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A Pries pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadovq ir jj iSsaugokite, o |§junkite prietaisq |§ QIEktI'OS “ZdO, ka| baigiate n audotis, taip pat valyd ami

kad prireikus galétuméte pasizidréti. Teisingai naudojantis prietaisu, jo eksploatavimo laikas

bus ymiai ilgesnis. arba pernesdami. Elektros laida traukite sausomis rankomis, laikydami uz

Siame vadove pateikiamos saugos priemonés ir instrukcijos neapima visy situacijy, kurios % kUtéS, 0 ne uz laido.
gali susidaryti eksploatuojant prietaisa. Dirbdamas su jrenginiu naudotojas turi vadovautis ¢ Netieskite elektros laido tarp deU arba arti §ilumos §alt|n|q Sauqokite

sveiku protu, biiti atsargus ir atidus.

kad elektros laidas nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su astriais

ATSARGUMO PRIEMONES daiktais, kampais ir baldy briaunomis.

Gamintojas neatsako uz pazeidimus, padarytus nesilaikant saugos technikos 25 ATSIMINKITE. atsitiktinis elektros sroves kabelio pazeidimas gali
ir gaminio eksploatavimo taisykliy. bati garantijos sqlygas neatitinkanciy gedimy ir elektros smugio

§is_ elektros prietaisas yra daugiafunkcis jrenginys maistui gaminti feréf,ﬁ,igsmp’,,gz(ﬁésstgeﬁ;fek tros kabel} butina skubiai pakeisti
buitinémis salygomis, jis gali buti naudojamas butuose, uzmiescio e Cy TR
namuose arba kitomis panasiomis nepramoninio eksploatavimo  ® Nedekite prietaiso ant minkSto pavirSiaus, neuzdenkite, kai jis veikia - dél
salygomis. Jei prietaisa naudosite pramoniniais arba kitais tikslais, to is gali perkaistiir sugesi. o

kuriais naudoti jis neskirtas, bus laikoma, kad buvo paeistos prietaiso * Draudziama naudotis prietaisu lauko salygomis ~ eigu  prietaiso korpusa
tinkamo eksploatavimo salygos. Tuo atveju gamintojas neatsako uz ~ patekty drégmes arba pasaliniy daikty tai gali jj stipriai sugadinti.

.....

galimas pasekmes. * Pries valydami prietaisa jsitikinkite, kad jis iSjungtas iS elektros tinklo ir
Pries junqdami prietaisa] elektros tinkla patikrinkite,ar o jtampa sutampa ~ Visiskai atveso. Grieztai aikykités prietaiso valymo instrukcijy.
sunominalia prietaiso maitinimo jtampa (zr. gaminio techninius duomenis @ DRAUDZIAMA pamerkti prietaiso korpusq j vandenj arba statyti po
arba gamyklos lentele). vandens Ciurksle!

Naudokite lginimo laida, apskaiCivotg gaminio vartojimo galiai - jeigu e 8 mety ir vyresni vaikai,o taip pat riboty fiziniy,protiniy ir psichiniy gebéjimy
neatitinka parametrai, gali jvykti trumpasis jungimas arba gall uzsiliepsnoti arnepakankamai patirties ar ziniy turintys asmenys gall naudotis prietaisu tik
kabelis. tuomet, ki jie yra prizidrimi ir/arba buvo apmokyti saugiai naudotis prietaisu
Prietaisg junkite tik elektros lizda, kuriame yra jzeminimas — tai privalomas ~ir supranta galimus pavojus. Vaikams negalima Zaisti prietaisu. Prietais ir
reikalavimas, apsaugantis nuo elektros smilgio. Naudodamiilginimo laida, ~ tinklo kabelj aikykite vaikams, jaunesniems kaip 8 mety, neprieinamoje vietoje.

jsitikinkite, kad jis taip pat yra jzemintas. Suaugusiyjy neprizidirimi vaikai negali valyti prietaiso ar juo naudotis.
DEMESIO! Veikiant prietaisui jo korpusas, dubuo ir metalings detalés * Pakavimo medziagos (plévelé, puty polistirolas ir kt.) gali biti pavojingos
jkaista! Bakite atsargds! vaikams, Pavojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieinamoje vaikams vietoje.

Naudokités virtuves pirstinémis. Kad nenusidegintumete karstais garais,  DraudZiama savarankiskai taisyt prietaisg arba ket jo konstrukcija.Visus
nesilenkite vir§ jrenginio atidarydami dangtj. techninés prieziliros ir taisymo darbus turi atlikti autorizuotas technings



priezidiros centras. Neprofesionaliai atliktas darbas gali biti prietaiso

gedimo, traumy ir turto sugadinimo priezastimi.
@ DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti

Techninés charakteristikos

draudziama.

Modelis RMC-M95
Galinquma 860-1000 W
|tampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa 51
Dubens danga neprisvylanti keraminé
Ekrana: l , Sviesos diody
3D Sildymas yra
M 377 x 285 x 240 mm
Neto masé 3,5kg
Programos

1. MYIbTUNOBAP (MULTIVIREIAS) 10.  BbIMEYKA (KEPINIAI)

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

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

4. XKAPKA (KEPIMAS) 13. WAOTYPT (JOGURTAS)

5. CYM(SRIUBA) 14, TALUA (PICA)

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

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

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

9. BAPKA (VIRIMAS)

Funkcijos

Temperatdros palaikymas (gatavy patlekalq automatinis pasildymas)

iki 24 valandy

I$ankstinis automatinio pasildymo i3

yra

Patiekaly Sildyma: iki 24 valandy
Atidétas paleidi iki 24 valandy
Komplektacija

Daugiafunkcis puodas 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose 1vnt.
Dozatoriut 1vnt.
Samtis 1vnt.
Plokstias Saukstas 1vnt.
Samcio/Sauksto laikiklis 1vnt.
Elektros maitinimo kabelis 1vnt.
Knyga recepty 1vnt.
Naudojimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.

I Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspejimo pasilieka teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat technines

charakteristikas. Techniniai duomenys leidZia paklaida £10%.

Dauglafunkclo puodo jranga (A1 schema, p.3)

N OB NN

Prietaiso dangtis 9. Plokstias Saukstas

Nuimamas iSorinis dangtis 10. Saukdtas sriubai

Dubuo 11.  Dozatorius

Dangcio pakélimo mygtukas 12. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
Valdymo pultas su ekranu 13, Samcio / Sauksto laikiklis

Korpusas 14. Tinklo kabelis

Rankena neti 15. Kondensato surinkimo talpa

Nuimamas garo voztuvas

Valdymo pultas (A2 schema, p.4)
Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M95 turi jutiklinj valdymo pultg su daugiafunkciu, spalvotu Sviesos diody ekranu.
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JMogorpes/OTmena“ (,Pasildyti/AtSaukti) — pasildymo funkcijos jjungimas / i$jungimas, maisto gaminimo programos
nutraukimas, pasirinkty nuostaty atSaukimas

,OTnoxeHHbiit cTapt* ,Atidétas paleidimas*) — atidéto paleidimo laiko rezimo nustatymo jjungimas

JTemnepatypa*“ (,Jemperatira“) — ,MY/I6TUMOBAP* programos temperatiiros vertés nustatymas

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

“Muk” (,Minutés*) — minuciy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose
JJkenpecc” (Greitas virimas*) —,3KCMPECC programos paleidimas

,Menio" (,Meniu“) — automatinio maisto gaminimo programos pasirinkimas

JCrapt* (,Paleidimas“) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas

Ekranas

rano iSdéstymas (A3 schema, p.4)

Automatinés programos , 3KCMPECC* vykdymo indikatorius
Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius

Gaminimo etapy indikatorius

Pasirinktos ,MY/IbTUTMOBAP* programos temperatiros indikatorius
Atidétas paleidimas funkcijos veikimo indikatorius

Laikmatio rodmeny rezimo indikatorius

Laikmatis

Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius

. PRIES JJUNGDAMI PIRMA KARTA

ISimkite i$ déZés gaminj. Pasalinkite vis3 pakuotés medziagg ir reklamos lipdukus.

A\

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

Pries jungiant prietaisq po perveZimo arba laikymo Zemoje temperatdroje, batina jj palaikyti kambario temperatdroje ne
trumpiau kaip 2 val.

Visiskai iSvyniokite elektros srovés laida. Nusluostykite gaminio korpusg drégnu audiniu. Nuimamas dalis nuplaukite muilinu
vandeniu, prie$ jungdami prietaisg j elektros tinkla, kruops¢iai nusluostykite visas jo dalis.

Pastatykite prietaisg ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i$ gary voztuvo iSeina tys karsti garai nepatekty ant
tapety, dekoratyviniy dangu, elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padidinta drégmé ir
temperatra.

Prie§ gaminant maista jsitikinkite, kad neblty paZeistos iSorinés ir matomos vidinés daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir
kaitinimo elemento negali bti jokiy pasaliniy daikty.

o)

DEMESIO! Pakelti lazeris uz rankenéle virvuté su laikomasi yaweil draudziama.
Pakelti prietaisq uz rankenos indo draudziama!



Nejjunkite prietaiso be jdéto vidinio indo ar su tusciu indu - atsitiktinio gaminimo programos paleidimo atveju tai gali sukelti
prietaiso perkaitinimg arba pazeisti nelipniq dangq. Pries produkty kepimg jpilkite | indq nedidelj aliejaus kiekj.

II. DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIIA

Gaminimo laiko nustatymas

Daugianfunkciame puode REDMOND RMC-M95 galima savarankiskai nustatyti kiekvienos gaminimo programos laikg (i$skyrus

,IKCMPECC*). Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

Norint pakeisti laika:

1. Pasirinke gaminimo programa, spauskite “Yac” mygtuka ir nustatykite norima valandy reik$me. Kelias sekundes palaikius
nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmeés kaita.

2. Spausdami “Mun” mygtuka, nustatykite minuiy reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspaustg mygtuka, prasidés
pagreitinta reikSmés kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo laika, spauskite “Yac” mygtuka, iki valandy reikmé
pasieks nulj. Tuomet, spausdami “MuH” mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reikSme.

4. Nustacius reikiama maisto gaminimo laika (ekranas mirksés), atitinkamai pasirinktos gaminimo programos algoritmui,
galite pereiti prie kito etapo. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,logorpes/OTmena"“ mygtukg ir i$ naujo jveskite visa
gaminimo programa.

Rankiniu badu nustatant gaminimo laikq ir atsiZvelgiant j gamyklines lentelés nuostatas, turékite omenyje is anksto numatytq
pasirinktos gaminimo programos galimg nuostaty diapazonq ir intervalg.

Jasy i laiko di ideda nuo

P g prog p p iy verciy. Todél prog
galima trumpam pratesti, jei nustatytu laiku patiekalas dar nebuvo gatavas.

veikimg

Kai kuriose p nustatyto laiko atskaita pradedama tik prietaisui pasiekus pasirinktq temperatrg.
Pavyzdziui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programq ,HA [TAPY* bei nustatant 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
mygtukg.

uzvirus

laiko atskaita p jui ir pakartotinai paspaudus ,Cmapm*

Atidétas paleidimas funkcija
Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi bti gatavas (jskaitant programos veikimo laikg). 10
minuciy intervalu nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24 valandy. Reikia turéti omenyje, kad atidéjimo laikas turi bati
didesnis nei nustatytas gaminimo laikas, prieingu atveju, programa pradés veikti i$ karto, paspaudus ,Crapt mygtuka.
Atidéto paleidimo laika galite nustatyti iSsirinke automatine programa, temperatdra ir gam nimo trukme:
1. Paspaude ,OTnoxeHHblit cTapt mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko nustatymo rezima. Ekrane atsiras uzrasas
,0Tcpouyka crapra“ir pradés mirkséti laikmatis.
2. Spaudziant “Yac” mygtuka, intervalais keisis laikrodZio reik$mé. Nustatytas laiko formatas — 24 valandos. Kelias sekundes
palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmés kaita.
3. Spausdami “Mun” mygtuka, intervalais keiskite minuciy reikme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés
pagreitinta reikSmés kaita.
4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto gaminimo laika, spauskite “4ac” mygtuka, iki valandy
reikSmé pasieks nulj. Tuomet, spausdami “Mun” mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reikSme.
5. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,Mogorpes/OTMena“ mygtuka ir i$ naujo jveskite visa gaminimo programa.
6. Nustacius laika, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Crapt* mygtuka. |siziebs veikimo funkcijos ,OTnoxeHHbli
crapr*indikatorius, bus pradétas programos vykdymas ir atgaliné laiko atskaita.
7. Patiekalas bus pagamintas per nustatytg laika. Programai pasibaigus, automatiskai jsijungs gatavy patiekaly temperatdros
palaikymo funkcija (automatinio pasildymo) ir jsiziebs ,Mogorpes/Otmena“ mygtuko indikatorius.
8. Norint atjungti automatinj paildyma, spauskite ,Mogorpes/OtMena“ mygtuka. Mygtuko indikatorius uzges.

Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms automatinéms gaminimo programoms, isskyrus ,)KAPKA; ,MAKAPOHbI
ir ,3KCIPECC* programas.

naudoti ,0
Sviezias pienas, mésa, sdris ir t.t,).
Nustatant ,0mnoxenHeili cmapm” funkcijos laikg, reikia turéti omenyje, kad programoje ,HA [TAPY* laiko atskaita prasideda tik
daugiafunkciam puodui pasiekus reikiamq darbine temperatdrg (uvirus vandeniui).

i cmapm" funkcijq, jeigu recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai,

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, 0 gatavo patiekalo temperatrg gali 24 val.
palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio pasildymo funkcijai, Sviecia ,Mogorpes/Otmena“ mygtuko indikatorius,
o ekrane rodoma tiesioginé Sio veikimo rezimo laiko atskaita. Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,Mogorpes/OTMeHa“ mygtuka.

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje,
daugiafunkciame puode REDMOND RMC-M95 numatyta iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybé, aktyvuojama paleidziant
pagrinding gaminimo programa arba jos veikimo metu. Norint tai atlikti, paleidZiant programa arba jai jau veikiant, paspauskite
ir kelias sekundes palaikykite ,MeHto" mygtuka, kol neuzges ,Moporpes/Otmea“ mygtuko indikatorius. Norint vél jjungti
automatinj pasildyma, dar kartq paspauskite ,Mento" mygtuka (jsiziebs ,Moporpes/Otmena“ mygtuko indikatorius).

Patiekaly pasildymo funkcija

Daugiafunkcj puoda REDMOND RMC-M95 galima naudoti Saltiems patiekalams Sildyti. Norint tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkej puoda.

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

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Moporpes/Otmena“ mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. |siZiebs atitinkamas
indikatorius ekrane ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés ildymo laiko atskaita.

Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°Cir 24 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, Sildyma galima sustabdyti, paspaudus ir

kelias sekundes palaikius ,Mogorpes/OtMena" mygtuka, kol ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indikatoriai.
Nepaisant to, kad daugiafunkcis puodas gali iki 24 val. palaikyti patiekalq karstq, nerekomenduojama palikti maisto karsto
ilgiau, nei dvi-tris valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Bendruyjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

DEMESIO! Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdziui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti darbing temperatirg
didesne nei 100°C. Tai qali sukelti prietaiso perkaitinimg ar iSvesti jj i rikiuotés. Dél tos pacios prieZasties DRAUDZIAMA
naudoti programas «BbITTEYKA», «XKAPKA, «X/IEb» vandens virimui.

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

2. Laikantis gaminimo programos nurodymy, sudékite produktus j daugiafunkcio puodo dubenj ir jstatykite j prietaiso
korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, bty Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esantios, zymos.
Isitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

3. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite prietaisa j elektros tinkla.

4. Spausdami ,MeHio“ mygtuka iSsirinkite reikalinga gaminimo programa (ekrane jsiziebs atitinkamos programos
indikatorius).

1. Jeigu jums netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas, paspaude “4ac” ir “Mun" mygtuka, jj galite pakeisti.

2. Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus ,)XAPKA',,MAKAPOHbI" ir , 5KCMPECC" funkcijas,
,OTnoxeHHbli crapt” funkcija néra prieinama.

3. Norint paleisti gaminimo programa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Crapt* mygtuka, kol jsiziebs ,Crapt*ir

,Moporpes/Otmena“ mygtuky indikatoriai. Prasidés pasirinktos programos vykdymas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita.

Programoje HA MAPY“ atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankama gary tankj dubenyje;

programoje ,MAKAPOHbI“ — dubenyje uzvirus vandeniui, sudéjus produktus ir pakartotinai paspaudus ,Crapt* mygtuka.

DEMESIO! Jeigu Js gaminate nustacius aukstq temperatrq bei su dideliu kiekiu aliejaus, visada palikite dangtelj atidarytq.

4. Esant poreikiui, automatinio pasildymo funkcija galima i$ anksto atjungti, paspaudus ir palaikius ,MeHto* mygtuka, kol
neuzges ir ,Moporpes/OTMena" mygtuko indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Metto“ mygtuka, $i funkcija bus vél jjungta.
Automatinio pasildymo funkcija néra galima, naudojant ,AOTYPT*ir ,X/IEG* programas.



5. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy
nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (Svies ,logorpes/Otmena“ mygtuko indikatorius) arba budéjimo
rezimg (mirksés ,Crapt* mygtuko indikatorius).

6. Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa, paspauskite ir kelias sekundes
palaikykite ,logorpes/OtmeHa" mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sialome iSbandyti vienq is prie daugiafunkcio puodo REDMOND RMC-M95 pridedamos recepty
knygos recepty patiekaly, numatyty ruosti biitent Siuo modeliu.

Jeigu jasy manymu, p /prast/nes nepavyko pas:ekt/ norimo rezultato, sialome pasinaudoti universalia
MYJIbTUTIOBAP* programa turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jusy kulinariniy eksperimenty galimybes.

»MYJIBTUMOBAP* programa
Si programa skirta praktigkiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperatdros ir gaminimo laiko parametrais ruosti.
L, MY/IbTUMOBAP* programos déka daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M95 galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o
jus galésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surasta senoje kulinarijos knygoje ar internete. Jisy
patogumui, gaminant patiekalus iki 80°C temperatdroje, automatinio pasildymo funkcija yra atjungta. Esant poreikiui, j3
galima jjungti rankiniu badu, paleidus inimo programa, p ir kelias sek palaikius ,Mento" mygtuka, kol
isiziebs ,Mogorpes/OTMeHa“ indikatorius.

«  Pagal nutyléjima,,| MYﬂbTI/IﬂOBAP gamlmmo laikas — 15 minutiy, gaminimo temperatiira — 100°C.

«  Rankinio p (keitiamas paspaudus , Temneparypa“ mygtuka): 35-170°C, 5°Cintervalu.

*  Rankinio laiko regullawmo diapazonas: 5 min. — 12 valandy, su 1 min. laiko keitimo intervalu, keiciant iki 1 valandos,

arba 5 min. - kai laiko intervalas didesnis nei 1 valanda.

Programa MYJIbTUMOBAP* galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Re doti mdsy profesionaliy viréjy
paruosta knyga recepty arba specialia rekomenduojamy temperatdry, skuw vairiems pauekalams ir produktams gaminti, lentele.

Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdziui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti darbine temperatdrq didesne nei
100°C.

,MOJIOYHAS KALLA*programa
Rekomenduojama pieniskoms ko3éms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 10 minuciy. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.
,MONOYHAR KALLIA* programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti. Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo
rezultato, prie$ gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:
« kruopsciai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, mieZius ir pan), kol vanduo taps skaidrus;
«  pries verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;
«  grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiu; grieZtai draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
« naudojant nenugriebtq piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.
Pieno ir kuopy savybeés, priklausomai nuo juy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todél atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.
Nepasiekus norimo rezultato ,MO/IOYHAS KALUA® programa, sitlome pasinaudoti universalia ,MY/IbTUIOBAP* programa.
Optimali kosés virimo temperatiira — 95°C. Produkty kiekj ir virimo laikq nustatykite laikydamiesi recepto.

JTYWEHKUE" programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, juros gérybéms troskinti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min.iki 12 val.

KAPKA" programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jros gérybéms kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas —
15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.Atidétas
paleidimas funkcija Sioje programoje néra galima.
Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir requliariai maiSykite dubens turinj. Galima gaminti ir esant
nukeltam daugiafunkcio puodo dangciui.

,CYN“ programa
Rekomenduojama jvairiems sultiniams ir pi otaip pat kompotams ir gérimams virti.Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min.iki 8 val.

4HATIAPY* programa

Rekomenduojama darzovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariniams patiekalams, o taip pat patiekalams vaikams gaminti
garuose. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas
kas 5 minutes (nuo 2 val.).

Norint gaminti maistg Sia programa, naudokite specialig talpa (yra komplekte):

7. |pilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. |statykite dubenj j talpa, kad galétuméte gaminti garuose.

8. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai iSdéliokite juos talpoje ir jstatykite

dubenj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu.
9. Sekite 3-10 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas" nurodymy.

Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamq gary tankj dubenyje.

Nenaudojant automatiniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko
garuose lentele.

MAKAPOHDbI“ programa

Rekomenduojama makaronams, koldd desreléms, chinkaliams, ki irt.t.virti. Pagal nutyléjima, suprogramuota
virimo trukmé — 8 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 2 iki 20 min. intervalu.
Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré ir reikia
sudéti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Crapt*
mygtuka.

Atidétas paleidimas funkcija Sioje programoje néra galima.

Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt) susidaro putos. Vengiant galimo iSsiliejimo uZ dubens krasty,
praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vandenj, galima nukelti dangtj.

L,TOMJIEHUE" programa
Rekomenduojama troskiniams gaminti, pienui virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 5 valandos. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 8 val.
4BAPKA"* programa
Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40 minuciy. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 5 min. ki 2 val.
,BbIMEYKA" programa
Rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos teslos pyragams kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 20 minutes, nuo 5 min. iki 8 val.
Ar biskvitas jau iskepes, galima patikrinti jbedus j ji medinj pagaliukg (pvz., danty krapstukg). IStraukus pagaliukg, ant jo neturi likti
prilipusios teslos likuciy, nes batent tuomet biskvitas yra gatavas.
Kepant duong, rekomenduojama visuose gaminimo etapuose atjungti automatinio patiekaly pasildymo funkcijg.

4KPYMbl“ programa

Programa rekomenduojama jvairiy kruopy birioms ko3éms ir garnyrams virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 35 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

10B“ programa

Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minute, nuo 20 min. iki 1 val. 30 min.diapazone.
LMOTYPT*“programa

Sia programa savo namuose galésite pasigaminti gardy ir vertinga jogurta. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo

laikas — 8 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 6 iki 12 val. Automatinio
pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bty Zemiau 1/2 Zymos, esancios vidinéje dubens puséje.



JMULLA* programa
Rekomenduojama picai kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 minutés. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min.iki 1 val.

+XJIEB“ programa
Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietinei duonai su ruginiais miltais kepti. Programa numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui:
nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 10 rnlnuuq, nuo 1 iki 6 val.
Automatlmo pasildymo funkcija Sioje programoje néra gallma
Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie baity zemiau 1/2 Zymos, esantios vidinéje dubens puséje.

«  Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik po to duona kepama.

«  Pries naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu budu prisotinant miltus deguonimi ir pasalinant priemaisas.

«  Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas', nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.

«  Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkcio puodo dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.

«  Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruoinius.

»ECEPTbI* programa
Rekomenduojama jvairiems vaisiy ir uogy desertams gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda.
Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

,IKCMPECC“ programa

Programa skirta greitai virti ryziams, birioms kruopy koséms. Sioje programoje nereguliuoj C ) laikas ir Li
,OTNOXEHHbIA cTapT* funkcija.
Jei naudoj gramomi nepavyko pasrekt/ laukto rezultato, perskaltyk/te sky/lq Maisto gaminimo patarimai’y
kuriame rasite atsakymy j iai kylancius klausimus ir gausite reikalingy r iy,
[1l. PAPILDOMOS GALIMYBES
«  Teslos kildinimas « Skysty produkty pasterizavimas
« Fondiu «  Vaikisky produkty Sildymas
«  Kepimas gruzdintuvéje « Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas

« Varskés, sario virimas

IV. PRIETAISO VALYMAS

Pries valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas i$ elektros tinklo ir yra visiskai atvéses. Valant naudokite minksta audinj
ir neabrazyvines indy plovimo priemones. Rekomenduojame prietaisa valyti i$ karto po jo naudojimo.

Valant prietaisq DRAUDZIAMA naudoti Siurkscias servetéles ar kempines bei abrazyvines pastas. Taip pat draudziama naudoti
bet kokias agresyvias chemines priemones arba kitas priemones, nerekomenduojamas naudoti daiktams, kontaktuojantiems
su maistu.
DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti j vandens srove!
Prie$ naudojant pirma kartg arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minuciy pavirinti puse
citrinos ,HA TTAPY* programa.
Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Dubenj galima plauti ir indaplovéje.
1$plovus dubenj, iSorinj jo pavirSiy nusluostykite.
Valant vidinj aliumininj dangtj (A4 schema, p. 5):
1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj.
2. Tuo pat metu centro link paspauskite vidinéje dangtio puséje esancius du plastmasinius fiksatorius.
3. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangtio.
4. Nusluostykite abiejy dangciy paviriy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, iSimtg dangtj nuplaukite vandens
srove, naudojant indy plovimo priemones. Plauti dangtio indaplovéje nerekomenduojame.

5. Surinkite atvirkstine seka: jstatykite aliumininj dangtj j virSutinius griovelius, suderinkite su pagrindiniu dangéiu ir
nestipriai spustelékite fiksatorius iki spragtelés. Vidinis aliumininis dangtis turi patikimai uzsifiksuoti.

Garo voztuvas yra specialiame lizde, esantiame ant virSutinio prietaiso dangcio, jj sudaro dvi dalys: iSorinis diskas ir pagrindas.
Voztuvui nuvalyti (A5 schema, p. 6):

1. Rupestingai patraukite diska uz iSoriniy iSsikiSimy j save aukstyn, kaip pavaizduota paveikslélyje.
2. Vidinéje disko puséje iki pasipriesinimo pries laikrodZio rodykle pasukite pagrindine voztuvo dalj (&I) ir nuimkite.
3. ISimkite voztuvo gumele. Laikydamiesi aukSciau nurodyty taisykliy, nuplaukite visas voztuvo dalis.

@ DEMESIO! Tam, kad voztuvo gumelé nebity deformuota, draudziama jq sukti ar tempti.

4. Surinkite atvirkStine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés véuvo dalies griovelius su atitinkamais
vidinéje disko puséje esaniais i$sikiSimais ir pasukite pagal laikrodzio rodykle (1)) statykite garo voztuva j ant prietaiso
dangcio esantj lizdg (iSorinio disko padétis turi bati iSsikiSimu atgal, kad jj bty galima iSimti).

Maisto gaminimo metu susi is kond Siame modelyje kaupiasi specialioje talpoje, esantioje aplink dubenj ant prietaiso

korpuso ir nuteka | talpa, esantia galinéje prietaiso dalyje.

1. Atidarykite dangtj, iSimkite dubenj. Esant poreikiui, Siek tiek kilstelékite prieking daugiafunkcio puodo dalj, kad
kondensatas pilnai nutekéty j talpa.

2. Nestipriai truktelékite talpa uz atsikisimo j save ir nuimkite.

3. I3pilkite kondensata. I3plaukite talpa ir jstatykite ja j vieta.

4. Aplink dubenij likusj kondensatg nusluostykite virtuvine $luoste.

Grieztai laikantis ¢ia pateikty nurodymuy, tikimybé patekti skys¢iams, maisto daleléms ar neSvarumams j darbinés kameros
vidy minimalus. Jeigu vis délto nesvarumy pateko, nuvalykite darbinés kameros pavirsiy, kad nebty sutrikdytas prietaiso
veikimas ir jis neltzty.

A Pries valant daugiafunkcio puodo 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 kruopsciai nuskalaukite jo
likuCius, kad gaminant maista neatsirasty pasalinis kvapas.

Patekus svetimkaniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esantia jduba, atsargiai pasalinkite juos pincetu, nespausdami jutiklio

gaubto. UZsitersus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti vidutinio Siurk§tumo drégna kempine arba sintetinj Sepetélj.
Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva. Tai néra prietaiso gedimo poZymis ir jis
neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.

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 prietaisg draudziamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti prietais ir/arba pakuote.

Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

V. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo baidai
Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista, isnagrinétos galimos jy priezastys
ir sprendimo budai.

PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos priezastys Sprendimo biidai

Nesant batinybés, gaminimo metu neatidarinékite
daugiafunkcio puodo dangcio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikinkite, kad
néra klit¢iy sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir néra
deformuota ant vidinio dangtio esanti tarpiné guma

Uzmirsote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte jj
nesandariai, todél buvo nepakankamai auksta gaminimo
temperatira

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, 0 jo dugnas turi
biti gerai prigludes prie kaitinimo elemento.
Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra pasaliniy
daikty. Neleiskite, kad kaitinimo diskas uZsiterSty

Blogas salytls tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél buvo
nep peratiira




Galimos priezastys

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka baiti gaminami jusy pasirinktu biidu arba pasirinkote
netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos bendrosios
produkty proporcijos.

Sprendimo biidai

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais
galite pasikliauti.

Produkty atranka, jy pjaustymo badas, sudéjimo proporcijos,

Greitiausiai nenustatéte kaiciavote) ) laiko.
Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Siame
daugiafunkciame puode

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

Bubenyje jpilta pernelyg
daug aliejaus

Kepant

Dubenyje yra drégmés
perteklius

Verdant: verdant padidinto riigstingumo produktus, iSgaruoja
sultinys

Kildinimo metu tesla prilipo
prie virSutinio danggio ir
.. uzdengé gary iSleidimo
Kepant kepinius (tela | voztuvg
neiskepé)
Dubenyje yra per didelis
teslos kiekis

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydami
(apskaitiuodami) gaminimo laika. Per mazas produkty kiekis

Pagaminus patiekalg, per ilgai buvo naudojama automatinio
pasildymo funkcija

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska kose, iSgaruoja pienas

Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti arba apdoroti
neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai
pasirinktas produkto tipas

programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti
pasirinkta recepta

Bitinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiekj. Jeigu
dvejojate, gaminimo proceso metu patikrinkite vandens lygj

Kepant jprastiniu blidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu
dengty dubens dugna.
Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkciame puode,
neuzdarykite jo dangcio. Pries kepdami uzsaldytus produktus,
i$ pradziy juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj

Kai kuriems produktams, pries juos verdant, biitinas specialus
apdorojimas: praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités
pasirinkto recepto nurodymu.

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj

13imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj
bei teskite gaminti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame
déti j dubenj maziau teslos

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo
badas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko
pasirinkimas turi atitikti pasirinkt receptq

Nerekomenduojama ilgai naudoti automatinio pasildymo
funkcija. Jeigu Siame daugiafunkcio puodo modelyje
numatytas isankstinis Sios funkcijos atjungimas, galite
pasinaudoti $ia galimybe

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

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas, paruosiamasis
Ju apdorojimo biidas ir proporcijos turi atitikti rekomendacijas.
Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jaros gérybes visuomet
kruopsciai nuplaukite

PATIEKALAS PRISVYLA
Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai i$plautas

dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

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

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy
Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma produkty
proporcijy)

Kepant kepinius: prie$ gamindami, nesutepéte vidinés
dubens pusés aliejumi

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Per daznai vartéte produktus

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

KEPINYS DREGNAS

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

Gatava patiekalg per ilgai laikéte daugiafunkciame puode.

KEPINYS NEISKILO
Blogai iSplakti kiausiniai su cukrumi
Tesla, kurioje yra kildinancios medziagos, stovéjo per ilgai
Nenusijojote milty arba blogai uzminkeéte tesla
Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis

Pasirinktas receptas netinka biiti naudojamas $iuo daugiafunkcio
puodo modeliu

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

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai

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

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

|pilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant batinybés, gaminimo
metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangcio

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

Prie$ sudédami tesla, dubens dugng ir krastus aptepkite
sviestu arba augaliniu aliejumi (nereikeéty riebaly pilti!)

Kepdami jprastiniu bidu, maiSykite patiekala ne dazniau nei
kas 5-7 minutes

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

Pasistenkite i$ daugiafunkcio puodo iSimti gatava kepinj i$
karto, kai tik jis pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj
trumpam galite palikti daugiafunkciame puode, esant
jjungtam automatiniam pasildymui

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

Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant nepakankamam skysciy kiekiui, programo:e JYWEHWE" ir ,CYIT*

suveikia apsaugos nuo Jrenginio perkaitimo sistema. Tokiu atveju g

veikimas persijungia j automatinio pasildymo rezimg.

prog Igi io puodo



RMC-M95

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laika

Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 20/30
Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 25
Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 15 kaakaronq lgamigniu i§ jvairiy 2 20miny
ietiniy milty rasiy, gaminimas; y ~ 20 min.
Frikadelés/kotletai 180 (6 vnt) /450 (3 vnt) 500 10/15 MAKAPOHBI jecreliy, koldany ir kity =~ 008 1 min. v Y
- pusfabrikatiy virimas
Zuvys (filé) 300 500 10 - -
Kondensuoto pieno, trodkintos
Jiiros gérybés (3aldytos) 300 500 5 TOMNEHVE mésos, Saltienos, drebutienos — 5:00 1-8 val./ 10 min. v v
gaminimas
Bulves (ketvir¢iuotos) 500 500 15 Smin—2val/
P . . min. — 2 val.
Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 35 BAPKA DarZoviy ir pupy virimas 0:40 5 min. v v
Burokai (ketvirciuoti 500 500 95 Rekomenduojama keksui, biskvitui, _—
¢ ) BbINEUKA apkepui, mielines i suoksnivotos 100 | 20MI—Bwal/ v
Darzoves (uz3aldytos) 500 500 10 teslos pyragams kepti .
Vidtos kiausinis 3vnt.. 500 10 vairiy kruopy ir garnyry gaminimas. . 5 min. - 4 val./
KPYIH Biriy kosiy virimas ant vandens 0:35 5 min. v
o Turékite omenyje, jog tai yra bendlro pobﬁdz'{z_; rekomenda.cijosv.lRealus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai nuo 108 vairiy plovo iy gaminimas (su 100 20 min. - 1 val. v
konkretaus produkto kokybes, o taip pat nuo jiisy valgymo jprociy. mésa,Zuvimis, paukitiena, darzovémis), | " 30 min./ 10 min.
Gaminimo programy bendra lentelé (gamykliniai nustatymai) JorypT |vairiy jogurto rasiy gaminimas. 800 | 6-12val/10min. v/
MALLA Picos kepimas 025 0 m'?r;"} val/ v
Ruginés ir kvietinés duonos kepimas p | "
XNES (iskaitant teslos kildinimo etapa). 300 1-6 val. /10 min. v
|vairiy Svieziy vaisiy ir uogy | 5min. - 4val./
AECEPTHI deserty gaminimas 100 5 min. v v
|vairiy patiekaly gaminimas, su 5min. - 1val./
MY/IGTUMOBAP | galimybe nustatyti temperatiira ir | 0:15 1 min. 1-12 val./ v v
gaminimo laika. 5 min. e s i iy ko k
- IKCIPECC reitas ryziy ir biriy kodiy ant | 5
r&)ﬂng Pienisky kosiy virimas 0:10 350Tr:|nn / i‘ r‘;ﬁh v v vandens virimas § ;
S
Meésos, Zuvy, darzoviy garnyry ir i . 3
TYIWEHUE daugelio produkty gaminamy | 1:00 0 m";' mi|112 val./ v v =
patiekaly trofkinimas 0 Nustatyta vidutiné kaitinimo elemento darbiné temperatira.
Mésos, zuvy, darzoviy garnyry ir i§ S min.— 1 val v
HKAPKA gg{:gfal{g kglg?,ﬂ;;“” gaminamy |- 045 50 i,/ 1 min, Rekomenduojami temperatiiros reZimy nustatymai programoje ,MY/ITUNIOBAP*
Sultiniy, marinaty, darzoviy ir Salty . 20 min. - 8 val./
Mésos, Zuvy, darzoviy ir kity . 5min.—2val./ 35 Teélos kildini f ini 45 R
HATAPY produkty gaminimas garuose 015 5 min. v v v €08 -~ ado N
40 Jogurto 50 Fermentavimas




oC p

55 Glajaus gaminimas

60 Zalio_s _arbatos virimas, vaiky maisto
gaminimas

65 Mésos virimas vakuuminéje
pakuotéje

70 Punso gaminimas

75 Pasterizacija, baltos arbatos virimas

80 Karsto vyno virimas

85 Vg[ékés arilgai gaminamy patiekaly
virimas

90 Raudonos arbatos virimas

95 Pienisky kosiy virimas

100 Bezé, uogienés virimas

105 Saltienos gaminimas

110 Sterilizacija

Taip pat Zidrékite pridedama recepty knyga.

VI. PAPILDOMI PRIEDAI

Isigyti naujy daugiafunkcio puodo REDMOND RMC-M95 priedy ir suZinoti apie nauja REDMOND produkcija galima apsilankius

tinklapyje www.redmond.company arba oficialiy atstovy pa duotuvése.

VII. GALIMOS TRIKTYS IR JU SALINIMO BUDAI

Gedimas

Ekrane atsirado
pranesimas apie
klaida: E1-E4

Prietaisas nejsijungia

Per ilgai gaminamas
patiekalas.

Galimos priezastys

Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba
kaitinimo elemento gedimas.

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

Sugedes kistukinis lizdas.

Neéra jtampos elektros tinkle.

Elektros maitinimo tinklo trikdzZiai (elektros
jtampa nepastovi arba Zemiau normos ribos).

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko
pasalinis objektas arba dalelés (Siukslés, kruopos,
maisto gabaliukai).

oC p

115 Cukraus sirupo virimas

120 Vyniotiniy gaminimas

125 Troskintos mésos gaminimas

130 Apkepo gaminimas

135 Gatavy patiqulu apskrudinimas,
suteikiant traskia luobele

140 Rakymas

145 Darzoviy ir zuvy kepimas folijoje

150 Mésos kepimas folijoje

155 Mielinés teslos gaminiy kepimas

160 Paukstienos kepimas

165 Kepsniy kepimas

170 Gruzdinimas gruzdintuvéje (bulvytés,

vistienos pirsteliai ir pan)

Salinimo bdas

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite
jam atvesti. Sandariai uzdarykite dangtj, i$
naujo jjunkite prietais j elektros tinkl3.

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

Junkite prietaisa j veikiantj kiStukinj lizda.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu
jtampos néra, kreipkités | josy nama
aptarnaujancia jmone.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu jtampa
nepastovi, kreipkités j jisy nama aptarnaujancia
imone.

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

Gedimas Galimos priezastys Salinimo biidas
- . E:l\;g::;unkcio puodo korpuse dubuo stovi Pastatykite duben tiesiai.
Per ilgai gaminamas
patiekalas.

Sy L Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir leiskite
Stipriai uzsiterSes kaitinimo diskas. jam atvesti. Nuvalykite kaitinimo elementa.
Duobuo prietaiso korpuse . S
stovi kreivai. Pastatykite dubenj tiesiai.

Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietaiso korpuso
néra pasaliniy objekty (Siuksliy, kruopu, maisto
gabaliuky), pasalinkite juos. Uzspauskite
daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs
spragteléjimas).

Pazeista dubens
ir daugiafunkcio
puodo vidinio
dangio jungties
hermetiskumas.

Nesandariai uzdarytas dangtis
arba po juo pateko pasalinis
objektas.

Gaminant maista, i$
po dangcio kyla garai.

Vidinio dangcio tarpiné guma
labai nedvari, deformuota
arba pazeista.

Patikrinkite vidinio prietaiso dangcio tarpinés
qgumos bikle. Gali bati, jog ja reikia pakeisti.

Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrg.
Ekologiskai utilizacija (elek és ir elektros jrangos utilizacija)

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy zaliavy perdirbimo
programy. Pasirlipinkite aplinkosauga: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.
Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis.Juos reikia iSmesti atskirai. Senos
jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti

atitinkamoms organizacijoms. Tokiu badu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy

medziagy programos.

Sis prietaisas pazymeétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, requliuojancios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,

reikalavimus.

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojancius

visoje Europos Sajungos teritorijoje.




I\ Pirms sakt lietot So izstraddjumu, uzmanigi izlasiet ta lietoanas instrukciju un saglabdjiet to o Nen()VIetO]Iet elektropadeves vadu durV]U ailés vai siltuma avotu tuvuma.
ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietoSana ievérojami paildzinds tas kalposanas terminu. Uzmanlet t0 la| elektrlbas . dS 16sa I'IEZ&S nne arlokas na saskare 3

Saja lietosanas instrukcija minétie droibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iespé- v 9 unnep v

jamas situacijas, kas var rasties ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam asiem prleksmetlem mebelu stlriem un skautnem

Javadas no veseld saprata un jabiit maksimali uzmanigam. IEGAUMEJIE Tknejaussbe[lektropadeves kabela bo;ajunlv(s vai izraisTt
dl A traucejumus, kas neatbilst garantijas nosacjumiem, ka arf var iz-

DROSIBAS PASAKUMI raisit elektriskas stravas triecienu. Bojats elektrokabelis ir nekave-
* Razotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas radusies droSibas tehnikasun — joties janomaina servisa centra.

izstradajuma lietoSanas noteikumu prasbu neievérosanas del, » Darbibas laika nelieciet ierici uz mikstas virsmas, neapklajiet to - tas var
o Sis elektriskais aparats ir daudzfunkcionala ierice edienu gatavosanal izraisit parkarsanu un ierices sabojasanu.

sadzives apstaklos un var tikt izmantota dzivoklos, pnvatmag{as Vai Citas e r aizliegts lietot ferici arpus telpam - mitruma vai sveSkermenu iekiSa-

tamlidzigas telpas nerdpnieciskas ekspluatacuas apstaklos. Rupnieciska  na ierices korpusa Var izraisit nopietnus bojajums.

Vai jebkura cita nelietderiga ferices lietoSana tiks uzskatita par izstrada- o Pirms ferices tifkanas parliecinities, ka ta ir atslégta no elekirotila un ir

[uma atbilstosas lietosanas noteikumu parkapumu. Tados gadijumos ra-  pilnib atdzisusi.Stingri ievErojiet ierices tirianas un apkopsanas instrukciju.

£otajs nenes atbildibu par |espejamam seka. @ AIZLIEGTS /egremdet lerices korpusu tdent vai novietot to zem
» Pirms erices pieslégSanas pie elektrotikla parbaudiet, vai spriequms taja & gons straklas!
sall<<r|t ar ierices baroganas ?ommalo spnegumlli (skat. erices tenisko o garni vecumaino 8 qadiem un vecaki,ka arf personas ar ierobeZota fizis-
raksturojumu vai razotaja informaciju uz ferices korpusa). kam, sensora vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzi vai zinaSanam
* lzmantojiet pagarinataju, kas ir paredzets ferices izmantojamajai jaudai - jerici drfkst izmantot tika citas personas uzraudziba un/vai gadijuma, ja ir
parametru neatbilstiba var izrasitissavienojumu vai pat kabela aizdegsanos. — instryat par erices drosu izmantosanu un apzinas briesmas,saistitas ar tas
e lerici piesledziet tikai pie rozetém, kas aprikotas ar zeméjumu - ta ir  izmantosanu. Nelaujiet bémiem rotalaties ar ieci Glabjiet eric u strs-
obligata prasiba aizsardzibai pret elekiriskas stravas triecienu. lzmantojot  vas vadu bériem, kuri jaunki par 8 gadiem, nepieejama vieta. erices tr-
paqarinataju, parliecinieties, ka ari tas ir aprikots ar zeméjumu. Sanu un apkalposanu nedrikst veikt germ bez vecaku zraudzibas.
UZMANIBU! ferices darbibas laika tds korpuss, kauss un metdliskds ~® lepakojuma materiall (Pleve putuplasts, u. c.) var bt bistami bémiem.
detalas sasilst! Esiet uzmanigil Lietojiet virtuves cimdus. Lai neap- ~ NosmakSanas briesmas! Glabajiet tos berniem nepieejama vieta.
dedzindtos ar karstajiem tvaikiem, neliecieties pdri iericei, kad o |y aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai veikt izmainas ierices
verat vald vaku, konstrukcija. Visi ierices apkalpoSanas un remontu darbi ir Ja|zp|lda auto-
*  PéclietoSanas, ka arf as tiriSanas vai parvietoSanas laika izsledziet efici  rizétajam Servisa centram. Neprofesionala darbu veiksana var izraisit ie-
no rozetes. Elektrisko vadu iznemiet no rozetes ar sausam rokam, turot to  rices saldiSanu, traumas un pasuma bojajumus.

aiz dakSinas, nevis aiz vada. € UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierfci jebkadu bojajumu gadjum.



Tehniskais raksturojums

Modelis RMC-M95
Jauda 860-1000 W
Spriequms 220-240V,50/60 Hz
Trauka tilpums 51

Trauka parklajum

pretpiedeguma keramiskais

Displejs A
3D-sildisana ir
Gabaritizméri 377 x 285 x 240 mm
Neto masa 3,5kg
Programmas

1. MY/IbTUMOBAP (MULTIPAVARS) 10. BbIMEYKA (MIKLAS IZSTRADAJUMI)

2. MOJIOYHAS KALLA (PIENA PUTRA) 11, KPYMbl (GRAUDAUGI)

3. TYWEHME (SAUTESANA) 12. TNOB (PLOVS)

4. KAPKA (CEPSANA) 13. WOTYPT JOGURTS)

5. QYN (ZUPA) 14. TIALILIA (PICA)

6. HATAPY (TVAICESANA) 15. XJIEB (MAIZE)

7. MAKAPOHbI (MAKARONI) 16. JECEPTbI (DESERTI)

8. TOM/IEHME (SUTINASANA) 17. 3KCMPECC (EKSPRESS)

9. BAPKA (VARISANA)

Funkcijas

Gatavo &dienu temperatiras uzturésana (. ildis lidz 24 stundam

Autosildisanas iepriekéja atslégiana:

ir

Edienu uzsildisana

lidz 24 stundam

Atliktais starts. lidz 24 stundam
Komplektacija

Multikatls 1gab.
Trauks 1gab.
Konteiners gatavosanai ar tvaiku. 1gab.
Merglaze. 1gab.
Pavarnica 1gab.
Lézena karote 1 gab.
Karotes/kausa turétajs 1gab.
Stravas vads. 1gab.
Gramata recepte: 1gab.
Lieto3anas instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.

I Razotajam ir tiestbas mainit dizainu, kamplekmcuu ka art lzstrada/uma tehniskos parametrus sava produkta pilnveidosanas
i jds specifikacijas ir pielaujama pielaide £10%.

laika, bez iepriekséja bridi par $im i

Multikatla uzbive (shéma AL, 3. lpp.)
1. lerices vaks

Nonemams iek3gjais vaks

Trauks

Vaka atvérsanas poga

Vadibas panelis ar displeju

Korpuss

Rokturis parnesanai

Nonemams tvaika varsts

N o

Lézena karote

. Zupas karote

Mérglaze
Konteiners tvaicésanai
Pavarnicas un karotes turétajs

. Stravas vads

Konteiners kondensata savak3anai

Vadibas panelis (shema A2, 4. lpp.)
Multivaramajam katlam REDMOND RMC-M95 ir sensoru vadibas panelis ar daudzfunkcionalu krasainu LED displeju.

1. “NMoporpes/OtmeHa” (‘AtcelSana/Uzsildisana”) — uzsildisanas funkcijas ieslégsana/ izslegsana, gatavosanas programmas
partrauksana, iestatto programmu atcel$ana.

“OtnoxeHHblit crapt” (‘Atliktais stars”) — atlikta starta rezima laika iestatisana

“Temneparypa” (“Temperatiira”) — temperatiras uzstadisana programmai “MY/IbTUMOBAP”

“Yac” (“Stundas”) — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika reZimu gatavosanai un atliktajam startam
“MuH” (“MuH”) — mindSu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atliktajam startam
“xkenpecc” (‘Ekspress”) — programmas “3KCMPECC” palaisana

“MeHio” (“Izvélne”) — gatavosanas automatiskas programmas izvéle

“Crapr” (“Starts”) — izveléta gatavosanas rezima ieslégsana

Displejs

2

3

4

5

6.

7

8

9.

Displeja uzbiive (shéma A3, 4. lpp.)

1. Automatiskas programmas “IKCMPECC” izpildisanas indikators
2. Gatavosanas/uzsildisanas programmas darbibas indikators
3. Gatavo$anas etapu indikators

4. Programmas “MY/IbTUMOBAP” uzstaditas temperatdras indikators
5. Funkcijas atliktais stars darbibas indikators
6. Taimera radijumu rezima indikators
7. Taimeris

8. Izvelétas automatiskas gatavosanas programmas indikators

|. PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS

Izpakojiet ierici. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.

é Obligati atstajiet uz ierices korpusa uzlimétas bridinajuma uzlimes, uzlimes - noradijumus (ja tadas ir) un plaksniti ar sérijas
numuru uz ferices korpusa!

Pec transportésanas vai glabasanas zemd temperatiir ierici ir japatur istabas temperatiira ne mazak ka 2 stundas pirms tds
ieslégsanas.
Pilniba attiniet elektrovadu. lerices korpusu noslaukiet ar mitru draninu. Nonemamas detalas nomazgajiet ziepjudent, ripigi
nozavejiet visus ierices elementus pirms pieslégsanas pie elektrotikla.
Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas ta, lai karstais tvaiks, kur$ nak no tvaika varsta, nenoklitu uz tapetém, dekorati-
viem segumiem, elektroiericém un citeim priekSmetiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinata mitruma un tempe-
raturas.
Pirms gatavosanas parliecinieties, vai multivares katla aréjam un iek3ejam redzamam dalam nav bojajumu, slipuma vai citu
defektu. Starp kausu un sildlementu nedrikst atrasties sveske meni.
@ UZMANIBU! Pacelt ierici par parnésasanas rokturi ar piepilditu kausu ir aizliegta.

Pacelt ierici aiz roktura blodas 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 sabojas pretpiedeguma parklajumu. Pirms édiena cepsanas, iele-
Jiet traukd nedaudz augu vai saulespuku elas.

Il. MULTIVARES KATLA LIETOSANA

Gatavosanas laika uzstadiSana

Multivares katlam REDMOND RMC-M95 var patstavigi uzstadt gatavosanas laiku katrai programmai (iznemot programmu
“IKCMPECC”). Laika iestatisanas solis un izvéléta laika iespgjamais diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Lai mai-
nitu laiku:



1. P&c gatavosanas programmas izvéles nospiediet pogu “Yac’, lai iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku stundas.
Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

2. Nospiezot pogu “MuH’, uzstadiet nepiecieSamo gatavo$anas laiku minttés. Paturot pogu nospiestu paris sekundes,
saksies paatrinata laika atskaite.

3. lairnepiecieSams uzstadit Laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “Yac” lidz laika sakuma atskaites punktam.
P&c tam, spiezot pogu “MuH’, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku mindtes.

4. Péc gatavosanas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo), parejiet pie nakama etapa saskana ar izvélétas
gatavosanas programmas algoritmu. Lai atceltu veiktos iestatitjumus, nospiediet pogu “Mogorpes/OTMeHa’, p&c tam
iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.

Veicot manualo g Sanas laika i ir iesp iezvéléties laika diapazonu un iestatisanas soli, kuri ir paredzeti
izvelétajai gatavosanas programma/‘, saskana ar raZotaja festatijumu tabulu.

Lietotdja értibai laika d p sakas minimalajam laika vertibam. Tas auj Tstermind pagarinat
programmas darbibas laiku, ja édiens nav gatavs progmmmas galvenaja laika.

Dazam laika atskaites sakas tikai tad, kad ierices ir sasniequsi paredzéto darbibas

temperatdru. Pieméram: )a /ele/ar aukstu Gdeni un uzstadat programmu/ “HAITAPY" gatavosanas laiku 5 mindites, tad programmas
darbiba un laika atpakalskaitiSana saksiet tikai péc idens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands trauka.

Programma “MAKAPOHbI” gatavosanas laika atpakalskaitiSana sakas péc ddens uzvarisands un atkdrtotas pogas “Cmapm
nospiesanas.

Atliktais starts funkcija
Funkcija lauj iestatTt laika intervalu, péc kura beigam &dienam ir jabiit gatavam (nemot véra programmas darbibas laiku).
Laiku var uzstadit diapazona no 10 mindtém [idz 24 stundam ar laika iestatijuma soli pa 10 mindtém. Janem véra, ka atlik-
tajam laikam ir jabdt lielakam par uzstadto gatavosanas laiku, citadi programma saks stradat uzreiz péc pogas “Crapt” no-
spiesanas.
JUs varat uzstadit atlikta starta laiku p&c automatiskas programmas, temperatdras un gatavosanas laika izvéles:
1. Nospiezot pogu “OtnoxeHHblit cTapt’, ieslédziet atlikta starta laika uzstadisanas rezimu. Uz displeja paradisies uzraksts
“Otcpouka crapra’, bet taimeris saks mirgot.
2. Spiezot pogu “Yac’, pakapeniski mainiet stundu iestattjumu. Uzstadrtais laika formats — 24 stundas. Paturot pogu no-
spiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.
3. Spiezot pogu “MuH’, pakapeniski mainiet minsu iestatfjumu. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrina-
ta laika atskaite.
4. JairnepiecieSams uzstadit laiku, kurs ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “Yac” idz laika sakuma atskaites punktam.
Péc tam, spiezot pogu “MuH’, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku minatés.
5. Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu “Mogorpes/OTMeHa’, péc tam iestatiet visu gatavosanas programmu
veélreiz.
6. Peclaika iestatiSanas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes pogu “Crapr”. ledegsies funkcijas ‘Atliktais starts”
darbibas indikators, saksies programmas darbiba un laika atpakalskaitisana.
7. Pécnoteikta laika &diens bas gatavs. Péc programmas darbibas beigam automatiski ieslégsies gatava ediena tempe-
ratlras uzturésanas funkcija (autosildisana) un iedegsies pogas “Toporpes/Otmera” indikators.
8. Lai atslégtu autosildisanu, nospiediet pogu “Tloporpes/Otmena”. Pogas indikators nodzists.

Atlikta starta funkcija ir pieejama visam atiskam g Sanas prog
un “3KCMPECC:

Neiesakam izmantot funkciju “Atliktais starts’, ja recepte satur produktus, kuri dtri bojdjas (olas, svaigs piens, gala, siers u. c).

s KAPKA’, “MAKAPOHbI"

), iznemot prog

lestatot laiku funkcijai “Atliktais starts”janem véra, ka laika atskaite programma “HA [TAPY” sdkas tikai tad, kad multivares katls
ir sasniedzis daribai nepiecieSamo temperatdru (péc ddens uzvarisands).

Gatavo édienu temperatiiras uzturésanas funkcija
leslédzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var uzturét 70-75°C temperattru 24 studas ilgi.Ja
autosildisanas funkcija darbojas, mirgo pogas “Mogorpes/ Otmena” indikators un uz displeja paradas laika atskaite dotaja

rezima. Nepiecie$amibas gadijuma autosidisanas programmu var izs|égt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
“Mogorpes/OTMeHa”

Autosildi3anas iepriek3éja atcelana

Autosildisanas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir nepiecieSama. Nemot to véra, multivares katlam
REDMOND RMC-M95 ir paredzéta savlaiciga $Ts funkcijas atslégsana, programmu iestatot vai tas darbibas laika. Lai to izda-
ritu, palaizot programmu vai programmas darbibas laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu “Mento” tik ilgi, kamér pogas
“Moporpes/Otmena” indikators nodzisis. Lai atkal ieslégtu autosildisanas funkciju, vélreiz nospiediet pogu “Meto” (pogas
“Monorpes/Otmena” indikators iedegsies).

Edienu uzsildi$anas funkcija

Multivares katlu REDMOND RMC-M95 var izmantot édienu uzsildi$anai. Lai to izdarrtu:

1. Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivares katla.

2. Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotklam.

3. Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu “logorpes/Otmena” [Tdz atskan skanas signals. ledegsies atbils-
toss displeja indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks laika atskaiti.

lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas.Ja ir nepiecie$ams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot

un paris sekundes paturot nospiestu pogu “fogorpes/Otmena’, kamér nenodziest atbilstosie indikatori uz displeja un

pogas.
Neskatoties uz to, ka multivares katls spéj saglabat édienu uzsildita veida lidz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu édienu
vairak ka uz 2-3 stundam, jo tas var novest pie garsas izmainam.

Kopéjie automatisko programmu lieto$anas noteikumi

é SVARIGI! Ja jiis izmantojat ierici Gdens varisanai (pieméram, varot produktos) AIZLIEGTS iestatit augstaku par 100°C gatavo-

Sanas temperatiiru. Tas var izraisit ierices prkarsanu un bojajumus. ST pasa iemesla del AIZLIEGTS ddens vérisanai izmantot
programmas «BbIMTEYKA», KAPKA», «XJIEB».

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multivares katla trauka atbilsto3i gatavosanas programmai un ievietojiet trauku ierices korpu-
sa. Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka
iekSpusé. Parliecinietie, ka trauks ir novietots taisni un ci egul sildelementam.

3. Aiztaisiet multivares katla vaku, [idz atskan klikskis. Pievienojiet ierici eletrotiklam.

4. Nospiezot pogu “MeHio’, izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja iedegsies atbilstosas programmas
indikators).

5. Janeapmierina automatiski iestatftais gatavosanas laiks, $o lielumu var mainit, spiezot podas “Yac” un “Mun”.

6. JanepiecieSams, iestatiet atlikta starta laiku. Atliktais starts funkcija nav pieejama izmantojot programmas “XAPKA’,
“MAKAPOHbI” un "3KCMPECC".

7. Lai palaistu gatavo3anas programmu, nospiediet un turiet nospiestu pogu “Crapt” tik ilgi, kamér iedegsies pogu “Crapt”
un “Toporpes/OTMeHa” indikatori. Saksies iestatitas programmas darbiba un gatavosana laika atpakalatskaite. Prog-
ramma “HA TAPY” laika atskaite sakas no Gdens uzvarisanas un nepiecieSama tvaiku daudzuma trauka sasnieg3anas
briza; programma “MAKAPOHbI” — no Gidens uzvarisanas, produktu ieliksanas un atkartotas pogas “Crapr” nospiesanas
briza.

UZMANIBU! Ja jiis gatavos
rices vaku atvertu.

i iestatat augstas temp as un i jat lielu

augu ellas, vienmer atstdjiet ie-

8. NepiecieSamibas gadijuma var ieprieks ats|égt autosildiSanas fukciju, nospiezot un paturot nospiestu pogu “Mehto” tik
ilgi, kamer nodziest pogas “Toporpes/Otmena” indikators. Atkartoti nospiezot pogu “Menio’, var atkal ieslégt minéto
funkciju. Autosildisanas funkciju nevar izmantot progrmmam “UOTYPT” un “X/IEB”.

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak, atkariba no izvélétas programmas vai tekoSajiem uzsta-
dijumiem, ierice paries autosildisanas rezima (degs pogas “Togorpes/OTMeHa” indikators) vai gaidisanas rezima (mirgos
pogas “Crapt” indikators).



10. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavo3anas procesu vai autosildisanu, nospiediet un paturiet paris sekun-
des nospiestu pogu “Toporpes/OTMeHa”.

Lai iegaitu kvalitativu rezultdtu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievienotas multivares katla REDMOND RMC-M95. Tas ir
apkopotas gramata receptes un ir izstradatas speciali Sim modellm

Ja jums nesandk sasniegt vélamo rezultatu ar p universalo prog
“MYJIbTUIIOBAP” ar plasinato manudlo /esmn)umu rezimu, kas laus pap asmat jisu gatavosanas iespejas.

Programma “MYJIbTUNOBAP”

Si programma paredzéta gandriz visu édienu gatavosanai ar lietotaja iestatitiem temperatiiras un laika parametriem. Patei-
coties programmai “MY/IbTUMOBAP’, multivares katls REDMOND RMC-M95 spéj aizvietot veselu virkni virtuves iericu un lauj
pagatavot jebkuru édienu péc izvélétas receptes, izlasitu sena pavargramata vai Interneta.

Lietotaja értibai, autosildisanas funkcija ir atslégta, ja gatavosana notiek lidz 80°C temperattra. NepiecieSsamibas gadijuma,
to var ieslégt manuali, p&c gatavo$anas programmas palaisanas nospiezot un paturot nospiestu pogu “Meio” tik ilgi, kamér
iedegas pogas “Moporpes/OtMena” indikators.

Automatiski iestatitais gatavosanas laiks programmai “MY/IBTUNOBAP” ir 15 mindites, gat vosanas temperatdra — 100°C.
Temperatras manualas reguléSanas diapazons (mainas nospiezot pogu “Temneparypa”): 35-170°C ar iestatisanas soli pa 5°C.
Laika manualas regulésanas diapazons: 5 miniites — 12 stundas ar mainas soli 1 mindte intervalam lidz 1 stundai vai 5 mindites —
intervalam vairak par 1 stundu.

Ar programmu “MYJIbTUIOBAP” var pagatavot daudz daZadu édienu. lzmantojiet gramatu receptes, kuru ir sastadijusi
miisu profesiondlo pavaru komanda, vai specidlo tabulu ar ieteicamam temperatiram doZadu édienu un produktu paga-
tavosanai.

@ Ja jiis izmantojat ierici Gdens varisanai (pieméram, varot produktos), AIZLIEGTS iestatit augstaku par 100°C gatavosanas
temperatiiru.

Programma “MOJIOYHAS] KALLIA”
Paredzéta piena putru pagatavosanai. Automatiskais programmas gatavosanas laiks ir 10 mintes. Ir iesp&jams manuali
uzstadit gatavosanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 minttém ar iestatijuma soli 1 mindte .

Programma “MOJIOYHAS KALLA” paredzéta putru pagatavosanai no pasterizéta piena ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no

piena piedegsanas un sasniegtu vélamo rezultdtu, ieteicams pirms pagatavosanas izpildit sekojosas darbibas:

*  ripigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz idens kldst tirs;

«  pirms gatavosanas multivares katlu trauku ieziest ar sviestu;

«  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepu gramata noraditajam, sastavdalas samazinat vai
palielinat proporcionali;

*  izmantojot govs pienu, at3kaidit to ar dzeramo tdeni attiecba 1:1.

Pagatavosanas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas un Tpasibas.

Ja gaiditais rezultats ar programmu ‘MOJIOYHAS KAUIA nav :asmegts izmantojiet universalo programmu “MY/IbTUITOBAP".

Optimala temperatdira piena putras pag Sanai ir 95°C. Sastavdal un pag laiku estatiet atbilstosi
receptei.
Programmas “TYLUEHHE”

Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, un jdras produktu sautéanai. lericé iestatitais programmas gatavo$anas laiks ir 1 stunda.
Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 12 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “)XAPKA”

Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jdras produktu cep3anai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 15 mi-
nites. Ir iespejams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minatém lidz 1 stundai 30 mindtém ar iestatisanas
soli 1 mindte.

Funkija “Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Lai izvairitos no sastavdalu piedegsanas, iesakdm sekot recepsu gramatas noradijumiem un periodiski apmaisit trauka saturu.
Ir pielaujama gatavosana ar atvértu katla vaku.

Programma “CYn”
Paredzéta dazadu buljonu un pirmo édienu, ka arf dzérienu un kompotu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gata-
vosanas laiks ir 1 stunda. Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 8 stundam ar iesta-
tidanas soli 5 mintes.

Programma “HA MAPY”

Paredzéta darzenu,zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu, bérnu partikas pag: i lericé iestatTtais progl

gatavosanas laiks ir 15 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minttém lidz 2 stundam ar

iestatisanas soli 5 mindtes.

Gatavojot ar So programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplektacija):

1. lelejiet kausa 600-1000 ml Gdens. Uzstadiet trauka tvaicésanas konteineru.

2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos konteinera un ievietojiet trauku ierices
korpusa. Parliecinieties, ka trauks blivi piegul sildelementam.

3. Sekojiet nodalas “Kopéjie automatisko programmu lietosanas noteikumi” 3-10 punkta noradijumiem.

Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitisana sakas no ddens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma sa-
sniegsanas briza.

Ja nei jat Sai prog i dtiskos laika i tabulu ar ieteicamo tvaicésanas laiku dazadiem
produktiem.
Programma “MAKAPOHbI”

Paredzéta makaronu izstradajumu, pelmenu, cisinu, hinkali, varitu olu pagatavoanai. lericé iestatitais programmas gatavo-
$anas laiks ir 8 mindtes. Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 2 [idz 20 mindtém ar iestatisanas soli
1 mindte. Programma paredz tidens uzvarisanu, sastavdalu ielikSanu un talaku gatavosanu. Par tidens uzvarisanos un pro-
duktu ieliksanas bridi pavestTs skanas signals. Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitisana sakas péc pogas
“Crapr” atkartotas nospiesanas.

Atliktais starts funkcija Sai programmal nav pieejama.

Gatavojot atseviskus produk (v e k , pelmenus un citus), ve/do;as putas. Lai noverstu to iespéjamo izklasanu
drpus trauka, var atvert vaku paris mmutes Péc produktu ievietosanas varosaja tdent.
Programma “TOM/JIEHUE”

Paredzéta sautétas galas, karséta piena pagatavosanai. lerice iestatitais programmas gatavo$anas laiks ir 5 stundas. Ir iespé-
jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 1 lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Programma “BAPKA”
Paredzéta darzenu un pakSaugu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 40 mindtes. Ir iespéjams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 mintém lidz 2 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “BbINEYKA”

Paredzéta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas miklas piragu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas
laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 minttém lidz 8 stundam ar iestatisanas
soli 5 mintes.

Biskvita gatavibas pakdpi var parbaudit, iedurot taja koka irbullti. Ja irbuliti iznemot uz ta nav pielipusi mikla - biskvits ir
qgatavs. Cepot maizi ieteicams atslégt autosildisanas funkciju visiem gatavosanas etapiem.

Programma “KPYNbI”

Paredzéta irdeno putru varisanai no dazadiem graudaugiem, ka arf dazadu piedevu gatavosanai. lericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 35 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minttém lidz 4 stundam ar
iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “M110B”
Programma paredzéta dazadu plovu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 1stundai 30 minttém ar iestatisanas soli 10 mintes.



Programma “AOTYPT”

Ar T programmas palidzibu varat pagatavot dazadus garsigus un veseligus jogurtus majas apstalos. lericé iestatitais prog-
rammas gatavosanas laiks ir 8 stundas. Ir iespgjams manuali iestatt gatavosanas laiku diapazona no 6 [idz 12 stundam ar
iestatisanas soli 10 mindtes. Autosildisanas fukcijas Sai programmai nav pieejama.

levietojot sastdvdalas traukd, pdrliecinieties, ka tds atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iekspuse.

Programma “MULILA"
Paredzéta picas pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 25 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit
gatavosanas laiku diapazona no 20 minttém lidz 1 stundai ar iestatisanas soli 5 mintes.

Programma “XJIEB”

Paredzéta dazadu maizes veidu cep3anai no kvieu un rudzu miltiem .

Programma paredz pilnu pagatavosanas ciklu no miklas raudzesanas lidz izcepSanai. lericé iestatitais programmas gatavo-
Sanas laiks ir 3 stundas. Ir iespéjams manuali iestatit gatav Sanas laiku diapazona no 1 lidz 6 stundam ar iestatisanas soli
10 minites.

Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama.

«  levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iek$puse.

*  Janem véra, ka programmas gatavo3anas pirmaja stunda notiek miklas raudzé3ana, bet péc tam notiek pati cep3ana.
«  Pirms miltu izmanto3anas, ieteicams tos izsijat, lai piepilditu tos ar skabekli un attiritu no piemaisijumiem.

«  Neiesakam izmantot atlikta starta funkciju, jo tas var ietekmét maizes kvalitati.

«  Neatveriet multivares katla vaku lidz gatavoSanas programmas beigam! No ta ir atkariga cepama produkta kvalitate.
«  Lai saisinatu pagatavosanas laiku un vienkarsotu procesu, maizes cep$anai iesakam izmantot gatavos maisTjumus.

Programma “[lECEPTbI”

Paredzéta dazadu auglu un ogu desertu pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iespe-
jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minatém lidz 4 stundam ar iestati$anas soli 5 minates.
Programma “3KCMPECC”

Paredzéta atrai risu un dazadu putraimu veidu pagatavosanai. Sai programmai nav pieejama gatavosanas laika regulé$ana
un funkcija atliktais starts.

kura Jus atradisiet atbildes uz biezak un nepieciesamos i

Ja vélamai rezultdts izmantojot automatiskds gatavosanas programmas nav sasnieqts, apskatiet nodalu «Gatavosanas padomis,

[1l. PAPILDUS IESPEJAS

«  Miklas raudzésana «  Skidro produktu pasterizacija
«  Fondi gatavo3ana «  Bérnu partikas uzsildisana
«  FritéSana (varisana ella) «  Trauku un higiénas priek$metu sterilizacija

*  Biezpiena, siera pagatavosana

Receptes, kuras ir nordditas édienu sadala var atrast recepsu gramata vai majas lapa www.redmond.company.

V. IERTCES TIRISANA

Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisusi. lzmantojiet mikstu audumu un
neabrazivus trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam veikt tiriSanu uzreiz péc lietosanas.

AIZLIEGTS izmantot tiriSanai rupjas salvetes vai siklus, abrazivas pastas. K arT aizliegts izmantot jebkadas agresivas kimiskas
vielas vai citas vielas, kuras nav ieteicamas lietot virsmam, kurdm ir saskare ar édienu.

AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu GdenT vai novietot to zem tekosa ddens!

Pirms pirmas lieto3anas vai smaku likvidésanai péc pagatavosanas iesakam 15 mindtes pavarit pusi citrona izmantojot
programmu “HA TTAPY”.

Trauku, iek$&jo aluminija vaku un tvaika varstu vajag tirit p&c katras gatavosanas reizes. Trauku var mazgat trauku mazgajama

masina. P&c trauka tirisanas kartigi noslaukiet ta arpusi.

lek3gja aluminija vaka tirisana (shéma A4, 5. lpp.):

1. Atveriet multivares katla vaku.

2. Vaka iek$pusé atrodas fiksatori, reizé nospiediet abus divus plastmasas fiksatorus virziena uz centru.

3. Viegli pavelciet iek$&jo aluminija vaku uz savu pusi un augsu, lai tas atvienotos no galvena vaka.

4. Notiriet abu vaku virsmas ar mitru audumu vai salveti. NepiecieSamibas gadijuma nomazgajiet nonemto vaku zem
tekosa Gidens, izmantojot trauku mazgajamos lidzeklus. Nav vélams mazgat trauku mazgajama masina.

5. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ievietojiet aluminija vaku aug3gjas fiksatoru iedobés, savienojiet ar pamatvaku un
viegli uzspiediet uz fiksatoriem, lidz atskan klikskis. lek$&jam aluminija vakam ir ciesi janofikséjas.

Tvaika varsts ir novietots speciala ligzda uz ierices augséja vaka un sastav no divam dalam: aréja diska un pamatnes. Lai

notiritu varstu (shéma AS), 6. pp.):

1. Uzmanigi pavelciet ar&jo disku uz augu un uz sevi, ka tas paradits ziméjuma.

2. Diska iekSpuse pagrieziet galveno varsta sastavdalu pret pulkstenraditaja virzienu (?E]),grieziet [idz galam un nonemiet to.

3. Uzmanigi iznemiet varsta gumiju. Nomazgajiet visas varsta dalas, sekojot iepriek$ minétajiem noteikumiem.

UZMANIBU! Lai izvairitos no vrsta gumijas deformésands, to aizliegts sarullét vai izstaipit.

4. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ielieciet vieta gumiju, savienojiet varsta galvenas dalas fiksatoru iedobes ar atbilsto-
Siem izvirzijumiem diska otra pusé un pagrieziet pulkstenraditaju virziena (). Uzstadiet tvaika varstu ierices vaka
ligzda (argjam diskam ir jaatrodas virs izvirzijuma).

Kondensats, kurs rodas &diena gatavosanas laika, dotajam modeli uzkrajas speciala vieta uz ierices korpusa apkart traukam

un notek konteinera, kur$ atrodas ierices aizmuguréja dala.

1. Atveriet vaku, iznemiet trauku.Ja nepiecieSams, nedaudz paceliet multivares katla priek3gjo dalu, lai kondensats pil-
niba notek konteinera.

2. Nonemiet konteineri, viegli pavelkot aiz izvirzijuma uz savu pusi.

3. Nolejiet kondensatu. lzmazgajiet konteineri un ielieciet atpakal.

4. Kondensatu, kur$ palicis apkart traukam, nonemiet ar virtuves salvesu palidzibu.

Stingri ievérojot dotas instrukcijas noradijumus, Skidruma, édienu dalinu vai atkritumu iekldsana ierices darba kamera ir

minimala. Ja tomér netirumi tur ir ieklvusi, ir nepiecieSams notirit ierices darba kameras virsmu, lai izvairitos no ierices k|-

dainas darbibas vai bojajuma.
A Pirms multikatla darba kameras tirisanas parliecinieties, ka erice ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisusi!
Darba kameras sanu sienas, sildisanas diska virsmu un centrala temperatdras sensora uzmavu (kas atrodas sildisanas diska
viddi) var tirft ar mitru (nevis slapju!) skli vai salveti.Ja tiek izmantoti mazgasanas (idzekli, ir nepiecieSams riipigi likvidét to
paliekas, lai izvairitos no nepatikamas smakas &diena gatavosanas laika.
Gadfjuma, ja sveskermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatiiras sensoram, uzmanigi iznemot tos ar pince-
ti, nespiezot uz sensora uzmavu. Sildisanas diska virsmas tiriSanai ir pielaujams izmantot vidéji cietu samitrinatu skli vai
sintétisku birsti.
Reguldri izmantojot ierici, ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildisanas diska krdsa. Tas nav uzskatams par ierices bojaju-
mu un neietekmé ierices pareizu dabibu.

Pirms glabasanas un atkartotas izmanto3anas pilniba notiriet un nozavéjiet visas ierices dalas. Glabajiet ierici sausa, labi védi-

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 tdens un $kidruma piekldsanas.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas édienu gatavosana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot édienu multikatla, ka arf apskatiti
iesp&jamie céloni un risinajumi to novérsanai.



EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lespéjamie iemesli

Nebija aizverts ierices vaks vai vaks nebija aizverts pilniba,
tadel gatavosanas temperatira nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tade| gatavo-
$anas temperatra nav pietiekosi augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. STs sastavdalas neder iz-
Vélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza gata-
vosanas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas
produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.

Izvéléta recepte neder gatavosanai $aja multikatla

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz tdens, lai veidotos
pietiekams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas
Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes
saturu

Rugsanas procesa mikla r pieli-

pusi pie iek3gja vaka un nospros-
Miklas izstradajumiem tojusi tvaika izplides varstu
(mkla nav izcepusies) I -

Trauka ir ielikts parak daudz

miklas
PRODUKTS IR PARVARIJIES

Kladaina poduktu vai gatavo3anas laika izvéle. Sastavdalu
izmérs ir parak mazs

P&c gatavosanas beigam &diens parak ilgi atradies automa-
tiskas sildisanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Varot piena putru piens parvaras

Risinajuma veidi
Gatavosanas laika neveriet multikatla vaku vala bez vaja-
dzibas.
Aizveriet vaku [idz klikSkim. Pérliecinietiveis.,ika nekas ne-

gumija nav deforméjusies

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni , tam ir ciesi
japiegul sildelementa diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav svesker-
menu. Nepielaujiet sildama diska piesarnosanos

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

lelejiet trauka deni atbilstosi daudzumam, kas noradits
recepté.Ja rodas Saubas, parbaudiet tidens limeni gatavo-
3anas procesa

Cepsanai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana
karta nosegtu trauka apaksu.
Fritéjot (cepot ella) sekojiet atbilstosas receptes noradem

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav noradits
recepté. Svaigi saldétos produktus pirms cep3anas obliga-
ti atkausgjiet un nolejiet aideni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama spe-
ciala apstrade: skalosana, mércésana, utt. levérojiet recep-
t@ noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ie-
lieciet atpakal trauka, péc tam pabeidziet gatavot. Turpmak
ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti. Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas
funkciju. Ja modelim ir pardzéta dotas funkcijas iepriek3gja
atslégsana, izmantojiet $o iespéju

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavosanas
vietas un razosanas procesa. lesakam izmantot tikai paste-
relizétu pienu ar 2,5% tauku saturu. Ja nepiecieSams, pienu
var atskaidit ar dzeramo tdeni

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai ir apstrada-
tas nepareizi (slikti noskalotas, utt.).
Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai produkti ir neparei-
zi izveleti

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits pec pédéjas gatavosanas reizes. Ir
bojats trauka pretpiedeguma parklajums

Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté ieteicamo
Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti vai par
vélu apgriezti gatavojamie produkti

Sautéjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums

Varot: trauka nav pietiekami daudz Skidruma (nav ievérotas
sastavdalu proporcijas)

Miklas izstradajumiem: pirms gatavosanas nav iesméréta
trauka iek3gja virsma

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU
Produkts ir parak biezi maisits
Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks
MIKLAS 1ZSTRADAJUMS IR MITRS

Izmantotas nepiemérotas sastavdalas, kas rada lieku mitru-
mu (suligi darzeni vai augli, saldétas ogas, kréjums, utt.)

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizverta multikatla

MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS
Slikti sakultas olas ar cukuru
Mikla parak ilgi ir stavejusi ar cepamo pulveri
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla
Pielautas kludas sastavdalu ievietosana

Izvéléta recepte nav piemérota gatavosanai ST modela multikata

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu) recep-
ti.Sastavdalam un to proporcijai, $anas veidam, program-
mai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei
Graudaugus, galu, zivis un jaras produktus vienmeér rapigi
nomazgajiet pirms gatavosanas

Pirms gatavosanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits
un trauka pretpiedeguma slanis nav bojats

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti

Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteiku-
miem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, ai plana karta nosegtu
trauka apaksu. Lai édiens vienmérigi apceptos, tas periodiski ir
jaapmaisa vai péc noteikta laika jaapgriez uz otru pusi

lelejiet trauka vairak Skidruma. Gatavo3anas laika bez nepie-
cieSamibas neveriet vala multikatla vaku

levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un cietajam
sastavdalam

Pirms miklas ievieto3anas trauka, iesméréjiet ta apaksu un
sienas ar sviestu vai ellu (nevajag liet ellu trauka!)

Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi
5-7 mindités

Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteiku-
miem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim

lzvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties ga-
tavo$anai produktus, kuri satur daudz mitruma vai izmanto-
jiet tos péc iespéjas mazaka daudzuma

Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz pec pagatavosa-
nas.Ja ir nepiecieSams, varat atstat to uz neilgu laiku ar ie-
slégtu automatiskas sildisanas funkciju

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavosanas
veidam, programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izve-
|étajai receptei

Daudzos REDMOND multikatlu modelos ir aizsardzibas sistéma pret ierices pdrkarsanu. Td iedarbojas gadijumos, ja gatavojot
ar programmam «TYWEHWE» un «CYTly, trauka nav pietiekami daudz Skidruma. Sini gadijuma gatavosanas programma partrauc
darbibu un multikatls parslédzas uz automatiskds sildisanas rezimu.



RMC-M95

leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem

Cikgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm
1 Kubini) 500 500 20/30
2 | Jéra galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 500 25
3| Vistas filefa (1,5-2 cm kubini) 500 500 15 BAPKA Darzenu un parkiaugu varisana 040 Smin-2stundas/ | v
4 FAnkadeleis/kotletes 180 (6 gab.) /450 (3 gab.) 500 10/15 BHITESKA Keksu, biskvitu, sacepumu, rauga un 1:00 20 min - 8 stundas / v v
5 | Zivs (fileja) 300 500 10 kartainas miklas piragu gatavosana : 5min
6 | Juras veltes (svaigi saldétas) 300 500 5 Dazadu graudaugu un piedevu ga- .
7 | Kartupeli (sagriezti 4 dalss) 500 500 15 KPYMb tz\{g‘éle;g:n lidenT varitoirdenoputru  0:35 Smin - Astndas/ | v
8 | Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 500 35 g - . ]
. 8 - o8 Dazadu plovu (ar galu, zivim, putnu 1:00 20 min - 1 stunda v v
9 | Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 500 95 galu, darzeniem) gatavosana : 30 min /10 min
10 | Darzeni (svaigi saldeti 500 500 10 . - -
arzeni (svaigi saldeti) NoryeT Dazadu jogurtu pagatavosana 8:00 6 stlégtsia/smln?ms‘tun v
11 | Vistu olas 3 gab. 500 10 -
- ] o MULILA Picas pagatavosana 0:25 20 m'"S' r%"sjtunda/ v v
0 Janem vérd, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var at3kirties no ieteiktd, atkaribd no konkrétd produkta
kvalitates, kd arf jasu pasu gaumes. XIEB KvieSu un rudzu maizes gatavosana 3:00 Lstunda - 6 stundas/ |,
o . . e ~ . ieskaitot miklas raudzésanu) ' 10 min
Ediena gatavoSanas programmu apkopojuma tabula(riipnicas uzstadijumi) LECEPTH! egsz::: auglu un ogu desertu gata- 100 5 min : ,tn si:]undas Iy v
\tra risu un Gdeni varito irdeno put- | &.3 S
KCMPECC ru gatavosana T
EEG-5-44
o Seit ir noradta sildels videja darba temp
P . . 5min -1 stunda /
Dazadu édienu pagatavo$ana ar ie- : H : O $Tmu lietotanai 34 ”
MYTIBTUTIOBAP  spéiu iestatit gatavosanas tempera- 015 1 min v v leteikumi temperatiiras reZzimu lietoSanai programma “MULTICOOK
P ¢ 1 stunda - 12 stundas /
min
EﬂﬂquAﬂ Piena putru gatavo3ana 0:10 53[3'215, } in,l,?iﬂa v v 35 Miklas raudzesana,etika pagatavo- 85 Biezpiena vai édienu gatavosana, kuriem
Calas 2.3 daadu ied sana nepieciesams ilgs gatavosanas laiks
TYWEHME uﬁ'jj’uﬂ‘;{(“o’mT,réﬁZﬁ’tua;jie‘;E |seauetvélf 1:00 20 min P 12stundas/ |, v 40 Jogurta pagatavosana 90 Sarkanas téjas pagatavo3ana
$ana min 45 Skabésana 95 Piena putru pagatavosana
(Galas, zivs, darzenu un daudzkompo- . 5 min - 1 stunda 50 Raudze3ana 100 Bez#, ievarfjumu pagatavosana
KAPKA nentu édienu cepsana 045 30 min /1 min v " . : p g
Bl artu. s ‘ 20 min - § stund 55 FadZa pagatavosana 105 Galerta pagatavosana
on Z&{?zggﬁ;ﬁ; arzenu un auksto 1:00 min 5 misgun sl 4 €0 Z:fl}éas t&jas, bérmu partika pagatavo- 110 Sterilizicija
P N o 115 Sirupa pagatavosana
Galas, zivs, darzenu un citu produktu ’ 5 min - 2 stundas / N
HATIAPY tvaice$ana 015 5 min vivlY 65 lef:nla; gatavoSana vakuuma iepako- 120 Stilbinu pagatavosana
Makaronu izstradajumu pagatavosana " " 125 Sautétas galas pagatavo3ana
MAKAPOHbl | no daZadiem graudaugiem; cisinu, 0:08 2min - 20 min/ 1 min v v 0 Punsa pagatavosana e ,
pelmenu un citu pusfabrikatu varisana 75 Pasterizacija, baltas téjas pagatavo- 130 Sacepuma pagatavosna
R ~ I ana " S
Karséta piena, sautétas galas, stilbinu, | 1 stunda - 8 stundas / Gatavo édienu apcep3ana, lai tie ie-
TOMEHME galerta gatavo3ana 500 10 min \ v 80 Karstvina pagatavosana 135 qgatu kraukSkigu garozinu




Darba P Darba A S
temperatiira °C Lietosanas ieteikumi temperatira °C Lietoganas ieteikumi
140 Zavesana 160 Putnu galas cep3ana
145 Darzenu un zivs cep3ana follija 165 Steiku cepsana
150 Galas cep3ana follija 170 Frité3ana (vari3ana el(a) (T kartupe-
155 Rauga miklas izstradajumu cepsana i, vistas nageti, utt.)

Ka arf skatiet pievienoto recepsu gramatu.

VI. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multikatlam REDMOND RMC-M95 vai uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var
majas lapa www.redmond.company vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

VII. IESPEJAMIE BOJAJUMI UN TO NOVERSANA

Bojajums lespéjamie céloni Bojajumu novérsana
Uz displeja paradijas
pazinojums par klidu:

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai
atdzist. Ciesi aizveriet vaku, pieslédziet ier-
ci elektrotiklam.

Sistémas klida, iespgjams vadibas plates vai silde-
lementa bojajums.

Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads
ir ievietots pareizaja ierices ligzda un pie-
vienots kontaktligzdai

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kontakt-
ligzdai
Bojata kontaktligzda

lerice neieslédzas Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura darbojas

Parbaudiet stravas spriegumu elektrotikla.
Jatas ir zem normas, vérsieties pie atbilsto-
3 pakalpojuma sniedzéja

Tikla nav elektropadeves

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.
Jatas ir nestabils vai zem normas, vérsieties
pie atbilstosa pakalpojuma sniedzéja

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils
stravas spriegums vai tas atrodas zem normas)

Ediens gatavojas parak | Starp trauku un sildelementu atrodas sveSkermeni | Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
ilgi gatavojasp vai kadas dalinas (atkritumi, graudi, diena gabalini) = atdzist. Likvidéjiet sveSkermenus vai dalinas

Trauks ierfces korpusa ir uzstadits nelidzeni Uzstadiet trauku lidzeni

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam

Sildisanas disks ir |oti nefirs atdzist. Notiriet sildianas disku

Trauks ierices korpusa ir

uzstadits nelidzeni Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpu-
su nav sveskermeni (atkritumi, graudi, édie-
nu gabalini), iznemiet tos. Aizverot vaku,
vienmer ir jaatskan klikskim.

Vaks nav ciesi aizvérts
vai zem vaka ir iekluvis
sveskermenis

Gatavosanas laika no | Trauks un multikatla
vaka apaksas izplust | iek$gjais vaks hermétis-
tvaiks ki nesavienojas

lek$éja vaka blivejosa

qgumija ir netira, defor- i A e

méjusies vai bojita lespéjams, to vajag nomainit

Gadijumd, ja neizdevas likvidét bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centra.

lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka arf pasu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades

programmai. RUpgjieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkri-

tumiem.

Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepieciesams utilizét atse-
viski. Vecas tehnikas Tpasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada veida Jus
palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.

Dota ierice ir nomarketa atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas requlé elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju.
Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras darbo-
jas visa Eiropas Savienibas teritorija.

E Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko iericu utilizcija)



Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraa-
matuna. Seadme dige kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

Kaesolevas juhendis olevad ohutusmeetmed ja instruktsioonid ei holma koik voimalikud
olukorrad, mis voivad tekkida seadme kasutamise protsessis. Seadme kasutamisel kasuta-
ja peab juhinduma tervest maistusest, olla ettevaatlik ja tahelepanelik.

OHUTUSMEETMED

* Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest, mis on tingitud toote ohutus-
nouete ja kasutusreeglite rikkumisest.

* Kaesolevelektriseade kujutab endast mitmefunktsionaalset seadet toidu
valmistamiseks olmetingimustes ning seda voib kasutada korterites, maa-
majades ja muudes taolistes mittetoostusliku kasutamise tingimustes.
Seadme todstuslikku voi muud mittesihipdrast kasutamist peetakse mit-
tekohaseks toote kasutamiseks. Sel juhul ei kanna tootja vastutust voi-
malike vigastuste eest.

e Enne seadme elektrivorku Lilitamist veenduge, et selle pinge tihtib sead-
me nominaalpingega (V1. tehnilisi iseloomustikke voi toote tehasetabelit).

e Kasutage pikendust, mis on arvestatud seadme tarbimisvoimsusele -
parameetrite mittevastavus voib tekitada Liihise voi kaabli sittimise.

* Lillitage seade vaid maanduseqa pistikutesse — kohustuslik noue elekt-
rilodg valimiseks. Kasutades pikendust veenduge, et ka see on maandatud.

TAHELEPANU! Seadme t66 ajal korpus, anum ja metalldetailid kuume-
nevad! Olge ettevaatlikud! Kasutage pajalappe. Valtimaks kuumast aurust
tekkivat poletust, drge kummarduge seadme kohale kaane avamisel.

o Peale kasutamist Liilitage seade pistikust valja, samuti selle puhastamise
v0i teisaldamise ajal. Elektrijuhet vote kuivade katega, hoides seda kahv-
list, mitte aga juhtmest.

o Arge tommake elektrijuhet uksevahedest voi soojusallikate Laheduses.
Jalgige, et elektrijuhe ei oleks keerunud ja painutatud, ei puutuks kokku
teravate esemetega, nurkadega ja moobli dartega.

PIDAGE MEELES: elektrikaabli juhuslik vigastamine voib tekitada
hdired, mis ei vasta garant// tingimustele, samuti voivad tekitada
elektrile oog;7 Vigastatud elektrikaabel on vaja viivitamatult vélja
vahetada oolduskeskuses.
. Arge paiqutage seadet pehmele alusele, arge katke seda too ajal - see
voib tingida seadme tlekuumenemise ja vigastumise.
* Seadet on keelatud kasutada avatud ohu kdes - niiskuse voi korvaliste
ﬁ;@m_e(jte sattumine seadme korpusesse voivad tingida seadme tosiseid
direid.
* Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorqust valja Lili-
tatud ja tdielikult jahtunud. Jargige rangelt seadme puhastusjuhendeid.

KEELATUD lasta seadet vette voi paigutada seda jooksva vee alla!

e Lapsed vanuses § aastat ja vanemad ning keha- meele-voi vaimupuude-
ﬂa inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, to-

ivad seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on
eelnevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud
seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mdngi-
da.Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8 aastastele lastele kdttesaama-
tus kohas. Lapsed i tohi seadet ilma taiskasvanute jarelevalveta puhas-
tada ega hooldada.

o Pakkematerjalid (kile, penoplast jne.) voivad olla lastele ohtlikud.Lamma-
tamise oht! Sdilitage pakendit lastele kattesaamatus kohas.

* Seadmeiseseisev remont voiselle konstruktsioonimuudatustetegemine
onkeelatud. Koiki hooldus- ga remonditoid peab teostama vaid autorisee-
ritud hooldekeskus. Ebaprofessionaalselt teostatud td6 vaib tingida sead-
me rikkimineku, traumad ja vara kahjustuse.

@ Rikutud seadme kasutamine on keelatud.



Tehnilised andmed

Mudel RMC-M95
Voimsu 860-1000 W
Pinge 220-240V,50/60 Hz
Sisepoti maht 5 liitrit
Sisepoti pil korbemi e ili
Ekraan LED, varviline
3D-soojendus. olemas
Valismaotmed 377 x 285 x 240 mm
Netokaal 3,5kg
Programmid

1. MYJIbTUMOBAP (MULTIKOKK) 10.  BbIMEYKA (KUPSETISED)

2. MOJIOYHAS KALLA (PIIMAPUDER) 11. KPYMbl (TERAVILIAD)

3. TYWEHVE (HAUTAMINE) 12. TNOB (PILAFF)

4. XAPKA (PRAADIMINE) 13. WOTYPT (JOGURT)

5. OYN(SUPP) 14, TALUA (PITSA)

6. HATIAPY (AURUL VALMISTAMINE) 15. XJIED (LEIB)

7. MAKAPOHbI (MAKARONID) 16. JECEPTbI (DESSERDID)

8. TOMJIEHVME (AURUTAMINE) 17. 3KCMPECC (EKSPRESS)

9. BAPKA (KEETMINE)

Funktsioonid

Valmistoitude temperatuuri tilalhoidmine (autosoojendus). kuni 24 tundi
Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine olemas
Toitude soojendamine kuni 24 tundi
Eelseadistus. kuni 24 tundi
Komplekti kuuluvad

Multikeetja. 1tk
Anum 1tk
Konteiner aurul valmistami 1tk
Maotekl 1tk
Kopsik 1tk
Lame lusikas. 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Toitejuhe 1tk
Brosiiiir rPthh 1tk
Kasutusjut 1tk
Hooldusraamat 1tk

Tootjal on digus oma madete ra/usramlse ka/gus toote d(salm komplekti kuuluvaid esemeid ja toote tehnilisi omadusi muuta
ilma neist muudc . d on lubatud hdilve £10%.

Multikeetja ehitus (skeem A1, Ik.3)

1. Seadme kaas 8. Eemaldatav auruklapp

2. Eemaldatav sisekaas 9. Lame lusikas

3. Anum 10. Kopsik

4. Kaane avamis nupp 11. Madteklaas

5. Ekraaniga juhtpaneel 12. Konteiner aurul valmistamiseks
6. Korpus 13. Kopsikuja lusikahoidja

7. Ulekandmise kaepide 14.  Elektrijuhe

15.  Kondensaadi kogumise nou

Juhtpaneel (skeem |A2, Ik. 4)
Multikeetja REDMOND RMC-M95 on seadmestatud puutetundliku juhtpaneeliga paljufunktsionaalse varvilise LED-ekraani-
ga.
1. “NMoporpes/OtMeHa” (‘Lopetamine/Soojendamine”) — soojendusfunktsiooni sisse-/ valjaliilitamine; valmistamisprog-
rammi t0 katk ine; sisestatud p rite nullimine
“OTnoxeHHblit crapt” (“Viitstardireziimi”) — k ajanihke seadistamise reziimi lubamisek
“Temnepatypa” (‘Temperatuur”) — temperatuuritdhenduse indikaator programmis “MY/I6TUMOBAP”
“Yac” (“Tunnid”) — tundide tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis
“Mu” ("Minutid”) — minutite tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis
“Ikenpecc” (‘Ekspress”) — programmi “3KCMPECC” kdivitamine
“Meito” (“Meniiii”) — automaatse valmistusprogrammi valik
“Crapr” (“Start”) — seatud valmistamisreziimi sisselilitamine
Ekraan

Ve N LA

Ekraani osad (skeem |A3, k. 4)

1. Automaatprogrammi “3KCMPECC" t66 indikaator

2. Valmistamis/soojendamisprogrammi t60 indikaator

3. Valmistamisetapi indikaatorid

4. Temperatuuritdhenduse indikaator programmis “MY/I6TUNOBAP”
5. Viitstardireziimi indikaator

6. Taimeri ndidureziimi indikaator

7. Taimer

8. Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator

I. ENNE ESMAST SISSELULITAMIST

Pakkige seade lahti, ldage koik pakk jalid ja reklaamkleebised

Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-tdhised (nende olemasolul) ja toote korpusel olev seerianumbriga silt!

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne sisseliilitamist hoida toatempera-
tuuril vihemal 2 tundi.
Harutage elektrijuhe taielikult lahti. Seadme korpus piihkige niiske lapiga. Eemaldatava detailid peske seebiveega, kuivata-
ge hoolikalt enne elektrivorku Lilitamist.
Asetage seade kovale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele kate-
tele ja muudele esemetele ja materjalidele, mis voivad kannatada kdrgenenud niiskusest ja temperatuurist.
Enne valmistamist veenduge, et multikeetja vélised ja ndhtavad sisemised osad ei oleks vigastatud, nendel ei esineks kilde
ja muid defekte. Anuma ja soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla kdrvalisi esemeid.

@ TAHELEPANU! Tésta seadet kiepidemest kaasas kanda koos tdidetud kausi keelatud.

Tosta seade restiga potid on keelatud!

Arge liilitage seadet sisse ilma sellesse paigutatud anumata véi tiihja anumaga - valmistamise programmi juhusliku kéiivitami-
se korral tingib see seadme kriitilise (ilekuumenemise voi kdrbemisvastase katte vigastumise. Enne toiduainete praadimist
valage anumasse natuke taimedli voi péevalilledli.



[I. MULTIKEETJA KASUTUS

Valmistamisaja seadmine

Multikeetjas REDMOND RMC-M95 voib iseseisvalt seada iga programmi jaoks valmistamisaja (vdljaarvatud programm

“IKCMPECC”). Etteantud aja muutmissamm ja voimalik vahemik soltuvad valitud valmistamise programmist.Aja muutmiseks:

1. Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi “4ac” seadke kella tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi
valtel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.

2. Vajutades klahvi “MuH", seadke minutite tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab tahenduse kiiren-
datud muutmine.

3. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui tiheks tunniks, vajutage klahvi “Yac” kuni kella tdhendus nullitakse.
Klahvi “MuH” vajutusega seadke vajalik minutite tahendus.

4. Valmistamisaja seadmise loppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge jargmisele etapile vastavalt valitud valmistamisa-
ja algoriitmile. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi “Moporpes/Otmena’, mille jdrgselt on vaja kogu val-
mistamisprogramm sisestada uuesti.

arvestage Vil ajavahet ja
g 9 1o vl 9 koondtabelig
Selleks, et teil oleks mugavam algab etteantava aja vahemik valmistamisprogrammides minimaalsest tdhendusest. See voi-
maldab mdne aja vorra pikendada programmi todd, kui toit ei joudnud valmida seadistatud ajal.

mis on ette ndhtud teie poolt valitud

ja kdsitsi

Monedes algab seatud ja tagasiarvestus vaid peale seadme valjumist seadistatud tdo-
temperatuurile. Naiteks, kui kallata kilm vesi ja seada programmis “HA [TAPY" valmistamisajaks 5 minutit, kdivitub programm
ja algab etteantud valmistamisaja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tekkimist.

grammid

Programmis “MAKAPOHbI" algab etteantud aja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja klahvi ‘Cmapm” korduvat
vajutust.

Funktsioon viitstardireZiimi

Funktsioon vdimaldab ette anda ajavahemiku, mille jargselt peab toit valmis olema (arvestades programmi t60 aega).Aja

voib seada 10 minutist kuni 24 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Peab arvestama, et eelseadistuse aeg peab

olema suurem, kui mddratud valmistamisaeg, vastasel juhul alustab programm t6dd kohe peale klahvile “Crapr” vajutamist.

Vaite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, temperatuuritdhenduste ja valmistamisaja seadmist:

1. Klahvile “OtnoxenHbiii crapt” vajutades lilitage eelseadistuseks sisse aja seadmise reziim. Ekraanile ilmub kirje
“Otcpouka crapra” taimer hakkab vilkuma.

2. Klahvi “Yac” vajutusega muutke samm-sammult kella tahendust. Seatud ajaformaat — 24 tundi. Kui vajutada
klahvi mone sekundi valtel, algab tahenduse kiirendatud muutmine.

3. Klahvi “Mun” vajutusega muutke samm-sammult minutite tahendust. Kui vajutada klahvi mone sekundi valtel, algab
tdhenduse kiirendatud muutmine.

4. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iiheks tunniks, kella seadmise reziimis vajutage jarjestikku klahvi “4ac”
kella tahenduse nullimiseni. Seejarel vajutades klahvi “MuH’, seadke vajalik minutite tahendus.

5. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi “[fonorpes/OTmena’, mille jdrgselt on vaja kogu valmistamisprogramm
sisestada uuesti.

6. Aja seadmise loppedes vajutage ja hoidke all klahvi “Crap” mane sekundi jooksul. Siittib funktsiooni viitstardireZiimi
06 indikaator, programm kdivitub ja algab aja tagasiarvestus.

7. Mddratud aja parast on toit valmis. Programmi [Gppedes liilitub automaatselt vdlja valmistoitude temperatuuri iilal-
hoidmise funktsioon (autosoojendus) ja siittib klahvi “loporpes/Otmena” indikaator.

8. Autosoojenduse valjaliilitamiseks vajutage klahvi * I'Iouorpea/OmeHa Klahvi indikaator kustub.
Eelsadistuse funktsioon on olemas koikides v véljaarvatud programmides “XAPKA’,
“MAKAPOHbI” u “3KCIPECC”.

Ei soovitata kasutada viitstardireziimi funktsiooni, kui retseptid
liha, juust jm.).

Prog

kse kiirelt riknevaid toidt id (munad, vdrske piim,

Aja seadmisel funktsmoms viitstardireZiimi on vaja arvestada, et aja taga:larvestus pragrammrs “HA TAPY” algab vaid peale

seda, kui multik on vajaliku todtemp i (peale vee k

Valmistoitude temperatuuri iilathoiu funktsioon

Liilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t60 loppedes ja voib hoida valmistoitude temperatuuri vahemikus 70-75°C
24 tunni valtel. Autosoolenduse ajal poleb klahvi I'IouorpeB/ OtmeHa” indikaator, ekraanile kuvatakse aja otsene tagasiar-
vestus antud prog dusel voib autosoojenduse valja Liilitada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi
I'Ionorpes/OmeHa

Autosoojenduse eelnev viljaliilitamine

Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi td0 loppedes ei ole alati soovitatav. Multikeetjas REDMOND RMC-M95
on voimalus nimetatud programm eelnevalt valja Liilitada kdivitamise ajal voi pohilise valmistamisprogrammi ajal. Selleks
vajutage stardi ajal voi valmistamisprogrammi ajal ja hoidke mone sekundi jooksul all klahvi “Menio”, kuni klahvi “Mogorpes/
Otmena” indikaator kustub.Autosoojenduse taasliilitamiseks vajutage klahvi “Meto” veelkord (siitib klahvi “Mogorpes/OtmeHa”
indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon

Multikeetjat REDMOND RMC-M95 vaib kasutada kiilmade toitude soojendamiseks. Selleks:

«  Pange toiduained anumasse, paigutage see multikeetja korpusesse.

«  Sulgege kaas klopsatuseni, Liilitage seade elektrivorku.

«  Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all klahvi “Mogorpes/OTMena” helisignaali kdlamiseni. Ekraanil siitib vastav
indikaator ja soojendus Liilitub sisse. Taimer alustab soojendamise aja tagasiarvestust.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja vdib hoida toitu kuumana 24 tunni valtel. Vajadusel vdib autosoojenduse

peatada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi “Moporpes/OtMena’, kuni ekraanil kustuvad vastavad indikaatorid.

Vaatamata sellele, et multikeetja voib toitu hoida soojana kuni 24 tundi ei soovitata toitu jdtta soojana seisma enam kui ka-
heks-kolmeks tunniks, kuna see voib tingida toidu maitseomaduste muutuse.

Automaatprogrammide kasutamise iildkord
TAHTIS! Kui kasutate seadet vee
iile 100°C. See vdib phjt seadme ise ja sellest

vee keetmiseks programme ,BbITEYKA, XAPKA, XJIEb".

1. Valmistage ette (moodtke) vajalikud toiduained.

2. Pange toiduained multikeetja anumasse vastavalt valmistamisprogrammile ja asetage see seadme korpusesse.Jalgige,
et kdik toiduained, muuhulgas vedelik, oleksid anuma valispinnal asuvast maksimaalsest margist allpool. Veenduge, et
anum on asetatud otse ja see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.

Sulgege multikeetja kaas klopsatuseni. Liilitage seade elektrivorku.

Vajutades klahvi “Menio” valige vajalik valmistamisprogramm (ekraanil siittib vastava programmi indikaator).

Kui teid ei rahulda vaikimisi seatud isaeg, voite seda tahendust muuta “Yac”ja “MuH” vajutades.
Vajadusel seadke eelseadistuse aeg. Funktsiooni “OtnoxenHbiit crapt” ei ole programmides “XXAPKA’, “MAKAPOHbI” ja
“IKCNPECC.

Valmistamisprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke mone sekundi véltel klahvi “Crapt’, kuni siittivad klahvide
“Crapr” ja “Moporpes/OTMeHa” indikaatorid. Hakkab todle seadistatud programm ja valmistamisaja tagasiarvestus.
Programmis “HATTIAPY” algab aja tagaswarvestus vee keemahakkamlselja piisava aurutiheduse saavutamisel anumas;
programmis “MAKAPOHbI” — peale vee k anumas, toiduai panekut ja klahvi “Crapt” teistkordset
vajutamist.

(nditeks
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ON KEELATUD seada valmistamistemperatuuri
[ id rikkeid. Sellel pohjusel ON KEELATUD kasutada

Klahvidel

o VAW

~

ETTEVAATUS! Korgel temperatuuril valmistamisel ja suurt kogust taimedli lisamisel hoidke alati seadme kaane avatuks.

8. Vajadusel voib autosoojendusfunktsiooni eelnevalt valja Liilitada, vajutades ja hoides all klahvi “Mento’, kuni kustub
klahvi “Togorpes/Otmena” indikaator. Klahvi “Metiio” teistkordne vajutus voib antud funktsiooni taas sisse lilitada.
Autosoojendusfunktsiooni ei ole programmides “UOTYPT” ja “X/EB".



9. istamisprogrammi [Gpp teavitab teid helisignaal. Jargnevalt, soltuvalt valitud programmist voi jooksvatest
seadistustest, ldheb seade iile autosoojendusreziimi (poleb klahvi “Mogorpes/Otmena” indikaator) vdi ootereziimi
(vilgub klahvi “Crapr” indikaator).

10. Selleks, et tiihistada sisestatud programm, katkestada valmistamisaeg voi autosoojendus, vajutage ja hoidke mone
sekundi valtel klahvi “Mogorpes/OTMeHa”.

Kvaliteetse tulemuse kasutada
retsepti, mis on spetsiaalselt vilja todtatud antud mudelile.

[tikeetjale REDMOND RMC-M95 lisatud raamatus retsepti toodud

Kul tele arvates ei suutnud te saavutada soovitavat tulemust tavalistes automaatprogrammides, kasutage universaalset,
prog i “MYJIbTUIIOBAP’, mis avab teie toiduvalmistamise eksperimentidele suured voima-

lused.

Programm “MYJIbTUNOBAP”

Nimetatud programm on moeldud praktiliselt mistahes toitude valmistamiseks kasutaja poolt seatud valmistamisaja ja tempera-
tuuri parameetritega. Tanu programmile “MY/IbTUMOBAP" voib Multikeetja REDMOND RMC-M95 asendada terve rida k«':}bgiseadmeid
ja valmistada toitu praktiliselt mistahes teid huvitava, vanas kulinaariaalases raamatus loetud voi Internetist voetud retsepti jal’gl
Et oleks mugavam, toitude valmistamise korral temperatuurll alla 80°C, on autosoojenduse funktsioon valja Liilitatud.
dusel voib selle kasitsi sisse liilitada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi “Meto” peale valmistamisaja kdivi-
tamist, kuni siittib indikaator “Mogorpes/OTmeHa”,

Vaikimisi valmistamise aeg programmis “MY/IbTUMOBAP” on 15 minutit, vaikimisi valmistamise temperatuur 100°C.
Temperatuuri kasitsi requleerimise vahemik (muudetav klahvile “Temneparypa” vajutamisega): 35-170°C, 5°C — muutmis-
sammuga.

Aja kasitsi requleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise
5-minutilise muutmissammule enam kui 1-tunnisele inte vallile.

ga kuni 1 intervallile voi

Programmis “MYJIbTUIOBAP" on voimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage raamatut retsepti meie professio-
naalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

Selleks, et toiduained ei karbeks pohja, jdrgige retseptiraamatus toodud soovitusi ja periooditi segage anumas olevaid toidu-
aineid Lubatud on valmistada avatud kaanega multikeetjas.

Programm “CYn”

Soovitatakse erinevate suppide, puljongite, samuti kompottide ja jookide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg
programmis on 1 tund. Valmistamisaja vdib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammu-

ga.

Programm “HA MAPY”

Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude, lastetoitude aurul valmistamiseks. Vaikimisi valmis-
tamise aeg programmis on 15 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise pai-
galdussammuga.

Nimetatud programmil valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit (kuulub komplekti).

1. Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigutage anumasse aurul valmistamise konteiner.

2. Maotke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage nad Ghtlaselt aurul valmistamise konteinerisse

ja asetage anum seadme korpusesse. Veenduge, et see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.
3. Jargige peatiiki “Automaatprogrammide kasutamise tldkord” p. 3-10 ndpunaiteid.

Programmis algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja auru piisava tiheduse saavutamist anumas.

Kui antud programmis te ei kasuta aja automaatseadistusi, kasutage aurul valmistamise aja tabelit erinevate toitude jaoks.
Programm “MAKAPOHbI”
Soovitatakse makaronitoodete, pelmeenide, viinerite, hinkalide valmistamiseks, munade keetmiseks jne. Vaikimisi valmista-

mlse aeg moodustab 8 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 2 minutist kuni 20 minutini 1-minutilise pai-
Programm ndeb ette vee keemahakkamist, toiduainete sisestamist ja nende edasist valmistamist. Vee

(nditeks idile 100°C.

@ Kui kasutate seadet vee ON KEELATUD seada v

Programm “MOJIOYHAS KALLA"

Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 10 minutit. Valmistamisaja voib

seada kdsitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.

Programm “MOJIO4YHAS KALLA" on mdeldud putrude valmistamiseks vahese kalorsusega pastdriseeritud piimast. Piima

valjakeemise valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks soovitat enne valmistamist:

«  hoolikalt pesta Labi kaik tdisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni ve: b puhtaks;

«  enne valmistamist mddrida multikeetja anum voiga;

«  rangelt jérgida proportsioone, mdotes toiduaineid vastavalt retseptiraamatu soovitustele, suurendada voi vahendada
toiduainete kogust vaid proportsionaalselt;

«  tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teraviljade omadused voivad erineda soltuvalt paritolust ja tootjast, mis vahest voib end tunda anda valmistamise

tulemustel.

Kur pmgmmm/s “MOJIOYHAS KALUA' oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage universaalset programmi “MY/IbTUITOBAP”.
moodustab 95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise aega valige vastavalt

Piimap v P P

retseptile.

Programm “TYIWEHWE”

Soovitatakse juurviljade, liha, linnuliha, mereandide hautamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valmis-
tamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 12 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm “XXAPKA”

Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja mereandide praadimiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 15 minutit. Valmis-
tamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga. “OTn0xeHHbli
crapt” funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

keemahakkamlsest ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada helisignaal. Valmi tamisprogrammi todaja tagasi-
arvestus algab peale korduvat vajutust klahvile “Crapr”.

Viitstardireziimi funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Manede toiduainete valmistamisel (nditeks makaronid, pelmeenid jne.) tekib vaht. Vahu viljakeemise viiltimiseks anumast voib
avada kaane mone minuti pdrast peale toiduainete panemist keevasse vette.

Programm “TOMJIEHUE”
Soovitatakse hautatud liha, ahjupiima v Vaikimisi v aeg programmis on 5 tundi. Valmistamisaja
Vvoib seada kasitsi vahemikus 1 tunnist 8 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm “BAPKA”
Soovitatakse juurviljade ja ubade valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 40 minutit. Valmistamisaja vaib
seada kdsitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm “BbINEYKA”
Soovitatakse biskviitide, vormide, parmi- vdi lehttaignast kiipsetiste kiipsetamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 1 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Biskviidi valmidust voib kontrollida sellesse puupulga (hambaorgi) torgates. Kui véljavtmisel ei jdd selle kiilge taigent — on

biskviit valmis.

Leiva valmistami itatakse toidu jenduse funk

Programm “KPYTbl”
Programmi soovitatakse somerate putrude v. mistahes ter: st, erinevate lisandite valmistamiseks. Vaiki-

misi valmistamise aeg programmis on 35 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minu-
tilise paigaldussammuga.

vilja liilitada koikidel etappidel.

)



Programm “M1710B”

Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib
seada kasitsi vahemikus 20 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm “AOTYPT”
Nimetatud programmi abil vdite oma kodus valmistada erinevaid ja kasulikke jogurteid. Vaikimisi valmistamise aeg prog-
rammis on 8 tundi. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 6 tunnist 12 tunnini 10-minutilise paigal

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.

Enne esmast kasutamist ja [6hnade kdrvaldamiseks peale v
programmis “HA MAPY”.

Anum, siseming alumiiniumist kaas ja eemaldatav auruklapp tuleb pesta peale seadme igakordset kasutamist. Voib pesta

soovitatakse 15 minuti véltel keeta pool sidrunit

Autosoojendusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Koostisainete panemisel anumasse jélgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast.

Programm “MULILA"

Soovitatakse pitsa valmi Vaikimisi aeg programmis on 25 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahe-
mikus 20 minutist kuni 1 tunnini 5-minutilise paiga dussammuga.

Programm “XJIEB”

Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Programm ndeb ette tdieliku valmistamise tsiikli —
alates taigna kerkimisest kuni kiipsetamiseni. Vaikimisi valmi tamise aeg programmis on 3 tundi. Valmistamisaja vdib seada
kasitsi vahemikus 1 tunnist 6 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.
Autosomendusfunktswonl nimetatud programmis ei ole.

Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast.

«  Tuleb arvestada, et programmi t60 esimesel tunnil toimub taigna kergitamine, seejarel juba vahetult kiipsetamine.
*  Enne jahu kasutamist soovitatakse see soeluda hapnikuga rikastamiseks ja lisandite korvaldamiseks.

«  Eisoovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib mojuda kiipsetise kvaliteedile.

«  Arge avage multikeetja kaant kiip isprotsessi taieliku lopp
*  Aja kokkuhoiuks ja valmistamise lihtsustamiseks soovitame kasutada valmis segusid leiva valmistamiseks.

Programm “[ECEPTbI”

Soovitatakse erinevate puuviljadest ja marjadest dessertide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1
tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm “3KCMPECC”

Soovitatakse riisi, somerate teraviljaputrude kiireks valmistamiseks. Nimetatud programmis ei ole valmistamisaja seadistust
ja funktsiooni “OtnoxeHHbli cTapt”.

Kui te ei saavuta automaatprogmmmrdega soovitud tulemust, vaadake osa ,Valmistamis NOUANDED' kust leiate vastused
koige i e Ja saate vajalikke soovitusi.

. TAIENDAVAD VOIMALUSED

«  Taigna kergitamine *  Vedelate toiduainete pastdriseerimine.
«  Fondiiii valmistamine *  Lastetoitude soojendamine.
«  Fritiiliris praadimine. *  Noude ja isiklike hiigieenitarvete steriliseerimine

*  Kohupiima, juustu valmistamine

Toitude osas viidatud retseptid leiate retseptiraamatust vi veebisaidilt www.redmond.company.

IV. SEADME PUHASTAMINE

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust vélja Liilitatud ja taielikult jahtunud. Puhastamiseks kasutage
pehmet kangast ja delikaatseid ndudepesuvahendeid. Soovitame seadet puhastada kohe peale kasutust.

il Sellest soltub ka kiipsetatava toote kvaliteet.

noudep . Peale puhastamist kuivatage selle valispind taielikult kuivaks.

Sisemise alumiiniumkaane puhastamiseks (skeem A4, Ik.5):

1. Avage multikeetja kaas.

2. Kaane sisepoolt vajutage (iheaegselt keskpunkti poole kaht plastmassist fiksaatorit.

3. Joudu kasutamata tommake sisekaant veidi enda poole alla, et see tuleks pohikaanest lahti.

4. Hooruge molema kaane pinda niiske kodgiratiku voi kdsnaga. Vajadusel peske eemaldatud kaas veejoa all ja kasutage
noudepesu vahendeid. Ei soovitata pesta ndudepesumasinas.

5. Pange kokku vastupidises korras: Paigutage alumiiniumkaas oontesse, k¢
vajutage kergelt klopsatuseni. Alumiiniumsisekaas peab tihedalt fikseeruma.

Auruklapp paikneb seadme iilemises kaanes olevas spetsiaalses pesas ja koosneb kahest osast: valiskettast ja alusest Klapi

puhastamiseks (skeem AS, Ik. 6):

1. Tommake ettevaatlikult vdlisketast endast iiles ja enda poole, nagu on ndidatud joonisel.

2. Ketta siseisel poolel porake klapi pohiosa vastupdeva lopuni ( () ja votke see maha.

3. Votke ettevaatlikult valja klapi kumm. Peske puhtaks kdik klapi osad, jargides iilaltoodud reegleid.

A TAHELEPANU! Kummi deformeerumise viiltimiseks on keelatud klapi kumme keerata ja tommata.

4. Pange kokku vastupidises korgas: asetage kumm kohale, kohandage klapi pohiosa sooned vastavate eenditega vlis-
kestal ja poorake paripaeva ((1J). Paigutage auruklapp seadme kaanel olevasse pesasse (valjavotmiseks peab valiske-
tas paiknema eendiga tahapoole).

Valmistamise ajal moodustuv kondensaat koguneb nimetatud mudelis seadme korpusel olevasse ddnsusesse ja voolab
konteinerisse, mis paikneb seadme tagumisel poolel.

1. Avage kaas,votke anum valja. Vajadusel tostke veidi multikeetja esiosa, et kondensaat voolaks taielikult konteinerisse.
2. Votke konteiner maha, tommates kergelt eendit enda poole.
3. Kallake kondensaat vdlja. Peske konteiner ja asetage kohale.
4. Anuma iimber olevasse 6onsusesse jadnud kondensaat eemaldage kodgiratiku abil.
Kasutusjuhiste rangel jargimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattumine seadme téokambrisse peaaegu valistatud.
Kui seade on siiski oluliselt madrdunud, tuleb téokambri pinnad toctorgete ja seadme rikke valtimiseks puhastada.

A Er;'ne kul/j hakkate multikeetja tookambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvdrgust lahti iihendatud ja tdielikult maha

Jjahtunu

Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt koik seadme osad. Hoidke seadet kuivas ja hea ventilat-
siooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest paikesevalgusest.

Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis voiks seadmele kahjustusi pohjustada ja/
Vi selle pakendi terviklikkuse rikkuda.

Hoidke seadme pakendit vee voi vedelike sissetungi eest.

see p ja

Seadme pideval kasutamisel voib kuumutusplaadi virvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt muutuda. See ei viita iseenesest
seadme korrast dra olekule ega mojuta seadme hdireteta tood.

V. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead toiduvalmistamisel ja nende lahendamine
Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad tiilipvead, nende voimalikud pohjused ja lahen-
dused.



TOIT EI SAANUD VALMIS

Vaimalik pohjus

Unustasite sulgeda seadme kaane voi ei sulgenud seda
tihedalt, seetottu ei olnud toiduvalmistustemperatuur pii-
savalt korge

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumt 1ti, seetottu

Lahendusviis

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikeet-
ja kaant.

Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus. Veenduge, et miski ei
segaks seadme kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend
sisekaanel ei oleks deformeerunud

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu
kuumutusel i

ei olnud temperatuur piisavalt korge

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi
valitud viisil valmistamiseks voi valisite vale toiduvalmis-
tusprogrammi.

Toiduained on (6igatud liiga suurteks tiikkideks voi ei ole
jargitud toiduainete koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles multikeetjas valmistamiseks

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru
tekkimiseks liiga vahe vett

Valasite sisepotti liiga palju
taimeoli
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niis-
ust

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong
lile

Tainas kerkis sisepoti kaane-
ni ja ummistas auruklapi
Kiipsetamisel (tainas ei

ipsenud Lébi) Panite potti korraga liiga

palju tainast

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi madrasite (arvesta-

site) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vdikesed kogused

Toitu hoiti parast valmimist liiga kaua automaatse soojas-

hoidmise reziimil

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piimapudru piim keeb iile

Veenduge, et multikeetja toskambris ei oleks vdrkehi. Arge
laske kuumutusplaadil madrduda

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks ko-
handatud) retsepte. Kasutage usaldusvaarseid retsepte.
Koostisainete valik, nende l6ikamismeetod, toiduainete ko-
gused 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 6li katab sisepoti pdhja
ohukese kihina.
Frittimisel jargige retsepti juhiseid

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole
retseptis noutud. Kiilmutatud toiduained sulatage ja noru-
tage kindlasti enne praadimist

Moned toiduained vajavad enne keetmist eritdotlemist:
pesemist, passeerimist vms.Jargige valitud retsepti juhiseid

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, poorake Gimber ja pange
potti tagasi. Seejarel jatkake kiipsetamist. Edaspidi pange
sisepotti korraga vahem tainast

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende loikamise meetod,
toiduainete kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja
valik peavad vastama retsepti soovitustele

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka
aega sees hoida. Kui teie mudelil on selle funktsiooni eel-
neva vdljalilitamise vdimalus, kasutage seda

Piima kvaliteet ja omadused olenevad tootmiskohast ja -tin-
gimustest. Soovitame kasutada korgel temperatuuril pastd-
riseeritud vaherasvast (2,5%) piima. Vajaduse korral voib
piima veega lahjendada

Toiduaineid ei toddeldud enne keetmist voi toddeldi vales-
ti (nt ei pestud pohjalikult).
Ei jrgitud toiduainete koguseid voi valiti vale toiduaine
tiilp

TOIT LAKS KORBEMA
Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist korra-
likult puhtaks.
Sisepoti korbemisevastane pinnakate on kahjustatud

Potti pandud toiduainete tildkogus on vdiksem, kui retseptis
soovitatud

Maarasite liiga pika toiduvalmistusaja

Praadimisel: unustasite sisepotti 6li valada, ei podranud
toiduaineid timber voi pddrasite liiga hilja

Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust

Keetmisel: sisepotis on liiga vahe vedelikku (pole jérgitud
toiduainete koguseid)

Kiipsetamisel: unustasite sisepoti enne kiipsetamist rasvai-
nega madrida

TOIT MUUTUS VORMITUKS
Segasite toitu liiga tihti
Maarasite liiga pika toiduvalmistusaja

KUPSETIS ON NATSKE

Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis eritasid palju
niiskust (mahlaseid kdogi- voi puuvilju, kiilmutatud marju,
hapukoort jms)

Jatsite valmis kiipsetise multikeetjasse seisma

KUPSETIS El KERKINUD

Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud

Taigen jdi liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma

Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt
Kogused olid valesti mddratud

Valitud retsept ei sobi selle multikeetjamudeliga kasutamiseks

Kasutage usaldusvddrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltodtlemise
meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele.
Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne
keetmist alati pohjalikult pesema, kuni vesi on puhas

Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas
ja selle pinnakate poleks kahjustatud

Kasutage usaldusvddrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte

Vahendage toiduvalmistusaega voi jdrgige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke 6li: nii
et see kataks pohja ohukese kihina. Uhtlaseks kiipsetamiseks
tuleb toiduaineid regulaarselt segada voi need madratud
ajal limber pdorata

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmis-
tamise ajal ilma pohjuseta multikeetja kaant

Jargige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda

Enne taigna pottipanemist maarige sisepoti seinu ja pohja
margariini voi voiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!

Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui
iga 5-7 minuti jarel

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piiiidke mitte
kasutada liiga mahlaseid/vedelaid koostisaineid voi vahen-
dage nende koguseid miinimumini

Piiiidke kiipsetis kohe parast valmissaamist multikeetjast
valja votta. Vajaduse korral vdite jatta kiipsetise Liihikeseks
ajaks multikeetjasse nii, et automaatne soojashoidmine on
sisse lilitatud

Kasutage usaldusvddrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltddtlemise
meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele



RMC-M95

0 Manede REDMONDI multikeetja mudelite programmides ,TYIUEHWE ja ,CYIT" kéiivitub liiga vihese vedeliku korral iilekuume-

nemiskaitse. Sellisel juhul toiduvalmistusprogramm peatub ja multikeetja Liilitub automaatse soojashoidmise reZiimile. EST

Mitmesuguste toiduainete soovitatav aurutamisaeg

1 | Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubik ) 500 500 20/30 Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja . 5min - 2 tundi /
" HATIAPY muude toiduainete praadimiseks 0:15 5 minutit viv v
2 | Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 25
Erinevast nisujahust makaronitoodete 2 min — 20 minutit /
3| Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 15 MAKAPOHbI  valmistamine; viinerite, pelmeenide ja 0:08 ! 1 minut‘ uti v v
4 Frikadellid/kotletid 180 g (6 tk)/ 450 (3 tk) 500 10/15 muude poolfabrikaatide keetmine
Ahjupiima, lihakonservide, koodi, siil- ; 1tund - 8 tundi /
5 | Kalafflee) 300 500 10 TOMNEHME di, tarretise valmistamine 5400 10 minutit v
6 | Mereandide sequ (stigavkiilmutatud) 300 500 5 5 min - 2 tundi/
S . § min - 2 tundi
7 Kartul (4 osaks lGigatud) 500 500 15 BAPKA Juurviljade ja ubade keetmine 0:40 S minutit v v
8 | Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 35 Soovitatakse keekside, biskviitide, wmin-swnd/ v
5 BbIMEYKA vormiroogade, parmivoi lehttaignast 1:00 v
9 | Peet (4 osaks loigatud) 500 500 95 pirukate Kipsetamiseks 5 minutit
10 | Aedviljad (vérskena kiilmutatud) 500 500 10 . o
Erinevate teraviljade ja lisandite 5 min — 4 tundi /
11 | Kanamunad 3tk 500 10 KPYMbl valmistamine. Somerate putrude 0:35 S minutit v v
keetmine veel
0 Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tegelik aeg voib konkreetse toiduaine kvaliteedist ning samuti teie maitse-ee- 20 min -1 tund
listustest olenevalt soovituslikest vddrtustest erineda. 108 E;I:ae\l,(aatli :alquﬁde'valmlgtam!ielgs (ll-\ 100 30 minutit / v v
. . . . ! 10 minutit
Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused) - -
JorypT Erinevate jogurtite valmistamiseks 8:00 6 tun1d(|) ;ijhittil:nd' s
. - : 20 min —1tund /
MALLA Pitsa valmistamine 0:25 S minutit v v
Nisu — ja rukkijahust leiva valmista- _ .
XNEB mine (Lilitab endasse ka taigna ker- 3:00 1 t"?g miﬁl}g{]dl/ v
gitamist)
. . - 5min—1tund/
Erinevate toitude valmistamine tem- A N = i : . .
- 4 . . . 1 minut Erinevate varsketest puuviljadest ja ; 5 min — 4 tundi /
MYIBTATIOBAP 5§{;§{ﬂ;’eji valmistusaja seadmise 015 1tund — 12 tundi / v v AECEPTH! marjadest dessertide valmistamine 100 5 minutit v v
9 S minutit o
EX]
L 28
mﬂquAﬂ Piimaputrude valmistamine 0:10 350nr:1||r:1 /11;::?“ v v :; g
PP .. . g
Liha, kala, juurviljade, lisandite ja pal- . " Riisi, somerate putrude kiire valmis- > g
TYWEHVE jude komponentidega toitude valmis- 1:.00 0 mlsn 12 tundi / v v KCTPECC tamine g =
tamine minutit Bl
[=
. P . . S84
Liha, kala, juurviljade ja paljude kom- » 5 min - 1 tund 552
KAPKA ponentidega toitude valmistamine 045 30 min/ 1 minut v <8E
on Puljongite, juurviljasuppide ja kiilm- 1:00 20min -8tundi/ v 0 Esitatud on kiitteelemendi keskmine tddtemperatuur
suppide valmistamine b 5 minutit




Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis “MULTICOOK”

Todtempera-

s Kasutussoovitused

359C Taigna kergitamine, dadika valmis-
tamine

40°C Jogurtite valmistamine

45°C Juuretis

50°C Kéaritamine

55°C Pumati valmistamine

60°C Eghelise tee, lastetoidu valmistami-

65°C Vaakumpakendis liha valmistamine

70°C Punsi valmistamine

75°C Pastriseerimine, valge tee valmis-
tamine

80°C Hoogveini valmistamine

85°C Kohupiima voi pikka tdgtlemisaega
noudvate toitude valmistamine

90°C Punase tee valmistamine

95°C Piimapohiste putrude valmistamine

100°C Besee voi moosi valmistamine

Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.

Tootempera-

VI. LISATARVIKUD

e Kasutussoovitused
105°C Siildi valmistamine
110°C Steriliseerimine
115°C Suhkrusiirupi valmistamine
120°C Koodi valmistamine
125°C Hautatud liha valmistamine
130°C Vormiroa valmistamine
135°C Valmis toitude ilepraadimine krobe-
da kooriku moodustumiseks
140°C Suitsutamine
o Juurviljade ja kala kiipsetamine
157 fooliumis
150°C Liha kiipsetamine fooliumis
155°C Parmitaignast toodete praadimine
160°C Linnuliha praadimine
165°C Steikide praadimine
170°C Fritiitiris praadimine (friikartul, ka-

nanagitsad jne.)

hid

Multikeetja REDMOND RMC-M95 lisatarvikuid saab soetada ning REDMOND i uudistoodetega saab tutvuda veebisaidil
www.redmond.company voi ametlike edasimiiiijate kauplustes.

VII. VOIMALIKUD RIKKED JANENDE LAHENDAMINE

Rike

Ekraanile ilmus veatea-
de:E1-E4

Seade ei liilitu sisse.

Toiduvalmistamiseks
kulub liiga palju aega.

Voimalik pohjus

Stisteemi viga, voimalik juhtplaadi voi kuumutu-
selemendi rike.

Toitejuhe ei ole seadmega ja (vGi) elektrikontakti
{ihendatud.

Vale elektrikontakt.

Toitevorgus pole voolu.

Elektritoite katkestus (pinge ei ole stabiilne voi on
alla normi).

Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on voorkeha
VOi toidujadtmed (purud, tangud, toidutiikid).

Abindu
Lillitage seade vooluvorgust valja ja laske

sellel maha jahtuda. Sulgege tihedalt kaas ja
(ihendage seade uuesti vooluvarku.

Veenduge, et eemaldatav toitejuhe on Gihen-
datud seadmega ja elektrikontakti.

Uhendage seade digesse elektrikontakti.

Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda pole,
podrduge elektrivorgu teenusepakkuja poole.

Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust. Kui
pinge kdigub, pddrduge elektrivorgu teenu-
sepakkuja poole.

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske

sellel maha jahtuda. Eemaldage voorkeha voi
toiduosakesed.

Rike

Toiduvalmistamiseks
kulub liiga palju aega.

Toiduvalmistamise ajal
tuleb kaane vahelt
auru.

Véimalik pohjus

Elektritoite katkestus (pinge ei ole stabiilne voi on
alla normi).

Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on voorkeha
v0i toidujddtmed (purud, tangud, toidutiikid).

Sisepott on seadmes viltu.
Kuumutusplaat on tugevalt madrdunud.
Sisepott on korpuses viltu.

Kaas ei ole tihedalt kinni
voi on kaane vahele sattu-

Sisepoti ja sisekaane Vi
nud mingi voorkeha.

vaheline tihendus ei

ole hermeetiline.
Sisekaane tihend on tuge-
valt maardunud, defor-
meerunud voi kahjustatud.

Abindu
Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust. Kui
pinge koigub, pdorduge elektrivorgu teenu-
sepakkuja poole.
Liilitage seade vooluvorgust vélja ja laske

sellel maha jahtuda. Eemaldage voorkeha voi
toiduosakesed.

Paigutage sisepott otse.

Lillitage seade vooluvdrgust valja ja laske sellel
maha jahtuda. Puhastage kuumutusplaat.

Paigutage sisepott otse.
Veenduge, et kaane ja korpuse vahel ei oleks
mingit voorkeha (puru, tangusid, toidutiikke).

Eemaldage vodrkeha. Sulgege multikeetja
kaas alati nii, et kostaks klopsatus.

Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisun-
dit. Vajaduse korral vahetage valja.

Kui probleemi ei dnnestu lahendada, podrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekaitluseeskirjade jargi. Hoidke keskkonda: drge
visake selliseid seadmeid olmejdatmete hulka.
mmmm  Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi.Vana-
de seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse
kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa vaartuslike toorainete iimbertotlemisele ja valdite saasteainete sattumist kesk-
konda.
Kéesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete
jadtmete kaitlemist.
See direktiiv madratleb elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamise ja taaskasutamise pohinduded, mis kehtivad
kogu Euroopa Liidus.



TMpexde Yem ucnons308ame darHoe ycmpoLicmeo, BHUMAMebHO npoyumaiime pykogodcmeo no KCNAYamayuy U coxparume
8 Kayecmee cnpi . Mp uc npubopa NpoOAUM CpoK e20 CnymBbl.

Mepb! 6e30MacHOCTH M MHCTPYKLMM, COAEPIKALUMECS B AAHHOM P TBe, He BCe CUTYauuH,
KOTOpbIE MOTYT BO3HUKHYTb B NPOLiECce IKcnnyaTauum npubopa. lpu pabote ¢ yCTpoOiCTBOM N0ONb30BaTENb AOMKEH PYKO-
BOACTBOBATHCS 3APaBbIM CMbICNOM, 6bITb OCTOPOXHBIM M BHUMATENbHBIM.

MEPbI BE3ONMACHOCTH

[pOU3BOAUTEN HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 33 MOBPEXEHHS, Bb3BAHHbIE
HecobntoaeHuem TpeBoBaHuit N0 TexHuKe 6630MaCHOCTY M NPaBUA KCTAY-
aTalM U3Benms.

o [laHHblit 3nekTponpubop npeacTasAset Coboi MHOrOYHKLMOHANbHOE
YCTPOVCTBO 19 NPUTOTOBAEHKS NULLY B BbITOBBIX YCTOBUSX 1t MOXKET Npi-
MEHSTHCA B KBAPTUPAX, 3arOPOLHbIX JOMaX WA B ZpyruX NOBOOHbIX yCno-
BUSIX HENPOMBILLUAEHHO/ 3KCnAYaTaLyu. [poMbiLLneHHOe Ui foboe Apyroe
HeL|eneBoe UCnoNb30BaHue YCTPOVICTBa BYAET CYMTaTLCA HapyLLUeHHEM yCno-
BUI HaANeXaLLe/ 3KCNAYaTaLMM U3Benws. B 3ToM cnyyae npov3BOLMTEN He
HECeT OTBETCTBEHHOCTU 33 BO3MOXHbIE MOCEACTBHS.

o [lepex NoAKK4eHHEM YCTPOICTBA K IMEKTPOCETU MPOBEpSTE, COBMAZAET M
€e HaNPAXEHVE C HOMUHANbHBIM HANPSIKEHUEM NUTaHU MpUOOPa (CM. Tex-
HUYECKIe XapaKTEPUCTUKY W 3aBOLCKYIO TabnudKy 3genus).

o Wcnon3yiiTe YAMHUTENb, PACCHUTAHHbI Ha MOTPEBASEMYH0 MOLLHOCTb NpH-
60pa — HeCOOTBETCTBIE NAPaMETPOB MOXET MPUBECTU K KOPOTKOMY 3aMbl-
KaHWIO A BO3rOPaHMI0 Kabens.,

o [lozknioyaiTe NpUBOP TONLKO K PO3ETKAM, UMEIOLLMM 333eMAEHHe, — 3T0
0043aTenbHoe TpeBoBaHve 3awyTbl OT MOPAKEHKS INEKTPUYECKUM TOKOM.
Wcnonb3ya yanuHTeNb, YORAUTECh, YTO OH TakKe UMeET 3a3eMneHue.

@ BHUMAHWE! Bo 8pems pabomsl npubopa e2o Kopnyc, 4awa u Me-
mannuyeckue demanu Hazpesarmcs! bydsme ocmopoxHsl! Mcnone-
3ylime KyxoHHble pykaguybl. Bo U3bexaHue 0xo2a 20ps4uM napom
He HaKAOHAIMecs Had ycmpoLicmeoM Npu OMKPbIBAHUU KPbILIKU.

* Boikniouaitre npubop 13 PO3ETKy NIOCTE UCMOAb30BAHKS, @ TaKXE BO BPEMS
€70 O4YHCTKY WK NiepeMelLieHus. A3BneKaiite SneKTPOLLHYD CyXUMM PyKaMH,
YAEPXVIBas €ro 3a WTENCenb, a He 3a NPOBOA,

* He npotaruBaitre WHyp 3NeKTPONKTaHHS B ABEPHbIX NPOEMaX WK BOAU3M
MCTO4HWKOB Tenna. (nieyTe 3a TeM, 4T06bI SMEKTPOLLHYP He NepeKpyBan-
C4 M He nepervbancs, He CoUKACanCa C OCTPbIMM NPEAMETaMH, Yramk
KpOMKaMu Mebenu.

[TOMHUTE: cnyqaiiHoe nospexdeHue Kabens 31ekmponumaxus
MOXem npugecmu K Henoaaokam, Komopble He co0meemcmaym
YCI08USM 2GPAHMUL, G MAKKE K NOPAXEHUI 3neKmpomokoM. [1pu
N0BPEKOEHUU WHYPA NUMAHUS €20 3aMeHy, 80 U30eXaHue 0nacHo-
Cmu, 00/mHeH NPOU3800UMb U320M0BUMENb, CepBUCHAS CATYHOa uau
AHAN02UYHbIL KBANUDUUUPOBAHHBIU NEPCOHAN.

e He ycrananuBaifte npubop Ha MATKyto NOBEPXHOCTb, He HAKPbIBafTe ero BO
BpeMA paboTbl — 370 MOXET NPUBECTH K NEPErpeBy ¥ NONOMKe YCTPOMCTBA.

e 3anpeLLena KCnAyarawus npubopa Ha OTKPLITOM BO3LYXE: NONajaHue BNa-
I MW TIOCTOPOHHMX NPEAMETOB BHYTPb KOPMYCa YCTPOVCTBA MOXET NpHBe-
CTU K €70 CEPbE3HbIM MOBPEXAEHHAM.

o [lepex ouucTKoi npubopa yoemuTeCh, YT0 OH OTKAKOYEH OT IMEKTPOCETU 1
MOAHOCTbI0 OCTbIA. (TPOTO CMEAYHTE UHCTPYKLMAM N OUHCTKE NPUOOpa.

@ SATIPELLAETCA noapyxams kopnyc npubopa 8 800y uau noMeL4ame

€20 Nod cmpyro 80061!

o [leam B Bo3pacTe 8 €T # CTapLUe, a TaKKe MWLM C OrpaHMYEHHbIMM OU3H-
YeCKIMH, CEHCOPHBIMY WM YMCTBEHHbIMY CMOCOBHOCTAMM UMM C HEROCTATKOM
ObITa WA 3HaHHiA, MOXHO N10MIb30BATHCA MPUOOPOM TOABKO MO MPUCMOTPOM
W/WIM B TOM C1y4ae, eCTM OHM Obinv MPOMHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCTEABHO
6e30MacHoro UCnonb308aHws NPUBOPa 1 0CO3HAIOT OMACHOCTH, CBA3aHHbIE C
€0 UCI0Ab30BaHMeM. [leT He A0MKHb! HrpaTh C npubopow. Llepxwte npubop
M €0 CTEBOI LLHYP B MeCTe HeROCTYNHOM A1 Aeteit Miaawe 8 net. Quncr-



Ka M 00CTYKVBaHHe YCTPOVICTBA HE AOMKHI NPOM3BOAUTLCA AETHMM 63
NpUCMOTPA B3POCTBIX.

o Y11aKoBOYHbI MaTepuan (MNeHka, NEHOMAACT U T. A.) MOXET NPe;CTaBnATh
0NacHOCTb 19 aeTed. OnacHOCTb Yaywwbsi! XpaHwTe yakoBKy B HEAOCTYNHOM
IS [IETeit MecTe.

*  3anpelLieHbl CAMOCTOSTENbHbII PEMOHT NpUB0pa WM BHECEHME M3MEHEHMiA
B €70 KOHCTPYKLMH0. PeMOHT npubopa 0MKeH MPOU3BOBHTLCA UCKIOUMTENb-
HO CMIELYaNUCTOM aBTOPU30BAHHOTO CepBIC-LiEHTPa. HenpodeccuonanbHo
BbIMOAHEHHA PabOTa MOXET NPUBECTY K NONOMKe Np1O0pa, TPaBMaM M
NOBPEXEHHIO UMYLLIECTBa.

@ BHUMAHME! 3anpewero ucnosib308axue npubopa npu ntobsix He-
UCnpagHoCmsXx.

TexHuueckue XapaKTepuCcTUKU
Mogens. RMC-M95  MokpbiTie yauum.
MotwHocTb, 860-1000 Bt
H 220-240B,50/60 T 3D-Harpes

HTUNPUrapHOe Kepammuyeckoe
CBETOAMOAHbIN, LUBETHO!
eCTb

3awwTa ot nop INeKTPOTOKOM knacc | [abapuTHble pasmepbl

O6bem yawm 5n  BecHerTo

................................. 377 x 285 x 240 MM

3.5 kr

MporpamMmbl

1. MYJIbTUNOBAP 7. MAKAPOHbI
2. MOJIOYHAS KALLA 8. TOMJIEHWE
3. TYWEHWE 9. BAPKA

4. XAPKA 10. BbIMEYKA
50N 11. KPYTbI

6. HATIAPY 12. NNOB

DyHKuMH
DyHKUMA NOAAEPXKAHNS TEMNEPATYPbI FOTOBbIX 6104
(asTonoporpes)

17. 3KCMPECC

10 24 yacos

I'Ipe,u,aapmeanoe OTKNKOYEHWE aBTONoAorpeBa

ectb

Pasorpes 6oz

10 24 vacos

o 7 cTapr,

10 24 yacos

Komnnextauus

MyneTuBapka Twr.  Jlepkatenb AN YPNAK/MOKKH covvrersrrersercrserssrcrserns Tur
Yawa 1wt IHyp anexTponuTaHms lur

KowteitHep ans npur Ha napy. 1wt Kuura peuentos

MepHblit cTakaH 1wt PYKOBOACTBO MO IKCMNYATALMM..ovrrrervrerserrserssersenns Tur

Yepnak 1wt CepBucHas KHUXKA
Mnockas noxka 1w

amake e Kue xap mu-

Ku u3denus 8 xode cosep csoell npoo) Ge3 0
KUX ‘muKkax donyckaemcs mb £10%.

I [poussodumens umeem npaso Ha eHeceHue (i 8 Qu3ali,

Yctpoiicto MynbTuBapkm (cxema Al, ctp. 3)
. Kpblwka npubopa

. CbeMHas BHYTPeHHSS Kpbilika

Yawa

. KHomka oTKpbITMS KpbILIKK

. Maxenb ynpaBnenus ¢ gucnneem
Kopnyc

Pyuka ang nepeHocku

. CbeMHbIil NapoBoit knanax

9. Mnockas noxka

10. Yepnak

11. MepHblii cTakaH

12. KonTeliHep ans NpurotoBaeHus Ha napy
13. [lepxarenb Ans Yepnaka 1 NOXKM

14. 3nexTpowHyp

15. KonTeliep ans cbopa koHaeHcata

Mawenb ynpaenenus (cxema A2, ctp. 4)
Mynbtuapka REDMOND RMC-M95 obopynoBaHa ceHCOpHOIA naHenbto ynp

0NN A NN

y 06 3mux B

€ MHOTOGYt LiBETHbIM

CBETOAMOAHBIM AUCTINEEM.

1. Knonka «Moporpes/OTMeHa» — BK/to4eHNe/0TKNI0YeHHe GYHKLMM NOAOTPeBa; npepbiBaHue paboTbl NporpaMMbl npu-

FOTOBNEHUS; CGDOC CAENaHHbIX HacTpoek

2. KHonka «OTnoxeHHbIl CTapT» — BK/IIYEHME PeXMMa YCTaHOBKM BPEMEHM OTIIOKEHHOTO CTapTa
3. Khonka «Temnepatypa» — yCTaHOBKa TeMnepaTypbl npurotoenus B nporpamme «MY/IbTAMOBAPy



4. Knonka «4ac» — BbIGOp 3HaueHHs YaCcoB B PEXUMaX YCTaHOBKY BPEMeHH MPUTOTOBAIEHHS 1 OTNOXEHHOTO CTapTa

5. Konka «MuH» — BbIBOP 3HaueHHs MUAHYT B PEXUMaX YCTaHOBKM BPEMeH# MPUTOTOBAIEHNS 1 OTNIOXEHHOTO CTapTa

6. Konka «3kcnpecc» — 3anyck nporpammbl «IKCMPECCy

7. Knonka «MeHio» — Bbi6op aBTOMATUYECKO NPOrpaMMbl Npur pesBap 0€ OTK/YeHKe Qy aB-
Tonogorpesa

8. Khonka «Crapt» — BK/H04eHMe 3a1aHHOTO PeXMMa NPUroToBNeHMs

9. [Oucnneit

YcrpoiicTBo aucnnes (cxema A3, ctp. 4)

MHaukaTop BbInonHeHus aBToMatuyeckoit nporpammel «IKCMPECCy
MHauKatop paboTbl MporpaMMbl NPUTOTOBNEHUS/NOOTPeBa

MHamKaTop 37anos npuroToBnexus

MHpmKaTop ycTaHoBNEHHOI TemnepaTypel B nporpamme «MY/IBTUMOBAP»
WHaukatop paboTsl dyHKLMM «OTNOXEHHDIN CTapT»

MHpmKaTop paboTsl NporpaMMbl NPUrOTOBIEHNS M PEXMMa NMOKa3aHwii TaiiMepa
Taitmep

MHaukaTop BbIGPaHHOI aBTOMATMYECKOM NPOrpaMMbl NPUTOTOBNEHMA

[. MEPEQ NMEPBbLIM BKNHOYEHMEM

AKKypaTHO ZI0CTaHbTe U3/ieNMe U ero KOMMAeKTykolLMe U3 KopoOKi. YaanuTe Bce YNakoBOYHbIE MaTepHalbl v PekiaMHble Ha-
Knewku.

o] C Ha Mecme npedynp
PuiiHbIM HOMepoM u30enus Ha e2o Kopnyce!
IMocne mpaxc p unu xp npu HU3KUX
memneparmype He MeHee 2 4ac08 Neped BKIIOYEHUEM.
[potpuTe Kopryc YCTPOIACTBA BAIKHOM TKaHbHO 1 MPOMOIATE Yallly, aiiTe UM NPOCOXHYTb. Bo u3bexaHue nosiBneHms NOCTOPOHHErO 3a-
naxa fpu NepBOM MCTI0/b30BaHNY NPUBOpa NPOU3BEMTE €ro MOMHYIO OYACTKY (M. YXOZ 3 NpUBOpOM).
YcranoBuTe npubop Ha TBEPAYIO POBHYIO TOPU30HTAIbHYIO NOBEPXHOCTb TaK, 4T0BbI BbIXOASLLMIA 3 MApOBOO Kanaka ropsuuii
nap He nonagan Ha 06ou, AeKOpaTUBHbIE NOKPLITUS, 3NEKTPOHHbIE NPUBOPbI U APYrHe NPEAMETbI UK MaTepUanbl, KOTOPbIE
MOTYT NOCTPAAATh OT MOBbILLIEHHbIX BABKHOCTA U TeMNepaTypbl.
Tepez npuroToBNieHMeM ybeauTech B TOM, 4TO BHELUHYE 1 BUIUMbIE BHYTPEHHHe YacTv npuBopa 1 Halliu He UMeloT MOBPEXAeHM i,
CKONOB U ApyrvX AedekToB. Mexay yalleit 1 HarpeBaTenbHbIM 3NEMEHTOM He JIO/KHO BbiTb MOCTOPOHHHX NPeAMeToB.

O NOL A o

HaKnediku,

(npu Hanuyuw) u mabauyky c ce-

0 npubop npu KOMHamHo(i

@ BHUMAHWE! ITodHumams 3a pydky npubop ¢ HanonHexHo(l Yawel 3anpeteHo.
BHUMAHWE! Iodrumame npubop 3a pyyku Yawu 3anpeuiero!
He skmiovaiime npuop Ge3 ycmaroeneHHol 8Hympb Yawu unu ¢ nycmoli Yawed — npu cay4aliHoM 3anycke Npozpamml

P 3mo np KKp pezpesy npubopa unu K MMeped
MapKoli NpodyKmo8 Hazeime 8 Yauly HeMHO20 PACMUMENbHO20 UAU NOOCOTHEYHO20 MACAa.

[1. SKCMTYATAUNA MYNbTUBAPKHA

YcTaHoBKa BpeMeHU NPUroToBNEHUS
B mynstiapke REDMOND RMC-M95 MOXHO CaMOCTOSTENbHO Y BPEMS MPUTC AN KaK/0A NPOrpaMMbl,
KkpoMe nporpammbl «IKCTMPECC. LLlar 1 BO3MOXHbIM it 0ro BpeMeHM 3aBUCAT OT BbIOPaHHON npo-
rPaMMbl NPUroTOBNEHMS.
Yro6bl U3MEHMTH BpeMS:
1. Tlocne Bbi6opa NporpaMMbl NPUrOTOBAEHHS, HaXMMas KHOMKY «4acy, YCTaHOBMTE 3HayeHue 4Yacos. ECim yaepxusatb
HaXaTyt KHOMKY HECKONbKO CEKYHA, HAYHETCH YCKOPEHHOE U3MEHEHWE 3HAYeHMS.
2. Haxumas KHOMKy «MuH», yCTaHOBMUTE 3HaueHUe MUHYT. ECu yaepyMBaTh HaxXaTyto KHOMKY HECKONbKO CEKYHA, HauHeTCs
YCKOPEHHOE U3MEHEHNE 3HAYeHNUS.
3. Tlpu HeOBXOAMMOCTH YCTAHOBMTL BPEMS NPUTOTOB/EHMS MEHEE OZHOND Yaca HaxmMMaiTe KHOMKY «Hac» 4o 0BHyneHus
3HayeHusa 4acos. BETEM, HaX1Maa KHOMKY «MMH», YCTAHOBMTE HY)XXHOE 3Ha4YeHUe MUHYT.

4. o OKOHYAHUW YCTaHOBKY BPEMEHN MPUTOTOBAIEHUS (BUCTIEM NPOAO/IKAET MUTaTh) NepeiauTe K CieaytolieMy Tany 8
COOTBETCTBM C AATOPUTMOM BbIGPAHHOI MPOrPaMMbl MpHT . [In91 OTMEHbI CAENAHHbIX YCTaHOBOK HAXMHUTE
kHonky Mogorpes/OTMeHa, nocie Yero BBeAWTE BCIO NPOTPaMMY MPUTOTOBNEHHS 3aHOBO.

é BAXHO! Ipu py4Holi ycmaroske 8pemenu np y Il (i HACMpoeK U waz2 yCmaHoeKu,
npedycmomp (i 3apaHee 6bI6p i npozp i np 8 coomeemcmeuu ¢ mabuuedl 3a800CKUX HACMPOeK.
o [ins saweeo ydobcmea 8peMeHU 8 npozp p ac 3Ha-
yeHudl. Imo p Ha He (i cpok paGomy npozpammbl, ecau 67000 He ycneno Npu2omosumecs 8 oc-
HOBHOE BpeMS.
B P KUX npozp omeyem yc 8peMeru np A MONbKO
nocre 8bx00a npubopa Ha 3a0anKyt pacoyyio Js Hanpumep, ecnu 3aaume Xon00Hyo 800y U ycmaogums 6
npozpamme «HA [TAPY» 8pems npueomosneHus 5 MuHym, mo 3anyck npozp uobp i omcyem 8pemMeHu
NpU20MOB/IERUS HAYHYMCS MOM6KO NOCE 80061 U 06p doc KoAuYecmea napa e yaue.
B npozpamme «MAKAPOHbI» nocne 3akunarus 800e! Gydem 38y4ams P lic cueHan o mu

UH2pedueHmos 8 Kunuiyto 800y. Omcyem yc
KkHonku «Cmapm.

DyHKuma «OTNOXKEHHDI CTapT»

(DyHKUMS NO3BONAET 3a/1aTb UHTEPBAN BPEMEHH, N0 OKOHYaHMM KOTOPOTO 610710 AO/KHO BbiTh FOTOBO (C y4eTOM BpeMeHH
paboTbl NporpamMMbl ). YCTaHOBUTb BpeMSt MOXHO B Auana3oHe ot 10 MuHYT 40 24 Yacos ¢ Wwarom yctaHoBku B 10 unyT. Cnenyer
YUMTBIBATb, 4TO BPEMS OTCPOUKY JOMKHO ObiTb BOMbLLIE, YeM YCTaHOBEHHOE BPeMs NMPUTOTOB/IEHMS, MHa4e MPOrpaMMa HauHeT
pabory cpasy nocne Haxatus KHonku «Crapr.

Bbl MOXeTe YCTaHOBUTL BPEMS OTNOXEHHOTO CTapTa noce Bbibopa aBTOMATHYECKO# MPOrPaMMbl, YCTAHOBKY 3HaUeHMif TeM-
neparypbl 1 BpeMeHU NPUroToBneHus. s 3roro:

1. Haxatuem kHonku «OTNOXeHHbI CTApT» BKIIOYHTE PEXUM YCTAHOBKM BPEMEHU NS OTNOXEHHOTO CTapTa. Ha ancnnee
NoSBMTCS HaanMUcb «OTCPOYKa CTapTay, a TaitMep HauHeT MUrarb.

2. Haxwmas KHoNKy «Yac», yCTaHOBUTE 3HaueHue YacoB. YCTaHOBEHHbII (opMaT BpeMeHn — 24 yaca. Ecm ypepxmBath
HaXaTyto KHOMKY HECKONbKO CEKYH, HAYHETCA YCKOPEHHOE M3MEHEHHe 3HaYeHMs YacoB.

3. Haxumas KHOMKY ((MMH)), YCTaHOBMTE 3HAYEHNE MUHYT. Ecum YAEPXKMBATb HAXaTYH KHOMKY HECKO/IbKO CEKYHA, Ha4HeTCAa
YCKOPEHHOE M3MEHEHUE 3HAUEHNS MUAHYT.

4. TIpu HeOBXOAMMOCTM YCTAaHOBMTb BPEMS OT/IOXEHHOTO CTapTa MeHee 0HOT0 Yaca NoCEea0BaTeNbHO HaXMaiiTe KHOMKY
«Hac» 710 06HYNEHUS 3HaueHHs YaCoB. 3aTeM, HaXKMMast KHOMKY «MUHY, YCTaHOBMTE HYXKHOE 3HAYEHNE MUHYT.

5. [Lns oTMeHbl CAeNaHHbIX YCTaHOBOK HaxmuTe KHomKy «Mosorpes/OTMeHa», NoCie Yero BBEAUTE BCIO MPOrpaMMy
TIPUTOTOB/IEHMS! 3aHOBO.

6. o OKOHYaHMM YCTHOBKM BPEMeHH HaXMHTe U yiepuBaiiTe KHOMKY «CTapT» HecKONbKO CeKyH,. 3aroputcs MHAMKaTop
paboTbl GyHKUMM «OTNOXEHHBII CTApT», HAYHYTCA BbINONHEHUE NPOrPaMMbl 1 0BPATHBI OTCUET BpEMeHN.

7. Yepe3 HasHaueHHoe BpeMs 6top0 Hyaet rotoso. Mo 3aBeplueHnu paboTbl NPOrpaMMbI B 3aBUCUMOCTY OT HACTPoeK Npubop
nepeiifieT B peXvM aBTONOAOrPeBa (FOPUT MHANKATOP KHOMKM «Mloforpes/OTMEHa») UM B PEXUM OXUAAHUS (MUraeT
MHAMKATOP KHOMKM «CTapT»).

8. [Inq OTKNIOYEHHS aBTONOAOrPEBA HAKMHUTE KHOMKY «MeHto». MHAMKATOp KHOMKM NoracHeT.

QyHKYUS OMAOKERHO20 CMapma docmynHa 0ns 8cex
JKAPKA, MAKAPOHbI u 3KCIIPECC.

He p 9 U amb @yHkyuio «O) i cmapmy, ecnu peyenm codepxum MO0YHble unu Opyeue
CKoponopmsuuecs npodyKme! (Aiiua, ceexee MONOKo, MACO, Cblp U M. 0.).

BpemeHu HayHemca nocae N08MOoPHO20 Haxamus

Kux npoep 3a uci po2p

[pu ycmaroske epemeru 8 gyHKyuu «O)
HATIAPY, 9 MOJIbKO 10 00C
(DyHKuMA nopaepKaHNs TeMnepaTypbl roToBbiX 611104 (aBTonoporpes)
BKntouaeTcs aBToMaTMyecku Cpasy no 3aBepLueHry paboTbl NPOrpaMMbl NPUTOTOBAEHHUS U MOXET NOAAEPXKUBATL TeMNepary-
py rotosoro 6nioaa 8 npepenax 70-75°C 8 TeueHme 24 yacos.
Mpu LeicTBYiOWEM aBTONOAOIPEBE CBETUTCS UHAMKATOP KHOMKM «[logorpes/OTMeHay, Ha aucnnee oTobpaxaercs NpsMoit
0TCYeT BpeMeHM paboTbl B AAHHOM pexMMe.
[pvt HEOBXOAMMOCTH ABTONOAOTPEB MOXHO BbIKMIOUMTb, HAXKAB U YAEPKMBAs HECKONMLKO CEKYHA KHOMKY «Moforpes/OTMeHay.

(i cmapmy» 4mo omcyem gpemeru 8 Npozpamme

(nocne 8006l).

J
Ui paboyeti



Hpensapwrenbuoe OTKNl0YeHUe aBTonoAorpesa

BktoveHme aBToNoA0rpeBa Mo OKOHYaHK paboTbl NPOrpaMMbl MPUTOTOBAEHKS GbIBAET He Beeraa XenaTenbHo. C y4eToM 31oro, B
mynbtusapke REDMOND RMC-M95 npepycmoTpeHa BOMOXHOCTb 3361ar0BpeMEHHOTO OTK/IOHeHMS AaHHO (yHKLMM BO BpeMs
3anycka W paboTbl OCHOBHOJ MPOrPaMMbl MPUTOTOBNIEHMS. [U1si 3TOT0 BO BPeMs CTapTa Wik paboTbl MPOrpaMMbl HaXMHTE 1
YIepKUBaIATe HECKOMKO CeKYHAL KHOMKY «MeHto», noka uHavkatop kHonky «Moporpes/OTMeHa» He noracHeT. YTobbl CHOBa BK/OYHTD
BTONOZOTPEB, HAKMUTE U yAePXKMBAITE KHOMKY «MeHton eliie pas, MHAuKaTop kHonkv «Tlogorpes/OTMeHay 3aropurcs.

DyHKuuA pasorpesa 610
Mynbtusapky REDMOND RMC-M95 MoxHo ncnonb3osatb Ans pasorpesa XonoaHbix 6ntoa. [lns atoro:

« [lepenoxuTte NpoayKTbI B Yallly, yCTaHOBHTE ee B KOPMYC MyNbTUBapKM.

« 3aKpoiiTe KpbILLKY, NOAKI04MTE MPUBOP K NEKTPOCETH.

 HaxmuTe 1 yaepxmBaiite HeCKOMbKO CekyHz KoMKy «Moaorpes/OTMeHay A0 3BYKOBOTO CUrHana. 3aropsitcs COOTBETCTBY-

10LLMI MHAMKATOP HA AMCTINEE W MHAMKATOP KHOMKM. TaliMep HaYHET OTCYET BpEMEHM Pa3orpesa.

Mpubop pazorpeet 6nt0a0 Ao 70-75°C u byneT NoAAEPKMBATH €r0 B ropayeM COCTOSHUM B Teueme 24 yacos. lpu Heobxoau-
MOCTU Pa30rPeB MOXHO OCTaHOBMTb, HX@B ¥ YAePXKMBas HECKOMbKO CeKyHA KHOMKY «Moforpes/OTMeHa», Moka He NoracHyT
COOTBETCTBYHOLLME MHAMKATOPbI HA AUCNIEE U KHOMKE.

o Hecmomps Ha mo 4mo MOem coxp npodykm 8 pazoep cocmosHuu 00 24 4acos, He pekomeHdyem-
9 ocmasnsm 6000 pazozpembim Goee yeM Ha 08a-mpu 4aca, Mak Kak UH020a 3Mo MOXem NPUBECTU K UIMEHEHUI0 €20
8KYCOBBIX KaYecms.

061wuii NopAAOK AEHCTBUI NPU UCMNONb30BAHUM ABTOMATUYECKUX NPOTPaMM
ﬁ BAXHO! Ecnu ebi uci npubop 0ns 8006/ (Hanpumep, npu 8apke np ), SAMPELUAETCA ycmanae-
Jugame memnepamypy npueomoenexus gviwe 100°C. 3mo Moxem npusecmu k nepezpesy u nonomke npu6opa. flo modi xe
npuduHe 3AMPELLAETCS uc ong 800bI NPo2pP «BbIIEYKA, «KAPKA», «X/IEB».

1. TloaroToBbTe (0TMepbTe) HEOOXOANMbIE MHTPEANEHTI.

2. Pa3MecTuTe MHTPEMEHTbI B Yalle MynbTMBApKM B COOTBETCTBUW C MPOrPaMMOii MPUTOTONIEHNS U BCTaBLTe ee B KOpMyC
npubopa. CnewTe 3a TeM, 4TO6bI BCe MHTPEAMETHI, BKNHOUAs KUAKOCTb, HAXOAMANCH HUKE MAKCUMAbHOM OTMETKM Ha
BHYTPEeHHelt NOBEPXHOCTM Yalun. Y6eauTecs, 4To Yalla ycTaHoBNEeHa 6e3 NepekocoB 1 NNOTHO CONPUKACAETCA C HArpeBa-
TeNbHbIM 31EMEHTOM.

3. 3aKpoifTe KpbILLIKY MyNbTVBapKK A0 Lienuka. MoAKo4HTe NpUBOP K INeKTPOCETH.

o BHUMAHWE! Ecnu ebl Ha 8bICOKUX C uc 6 Konuyecmea pact
macna, ece20a ocmasnsiime Kpbiuky npubopa omkpsimod.

4. Haxwumas kHonky «MeHio» Bbibepute Heo6X0AMMYI0 MPOrpaMMy NPUTOTOBIEHHS (HA AUCTNIEe 3arOPUTCA COOTBETCTBYIO-
LM MHAMKATOP NPOrpaMMbl).

5. EC/u Bac He yCTpauBaeT BpeMs NpUroTOB/IeHHs, YCTaHOBNEHHOE M0 YMONUaHMIO, Bbl MOXETE U3MeHNTb JaHHOe 3HaueHue
HaXarueM KHoMoK «4ac» u «MuH».

6. Tlp1 HEOBXOANMOCTH YCTAHOBHUTE BPEMS OTNOXEHHOTO CTapTa (HeAOCTYNHO NPU UCNoNb30BaHMKM nporpamm KAPKA»,
«MAKAPOHbI» n «3KCMPECC»).

7. [Inf 3anycka nporpamMMb NPUTOTOBNEHNS HAXMHTE U YIePXKUBAIATE HECKONbKO CeKYH/L KHOMKY «CTapT», NoKa He 3aropatca
MHAMKATOPbI KHONOK «Ctapm» 1 «Mogorpes/OTMeHa». HauHeTcs BbINONHEHME YCTaHOBAEHHO NPOrpaMMbl U 06paTHbIN
otcyeT BpemeHu npurotoenenus. B nporpamme «HA MAPY» 06paTHbIi OTCYET HauMHAETCS NoCe 3akunaHus BOAbl U
JIOCTUXEHUS AOCTAaTOYHOW MNOTHOCTM Mapa B yawe; B nporpaMme «MAKAPOHbI» — nocne 3akunanms Bogbl B yalle,
3ak/ajikvt MPOZYKTOB ¥ MOBTOPHOTO HaXaThst KHOMKM «CTapr».

8. Tpy HeOBXOAMMOCTH MOXHO 3apaHee OTK/IIUHTb (YHKLIVIO aBTOMOZOMPEBa, HaXaB 1 YepxvBas KHOMKY «MeHio, noka He
nIoracHeT UHAuKaTop kHonky «Monorpes/OTMena. M0BTOPHOE HaxaThe KHOMKM «MeHio» CHoBa BKIOYT AlaHHYI0 yHKUMIO.
(DyHKLMA ABTONOI0rPEBa HEAOCTYNHa NP UCMONb30BaHMM nporpamm «AOTYPT» u «XJIEB.

9. 0 3aBepLUeHMM NPOrPaMMbl MPUTOTOBNIEHMS BAC OMOBECTUT 3BYKOBOI CUrHan. [lanee, B 3aBUCUMOCTU OT BbiOPaHHOI
MPOrPaMMbl WU TeKyLUMX HAcTpoeK, MpuBop nepevifieT B pexuM aBTONOZOrPeBa (FOpHT MHANKATOP KHoMKM «Tloforpes/
OTMeHa») Ui B PeX M 0XUaaHs (MUraeT MHAMKaTop KHomku «CrapT»).

. UT06bI OTMEHMTL BBEJIEHHYI0 NPOrPaMMy, IPepBaTh NPOLIECC NPUTOTOB/IEHHS UM ABTONO/IOTPEB, HAXMKTE U y/iepXHBaiTe
HECKOMbKO CeKyHA KHOMKY «ogorpes/OTMeHay.
Jna Kayec 80cl q no np 600 u3
npunaeaemau K Mynbmueapke REDMOND RMC-M95 KHUeu p i ci 0n5 3modi Modenu.

Ecnu oxudaemelil pesynomam He 6bin docmuerym, o6pamumecs K pasdeny Cosemol no npueomosﬂew)o 20e 8bl cMoxeme
Haiimu omeeme! Ha yacmo 80NpOCs! U NOJTY p

1
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Ecnu, no eaueMy MHeHuto, 8aM He yanoce docmude Ha (, 8 MybIMU-
8apke REDMOND RMC-M95 npedycmompeHa yHusepcansHas npoepuMMaMYHbTMHOBAPc pacwupewbw 0uanasoHaM DYdHbIX
Hacmpoek, Komopas D mu 0719 8atux 3Kenep

CBoaHas Tabauua nporpamMm NpUroToBneHUs (3aBOACKUE YCTAHOBKM)
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CTbi0 YCTAHOBKM TeMnepaTyphl B AUANasoHe
35-170°C c warom u3meHerus B 5°C. Mpyn npu-
rotoneHnu Gntop Ha Temnepatype fo 80°C B
MY/IETUMOBAP | chyHKuws agTonogorpesa oTkiouena. Mpw Heob- | 15 MK Sﬁﬁ 1215 //51»:::1" v v
XOAMMOCTU €€ MOXHO BK/IOYMTb BPY4HYIO, HaXaB
W yAepxKuBas HECKO/IbKO CeKyHA KHUHK‘/((MGHK)))
noue 3anycka nporpaMMbl Npurotosnenus. Mpu
3T0M MHAvKaTOp «Iogorpes/OTMeHay 3aropuTcs
MOJIOYHAA 5MuH - 1430 MuH /
KAUIA TpuroToBAEHHe Kall Ha Monoke 10 MuH Lo v
TYWEHVE Tywekue MAca, pbibbl, 0BOLLEN, FAPHUPOB 14 20MuH =124/
MHOFOKOMMOHEHTHbIX 6t0f 5 MUK
JKapka msica, pbiBbl, 0BOLLEH 1 MHOFOKOMMOHEHT-
YAPKA Hbix 6110 Bo Bpems paboTbl aHHo# nporpaM- 15 Mun 5MuH = 1430 MuH / v
Mbl Kpbillika npuGopa A0MXHA OCTaBATbCS OT- 1 MuH
KpbITOV
on Mpur Gyeoos, sanp : 1y 20MuH-84/Smun | v v

(OBOLLHbIX U XONOAHBIX CYnOoB

[puroToBAeHHe Ha napy Msca, pbi6bl, 0BOLLEH U
JAPYUX IPOAYKTOB. [l MPUTOTOBNEHMS B AaHHO/
nporpaMMe UCNONb3YiTe CNeuuanbHbIi KoHTew-
Hep (BxopuT B KoMnnekT). locne Bbixoaa npu-
60pa Ha pabouue nNapamMeTpbl NPO3By|ar A8a
HATAPY KOPOTKHX CUTHana, HauHeTca 06paTHbii oTcyeT | 15 MiH 5MiH - 24/ 5 MAH v v v

BpeMeHy npurotosnexns. Ecau Bbl He ucnonb-
3yeTe aBTOMaTM4eckue HHCTpOﬁKM BpemeHu B
JIaHHO/ nporpamMe, BOCMONb3yWiTeCh Tabuuei
p 0 BpeMeHH np

Ha napy s Pa3fiu4HbIX NPOJYKTOB

Mpur
MMEIIMM W3 pasHbIX COPTOB ﬂlI.IEHMLlhI Bapka
COCHCOK, NeNtbMeHeit v Apyrux nonyhabpuatos.
Mocne 3akunanus Boabl npu6op nojact asa
3BYKOBBIX CUTHaa: OTKPOTE KPbILLIKY M MIOMeCTUTE
NPOAYKT B KMMALLLY0 BOZY. 3aKPOTe KPbILIKY v
NIOBTOPHO HaXMHUTe KoMKy «Crapm. Haunetcs
0BpaTHbIii OTCYET BpEMeHi NPUTOTOBNEHMS

MAKAPOHbI SMuH | 2 MaH - 20 MAH / 1 MuH v v



Mporpamma

TOMNEHME

BAPKA
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lpuroToBneHue TylweHKM, pynbKM, XONOALa, 5y

3aMBHOMO

Bapka oBowue#t 1 60608bIx 40 MuH

Bbineyka Kekcos, GMCKBMTOB, 3amekaHok,

Pa3AnyHbIX MPOTOB M3 IPOXIKEBOIO M CNIOBHOTO 1y

Tecta

TpuroToBAEHME Pa3NMUHbIX KPYN W rapHUPOB. 35 wan

Bapka pacceinyaTbix Kalul Ha Boae

HPMFOTOBNEHME Pa3NnyHbIX BUAOB NI0BA, C 1y

MSICOM, PbIBOIA, NTULEH 1 0BOLLAMI

[pUroToBNIEHME PasnMyHbIX BUROB HOTypTa 8y

Mpurotosnenme NuLLb! 25 MuH

MpuroToBnexue xneba U3 piaHoi 1 NLLEHUYHOA

MYKM C 3TanoM paccToitku Tecta. porpamMma
npe/ycMaTpUBAET NONHbIN LKA MPUTOTOBNEHKS

OT accToiiku Tecta A0 Bbineuku. He pekomen- 3y
[IYeTCa UCNoNb30BaHMe DYHKLMM «OTNOKEHHbIV

CTap™, Tak KaK 370 MOXET NOB/ATH Ha KauecTeo

Bbineuky

TIpUTOTOBAIEHYE Pa3N|HbIX ECEPTOB U3 CBEXMX
(pykTOB U SIrop

-
-

BhbicTpoe npuroToBneHMe puca, pacchinuatbix
Kalw Ha Boge. [lns 3anycka nporpaMMbl npuro-
TOB/EHUSA B PEXUME OXKMAAHUA HIKMUTE U B
TeueHue HeCKOMbKUX CeKYH/ yaepXuBaiiTe
KkHonky «IKCMPECC»

nocne MosHOro BbIKUMAHUA

ABTOMaTHYECKOE OTKNI0YEHHE
8oab!

[11. COBETbI MO MPUTOTOBAEHNIO

06wue PpeKoMeHaauuun no NPUroToBIEHUID

« [lns npuroToBneHus 0BOLLEV M ApyriX NPOAYKTOB Ha napy Haneiite B vawy 500-600 Mn Boabl. YCTaHOBUTE KOHTE/HEP

[ANS NPUrOTOBNIEHNS Ha Napy B yauly. OTMepbTe 1 NOATOTOBLTE NPOAYKTbI COMNACHO PELIENTY, PABHOMEPHO PAsNOKHTe UX B
KOHTe/iHepe AN1S NpUroToBeHus Ha napy. (nepyiiTe ykasaHusiM KHUIM peLientos.

« [In9 NpUroTOBIEHM MONOYHBIX Kalll UCMOMb3YJiTe NacTepu30BaHHOE MOIOKO Manoii XUPHOCTH, P UCMONb30BaHHN

LienbHOT0 MoNoKa pasbasnaiite ero nuTbeBoil BOAOI B nponopumu 1:1. Mepes npurotoBneHneM cMa3biBaiiTe yaly

MYNbTUBAPKM CIMBOYHBIM MAC/IOM. CTPDI'O CC
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14-84/10 MuH v v
SMuH -24/5 MuH v v
20MH-84/5mmH | V' v
5 MUH - 44/ 5 MHH v
20 MuH - 1430 MuH /
10 MuH v
64-124/10mm v/
20MuH - 14 /5 mMuH v v
14-64/10 MuH v
SMuH =44 /5 MuH v v
v

B peuentax u3 annaraeMoH KHUATW.

nponopuwH, y

YMeHbluaiTe i yBEﬂMHMBaﬁTE KONMYECTBO UHIPEAMUEHTOB TOJIbKO MPONOPLMOHANbHO.

TPV NPUTOTOBAEHHM HEKOTOPbIX MPOAYKTOB (HAMPUMEP, MaKapOH, NenbMeHevt i Ap.) 0GpasyeTcs newa. [lnf npeaoTepalLieHus

€€ BO3MOXHOTO BbITEKAHWA 3a Npeaenbl Yaln He BGKPhIBaﬁTE KpbILWKY HPMGODB B Te€YEHMEe HEeCKONbKWUX MUHYT nocne

3arPy3KM NPOAYKTOB B KAALLYHO BOAY.

6onee NonoBuHbI 06bEMa Yalum.

G1 (npuobpetaetcs oTAeNbHO).

Bo BpEMSA NPUroToBNEHUS xneﬁa, BbINEYKM Mn HorypTa negute 3a Tem, 4T06bI MUCXOAHbIE WHTPEAMEHTbI 3aHUMANU He

He oTKpbIBaifTe KpbILIKY MYNIETUBAPKY Ha 3Tare paccToiiku Tecta! OT 3TOr0 3aBUCHT KayecTBo BbinekaeMoro NpoayKTa.
Mepes, noBTOPHbIM UCMONb30BaHMEM nporpamMbl «KAPKA» faite npubopy NoHOCTbIO OCTbITb.
[Lnsi NpUroToBNEHMA HOrypTOB Bbl MOXETE MCTIONb30BATH CeLMasbHbIi KOMNAEKT 6aHoyek Ans iorypra REDMOND RAM-

Owm6KM NpU NPUrOTOBAEHHHM M CNOCOBBI MX YCTPaHEHUs

B npencrasnexHoit Hike Tabnuue cobpabl TMNMYHbIE OWMBKM, AONYCKAEMbIe NPU NPUTC

PacCcMOTPEHbI BO unymmp
B/10[10 HE MPUrOTOBMNOCH A0 KOHLIA

Bo3MOMHbIE NPUUUHDI
Kpbilwka npubopa 6bina He 3akpbiTa WM 3aKpbiTa HEMIOTHO,

1103TOMy TeMnepatypa NpUroToBAeHs Gbina HeOCTaTOuHO
BbiCOKa

Yawa u il 3neMeHT NoXo pytoT, 03-
TOMy TeMNepaTypa NPUroToBAEHUs Gbila HEAOCTATOHO BbICOKA

HeynauHblii noabop MHrpeaneHTos 6iofa. laHHble MHrpeav-
€HTbl He NOAXOAAT ANS NPUroTOBNEHUS Bh\ﬁpaHHblM Bamu
cnocobom unv Gbina BbibpaHa HeBepHas NporpaMMa NpUroTos-
Nenus.

MHFpeJ.lMEHThI Hape3aHbl UIMWKOM KPYNHO, HapylWeHb! uﬁume
NPOMOPLMM 3aKNaAKA NPOJYKTOB.

Bpems npuroToBnexms Bbin0 HEOCTATONHBIM

Mpy npuroToBneHun Ha napy: B 4ale CIMWKOM Mano BoAbl,
4T0BbI 0BeCneunTs /A0CTaTo4HYI0 NNOTHOCTb Napa

B yawwe camwkoM MHoro pactu-
Te/IbHOTO Macna
Mpv xapke

W36biTok Bnarv B vaue

Mpu Bapke: BblkMNaHMe GynbOHa Npu Bapke NPOAYKTOB C
N0BbILIEHHOM KUCIOTHOCTbIO

B npouecce paccroitku Tecto
Mpu Bbineuke (TeCTO He | NPUCTANO K BHYTPEHHEN KpbilL-
nponeKnoch) Ke v NepeKpbio KnanaH Bbiny-
CKa napa

nwm B

Cnoco6bl petwenus

Bo Bpema NpuroToneHya He OTKPbIBaiTe KPbILIKY MyNbTUBApKM be3
HEeo6X0AMMOCTH.

3aKpbiBaiiTe KpbILLKY A0 LUENYKA. YBenuTeCh, 4TO HUYTO He MeLUaeT MIoTHOMY
3aKPbITMIO KPbILIKM NPUGOPA 1 YMNOTHUTENbHAA PE3UHKA Ha BHYTPEHHel
KpbiLLKe He fielopMUpoBaHa

Yawa RonKHa GbiTb YCTaHOBAEHa B KOPMYC NPUGOPa POBHO, NNOTHO NPH-
neras HOM K HarpeBarenbHOMy AUCKY.

Y6eauTech, 4To B paboyeii kaMepe MyNbTUBAPKM HET MOCTOPOHHMX NPes-
MeToB. He onyckaiite 3arpsA3HeRHuit HarpeBaTeNbHoro ancka

K n 15 AaHHOM
Mogeny npubopa) peLientsl. MoAGOP UHIPEAEHTOB, CNOCOB X Hape3KH,
nPONOpLMY 3aKNaAKw, BbIGOP NPOrpaMMbl U BPEMEHH MPUTOTOBNEHMS
JLIOMKHbI COOTBETCTBOBATb BbIGPAHHOMY peLienTy

Hanusaiite B yauwy Boay 06: 0 B P y p
o6beme. Mpu HeobxoAMMOCTH NpoBepsiiTe YpoBeHb BOAbI B MpoLiecce
NpUroToBNIEHNS

Tpu 0BbI4HO/ XapKe AOCTATO4HO, YTOGbI MACNIO MOKPBIBANIO AHO Yallik
TOHKAM CI0EM.

Tput 3apke BO (YpUTIOpe CeYHTe YKa3aHHAM COOTBETCTBYIOLLErO peLieTa
He 3aKpbiBaliTe KpbilKy MyNbTUBAPKY NPU XapKe, ECNM 3TO He Nponkca-
HO B peLienTe. CBEXe3aMOPOXeHHbIE MPOAYKTbI Nepes XapKoi 0Ba3arenb-
HO Pa3MOPO3LTe U CNIeiATe C HUX BOLY

Hexotopbie npoaykTbl TpebyioT cneumanbHoit 06paboTku nepes Bapkoit:
MPOMbIBKM, NaccepoBanus 1 T.n. (nefyiite pekoMeHaaLmam BbiGpaHHoro
peuenta

3aknapbiBaire B Yaly TecTo B MeHblLEM obbeme



REDMOND

Bo3MOXHbIe NPUHHBI

Cnoco6bl pewenus

MPOAYKT NOTEPAN ®OPMY HAPE3KU

Mpu Bbineuke (Tecto He
nponeknoc)

B yalue cMiKoM MHOro TecTa

M3BnekuTe Bbinedky U3 Yalliu, NepeBepHHUTE 1 CHOBA MOMECTUTE B Yaly,
nocne yero B it npH BbiNeuke
3aKNajibIBaiiTe B Yallly TECTO B MeHbLIEM 06beMe

MPOAYKT NEPEBAPUNCA

CnwkoM Manbie pa3Mepbl UHIPEAUEHTOB MU
CUIMLWKOM [/UTENbHOE BPEMS NPUTOTOBNEHHS

(O6patuTech k npoBepeHHOMY (aAanTUPOBaHHOMY ANS AaHHOI Mofenu npubopa)
peuenty.Mog60p MHrp Croco6 X Hapeskw, 3aK/1aiky, BbiGop
nporpaMMbl ¥ BPEMeHU NPUTOTOBNIEHUS AOMKHbI COOTBETCTBOBATb ero
pekoMeHAaLmMaM

Mocne NpUroTOBNEHMA rOTOBOE 611080 CMWKOM
/A0Aro CTosNo Ha aBTonoAorpese

npOﬂyKThl nepeMeLnBany UIMWKOM Yacto

[pu 06bI4HOI Xapke NepemeLLVBaiiTe 61100 He YalLie YeM Yepes Kasable 5-7 MUHYT

CmwKoM anuTenbHoe Bpems NpUroToBneH!s

Cokpatute Bpems np U
[DlaHHO# Mozienu npubopa

peLenTe, s

BbIMEYKA NONTYYUIACH BIAXKHOH

Bbim uc

Bbibupaitte uHr| B COOTBETCTBMM C PeLientoM Bbineukw. CTapaiitech

[falole U3NUWeK BRaru (COYHbe OBOWM WK
¢PyKTbI,33MOD0)K€HHhIe ArOAbl, CMETaHa U 'LI'I.)

e C
KonuyectBax

(UIMLWKOM MHOTO BNaru, B MUHUMabHbIX

il e byHKUMM pesa 0. Ecm B
BalUeii MOZIeNM MynbTMBAPKM NPE/YCMOTPEHO NPEnBapUTENbHOE OTKNIoUeHHe
[1aHHOV (DYHKLMM, BbI MOXKETe MCrOMb30BaTb 3Ty BO3MOKHOCTb

MPU BAPKE NPOAYKT BbIKUMAET

HDM Bapke MO/IOYHOM KaLuM BbIKUNAET MONIOKO

KauecTso v BoiicTBa MONoKa MOTyT 3aBMCETb OT MeCTa U yCﬂDBMﬁ ero TBa.

[0T0Bas BbiNeyKa CIMWKOM AONTO HAXOAUNACh B
3aKPbITOiA MyNIbTUBapKe

Crapaittect BbiNeuKy 13 cpasy no np Mpu
HEOGXOAUMOCTU MOXETE OCTaBUTb NPOAYKT B MyNILTMBAPKE Ha HEGOMbILION CPOK
TIPU BK/IOYEHHOM aBTONOAOTPeBe

BbIMEYKA HE NOAHANACH

Pe cl TONbKO ybTpanac MO/IOKO CKMPHOCTbID

Slidua c caxapom He Gblnv B3GUTHI

r Y
10 2,5%.T1pn Heo6X0AMMOCTM MOIOKO MOXHO HEMHOrO pasb: NUTLEBOV BOAOM

WHrpeaueHTsl nepes BapKoii Gbinn He 06paboTaHbl
1MBO 06PaBOTaHbI HEMPaBMIIbHO (OXO NPOMBITLI U
T.4.). He cobniofieHs! NponopLyt MHTPEAUEHTOB Uik
HeBepHO BbIGPaH TUN NpoaykTa

06patuTech k NPOBEPEHHOMY (aAaNTUPOBAHHOMY ANA AaHHOi Moaenu npubopa)
peuenty. Mop6op MHrp cnocob ux npeagap it 06p
NPONOPUYM 3aKNAAKM LOMKHbI COOTBETCTBOBATb €70 PEKOMEHAALMAM,
LlenbHo3epHoBble Kpymbl, MACO, pbiby ¥ MOPENpPOAYKTHI BCera TulaTeNbHo
NPOMBIBAVTe 0 YNCTON BOZbI

PEKUMEHL[YETCH TWaATENbHO NPOMbIBATH NPOAYKT, CHUMATb KNanaH Unu rotoButb

Tecro 4010 NPOCTOSIIO € PaspbixAUTENEM

MyKa He bbina NpOCesHa WK HEAOCTaTO4YHO BbiMe-
LWeHo TecTo

HenpasunbHO 3aN0XeHbl MHIPEAMEHTbI

06patuTech K NPoBEPEHHOMY (a1anTMPOBAHHOMY NS AaHHO Moaenv npubopa)
peveny. Moa6op uHr Cnocob ux it nponop-
LV 33KNaAKM OMKHbI COOTBETCTBOBAT €r0 PEKOMEHAALMAM

B pade modeneii

TYLWEHME u CYIT npu Hedocmamke & yate xudkocmu cpabamel-

REDMOND & npozp

MMpoaykT 06pasyeT neH! "
PoRyiT oopa3y y NPy OTKPBLITOW Kpbiluke o saem cucmema 3aujumel om nepezpesa npubopa. B 3mom cayyae npozp p oc A U MyNbmu-
8apka 8 peXuM dozp
Bl MPUTOPAET
foRo puro [ Ry BpeMms np HUSA Pa3NMYHBIX NPOAYKTOB Ha napy
Hawa Guina 110X 0'wEHa ocne nPeRLiAyuEro Tpexae YeMm HauaTb FOTOBMTb, yBEATEC, 4TO Yallia XOPOLLO BbIMbIT M AHTUMPH-
NPUTOTOBAEHNA NULLN. PERA . yoeauech, P P Mpoaykr Bec,r/ Kon-Bo, . O6bem Boabl, M1 Bpemsi NpHroToBNEHHS, MUH
TapHOE MOKPbITUE HE UMEeT NOBPEXAEHHiA
AHTMNpHrapHoe MOKpbiITHe YaLlM NOBPEXAEHO
N N Dunte CBUHMHbI/roBAANHBI (KyOuKamy no 1,5-2 cm) 500 500 20/30
06uit 06beM 3aknaaku NPoAyKTa Mekblue peko- | OBpaTUTeCh K NPOBEPEHHOMY (aZiaNTUPOBAHHOMY /NSt AAHHOIA MOAENU NpuGopa)
MeHyeMoro B peLiente peuenty Dune BapanuHbi (kyGukamm o 1,5-2 cm) 500 500 25
it o] 15-2 500 500 15
VKoM AAVTENbHOE 8pevs pHTOTOBEHM Cokpatute Bpems MPHTOTOBACHUA WAW CTIEAYiiTe. yKasakaM  peuenTa, e kypuHoe (kybukamu no 1,5-2 cm)
a/lanTUPOBaHHOTO ANA AaHHOM Mojeny npubopa 180 (6 ur)/
- N Dpukanenbku/kotneTsl 0 : 500 10/15
. Tpu 0BbI4HOI! XapKe HaneiiTe B Hally HEMHOO PACTUTENIbHOTO MACna — Tak, YToGb! 430 (3 wr)
Tpi Xapke: & value OTCYTCTBYET MaCno, NPOAYKTSI | ' oo [IHO Yalliv TOHKMM CTIoeM. [1n5 PaBHOMepHO# 06Xapki NPO/IYKTbI B
DEIIKO NepeMelIyBaNk WM NepeBopayMBaNHt P A P P P NpOY! Poifa (une) 500 500 10
yalile eyeT nepuoanecki WA NIepeBop: Kaxble 5-7 MAHYT
MopcKoii KoKTeiib (CBeXe3aMOPOXEHHbIH) 500 500 5
oM TYWeHMH: B YaLLe HELOCTaTOuHO BnarH [lobasngiire 8 yawwy Gonblue xuakocTu. Bo Bpema np He it
ATy : ha KPbILLIKY MyIbTUBAPKX 63 HeoBXoAMMOCTH MaHTbl/xMHKanm 500 500 15
[Ipn BapKe: B yaLe CﬂML::?M Mano XMAKOCTH (He G . ( TV Kaprodens (pa3pe3anHblii Ha 4 yacTu) 500 500 15
L r Mopkosb (kybukamu o 1,5-2 cm) 500 500 35
TpM BbiMeuKe: BHYTPEHHSS MOBEPXHOCTb Yawn He | epe/l 3aknaaKoii TecTa CMasblBaifTe AHO M CTEHKY Yallivt CIMBOYHBIM WU PaCTH- Caekna (paspesaHhas Ha 4 vact) 500 500 95
6bina cMa3aHa MacnoM nepen NPUroTOBNIeHUEM TeNlbHbIM MacNOM (He CleayeT HanMBaTh MACo B yally!)
0BowY (CBEXE3aMOPOXEHHbIE) 500 500 10




Mponykr Bec,r/ Kon-Bo,wr.  O6bem Bofpl,Mn  Bpems npurotoBnexus, Mux

S0 kypuHoe Jwr 500 10

o

PekomeHAaLMM N0 UCNONb30BaHMIO TeMNEpaTypHbIX pexxumoB B nporpaMme MYJILTUMOBAP

Credyem yqumelgame, 4mo 3mo o6ujue pexoMeHOayUL. PeanbHoe 8pems MoXem Omau4amsCs om PekoMeHO0BAHHbIX 3Ha4e-
Huil 8 3a8UCUMOCMU OM CB0LCMS KOHKPEMH020 Npodykma, @ make om eauiux 8kycogeix npednodmeud.

« lpexpae YeM NPUCTYNaTh K OUUCTKE U3AENHS, YERAMUTEC, 4TO OHO OTKMIOYEHO OT JIEKTPOCETH U MONHOCTbIO OCTbINO. [lns
QUHCTKM MCMONb3YiATe MSITKYIO TKaHb ¥ JeNMKaTHbIE CPE/iCTBA A MbiTbsl MOCYAbI.
é SATPELUAETCS ucnonb306aHue npu o4ucmke npubopa 2pybeix candemok unu 2y6ok, abpasusHeix nacm. Takxe Hedonycmumo
UCNO/b308aHUE MH0BbIX XUMUYECKU G2peCCUBHbIX U Opy2uX 8eUiecs, He peKoMeHO0BAHHBIX K NpUMEHeHUI0 0715 npeoMemos,
KOHMAKMUPYHOWUX ¢ nutied.
SATPELUAETCS nozpymams kopnyc npubopa & 80dy unu noMewams e20 nod cmpyio 800b1!
« bynbre akkypaTHbl NPy 0YUCTKe PE3UHOBBIX (CUMKOHOBbIX) AETanei MyNbTMBAPKM: UX NOBPeXAeHHe nu AeopMaums
MOXET NPUBECTM K HENpaBubHON pabote npubopa.
. KDDI‘IyC U3Ae1a MOXHO O4MLLATb NO MEpe 3arpA3HeHus. L|aLLIy, BHYTPEHHIOK KPbILLKY, KDHTEﬁHeD ansa cﬁopa KOHAeHCaTa
M CbeMHblil NapoBO/ Knana HeobXoAUMO 04MLLATL NOCAE KaXA0ro MCNoNb30BaHMA npubopa. KonaeHcar, 0bpasyrowuiics

t°C ST L EIEEETTD tC Pexomenpauy o ucrionb3osaHuto B MPOLieCCe MPUTOTOBNEHMS MWW B MyNbTUBAKe, YAANSITE NOCTE KKIOTO MCMONb30BAHMA YCTPOICTBA. BHYTpeHHMe
35 Paccrolika Tecta # NpuroToBneHye yKkcyca 105 | MpuroTosneve xonoaua noBepxHoCTH paboueil kamepbl OYMLLaliTe N0 HEOBXOAUMOCTH.
40 TIproToBAEHMe orypToB 110 | Crepunusauns Ounctka Kopnyca
% 3aksacka 115 | MparoTosnexme caxaporo cupona Ounugaitte KOPNYC M3€NMA MATKOI BIAHOW KYXOHHOW candeTkoit unw ryboit. B 0 pi wncrauiero
cpepcTBa. Bo u3bexaHiue BO3MOXHbIX OATEKOB OT BO/ibl M Pa3BOJIOB Ha KOPMyCe PeKoMeHzyeM NpoTepeTh ero NOBEPXHOCTb HaCyXO.
50 bpoxerne 120 | MpuroToBneHue pynbki OuMCTKa Yawm
55 TpuroToBnexue noMasku 125 TpuroToBneHue TyweHoro Msca BbI MOXeTe 04MLIATb YaLLly Kak BPY4HYI0, MCONb3YS MATKYIO ry6KY v CPEACTBO AN MbITbS NOCYAbI, TaK U B NOCYAOMOEYHOH MalLy-
He (B COOTBETCTBUM C P ee npc ).
60 | TlpuroroBnexvie 3enEHOM 4as WK fieTckoro nuTans | 130 | TlpuroTognenwe anekanok TpU CUNHOM 3arPS3HEHNM HaneiTe B HaLI.Iy Tennoii BOAb! U OCTaBLTE Ha HEKOTOPOE BPEMS OTMOKaTb, NOC/E Yero NPou3seay-
O6xapHBanve roToBX 610R A9 MWAZHHA UM Te 0umcTKy. 0693aTeNbHO NPOTPUTE BHELLIHIOK NOBEPXHOCTb YaLlK HACYXO, NPEX e YeM YCTaHOBHTb ee B KOPMYC MyNbTUBAPKA.
65 | Bapka Maca B BaKyyMHO/i ynaKoske 15| overmuei kopourn Ty peryASpHOii SKCANyaTaLMK YaLLK BOMOKHO MOAHOE MMM YACTUUHOE U3MEHEHY LIBETa ee BHYTPEHHENO aHTUNPUTapHOro
TOKPBITUS. 3TO He SBNSETCS NPU3HAKOM Ae(eKTa Yalu.
70 [puroToBneHve nyHwa 140 | Konyenue .
QuMCTKa BHYTPEHHE! KPbILUKK
75 Macrepu3auius, npuroTosnieHue Genoro vas 145 | 3aneanve oBoue/i 1 pbibbl (8 donbre) TopsaoK M3BNEYEHNS U YCTAHOBKN BHYTPEHHEN KPbILLKM CM. Ha cxeMe A4 (cTp. 5).
N 9 0YUCTKN OCHOBHOI M CbEMHOM BHYTPEHHE! KpbiLLEK MCMONb3YiATe BNAXHYI KyXOHHYI0 candieTky unm rybky. Mepen ycra-
80 TpuroToBnexue MuHTBe/Ha 150 | 3anekanue msca (8 ponbre) A Y M VTP P Y VIO Ky Y erky TYOky. Tiepen y
HOBKOV BHYTPEHHE KPbILIKM BLITPUTE MOBEPXHOCTY 0BEUX KPbILLEK HACYXO.
85 Mlprotosnenue t8opora uGo G, TpeGyiounx 155 | Bbineuka u3nenwii 3 ApOMKeBOro TecTa O CbeMHOro 0BOrO
[LUMTENLHOTO BPEMEHM NPUTOTOBNEHUA A Ap ‘IHCTlSa MHOT0 NapoBOro Knanaka .
MapoBoVi knana yCTaHOBNIEH B CMIELWANILHOM THE34e Ha BEXHeN Kpbiluke npu6opa. Mopsaok o4ucTku M. Ha cxeme A5 (cTp.6).
90 IpuroToBneHue KpacHoro yas 160 Kapka ntuup! . .
ﬁ BHUMAHWE! Bo u3bexaHue depopmMauuu pe3uHKu KAGNaHA He CKpyyusaiime u He esimszusaiime ee npu CHAMUU, 04UCMKe
95 TpuroToBneH1e MONOYHbIX Kalll 165 | Xapka creiko U ycmaroske.
Xapka 8 knsipe, HAITeTCoB 1 )/
100 [puroToBneHue 6e3e unm BapeHbs 170 P pe.np . KoHAeHcaTa . .
dpn B naHHoii MoZienu KOHEHCAT CkannuBaeTCs B CneLuanbHov NoN0CTY Ha kopnyce Npu6opa BOKPYT Yally 1 CTeKaeT B CnewiuanbHblit

V. DOMONHUTENbHbBIE BO3MOXHOCTH

« Paccroiika Tecta « [lactepusaums

« puroToenetme oHzio « [lpuroToB/ieHMe AETCKOrO NUTaHUs
« [puroToBnieHue TBOpOra, Cbipa « Crepunuzaums

 )apka Bo GpuTiope

V. 0OMONMHUTENDbHbBIE AKCECCYAPBI

Ipuobpectu nononHuTeNbHble akceccyapbl k MynbTuBapke RMC-M95 1 y3HaTh 0 HOBUHKAX MOXHO Ha caiite www.redmond.
company 60 B MarasuHax 0duLManbHbIX AUNEpoB.

V1. YX0[ 3ATIPUBOPOM

061wue npaBuna U pekOMeHAALUMN
« [lepes nepebIM MCMONb30BaHHeM NPUGOPa, a Takxe A9 YAANEHNs 3anaxa MWLM B MyNbTUBAPKE NOCNE MPUTOTOBNIEHMS
pekomeHzyeM 06paboTarb B Heii B TeyeHue 15 MMHYT MONIOBMHY NMOPE3aHHOTO Ha KYCOUKW UMOHa B nporpamme «HA
MAPY», npenapuTenbHo Hanu B yaiwy 0,5 n Bozbl.
« Ecv Bbl He ucrionb3yeTe npuGop ZnMTeNIbHOE BPeMs, OTKITIONHTE €ro OT neKTpoceTy. Paboyast kamepa, BKlioyast HarpeBaTeNbHbli
[IVCK, YaLLa, BHYTPEHHAS KpbILLIKa, KOHTeViHep A8 c6opa KOHAEHCaTa v MapoBOiA KNanaH 0MKHbI ObiTb YUCTBIMA M CyXUMM.

KOHTeliHep, pacnonoxXeHHbIA B 3afHeit YacTu npubopa. [ng 04nCTKM KOHTeliHepa npoMoiiTe ero Mog CTpyeit Bofbl, Cleays
BbILLIEYTIOMSHYTbIM NpaBunaM. OCTaBLUKiACS B MOOCTY BOKPYT Yallk KOHAEHCAT YAA/UTe C MOMOLLbIO KYXOHHOM CandeTku.

Ouncrka paboyeii Kamepbl

Tpw cTporom cobnioaeHny ykasaHuit AaHHOTO PyKOBOACTBA BEPOSTHOCTb NOMAAaHMUs XMAKOCTH, YaCTUUeK MALLM Wk Mycopa
BHYTPb paboyeil kamepbl Npubopa MUHUMaNbHA.

Ecnm cyliecTBeHHoe 3arps3HeHue BCe e NMPOU3OLLINO, CleflyeT 04MCTUTb MOBEPXHOCTH paboyeli kamepbl BO M3bexaHue He-
KOPPEeKTHO/ paboTbl UM MoNOMKM Npubopa.

Tpexde yem 04uuiamb pabodyro KaMepy My/bMUBAPKU, yGedumece, 4mo npubop OMKKYeH M eKkmpocemu U NOAHOCMbI0 0CMbla!
bokoBble CTeHKy paboyeit kamepbl, NOBEPXHOCTb HArPeBATENbHOTO AMCKA U KOXKYX LIEHTPasIbHOr TEPMOAATYMKA (PACMONOXKEH
B CEPEAMHE HarpeBaTeNbHOro AMCKa) MOXHO O4UCTUTb YBNAXHEHHON (He MOKpOIA!) rybKoit unv candeTkoid. Ecin Bbl npumens-
€Te MoKLLee cpeacTso, HGOGXOIMMO TWATeNbHO YAANUTb €ro 0CTaTku, 4T0ObI UCKMIOUMTD NOSBIEHNE HEXENATENBHOTO 3anaxa
npu NOCNEAYIOLEM NPUTOTOBAEHUM NMULLK.

[py nonaaaHum MHOPOAHbIX Ten B yrnybneHue BOKPY LEHTPaNnbHOr0 TePMOAATYMKA akKYPaTHO YAanuTe UX NUHLIETOM, He
Ha/laB/IBas Ha KOXYX AaT4MKa.

[pw 3arpsi3HeHH NOBEPXHOCTH HArpeBaTenbHOro AMCKa AOMYCTUMO UCMONb30BATb YBAXHEHHYIO ryBKY CpeaHei XecTKoCcTn
UM CHHTETUUECKYHO LETKY.

(i)

I'Ipu U7 3KcH npub’opa coep NOJIHOE UM YaCMuYyHoe U3MeHeHue ygema Hazpesamens-
H020 Qucka. 3)’"0 He 58/19emcsa NPU3HAKoM HeucnpasHocmu ycmpoucmea U He enusiem Ha npagubHoCMe e2o paﬁombl



XpaHeHue 1 TpaHCNOpTMPOBKA
Teper xpaHeHueM 1 NOBTOPHOV IKCNAyaTaLuelt OYUCTUTE U MONHOCTBIO MPOCYWIMTE BCE YacTi NpuGopa. XpanuTe npubop 8

CyXOM BEHTUAMPY.

MecTe BAa/u 0T Harp

npnbopoB u e

npAMbIX C nyyeit.

TPy TPAHCTIOPTUPOBKE M XPaHEHNY 3aNpeLLAeTcs IOABEPraTb NPUGOP MEXaHUYECKUM BO3AEICTBUSIM, KOTOPbIE MOYT NPUBECTH
K NOBPEXAEHNIO NPUGOPA /MMM HAPYLIEHNMHO LIENOCTHOCTH Ynakoskik. HeoBxoauMo Bepeys ynakosky npubopa ot nonaganus

BO/IbI ¥ AAPYTUX KUAKOCTEH.

VII. MEPEA OBbPALLEHWEM B CEPBUC-LLEHTP

HeucnpasHocts

Ha pucnnee Bo3uukno coob-
uieHme 06 ownbke: E1 -E4

Mpu6op He BkntoyaeTcs

bntoo roToBTCA CAMWKOM
znonro

Bo Bpems npuroTonexus u3-
oA KpbiLLKM NPUBOpa BbiX0-
[T nap

0 B cyuae eciu HeucnpagHocme ycmp

Bo3MOHbIE NPUUUHDI

(CicTeMHast OLIMOKa, BO3MOXKHbI Meperpes puopa, BbIX0A
U3 CTPOSI MNaTbl YNPaBNEHMS WU HarpeBaTenbHoro ne-
MeHTa

LLIHyp 3neKTponuTaHMs He NOAKM0YEH K NpuBOpY v ()
37IeKTPUHECKOIA po3eTke

HewcnpasHa anektpuyeckas poseTka

B 3N1EKTPOCETU HET TOKa

MepeGou C nuTaHueM OT 3NeKTPOCETH (YpOBEHb
HanpsKeHUs TOKa HeCTabueH WK HibKe HOPMbI)

Mexy ualueii 1 HarpeaTenbHbIM 1EMEHTOM nonan
MIOCTOPOHHMIA MPEAMET UM YaCTMLbl (MYCOp, KpyMa,
KYCOUKM nuLLm)

Yawa B KopMyce MyNLTMBAPKN YCTaHOBNIEHA HEPOBHO
HarpeBare/bHbiit MCK CWTIbHO 3arpsiHeH

Yawa HepoBHO yCTaHOBNEHa
B KOpNYC Npu6Opa

Kpblluka 3aKpbiTa HEMnoTHO
WK MOJL KPbILLKY nonan no-
CTOPOHHMIt NpeaMeT

Hapywewa repmetuy-
HOCTb COEMHEHHS YaLlM
1 BHYTPEHHE/ KpbILKM

MybTHBAPKN YnnotHuTenMHas pesnHka Ha

BHYTPEHHE! KPbILLKE CUIbHO
3arpsisHera, ieopMmMpoBaHa
WK NI0BPEXaeHa

Cnoco6 yctpaxenus

OTKto4Te NPUBOP OT INEKTPOCeTH, AaiiTe emy
OCTbIT. [pOBEPETE HaNMu¥e YallM B YCTPOICTBE U
[I0CTaTO4HOrO 06beMa NpoAyKTa B Heid. Moakiio-
ywTe NPUGOP K MEKTPOCETH M CHOBA 3anycTUTe
nporpamy. Ecin npobnema He ycrparsietcs, 06-
PATTeCh B aBTOPU30BaHHIVi CEPBUCHDIH LiEHTD

MogKiounTe NpUGOp K neKTpoceTH

BKntouuTe NpuGOp B UCMPaBHYI0 PO3eTky

TpoBEpLTe HanUu¥e HaNpSIKeHHA B NEKTPOCETH.
Ecm oHo oTcyTCTBYeT, 06paTUTeCh K 0BCTyXKUBa-
fo{e/i BaLl OM OpraHM3aLy

MpoBepbTe Ha/Muve CTAaGUILHOTO HANPSKEHHA
TOKa B 3eKTpoCeTH. ECn OHO HecTabunbHo win
HIDKE HOPMbI, 06paTHTEC K 0BCTYKMBAIOLLIET Balll
[IOM OpraHu3aLm

OtkniouwTe NpUBOP OT 3neKTPOCETH, AaiiTe eMy
OCTbITb. YAanUTe NOCTOPOHHHI NPEAMET Unm
YacTLl

YcraHoBuTe yally posHo, 6e3 nepekocos

OtknioumTe Npubop OT 3NeKTPOCeTH, AaiiTe eMy
OCTbiTb. O4MCTHTE HarpeBaTeNbHbIif AMCK

YcraHoBuTe yally posHo, 6e3 nepekocos

TpoBepETe, HET I NOCTOPOHHMX NPEAMETOB
(Mycopa, Kpyrbl, KYCOKOB MULLY) MEXAY KpbiLL-
KOiA 1 kopnycoM npuBopa, yaanure ux. Beera
3aKpbIBaiiTe KPbILLUKY MyNIbTUBAPKM 0 WeNuKa

TpoBepsTe COCTOHHE YNNOTHUTENbHOM Pe3nH-
KU Ha BHYTPeHHe Kpbiluke npu6opa. Bosmox-
HO, OHa Tpe6yeT 3aMeHbl

He ydanoce, b8

Ui CepauCHsIli yeHmp.

IKonoruuecky Gesp yTunuauus (y PUUECKOTO U 3NIEKTP Py )
YTunmu3aumio ynakoBKiu, pyKoBOACTBA M0/b30BATENS, @ Takxe Camoro npubopa HeobXoAnMo NPOM3BOAUTb B COOT-
BETCTBUM C MECTHOI NporpamMMoii no nepepaboTke oTxoZ0B. [TposBuTe 3a60Ty 06 OKpyXatoLLeit cpefie: He Bbibpa-
CblBaiTe Takue U3fenms BMeCTe C 0BbIYHbIM GbITOBbIM MyCOPOM.
I |/ 10715308aHHble (CTapbIe) NPUGOPbI HE JOMKHEI BbIGPACHIBATHCS C OCTalbHbIM GBITOBLIM MYCOPOM, OHI AOMKHbI
y POBATHCS OTAENbHO. B cTaporo 0bop 00$13aHbl NPUHECTH NPUBOpbI B CMeLabHbIe MyHKTbI NpreMa
M CAATb B COOTBETCTBYIOLLME OpraHu3aLyy. TeM caMbiM Bbl IOMOraete nporpamMMe o nepepanoTke LeHHOO Cbipbs, a Takke
OUMCTKe 3arPS3HSIOLIMX BELLECTB.
[lanHblit npubop nomeyeH B cooteTcTBUYM ¢ EBponeiickoit aupekTusoit 2012/19/EU, perynupyiolueit yrunusaumio 3nektpu-
YECKOr0 1 3NEKTPOHHOTO 060PYA0BAHMS.
[laHHas aupeKTvBa onpefienseT 0CHOBHbIE TPeBOBAHNS K YTUIM3aLMM U NepepaboTKe OTXOZ0B OT INEKTPUYECKUX U 3NEKTPOH-
HbIX NPUBOPOB, AeiiCTBYtoLMeE Ha BCelt TeppuTopun Esponeiickoro Cotoza.
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