad néra kliuciy
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 bty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo baidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo
programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkt recepta.



Galimos priezastys
Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens,
kad bty uztikrintas pakankamas gary tankis.

dubenyje jpilta pernelyg daug
aliejaus.
Kepant:

Dubenyje yra drégmés perteklius.
Verdant: verdant padidinto riigstingumo produktus,
i$garuoja sultinys.

Kildinimo metu tesla prilipo prie
virsutinio dangcio ir uzdengé gary

Kepant kepi-  ileidimo voztuva.
nius  (tesla
neiskepe) Dubenyje yra per didelis teslos

kiekis.

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydami
(apskai¢iuodami) gaminimo laika. Per mazas
produkty kiekis.

Sprendimo biidai

Batinai pilkite recepte rekomenduojama 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 nurodymuy.

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami Daugiafunkcéje virtuvéje,
neuzdarykite jo dangcio. Prie$ kepdami uzsaldytus produktus,i$ pradziy
juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj.

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, batinas specialus
apdorojimas: praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités pasirinkto
recepto nurodymy.

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj.

I3imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j duben; bei teskite
gaminti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maziau
teslos.

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso
modeliui) receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo badas, sudéjimo
proporcijos, gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti
pasirinkta recepta.

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo naudojama
automatinio pasildymo funkcija.

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska kose, iSgaruoja pienas.

Nerel it

duojama ilgai naudoti inio p funkcija.Jeigu
Siame daugiafunkcés virtuvés modelyje numatytas iSankstinis Sios
funkcijos atjungimas, galite pasinaudoti Sia galimybe.

Pieno kokybeé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir
salygy. Rekomenduojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuota pieng.
Esant poreikiui, pieng galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu.

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy.

|pilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant bitinybés, gaminimo metu
neatidarinékite daugiafunkces virtuvés dangcio.

Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma
produkty proporcijy).

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio.

Kepant kepinius: pries gamindami, nesutepéte
vidinés dubens puseés aliejumi.

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Per daznai vartéte produktus.

Pries sudédami tesla, dubens dugna ir krastus aptepkite sviestu arba
augaliniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!).

Kepdami jprastiniu budu, maisykite patiekala ne dazniau nei kas 5-7
minutes.

Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laika.

KEPINYS DREGNAS

Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés
savyje turincius produktus (sultingus vaisius ar
darzoves, Saldytas uogas, grieting ir pan.).

Sutrumpinkite gaminimo laikg arba laikykités recepto, pritaikyto Siam
prietaiso modeliui, nurodymy.

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti
pernelyg drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite
minimaly jy kiekj.

Gatava patiekalg per ilgai laikéte Daugiafunkcéje
virtuvéje.

KEPINYS NEISKILO

Blogai i$plakti kiausiniai su cukrumi.

Pasistenkite i$ daugiafunkcés virtuvés iSimti gatava kepinj i$ karto,
kai tik jis pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti
Daugiafunkcéje virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pasildymui.

Tesla, kurioje yra kildinantios medziagos, stovéjo per ilgai.

Nenusijojote milty arba blogai uzminkeéte tesla.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti
Siam prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas,

Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis.

paruosi. is jy apdorojimo bidas ir proporcijos turi
atitikti rekomendacijas.

Pasirinktas receptas netinka bdti naudojamas Siuo

Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti arba
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).
Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba
neteisingai pasirinktas produkto tipas.

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai
i$plautas dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga.

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai. Produkty parinkimas, paruosiamasis jy apdorojimo
buidas ir proporcijos turi atitikti rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, zuvis ir jiros gérybes visuomet kruopstiai
nuplaukite.

Prie$ pradédami gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai i$plautas,
neprisvylanti danga nepazeista.

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama
recepte.

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai.

Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laikg.

Sutrumpinkite ¢ laikg arba
prietaiso modeliui, nurodymy.

recepto, pritaikyto Siam

Kepant: pamirSote j dubenj jpilti aliejaus,nemaiséte
arba per vélai apversdavote produktus.

Kepdami jprastiniu badu, jpilkite j duben; Siek tiek augalinio aliejaus,
kad jis plonu sluoksniu dengty dubens dugna.Tam, kad produktai kepty
tolygiai, juos reikia periodiskai pamaidyti arba apversti.

[ €s virtuvés modeliu.

i

Keletas REDMOND modeliai Programose ,TYLUEHME " ir ,CYIT"jeigu nepakankama skyscio dubenyje jsijungia apsaugos sistema
nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo reZimg.

Gaminimo programy bendra lentelé (gamykliniai nustatymai)

) & — (=]
£ g g
£ s f s
“2  Gaminimo trukmés § = 8 i:

Programa Naudojimo rekomendacijos ° diapazonas/ 2 E % 2
ES Pokytio Zingsnys s a EE
= ] 2 g 2
£ £ T s
8 g & 2
. . . 2 min - 15val/1 min
Patiekalams gaminti pagal naudotojo N
MYJIBTUMOBAP | nustatytus paruo$imo laiko parametrus | 00:30 Wenn die Temperatur v v 4

bei temperatiros parametrus

Giber 130°C: 2 min —
2val/1min



RMK-M451

Jaros gérybés (Saldytos) 300 300 5 LTU
Bulveés (ketvir¢iuotos) 5vnt. 800 25/30
Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20
Burokai (ketvirtiuoti) 500 800 35
nnoB Patiekalams i ryZiy gaminimui 0035 10min-2val/5min @ v vV vV DarZovés (uzSaldytos) 500 1500 90
HATIAPY Produkty gaminimas garuose 0030 10min-2val/Smin v | v v Vistos kiausinis 500 800 5
on Stiuboms viti 040 0mn-8val/Smin v v | v KiauSiniai St 800 10
MAKAPOHbI Makarony virimas 00:08 | 2min—1val/1min v 0 Turékite omenyje, kad tai yra bendros rekomendacijos. Nurodytas lenteléje laikas gali skirtis nuo rekomenduojamos reiksmes,
atsizvelgiant  konkretaus produkto kokybe ir jasy skonj.
MOJIOYHAS L ' . n v v v L. _ . ) ) "
KALUA Verdant pieniska kose 00:25 | 5 min — 1.5 val /1 min Rekomenduojami temperatiiros reZimuy nustatymai programoje ,MY/I5TUNIOBAP
TUEHE Py s o | M2/ v bl Najmcmeddos
Tedlos ki -
BBIMEYKA Keksams, biskvitams, pyragams i3 00550 20 min —4val/ v % eslos Klidimas,acto
mielinés ir sluoksniuotos teslos kepti - 10 min 40 Jogurto
JKAPKA Kepimas darzovés, mésa, zuvis 00:15 | 5min—1val/1min v v 45 Raugas
. in — 50 F tacij
noryet Jogurtams gaminti 8:00 30 "";0 12val/ v ermentacija
min 55 Saldainiy paruo$imas
X/IEB Duonos kepimas 300 10min-6val/Smin v v 60 Zaliosios arbatos, kudikiy maisto gaminimas
TOMIEHME  Braising darfovés, mésa, fuvis s0 Mol v 65 Mesos virimas vakuuminéje pakuotéje
70 Punso paruosimas
75 Pasterizacija, baltos arbatos
IKCMPECC Greitas maisto gaminimas ryziai, kosé 80 Karéto vyno gaminimas
trapus ant vandens o " N . - . »
85 Varskés paruosimas ar maisto produkty, kurie reikalauja ilgo laiko
90 Raudonos arbatos gaminimas
o Nustatyta vidutiné kaitinimo elemento darbiné temperatdra. % Pieno ko3iy paruoSimas
100 Merengos arba uogienés ruosimas

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas

105 Saltienos gaminimas
L wks el wesieiom SRR o e

Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 30/40 115 Cukraus sirupo

Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 40 120 Kiaulés blauzdos gaminimas
Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20 125 Troskintos mésos gaminimas
Frikadelés/kotletai 500 800 25/40 130 Apkepos gaminimas

Zuvys (file) 300 800 15 135 Pagaminty patiekaly apkepimas




REDMOND

Darbiné temperatiira Naudojimo rekomendacijos
140 Rakymas
145 Darzoviy ir zuvies folijoje kepimas
150 Mésos folijoje kepimas
155 Gaminiy i$ mielinés teslos kepimas
160 Paukstienos kepimas
165 Kepsniy kepimas
170 Skrudintos bulvés paruosimas

Galimos priezastys

Salinimo bidas

Pazeista dubens ir

Gaminant maista, i§ po 3:;’9\:3:];}[;(32:350
dangtio kyla garai. jungties hermetisku-
mas.

Duobuo prietaiso korpuse
stovi kreivai.

Pastatykite duben; tiesiai.

Nesandariai uzdarytas
dangtis arba po juo pate-
ko pasalinis objektas.

Patikrinkite ar tarp dangtio ir prietaiso
korpuso néra pasaliniy objekty (Siuksliy,
kruopy, maisto gabaliuky), pasalinkite
juos. Uzspauskite daugiafunkcés virtuves
dangtj (pasigirs spragteléjimas).

Vidinio dangtio tarpiné
guma labai nevari, defor-
muota arba pazeista.

Patikrinkite vidinio prietaiso dangtio
tarpinés gumos bukle. Gali bti, jog ja
reikia pakeisti.

o Taip pat Zidrékite pridedama recepty knyga.

VI. PAPILDOM

Isigyti papildomy modelio priedy ir suZinoti apie nauja REDMOND produkcijg galima apsilankius tinklapyje www.redmond.

| PRIEDAI

company arba oficialiy atstovy parduotuvése.

VII. GALIMOS TRIKTYS IR JU SALINIMO BUDAI

Gedimas

Galimos priezastys

Salinimo biidas

Ekrane atsirado pranesi-
mas apie klaida: E1 - E4

Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba
kaitinimo elemento gedimas.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir
leiskite jam atvésti. Sandariai uzdarykite
dangtj,i§ naujo jjunkite prietaisa j elektros
tinkla.

Elektros maitinimo kabelis neprijungtas prie
prietaiso ir (arba) elektros tinklo

Isitikinkite, kad atjungiamas elektros
maitinimo kabelis yra prijungtas j teisin-
gq prietaiso lizdg ir kistukinj lizda.

Prietaisas nejsijungia

Sugedes kistukinis lizdas.

Junkite prietaisa j veikiantj kitukinj
lizda.

Néra jtampos elektros tinkle.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu
jtampos néra, kreipkités j jusy nama
aptarnaujantia jmone.

Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros jtam-
pa nepastovi arba zemiau normos ribos).

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu
jtampa nepastovi, kreipkités j jusy namg
aptarnaujancia jmone.

Per ilgai gami pa-

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko pasa-
linis objektas arba dalelés (Siukslés, kruopos,

maisto gabaliukai

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir
leiskite jam atvesti. Pasalinkite pasalinius
objektus arba daleles.

tiekalas.

Daugiafunkcés virtuvés korpuse dubuo stovi
nelygiai.

Pastatykite duben] tiesiai.

Stipriai uzsiterSes kaitinimo diskas.

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
leiskite jam atvésti. Nuvalykite kaitinimo
elementa.

o Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrgq.
Ekologiskai nek utilizacija (elek és ir elektros jrangos utilizacija)
Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy
perdirbimo programy. Pasiripinkite aplinkosauga: nei$meskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis
atliekomis.
— Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis.Juos reikia iSmesti atskirai. Senos
jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms
izacijoms. Tokiu bidu jus prisidésite prie vertingos zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy programos.
Sis prietaisas paZymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,
reikalavimus.
Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojan¢ius
visoje Europos Sajungos teritorijoje.




A igg; ;:é(i él,iveét;aotj i(;q /,z;ﬁsg{:gut ;Szrkzr;g(l;gfz Z{l]{;srizﬁ ntvar ;ﬁtos’anas instrukciju un saglabdjiet to ki rokasgramatu. Pareiza ierices ° NEHOVI etOJ | et StféVElS Va du du WIU a| lé S Va| Slltu ma avotu tuvu m é ) Se kOJ let
_§aj_§ lieto3anas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iespgjamas situacijas, kas var rasties ta m, la | Va dS n esag 1l eztOS un nesa I,OC | tO S, nesas ka rtOS dar asiem
ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam. c1v . - P =

prieksmetiem, stdriem vai mébelu malam.

DROSIBAS PASAKUMI Atcerieties: nejauss strdvas vada bojdjums var izraisTt tada veida
« Razotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas radusies neievérojot ~— 2ojajumus, Kuri neatbilst garantijas noteikumiem, ka arf radit
drosibas tehnikas prasibas un izstradajuma lietoSanas noteikumus, eég/é’;n”zfgg el recenu Bojatais stravas vads ir steidzami
ST elektroiekarta ir daudzfunkcionala ierice édiena gatavoSanai majas Janomaina Servisa cento. s
apstaklos un o var izmantot dzivoklos, lauku majas vai itas lidzigas vietas.  ® Nenovietojiet ericuz mikstas virsmas, neapklajet to darbibas laika - tas
lerice nav paredzéta ripnieciskai zmantotana. Rpnieciska vaijebkuracita Var NOvest pie erices parkarsanas un bojajumiem. -
Nepiemérota erices izmantosana ks uzskatita par izstradajuma lietosanas I aizliegts izmantot irici briva daba - mitruma vai sveskermenu iekldsana
noteikumu parkapumu. Saja gadijuma razotajs neuznemas atbildibu par lrices Korpusa var izraisit nopietnus bojajumus. )
iespgjamam sekam. * Pirms ferices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla
Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms N pilniba atdzisusi. Precizi sekojet ierices tirisanas instrukcija,

atbilst noraditajam ierices spriequmam (sk. tehnisko specifikaciju vai (&) AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu fident vai novietot zem tekosa

izstradajuma riipnicas plaksniti). lidens!
* lzmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices patérina jaudai- parametru » Mainot diskveida sildelementa novietojumu obligati izmantojiet satverju,
neatbilstiba var radit issavienojumu vai kabela aizdegSanos. kurs ietilpst ierices komplekta - tas laus izvairities no apdegumiem un

Piesledziet ferici tikai kontaktligzdam ar sazeméjumu- ta i obligata ~ citam gadijuma trauman. S
prasiba aizsardzibai pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot e Uzstadot diskveida sildelementu augséja pozicija parliecinieties, ka tas
paqarinataju parliecinieties, ka tas arf ir ar sazeméjum. Ir stingri nofikséts iedobés (rievas), kuras atrodas uz lerices darba kameras

UZMANTBU! lerices darbibas laiki ts korpuss trauks un metliskes sienam.Nepareiza sildelemeta ievietoSana var novest pie ta parvietosanas

detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! Izmantojtet virtuves cimdus, Atverot  et05anas Laika un ta bojajumiem.
ierices vaku, neliecieties tai pari, lai izvairitos no aplaucesands ar @Darbojoties ar knaiblém obligati izmantojiet termoizturigus
tvaiku. virtuves cimdus. Aizliegts ar rokam pieskarties sildisanas diskam
* Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lietosanas, ka arf tiriSanas un ~ neatkarigi no diska stavokla.
parvietosanas laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot  Lai izvairitos no elektriskds strvas trieciena, nemainiet sildelementa
to aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada. novietojumu, ja ierice ir pievienota elektrotiklam!



Aizlieqts aizvert ierices vaku,ja diskveida sildelements ir uzstadits
augséja pozicijd.

* Bemi, vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka arf personas ar ierobezotam
ﬁ2|skam sensoram vai garigam spéjam, vai nepietiekamu pieredzi vai
zinaSanam jerlci drikst izmantot tikai citas personas uzrauaziba un/vai
gadijuma, ja ir instruéti par ierices drou izmantoSanu un apzinas
briesmas,saistitas ar tas izmantoSanu. Nelaujiet bémiem rotalaties ar
lerici. Glabapet ierici un stravas vadu bémiem, kuri jaunaki par 8 gadiem,
nepieejama vieta. lerices tirisanu un apkalposanu nedrikst veikt bérni
bez vecaku uzraudzibas.

* lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u.c.) var but bistami bérniem.
NosmakSanas briesmas! Glabajiet tos bémiem nepieejama vieta.

o Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas tas konstrukcija.
lerices remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists.
Neprofesionali veikti darbi var novest pie ierices bojajuma, traumam un
ipasuma bojajumiem.

@ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadijuma.

Tehniskais raksturojums

Modelis RMK-M451
Jauda 860-1000 W
Spriequms 220-240V,50/60 Hz
Trauka tilpums 51
Trauka/panna parklajum: pretpiedeguma, keramiskais
Displejs LED
Tvaika varst: nonemams
lek3&jais vaks nonemams
Gabaritizméri 308 x 305 x 245 mm
Neto masa 43kg
Programmas
1. MY/IbTUMOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (MIKLAS IZSTRADAJUMI)
2. MNOB (PLOVS) 9. )KAPKA (CEPSANA)
3. HATIAPY (TVAICESANA) 10. MOTYPT (JOGURTS)
4. YN (ZUPA) 11, XJIEB (MAIZE) .
5. MAKAPOHbI (MAKARONI) 12. TOM/EHUE (SUTINASANA)

MOJIOYHAA KALLIA (PIENA PUTRA) 13, 3KCMPECC (EXPRESS)

7. TYWEHVE (SAUTESANA)

Funkcijas
“MASTERCHIEF LITE” (gatavosanas laika un temperattiras

ir

uzstadisana programma darbibas procesa).
“MASTERFRY” (pacelams sildel )

ir

Gatavo &dienu temperatdras uzturésanas funkcija
(automatiska sildisana)

lidz 12 stundam

ir

lepriek3eja automatiskas sildidanas atslégiana
Edienu uzsildisana

lidz 12 stundam

Atliktais starts

lidz 24 stundam

Skanas signalu atslégsana

ir

Komplektacija

Multivirtuve 1 gab.
Trauks 1 gab.
Konteiners gatavosanai ar tvaiku. 1 gab.
Kauss 1 gab.
Lézena karote 1 gab.
Merglaze 1 gab.
Satvérgjs traukam 1 gab.
Burcinas jogurtam 6 gab.
Panna 1 gab.
Satvérgjs 1 gab.
Gramata receptes. 1 gab.
Karotes/kausa turétajs 1 gab.
Lietosanas instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.
Stravas vads. 1 gab.

I RaZotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradajuma tehniskos parametrus sava produkta pilnveidosanas
laika, bez iepriekséja bridinajuma par $im izmainam. Tehniskajds specifikdcias ir pielaujama pielaide +10%.

Modela uzbiive (shéma AL, 3. Ipp.)
1. lerices vaks

2. Blivéjosais gredzens

3. Nonemams ieksgjais vaks

4.
5.
6.

Atvere tvaika izplusanai
Trauks
Vaka atvérsanas poga



7. Vadibas panelis ar displeju 14.  Karotes/kausa turétajs
8. Korpuss 15. Merglaze

9. Rokturis parvietosanai 16. Trauka satvergjs

10. Nonemams tvaika varsts 17, Stravas vads

11. Lézena karote 18.  Pacelams sildelements
12. Kauss 19. Panna

13. Konteiners gatavosanai ar tvaiku 20. Burcinas jogurtam

Vadibas panelis (shéma A2, 4. lpp.)

1. Poga «OTmeHa/Pasorpes» («Atcelt/UzsildiSana»)— uzsildisanas funkcijas ieslégsana/izslégsana, gatavosanas

programmas darbibas partrauksana, veikto iestatijumu atcelSana.

Poga «Otcpouka» («Atlikianan)- atlikta starta iestatiSanas rezima ieslégsana.

Poga «Meio» («lzvélne»)— automatiskas gatavo3anas programmas apstiprina izvli.

Displejs.

Poga «MuH/-» («Min/-»)— automatiskas édiena g

skaita izvéle.

6. Poga «Yac/+» («Stundas/+»)— automatiskas &diena gatavosanas programmas izvéle, temperatras paaugstinasana,
stundu skaita izvéle.

7. Poga «Crapm («Starts»)— iestatita gatavosanas rezima ieslégsana.

Displeja uzbiive (shema A2, 4. Lpp.)
Automatisko programmu indikatori.
Atlikta starta rezima indikators.
Gatavosanas rezima indikators.

Laika vientbu indikators.

Automatiskas sildisanas rezima indikators.
Programmas «3KCMPECC» indikators.
UzsildiSanas rezima indikators.

Skanas signalu atslégsanas indikators.
Temperatdras vientbu indikators.

|. PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS

Izpakojiet ierici. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.

S prog izvéle, pazeminasana, mindsu

Tme e an o

AA Obligati atstajiet uz ierices korpusa uzlimétds bridingjuma uzlimes, uzlimes - noradijumus (ja tadas ir) un plaksniti ar sérijas
numuru uz ierices korpusa!

Péc transportésanas vai
ieslégsanas.
Pilniba attiniet elektrovadu. lerices korpusu noslaukiet ar mitru draninu. Nonemamas detalas nomazgajiet ziepjudent, riipigi
nozavejiet visus ierices elementus pirms pieslégsanas pie elektrotikla.

zema temp d ierfci ir japatur istabas temperatiira ne mazak ka 2 stundas pirms tas

‘& UZMANIBU! Pacelt ierici par parésasanas rokturi ar piepilditu kausu ir aizliegta.

Neieslédziet ierici, ja taja nav ieliekts specidlais trauks, vai arf, ja trauks ir tukss - Saja gadijuma ja gatavosanas programma tiks
nejausi iedarbindta, tas izraisTs ierices kritisku pdrkarSanu vai sabojds pretpiedequma parklajumu. Pirms édiena cepSanas, ielejiet
trauka nedaudz augu vai saulespuku ellas.

1. IERTCES LIETOSANA

Pulkstena uzstadisana

Pievienojiet ierici elektrotiklam. Nospiediet un turiet nospiestu pogu «Yac/+» vai «Mur/-».Tekosa laika indicators uz displeja
saks mirgot. Lai iestatitu stundu vienibas, spiediet pogu «Yac/+», minG$u vienibas - pogu «MuH/-». Stundu un mindsu 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 atbilsto$o pogu. Péc tekosa laika iestatisanas
beigam 5 sekundes nespiediet pogas uz panela. Uzstadtjums tiks automatiski saglabats.

Skanas signalu atslégSana

Lai atslégtu skanas signalus, nospiediet un turiet nospiestu pogu «MeHio» jebkurd rezima. Uz displeja iedegsies akanas
signalu atslégsanas indicators. Lai atkal ieslégtu skanas signalus, vélreiz nospiediet un turiet nospiestu pogu «MeHio».

Gatavo3anas laika iestatiSana

Modelu REDMOND RMK-M451 ir iespéjams patstavigi iestatit gatavosanas laiku katrai programmai, iznemot programmu.
«3KCTPECC». Mainas solis un iespéjamais laika diapazons ir atkarigs no izvélétas gatavosanas programmas.

Péc automatiskas programmas izvéles un pogas «Meio» nospiesanas, izmantojiet pogu «4ac/+», lai iestatitu stundu vienibas,
un pogu «MwH/-» - ai iestatitu mindsu vientbas. Stundu un mindsu vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot
maksimalas laika vientbas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatisanu, nospiediet
un turiet nospiestu atbilsto3o pogu.

i

Dazam programmds uzstadita gatavosanas laika atskaite saksies tikai tad, kad ierice bis sasniequsi darbibai nepieciesamo
temperatru. Pieméram, ja ielej aukstu adeni un iestata prog i «HA TTAPY» Sanas laiku 5 mindtes, tad iestatita
gatavoSanas laika atpakalskaitiSana saksies tikai péc dens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands traukd.
Programmai «MAKAPOHbI» iestatita gatavosanas laika atpakalskaitiSana saksies péc idens uzvdriSands un pogas «Cmapm»
atkartotas nospiesanas.

Programmas starta atlikSana

Funkcija «Otcpouka lauj iestatit laiku, péc kura édienam ir jabit gatavam (pemot véra programmas darbibas laiku).
Maksimalais starta atlikSanas laiks ir 24 stundas. Atlikta starta laiku sastada programmas darbibas laiks un laiks, kur$
nepieciesams, lai Multivirtuve sasniegtu darba paramatrus (ja tas ir paredzéts ripnicas iestatijumos). Atlikta starta laika
iestatisanas solis - 1 mindte.

Lai izmainitu atlikta starta laiku p&c automatiskas programmas izvéles apstiprinasanas, nospiediet pogu «OTcpoukay.

Lai palielinatu laika stundu vientbas, spiediet pogu «4ac/+». Lai izmainftu mind$u vienibas - pogu «Mut/-». Stundu un
mindsu vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestatisana turpinasies no
diapazona sakuma. Lai paatrinatu vienibu iestatisanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o pogu.

i

Funkeijas «Omcpoyax darbibas laika uz displeja atspogulosies tekosd laika vienibas. Lai apskatitos édiena pagatavosands
laiku, nospiediet un turiet nospiestu pogu «Omcpoyax.Atliktd starta funkcija ir pieejama visam automatiskajam gatavosanas
programmam, iznemot programmas <XAPKA», «MAKAPOHbI» un «3KCIIPECC». Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju,
ja tiek izmantoti produkti, kas atri bojdjas (olas, piens, gala, siers, u.c.).

Gatavo &dienu temperatiiras uzturéSana (automatiska sildisana)

S funkcija iesledzas automatiski uzreiz péc gatavo$anas programmas beigam un var uzturét gatavo edienu temperatdru
70-75°Crobezas lidz 12 stundam. Kad darbojas automatiska sildisana, deg pogas «Otmena/Pasorpes» indikators, uz displeja
atspogulojas indikators Reheat darbibas tiesa laika atskaite dotaja rezima.

Jair nepiecieSams, automatisko sildi$anu var atslégt, nospiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu «OtMeHa/Pa3orpes.

lepriek$&ja automatiskas sildiSanas atslégsana
Automatiskas sildiSanas ieslégsanas péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir vélama. Nemot to véra, Modelu
REDMOND RMK-M451 ir paredzéta iespéja savlaicigi atslégt doto funkciju gatavosanas programmas darbibas vai atlikta
starta funkcijas darbibas laika. Lai to izdaritu, programmas darbibas laika nospiediet pogu «Crapm». Lai atkal ieslégtu
automatisko sildisanu, vélreiz nospiediet pogu «Crap.

i

Edienu uzsildisana

Modelu REDMOND RMK-M451 var izmantot aukstu édienu uzsildi$anai. Lai to izdarftu:
1. Parlieciet produktus trauka, ievietojiet trauku multikatla korpusa.

2. Aizveriet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam

Automatiskds sildianas funkcija nav pieejama izmantojot programmas «/I0TYPT», «MAKAPOHbl», «3KCIPECC» un programmai
«MYJITUIOBAP», ja iestatita gatavosanas temperatira ir zemaka par 80°C.



3. Nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu «OtmeHa/Pa3orpes. Uz displeja un pogas iedegsies atbilstosi
indikatori. Taimeris saks uzsildisanas laika atskaiti.

lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un saglabas siltumu lidz 12 stundam. Ja ir nepiecie$ams, uzsildiSanu var partraukt,

nospiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu «OTMeHa/Pa3orpes», kamér nodzisTs atbilstosie indikatori.

Pateicoties automatiskds sildiSanas un uzsildiSanas funkcijai Multivirtuve var saglabat édienus siltus (idz 12 stundam, tomer

\g/  mes neiesakam izmantot $Ts funkcijas ilgak par 2-3 stundam, jo tas var novest pie édiena kvalitates zuduma.

Funkcija <MASTERFRY» (shéma IA3, 5. lpp.)
Multivirtuve REDMOND RMK-M451 ir aprikots ar pacelamu sildelementu. Pateicoties tam, tagad Jis varat izmantot gatavosanai
modela ne tikai trauku, bet arT ka pannu (ietilpst p|egades komplekta).

0 Drosibas apsverumu dél, mainot si jumu, i j
Darbojoties ar knaiblem obligati izmantojiet termoizturigus virtuves cimdus. Aizliegts ar rokam pieskarties sildisanas diskam
neatkarigi no diska stavokla.

Lai uzstaditu sildelementu aug3gja pozicija, uzmanigi paceliet to uz augsu lidz galam un viegli pagrieziet pretéji
pulkstenraditaju virzienam, kamer tas stingri nofiksésies iedob@s uz darba kameras sienam.

Lai uzstaditu sildelementu apak3&ja pozicija, nedaudz paceliet to, lai stiprinajumi izietu no iedobém darba kameras sienas
un, viegli pagriezot to pulkstenraditaju virziena, uzmanigi nolaidiet.

jet satvereju (ietilpst piegades komplektd).

éginiet mainit si ietoj
Aizliegts aizvért ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augséja pozicija.

Tk !

|, kad ierice ir pievi

Lai gatavotu ar modelu, izmantojiet tikai pannu, kura ietilpst piegddes komplektd.

Funkcija <MASTERCHIEF LITE»
Atklajiet sev jaunas pavarmakslas iespéjas ar funkciju «MASTERCHIEF LITE»! Programma «MY/IbTUMOBAP lauj iestatit
programmas darbibas parametrus lidz tas darbibas sakumam, turpretim izmantojot funkciju «MASTERCHIEF LITE» Jis varat
mainit darbibas parametrus tiesi gatavosanas procesa laika.
Jiis vienmér varat uzstadit jebkuras programmas darbibu atbilstosi savam vélmém. Parvaras zupa? Piedeg piens? Darzeni
tvaicgjas parak ilgi? lzmainiet gatavosanas temperatdru un laiku nepartraucot gatavo$anas procesu, it ka Jis gatavotu uz
plits vai cepeskrasni.
Jas varat izmantot funkciju «MASTERCHIEF LITE» tikai gatavosanas laika. lzmantojot programmu «3KCITPECCy, atlikta starta
funkciju un gaidisanas laika, kamér ierice sasniegs darbibai nepiecieSamos parametrus, funkcija «<MASTERCHIEF LITE» nav
pieejama.
Izmantojot funkciju «MASTERCHIEF LITE», temperatiiras izmainas ir iespéjamas diapazona no 35 lidz 170°Car soli - 1°C.
lespéjamai gatavosanas laika diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Mainas soli - 1 minte.

Funkcija «<MASTERCHIEF LITE» var bt loti noderiga, ja Jis gatavojat péc sarezqitas receptes, kurai ir nepiecieSams saskanot
& vairakas gatavoSanas programmas (pieméram, kipostu titenu , befstrogonova gatavosana, zupu un dzemu vériana, utt).

g p u:

1. Gatavosanas programmas darbibas laika nospiediet pogu «Metox. Temperatiiras vienibu indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo temperatiru. Lai to palielinatu, spiediet pogu «{ac/+», lai samazinatu - pogu «MuH/-».Lai paatrinatu
vientbu iestatisanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso pogu. Sasniedzot maksimalas (minimalas) vienibas,
iestatisana turpinasies no diapazona sakuma.

3. 5sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. lzmainas tiks saglabatas automatiski.

Lai izvairtos no pdrkarsanas iestatot gatavosanas temperatiiru, kas ir augstaka par 130°C, maksimalais programmas darbibas

laiks ir ierobeZots ar divam stundam (iznemot programmu «BbIMEYKA»). lzmantojot automatisko programmu «/OTYPT»,

gatavosanas temperatiiras izmainas funkcija nav pieejama.

Lai izmainitu gatavosanas laiku:

1. Gatavosanas programmas darbibas laika divreiz nospiediet pogu «MeHio. Laika vienibu indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo gatavosanas laiku. Lai palielinatu laika vienibas par 1 stundu, nospiediet pogu «Yac/+», lai palielinatu

par 1 mindti - pogu «Muk/-». Stundu un minGSu vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas

laika vienibas, iestati$ana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatisanu, nospiediet
un turiet nospiestu atbilstoso pogu.
3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. lzmainas tiks saglabatas automatiski.
0 Ja tiks uzstaditas 00:00 gatavosanas laika vienibas, programmas darbiba tiks apturéta.

Kopé&jie automatisko programmu lieto3anas noteikumi

SVARIGI! Ja jas Ueto;at lerici adens varisanai (piemeram, gatava/ot édienu), NEDELU iestatit gatavosanas temperatdru virs
100°C.Tas var izraisTt ferices parkaranu un bojgjumus. Sa pasa iemesla del NELIETOJIETprog/ammam “BbIMTEYKA, “KAPKA,
“XJIEB” idens varisanai.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. lelieciet sastavdalas multikatla trauka atbilstosi gatavosanas programmai un ievietojiet trauku ierices korpusa.
Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas zemak par maksimalo atzimi trauka iekSpuse.
Parliecinieties, ka trauks ir ievietots [idzeni un ciesi saskaras ar sildelementu.

Aizveriet multikatla vaku [idz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.
UZMANIBU! Ja jiis gatavojat augstds temperatrds, i lielu

Lai izietu no gaidisanas rezima, nospiediet pogu «Metto. Ar pogam «Hac/+» un «Muk/-» izvélieties vajadzigo gatavosanas
programmu (uz displeja mirgos atbilstosais programmas indikators). Apstipriniet programmas izvéli atkartoti nospieZot
pogu «MeHio».

augu ellas, vienmer atveriet vaku.

a> e

e

Programmai «MYJIbTUIMOBAP» péc programmas izvéles apstiprindsanas Jis varat iestatit vélamo gatavosanas temperatdiru. Lai
palielindtu iericé estatitds vienibas, jiet pogu «Yac/+» lai atu - pogu «Mut/-».Lai pabeigtu temperatiiras iestatisanu,
nospiediet pogu «Merio».

Lai izmainitu iericé iestatito gatavosanas laiku, izmantojiet pogas «Yac/+» un «MuH/-».

Jair nepiecie$ams, iestatiet atlikta starta laiku.

Atlikta starta funkcija nav pieejama izmantojot programmas«XAPKA», «MAKAPOHbI» un «3KCIIPECC».

Lai uzsaktu gatavosanas programmas darbibu, nospiediet pogu «Crapt. ledegsies pogu «Crapm un «OtmeHa/Pasorpes»

indikatori. Atkariba no izvélétas programmas, gatavo$anas laika atpakalskaitisana saksies uzreiz p&c pogas «Crapm

nospiesanas vai nepiecieSamas traika temperatdras sasniegsanas.

0 Ja ir nepieciesams, var ieprieks atslégt automatiskds sildiSanas funkciju, nospiezot pogu «Cmapm». Pogas «OmmeHa/Pazozpes»
indikators nodzisTs. Atkdrtoti nospiezot pogu «Cmapm, funkcija atkal ieslégsies. Automatiskds sildisanas funkcija nav pieejama
izmantojot programmas «/OTYPT» un «3KCIMPECC».

8. Par programmas darbibas beigam pavestis skanas signals, uz displeja paradisies uzraksts End. Talak, atkariba no izvélétas
gatavo$anas programmas vai tekosajiem iestatijumiem, ierice paries automatiskas sildisanas rezima (uz displeja deg pogas
«OtMeHa/Pasorpes» indicators un uzraksts Reheat) vai gaidisanas rezima.

9. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavo3anas procesu vai automatiskas sildisanas funkciju, nospiediet un

paris sekundes turiet nospiestu pogu «OtMeHa/Pasorpes».

5.

6.
o

7.

Lai iegatu kvalitativu rezultdtu, piedavajam izmantot receptes no Modelu REDMOND RMK-M451 pievienotds recepsu gramatas,
kuras ir izstradatas specidli sim modelim. Atbilstosas receptes var atrast arf majas lapa www.multicooker.com.

Ja, péc Jasu domam, nav izdevies sasniegt vélamo rezultatu ar parasto automdtisko programmu, izmantojiet universalo
programmu «MY/IbTUIIOBAP, kura atver plasas iespéjas Jasu kulindrijas eksperimentiem.

Programma «MY/IbTUTIOBAP»
Programma paredzéta &dienu gatavosanai ar lietotaja iestatitajiem gatavosanas temperatiras un laika parametriem. Pateicoties
programmai «MY/ISTUTNOBAP», multivirtuve REDMOND RMK-M451 var aizstat veselu virkni virtuves tehnikas iericu un laus
pagatavot jebkadu édienu p&c Jiisu receptes, atrastu send pavargramata vai Interneta.

o Ja gatavosanas temperatdra ir zemaka par 80°C, automatiskds sildiSanas funkcija tiks atslégta bez iespéjas ieslégto to manuali.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai «MY/IbTUMOBAP ir 30 mindtes, gatavosanas temperatdra - 100°C.
Temperatliras manualas iestatisanas diapazons Sai programmai ir 35-170°C, ar soli - 5°C. Laika manualas iestati$anas
diapazons - no 2 minatém lidz 15 stundam, ar soli - 1 mindte.



Uzmanibu! Uzstadot gatavosanas temperatdru, kas ir augstaka par 130°C, drostbas nolaka gatavosanas laiks bis ierobezots
ar divam stundam.

Ar programmu «MYJIbTUIIOBAP> ir iespéjams pagatavot daudz daZadu édienu. lzmantojiet pievienoto recepsu gramatu,
kuru ir sastadijusi misu profesiondlie pavdri vai izmantojiet tabulu ar ieteicamo temperatiiru dazadu édienu un produktu
pagatavosanai. Tapat arf vajadzigds receptes varat atrast majas lapd www.multicooker.com.

@ Ja jus izmantojat ierici adens varisanai (pieméram, varot produktos), AIZLIEGTS iestatit augstaku par 100°C gatavosanas
temperataru.

Programma «M/10B»

Programma paredzéta dazadu plova veidu gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks $ai programmai ir 35 mindtes.
Ir iesp&jama manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 10 minatém lidz 2 stundam, ar soli - 5 mindtes.

Programma «HA NAPY»

Programma paredzéta galas, putnu galas, zivju, darzenu un daudzkomponentu &dienu tvaicésanai. lericé iestatitais gatavosanas

laiks programmai ir 30 mindites. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 10 miniitém lidz 2 stundam, ar

soli - 5 minites.

Lai gatavotu ar $o programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplekta):

1. lelejiet trauka 400-800 ml idens. levietojiet trauka konteineri gatavosanai 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 lieto3anas noteikumu 3-8. punktu noradem.

0 Péc tdens uzvarisands un tvaiku daud: trauka atskanés skanas signdls. Saksies gatavosanas

prodrammas darbibas laika atpakalskaitiSana.

Ja Jis Sai programmai neizmantojat iericé iestatitds laika vienibas, pieversiet uzmanibu tabulai «leteicamais tvaicéSanas
laiks dazadiem produktiems.

Programma «CYM»

Programma paredzéta buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu gatavosanai no galas, putnu galas un darzeniem. lericé
iestatitais gatavoSanas laiks programmai ir 40 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestati3ana diapazona no
20 min{itém lidz 8 stundam, ar soli - 5 minites.

o Péc ierices darbibai nepiecieSamo parametru sasniegsanas atskanés skanas signals.

Programma «MAKAPOHbI»

Programma paredz tidens uzvarisanos, sastavdalu ieliksanu un to pagatavo3anu. Par iidens uzvarisanaos un nepiecieSamibu
ievietot produktus pazinos skanas signals. Gatavo3anas laika atpakalskaitisana saksies péc pogas «Crapr» atkartotas
nospiesanas.

lericé iestatrtais g: laiks prog i ir 8 mindtes.Iri manuala gatavo3anas laika iestatiana diapazona no
2 mindtém [idz 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 novérstu to iespéjamo izk(Gsanu Grpus trauka,

\&  paris minates pec produktu ieliksanas varosaja adenf var atvert vaku.

Programma «MOJIOYHAS KALLA»
Programma paredzéta putru gatavosanai, izmantojot pasterizétu pienu ar zemu tauku saturu.
lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 25 mindtes. Ir iesp&jama manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazona
no 5 mindtém [idz 1 stundai 30 minatém, ar soli - 1 mindte.
Lai izvairitos no piena piedegSanas un iegtitu vélamo rezultatu, iesakam pirms gatavosanas veikt sekojosas darbibas:
«  rlipigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.) lidz tdens kldst tirs;
*  pirms gatavo3anas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;
e stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepSu gramata noraditajam (sastavdalas samazinat vai
palielinat proporcionali);
e izmantojot treknu pienu, atskaidit to ar dzeramo tdeni attieciba 1:1.

Piena un putraimu ipasibas var atskirties, atkaribd no razotdja un izcelsmes vietas, tas dazreiz var ietekmét gatavosanas rezultdtu.
Ja gaiditais rezultats ar programmu «MOJIOYHAS KALLIA» nav sasniegts, izmantojiet universalo programmu «MY/IbTUITOBAP».
Optimald temperatdra piena putras jir 95° C Sastavdall unp Sanas laiku iestatiet atbilstosi receptei
Programma «TYLIEHUE»
Programma ir paredzéta gulasa, sautéjumu un ragii gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 1 stunda.
Ir iespéjama manuala gatavo$anas laika iestatisana diapazona no 20 minditém lidz 12 stundam, ar soli - 5 mintes.
Programma «BbIMEYKA»
Programma paredzéta dazadu keksu, sacepumu un piragu gatavosanai no rauga miklas. lericé iestatitais gatavosanas laiks

programmai ir 50 mindtes. Ir iesp&jama manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 20 minatém lidz 4 stundam,
ar soli - 10 miniites.

@

Biskvita gatavibu var pdrbaudrt, iedurot taja koka kocinu (zobu bakstamo kocinu). Ja, iznemot kocinu, uz ta nav pielipusi mikla -
biskvits ir gatavs. Gatavojot miklas izstraddjumus ir vélams atslégt automatiskds sildisanas funkciju. Gatavo produktu iznemiet no
multikatla uzreiz péc gatavosanas beigam, lai tas nek{atu mitrs.Ja tas nav iespéjams, ir pielaujams atstat produktu modela uz neilgu
laiku ar ieslégu automatisko sildisanu.

Programma «XAPKA»

Programma paredzéta galas, zivju, putnu galas un daudzkomponentu édienu cepsanai.

lercé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 15 mindtes. Ir iesp&jama manuala gatavo$anas laika iestati$ana diapazona
no 5 mindtém lidz 1 stundai, ar soli - 1 mindte. Atlikta starta funkcija $ai programmai nav pieejama.

i

Sasniedzot ierices darbibai nepiecieSamo temperatiiru, atskanés skanas signals.
Lai izvairitos no produktu piedegsanas, ieskam sekot recepSu gramatas noradijumiem un periodiski apmaisit trauka
saturu. Pirms atkartotas programmas «XAPKA» izmantoSanas laujiet iericei pilniba atdzist. Produktus apcepiet ar atvértu
vaku - tas laus iegdt kraukskigu garozinu.
Programma «MOTYPT»
Paredzéta majas jogurtu gatavosanai un miklas raudzesanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 8 stundas.
Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona no 30 minttém lidz 12 stundam, ar soli - 30 minites.
levietojot sastavdalas parliecinieties, ka tas aiznem ne vairak par pusi no izmantojama trauka tilpuma. Automatiskas sildisanas
funkcija Sai programmai nav pieejama.
Programma «XJIEB»
Programma paredzéta dazadu maizes veidu cep$anai no kvieSu miltiem un ar pievienotiem rudzu miltiem. Programma
paredz pilnu gatavosanas ciklu, no miklas raudzésanas lidz maizes cepsanai. lericé iestattais gatavosanas laiks programmai
ir 3 stundas. Ir iesp&jama manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazond no 10 minttém lidz 6 stundam, ar soli - 5
mindtes.
Autométiskas sildi3anas funkcijas darbibas laiks $ai programmai ir ierobezots - 3 stundas. Nav ieteicams izmantot atlikta
starta funkciju, jo tas var ietekmét izstradajuma kvalitati.
Janem véra, ka pirmaja programmas darbibas stunda notiek mikla raudzesana, un tikai péc tam cep3ana. Lai samazinatu
gatavosanas laiku un vienkarsotu procesu, izmantojiet gatavos maisijumus maizes gatavosanai.
levietojot sastavdalas pdrliecinieties, ka tds aiznem ne vairak par pusi no izmantojama trauka tilpuma.
Ja iestatitais gatavosanas laiks ir mazaks par 1 stundu, péc pogas «Cmapm» nospiesanas saksies cepSanas process. Lai maize
apceptos vienmerigi, vélams to apgriezt uz otru pusi péc skanas signala.
UZMANIBU! Maizes iznemsanai no ierices izmantojiet virtuves cimdus.
Neveriet vala multikatla vaku miklas raudzésanas etapa! No ta ir atkariga izstradajuma kvalitate.

Programma «TOMJIEHUE»

Programma paredzéta karséta piena, sutinatas galas, stilbina, galerta gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks
programmai ir 3 stundas. Ir iespgjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 5 minttém lidz 12 stundam, ar
soli - 10 mindtes.



Programma «3KCMPECC»

Programma paredzéta risu gatavosanai un irdeno putru gatavosanai tden. P&c visa dens izvarisanas, programma automatiski
izslégsies. Gatavosanas laika manuala iestatisana, atlikta starta funkcija un automatiska sildisana $ai programmai nav pieejamas.
Lai uzsaktu programmas darbibu, gaidisanas rezima nospiediet pogu «Ctapr». ledegsies gatavosanas reZima indikatori un
pogas «Crapt» apgaismojums. Saksies iestatitas programmas darbiba.

Javélamai rezultdts i j atiskds g prog nav sasniegts, apskatiet nodalu «Gatavosanas padomi»,
kura Jis atradrsiet atbildes uz biezak uzdotajiem jautajumiem un sanemsiet nepiecieSamos ieteikumus.

e Miklas raudzésana « Bérnu partikas gatavosana

« Fondi gatavo3ana «  Trauku sterilizacija

«  Fritédana « Skidro produktu pasterizacija

Biezpiena, siera gatavo$ana

[V. IERICES KOPSANA
Kopéjie noteikumi un ieteikumi

Pirmserices pirmas lietoSanas, ka ari édiena smaku likvidésanai modela péc gatavosanas, iesakam 15 mindtes apstradat

pusTti citrona izmantojot programmu «HA TTAPY».

« Nav ieteicams atstat aizvérta modela trauku ar pagatavoto &dienu vai tdeni ilgak par 24 stundam. Trauku ar
pagatavoto édienu var glabat ledusskapi un nepiecieS$amibas gadijuma uzsildit modela, izmantojot édienu
uzsildisanas funkciju.

Jaierice ilgstosu laiku netiek izmantota, atslédziet to no elektrotikla. Darba kamerai, ka arf sildiSanas diskam, traukam,
iek$&jam vakam un tvaika varstam ir jabat tiriem un sausiem.

Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi. Tiri$anai izmantojiet mikstu
audumu un saudzigus trauku mazgajamos [idzeklus.

@ 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 GdenT vai novietot to zem tekosa ddens!

Esiet uzmanigi tirot multikatla gumijas detalas: to bojajums vai deformacija var novest pie ierices nepareizas darbibas.
lerices korpusu var tirit p&c nepiecieSamibas. Trauku, iek$&jo vaku un nonemamo tvaika varstu ir nepieciesams tirit
péc katras ierices izmanto$anas reizes. Kondensatu, kurs rodas modela édiena gatavosanas procesa, likvidéjiet péc
katras ierices izmanto3anas reizes. Darba kameras iek3jo virsmu tiriet péc nepiecieSamibas.

Korpusa tiri§ana

lerices korpusu tiriet ar mitru virtuves salveti vai skli. Var lietot saudzigu tiriSanas [idzekli. Lai izvairitos no ddens
notecgjumiem un tidens traipiem uz ierices korpusa, rapigi noslaukiet to pilnigi sausu.

Trauka tiriSana

Trauku var tirit gan ar rokam, izmantojot mkstu 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, pec tam veiciet tiriSanu.

Obligati rapigi noslaukiet trauka aréjo 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 vaka tiriSana

1. Atveriet multikatla vaku.

2. Reizé nospiediet uz centra pusi divus plastmasas fiksatorus, kuri atrodas vaka iekSpuses lejas dala. Viegli pavelciet
iek3gjo vaku uz savu pusi un uz leju, lai tas pilniba atvienotos no galvena vaka.

3. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru virtuves salveti vai stkli.Ja ir nepiecieSams, nomazgajiet nonemto vaku zem tekosa
dens, izmantojot trauku mazgasanas idzeklus. Sinf gadijuma nav ieteicams izmantot trauku mazgajamo masinu.

4. Rapigi noslaukiet abus vakus.

5. levietojiet vaku augséjas iedobés. Savienojiet iek3jo vaku ar galveno vaku. Viegli uzspiediet uz fiksatoriem, lidz
atskan klikskis.

Nonemama tvaika varsta tiriSana

Tvaika varsts ir uzstadits speciala ligzda uz ierices augséja 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 atpakalejosa seciba: ievietojiet atpakal gumijas, savienojiet galvena varsta fiksatorus ar attiecigam
cilpam uzmavas iek3pusé un savienojiet uzmavas lidz klikSkim. Stingri iestipriniet tvaika varstu ierices vaka ligzda.

@ UZMANIBU! Lai izvairitos no vdrsta gumijas deformacijas, nestiepiet un nesavirpiniet to nopemot, tirot un uzstadot.

Kondensata likvidésana
Dotajam modelim kondensats uzkrajas iedobé uz ierices korpusa apkart traukam. P&c katras multikatla izmantosanas reizes
nonemiet radusos kondensatu ar virtuves salvesu palidzibu.
Darba kameras tiriSana
Stingri ievérojot dotas instrukcijas noradijumus, Skidruma, édienu dalinu vai atkritumu iekli$ana ierices darba kamera ir minimala.
Ja tomér netirumi tur ir ieklvusi, ir nepiecieSams notirit ierices darba kameras virsmu, lai izvairitos no ierices klidainas darbibas
vai bojajuma.

Pirms multikatla darba kameras tiriSanas prliecinieties, ka ierice ir atslegta no elektrotikla un pilniba atdzisusi!
Darba kameras sanu sienas, sildisanas diska virsmu un centrala temperatiras sensora uzmavu (kas atrodas sildi$anas diska
vidi) var tirit ar mitru (nevis slapju!) stkli vai salveti.Ja tiek izmantoti mazgasanas lidzekli, ir nepiecieSams rupigi likvidet
to paliekas, lai izvairitos no nepatikamas smakas &diena gatavosanas laika.

Gadijuma, ja sveskermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatiiras sensoram, uzmanigi iznemot tos ar pinceti,
nespiezot uz sensora uzmavu. Sildisanas diska virsmas tirisanai ir pielaujams izmantot vidéji cietu samitrinatu sakli vai
sintétisku birsti.

i

Pirms glabasanas un atkartotas izmantosanas pilniba notiriet un nozavejiet visas ierices dalas. Glabajiet ierici sausa, labi
védinama vieta, talak no sildosam iericém un tiesajiem saules stariem.

Transportésanas un glabasanas laika ir aizliegts ierici paklaut mehaniskai ietekmei, kura var novest pie ierices bojajumiem
un/vai iepakojuma bojajumiem.

Nepieciesams sargat ierices iepakojumu no tidens un $kidruma piekldsanas.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas édienu gatavosana un to novérsana
Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot édienu modela, ka arT apskatiti
iespéjamie céloni un risinajumi to novérsanai.

EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

Reguldri izmantojot ierici, ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildisanas diska krdsa. Tas nav uzskatams par ierices bojjumu
un neietekmé ierices pareizu dabibu.

lespéjamie iemesli Risinajuma veidi
Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks nebija aizverts
pilniba, tadel gatavosanas temperatdra nebija
pietiekosi augsta

Gatavosanas laika neveriet multikatla vaku vala bez vajadzibas.
Aizveriet vaku lidz klikskim. Parliecinieties, ka nekas netraucé ciesi

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas [idzeni, tam ir ciedi japiegul
sildelementa diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav sveskermenu.
Nepielaujiet sildama diska piesarno3anos

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadel
gatavosanas temperatiira nav pietiekosi augsta



lesp&jamie iemesli

Risinajuma veidi

Nepareiza &diena sastavdalu izvéle. Sis sastavdalas

neder izvélétajam gatavosanas veidam vai ir

izvéléta nepareiza gatavosanas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav

ievérotas produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim
adaptétas) receptes. lzmantojiet receptes, kuram varat uzticéties.
Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai
un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Izvéléta recepte neder gatavosanai Saja modela

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz adens, lai

veidotos pietiekams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz

ellas
Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar

paaugstinatu skabes saturu

Miklas izstradaju-
miem (mikla nav iz-
cepusies) varstu
Miklas izstradaju-
miem (mikla nav iz-
cepusies) miklas

PRODUKTS IR PARVARTJIES

Klodaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle.
Sastavdalu izmérs ir parak mazs

Péc gatavosanas beigam édiens parak ilgi
atradies 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

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits péc pedgjas gatavosanas
reizes.Ir bojats trauka pretpiedeguma parklajums

nosprostojusi tvaika izpltdes

Tr_auké irielikts parak daudz

lelejiet trauka Gdeni atbilstoi daudzumam, kas noradits recepte.
Ja rodas $aubas, parbaudiet tdens limeni gatavo$anas procesa

Cepsanai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta
nosegtu trauka apaksu.
Fritéjot (cepot ella) sekojiet atbilsto3as receptes noradem

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav noradits recepte.
Svaigi saldétos produktus pirms cepsanas obligati atkauséjiet un
nolejiet adeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala
apstrade: skalo$ana, mércésana, utt. levérojiet recepté noraditos
ieteikumus

Rigsanas procesa mikla ir

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet
atpakal trauka, p&c tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet
trauka mazaku miklas daudzumu

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti.
Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un
gatavoanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Navietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas funkciju.Ja modelim
ir pardzéta dotas funkcijas iepriek3gja atslégsana, izmantojiet 3o iespéju

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas un razosanas
procesa. lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu.Ja
nepiecieSams, pienu var atskaidrt ar dzeramo tideni

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti.
Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un
gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Graudaugus, galu, zivis un jaras produktus vienmeér ripigi nomazgajiet
pirms gatavosanas

Pirms gatavosanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka
pretpiedeguma slanis nav bojats

Kopgjais produktu daudzums ir mazaks par
recepté ieteicamo

Ir festatits parak liels gatavo3anas laiks

Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav
samaisiti vai par vélu apgriezti gatavojamie
produkti

Sautéjot: trauka nav pietiekams mitruma
daudzums

Varot: trauka nav pietiekami daudz Skidruma
(nav ievérotas sastavdalu proporcijas)

Miklas izstradajumiem: pirms gatavosanas nav
iesmeéréta trauka ieksgja virsma

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU
Produkts ir parak biezi maisits
Ir festatits parak liels gatavosanas laiks

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS

Izmantotas nepiemérotas sastavdalas , kas
rada lieku mitrumu (suligi darzeni vai augli,
saldétas ogas, krgjums)

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts
aizvérta modela

MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS
Slikti sakultas olas ar cukuru
Mikla parak ilgi ir stavéjusi ar cepamo pulveri
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla
Pielautas kl0das sastavdalu ievietosana

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti

Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir
adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta nosegtu trauka
apaksu. Lai édiens vienmeérigi apceptos, tas periodiski ir jaapmaisa vai pec
noteikta laika jaapgriez uz otru pusi

lelejiet trauka vairak Skidruma. Gatavosanas laika bez nepiecieSamibas
neveriet vala multikatla vaku

levérojiet pareizas proporcijas starp $kidrumu un cietajam sastavdalam

Pirms miklas ievietosanas 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 mindtés

Samaziniet gatavo3anas 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 p&c iespejas mazaka
daudzuma

Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz péc pagatavosanas. Ja ir
nepiecieSams, varat atstat to uz neilgu laiku ar ieslégtu automatiskas
sildisanas funkciju

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim
adaptetu) recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai,
to sagatavosanas veidam, programmai un gatavosanas
laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Izvéléta recepte nav piemérota gatavosanai ST modela multikata

i

pdriet autouzsildes rezimd.

Vairakos REDMOND modelos programmds “TYLUEHWE” un “CYIT" gadTjumos, kad kausd ir par maz Skidruma, nostrada drosibas
sistéma, kas aizsarqgd ierici no parkarsanas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma tiek apturéta un Multivirtuve

Ediena gatavo3anas programmu apkopojuma tabula(riipnicas uzstadijumi)

= o
w m© T o = @
2 '§_§. Gatavosanas laika E3 é 8 %
Programma Lietosanas ieteikumi 2% diapazons/ 38 ®E 5
FZ  iestatianas solis z g% £
2 2 3 <

= = it

a a

PR " R 2min -15st/1 min
Dazadu édienu gatavosana ar iespeju Lo

MYNIETUMOBAP | iestatit gatavodanas laiku un | 0030 | _J3temperatirair v v v

temperataru

augstaka par 130°C:
2min -2st/1min



REDMIOND

Jéra galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
Frikadeles/ kotletes 500 800 25/40
Dazadu plova veidu gatavosana (ar . . . i i
nnos galizim, putnu galu darzenem) | 0035 | 10min~2st/5 min Zivs (fleja) 300 800 15
Galas, zivju, darzenu un citu produktu ; . . Jras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5
HANAPY favol tvaik 00:30 10 min - 2st/ 5 min
gatavosana ar tvaiku Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 5 pes. 800 25/30
on o gty e U UK 0040 20min -8 st/ min Burkani (152 am kubiri) 500 800 2
Makaronu gatavo$ana no dazadam v Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 800 35
MAKAPOHbI i kirnem; cisi K 2 min -1st/1 mi
POHY E;':f,”u;-;,;gﬁg'u3;',?;'"‘;6‘“““ un 0008 | Zmin-1st/1min Darzeni (svaigi saldeti) 500 1500 90
mﬂquAﬂ Piena putru gatavosana 00:25 5 min _11;]%[]3 0min/ v V!stu olas 500 800 5
Vistas olas 5 pcs. 800 10
(Galas, zivju, putnu galas, darzenu un 20min-12st/
TYWEHME g;tuliéggﬁ:dzkomponentu Edienu 100 5min Janem véra, ka Sie ir vispdrigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var atskirties no ieteiktd, atkaribd no konkrétd produkta
kvalitdtes, ka arf jisu pasu gaumes.
BbIMEYKA Keksu, biskvitu, sacepumu, piragu no .5y 20 min - 4t/ .. ~ Y i .
kartainas un rauga miklas cep$ana : 10 min leteikumi temperatiras rezimu lietoSanai programma “MY/IbTUMOBAP’
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un
cepsana
30min-125t/ 35 Miklas raudzésana,etika gatavosana
- - . y in -
noryet Dazadu jogurtu gatavosana 8:00 30 min m Jogurta gatavosana
Maizes cepsana no rudzu un kviesu 45 leraugs
XNEB multiem (jeskaitot miklas raudzésanas 3:00 10 min - 6 st/ 5 min .
etapu) 50 Fermentacija
Karséta piena, sutinatas galas,stilbina, ' Smin-12st/ 5 Pomades gatavosana
TOMNEHME ! . 3:00 p
galerta gatavosana 10 min 60 Zalas téjas, bérnu partika gatavosana
E 2 - 65 Galas gatavosana vakuuma iepakojuma
Bpd
_ 2 E 2 70 Punsa gatavosana
SKCIPECC Atra risu gatavo3ana, udent varito . g E & _
irdeno putru gatavo3ana S S 75 Pasterizacija, baltas téjas gatavoana
= ﬁ 'E 80 Karstvina gatavosana
238
85 Biezpiena vai &dienu gatavosana, kuriem nepieciesams ilgs gatavosanas laiks
o Seitirnoréditasi videja darba temp 90 Sarkanas t&jas gatavosana
leteicamais tvaic&Sanas laiks daZadiem produktiem 95 Piena putru gatavoana
100 Bezé, ievarijumu gatavosana
Cakgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubii) 500 800 30/40 105 Galerta gatayofana
110 Sterilizacija




RMK-M451

Darba temperatira °C Lieto3anas ieteikumi Bojajums lespejamie céloni Bojzjumu novérsana

115 Cukura sirupa gatavosana Trauks fefces OTpUSa I | gt iczen
120 Stilbina gatavo$ana LVA

_ " |y s . | Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpusu nav
125 Sautétas galas gatavo3ana G laika no :}Talf[lf: il;rllég!gils \Z/:rl;s \:?Iécilre?lel?lﬁ\\:{esnssvzg! svedkermeni (atkritumi, graudi, édienu gabalini),
130 Sacepuma gatavosana vék_a apaksas izplust vaks hermétjiski kermenis ; izpevm_iet tos. Aizverot vaku, vienmér ir jaatskan
135 Gatavo édienu apcep3ana, lai tie iegiitu kraukskigu garozinu taiks nesavienojas | - ikSidm.

Gpinas lek3eja vaka blivéjosa qu- | p= G pEmis st Loy . u

140 Kipinasana mija it netira, deforméjusies zi;lzafglle;éek;i];;/?nlﬁ blivéjoSo gumiju. lespé
145 Darzenu un zivs cep3ana follija vai bojata Jams,to vajag
150 Galas cepsana follija L o o ~
155 Rauga miklas izstradaiumu ceptana o dijuma, ja neizdevas likvidet bojajumus, griezieties autorizetaja servisa centra.

g N ) P Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko iericu utilizacija)
160 Putnu galas cepsana lepakojumu, lietoanas instrukciju, ka arf padu erici nepieciesams utilizét atbilstoi vietéjai atkritumu parstrades
165 Steiku cepiana programmai. RUpéjieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives

P mmm  atkritumiem.

170 FriteSana Izmantotds (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecieSams utilizét atseviski. Vecas

tehnikas Tpasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada veida Jus palidzat
Vertigo izejvielu parstrades procesam.
Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju.

Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras darbojas
visa Eiropas Savienibas teritorija.

o Ka arf skatiet pievienoto recepsu gramatu.

V1. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus un uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var majas lapa www.redmond.company
vai oficialo parstavju veikalos.

VII. IESPEJAMIE BOJAJUMI UN TO NOVERSANA

Bojajums lespéjamie céloni Bojajumu novérsana
Uz displeja paradijas | c;.s P - . | Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist.
pazinojums par kla- Eillsdt:lrgﬁrfelﬁtl;dgb}gﬁren]:ms vadibas plates vai Cie3i aizveriet vaku, pieslédziet ierici elektrotik-
du: E1-E4 . lam.

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai)
kontaktligzdai

Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads ir
ievietots pareizaja ierices ligzda un pievienots
kontaktligzdai

lerice neieslédzas

Bojata kontaktligzda

Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura darbojas

Tikla nav elektropadeves

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.Ja tas
ir zem normas, vérsieties pie atbilsto3a
pakalpojuma sniedzéja

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils
stravas spriegums vai tas atrodas zem normas)

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.Ja tas
ir nestabils vai zem normas, vérsieties pie atbils-
t0$a pakalpojuma sniedzéja

Ediens gatavojas
parak ilgi

Starp trauku un sildelementu atrodas sves-
kermeni vai kadas dalinas (atkritumi, graudi,
&diena gabalini)

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
atdzist. Likvidgjiet sveskermenus vai dalinas

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni

Uzstadiet trauku lidzeni

Sildisanas disks ir loti netirs

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
atdzist. Notiriet sildisanas disku




A S%;ﬁjgsg[lg;geﬁZ;e;[lga}(s{;fz;sﬂrglgugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme dige kasutus @ P{DA GE MEEL ES’ To Itethtme juhusllk . kahjUStamlne ‘ V0~ Ib
pohjustada elektriloogi voi rikkeid, mis ei kuulu garantii alla.

Kaesolevas juhendis olevad ohi djai ioonid ei holma koik vaimalikud olukorrad, mis vdivad tekkida

nlapanagic T Prosess. Seadme lasuamise asiafa pesb uinduma tervest mastsest o ewevsatk - Kahiystatud toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses valja vahetada.
« Arge paigaldage seadet pehmele pinnale ega katke seda togtamise ajal
OHUTUSMEETMED kinni - see voib pohjustada tlekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

* Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnduete ja e Seadet i tohi kasutada valitingimustes - seadmesse sattunud niiskus
kasutusjuhiste eiramisest. I vdi vdrkehad vdivad pohjustada tdsiseid kahjustusi

* See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistamiseks o Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvdrgust lahti
kodustes tingimustes ja seda voib kasutada korteris,suvilas ning muudes  ihendatud ning taielikult maha jahtunud. Jirgige rangelt seadme
kohtades mittetoostuslikuks otstarbeks. Toostuslik voi muu  pyhastamise juhiseid.
mitteotstarbekohane kasutamine loetakse toote Gigete kasutustingimuste
rikkumiseks. Sellisel juhul ei vastuta tootja voimalike tagajargede eest. @ Seadme korpust £I TOH! kasta vette ega panna voolava vee alla.

« Enne seadme vooluvdrku dhendamist veenduge, et vooluvorgu pinge Kuumutusplaadi asendi muutmiseks kasutage kindlasti seadme komplekti
vastaks seadme nimipingele (vt tehnilisi andmeid vi andmekilpi tootel). ~ kuuluvaid tange - nii valdite poletuste ja muude vigastuste ohtu.

« Kasutage pikendusjuhet, mis on mdeldud seadme tarbitava voimsuse ~© Kuumutusplaadi tlemisse asendisse seadmisel veenduge, et see fikseeruks
jaoks. Paramegtrite eiramine vib pohjustada lihise voi juhtme siittimise. ~~ kindlalt seadme tookambri seintel olevatesse soontesse. Kuumutusplaadi

« Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslikndue ~ Valesti paigaldamine voib kasutamise ajal pofiustada plaadi nihkumise
elektrildGgi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see 3 seadme purunemise,

oleks maandatud. @ Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati

S TAHELEPANU! Tatamise ajal [dhevad seadme korpus, sisepott ja i tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega puudutaca!
metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi  Elektrildagi viltimiseks drge muutke kuumutusplaadi asendit, kui
-kindaid. Véltimaks kuumast aurust pohjustatud paletusi, drge  seade on elektrivorku tihendatud!
kummardage seadme kohale, kui kaas on avatud. Kui kuumutusplaat on tilemises asendis, ei tohi seadmele kaant
» Parast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta peale panna.
tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesastvalja o | apsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha-, meele- vdi vaimupuudega
kuivade katega ja pistikust kinni hoides, mitte jufitmest tirides. inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi vdi teadmisi, tohivad
e Arge pmgutaEe juhet ukse ette eqa soojusallikate lahedusse. Veenduge,  seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on eelnevalt
et juhe el oleks vaandunud eqa kokku murtud ja et see ei hoorduks vastu ~ seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud seadme
teravaid esemeid, nurki voi moabliservi. kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Hoidke



seadet ja selle toitejuhet alla 8 aastastele lastele kattesaamatus kohas.

Lapsed ei tohi seadet ilma tdiskasvanute jarelevalveta puhastada ega
hooldada.

e Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) vdivad 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 pohjustada seadme rikkimineku, vigastusi voi vara kahjustusi.

TAHELEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine
keelatud.

Tehnilised andmed

Mudel RMK-M451
Voimsus. 860-1000 W
Pinge 220-240V, 50/60 Hz
Sisepoti maht 5 liitrit
Ekraan LED
Sisepoti/pann pi iline, kinnikorbemi ane
Auruklapp ldatav
Sisekaa |datav
Valismaotmed 308 x 305 x 245 mm
Netokaal 4,3 kg
Programmid

1. MYNbTMNOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (KUPSETAMINE)

2. TIN1OB (PILAFF) 9. )KAPKA (PRAADIMINE)

3. HATIAPY (AURUTAMINE) 10. HOIYPT (JOGURT)

4. CYN (SUPP) 11. XJIEB (LEIB)

5. MAKAPOHbI (MAKARONID) 12. TOMNEHWE (AEGLANE HAUTAMINE)

6. MOJIOYHAS KALLA (PIIMAPUDER) 13. 3KCMPECC (EXPRESS)

7. TYWEHME (HAUTAMINE)

Funktsioonid
Funktsioon ,MASTERCHIEF LITE” (toiduvalmistusaja- ja

-temperatuuri seadmine programmi t60 ajal). on
Funktsioon ,MASTERFRY” (iilestostetav kuumutusplaat) on
Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine) kuni 12 tundi
Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise voimalus jah
Toidu {ilessooj i kuni 12 tundi
Viitstart kuni 24 tundi
Helisignaalide valjalilitamise voimalu: on
Komplekti kuuluvad
Multikook 1tk
Sisepott 1tk
Nou aurus keetmiseks 1tk
Kulp. 1tk
Lusikas 1tk
Maoteklaas 1tk
Sisepoti tangid 1tk
Jogurtipurgid 6tk
Pann 1tk
Tangid 1tk
Brogiir retsepti 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Kasutusjuhend 1tk
Hooldusraamat 1tk
Toitejuhe. 1tk
I Tootjal on digus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti kuuluvaid esemeid ja toote tehnilisi omadusi muuta
ilma neist muudc diendavalf i . Tehnilistes andi on lubatud hilve £10%.
Mudeli seadmestus (skeem AL, k. 3)
1. Seadme kaas 3. Aravdetav sisekaas

2. Tihend 4. Auru vdljalaske ava



5. Sisepott 13. Aurutusanum

6. Kaane avamise nupp 14. Kulbi/lusika hoidja

7. Ekraani juhtpaneel 15. Mooteklaas

8. Korpus 16. Sisepoti tangid

9. Kandesang 17. Toitejuhe

10. Eemaldatav auruklapp 18. Ulestostetav kuumutusplaat
11. Lusikas 19. Pann

12. Kulp 20. Jogurtipurgid

Juhtpaneel (skeem A2, Ik. 4)

1 Nupp ,0tmeHa/Pasorpes” (Valjalilitus/iilessoojendus) - ulessm]endusfunktsmom sisse-/valjaliilitamiseks;
Imistusprogrammi t60 i kasutaja si p ite ti

Nupp ,Otcpouka” (Vmaeg - viitstardi aja seadmise reziimi sisseliilitamiseks.

Nupp ,Mehto” (Meniili) - automaatse toiduvalmistusprogrammi kinnitab valiku.

Ekraan.

Nupp ,Mu/-" (Minutid/~) - valmistamise automaatprogrammi valik, temperatuuri alandamine, minutite valik.

Nupp ,Yac/+” (Tunnid/+)- valmistamise automaatprogrammi valik, temperatuuri suurendamine, tundide valik.

Nupp ,Crapt” (Start) - valitud toiduvalmistusreziimi sisseliilitamiseks.

Ekraani osad (skeem /A2, Ik. 4)

Automaatsete toiduvalmistusprogrammide indikaatorid.

Viitstardireziimi indikaator.

Toiduvalmistusreziimi indikaator.

Ajandidu indikaator.

Automaatse soojashoidmise reziimi indikaatorid.

Programmi ,3KCMPECC” indikaator.

Ulessoojendusreziimi indikaator.

Helisignaalide valjaliilitamise indikaator.

Temperatuurindidu indikaator.

[. ENNE ESMAST SISSELULITAMIST
Pakkige seade lahti, ldage koik pakk
A Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-thised (nende olemasolul) ja toote korpusel olev seerianumbriga silt!

No v
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jalid ja reklaamkleebised

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne sisseliilitamist hoida toatemperatuuril
vihemal 2 tundi.

Harutage elektrijuhe tdielikult lahti. Seadme korpus piihkige niiske lapiga. Eemaldatava detailid peske seebiveega, kuivatage
hoolikalt enne elektrivorku Liilitamist.
A TAHELEPANU! Tosta seadet kiiepidemest kaasas kanda koos tiidetud kausi keelatud.

Arge liilitage seadet sisse ilma sellesse paigutatud anumata v tihja anumaga -
korral tingib see seadme krittilise iilekuumenemise voi krbemisvastase katte vi
anumasse natuke taimedli voi pdevalilledli.

[I. SEADME KASUTAMINE

Kellaaja seadmine

Uhendage seade vooluvérku. Vajutage ja hoidke all nuppu Yac/+" véi ,Mun/-". Praeguse aja indikaator hakkab ekraanil
vilkuma. Vajutage tunnindidu seadmiseks nuppu ,4ac/+’, minutindidu seadmiseks - nuppu ,Mur/-". Tunni- ja minutindidu

ise programmi juhusliku ki
Enne inete praadimist valage

suurenemine toimuvad teineteisest soltumatult. Suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest
peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Praeguse kellaaja seadmise [opetamisel drge
vajutage 5 sekundi jooksul iihtegi nuppu juhtpaneelil. Seaded salvestatakse automaatselt.

Helisignaalide véljaliilitamine

Helisignaalide valjalilitamiseks vajutage ja hoidke mis tahes reziimis all nuppu ,Men0o”. Ekraanil siittib helisignaalide
valjaliilitamise indikaator. Helisignaalide sisseliilitamiseks vajutage ja hoidke uuesti all nuppu ,MeH0”.
Toiduvalmistusaja maaramine

Seadet saab ise toiduvalmistusaega mdarata igas programmis peale programmi, 3KCMPECC". Muudatuse samm ja madratava
aja voimalik vahemik soltuvad valitud toiduvalmistusprogrammist.

Pérast automaatprogrammi valimist ja nupu ,MeHio” vajutamist valige nupuga ,Yac/+"soovitud tunnindit ja nupuga ,Mun/-"
soovitud minutindit. Tunni- ja minutindidu muutmine toimub teineteisest soltumatult. Parameetri suurima voimaliku ndidu
saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

i
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Manedes seatud {ugema alles parastseda kui seade on saavutanud
etteantud tooremperatuun Kui valate nditeks seadme sisepotti kiilma vett ja seate
5 minutit, algab programmi tdd ja seatud aja ine alles pérast vee
sisepotis. Programmis ,MAKAPOHbI" algab seatud toiduvalmistusaja mah
nupu ,Cmapm” vajutamist.

g

Japiisava
prast vee i ja

Programmi viitstart

Viitstardifunktsioon ,0tcpouka” voimaldab sisestada aja, milleks peab toit valmis olema (vttes arvesse programmi togtamise
aega).Viitstardi maksimaalne aeg on 24 tundi. Vaikimisi sisaldab viitstardi aeg programmi tddaega ja aega, mida seadmet vajab
tooparameetrite saavutamiseks (kui see on tehaseseadetega ette nahtud). Viitstardi aega saab seada 1 minuti kaupa.
Viitstardi aja muutmiseks parast automaatprogrammi valiku kinnitamist vajutage nuppu ,0Tcpouka”. Tunnindidu
suurendamiseks vajutage nuppu,Yac/+ Minutindidu muutmiseks - nuppu ,Mus/-"Tunni- ja minutindidu muutmine toimub
teineteisest soltumatult. Parameetri suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja
kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

i

Funktsiooni ,0mcpoyka” tod ajal kuvatakse ekraanil praegust kellaaega. Et niha aega, milleks toit valmis saab, vajutage ja
hoidke all nuppu ,Omcpouka” Viitstardifunktsioon toimib koigi automaatprogrammidega peale programmide ,)KAPKA,
,MAKAPOHbI" ja ,3KCIPECC" Juhul kui toidu koostisainete hulgas on kiiresti riknevaid toiduaineid (nt munad, vdrske piim,
liha, juust jms), ei ole viitstardifunktsiooni kasutamine soovitatav.

Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine)

See funktsioon Lilitub sisse automaatselt kohe parast toiduvalmistusprogrammi td6 loppu ning vdib hoida valmistoidu
temperatuuri vahemikus 70-75 °C 12 tunni véltel. Automaatse soojashoidmise ajal poleb nupu,Otmena/Pa3sorpes” indikaator
ning ekraanile kuvatakse indikaator ,Reheat” ning aeg, mille valtel seade on selles reziimis to6tanud.

Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise valja Liilitada. Selleks vajutage nuppu ,OtMeHa/Pasorpes” ja hoidke seda
mone sekundi valtel all.

Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise voimalus
Manikord ei ole automaatne soojashoidmine parast toidu valmimist soovitatav. Seeparast on seadmet REDMOND RMK-M451
voimalus see funktsioon funktsiooni,Otcpouka”voi pohiprogrammi tdtamise ajal eelnevalt valja Liilitada. Selleks vajutage
programmi t60 ajal nuppu ,Crapt”. Et automaatne soojashoidmine uuesti sisse Liilitada, vajutage veel iiks kord nuppu,Crapt”.
o Automaatse sao;asha/dmlse funktswonf ei saa kasutada programmides ,/IOrYPT, ,MAKAPOHBI’ ,3KCIPECC” ega
i seadmisel alla 80°C programmis ,MY/IbTUMOBAP”.

Toidu iilessoojendamine

Seadet saab kasutada ka jahtunud toidu iilessoojendamiseks. Selleks tehke jargmist.

1. Pange toit sisepotti ja sisepott seadmesse.

2. Sulgege kaas ning iihendage seade vooluvorku.

3. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all nuppu ,OTmeHa/Pa3orpes”. Vastavad indikaatorid ekraanil ja nupul siittivad.
Taimer hakkab lugema iilessoojendamise algusest kulunud aega.




Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75 °Cja hoiab seda soojas kuni 12 tunni véltel. Vajaduse korral saab ilessoojenduse
peatada. Selleks tuleb vajutada ja all hoida nuppu ,OtMena/Pa3orpes”, kuni vastavad indikaatorid kustuvad.

Automaatne soojashoidmine ja iilessoojendusfunktsioon voimaldavad seadmet toitu kuni 12 tundi soojas hoida. Me ei soovita
&  siiski hoida toitu soojas iile 2-3 tunni, sest see voib rikkuda toidu maitse.

Funktsioon MASTERFRY (skeem 8], k. 5)
Seadmet on varustatud iilestostetava kuumutusplaadiga. Tanu sellele saate seadmet niiiid lisaks potile kasutada ka koos
panniga (kuulub komplekti).

Ohutuse eesmdrgil kasutage di tostmisek id tange.

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati ei tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega
puudutada!
Kuumutusplaadi iilemisse asendisse seadmiseks tdstke see ettevaatlikult takistuseni iiles ja podrake seda siis kergelt
vastupdeva, kuni see fikseerub kindlalt tdokambri seintel olevatesse soontesse.
Kuumutusplaadi alumisse asendisse panemiseks tostke seda pisut, et kinnitused tuleks tddkambri seintel olevatest soontest
valja, ja laske siis kergelt paripdeva pdorates alla.

0 Arge muutke kuumutusplaadi asendit, kui seade on elektrivérku iihendatud!

Kui kuumutusplaat on (lemises asendis, ei tohi seadmele kaant peale panna.

Kasutage ainult komplekti kuuluvat panni.

Funktsioon ,MASTERCHIEF LITE”
Uus funktsioon ,MASTERCHIEF LITE”annab teie kdsutusse veel laiema valiku kokakunsti vimalusi! Kui programm ,MY/lb-
TWUNOBAP” vimaldab sisestada programmi to6 parameetreid kuni programmi kdivitamiseni,siis funktsioon ,MASTERCHIEF
LITE" voimaldab teil seadeid ka toiduvalmistusprotsessi ajal muuta.
Te saate seada iga programmi t6dd nii, et see vastaks just teie eelistustele. Kas supp keeb ile? Kas piimapuder ajab iile?
Kas kodgiviljad kiipsevad aurus liiga kaua? Muutke temperatuuri ja aega programmi t6d katkestamata, just nagu teeksite
toitu pliidil voi praeahjus.
Funktsiooni ,MASTERCHIEF LITE” saab kasutada ainult toit istamise ajal. Prog i, IKCIIPECC”, ise ajal ning
funktsiooni ,Omcpoyka” ja tddparameetrite saavutamise ootamise ajal funktsiooni ,MASTERCHIEF LITE” kasutada ei saa.
Temperatuuri saab funktsioonis ,MASTERCHIEF LITE” muuta vahemikus 35-170 °Csammuga 1°C. Toiduvalmistusaja vahemik
oleneb valitud programmist. Muutmise samm - 1 minut.

Funktsmon MASTERCHIEF LITE"vaib osutuda eriti kasulikuks, kui valmistate toitu keeruka retsepti jdrgi, mis nouab erinevate
ide koos (nditeks kapsarullide, bofstrooganovi, suppide voi pasta valmistamisel erinevate
retseptide ji /argr dzemm/ valmistamisel jne).

Toiduvalmistustemperatuuri muutmiseks tehke jargmist:

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi toGtamise ajal nuppu,Mento”. Temperatuurindidu indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud temperatuur. Ndidu suurendamiseks vajutage nuppu ,ac/+’,vahendamiseks nuppu ,Mut/-".Naidu
kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Suurima (vdhima) vimaliku ndidu saavutamisel jdtkub
ndidu vahetumine algusest peale.

3. Arge vajutage 5 sekundi vltel juhtpaneelil iihtegi nuppu. Muudatused salvestatakse automaatselt.

i

Toiduvalmistusaja muutmiseks tehke jargmist:

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi todtamise ajal kaks korda nuppu ,Mett”. Ajandidu indikaator hakkab ekraanil
vilkuma.

2. Sisestage soovitud toid i 9. Naidu damiseks 1 tunni kaupa vajutage nuppu ,Yac/+’, 1 minuti kaupa -
nuppu,MuH/-"Tunni- ja minutindidu muutmine toimub teineteisest soltumatult. Suurima voimaliku ndidu saavutamisel
jdtkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

Kaitsmaks seadet iilekuumenemise eest,on temperatuurr seadmisel iile 130°C programmi maks:maalne tooaeg piiratud kahe
tunniga (vdlja arvatud programmis ,BbITEYKA’). A ogrammi JMOTYPT"
muutmise funktsiooni kasutada ei saa.

atuuri

3. Arge vajutage 5 sekundi valtel juhtpaneelil iihtegi nuppu. Muudatused salvestatakse automaatselt.
Kui sisestada toiduvalmi 00:00, siis programmi t6o peatub.

Uldine toimingute jéirjekord automaatprogrammide kasutamisel

OLULINE! Kui kasutate seadet vee (nditeks toidu A'@GE seadke kiip: i ile 100 ° C.
See voib pohjustada seadme Gilekuumenemist ja kahjustusi. Samal pdhjusel ARGE kasutage vett keevate jaoks programme
“BbIMEYKA, KAPKA” ja “XJIEE”.

1. Mootke valja vajalikud kogused ja valmistage toiduained ette.

2. Pange koostisained vastavalt toiduvalmistusprogrammile sisepotti ja asetage sisepott seadme korpusesse. Jalgige,

et lihegi koostisaine, sealhulgas vedeliku, tase ei kiiiindiks korgemale sisepoti sisekiiljel olevast maksimaaltaseme

tahistusest.Jdlgige, et sisepott ei oleks viltu ja et see asetseks tihedalt vastu kuumutuselementi.

Sulgege seadmet kaas, nii et kostaks klopsatus. Unendage seade vooluvarku.

TAHELEPANU! Kui keedate kirgel temperatuuril, kasutades suures koguses taimedli,jéitke alati kaas lahti.

Ootereziimist valjumiseks vajutage nuppu ,Mena” Valige nuppudega Yac/+" ja Muk/-"vajalik toiduvalmistusprogramm

(vastav programmiindikaator ekraanil hakkab vilkuma). Kinnitage programmi valik, vajutades kaks korda nuppu ,MeHio”.

Programmis ,MY/IbTUITOBAP” vdite pdrast programmi valimise kinnitamist valida soovitud toiduvalmistustemperatuuri.

Vaikevddrtuse suurendamiseks kasutage nuppu Yac/+’ vihendamiseks - nuppu,Mur/-" Temperatuuri seadmise [opetamiseks

vajutage nuppu ,Mento”

Vaikimisi mddratud toiduvalmistusaja muutmiseks, kasutage nuppe Yac/+" ja ,Mun/-".

Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaeg.

Funktsiooni ,0mcpoyka”ei saa kasutada programmides ,JXAPKA, ,MAKAPOHbI" ega , 3KCIIPECC”.

Toiduvalmistusprogrammi kdivitamiseks vajutage nuppu ,Crapt”. Siittivad nuppude ,Crapt” ja ,OtMeHa/Pa3orpes”

indikaatorid. Toiduvalmistusaja mahalugemine algab ol t valitud toiduvalmistusprog ist kas kohe parast

nupu ,Crapt” vajutamist voi vajaliku temperatuuri saavutamisest sisepotis.

Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise funktsiooni nuppu ,Cmapm” vajutades eelnevalt vélja liilitada. Nupu

,Omwena/Pazozpes” lndrkaatorkustub Teistkordne nupu, Cmapm va/utamrnel litab selle funktsiooni uuesti sisse. Programmide
JOrYPT” ja  IKCMPECC funktsiooni kasutada ei sag.

8. Tonduvatmlstusprogramml 60 loppemnset kostab helisignaal ja ekraanile ilmub kiri ,End”. Edasi Liilitub seade valitud
programmist voi sisestatud sead kas soojashoidmise reziimi (pdlevad nupu ,OtMeHa/
Pasorpes” indikaator ja kiri ,Reheat” ekraanil) voi ootereziimi.

9. Sisestatud programmi tiihistamiseks voi toiduvalmistusprotsessi voi automaatse soojashoidmise katkestamiseks

vajutage ja hoidke moni sekund all nuppu ,0tMeHa/Pa3orpes’”.

Kvaliteetse tulemuse isek kasutada spetsiaalselt selle mudeli jaoks vdlja tddtatud toiduretsepte REDMOND

RMK-M451E juurde kuuluvast kokaraamatust. Need retseptid leiate ka veebilehelt www.multicooker.com.

Kui teie arvates ei ole tavaliste automaatprogrammide abil véimalik soovitud tulemust saavutada, kasutage universaalset
programmi ,MY/IbTUMOBAP’, mis annab teie kdsutusse rohkelt voimalusi kulinaarseteks katsetusteks.

Programm ,,MYJIbTUNOBAP”

See programm on ette nahtud toitude valmistamiseks kasutaja mddratud toiduvalmistamistemperatuuri ja -aja parameetrite
jargi. Programm ,MY/IbTUTMOBAP” voimaldab seadmega REDMOND RMK-M451 asendada tervet rida kodgiseadmeid ja
valmistada toitu vanades kok utes voi Internetis leid mitmesuguste retseptide jargi.

0 Kui toiduvalmistustemperatuur ei iileta 80°C, on automaatse soojashoidmise funktsioon viilja lilitatud ja seda ei saa kdsitsi
sisse liilitada.
Vaikimisi on toiduvalmistusaeg programmis ,MY/I5TUMOBAP” 30 minutit, ja toiduvalmistustemperatuur 100°C. Temperatuuri
kasitsi seadmise vahemik on programmis 35-170°C, muuta saab 5°C kaupa.Aja kasitsi seadmise vahemik on 2 minutit kuni
15 tundi, muuta saab 1 minuti kaupa.

0 TAHELEPANU! Ohutuse eesmdrgil on toiduvalmistusaeg kirgema kui 130°C temperatuuriseade korral piiratud kahe tunniga.

Programmis ,MY/IbTUMOBAP" saab valmistada viga mitmesuguseid toitusid. Kasutage kaasasolevat kokaraamatut retseptidega
meie professionaalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset tabelit eri toitude ja toiduainete jaoks soovitatud temperatuuridega.
Vajalikud retseptid leiate ka veebisaidilt www.multicooker.com.




@ Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toiduainete keetmisel), ON KEELATUD seada valmistamistemperatuuri iile
100°C.

Programm ,M1/10B”

Programm on méeldud mitmesuguste pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi on selles programmis maaratud
35 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,HA MTAPY”

Programm on moeldud liha, linnuliha, kala, kdogiviljade ja kombineeritud toitude aurus kiipsetamiseks. Vaikimisi on

toiduvalmistusajaks programmis madratud 30 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni

2 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Selles programmis toidu valmistamiseks kasutage spetsiaalset noud (kuulub komplekti):

1. Valage sisepotti 400-800 ml vett. Paigaldage sisepotti aurutusanum.

2. Maotke valja ja valmistage ette toiduained vastavalt retseptile ning laotage need iihtlaselt aurutusanumasse.Asetage
sisepott seadme korpusesse. Veenduge, et pott on tihedalt kiitteelemendi vastas.

3, Jargige punktide 3-8 juhiseid osas ,Uldine toimingute jérjekord automaatprogrammide kasutamisel”.

0 Piirast vee ja piisava aur ist sisepotis kostab

tédaja mahalugemine.

)

Kaivitub toit i g

Kui te ef kasuta selles programmis automaatseid ajaseadeid, vaadake tabelit ,Mi
aurutamise korral’.

Programm ,.CYI””

See programm on moeldud puljongite, kastmete, aedvilja- ja kiilmsuppide valmistamiseks lihast, kalast, linnulihast voi
koogiviljadest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis maaratud 40 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 20
minutit kuni 8 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Enne toidt istusprogrammi togp ite ist kostab

Programm ,MAKAPOHbI”

Programm ,TYIWEHWE”

Programm on mdeldud guljasi, hautise ja raguu valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis maaratud 1
tund. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 20 minutit kuni 12 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,BbINEYKA”

Programm on mdeldud keekside, vormikookide ja parmitaignapirukate kiipsetamiseks.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 50 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 20
minutit kuni 4 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

@

Biskviidi valmidust saab kontrollida puidust tikuga (hambaorgiga). Kui tombate selle vilja ja selle kiilge ei ole jadnud toorest
tainast, on biskviit valmis.

Kiipsetiste valmistamisel on vilja lilitada. Vitke valmis kiipsetis kohe seadmet viilja,
et see niiskust ei imaks. Kui see ei ole vdimalik, véite jdtta kiipsetise lihikeseks ajaks multikodgi nii, et automaatne
soojashoidmine on sisse Lilitatud.

Programm , JXAPKA”

Programm on mdeldud liha, linnuliha, kala ja kombineeritud toitude praadimiseks.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 15 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa

vahemikus 5 minutit kuni 1 tund. Viitstardifunktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

€ Hiratud toicuvalmi i

Koostisainete korb ineku viltimiseks
Enne prog i KAPKA" uuesti
kaanega - nii saate krobeda kooriku.

Programm ,AOTYPT”

See programm on mdeldud koduse jogurti valmistamiseks ja taigna kergitamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks
programmis madratud 8 tundi. Toiduvalmistusaega saab késitsi 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.

[ seadmes kostab helisignaal.
jdrgida retseptiraamatu juhiseid ning sisepoti sisu aeg-ajalt segada.
ist laske seadmel tdielikult maha jahtuda. Soovitame praadida toiduaineid avatud

See programm ndeb ette vee kuumutamise keemiseni, koostisainete lisamise ja nende keetmise. Vee k ja
toiduainete lisamise vajadusest annab mérku helisignaal. Toiduvalmistusaja mahalugemine algab teistkordsest nupu,Crapt”
vajutamisest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 8 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa
vahemikus 2 minutit kuni 1 tund. Funktsiooni ,OTcpouka” ja automaatset soojashoidmist selles programmis kasutada ei saa.

Manede toodete (narteks jms) istamisel tekib vaht. Vahu voimaliku sisepotist viljavalgumise
& ennetamiseks vib moni minut parast toiduainete keevasse vette panemist kaane avada.

Programm ,MOJIOYHAS KALLIA”
Programm on méeldud pudru valmistamiseks pastdriseeritud, vahese rasvasisaldusega piima pohjal.
Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 25 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa
vahemikus 5 minutit kuni 1 tund ja 30 minutit.
Piima pohjakeemise valtimiseks ja soovitud tulemuse saavutamiseks soovitame enne toiduvalmistamise algust teha jargmist:
koik tdisteralised tangained (riis, tatar, hirss jms) korralikult Labi pesta, kuni vesi muutub abipaistvaks;
«  madrida sisepott enne toiduvalmistamist voiga sisse;
* jargida rangelt 6igeid vahekordi, mddtes koostisained vélja vastavalt retseptiraamatu soovitustele ning suurendades
voi vahendades koostisainete kogust tapselt proportsionaalses vahekorras;
« tdispiima kasutamisel lahjendada seda joogiveega vahekorras 1:1.
Piima ja teravilja omadused voivad tootjast ja tootmiskohast olenevalt erinevad olla, mis voib mojutada toiduvalmistamise tulemust.

i ,MYJIbTUIO-
midrake vastavalt

da, kasutage universaalprog
inete kogus ja toi 1

Kui pmgmmm:s ,,MOﬂOliHAﬂ KALLA® e/ dnnestu soovitud tulemust
BAP".Pi on 95 °C.Ko

retseptile.

Prog LXJIEB”
Soovitatav eri liiki leibade kiipsetamiseks nisujahust ja rukkijahulisandiga. Programm hdlmab tervet valmistusprotsessi
alates taigna kergitamisest kuni leiva kiipsetamiseni. Vaikimisi on selles programmis toiduvalmistusaeg 3 tundi.
Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 6 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.
Funktsiooni ,Keep Warm” maksimaalne tddaeg on selles programmis piiratud kahe tunniga. Viitstardifunktsiooni ei ole
soovitatav kasutada, kuivord see voib mojutada kiipsetise kvaliteeti.
Votke arvesse, et programmi to6 esimese tunni jooksul toimub taigna kergitamine, millele jargneb kohe kiipsetamine. Enne
jahu lisamist on soovitatav see hapnikuga kiillastamiseks ja lisandite eemaldamiseks ldbi soeluda. Aja kokkuhoiuks ja t66
lihtsustamiseks soovitame kasutada valmis leivasegusid.
Koostisainete sisepotti panemisel veenduge, et need ei iiletaks poolt poti kasulikust mahust.
Kui toiduvalmistusajaks on seatud vihem kui 1 tund, algab pdrast nupu ,Cmapm” vajutamist kiipsetamine. Et leib kiipseks
lihtlaselt, tuleb seda pdrast helisignaali kindlasti keerata.
TAHELEPANU! Valmis leiva seadmest viilja vétmiseks kasutage pajakindaid.
Arge avage seadmet kaant taigna kergitamise ajal! Sellest sdltub kiipsetise kvaliteet.

Programm ,TOM/IEHWE”
See programm on moeldud hautise, rulaadi ja ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis
madratud 3 tundi. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 5 minutit kuni 12 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.
Programm ,3KCMPECC”

Programm on mdeldud riisi ja somerate putrude keetmiseks vees. Programm ndeb ette automaatse valjalilituse pérast vee
tdielikku keemaminekut. Selles programmis ei saa aega kdsitsi muuta ega kasutada funktsioone ,Otcpouka”ja ,Keep Warm'”.



Toiduvalmistusprogrammi kdivitamiseks vajutage ootereziimis nuppu ,Crapr”. Toiduvalmistusreziimi ja nupu ,Crapt” tuli
siittivad. Mddratud programmi tditmine kdivitub.

Kui te ei saavuta automaatprogrammidega soovitud tulemust, vaadake osa Valmistamis NOUANDED;, kust leiate vastused

koige sagedamini e Jja saate vajalikke soovitusi.
 Taigna kergitamine « Lastetoitude valmistamine
«  Fondiiii valmistamine «  Noude steriliseerimine
e Fritiiliris praadimine « Vedelate toiduainete pastoriseerimine
Kohupiima ja juustu valmistamine

IV. SEADME HOOLDAMINE

Uldised reeglid ja soovitused
¢ Enne seadme esimest kasutamist ja samuti toidulohna eemaldamiseks parast
hautada selles poolt sidrunit 15 minuti jooksul programmis ,HA APY".
« Me ei soovita jdtta valmis toitu voi vett suletud kaanega seadmesse kauemaks kui 24 tundi. Hoidke valmis toitu
sisepotiga kiilmkapis ja soojendage see vajaduse korral seadmes iiles, kasutades ilessoojendamise funktsiooni.
¢ Kui te seadet pikema aja jooksul ei kasuta, Gihendage see kindlasti vooluvargust lahti. Toékamber, sealhulgas
kuumutusplaat, sisepott, sisekaas ja auruklapp peavad olema puhtad ja kuivad.
Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvdrgust lahti iihendatud ning tdielikult maha jahtunud.
Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja pehmetoimelist nudepesuvahendit.
Seadet EI TOHI puhastada kareda lapi ega kraapiva kdsna voi pastaga. Keelatud on kasutada ka keemiliselt agressiivseid voi
muid aineid, mida ei soovitata toiduainetega kokkupuutes kasutada.
Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.
« Olge seadmet kummidetailide puhastamisel ettevaatlik: kahjustatud voi deformeerunud tihendid vdivad hairida
seadme t60d.
*  Puhastage seadme korpust vajaduse jargi. Sisepotti, sisemist kaant ja eemaldatavat auruklappi tuleb puhastada pérast
iga kasutuskorda. Toid| istamise ajal sead tekkinud kond |dage parast seadme iga kasutuskorda.
Tookambri sisepindu puhastage vajaduse jargi.

Korpuse puhastamine

Puhastage seadme korpus pehme niiske ratiku voi kdsnaga. Voite kasutada ka pehmetoimelist puhastusvahendit. Voimalike
veeplekkide valtimiseks soovitame korpuse kuiva lapiga kuivaks piihkida.

istamist seadmet

Sisepoti puhastamine

Te voite puhastada sisepotti kdsitsi pehme kdsna ja ndudepesuvahendiga, aga ka pesta seda noudepesumasinas (tootja
soovitusi jargides).

Kui sisepott on vaga mddrdunud, valage sellesse vett ja laske liguneda. Seejarel puhastage. Enne seadmet korpusesse
panemist piihkige sisepoti valiskiilg kindlasti kuivaks.

Sagedase kasutamise korral vdib sisepoti kinnikorbemisevastase katte varvus aja jooksul osaliselt voi tdielikult muutuda.
See ei ole iseenesest defekti tundemark.

Sisemise kaane puhastamine

1. Avage seadmet kaas.

2. Vajutage kaane sisekiilje allosas korraga kahe plastfiksaatori keskele. Tommake ist sisekaant joudu kasutamata enda
poole ja iles, nii et see tuleb pohikaane kiiljest lahti.

3. Puhastage mdlema kaane pind niiske lapi voi kdsnaga. Vajaduse korral peske eemaldatud kaant voolava vee all,
kasutades noudep hendit. Noud i ei ole soovitatav.

4. Piihkige molemad kaaned kuivaks.

5. Paigaldage kaas iilemistesse soontesse. Uhendage eemaldatav kaas pohikaanega. Suruge fiksaatorid kergelt kokku,
kuni kostab klopsatus.

p 1as p

Eemaldatava auruklapi puhastamine

Auruklapp on paigaldatud spetsiaalsesse onarusse seadme valiskaanel ja koosneb valis- ja sisekestast.

1. Tommake ettevaatlikult valiskesta eendist kaane onaruses iiles ja enda poole.

2. Vajutage plastfiksaatorit klapi allosas ja votke sisekest maha.

3. Vajaduse korral eemaldage ettevaatlikult klapi kummitihendid. Peske koik klapi osad puhtaks.

4. Pange vastupidises jdrjekorras uuesti kokku: paigaldage kummitihendid, pange klapi pohiosa fiksaatorid kohakuti
vastavate trippidega sisekestal ja suruge kestad kokku, kuni kostab klpsatus. Paigaldage auruklapp oma pessa seadme
kaanel.

TAHELEPANU! Klapi kummitihendi deformeerumise véltimiseks drge vidnake ega venitage seda mahavdtmise, puhastamise
ega tagasipanemise ajal.

Kondensaadi eemaldamine

Sellel mudelil koguneb kondensaat spetsiaalsesse 6onde seadme korpuses sisepoti iimber. Pérast iga kasutuskorda eemaldage
sisepoti limber olevasse 6onde kogunenud kondensaat kddgiratikuga.

Tookambri puhastamine
Kasutusjuhiste rangel jdrgimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattumine seadme tdokambrisse peaaegu valistatud.
Kui seade on siiski oluliselt madrdunud, tuleb todkambri pinnad t66torgete ja seadme rikke valtimiseks puhastada.

Enne kui hakkate seadmet tddkambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvorqust lahti ihendatud ja tdielikult maha jahtunud.

Tookambri kiilgseinad, kuumutusplaadi pinna ja keskse termoanduri katte (asub kuumutusplaadi keskel) voib puhtaks
piihkida niisutatud (mitte mérja!) kdsna voi lapiga. Kui kasutate pesuvahendit, tuleb selle jadgid korralikult eemaldada, et
valtida ebasoovitava lohna teket jargmisel toiduvalmistamise ajal.

Juhul kui keskse termoanduri timber olevasse stivendisse satub voorkehi, eemaldage need ettevaatlikult pintsettide abil.
Seejuures ei tohi anduri kattele tugevasti suruda. Kui kuumutusplaadi pind on mddrdunud, voib seda puhastada niisutatud,

keskmise kovadusega kdsna vai siinteetilise harjaga.
o Seadme pideval kasutamisel voib kuumutusplaadi véirvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt muutuda. See ei viita iseenesest
seadme korrast dra olekule ega mdjuta seadme hdireteta tdod.
Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt kdik seadme osad. Hoidke seadet kuivas ja hea
ventilatsiooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest paik lg
Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis vdiks seadmele kahjustusi pohjustada ja/
voi selle pakendi terviklikkuse rikkuda.

Hoidke seadme pakendit vee voi vedelike sissetungi eest.

V. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead toiduvalmistamisel ja nende lahendamine

Allpool olevas tabelis on toodud seadmega toiduvalmistamisel esinevad tiilipvead, nende voimalikud pohjused ja
lahendused.

TOIT EI SAANUD VALMIS
Voimalik pohjus

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.

Unustasite sulgeda seadme kaane voi ei sulgenud seda
tihedalt, seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur
piisavalt korge.

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu
kuumutusel i

Veenduge, et seadmet téokambris ei oleks vadrkehi. Arge laske
kuumutusplaadil madrduda.

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumut
seetottu ei olnud temperatuur piisavalt korge.




Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei
sobi valitud viisil valmistamiseks voi valisite vale
toiduvalmistusprogrammi.

Toiduained on l6igatud liiga suurteks tiikkideks voi ei
ole jdrgitud 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
taimedli.
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niiskust.

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb
puljong ile.

Tainas kerkis sisepoti kaaneni ja
Kiipsetamisel | ummistas auruklapi.
(tainas ei kiipsenud . . " .
labi) Panite potti korraga liiga palju
tainast.

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi mddrasite
(arvestasite) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vaikesed
kogused.

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohandatud)
retsepte. Kasutage usaldusvaarseid retsepte.

Koostisainete valik, nende loikami d, toiduainete kogused
ning programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama valitud
retseptile.

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui kahtlete,
kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal.

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui oli katab sisepoti pohja ohukese
kihina.
Frittimisel jargige retsepti juhiseid.

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole retseptis
noutud. Kiilmutatud toiduained sulatage ja norutage kindlasti enne
praadimist.

Moned toiduained vajavad enne keetmist eritootlemist: pesemist,
passeerimist vms. Jdrgige valitud retsepti juhiseid.

Pange sisepotti vahem tainast.

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pdorake limber ja pange potti tagasi.
Seejarel jatkake kiipsetamist. Edaspidi pange sisepotti korraga
vahem tainast.

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende loikamise meetod,
toiduainete kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja valik
peavad vastama retsepti soovitustele.

Toitu hoiti parast valmimist liiga kaua automaatse
soojashoidmise reziimil.

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piimapudru piim keeb iile.

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka aega sees
hoida. Kui teie mudelil on selle funktsiooni eelneva véljaliilitamise
voimalus, kasutage seda.

Piima kvaliteet ja omadused olenevad tootmiskohast ja -tingimustest.
Soovitame kasutada korgel temperatuuril pastoriseeritud vaherasvast
(2,5%) piima. Vajaduse korral vGib piima veega lahjendada.

Toiduaineid ei toddeldud enne keetmist voi toodeldi
valesti (nt ei pestud pohjalikult).
Ei jargitud toiduainete koguseid voi valiti vale toiduaine
tiidp.

TOIT LAKS KORBEMA
Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist

korralikult puhtaks. Sisepoti korbemisevastane
pinnakate on kahjustatud.

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltogtlemise meetod ja
kogused peavad vastama retsepti soovitustele.

Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist
alati pohjalikult pesema, kuni vesi on puhas.

Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas ja selle
pinnakate poleks kahjustatud.

Potti pandud toiduainete (ildkogus on vaiksem, kui
retseptis soovitatud.

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte.

Mdarasite liiga pika toiduvalmistusaja.

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid.

Praadimisel: unustasite sisepotti oli valada, ei pd6ranud
toiduaineid imber voi poorasite liiga hilja.

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii et see kataks
pohja ohukese kihina. Untlaseks kiipsetamiseks tuleb toiduaineid
regulaarselt segada voi need madratud ajal Gimber poorata.

Hautamisel": sisepotis pole piisavalt niiskust.

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toid istamise

ajal ilma pohjuseta seadmet kaant.

Keetmisel": sisepotis on liiga vahe vedelikku (pole
jdrgitud toiduainete koguseid).

Jargige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda.

Kiipsetamisel: unustasite sisepoti enne kiipsetamist
rasvainega madrida.

TOIT MUUTUS VORMITUKS

Segasite toitu liiga tihti.

Enne taigna pottipanemist mdarige sisepoti seinu ja pohja margariini
Voi voiga.Arge valage potti vedelat rasvainet!

Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7
minuti jarel.

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja.

KUPSETIS ON NATSKE

Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis eritasid palju
niiskust (mahlaseid kdogi- voi puuvilju, kiilmutatud
marju, hapukoort vms).

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid.

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piiiidke mitte kasutada
liiga mahlaseid/vedelaid koostisaineid voi vdhendage nende
koguseid miinimumini.

Jatsite valmis kiipsetise seadmesse seisma.

KUPSETIS EI KERKINUD

Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud.

Taigen jdi liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma.

Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt.

Kogused olid valesti mddratud.

Valitud retsept ei sobi selle mudeliga kasutamiseks.

i

Piitidke kiipsetis kohe parast valmissaamist seadmest valja votta.
Vajaduse korral vdite jatta kiipsetise liihikeseks ajaks seadmesse
nii, et automaatne soojashoidmine on sisse Lilitatud.

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik,nende eeltodtlemise meetod ja
kogused peavad vastama retsepti soovitustele.

REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “TYIUEHWE” ja “CYIT" vedeliku puuduse korral tdole seadme
lilesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb iile autosoojenduse reziimi.

Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)

Programm Kasutussoovitused

Mitmesuguste toitude valmistamine, toidu-
MYJIBTUMOBAP | valmistustemperatuuri ja -aja seadistamise

voimalusega

=) K] =
¥ E 05 o3
£ Valmistamisaja £g g | Z
£ vahemik/ SE T §
B seadistussamm sE 3 g
E & = 2
E 8
2min-15t/
1 min Kui
00:30 v v

temperatuur on ile
130°C:

2min-2t/1min



RMK-M451

Frikadellid/kotletid 500 800 30/35
Kala (filee) 300 800 25
Mereandide segu (siigavkiilmutatud) 300 800 5
Kartul (4 osaks loigatud) 5pcs. 800 30
fnos Eri ki pilaffide valmistamine o35 | 10mn -2t/ v Porgand (1,5-2 cm kuubil 500 800 30
Peet (4 osaks loigatud) 500 800 30
Aedviljade, kala, liha, pel id, dieet- j 10min -2t
HATAPY edviliade, ala, iha, pelmeenid,dieet-Ja | g5 mn -2t Vo1 Aedviljad (varskena kiilmutatud) 500 1500 40
. . . K d 500 800 15
Mit suppide v (bors, . 20min-8t/ v
on rassolnikjm) o0 Smin R unad Spes 800 10
MAKAPOHbI mﬁ:;lr}igﬁtl;e;tsnliggagai;trzivalmistamine 00:08 | 2min—1t/1min v o Tasub mdrkida, et need on vaid iildsoovitused. Reaalne aeg vdib erineda soovitatud tdhendustest soltuvalt konkreetse toiduaine
kvaliteedist, samuti teie maitse-eeli
?ﬁﬂ,ﬂ’““"" Piimaputrude valmistamine 00:25 > mi? ;i}{S t v Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis “MY/IbTUNIOBAP”
Keekside, biskviitide, vormiroogade, mitme- Wmin—4t/ 35°C Taigna kergitamine, dadika valmistamine
BbIMEYKA ::r%l:rﬁtee parmi- ja lehttaignapirukate kiipse- | 00:50 10 min v 4 40°C Jogurtite valmistamine
45°C Hapend
KAPKA Aedviljade, liha, linnuliha praadimi 0045 | Smin—1t/1min v 1 —
. 50°C Kadritamine
orypT Eri ki jogurtte valmistamine go | S0min-12t/ 12 55°C Pumati vali
f 60°C Rohelise tee, lastetoidu valmistamine
- . y 10min-6t/ >
XNEB Leiva kiipsetamine 3:00 S min 12 65°C Liha " kumpakendi
TOMAEHVE  Aedvijade, iha, kala moorimine s0 | oMo 12t/ 4 70°C Punti valmistamine
= 75°C Pastoriseerimine, valge tee valmi:
g 80°C Hadgveini valmistamine
é 85°C Kot Voi pikka oot dudvate toitude valmi
Kiirriisi valmistamine, somerate putrude 5 90 °C Punase tee valmistamine
3KCnpeCC valmistamine tangainetest E’ S .
= 95°C Piimapdhiste putrude val
k= 100 °C Besee vdi moosi valmistamine
® 105°C Silldivalmi
0 Esitatud on kiitteelemendi keskmine tootemperatuur. 110°C Steriliseerimine
Mitmesuguste toiduainete soovitatav tootlemisaeg aurutamise korral 157 s v e
e Kelg/logs  Veekogisml  Vamisamisseg min [
125°C Li i
CoaApicafi] 5 o L
~ (L5-2¢m 50 800 40740 130°C Vormiroa valmistamine
Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 40 135°C . neile Kooriku i
Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 35 140°C Suitsutamine

EST




REDMOND

Todtemperatuur

Kasutussoovitused

145°C

Aedvilja- ja kalavormiroogade valmistamine fooliumis

150 °C

Lihavormiroa valmistamine fooliumis

155°C

Pérmitaignatoodete praadimine

160 °C

Linnuliha praadimine

165 °C

Steak'ide praadimine

170°C

Friikartulite, kananagitsate valmistamine

o Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.

VI. LISATARVIKUD

Seadmele lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete kohta infot saate veebilehelt www.redmond.company voi ametlike

edasimiiiijate kauplustest.

VII. VOIMALIKUD RIKKED JANENDE LAHENDAMINE

Rike

Vaimalik pohjus

Abindu

Ekraanile ilmus vea-
teade: E1-E4

Stisteemi viga, voimalik juhtplaadi voi
kuumutuselemendi rike.

Liilitage seade vooluvorgust vélja ja laske sellel maha
jahtuda. Sulgege tihedalt kaas ja tihendage seade
uuesti vooluvorku.

Seade ei liilitu sisse.

Toitejuhe ei ole seadmega ja (voi)
elektrikontakti iihendatud.

Veenduge, et eemaldatav toitejuhe on iihendatud
seadmega ja elektrikontakti.

Vale elektrikontakt.

Uhendage seade digesse elektrikontakti.

Toitevorgus pole voolu.

Kontrollige elektrivorgu pinget.Kui seda pole, poorduge
elektrivorgu kuja poole.

Toiduvalmistamiseks
kulub liiga palju aega.

Elektritoite katkestus (pinge ei ole
stabiilne vdi on alla normi).

Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust. Kui pinge
kdigub, podrduge elektrivorgu teenusepakkuja poole.

Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on
voorkeha voi toidujadtmed (purud, tangud,
toidutiikid).

Liilitage seade vooluvorgust vélja ja laske sellel maha
jahtuda. Eemaldage vddrkeha voi toiduosakesed.

Sisepott on seadmes viltu.

Paigutage sisepott otse.

Kuumutusplaat on tugevalt maardunud.

Lillitage seade vooluvorgust vélja ja laske sellel maha
jahtuda. Puhastage kuumutusplaat.

Toiduvalmistamise
ajal tuleb kaane vahelt
auru.

Sisepott on korpuses
viltu.

Paigutage sisepott otse.

Kaas ei ole tihedalt kinni
Voi on kaane vahele
sattunud mingi vodrkeha.

Sisepoti ja sise-
kaane vaheline
Gihendus ei ole

Veenduge, et kaane ja korpuse vahel ei oleks mingit
voorkeha (puru, tangusid, toidutiikke). Eemaldage voor-
keha. Sulgege seadmet kaas alati nii, et kostaks klopsatus.

hermeetiline. | Sisekaane tihend on
tugevalt madrdunud,

deformeerunud  voi

Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisundit.
Vajaduse korral vahetage valja.

o Kui probleemi ei dnnestu lahendada, podrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Keskkonnasabralik jadtmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kditlemine)

Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekaitluseeskirjade jargi. Hoidke keskkonda:

arge visake selliseid seadmeid olmejdatmete hulka.

mm K korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi.Vanade
seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa

vaartuslike toorainete iimbertdotlemisele ja véldite saasteainete sattumist keskkonda.

Kéesolev seade on mérgistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri-ja elektroonikaseadmete

jadtmete kaitlemist.

See direktiiv madratleb elektri- ja elektrooni

kogu Euroopa Liidus.

jadtmete korvaldamise ja d, mis kehtivad

amise p
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