REDM[IND

Electric Pressure Cooker
RMC-PM4506E

User manual



GBR
FRA

10

DEU
NLD
ITA

16

22

28

ESP

34

PRT

40

DNK

46

NOR
SWE
FIN

51

56

61

LTU

66

LVA

71

EST

76

ROU
HUN
BGR

81

87

92

HRV

98

SRB

SVK

CZE

POL

GRC

TUR

ARE

103
108
113
118
124
130
137



Al

11

12

13

LN
~




FRY
DEEP FRY

OATMEAL
GRAIN 7

STEAM
DESSERT 8




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

IMPORTANT SAFEGUARDS

The manufacturer is not responsible for any
failures arising from the use of this product
in a manner inconsistent with the technical
or safety standards.

e Thisappliance is intended to be used in house-
hold and similar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offices and other work-
ing environments; farm houses; by clients in
hotels, motels and other residential type envi-
ronments; bed and breakfast type environments.

» Before installing the appliance, check that the
device voltage corresponds with the supply
voltage in your home (refer to rating plate or
technical data).

e While using the extension cord, make sure that
its voltage is the same as specified on the
device. Using different voltage may result in a

fire or other accident, causing appliance dam-
age or short circuit.

The appliance must be grounded. Connect only
to a properly installed wall socket. Failure to
do so may result in the risk of electrical shock.
Use only grounded extension cords.

CAUTION! During use the appliance becomes
hot! Care should be taken to avoid touching the
housing, bowl, or any other metal parts while
operating. Make sure your hands are protected
before handling the device. To avoid possible
burns, do not lean above the open appliance.

Always unplug the device after use, before
cleaning or moving. Never handle plug with
wet hands. Do not pull power cord to discon-
nect from outlet; instead, grasp plug and pull
to disconnect.

Keep the power cord away from hot surfaces
(gas or electric ovens) or sharp edges. Do not
let cord hang over edge of table or counter.

Remember: damaging the cord may lead to
a failure that will not be covered by the war-



ranty. If the cable is damaged or requires
replacing, contact an authorized service cen-
ter only to avoid all risks.

Never place the device on soft surfaces to keep
ventilation slots clear of any obstruction.

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

Always unplug the device and let it cool down
before cleaning. Follow cleaning and general
maintenance guidelines (p. 8) when clean-
ing the unit.

DO NOT immerse the device in water or wash
it under running water!

This appliance can be used by children aged
from 8 years and above and persons with re-
duced physical,sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children

shall not play with the appliance. Keep the
appliance and its cord out of reach of children
aged less than 8 years. Cleaning and user main-
tenance shall not be made by children without
supervision.

Any kinds of modifications or adjustments to
the product are not allowed. All the repairs
should be carried out by an authorized service
center. Failure to do so may result in device
and property damage or injury.



Technical Specifications

Model RMC-PM4506E
Power 900 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Bowl capacity. 48L
Bowl coating non-stick DAIKIN®
Display LED
Steam valve removable
Safety system 4 safety features:

« steam release valve
« shutoff valve
¢ thermal fuse
« overpressure sensor

Automatic Programs

1. FRY/DEEP FRY

2. STEAM/DESSERT

3. SOUP/BOIL

4. OATMEAL/GRAIN

5. BAKE

6. STEW/PILAF
Functions
Keep Warm up to 8 hours
Reheat up to 8 hours
Time Dela: up to 24 hours

Packaging Arrangement

Electric Pressure Cooker 1pc.
Bowl with non-stick coating 1pc.
Steaming container. 1pc.
Trivet. 1pc.
Stirring paddle. 1pc.
Serving spoon 1pc.
Measuring cup 1pc.
“100 Recipes” 1 pc.
User manual 1pc.
Service booklet. 1pc.
Power cord 1pc.

In accordance with the policy of continuous improvement, the manufac-
turer reserves the right to make any modifications to design, packaging
arrangement, or technical specifications of the product without prior notice.

Device Assembly A1
1. The housing. 10. Steaming container.
2. Control panel with display. 11. Trivet.
3. Carrying handles. 12. Measuring cup.
4. The lid. 13. Serving spoon.
5. Lid handle. 14. Stirring paddle.
6. Steam release valve regulator.  15. Bowl with non-stick coating.
7. Steam release valve. 16. Shutoff valve
8. Power cord. 17. Condensation collector
9. Base with rubber feet.
Control Panel A2
1. Use the button to select “FRY / DEEP FRY" program.
2. Use the button to select “STEAM/DESSERT" program.
3. Use the button to select “SOUP/BOIL" program.
4. Use “-"button to reduce cooking time and the time of delay.
5. Use “REHEAT/CANCEL" button to interrupt cooking program and disable

Keep Warm function; to cancel all settings; to enable Reheat function.

LED display.

Use the button to select “OATMEAL /GRAIN” program.

Use the button to select “BAKE” program.

Use the button to select “STEW/PILAF” program.

10 Use “+” button to increase cooking time and the time of delay.
11. Pressure indicator.

12. Use “TIMER” button to activate Time Delay function.

I.PRIOR TO FIRST USE

Carefully unpack the device, remove all packaging materials and stickers
except the one with the unit’s serial number.

JCRNEEN

The absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits.

Wipe all interior and exterior surfaces of the unit with a soft, damp cloth.
Wash the bowl in warm soapy water. Rinse and dry thoroughly. Odor on first
use of the appliance is normal. In such case, clean the device (p. 8).

A CAUTION! Do not use the appliance in case of any malfunctions.

After transporting or storing at low temperatures allow the appliance to
stay at room temperature for at least 2 hours before using

I[I.OPERATION

Before Use
Place the device on a flat, stable, and hard surface away from any objects or
cabinets that could be damaged by steam, humidity, or high temperatures.

Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multi-
cooker have no dents, cracks or any other visible damages. There should not
be any obstructions between the heating element and the bowl.

Closing the Lid
Removable lid hermetically seals the device which is extremely important
for proper operation.

1. Holding lid by the handle, place it on the device ensuring that the
steam release valve is on the opposite side from the display.

2. Without pushing the lid, gently rotate it counterclockwise, holding by
the handle, until it slides into corresponding slots on the housing (by
20-30 degrees). The lid must be positioned evenly.

3. Secure the lid by turning it firmly counterclockwise.

@ Caution! Do not try to force the lid open. The lid locks automatically when
pressure builds up inside the chamber. [f the unit is difficult to open, adjust
the steam release valve to reduce the pressure.

It is recommended to fry foods with an open lid. If the recipe calls for the
closed lid, simply cover the unit with the lid, without locking it.

Steam Valve
Steam release valve is located on the lid. Select one of the 2 positions de-
pending on desired cooking method. If the valve is in:

* "CLOSE" position - the unit cooks under high pressure (pressure
cooker mode);

* "OPEN" position - the unit cooks under normal pressure (multi-
cooker mode).

When cooking dishes that do not require a lot of liquid (rice, stews, etc.),
steam release valve can be opened right after cooking cycle is complete.
When pressure cooking liquids (soups, purees, etc.) et the device cool down
for 5-10 minutes before opening the valve, to avoid contents venting through
steam outlet.

CAUTION! Opening the valve during or after use may cause a powerful
vertical burst of steam. Please, be careful!

Pressure Cooker Mode

Closed position of the steam release valve causes the device to form a
hermetic airtight environment, where high pressure is being build up and
maintained. The device automatically locks the lid when pressure rises.
Electric Pressure Cooker REDMOND RMC-PM4506E is equipped with multi-
level safety protection system. If the temperature or pressure inside the
chamber exceed safety limits, the system automatically interrupts cooking
process. When characteristics get back to normal the cooking process is
being resumed. In case the pressure or temperature do not normalize
within certain time period a special safety feature disconnects power and
stops the operation.

Caution! Use at least 2 measuring cups of water or other liquid when
pressure cooking.

Do not fry with oil under pressure. Instead, sauté chopped vegetables in a
small amount of oil with the lid of the device "OPEN".

Do not fill the unit with foods and liquids over 2/3 full. When cooking foods
that can foam or expand during cooking (pasta, rice, beans, spinach, etc,)
-over ¥z full.

Time Delay Function

The function allows delaying cooking program for a period of time from 30
minutes to 24 hours in 30 minute intervals. Do not use Time Delay function
for perishable foods, such as eggs, milk, meat, cheese, fish, etc.

1. After selecting the program press “TIMER” button. Use “+” and “—*
buttons to set the time of delay. Press and hold the button down to
scroll through the digits.

2. Few seconds after the settings are entered the timer starts to count
down the time of delay.

3. Press “REHEAT / CANCEL" button to cancel the settings and reset.

“FRY / DEEP FRY” and "BAKE” programs cannot be delayed.

Setting Time Delay function, remember that selected cooking mode starts
operatmg and the countdown beglns only after the device reaches required
perating pressure and temp

Keep Warm Function

The function allows maintaining the temperature of a cooked meal at 60~
80°C for a period of time up to 8 hours. When cooking cycle is complete the
device produces an audible signal,“"REHEAT / CANCEL” button indicator lights
up. The device automatically switches to Keep Warm, displaying its counts
up in 1 minute increments. Press “REHEAT / CANCEL” button to disable the
function. Button indicator goes off and the unit enters standby mode.

Reheat Function
The function allows reheating a cold cooked dish up to 60-80°C.

1. Fillthe bowl with food and position it inside the device. The bowl must
make full contact with the heating element. Close and lock the lid.

2. Set the steam valve to "CLOSE" position. Plug in the unit.

3. Press “REHEAT / CANCEL". Button indicator lights up, Reheat time starts
to count up in 1 minute increments. The device will reheat the dish
and maintain the temperature for 8 hours, after which the function is
being automatically disabled.

4. Press “REHEAT / CANCEL" button to disable the function. Button indi-
cator goes off, the device enters standby mode.



Standard Operating Procedure

1. Measure ingredients according to the recipe and place them inside the bowl. Do not fill the cooker with foods
and liquids above the maximum fill mark on the inside of the bowl.

2. Position the bowl inside the device, ensuring that it makes full contact with the heating element.

3. Close the lid tightly and set the steam valve to "OPEN" or "CLOSE" position depending on the cooking program
required ("FRY / DEEP FRY” program operates with the lid of the device open).

4. Plug in the unit.

5. Press corresponding button to select cooking program. Button indicator lights up.

6. Use “+"and “—“buttons to adjust default cooking time of the program. Press and hold the button down to scroll
through the digits.

7. Delay the program if required.

8. Few seconds after settings are entered the device automatically begins cooking cycle. Cooking time of the
program starts to count down when required temperature and pressure are reached.
If you forgot to adjust cooking time or the time of delay, press “REHEAT /CANCEL" button and adjust.

9. The device produces an audible signal to indicate the end of cooking cycle and enters Keep Warm mode. Keep
Warm time starts to count up. Press “REHEAT / CANCEL” button to disable the function.

10. Unplug the unit and let it sit for 5 minutes allowing the pressure inside the chamber to reduce.

11. Carefully open the steam release valve and wait for the hot steam to escape. Open the lid.

If by the end of cooking cycle the lid remains locked, ensure that the steam release valve is open. Let the device cool
down and try opening once again.

“FRY / DEEP FRY” Program

The program is recommended for frying and deep frying meat, fish, vegetables, poultry, and seafood. The program
cannot be delayed or adjusted (default time is 20 minutes). Foods cook under normal pressure, lid of the device
removed.

If you have accidentally closed and locked the lid causing the activation of the lid locking mechanism, disabling you
to control and monitor the process, interrupt cooking. Ensure that the steam release valve is open, wait for the device
to cool down, open the lid, and resume cooking.

CAUTION! The operating temperature of “FRY / DEEP FRY” program is extremely high. Let the device cool down for
15 minutes before reactivating the program.

To Deep Fry:

1. Pour the amount of oil required by the recipe into the bowl. Properly position the bowl inside the device,
ensuring full contact with the heating element.

2. Without closing the lid, plug in the unit. Press “FRY / DEEP FRY". Button indicator lights up, the unit begins to
heat up.

3. Attach handle to deep fry basket (when using REDMOND RAM-FB1, to be purchased separately). In order to
attach, squeeze the handle to fit into basket’s slot. Stop squeezing to secure. The device may be used with
deep fry baskets from other manufacturers.

4. Fill the basket with foods. When the time specified in the recipe elapses, place the basket inside the bowl.
Squeeze the handle to remove from the basket. Be careful, the oil is extremely hot!

5. When the time specified in the recipe elapses, attach the handle to the deep fry basket (step 3), lift the basket
up and hook it onto the rim of the bowl to allow excess oil drain.

“STEAM/DESSERT” Program
The program is recommended for steaming meat, fish, vegetables, seafood, baby food, and for making different des-
serts. Cooking time can be manually adjusted from 5 to 25 minutes in 1 minute intervals.

Foods cook under high pressure (steam release valve closed).
Use steaming container provided to steam foods:
1. Pour 300-350 ml of water into the bowl.
2. Measure ingredients according to the recipe and evenly place them inside the steaming container. Put trivet
inside the cooking bowl and add steaming container.

3. Properly position the bowl inside the device, ensuring that it makes full contact with the heating element.
4. Follow steps given in “Standard Operating Procedure”.

“SOUP/BOIL” Program
The program is recommended for cooking soups, broths, and for boiling eggs, sausages, etc. Cooking time can be manu-
ally adjusted from 20 to 50 minutes in 1 minute intervals. Foods cook under high pressure (steam release valve closed).

“OATMEAL/GRAIN” Program
The program is recommended for cooking porridges and different grain side dishes. Cooking time can be adjusted
from 8 to 20 minutes in 1 minute intervals. Foods cook under high pressure (steam release valve closed).

General Guidelines for Cooking Porridges in Pressure Multicooker
It is recommended to use pasteurized low fat milk to cook porridges. To avoid boiling away:

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

« grease the sides of the bowl with butter;

« follow proportions suggested in the recipe book, increase or reduce amount of ingredients proportionately;
« using whole milk dilute it by half with water.

“BAKE” Program
The program is recommended for baking cakes, pies, puddings, and for roasting meat, fish, and vegetables in foil.

Cooking time can be manually adjusted from 10 minutes to 4 hours in 5 minute intervals.
Foods cook under normal pressure (steam release valve open). The program cannot be delayed.

“STEW/PILAF” Program

The program is recommended for making meat, fish, and vegetable stews, and for cooking rice pilafs. Cooking time
can be adjusted from 15 minutes to 1 hour in 1 minute intervals. Foods cook under high pressure (steam release
valve closed).

1. ADDITIONAL FEATURES

« Making baby food
« Sterilizing tableware and personal items

IV.ADDITIONAL ACCESSORIES

Additional accessories can be purchased separately. Information on the assortment, pricing, and compatible acces-
sories is available through our authorized dealers in your country.

RAM-CL1 - tongs ensure safety and convenience when removing the bowl out of the unit. The tongs provide secure
hold and do not scratch the inner coating.

RHP-MO1 - ham press allows making delicacies out of meat, fish, poultry, and seafood with various fillings and
seasonings.

RAM-FB1 — deep fry basket with removable handle.

RB-A523 — bowl with non-stick coating by DAIKIN® (Japan). High quality non-stick coating allows using minimum
amount of cooking oil and retaining natural flavor of foods.

RB-S520 — stainless steel bowl. The bowl is suitable for blender use.

RB-C520 - bowl with ceramic coating. Ceramic coating features excellent scratch-resistance and thermal conductiv-
ity qualities.

V. CLEANING AND MAINTENANCE GUIDELINES

Before you start cleaning the device, ensure that it is unplugged and has cooled down. Use soft cloth and mild soap
to clean. We recommend cleaning the device after each use. Prior to first use or in order to remove the odor after
cooking, wipe the bowl and the inner lid of the device with vinegar-water solution and boil half a lemon for 15
minutes using “SOUP/BOIL” program (pressure cooker mode).

Use soft cloth and mild soap to clean. Clean the appliance after each use.

DO NOT use a sponge with hard or abrasive surface, or abrasive pastes to clean. Do not use any chemically aggressive
substances for cleaning items that come into contact with food. DO NOT immerse the device in water or wash it under
running water!



Clean the housing as needed. Clean the bowl after each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of cleaning
wipe the outer surface of the bowl dry.

Clean the steam release valve, consisting of the inner and outer parts, sealing ring, and condensation collector after
each use:

1. Remove the steam release valve located on the outer side of the lid, by pulling it up. Clean the regulator.

2. Unscrew protective cover located on the inner side of the lid. Rinse steam release outlet and protective
cover with warm running water.

3. Screw the cover back into place, put the steam valve regulator into its original position, and secure by apply-
ing slight pressure.

4. Remove sealing ring located on the inner side of the lid. Rinse under warm running water and put back, ensur-
ing that it is properly seated.

5. To clean the shutoff valve on the inner side of the lid wipe it and the rubber sealing ring with a moist sponge or towel.

Pull condensation collector down to remove. Rinse and return to original position.

VI.COOKING TIPS

Steaming Under Pressure Time Chart

VII.BEFORE CONTACTING SERVICE CENTER

Error Handling

Displayed Error Code Error Description

Unplug the unit and let it cool down. Close the lid tightly. If this

E1 Pressure sensor error. P : f
does not eliminate the error, contact an authorized service center.

System error, possible control board or heating

Contact an authorized service center.
element malfunction.

ES Device became overheated. Unplug the device and let it cool down.

Problem Possible Cause Solution

The unit does not switch on. | Voltage supply failure. Check the voltage supply.

Sealing ring is missing or improperly positioned. | Position sealing ring properly.

The device fails to seal her-
metically. Steam escapes from
the rim of the lid.

Sealing ring is dirty. Clean sealing ring.

Sealing ring became deformed. Replace sealing ring.

Remember; that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one,
depending on the quality of the product used and on your personal preferences.

Table of Default Settings

z E
- g
Program Recommendations for use Time adjustment range/ | & H
intervals ] s
S 2
Recommended for frying and deep frying meat, fish, veg- : _ _ _
FRY / DEEP FRY etable, and seafood dishes 20 min
STEAM /DESSERT | Recommended for steaming meat, fish, and vegetable | \g ;) 5min — 25 min /1 min + +
dishes; for making fruit purees, desserts, and jams
SoUP/BOIL Recommended for making soups, broths; for cooking sau- | o .| pg e L .
sages, eggs, etc.
OATMEAL/GRAIN | Recommended for cooking different porridges and grain | 1) g ooy L .
side dishes
BAKE Recommended for baking cakes, pies, and puddings; for | yo oo Lo .
roasting meat, fish, and vegetables in foil
STEW/PILAE Recommended for making meat, fish, and vegetable stews; | g | o Ly .
for cooking rice pilafs

Voltage supply interruption. Check the voltage supply.
# Product Weight, g/pcs Water, ml Cooking time, min 9¢ suppy 4 ¢ suppy
- There is an obstruction between cooking bowland | po oo o

1 Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15/25 Dish is taking too long to cook. heating element.

2| Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25 The bowl is not properly positioned Position the bowl properly.

3 Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 8 Heating element is dirty. Unplug the unit and let cool down. Clean heating element.

4 | Meatballs/cutlets 180 (6 pcs) /450 (3 pes) 500 10/12 VIII.PRODUCT WARRANTY

5 | Fishfillet 500 500 10 :

6 Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 S W_e warrant this product t? bg free from defects_ fora pt_anod of 2 years from_ tht_a date of_ purchase. If the _appllan;e
fails to operate properly within the warranty period and is found to be defective in material or workmanship, we will

7 Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15 repair or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an original warranty service coupon

3 Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35 v_m_h a serial article number and an accurate impress of I!‘IE company of_ the seller proves the purchase date_. This
limited warranty does not cover damage caused by the failure to use this product for its normal purpose or in ac-

9 | Beet (cutinto 1.5 cm cubes) 500 500 1 hour 10 minutes cordance with the instructions on the proper use and maintenance of the product, or any kind of repair works. Do

10 | Frozen vegetables 500 500 10 not»try to d!sassembte the device and ke_ep all p_ackage contents. This warranty does not cover normal wear of the
device and its parts (filters, bulbs, non-stick coating, gaskets, etc.).

11 | Steamed eggs 3 pcs. 500 10

Service life and the applicable product warranty period start on the date of purchase or the date of manufacture (if
the purchase date cannot be established).

You can determine manufacture date by serial number, located on the identification label on the housing of the
device. The serial number consists of 13 digits. 6th and 7th digits of the serial number identify the month, 8th digit
the year of manufacture.

Service life of the product, established by the manufacturer is 5 years from the date of purchase, provided that the
unit is used and maintained in accordance with the user manual and applicable technical standards.

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste with household trash to help protect the
environment.



Avant la premiere utilisation de cet article lisez
attentivement son manuel d’utilisation et le con-
server pour référence ultérieure. Lutilisation cor-
recte de l'appareil peut prolonger considérable-
ment sa duree de vie.

MESURES DE SECURITE

Le fabricant n'est pas responsable des dom-
mages causés par le non-respect des régles
de sécurité et d'utilisation du produit.

» Le présent appareil électrique peut étre utilisé
dans des appartements, résidences secondaires,
chambres d’hétel, locaux utilitaires des maga-
sins et des bureaux, ou dans dautres conditions
similaires dans le cadre de lexploitation non
industrielle. Lusage de lappareil dune maniere
industrielle ou toute autre utilisation a affecta-
tion indéterminée, sera considéré comme le
manquement aux conditions de son exploita-
tion en bon ordre.Dans ce cas, le fabricant nest
pas tenu responsable en matiere des conse-
guences éventuelles.

» Avant le branchement vérifiez si la tension
du secteur local correspond a la tension

nominale dalimentation du multicuiseur
(voir les spécifications ou la plaque signa-
létique du produit). (voir les caractéristiques
ou la plaque signalétique).

Utilisez une rallonge électrique concue pour
la puissance consommeée de lappareil - linco-
hérence des parametres peut provoquer un
court-circuit ou l'inflammation du cable.

Ne branchez le multicuiseur quaux prises dali-
mentation mises a la terre - cest une condition
obligatoire de protection contre les chocs élec-
triques. En cas dutilisation dune rallonge,
assurez-vous quelle est dotée egalement dune
mise a la terre.

ATTENTION! Pendant le fonctionnement le
corps, la cuve et les éléments métalliques du
multicuiseur les parties métalliques se
réchauffent! Soyez prudent! Utilisez des ma-
niques de cuisine.Afin d’éviter les brilures par
la vapeur chaude ne pas vous-penchez au-
dessus du multicuiseur pour ouvrir le couvercle.

e (Coupez l'appareil du secteur aprés chaque uti-



lisation et pendant son nettoyage ou déplace-
ment. Retirez le cable électrique avec les mains
secs, le retenez par la fiche et non par le cordon.
Ne faites pas passer le cable dalimentation
dans les portes ou prées des sources de chaleur.
Assurez-vous que le cable électrigue n'est pas
tordu ou plié, ne touche pas dobjets pointus
et des bords de meubles.

Lendommagement accidentel du cdble
d'alimentation peut provoquer des incidents,
qui ne sont pas couvertes de la garantie,
ainsi qu’un choc électrique. Le cable élec-
trigue endommagé exige le remplacement
urgent a un centre de services.

Ne pas placez le multicuiseur sur une surface
molle, ne le couvrez pas pendant le fonctionne-
ment-cela peut provoquer sa surchauffe et panne.
[Lest interdit d'utiliser le multicuiseur Lappareil
a lexteérieur, parce que 'humidité ou les corps
étrangers pénétrant a lintérieur de son corps
peuvent causer de graves endommagements.

» Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous

gu’il est débranché et complétement refroidi.
Suivez strictement les instructions pour le net-
toyage de lappareil.

IL EST INTERDIT de plonger le multicuiseur
dans leau ou de le placer sous l'eau cou-
rante!

Cet appareil nest pas destiné pour lutilisation
par des personnes (y compris enfants) souffrant
des déviations physiques, nerveuses ou psy-
chigues, ayant un manque de lexpérience ou
de connaissances, sauf si la surveillance res-
pective est établie vis-a-vis des celles-ci, ou
bien si les instructions concernant lusage de
cet appareil leur ont été données par la per-
sonne responsable de leur sécurité. |l est indis-
pensable de surveiller les enfants, afin déviter
qu'ils jouent avec cet appareil, ses composants,
ainsi qu'avec son emballage usine.Les enfants
ne peuvent pas faire le nettoyage et se servir
de lappareil sans qu’ils soient surveillés par
les adultes.

» Nessayez jamais de réparer ou de modifier le



multicuiseur vous-mémes.
Tous travaux dentretien et les
réparations sont a effectuées
par le centre de service agree.
Les tentatives de réparation
non professionnelles peuvent
provoquer la panne du mul-
ticuiseur, le traumatisme et
les dégats matériels.

Attention! Il est interdit
d’utiliser le produit défail-
lant.

Caractéristiques techniques

Modéle RMC-PM4506E
Puissance 900 W
Tension 220-240V,50 Hz
Volume de la cuve 481
R de la cuve antiadhésif
Ecran. LED
Valve vapeur. décrochable
Protection a 4 niveaux:

« soupape de décharge de la vapeur
« clapet anti-retour

« fusible thermique

« capteur de la sur pression

Programmes automatiques

. FRY/DEEP FRY (FRIRE/FRITURE)
STEAM/DESSERT (VAPEUR/DESSERT)
SOUP/BOIL (SOUPE / CUISSON SEULE)
OATMEAL/GRAIN (RIZ AU LAIT / CEREALES)
BAKE (CUISSON)
STEW/PILAF (BRAISER/PAELLA)

oA LN R

Fonctions
Réchauffer automatique......
Fonction du réchauffer des plat:
Fonction du départ différé

.8 heures au maximum
.8 heures au maximum
24 heures au maximum

Composants
Multicuiseur-autocuiseur 1 pcs.
Cuve avec revétement anti-adhésif 1 pcs.
Panier vapeur 1 pcs.
Grille 1 pcs.
patule. 1 pcs.
Louche 1 pcs.
Verre mesureur 1 pcs.
Livre de 100 recette: 1 pcs.
Manuel d'utilisation 1 pcs.
Carnet de service 1 pcs.
Cable d'alimentation 1 pcs.

Le fabricant se réserve le droit a la modification du design, des composants
et des caractéristiques techniques du produit aux fins daméliorer la qualité
des produits sans notification préalable sur telles modifications.

Descriptif technique Al
1. Corps de l'appareil.
2. Panneau de commande avec écran lumineux.
3. Poignées de transport.
4. Couvercle de lappareil.
5. Poignée du couvercle.
6. Sélectionneur de la valve vapeur.
7. Valve vapeur.
8. Cable d’alimentation avec une prise de courant.
9. Fond avec pieds caoutchoutés.
10. Panier vapeur.

11. Grille.

12. Verre mesureur.
13. Louche.

14. Spatule.

15. Cuve avec revétement antiadhésif.
16. Clapet anti-retour.
17.  Container pour la collecte de condensat
Panneau de commande A2
1. Bouton de sélection du programme «FRY / DEEP FRY».
2. Bouton de sélection du programme «STEAM/DESSERT».
3. Bouton de sélection du programme «SOUP/BOIL».
4. «-» - bouton de diminution du temps de cuisson et du départ différé.
5. «REHEAT/CANCEL» («(RECHAUFFER/ANNULER») bouton d'arrét du pro-
gramme de cuisson et du réchauffer automatique; annulation de tous
les réglages; démarrage du réchauffer.
6. Ecrana LED.
7. Bouton de sélection du programme «OATMEAL/GRAIN».
8. Bouton de sélection du programme «BAKE».
9. Bouton de sélection du programme «STEW/PILAF».
10. «+» - bouton d'augmentation du temps de cuisson et du départ différé.
11. Témoin du fonctionnement sous pression.
12. «TIMER» («DEPART DIFFERE») - bouton d’activation de la fonction du
départ différé.

I.AVANT LUTILISATION

Déballez soigneusement le multicuiseur et retirez de la boite, éliminez tous
matériaux demballage et autocollants publicitaires excepté lautocollant
avec le numéro de série.

Le produit sans numéro de série n'est pas soumis au service aprés vente.

Essuyez le multicuiseur avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau
chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére uti-

lisation lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonction-
nement de l'appareil. Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur (p. 14).

A Apres le transport ou le stockage a basse temperature il est necessaire de
garder l'appareil a la temperature ambiante au moins de 2 heures avant de
le mettre en marche.

[I.LEXPLOITATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier branchement

Placez le multicuiseur sur une surface plane et dure pour que la vapeur
chaude sortant de la valve vapeur n'atteigne le papier peint, revétements
décoratifs, appareils électroniques et d'autres articles ou matériaux suscep-
tibles d'étre affectés par 'humidité et la température élevées.

Avant la cuisson assurez-vous que les éléments extérieurs et intérieurs du
multicuiseur n'ont pas dendommagements, éclats et autres défauts visibles.
Vérifiez qu'il n’y a pas d'objets étrangers entre la cuve et lélément chauffant.

Mise en place du couvercle

Lappareil est muni d'un couvercle amovible qui, une fois fermé, assure un
contact étanche avec le corps de lappareil. Cest indispensable pour le
fonctionnement correct de lappareil.

1. Prenez le couvercle par la poignée et positionnez-le sur le corps de
lappareil de maniére que la valve vapeur soit sur le coté opposé de lécran.
2. En tenant par la poignée et sans presser sur le couvercle, tournez-le
dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, jusqu’a l'alignement
des repéres sur le couvercle et sur le corps (a 20-30° environ). Le
couvercle doit étre posé sur le corps de facon réguliére et sans dévers.
3. Fixer le couvercle en le tournant a fond dans le sens inverse des aiguilles

d’'une montre.

Attention ! Nappliquez pas d'efforts excessifs en ouvrant le couvercle. Le
couvercle est automatiquement verrouillé s'il y a une haute pression a Uintérieur
de l'appareil. Si vous ne pouvez pas ouvrir le couvercle sans efforts, ouvrez la
valve vapeur et attendez que la pression a Uintérieur de [appareil baisse.

Il est recommandé de faire rétir des produits alimentaires a couvercle ouvert.
Si selon la recette il faut fermer le couvercle, mettez-le sur lappareil sans fixer.

Valve vapeur

La valve vapeur est située sur le couvercle. Sélectionnez l'une des positions
de la valve vapeur en fonction du mode choisi de cuisson. Si U'indicateur du
sélectionneur de la valve se trouve:

« dans la position “CLOSE” - une haute pression sera maintenue a l'inté-
rieur de l'appareil (mode d’autocuiseur / cocotte minute);

« dans la position “OPEN” - la cuisson se passe sous pression normale
(mode de multicuiseur).

A la fin de la cuisson sous haute pression, il est indispensable douvrir le
clapet de la sortie de vapeur pour la normalisation de pression dans la chambre
de travail. Pendant la préparation de plats n'ayant pas beaucoup de liquide
(pilaf et c.), il est possible douvrir le clapet de vapeur aussitdt que la cuisson
soit terminée. Dans le cas de cuisson sous pression des plats liquides ou des
veloutés, il est nécessaire datteindre prés de 5-10 minutes pour que lappa-
reil se refroidisse, avant de procéder a louverture du clapet, afin déviter la
projection de liquide chaude en méme temps que la sortie de vapeur.

ATTENTION ! Lors de l'ouverture du clapet de décharge de vapeur pendant
ou a la fin de cuisson, un puissant échappement de la vapeur chaude en sens
vertical pourrait se produire. Soyez prudent!



Mode d'autocuiseur

Si la valve vapeur est fermée, et lorsque l'appareil est mis en marche, il se
passe la pressurisation de la cuve et laugmentation et le maintien d'une
haute pression. Pendant cela le couvercle sera verrouillé.

Le multicuiseur-autocuiseur REDMOND RMC-PM4506E est muni d'un systéme
de sécurité a plusieurs niveaux. Si les valeurs de température ou de pression
dans la cuve ne correspondent pas aux valeurs exigées, le systéme arréte
automatiquement la cuisson. Quand ces valeurs reviennent en norme, la
cuisson sera automatiquement recommencée. Si cela n‘arrive pas dans le
temps déterminé, le dispositif spécial coupera le circuit d’alimentation et
arrétera complétement le fonctionnement du multicuiseur-autocuiseur.

Attention ! Il est interdit de cuire en mode d'autocuiseur des éléments dépour-
vus d'eau ou d'un autre liquide d’un volume au moins de 2 verres doseurs.

Il est interdit d'utiliser le mode d'autocuiseur pour faire griller des aliments
dans Uhuile sous pression. Il est possible de mijoter des [égumes coupés dans
une petite quantité d'huile ou de bouillon @ COUVERCLE OUVERT.

Il est interdit de remplir la cuve avec des aliments ou avec de l'eau plus qua
2/3 de son volume. Pour les aliments qui se gonflent lors de la cuisson ou
dégagent de l'écume (épinards, riz, haricots, féves, pdtes, manty, etc...) — a 1/2
de son volume au maximum.

Fonction de «Départ différé»

Cette fonction permet de différer le temps de cuisson de votre plat de 30
minutes a 24 heures avec un pas de 30 minutes. Nous déconseillons lemploi
de la fonction de départ différé avec des produits fragiles (ceufs, lait frais,
viande, fromage, etc...).

1. Sélectionnez le mode de cuisson adapté a votre plat et appuyez sur le
bouton «TIMER». En appuyant sur les boutons «+» et «-» programmez
le temps de départ différé du programme. Pour la modification rapide
appuyez et maintenez le bouton correspondant.

2. Quelques secondes apres la fin de la sélection des parametres la minu-
terie comptera a rebours le temps jusqu'au départ du programme.

3. Pour annuler le programme appuyez sur le bouton «REHEAT/CANCEL».
Aprés cela réglez de nouveau les paramétres du programme.

La fonction de «Départ différé» n'est pas active pour les programmes «FRY
/ DEEP FRY» et «BAKE».

Pendant la programmation du temps différé il faut prendre en considération
que le fonctionnement du programme choisi et le compte a rebours com-
menceront uniquement apreés que les valeurs appropriées de la température
et de la pression seront atteintes.

Fonction du maintien au chaud des plats préparés (réchauffer
automatique)

Cette fonction permet de maintenir des plats préparés au chaud a la tem-
pérature de 60-80°C pendant 8 heures.

Ce mode senclenche automatiquement dés la fin de la cuisson quel que soit
le programme utilisé, le voyant bu bouton «<REHEAT/CANCEL» s'allume, le
temps de fonctionnement en ce mode-la apparait en minutes. Appuyez le
bouton «<REHEAT/CANCEL» pour arréter le maintien au chaud. Le voyant du
bouton s¥éteindra et lappareil sera mis en veille.

Fonction du réchauffer des plats
Cette fonction permettra de réchauffer des plats congelés jusqu’a la tempé-
rature de 60-80°C.

1. Mettez les produits dans la cuve. Placez la cuve dans le corps de l'appa-
reil en veillant qu'il est en contact avec un élément de chauffage.
Fermez et verrouillez le couvercle.

2. Mettez le sélectionneur de la valve vapeur dans la position “CLOSE”.
Branchez l'appareil au secteur.

3. Appuyez sur le bouton «<REHEAT/CANCEL». Le voyant du bouton sallume
et le compte du temps de réchauffer en minutes apparait sur l‘écran.
Lappareil réchauffera le plat et le maintiendra au chaud pendant 8
heures, aprés cela le réchauffer sera arrété automatiquement.

4. Pour arréter le réchauffer appuyez sur le bouton «REHEAT/CANCEL».
Le voyant du bouton séteindra et l'appareil sera mis en veille.

Procédures générales lors de L'utilisation de L'appareil

1. Aprésavoir préparer (mesurer) les ingrédients selon la recette de votre
choix, mettez ces derniers dans la cuve. Veillez a ce que les ingrédients
et leau n'excédent pas le niveau maximal repéré sur la surface intérieur
de la cuve.

2. Placez la cuve dans le corps de lappareil. Assurez-vous qu'il est en
contact avec un élément chauffant.

3. Fermez le couvercle hermétiquement et mettez la valve vapeur dans
la position “OPEN" ou “CLOSE” en fonction du programme de cuisson
(en mode de «FRY / DEEP FRY» la cuisson se passe a couvercle ouvert).

4. Branchez l'appareil au réseau électrique.

Appuyez sur le bouton pour sélectionner le programme désirable de
cuisson. Le témoin lumineux du bouton s’allume.

6. Pour modifier le temps de cuisson programmé initialement pour tous
les programmes, appuyez sur les boutons «+» et «—». Pour la modifi-
cation rapide de temps appuyez et maintenez le bouton correspondant.

7. Réglez le temps de départ différé, si nécessaire.

8. Le programme de cuisson démarre quelques secondes aprés la sélection
des parametres désirés. Le compte a rebours du temps de fonctionne-
ment de lappareil sera enclenché a partir du moment ot la température
et pression nécessaires seront atteints dans la cuve.

Si vous n'avez pas programmé le temps de cuisson ou de départ dif-
féré,appuyez sur le bouton «<REHEAT/CANCEL» et effectuez les réglages
de votre choix.

9. Une série de bips vous indique la fin du programme de cuisson, le
maintien au chaud senclenchera et la minuterie comptera le temps
programmé en mode de cuisson sélectionné. Appuyez sur le bouton
«REHEAT/CANCEL» pour arréter le maintien au chaud.

10. Laissez l'appareil arrété pendant 5 minutes pour que la pression a
lintérieur de la chambre de cuisson baisse.

11. Ouvrez avec précaution la valve vapeur et attendez a ce que la vapeur
et lair chaud échappent totalement des orifices de la valve. Ouvrez le
couvercle de lappareil.

v

Si le couvercle reste verrouillé a la fin de la cuisson, assurez-vous que la
valve vapeur est ouverte. Laissez lappareil refroidir pendant quelques minutes
et ressayez ouvrir le couvercle.

Programme «FRY / DEEP FRY»

Ce programme est recommandé pour faire rétir ou frire de la viande, des
légumes, de la volaille, des fruits de mer. La fonction de «Départ différé» et
le réglage du temps de cuisson ne sont pas actifs pour ce programme (temps
de cuisson — 20 minutes). Ce programme fonctionne a pression normale, le
couvercle de lappareil doit étre ouvert lors de la cuisson.

Sivous avez fermé le couvercle et l'avez fixé accidentellement, le mécanisme
de verrouillage automatique pourra s'enclencher (vous ne pourrez donc pas
controler visuellement le processus de cuisson et remuer les aliments). En
ce cas-la arréter la cuisson, assurez-vous que la valve vapeur est ouverte,
attendez a ce que ['appareil sera refroidi, et ensuite ouvrez le couvercle.Aprés
cela vous pouvez continuer la cuisson.

ATTENTION! En mode «FRY / DEEP FRY» l'appareil fonctionne a la tempé-
rature maximale. Laissez ['appareil refroidir pendant 15 minute environ avant
le recommencement de ce mode de cuisson.

Pour cuire a la friture:

1. Versez dans la cuve la quantité d’huile selon la recette, posez la cuve
dans le corps de l'appareil. Veillez a ce que la cuve est en contact avec
un élément chauffant.

2. Mettez lappareil sous tension sans fermer le couvercle. Appuyez sur le
bouton «FRY / DEEP FRY». Le voyant du bouton s'allume, et la chauffe
de la cuve commence.

3. Insérez la poignée dans le panier a rétir (en cas d'utilisation du panier
a rétir REDMOND RAM-FB1, acheter en supplément). Pour cela serrez
la base de la poignée et insérez-la dans lorifice correspondant du
panier. Desserrez la poignée, elle sera fixée dans cet orifice.

4. Mettez les aliments nécessaires dans le panier a friture. Poser le panier
avec les aliments dans la cuve apreés le temps écoulé depuis le début
du programme comme indiqué a la recette. Serrez la base de la poignée
et décrochez-la de fagon que le panier reste dans la cuve.Agissez avec
précaution: Uhuile est trés chaude!

5. Aprés le temps écoulé comme indiqué a la recette insérez la poignée
du panier a friture (voir le p. 3), soulevez-le et fixez sur le bout de la
cuve a laide du crochet spécial du panier. Laissez-le dans telle position
pour un certain temps pour que Uhuile sécoule.

Programme «STEAM/DESSERT»

Ce programme est destiné pour la cuisson a vapeur des légumes, du poisson,
de la viandes, des fruits de mer, des mets diététiques et végétariens, des
mets pour enfants et des desserts différents. Temps de cuisson est réglable
de 5 a 25 minutes avec un pas d'une minute. Ce programme fonctionne a
haute pression (la valve vapeur doit étre fermée lors de la cuisson). Pour
cuire a la vapeur utilisez le bol spécial (fourni avec lappareil):

1. Versez 300-350 ml deau.

2. Aprés avoir préparer les ingrédients selon la recette, mettez ces derniers
de fagon réguliére dans le bol vapeur. Placez la grille dans la cuve,
posez le bol au-dessus.

3. Placez la cuve dans le corps de Lappareil, tournez-le légérement en
veillant qu'il est en contact avec un élément chauffant.

4. Suivez les indications du chapitre «Procédures générales lors de luti-
lisation de lappareil».

Programme «SOUP/BOIL»

Ce programme est destiné pour préparer des bouillons, soupes, compotes,
pour faire cuire des saucisses, raviolis et d'autres plats cuisinés congelés. Le
temps de cuisson est réglable de 20 a 50 minutes avec un pas d’'une minute.

Ce programme fonctionne a haute pression (la valve vapeur doit étre fermée
lors de la cuisson).

Programme «OATMEAL/GRAIN»

Ce programme est destiné pour préparer des bouillies différentes au lait ou
a leau. Le temps de cuisson est réglable de 8 a 20 minutes avec un pas d'une
minute.

Ce programme fonctionne a haute pression (la valve vapeur doit étre fermée
lors de la cuisson).

Recommandations a la cuisson des bouillies au lait a l'aide du multicuiseur-
autosuiseur

Utilisez le lait pasteurisé a faible teneur en graisse. Pour éviter lébullition:



Lavez soigneusement les céréales entiéres (riz, gruau de sarrasin, millet, etc...);

Graissez la cuve de l'appareil avec du beurre avant la cuisson;

Suivez rigoureusement les proportions indiquées dans le livre des recettes ci-joint, il n'est possible augmenter
ou diminuer la quantité des ingrédients que proportionnellement;

Si vous utilisez du lait entier, coupez-le avec de l'eau potable en proportion 1:1.

Programme «BAKE»
Ce programme est destiné pour préparer des gateaux et des cakes et faire cuire de la viande et du poisson dans une
papier-alluminium, ainsi que pour préparer du porc bouilli. Le temps de cuisson est réglable de 10 minutes a 4
heures avec un pas de 5 minutes.

Ce programme fonctionne a pression normale (la valve vapeur doit étre ouverte lors de la cuisson).
La fonction de «Départ différé» n'est pas active en ce mode de cuisson.
Programme «STEW/PILAF»

Ce programme est destiné pour faire mijoter de la viande, du poisson et des légumes, ainsi que pour préparer du riz
(pilaf). Le temps de cuisson est réglable de 15 minutes a une heure avec un pas d'une minute.

Ce programme fonctionne a haute pression (la valve vapeur doit étre fermée lors de la cuisson).

[11. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

« Cuisson des plats pour bébé « Stérilisation de la vaisselle et des produits d’hygiéne

IV.ACCESSOIRES

Des accessoires additionnels du multicuiseur / cocotte minute sont optionnels. Pour avoir de plus vastes informations
sur lassortiment, lachat et leur compatibilité avec la référence de votre appareil, contacter votre distributeur régional.
RAM-CL1 — pince pour retirer facilement la cuve et en toute sécurité. Elle ne glisse pas et ne laisse pas de rayures
sur la face extérieure de la cuve.

RHP-MO01 — presse a jambon. Elle sert a cuisiner du jambon, des roulades et autres mets délicats de viande, volaille
ou poisson agrémentés de différentes épices et charges.

RAM-FB1 — panier pour frire dans la friture, muni d’'une anse amovible.

RB-A523 — cuve a revétement antiadhésif DAIKIN® (Japon). Le revétement anti-adhérent de bonne qualité permet
de cuisiner en utilisant le minimum d’huile et de matiéres grasses tout en conservant le goGt naturel des aliments.
RB-C520 — cuve a revétement céramique. Par différence aux revétements anti-adhérents traditionnels, la céramique
est plus résistante aux sollicitations mécaniques.

RB-5520 — cuve en acier inox. Le plat cuisiné peut étre fouetté au blender directement dans la cuve.

V.NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Toutes les opérations de nettoyage doivent étre faites avec appareil débranché et totalement refroidi. Avant la
premiére utilisation ou pour éliminer des odeurs intruses nous recommandons passer la cuve et le couvercle intérieur
a la solution de 9% de vinaigre et faire bouillir une moitié de citron pour 15 minutes en mode «SOUP/BOIL» (mode
de autocuiseur).
Nettoyez votre appareil a laide d'un tissu doux et d'un détergent a vaisselle. Nous conseillons nettoyer l'appareil
aprés chaque utilisation.
Ne jamais utilisez de produits chimiques actifs et déponges et de détergents abrasifs pour le nettoyage. Il est interdit
d’immerger le corps de lappareil dans l'eau ou de le mettre sous le jet d'eau.
Le nettoyage du corps de lappareil se fait en cas de besoin. IL est conseillé de nettoyer la cuve aprés chaque utilisation,
il est possible de le laver au lave-vaisselle. Essuyez avec soin la surface intérieure de la cuve aprés le nettoyage.
ILest conseillé de nettoyer les parties extérieure et intérieure de la valve vapeur, le joint détanchéité et la cuve d'eau
de condensation aprés chaque utilisation de lappareil :
1. Retirez le sélectionneur de la valve vapeur situé sur le c6té extérieur du couvercle en le tirant par le haut, et nettoyez-le.
2. Dévissez le carter de protection de la valve vapeur situé sur le c6té intérieur du couvercle, nettoyez-le et lavez
Lorifice déchappement de vapeur avec de l'eau tiede courante.

3. Revissez le carter intérieur de la valve, remettez a sa place le sélectionneur de la valve vapeur et fixez-le en
pressant légérement.

4. Retirez avec précaution le joint détanchéité situé sur la partie intérieure du couvercle. Lavez-le avec de leau
tiede courante. Remettez le joint a sa place. Il doit est placé d’'une maniére réguliére sans dévers.

5. Aussi sur le coté intérieur du couvercle ily a la soupape de régulation de la pression. Retirez délicatement la
saleté de la soupape et lélastique d'‘étanchéité avec une éponge humide ou le sopalin.

Retirez avec précaution la cuve d'eau de condensation en tirant vers le bas, lavez-le et remettez a sa place.

VI.CONSEILS DE CUISSON

Durée conseillée pour cuisiner différents aliments a la vapeur

Aliment Poids, g (q-té) Q-té deau,ml | Temps de cuisson, min
1 | Filet de porc/vache (julienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25
2 | Filet de mouton (ulienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
3| Filet de poulet (ulienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8
4| Quenelles/boulettes 180 (6 pcs) /450 (3 pes) | 500 10/12
5 | Poisson (filet) 500 500 10
6 | Crevettes pour hors dceuvre (décortiquées, cuites et congelées) | 500 500 5
7 | Pommes de terre (julienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Carottes (julienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Betteraves (julienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1h10 min
10 | Légumes (gelés frais) 500 500 10
11 | Euf 3 la vapeur 3pcs 500 10

Les valeurs citées au tableau sont de type général et données a titre de référence. Elles peuvent différer des valeurs
réelles et dépendent du type particulier de laliment, de son état de fraicheur et de vos préférences personnelles.

Tableau récapitulatif des programmes de cuisson (réglages d'origine)
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VII.GUIDE DE DEPANNAGE

Type deerreur Description de pannes Elimination des défauts

Débranchez l'appareil du réseau électrique, laissez-le refroidir.
31 Défaut de capteur de pression Fermez hermétiquement le couvercle. Si le probléme persiste,
contactez le service agréé aprés-vente

Erreur de systéme, panne probable de la carte de com-

E3 onde o0 i el Contactez le service agréé aprés-vente

ES Surchauffe de Uappareil Débranchez Uappareil du réseau électrique, laissez-le refroidir.
Panne Cause éventuelle Reméde

Ne se met en marche. Le secteur est hors tension. Controler la tension du secteur.

La bague détanchéité dans le couvercle de lappareil
Défaut détanchéité dans la | manque ou est mal placée

jonction du couvercle avec le
corps d'appareil. Une vapeur | La bague détanchéité dans le couvercle de lappareil
séchappe par le couvercle | est encrassée.

pendant la cuisson.

Rajuster la bague détanchéité.

Nettoyer la bague.

Déformation de la bague détanchéite. Remplacer la bague par une nouvelle bague.

Coupures d'alimentation. Controler la tension dans le secteur.

Un objet étranger sest glissé entre la cuve et lélément

choufhant. Retirer le corps étranger.

Le plat est cuisiné trop long-
temps dans lappareil.

Le récipient est placé a cheval sur le corps d'appareil. | Placer la cuve correctement sans désalignement.

Déconnecter lappareil du secteur, e laisser se refroidir.

Lélément chauffant est encrassé. Nettoyer [élément chauffant.

VIII. GARANTIES

Ce produit est couvert de la garantie pendant les 2 ans a compter de la date d’achat. Pendant la période de garantie
le fabricant s'engage a réparer, remplacer des piéces reconnues défectueuses ou fournir un nouveau appareil en cas
des défauts de fabrication causés par la mauvaise qualité des matériaux et d'assemblage. La garantie prend effet
uniquement si la date d'achat est confirmeée par le sceau du magasin et la signature du vendeur sur la carte de garan-
tie originale. Cette garantie est valable uniqguement si le produit a été utilisé conformément & son mode demploi,
n'a pas été réparé ou désassemblé et ne peut étre endommagé par une mauvaise manipulation, ainsi que tous ses
composants sont complets. La présente garantie ne couvre pas Lusure normale et les consommables (filtres,ampoules,
revétements céramique et téflonisé, joints et etc.).

La durée de vie du produit et la durée respective des engagements en vue de garantie est estimée a partir du jour
de vente ou de la date de fabrication du produit (dans le cas ou la définition de la date de vente est impossible).
La date de fabrication du dispositif figure dans le numéro de la série indiqué sur létiquette de lidentification du
corps du produit. Le numéro de série se compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent le mois, le
8éme - l'année de fabrication du dispositif.

La durée de service établie par le fabricant fait 5 ans a compter de la date d’achat, a condition qu'il soit utilisé
conformément a ces instructions et normes techniques applicables.

Récupérer l'emballage, le manuel d'utilisation et le multicuiseur conformément aux programmes locaux de recyclage.
Ne pas jetez ces produits avec les ordures ménagéres.



Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie
sorgfaltig die Bedienungsanweisung und be-
wahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die
richtige Verwendung des Gerates wird seine Leb-
ensdauer erheblich verlangern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller trdgt keine Haftung fir
Schdden, die durch Nichtbeachtung der Si-
cherheitsvorschriften und Betriebsanleitung
des Gerdtes verursacht wurden.

Dieses Gerat ist ausschliefdlich zum Einsatz im
Haushalt und bei ahnlichen Anwendungen vor-
gesehen: Mitarbeiterbereiche in Geschaften,
Buros und an anderen Arbeitsplatzen; Auf Bau-
ernhofen und an ahnlichen Niederlassungen;
Nutzung durch Gaste von Hotels, Motels und
anderen Herbergen; Private Zimmervermietung.
Vor dem Anschluss an das Stromnetz Uberzeu-
gen sie sich davon,dass die Spannung im Strom-
netz der Nennspannung des Gerates entspricht
(siehe technisches Datenblatt oder Fabrikschild).
Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlangerungs-
kabel, dass fur die aufgenommenen Leistung des

Gerdts geeignet ist. Nichtbeachtung kann zu ei-
nem Kurzschluss oder einem Brandfall fuhren.
Schliefden sie das Gerat nur an den geerdeten
Steckdosen an. - Das ist eine Pflichtanforde-
rung zum Schutz gegen Stromschlag. Uber-
zeugen sie sich, dass ein evtl. verwendetes
Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerdtes
werden Gehduse, Topf und metallische Bes-
tandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benut-
zen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen
zu vermeiden, neigen Sie sich nicht lber das
Gerdt, besonders wenn Sie den Deckel dffnen.

Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend
der Reinigung oder beim Transport von der
Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit
trockenen Handen heraus, fassen Sie den Ste-
cker, nicht das Kabel, an.

Legen Sie das Stromkabel nicht in Turoffnungen
oder neben Warmequellen. Beachten Sie, dass
das Stromkabel sich nicht verwindet oder uber-
neigt und nicht mit scharfen Gegenstanden,
Ecken und Mobelkanten in Bertihrung kommt.



Beachten Sie: Beschddigungen des Stromka-
bels konnen zu Schdden, die den Gewdhrleis-
tungsbedingungen nicht entsprechen, sowie
zu einem Stromschlag fiihren. Das beschda-
digte Stromkabel muss sofort im Servicezen-
trum ausgewechselt werden.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen
Oberflache ab, bedecken Sie es nicht mit einem
Handtuch oder einer Serviette wahrend des
Betriebes, dies kann zur Uberhitzung und Be-
schadigung des Gerates fuhren.

Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Ein-
dringende Feuchtigkeit in Gehduse oder
Fremdgegenstande konnen starke Beschadi-
gungen verursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen Sie
sich,dass es vom Stromnetz getrennt und vol-
lig abgekuhlt ist. Beachten Sie die Anweisun-
gen zur Geratereinigung (Seite 20).

Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser ein-
tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen!

¢ Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren

benutzt werden. AuRerdem dirfen es unter
bestimmten Voraussetzungen Menschen mit
verminderten korperlichen,sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und mangelnder Erfah-
rung sowie fehlenden Kenntnissen in seinem
Gebrauch anwenden: Sie missen bei der Nut-
zung beaufsichtigt warden oder in dem siche-
ren Umgang mit dem Gerat unterwiesen wor-
den sein und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder sollten nicht mit dem Gerat
spielen. Halten Sie das Gerat und sein Kabel
fern von Kindern unter 8 Jahren. Reinigungs-
und Instandhaltungstatigkeiten sollten Kinder
nicht ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

Die Reparatur des Gerates in Eigenregie oder
die Anderungen seiner Konstruktion sind ver-
boten.Alle Bedienungs-und Reparaturarbeiten
mussen durch ein autorisiertes Serviceperso-
nal ausgefuhrt werden.Die nicht professionell
ausgefuhrte Arbeit kann zu Geratstorungen,
Verletzungen und Eigentumsschaden fuhren.



Technische Daten

Modell RMC-PM4506E
Leistung 900 W
Spannung 220-240V,50 Hz
Becherinhalt 48L
Becherbeschichtung ... Antihaftbeschichtung DAIKIN®
Display LED
Dampfklappe. abnehmbar
Sicherheitsanlage A-stufig:

« dampfklappe

« verschlussventil

* temperatursicherung
« wirkdruckgeber

Automatische Programme

FRY / DEEP FRY (BRATEN/FRITTIEREN)
STEAM/DESSERT (DAMPFGAREN/DESSERT)
SOUP/BOIL (SUPPEN/KOCHEN)
OATMEAL/GRAIN (MILCHREIS/GRUTZEN)
BAKE (BACKEN)

STEW/PILAF (SCHMOREN/PAELLA)

SRS

Funktionen
Automatische Erhitzung......
Gerichte aufwérmen
,Startzeit Vorwahl*

....bis zu 8 Stunden
bis zu 8 Stunden
bis zu 24 Stunden

Bestiickung

Multikocher-Schnellkocher 1 Stk.
Becher mit Antihaftbeschichtung 1 Stk.
Behilter zum Gardiinsten 1 Stk.
Gitter. 1 Stk.
Flachloffel 1 Stk.
Schopfkelle 1 Stk.
Messbecher. 1 Stk.
Buch 100 Rezepte” 1 Stk.
Bedienungsanleitung 1 Stk.
Serviceheft 1 Stk.
Netzkabel 1 Stk.

Die Design- Bestiickungsinderungen, sowie die Anderungen der technischen
Daten des Gerdts im Laufe der Vervollkommnung der Produktion ohne zu-
sdtzliche Ankiindigung ist vorbehalten.

Konstruktlon Al
Gehduse 10. Behdlter zum Gardiinsten

2. Bedienungspanel mit Display 11. Gitter

3. Tragegriffe 12. Messbecher

4. Deckel 13. Schépfkelle

5. Deckelgriff 14. Flachléffel

6. Dampfablassklappenschalter 15. Becher mit Antihaftbeschich-
7. Dampfablassklappe tung

8. Netzkabel mit Stecker 16. Verschlussventil

9. Unterbau mit Gummifiissen 17. Kondenswasser-Behdlter
Bedienungspanel A2

1. Programmauswahltaste ,FRY / DEEP FRY“ (,BRATEN/FRITTIEREN®).

2. Programmauswahltaste ,STEAM/DESSERT" (,DAMPFGAREN/DESSERT").
3. Programmauswahltaste ,SOUP/BOIL" (,SUPPEN/KOCHEN").

4. ,-"-Abnahme-Taste bei der Angabe der Zubereitungszeit und Startzeit

Vorwahl.

5. REHEAT/CANCEL"(WARMHALTEN/BEENDEN") - Einstellungstaste fur
Zubereitung und automatische Erhitzung; Widerruf aller Vorgaben,
einschlielich des Aufwéarmens.

6. LED-Display.

7. Programmauswahltaste ,OATMEAL/GRAIN® (,MILCHREIS/GRUTZEN").
8. Programmauswahltaste ,BAKE" (,BACKEN").

9. Programmauswahltaste ,STEW/PILAF* (,SCHMOREN/PAELLA").
10. ,+" - Zunahme-Taste bei der Angabe der Zubereitungszeit und Start-

zeitvorwahl.
11. Druckbetrieb-Anzeige.
12. TIMER®(,STARTZEIT VORWAHL") - Startzeit Vorwahl-Einschalttaste.

I.VOR DEM ERSTEN EINSCHALTEN

Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung,
entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Werbesticker au3er dem Sticker
mit der Seriennummer.

auf dem is erlischt lhr

Bei Fehlen der Seri

Wischen Sie das Gerdtgehduse mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie
den Topf mit warmem Spiilwasser. Trocknen Sie den Topf. Bei der ersten
Anwendung kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt
des Gerats. In diesem Fall reinigen Sie das Gerét (Seite 20).

A Vorsicht! Das Gerit bei jeglichem Fehler nicht zu verwenden.

Nach dem Transport und Lagerung bei niedrigen Temperaturen lassen Sie
das Gerdt bei Raumtemperatur innerhalb von min. 2 Stunden vor dessen
Inbetriebnahme stehen

[I.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor der ersten Anwendung

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen,ebenen, horizontalen Flédche ab. Dabei muss
der aus dem Dampfventil austretende HeiRdampf die Tapete, dekorative Beschich-
tungen, elektronische Gerate und andere Gegenstande oder Materialien, die durch
hohe Luftfeuchtigkeit und Temperatur beeinflusst werden kann, nicht riihren.

Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die duferen und die sichtbaren
inneren Bestandteile des Multikochers keine Schaden, Ausbriiche und an-
dere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegenstande diirfen zwischen Topf und
Heizelement befinden.

Deckel aufbauen

Das Gerdt ist mit einem abnehmbaren Deckel ausgestattet, der sich in ge-
schlossener Position luftdicht am Gehduse anliegt. Dies ist fiir die richtige
Arbeit des Gerats erforderlich.

1. Nehmen Sie den Deckel am Handgriff, setzen Sie ihn ans Gehduse auf
solche Weise, dass die Dampfablassklappe dem Display gegentiber ist.

2. Den Deckel am Handgriff haltend, ohne darauf zu driicken, drehen Sie
ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis die Schlitze am Deckel und Gehduse
zusammen fallen (etwa um 20-30°). Der Deckel soll sich eben und
ohne Schieflaufen aufs Gehéuse absenken.

3. Fixieren Sie den Deckel,ihn gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag

drehend.
)

Achtung! leisten Sie beim Offnen des Deckels keinen enormen Einsatz. Beim
Schaffen eines hohen Drucks im Gerdt wird der Deckel automatisch verriegelt.
Wenn sich der Deckel ohne Anstrengung nicht 6ffnen ldsst, 6ffnen Sie die
Dampfablassklappe und warten Sie ab, bis der Druck im Gerdt zurtick geht.

Deckel zu braten. Falls
Deckel verlangt, bauen Sie den

Es emp, sich, die L beim
das itungsrezept einen gesc

Deckel am Gerit auf, ohne ihn zu fixieren.

Dampfablassklappe

Auf dem Deckel befindet sich die Dampfablassklappe, die man abhingig von
der gewdhlten Zubereitungsweise in eine der Arbeitspositionen stellen soll.
Falls sich der Anzeiger des Klappenschalters:

« in der Position ,CLOSE" befindet - wird der hohe Druck in der Arbeits-
kammer aufrecht erhalten (Betrieb Schnellkocher);

« in der Position ,OPEN" befindet - erfolgt die Zubereitung beim norma-
len Druck (Betrieb Multikocher).

Nach dem Ende der Zubereitung unter hohem Druck ist es notwendig die
Dampfablassklappe zu 6ffnen, um den Druck im Arbeitskammer zu normali-
sieren. Bei der Zubereitung von Speisen, die keine grofe Fliissigkeitsmenge
bendtigen (Plow usw.), kann die Dampfablassklappe sofort nach dem Ende
der Zubereitung gedffnet werden. Falls unter Druck fliissige oder breiartige
Speisen zubereitet werden, muss man 5-10 Minuten abwarten, damit das
Gerdt abkiihlt, und erst dann die Klappe 6ffnen. Ansonsten ist das Aussto3en
der heif3en Fliissigkeit zusammen mit dem abgelassenem Dampf moglich.

VORSICHT! Beim Offnen des Dampfauslassventils wihrend oder am Ende
des Zubereitungsprozesses ist ein starker vertikaler Ausstof8 von heifiem
Dampf méglich. Seien Sie vorsichtig!

Das Gerit im Betrieb ,Schnellkocher” benutzen

Bei der geschlossenen Dampfablassklappe wird die Arbeitskammer Luftdicht
verschlossen, wo der hohe Druck wahrend der Arbeit des Geréts geschaffen
und erhalten wird. Dabei wird der Deckel verriegelt.

Der Multikocher-Schnellkocher REDMOND RMC-PM4506E ist mit einer
mehrstufigen Sicherheitsanlage ausgerichtet. Falls der Temperatur- oder
Druckanzeiger in der Kammer den erforderlichen Parametern nicht mehr
entspricht, wird die Sicherheitsanlage das Zubereitungsverfahren stoppen.
Wenn sich die Parameter normalisieren, wird das Zubereitungsverfahren
fortgesetzt. Wenn es innerhalb einer bestimmten Zeit nicht geschieht, wird
eine spezielle Einrichtung den Versorgungsstromkreis abbrechen und die
Arbeit des Multikochers-Schnellkochers vollkommen stoppen.

Achtung! Man darf im Betrieb Schnellkocher ohne mindestens 2 Messbecher
Wasser oder einer anderen Fliissigkeit nicht kochen.

Man soll den im Betrieb Schnellkocher- fiir das Braten der Lebensmittel
unter Druck nicht benutzen. Man darf das zerkleinerte Gemdise in einer
kleinen Menge Wasser oder Briihe BEIM GEOFFNETEN DECKEL anschwitzen.

Man soll den Becher mit Lebensmitteln und Wasser nicht mehr als fiir 2/3
des Inhalts auffiillen. Fiir die Lebensmittel, die beim Kochen aufquellen und
schdumen (Spinat, Reis, Hiilsenfriichte, Nudeln, gekochte Fleischtaschen usw.)
- nicht mehr als 1/2 des Inhalts.

Funktion ,Startzeit Vorwahl®

Diese Funktion ermdglicht die Verschiebung des Zubereitungsverfahrens
um 30 Minuten - 24 Stunden mit einem Einstellungsintervall von 30 Minu-
ten. Die Benutzung der Startzeitvorwahl-Funktion wird nicht empfohlen,
wenn leicht verderbliche Lebensmittel ein Teil des Gerichts (Eier, frische
Milch, Fleisch, Kdse usw.) sind.

1. Nach der Auswahl des Zubereitungsprogramms pressen Sie die Taste
T\MER Geben Sie die Startzeitvorwahl durch Driicken der Tasten ,+*
und ,—“ ein. Um die Parameter schnell zu &ndern, driicken Sie die Taste
und halten Sie diese fest.



2. Ineinigen Sekunden nach der Beendigung der Einstellung beginnt die
Riickwartszeitzahlung bis zum Programmstarten.

3. Um die Einstellungen zu annullieren, driicken Sie die Taste ,REHEAT/
CANCEL". Danach geben Sie die Programmparameter wieder ein.

Die Funktion ,Startzeit Vorwahl” ist in Programmen ,FRY / DEEP FRY” und
“BAKE" unzuldssig.

Bei der Einstellung der Startzeitvorwahl soll man durauf Rurkslcht nehmen
dass das Funktioni des d Pi
der Zubereitungszeit erst danach beginnt, als das Gerdt die erforderliche
Temperatur und den Druck erreicht.

Funktion der Temperaturhaltung der fertigen Gerichte (auto-
matische Erhitzung)

Diese Funktion ermdglicht die Temperaturhaltung des fertigen Gerichtes im
Umfang von 60 bis 80°C wahrend 8 Stunden. Schaltet automatisch nach
Beendigung des Zubereitungsprogramms nach dem akustischen Signal,
dabei leuchtet die Anzeige der Taste ,REHEAT/CANCEL" auf, auf dem Display
wird die direkte minutengenaue Ablesung der Arbeitszeit in diesem Betrieb
angezeigt. Zum Abschalten der automatischen Erhitzung driicken Sie die
Taste ,REHEAT/CANCEL". Die Anzeige der Taste erlischt, das Gerat schaltet in
den Standby-Betrieb um.

Gerichte aufwarmen
Diese Funktion erméglicht das Aufwdrmen eines kalten Gerichtes bis auf
60-80°C.

1. Legen Sie das Produkt in den Becher. Stecken Sie den Becher ins Ge-
héuse ein, stellen Sie sicher, dass er am Heizkorper dicht anliegt.
Schlieten und verriegeln Sie den Deckel.

2. Stellen Sie den Dampfablassklappenschalter in die Position ,CLOSE".
SchlieRen Sie das Gerat ans Stromnetz.

3. Drlcken Sie die Taste ,REHEAT/CANCEL". Die Anzeige der Taste leuchtet
auf, auf dem Display beginnt die direkte minutengenaue Ablesung der
Aufwarmzeit. Das Gerat warmt das Gericht auf und erhlt seine Tempera-
tur innerhalb 8 Stunden, wonach das Aufwéarmen automatisch abschaltet.

4. Zum Abbrechen des Aufwarmens driicken Sie die Taste ,REHEAT/CAN-
CEL". Die Anzeige der Taste erlischt, das Gerét schaltet in den Standby-
Betrieb um.

Allgememe Vorgehensweise bei der Benutzung des Geréts
Bereiten Sie (messen Sie ab) die erforderlichen Zutaten laut Rezept,
legen Sie diese in den Becher aus. Passen Sie darauf, dass alle Zutaten,
einschlieflich der Fliissigkeit, unter dem maximalen Teilstrich auf der
Innenfléche des Bechers sind.
2. Stecken Sie den Becher ins Gehause des Gerates ein. Stellen Sie sicher,
dass er am Heizkérper dicht anliegt.
3. Schlieen Sie den Deckel dicht zu und stellen Sie die Dampfablass-
klappe in die Position ,OPEN"oder ,CLOSE" abhéngig vom Zubereitungs-
programm (im Programm ,FRY / DEEP FRY" werden die Gerichte beim
gedffneten Deckel zubereitet) ein.
4. SchlieRen Sie das Gerat ans Stromnetz.
Driicken Sie die Wahltaste des entsprechenden Zubereitungsprogramms.
Die Anzeige der Taste leuchtet auf.
6. ZurAnderung der Startzeitvorwahl fiir jedes Programm driicken Sie die
Taste,+“und ,~" Zur schnellen Anderung der Startzeitvorwahl driicken
Sie die entsprechende Taste und halten Sie diese fest.

7. Falls erforderlich, stellen Sie die Startzeitvorwahl ein.

8. Das Zubereitungsprogramm startet automatisch einige Sekunden nach
dem Abschluss der Einstellungen. Die Riickwaértszahlung startet nach
der Erreichung der erforderlichen Temperatur und des Drucks im Becher.

w

Falls Sie die Zubereitungszeit oder Startzeitvorwahl nicht rechtzeitig
eingestellt haben konnten, driicken Sie die Taste ,REHEAT/CANCEL" und
geben Sie die Einstellungen nochmal ein.

9. Nach Beendigung des Zubereitungsprogramms lautet das akustische Signal,
die automatische Erhitzung schaltet ein und die die direkte minutengenaue
Ablesung der Arbeitszeit in diesem Betrieb startet. Zum Abschalten der
automatischen Erhitzung driicken Sie die Taste ,REHEAT/CANCEL"

10. Lassen Sie das Gerat im ausgeschalteten Zustand fiir 5 Minuten, damit
der Druck innerhalb der Arbeitskammer nachlasst.

11. Machen Sie die Dampfablassklappe vorsichtig auf und warten Sie, bis
der Austritt des Dampfes und der heif3en Luft aus der Klappe endet.
Machen Sie den Deckel des Gerats auf.

Falls der Deckel nach dem Abschluss der Zubereitung verriegelt ist, stellen Sie
sicher, dass die Dampfablassklappe gedffnet ist. Lassen Sie das Gerdt einige
Minuten abkiihlen und versuchen Sie es noch einmal, den Deckel zu 6ffnen.

Programm ,FRY / DEEP FRY"

Empfohlen fiirs Braten von Gemiise, Gefliigel, Meerfriichten, darunter fiir
Frittieren. Die Funktion ,Startzeit Vorwahl’, sowie die Regelung der Zuberei-
tungszeit in diesem Programm sind unzugénglich (Arbeitszeit — 20 Minuten).
Das Programm funktioniert beim normalen Druck, der Deckel des Geréts ist
wahrend der Zubereitung abzunehmen.

Falls Sie den Deckel zufillig geschlossen und verriegelt haben, kann die
automatische Verriegelung ansprechen (Sie kdnnen das Braten nicht kont-
rollieren, sowie das Produkt nicht riihren oder wenden). In diesem Fall
stoppen Sie das Zubereitungsverfahren, stellen Sie sicher, dass die Dampf-
ablassklappe gedffnet ist, warten Sie, bis das Gerdt abkiihlt und dffnen Sie
den Deckel. Danach kann das Zubereitungsverfahren fortgesetzt werden.

ACHTUNG! Wiihrend der Zubereitung im Pragramm FRY / DEEP FRY” arbeitet das
Gerdt bei der i Vor der dieses Pro-
gramms soll man das Gerdt wiihrend ca. 15 Minuten vollstéindig abkiihlen lassen.

Beim Frittieren

1. GieRen Sie in den Becher die geforderte Olmenge fiir Frittieren nach
dem Rezept ein, stecken Sie den Becher ins Gerat ein. Stellen Sie sicher,
dass der Becher am Heizkérper dicht anliegt.

2. Ohne den Deckel zu schlieRen, schlieen Sie das Gerat ans Stromnetz.
Driicken Sie die Taste ,FRY / DEEP FRY”. Die Anzeige der Taste leuchtet
auf, danach beginnt das Aufwarmen des Bechers.

3. Stecken Sie den Handgriff in den Frittierkorb ein (falls Sie den Frittier-
korb REDMOND RAM-FB1, die extra gekauft wird, benutzen). Dafiir
driicken Sie den Unterbau des Handgriffs fest und stecken Sie ihn in
die spezielle Offnung des Korbs ein. Vermindern Sie den Druck, der
Handgriff in der speziellen Offnung fixiert. Die Benutzung der Frittier-
korbe anderer Herstellen ist zuldssig.

4. Legen Sie die vorbereiteten Lebensmittel in den Frittierkorb aus. Nach
dem Ablauf der im Rezept angegebenen Zeit nach dem Arbeitsbeginn
senken Sie den Korb mit den Lebensmitteln in den Becher ein. Driicken
Sie den Unterbau des Handgriffs fest und trennen Sie ihn so ab, dass
der Korb im Becher bleibt. Vorsicht: das Ol ist sehr hei!

5. Nach dem Ablauf der im Rezept angegebenen Zeit stecken den Handgriff
in den Frittierkorb ein (siehe P. 3), heben Sie ihn ab und fixieren Sie ihn
am Rand des Bechers mit Hilfe des speziellen Hakens auf dem Korb.
Lassen Sie ihn in dieser Position fiir einige Zeit, damit das Ol ablauft.

Programm ,STEAM/DESSERT"

Das Programm ist fiir Gardiinsten von Gemiise, Fisch, Fleisch, Meeresfriichten,
Kurspeisen und vegetarischen Speisen, Kinderspeisen, sowie verschiedenen
Nachtischen bestimmt.Man kann die Zubereitungszeit im Umfang von 5 bis
25 Minuten mit dem Intervall von 1 Minute regeln.

Das Programm funktioniert beim hohen Druck (die Dampfablassklappe soll
wahrend der Zubereitung geschlossen sein). Fiir Gardiinsten benutzen Sie
den speziellen Behdlter (im Lieferumfang enthalten).

1. GieRen Sie in den Becher 300-350 ml Wasser ein.

2. Bereiten Sie die Zutaten laut Rezept vor, verteilen Sie diese gleichma-
Big im Behalter fiir Gardiinsten. Stecken Sie das Gitter in den Becher
ein, setzen Sie den Behalter darauf.

3. Stecken Sie den Becher in das Gehause des Gerats ein,drehen Sie ihn ein
bisschen, stellen Sie sicher, dass der Becher am Heizkorper dicht anliegt.

4. Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt ,Allgemeine Vorgehens-
weise bei der Benutzung des Gerats".

Programm ,.SOUP/BOIL’

Das Programm ist fiir Zubereitung von Briihen, Suppen, Kompotte, sowie fiirs
Kochen von Wiirstchen und anderen tiefgekiihlten Halbfertigprodukten be-
stimmt. Man kann die Zubereitungszeit im Umfang von 20 bis 50 Minuten mit
dem Intervall von 1 Minute regeln. Das Programm funktioniert beim hohen
Druck (die Dampfablassklappe soll wahrend der Zubereitung geschlossen sein).

Programm ,OATMEAL/GRAIN*

Das Programm ist fiir Zubereitung von verschiedenen Milch- und Wasser-
breien bestimmt. Man kann die Zubereitungszeit im Umfang von 8 bis 20
Minuten mit dem Intervall von 1 Minute regeln. Das Programm funktioniert
beim hohen Druck (die Dampfablassklappe soll wahrend der Zubereitung
geschlossen sein).

zur Z, itung von Mil ienim N
Benutzen Sie die fettarme pasteurisierte Milch. Zur Vorbeugung des Uber-
kochens:

waschen Sie alle Vollkorngriitzen (Reis, Buchweizen, Hirse usw.) sorg-
faltig aus;

vor der Zubereitung buttern Sie den Multikocher-Becher;

halten Sie sich streng an die Proportionen laut Rezepten des beige-
fligten Kochbuchs an, man darf die Mengen der Zutaten nur verhalt-
nismaRig vermindern oder vergréRern;

bei der Benutzung der Vollmilch verdiinnen Sie diese mit Trinkwasser
im Verhaltnis 1:1.

Programm ,,BAKE“
Das Programm ist fiir das Backen von Kuchen, Weichkeksen, Torten, sowie
fiir das Verbacken von Fisch und Fleisch in Folie, die Wellfleisch-Zubereitung.

Man kann die Zubereitungszeit im Umfang von 10 Minuten bis 4 Stunden
mit dem Intervall von 5 Minuten regeln.

Das Programm funktioniert beim normalen Druck (die Dampfablassklappe
soll wahrend der Zubereitung geéffnet sein). Die Funktion ,Startzeit Vorwahl”
ist in diesem Programm unzuganglich.

Programm ,STEW / PILAF”
Das Programm ist fiir Diinsten von Fleisch, Fisch, Gemiise, sowie Zubereitung
von Pilaw bestimmt. Man kann die Zubereitungszeit im Umfang von 15
Minuten bis 1 Stunde mit dem Intervall von 1 Minute regeln. Das Programm
funktioniert beim hohen Druck (die Dampfablassklappe soll wahrend der
Zubereitung geschlossen sein).



[11.ZUSATZMOGLICHKEITEN

* Zubereitung der Kinderprodukte
« Sterilisation von Geschirr und Kérperpflege-Artikeln

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusatzliches Zubehdr fiir den Multikocher kann man getrennt einkaufen. Die Information iiber das Angebot, den
Erwerb und die Kompatibilitdt des zusatzlichen Zubehdrs mit dem Modell lhres Gerdts konnen Sie bei unserem of-
fiziellen Handler in Ihrem Land bekommen.

RAM-CL1 - Zange fiir ein komfortables und sicheres Entfernen des Topfes. Kein Verrutschen und Verkratzen der
dufBeren Fléche des Behalters.

RHP-MO01 — der Schinkenmaker Die Presse fiir Zubereitung von Schinken, Rollschinken und anderen Késtlichkeiten
aus Fleisch, Gefliigel, Fisch mit Gewirzen und Fiillstoffen.

RAM-FB1 — Frittierkorb mit einem abnehmbaren Griff.

RB-A523 — der Topf mit der Antihaftschicht DAIKIN® (Japan). Mit der hochwertigen Antihaftschicht kénnen Sie mit
minimalem Ole und Fette kochen, dabei wird der natiirliche Geschmack von Nahrungsmitteln erhalten bleiben.

RB-C520 — der Topf mit einer Keramikschicht. Im Gegensatz zu herkdmmlichen Antihaftschichten, ist Keramik wi-
derstandsfahiger gegen mechanische Beanspruchung.

RB-S520 — der Topf aus Edelstahl. Der fertige Inhalt kann mit einem Mixer gerade im Topf geriihrt werden.

V.REINIGUNG UND PFLEGE DES GERATS

Bevor Sie mit der Reinigung des Gerates beginnen, stellen Sie sicher, dass es vom Stromnetz abgetrennt und voll-
standig abgekdihlt ist. Wir empfehlen vor der ersten Benutzung oder zur Entfernung der fremden Geriiche nach der
Zubereitung den Becher und den Innendeckel mit der 9%-Essig-L6sung auszuwischen, sowie eine halbe Zitrone im
Programm ,SOUP/BOIL” (Schnelltopf-Betrieb) 15 Minuten lang abzukochen.

Zur Reinigung des Gerats benutzen Sie ein weiches Tuch und Spiilmittel. Wir empfehlen, das Gerét gleich nach der
Benutzung zu reinigen.

Bei der Reinigung wird die Benutzung der Schleifstoffe, Schwimme mit Schleifbeschichtung und der chemisch aggressiven
Stoffe verboten. Es ist verboten, das Gehduse des Gerdts ins Wasser einzutauchen oder unter dem Wasserstrahl zu halten.

Die Reinigung des Gehduses des Gerats wird nach Bedarf vorgenommen. Es ist empfohlen, den Becher nach jeder
Verwendung zu reinigen, man darf ihn in der Geschirrspiilmaschine spiilen. Nach der Beendigung der Reinigung den
Becher trocken abwischen.

Es ist empfohlen, nach jeder Verwendung die Dampfablassklappe, die aus dem dueren und inneren Teil besteht, das
Dichtungsgummi und Kondenswasser-Becher zu reinigen:

1. Nehmen Sie den Dampfablassklappenschalter an der duf3eren Deckelseite ab, indem Sie ihn nach oben ziehen,
reinigen Sie ihn.

2. Schrauben Sie die Schutzhaube der Dampfablassklappe an der dueren Deckelseite ab, reinigen Sie und waschen

Sie diese, sowie die Klappendffnung mit warmem flieRendem Wasser ab.

Schrauben Sie die innere Klappenhaube wieder an und fixieren Sie diese mit leichtem Driicken.

4. Nehmen Sie das Dichtungsgummi am inneren Deckelteil vorsichtig ab. Waschen Sie dieses mit warmem flie-
fRendem Wasser ab. Das Dichtungsgummi soll eben und ohne Schieflaufen montiert sein.

5. Auferdem befindet sich auf der inneren Seite des Deckels ein Verschlussventil fiir Druckregelung. Reinigen Sie
sorgfaltig das Ventil selbst sowie den Dichtungsring mit einem feuchten Schwamm oder einem Kiichentuch.

Es wird die Reinit der D
zufiihren.

W

und des Versc des Gerdits durch-

nach jeder A

Trennen Sie den Kondenswasser-Becher vorsichtig ab, indem Sie ihn nach unten ziehen, waschen Sie ihn ab und
montieren Sie ihn wieder an die Stelle.

VI.ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Empfohlene Zeit fiir Gardiinsten der Produkte unter Druck

Nr. | Produkt Gewicht, g / Menge Wassermenge,ml | Zubereitungszeit, Min
1 Schweinefilet / Rindfleischfilet (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 15/25
2 Lammfleischfilet (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
3 Hishnerfilet (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8
4 Frikadellen / Koteletts 180 (6 Stk) /450 (3 Stk) | 500 10/12
5 Fisch (Filet) 500 500 10
6 Salatgamelen (geschalt, gekocht und tiefgekiihlt) 500 500 5
7 Kartoffeln (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 Karotten (in Wilrfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Rote Beete (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 Stunde 10 Minuten
10 | Gemise (frischeingefroren) 500 500 10
11 | Eier gedampft 35tk 500 10
Die in der Tabelle b Werte sind d Ei L . Sie kénnen sich von realen Werten abweichen

)
und hédngen von der konkreten Produktart, der Frische des Produktes und lhrer persénlichen Vorlieben ab.

Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen)

H] E e
N, [
£t Zuberei itbereich / N
£52 ubereitungszeitbereicl g 55
Programm Benutzungsempfehlungen 223 Einctellunegintervatl ¢ E3
220G E| 5"
s s
N a
FRY,/DEEpFRy | Das Braten von Fleisch, Fisch, Gemise; die Zubereitung von | o\ | _ B _
Beilagen; das Frittieren
Die Zubereitung von Fleisch-, Fisch- und Gemisegerichten,
STEAM/DESSERT | das Kochen von Halbfabrikaten; die Zubereitung von Obst- | 15Min. | 5Min.— 25 Min./1Min. | + +
breien, Nachtischen, Konfitiren
Die Zubereitung von Briihen, Suppen; das Kochen von Wiirst- o '
SOUP/BOIL chen und anderen tiefgekiihlten Halbfertigprodukten 40 Min. 20 Min.= 50 Min./ 1 Min. |+ *
OATMEAL/GRAIN | Die Zubereitung von verschiedenen Milch-und Wasserbreien; | 15\t | g v o0 win /1 min, |+ .
die Zubereitung von Beilagen
Das Backen von Kuchen, Weichkeksen, Torten; die Wellfleisch- ) '
BAKE Zubereitung, das Verbacken von Fisch und Fleisch (in Folie) | >> M™ 10Min.— 4 Stunden /5 Min. M
STEW/PILAE Das Dinsten von Fleisch,Fisch, Gemiise;die ZubereitungVon | 50\ | 15 vy 1 stunde/ 1 Min. | + .

Eisbein, verschiedenen Pilaw-Arten

VII.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Fehlermeldung auf dem Display Potenzielle Fehler Fehlerbehebung

Trennen Sie das Gerét vom Netzstecker, lassen Sie das Gert abkiihlen. Schliefen
Sie den Deckel dicht. Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich ans
offizielle Servicezentrum.

E1 Druckgeberfehler

Systemfehler, das Bedien-
E3 feld oder das Heizelement
kénnen beschadigt sein.

Wenden Sie sich ans offizielle Servicezentrum.

ES Uberhitzung des Gerats. Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie das Gerat abkiihlen.



Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung
Das Gerit schaltet nicht ein | Keine Stromversorgung Versorgung iiberpriifen.

Der Abdichtungsgummiring im Deckel fehlt oder fehlerhaft | Setzten Sie den Abdichtungsgummiring richtig
Der Deckelist mit dem Gehéu- | eingesetzt. ein

se nicht oder nicht richtig
verbunden. Beim Kochen | Der Abdichtungsgummiring im Gerétedeckel ist verschmutzt. | Reinigen Sie den Abdichtungsgummiring,
entweicht Dampf aus dem

Deckel. Die Verformung des Abdichtungsgummirings. Ersetzen Sie den Abdichtungsgummiring durch
ein Neues.
Storungen in der Stromversorgung. Versorgung ilberpriifen.

Zwischen dem Topf und dem Heizelement befindet sich ein Entfernen Sie den Fremdgegenstand.

Fremdgegenstand.
Das Geréit wird zu lange
zubereitet. Der Topf ist ins Multikochergehause schief eingesetzt. Setzten Sie den Topf gerade ein.
Trennen Sie das Gerit vom Netzstecker, lassen
Das Heizelement st verschmutzt. Sie das Gerit abkiihlen. Reinigen sie das Hei-

zelement.

VIIl. GARANTIEBESTIMMUNGEN

Fiir dieses Produkt wird eine Gebaruchsgarantie von 2 Jahre gewahrt. ab dem Kauf gewahrt. Im Rahmen der Garan-
tiezusage verpflichtet sich der Hersteller, durch Reparatur, Austausch von Einzelteilen oder des ganzen Produktes
samtliche Herstellerfehler, die durch die mangelhafte Materialbeschaffenheit oder des Zusammenbaus verursacht
werden, zu beseitigen. Die Garantie tritt erst in Kraft, wenn der originale Garantiebeleg mit dem Kaufdatum, dem
Firmenstempel und der Verkduferunterschrift versehen ist. Die Garantie kann nur dann gewéhrt werden, wenn das
Erzeugnis gemaf Gebrauchsanweisung verwendet wurde, wenn es nicht in Eigenregie repariert und nicht zerlegt
waurde, nicht durch einen inkorrekten Betrieb des Gerats beschadigt wurde, sowie das Zubehér in vollem Umfang
erhalten wurde. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf den normalen Verschleifs des Gerétes und die Verbrauchsma-
terialien (Filter, Glihbirnen, keramische, Teflon- und andere Antihaftbeschichtungen, Dichtungen usw.)

Die Betriebsdauer des Gerdtes und die Giiltigkeitsdauer der Garantieverpflichtungen werden ab Verkaufsdatum oder
ab Herstellungsdatum des Gerates (wenn das Verkaufsdatum unbekannt ist) berechnet.

Das Herstellungsdatum des Gerdtes kann man in der Seriennummer finden, die sich auf einem Klebezettel auf dem
Gerdtegehduse befindet. Die Seriennummer besteht aus 13 Zeichen. Das 6.und 7.Zeichen bezeichnen ein Monat, das
8. - Herstellungsjahr.

Die durch den Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerétes betrdgt 5 Jahre nach dem Kaufdatum, sofern es in
Ubereinstimmung mit dieser Gebrauchsanweisung und den geltenden Techniknormen betrieben wird.

Die Verpackung, die Gebrauchsanweisung, sowie das Gerit selbst sollen laut dem lokalen Abfallverwertungsprogramm
entsorgt werden. Werfen Sie solche Gerite nicht mit den F il weg.




Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door
voordat u het toestel gaat gebruiken en bewaar
deze voor latere raadpleging. Het juiste gebruik
van het toestel verlengt zijn levensduur.

VEILIGHEIDSAANWIZINGEN

De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade
die is veroorzaakt door het niet naleven van
veiligheidsvoorschriften en instructies voor ge-
bruik van het toestel.

e Dit apparaat is een multifunctioneel ap-
paraat voor het bereiden van voedsel in
een huiselijke omgeving en kan gebruikt
worden in appartementen, landhuizen, ho-
telkamers , bijkeukens van winkels, kanto-
ren, of in andere soortgelijke toestanden
van niet - industrieel gebruik. Industriéle
of enig ander ongeoorloofd gebruik van
het apparaat wordt beschouwd als een in-

breuk op het juiste gebruik van het product.

De producent kan in dit geval niet verant-
woordelijk gesteld worden voor de moge-
lijke gevolgen.

» Controleer of de netspanning overeenstemt

met de nominale spanning van het toestel,
voordat u het toestel op het stroomnet
aansluit (zie de technische specificaties of
het typeplaatje van het toestel).

Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is
voor het stroomverbruik van het toestel.
Indien de parameters niet met elkaar
overeenstemmen, kan het tot een kortslu-
iting of ontbranding van de kabel leiden.
Sluit het toestel alleen op een geaarde
stopcontact aan. Dit is een vereiste voor
bescherming tegen elektrische schokken.
Als u een verlengsnoer gebruikt, zorg er-
voor deze ook geaard is.

LET OP!Tijdens het gebruik van het toestel wor-
den zijn behuizing, kookpot en de metalen on-
derdelen heet! Wees voorzichtig! Gebruik oven-
wanten. Buig niet over het toestel als zijn deksel
open is om verbrandingen door de hete stoom
te voorkomen.

Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact na het gebruik en tijdens het reinigen



of verplaatsen daarvan.Verwijder de stroom-
kabel uit het stopcontact met droge handen,
trek aan de stekker en niet aan de kabel.
Leg de stroomkabel niet in de deuropenin-
gen of in de buurt van warmtebronnen.
Zorg ervoor dat de stroomkabel niet ver-
draaid en gebogen is en niet in aanraking
komt met scherpe voorwerpen, hoeken en
randen van meubels.

Vergeet niet dat de toevallige beschadiging van
de stroomkabel tot storingen kan leiden die niet
aan de garantievoorwaarden voldoen, evenals
tot elektrische schokken. De beschadigde stro-
omkabel moet z.s.m. bij een servicecentrum wor-
den vervangen.

Plaats het toestel niet op een zachte on-
dergrond, bedek het niet het tijdens het
gebruik. Anders kan dit tot de overhitting
en storingen van het toestel leiden.

Het is verboden om het toestel in open
lucht te gebruiken. Als vocht of vreemde
voorwerpen in het toestel terecht komen,

kan het ernstige schade aan het toestel
veroorzaken.

Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact en zorg ervoor dat het toestel
volledig is afgekoeld voordat u het gaat
reinigen.Volg de instructies voor de reini-
ging van het toestel (blz. 26).

HET IS VERBODEN om de behuizing van het
toestel in water te onderdompelen of onder stro-
mend water te houden!

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door personen (inclusief kinderen) die licha-
melijke ,neurologische of geestelijke handi-
cap hebben of gebrek aan ervaring en kennis,
behalve wanneer deze personen onder toe-
zicht staan of zij krijgen instructies over het
gebruik van het apparaat door een persoon
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.
Kinderen dienen onder toezicht te blijven
zodat zij niet met dit apparaat, accessoires
evenals fabrieksverpakking gaan spelen. Rei-
niging en onderhoud van het apparaat mag



niet worden uitgevoerd door
kinderen zonder toezicht
van volwassenen.

e Hetis verboden om het to-
estel zelfstandig te repare-
ren of wijzigingen aan zijn
ontwerp aan te brengen.
Alle onderhoud- en repara-
tiewerkzaamheden dienen
te worden uitgevoerd door
een erkend servicecentrum.
Het niet professioneel uit-
gevoerd werk kan leiden tot
storingen van het toestel,
letsels en materiéle schade.

Technische gegevens

Model/type RMC-PM4506E
Vermogen 900 W
Spanning 220-240V, 50 Hz
Inhoud kookreservoir 4.8 liter

Dekking kookreservoir ..... <.anti-aanbak DAIKIN®

Scherm type LED
Stoomventiel afneembare uitlaatklep
Beschermir eem 4-niveaus:

temperatuurbeveiliging
+ overdruksensor

* stoom-uitlaatklep
« klepafsluiter

Automatische programma’s

1. FRY/DEEP FRY (BRADEN / GRILLEN, FRITUREN)
STEAM/DESSERT (STOMEN/DESSERTS)
SOUP/BOIL (SOEP/KOKEN)
OATMEAL/GRAIN (MELKPAP/GRANEN)

BAKE (GEBAK)
STEW/PILAF (STOVEN/PILAV)

S ANN

Functies

Automatisch warmhouden, tot 8 uur
Opwarming van gare gerechten tot 8 uur
Uitgestelde start tot 24 uur
Leveringsomvang

Multicooker-snelkookpan

Kookreservoir met anti-aanbak dekking......

Stoommandj 1
Broodrooster 1
Platte lepel 1st.
Scheplepel 1st.
Maatgla 1st.
Boek «100 recepten» 1st.
Gebruikershandleiding 1st.
Service-boek. 1st.
Elektrisch snoer. 1st.

De producent behoudt zich het recht voor om op elk gewenst moment zijn
producten (mede begrepen de bouw, vorm, design/styling, onderdelen en
technische specificaties ervan) naar eigen goeddunken te wijzigen, en dit
zonder voorafgaande kennisgeving

Beschrijving van het model A1
1. Behuizing.
2. Bedieningspaneel met LED-scherm.
3. Draaggreep.
4. Deksel.
5. Greep deksel.
6. Schakelaar stoomventiel.
7. Stoomventiel.
8. Elektrisch snoer met stekker.
9. Basement met gummivoetjes.
10. Stoommandje.
11. Rooster.
12. Maatglas.
13. Scheplepel.
14. Platte lepel.
15. Kookreservoir (uitneembaar, met anti-aanbak dekking).
16. Klepafsluiter.
17.  Container voor het opvangen van het condensaat.

Bedieningspaneel A2
1. Keuzeknop kookprogramma “FRY / DEEP FRY” (“Braden / Grillen, fritu-
ren”).
Keuzeknop kookprogramma “STEAM/DESSERT” (“Stomen/Desserts”).
uzeknop kookprogramma “SOUP/BOIL” (“Soep/Koken”).
toets voor verlagen van Kooktijd en Startvertraging.
REHEAT/CANCEL” (‘Opwarming /Opheffen”): hiermee kunt u het kook-
en opwarmingsprogramma afsluiten; alle vorige instellingen annuleren;
opwarming (warmhouden-modus) inschakelen.
6. LED-scherm.
7. Keuzeknop kookprogramma “OATMEAL/GRAIN” (“Melkpap/Granen”).
8. Keuzeknop kookprogramma “BAKE” (“Gebak”).
9. Keuzeknop kookprogramma “STEW/PILAF” (“Stoven/Pilav”).
10. “+™:toets voor verhogen van Kooktijd en Startvertraging.
11. Indicator hoogdruk-modus.
12. “TIMER” (“Uitgestelde start”): startvertraging in- of uitschakelen.

VAN

I.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Pak het toestel voorzichtig uit en haal het uit de doos, verwijder alle verpak-
kingsmaterialen en reclame-stickers, behalve de sticker met het serienummer.

Het van het seri op het toestel u
het recht op service onder de garantie.

Veeg de behuizing van het toestel schoon met een vochtige doek. Was de
kookpot met warm water en zeep. Droog het goed af. Bij het eerste gebruik
kan een vreemde geur ontstaan die niet te wijten is aan een storing van het
toestel. In dit geval moet u het toestel reinigen (blz. 26).

A Het is verboden om het toestel te gebruiken wanneer het defect is.

Na elk transport alsook na langere opslag bij lage temperatuur moet u het
apparaat acclimatiseren. Daarvoor dient het tenminste 2 uur lang bij ka-
mer-temperatuur te blijven staan, zonder in te schakelen.

[I.GEBRUIKSINSTRUCTIE VAN DE
MULTICOOKER

Ingebruikname

Plaats het toestel op een harde, vlakke, horizontale ondergrond zodat de
hete stoom uit de stoomklep niet in aanraking komt met het behang, deco-
ratieve coatings, elektronische apparaten en andere voorwerpen of materi-
alen die door de hoge luchtvochtigheid en de temperatuur beschadigd
kunnen worden.

Controleer voor het koken dat de buitenonderdelen en de zichtbare binnen-
onderdelen van het multicooker geen beschadigingen, chips en andere
gebreken hebben. Tussen de kookpot en het verwarmingselement mogen er
geen vreemde voorwerpen zijn.

Deksel aanbrengen

Uw apparaat is met een afneembaar deksel uitgerust, dat in gesloten stand
het kookreservoir dicht dekt. Dit is noodzakelijk voor een correcte werking
van het apparaat.

1. Neem het deksel vast aan de handgreep en plaats het op de behuizing,
zodat het stoomventiel zich aan de tegenovergestelde kant van het
LED-scherm bevindt.

2. Houd het deksel aan de handgreep, zonder erop te duwen, en tegelijk
draai het linksom (tegen de klok in), totdat de daartoe bestemde sleu-
ven, deze op het deksel en deze op de behuizing (ongeveer om 20-30°)
elkaar raken. Zorg ervoor dat het deksel op de behuizing recht zit,
zonder te hallen.

3. Vergrendel het deksel, door het tegen de klok in handvast te draaien,
totdat het niet meer verder kan.

Let op! Open het deksel nooit met geweld. Zodra er een hogere druk binnen het
apparaat wordt opgebouwd, wordt het deksel automatisch geblokkeerd. Indien
het deksel een extra inspanning vergt bij het openen, dan draai het stoomventiel
open en wacht even totdat de druk binnen de snelkookpan iets daalt.

Het is normaliter niet aanbevolen om het deksel bij het braden/grillen te
gebruiken. Indien maar dit volgens de receptuur is vereist, dan zet gewoon
het deksel op de pan, zonder te vergrendelen.

Stoomventiel

Op het deksel van uw apparaat is er een stoom-uitlaatklep, die in een zeke-
re positie dient te staan, afhankelijk van de door u gekozen bereidingswijze.
Indien de aanwijzer op de schakelaar van het stoomventiel:



in pos.“CLOSE" staat: betekent dit dat er een hoge druk in de werkkamer
is (snelkookpan-modus);

in pos.“OPEN’ staat: betekent dit dat het apparaat drukloos werkt; het
koken gebeurt onder een normale omgevingsdruk (multicooker-modus).

Na het bereiden onder hoge druk dient de stoom afvoerklep geopend te
worden voor de normalisatie van de druk in de werkkamer. Bij het bereiden
van gerechten die geen grote hoeveelheden vloeistof (pilaf, etc.) vereisen,
stoom afvoerklep kan onmiddellijk na het einde van het kookproces geopend
worden. Na het bereiden van vloeibare maaltijden of puree onder druk, wacht
5-10 minuten om het apparaat laten af te koelen, en dan pas doe de klep open.
Anders kan de hete vloeistof worden uitgeworpen met de ontsnappende stoom.

WAARSCHUWING! Wees uiterst voorzichtig bij het openen van het stoom-
ventiel: pas op de hete stoom die daarbij uit de snelkookpan komt! (een
explosieve stoomontsnapping kan wel plaatsvinden).

Gebruik in de snelkookpan-modus

Als het stoomventiel gesloten is, gaat de werkkamer dicht (het deksel wordt
automatisch vergrendeld), waardoor er in een ingestelde druk wordt opge-
bouwd en hoog behouden, zolang het apparaat werkt.

Uw Multicooker-snelkookpan REDMOND RMC-PM4506E is van een multile-
vel-beveiligingssysteem voorzien. Indien temperatuur- of drukwaarden in
de werkkamer niet meer aan de vereiste parameters voldoen, zal het systeem
de werk onmiddellijk onderbreken.Zodra die waarden weer normaal worden,
gaat het apparaat door met werken, het ingestelde kookprogramma wordt
hervat. Indien maar dit binnen een bepaalde tijd niet gebeurt, dan zal een
speciale inrichting de stroomketen breken en de multicooker-snelkookpan
volledig uitschakelen.

Opgelet! Het is verboden om het apparaat in de snelkookpan-modus zonder
water of een andere vloeistof (minstens 2 maatglazen) te laten werken,
omdat dit ernstige schade aan de pan kan veroorzaken.

Evenmin is het verboden om de snelkookpan-modus te gebruiken voor het
frituren onder een hogere druk. Daarentegen kunt u bijv. fijn gehaakte groen-
ten stoven in een kleinere hoeveelheid olie of bouillon MET OPEN DEKSEL;
voeg tenminste iets vocht toe.

Het is niet toegestaan om de snelkookpan met water en/of voedingswaren
meer dan voor 2/3 te vullen. Bij etenswaren die tijdens het koken uitzetten
en/of schuimen, zoals bvb spinazie, rijst, bonen, pasta, grote ravioli enz.,mag
u het kookreservoir voor niet meer dan helft (1/2) vullen.

Functie «Uitgestelde start»

Met deze functie kunt u de bereidingsfase voor een programmeerbare tijd
(van 30 min. tot 24 uur) uitstellen, met een 30-minuten interval. Het is niet
raadzaam om de startvertragingsfunctie te gebruiken, als uw gerecht enige
bederfelijke voedingsstoffen bevat (zoals bvb eieren, verse melk, rauw vlees,
kaas enz.).

1. Nadat u voor een kookprogramma heeft gekozen, drukt u op de knop
“TIMER”. Met behulp van de toetsen “+" en “-" kunt u een bepaalde
start-vertragingstijd instellen. Om dit sneller te kunnen doen, drukt u en
houdt desbetreffende toets ingedrukt, totdat de nodige waarde is bereikt.

2. Binnen een paar seconden daarna start er de countdown-timer en het
aftellen begint, na afloop waarvan het gekozen kookprogramma in
werking treedt.

3. Als u een voorinstelling wilt annuleren, drukt u op de knop “REHEAT/
CANCEL". Vervolgens kunt u een gewenste waarde invoeren en de pan
opnieuw starten.

Attentie: de functie «Uit
«FRY / DEEP FRY» en «BAKE>».
Bij het programmeren van de vertragingstijd moet u in acht nemen dat het

gekozen kookprogramma alsmede de vertragingstijd-countdown zal pas
beginnen nadat het apparaat de vereiste druk en temperatuur heeft bereikt.

start» is ijk bij P s

Functie «Opwarming - automatisch warmhouden»

Hiermee kunt u een gaar gerecht warm (60-80°C) tot 8 uur lang houden.
Deze functie treedt in werking automatisch na afloop van het voorafgaande
kookprogramma, tegelijk klinkt er een geluidssignaal en het indicatielamp-
je op de knop «<REHEAT/CANCEL» gaat branden. Het scherm toont de minu-
ten-countdown: de timer die de voor dit programma ingestelde kooktijd per
minuut aftelt. Om de functie «<Opwarming / Automatisch warmhouden» af
te sluiten, drukt u op «REHEAT/CANCEL». De indicator dooft, het apparaat
werkt verder in de standby-modus.

Functie «Opwarming - handmatig programmeerbaar»
Met deze functie kunt u een koud gerecht tot 60-80°C opwarmen.

1. Doe uw schotel in het kookreservoir. Zet het reservoir in de snelkookpan,
waarbij u erop let dat het dicht in contact komt met het verwarmings-
element. Vervolgens sluit en blokkeer het deksel.

2. Draai de schakelaar van het stoomventiel naar pos. “CLOSE” Sluit de
snelkookpan op het elektriciteitsnet aan. Gebruik uitsluitend een ge-
schikte voedingsbron, zoals in specificaties beschreven staat.

3. Druk op “REHEAT/CANCEL" Het indicatielampje licht op, het scherm
geeft het aftellen van de voor deze modus geprogrammeerde kooktijd
(per minuut) aan. Het apparaat zal uw gerecht opwarmen en tot 8 uur
lang de ingestelde temperatuur handhaven. Vervolgens, na afloop van
de 8 uren wordt de stand “Opwarming / Warmhouden” automatisch
uitgeschakeld.

4. Om de opwarmingsfunctie af te sluiten, gebruik de knop “REHEAT/
CANCEL". Het indicatielampje gaat uit, de snelkookpan gaat naar de
standby-modus over.

Algemene handelswijze bij het gebruik van de snelkookpan
Bereid (maat en weeg af) noodzakelijke voedingsmiddelen conform uw
recept voor en plaats ze gelijkmatig binnen het kookreservoir. Vul de
pan niet te hoog, zorg ervoor dat al de ingrediénten, waaronder de
vloeistof, het aangeduid maximumniveau (zie de schaal aan de bin-
nenkant van het reservoir) niet overschrijden.

2. Zet het reservoir in de snelkookpan, let erop dat het dicht in contact
komt met het verwarmingselement.

3. Doe het deksel dicht en draai het stoomventiel naar een bepaalde
positie (‘OPEN" of “CLOSE"), afhankelijk van het gewenste kookprogram-
ma; bij programma’s “FRY / DEEP FRY" gebeurt de bereiding zonder
deksel.

4. Sluit de snelkookpan aan op een geschikte elektrische voedingsbron.
Kies voor een kookprogramma, door de ertoe bestemde knop te druk-
ken. Daarbij zal het indicatielampje oplichten.

6. Om de voor een lopend kookprogramma “standaard” geprogrammeer-
de bereidingstijd te wijzigen, druk en houd de toets “+"resp.“-"ingedrukt,
totdat de gewenste waarde is bereikt.

7. Desgewenst kunt u ook een start-vertragingstijd instellen.

8. Enige seconden na het programmeren start het kookprogramma. Het
aftellen van de werkingstijd begint maar pas nadat de vereiste druk-en
temperatuurwaarden in het kookreservoir zijn bereikt. Om de uitge-
stelde start of de kooktijd te herprogrammeren, maak opnieuw gebruik
van de toets “REHEAT/CANCEL" en herhaal de instellingsprocedure.

9. Bij het verstrijken van het kookprogramma klinkt er een geluidssignaal

v

en de opwarming (automatisch warmhouden) treedt automatisch in
werking; op het scherm verschijnt de countdown-timer die de voor
deze modus geprogrammeerde tijd aftelt. Om de opwarming modus af
te sluiten, druk op de toets “REHEAT/CANCEL".

10. Laat het apparaat uitgeschakeld staan, voor ongeveer 5 min., totdat de
druk in de werkkamer weg is.

11. Doe zeer voorzichtig het stoomventiel open en wacht totdat er geen
meer stoom en/of hete lucht uit komt; houd je op een afstand van de
uitlaatopeningen. Pas daarna mag u het deksel wegnemen.

Indien het deksel na de ii l blijft, contro-
leer of het stoomventiel open staat. Laat het apparaat iets afkoelen en
probeer na enige tijd nogmaals om het deksel te openen.

Kookprogramma «FRY / DEEP FRY»

Aanbevolen voor het klaarmaken (grillen/frituren) van vlees, groenten, ge-
vogelte, zeevruchten. Bij dit kookprogramma kunt u niet de kooktijd instel-
len (standaard geprogrammeerde kooktijd - 20 min.), evenmin de functie
«Uitgestelde start» ontoegankelijk is. Het kookprogramma werkt onder
normale druk, het deksel gedurende het bereiden zal verwijderd zijn.

Indien u toevalligerwijs het deksel dichtdoet en/of vergrendelt, wordt de
automatische blokkeringsfunctie geactiveerd (dan bent u niet meer in staat
om het kookproces visueel onder controle te houden, noch het product
roeren of aanmaken). In zulk geval, als dit gebeurd is, dient u het koken
onderbreken en te controleren of het stoomventiel open.Wacht even totdat
het apparaat afgekoeld is, vervolgens kunt u met klaarmaken doorgaan.

LETOP! B/j het kookprogramma «FRY / DEEP FRY» werkt de snelkookpan bij
de . Voordat u opnieuw
gaat gebruiken, laar de snelkookpan voor ca. 15 min. a[kuelen

Voor het frituren:

1. Giet een vereiste hoeveelheid olie in het kookreservoir, zoals volgens
het recept voorgeschreven, plaats het in de pan. Zorg ervoor dat het
reservoir dicht in contact komt met het verwarmingselement.

2. Schakel de snelkookpan in, zonder het deksel te sluiten, en druk ver-
volgens op “FRY / DEEP FRY". Het indicatielampje zal dan oplichten,
hetgeen betekent dat het kookreservoir wordt verwarmd.

3. Steek het handvat in de frituurmand (indien u de frituurmand REDMOND
RAM-FB1 gebruikt, apart leverbaar). Om dit te doen, knijp de handgreep
bij de basis in en steek deze in de speciale opening aan het mandje.
Laat de knop los,zodat deze binnen de opening vastklikt. Het is tevens
toegestaan om frituurmanden te gebruiken van andere fabrikanten.

4. Doe de te frituren voedingswaren in het frituurmandje. Na enige tijd
na de start van het kookprogramma, plaats de gevulde frituurmand in
het kookreservoir. Knijp de handgreep aan de basis vast en maak deze
los, zodat de mand binnen het kookreservoir blijft zitten. Wees uiterst
voorzichtig: de olie is zeer heet!

5. Na de in het recept voorgeschreven tijd, steek de handgreep in het
frituurmandje (zie st. 3 hierboven), til het even op en maak aan de rand
vast van het mandje met behulp van de daartoe bestemde haak. Laat
het mandje in deze positie voor enige tijd hangen, totdat de olie kan
wegvloeien.

Kookprogramma «STEAM/DESSERT»

Bestemd voor het stomen van groenten, vis, vlees, zeeproducten, vegetarische
gerichten, kinder-en dieetvoeding, alsmede van allerlei desserts. Hier is het
mogelijk om de kooktijd te programmeren binnen een bereik van 5 tot 25
min., met instellingsinterval - 1 minuut. Dit kookprogramma werkt onder
hoge druk (d.w.z., moet het stoomventiel gedurende het klaarmaken van uw
schotels gesloten zijn).



Bij het stomen is het noodzakelijk om een speciaal (meegeleverd) mandje te gebruiken:

1. Giet 300-350 ml water in het kookreservoir.

2. Bereid de te stomen voedingswaren voor conform de receptuur, plaats alle ingrediénten gelijkmatig binnen het
stoommandje. Steek de rooster in het kookreservoir, zet daar het stoommandje op.

3. Plaats het kookreservoir binnen de snelkookpan, draai even en vergewist u ervan dat het dicht in contact komt
met het verwarmingselement.

4. Volg vervolgens de instructies van het hoofdstuk ‘Algemene handelswijze bij het gebruik van de snelkookpan”,

Kookprogramma «SOUP/BOIL»

Dit programma is bestemd voor het koken van allerhande soepen, bouillons, compotes; evenals kunt u hiermee
worstjes, noedels, ravioli en andere (diepvries)producten koken. De kooktijd is programmeerbaar binnen een bereik
van 20 tot 50 min., met instellingsinterval - 1 minuut. Het kookprogramma werkt onder hoge druk (d.w.z., dient het
stoomventiel gedurende het bereiden gesloten te zijn).

Kookprogramma «OATMEAL/GRAIN»

Dit programma is geschikt voor het koken van verschillende granen met melk en/of water. De kooktijd is instelbaar
binnen een bereik van 8 tot 20 min., met interval - 1 minuut. Het kookprogramma werkt onder hoge druk (d.w.z.,
moet het stoomventiel gedurende het klaarmaken van uw schotels gesloten zijn).

Aanbevelingen betreffende het koken van m.b.v.uw i p:

Gebruik best gepasteuriseerde magere melk. Om het overkoken te voorkomen:

was grondig alle volkorengranen (rijst, boekweit, gierst, enz.);

smeer uw multicooker met boter voordat u gaat koken;

Leef strikt de overeenkomstige regels, normen en proporties enz.,zoals in het meegeleverde kookboek voorzien,onder
meer zorg voor de algemene verhouding als u de hoeveelheid van een ingrediént groter of minder maken wilt;
Altijd verdun volle melk met water, aanbevolen verhouding - 1:1.

Kookprogramma «BAKE»

Dit programma is bestemd voor het bakken van koekjes, taarten, biscuitjes, pasteien; alsmede van ovenschotels (vlees
en vis in folie , ham). De kooktijd is programmeerbaar binnen een bereik van 10 minuten tot 4 uur, met interval - 5
min. Het kookprogramma werkt bij normale druk (d.w.z., dient het stoomventiel tijdens de bereiding open te staan).
De functie «Uitgestelde start» is ontoegankelijk bij dit kookprogramma.

Kookprogramma «STEW/PILAF»

Bestemd voor het stoven van vis, vlees, groenten alsmede voor bereiden van pilav. De bereidingstijd is instelbaar
binnen een bereik van 15 minuten tot 1 uur met een interval - 1 minuut. Het kookprogramma vergt een hoge druk
(stoomventiel tijdens de bereiding moet gesloten zijn).

[1I.EXTRA FUNCTIES

« Baby- en kindervoeding
« Sterilisatie van keukengerei en hygiéneproducten

IV.EXTRATOEBEHOOR

Aanvullende accessoires voor uw multicooker-snelkookpan (zie de lijst beneden) zijn apart verkrijgbaar. Voor wat
betreft het sortiment, verkooppunten en compatibiliteit met uw toestel, neem contact op met een geautoriseerde
verdeler in uw land.

RAM-CL1 — Tang waarmee u het kookreservoir comfortabel en veilig kunt eruit halen. Het instrument slipt niet uit
de hand, noch enige krassen maakt op de oppervlakken.

RHP-M01 — Ham-mand: handpers voor bereiden van ham, rollades en andere lekkernijen van vlees, gevogelte, vis
met kruiden, vullingen en specerijen.

RAM-FB1 — Frituurmandje met afneembaar handvat.

RB-A523 — Kookreservoir met anti-aanbak dekking DAIKIN® (Japan). Dankzij de anti-aanbak dekking van hoge
kwaliteit maag u minimum vet en/of olie bij het bereiden gebruiken, waardoor de natuurlijke smaak van voedings-
middelen beter behouden blijft.

RB-C520 — Kookreservoir met ceramische dekking. In tegenstelling tot de traditionele anti-aanbak dekkingen, is de
keramiek mechanisch duurzamer.

RB-5520 — Roestvrijstalen kookreservoir. De klare inhoud kan met een blender direct in het reservoir worden gemengd
/ geklopt.

V.SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

Voordat u met het schoonmaken begint, controleer of de snelkookpan niet is aangesloten op het elektriciteitsnet,
en dat het volledig drukloos en afgekoeld is.Voor het eerste gebruik, evenals teneinde vreemde geuren na het koken
te verwijderen, bevelen wij aan om het kookreservoir alsmede het deksel (binnenkant) met een 9%-oplossing van
azijn af te vegen en vervolgens daarin een halve citroen gedurende 15 minuten te laten koken (met gebruikmaking
van het programma «SOUP/BOIL» (snelkookpan-modus).

Het is raadzaam om de snelkookpan onmiddellijk na gebruik schoon te maken. Gebruik daarvoor een zachte vochti-
ge doek, best met warm water en vloeibaar afwasmiddel.

Bij het reinigen is het verboden om schuurmiddelen en/of chemisch agressieve stoffen te gebruiken. Waak erover dat er
geen water in de bedieningsgroep sijpelt en dat er geen restjes in achterblijven; om die reden is het evenmin niet
toegestaan om het apparaat onder stromende water te plaatsen.

De behuizing is te reinigen voorzover dit noodzakelijk blijkt, terwijl het kookreservoir na ieder gebruik moet worden
schoongemaakt (daarvoor mag u ook een afwasmachine gebruiken). Droog de oppervlak van het kookreservoir en
alle open onderdelen goed af.

Na ieder gebruik van de snelkookpan is het streng aanbevolen om het stoomventiel (binnen- en buitenkanten)
alsmede het condenswaterbakje en afdichtingsrubber zorgvuldig te reinigen:

1. Demonteer en verwijder de schakelaar van het stoomventiel aan de buitenkant van het deksel, door deze
omhoog te trekken; maak de klep schoon.

2. Schroef de beschermkap los van het stoomventiel (die aan de binnenkant van het deksel zit), spoel deze uit

met warm stromend water; op dezelfde wijze reinig ook de opening van het stoomventiel.

Schroef de stoomventiel-kap vast, plaats de schakelaar ervan terug en bevestig deze door erop licht te duwen.

Haal voorzichtig het afdichtingsrubbertje weg (aan de buitenkant van het deksel). Spoel het met warm stromend

water en plaats terug. Zorg ervoor dat het rubbertje op zijn plaats recht zit, zonder ergens scheef te gaan.

5. Bovendien is er een drukregelaar-klepafsluiter aan de binnenkant van het deksel. Reinig zorgvuldig de klep en
de afdichtingsring ervan met een vochtige spons of keukenservet.

il

Het is len om de en de klepafsluiter na ieder gebruik van uw apparaat schoon te maken.

Maak het condenswaterbakje voorzichtig los, door zachtjes omlaag te trekken, spoel het met zuiver water uit en
plaats het bakje vervolgens terug.

VI.KOOKTIPS

Aanbevolen bereidingstijd voor het stomen onder druk

Ne VOEDINGSMIDDEL Gewicht, g / aantal Water,ml | Kooktijd, minuut
1 Varkenvlees / rundvlees, filet (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) | 500 500 15/25
2 Schapenvlees filet (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) 500 500 25
3 Kippenvlees filet (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) 500 500 8
4 Gehaktballetjes / koteletten 180 (6'5t) /450 (3st) | 500 10/12
5 Vis (filet) 500 500 10
6 Salade-garnalen (geschilde, gekookte en ingevroren) 500 500 5

7 Aardappels (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) 500 500 15

8 Wortels (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) 500 500 35

9 Beten (in blokjes gesneden, 1,5 x 1,5 cm groot) 500 500 1 uur 10 min

10 | Groenten (vers ingevroren) 500 500 10

11 | Stomen van eieren 3st. 500 10

De ciffers zijn app en slechts informatief / recommandabel van aard. Ze kunnen wel van fei-

telijke waarden afwijken en zijn van de specifieke voedingswaren, van hun kwaliteit en overige eigenschappen daarvan,
alsmede van uw persoonlijke preferenties afhankelijk.
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FRY/DEEpFRY | Braden (grillen,rituren) van vis,viees, groenten,resp.(bi) | 50 | _ _ _
gerechten
Stomen van vis, vees, groenten, zeeproducten, vegetari-
STEAM/DESSERT | sche (bil)geri inder-en di i ée,moesse, | 15min. | 5min.—25min./1min. | + .
alsmede van jams en allerlei desserts
Koken van bouillons, soepen, compotes; worstjes, noedels, ’ e
SOUP/BOIL ravioli en andere (diepvries) producten 40min. | 20 min.— 50 min./ 1 min. | + *
OATMEAL/GRAIN :ggzrez:;‘e:e'“h"'e"de granen met melk en/of water; | 15 i | g min.— 20 min./1min. | + +
Bakken van koekjes, taarten, biscuitjes, pasteien; alsmede ’ . : ~
BAKE van ovenschotels (vlees en vis in folie , ham) 35 min. | 10 min.— 4 uur /5 min. *
Stoven van vlees, vis en groenten; verschillende soorten
STEW/PILAF rolletjes, zult,pilav van allerlei aard 30min. | 1Smin—luur/imin. | + +

VII.WAT U MOET DOEN WANNEER SERVICE BENODIGD IS

Storing-aangif- ’
teop display | Eventuele storingen Verhelpen
Sluit het apparaat volledig uit, laat het afkoelen, doe het deksel dicht. Indien het probleem
31 Fout aan druksensor. ! e
aanhoudt, moet u contact opnemen met een geautoriseerde verdeler of servicedienst
Systeemstoring, bedieningspa-
3] rwarmi is | Laat de nakijken door een
waarschijnlijk foutief/defect.
E5 Oververhitting. Stroomtoevoer onderbreken, het apparaat laten afkoelen.
Storing Mogelijke oorzaak Oplossing

Apparaat wilt niet inschakelen Geen elektrische voeding Ellenérizze a halozati fesziiltséget

Afdichtingsring in het deksel is afwezig of verkeerd geplaatst | Megfelelden helyezze be a tomit6gydrit

Lekkage tussen deksel en behu-
izing.Tijdens het koken ontsnapt | Afdichtingsring in het deksel is vervuild.
er stoom vanonder het deksel.

Tisztitsa meg a tomitogydrit.

Afdichtingsring is misvormd. Cserélje ki a tomitégydrdt

Storingen aan het elektriciteitsnet. Elektriciteitsnet controleren

Er is een vreemd voorwerp tussen kookreservoir en verwar-

Het vreemde voorwerp verwijderen
mingselement.

Het klaarmaken duurt te lang

Kookreservoir zit scheef binnen de behuizing. Kookreservoir recht plaatsen

Het apparaat van de stroom afkoppelen en

Verwarmingselement is vervuild. ; el
laten afkoelen, verwarmingselement reinigen.

VII. GARANTIE (VERPLICHTINGEN)

De garantietermijn voor dit toestel bedraagt 2 jaar vanaf de aankoopdatum. De fabrikant verbindt zich ertoe om
gedurende de garantietermijn alle fabricagefouten veroorzaakt door de slechte kwaliteit van de materialen en as-
semblage te verhelpen door reparatie, vervanging van defecte onderdelen of vervanging van het toestel. Deze ga-
rantie is alleen geldig wanneer de aankoopdatum wordt bevestigd door een winkelstempel en een handtekening
van de verkoper op de originele garantiekaart. Deze garantie is alleen geldig, indien het toestel in overeenstemming
met de gebruiksaanwijzing is gebruikt, is niet gerepareerd of uit elkaar gezet en is niet beschadigd door onjuiste
omgang en het toestel volledig compleet is gebleven. Deze garantie dekt niet de normale slijtage van onderdelen
en dekt geen verbruiksgoederen (filters, lampen, keramieke en teflon coating, afdichtingen etc.).

Levensduur van het product en de garantieperiode worden berekend vanaf de verkoopdatum of fabricagedatum van
het product (in het geval dat onmogelijk de verkoopdatum te bepalen).

Fabricagedatum van het toestel kan in het serienummer worden gevonden, die staat vermeld op de identificatie
etiket op het product. Het serienummer bestaat uit 13 cijfers. 6de en 7de tekens geven de maand weer, 8de -
bouwijaar van het product.

De door de fabrikant vastgestelde levensduur van het toestel bedraagt 5 jaar vanaf de aankoopdatum, mits het
toestel in overeenstemming met deze gebruiksaanwijzing en de geldende technische normen wordt gebruikt.

De verpakking, de gebruiksaanwijzing en het toestel zelf moeten worden verwijderd in overeenstemming met het loka-
le recycling programma. Gooi dergelijke producten niet samen met uw gewone, huishoudelijke afval weg.



Prima di iniziare l'utilizzo dell'apparecchio leg-
gere attentamente le istruzioni. Luso corretto
dell'apparecchio ne prolunga notevolmente la
durata.

MISURE DI SICUREZZA

Il produttore non e’ responsabile per danni
causati dal mancato rispetto della norme di
sicurezza e al rispetto della istruzioni per
l'uso dell'apparecchio.

» L'apparecchio elettrico rappresenta un di-
spositivo multifunzionale per la cucinatura
in condizioni di vita e puo essere utilizzato
negli interni, nelle case di campagna, came-
re alberghiere, locali di servizio commercia-
Li, uffici o nelle altre condizioni simili di
esercizio non industriale. Luso industriale o
altro uso improprio € da considerare come
violazione delle condizioni di corretto eser-
cizio del prodotto. Il produttore declina ogni
responsabilita per eventuali conseguenze
derivanti dalla negligenza delle regole di
corretto esercizio del prodotto.

e Prima di collegare lapparecchio alla presa di

corrente, controllare se la sua tensione corri-
sponde alla tensione di regime dellapparec-
chio (vedi targhetta o caratteristiche tecniche
del prodotto).

Usare la prolunga conforme alla potenza as-
sorbita dellapparecchio - la non conformita
ai parametri puo causare corto circuito o la
bruciatura del cavo.

Collegare l'apparecchio solo alle prese munite
di messa a terra — e" un requisito obbligatorio
di protezione contro i danni da scossa elettri-
ca. Verificare che anche la prolunga sia muni-
ta di messa a terra.

Attenzione! Durante il funzionamento il cor-
po dell'apparecchio, la tazza ed le parti me-
talliche si scaldano! Fare attenzione! Utiliz-
zare i guanti da forno! Al fine di evitare
scottature da vapore caldo non chinarsi sopra
l'apparecchio quando si apre il coperchio.



» Scollegare lapparecchio dalla presa di corrente

dopo Lutilizzo nonché durate la pulitura e il tra-
sporto. Staccare il cavo di alimentazione con le
mani asciutte,tenere per la spina e non per il cavo.
Non far passare il cavo di alimentazione nei
vani delle porte e nella vicinanza delle fonti
di calore. Controllare che il cavo non sia con-
torto, piegato, non e a contatto con oggetti
taglienti, con gli spigoli ed i bordi dei mobili.
Ricordare: il danno accidentale al cavo di
alimentazione puo comportare i guasti non
conformi alle condizioni di garanzia, altresi
la scossa elettrica. Il cavo danneggiato deve
essere sostituito urgentemente presso il cen-
tro di assistenza autorizzato.

Non posizionare mai lapparecchio su superfi-
ci morbide, non coprire durante il funziona-
mento - questo puo provocare il surriscalda-
mento quindi il guasto dellapparecchio.

E’ vietato utilizzare lapparecchio allaperto - [u-
midita o gli oggetti estranei all'interno dellappa-
recchio possono causare gravi danni (pag. 32).

Prima di pulire Uapparecchio, assicurarsi che
sia staccato dalla rete elettrica e raffreddato.
Seguire attentamente le istruzioni per la pu-
litura dell’'apparecchio. E " vietato immergere
l'apparecchio nell'acqua o metterlo sotto il
getto dell'acqua.

Lapparecchio non e destinato all'uso dalle per-
sone e bambini con alienazioni fisiche, menta-
li /0 nervose o con insufficienza di esperienza
e conoscenza, esclusi i casi nei quali le suddet-
te persone sono soggette alla supervisione /o
viene effettuato il loro addestramento sull'uso
dell’apparecchio da parte della persona re-
sponsabile della loro sicurezza. Occorre effet-
tuare un controllo dei bambini per evitare i
giochi con l'apparecchio, i suoi componenti e
il suo imballaggio originale. Vietata la pulizia
e manutenzione dell’apparecchio dai bambini
fuori controllo degli adulti.

Sono vietate le riparazioni fai da te e lappor-
to di modifiche alla struttura dellapparecchio.
Tutti i lavori di manutenzione e di riparazio



ne vengono eseguite presso
il centro assistenza autoriz-
zato. Riparazioni da parte di
personale non specializzato
possono comportare guasti,
lesioni e danni.

Caratteristiche tecniche

Modello. RMC-PM4506E
Potenza 900 Wt
Tensione 220-240V,50 Hz
Capacita della tazza 481
Rivestimento della tazza... .antiaderente DAIKIN®
Display aLED
Valvola del vapore rimovibile
Sistema di protezione a 4 livelli:

« valvola di scarico di vapore « fusibile
« valvola di ritegno « sensore di sovrappressione

Programmi automati
. FRY/DEEP FRY (COTTURA IN PADELLA / FRITTURA)

STEAM/DESSERT (COTTURA AL VAPORE / DESSERT)

SOUP/BOIL (MINESTRE/BOLLITURA)

OATMEAL/GRAIN (PAPPA AL LATTE / GRANO E CEREALI)

BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

STEW/PILAF (BRASATURA/RISOTTO)

Funzioni
Riscaldamento automatico
Funzione di riscaldamento piatti

oA WNE

fino a 8 ore
fino a 8 ore

Avvio ritardato fino a 24 ore
Componenti

Pentola a pressione / multicottura 1pz.
Tazza con rivestimento antiaderente ... .1 pz.
Contenitore per cottura a vapore 1pz.
Griglia 1pz
Cucchiaio piatto 1pz.
Mestolo 1pz
Misurino 1pz.
Libro “100 ricette” 1 pz.
Manuale d’uso 1pz
Libretto di servizio 1pz
Cavo di alimentazione elettrica 1pz

Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno, com-
ponenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel corso del miglioramento
del prodotto, senza dare preavviso di tali modifiche.

Componenti dell'apparecchio Al
1. Corpo dell'apparecchio.
2. Pannello di controllo con display.
3. Maniglia per il trasporto dell'apparecchio.
4. Coperchio dell'apparecchio.
5. Maniglia del coperchio.
6. Interruttore della valvola di scarico vapore.
7. Valvola di scarico vapore.
8. Cavo di alimentazione e spina.
9. Base con piedini in gomma.
10. Contenitore per cottura a vapore.

11. Griglia.
12. Misurino
13. Mestolo.

14. Cucchiaio piatto.

15. Tazza con rivestimento antiaderente.
16. Valvola di ritegno.

17.  Contenitore per raccolta di condensa.

Pannello comandi A2
1. Pulsante di selezione del programma “FRY / DEEP FRY” (‘COTTURA IN
PADELLA / FRITTURA").
2. Pulsante di selezione del programma “STEAM/DESSERT" (“VAPORE/
DESSERT").
3. Pulsante di selezione del programma “SOUP/BOIL" (‘MINESTRE/BOL-
LITURAY).
4. “-"- pulsante per diminuire il tempo di cottura e della partenza ritardata.
5. “REHEAT/CANCEL" (‘RISCALDAMENTO/ANNULLA") - pulsante per an-
nullare il programma di cottura e di tenuta in caldo; per cancellare
tutti i parametri installati; per avviare riscaldamento.
6. Displaya LED.
7. Pulsante di selezione del programma “OATMEAL/GRAIN" (“PAPPA AL
LATTE / CEREALI").
8. Pulsante di selezione del programma “BAKE” (‘PRODOTTI DA FORNO").
9. Pulsante di selezione del programma “STEW/PILAF” (‘BRASATURA/RI-
SOTTO").
10. “+"- pulsante per aumentare il tempo di cottura e della partenza ri-
tardata.
11. LED diregime a pressione.
12. “TIMER” (AWIO RITARDATO") Pulsante di avviamento della partenza ritardata.

I.PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

Attentamente disimballare l'apparecchio e rimuoverlo dalla scatola, rimuo-
vere qualsiasi materiale di imballaggio e adesivi promozionali tranne l'ade-
sivo con il numero di serie.

La mancanza di numeri di serie del prodotto automaticamente vi priva dei
diritti al servizio di assistenza di garanzia post-vendita.

Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno umido. Lavare la tazza con
l'acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. Al primo utilizzo € pos-
sibile percepire odore estraneo, che non € il risultato di difetti nell'apparec-
chio. In questo caso bisogna ripulire lapparecchio (pag. 32).

& Attenzione! E" vietato ['utilizzo del’apparecchio danneggiato.

Dopo il trasporto o custodia a basse temperature occorre tenere [‘apparecchio
alla temperatura ambiente per almeno 2 ore prima di accenderlo.

[1.UTLIZZO DELLA PENTOLA MULTI-
FUNZIONE

Prima dell'uso

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

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

Installazione del coperchio

Lapparecchio € dotato di un coperchio rimovibile che in posizione chiusa &
unita al corpo dell’apparecchio a tenuta d’aria. Cid & necessario per un cor-
retto funzionamento dell'apparecchio.

1. Tenendolo per il manico posizionare il coperchio sul corpo dell’appa-
recchio fissandolo in modo tale che la valvola di scarico del vapore sia
sul lato opposto del display.

2. Tenendo il manico e premendo il coperchio, ruotarlo in senso antiora-
rio finché le scanalature del coperchio e del corpo si allineino (circa
20-30°). IL coperchio deve essere posizionato sul corpo in una posi-
zione regolare senza inclinazioni.

3. Ruotare il coperchio in senso antiorario stringendolo bene.

@

Attenzione! All'apertura del coperchio, non applicare una forza eccessiva.
Quando nell'apparecchio viene creata alta pressione, il coperchio viene bloc-
cato automaticamente. Se il coperchio non si apre senza sforzo, aprire la
valvola del vapore e attendere fino a quando la pressione interna diminuira.

Si consiglia di arrostire/friggere con il coperchio aperto. Se la ricetta richiede
la chiusura del coperchi, basta mettere il coperchio sul corpo senza fissarlo.

Valvola di vapore

Sul coperchio del dispositivo € posizionata la valvola di scarico del vapore che
dovra essere installata in una delle posizioni di funzionamento a seconda del
metodo di preparazione. Se l'indicatore del selettore della valvola si trova:

« nella posizione “CLOSE™ nella camera & mantenuta alta pressione
(modalita Pentola a pressione);

« nella pozione “OPEN": la cottura avviene a pressione normale (moda-
lita Multicottura).

Terminata la cottura ad alta pressione, € necessario aprire la valvola di
scarico del vapore per la normalizzazione della pressione nella camera.
Durante la cottura dei piatti che non richiedono grandi quantita di fluido
(risotto, ecc.), la valvola di scarico del vapore puo essere aperta immediata-
mente dopo la fine del processo di cottura. Qualora sotto la pressurizzazio-
ne vengano preparati piatti liquidi o purea, aspettare 5-10 minuti per raf-
freddare il dispositivo, poi aprire la valvola. Altrimenti, il liquido caldo
potrebbe essere espulso con il vapore che fuoriesce.

ATTENZIONE! Quando si apre la valvola di scarico del vapore durante o al
termine del processo di cottura, é possibile un‘eiezione verticale molto forte
del vapore caldo. Fate attenzione!

Uso dell’apparecchio nella modalita Pentola a pressione
Quando la valvola di vapore € chiusa, la camera di lavoro & pressurizzata
visto che durante il funzionamento del dispositivo in essa & forzata e man-
tenuta una pressione elevata. Il coperchio sara bloccato.



La pentola a pressione / multicottura REDMOND RMC-PM4506E ¢ dotata di
un sistema di sicurezza a pit livelli. Se i valori della temperatura o pressio-
ne nella camera non rientrano nei valori richiesti, il sistema interrompera il
processo di cottura. Normalizzati i valori, il processo riprende. Se cid non
avviene entro un tempo determinato, un dispositivo speciale interrompera
il circuito di alimentazione ed arrestera completamente la pentola a pres-
sione / multicottura.

Attenzione! Non cuocere nella modalita di pentola a pressione senza acqua
o altro liquido nella quantita di almeno 2 tazze di misurazione.

Non utilizzare la modalita di pentola a pressione per friggere prodotti con
Lolio sotto pressione. E possibile far rosolare le verdure tritate in poco olio
o0 brodo CON COPERCHIO APERTO.

Non riempire la tazza con cibo e acqua di oltre 2/3 del suo volume. Per i
prodotti che si gonfiano durante la cottura o generano schiuma (spinaci, riso,
fagioli, pasta, agnolotti, ecc) - non pit: della meta del volume.

Funzione “Avvio ritardato”

Questa funzione consente di ritardare il processo di preparazione per un
periodo da 30 minuti a 24 ore con intervalli di 30 minuti. Non si raccomanda
di utilizzare la partenza ritardata, se nella composizione del piatto sono in-
clusi prodotti alimentari deperibili (uova, latte fresco, carne, formaggio, ecc.)

1. Dopo aver selezionato un programma di cottura, premere il tasto “Tl-
MER". Premere i tasti “+" e “-" per regolare il tempo di ritardo del pro-
gramma. Per modificare rapidamente il tempo di cottura, premere e
tenere premuto il tasto corrispondente.

2. Dopo alcuni secondi iniziera il conto alla rovescia fino allinizio del
programma.

3. Per annullare impostazioni, premere il tasto “REHEAT/CANCEL". Quindi
immettere i parametri del programma di nuovo.

La funzione ‘Awvio ritardato” non é disponibile nei programmi “FRY / DEEP
FRY”e “BAKE”

Quando si imposta il tempo di ritardo, é da tenere in conto che il program-
ma selezionato ed il conto alla rovescia inizieranno solo dopo aver raggiun-
to la temperatura e la pressione necessaria dall'apparecchio.

Funzione di mantenimento della temperatura dei piatti pronti
(tenuta in caldo)

Consente di mantenere la temperatura del piatto pronto a 60-80°c fino a
8 ore. Si attiva automaticamente al termine del programma di cottura dopo
un segnale acustico, quando si accende il LED del pulsante “REHEAT/CANCEL”
e nel display si visualizza un conto diretto in minuti del tempo di lavoro in
questa modalita. Per disattivare il riscaldamento automatico, premere il
tasto “REHEAT/CANCEL” La spia del pulsante si spegne e l'apparecchio pas-
sa in modalita standby.

Funzione di riscaldamento del cibo
Consente di scaldare un piatto freddo a una temperatura di 60-80°C.

1. Collocare il cibo nella tazza. Mettere la tazza nell'apparecchio, assicurarsi che
sia in contatto con lelemento riscaldante. Chiudere e bloccare il coperchio.

2. Impostare la valvola di scarico del vapore nella posizione “CLOSE”.
Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

3. Premere il tasto “REHEAT/CANCEL". IL LED del pulsante si accende e nel
display si visualizza un conto diretto in minuti del tempo di riscaldamen-
to. Lapparecchio riscaldera il piatto e manterra la sua temperatura per
8 ore, dopo di che il riscaldamento si spegnera automaticamente.

4. Per fermare riscaldamento, premere il tasto “REHEAT/CANCEL". La spia
del pulsante si spegne e l'apparecchio passa in modalita standby.

Procedure comuni all'utilizzo dell’apparecchio

1. Preparare (misurare) gli ingredienti secondo la ricetta, sistemarli nella
tazza.Assicurarsi che tutti gli ingredienti, tra cui il liquido si trovino al di
sotto dell'indicazione massima della scala sul lato interno della tazza.

2. Inserire la tazza nell'apparecchio. Assicurarsi che sia in contatto con
lelemento riscaldante.

3. Chiudere bene il coperchio e impostare la valvola di vapore in una
delle posizioni “OPEN" 0 “CLOSE" a seconda del programma di prepa-
razione (nel programma “FRY / DEEP FRY” la preparazione avviene con
il coperchio aperto).

4. Collegare lapparecchio alla rete elettrica.

Premere il pulsante di selezione di un programma appropriato di cot-
tura. ILLED si accendera.

6. Per cambiare il tempo di cottura, premere il tasto ", Per modifi-
care rapidamente il tempo di cottura, premere e tenere premuto il
tasto corrispondente.

7. Se necessario, impostare il tempo di ritardo.

8. Terminata l'installazione dei parametri, entro pochi secondi il program-
ma di cottura si avvia automaticamente. Il conto alla rovescia del
funzionamento dell'apparecchio iniziera quando la temperatura e la
pressione nella tazza raggiungeranno valori richiesti.

Se non avete impostato il tempo di cottura o di partenza ritardata,
premere il tasto “REHEAT/CANCEL’, quindi ripetere le impostazioni.

9. Terminato il programma, avvertirete un segnale acustico, la funzione
tenuta in caldo si accendera e partira’ il conto alla rovescia del tempo
di lavoro dell’apparecchio in questa modalita. Per disattivare tenuta in
caldo, premere il tasto “REHEAT/CANCEL".

10. Lasciare lapparecchio in posizione di spento per circa 5 minuti per
ridurre la pressione all’interno della camera di lavoro.

11. Aprire con cautela la valvola di scarico del vapore e attendere fino a
quando lemissione del vapore e dell’aria calda dalle aperture della
valvola non si fermi completamente. Aprire il coperchio dell'apparecchio.

v

Se al termine della cottura il coperchio rimane chiuso, assicurarsi che la
valvola di scarico del vapore é apertA. Lasciare l'apparecchio raffreddare per
qualche minuto e riprovare a aprire il coperchio.

Programma “FRY / DEEP FRY”

Adatto per la cottura di carni, verdure, pollame, frutti di mare, tra cui fritti.
La funzione "Avvio ritardato” e la possibilita di regolare il tempo di cottura
nel programma non sono disponibili (tempo di lavoro = 20 minuti).

Il programma opera a pressione atmosferica, durante la preparazione il
coperchio dell'apparecchio deve essere rimosso.

Se avete chiuso il coperchio e lavete fissato accidentalmente, puo attivare
il meccanismo automatico di bloccaggio (non sarete in grado di monitorare
visivamente il processo di frittura, mescolare o girare il prodotto). In questo
caso, interrompere il processo di cottura, assicurarsi che la valvola di scarico
del vapore é aperta, attendere che l'apparecchio si raffreddi ed aprire il co-
perchio. Dopo di che, il processo di cottura pud continuare.

ATTENZIONE! Durante la preparazione secondo il programma “FRY / DEEP FRY"
lapparecchio funziona alla temperatura massima. Prima di riutilizzare il program-
ma, bisogna lasciar raffreddare completamente [apparecchio per circa 15 minuti.

Per la frittura:
Versare nella coppa la quantita necessaria di olio per friggere secondo
la ricetta, inserirla nell'apparecchio. Assicurarsi che la tazza sia in
contatto con lelemento riscaldante.
2. Senza chiudere il coperchio dell'apparecchio, collegarlo alla rete elet-
trica. Premere il tasto “FRY / DEEP FRY”.IL LED del tasto si accendera e
iniziera il riscaldamento della coppa.

3. Inserire il manico nel cestello per friggere (Nel caso di utilizzo del ce-
stello per friggere REDMOND RAM-FB1, opzionale). Per fare cio, preme-
re la base del manico ed inserirlo nell'apposito foro sul cestello. Rila-
sciare la pressione sul manico; questo sara bloccato nell'apposito foro.

4. Sistemare i cibi preparati nel cestello per friggere. Passato il tempo
specificato nella ricetta dopo Linizio del programma, far scendere il
cestello con prodotti nella tazza. Premere la base del manico e scolle-
garlo in modo che il cestello sia rimasto nella coppa. Attenzione: Lolio
€ molto caldo!

5. Passato il tempo specificato nella ricetta, inserire il manico nel cestel-
lo per friggere (cfr. sezione 3), sollevarlo e fissarlo sul bordo della
tazza con un apposito gancio presente sul cestello. Lasciare in questa
posizione per qualche tempo, per lasciar scolare Lolio.

Programma “STEAM/DESSERT”

Il programma & adatto per la cottura al vapore di verdure, pesce, carne,
frutti di mare, piatti vegetariani e dietetici, menu per bambini, vari dessert.
Da la possibilita di regolare il tempo di cottura da 5 minuti a 25 minuti ad
intervalli di 1 minuto.

Il programma funziona ad alta pressione (durante la cottura, la valvola di
scarico del vapore deve essere chiusa).

Per la cottura a vapore, usare un contenitore speciale (incluso nel kit):

1. Riempire la tazza con 300-350 ml di acqua.

2. Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, distribuite in modo unifor-
me nel contenitore per la cottura a vapore. Inserire la griglia nella
tazza, posizionare sopra il contenitore.

3. Mettere la tazza nell'apparecchio, girare un po) assicurarsi che sia in
contatto con lelemento riscaldante.

4. Segquire le istruzioni riportate nella sezione “Procedure comuni alluti-
lizzo dell'apparecchio”.

Programma “SOUP/BOIL”

Il programma € adatto per la preparazione di preparare brodi, zuppe, com-
poste, salsicce, gnocchi ed altri alimenti congelati. Da la possibilita di re-
golare il tempo di cottura da 20 minuti a 50 minuti a intervalli di 1 minuto.

Il programma funziona ad alta pressione (durante la cottura, la valvola di
scarico del vapore deve essere chiusa).

Programma “OATMEAL/GRAIN”

Il programma é adatto per la preparazione di vari cereali con latte o acqua.
Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 8 minuti a 20
minuti con passo di 1 minuto.

Il programma funziona ad alta pressione (durante la cottura, la valvola di
scarico del vapore deve essere chiusa).

i per la pi
pressione / multicottura

dei cereali al latte nella pentola a

Usare latte pastorizzato a basso contenuto di grassi. Per evitare evaporazione:

lavare a fondo tutti i cereali integrali (riso, grano saraceno, miglio, ecc);
prima della cottura ingrassare la coppa della pentola con burro;
seguire rigorosamente le proporzioni indicate nelle ricette del libro
allegato, ridurre o aumentare la quantita degli ingredienti solo in
proporzione;

utilizzando latte intero diluirlo con acqua potabile nel rapporto di 1:1.

Programma “BAKE”
Il programma ¢é adatto per la preparazione di biscotti, pasticci, dolci ed
altri prodotti da forno, piatti di carne e pesce in stagnola, prosciutto cotto.



Da la possibilita di regolare il tempo di cottura da 10 minuti a 4 ore a intervalli di 5 minuti. Il programma funziona
alla pressione (durante la cottura, la valvola di scarico del vapore deve essere aperta). In questo programma la
funzione "Avvio ritardato” non & disponibile.

Programma “STEW/PILAF”

Il programma é adatto per stufare carne, pesce, verdure, cosi come per la cottura del pilaf. Da la possibilita di rego-
lare il tempo di cottura da 15 minuti a 1 ora a intervalli di 1 minuto. Il programma funziona ad alta pressione
(durante la cottura, la valvola di scarico del vapore deve essere chiusa).

[11.ALTRE POSSIBILITA

« Cottura degli alimenti per bambini
« Sterilizzazione dei vassoi e degli oggetti di igiene personale

IV.ACCESSORI OPZIONALI

Gli accessori opzionali della pentola multifunzione possono essere acquistati separatamente. Su tutte le questioni
riguardanti il campo di applicazione, l'acquisizione e la compatibilita con vostro modello della pentola multifunzio-
ne si prega contattare un rivenditore autorizzato nel vostro paese.

RAM-CL1 — pinze per la rimozione comoda e sicura della tazza. Non scivolano e non graffiano la superficie esterna
del contenitore.

RHP-MO01 — pressa per prosciutto. Pressa per la preparazione di prosciutto, involtini ed altre prelibatezze di carne,
pollame, pesce con spezie e riempitivi.

RAM-FB1 — cestino per friggere con maniglia rimuovibile.

RB-A523 — tazza con rivestimento antiaderente DAIKIN® (Giappone). Il rivestimento antiaderente di alta qualita
consente di cucinare con oli e grassi minimi, preservando il gusto naturale degli alimenti.

RB-C520 — tazza con rivestimento in ceramica. A differenza di rivestimenti antiaderenti tradizionali, la ceramica &
pili resistente alle sollecitazioni meccaniche.

RB-5520 — tazza in acciaio inox. Il contenuto finito puo essere frullato direttamente nella tazza.

V.PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di iniziare a pulire lapparecchio, assicurarsi che sia scollegato dalla rete elettrica e completamente raffreddato. Prima del
primo utilizzo o per rimuovere gli odori estranei dopo la cottura si consiglia di pulire la tazza e il coperchio interno dellapparecchio
con soluzione di aceto di 9% e far bollire per 15 minuti mezzo limone in modalita “SOUP/BOIL” (modalita Pentola a pressione).

Per pulire apparecchio, utilizzare un panno morbido e detersivo per piatti. Si consiglia di pulire il prodotto imme-
diatamente dopo luso.
Durante la pulizia, non usare prodotti abrasivi, spugne con strato abrasivo e sostanze chimiche aggressive. Non immer-
gere il corpo in acqua e non metterlo sotto l‘acqua corrente.

La pulizia del corpo dell'apparecchio va effettuata quando € necessario. La tazza deve essere pulita dopo ogni utiliz-
z0, puod essere lavata in lavastoviglie. Per terminare, pulire la superficie esterna della coppa con un panno asciutto.

Dopo ogni utilizzo dell'apparecchio si raccomanda pulire la valvola di vapore composta di parte interna ed esterna,
guarnizione di gomma e contenitore per la condensa:

1. Rimuovere il selettore della valvola di scarico del vapore sul lato esterno del coperchio, tirandolo verso lalto, pulirlo.

2. Svitare la camicia di protezione della valvola di scarico del vapore sul lato interno del coperchio, pulire e la-

vare la camicia ed il foro della valvola di scarico del vapore con acqua corrente tiepida.

Avvitare la camicia interna della valvola, riposizionare la valvola e bloccarla con tocco leggero.

4. Rimuovere accuratamente la guarnizione in gomma sul lato interno del coperchio. Risciacquare con acqua corrente
tiepida. Riposizionare la guarnizione. La guarnizione di gomma deve essere installata regolarmente, senza distorsioni.

5. Inoltre sul lato interno del coperchio si trova la valvola di ritegno di regolazione della pressione. Rimuovere
accuratamente le sporcizie dalla valvola stessa e dalla guarnizione in gomma con una spugna inumidita o un
tovagliolo da cucina.

Si raccomanda di pulire la valvola di scarico di vapore e della valvola di ritegno dopo ogni uso dell ‘apparecchio.

w

Scollegare accuratamente il contenitore per la condensa tirandolo verso il basso, lavare e riposizionare il contenitore.

VI.CONSIGLI DI COTTURA

IL tempo consigliato di cottura dei prodotti a bag ia sotto pra
Prodotto Peso, g (quantita) Volume dellacqua,ml | Tempo di cottura, min.
1 Filetto di maiale / manzo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25
2 Filetto di agnello (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
3 Filetto di pollo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8
4 Polpettine / polpette 180 (6 pz.) /450 (3 pz) 500 10712
5 Pesce (filetto) 500 500 10
6 Gamberetti per insalata (sgusciati, cotti e surgelati) 500 500 5
7 Patate (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 Carota (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Barbabietola (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 ore 10 minuti
10 | Ortaggi (surgelati) 500 500 10
11 | Uovo cotto a bagnomaria 3pz. 500 10

E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo reale puo differire dai valori consigliati a se-
conda della qualita di un determinato prodotto, cosi come dai vostri gusti.

Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di fabbrica)

Campo del tempo di

Tempo di cottura
preimpostato

Awvio ritardato

Riscaldamento
automatico

Programma Raccomandazioni per Luso cottura / Passo
impostato
FRY/DEEPFRY | Frittura di carne, pesce, verdure; cottura di contorni; frttura nel grasso | 20 min. | — - |-
Preparazione di piatti a base di carne, pesce e verdure, cottura di ) . v
STEAM/DESSERT | ¢milavorati; cottura di purea di frutta, dolci, marmellate 15 min. | 5 min. - 25 min./ 1 min. | + *
SOUP/BOIL Preparazione di brodi,zuppe; cottura di salsicce, gnocchi, surgelati,ecc. | 40 min. | 20 min.-SOmin./Lmin. | + | +
OATMEAL/GRAIN | Preparazione di diversi cereali in acqua e latte; cottura di contorni | 12 min. | 8 min.-20min./1min. | + | +
BAKE Cottura al forno di torte, biscott, pasticci; preparazione di prosciut- | ¢ .| g0 i g0 N
to cotto, arrostitura di carne e pesce (in foglia)
STEWPILAF Stufatura di carne, pesce, verdure; arostitura dellostinco dimafale, | g0 | qo gy L

VII.PRIMA DI CONTATTARE UN CENTRO DI ASSISTENZA

Rettifica dell'errore

Comunicazione " -
" Eventuali errori

dellerrore sul display

Scollegare Uapparecchio dalla rete elettrica, lasciarlo raffreddare.
El Errore del sensore di pressione. Chiudere bene il coperchio. Se il problema persiste, contattare un
centro di assistenza autorizzato.
Errore di sistema, possibile danneggiamento della

scheda di controllo o dellelemento riscaldante. | COMtAtare un centro di assistenza autorizzato.

ES Surriscaldamento dell'apparecchio. Scollegare U'apparecchio dalla rete elettrica, lasciarlo raffreddare.



Anomalia Eventuale causa Eliminazione
Non si accende. Mancanza di alimentazione elettrica. Controllare la tensione nella rete elettrica.

Manca lanello di tenuta nel coperchio dell'apparecchio

It coperchio collegato al : !
oppure Lanello non & in posizione regolare,

corpo. dell'apparecchio
presenta perdite. Durante
la cottura, il vapore fuorie-
sce da sotto il coperchio. | peformazione dell'anello di tenuta. Sostituire anello con il nuovo.

Posizionare lanello correttamente.

Lanello di tenuta nel coperchio dellapparecchio & sporco. | Pulire lanello.

Interruzione di alimentazione elettrica. Controllare la tensione nella rete elettrica.

Un oggetto estraneo & caduto tra la coppa e lelemento

Rimuovere il corpo estraneo.
riscaldante.

Il piatto é cotto troppo a
lungo. La coppa nel corpo dellapparecchio non ¢ in posizione | Mettere la ciotola in una posizione regolare ed alline-
allineata. ata.

Scollegare 'apparecchio dalla rete elettrica, lasciarlo

Lelemento riscaldante & sporco. raffreddare. Pulire Lelemento riscaldante.

VIIl. GARANZIA

Questo prodotto é coperto da garanzia di 2 anni dalla data di acquisto. Durante il periodo di garanzia il produttore
si impegna alla risoluzione di eventuali problemi tramite la riparazione, sostituzione dei pezzi o la sostituzione di
tutto lapparecchio se verranno rivelati difetti di fabbrica dovuti dalla scarsa qualita dei materiali o di assemblaggio.
La garanzia E’valida solo se la data di acquisto & riportata sulla scheda di garanzia originale con il timbro e la firma
del negozio del venditore. La presente garanzia & valida solo se il prodotto & stato utilizzato secondo le istruzioni
per Luso, non é stato riparato, smontato, non & stato danneggiato a causa di uso improprio e se €' stata mantenuta
la componentistica originale. La presente garanzia non copre l'usura naturale ed i materiali di consumo (i filtri, le
lampade, i rivestimenti di ceramica, Teflon, antiaderenti ad altri, le guarnizioni ecc.).

La vita utile dellapparecchio commincia e la garanzia entra in vigore il giorno dell’acquisto o di fabbricazione (qualo-
ra la data dell'acquisto & impossibile da determinare).

La data di fabbricazione dellapparecchio € iscritta nella matricola che viene indicata nella etichetta adesiva di iden-
tificazione applicata sul manufatto.La matricola & composta da 13 cifre.Le 6° e 7° cifre significano il mese, mentre
la 8°cifra e l'anno della produzione.

IL ciclo di vita della pentola Multifunzione, stabilito dal produttore e" di 5 anni dalla data di acquisto a condizione
delluso corretto conforme agli standard tecnici applicabili.

Limballo, il manuale e lapparecchio stesso devono essere smaltiti in conformita al programma di riciclaggio locale.
Non smaltire lUapparecchio insieme ai normali rifiuti domestic.



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

MEDIDAS DE SEGURIDAD

El Fabricante no es responsable de los dete-
rioros provocados por la inobservacion de los
requerimientos de la técnica de sequridad y
reglas de empleo del articulo.

 Este aparato es un dispositivo multifuncional
para la coccion de alimentos en un entorno
domeéstico y se puede utilizar en los aparta-
mentos, casas rurales, habitaciones de hotel,
salas de servicios publicos de tiendas, ofici-
nas o en otras condiciones donde el uso no
industrial. Uso industrial o cualquier otro
uso no autorizado del dispositivo seran con-
siderados como violacién del uso adecuado
del producto. En este caso el fabricante no
se hace responsable de las consecuencias.

e Antes de conectar el dispositivo a la red
eléctrica comprobar si su tension coincide

con la tension nominal de alimentacion
del instrumento (ver las caracteristicas o
la placa de fabrica del articulo).

Usar el alargador disenado para la potencia
consumida del instrumento - la incorrespon-
dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.
Conectar el instrumento sélo a los enchu-
fes hembras que tienen la toma de tierra
— es requerimiento obligatorio de la pro-
teccién contra la electrocucion.En caso de
usar el alargador, asegurarse de que éste
tenga también la toma de tierra.

JATENCION! jDurante el funcionamiento del instru-
mento su cuerpo,taza y piezas metdlicas se calien-
tan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de cocina.

Para evitar la quemadura con vapor calien-
te no inclinarse sobre el dispositivo en caso
de apertura de la tapa.

Desconectar el instrumento de la toma de
corriente después del empleo, asi como du-
rante su limpieza y traslado. Retirar el cordon



eléctrico con manos secas, la mantenerlo
por el enchufe macho, sino por el conductor.
No tender el corddn de alimentacion eléc-
trica en los vanos de puerta o cerca de las
fuentes del calor. Controlar que el corddn
eléctrico no sea retorcido o encorvado, no
se contacte con los objetos agudos, angu-
los y bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de
alimentacion eléctrica puede provocar las
fallas que no corresponden a las condiciones
de la garantia, asi como la electrocucion. El
cable eléctrico deteriorado requiere la susti-
tucion urgente en el centro de servicio.

No instalar el instrumento en una superfi-
cie blanda, no cubrirlo durante el funcio-
namiento - esto puede provocar su reca-
lentamiento y falla del dispositivo.

Esta prohibido emplear el instrumento al aire
libre — la penetracion de la humedad y de los
objetos extranos en el interior del cuerpo del
dispositivo puede provocar los deterioros graves.

* Antes de limpiar el instrumento asegurar-

se de que esté desconectado de la red eléc-
trica y enfriado completamente. Observar
estrictamente las instrucciones de limpieza
del instrumento (pdg. 38).

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumen-
to en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Este aparato no esta disenado para ser uti-
lizado por personas (incluidos ninos) con
discapacidad fisica, neurolégica o mental,
falta de experienciay los conocimientos sal-
vo cuando dichas personas estén supervisa-
dos o se realice su instruccion en el uso del
aparato por una persona responsable de su
seguridad. Es necesario supervisar a los ninos
para evitar que jueguen con el dispositivo,
Sus accesorios, asi como con su embalaje
original de fabrica. La limpieza y manteni-
miento del equipo no deben llevarse a cabo
por los ninos sin supervision de adultos.

Esta prohibido realizar independientemen-
te la reparacion del instrumento o introducir



las modificaciones en su
estructura. Todos los traba-
jos de mantenimiento y re-
paracion deben realizarse
en el centro de servicio au-
torizado. El trabajo realiza-
do no profesionalmente
puede provocar la falla del
instrumento, traumas y de-
terioro del material.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-PM4506E
Potencia 900 W
Tension 220-240V, 50 Hz
Capacidad de la cubeta 481
Recubrimiento de la cubeta... ...antiadherente DAIKIN®
Display a diodos de emision de luz
Valvula de escape de vapor.... ......desmontable
Sistema de proteccion. de 4 niveles:

« valvula de escape de vapor
« valvula de retencién

« fusible térmico

« sensor de sobrepresion

Programas automaticos

FRY / DEEP FRY (FRITURA)

STEAM/DESSERT (VAPOR/POSTRES)

SOUP/BOIL (SOPA/HERVIR)

OATMEAL /GRAIN (ARROZ CON LECHE / CEREALES)
BAKE (COCCION)

STEW/PILAF (GUISADO/PAELLA)

Modos
Calentamiento automatico
Calentamiento de los plato:
“Programador de inicio”

oA UNE

... hasta 8 horas
hasta 8 horas
hasta 24 horas

Composicién

Robot de cocina - olla a presion
Cubeta con recubrimiento antiadherente...
Contenedor para cocinar al vapor.....
Rejilla

Cuchara plana 1 unds.
Cucharén 1 unds.
Vaso graduado 1 unds.
Libro “100 recetas de cocina” 1 unds.
Manual de operacion 1 unds.
Libreta de servicio. 1 unds.
Cable de alimentacion eléctrica 1 unds.

Fabricante tiene derecho de modificar el disefio exterior, composicién del
articulo, mejorar las caracteristicas técnicas del articulo en via del perfec-
cionamiento de sus productos sin la obligacion de notificar adicionalmen-
te sobre dichas modificaciones.

Estructura del electrodoméstico A1

Cuerpo del electrodoméstico.

Cuadro de mando con display.

Manija para transportar el electrodoméstico.
Cuerpo del electrodoméstico.

Manija de la tapa.

Selector de la valvula de escape del vapor.
Valvula de escape de vapor.

Cable de alimentacion eléctrica con enchufe macho.
Base con patitas engomadas.

10. Contenedor para cocinar al vapor.

11. Rejilla.

12. Vaso graduado.

13. Cucharén.

14. Cuchara plana.

15. Cubeta con recubrimiento antiadherente.
16. Valvula de retencién

17. Recipiente de recogida del condensado
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Cuadro de mando A2
1. Boton de seleccion del programa “FRY/DEEP FRY” (‘FREIR/FRITURAS”).
2. Boton de seleccion del programa “STEAM/DESSERT” (“VAPOR/POS-

TRES”).
3. Boton de seleccion del programa “SOUP/BOIL” (“SOPA/HERVIR”).
4. "-"-botdn de disminucion cuando se ajustan el tiempo de preparacion

y el tiempo del inicio retardado.

5. “REHEAT/CANCEL" (‘RECALENTAR/CANCELAR”) - botén de parada del
programa de preparacion y del calentamiento automatico; cancelacion
de todos los ajustes asignados; encendido del calentamiento.

6. Display a diodos de emision de luz.

7. Boton de seleccion del programa “OATMEAL/GRAIN” (‘ARROZ CON
LECHE / CEREALES”).

8. Botén de seleccion del programa “BAKE” (‘COCCION”).

9. Botdn de seleccion del programa “STEW/PILAF” (‘GUISADO/PAELLA).

10. “+” - boton de aumento de los tiempos de preparacion y del inicio
retardado.

11. Indicador de operacion a presion.

12. “TIMER” (“PROGRAMADOR DE INICIO") - botén del encendido del
modo del inicio retardado.

I.ANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

Desembalar cuidadosamente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos
los materiales de embalaje y etiquetas publicitarias excepto la etiqueta con
el nimero de serie.

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

Frotar el cuerpo del instrumento con un tejido himedo. Lavar la taza con agua
jabonosa caliente. Secar cuidadosamente. En caso de empleo por primera vez
el olor extrano puede aparecer, esto no es consecuencia del defecto del ins-
trumento. En este caso realiza la limpieza del instrumento (pdg. 38).

A jAtencidn! Estd prohibido usar el instrumento en caso de presencia de
cualesquiera defectos.

Después del transporte o almacenaje a las temperaturas bajas es necesa-
rio mantener el producto a la temperatura de medio ambiente no menor
de 2 horas antes de conectarlo.

[I.EMPLEO DE LAMULTIOLLA

Antes de activar por primera vez

Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no se penetre en el empapelado,
recubrimientos decorativos, instrumentos electrénicos y otros objetos o
materiales que pueden sufrir por la humedad y temperatura elevada.

Antes de la preparacion asegurarse de que las partes interiores y exteriores
visibles de la multiolla no tengan deterioros, cizalladuras ni otros defectos.
La presencia de los objetos extrafios no se admite entre la tazay el elemen-
to calentador.

Instalacion de la tapa

El electrodoméstico esta dotado de una tapa desmontable, en estado cerra-
do se une de modo estanco con el cuerpo. Es necesario para asegurar la
operacion correcta del electrodoméstico.

1. Tomamos la tapa por la manija y la colocamos sobre el cuerpo del
electrodoméstico dejando la valvula de lado opuesto con relacion al
display.

2. Manteniendo por la manija y sin presionar sobre la tapa se debe gi-

rarla contra la marcha del reloj hasta hacer coincidir ranuras en la

tapa y en el cuerpo (a unos 20-30°, aprox.). La tapa debera sentarse
sobre el cuerpo de modo suave y sin desvios.

Fijar la posicion de la tapa haciéndola girar contra reloj hasta el tope.
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@ jAtencion! Para abrir la tapa no se debe aplicar demasiado esfuerzo. Cuan-
do en el electrodoméstico se crea una presion alta, la tapa queda bloquea-
da automdticamente. Si la tapa no se abre sin esfuerzo, se debe abrir la
vdlvula de vapor y esperar la bajada de la presion en el interior del elec-
trodomeéstico.

Se recomienda freir productos dejando la tapa abierta. Si la receta requie-
re tener la tapa puesta se puede dejarla sobre el electrodoméstico sin fi-
Jarla.

Vilvula de escape de vapor

la tapa del electrodoméstico esta dotada de la valvula de escape de vapor
la cual debe ocupar una de las posiciones de operacion en conformidad con
el modo de preparacion seleccionado. Cuando el selector de la valvula
ocupa:

« la posicion “CLOSE” - en la camara de operacion se mantendra
presion alta (modo de olla a presion);

« la posicion “OPEN” - la preparacion transcurre a presion normal
(modo de robot de cocina).

Tras terminar de cocinar bajo alta presion hace falta abrir la valvula de sa-
lida de vapor para normalizar presion en la camara de trabajo. Al cocinar los
platos que no requieren mucho liquido (plov, etc.) se puede abrir la valvula
de salida de vapor inmediatamente después de acabar el proceso de cocinar.



Si se cocinan a presion los platos liquidos o en forma de puré es necesario
esperar 5-10 minutos para que el aparato se haya enfriado, y s6lo después
abrir la valvula. En caso contrario es posible escape del liquido caliente
junto con el vapor que sale.

@ JATENCION! Al abrirse la vdlvula de escape de vapor durante o después del
proceso de la preparacion es posible que tenga lugar un fuerte escape
vertical del vapor caliente. jPELIGRO!

Utilizacion del electrodoméstico en el modo de olla a presion
Cuando la valvula de escape de vapor esta cerrada, la camara de operacion
se encuentra hermetizada, la presion en la camara de operacion va en au-
mento y se mantiene alta. A la vez, la tapa queda bloqueada.

El robot de cocina - olla a presion REDMOND RMC-PM4506E esta dotado
del sistema de proteccion de niveles multiples. Si las lecturas de tempera-
tura y de la presion en la camara de operacion dejan de corresponder a los
parametros requeridos, el sistema va a parar el proceso de preparacion.
Cuando las lecturas se normalizan, el proceso de preparacion se reanudara.
Si los parametros no se normalizan durante un lapso de tiempo demasiado,
un dispositivo especial cortara el circuito de alimentacion eléctrica para
hacer parar la operacion del robot de cocina - olla a vapor.

jAtencidn! Se prohibe en el modo de olla a presién la preparacion si la
cantidad del agua o de otro liquido en ella es inferior a 2 volimenes del
vaso calibrado.

Se prohibe en el modo de olla a presion freir en grasa productos a presion.
Se puede pasar leqgumbres triturados en poca cantidad del dleo o de caldo
ESTANDO SIEMPRE LA TAPA ABIERTA.

Se prohibe llenar de productos y agua la cubeta a mds de 2/3 de su capa-
cidad. Cuando cocinamos productos capaces de empaparse de humedad en
el agua caliente e hincharse o de generar espuma (la espinaca, arroz, le-
guminosas, macarrones, mantis, etc.), no debemos llenar la cubeta en mds
de 1/2 de su capacidad.

Modo “Programador de inicio”

Este modo nos permite aplazar el inicio del proceso de preparacion a un
plazo entre 30 minutos hasta 24 horas, con el paso de ajuste igual a 30
minutos. No se recomienda aplicar el modo del inicio retardado si forman
parte del plato los productos alimenticios perecederos (huevos, leche fres-
ca, carne, queso, etc.).

1. Unavezseleccionado el programa de preparacion, apretamos el boton
“TIMER”. Pulsamos los botones “+"y “-" para ajustar el tiempo para el
inicio retardado del programa. Para el ajuste rapido del valor apreta-
mos y mantenemos apretado el botdn correspondiente.

2. Pasados varios segundos después del ajuste y asignacion, se iniciara
el conteo inverso del tiempo que queda hasta el inicio del programa.

3. Para cancelar los ajustes se debe apretar el boton “REHEAT/CANCEL”
Después introducimos los parametros del programa de nuevo.

EL modo “Programador de inicio”no se activa en los programas “FRY / DEEP
FRY"y “BAKE"

Cuando se ajusta el tiempo del inicio retardado se debe tomar en conside-
racion que la operacion en el programa seleccionado y el conteo inverso
del tiempo se iniciard siempre después de haber logrado el electrodomés-
tico la temperatura y presion requeridas.

Modo de manutencion de la temperatura de platos preparados
(calentamiento automatico)

Dicho modo es capaz de mantener la temperatura del plato preparado en
el diapason entre 60-80°C durante 8 horas. Se activa de modo automatico

después de la finalizacion del programa de preparacion anunciada median-
te la sefal acustica, a la vez, se encendera el indicador del boton “REHEAT/
CANCEL",y el display reflejara el conteo directo de minutos de la operacion
en el modo dado. Para cancelar el calentamiento automatico se debe apre-
tar el boton “REHEAT/CANCEL". EL indicador del botdn se apagara, el elec-
trodoméstico entrara en el modo de espera.

Modo de recalentar los platos
Permite recalentar el plato frio hasta la temperatura de 60-80°C.

1. Depositar el producto en la cubeta. Instalar la cubeta en el cuerpo
del electrodoméstico, comprobar si tiene contacto requerido con el
elemento calentador. Cerramos y bloqueamos la tapa.

2. Colocamos el selector de la valvula de escape de vapor en la posicion
“CLOSE”. Enchufamos el electrodoméstico en la red eléctrica.

3. Apretamos el boton “REHEAT/CANCEL”. Se encendera el indicador del
boton, en el display se iniciara el conteo directo de minutos del
tiempo del recalentamiento. El electrodoméstico recalentara el plato
y mantendra su temperatura durante 8 horas, después de lo cual el
recalentamiento se apagara automaticamente.

4. Para terminar el recalentamiento se debe apretar el boton “REHEAT/
CANCEL. El indicador del botdn se apagara, el electrodoméstico en-
trara en el modo de espera.

Orden general de operaciones al utilizar el electrodoméstico
Preparamos (pesamos las cantidades necesarias) ingredientes de
acuerdo con la receta, depositamos en la cubeta. Se debe comprobar
si todos los ingredientes, incluyendo el liquido, estan bajo la marca
maxima de la escala sobre la superficie interior de la cubeta.

2. Depositamos la cubeta dentro del cuerpo del electrodoméstico. Com-
probar si la cubeta queda en estrecho contacto con el elemento ca-
lentador.

3. Cerramos bien la tapa y colocamos la valvula de vapor en la posicion
“OPEN” 0 “CLOSE”, depende del programa de preparacion, (el programa
de la preparacion “FRY / DEEP FRY” requiere tener la tapa abierta).

4. Enchufamos el electrodoméstico en la red eléctrica.

Apretamos el boton de seleccion del programa de preparacion reque-

rido. Se encendera el indicador del botén.

6. Para variar el tiempo de preparacion asignado por descontado para

cada programa se debe apretar el boton “+"y“-". Para variar de modo

mas rapido el tiempo de preparacién de comida se debe apretar y

mantener apretado el boton correspondiente.

Cuando es necesario se debe ajustar el tiempo de retardo del inicio.

8. Pasados unos segundos después de los ajustes, el programa de pre-

paracion se activara de modo automatico. El conteo inverso del tiem-
po del electrodoméstico en operacion comienza una vez alcanzadas
en la cubeta la temperatura y la presion requeridas.

Si no ha tenido tiempo para introducir el tiempo de preparacion o del

inicio retardado, se debe apretar el boton “REHEAT/CANCEL"y volver a

asignar ajustes.

vl
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9. Lafinalizacion del programa sera anunciada mediante senal acustica,

a la vez, se activara el modo de calentamiento automatico y comen-

zara el conteo directo de operacion del electrodoméstico en este

modo. Para cancelar el calentamiento automatico se debe apretar el

boton “REHEAT/CANCEL".

Dejamos el electrodoméstico apagado por 5 minutos para bajar pre-

sion dentro de la camara de operacion.

11. Con cuidado, abrimos la valvula de escape de vapor y esperamos que
salga todo el vapor y el aire caliente a través de los orificios en la
valvula. Levantamos la tapa del electrodoméstico.

1

o

Si después de finalizada la preparacién la tapa permanece bloqueada, se
debe comprobar si la vdlvula de escape de vapor estd abierta. Dejamos
enfriarse el electrodoméstico durante unos minutos y volvemos a tentar de
abrir la tapa otra vez.

PROGRAMA “FRY / DEEP FRY”

Recomendamos para freir carnes, leqgumbres, carne de ave, productos del
mar, incluso en grasa. EL modo “Programador de inicio”y el ajuste del tiem-
po de preparacién en este programa no se activan (tiempo de operacion es
igual a 20 minutos). EL programa se activa a la presion normal, durante la
preparacion la tapa del electrodoméstico debe permanecer abierta.

Cuando, por casualidad, cerramos y fijamos la tapa, el mecanismo de su
bloqueo automdtico puede disparar (no se podrd controlar de modo visual
el proceso de freido, mezclar o revolver el producto). Si este hecho ha tenido
lugar; se debe parar el proceso de preparacion, dejar el electrodoméstico
enfriarse y abrir la tapa. A partir de aqui se podrd continuar la preparacion .

JATENCION! Durante la preparacion segtin el programa “FRY / DEEP FRY”
la temperatura de operacion del electrodoméstico es la mdxima. Antes de
volver a utilizar este programa se debe dejar enfriarse el electrodoméstico
por completo durante, mds o menos, 15 minutos.

Para freir en grasa:

1. Llenar la cubeta en aceite indispensable para freir, colocar la cubeta
en el cuerpo del electrodoméstico. Comprobar si la cubeta queda en
estrecho contacto con el elemento calentador.

2. Sin cerrar la tapa del electrodomeéstico, enchufarlo en la red eléctrica.
Apretar el boton “FRY / DEEP FRY". Se encendera el indicador del
botdn, luego la cubeta comenzara a calentarse.

3. Insertar en el cesto para freir la manija (si el cesto se utiliza para freir
REDMOND RAM-FB1, se compra individualmente) Con este fin se debe
apretar la raiz de la manija e insertarla en el orificio especial del
cesto. Aflojar la presion sobre la manija, la manija quedara fija en el
orificio especial. Es viable la utilizacion del cesto para freir en grasa
de fabricantes de otras marcas.

4. Depositamos los productos preparados en el cesto para freir en gra-
sa.Pasado el tiempo especificado en la receta después de la activacion
del programa, se debe depositar el cesto con los productos en la
cubeta. Apretar la raiz de la manija para desacoplar y dejar el cesto
en la cubeta. {Ténga cuidado! jel aceite esta muy caliente!

5. Pasado el tiempo especificado en la receta, introducimos la manija
en el cesto para freir en grasa (véase el p.3), sacamos el cesto y lo
colocamos sobre el borde de la cubeta fijando mediante el gancho
especial que tiene el cesto. Dejamos el cesto en esta posicion para
dejar escurrir la grasa derretida.

Programa “STEAM/DESSERT”

Para cocinar a vapor legumbres, pescado, carnes, platos vegetarianos y
platos de dieta, menus infantiles, también para hacer diferentes postres. Es
viable el ajuste del tiempo de preparacion en el diapasén entre 5 minutos
y 25 horas, a paso de 1 minuto.

El programa aplica una alta presion (la valvula de escape de vapor debe
permanecer cerrada durante la preparacion).

Para la preparacion a vapor se debe utilizar un contenedor especial (forma
parte del kit del electrodoméstico):

1. Llenar la cubeta de 300-350 ml de agua.

2. Mediry preparar todos los productos segun la receta, depositarlos de
modo uniforme en el contenedor para cocinarlos a vapor. Instalar en
la cubeta la rejilla, colocar sobre la rejilla el contenedor.



3. Instalar la cubeta en el cuerpo del electrodoméstico, girarla un poco para comprobar si tiene contacto requeri-
do con el elemento calentador.
4. Seguir la indicaciones del apartado “Orden general de operaciones al utilizar el electrodoméstico”.

Programa “SOUP/BOIL’

Para preparar caldos, sopas, compotas, ademas, para cocinar salchichas, pelmeni u otros productos semifabricados
congelados. Es viable el ajuste del tiempo de preparacion en el diapasén entre 20 minutos y 50 minutos, a paso de
1 minuto. EL programa aplica una alta presion (la valvula de escape de vapor debe permanecer cerrada durante la
preparacion).

Programa “OATMEAL/GRAIN”

Para la preparacion de diferentes papillas a base de leche o a base de agua. Es viable el ajuste del tiempo de pre-
paracion en el diapason entre 8 minutos y 20 minutos, a paso de 1 minuto.. EL programa aplica una alta presion (la
valvula de escape de vapor debe permanecer cerrada durante la preparacion).

sobre la pre de papillas a base de leche en el robot de cocina - olla a presiéon
Utilizacion de leche pasterizada con poca grasura. Para evitar la evaporizacion se debe:

« lavar escrupulosamente todos los cereales de granos enteros (arroz, trigo sarraceno, mijo limpio, etc.);

« untar con mantequilla la cubeta del robot de cocina antes del inicio de la preparacion;

* guardar estrictamente las proporciones, medir ingredientes de acuerdo con las recomendaciones del libro-
recetario; si disminuimos o aumentamos las cantidades de los ingredientes, lo haremos estrictamente en
la proporcion;

« si utilizamos leche pura se debe aguarla con agua potable en la proporcion 1:1.

Programa “BAKE”

Para la preparacion de plum-cakes, biscochos, empanadas rellenadas, ademas, para preparar carne y pescado, la
carne de cerdo en hoja de aluminio. Es viable el ajuste del tiempo de preparacion en el diapason entre 10 minutos
y 4 horas, con el paso igual a 5 minutos.

Elprograma aplica la presion normal (La valvula de escape de vapor debe permanecer abierta durante la preparacion).
En este programa el modo “Programador de inicio” no se activa.

Programa “STEW/PILAF”

Para el estofado de carnes, pescado, legumbres, ademas, para la preparacion del pilaf (paella). Es viable el ajuste del
tiempo de preparacion en el diapason entre 15 minutos y 1 hora, a paso de 1 minuto. EL programa aplica una alta
presion (la valvula de escape de vapor debe permanecer cerrada durante la preparacion).

[[I.PRESTACIONES ADICIONALES

* Preparacion de productos para nifios
« Esterilizacion de vajilla y objetos de higiene personal

IV.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

Accesorios complementarios para el robot de cocina - olla a presion se compran a parte. Cuestiones relacionadas
con el surtido de accesorios complementarios, de su adquisicion y concordancia con el modelo de su electrodomés-
tico se debe consultar con el vendedor oficial en su pais.

RAM-CL1 — pinzas para la extraccion de la cubeta de modo seguro y cémodo. No resbalan, no dejan arafiazos sobre
la superficie exterior de la cubeta.

RHP-MO01 — jamonera. Prensa destinada a preparar jamon, rodajas de carne y otros platos exquisitos y delicados de
carne, de ave o de pescado condimentados o rellenados.

RAM-FB1 — cesto para freir en grasa con manija desmontable.

RB-A523 — cubeta con recubrimiento antiadherente DAIKIN® (Japén). Es un recubrimiento de alta calidad, antiad-
herente, que permite cocinar con el gasto minimo de aceite y de grasa conservandose el sabor natural de productos.
RB-C520 — cubeta con recubrimiento ceramico. A diferencia de los otros recubrimientos antiadherentes tradiciona-
les, la ceramica es mas resistente a acciones mecanicas.

RB-S520 — cubeta de acero inixidable. EL contenido preparado puede ser batido con blender directamente en la
cubeta.

V.LIMPIEZAY CUIDADO DEL ELECTRODOMESTICO

Antes de comenzar la limpieza del electrodoméstico se debe comprobar si esta desenchufado de la red y enfriado
por completo. Antes de la primera utilizacion del electrodoméstico y con fines de desadorarlo después de la prepa-
racion de la comida se recomienda frotar la cubeta y la superficie interior del electrodoméstico con vinagre del 9%
de solucion y hervir la mitad del limén durante 15 minutos en el programa “SOUP/BOIL” (modo de olla a presion).

Con fines de limpieza se debe usar pafio suave y medios para fregar vajilla. Recomendamos limpiar el electrodo-
méstico una vez acabada su utilizacion.

Se prohibe utilizar con fines de limpieza sustancias abrasivas, esponjas con recubrimiento abrasivo o usar materiales
agresivos. Se prohibe sumergir el cuerpo del electrodoméstico en el agua o colocar bajo chorro del agua.

El cuerpo del electrodoméstico se debe fregar seguin la necesidad. La cubeta sedebe limpiar después de cada utili-
zacion, se puede utilizar la maquina lavaplatos. Se debe frotar con paio para secar la superficie de la cubeta después
de su limpieza.

Después de cada utilizacion del electrodoméstico se recomienda limpiar la valvula de vaporcompuesta por las
partes, exterior e interior, la pieza de caucho y el contenedor para el condensado:

1. Desmontar el selector de la valvulade escape de vapor sobre la parte exterior de la tapa tirandola arriba;
limpiar la valvula.

2. Desenroscar la cubierta de proteccion de la valvulade escape de vapor sobre la parte interior de la tapa,
limpiar y lavar la valvula de escape de vapor y su orificio en agua corriente tibia.

3. Enroscar la cubierta interior de proteccion en su lugar, fijar el selector de la valvula en el asiento de la tapa
presionandolo ligeramente.

4. Desmontar cuidadosamente el anillo de empaque de la parte interior de la tapa. Lavar el anillo en agua
corriente tibia. Instalar la tapa en su lugar: EL anillo de empaque debe estar colocado en su lugar en posicion
recta y sin desviaciones.

5. Asimismo, en el lado interior de la tapa esta la valvula de control de presion. Retire con cuidado la suciedad
de la valvula misma y de la goma de sellado con una esponja himeda o un trapo de cocina.

Se recomienda llevar a cabo la limpieza de la vdlvula de escape de vapor y la vdlvula de retencion después de cada
uso del dispositivo.

Contenedor para el condensadose debe desmontar cuidadosamente tirandolo abajo, lavar y volver a montar en su
lugar.

VI.CONSEJOS SOBRE LA PREPARACION DE COMIDA
Tiempo aconsejable de preparacion de productos a vapor y a presion

Cantidad del Tiempo de

Ne Producto Peso,en g / cantidad agua.enml | preparacibm en min
1 | Filete de came de cerdo/came de vaca (en daditos de 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 15/25

2| Filete de came de carnero (en daditos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

3 | Filete de carne de gallina (en daditos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8

4| Albondigas / filetes rusos 180 (6 unds.) /450 (3 unds) | 500 10/12

5 | Pescado (filete) 500 500 10

6 | Gambas para ensalada (peladas, cocidas-congeladas) 500 500 5

7 | Patata (en daditos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

8 | Zanahoria (en daditos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35

9 | Remolacha (en daditos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hora 10 min
10 | Legumbres (congelados en fresco) 500 500 10

11 | Huevo a vapor 3 unds. 500 10

Valores en la tabla son aproximativos y llevan un cardcter de recomendacion. Pueden ser distintos a los reales y de-
penden del tipo concreto del producto, de su frescura y de sus preferencias individuales.



Tabla-resumen de los programas de preparacion de comida (ajustes de fabrica)
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& g Diapasén del tiempo de £
Programa Recomendaciones sobre utilizacién S8 | preparacion/ paso de < E
3 ajuste ]
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= =
FRY/DEEPFRY | Freido de cames pescado, legumbres; preparacion de guarniciones; | 5o . I
preparacion mediante freido en grasa
Preparacién de platos de carne, de pescado y de legumbres, cocido
STEAM/DESSERT | de productos semielaborados; preparacién de puré de frutas, pos- | 15 min | 5min—25min/1min | + +
tres, confituras
SOUP/EOIL Preparacion de caldos, sopas, cocido de salchichas, pelmenis, de | 4o | o oo g N
otros productos semi-fabricados congelados
OATMEAL/GRAIN | Preparacion de diferentes papillas a base del agua y de leche; | 1) g 0 o0 Lyl .
preparacién de guarniciones
Para la preparacion de plum-cakes, biscochos, empanadas rellena-
BAKE das, ademas, para preparar carne, pescado, la came de cerdo (en | 35min | 10 min—4 horas /5 min | - +
hoja de aluminio)
STEW/PILAF Estofado de carnes, de pescados, lequmbres; preparacion de mor- | g oy Ly L N
cillos, diferentes tipos de plov

VII.ANTES DE DIRIGIRSE AL CENTRO DE SERVICIO

Informe sobre S
error en el display Desperfectos probables Eliminacion del error

Desenchufar el electrodoméstico de la red eléctrica, dejarlo para enfiar, Cerrar

EL Fallo del transductor de presion. bien la tapa. Si no se ha podido resolver el problema, se debe dirigirse al

centro de servicio autorizado.

Error del sistema, fallo probable de la

E3 placa de mando o del elemento calentador. Dirijase al centro de servicio autorizado.
E5 Sobrecalentamiento del electrodoméstico. | Desenchufar el electrodoméstico de la red eléctrica, dejarlo para enfriar.
Desperfecto Probables causas Eliminacién del desperfecto

No se enciende. Falta tension en la red eléctrica. Comprobar tension en la red eléctrica.

Falta el anillo de empaque en la tapa del electrodoméstico o esta
instalado con desvio.

Falta de la estanquidad entre Instalar el anillo correctamente.

a tapa y el cuerpo del elec-

trodoméstico. Durante 1a | g . oy, e empague en La tapa del electrodoméstico esté sucio, | Limpiar el anillo.

6n tiene lugar esca-

pe del vapor bajo la tapa. El anillo de empaque deformado. Reemplazar el anillo por otro nuevo.

Interrupciones en el suministro eléctrico de la red. Comprobar tension en la red eléctrica.

Entre la cubeta y el elemnto calentador se ha metido objeto extrafio. | Retirar el objeto extrafio.

La cubeta en el cuerpo del electrodoméstico esta colocado con
desviacion.

La preparacion del plato Instalar la cubeta recta y sin desvios.

demora demasiado.

Desenchufar el electrodoméstico de la

Elemento calentador sucio. red eléctrica, dejarlo para enfriar. Limpiar

el elemento calentador.

VII1.OBLIGACIONES DE GARANTIA

La garantia con el plazo de 2 afos a partir del momento de su compra se otorga a este articulo. Durante el periodo
de garantia el fabricante se obliga a eliminar cualquiera defectos de fabrica provocados por la calidad insuficiente
de los materiales y del ensamblaje por medio de la reparacion, sustitucion de las piezas so sustitucion de todo el
articulo. La garantia entra en vigor sélo en el caso, si la fecha de la compra es confirmada por el sello de la tienda
y la firma del vendedor en el talon de garantia original. La presente garantia se reconoce s6lo en el caso, si el arti-
culo se ha usado segun la instruccién de empleo, no se ha reparado, no se ha desensamblado y no ha sido deterio-
rado en el resultado del manejo incorrecto, asi como el equipo estandar completo del articulo es conservado también.
Esta garantia no se extiende sobre el desgaste natural del articulo y los materiales de consumo (filtros, bombillas,
recubrimientos ceramicos y de teflén, compactadores etc).

El ciclo de vida del producto y el plazo de garantia comenzaran a computarse a partir de la fecha de su venta o fa-
bricacion (en el caso de que sea imposible determinar la fecha de venta).

La fecha de fabricacion del dispositivo esta incluida en el nimero de la serie en la placa identificativa fijada en el
cuerpo del dispositivo. EL nimero de la serie tiene 13 simbolos. EL 6° y el 7° simbolo denotan el mes, el 8° denota
el afio de fabricacion del dispositivo.

El plazo de servicio del instrumento establecido por el fabricante es de 5 afios a partir del dia de su compra a la
condicion de que el empleo del articulo se realiza segun esta instruccion y los estandares técnicos usados.

Es necesario utilizar el embalaje, manual del usuario, asi como el mismo instrumento segtin el programa local de
transformacion de los desechos. No echar tales articulos junto con la basura doméstica simple.



Antes de comecar o usar este produto leia com
atencao o respectivo manual de operacao e
guarde-o para poder consultar em caso de neces-
sidade. A exploragao correcta prolongara signifi-
cativamente o prazo de servigo do aparelho.
MEDIDAS DE SEGURANCA
O fabricante nado se responsabiliza pelos dan-
0s causados por incumprimento das regras de
segurancga e das regras de operagao do artigo.
 Este aparelho elétrico apresenta um dispositi-
vo multifuncional para a preparacao de ali-
mento em condi¢oes cotidianas, e pode ser
usado em apartamentos, casas suburbanas,
quartos de hoteis, instalacoes comuns de lojas,
de escritorios e em outras condigoes semelhan-
tes de uso nao industrial. O uso industrial ou
qualquer outro nao especificado do dispositivo
vai ser considerado violagao das condicoes do
devido uso do produto. Neste caso o produtor
nao e responsavel por possiveis consequéncias.
 Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica verifique
se a tensao nela coincide com a tensao nominal
de alimentagao do aparelho (vide caracteristicas
técnicas ou placa do fabricante do artigo).

 Utilize fichas de extensao apropriadas para a

capacidade consumida pelo aparelho - a in-
compatibilidade dos parametros pode levar a
curto-circuito ou a ignicao do fio.

Ligue o aparelho apenas as fichas com aterramen-
to — é uma condigao obrigatdria de proteccao
contra choques eléctricos.Ao utilizar uma ficha de
extensao garante que ela também seja aterrada.

ATENCAO! Durante a operacdo do aparelho o
seu corpo, a taga e as partes metdlicas ficam
aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de cozinha.
Para evitar os escaldoes com vapor quente nao
se baixe sobre o aparelho ao abrir a tampa.

Desligue o aparelho da tomada eléctrica depois
de acabar de usa-lo,como também ao limpa-lo
ou desloca-lo. Remove o fio eléctrico com as
maos secas, segurando na ficha e nao no fio.
Nao estende o fio nos vaos de portas ou na
proximidade de fontes de calor.Nao deixe que
o fio fique torto,dobrado ou que ele entre em
contacto com os objectos agudos, cantos e
bordas dos moveis.



Atencdo: uma danificacdo ocasional do fio
eléctrico pode levar as falhas que ndo sdo
abrangidas pela garantia, podendo ainda pro-
vocar choques eléctricos. Um fio eléctrico
danificado deve ser imediatamente substi-
tuido num centro de servigo.

Nao instale o aparelho sobre superficies fofas,nao
0 tape durante a operacao, isto pode levar ao so-
breaquecimento, provocando avaria do aparelho.
E proibida a operacdo do aparelho ao ar livre,
pois a entrada de liquidos ou objectos alheios
para interior do corpo do aparelho podem cau-
sar avarias graves.

Antes de limpeza do aparelho assegure-se que
ele se encontra desligado e completamente
arrefecido.Siga as indicagoes de limpeza rigo-
rosamente (pdg. 44).

E PROIBIDO mergulhar o aparelho na dgua
ou colocd-lo na dgua corrente!

O aparelho nao esta destinado ao uso de
pessoas (inclusive criangas) que tenham pro-
blemas fisicos, de nervos ou psiquicos ou

ainda problemas com pratica e com conhe-
cimentos, exceto, quando alguém estiver vi-
giando tais pessoas, ou se receber a instru¢ao
relacionada ao uso do dado aparelho por
uma pessoa que se responsabilize pela se-
guranca delas. E necessario vigiar as criancas
com o objetivo de nao permitir que brinquem
com o aparelho, seus periféricos e também
sua embalagem de fabrica. A limpeza e o
manuseio do dispositivo nao devem ser fei-
tos por criangas sem a vigilancia de adultos.
E proibida a reparacio nao qualificada do apa-
relho ou a introducao de alteracoes na sua
construcao. Todos os trabalhos de manutencao
e reparacao devem ser efectuados por um cen-
tro de servi¢o autorizado. Os trabalhos nao
qualificados podem causar avaria do aparelho,
traumatismos e danos materiais.



Especificagdes técnicas

Modelo RMC-PM4506E
Poténcia 900 W
Tensao 220-240V, 50 Hz
Volume da tigela 481
Revestimento ... ...antiaderente da tigela DAIKIN®
Display aLED
Valvula de vapor removivel
Sistema de proteccao de 4 niveis

« valvula de descarga do vapor « fusivel térmico

« valvula de retengao * sensor de sobrepressao

Programas automaticos

1. FRY/DEEP FRY (ASSAR/FRITURA)

2. STEAM/DESSERT (VAPOR/SOBREMESAS)

3. SOUP/BOIL (SOPA/COZEDURA)

4. OATMEAL/GRAIN (PAPA COM LEITE / CEREAIS)

5. BAKE (FORNO)

6. STEW/PILAF (GUISADO/PAELHA)
Fungoes
Aquecimento automatico até 8 horas
Aquecimento de prato: até 8 horas

“Retardar inicio”. até 24 horas

Componentes
Multicozedura/Panela de pressao
Tigela com revestimento antiaderente ..
Recipiente para cozinhar em banho-maria
Concha
Colher plana
Concha
Copo de medicao
Livro “100 receitas”
Manual de uso
Livro de servigo
Cabo de alimentacao

°
Bl

P¢.

O fabricante tem o direito de fazer mudangas no projecto, design, compo-
nentes, caracteristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de
produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas.

Componentes do aparelho Al

Corpo do aparelho

Painel de controlo com display

Algas para levar o aparelho

Tampa do aparelho

Alga da tampa

Interruptor da valvula de descarga de vapor
Valvula de descarga de vapor

Cabo de alimentagao com ficha

Base com pés de borracha

10. Recipiente para cozinhar em banho-maria
11. Grelha

12. Copo de medicao

13. Concha

14. Colher plana

15. Tigela com revestimento antiaderente
16. Valvula de retencao

17. Recipiente de colheita de condensado

VPN U A NN

Painel de controlo A2
1. Botao de selecgao do programa “FRY / DEEP FRY” (ASSADURA/FRITURA).
2. Botdo de selecgdo do programa “STEAM/DESSERT” (“VAPOR/SOBRE-

MESAS”).

Botao de selecgao do programa “SOUP/BOIL" ("SOPA/COZEDURA’).

4. “-"- botao de diminuicao do valor ao definir o tempo de cozimento e
o inicio diferido.

5. “REHEAT/CANCEL" (‘AQUECER/CANCELAR") - 0 botdo serve para parar o
funcionamento do programa de cozedura e aquecimento automatico de
alimentos; cancelar todas as configuragoes feitas; ligar o aquecimento.

6. Display a LED.

7. Botao de selecgao do programa “OATMEAL/GRAIN” (“PAPA COM LEITE
/ CEREAIS”).

8. Botdo de selecgao do programa “BAKE” (‘PASTELARIA").

9. Botdo de selecgao do programa “STEW/PILAF” (‘ESTUFAR/PAELHA").

10. “+" - botdo de aumento do valor ao definir o tempo de cozimento e o
inicio diferido.

11. Indicador de trabalho sob pressao.

12. “TIMER” (‘RETARDAR INICIO") - botdo da activagdo da fungdo de inicio
diferido.

I.ANTES DE INICIAR A OPERACAO

Desembale o aparelho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os
materiais de embalagem e autocolantes publicitarios excepto o autocolan-
te com o nimero de série.

o

A auséncia do nimero de série no ap: anula

direito pelo servico de garantia.

o seu

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com agua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizacao pode surgir um odor
estranho que ndo é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a
limpeza do aparelho (pdg. 44).

& Atengdo! A utilizagdo do aparelho defeituoso é proibida.

E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos
que as 2 horas antes da ligagdo apds o seu transporte ou armazenamento
as temperaturas baixas.

I1.OPERACAO DA PANELA ELECTRICA

Antes da primeira ligagao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o vapor
quente que sai da valvula de vapor ndo afecte o papel de parede ou outros objectos
ou materiais que podem ficas danificados com elevada humidade e temperatura.

Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da
panela eléctrica ndo tém danos, quebras e outros defeitos. Nao deve haver
objectos entre a taca e o elemento de aquecimento.

Instalacdo da tampa

0 aparelho esta equipado com uma tampa removivel que na posicao fecha-
da esta conecta ao corpo de modo estanque. Isto é necessario para o fun-
cionamento adequado.

1. Tomar a tampa pela alca e coloca-la sobre o corpo do aparelho, de ma-
neira que a valvula de descarga de vapor seja no lado oposto do display.

2. Ao tomar a alga sem nao apertar a tampa, roda-la no sentido anti-
-horario até que as ranhuras da tampa e do corpo se alinhem (cerca de
20-30°). A tampa deve estar numa posicdo alinhada e sem curvas.

3. Fixar a tampa ao gira-la no sentido anti-horario até que ela pare.

Atengdo! Ao abrir a tampa, ndo use for¢a excessiva. Quando no aparelho alta
pressdo é criada, a tampa é bloqueada automaticamente. Se a tampa ndo
pode ser aberta sem esforco, abrir a vdlvula de vapor e esperar até que a
pressdo no interior do aparelho diminui.

@

E recomendado assar com a tampa aberta. Se a receita requer que a tampa
seja fechada, basta colocar a tampa sobre o aparelho sem fixd-la.

Valvula de vapor

Na tampa do aparelho estd a valvula de descarga de vapor a ser instalada
em uma das posi¢oes de operacao, a dependéncia do método de cozedura
seleccionado. Se o LED do interruptor da valvula esta:

* naposigao “CLOSE” - na camara de operacao é mantida a alta pressao
(regime de panela de pressao);

* na posicao “OPEN" - o cozimento ocorre a pressao normal (regime de
multicozedura).

Terminada a preparagao sob alta pressao, é necessario abrir a valvula de
descarga do vapor para a normalizagdo da pressao na cadmara. Durante a
cozedura de pratos que nao requerem grandes quantidades de fluido (riso-
to, etc.),a valvula de descarga do vapor pode ser aberta imediatamente apos
o final do processo de cozimento. Se sob pressurizagao estao preparados
pratos liquidos ou puré, espere 5-10 minutos para deixar resfriar o disposi-
tivo, em seguida, abra a valvula. Caso contrario, o liquido quente pode ser
ejectado com o vapor que sai.

ATENGAO! Ao abrir a vdlvula de descarga de vapor durante ou no final do
processo de cozimento, é possivel uma forte ejeccdo vertical de vapor quen-
te. Tenha cuidado!

Utilizagao do aparelho em regime da panela de pressao
Quando a valvula de vapor é fechada, a cdmara de trabalho na qual duran-
te o funcionamento do aparelho forcada e mantida uma pressao elevada,
sera emetizada. A tampa sera bloqueada.

A multicozedura/panela de pressao REDMOND RMC-PM4506E é equipada
com sistema de seguranga multi-nivel. Se a temperatura ou a pressao me-
dida na cdmara nao estiver conforme aos parametros necessarios, o sistema
ira parar o processo de cozedura. Quando os valores voltarem aos normais,
0 processo vai recomegar. Se em um certo tempo isso ndo acontece, um
dispositivo especial vai interromper o circuito de alimentacdo eléctrica e
vai parar totalmente o funcionamento da multicozedura/panela de pressao.

Atengdo! E proibido cozinhar no regime de panela de pressdo, sem dgua ou
outros liquidos de volume ndo menos de dois copos de medicdo.

Ndo use o regime de panela de pressdo para assar os produtos no dleo solg
pressao. Pode-se refogar leqgumes picados em um pouco de dleo ou caldo A
TAMPA ABERTA.

E proibido encher tigela de comida e dgua por mais de 2/3 do seu volume.
Para os produtos que incham durante o cozimento ou liberam espuma (es-
pinafre, arroz, feijdo, macarrdo, ravioli de Sibéria, etc), ndo mais do que a
metade do volume.

Fung3o “Retardar inicio”

Esta funcao permite diferir o processo de cozimento por um prazo desde
30 minutos até 24 horas com passo de 30 minutos. Nao é recomendavel
utilizar o inicio diferido, se a receita contém alimentos pereciveis (ovos,

leite, carne, queijo, etc.).

1. Depois de seleccionar o programa de culinaria, apertar o botao “TIMER”.
Apertar o botdo “+” e “-" para definir o tempo de atraso do inicio do
programa. Para alterar rapidamente o tempo de cozimento, apertar e
manter pressionado o botao correspondente.



2. Alguns segundos ap6s a instalacao comecara a contagem regressiva
do tempo para o inicio do programa.

3. Para cancelar os parametros instalados, apertar o botdao “REHEAT/
CANCEL" Em sequida, introduzir os parametros do programa novo.

A fungdo “Retardar inicio” ndo estd disponivel nos programas “FRY / DEEP
FRY”e “BAKE”

Ao definir o tempo do inicio diferido hd de notar que o ciclo do programa
seleccionado e a contagem regressiva comega apenas depois de ter atingido
a temperatura e a pressdo necessdrias do aparelho.

Funcdo de manutengdo da temperatura dos pratos acabados
(aquecimento automatico)

Permite manter a temperatura do prato acabado no intervale de 60 a 80°C
durante 8 horas.Activa-se automaticamente no final do programa de culina-
ria depdis do sinal acustico, o indicador do botao “REHEAT/CANCEL” é acesso
e o display mostra a contagem directa por minuto de funcionamento neste
regime. Para desligar o aquecimento automatico, apertar o botdo “REHEAT/
CANCEL" Luz do botdo se apaga, a unidade irda mudar para o modo standby.

Funcdo de aquecimento dos alimentos
Permite aquecer um prato frio a uma temperatura de 60-80°C.

1. Coloque o produto dentro da tigela. Insira a tigela dentro do aparelho,
assegure-se que ela esta em contacto com o elemento de aquecimen-
to. Feche e bloqueie a tampa.

2. Coloque a valvula de descarga de vapor na posigao “CLOSE". Conectar
o aparelho a corrente eléctrica.

3. Apertar o botdo “REHEAT/CANCEL". O indicador do botdo vai se apagar, e
no display fara uma contagem directa por minuto de tempo de aqueci-
mento. A unidade irad aquecer o prato e ira manter a sua temperatura du-
rante 8 horas, apos o que o aquecimento é desligado automaticamente.

4. Para parar 0 aquecimento, apertar o botdo “REHEAT/CANCEL". Luz do
botao se apaga e o aparelho ira mudar para o modo standby.

Procedimento comim da utilizagao do aparelho

1. Preparar (medir) os ingredientes de acordo com a receita, coloca-los
na tigela. Assegurar-se de que todos os ingredientes, incluindo o liqui-
do, estao na parte inferior da indicacao da amplitude maxima no lado
interior da tigela.

2. Inserir a tigela no aparelho. Assegurar-se que esta em contacto com o
elemento de aquecimento.

3. Fechar bem a tampa e colocar a valvula de vapor na posigao “OPEN”
ou “CLOSE", a dependéncia do programa de culinaria (no programa “FRY
/ DEEP FRY" a cozedura acontece quando a tampa € aberta).

4. Conectar o aparelho a corrente eléctrica.

Apertar o botdo de seleccao do programa correspondente de cozedura.

O LED do botéo acende-se.

6. Para alterar o tempo de cozimento predefinido para cada programa,
apertar o botdo “+”e “-". Para alterar rapidamente o tempo de cozimen-
to, apertar e manter pressionado o botdo correspondente.

7. Se necessario, definir o tempo de espera.

8. Alguns segundos ap6s o término da instalacao, sera iniciado automa-
ticamente o programa de cozedura. A contagem decrescente do tempo
de trabalho do aparelho vai comegar quando no interior da tigela forem
atingidas a temperatura e a pressao necessarias.

Se o tempo de cozedura ou do inicio diferido ndo for introduzido
tempestivamente, apertar o botao “REHEAT/CANCEL" e re-introduzir as
definigdes.

v

9. Terminado o ciclo programado, emite-se um sinal, acende-se o aque-

cimento automatico e comece a contagem do tempo do trabalho do

aparelho neste regime. Para desligar o aquecimento automatico, aper-

tar o botao “REHEAT/CANCEL".

Deixar o aparelho na posicao desligada durante cerca de 5 minutos

para reduzir a pressao no interior da camara de trabalho.

11. Abrir cuidadosamente a valvula de descarga de vapor e aguardar até
que das aberturas da valvula nao parar a emissao do vapor e do ar
quente. Abrir a tampa do aparelho.

1

o

Se no final do cozimento a tampa estd fechada, ateste-se de que a vilvula
de descarga de vapor € aberta. Deixe o aparelho esfriar por alguns minutos
e tente abrir a tampa novamente.

Programa “FRY / DEEP FRY”

Indicado para cozinhar carne, legumes, aves, frutos do mar, também em 6leo. A
fungao “Retardar inicio” e a capacidade de ajustar o tempo de cozimento neste
programa nao estdo disponiveis (o ciclo dura 20 minutos). O programa opera a
pressao atmosférica, durante a preparacao a tampa do aparelho deve ser removida.

Se a tampa for acidentalmente fechada e fixada, pode-se activar o mecanis-
mo do seu bloqueio automdtico (neste caso, ndo serd capaz de monitorar
visualmente o processo de fritura, mexer ou virar o produto). Neste caso, pare
0 processo de cozimento, ateste-se de que a vdlvula de vapor estiver aberta,
espere até que o aparelho esfria e abri-lo. Depois disso, 0 processo de coze-
dura pode ser continuado.

ATENGAO! Durante a preparagdo segundo o programa “FRY / DEEP FRY” o
aparelho opera a uma temperatura maxima. Antes de voltar a utilizar o
programa, deixe o aparelho esfriar completamente por cerca de 15 minutos.

Para a fritura em 6leo:

1. Despeje na tigela a quantidade necessaria de 6leo para fritar de acor-
do com a receita, insira-a no corpo do aparelho. Assegure-se que esta
em contacto com o elemento de aquecimento.

2. Sem fechar a tampa do aparelho, conecta-lo a rede elétrica. Apertar o
botdo “FRY / DEEP FRY". O indicador do botdo acende, em seguida, vai
iniciar o aquecimento da tigela.

3. Insiraaalga no cesto de fritura (no caso da cesta para fritura REDMOND
RAM-FB1 que é vendido separadamente). Para fazer isso, aperte a base
da alga e inseri-la numa apertura especial na cesta. Solte a pressao
sobre a alga, e ela encaixe-se na abertura. Pode-se usar cestas para
fritar de outros fabricantes.

4. Coloque os alimentos preparados no cesto para fritar. Apés o tempo
especificado na receita apés o inicio do programa ponha o cesto com
os alimentos no recipiente. Aperte a base da alca e remové-la de modo
que a cesta fique na tigela. Tenha cuidado: o éleo € muito quente!

5. Apds o tempo especificado na receita inserir a alga no cesto para fritar
(ver ponto 3), levanta-lo e fixar na borda da tigela com um gancho
especial sobre a cesta. Deixe a cesta nesta posicao por algum tempo
até que o o6leo escorre completamente.

Programa “STEAM/DESSERT”

O programa é projectado para preparar em banho-maria legumes, peixe,
carne, pratos vegetarianos e diabéticos, menu para criangas, bem como varias
sobremesas. E possivel variar o tempo de cozimento no intervalo de 5 mi-
nutos a 25 minutos, com passo de 1 minuto.

0 programa opera a alta pressao (durante a preparagao a valvula de descar-
ga de vapor deve ser fechada).

Para cozinhar em banho-maria, ha de usar um recipiente especial (incluido
no fornecimento):

1. Encha atigela com 300-350 ml de agua.

2. Prepare os ingredientes de acordo com a receita, distribui-los unifor-
memente no recipiente para cozinhar num banho de agua. Ponha a
grelha na tigela, coloque o recipiente sobre a grelha.

3. Insira atigela dentro do corpo do aparelho, vire um pouco, assegure-se
que ela esta em bom contacto com o elemento de aquecimento.

4. Siga as instrugdes na secgao “Procedimento comum do uso do aparelho”.

Programa “SOUP/BOIL”

Destinado para a preparagao de caldos, sopas, compotas, assim como para
a cozedura de salsichas, ravioli, outros alimentos congelados. E possivel
variar o tempo de cozimento no intervalo de 20 minutos a 50 minutos, com
passo de 1 minuto. O programa opera a alta pressao (durante a preparagao
a valvula de descarga de vapor deve ser fechada).

Programa “OATMEAL/GRAIN”

Destinado para a cozedura de varias papas em leite ou em agua. E possivel
variar o tempo de cozimento no intervalo de 8 minutos a 20 minutos, com
passo de 1 minuto. O programa opera a alta pressao (durante a preparagao
a valvula de descarga de vapor deve ser fechada).

de papas com leite na multicozedura/

para a pre
panela de pressao.

Usar o leite pasteurizado com baixo teor de gordura. Para evitar a evapora-
cao do leite a ferver:

+ lavar cuidadosamente todos os graos (arroz, trigo mourisco, paingo, etc.)

* untar com a manteiga a tigela da multicozedura antes de cozinhar;

* sequir rigorosamente as propor¢oes indicadas nas receitas no livro em
anexo, reduzir ou aumentar a quantidade de ingredientes s6 em proporgao;

* ao usar leite inteiro, dilui-lo com agua potavel na proporgao de 1:1.

Programa “BAKE”

Destinado para o cozimento de bolos, biscoitos, tortas, pastéis, assim como
para a assadura em folha de carne e de peixe e para a preparagao do porco
assado frio. E possivel variar o tempo de cozimento no intervalo de 10
minutos a 4 horas, com passo de 5 minuto.

0 programa opera a pressao atmosférica (durante a preparacao a valvula de
descarga de vapor deve ser aberta).

A funcao “Retardar inicio” ndo esta disponivel neste programa.

Programa “STEW/PILAF”

Destinado para estufar carne, peixe, legumes e para cozinhar o pilaf. E
possivel variar o tempo de cozimento no intervalo de 15 minutos a 1 hora,

com passo de 1 minuto. O programa opera a alta pressao (durante a prepa-
ragao a valvula de descarga de vapor deve ser fechada).

[11.OUTRAS POSSIBILIDADES

« Cozimento de alimentagdo para  «
bebés

Esterilizacao de louga e itens
de higiene pessoal

IV.ACESSORIOS OPCIONAIS

Acessorios opcionais de multicozedura podem ser adquiridos separadamen-
te. Em todas as questoes relativas a gama de produtos, a sua aquisi¢ao e a
compatibilidade deles com o seu modelo de multicozedura, roga-se contac-
tar o revendedor autorizado no seu pais.

RAM-CL1 — pinga para remocao da tigela confortavel e segura. Nao escor-
rega e nao risca a superficie externa do recipiente.



RHP-MO1 — prensas para presunto. Prensa para a preparagao do presunto, bolos enrolados e outras iguarias de
carne, aves, peixe com temperos e enchimentos.

RAM-FB1 — cesta para fritar em 6leo com alga removivel.

RB-A503 — tigela com revestimento antiaderente DAIKIN® (Japao). O revestimento antiaderente de alta qualidade
permite-lhe cozinhar com 6leos e gorduras minimos, preservando o sabor natural dos alimentos.

RB-C520 — tigela com revestimento em ceramica. A diferenca de revestimentos antiaderentes tradicionais, a cera-
mica é mais resistente ao stress mecanico.

RB-S520 — tigela de ago inoxidavel. O contetdo final pode ser misturado directamente na tigela.

V.MANUTENGAO E LIMPEZA DO APARELHO

Antes de iniciar a limpeza do aparelho, verifique se ele esta desligado e completamente arrefecido. Antes da primei-
ra utilizacdo, ou para remover os odores estranhos ap6s o cozimento é recomendado limpar a tigela e a tampa in-
terior do aparelho com uma solugao de 9 por cento de vinagre e deixar ferver por 15 minutos a metade de um limao
no programa “SOUP/BOIL" (regime da panela de pressao). Use um pano macio e detergente nao abrasivo para louga.
Recomenda-se limpar o produto imediatamente apés o uso.

Durante a limpeza, ndo use produtos de limpeza abrasivos, esponjas com camada abrasiva e produtos quimicos. Ndo
mergulhe o corpo do aparelho na dgua e ndo colocd-lo em dgua corrente.

A limpeza do corpo do aparelho é feita quando necessario. A tigela deve ser limpa depois de cada utilizagao, pode
ser lavada na maquina de lavar louca. Terminada a operacao, esfregue o exterior da tigela com um pano seco.

Apos cada uso do aparelho ha de limpar a valvula de vapor consistente das partes interna e externa, o elastico de
retengao e o recipiente para condensado.

1. Remova o interruptor da valvula de descargo do vapor do lado exterior da tampa, puxando-o para cima, limpa-lo.
2. Desatarraxe o invdlucro protector da valvula de descarga de vapor no lado interior da tampa, abra e lave-o e
o orificio da valvula de descarga de vapor com agua corrente quente.
Atarraxe o invélucro interior da valvula, coloque o interruptor da valvula na sua sede e fixe com uma leve pressao.
4. Remova cuidadosamente o elastico de retengdo no lado interior da tampa. Lave-o com agua corrente quente.
Coloque o elastico no lugar. O elastico de retencao deve ser alinhado e instalado sem distorgdes.
5. No lado interior da tampa tem a valvula de controle de pressao. Remova cuidadosamente a sujeira do corpo da
valvula e da vedagao com uma esponja umida ou um pano.
Recomenda-se limpar a vdlvula de descarga do vapor e da vdlvula de reten¢do apds cada utilizagdo.

o

Desligue cuidadosamente o recipiente para condensado, puxando-o para baixo, lave e substitua-o.

VI.CONSELHOS DE COZIMENTO

Tempo recomendado de cozinha de varios produtos em banho de agua

N Produto Peso,g /quantidade | Volume de dgua,ml | TPt
1 File de carne de porco/de vaca (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25
2 File de cordeiro (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
3 File de frango (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8
4 Risssis/almondegas 180 (6 pg) /450 (3pg) | 500 10/12
5 Peixe (file) 500 500 10
6 Camardes de salada (descascados, cozidos e congelados) 500 500 5
7 Batatas (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 Cenoura (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Beterraba (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hora 10 minutos
10 | Hortalica (congelada) 500 500 10
11 Ovo cozido em banho-maria 3 pegas 500 10

Os valores indicados na tabela sdo aproximados e servem apenas para orientagdo. Eles podem diferir dos valores reais
e dependem do tipo especifico de produto, a sua frescura e suas preferéncias pessoais.

Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica)
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Programa Recomendagdes para o uso gg cozedura / passo de i‘;‘x g £
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I
FRY,/DEEP FRy | Ftura de came,peixe, legumes; preparacao de guarnicdes; fituracom | 5o . _
muito Sleo.
Preparagdo dos pratos de carne, peixe e legumes, cozimento dos semi- ) e )
STEAM/DESSERT | gnais; cozimento de sobremesas, confeituras, puré de frutas 5min | 5min-25min/1min | + |+
SOUP/EOIL Preparagao de caldos, sopas; cozedura de salsichas, ravioll, 0Utr0s | o o o o L
alimentos congelados
OATMEAL/GRAIN | Preparagao de diferentes cereais na gua e leite; preparagao de guamigbes | 12 min | 8 min-20min/1min | + | +
BAKE Cozedura de bolos, biscoitos, tortas; preparagao de presunto cozido, | o | g0 i gpe L
assadura de carne e peixe (em folha)
STEWPILAF Estufagem de carne, peixe, lequmes; assadura do pernil de porco, | go o go gyl
preparagao de vérios tipos de pilaf

VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE ASSISTENCIA

Aviso de erro Erros possivels Correcgdo do erro
no display po <
. Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-o esfriar. Fechar bem a
EL Erro do sensor de pressio. >
tampa. Se o problema persistir, contacte um centro de servico autorizado.
£3 Erro de sistema, pode ser danificada a placa de | o, re ym nosso centro de assisténcia técnica autorizado.
controlo ou o elemento de aquecimento.
Es Superaquecimento do aparelho. Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-o esfriar
Avaria Causa eventual Correcgio do defecto
Nao se ligue. Falta corrente no circuito de alimentacdo. Verificar a alimentagdo.

Falta 0 anel de retengdo na tampa do aparelho, ou o anel

A N Colocar o anel duma maneira correcta.
¢ fora do alinhamento.

Atampa ests ligada ao corpo do
aparelho de modo nao herméti-
co.Durante o cozimento, 0 vapor | O anel de retengao na tampa do aparelho estd suja.
escapa debaixo das tampas.

Limpar o anel.

Deformagao do anel de retengdo. Substituir 0 anel com o novo.

Interrupgdes da tensio no circuito de alimentagdo. Verificar a alimentagdo.

E i fi j y
ntre 0 Copo e 0 elemento de aquecimento fica Um oblecto | g e et ectranno,

estranho.
Prato é cozido por
tempo. ﬁlg.tg;;:: corpo do aparelho néo estd instalada berm,tem | o0 - 2 icels sem distorges, alinhar.

Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-

O elemento de aquecimento ¢ sujo. -0 esfriar. Limpar o elemento de aquecimento.




VIII.RESPONSABILIDADES DE GARANTIA

0 aparelho é abrangido pela garantia para o prazo de 2 anos a partir do momento da sua aquisi¢ao. Ao longo do
prazo de garantia o fabricante obriga-se a eliminar todos os defeitos de fabrico provocados pela falta de qualidade
de materiais ou de montagem, por meio de reparagao, substituicao das partes ou substituicao do aparelho inteiro.A
garantia entra em vigor apenas no caso de uma data de aquisicao comprovada pelo carimbo da loja e pela assina-
tura do vendedor no original do taldo de garantia. A presente garantia é apenas reconhecida no caso de o apareltho
ter sido usado de acordo com o manual de operacao, nao foi reparado ou desmontado e nao foi danificado devido a
um indevido tratamento, e o conjunto inicial do aparelho é preservado. A presente garantia ndo abrange os gastos
naturais do aparelho e os materiais consumiveis (filtros, lampadas, revestimentos ceramicos e de Teflon, impermea-
bilizagao de borracha, etc.).

Avida do produto e o prazo de garantia devem ser calculados a partir da data da venda ou da data de fabricacao do
produto (no caso se nao for possivel determinar a data da venda).

A data de fabricagao do dispositivo pode ser encontrada no numero de série localizado na etiqueta de identificagao
ligada ao corpo do produto. O numero de série é composto de 13 digitos. Caracteres 6 e 7 indicam o més, 8 indica o
ano de produgdo.

0 prazo de servico do aparelho indicado pelo fabricante é de 5 anos a contar da data da sua aquisicao no caso de o
aparelho ser operado de acordo com o presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.

A embalagem, o manual de operagdo e o proprio aparelho devem ser reciclados de acordo com o programa local de
reciclagem de residuos. Ndo despeje o aparelho junto com o lixo doméstico normal.



Fer du bruger dette produkt, lees brugsanvisning
omhyggeligt og hold som en reference. Den kor-
rekte brug af enheden forlaenger betydeligt dets
levetid.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Producenten tager ikke ansvar pd skader der er
resultater af manglende overholdelse af sikker-
hedskrav og reglerne for anvendelse af produktet.

e Denne multikoger er et multifunktionelt
apparat velegnet til tilberedning af diver-
se retter. Den kan bruges i lejligheder, som-
merhuse, pa hotelvaerelser, i private lokaler
af butikker, kontorer, eller andre lignende
ikke-industrielle steder. Al industriel eller
forkert brug af enheden vil opfattes som
et brud af betingelser for apparatbrugsan-
visning. | disse tilfaelde fratager producent
alt ansvar fra sig mht. mulige konsekvenser.

» Fortilslutning af apparatet til elnettet serg
for at nettets spaendning svarer til appa-
ratets nominelle spandning (se: tekniske
detalier eller fabrikkens tabel).

Brug forlaengerledning, der passer til ap-
paratets kapacitet— hvis parameterne ikke
svarer til hinanden, kan de resultere til
kortslutning eller kabelbrand.

Tilslut kun apparatet til stikkontakter med
jordforbindelse - det er et obligatorisk krav
til beskyttelse mod elektrisk sted. Ved brug
af forleengerledning serg for at den ogsa
har jordforbindelse.

Pas Pd! Ndr apparatet virker, bliver dets kor-
pus, skdl og metaliske detalier varme! Vaer
forsigtig! Bruge isoleret grydelapper. For at
undgad skoldning af varm damp ikke lene sig
over apparatet ndr De dbner laget.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,ogsa ved
rengering og omflytning. Tag ledningen af med
terre haender, hold den pa kontakten, ikke pa snoret.
Ker ikke netledningen i derabninger eller
i nerheden af varmekilder. Serg for, at
stromkablet ikke er bejet, snoet, og ikke
kommer i kontakt med skarpe hjerner og
kanter af mabler.



Husk det: tilfeeldig skade til stramkablet kan
fordrsage problemer, som ikke svarer til ga-
rantiebetingelser, og kan lede til elektriske
stad. En beskadiget stramkabel kraever ajeb-
likkelig udskiftning i service-center.

Placer apparatet ikke pa bled overflade,
daek det ikke nar det virker — det kan lede
til overophedning og skade.

Det er forbudt at bruge apparatet i friluft — hvis
fugt eller fremmede genstander kommer ind i
apparatets korpus kan det lede til alvorlige skader.
Fer udstyrets rengering serg for at det er slukket
fra elnettet og er koldet af. Folg forsigtigt ve-
jledningen til rengering af apparatet (side 49).

Det er FORBUDT at nedszenke apparatets kor-
pus i vand eller seette det under rindende vand!

Dette apparat ma ikke bruges af mennesker
(herunder bern), som har fysiske og psy-
kiske afvigelser eller afvigelser i nervesys-
temet, eller med mangel pa erfaring og
viden,dog med undtagelsen nar disse per-

soner bruger enheden under opsynet, eller
de oplyses vedr. brugen af dette apparat af
én, der star for deres sikkerhed. Barnene
ma ikke lege med enheden, dets detaljer
og dets fabrikspakning. Rengering og ved-
ligeholdelse af enheden ma ikke udferes
af bernene uden opsyn af en voksen.

Selvstandig udstyrets reparation eller kon-
struktionsaendring er forbudt. Alle behand-
lings- og reparationsaktioner skal udferes
af et autoriseret service-center. Uprofes-
sionel behandling kan lede til alvorlige
skader til apparatet, sundhed og ejendom.



Teknisk data

Model RMC-PM4506E
Effekt 900 W
Spaending 220-240V, 50 Hz
Kapacitet 481
a Ning non-stick DAIKIN®

Skaerm LED
Dampventil aftagelig
Sikkerhedssystem 4 niveauers:

« dampventil

« stopventil

« termosikring

* overtryk sensor
Automatiske programmer

1. FRY/DEEP FRY (STEGNING/FRITURESTEGNIG)

2. STEAM/DESSERT (DAMP/DESSERT)

3. SOUP/BOIL (SUPPE/KOGNING)

4. OATMEAL/GRAIN (MALKEGR@D/KORNARTER)

5. BAKE (BAGNING)

6. STEW/PILAF (STUVNING/PILAF)
Funktioner
Auto hold-varm optil8t
Opvarming optil8t
“Udskudt start”. optil24t
Indhold
Multi-trykkoger 1 stk.
Skal med non-stick belagning. 1 stk.
Beholder for tilberedning i damp. 1 stk.
Grill 1 stk.
Flad ske. 1 stk.
@seske 1 stk.
Maleskal 1 stk.
Bog “100 opskrifter”. 1 stk.
Brugsanvisning 1 stk.
Servicebog 1 stk.
Stremkabel 1 stk.

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at for-
etage i design, op. ing, i og tekniske speci] i
af produktet uden forudgdende varsel.

ndring.

Apparatets indretning A1
1

Hus. 10. Beholder for tilberedning i damp
2. Kontrolpanel med skaerm. 11. Grill.
3. Baerehandtag. 12. Maleskal.
4. Lag. 13. @seske.
5. Laghandtag. 14. Fladske.
6. Omkobling for dampudlebsventil. 15. Skal med non-stick belaegning.
7. Dampventil. 16. Stopventil
8. Elkabel med stik. 17. Beholder til kondensvand
9. Base med gummierede fedder.
Styrpanel A2

1. Knappen for “FRY / DEEP FRY” (“Stegning/Friturestegning”).

2. Knappen for “STEAM/DESSERT" (‘Damp/Dessert”).

3. Knappen for “SOUP/BOIL" (‘Suppe/Kogning”).

4. “-"-knappen for at mindske vaerdien, ndr du indstiller tilberedningstid
0g udskudt start.

5. “REHEAT/CANCEL’ (‘Opvarmning /Afbryd”) - stopper programmer for for-

beredelse og opvarmning, annullerer alle indstillinger, starter opvarmning.

6. LED skaerm.

7. Knappen for “OATMEAL/GRAIN" ( “Maelkegrad/Korn”).

8. Knappen for “BAKE” (‘Bagning”).

9. Knappen for “STEW/PILAF” (‘Stuvning/Pilaf").

10. “+" - knappen for at mindske vardien, nar du indstiller tilberedningstid
0g udskudt start.

11. Indikator for tilberedelse under hejtryk.

12. “TIMER” (“Udskudt Start”) - knappen for udskudt start funktion.

I.VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfrem-
mende klistermaerker undtagen klistermaerker med serienummeret.

Manglen pa serienummer pa produktet fratager automatisk deres ret til
eftersalgsservice.

Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand.
Ter grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det
er ikke et forfald i apparatet. | dette tilfaelde renger enheden (side 49).

A Pas Pd! Det er forbudt for at anvende et apparat med eventuelle fejlfunktioner.

Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde
produktet under stuetemperaturen mindst 2 timer inden man satter enheden i

gang.
II.ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

For anvendelse

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den
undslippende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belaeg-
ninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive
odelagt med hej luftfugtighed og temperatur.

For madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og varmelegemet skal der ikke
vare nogle fremmede genstander.

Installation af laget
Apparatet er udstyret med et aftageligt lag, som i den lukkede stilling ligger
taet mod huset. Dette er nedvendigt for korrekt funktion.

1. Tag laget i handtaget, laeg det pa apparatet pa en sadan made, at dam-
pventilen er pa den modsatte side af skaermen.

2. Hold handtaget og uden at trykke pa laget drej den mod uret indtil ri-
llerne falder sammen med laget og huset (ca. 20-30°). Laget ma saenke
ned pa huset uden forvridninger.

3. Fastger laget ved at dreje det mod uret, indtil det bunder.

@

OBS! Ved dbning af ldget brug ikke for meget kraft. Ndr der er opbygget hajt
tryk i apparatet ldses ldget automatisk. Hvis ldget ikke kan dbnes let, dbn
dampventilen og vent til trykket falder.

Det anbefales at stege med [dget dben. Hvis det kreeves af opskriften at have
ldget pd, bare lzg ldget pd, uden at dse det.
Dampventil
Pé laget findes der en dampventil, den indstilles afhangigt af tilberednings-
metoden. Hvis omskifterens marker er placeret:

« i"CLOSE"stilling - vil der holdes hejtryk i kammeret (som trykkoger);
« i"OPEN"stilling - tilberedning sker ved normalt tryk (som multikoger).

Efter afsluttet hojtryk kogning skal du ferst abne dampudlebssventilen for
at lade trykket inde i kammeret falde ned til det normale. Ved tilberedning
af retter, der ikke kraever store mangder af vaeske (pilaf, etc.), kan dampven-
tilen dbnes umiddelbart efter afslutningen af tilberedningen. Na du laver
flydige retter eller puré under tryk, vent 5-10 minutter for at kele enheden
ned, forst derefter ma du &bne ventilen. Ellers kan hed vaeske og damp
sprutte ud.

0BS! Ndr du dbner ventilen for damp under eller ved afslutningen af tilbe-
redningsprogram kan en meget sterk lodret strdle af varm damp sive ud.
Veer forsigtig!

Som trykkoger

Nar dampventilen er lukket bliver arbejdskammeret taet, hvor under opvarm-
ningen opbygges og vedligeholdes et hojt tryk inde i kammeret. Laget er
derved last.

REDMOND RMC-PM4506E er udstyret med et multineveau sikkerhedsystem.
Hvis den malte temperatur eller tryk i kammeret ikke langere opfylder de
nedvendige parametre, vil systemet stoppe tilberedningen. Nar parametre vil
normalisere sig, vil processen starte igen. Hvis det ikke sker indenfor et bestemt
tid, vil en szrlig anordning afbryde stremforsyning og standse trykkoger.

OBS! Brug aldrig apparatet som trykkoger uden vand eller mindst to baegre
anden vaeske. Brug ikke en trykkoger til stegning af produkter i olie under
tryk. Du kan sauté hakkede grentsager i lidt olie eller bouillon ved dbent ldg.

Fyld aldrig skalen med ravarer og vand med mere end 2/3 af dens kapacitet.
For ravarer, der svulmer op under madlavning eller frigiver skum (spinat, ris,
benner; pasta, osv,) - fyld ikke mere end halvdelen af skdlens kapacitet.

“Udskudt start”

Med denne funktion kan du udskyde tilberedningen i en tid fra 30 minutter
til 24 timer i trin pa 30 minutter. Det anbefales ikke at bruge den udskudte
start, hvis opskriften indeholder letfordaervelige fodevarer (aeg, frisk malk,
ked, osv.).

1. Efter valg af programmet klik “TIMER”. Tryk pa “+" og “-" for at indstille
tiden af udskudt start. For at eendre vardien hurtigt tryk og hold nede
“+eller "~

2. Et par sekunder efter indstillingen vil nedtallingen til starten af pro-
grammet begynde.

3. Hvis du vil annullere indstillinger skal du klikke “REHEAT/CANCEL". Ind-
tast derefter programparametrene igen.

Funktionen “Udskudt start” er utilgaengelig i “FRY / DEEP FRY” og “BAKE”.

Ved indstillingen af tiden for udskudt start skal du huske, at nedtzellingen
af tiden for det valgte program begynder forst efter at pdkraevede tempera-
tur og tryk er ndet.

Hold varm funktion (auto opvarmning)

Med denne funktion kan du holde temperaturen af faerdige retter i interval-
let 60-80° C i 8 timer. Aktiveres automatisk ved afslutningen af tilbered-
ningsprogram efter en lydsignal, derved knapindikatoren “REHEAT/CANCEL"
lyser, skaermen viser direkte per-minut nedtzelling af tiden. For at annulere
auto opvarmning tryk knappen “REHEAT/CANCEL". Knappen slukker og ap-
paratet vil ga over til standby-tilstand.

Varme op funktion
Giver dig mulighed for at varme op en kold ret til en temperatur pa 60-80°C.
1. Leeg maden ind i skalen. St skalen ind, serg for at den er placeret plant
og er i teet kontakt med varmelegemet. Luk og las laget.



2. Stil omskifteren for dampventilen i "CLOSE”. Slut enheden til elnettet.

3. Tryk“REHEAT/CANCEL" Knapindikatoren lyser og p& skarmen vises optzlling af opvarmningstiden i minutter. Apparatet
vil varme retten op og vil opretholde temperaturen i 8 timer, hvorefter opvarmningen automatisk slukker.

4. Hvis du vil annullere opvarmningen skal du trykke “REHEAT/CANCEL". Knappen slukker og apparatet vil g& over
til standby-tilstand.

Almmdellge procedurer ved brug af apparatet
Forbered (afmal) ingredienserne ifalge opskriften, laeg dem ind i skalen. Serg for at alle de ingredienser, inklude-
ret vaeske, ligger under den maksimale maerke pa skalaen pé skalen inderside.

2. Seet koppen ind i huset. Serg for, at skalen er i teet kontakt med varmeelementet.

3. Luk laget og seet dampventilen i "OPEN" eller "CLOSE" stilling, afhangigt af programmet (i programmet “FRY /
DEEP FRY” madlavning sker med laget aben).

4. Slut enheden til elnettet.

5. Tryk pa knappen for valg af det enskede tilberedningsprogram. Knapindikatoren lyser.

6. For at @ndre standart tilberedningstid for hvert program tryk knapper “+" og “-". For at @ndre tiden hurtigt tryk
og hold nede “+" eller “-".

7. Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden for udskudt start.

8. Et par sekunder efter indstillingen starter det valgte program. Nedtzllingen begynder nar den enskede tempe-
ratur og tryk i skalen er opndet. Hvis du ikke har ndet at taste ind tilberedningstiden eller udskudt start tryk
“REHEAT/CANCEL" og indtast indstillingerne.

9. Ved afslutningen af programmet et signal vil lyde, derved teendes auto opvarmning og optaelling af programtiden
begynder. For at annulere auto opvarmning tryk knappen “REHEAT/CANCEL".

10. Lad apparatet veere i slukket position i cirka 5 minutter for at reducere trykket inde i kammeret.

11. Forsigtigt 4bn dampventilen og vent til der kommer ikke damp og varm luft ud af ventilen mere.Abn apparatets lag.

kole af et

Hvis der ved afslutningen af tilberedningen ldget blev ldst, sorg for, at damp
par minutter, og prov at dbne ldget igen.

Program "FRY / DEEP FRY”

Egnet til tilberedning af ked, grentsager, fjerkrae, fisk og skaldyr, herunder friturestegning. Funktionen “Udskudt start”
og muligheden til at indstille tilberedningstiden i programmet er ikke tilgaengelig (programtiden - 20 minutter).
Programmet fungerer ved atmosfaerisk tryk, under tilberedningen skal laget vare fjernet.

ilen er dben. Lad app

Hvis du ved en fejltagelse lukker og ldser ldget, kan automatisk dsning aktiveres (du vil ikke vaere i stand til visuelt at
overvdge processen for stegning, rere eller sld produktet). | dette tilfaelde stop til ingen, serg for, at ilen
er dben og vent indtil apparatet koler ned, derefter kan du dbne ldget. Derefter kan du fortseette med madlavningen.

OBS! Under programmet “FRY / DEEP FRY" fungerer apparatet ved i p
skal apparatet afkele helt i cirka 15 minutter.

. For du bruger prog: igen

Friturestegning:

1. Held den kraevede maengde olie til stegning ifalge opskriften ind i skalen, szt skalen ind i huset. Serg for, at
skalen er i teet kontakt med varmeelementet.

2. Uden at lukke laget slutte apparatet til elnettet. Tryk “FRY / DEEP FRY". Knapindikatoren lyser, derefter starter
opvarmningen af skalen.

3. Seet stegekurvens handtag i (i tilfaelde du bruger kurven til stegning REDMOND RAM-FB1, som salges separat).
For at gore dette tryk bunden af handtaget og indsaet det i hullet i kurven. Slip trykket pa handtaget og det laser
sig selv pa plads i hullet. Du kan bruge kurve til friturestegning fra andre producenter.

4. Setravarerne i kurven til friturestegning. Efter den specificerede i opskriften tid efter starten af programmet st kurven
ind i skalen. Klem bunden af handtaget og fijern det, sa kurven bliver i skalen. Veer forsigtig! Olie er meget varmt!

5. Efter den i opskriften angivne tid seet handtaget ind i kurven til friturestegning (se afsnit 3), loft det op og las den pa
kanten af skalen ved hjzelp af en speciel krog pa kurven. Efterlad i denne stilling i nogen tid til olien er lobet ned helt.

Program "STEAM/DESSERT”

Anbefales til at tilberede i damp grentsager, fisk, ked, fisk og skalddyr, samt kost- og vegetariske retter, barnemenu
og desserter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 25 minutter
med trin pa 1 minut.

Programmet fungerer ved hejtryk, (under tilberedningen skal dampventilen vzere lukket). Til dampning, brug en
speciel beholder (inkluderet):
1. Heeld 300-350 mlvand i skalen.

2. Forbered ingredienser i henhold til opskriften, spred dem javnt inde i beholderen til dampning. Set i grillen ind
i skalen, placer beholderen ovenpa.

3. Seet skalen ind, dreje den let, serg for at den er placeret plant og er i taet kontakt med varmelegemet.
4. Folg instruktionerne i afsnittet ‘Almindelige procedurer ved brug af apparatet”.

Program "SOUP/BOIL”

Beregnet til bouilloner, supper, kompot og madlavning, samt pelser, dumplings og andre frosne fedevarer. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 50 minutter med trin pa 1
minut. Programmet fungerer ved hejtryk, (under tilberedningen skal dampventilen vare lukket).

Program "OATMEAL/GRAIN”

Egnet til at tilberede forskellige kornarter i maelk eller vand. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 8 minutter til 20 minutter med trin pa 1 minut. Programmet fungerer ved hejtryk (under
tilberedningen skal dampventilen vaere lukket).

Tips til maelkegred og korn
Anvend pasteuriseret malk med lavt fedtindhold. For at forhindre overkogning:

« skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, etc.), indtil vandet er klart;

« for tilberedning smer skalen med lidt smer;

« overhold neje proportioner, male ud ingredienserne efter opskrifter fra den medfelgende kogebog, mindske
eller forheje maengten kun proportionelt;

« ved brug af sadmaelk fortynd det med drikkevand i forhold 1:1.

Program "BAKE”
Designet til bagning af muffins, kiks, kager og bagning i folie ked og fisk, tilberedning af bagt skinke.

Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 4 timer med trin pa 5 minut.
Programmet kerer under normalt (atmosfaerisk) tryk (under tilberedningen dampventilen skal vare aben).
| dette program er “Udskudt start” funktionen ikke tilgaengelig.

Program "STEW/PILAF”

Egnet til stuvning af ked, fisk, grentsager, samt til tilberedelse af pilaf. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 15 minutter til 1 time med trin pa 1 minut. Programmet fungerer ved hejtryk, (under
tilberedningen skal dampventilen vaere lukket).

I[1l.EXTRA FUNKTIONER

« Bernemenu
« Sterilisering af kokkengrej og artikler for personlig hygiejne

IV.EXTRATILBEH@R

Ekstra tilbehor til multi- trykkoger kan kebes separat. Om sortiment, keb og kompatibilitet med din enhed skal du
kontakte en autoriseret forhandler i dit land.

RAM-CL1 — tang for en bekvem og sikker udtagelse af skalen. Den glider ikke og ikke ridser den ydre overflade af
beholderen.

RHP-MO01 — skinkepress. Press til tilberedelse af skinke, ruller og andre delikatesser af ked, fjerkrae, fisk med kryd-
derier og fyldninger.

RAM-FB1 — kurv til friturestegning med et aftageligt handtag.

RB-A523 — skal med non-stick belaegning DAIKIN® (Japan).Kvalitets non-stick belaegning ger det muligt at lave mad
ved hjalp af minimum fedtstoffer, samt bevare ravarernes naturlige smag.

RB-C520 — skal med keramisk belaegning. | modszetning til traditionelle non-stick belagninger, er keramiske mere
modstandsdygtige over for mekanisk stress.

RB-S520 — skal af rustfrit stal. Skalens inhold kan piskes op v.h.a. blenderen direkte i skalen.

V.RENSNING OG VEDLIGEHOLDELSE

Inden du begynder at rengere apparatet serg for at det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet. For forste anven-
delse eller for at fjerne lugt efter tilberedning anbefales det at terre skalen og indersiden af apparatet med 9-procent
oplesning af eddike og koge i 15 minutter en halv citron i programmet “SOUP/BOIL" (i trykkoger saetning).



Brug en bled klud og rengeringsmiddler til opvask.Vi anbefaler, at du renger apparatet umiddelbart staks efter brug.

Ved rengering skal skurepulver, abrasive svamp og kemisk aggressive stoffer ikke bruges. Seenk aldrig apparatet i vand,
heller aldrig placer det under rindende vand.

Rengering af huset foretages efter behov. Skdlen ber renses efter hver brug, den kan vaskes i op inen.

Efter rengering terres den ydre overflade af skalen helt tor.

Efter hver brug skal dampventilen renses, den bestar af interne og eksterne komponenter, gummipakning og behol-
der til kondensvand:

1. Fjern ventilomkobleren pa ydersiden af laget ved at traekke det op og renger den.

2. Skru dampventilens beskyttelsesdaeksel pa indersiden af laget, renger og vask det og dampventilens hul under

varmt rindende vand.

Skru den indvendige ventildaeksel pa, sat ventilens omkobler pa plads, og las den med let tryk.

4. Fjern forsigtigt gummipakning pa indersiden af laget. Skyl den under varmt rindende vand. Seet gummipaknignen
pa plads: Gummipakningen skal vaere installeret jaevnt og uden forvridninger.

5. Desuden findes der en trykregulerende stopventil pa indersiden af laget. Rens forsigtigt ventilen og gummitaet-
ningen for al snavs med en fugtig svamp eller en kekkenserviet.

0 Det

Beholderen til kondensvand skal omhyggeligt tages ned ved at treekke den ned; derefter skylle og sat pa plads.

VI.TIPS

Anbefaled tilberedningstid ved hejtryk for forskellige ravarer

w

at rengare p og stop efter hver brug.

Tilberedelse af forskellige slags gred i vand og melk; _ .
OATMEAL/GRAIN | g af tlbeher 12min | 8min—20min/1min + +
BAKE Bagning af kager, ki, trten tilberedning af bagtskinke, | g5 | go g e ~ .
stegning af ked og fisk (i folie)
STEWPILAF Stuvning af ked, fisk, grantsager; ilberedning af forskel- | 5 | oLy N .
lige sorter af pilaf

VII.FOR DU KONTAKTER SERVICECENTERET

Fejlmeddelelse s .
paskarmen | Mulig drsag Udbedring
- Koble apparatet af elnettet, lad et kole af. Luk laget tzet. Hvis problemet fortszet-
E1 Fejl i tryksensor. B :
ter, skal autoriseret servicecenter kontaktes.
€3 Systemfejl, styrekortet eller varmelegemet |y ooy autoriseret servicecenter.
kan vaere beskadiget.
E5 Overvarmning af apparatet. Koble apparatet af elnettet, lad det kole af.
Fejl Mulig arsag Udbedring

Kan ikke teendes. Ingen stromforsyning. Tiek netspaending.

O-ringen i laget mangler eller indsat skeevt. Indszet ringen korrekt.

Laget er utt mod huset.

" vare Viegt,g /maengte | Vandmizngde,mi | Tilberedrings tiden,min Under tlberedning sver der | O-ingen | Laget e snavset Rengor o-tngen.

Deformation af taetningsringen. Udskift ringen med den nye.
1 Filet af svinekod / okseked (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 15/25

Afbrydelser i forsyningsspandingen. Tiek netspanding.
2 Lamfilet (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 25

Mellem skal og varmelegemet findes en fremmed genstand. | Fjern en fremmed genstand.
3 Honsefilet (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 8

Retten tilbereds for l2nge. | gy310n er installeret skaavt. Szt skalen ret og jevnt, uden skavheder.

4 Frikadeller / koteletter 180 (6 5t.) / 450 (3 st) 500 10/12

Varmelegemet er snavset. Koble apparatet af elnettet, lad det kole af.
5 Fisk (filet) 500 500 10 9 . Rengor varmelegemet.
6 Salat rejer (skrellet, kogt og frosset) 500 500 5
7 Keroter @ x 15 e 50 o0 . VIII. GARANTIFORPLIGTELSER
8 Guleradder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 35 _Garant_l pa .dette prodlfkt_ varer 2 ars fra kab_sdatoen. | lobet af garantlperl_oden skz_il fgbnkanten fierne fabrlk_at-

ionsfejl forarsaget af darlige kvalitet af materialer og udferelse med reparation, udskiftning af dele eller erstatning
9 Redbeder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 1 time 10 min af produkten. Garantien traeder i kraft kun hvis kebsdatoen bekraeftes med et stempel og underskrift af szlgeren pa
10 | Grontsager (frosne) 500 500 10 butikkens originale garantibevis. Denne garanti gaelder kun hvis produkten anvendtes i overenstemmelse med
brugsanvisning, ikke blev repareret, skillet af, beskadiget pa grund af forkert handtering, samt hvis apparatet har et
11 | Dampet =g 3 stk. 500 10 fuld saet af udstyr. Denne garanti daekker ikke normal slitage af elementer og detalier (filtre, elpaerer, keramisk- og
Verdierne i tabellen er almindelige og kun til vejledening. De kan afvige fra faktiske vaerdier og af 1ing, taetninger, os\.)

egenskaber, samt deres friskhed og dine personlige praeferencer.

Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstillinger)

= ;
kA £ @
S5 Tsinterval for tilberedning R
N £5 z S
Program Tips for brug 25 /indstillingstrin s Ed
£ P8
2
FRy/DEEpFRY | Steaning af ked, fisk, grontsager,tlberedning af tilbehor, | 50 | _ _ _
friturestegning
Ti af ked, fisk og ; ] :
STEAM/DESSERT | 1t dybfrosne retter, samt frugtpur, desserter, sylteto] 5 min | 5 min =25 min/1 min * *
SOUP/BOIL Udarbedels a bouilon, supper,polser YBIOSNE €K | g iy | 30 min — 50 min /1 min . .

Apparatet levetid og garantiperiode begynder fra salgsdagen eller fra datoen for fremstillingen af apparatet (hvis
det er umuligt at finde salgsdatoen).

Datoen for fremstillingen af apparatet kan findes pa serienummeret, som er placeret pa identifikationsklistermaerket
pa apparatets side. Serienummeret bestar af 13 tegn. 6. og 7. tegn star for fremstillingsmaneden, 8. tegn star for
fremstillingsaret.

Apparatets levetid, som er sat af fabrikanten, er 5 ar siden kebsdatoen, forudsat at det drives i overensstemmelse
med disse instruktioner og gaeldende tekniske standarder.

Emballage, brugermanual, samt selve enheden skal bortskaffes i med lokal Smid ikke

disse produkter med




Vennligst les ngye gjennom denne bruksanvis-
ningen og oppbevar den pa et sikkert sted. Ap-
paratets levetid kav forlenges ved riktig bruk.
SIKKERHETSANVISNINGER

Produsenten tar ikke ansvar for skader, som
skyldes at bruks- og sikkerhetsreglene ikke
er fuglt.

e Dette apparatet er en multifunksjonell en-
het for matlaging hjemmet og kan brukes
i leiligheter, landsteder, hotell rom, vaske-
rom av butikker, kontorer, eller i andre slike
forhold der ikke - industriell bruk. Industri-
eller annen uautorisert bruk av enheten vil
bli betraktet som et brudd pa riktig bruk av
produktet. | dette tilfellet er produsenten
ikke ansvarlig for konsekvenser.

e For du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettsspenningen du ensker a
bruke, stemmer overens med apparatets
spenning (se tekniske data eller fabrikksta-
bellen).

» Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-
ning av apparatet — uoverensstemmelse av

parametere kan fere til kortslutning eller
oppflammet kabelen.

Koble apparatet kun til jordstikkkontakten
— dette er obligatorisk krav om beskyttelse
mot elektrisk ulykke.Ved a bruke skjotled-
ningen, vaer sikker, at den er ogsa jordet.

Gl AKT! | lepet av arbeidet apparatets kapsel,
bollen og metalldetaljer blir varmet opp! Pass
pa! Bruk kjekken votter. For G unngad forbren-
ning av varm damp ikke boay deg over appa-
ratet ved d dpne lokket.

Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er torre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stepselet.
Ikke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Falg at ledningen
floker ikke til og beyer ikke, berarer ikke
skarpe ting, hjerner og kanter av mabler.

Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fore
til feil, som svarer ikke til garantibetingelser,
og til elektrisk ulykke. Skadet ledningen ma
erstattes i all hast pd servicesenter.



Ikke sett apparatet pa myk overflate, ikke
dekk det i lapet av arbeidet — dette kan fare
til overoppheting og skaden av apparatet.
Det er forbudt a bruke apparatet utenders
— veete eller fremmede ting inne i kapselen
kan fere til serigse skader av apparatet.
Fer rengjering av apparatet vaer sikker at det
er koblet ut fra streamnettet og helt avkjolt.
Foelg instrukser for rengjering av apparatet
(side 54).

DET ER FORBUDT d dyppe kapselen i vann eller
sette den under vannstremmer!

Dette apparatet er ikke beregnet for bruk
av personer (inkludert barn) som har fy-
siske, nevrologiske eller psykiske funksjons-
hemninger eller mangel pa erfaring og
kunnskap, med unntak av nar slike personer
blir overvaket eller utfert sin instruksjon
om bruken av apparatet av en person som
er ansvarlig for deres sikkerhet. Det er ned-
vendig @ overvake barna til a8 forebygge
deres spill med enheten, tilbehar, samt sin

fabrikk emballasje. Rengjering og vedlike-
hold av enheten ma ikke gjennomfares av
barn uten tilsyn av en voksen.

Det er forbudt a reparere apparatet selv-
stendig eller & gjere endringer i dets kon-
struksjonen. Alt service og reparasjonsar-
beid ma utferes av autorisert servicesenter.
Uprofesjonell reparasjon kan fore til skaden
av apparatet, traumer og eiendomsskade.



Tekniske egenskaper

Model RMC-PM4506E
Makt 900 Wt
Spenning 220-240V,50 Hz
Volum av bolle 481
Dekke pa bolle. antibrennbelegg DAIKIN®
Vise. digital LED
Dampventil flyttbar
Besky emet 4-niva:

« damptrykkventil « termisk sikring

« tilbakeslagsventil « sensor for overtrykk

Automatiske programmer

FRY / DEEP FRY (STEKT/DYP-STEKT)
STEAM/DESSERT (DAMP/DESSERT)

SOUP/BOIL (SUPPE/KOKE)

OATMEAL/GRAIN (MELK GR@T / KORNBLANDING)
BAKE (BAKING)

STEW/PILAF (STUET/PILAF)

[T NI

Funksjoner
Automatisk oppvarming
Oppvarming av retter
"Forsinket start”.

Utstyr

opptil 8 timer
opptil 8 timer
opptil 24 timer

Trykkoker-komfyr 1 stk.
Bolle med antibrennbelegg 1 stk.
Dampebolle 1 stk.
Riv. 1 stk.
Flat skje 1 stk.
Ose 1 stk.
Beger 1 stk.
Bok “100 oppskrifter”. 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Servicebok 1 stk.
Stremledning 1 stk.

Produsenten har rett til d foreta endringer i design, utstyr, samt i tekniske
egentskaper under produktutvikling uten spesiel varsel om slike endringer.

Trykkokers mekanisme A1

1. Karosseri 10. Dampebolle.
2. Kontrollpanel med vise. 11. Rist.
3. Baerehandtak. 12. Beger.
4. Dekkplate. 13. @se.
5. Handtak til dekke. 14. Flat skje.
6. Byter til dampetrykkventil. 15. Bolle med antibrenn belegg.
7. Dampetrykkventil. 16. Tilbakeslagsventil.
8. Stremkabler. 17. Beholder for oppsamling av
9. Base med gummierte fotter. kondensat
Kontrollpanelet A2
Knappen for & velge programmet “FRY / DEEP FRY” (“Steking/Frityr-

stekte”).

2. Knappen for & velge programmet “STEAM/DESSERT” (“Damp/Deserter”).

3. Knappen for & velge programmet “SOUP/BOIL" (“Suppe/Koke”).

4. "-"-knappen for & redusere verdi ved innstilling av lagetid og forsin-
ket start.

5. "REHEAT/CANCEL" ("Oppvarming/Kansellering”) - knappen for & stoppe
programmer av matlaging og oppvarming; avbryte alle innstillinger, ta
med oppvarming.

LED vise.

Knappen for & velge programmet “OATMEAL/GRAIN" (“Melk grat / Korn™).
Knappen for & velge programmet “BAKE” (‘Baking”).

Knappen for & velge programmet “STEW/PILAF” (“Stue/Pilaf").

10. "+" - knappen for & oke verdi ved & sette lagetid og forsinket start.
11. Indikater av arbeid under press.

12. "TIMER” ("Forsinket start”) - knappen for & velge forsinket start.

I.FOR BETJENING

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt innpakkingsma-
terialet og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.

0 0 N o

Mangel av seris pap
garantiservice.

deg retten til

Tork kapselen med fuktig klut. Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.
Ved ferste bruk kan det vaere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke
er i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet (side 54).

A Gi akt! Det er forbudt d bruke apparatet med .enhver feil.

Multikoker skal std i romtemperatur i lopet av minst 2 timer etter transpor-
tering og oppbevaring i lav temperatur.

II.BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar
ut fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og
andre ting eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og
temperatur.

For tilberedning veer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren
har ikke skader, splinter og andre defekter. Det ma ikke veaere fremmede ting
mellom bollen og varmeelement.

Dekke instilling
Apparatet er utstyrt med et avtagbart dekk som kobles tettende til karos-
seri nar lukket. Dette er nedvendig for forsvarlig virkning.

1. Ta dekke ved handtaket, satt pa karosseri pa en slik mate at dampven-
til blir p4 motsatt side av vise.

2. Hold i handtaket og trykk pa dekselet, vri den mot klokken til juste-
ringsmerkene er sporene pa dekke og karosseri (ca 20-30°). Dekke ber
ga jevnt ned til karosseri.

3. Fest dekke ved & dreie det mot klokken til den stopper.

@ Advarsel! Ikke bruk for mye makt for & dpne dekke. Ndr apparatet er oppret-
tet hayt trykk, blir dekke automatisk ldst. Hvis dekke kan ikke dpnes uten
eksta makt, dpne dampventil og vent til trykket inne i apparatet reduseres.

Det anbefales d steke med dpent dekke. Ndr du lukker dekke ifolge oppskrift,
bare sett dekke pd apparatet, ikke fiks det.

Dampventil

Pa dekke av apparatet er dampventil som skal installeres i en av de opera-
tive stillinger, avhengig av matlaging programm. Dersom pekeren av ventil-
bryter er plassert:

« iposisjon “CLOSE”- heytrykks-modus oppholdes (komfyr modus);
= iposisjon“OPEN"-vanlig matlaging trykk oppholdes (trykkoker modus).

Etter matlaging under heyt trykk ma du apne dampeventilen for & normali-
sere trykket i kammeret. Nar du tilbereder retter som ikke krever store meng-

der av vaeske (pilaf, osv.), kan dampeventilen bli dpnet umiddelbart etter
slutten av lageprosess. Hvis du lager under trykk flytende eller puré tilbe-
redte maltider ma du vente 5-10 minutter for & kjole ned apparatet, og bare
etterpa apne ventilen. Ellers kan varme vaeske bli kastet ut med remme damp.

ADVARSEL! Ndr du dpner ventilen under eller pd slutten av lageprosess kan
bli svaert vertikal utskyting av varm damp. Veer forsiktig!

Bruk av apparatet som komfyr

Nar dampventilen er lukket, forseglet arbeidskammeret, hvor, under drift av
anordningen blir tvunget og opprettholdt et hoyt trykk. Lokket blir blokert.
Trykkoker-komfyr Redmond RMC-PM4506E er utstyrt med multi-level sik-
kerhetssystem. Hvis den malte temperatur eller trykk i kammeret ikke lenger
oppfyller nedvendige parametere, vil systemet stoppe lageprosessen. Nar
indikaterer spretter tilbake, fortsetter prosesse. Hvis det ikke skjer i laper av
bestemt tid, vil en spesiell enhet avbryte stramforsyningen krets og stoppe
trykkoker.

Advarsel! Aldri forbered en komfyr modus uten vann eller annen veeske pd
minst to begre.

Ikke bruk en komfyr modus for d steke produkter i olje under trykk. Du kan
stue finhakket grannsaker i litt olje eller kjottkraft ndr lokket er dpent.

Ikke fyll skdl med mat eller vann pd mer enn 2/3 av volumet. For produkter
som sveller under koking eller avgi skum (spinat, ris, benner, pasta, djevelrok-
ker, osv,) - ikke mer enn halvparten av volumet.

“Forsinket start” funksjon

Denne funksjonen gjer det mulig for lageprosessen & forsinke i en periode
pa fra 30 minutter til 24 timer med periode av 30 minutter. Det er ikke an-
befalt & bruke forsinket start hvis de brukes med bedervelige matvarer (egg,
fersk melk, kjott, ost, etc.).

1. Etter du har valgt et matlaging program, trykk pa “TIMER”. Trykk pa “+
og “-"for & innstille programmeforsinkelse. Hvis du vil endre verdi raskt,
trykk og hold den tilsvarende knappen.

2. Et par sekunder etter innstilling vil nedtellingen til starten av pro-
gramme begynne.

3. Hvis du vil avbryte innstilling, trykk pa “REHEAT/CANCEL". Deretter angi
programparametere pa nytt.

"Forsinket start” er ikke tilgjengelig i programmene “FRY / DEEP FRY” og
‘BAKE”.

Ved innstilling av forsinket start bar det bemerkes at arbeidet med program-
met og nedtellingen forberedelsene vil begynne bare etter d ha nddd instru-
mentet nodvendig temperatur og trykk.

1di

oppret av oppvarming).
Gjor det mulig & cpprettholde lemperalur i ferd\ge retter fra 60-80°C opp-
til 8 timer. Aktiveres automatisk pa slutten av lagetiden program pa tonen,
og knappen “REHEAT/CANCEL lyser og viser direkt nedtelling av arbeidet i
denne modusen. For & sl& oppvarming av trykk pa "REHEAT/CANCEL". Indi-
kateren vil ga ut, og apparatet vil bytte til standby-modus.

Oppvarming funksjon.
Gjer det mulig a varme opp en kald rett til temperatur fra 60-80°C.

1. Sett produkt inn i bollen. Sett bollen inn i karosseri, pass pa at den er
i kontakt med varmeelementet. Lukk og las lokket.

2. Sett dampventil pa posisjon “CLOSE” Koble apparatet til stremnettet.

3. Trykk pa "REHEAT/CANCEL" Indikater pa vise vil telle ned direkt opp-
varmingstid. Apparatet vil varme fatet og vil opprettholde temperatur
opptil 8 timer, hvoretter oppvarming slas automatisk av.



4. For & stoppe oppvarming trykk pa “REHEAT/CANCEL". Indikateren vil ga
ut og apparatet vil bytte til standby-modus.

Vanlige prosedyrer ved hjelp av apparatet

1. Forbered ingrediensene i henhold til oppskriften, sett inn i bolle. Pass
pa at alle ingredienser inkludert vaesken er under den maksimale av
skalaen pa innsiden av bollen.

2. Sett bollen inn i karosseri. Pass pa at den er i kontakt med varmeele-
mentet.

3. Lukk lokket og sett dampventil “OPEN" eller “CLOSE", avhengig av matlaging
programmet (programmet “FRY / DEEP FRY” virker nér lokket er &pent).

4. Koble apparatet til stromnettet.

5. Trykk paVelg knappen som tilsvarer matlaging program. Indikater vil lyse.
6. For a endre lagetid, standard for hvert program, trykk pa “+” og “-". Hvis
du vil endre lagetid raskt, trykk og hold den tilsvarende knappen.

7. Stillinn forsinket start hvis det er nedvendig.

8. Noen fa sekunder etter instilling vil programmet automatisk begynne
& lage mat. Nedtellingen vil begynne nar det blir enskede temperatur
og trykk i bollen.

Hvis du ikke har tid til & g& inn i lagetid eller forsinket start trykk pa
“REHEAT/CANCEL" og angi innstillingene.

9. Ved fullfering av programmet vil hores et signal og automatisk opp-
varming vil begynne a telle opp tiden pa apparatet i denne modusen.
For & sla automatisk oppvarming av trykk pa “REHEAT/CANCEL".

. La apparatet i av-stilling i ca 5 minutter for a redusere trykket inne i
kammeret.

. Apne forsiktig dampventil og vent pa nar ventilen stopper produksjonen
av damp og varmluft. Apne baklokket pa apparatet.

1

o

1
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Dersom pa slutten av matlaging ble lokket last, serg for at dampventilen er
apent. Vent noen minutter og prev a apne lokket igjen.

Programmet “FRY / DEEP FRY”

Egnet for steking av kjett, grennsaker, fjeerkre, sjgmat, inkludert dyp-steking.
Funksjoner “Forsinket start” og evnen til & justere tilberedningstid i program-
met er ikke tilgjengelig (tid - 20 minutter). Programmet virker ved normal
trykk, lokket ma fjernes.

Hvis du ved et uhell lukker og dser lokket, kan det aktiveres mekanismen av
auto-lock (du vil ikke vaere i stand til @ visuelt overvdke prosessen med
steking, rer eller sld produktet). | dette tilfellet stopp lageprosessen, sorg for
at dampventilen er dpent, vent til apparatet kjoles ned og dpne den. Etter
dette kan du fortsette lageprosessen.

ADVARSEU Under programmet "FRY / DEEP FRY” er apparatet med en mak-
ur. For re-bruke prog gi en skikkelig kul i ca 15

minutter.
Nar frityring:

1. Hell inn i bollen nedvendig mengd av olje til steking i henhold til
oppskriften, sett den inn i karosseri. Pass pa at bollen er i kontakt med
varmeelementet.

2. Uten a lukke lokket pa apparatet, koble den til stremnettet. Trykk pa
“FRY / DEEP FRY”. Indikateren lyser, og deretter begynner bollen &
varme.

3. Sett handtaket inn i frityrkurven (hvis du broker frityrkurven REDMOND
RAM-FB1 som selges separat). For & gjere dette, klem basen pa hand-
taket og sett den inn i kurvhullet. Slipp trykket p knotten, og det lases
pa plass i hullet. Du kan bruke frityrkurver fra andre produsenter.

4. Legg klargjorte matvarer i frityrkurve. Etter bestemt tid i oppskriften
nedrer du kurven med mat i bollen. Klem basen av handtaket og fjern

det, slik at kurven ble igjen i bollen. Veer forsiktig: olje er veldig varm!
5. Etter tid angitt i oppskriften sett handtaket til kurven for dyp-steking
(se avsnitt 3), loft den opp og fiks pa kanten av bollen med en spesiell
krok pa kurven. Legg i denne stilling i noen tid slik at olje strommet.

Programmet "STEAM/DESSERT”

Egnet for dampende grennsaker, fisk, kjott, sjpmat, diettmatog vegetarisk
retter, barnemeny, samt et utvalg av desserter. Mulig lagetid varierer fra 5
minutter til 25 minutter med periode av 1 minutt.

Programmet virker under heyt trykk (i lepet av matlaging ber dampventil
lukkes). For damping bruk en spesiell beholder (inkludert):

1. Fyll koppen med 300-350 ml vann.

2. Forbered ingrediensene i henhold til oppskriften, sett jevnt inn i dam-
pebolle. Sett rist inn i bollen, legg beholderen pa den.

3. Sett koppen inn i karosseri, en liten tur, serg for at den er i kontakt
med varmeelementet.

4. Folg instruksjonene i avsnittet “Vanlige prosedyrer ved hjelp av ap-
paratet.”

Programmet “SOUP/BOIL"

Egnet forkjettkrafter, supper, kompotter, polser og andre frosne matvarer.
Mulig lagetid er fra 20 minutter til 50 minutter med periode av 1 minutt.
Programmet virker under heyt trykk (i lepet av matlaging ber dampventil
lukkes).

Programmet “OATMEAL/GRAIN”

Den anbefales for a lage ulike frokostblandinger med melk eller vann. Mu-
lig lagetid er fra 8 minutter til 20 minutter med periode av 1 minutt. Pro-
grammet virker under heyt trykk (i lepet av matlagingen ber dampventil
lukkes).

Anbefalinger for lagging av melk grot og frokostblandinger med trykkoker-
komfyr

Bruk pasteurisert melk med lavt fettinnhold. For & unnga koke-off:

« vask grundig alle slags korn (ris, bokhvete, hirse, osv.);

« smer bollen for matlaging;

« adlyd proporsjoner fra den medfelgende kokebok, du kan redusere
eller oke mengden av ingredienser bare forholdsmessig;

« hvis du bruker helmelk fortynn det med vann i et forhold pa 1:1.

Programmet "BAKE”
Anbefales for & bake muffins, kjeks, kaker og bakervarer, ogsa for a bake
kjott og fisk i folie, lage skinke.

Mulig lageetid ert fra 10 minutter til 4 timer, med periode av 5 minutter.
Programmet virker under normalt trykk (i lepet av matlaging ma dampven-
til vaere apent).

| dette programmet er funksjonen “Forsinket start” ikke tilgjengelig.

Programmet “STEW/PILAF”

Anbefales for & steke kjott, fisk, grennsaker, samt for a lage pilaf. Mulig la-
getid er fra 15 minutter til en time med periode av 1 minutt. Programmet
virker under heyt trykk (i lepet av matlaging ber dampventil lukkes).

1. FLERE FUNKSJONER

* Laging av babyprodukter
« Sterilisering av glass og personlig pleie-produkter

IV.EKSTRAUTSTYR

Ekstrautstyr for Trykkoker selges separat. Om omfang, anskaffelse, og kom-
patibilitet med modellen av apparatet ta kontakt med en autorisert forhand-
ler i ditt land.

RAM-CL1 - tang for komfortabel og sikker fierning av bollen. lkke glir og
ikke riper ytre overflat av beholder.

RHP-MO1 - skinkelager. Trykk for & lage skinke, rundstykker og andre deli-
katesser av kjott, fjeerkre, fisk med krydder og fyllstoff.

RAM-FB1 - frityrkurv med flyttbar handtak

RB-A523 - bolle med antibrenn belegg DAIKIN @ (Japan). Antibrenn belegg
av hoy kvalitet gjor at du kan lage mat med minimum oljer og fett og be-
vare naturlige smak av mat.

RB-C520 - keramisk bolle. | motsetning til tradisjonelle antibrenn belegg,
er keramikk mer motstandsdyktig mot skader.

RB-S520 - rustfritt stal bolle. Ferdig innhold kan blandes direkte inn i
bolle.

V.RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

For du begynner a rengjere apparatet, serg for at den er koblet fra og helt
avkjolt. Fer forste gangs bruk, eller for a fjerne lukt etter koking vi anbefaler
4 torke bollen og innsiden av apparatet med 9-prosent lesning av eddik og
koke en halv sitron 15 minutter i programmet “SOUP/BOIL" (komfyrprogramm).

Bruk myk klut og oppvaskmiddel for & rengjere apparatet. Vi anbefaler &
rengjore apparatet umiddelbart etter bruk.

Ved rengjoring ikke bruk skurepulver eller kjemiske aggressive stoffer. lkke
senk karosseriet i vann eller legg det under rennende vann.

Rengjering av karroseriet gjeres nar det trenges. Bollen ber rengjeres etter
hver bruk, det kan vaskes i oppvaskmaskin. Etter rengjoring terk ytterflate
av bollen av med.

Det anbefales & rense dampventil bestdende av interne og eksterne deler,
gummipakning og beholder for kondensat etter hver bruk:

1. Tautdampventilbryteren pa utsiden av lokket ved a trekke det opp, rens
den.

2. Skru av dampventil beskyttelselokket pa innsiden av lokket, rens og
vask det og dampventilen hull med varmt rennende vann.

3. Skru den indre ventilen lokket, sett ventilen pa plass og las lett bero-
ring.

4. Fjern forsiktig gummilisten pa innsiden av lokket. Skyll den med varmt
vann. Plasser gummilisten pa plass. Gummilisten ma installeres jevnt
og uten forvrengninger.

5. Ogsa pa innersiden av lokket finnes det tilbakeslagsventil som regu-
lerer trykket. Fjern forsiktig all smuss fra ventil og tetningsring ved
hjelp av en vat svamp eller kjekkenklut.

Det anbefales d rense dampventil og tilbakeslagsventil etter hver bruk.

Koble kondensatbeholder ved a trekke det ned, skyll og erstatte.



VI.LAGEANBEFALINGER

Anbefalt lagetid for forskjellige produkter

Ne | Produkt Vekt, g/antall Vann, ml Lagetid, min
1 Svinefilet/storfefilet (kuber 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15/25

2 Lammefilet (kuber 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25

3 Kyllingfilet (kuber 1,5 x 1,5 sm) 500 500 8

4 Kjottboller 180 (6 5tk) /450 (3tk) | 500 10/12

5 Fisk (filet) 500 500 10

6 Salatreker (uten skal, fersk-fryst) 500 500 5

7 Poteter (kuber 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15

8 Gulratter (kuber 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35

9 Bete (kuber 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1t10 min
10 | Gronnsaker (fersk-fryst) 500 500 10

11 | Dampet egg 3 stk 500 10

Verdier i tabellen er omtrentlige og anbefallende. De kan avvike fra faktiske verdier og avhenger av den spesifikke type
produkt, sin friskhet og dine personlige preferanser.

Sammendragstabellen for matlaging programmer (fabrikkinnstilling)

Feil Mulig grunn Retting av feil

Ikke slas pa. Ingen elektrisitet i nettverk. Sjekk spenning i nettverk.

O-ring mangler eller e ut av stilling. Sett o-ring riktig pa plass.
Dekselet lekker forbundet til
karosseri. Under matlaging

unnslipper damp.

O-ring er forrurenset. Rens o-ring.

Deformasjon av o-ring. Endring av o-ring .

Ingen elektresitet i nettverk Sjekk spenning i nettverk.

Det er objekt mellom koppen og varmeelement. Fjern fremmedelement.

Rett lages for leng. Bolle i karosseri erut av stilling. Sett bolle pé plass.

Koble apparatet fra nettverk, vent pa det blir

Varmeelement er forrurenset.
kald. Rens varmeelement.

s
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Programm Bruksanbefalinger 2T Tidsperiode (tiddsteg)) | §  E §
3% g% 2
< o
FRY / DEEP FRY Steking av kjott, fisk, grennsaker, laging av sideretter, frityring | 20 min | — - -
STEAM/DESSERT Laging av retter med Kjott, fisk, gronnsaker halvfabrikata, 3ging | 15| 5 o~ 25 min/ 1 min | + N
av fruktpure, desserter, syltetay
SOUP/BOIL Laging av kjettkrafter, supper, pelser og dyp-fryst halvfabrikata | 40 min | 20 min—50 min /1 min | + +
OATMEAL/GRAIN Laging av forskjellige lags grotter med vann og melk,lagingav | ;) .| g o o0 L Jimin |+ N
sideretter
BAKE Baking av Kjeks, svamp kaker, laging av skinke, baking av kjott | 55 | 40 e 4t/ min B N
og fisk i folje
STEW/PILAF Stuing av Kjott, fisk, gronnsaker, laging av knoke, forskjellige | 5 s i gy min N N
slags pilaf
Feil indikater pa vise Mulige feil Retting av feil

Koble apparatet fra nettverk, vent pa det blir kald.Lukk

£l Trykksensor feil. lokket. Hvis ingenting sjer, kontakt servicesenteret.

E3 Systemfeil, feil med i eller Kontakt

Koble apparatet fra nettverk, vent pa det blir kald.

ES Overvarming

VIII. GARANTI

Denne garantien gjelder produktet pa 2 ar fra kjepsdato. Under garantitid ma produsenten fjerne alle fabrikksde-
fekter, forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av materialer eller ssmmenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av
hele produkt, ved hjelp av reparasjon, . Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjepsdatoen er bekreftet av seglet av
butikken og underskriften av ekpediteren pa original garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis
produktet var brukt i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som resultat av darlig
behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart. Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og ut-
giftsmaterialer (filtrer, lyspaerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Produktens levetid og garantiperiode begynner fra og med salgstidspunktet, eller, om salgsdatoen er ukjent eller
umulig & fastsla, fra og med produksjonsdatoen.

For produksjonsdato vennligst se ID-etiketten pa rammeverket der serienummeret er angitt. Serienummeret bestar
av 13 symboler, der det 6 og det 7 symbolet sammen star for médneden og det 8 symbolet star for aret pa produksjon.
Levetid av apparatett, angitt av produsenten er 5 ar fra kjepsdato pa den betingelse at, at apparatet er brukt i
samsvar med denne bruksanvisningen og brukt tekniske standarder.

Emball bruk md kastes i samsvar med lokale programmet om bearbeiding av avfall. Ikke

i 4
g
kast slike produkter sammen med vannlig husholdningsavfall.




Innan du borjar anvanda denna vara, las noga
genom bruksanvisningen och behall den for vi-
dareanvandning. Varubruk pa ratt satt forlanger
varans levnadstid avsevart.

SAKERHETSATGARDER

Tillverkaren dr inte ansvarig for skador som
har tillkommit som foljd av nonchalering av
bruksregler och underldtenhet att folja siker-
hetsforeskrifter.

e Denna elektrisk apparat ar en multifunktions-
anordningfor att tillaga mat i levnadsforhal-
landen och kan anvandas i lagenheter, hus pa
landet, hotellrum, servicerum av affarer, kontor
eller andra likadana stallen dar villkor inte ar
industriella. Industriell eller nagon annan an-
vandning som ar avsedd for speciellt andamal
raknas som brott mot villkor av vederborlig
anvandning av apparaten. | detta fall avsager
tillverkaren sig ansvaret for mojliga konse-
kvenser.

e Innann du kopplar varan till elnatet, kontro-
lera om natets spanning dverensstammer med

den spanning som varan kraver (se teknisk
beskrivning eller fabriksannons.)

Anvand férlangningssladd beraknad for strom-
brukningen hos varan - obalans kan orsaka
kortslutning eller kabelbrand

Koppla in varan bara till jordad stickpropp - det
ar det absoluta sakerhetskrav for att skydda
dig fran elstotar. Om du anvander forlagnings-
sladd, se till att den ar ocksa jordad.

Obs! Under arbetet vdarms varans kropp, skdl
och metalliska delar! Var forsiktig! Anvind
koksvantar. For att undvika brdnnskador or-
sakade av het dnga, boj dig inte dver varan
ndr du oppnar locket.

Koppla varan ur eluttaget efter anvandning,
och dven under rensning eller flyttning. Ta ut
sladden med torra hander och hall den vid
stickhuvud och inte vid sjalva sladden.

Dra inte sladden vid dorroppningar eller nara
varmekallor. Se till att sladden inte vrider sig,
inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter.



Kom ihdg! Oavsiktiga skador
av elsladden kan medféra fel,
som inte hamnar under ga-
rantivillkor och aven elskador.
Skadad elsladd mdste omedi|-
bart bytas i service-center.

Stall inte varan pa mjukt un-
derlag, tack inte den med
tygservetter under arbetets-
gang.Detta kan leda till ver-
hettning och skador pa varan.
Det ar forbjudet att anvanda
varan ute. Intrang av fukt eller
andra damnen kan medfora
allvarliga skador pa varan.
Innan rensning av varan, se till
att den ar bortkopplad fran natet
och nedkylld. Forlj noga rens-
ningsinstruktioner (sid 59)!

Det dr absolut forbjudet att
sdnka varan i vatten eller stdl-
la den under rinnande vatten!

e Denna apparat ar inte avsedd
for anvandning av personer
(inklusive barn) som har ned-
sattning av fysisk, psykisk eller
nervformaga eller brist pa er-
farenhet och kunskaper med
undantag for fall nar en annan
person som ar ansvarig for sa-
dana personers sakerhet uto-
ver tillsyn over sadana perso-
ner eller nar en person som ar
ansvarig for sadana personers
sakerhet ger anvisningar till
sadana personer som handlar
om hur man anvander denna
apparat. Det ar nodvandigt
utdva tillsyn over barn for att
hindra att de leker med appa-
raten, dess tillbehor samt med
dess fabriksforpackning. Ren-
goring och underhall avanord-
ningen far inte utforas av barn
utan tillsyn av de vuxna.

e Det ar forbjudet att sjalv re-
pareravaran eller andra den-
nes konstruktion.Allt repara-
tions-och servicearbet skall
utforas av auktoriserad ser-
vice center. Oproffesionelt
arbete kan leda till varuska-
dor, kroppsskador och skador
pa egendom.

Tekniska specifikationer
Modell
Effekt
Spanning
SKaLK

RMC-PM4506E
900 W
220-240V, 50 Hz
itet. 481
Skalbelaggning non-stick DAIKIN®
Display LED
Angventil L6stagbar
Skyddsystem. 4 nivaer:

* angventil

* avstangningsklaff

* temperatursakring
* overtrycksgivare

Automatiska program
1. FRY/DEEP FRY (STEKNING/FRITERING)
2. STEAM/DESSERT (ANGKOKNING/EFTERRATT)
3. SOUP/BOIL (SOPPOR/KOKNING)
4. OATMEAL/GRAIN (MJOLKGROT/GRYN)
5. BAKE (BAKNING)
6. STEW/PILAF (STUVNING/PILAFF)

Funktioner

Autovérmhallning
Uppvarmning av matratter .........
"Senareldggning av start".............

Oversikt

Multikokare-tryckkokare. 1st.
Skal med non-stick beldggning 1 st
Container for angkokning 1 st
Galler 1st.
Plattsked. 1st.
Slev. 1st.

upp till 8 timmar
reeeee UPP till 8 timmar
e UPP till 24 timmar

Mattbagare 1st.
Bok "100 recept”. 1 st
Bruksanvisning 1sr.




Servicebok. 1st.
Strémforsorjningsladd 1 st.

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehor
samt teknisk varudeklaration under forbittring av sina produkter utan att
avisera om dessa fordndringar separat.

Delar av apparat A1
1. Apparatskropp. 10. Container for angkokning.
2. Kontrollpanel med display. 11. Galler.
3. Handtag for att 6verfora apparaten. 12. Mattbagare.
4. Apparatens lock. 13. Slev.
5. Lockshandtag. 14. Plattsked.
6. Angavtappningsventilsomkopplare. 15. Skil med non-stick belédggning.
7. Angavtappningsventil . 16. Avstdngningsklaff.
8. Natsladd med gaffel. 17. Container att samla ett konden-
9. Basdel med gummifotter. serat vatten

Kontrollpanel A2
1. Knappen fér val av programmet "FRY / DEEP FRY” ("Stekning/Fritering”).
2. Knappen for val av programmet"STEAM/DESSERT” (Angkokning/Efterrétter’).
3. Knappen for val av programmet "SOUP/BOIL” ("Soppor/Kokning”).
4. "-"-knappen for minskning av varde nar man staller in matlagningstid

eller tid for startsenareldggning.
"REHEAT/CANCEL" ("Uppvarmning/Avbryta”) - knappen fér avbrott av
tillagningsprogram och autovarmhallning; for avbrott av alla install-
ningar man har gjort; for att satta pa uppvarmning.
LED display.
Knappen for val av programmet "OATMEAL/GRAIN" ("Mj6Lkgrét/Gryn”).
Knappen for val av programmet "BAKE” ("Bakning/Gratinering”).
Knappen for val av programmet "STEW/PILAF” ("Stuvning/Pilaff").

0. "+” - knappen for 6kning av varde ndr man staller in matlagningstid
eller tid for startsenareldggning.

11. Indikator for programutférande med tryck.

12. "TIMER” ("Senarelagd start”) - knappen for start av startsenareldgg-

ningsfunktion.

I.INFOR FORSTA ANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla férpack-
ningsmaterial och reklamstickers, forutom stickern med serienumret.

v
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Fra av seri tar bort din ratt att ha garantiservice.

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten.
Torka ordentligt.Vid forsta anvandning kan frammande lukt framtrada, vilket inte
betyder att det ar nagot fel pa varan. | detta fall utfor varans rensning (sid 59).

A OBs! Det dr forbjudet att anvinda varan vid minsta fel!

Efter transportering eller forvaring i ldg temperatur behdvs det att ldta
apparaten finnas i rumstemperatur i inte mindre dn 2 timmar innan man
sdtter pd apparaten.

[I.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att angan som kommer att komma
fran dngventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra
saker eller material, som kan ta skada av forhojd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och
synliga inredelar) ar skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan
skalen och varmeplattan skall inte finnas nagra frammande saker.

Att installera lock

Apparaten &r utrustad med ett l6stagbart lock som kopplas lufttdtt med
apparatens kropp ndr ar i ett stangt lage. Det ar nédvandigt sa att apparaten
fungerar ratt.

1. Ta handtag av locket och placera det pa apparatens kropp sa att ang-
avtappningsventil finns i motsatt riktning an displayen.

2. Hall handtaget men tryck inte pa locket, vrid locket fran vénster till
héger tills falsar pa locket och kroppen forenas (med cirka 20-30°).
Locket far ga ner pa kroppen jamnt och utan att krokna.

3. Fixera locket genom att vrida det motsols tills det inte gar att vrida
det ldngre.

@ OBS! Nér man dppnar locket fdr man inte géra det med for mycket anstrdng-

ning. Locket blockeras automatiskt ndr tryck i apparaten dr for hogt. Om

locket inte gdr att 6ppnas utan anstrdngning 6ppna dngventil och vinta tills
trycket i apparaten blir ldgre.

Det rekommenderas att steka produkter med ett dppet lock. Om ett recept
krdver att locket dr stingt placera locket pd apparaten utan att fixera det.

Angventil

Pa locket av apparaten finns det en angavtappningsventil, det behovs att
placera den i ett av dess arbetslage, arbetslage beror p& matlagningssatt
som man vdljer. Om visare av ventilsomkopplare finns i:

e "CLOSE™ldge - da halls det h4gt tryck i arbetskammare (tryckkokare-lage);
* "OPEN™ldge - lagas mat med normalt tryck (multikokare-ldge).

N&r matlagningsprocess under hogt tryck tar slut ar det nodvandigt att
Oppna angavtappningsventilen for att normalisera tryck i arbetskammare.
N&r man tillagar mat som inte kréver mycket vatten (pilaff osv), kan man
Oppna angventilen strax efter tillagningsprocess slut. Om man tillagar tunn
eller mos liknande mat under tryck dr det nédvéndigt att vanta i 5-10 mi-
nuter, tills apparaten kallnar, efter detta kan man Gppna ventilen. Annars
finns det risk for ett starkt vertikalt utslapp av het vétska som kan upp-
komma med anga.

0BS! Nir man dppnar dngavtappningsventilen under eller efter matlag-
ningsprocess finns det risk for ett starkt vertikalt utsldpp av het dnga. Var
forsiktig!

Att anvdnda apparaten i tryckokokare-ldge
Nar “ngavtappningsventil ar stangd blir arbetskammare hermetisk, nar ap-
paraten &r i drift skapas dar och halls hégt tryck. Locket blockeras da.

Multikokare-tryckokare REDMOND RMC-PM4506E &r utrustad med skyddsys-
tem som har flera skyddnivaer. Om temperaturtal eller trycktal i arbetskam-
mare blir andra dn 6nskade varden stoppar systemet matlagningsprocess.
N&r parametrar blir normala igen fortsdtter systemet matlagningsprocess.
Om parametrar inte dndras under en viss tid bryter en speciell anordning
elférsorjningskedja och stoppar multikokaren-tryckokaren.

OBS! Det dr forbjudet att laga mat i tryckokare-ldge utan vatten eller annan
viitska, dess volym mdste inte vara mindre dn 2 mdttbdgare.

Det dr forbjudet att anvinda tryckkokare-ldge om man stekar produkter
under hogt tryck med olja. Det dr mdjligt att passera skdrade gronsaker i lite
olja eller buljong MED OPPET LOCK.

Det dr forbjudet att fylla skdlen med produkter och vatten mer dn 2/3 av
dess volym. For produkter som kan bli stérre i varmt vatten eller utsondra
skum (spenat, ris, bonor, pasta, ravioli etc.) far man inte fylla skdl mer dn 1/2
av dess kapacitet.

Funktionen "Senareldggning av start”

Genom denna funktion kan man senareldgga matlagningsprocess med tids-
varde fran 30 minuter till 24 timmar med andringsintervall som &r likt med
30 minuter. Det rekommenderas inte att anvdnda senarelagd starts funktion
om matratt innehaller produkter som har kort anvdndningstid (4dgg, farsk
mjolk, kott, ost, etc).

1. Efter att ha valt matlagningsprogram tryck pa knappen "TIMER”. Stall
in tid for startsenareldggning genom att trycka pa knapparna "+" och
Or att dndra varden snabbt tryck pa knappen "+” eller "=" och hall
den motsvarande knappen.

2. Flera sekunder efter man har stallt in senarelagd starts tid borjar
nedrdkning av hur mycket tid &r det kvar tills ett program borjar.

For att avbryta instéllningar tryck pa knappen "REHEAT/CANCEL". Efter
detta stall in parametrar av ett program pa nytt.

o

Funktionen "Senareldggning av start” dr inte tillgénglig i programmen "FRY
/ DEEP FRY” och "BAKE’.

Ndr man stdller in tid for senarelagd start behdver man ta i beaktande att
det valda prog: och i i dkning borjar bara efter
apparaten har ndtt nédvindig temperatur och tryck.

Funktionen varmhallning av fardiga matratter (autovarmhallning)
Denna funktion kan halla temperatur av en fardig matratt i temperaturom-
rade 60-80°C under 8 timmar. Funktionen sétts pa automatiskt efter mat-
lagningsprograms slut, da kommer en ljudsignal och indikator for knappen
"REHEAT/CANCEL" tander och pa displayen kan man se minutrakning av hur
langt denna funktion har varit i drft. For att stdnga av autovarmhallning tryck
pa knappen "REHEAT/CANCEL”. Knappens indikator slocknar d& och appara-
ten dvergar i vanteldge.

Funktionen uppvarmning av matratter
Med denna funktion kan man uppvdrma en kall matratt till 60-80°C och
hélla den varm under 8 timmar.

1. Lagg ner produkter i skalen och placera skalen i apparatens kropp,
kontrollera att skalen star rakt och vidror uppvarmningselement tatt.
Stang locket och blockera det.

2. Stall angavtappningsventils omkopplare i ldget "CLOSE”. Koppla ap-
paraten till elnat.

3. Tryck pa knappen "REHEAT/CANCEL". Knappsindikator tander da och
minutrakning av uppvarmningstid borjar pa displayen. Apparaten upp-
varmer matratt och ska halla dess temperatur i 8 timmar, efter detta
stangs uppvarmning automatiskt.

4. For att stanga av uppvarmning tryck pa knappen "REHEAT/CANCEL".
Knappens indikator slocknar och apparaten Gvergar i vanteldge.

Hur man gor ndr man anvander apparaten

1. Forbered (mat) erforderliga ingredienser enligt recept, lagg dem i
skalen. Se till att alla ingredienser inklusive vatska finns lagre an
skalans maximala marke pa skalens inneryta.

2. Placera skalen i apparatens kropp, kontrollera att skalen star rakt och
vidror uppvarmningselement tatt.

3. Stang locket tatt och stall angventill till"OPEN™ eller "CLOSE™L4ge, det
beror pa matlagningsprogram (i programmet "FRY / DEEP FRY" utféras
matlagning med ett 6ppnat lock).

4. Koppla apparaten till elnat.

5. Genom att trycka pa en motsvarande knapp valj ett nskat matlag-
ningsprogram. Knapps indikator tander da.

6. FOr att andra forvalt matlagningstidsvarde for varje program tryck pa
knappar "+” och "-". For att andra matlagningstidsvarden snabbt tryck
och hall en motsvarande knapp.



7. Vid nddvédndighet stall in tid for senarelagd start.

8. Flera sekunder efter man har stallt in instdllningar borjar det valda
matlagningsprogrammet. Nar apparaten har natt nddvéandiga tempe-
raturen och trycket i skalen bérjar nedrdkning av apparatens utforande
av ett valt program. Om man inte hann med att stélla in tillagningstid
eller varde for senarelagd start, tryck pad knappen "REHEAT/CANCEL"
och justera instéllningar en gang till.

9. Efter programslut kommer en signal, autovarmning satts pa och direkt

nedrékning av apparatens drift i ett visst ldge bérjar. For att sténga av

autovarmning tryck pa knappen "REHEAT/CANCEL".

Lémna apparaten nar den &r stangd av for 5 minuter for att gora tryck

i arbetskammare lagre.

. Oppna angavtappningsventil férsiktigt och vénta tills anga och varm

Luft slutar ga ut ur ventilens hal. Oppna apparatens lock.
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Om locket dr blockerat efter i att dng
ventil dr dppen. Ldt apparaten kallna i flera minuter och forsok dppna
locket en gdng till .

Programmet "FRY / DEEP FRY”

Programmet rekommenderas for att steka kott, gronsaker, fagel, sjomat till
och med i frityr. Funktionen "Senareldggning av start” och méjlighet att
justera matlagningstid ar inte tillgdngliga i det har programmet (matlag-
ningstid dr 20 minuter). Programmet fungerar med normalt tryck, under
programutforande maste locket tas bort.

Om man har stingt och fixat locket av en tillfdllighet finns det risk for att
locket skyddblockeras automatiskt (dd kan man inte kontrollera friteringspro-
cess visuellt, rora eller vdnda produkter). Om detta har hdnt stoppa matlag-
ningsprocess, kontrollera att dnavtappningsventill dr dppen, vinta tills ap-
paraten kallnar och 6ppna locket. Efter detta kan man forstsétta matlagning.

OBS! Under matlagning med programmet "FRY / DEEP FRY” fungerar ap-
paraten med sin maximala temperatur. Innan man anvinder det hér program-
met igen behdvs det att dta apparaten kallna i cirka 15 minuter.

Na&r man friterar:

1. Slaupp 6nskad mangd av olja for stekning enligt recept i skalen, pla-
cera den i apparatens kropp. Kontrollera att skalen vidrér upvarmnings-
element tatt.

2. Koppla apparaten till elndt och stang inte dess lock. Tryck pa knappen
"FRY / DEEP FRY". Knappens indikator tander och sedan bérjar skalen
uppvarmas.

3. Koppla handtag i frityrkorg (om man anvander frityrkorg REDMOND
RAM-FB1, kan képas separat). Pressa ihop handtags bas och stall det i
ett specielt hal i korgen. Minska trycket pa handtaget och det kommer
att fixeras i det speciella hallet. Det gar att anvéanda frityrkorgar av
andra tillverkare.

4. Lagg ner de forberedda produkter i frityrkorgen. Sdnka ner korgen med
produkter i skalen efter viss tid efter programstart som ar skriven i
recept. Pressa ihop handtags bas och koppla av handtaget ifran korgen
sa att korgen ar kvar i skalen. Var forsiktig: olja ar jattevarm!

5. Efter en viss tid som &r skriven i recept still handtaget i frityrkorgen
(se. p. 3), lyfta den och fixera pa skalens kant med hjalp av en speciell
krok pa korgen. Ldmna korgen i det har ldget for viss tid sa att olja
flyter ner.

Programmet "STEAM/DESSERT”

Programmet ar avsett for angkokning av grénsaker, fisk, kott, sjomat, diet-
matratter och vegetarisk mat, barnmeny, samt olika efterratter. Det gar att
justera tillagningstid inom tidsomrade fran 5 minuter till 25 minuter med
andringsintervvall som ar likt med 1 minut.

Programmet fungerar med hdgt tryck (under matlagningsutférande far ang-
tappningsventil vara stangd).

For angkokning anvand en speciell container (ingar i uppsattning):

1. Sla upp 30-35 dl av vatten i en skal.

2. Mat och férbered produkter enligt recept, férdela dem jamnt i contai-
nern for angkokning. Placera gallret i skalen, placera containern pa
gallret.

3. Placera skalen i apparatens kropp, vrid lite, kontrollera att den vidror
uppvarmningselement tétt.

4. Folj anvisningar som ar skrivna i avsnittet "Hur man gér nar man an-
vander apparaten”.

Programmet "SOUP/BOIL’

Programmet &r avsett for kokning av buljonger, soppor, kompotter samt for
att koka kory, ravioli och andra frysta halvtilredda matvaror. Det gar att
justera tillagningstid inom tidsomrade fran 20 minuter till 50 minuter med
andringsintervvall som ar likt med 1 minut. Programmet fungerar med hogt
tryck (under matlagningsutforande far angtappningsventil vara stangd).

Programmet "OATMEAL/GRAIN"

Programmet &r avsett for tillagning av olika grot med mjolk och med vatten.
Det gar att justera tillagningstid inom tidsomrade fran 8 minuter till 20
minuter med dndringsintervvall som &r likt med 1 minut. Programmet fung-
erar med hogt tryck (under matlagningsutférande far angtappningsventil
vara stangd).

til ing av mjolkgrot i tryck-
kokaren
Anvénd pastoriserad mjélk med Lag fetthalt. For att undvika att mjolk kokar

bort gor det féljande:

« skéljalla gryn (ris, bovetegryn, vete etc) noggrant tills vattnet blir klart;

«  smorj multikokarens skal med smor innan matlagning;

< iaktta proportioner strangt och mata av ingredienser enligt rekom-
mendationer fran receptbocker, 6ka och minska antal ingredienser
endast proportionellt;

« om man anvander oskummad mjélk behdvs det att blanda den med
dricksvatten i proportion 1:1.

Programmet "BAKE”
Programmet ar avsett for bakning av sockerkakor, kakor, pajer samt for
gratinering av kott och fisk i metallblad, tillagning av kokt skinka.

Det gér att justera tillagningstid inom tidsomrade fran 10 minuter till 4
timmar med dndringsintervvall som &r likt med 5 minuter.

Programmet fungerar med normalt tryck (under matlagningsutférande far
angtappningsventil vara ppen).

Funktionen "Senareldggning av start” ar inte tillgdnglig i det har programmet.

Programmet "STEW/PILAF”

Programmet dr avsett for stuvning av kott, fisk, gronsaker samt for tillagning av
pilaff. Det gar att justera tillagningstid inom tidsomrade fran 15 minuter till 1
timme med andringsintervvall som &r likt med 1 minut. Programmet fungerar
med hogt tryck (under matlagningsutférande far angtappningsventil vara stangd).

I1I.EXTRAMOJLIGHETER

« Tillagning av barnmat
« Sterilisering av kéksporslin och halsovardsartiklar

IV. TILLAGSACCESSOARER

Tilldgsaccessoarer till multikokare kan képas separat. Kontakta officiell
aterforsaljare i ditt land om du har fragor angéende sortiment av tilldgsac-
cessoarer, deras forenlighet med modellen av apparaten du har.

RAM-CL1 — tang for att ta skal ut ur multikokare bekvamt och sakert.
Tangen glider inte och repar inte forvarningskarls yttre yta.

RHP-MO01 — apparat for att gora skinka. Press for att géra skinka, kottrullad
och andra delikatesser av katt, fagel, fisk med kryddor och fyllningar.

RAM-FB1 — frityrkorg med ett l6stagbart handtag.

RB-A523 — skal med non-stick beldaggning DAIKIN® (Japan). Non-stick ke-
ramisk beldggning av hog kvalitet gér méjligt att laga mat med minimala
maéngder olja och fett, spara produkters naturliga smak.

RB-C520 — skal med keramisk beldggning. Till skillnad fran traditionella
non-stick beldggningar &r keramik mer solid och skyddad mot mekaniska
skador.

RB-S520 — skal av rostfritt stal. Det fardiga innehallet gar att vispas med
mixer i skalen.

V. APPARATENS SKOTSEL OCH REN-
GORING

Innan man bérjar rengdra apparaten far man kontrollera att apparaten ar
inte kopplad till elnét och har kallnat helt och hallet.Vi rekommenderar att
torka av skalen och apparatens innerlock med 9%-attikalésning for att ta
bort odnskad lukt efter matlagning och innan férsta anvandning samt vi
rekommenderar att koka en hélft av citron i 15 minuter med programmet
"SOUP/BOIL” (tryckkokare-lage).

For att rengora apparaten anvand mjukt tyg och diskmedel. Vi rekommen-
derar att rengra apparaten strax efter anvandning.

Ndr man rengdr apparaten dr det forbjudet att anvinda slipmedel samt
svampar med slij de dggning och kemiska agressiva Gmnen. Det dr
forbjudet att ldgga apparatens kropp i vatten eller placera apparaten under
vattenstrdle.

Rengdring av apparatens kropp utforas vid nédvandighet. Det rekommen-
deras att rengora skalen efter varje anvandning, man kan rengéra skalen i
en diskmaskin. Nar har slutat rengoring torka av skalens yta tills den &r torr.

Det rekommenderas att rengora angventil som bestar av inre och ytre delar,
efter varje anvandning av apparaten, det rekommenderas ocksa att rengora
tattningsgummi och container fér kondenssamling:

1. Tabort angavtappningsventils omkopplare pa lockets yttre sida genom
att dra den upp, rengér den.

2. Skruva av angavtappningventils skyddhuv pa lockets innersida, rengor
den och angavtappningsventilshal med varmt rinnande vatten.

3. Skruva till ventilens innerskyddhuv, placera ventilens omkopplare pa
dess plats och fixera den genom att trycka pa den latt.

4. Ta bort tattningsgummi pa lockets innersida noggrant. Skélj den med
varmt rinnande vatten. Placera tattningsgummin tillbalka pa dess plats.
Tattningsgummi far vara placerad jamnt, utan att krokna.

5. Palockets innersida finns ocksd avstangningsklaffen for tryckjustering.
Ta bort noga nedsmutsningar fran klaffen och fran gummitatning med
hjalp av en fuktig svamp eller en kdkservett.



efter varje av app

0 Det

Koppla av container for kondenssamling noggrant genom att dra den ner, skolj den och placera tillbaka.

VI.RAD ANGAENDE MATLAGNING

att rensa dngventilen och

Fel

Msjlig orsak

Anmérkning / tgéird

Apparaten fungerar inte.

Finns ingen férsérjning i elnt.

Kontrollera spanning i elnt.

Lucket kopplas inte lufttéitt

Tittningsring i apparatens lock saknas eller placerad inte rat.

Placera ringen réitt.

kropp. Under
managmng kan man se anga
som kommer underifran
locket.

Tittningsring i apparatens lock &r smutsig.

Rengdr ringen.

Deformation av tittningsring.

Ersiitta ringen med en ny ring.

Avbrott i férsérjning av elnit. Kontrollera spanning i elnt.

Ta bort den saken.

Det finns en frimmande sak mellan skalen och

Matréitt lagas for langt. Skalen i apparatens kropp stir inte jamnt. Placera skalen jmnt, utan att krokna.

Stéing av apparaten frén elnit, Lat den

Uppvarmningselement ar smutsig. kallna. Rengér uppvérmingselement.

Rekommenderade tidsvarden for tryc g av olika produl
Nr. Produkt Vikt, g / méingd ml illagningstid, min
1 Flaskfilé / notkott (tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25
2 Lammfilé (térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
3 Kycklingfilé (tirningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8
4 Frikadeller / kotletter 180 (6 st.) / 450 (3 st) 500 10/12
5 Fisk (filé) 500 500 10
6 Saladrokor (rensade, kokta och frysta) 500 500 5
7 Potatis (tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 Mordtter (tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Rédbeta (tirningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 timme 10 min
10 Gronsaker (djupfrysta) 500 500 10
11 | Angkokta dgg 3t 500 10

Virden som dr angivna i tabellen dr ungefdrliga och dr givna som rekommendation. De kan skilja sig frdn faktiska
virden och beror pd konkreta typer av produkter, pd hur fdrska produkter ér och pd vad man personligen foredrar.

Tabellen for matlagningsprogram (grundinstéllningar)

VIII1. GARANTIVILLKOR

For denna vara galler 2 ar garanti. Garantin galler fran férsaljningsdagen. Under garantiperioden atar sig tillverkaren
att reparera, byta ut delar eller sjilva varan i hiandelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverkningsma-
terial eller montering. Garantin trader i kraft bara om forsdljningsdatum &r bekraftad av varuhusets stémple och
forséljarens underskrift pd garantikupongen. Denna garanti géller bara om bruksanvisningen féljdes till punkt och
pricka, om varan inte genomgick oauktoriserad reparation, om varan behandlades ratt, om varan &r fullstandigt
komplett. Denna garanti gdller inte naturlig slitage av varan och tillbehér (filtrar, lLampor, keramik-och teflon beldgg-
ningar, ringar osv).

Anvandningsperioden for produkten samt tiden under vilken garantidtaganden géller borjar raknas fran dagen produk-
ten var kopt eller fran tillverkningsdatum for produkten (ifall det inte gar att bestdimma kopdatum).

Tillverkningsdatum fér apparaten kan man hitta i dess serienummer som ar placerat pa dekalen vilken &r klistrad pa
app: kropp. Ett serienummer bestar av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar manaden och det 8:e

& e
3 Matla d: de / E‘ E 2
. . . 23 atlagningstidsomrade St £
Program Rekommendationer angaende anvandning % 3 noilinimgsintereall £: 3 H
5
2 a0 ZE
FRY/DEEpFRY | Stekning av kb, fisk, gronsaker, tilagning av gameringar, | 5o L | _ B
fritering
Tillagning av kbt fisk- och grénsaksratter, kokning av haly- R
STEAM/DESSERT | i redda matvaror, tillagning av fruktmos, efterratter, sylter | 1> ™ | 3 Min =25 min/1min A
SOUP/BOIL Tillagning av buljonger,soppor, kokning av korv, ravioli och | o | o0 L e N
andra halvtilredda matvaror
OATMEAL/GRIN | Tllagning ac olika grét med mjélk och vatten, tillagning av | 1 | g o0y . .
garneringar
Bakning av sockerkakor, kakor, pajer; tillagning av kokt ’ . |
BAKE skinka, gratering av kbt och fisk i (metallblad) 35min | 10 min — 4 timmar /5 min *
; : ; ; 15 min — 1 timme /1 min
STEWPILAF Stuvning av kt, fisk, grénsaker, tillagning av skinkrulle, | 5o . .
olika sorter pilaff

VII.INNAN MAN GAR TILL SERVICECENTRUM

Meddelande om

el pa displayen Méjliga fel Atgard

Stang av apparaten frin elnat, lat den kallna. Stang locket tatt. Om

£l Tryckgivarens fel. problemet finns kvar kan du vénda dig till ett auktoriserat servicecentrum.

Systemfel, det finns mdjlighet att kontrollanord-

) (ontre Vand dig till ett auktoriserat servicecentrum.
ning eller uppvarmingselement gick sonder.

Stéing av apparaten frén elnt, L3t den kallna

ES Overhettning av apparaten

tecknet betecknar dret apparaten var producerad.
Varans livslangd fasstalld av tillverkaren ar 5 ar fran forsaljningsdatum, under villkoren att man féljer bruksanvisningen.

Férpackningen, bruksanvisningen och sjilva varan skall kasseras i enlighet med det lokala miljoprogram. Kasta inte bort
sddana varor med vanliga sopor.



Ennen kayttya tata tuotetta, lue kayttoohjeetta
huolellisesti ja sailyta se myohempaa tarvetta
varten. Oikea kaytto laitteen merkittavasti piden-
taa sen kayttoikaa.

TURVATOIMET

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheu-
tuvat noudattamatta ja ttamisesta turvalli-
suusvaatimukset ja kayttésadannot.

e Tama sahkolaite on ruoanlaittoon tarkoitettu
monitoimilaite, jota voi kayttaa asunnoissa,
lomamokeissa, hotellihuoneissa, myymaloiden
sosiaalitiloissa, toimistoissa ja vastaavissa ti-
loissa. Laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
suurkeittioissa. Laitteen kayttoa suurkeitiossa
tai vastaavissa olosuhteissa pidetaan laitteen
kayttona vaarin. Tassa tapauksessa valmistaja
ei vastaa mahdollisista seuraamuksista.

e Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan tar-
kista, onko akku jannite nimellinen syottojan-
nite laitteen (katso tekniset tiedot tai tuotteen
tyyppikilvessa).

e Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus

laitteen — Epasuhta voi aiheuttaa kaapelin
oikosulun tai tulipalon.

Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pisto-
rasiaan, — tama on pakollinen vaatimus suo-
jaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatkojohtoa,
varmista, etta se on myos maadoitus.

VAROITUS! Kdyton aikana hédnen runkoonsa, kul-
honsa ja metalliosansa ovat ldmmitettyja! Ole
varovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttéaa tulikuu-
ma hoyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kayton jalkeen
ja ennen puhdistusta tai liikkuvia. Poista sah-
kojohtoa marilla kasilla, pitamalld aina pistok-
keesta, dla johdosta.

Al& veda virtajohtoa oviaukkoihin tai lAmmaén-
lahteita lahelle.Varmista, etta sahkokaapeli ei
vaanna tai taivuta, eivat joudu kosketuksiin
teravien esineiden ja reunat huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa
ongelmia, jotka eividt vastaa takuun seka sah-
koiskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttdd
kiireellisid palvelukeskuksessa.



Al3 aseta laitetta pehmedlle alustalle, &3 pei-
ta sita tyon aikana - se voi johtaa ylikuumene-
miseen ja toimintahairioita.

Al3 kayt3 laitetta ulkona - kosteutta tai vierai-
ta esineita laitteeseen voi aiheuttaa vakavia
vammoja.

Ennen laitteen puhdistamista, varmista, etta
se on irrotettu ja taysin jaahtynyt. Noudattaa
tarkasti ohjeita laitteen puhdistukseen (s. 64).

ALA upota laitetta veteen tai aseta sitd juok-
sevan veden alla!

Ihmiset (lapset mukaan Llukien), joilla on fyy-
sisia tai psyykkisia sairauksia tai joilla ei ole
tarvittavaa kokemusta ja osaamista eivat saa
kayttaa tata laitetta ilman ko.ihmisten turval-
lisuudesta vastaavan henkilon valvontaa tai
ilman sita, etta kyseinen turvallisuudesta vas-
taava henkilo perehdyttaa ko.ihmisia laitteen
kayttoon. Ald anna lapsille leikkia laitteella,
sen osilla tai pakkauksella. Lapset eivat saa
kayttaa tai puhdistaa laitetta ilman aikuisen
valvontaa.

o Al3 koskaan yrita korjata tai tehdd muutok-

sia sen rakenteeseen. Kaikki huolto-ja kor-
jaustyot saa suorittaa valtuutetussa palve-
lukeskuksessa. Epaammattimaista tyota voi
johtaa laitevika, ja vaurioittaa omaisuutta.



Tekniset tiedot

Malli RMC-PM4506E
Teho 900 W
Jannite 220-240V,50 Hz
Kuthon tilavuus 481
Kulhon pinnoite..... tarttumaton pinnoite DAIKIN®
Naytto. LED-ndyttd
Hoyryventtiili irrotettava

Suojajérjestel
* hoyrynpaastdventtiili
« sulkuventtiili
* lamposulake
* paineanturi

. 4-tasoinen suojajdrjestelma:

Automaattiset ohjelmat

1. FRY/DEEP FRY (PAISTAMINEN/UPPOPAISTAMINEN)

2. STEAM/DESSERT (HOYRYTYS/JALKIRUOKA)

3. SOUP/BOIL (KEITTO/KEITTAMINEN)

4. OATMEAL/GRAIN (MAITOPUURO/RYYNIT)

5. BAKE (LEIVONTA / UUNISSA PAISTAMINEN)

6. STEW/PILAF (HAUDUTTAMINEN/PILAHVI)
Toiminnot
Lampétilan yllapito. 8h
Ruoanldmmit 8h
Lykatty kaynnistys 24 h
Kokoonpano
Monitoimikeitin/paine-liesi 1 kpl
Kulho tarttumattomalla pinnoitteella ... .1 kpl
Hoyrytysastia 1 kpl
Ritild 1 kpl
Litte Lusikka 1 kpl
Kauha 1 kpl
Mittalasi 1 kpl
100 ruoka-ohjetta-kirja 1 kpl
Kayttoohje 1 kpl
Huoltokirja 1 kpl
Virtajohto 1 kpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen rakennetta, kokoonpanoa, sekd
teknisid tietoja ilman erillistd ilmoitusta ko. muutoksista.

Tuotteen rakenne A1

1. Tuotteen runko varustettu alusta

2. Naytolld varustettu ohjauspaneeli 10. Hoyrytysastia

3. Tuotteen kantokahvat 11. Ritila

4. Tuotteen kansi 12. Mittalasi

5. Kannen kahva 13. Kauha

6. Hoyryventtiilin kytkin 14. Litted lusikka

7. Hoyryventtiili 15. Kulho tarttumattomalla pinnoitteella
8. Virtajohto pistotulpalla 16. Sulkuventtiili

9. Kumilla pinnoitetuilla jaloilla 17. Lauhdevesiastia

Ohjauspaneeli A2

FRY / DEEP FRY (Paistaminen/Uppopaistaminen)-ohjelman painike.
STEAM/DESSERT (Hoyrytys/Jélkiruoka)-ohjelman painike.

SOUP/BOIL (Keitto/Keittaminen)-ohjelman painike.

~": arvonpienentamisenpainikeruoanlaitto- ja lykdtyn kdynnistyksen
ajanasetuksen yhteydessa.

NN

5. REHEAT/CANCEL (Lammitys/Peruutus)-painike: ruoanlaitto-ohjelman

ja lampétilan ylldpidon pysdytys; kaikkien asetusten peruuttaminen;

lammityksen kdynnistaminen.

LED-ndytto.

OATMEAL/GRAIN (Maitopuuro/Ryynit)-ohjelman painike.

BAKE (Leivonta /Uunissa paistaminen)-ohjelman painike.

STEW/PILAF (Hauduttaminen /Pilahvi))-ohjelman painike.

0. "+":arvon lisddmisen painike ruoanlaitto-ja lykdtyn kdynnistyksen ajan
asetuksen yhteydessa.

11. Paine-lietena toimimisen indikaattori.

12. TIMER (Lykattykdynnistys)-painike: lykatynkaynnistyksenkytkeminen-

paalle.

I.ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki
pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

200N

Sarjanumeron puute i i paattad sen

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho lampimalld vedelld. Kuivaa
huolellisesti. Ensimmadiselld kadyttokerralla ndyttoon saattaa tulla vieraita
hajuja, ettd ei johdu yksikon toimintahdirié. Tassd tapauksessa puhdista
vélineettd (s. 64).

C Huomio! Kiellettiin laitteen kayttod vioista.

Jos laitetta on k tai sdilytetty ldmpétilassa, sitd tulee

«  CLOSE: keittimenkammiossaylldpidetaan korkeapainetta (tuote toimii
paine-lietend);

* OPEN:ruoka laitetaan normaalilla paineella (tuote toimii monitoimikeit-
timena).

Kun korkeapaineella laitettu ruoka on valmis, hdyryventtiili on avattava,
jolloin paine tydastiassa normalisoituu. Kun valmistat ruokia, jotka eivat
tarvitse paljoa nestettd (pilahvi yms.), voit avata hoyryventtiili heti, kun
ruoka on valmis. Jos valmistat paineella nestemdisid tai sosemaisia ruokia,
niin anna laitteelle jadhtyd 5-10 minuuttia ja avaa hoyryventtiili sen jalkeen.
Muuten hdyryn mukana venttiilistda voi roiskua kuumaa
nestetta.

HUOMIO! Kun héyryventtiili avautuu ruoanlaiton aikana tai pddtyttyd, se voi
pddstdd voimakkaan pystysuoran hdyrysuihkun. Ole varovainen!

Tuotteen kaytto paine-lietend

Kun héyryventtiili on kiinni, tuotteen kammio on ilmatiivis ja siihen muo-
dostuu korkeapaine, joka ylldpidetddn ruoanlaiton aikana. Kansisilloinluk-
kiutuu.

REDMOND RMC-PM4506E-monitoimikeitin/paine-liesi on varustettu moni-
tasoisella suojajarjestelmalld. Jos [dmpéotila tai paine kammiossa ei vastaa
asetettuja arvoja, jarjestelma pysayttda ruoanlaiton. Kun lampétilan tai
paineen arvot palaavat asetettuihin, ruoanlaitto jatkuu. Ellei tata tapahdu
asetetussa ajassa, niin erikoislaite kytked sahkot pois paalta ja pysdyttad
monitoimikoneen/paine-lieden tdysin.

Huomio! Paine-liedessd ei saa laittaa ruokaa ilman vihintddn 2 mittalasil-

pitdd huoneldmpétilassa vihintddn 2 tuntia ennen sen ka)

II.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmadistd kayttoa
Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilistd ulos tuleva
kuumaa hoyrya ei lyd taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille
laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korke-
asta kosteuksesta ja lampétilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja nakyvat sisaiset
osat eivédt omistuu ehja, siruja ja muita vikoja. Kupin ja limmityselementin
valilla ei pitdisi olla esteita.

Kannenasennus

Tuote on varustettu irrotettavalla kannella, joka kiinni ollessa on tiiviisti
yhdistetty runkoon. Tuote toimii hyvin vain kansi ollessa tiiviisti kiinni.

1. Tartu kannen kahvaan ja aseta tuote ndin, ettd hoyryventtiili olisi toi-
sella puolella ndyttoon nahden.

2. Pyorita kantta kevyesti kahvasta kiinni pitden vastapdivadn, kunnes
kannessa ja rungossa olevat urat yhdistyvat (noin 20-30°). Kannen on
oltava rungolla tasaisesti ja suoraan.

3. Kiinnitd kansi pydrittamalla sitd vastapdivaan loppuun asti.

Huomio! Alii . Kun on korkea-
paine, kansi lukkiutuu automaattisesti. Ellei kantta ole mahdollista avata
ilman voimaa, niin avaa hdyryventtiili ja odota, kunnes paine tuotteen sisdl-
(d pienenee.

Suosit i ista ilman kantta.J ka-ohje vaatii suljettua kant-
ta, niin aseta se rungon pddille, mutta Gld kiinnitd.
Hoyryventtiili

Tuotteen kannessa on hoyryventtiili, joka on asetettava toiminta-asentoon
riippuen valitsemastasi ruoanlaitto-ohjelmasta. Hoyryventtiilin kytkimen
asennot:

Ei saa kdyttdd tuotetta paine-lietend voilla paistamiseen paineella. Saa
ie ja vil ia vihdssd rasvassa tai liemessd KUN

KANSI ON AUKI.

Ei saa tdyttdd kulhoa elintarvikkeilla yli 2/3 sen tilavuudesta. Jos elintarvike
keitettdessd turpoaa tai muodostaa vaahtoa (pinaatti, riisi, pavut,
makaronityms.), niin saa tdyttdd vain puolet kulhossa.

Lykatty kdynnistys-toiminto

Talld toiminnolla voit lykdta ruoanlaiton kdynnistyksen 30 minuutista 24
tuntiin 30 minuutin valein. Emme suosittele kdyttaa kdaynnistyksen lykkaa-
misen toimintoa, jos ruokaa valmistetaan helposti piloille menevista tuot-
teista (kananmunat, tuore maito, liha, juusto, yms.).

1. Ruoanlaitto-ohjelman valinnan jalkeen paina TIMER-painike. Asetalyk-
kayksenaika "+” tai "-™-painikkeella. Jos pidat painikkeen painettuna,
arvot muuttuvat nopeammin.

2. Muutaman sekunnin asetuksen jalkeen alkaa ohjelman kdynnistykseen
jadneen ajan lahtolaskenta.

3. Voit peruuttaa asetukset REHEAT/CANCEL-painikkeella. Tamadn jalkeen
aseta tarvittavat parametrit uudestaan.

FRY / DEEP FRY- ja BAKE-ohjelmissa Lykdtty kdynnistys-toiminto ei ole
kdytossd.

Kun asetat kdynnistyksen || ajan, ota ettd valitsemasi
ohjelma ja ruoanlaiton kdynnistykseen jddneen ajan laskenta alkavat siitd
hetkestd, kun tuote on saavuttanut tarvittavat [dmmén ja paineen.

tilanylldpito

Tama toimintoylldpitad valmiinruoanldmpétilan 60-80°C tasolla 8 tunni-
najan. Toiminto kdynnistyy automaattisesti ruoanlaitto-ohjelmanloputtua
aanimerkinjélkeen. Silloin REHEAT/CANCEL-panikkeen merkkivalo syttyy,
janayttoontuleetietosiitd, paljonko aikaa on kulunut toiminnon kdynnista-



misestd minuuteissa. Voit kytked lampatilan yllapidon pois paalta REHEAT/
CANCEL-painikkeella. Painikkeen merkkivalo sammuu, ja keitin siirtyy val-
miustilaan.

Ruoan lammitys
Tama toiminto ldmmittdd kylmaa ruokaa lampotilaan 60-80°C.

1. Aseta ruoka kulhoon.Asenna kulho keittimen runkoon ja tarkista ettd
se on kiintedsti kuumennuselementin paalld. Sulje ja Lukitse kansi.

2. Aseta hoyryventtiilin kytkin CLOSE-asentoon. Kytke pistotulppa pisto-
rasiaan.

3. Paina REHEAT/CANCEL-painike. Painikkeenmerkkivalosyttyyja ndytt66n
tulee tieto siitd, paljonko aikaa on kulunut toiminnon kdynnistamises-
td minuuteissa. Keitinlammittda ruoanjaylldpitda senldmpotilan 8
tunnin ajan, minka jalkeen ldmmitys sammuu automaattisesti.

4. Voit pysayttda ldmmityksen painamalla REHEAT/CANCEL-painikkeella.
Painikkeen merkkivalo sammuu, ja keitin siirtyy valmiustilaan.

Ylelnen jarjestys keittimen kdyton yhteydessa
Mittaa tarvittavat ruoka-ohjeen mukaiset aineet kulhoon. Tarkista ettd
kaikki aineet, nesteet mukaan lukien olisivat alle kulhon sisdpinnalle
merkittyd yldrajaa.

2. Asenna kulho keittimeen. Tarkista ettd se on tiiviisti kuumennusele-
mentin paalla.

3. Sulje kansi tiiviisti ja aseta hoyryventtiili OPEN-tai CLOSE-asentoon
riippuen ruoanlaitto-ohjelmasta (FRY / DEEP FRY-ohjelmassa ruokaa
laitetaan, kun kansi on auki).

4. Kytke pistotulppa pistorasiaan.

5. Paina valitsemasi ruoanlaitto-ohjelman painike. Painikkeen merkkiva-
Lo syttyy.

6. Voit muuttaa ruoanlaitto-ohjelman oletuksena oleva aikaa painamalla
"+ tai "-"-painiketta. Jos pidat painikkeen painettuna, arvot muuttuvat
nopeammin.

7. Halutessasi aseta kaynnistyksen lykkays.

8. Valittu ruoanlaitto-ohjelma kdynnistyy automaattisesti muutaman sekun-
nin asetusten sy6ton jalkeen. Valitsemasi ohjelman ajan laskenta alkaa
siitd hetkestd, kun tuote on saavuttanut tarvittavat ldmmon ja paineen
kulhossa. Ellet ehtinyt asettaa kypsentdmisaikaa tai kdynnistyksen lyk-
kaystd, paina REHEAT/CANCEL-painike ja syotd asetukset uudestaan.

9. Ohjelman loputtua kuuluu d@nimerkki, kdynnistyy lampétilan yllapito
ja alkaa keittimen toiminta-aika tdssa tilassa. Voit kytkea ldmpétilan
ylldpidon pois paalta REHEAT/CANCEL-painikkeella.

10. Jatd sammunutkeitin 5 minuutiksi, jolloin paine kammion sisélld laskee.

11. Avaa varovasti hoyryventtiili ja odota kunnes venttiilin aukosta tulee
ulos koko hoyry ja kuuma ilma. Avaa keittimen kansi.

Jos ruoanlaiton jélkeen kansi jdd lukituksia, tarkista ettd héyryventtiili on
auki. Jdtd keitin jadhtymddn muutamaksi minuutiksi ja yritd avata kansi
uudestaan.

FRY / DEEP FRY-ohjelma

Ohjelma kaytetdan l\han vihannesten, linnunlihan ja merenantimien pais-
tamiseen, myGs upp i 1. Lykatty kdynnistys ja ajan asetus kdsin
tdssd ohjelmassa eivat ole kdytdssa (oletuksena oleva aika 20 minuuttia).
Ohjelma kayttdd normaalia painetta, paistamisen aikana keittimen kantta
ei saa kayttaa.

Jos olet sattumalta sulkenut kannen naksahdukseen saakka, niin kansi voi
lukkiutua automaattisesti (silloin et voi valvoa paistamista, sekoittaa tai
kadnnelld tuotetta). Tassa tapauksessa pysdyta keitin, tarkista ettd hoyryvent-
tiili on auki, odota kunnes keitin jddhtyy ja avaa kansi. Taman jalkeen voit
jatkaa paistamista.

HUOMIO! FRY / DEEP FRY- ruoan
maksimildmpdtilalla. Ennen kun kdytdt keitintd seuraavan kerran, anna
sille jadhtyd noin 15 minuuttia.

Uppopaistaminen:

1. Kaadakulhoonruoka-ohjeenvaatimamaara 6ljya, asennakulhokeittimen-
runkoon. Tarkista ettd se on tiiviisti kuumennuselementin paalla.

2. Jata keittimenkansiauki, kytkepistotulppapistorasi. Paina FRY / DEEP
FRY-painike. Syttyy painikkeen merkkivalo, min keen kulhon lam-
mitys alkaa.

3. Aseta kahva uppopaistokoriin (jos sinulla on kdytéssa REDMOND RAM-
FB1-uppopaistokori, joka hankitaan erikseen). Puristakahvanalaosajaa-
sennasetdhdn tarkoitettuun korin aukkoon. Vapautakahvajaselukkiu-
tuuaukossa. Voit kdyttda muidenkin valmistajien paistokoreja.

4. Aseta elintarvikkeet uppopaistokoriin. Ruokaohjeessa on mainittu aika
ohjelman kdynnistymisen jalkeen, kun uppopaistokori elintarvikkeineen on
laskettava kulhoon. Laske kori kulhoon, purista kahvan alaosa ja ota se pois
korista, jolloin kori jad kulhoon. Ole varovainen: 6ljy on erittdin kuumaa!

5. Ruokaohjeessa mainitun ajan kuluttua asenna kahva uppopaistokoriin
(ks. k. 3), nosta se ja kiinnitd kulhon reunaan korissa olevan koukun
avulla.Jata kori ndin vahdksi aikaa, jotta 6ljy valuisi pois.

STEAM/DESSERT-ohjelma

Ohjelmaa kaytetdan vihannesten, kalan, lihan, dieetti- ja kasvisruokien, seka
lastenruokien hoyrytykseen, seka erilaisten jalkiruokien valmistamiseen. Voit
myds asettaa kypsentdmisajan kdsin 5 minuutista 25 minuuttiin 1 valein.

Ohjelma toteutuu korkeapaineella (ruoanlaiton aikana héyryventtiilin on
oltava kiinni). Hoyrytykseen on tarkoitettu hdyrytysastia, joka sisaltyy toimi-
tukseen.

1. Kaada kulhoon 300-350 ml vettd.
2. Mittaa aineet ruoka-ohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hoyrytysastiaan.
Asenna ritild kulhoon, aseta héyrytysastia sen paalle.
3. Asenna kulho keittimen runkoon, pyéritd vahan ja tarkista ettd se on
tiiviisti kuumennuselementin paalla.
4. Noudata Yleista jarjestystd automaattisten ruoanlaitto-ohjelmien kay-
ton yhteydessa.
SOUP/BOIL-ohjelma
Ohjelma kaytetdan erilaisten keittojen, lienten ja kompottien laittoon, sekd
nakkien, p ien ja muiden p puolivalmisteiden keittamiseen. Voit
asettaa kypsentamisajan kasin 20 minuutista 50 minuuttiin 1 minuutin
valein. Ohjelma toteutuu korkeapaineella (ruoanlaiton aikana hoyryventtii-
lin on oltava kiinni).

OATMEAL/GRAIN-ohjelma

Ohjelma kaytetdan erilaisten puurojen valmistamiseen maitoon tai veteen.
Voit asettaa kypsentdmisajan kdsin 8 minuutista 20 minuuttiin 1 minuutin
valein.Ohjelma toteutuu korkeapaineella (ruoanlaiton aikana hdyryventtiilin
on oltava kiinni).

Vinkit mai . . . PRSP 3/paine-lied
Kayta pastoroitu vaharasvalnen maito. Maidon keittamista yli valtyt seuraavasti:

* huuhtele huolellisesti kaikki kokojyvasuurimot (riisi, tattariryyni, hirsi,yms.);

« voitele monitoimikeittimen kulhoa voilla ennen puuron valmistamista;

« kdytd aineet liitteend olevan ruoka-ohjekirjanruoka-ohjeessa maini-
tussa suhteessa, pienenna tai lisdd aineiden maaraa samassa suhtees-
sa, kun ruoka-ohjeessa on sanottu;

« joskaytattdysmaitoa, laimenna se juomavedelld 1:1.

BAKE-ohjelma

Ohjelma kdytetdan kakkujen, piirakoiden ja torttujen leipomiseen, sekd lihan
ja kalan paistamiseen foliossa uunissa ja kinkun valmistamiseen. Voit aset-
taa kypsymisajan kdsin 10 minuutista 4 tuntiin 5 minuutin valein.

Ohjelmatoimii normaalillapaineella (ruoanlaiton aikana hoyryventtiilin on
oltava auki).

Tassa ohjelmassa Lykatty kdynnistys-toiminto ei ole kaytossa.

STEW/PILAF-ohjelma

Ohjelma kaytetaan lihan, kalan, linnunlihan tai vihannesten hauduttamiseen,
seka pilahvin valmistamiseen. Voit asettaa kypsentamisajan kdsin 15 minuu-
tista 1 tuntiin 1 minuutin védlein. Ohjelma toteutuu korkeapaineella (ruoan-
laiton aikana héyryventtiilin on oltava kiinni).

[1I.LLISAMAHDOLLISUUDET

« Lastenruokien valmistaminen
+ Astioiden ja hygieniatuotteiden sterilointi

IV. LISAVARUSTEET

Optioina on myytdvéna erilaisia monitoimikeittimen lisédvarusteita. Kysy-
myksiin niiden valikoimasta, ostosta ja yhteensopivuudesta keittimesi kans-
sa vastaa virallinen maahantuoja.

RAM-CL1: pihdit, joilla otat kulhon keittimesta helposti ja turvallisesti. Eivat
liv'u, eivatkd naarmuta kulhon pintaa.

RHP-MO01: kinkkupuristin. Kinkun, kddryleiden ja muiden liha- lintu- ja ka-
laherkkujen valmistamiseen ja maustamiseen tarkoitettu puristin.

RAM-FB1: uppopaistokori irrotettavalla kahvalla.

RB-A523: kulho tarttumattomalla pinnalla DAIKIN® (Japani). Korkealaatuisen
tarttumattoman pinnoitteen ansiosta voit kdyttdd ruuanlaittoon vihemman
rasvaa ja aineiden luonnollinen maku sdilyy.

RB-C520: kulho keraamisella pinnoitteella. Perinteisiin tarttumattomiin
pinnoitteisiin verrattuna keraaminen pinnoite kestda mekaanista kasittelya
paremmin.

RB-S520: kulho ruostumattomasta teraksestd. Voit vispata valmista ruokaa
suoraan kulhossa.

V.TUOTTEEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Ennen keittimen puhdistamista tarkista ettd sen pistotulppa on otettu pois
pistorasiasta ja se on tdysin jadhtynyt. Ennen ensimmadistd kayttod tai jos
haluat poistaa hajuja ruoan laiton jilkeen puhdista tuotteen kulho ja kannen
sisapinta 9%:lla etiikkaliuoksella ja keitd puolta sitruunasta 15 minuutin
ajan SOUP/BOIL-ohjelmaa kayttden (tuotteen toimiessa paine-lietend). Kdy-
td puhdistukseen pehmedtd kangasta ja asianpesuaineita. Suosittelemme,
ettd puhdistat keittimesi heti kdyton jalkeen.

Ald kdytd puhdistukseen pesuaineita tai pesuvélineitd, jotka voivat naarmut-
taa keitintd, tai sydvyttdvia aineita. Ald upota keittimen runkoa veteen tai
puhdista juoksevan veden alla.
Puhdista keittimen runko tarpeen mukaan. Kulho on puhdistettava aina
kéyton jdlkeen, sitd voi pestd myds asianpesukoneessa. Puhdistuksen jdlkeen
kuivata kulhon ulkopinta.

Sisa- ja ulko-osasta koostuva irrotettava hoyryventtiili, tiiviste ja lauhdeve-
siastia on myds puhdistettava joka monitoimikeittimen kayton jalkeen.



N

Veda ulos kannenpaalld oleva hoyryventtiilinkytkin ja puhdista se.

2. Purakannensisdpuolella oleva hoyryventtiilin suoja, puhdista ja huuhtele se ja hdyryventtiilin aukko ldmpimal-
13 juoksuvedelld.

Ruuvaa venttiilin suoja kiinni, asenna venttiilin kytkin paikoilleen ja paina kevyesti kiinnittddksesi.

o

VII.ENNEN KUN VIET KEITTIMESI KORJAUKSEEN

Naytslls oleva

4. Puravarovasti kannen sisdpuolella oleva tiiviste. Peseseldmpimalla juoksevallavedelld. Asennatiivi ikoil 1.
Tiivisteen on oltava paikalla tasaisesti ja suoraan.

5. Kannen sisdpuolella sijaitsee myds painetta sddteleva sulkuventtiili. Poista lika huolellisesti itse venttiilistd ja
kumitiivisteestd kostean pesusienen tai tiskiratin avulla.

i
Hoyrynp

Veda varovasti lauhdevesiastia alas, pese se ja asenna paikoilleen.

VI.RUOANLAITTOVINKKEJA

Erilaisten elintarvikkeiden hoyrytysaika paineella

Jja sulk i ddn jokaisen laitteen kdyttokerran jdlkeen.

Mahdollinen vika Vian korjaus
. - Ota pi pois pi anna keittimelle jaahtys. Sulje kansi tiiviisti.
£ Paineanturin vika Ellei vikailmoitus havia, vie keittimesi auktorisoituun huoltamoon.

Jarjestelmavika, ohjauskorttitaikuumennu-

E3 colomonttion mendolisost viatlmen vie keittimesi auktorisoituun huoltamoon.
£5 Ylikuumentaminen Ota pi pois pistorasiasta, anna jashtya
Vika Mahdollinen syy Korjaus

Keitin ei kaynnisty Keitin ei saa virtaa Tarkista verkon jannite

Asenna tiiviste oikein.

voi olla erilainen suosituksiin verrattu-

Huom.! Ndmd ohjeet ovat vain ia.
na riippuen elintarvikkeen laadusta tai maustasi.

R itto-ohjel (tehd ukset)
J (
a 2
z g 2
] ES &
€8 Casimasennettavakypsen- | § H
Ohjelma Kiyttdsuositukset g =§ Himieaika 1 aikanit £ 2
) 2 ]
" £
3 g 4
PRy DEEp FRy | Linan, kalan. vinannesten paistaminen; isukkeiden valmista- | 5 _ _
minen; uppopaistaminen
Lia- kalas,javil
STEAM/DESSERT | keittaminen; vi 15min | Smin-25min/lmin | + N
minen
Keittojen, lienten ja kompottien valmistaminen, seki nakkien, : o :
SOUP/BOIL muiden pakastepuolivalmisteiden keittaminen 40min | 20 min =50 min/1min | + -
OATMEAL/GRAIN | PUUIOlen valmistamiseen maitoon ta veteen, seké isukkeiden | 5 | g L o0 Ly .
valmistaminen
BAKE Kakkvjen, piirakoiden ja torttuijen leipominen, seldi kinkun | y¢ | Ll .
ja lihan ja kalan (foliossa) uunissa
STEW/PILAF Linan, kalzn tai vin 1 A seka 30min | 1Smin-ltunti/Imin | + +
ja erilaisten pilahvien valmistaminen

Kannen tiiviste on asennettu vaarin tai puuttuu.
Nro Elintarvike Paino, g / méiird Vden maré, ml misaika, min K Letiivii -
iton aikana kannen likainen Puhdista tiiviste
1 Sian-/naudanfilee (kuutioita 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25 alta tulee hoyrya. " o
Tiiviste on deformoitu Vaihda tiiviste uuteen
2 Lampaanfilee (kuutioita 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 N N o
Sahkokatkoja Tarkistaverkonjannite
3 Kanafilee (kuutioita 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8 . . - N 5 .
Kuthon ja valissa on Poista
. S kestaa liian
4 Lihapultat/tinapyorykat 1806 kel /450 (3 kph | 500 1012 kauan Kulho on vinosti keittimen rungossa Asenna kulho suoraan
5 Kalafilee 500 500 10 . . . .
Kuumennusetementi o liainen 0t pistotlppa poi pistorasiasta anna Keitimel:
6 Salaattikatkaravut (kuoritut, pakaste) 500 500 5 @ Jaahtya. Puhdista kuumennuselementti
7 Peruna (kuutioita 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 VI, TAKUU
8 Porkkana (kuutioita 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 Téllé tuotteella on perusteltua 2 vuotta ostopdivéstd. Takuuaikana, valmistaja sitoutuu korjata, osien vaihto tai
9 Punajuuri (kuutioita 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 tunti 10 min vaihtamista tuotteiden valmistuksen aiheuttamia vikoja huonolaatuisia materiaaleja ja ammattitaitoa. Takuu tulee
voimaan vain, jos ostopdivastd on vahvistettu leima ja myyjan allekirjoitus myymald alkuperdi tsessd akuukortissa.
10 | Vihannekset (pakaste) 500 500 10 Tama takuu on voimassa vain siind tapauksessa, etté tuotetta on kéytetty ohjeiden mukaisesti kasin, ei korjata tai
1 Hoyrytettykananmuna 3kpl 500 10 purkag ja vo!"v.aurloltvua wrheeLllsestﬁa kasittelystd seka s.allytt.aa taydell}nenl tqule.vTama ttakuu ei kata normaalia
kulumista erid ja tarvikkeet (suodattimet, lamput, keraaminen ja teflon-pinnoite, tiivisteet, jne.).

Laitteen kdyttdaika ja takuu lasketaan myyntipdivastd tai valmistuspaivasta (jos laitteen myyntipdivastd ei ole tietoa).

Laitteen valmistuspdiva Loytyy sarjanumerosta, joka sijaitsee identifiointitarralla laitteen rungossa. Sarjanumero
koostuu 13 merkistd. 6. ja 7. merkit merkitsevat laitteen valmistuskuukautta ja 8. merkki valmistusvuotta.

Tehtaalla asetettu eldman laitteen on 5 vuotta alkaen ostopdivastd, edellyttden, ettd se on toiminut ndiden ohjeiden
mukaisesti ja soveltaa tekn standardeja.

Pakkaus, ohjekirjat, sekd laite on kierriityksen ohjelmin mukaan. Ald hévitd nditd tuotteita ta-

vallisen kotitalousjitteen kanssa.



Prie$ pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadova ir jj
iSsaugokite, kad prireikus galétuméte pasiziaréti. Teisingai naudojantis prietaisu, jo
eksploatavimo laikas bus Zymiai ilgesnis.

SAUGOS PRIEMONES

Gamintojas neatsako uZ pazeidimus, padarytus
nesilaikant saugos technikos ir gaminio
eksploatavimo taisykliy.

« Sis elektros prietaisas yra daugiafunkcis jrenginys
maistui gaminti buitinémis sglygomis, jis gali bati
naudojamas butuose, uzmiesCio namuose,
vieSbuciy kambariuose, parduotuviy buitinése
patalpose, biuruose arba kitomis panaSiomis
nepramoninio eksploatavimo sglygomis. Jei
prietaisg naudosite pramoniniais arba kitais tikslais,
kuriais naudoti jis neskirtas, bus laikoma,kad buvo
pazeistos prietaiso tinkamo eksploatavimo salygos.
Tuo atveju gamintojas neatsako uz galimas
pasekmes.

» Prie$ jungdami prietaisg j elektros tinkla
patikrinkite, ar jo jtampa sutampa su
nominalia prietaiso maitinimo jtampa (Zr.
gaminio techninius duomenis arba gamyklos
lentele).

 Naudokite ilginimo laidg, apskaitiuotg gaminio

vartojimo galiai — jeigu neatitinka parametrai, gali
jvykti trumpasis jungimas arba gali uzsiliepsnoti
kabelis.

Prietaisg junkite tik j elektros lizda, kuriame yra
jzeminimas — tai privalomas reikalavimas,
apsaugantis nuo elektros smugio. Naudodami
ilginimo laidg, jsitikinkite, kad jis taip pat yra
jzemintas.

DEMESIO! Veikiant prietaisui jo korpusas,
dubuo ir metalinés detalés jkaista! Bikite
atsargds! Naudokités virtuves pirstinémis. Kad
nenusidegintumeéte karstais garais, nesilenkite
virs jrenginio atidarydami dangtj.

ISjunkite prietaisg i$ elektros lizdo, kai
baigiate naudotis, taip pat valydami arba
perneSdami. Elektros laidg traukite sausomis
rankomis, laikydami uz Sakutés, o ne uz laido.
Netieskite elektros laido tarp dury arba arti
Silumos $altiniy. Saugokite, kad elektros laidas
nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su
astriais daiktais, kampais ir baldy briaunomis.



Atsiminkite: atsitiktinis elektros srovés kabelio
paZeidimas gali bati garantijos sqglygas
neatitinkanciy gedimy ir elektros smigio
priezastimi. Pazeistq elektros kabelj biitina skubiai
pakeisti techninés priezidros centre.

Nedékite prietaiso ant minkSto pavirsiaus,
neuzdenkite, kai jis veikia — dél to jis gali
perkaisti ir sugesti.

Draudziama naudotis prietaisu lauko sglygomis
— jeigu ] prietaiso korpusg patekty drégmés
arba pasaliniy daikty, tai gali jj stipriai sugadinti.
PrieS valydami prietaisg jsitikinkite, kad jis
iSjungtas iS elektros tinklo ir visiSkai atvéso.
Grieztai laikykités prietaiso valymo instrukciju.
DRAUDZIAMA pamerkti prietaiso korpusq j
vandenj arba statyti po vandens ciurksle!

Sis prietaisas néra skirtas naudotis Zzmonéms
(taip pat vaikams), turintiems fiziniy, nervy
ar psichikos sutrikimy bei turintiems
nepakankamai patirties ir jgudziy, iSskyrus
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juos naudotis prietaisu iSmoko atsakingas
UZ jy sauga zmogus. Batina prizidreti vaikus,
kad jie nezaisty su prietaisu ir jo dalimis bei
gamykline pakuote. Vaikai neturi valyti bei
tvarkyti prietaiso be suaugusiyjy priezidros.
Draudziama savarankiskai taisyti prietaisg arba
keisti jo konstrukcija.Visus technineés priezilros
ir taisymo darbus turi atlikti autorizuotas
techninés priezitros centras. Neprofesionaliai
atliktas darbas gali bati prietaiso gedimo,
traumy ir turto sugadinimo priezastimi.



Techninés charakteristikos

Modelis RMC-PM4506
Galingumas 900 W
Jtampa 220-240V, 50 Hz
Dubens talpa 481

Dubens danga
Ekranas
Gary voztuvas
Apsaugos sistema

neprisvylanti DAIKIN® (Japonija) danga
Sviesos diody
nuimamas
4 lygiy:

« gary iSleidimo voztuvas
« blokavimo voZtuvas

« temperatdros saugiklis

« perteklinio slégio jutiklis

Automatinés programos

FRY / DEEP FRY (KEPIMAS/GILUS KEPIMAS)
STEAM /DESSERT (GARINIMAS/DESERTAI)
SOUP/BOIL (SRIUBA/SULTINYS)

OATMEAL /GRAIN (PIENISKA KOSE/KRUOPOS)
BAKE (KEPINIAI)

STEW/PILAF (TROSKINIMAS/PLOVAS)

oA WNE

Funkcijos

Automatinis pasildymas iki 8 valandy
Patiekaly Sildymas iki 8 val.
Atidétas paleidi iki 24 valandy

Komplektacija

Daugiafunkcis greitpuodi

Dubuo su neprisvylantia danga

Talpa, skirta maistui gaminti garuose...

1vnt.
1vnt.
.1vnt.

Grotelés 1vnt.
Plokcias Sauksta: 1vnt.
Samti: 1vnt.
Dozatoriu: 1vnt.
Knyga 100 recepty". 1vnt.
Vartotojo vadova: 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabeli 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijq, be isankstinio jspéjimo pasilieka
teise keisti jos dizaing, komplektacijq, o taip pat technines charakteristikas.

Prietaiso jranga A1

1. Prietaiso korpusas.

2. Valdymo pultas su ekranu. 10. Talpa, skirta maistui gaminti
3. Rankenos prietaisui nesti. garuose.

4. Prietaiso dangtis. 11. Grotelés.

5. Dangtio rankena. 12. Dozatorius.

6. Gary isleidimo voztuvo jun- 13. Samtis.

giklis. 14. Plokstias Saukstas.

7. Gary isleidimo voztuvas. 15. Dubuo su neprisvylan¢ia danga.
8. Tinklo kabelis su kistuku. 16. Blokavimo voztuvas

9. Pagrindas su guminémis 17. Kondensato surinkimo indas

kojelémis.

Valdymo pultas A2
1. Programos ,FRY / DEEP FRY" pasirinkimo mygtukas.
2. Programos ,STEAM /DESSERT" pasirinkimo mygtukas.

Programos ,SOUP/BOIL" pasirinkimo mygtukas.

== gaminimo laiko ir atidéto paleidimo reikimés mazinimo mygtukas.
L REHEAT/CANCEL" (PASILDYTI/ATSAUKTI) - gaminimo ir automatinio
pasildymo programy sustabdymo mygtukas; visy nuostaty at3aukimas;
pasildymo jjungimas.

Sviesos diody ekranas.

Programos ,OATMEAL /GRAIN" pasirinkimo mygtukas.

Programos ,BAKE" pasirinkimo mygtukas.

Programos ,STEW/PILAF" pasirinkimo mygtukas.

,*+“ = gaminimo laiko ir atidéto paleidimo reikimeés didinimo
mygtukas.

11. Veikimo po slégiu indikatorius.

12. ,TIMER" (LAIKMATIS) - atidéto paleidimo funkcijos jjungimo
mygtukas.

I.PRIES JUNGIANT PRIETAISA PIRMA
KARTA

Atsargiai iSpakuokite gaminj, pasalinkite visas pakavimo medziagas ir reklaminius
lipdukus, i$skyrus lipduka, kuriame nurodytas serijos numeris. Ant gaminio nesant
serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavima. Prie-
taiso korpusa nuvalykite drégna Sluoste. Dubenj praskalaukite Siltu muiluotu van-
deniu. Kruop3¢iai nusausinkite. Naudojant pirma karta, gali atsirasti pa3alinis kvapas,
taciau tai néra prietaiso gedimo pozymis. Tokiu atveju prietaisg tiesiog reikia isvalyti
(zr.,Daugiafunkcio puodo priezitra®).
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& Démesio! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudziama.

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

II.DAUGIAFUNKCIO PUODO
EKSPLOATACHA

Pries$ eksploatacija

Pastatykite prietaisa ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i$ gary
voztuvo iSeinantys karsti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy,
elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti pa-
didinta drégmé ir temperatdra. Prie$ gaminant maistg jsitikinkite, kad nebaty
pazeistos iSorinés ir matomos vidinés daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens
ir kaitinimo elemento negali bati jokiy pasaliniy daikty.

Dang¢io uzdéjimas
Prietaisas turi nuimama dangtj, kurj uzdarius, prietaisas yra hermetizuojamas.
To reikia tinkamam prietaiso veikimui.

1. Paimkite dangtj uz rankenos, uzdékite ant prietaiso korpuso taip, kad
gary isleidimo voZtuvas bty priedingoje ekrano puséje.

2. Laikydami uz rankenos ir nespaudziant dangcio, sukite jg prie$ laikrodzio
rodykle, kol sutaps ant dangéio ir korpuso esantys grioveliai (mazdaug
20-30°). Dangtis ant korpuso turi nusileisti tiesiai.

3. Uzfiksuokite dangtj, maksimaliai pasuke jj prie$ laikrodZio rodykle.
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Démesio! Atidarant dangtj nenaudokite jégos. Esant aukstam slégiui, dang-
tis automatiskai uZsiblokuoja. Todél jeigu dangtis lengvai neatsidaro, atida-
rykite gary isleidimo voZtuvq ir sulaukite, kol prietaiso viduje sumaZes slégis.

Kepti produktus rekomenduojama esant atidarytam dangciui. Jeigu recepte
rasoma, jog dangtis turi bati uZdarytas, tiesiog uzdékite jj ant prietaiso, bet
nefiksuokite.

Gary voztuvas

Ant prietaiso dangcio yra gary isleidimo voZtuvas, kurj reikia nustatyti j vieng
i$ jo darbiniy padétiy, priklausomai nuo pasirinkto gaminimo budo. Jeigu
voztuvo jungiklis yra:

« ,CLOSE" (uzdaryta) padétyje, darbinéje kameroje bus palaikomas auktas
slégis (greitpuodzio rezimas);

« ,OPEN"(atidaryta) padétyje, gaminama esant jprastiniam slégiui (dau-
giafunkcio puodo rezimas).

Gaminant patiekalus, kuriems nereikia didelio skysciy kiekio (plova ir pan.),
gary isleidimo voZtuvg galima atidaryti 3i karto, uzbaigus gaminimo procesa.
Jeigu veikiant slégiui yra gaminami skysti arba tyrés konsistencijos patieka-
lai, reikia palaukti 5-10 min., kad prietaisas atvéstuy, ir tik tuomet atidaryti
voztuva. Priedingu atveju kartu su garais gali istyksti ir karSty skysciy.

DEMESIO! Atidarius gary isleidimo voztuvg gaminimo proceso metu arba
Jjam pasibaigus, galimas stiprus, vertikalus karsty gary srautas. Bikite atsargds!

Prietaiso naudojimas greitpuodZio rezime

Esant uzdarytam gary isleidimo voztuvui, hermetizuojama darbiné prietaiso
kamera, kurioje kaitinimo proceso metu kaupiamas ir palaikomas aukstas
slégis. Dangtis uzsiblokuoja.

Daugiafunkcis greitpuodis REDMOND RMC-PM4506 turi keliy lygiy apsaugos
sistema. Jeigu kameroje esantys temperattros arba slégio jutikliai nebeati-
tiks reikalingy parametry, sistema nutrauks gaminimo procesa. Rodikliams
susinormalizavus, gaminimo procesas atsinaujins.Jei per nustatyta laiko tai
nejvyksta, specialus jrenginys nutrauks elektros maitinimo grandine ir pilnai
sustabdys daugiafunkcio greitpuodZio veikima.

A Démesio! Di gaminti greitpuodZio reZime be vandens arba kity
skysciy, jeigu jy kiekis yra maZesnis nei 2 dozatoriai.

naudoti g Zio rezimgq p kepti rie esant
slégiui. Smulkintas darZoves, jeigu reikia, galima patroskinti nedideliame
kiekyje riebaly ar sultinio ESANT ATIDARYTAM DANGCIUI.

Draudziama uZpildyti dubenj produktais ir vandeniu daugiau nei 2/3 jo
turinio. Brinkstanciy arba putojanciy produkty (Spinaty, ryZiy, pupy, makarony,
manty ir kt.) - ne daugiau kaip 1/2 turinio.

Funkcija ,Paleidimo atidéjimas*

Si funkcija leidzia atidéti gaminimo procesa nuo 30 min. iki 24 val., 30 min.
intervalu. Nerekomenduojama naudoti atidéto paleidimo funkcijos, jeigu
recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas,
mésa, stris ir t.t.).

1. I3sirinkus programa spauskite 0T/ i cTapt” mygtuka.
Spaudziant ,+ mygtuka nustatykite programos atidéto paleidimo
laikg. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reik$me, paspauskite ir
laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

2. Praéjus kelioms sekundéms po nustatymo, prasidés atgaliné programos
laiko atskaita iki paleidimo.

3. Norint at3aukti nuostatas, spauskite mygtuka ,REHEAT/CANCEL" Tuomet
i$ naujo jveskite programos parametrus.

,Start Delay” (atidéto paleidimo) funkcija neprieinama programose ,FRY /
DEEP FRY*ir ,BAKE"

Nustatant atidéto paleidimo laikq turékite omenyje, kad pasirinktos progra-
mos veikimas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita prasidés tik prietaisui
pasiekus reikalingos temperattros ir slégio.



Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija (automatinis
pasildymas)

Esant jjungtai $iai funkcijai, prietaisas gali palaikyti gatavo patiekalo
temperatira 8 val., 60-80°C diapazone.Ji jsijungia automatiskai, pasibaigus
gaminimo programai ir pasigirdus garsiniam signalui. Tuo metu jsiziebia
mygtuko ,REHEAT/CANCEL" indikatorius, 0 ekrane rodoma 3io veikimo rezimo
tiesiogine laiko atskaita kas minute. Norint atjungti automatinj pasildyma,
spauskite ,REHEAT/CANCEL" mygtuka. Mygtuko indikatorius uzges, prietaisas
persijungs j laukimo rezima.

Patiekaly Sildymo funkcija
Sia funkcija galima pasildyti $alta patiekala iki 60-80°C temperatdros.

1. Sudékite maisto produktus j dubenj. |statykite jj j prietaiso korpusa,
jsitikinkite, kad jis glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu. UZzdarykite
ir uzblokuokite dangtj.

2. Perjunkite gary isleidimo voztuvo jungiklj j ,CLOSE" padét;. Jjunkite
prietaisa j elektros tinklg.

3. Spauskite mygtuka ,REHEAT/CANCEL" |siziebs mygtuko indikatorius,
ekrane bus rodoma tiesioginé Sildymo laiko atskaita. Prietaisas pasildys
patiekala ir palaikys jo temperattrg 8 val., tuomet 3i funkcija
automatiskai i3sijungs.

4. Norint nutraukti pasildyma, spauskite ,REHEAT/CANCEL" mygtuka. Myg-
tuko indikatorius uzges, prietaisas persijungs j laukimo rezima.

Bendroji veiksmy eiga naudojant prietaisa

1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama, recepte nurodyta
produkty kiekj ir sudékite j dubenj. Sekite, kad visi produktai, jskaitant
skyscius, buty Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esancios,
Zymos.

2. |statykite dubenj | prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudZiai
lieciasi su kaitinimo elementu.

3. Sandariai uzdarykite dangtj, o gary voztuvg nustatykite j ,OPEN" arba
L.CLOSE" padeétj, priklausomai nuo gaminimo programos (rezime ,FRY /
DEEP FRY" gaminama esant atidarytam dang¢iui).

4. Jjunkite prietaisg j elektros tinkla.

Spauskite atitinkama gaminimo programos mygtuka. Jsiziebs mygtuko
indikatorius.

6. Norint pakeisti kiekvienai programai pagal nutyléjimg nustatyta
gaminimo laika, spauskite mygtuka ,+* ir .- Norint greitai pakeisti
gaminimo laiko reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama
mygtuka.

7. Esant poreikiui, nustatykite atidéto paleidimo laika.

8. Praéjus kelioms sekundéms po nustatymo, automatiskai bus paleista
gaminimo programa. Atgaliné prietaiso veikimo atskaita prasidés du-
benyje pasiekus reikalingg temperatdra ir slégj. Jeigu nespéjote jvesti
gaminimo arba atidéto paleidimo laiko, spauskite mygtuka ,REHEAT/
CANCEL" ir dar karta jveskite nuostatas.

9. Pasibaigus programos veikimui, pasigris signalas, jsijungs automatinio
pasildymo funkcija ir prasidés tiesioginé prietaiso veikimo laiko ats-
kaita $iame rezime. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite
REHEAT/CANCEL" mygtuka.

10. Palikite i8jungtg prietaisg 5 min., kad darbinéje kameroje sumazéty
slégis.

11. Atsargiai atidarykite gary iSleidimo voZztuva ir palaukite kol i$ voZtuvo
plydiy nustos eiti garai ir karstas oras. Nukelkite prietaiso dangt;.
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Jei pasibaigus gaminimo laikui dangtis yra uzblokuotas, jsitikinkite, kad atida-
rytas gary isleidimo voZtuvas. Leiskite prietaisui kelias minutes atvésti ir dar
kartq pabandykite atidaryti dangtj.

Programa ,,FRY / DEEP FRY"

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai ir jaros gérybéms kepti taip
pat ir gruzdintuvéje. Atidéto paleidimo funkcija ir gaminimo laiko regulia-
vimas $ioje programoje néra jmanomas (veikimo trukmé - 20 min.). Progra-
ma veikia esant normaliam slégiui, veikimo metu prietaiso dangtis turi bati
nukeltas.

A Jeigu netycia uZdaréte ir uzﬁksavate dangtj, gali suveikti automatinio blo-
kavimo mec i ite matyti ir iuoti kepimo proceso,
maisyti arba vartyti produkty). Tokiu atveju sustabdykite gaminimo procesq,
Jsitikinkite, kad yra atidarytas gary isleidimo voZtuvas, palaukite, kol prieta-
isas atves ir tik tuomet atidarykite dangtj. Tuomet procesq galima testi.
DEMESIO! Gaminant ,FRY / DEEP FRY* programa, prietaisas veikia esant

maksimaliai temperatdrai. Pries pakartotinai naudojant $iq programg, prie-
taisas mazdaug 15 min. turi pilnai atvesti.

Kepant gruzdintuvéje:

1. Kaip nurodyta recepte, jpilkite j dubenj reikalingg aliejaus kiekj,
istatykite jj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudziai lie¢iasi
su kaitinimo elementu.

2. Neuzdarius prietaiso dangtio, jjunkite jj j elektros maitinimo tinkla.
Spauskite mygtuka ,FRY / DEEP FRY". |siziebs mygtuko indikatorius,
dubuo pradés kaisti.

3. | kepimo krepdj jstatykite rankeng (tuo atveju, jei naudojate kepimui
skirtg krep3elj REDMOND RAM-FB1, jsigyjama atskirai). Norint tai pa-
daryti, suspauskite rankenos pagrindg ir jstatykite j krepsyje esantj tam
skirtg ply3j. Atleiskite rankeng ir ji uzsifiksuos. Gruzdintuvéje taip pat
galima naudoti ir kity gamintojy krepselius.

4. | krep3elj sudékite gruzdintuvéje gaminti paruostus produktus. Praéjus
recepte nurodytam programos veikimo laikui, jstatykite krep3elj su
produktais j dubenj. Suspauskite rankenos pagrinda ir atjunkite ja nuo
krep3elio, kad 3is likty dubenyje. Bukite atsargus: aliejus labai karstas!

5. Praéjus recepte nurodytam laikui, jstatykite rankeng j krep3elj, skirta
kepti gruzdintuvéje (zr.3 p.), kilstelékite ir pakabinkite ant dubenio krasto
specialiu, ant krep3elio esanéiu kabliuku. Palikite kuriam laikui kabeti,
kad nevarveéty riebalai.

Programa ,,STEAM/DESSERT"

Rekomenduojama darZzovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetarikiems
patiekalams, o taip pat vaiky maistui ir jvairiems desertams gaminti garuo-
se. Galimas gaminimo laiko reguliavimas nuo 5 iki 25 min. Diapazone, 1 min.
intervalu.

Programa veikia esant auk$tam slégiui (gaminant gary isleidimo voZtuvas
turi bati uzdarytas).

Gaminant garuose, naudokite specialia talpg (yra komplekte):

1. |pilkite j dubenj 300-350 ml vandens.

2. Paruoskite recepte nurodytg produkty kiekj, tolygiai paskirstykite tal-
poje, skirtoje gaminti garuose. | dubenj jdékite groteles ir ant jy pas-
tatykite talpa.

3. |statykite jj j prietaiso korpusa, Siek tiek pasukite ir jsitikinkite, kad jis
glaudziai lie¢iasi su kaitinimo elementu.

4. Sekite skyriaus ,Bendroji veiksmy eiga naudojant prietaisa” nurodymus.

Programa ,SOUP/BOIL’

Programa skirta sultiniams, sriuboms, kompotams, o taip pat desreléms,
koldnams ir kitiems 3aldytiems pusfabrika¢iams virti. Galimas gaminimo
laiko reguliavimas nuo 20 iki 50 min. Diapazone, 1 min. intervalu. Programa
veikia esant auk$tam slégiui (gaminant gary iSleidimo voZztuvas turi bati
uzdarytas)..

Programa ,,OATMEAL/GRAIN"

Programa skirta jvairioms ko3éms piene ir vandenyje virti. Galimas gamini-
mo laiko reguliavimas nuo 8 iki 20 min. Diapazone, 1 min. intervalu. Progra-
ma veikia esant auk$tam slégiui (gaminant gary isleidimo voZztuvas turi bati
uzdarytas).

dyje verdant pieni$kas koSes
Naudokite nerieby pasterizuotg plenq Tam, kad pienas neidvirty:

 kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, mieZius ir
pan.), kol vanduo taps skaidrus;

prie$ verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;

grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy. Grieztai
draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;

naudojant nenugriebta piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu
santykiu 1:1.

Programa , BAKE"

Programa skirta keksams, biskvitui, pyragams, o taip pat mésai ir Zuvims
folijoje kepti. Galimas gaminimo laiko reguliavimas nuo 10 min. iki 4 val.
Diapazone, 5 min. intervalu. Programa veikia esant normaliam slégiui (ga-
minant gary i$leidimo voztuvas turi bati atidarytas). Sioje programoje atideto
paleidimo funkcija neprieinama.

Programa ,STEW / PILAF”

Programa skirta meésai, zuvims, darzovéms tro3kinti ir plovui virti. Galimas
gaminimo laiko reguliavimas nuo 15 min. iki 1 val. diapazone, 1 min. inter-
valu. Programa veikia esant aukstam slégiui (gaminant gary isleidimo
voztuvas turi bati uzdarytas).

[1l.PAPILDOMOS GALIMYBES

« Vaiky maisto ruosimas
« Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas

IV.PAPILDOMI PRIEDAI

Papildomus daugiafunkcio greitpuodzio priedus galima jsigyti atskirai. I3kilus
klausimy dél prekiy asortimento, jy jsigijimo ir suderinamumo su jasy turi-
mu modeliu, kreipkités j jasy 3alyje esantj oficialy prietaiso pardavéja.
RAM-CL1 - Znyplés, skirtos patogiai ir saugiai idimti dubenj. Neslysta ir
nebraizo iSorinio talpos pavirsiaus.

RHP-M01 - vyniotiniy spaustuvas. Spaustuvas skirtas kumpiams, vyniotiniams
ir kitiems mésos, paukstienos ar Zzuvy delikatesams su jvairiais priedais,
gaminti.

RAM-FB1 - krep3ys su rankena, skirtas kepti gruzdintuvéje.

RB-A523 - dubuo su neprisvylan¢ia danga DAIKIN® (Japonija), 5 L. Aukstos
kokybés neprisvylan¢ios dangos déka galima kepti su nedideliu riebaly kiekiu,
tokiu budu i$saugant natdraly produkty skonj.

RB-S520 - nertdijancio plieno dubuo, 5 L. Pagamintg maistg galima plakti
ir smulkinti pa¢iame dubenyje.

RB-C520 - dubuo su keramine danga. Kitaip, nei neprisvylanti, keraminé
danga yra atsparesné mechaniniam poveikiui.

V. DAUGIAFUNKCIO PUODO PRIEZIURA

Prie$ valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra
visidkai atvéses. Pried naudojant pirma karta arba norint pasalinti kvapus po
maisto gaminimo, rekomenduojame nuvalyti dubenj ir vidinj prietaiso dangtj
9 proc. acto tirpalu ir 15 minuéiy pavirinti puse citrinos ,SOUP/BOIL" pro-
grama (greitpuodzio rezime).

Prietaisui valyti naudokite mink3tg audinj ir indy plovimo priemones. Reko-
menduojame prietaisg valyti i$ karto po jo naudojimo.
A Valant naudoti abrazyvir
danga ir agresyvius cheminius valiklius. D
arba plauti jj vandens srove.

priemones, kempines su
i merkti prietaisq j vanden/




Korpusas valomas pagal poreikj. Dubenj rekomenduojama plauti po kiekvieno naudojimo, taip pat galima plauti
indaplovéje. I3plovus dubenj, i3orinj jo pavirsiy nusluostykite.

Po kiekvieno prietaiso naudojimo rekomenduojama idvalyti ir gary voztuva, kurj sudaro i3oriné ir vidiné dalys, gumine
tarping ir kondensato talpa:
1. Traukdami j virSy nuimkite iSorinéje dang¢io puséje esantj gary isleidimo voztuvo jungiklj ir jj nuvalykite.
2. Atsukite vidinéje dangcio puséje esantj gary i$leidimo voZtuvo apsauginj gaubta, nuvalykite ir praskalaukite jj
bei gary isleidimo voZtuvo plysj 3ilta vandens srove.
3. Prisukite vidinj voZtuvo gaubta, jstatykite jungiklj j vietg ir lengvai spusteléje uzfiksuokite.
4. Atsargiai nuimkite iSorinéje dangtio puséje esantia gumine tarpine. Nuplaukite 3ilto vandens srove. |dékite
guma | vieta. Tarpiné guma turi bati jdéta tiesiai.
5. Vidinéje dangtio puséje taip pat yra slégio reguliavimo blokavimo voZtuvas. Drégna kempine arba virtuviniu
rank3luosciu kruop3tiai padalinkite nedvarumus nuo voZtuvo ir tarpinés gumos.

0 Gary isleidimo voZtuvq ir

voZtuvq valyti po kie

Kondensato konteinerj atjunkite atsargiai, traukdami Zemyn. Nuplaukite ir jdékite j vieta

VI.COOKING TIPS

BAKE Recommended for baking cakes, pies, and puddings; for | o o0 .
roasting meat, fish, and vegetables in foil

STEW/PILAF Recommended for making meat, fish, and vegetable stews; 30 min 15 min — 1 hour / 1 min N N
for cooking rice pilafs

VII.PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA

Ekrane rodomas pranesimas apie Galimi gedimai Klaidos Zalinimas
Klaida
Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir eiskite jam atvésti. Sandariai uzdarykite
£l Slegio jutiklio klaida. dangti. Jeigu problemos paalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliota Klienty ap-

tarnavimo centra.

Sisteminé klaida, galimas
E3 valdymo pulto arba kaiti-
nimo elemento gedimas.

Kreipkités | jgaliota klienty aptarnavimo centra.

ES Prietaisas perkaito. Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti.
Steaming Under Pressure Time Chart
prod Weight,g/ " . oo Gedimas Galima priezastis Gedimo Zalinimas
# roduct feight, g/pcs ater, m ooking time, min
Néra maitinimo i§ elektros tinklo. Patikrinkite elektros tinklo jtampa.
1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15/25
- Dangtis su prietaiso korpusu | Dangtyje néra tarpinio ziedo arba s jdetas kreivai. |dékite zieda tiesiai.
2 | Momon et o o 1.5 e cubes) 50 50 = Jungiasi nehermetiskal. Gami- | o, o1yio esantis tarpinis Ziedas nesvarus Nuplaukite Zied
3| Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 8 nant maist, i§ po dangtio il ? 2 *
kyla garai. Tarpinis ziedas deformavosi. Pakeiskite jj nauju.
4| Meatballs/cutlets 180 (6 pcs) / 450 (3 pes) 500 10/12
Néra maitinimo i§ elektros tinklo. Patikrinkite elektros tinklo jtampa.
5 | Fishfillet 500 500 10
e Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko galinki imkanj.
6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5 Per ilgai
patiekalas. Dubuo prietaiso korpuse stovi kreivai. Pastatykite duben] tiesiai.
7 | Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15 Atiunkite prietai ek o i et
Nedvarus kaitinimo elementas. tjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leis-
8 Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35 kite jam atvesti.Nuvalykite kaitinimo elementa.
9 | Beet (cutinto 1.5 cm cubes) 500 500 1 hour 10 minutes VII. GARANTINIAI ISIPAREIGOJIMAI
10 | Frozen vegetables 500 500 10 : J
11 | Steamed eags 3 pcs 500 10 Siam prietaisui suteikiama 2 metai garantija nuo jo jsigijimo dienos. Garantijos galiojimo laikotarpiu gamintojas
99 pes: jsipareigoja pasalinti bet kuriuos gamybos defektus sutaisyd. prietaisa, i jo dalis arba visg gaminj,

Remember, that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one,
depending on the quality of the product used and on your personal preferences.

Table of Default Settings

@
= -
Program Recommendations for use gg | Timeadustmentrange/ | o =
5 £ intervals 2 3
a3 £ g
H £ &
FRY/ DEEP FRY Recommended for frying and deep frying meat, fish, vege- | o0 | _ _ _
table, and seafood dishes
Recommended for steaming meat, fish, and vegetable di- : . ;
STEAM/DESSERT | chec; for making fruit purees, desserts, and jams 15min | Smin-25min/imin |+ *
SOUP/BOIL Recommended for making soups, broths; for cooking sau | 4o | 50 i 6o i g min |+ .
sages, eggs, etc.
OATMEAL/GRAIN ;ZZoxgzzded for cooking different porridges and grain | 4, | g i o0 min | R

jeigu defektai atsirado dél nepakankamos medziagy ar surinkimo kokybés. Garantija galioja tik tuo atveju, jeigu
pardavimo data patvirtinta parduotuvés antspaudu ir pardavéjo parasu originaliame garantiniame talone. Si garan-
tija pripaZjstama tik tuo atveju, jeigu gaminys buvo naudojamas laikantis eksploatavimo instrukcijos, nebuvo remon-
tuojamas, iSardytas ir nebuvo pazeistas dél netinkamo naudojimo, taip pat jeigu i3saugotas visas gaminio komplek-
tas. Si garantija netaikoma, jei gaminys ir jo priedai (filtrai, lemputés, nesvylantios dangos, sandarinimo Ziedai ir kt.)
nataraliai estetidkai susidévéjo.

Gaminio eksploatavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy terminas skaitiuojamas nuo pardavimo datos arba nuo
pagaminimo datos (tuo atveju, kai pardavimo datos negalima nustatyti).

Prietaiso pagaminimo datg galima rasti serijos numeryje, kuris nurodytas identifikavimo lipduke ant gaminio korpu-
so. Serijos numeris yra i$ 13 Zenkly. 6-asis ir 7-asis zenklas reiskia ménesj, 8-asis — prietaiso pagaminimo metus.

Gamintojo nustatytas prietaiso eksploatavimo terminas yra 5 metai nuo jo jsigijimo datos. Siam terminui galioja
salyga, kad gaminys eksploatuojamas vadovaujantis $ia instrukcija ir techniniais standartais.

Pakuote, naudojimo vadovg, taip pat patj prietaisq reikia perdirbti is atlieky perdirbirm
Rapinkités aplinka: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastomis buitinémis atliekomis.

vietos prog



Pirms sakt lietot So izstradajumu, uzmanigi izlasiet ta lietosanas instrukciju un

sakt lietot : zmanigi izlasiet ta lietoSanas instrukciju u var radit 1ssavienojumu vai kabela aizdegSanos.
saglabajiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lieto3ana ievérojami paildzinas tas . _ . .. . ’ . ~
kalpoganas terminu. o Pieslédziet ierici tikai kontakt“gZdam ar
DROSIBAS PASAKUMI sazeméjumu - ta ir obligata prasiba aizsardzibai

Razotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem,
kas radusies neievérojot drosibas tehnikas
prasibas un izstradajuma lietosanas noteikumus.

ST elektroiekarta ir daudzfunkcionala ierice
édiena gatavosanai majas apstaklos un to var
izmantot dzivoklos, laiku majas, viesnicu nu-
muros, ofisu un veikalu paligtelpas vai citas
lidzigas vietas. lerice nav paredzéta ripnieciskai
izmantoSanai. Ripnieciska vai jebkura cita
nepiemeérota ierices izmantosana tiks uzskatita
par izstradajuma lietoSanas noteikumu
parkapumu.Saja gadijuma raZotajs neuznemas
atbildibu par iesp&jamam sekam.

Pirms ierices pievienoSanas elektrotiklam
parbaudiet,vai ta spriegums atbilst noraditajam
ierices spriegumam (skat.tehnisko specifikaciju
vai izstradajuma rupnicas plaksniti).
Izmantojiet pagarinataju, kur$ atbilst ierices
energijas patérinam. Parametru neatbilstiba

pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot
pagarinataju parliecinieties, ka tas art ir ar
sazemeéjumul.

UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss,
trauks un metaliskas detalas uzkarst! Esiet
uzmanigi! lzmantojiet virtuves cimdus! At-
verot ierices vaku, nepdrliecieties par to, lai
izvairitos no aplaucésands ar tvaiku..
Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc
lietoSanas, ka art tirisanas un parvieto$anas
laika. Atvienojiet baro$anas vadu ar sausam
rokam, pieturot to aiz kontaktspraudna, ne-
velkot aiz vada.

Nenovietojiet baroSanas vadu durvju ailés
vai siltuma avotu tuvuma. Sekojiet tam, lai
vads nesagrieztos un nesalocitos, nesaskartos
ar asiem priekSmetiem, stdriem vai mébelu
malam.

Atcerieties: nejauss stravas vada bojajums var
izraisit tada veida bojajumus, kuri neatbilst



garantijas noteikumiem, ka ari radit elektriskas
stravas triecienu. Bojatais stravas vads ir steid-
zami jGanomaina servisa centrd.

Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas,
neapklajiet to darbibas laika - tas var novest
pie ierices parkarsanas un bojajumiem.
Nelietojiet ierici briva daba — mitruma vai
svesSkermenu iekldSana ierices korpusa var
izraistt nopietnus bojajumus.

Pirms ierices tirsanas parliecinieties, ka ta ir
atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi.
Stingri sekojiet ierices tirisanas instrukcijai.
AIZLIEGTS iegremdeét ierices korpusu dadeni
vai novietot zem tekosa ddens!

ST ierice nav paredzéta lieto$anai personam
(taja skaita bérniem),kam ir fiziski, neirologiski
vai psihiski traucéjumi, vai nepietiekama pie-
redze un zinasanas, iznemot gadijumus, kad
tadas personas uzrauga vai Sis ierices lietoSanas
apmacibu veic persona, kura atbild par vinu
droSibu.Nelaujiet bérniem rotalaties ar So ierici,

tas sastavdalam, ka art rdpnicas iepakojumu.
lerices tirisanu un apkalpoSanu nedrikst veikt
bérni bez vecaku uzraudzibas.

Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai
izmainas tas konstrukcija. lerices remontu drikst
veikt tikai autorizéta servisa centra specialists.
Neprofesionali veikti darbi var novest pie ierices
bojajuma, traumam un 1pasuma bojajumiem.



Tehniskie parametri

Modelis RMC-PM4506
Jauda 900 W
Spriegums 220-240V, 50 Hz
Trauka tilpum: 481
Trauka parklajums.... ..... pretpiedeguma Daikin® (Japana)
Displejs LED
Tvaika varst: nonemams
Aizsardzibas sistéma 4 limenu:
« tvaika izplades varsts
* pretvarsts
« temperatiras dro3inatajs
« parpalikuma spiediena sensors
Automatiskas programmas
1. FRY/DEEP FRY (CEPSANA/FRITESANA)
2. STEAM/DESSERT (TVAIKS/DESERTI)
3. SOUP/BOIL (ZUPA/VARTSANA)
4. OATMEAL/GRAIN (PIENA PUTRA/PUTRAIMI)
5. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI)
6. STEW/PILAF (SAUTESANA/PLOVS)
Funkcijas
Automatiska sildisana (idz 8 stundam
Edienu uzsildisana (idz 8 stundam

lidz 24 stundam

Atliktais starts

Komplektacija
Multikatls-atrvares katls
Trauks ar pretpiedeguma parklajumu

Konteiners tvaicésanai 1 gab.
Rezgis 1 gab.
Lézena karote. 1 gab.
Kauss 1 gab.
Meérgla: 1 gab.
Gramata “100 receptes”. 1 gab.
Li instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.
Stravas vads 1 gab

RaZotajam ir tiestbas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradajuma
tehnisko specifikaciju sava produkta pilnveidosanas laika, bez iepriekséja
bridingjuma par $im izmainam.

Konstruktlon Al
lerices korpuss.

2. Vadibas panelis ar displeju.
3. Rokturi ierices parvieto$anai.
4. lerices vaks.

5. Vaka rokturis.

6. Tvaika izplides varsta slédzis.
7. Tvaika izplades varsts.

8. Stravas vads ar kontaktdak3u.
9. Pamatne ar gumijas kajinam.
10. Konteiners tvaicésanai.
11, Rezgis.
12. Meérglaze.
13. Kauss.

14. Leézena karote.
15. Trauks ar pretpiedeguma parklajumu.

16. Pretvarsts
17. Kondensata kolekcija konteiners

Vadibas panelis A2

1. Programmas «FRY / DEEP FRY» (,CEPSANA/FRITESANA) izvéles poga.

2. Programmas «STEAM/DESSERT» (,TVAIKS/DESERTI) izvéles poga.

3. Programmas «SOUP/BOIL» (“ZUPA/VARISANA") izvéles poga.

4. «-» - laika vienibu samazinasanas poga, iestatot gatavo3anas un atlikta
starta laiku.

5. «REHEAT/CANCEL» (,Uzsildis8ana/Atcelt”) - poga gatavo3anas program-
mas darbibas un automatiskas sildisanas apstadinasanai; visu uzstadito
iestatTjumu atcel3anai; édienu uzsildidanas ieslég3anai.

6. Gaismas dioZu displejs.

7. Programmas «OATMEAL/GRAIN» (,PIENA PUTRA/PUTRAIMI®) izvéles poga.

8. Programmas «BAKE» (,MIKLAS IZSTRADAIUMI®) izvéles poga.

9. Programmas «STEW/PILAF» (,SAUTESANA/PLOVS®) izvéles poga.

10. «+» - laika vienibu palielinadanas poga, iestatot gatavo3anas un atlikta

starta laiku.
11. Indikators darbibai ar spiedienu.
12. «TIMER» (‘Atliktais starts”) - poga atlikta starta funkcijas ieslég3anai.

I.PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS

Uzmanigi izpakojiet izstradajumu, nonemiet visus iepakojuma materialus un
reklamas uzlimes, iznemot uzlimi ar sérijas numuru. Sérijas numura
neesamiba uz izstradajuma automatiski liedz jums tiesibas uz garantijas
apkalpo3anu. Notiriet ierices korpusu ar mitru dranu. Izmazgajiet kausu ar
siltu ziepjudeni. Rupigi nozavéjiet. Pirmaja izmanto3anas reizé iespéjama
nepatikamas smakas paradisanas, kas nav ierices bojajuma sekas. Tada
gadijuma veiciet ierices tirisanu (skat.,,Multikatla kopsana”).

& Uzmanibu! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadijuma.

Péc ierices transportésanas vai glabasanas pie zemas temperatdras ir
nepieciesams to pirms ieslégsanas 2 stundas paturét istabas temperatira.

1. MULTIKATLA LIETOSANA

Pirms lietosanas sakuma

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas ta, lai karstais tvaiks no varsta
nenoklitu uz tapetém, dekorativiem segumiem, elektroiericém un citiem
priekdmetiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinatas temperataras
un mitruma. Pirms gatavo$anas parliecinieties, ka aréjas un iek3gjas redzamas
multikatla dalas nav bojatas, ieskeltas vai tam nav citu defektu. Starp trauku
un sildelementu nedrikst atrasties sveskermeni.

Vaka uzstadisana
lerice ir aprikota ar nonemamu vaku, kur$ aizvérta stavokli hermétiski savi-
enojas ar korpusu. Tas ir nepiecieSams ierices pareizai darbibai.

1. Sanemiet vaku aiz roktura, novietojiet uz ierices korpusa ta, lai tvaika
izplides varsts atrastos pretéja pusé no displeja.

2. Pieturot aiz roktura un nespiezot uz vaku, pagrieziet to pret
pulkstenraditaju virzienu, lidz sakritis vaka un ierices iedobes (apméram
pa 20-30°). Vakam ir vienmérigi un taisni janolaizas uz korpusa.

3. Nofiksgjiet vaku, pagriezot pret pulkstenraditaju virzienu lidz galam.

@ Uzmanibu! Atverot vaku, nelietojiet parmérigu spéku. Kad iericé ir augsts
spiediens, vaks automatiski blokéjas. Ja vaks neatveras bez piepiles, atveriet
tvaika varstu un sagaidiet, kad spiediens iericé samazindsies.

Cept produktus ir ieteicams ar atvértu vaku.Ja gatavosanas recepté ir noradita
cepsana ar aizvértu vaku, uzlieciet vaku uz ierices, bet nenofikséjiet to.

Tvaika varsts

Uz ierices vaka atroda:
viena no darbibas pozi
sledza raditajs atrodas:

aika izpludes varsts, kuru ir nepiecie$ams uzstadit
m, atkariba no izvéléta gatavosanas veida.Ja varsta

« Pozicija,CLOSE” - darba kamera tiks uzturéts augsts spiediens (atrvares
rezims);
« pozicija ,OPEN” - gatavo3ana notiek ar parastu spiedienu (multikatla
rezims).
Gatavojot édienus, kuriem nav nepiecie$ams liels 3kidruma daudzums (plovs,
u.c.), tvaika varstu var atvért uzreiz péc gatavo3anas procesa beigam.Ja ar
spiedienu tiek gatavoti 3kidri vai biezenveidigi édieni, ir nepiecieSams pagaidit
5-10 mindtes, lai ierice atdzistu un tikai péc tam atvért varstu. Citadi ir
iespgjama karsta Skidruma izpla3ana kopa ar tvaiku.

UZMANIBU! Atverot tvaika izplides varstu gatavoinas laika vai péc
gatavosanas procesa beigam,ir iespéjama spéciga tvaika izplasana vertikali.
Esiet uzmanigi!

lerices lietoSana atrvares rezima

Ja tvaika izpludes varsts ir aizvérts, notiek darba kameras hermetizacija, kur
ierices darbibas laika tiek injic&ts un saglabajas augsts spiediens. Vaks tiek
noblokéts.

Multikatls-atrvares katls REDMOND RMC-PM4506E ir aprikots ar daudzlimenu
aizsardzibas sistému. Ja temperatdras vai spiediena raditaji darba kamera
neatbildis nepieciesamajiem parametriem, sistéma apstadinas gatavosanas
procesu. Kad raditaji atgriezisies normas robezas, gatavo3anas
process atsaksies. Ja tas nenotiks noteikta laika posma, speciala ierice
partrauks elektropadevi un pilniba apstadinas multikatla-atrvares katla
darbibu.

Uzmanibu! Aizliegts gatavot atrvares rezima bez adens vai kada cita $kidruma,
ne mazak par 2 mérglazéem.

Aizliegts izmantot atrvares rezimu produktu cepsanai ella ar spiedienu. Var
apcept sasmalcinatus ddrzepus nelield ellas vai buljona daudzuma AR
ATVERTU VAKU.

Aizliegts piepildit trauku ar produktiem vairak par 2/3 no ta tilpuma. Pro-
duktus, kuri varisanas laika uzbriest vai rada putas (spinati, risi, paksaugi,
amakaroni, u.c.) - ne vairak par 1/2 no tilpuma.

Funkcija , Atliktais starts”

St funkcija lauj atlikt gatavo$anas programmas darbibas sakumu uz laiku no
30 minatém lidz 24 stundam ar iestatijuma soli - 30 minates. Nav ieteicams
izmantot atlikta starta funkciju, ja tiek izmantoti produkti, kas atri bojajas
(olas, piens, saldais kréjums, gala, zivis, sier utt.).

1. Péc gatavo3anas programmas izvéles nospiediet pogu ,TIMER”. Spiezot
pogas «+» un «-» iestatiet programmas atlikta starta laiku. Lai
paatrinatu laika vienibu iestatidanu, nospiediet atbilsto3o pogu un
turiet pogu nospiestu.

2. Datzas sekundes pés iestatisanas beigam saksies laika atpakalskaitisana
lidz programmas sakumam.

3. Lai atceltu iestatfjumus, nospiediet pogu ,REHEAT/CANCEL". Péc tam
ievadiet programmas parametrus vélreiz.

Funkcija ,Atliktais starts” nav pieejama programmam "FRY / DEEP FRY” un
JBAKE”

Uzstadot atlikta starta laiku pemiet vera, ka iestatita reZzima darbiba un
gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies taja bridi, kad ierice bds sasnie-
gusi nepieciesamo temperattru un spiedienu.



Gatavo &dienu temperatiiras uzturé$anas funkcija (automatiska
sildisana)

ST funkcija spéj uzturét gatava édiena temperattru 60-80°C diapazona lidz
8 stundam. leslédzas automatiski péc gatavosanas programmas beigam un
péc skanas signala, pie tam iedegsies pogas ,REHEAT/CANCEL" indikators,
bet uz displeja atspogulosies darbibas laika tie3a mindsu atskaite dotaja
reZima. Lai atslégtu automatiskas sildi$anas rezimu, nospiediet pogu ,REHEAT/
CANCEL". Pogas indikators nodzisTs, ierice paries gaidisanas rezima.

Edienu uzsildi$anas funkcija
Lauj uzsildit aukstu édienu lidz 60-80°C temperatarai.

1. lelieciet produktus trauka, ielieciet trauku ierices korpusa, parliecinietis,
ka tas ciedi saskaras ar sildelementu. Aizveriet un noblokéjiet vaku.

2. Uzstadiet tvaika izpludes varsta slédzi pozicija .CLOSE”". Pieslédziet
ierici elektrotiklam.

3. Nospiediet pogu ,REHEAT/CANCEL". ledegsies pogas indikators, uz dis-
pleja paradisies uzsildisanas laika tiea minGsu atskaite. lerice uzsildis
édienu un saglabas to siltu 8 stundas, péc tam uzsildidanas funkcija
automatiski izslégsies.

4. Lai izslégtu uzsildidanas reZzimu, nospiediet pogu ,REHEAT/CANCEL".
Pogas indikators nodzisTs, ierice paries gaidisanas rezima.

Kopejle noteikumi ierices izmanto$anai
Sagatavojiet (nosveriet) édiena sastavdalas atbilstosi receptei, ielieciet
tas trauka. Parliecinieties, ka visas sastavdalas (ieskaitot $kidrumu)
atrodas zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka iek3ps

2. levietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka tas ci
sildelementam.

3. Ciedi aizveriet vaku un uzstadiet tvaika varstu pozicija ,OPEN” vai
“CLOSE", atkariba no gatavo$anas programmas (programma,FRY / DEEP
FRY” gatavo3ana notiek ar atvértu vaku).

4. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

Nospiediet atbilstosas gatavosanas programmas pogu. ledegsies pogas
indikators.

6. Lai mainitu gatavo3anas laiku, kur$ ir automatiski iestatits katrai pro-
grammai, spiediet pogas «+» un «-». Lai paatrinatu laika vienibu
iestatisanu, nospiediet atbilsto3o pogu un turiet pogu nospiestu.

7. Jair nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku.

8. Dazas sekundes péc iestatijumu uzstadisanas beigam automatiski
iesledzas gatavo3anas programma. lerices darbibas laika
atpakalskaitisana saksies taja bridi, kad ierice bus sasniegusi
nepieciesamo temperatdru un spiedienu trauka.Ja jis neesat paspégjis
iestatit gatavo3anas laiku vai atlikta starta laiku, nospiediet pogu
“REHEAT/CANCEL" un veiciet iestatidanu atkartoti.

9. Péc programmas darbibas beigam atskanés signals, ieslégsies
automatiska sildidana un saksies dota rezima darbibas laika tie$a ats-
kaite. Lai atslégtu automatisko sildisanu, nospiediet pogu ,REHEAT/
CANCEL"

10. Atstajiet ierici ieslégtu 5 mindtes, lai samazinatu spiedienu darba
kamera.

11. Uzmanigi atveriet tvaika izpltdes varstu un pagaidiet, lidz beigsies
tvaika un karsta gaisa izplide. Atveriet ierices vaku.

piegul

vl

Ja péc beigam vaks ir parliecinieties, ka tvaika izplddes
varsts ir atverts. Laujiet iericei paris mindtes atdzist un méginiet vélreiz atver
vaku.

Programma ,FRY / DEEP FRY”
Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jaras produktu cep3anai, tai skaita
arT fritéSanai. Atlikta starta un gatavo3anas laika maini3anas iespéjas 3ai

programmai nav pieejamas (darbibas laiks - 20 minates). Programma dar-
bojas ar normalu spiedienu, gatavo3anas laika ierices vakam ir jabat
nonemtam.

Ja jas nejausi aizvérat un nofikséjat vaku, var nostradat automatiskas
blokésanas mehanisms (jis nevarésiet vizuali kontmlet cep§anas pmcesu
apmaistt vai apgriezt prod SinT gadji

procesu,pdrliecinietie, ka tvaika izplades varsts ir atvérts, pagaidiet, kamér

ierice atdzisis un atveriet vaku. Pec tam var turpinat gatavot.

UZMANIBU! Gatavojot programma ,FRY / DEEP FRY’, temperatiira ierices
darbibas laika ir maksimala. Pirms atkartotas programmas izmantosanas,
laujiet iericei pilniba atdzist apméram 15 mindtes.

Fritédana:

1. lelejiet trauka cepanai nepiecie3amo ellas daudzumu saskana ar re-
cepti, ievietojiet to ierices korpusa. Parliecinieties, ka trauks ciesi piegul
sildelementam.

2. Neaizverot ierices vaku, pievienojiet to elektrotiklam. Nospiediet pogu
.FRY / DEEP FRY". ledegsies pogas indikators, tad saksies trauka uzsilsana.

3. Pievienojiet cep3anas grozam rokturi (ja tiek izmantots grozs cepsanai
REDMOND RAM-FB1, kuru var iegadaties atseviski). Lai to izdaritu, sa-
spiediet rokturi un ievietojiet to speciala groza atveré. Nedaudz atlaidiet
rokturi un tas nofiksésies specialaja atveré. Var izmantot citu razotaju
fritésanas grozus.

4. lelieciet sagatavotos produktus frité3anas groza. Péc recepté noradita
laika ievietojiet grozu ar produktiem trauka. Saspiediet roktura pamat-
ni un atvienojiet to ta, lai grozs paliktu trauka. Esiet uzmanigi: ella ir
loti karsta!

5. Péc recepté noradita laika pievienojiet rokturi fritésanas grozam (skat.
3. punktu), piepaceliet to un nofiksgjiet uz trauka malas ar speciala aka
palidzibu, kur$ atrodas uz groza. Atstajiet to tada stavokli uz kadu laiku,
lai notek ella.

Programma ,STEAM/DESSERT"

Paredzéta darzenu, zivju, galas tvaicé3anai, diétisko un vegetaro &dienu,
bérnu partikas pagatavo3anai, ka arT dazadu desertu gatavo3anai. Ir iesp&jama
gatavosanas laika regulé3ana diapazona no 5 minatém lidz 25 minatém ar
iestati$anas soli - 1 mindte.

Programmas darbojas ar augstu spiedienu (gatavo3anas laika tvaika izpludes
varstam ir jabat aizvértam).

Tvaicé$anai izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplektacija):

1. lelejiet kausa 300-350 ml tdens.

2. Sagatavojiet produktus atbilsto3i receptei, vienmérigi ielieciet tos
tvaicésanas konteineri. Uzstadiet trauka rezgi, novietojiet uz ta kontei-
neri.

3. levietojiet trauku ierices korpusa, nedaudz pagrieziet, parliecinieties,
ka trauks blivi piegul sildelementam.

4. Sekojiet nodalas ,Kopéjie notei

Programma ,SOUP/BOIL’

Paredzéta buljonu, zupu, kompotu gatavosanai, ka arf cisinu, pelmenu un citu
saldétu pusfabrikatu varisanai. Ir iespéjama gatavo3anas laika regulésana
diapazona no 20 minatém lidz 50 minatém ar iestatisanas soli - 1 mindte.
Programmas darbojas ar augstu spiedienu (gatavo3anas laika tvaika izpludes
varstam ir jabat aizvértam).

Programma ,,0ATMEAL/GRAIN"
Paredzéta dazadu Gdeni un piena varitu putru gatavo3anai. Ir iespéjama
gatavosanas laika regul&$ana diapazona no 8 minatém lidz 20 minatém ar

i ierices izmanto3anai” noradijumiem.

iestati$anas soli - 1 minGte. Programmas darbojas ar augstu spiedienu
(gatavo3anas laika tvaika izpludes varstam ir jabat aizvértam).

leteikumi piena putru gatavo$anai multikatla-atrvares katla

Izmantojiet pasterizétu pienu ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no piena
piedegsanas:

rapigi noskaljiet visu veidu putraimus (rTsi, griki, prosa utt.), lidz Gdens
klast tirs;

pirms gatavosanas multikatla trauku iesmérgjiet ar sviestu;

stingri ievérojiet proporcijas, sastavdalas nomeériet atbilstosi recepsu
gramata noraditajam (sastavdalas samaziniet vai palieliniet tikai
proporcionali);

izmantojot treknu pienu, atskaidiet to ar dzeramo tdeni attieciba 1:1.

Programma ,,BAKE"

Paredzéta kéksu, biskvitu, piragu cep3anai, ka ari galas un zivju cep3anai
folija, $kinka gatavo3anai. Ir iespéjama gatavo3anas laika regulésana
diapazona no 10 minatém lidz 4 stundam ar iestatisanas soli - 5 mindtes.
Programma darbojas ar normalu spiedienu (gatavo3anas laika tvaika izpludes
varstam ir jabat atvértam).

Funkcija ,Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Programmas ,STEW/PILAF”

Paredzéta galas, darzenu, zivju sautésanai, ka ar7 plova gatavo3anai. Ir
iesp&jama gatavo3anas laika regulédana diapazona no 15 minatém lidz 1
stundai ar iestati$anas soli - 1 mintte. Programmas darbojas ar augstu
spiedienu (gatavo3anas laika tvaika izplides varstam ir jabat aizvértam).

I.PAPILDUS IESPEJAS

« Bérnu partikas gatavosana
« Trauku un higiénas priek3metu sterilizacija

IV. PAPILDUS AKSESUARI

Papildus aksesuarus multikatlam - atrvares katlam var iegadaties atseviski.
Par to sortimentu, iegadadanas iesp&jam un atbilstibu jisu ierices modelim
interesgjieties pie oficiala parstavja jasu valsti.

RAM-CL1 — satvérgjs értakai un dro3akai trauka iznem3anai. Neslid un
neskrapé trauka aréjo virsmu.

RHP-M01 — 3kinka gatavotajs. Prese 3kinka, ruletes un citu delikatesu
izgatavo3anai no galas, putnu galas, zivim, ar garsvielam un pildijumu.
RAM-FB1 — grozs frité3anai ar nonemamu rokturi.

RB-A523 —trauks ar pretpiedeguma parklajumu DAIKIN® (Japana),
tilpums - 5 litri. Augstas kvalitates pretpiedeguma parklajums lau gatavot,
izmantojot minimalu ellas un tauku daudzumu, saglabajot produktu dabigo
garsu.

RB-S520 —trauks no nerdséjo3a térauda, tilpums - 5 litri. Trauka saturu var
sablendét tiesi trauka.

RB-C520 — trauks ar keramisko parklajumu, tilpums. Atskiriba no
tradicionalajiem pretpiedeguma parklajumiem, keramiskais ir noturigaks
pret mehaniskiem bojajumiem.

V.MULTIKATLA KOPSANA

Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un
pilniba atdzisusi. Pirms pirmas lietosanas vai smaku likvidé3anai péc
gatavo3anas iesakam izslaucit trauku un ierices iek3&jo vaku ar 9% etika
Skidumu un 15 mindtes pavarit pusi citrona, izmantojot programmu ,SOUP/
BOIL" (atrvares rezims).

Tiridanai izmantojiet mikstu audumu un trauku mazgajamos lidzeklus.
lesakam veikt tiriSanu uzreiz péc lietosanas.



TiriSanai aizliegts izmantot abrazivas vielas, saklus ar abrazivu parklajumu un kimiski agresivas viela. Aizliegts ie
ierices korpusu Gdent vai novietot zem tekosa adens.

lerices korpusu tiriet péc nepiecie$amibas. Trauku ieteicams tirit péc katras lietosanas reizes, to var mazgat trauku
mazgajama masina. Pec tiridanas rapigi noslaukiet trauka arpusi.
Péc katras ierices izmanto3anas reizes ieteicams tirit tvaika varstu, kur satav no aréjas un iek3gjas dalas, blivéjoso
gumiju un kondensata konteineri:
1. Nonemiet tvaika izpltdes varsta slédzi, kur$ atrodas vaka arpusg, pavelkot uz augsu, notiriet to.
2. Noskravéjiet tvaika izpltdes varsta aizsarguzmavu, kas atrodas vaka iekpusé, notiriet un nomazgajiet to, ka art
izskalojiet tvaika izpludes atveri zem teko3a udens.
3. Pieskravéjiet varsta iek$&jo uzmavu, uzstadiet vieta varsta slédzi un viegli piespiezot nofikséjiet.
4. Uzmanigi nonemiet iek3&ja vaka blivéjoso gumiju. Nomazgajiet ar siltu Gdeni un ievietojiet atpakal. Gumijai ir
jabat ievietotai vienmérigi, lidzeni, bez slipuma.
5. Ka ari vaka iek3pusé atrodas spiediena regulé3anas pretvarsts. RUpigi notiriet netirumus no pasa varsta un
blivéjo3as gumijas ar mitru stkli vai virtuves salvetém.

o leteicams veikt tvaika izplades varsta un pretvarsta tiriSanu péc katras ierices izmantosanas reizes.
Kondensata konteineri akurati atvienojiet, pavelkot to uz leju, izmazgajiet un novietojiet atpakal vieta.

VI.COOKING TIPS

Steaming Under Pressure Time Chart

BAKE Recommended for baking cakes, pies, and puddings; for | 5o | o i o N
roasting meat, fish, and vegetables in foil

STEWPILAF Recommended for making meat, fish,and vegetable stews; | 5 | g i g |y .
for cooking rice pilafs

VII.PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Kladas novérsana

Klidas pazinojums uz displeja lespejamais bojajums

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Ciei aizveriet vaku. Ja

E1 Spiediena sensora kluda. - 1o el o A >
probléma nav noversta, vérsieties autorizeta servisa centra.

Sistemas klda, iespejams
E3 vadibas plates vai sildele-
menta bojajums.

Versieties autorizeta servisa centra.

3 lerices parkar3ana. Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist.

Bojajums lespgjamais célonis Bojajuma novériana

Neiesledzas. Tikla nav elektropadeves. Parbaudiet spriequmu tikla.

Vaks hermetiski nesavienojas
ar ierices  korpusu.

Nav ierices vaka blivéjuma gredzena vai tas i ievietots nelidzeni. | levietojiet gredzenu pareizi.

Notiriet blivéjuma gredzenu.

# Product Weight, g/pes Water, ml Cooking time, min
1| Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15/25

2| Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25

3| Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 8

4| Meatballs/cutlets 180 (6 pcs) /450 (3pes) | 500 1012

5 | Fish fillet 500 500 10

6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5

7 | Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15

8 | Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35

9 | Beet (cutinto 1.5 cm cubes) 500 500 1 hour 10 minutes
10 | Frozen vegetables 500 500 10

11 | Steamed eggs 3 pes. 500 10

Remember, that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one,
depending on the quality of the product used and on your personal preferences.

Table of Default Settings

-
8, I
3£ i i
Program Recommendations for use §5E  Timeadustmentrange/ | O =
£35 intervals ] F
S <2
FRY DEEP FRY Recommended for frying and deep frying meat, fish,vege- | 5o .| _ _ _
table, and seafood dishes
STEAM  DEsscrr | Recommended for steaming meat, fish, and vegetable di- | 1o L g L oo .
shes; for making fruit purees, desserts, and jams
SoUP/EOIL Recommended for making soups, broths; for cooking Sau- | g0 |y L oL .
sages, eggs, etc.
OATMEAL/GRAIN ;Zceo;;g:‘:aed for cooking different porridges and grain | 5 L g Lo .

laika no vaka | lerices vaka blivéjuma gredzens ir netirs

apakias izplost tvaiks.

Blivéjuma gredzena deformacija. Nomainiet blivéjuma gredzenu.

Stravas zudumi eletropadeves laik. Parbaudiet spriegumu elektrotikla.

Starp trauku un sildelementu iekluvis sveskermenis. Iznemiet sveskermeni.

Ediens gatavojas parakiilgi. | s multikatla korpusa ir uzstadits nelidzeni. Uzstadiet trauku lidzeni.

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai

Netirs sildelements. atdzist. Notiriet sildelementu

VIII. GARANTIJAS SAISTIBAS

Sim izstradajumam tiek pieskirta garantija uz 2 gadiem no ta iegadasanas mirkla. Garantijas perioda laika razotajs
uznemas pienakumu novérst, veicot remontu, nomainot detalas vai nomainot visu izstradajumu, jebkurus razo3anas
defektus, kurus izraisijusi nepietiekama materialu vai montazas kvalitate. Garantija stajas speka tikai taja gadijuma,
ja iegadasanas datums ir apstiprinats ar veikala zimogu un pardevéja parakstu originalaja garantijas talona. ST ga-
rantija tiek atzita par spéka esosu tikai tad, ja izstradajums ir lietots atbilsto3i lieto3anas instrukcijai, nav ticis
remontéts, izjaukts un nav bijis sabojats nepareizas ricibas ar to rezultata, ka ar7 saglabata pilna izstradajuma
komplektacija. ST garantija nav attiecinama uz dabigo izstradajuma nolietojumu un patéréjamajiem materialiem
(filtriem, lampinam, keramiskajiem un teflona parklajumiem, gumijas blivéjumiem utt.).

Izstradajuma kalpo$anas termins un ar to saistito garantijas saistibu darbibas termin3 tiek aprékinats no pardosanas
dienas vai no izstradajuma izgatavo3anas datuma (gadijuma, ja pardo3anas datumu nav iesp&jams noteikt).

lerices izgatavo3anas datums ir atrodams sérijas numura, kas atrodas identifikacijas uzlimé uz izstradajuma korpusa.
Sérijas numurs sastav no 13 zimém. 6. un 7.zime apzimé ménesi, 8.zime - ierices izlaiduma gadu.

RaZotaja noteiktais ierices kalpo3anas termin3 ir 5 gadi no ta iegadasanas dienas. Termins ir spéka eso3s pie nosacijuma,
ka izstradajuma ekspluatacija notikusi atbilsto3i $ai instrukcijai un lietojamajiem tehniskajiem standartiem. Sis
termind ir spéka tikai ar nosacijumu, ka 37 izstraddjuma ekspluatacija notiek, strikti ievérojot 3o instrukciju un uzstaditas
tehniskas prasibas.

0 lesainojums, lietoSanas instrukcija, ka arT pati ierice ir jautilizé saskana ar vietéjo atkritumu parstradasanas program-
mu. Gadadjiet par vidi: nei: iet Sadus izstradaj kopa ar p jiem sadzives atkritumiem.




Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt labi kasutusjuhend ja sdilitage see
kasiraamatuna. Seadme dige kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

OHUTUSMEETMED
Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest,mis on tingi-
tud toote ohutusnouete ja kasutusreeglite rikkumisest.

e Kaesolev elektriseade kujutab endast mit-
mefunktsionaalset seadet toidu valmistami-
seks olmetingimustes ning seda voib kasu-
tada korterites, maamajades,
hotellinumbrites, kaupluste olmeruumides,
kontorites ja muudes taolistes mittetdostus-
liku kasutamise tingimustes. Seadme to0s-
tuslikku voi muud mittesihiparast kasutamist
peetakse mittekohaseks toote kasutamiseks.
Sel juhul ei kanna tootja vastutust voimalike
vigastuste eest.

e Enne seadme elektrivorku Lulitamist veenduge,
et selle pinge Uhtib seadme nominaalpingega
(vt. tehnilisi iseloomustikke voi toote tehase-
tabelit).

» Kasutage pikendust, mis on arvestatud seadme
tarbimisvoimsusele — parameetrite mittevas-

tavus voib tekitada Luhise voi kaabli stttimise.

Lulitage seade vaid maandusega pistiku-
tesse — kohustuslik ndue elektrilodgi valimi-
seks.Kasutades pikendust veenduge, et ka see
on maandatud.

TAHELEPANU! Seadme 66 ajal korpus,anum ja me-
talldetailid kuumenevad! Olge ettevaatlikud! Kasutage
pajalappe. Viltimaks kuumast aurust tekkivat poletust,
drge kummarduge seadme kohale kaane avamisel.

Peale kasutamist lulitage seade pistikust
valja, samuti selle puhastamise voi teisal-
damise ajal. Elektrijuhet vote kuivade kate-
ga, hoides seda kahvlist, mitte aga juhtmest.
Arge tdbmmake elektrijuhet uksevahedest voi
soojusallikate laheduses.Jalgige, et elektrijuhe
ei oleks keerunud ja painutatud, ei puutuks
kokku teravate esemetega, nurkadega ja moob-
li aartega.

Pidage meeles: elektrikaabli juhuslik vigas-
tamine voib tekitada hdired, mis ei vasta ga-
rantii tingimustele, samuti voivad tekitada
elektriloogi. Vigastatud elektrikaabel on vaja
viivitamatult vilja vahetada hoolduskeskuses.



Arge paigutage seadet pehmele alusele, arge kat-
ke seda to0 ajal - see voib tingida seadme ulekuu-
menemise ja vigastumise.

Seadet on keelatud kasutada avatud o6hu
kaes — niiskuse voi korvaliste esemete sattu-
mine seadme korpusesse voivad tingida sead-
me tosiseid haireid.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on
elektrivorgust valja lulitatud ja taielikult jah-
tunud.Jargige rangelt seadme puhastusjuhen-
deid.

KEELATUD lasta seadet vette voi paigutada seda
jooksva vee alla!

Kaesolev seade ei ole moeldud kasutamiseks ini-
mestele (muuhulgas lastele), kellel esinevad fuu-
silised, narvidega seotud voi psuuhilised korvale-
kaldumised voi kellel on ebapiisavad teadmised
voi kogemused, valjaarvatud juhtudel, kui selliste
isikute Ule on jarelvalve voi nendele on labi viidud
nende ohutuse eest vastutava isiku poolt selle
seadme kasutamisalane juhendamine, Jalgima
peab lapsi eesmargiga keelata nendel mangida

seadmega, selle koostisosadega, samuti selle te-
hasepakendiga. Seadme puhastamist ja hooldust
on lastel ilma taiskasvanuteta keelatud teha.
Seadme iseseisev remont voi selle konstrukt-
siooni muudatuste tegemine on keelatud. Koi-
ki hooldus- ja remonditoid peab teostama vaid
autoriseeritud hooldekeskus. Ebaprofessionaal-
selt teostatud t606 voib tingida seadme rikkimi-
neku, traumad ja vara kahjustuse.



Tehnilised andmed

Mudel RMC-PM4506E
Véimsus 900 W
Pinge 220-240V, 50 Hz
Kausi maht 48L
Kausi kate kor e Daikin® (Jaapan)
Digitaalne led-ekraan LED-ekraan

Auruklapp.

Aravbetav 4-astmeline kaitsesiisteem:
« auru valjalaskeklapp
« sulgeklapp
* termokaitse
« Ulerdhuandur

Automaatsed pogrammid
1. FRY/DEEP FRY (PRAADIMINE)

2. STEAM /DESSERT (AUR/MAGUSTOIT)

3. SOUP/BOIL (SUPP/KEETMINE)

4. OATMEAL /GRAIN (PIIMAPUDER/TANGUD)

5. BAKE (KUPSETISED)

6. STEW/PILAF (HAUTAMINE/PILAFF)

Funktsioonid
Automaatsoojendus kuni 8 tundi
Toidu soojendamine, kuni 8 tundi
Edasiliikatud start kuni 24 tundi
Komplekt

Multi-kiirkeetja 1 tk.
Korbemi: ase kattega kauss 1 tk.
Aurutamise konteiner 1tk.
Rest 1tk.
Lame lusikas 1tk.
Kulp 1 tk.
Maoatekork 1tk.
Kokaraamat “100 retsepti” 1 tk.
Kasutusjuhend 1 tk.
Teenindusraamat 1tk.
Elektrijuhe 1 tk.

Tootja jdtab endale diguse muuta toodangu tdiustamise kdigus toote disai-
ni, jooni ja tehnilisi p id ilma sellest eelnevalt teada
andmata.

Seadme konstruktsioon A1

1. Seadme korpus 10. Aurutamise konteiner
2. Juhtimispaneel ekraaniga 11. Rest
3. Kandesangad 12. Moatekork
4. Seadme kaas 13. Kulp
5. Kaane sang 14. Lame lusikas
6. Auruventiili LGliti 15. Korbemisvastase kattega kauss
7. Auruklapi vdljundava 16. Sulgeklapp
8. Elektrijuhe pistikuga 17.  Konteineri kondensaadi
9. Kummijalgadega alus
Juhtimispaneel A2
1. Programmi « FRY / DEEP FRY» valimise nupp.
2. Programmi « STEAM /DESSERT» valimise nupp.
3. Programmi « SOUP/BOIL» valimise nupp.
4. «=»—nupp vdhendab edasiliikatud stardi aega/ vahendab toiduvalmis-

tamise aega.

5. «REHEAT/CANCEL» (Soojendamine/Tiihistamine) - nupp katkestab toi-
duvalmistamise programmi ja automaatsoojenduse reZiimi; tiihistab
koik sisestatud juhised, sealhulgas soojendamise funktsiooni.

6. LED displei.

7. Programmi «OATMEAL /GRAIN» valimise nupp.

8. Programmi «BAKE » valimise nupp.

9. Programmi «STEW/PILAF» valimise nupp.

0. «+» — nupp suurendab toiduvalmistamise aega ja edasiliikatud stardi

aega.

11. Réhu all tédtamise indikaator.

12. Nupp «TIMER» lilitab sisse edasiliikatud stardi funktsiooni.

I.ENNE ESIMEST SISSELULITAMIST

Votke seade ettevaatlikult karbist vélja, eemaldage koik pakkematerjalid ja

reklaamsildid, vdlja arvatud seerianubriga kleebis. Seerianumbri puudumine

seadmel tlihistab automaatselt teie diguse selle garantiiliseks hoolduseks.

Plihkige seadme valispinda niiske lapiga. Peske siseanumat sooja seebivee-

ga. Kuivatage pohjalikult. Esimesel kasutamisel voib esineda kérvalist lohna,

sel juhul puhastage seadet (vaata osa “Multikeetja hooldamine”).
TAHELEPANU! Rikutud seadme kasutamine on keelatud.

-

Pdrast transportimist ja madalal temperatuuril hoidmist laske seadmel enne
sisseliilitamist kindlast 2 tundi toatemperatuuril seista.

II.MULTIKEETJA KASUTAMINE

Enne kasutamise algust

Asetage seade kovale tasasele horisontaalsele pinnale nii, et selle tootami-
sel ei satuks kuum aur tapeedile, dekoratiivkatetele, elektroonikale ja teis-
tele esemetele, mida niiskus ja korge temperatuur kahjustada véivad. Enne
istamist veenduge, et seadme sise- ja valisosadel ei ole kahjustu-
lgi ja teisi defekte, siseanuma ja kuumutuspinna vahel ei ole
kérvalisi esemeid.

Kaane paigaldamine

Kaane sulgemisel tagab selle konstruktsioon hermeetilise ihenduse seadme kor-
pusega. See on seadme normaalse t66 vajalik tingimus.

1. Vatke kaane sangast, paigaldage seadme korpusele nii, et auruventiil
asuks ekraanist vastasel poolel.

2. Hoides sangast ja mitte vajutades kaanele, keerake seda vastupdeva
kuni kaane ja korpuse onarate thtimiseni (umbes 20-30 kraadi). Kaas
peab laskuma korpusele otse.

3. Fikseerige kaas, keerates seda vastupdeva lopuni.

A TAHELEPANU! Arge kasutage kaane avamisel liigset joudu. Tostamise ajal,
kui rohk on seadmes korge, blokeerub kaas automaatselt. Kui kaas ei avane
kergelt, avage auruventiili klapp ja oodake seadme sisese rohu normalisee-
rumist.

Praadimine on soovitatav avatud kaanega. Kui retseptis on ette ndhtud
kaane sulgemine, lihtsalt asetage kaas seadmele, drge fikseerige seda.

Auruventiil
Multi-kiirkeetja kaane peal asub auruvaljalaske ventiil, mida peab asetama
oigesse asendisse soltuvalt valitud valmistamise viisist:

« Kui klapi Liliti on asendis “CLOSE’, hoitakse to6kambris korge réhk
(kiirkeetja reziim);

« Liliti on asendis “OPEN" - toiduvalmistamine toimub normaalse rohu-
ga (multikeetja reziimis).

Valmistades toite, mis ei vaja suurt vedeliku mahtu (pilaff jne), véib klappi
avada kohe parast toiduvalmistamise protsessi loppu. Kui kérge rohuga
valmistatakse vedelaid véi piireetaolisi toite, peab ootama 5-10 minutit, et
seade jahtuks, ning avada klapp alles siis. Vastasel juhul voib koos auruga
tekkida kuuma vedeliku purse.

TAHELEPANU! Auruventiili klapi avamisel toiduvalmistamise ajal voi loppe-
misel on véimalik kuuma auru tugev vertikaalne viljapurse. Olge ddrmiselt
ettevaatlik!

Seadme kasutamine kiirkeetja reziimis

Auruventiili suletud klapi tingimustes toimub to6kambri hermetiseerimine,
seadme t66 ajal surutakse ja hoitakse seal korget rohku. Seadme kaas on
seejuures blokeeritud. Multi-kiirkeetjal REDMOND RMC-PM4506E on mit-
meastmeline kaitsestisteem. Kui temperatuuri voi rohu ndidud kambris ei
vasta ndutud parameetritele, peatab siisteem toiduvalmistamise protsessi.
Kui ndidud taastuvad normi tasemele, toidu valmistamine jatkub. Kui seda
teatud aja jooksul ei toimu, peatatakse multi-kiirkeetja t66 tdielikult.

TAHELEPANU! Toidu valmistamine kiirkeetja reziimis ilma vee voi méne muu
vedelikuta on keelatud. Vedeliku maht peab olema vdhemalt 2 mééduklaasi.

Keelatud on kiirkeetja reZiimi kasutamine éliga praadimiseks réhu all. Pee-
nestatud kodgivilju voib pruunistada viheses koguses alis, vois voi puljongis
avatud kaanega.

Arge tditke multi-kiirkeetja anumat toiduainete ja veega rohkem kui 2/3
anuma mahust. Keetes toiduaineid, mis paisuvad kuumas vees véi vahutavad
(spinat, riis, kaunviljad, makaronid jne.), érge tditke anumat rohkem kui 1/2
selle mahust.

Edasiliikatud stardi funktsioon

See funktsioon lubab toidu valmistamist ette liikata vahemikus 30 minutit
kuni 24 tundi 30-minutiliste ssmmudega. Pole soovitatav kasutada edasili-
katud starti, kui retseptis kasutatakse kiiresti riknevaid toiduaineid (muna,
piim, liha, juust jmt).

1. Pérast programmi valikut vajutage nuppu «TIMER». Vajutades nuppe
“+"ja"="maarake edasiliikatud stardi aeg.Vaartuse kiireks muutmiseks
vajutage ja hoidke vastavat nuppu.

2. Moni sekund pdrast aja maaramise opetamist algab programmi sardi-
ni jadnud aja tagasilugemine.

3. Sisestatud juhiste tlihistamiseks vajutage nuppu «REHEAT/CANCEL».
Pérast seda sisestage programmi parameetrid uuesti.

reziimides « FRY / DEEP FRY»

stardi ioon on

ja « BAKE>.

Stardi edasiliikkamise aja mddramisel arvestage sellega, et mddratud reZii-
mi téd ja toi i ise aja il ine algab vaid vajaliku tempe-
ratuuri ja roéhu saavutamise hetkest.

Valmis toitude temperatuuri t
soojendamine)
Lubab hoida valmis toidu temperatuuri vahemikus 60-80°C 8 tunni jooksul.

funktsioon (; -

Automaatsoojendamine kdivitub automaatselt valmistamise reziimi loppe-
misel (kostab helisignaal), stittib nupu «REHEAT/CANCEL» indikaator, dis-
pleile ilmub soojendamise aja lugemine. ReZiimi vdljalllitamiseks vajutage
nuppu «REHEAT/CANCEL». Nupu indikaator kustub, seade jaab ootereziimi.



Soojendamise funktsioon
Lubab kiilma toitu soojendada kuni 60-80°C.

1. Pange toit kaussi. Sisestage kauss seadme kesta, veenduge, et kauss on
surutud soojenduselemendi vastu. Sulgege ja lukustage kaas.

2. Asetage auruventiili liliti asendisse “CLOSE”. Uhendage seade voolu-
vorku.

3. Vajutage nuppu «REHEAT/CANCEL». Stttib nupu indikaator, ekraan
hakkab soojendamise aega nditama. Seade soojendab toitu ning hoiab
seda soojana kuni 8 tundi, seejarel lilitub automaatselt valja.

4. Soojendamise katkestamiseks vajutage nuppu «REHEAT/CANCEL». Nupu
indikaator kustub, seade jaab ootereZiimi.

Seadme kasutamise iildine tegevuste jarjekord

1. Mootke ja valmistage toiduained vastavalt retseptile. Laduge iihtlaselt
anumasse.Jalgige, et koostisosade tildmaht koos vedelikuga ei iiletaks
maksimumi marget kausi sisepinnal.

2. Sisestage kauss seadme kesta, veenduge, et see on surutud soojendu-
selemendi vastu.

3. Sulgege kaas, asetage auruventiili Liliti vajalikku asendisse - “OPEN"
vOi “CLOSE” soltuvalt valitud programmist. (Programmis «FRY / DEEP
FRY» toimub valmistamine avatud kaanega.)

4. Uhendage seade vooluvérku.

5. Vajutage vastava toiduvalmistamise programmi nuppu. Nupu indikaa-
tor siittib.

6. Vaikimisi madratud valmistamise aja muutmiseks vajutage nuppe “+"
ja = Vaartuse kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vastavat nuppu.

7. Vajadusel maarake edasiliikatud stardi aega.

8. Méni sekund parast madramiste lopetamist algab programmi tditmine.
Seadme t66aja tagasilugemine algab vajaliku temperatuuri ja rohu
saavutamisel. Kui te ei joudnud maarata valmistamise aega voi edasi-
liikatud stardi aega, vajutage nuppu «REHEAT/CANCEL» ja korrake
juhiste sisseviimist.

9. Programmi t66 l6ppemisel kostab helisignaal, lilitub automaatsoojen-
dus ja algab selle reziimi todaja lugemine. Automaatsoojendamise
funktsiooni véljaliilitamiseks vajutage nuppu «REHEAT/CANCEL».

10. Jatke valjaliilitatud seade 5 minutit seista, et normaliseerida rohk
kambris.

11. Avage ettevaatlikult auruventiil ning oodake kuni loppeb auru ja kuu-
ma 6hu véljumine ventiili avast.

Kui toid i ise 16 on kaas
on lahti. Laske seadmel méned minutid jahtuda /a pmowge uuesti kaant
avada.

Programm «FRY / DEEP FRY»

Soovitatav liha, kodgiviljade, linnuliha, mereandide praadimiseks, samuti
friteerimiseks. Edasiliikatud start ja aja mddramise voimalus on selles prog-
rammis kdttesaamatud (valmistamise aeg - 20 minutit). Programm to6tab
normaalse réhuga, valmistamise ajal peab seadme kaas olema avatud.

Kui te juhuslikult sulgesite ja fikseerisite kaant, voib kdivituda kaane auto-
maatne blokeering (te ei saa protsessi kontrollida, toitu segada). Sel juhul
peatage valmistamise protsess, veenduge, et auruventiil on avatud, laske
seadmel jahtuda ja avage kaas. Pdrast seda voite toidu valmistamist jétkata.

TAHELEPANU! Toidu valmistamise ajal programmil « FRY / DEEP FRY» téétab
seade maksimaalsel temperatuuril. Enne sama programmi korduvat kasuta-
mist laske seadmel tdiesti jahtuda umbes 15 minuti jooksul.

Friteerimine:

1. Valage anumasse friteerimiseks vajalik oli voi rasva kogus vastavalt
retseptile. Sisestage kauss seadme kesta, veenduge, et kauss on surutud
soojenduselemendi vastu.

2. Jitke seadme kaas lahti. Uhendage seade vooluvérku. Vajutage nuppu
«FRY / DEEP FRY». Nupu indikaator sttib, algab kausi soojendamine.

3. Uhendage friteerimiskorviga sang (juhul, kui te kasutate eraldi soeta-
tavat friteerimiskorvi REDMOND RAM-FB1). Selleks suruge sanga ots
kokku ning sisestage ta korvi spetsiaalsesse avasse. Lodvestage survet
sanga (imbert ning ta fikseerub avasse. Voib kasutada ka teiste tootjate
friteerimiskorve.

4. Pange ettevalmistatud toiduained friteerimiskorvi. Retseptis ndidatud
programmi t60 alustamise aja moddudes laske friteerimiskorv toiduai-
netega kaussi. Suruge sanga ots kokku ning eemaldage sang nii, et korv
jaaks kaussi. Olge ettevaatlik: 6li on vdga kuum!

5. Peale retseptis margitud friteerimise aja loppu sisestage sang korvi
avasse (vt 3. punkt), tostke korv iiles ning fikseerige ta kausi servale
korvi spetsiaalse konksu abil.Jatke korv méneks ajaks sellesse asendis-
se, et Oli saaks norguda.

Programm ,STEAM/DESSERT*

Koogiviljade, liha, kala, mereandide, dieet-, taime- ja lastetoitude, samuti
erinevate magustoitude niseks. Voimalik on valmistamise aja maa-
ramine vahemikus 5 kuni 25 minutit 1-minutilise sammuga. Programm
t66tab korge rohuga, valmistamise ajal peab auruventiil suletud olema.

Auruga toidu valmistamisel kasutage komplekti kuuluvat aurutamiskontei-
nerit.

1. Valage anumasse 300-350 ml vett.

2. Valmistage koik toiduained vastavalt retseptile. Laduge nad iihtlaselt
aurutamiskonteinerisse. Asetage kaussi rest ja selle peale aurutamis-
konteiner.

3. Sisestage kauss seadme kesta, veenduge, et kauss on surutud soojen-
duselemendi vastu.

4. Jargige osa “Seadme kasutamise iildine tegevuste jarjekord” juhiseid.

Programm ,SOUP/BOIL”

Erinevate puljongite, suppide, kompottide, samuti viinerite, pelmeenide ja
teiste kiilmutatud valmistoitude keetmiseks. Voimalik on valmistamise aja
maaramine vahemikus 20 kuni 50 minutit 1-minutilise sammuga. Programm
t66tab korge rohuga, valmistamise ajal peab auruventiil suletud olema.

Programm ,0ATMEAL/GRAIN"

Erinevate piima ja veega keedetud putrude valmistamiseks. Voimalik on
valmistamise aja maaramine vahemikus 8 kuni 20 minutit 1-minutilise
sammuga. Programm t66tab karge réhuga, valmistamise ajal peab auruventiil
suletud olema.

Kasutage vdhese rasva sisaldusega pastoriseeritud piima. Piima véljakeemi-
se valtimiseks:

peske péhjalikult kuni vesi on puhas kéik taisteratangud (riis, tatar,
hirss jne);

enne toiduvalmistamist madrige multikeetja sisekauss voiga;

rangelt jalgige proportsioone, mddtke koostisosad vastavalt kaasas-
oleva kokaraamatu retseptidele, koostisosade mahtu vdib vdhendada
v6i suurendada ainult proportsioonaalselt;

tdispiima lahjendage joogiveega vahekorras 1:1.

Programm ,BAKE"

Biskviitide, pirukate, keekside valmistamiseks, samuti liha, kala ja koogivil-
jade kupsetamiseks fooliumis. Voimalik on valmistamise aja maaramine
vahemikus 10 minutit kuni 4 tundi 5-minutilise sammuga. Programm t66tab
normaalse réhuga, valmistamise ajal peab auruventiil avatud olema.

Programm ,STEW / PILAF”

Liha, kala, k6dgiviljade hautamiseks, samuti pilaffi valmistamiseks. Voimalik
on valmistamise aja mddramine vahemikus 15 minutit kuni 1 tund 1-minu-
tilise sammuga. Programm tddtab kérge rohuga, valmistamise ajal peab
auruventiil suletud olema.

1. LISAVOIMALUSED

« Lastetoidu valmistamine
« Toidundude ja isikliku hiigieeni esemete steriliseerimine

IV. LISATARVIKUD

Multi-kiirkeetja lisatarvikuid saab soetada eraldi. Kiisimustega pdérduge
ametliku esindaja poole.

RAM-CL1 - tangid kausi mugava vdljatéstmiseks multikeetjast. Ei libise ega
kriibi kausi valispinda.

RHP-MO1 - singivorm. Press singi, rulaadide ja teiste horgutiste valmista-
miseks lihast, linnulihast voi kalast erinevate maitseainete ja tdidistega.

RAM-FB1 - friteerimiskorv dravoetava sangaga.

RB-A523 - DAIKIN® (Jaapan) korbemisvastase kattega kauss.
Suurepdrane korbemisvastane kate lubab toitu valmistada minimaalse ras-
va lisamisega, sdilitades toiduainete loomulikku maitset.

RB-C520 - keraamilise kattega kauss. Keraamikal on suurendatud vastupi-
davus mehhaaniliste vigastuste vastu.

RB-S520 - roostevabast terasest kauss. Valmis toitu voib vahustada otse
kausis.

V.MULTIKEETJAHOOLDAMINE

Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvorgust
véljas ja tdielikult jahtunud. Enne esimest kasutamist voi l6hnade eemalda-
miseks soovitame keeta 15 minutit pool sidrunit programmil «SOUP/BOIL»
(kiirkeetja reziimis). Sradme puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja mit-
teabrasiivset ndudepesuvahendit. Soovitame seadet puhastada kohe parast
kasutamist.

Keelatud on kareda voi abrasiivse kattega svammi, abrasiivsete puhastusva-
hendite ja agressivsete keemiliste ainete kasutamine. Seadme korpuse vette
kastmine ning veejoa alla asetamine on keelatud.

Puhastage seadme korpust vastavalt vajadusele. Kaussi puhastage iga kord
parast kasutamist, seda véib pesta néudepesumasinas. Piihkige kausi valis-
pind kuivaks.

Soovitame puhastada auruventiili, tihenduskummi ja kondensaadi kontei-
nerit iga kord pdrast kasutamist:

1. Votke dra ventiili Liliti kaane valiskiljelt, seda tlespoole tirides. Pu-
hastage seda.

2. Keerake lahti kaane sisemisel kiiljel asuv auruventiili kaitseklapp. Pes-
ke seda sooja veega.

3. Kruvige kaitseklapp tagasi. Asetage ventiili Liliti kaane valiskiljele ja
fikseerige see kerge vajutusega.



4. Votke ettevaatlikult dra tihenduskumm kaane sisekdiljelt. Peske seda sooja veega. Asetage tagasi, jalgige, et see
oleks asetatud otse, mitte viltu.

5. Lisaks on kaane sisekiiljel rohu reguleerimise sulgeklapp. Puhastage klapp ja kummitihend ettevaatlikult
niiske kdsna voi lapiga.

Auru vilj ija ion i p pdrast iga

VII.ENNE KUI POORDUTE TEENINDUSKESKUSESSE

Veakood displeil

'Voimalikud probleemid Vea kérvaldamine

Liilitage seade vooluvdrgust véja, laske tal jahtuda. Sulgege kaas. Kui probleem

£l Rohuanduri viga. ei kadunud, padrduge volitatud teeninduskeskusesse.

Siisteemne viga, véimalik | Wenden Sie sich ans offizielle Servicezentrum. P6rduge volitatud teenindus-

Vétke ettevaatlikult dra kondensaadi konteiner, seda allapoole tirides, peske ning asetage tagasi. E3 v 0
juhtimisplaadi voi keskusesse.
VI.COOKING TIPS E5 Seadme dlekuumenemi- | | i oe seade vooluvargust vallja, laske tal jahtuda.
Steaming Under Pressure Time Chart
# Product Weight, g/pcs Water, ml Cooking time, min Probleem Vaimalik pahjus Vea karvaldamine
Ei lilitu sisse Probleem vooluvarustusega. Kontrollige vooluvérgu pinget.
1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15/25 9 o 9u ping
2 Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25 Kaas ei Ghildu s‘eamee‘l;orp\i- Tihenduskumm puudub v6i on asetatud viltu. Asetage kumm digesti.
sega oiduval- | §
f © Tihenduskumm on maérdunud. Puhastage tihenduskumm.
3 | Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 8 mistamise ajal tuleb kaane alt 9
auru Tihenduskumm deformeerunud. Asendage tihenduskumm uuega.
4| Meatballs/cutlets 180 (6 pcs) /450 (3 pes) 500 10/12
Probleem vooluvarustusega. Kontrollige vooluvérgu pinget.
5 | Fishfillet 500 500 10
Kausi ja soojenduselemendi vahele sattus korvaline ese. Eemaldage korvaline ese.
6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5 Toit valmib Liiga kaua
o '9a kaua. Kauss on paigaldatud seadme korpusesse viltu. Paigaldage kauss otse, mitte viltu
7 | Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15
Soojenduselement on mérdunud Liilitage seade vooluvorgust vélja, laske tal
8 | Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35 ) - jahtuda. Puhastage soojenduselement.
9 | Beet (cutinto 1.5 cm cubes) 500 500 1 hour 10 minutes
10| Frozenvgeaals 20 20 0 VIII.GARANTIIKOHUSTUSED
11 | Steamed eggs 3 pes. 500 10 Antud seadmele antakse 2-aastane garantii alates selle soetamisest. Garantiiaja jooksul kohustub valmistaja remon-

Remember; that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one,
depending on the quality of the product used and on your personal preferences.

Table of Default Settings

- -
25 £ §
Program Recommendations for use &2 Time adjustment range/ 2 =
] intervals F =
8% E §
] £ 8
FRY / DEEP FRY Recommended for frying and deep frying meat, fish, vege- | o . _ _ _
table, and seafood dishes
STEAM / DESsERT | Recommended for steaming meat, fish, and vegetable di- | ;¢ . S min = 25 min/1 min N .
shes; for making fruit purees, desserts, and jams
SOUP/BOIL Recommended for making soups, broths; for cooking sau- | o . 20min—50min/1min | + .
sages, eggs, etc.
OATMEAL/GRAIN | Récommended for cooking different porridges and grain | 1, . 8 min— 20 min/ 1 min N N
side dishes
BAKE Recommended for baking cakes, pies, and puddings; for | 5¢ . 10 min— 4 hours /5 min | — .
roasting meat, fish, and vegetables in foil
STEW/PILAF Recomm.endgd fuf making meat, fish, and vegetable stews; 30 min 15 min — 1 hour / 1 min N N
for cooking rice pilafs

di, detailide asendamise vo6i kogu seadme asendamise teel kérvaldama mistahes tehasedefektid, esile kutsutud
materjalide ebapiisava kvaliteedi voi kokkupanekuga. Garantii joustub vaid sel juhul, kui ostukuupdev on kinnitatud
kaupluse pitsatiga ja miiiija allkirjaga originaalsel garantiitalongil. Kdesolevat garantiid tunnistatakse vaid juhul,
kui seadet kasutati vastavalt juhendile, seda ei remonditud, ei voetud lahti ja ei olnud vigastatud selle ebadigel
kasutamisel, samuti juhul, kui on inud seadme tdielik Komplektaktsioon. Nimetatud garantii ei laiene seadme
loomulikule kulumisele ja kulumaterjalidele (filtrid, lambid, kérbemisvastased katted, tihendid jne.).

Toote teenistusaega ja garantiikohustuste kehtivusaega arvestatakse selle ostupdevast voi toote valmistamise
pdevast (juhul, kui miitigi kuupdeva ei ole voimalik tuvastada).

Seadme valmistamise kuup&deva voib leida seerianumbris, mis paikneb toote korpusel oleval identifitseerimise sildil.
Seerianumber koosneb 13 margist. 6 ja 7 mark tahistavad kuud, 8 mark - seadme véljalaske aastat.

Tootja poolt kehtestatud teenistusaeg - 5 aastat selle soetamise hetkest alates. Tahtaeg kehtib juhul, et toodet ka-
sutatakse vastavalt juhendile ja rakendatavatele tehnilistele standarditele. Nimetatud garantiiaeg on kehtiv tingi-
musel, et seadme kasutus toimub ranges vastavuses kaesoleva instruktsiooniga ja esitatud tehniliste nouetega.

Pakend, kasutusjuhend, samuti seade ise tuleb utiliseerida vastavalt luse kohalikule programmile. Kandke
hoolt iimbritseva keskkonna eest: drge visake selliseid tooteid koos tavaliste olmejddtmetega.



Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de
utilizare a acestui produs si tineti aceste
instructiuni la Tndemfina. Utilizarea corecta a
aparatului va prelungi in mod esential durata lui
de exploatare.

MASURI DE SECURITATE

Producatorul nu este responsabil pentru nici
0 defectiune provocatd de nerespectarea
cerintelor a tehnicii de securitate si a normelor
de exploatare a produsului.

e Acest aparat electric este un dispozitiv mul-
tifunctional penrtu preparare in conditii de
uz casnic si poate fi aplicat in apartamen-
te, case de tara, camerele de hotel, in spa-
tiile magazinelor, in birouri sau fn alte con-
ditii similare de exploatare neindustriald.
Utilizarea industriala sau orice alta utiliza-
rea necorespunzatoare a dispozitivului va
fi considerata o fncalcare a conditiilor adec-
vate de functionare a produsului. Tn acest
caz producatorul nu poarta responsabili-
tate pentru posibilele consecinte.

Inainte de a conecta aparatul la reteaua
electrica asigurati-va daca tensiunea de
retea corespunde cu tensiunea nominald a
aparatului (vezi caracteristicile tehnice sau
placa signaletica a produsului).

Folositi un prelungitor electric care este po-
trivit cu puterea consumata de aparat— ne-
corespunderea parametrilor poate provoca
scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.
Conectati aparatul doar la prize cu legatura
la pamint— aceasta cerinta este esentiala
pentru protectie impotriva electrocutarii.
Daca utilizati un prelungitor electric, asigu-
rati-va cd acesta la fel are legatura la pamint.

ATENTIE! Cand aparatul functioneazd, corpul
sdu, vasul si piesele de metal se incdlzesc!
Fiti precauti! Folositi mdnusile de bucdatdrie.
Nu va aplecati deasupra aparatului atunci
cand deschideti capacul pentru a preveni
arsurile prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau de



plasati Tntr-un alt loc. Scoateti cablul de
alimentare cu mainile uscate, tinandu-l de
fisa si nu de cablu.

Nu trageti cablul de alimentare prin goluri-
le de sub usi sau in apropierea surselor de
cdldurd. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau
atingerea cablului de alimentare de obiecte
ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

Nu uitati: deteriorarea eventuald a cablului
de alimentare poate provoca deranjamente
care nu corespund cu conditiile de garantie,
precum poate provoca electrocutare. Cablul
de alimentare deteriorat trebuie sd fie
schimbat la termen la un centru de service.

Nu amplasati aparatul pe o suprafata moa-
le, nu-l acoperiti niciodata atunci cand
functioneaza, deoarece el se poate supra-
incalzi si ulterior defecta.

Este interzisa exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor obiec-
te straine in interiorul corpului aparatului poa-
te provoca deteriorarea grava a acestuia.

« Tnainte de a curata aparatul asigurati-va

ca este deconectat de la reteaua electrica
si s-a racit complet. Respectati cu strictete
instructiunile de curatare a aparatului (vezi
"Curdtare si intretinere").

ESTE INTERZIS sd scufundati corpul aparatului
in apd sau sd-1 plasati sub un jet de apd!
Acest dispozitiv nu este destinat pentru uti-
lizarea de catre persoanele (inclusiv copiii),
care au dereglari fizice, nervoase sau psihi-
ce sau duc lipsa de experienta si cunostin-
te, cu exceptia cazurilor, in care astfel de
persoane se afla sub supraveghere sau au
fost instruite in privinta utilizarii acestui
aparat de catre persoana responsabila pen-
tru siguranta lor. Este necesar sa se efectu-
eze 0 supraveghere asupra copiilor cu sco-
pul neadmiterii acestora a jocurilor cu
aparatul, accesorii, precum si cu ambalaul
de fabrica. Curdtarea si intretinerea dispo-
zitivului nu trebuie sa se efectuieze de catre
copiii nesupravegheati de adulti.



 Este interzisa repararea inde-
pendentd a aparatului sau in-
troducerea modificarilor in
constructia acestuia. Toate lu-
crarile de deservire si reparatie
trebuie sa fie efectuate de cdtre
un centru de service autorizat.
Repararea efectuata in mod
neprofesionist poate provoca
defectarea aparatului, traume
si deteriorare a bunurilor.

Caracteristici tehnice

Model RMC-PM4506E
Putere 900 W
Tensiune 220-240V,50 Hz
Volumul castronului 481
Tnvelisul castronului antiaderent DAIKIN®
Ecran digital
Supapa de aburi detasabil
Sistem de protectie 4-nivele:

+ supapa de evacuare a aburului
« supapa de inchidere

* sigurantd de temperaturd

s supapa suprapresiunii

Programe automate
1. FRY/DEEP FRY (PRAJIRE / FRITEUZA)
2. STEAM/DESSERT (PE ABURI / DESERT)
3. SOUP/BOIL (SUPA/FIERBERE)
4. OATMEAL/GRAIN (TERCI CU LAPTE / CRUPE)
5. BAKE (COACERE)
6. STEW/PILAF (INABUSIRE/PILAF)

Functii
Incilzire automata
Tncilzirea mancarurilor.
"Pornire decalata”

panad la 8 ore
pand la 8 ore
pana la 24 ore

Parti componente

Multi-cooker - Pressure cooker. 1 buc.
Castron cu invelis antiaderent 1 buc.
Cos pentru pregatire pe aburi 1 buc.
Sitd 1 buc.
Lingura platd 1 buc.
Polonic 1 buc.
Pahar gradat 1 buc.
Cartea "100 retete” 1 buc.
Instructiuni de utilizare 1 buc.
Carte service. 1 buc.
Cablu alimentare 1 buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de a modifica designul, continutul si carac-
teristicile tehnice ale produsului pe parcursul perfectiondrii productiei de
madrfuri fdrd o anuntare suplimentard asupra modificdrilor intervenite.

Constructia aparatului A1
1. Corpul aparatului.
2. Panou de comanda cu ecran.
3. Manere pentru transportarea aparatului.
4. Capacul aparatului.
5. Manerul capacului.
6. Comutatorul supapei de evacuare aburi.
7. Supapa de evacuare aburi.
8. Cablu alimentare cu stecher.
9. Baza cu picioare cauciucate.
10. Cos pentru pregatire pe aburi.
11. Sita.
12. Pahar gradat.
13. Polonic.
14. Lingura plata.
15. Castron cu invelis antiaderent.
16. Supapa de inchidere.
17. Cos pentru acumularea condensului.

Panou de comanda A2

1. Buton pentru selectarea programului "FRY / DEEP FRY” ("Prdjire/Friteuzd”).

2. Buton pentru selectarea programului "STEAM/DESSERT” ("Pe aburi /
Desert”).

3. Buton pentru selectarea programului "SOUP/BOIL" ("Supa/Fierbere”).

4. "-"- butonul pentru micsorarea valorii in setarea timpului de pregatire
si a pornirii decalate.

5. "REHEAT/CANCEL” ("Incalzire/Anulare”) - butonul pentru oprirea pro-
gramului de pregatire si a incalzirii automate; anularea tuturor setari-
lor; pornirea incalzirii.

6. Ecran digital.

7. Buton pentru selectarea programului "OATMEAL/GRAIN” ("Terci cu lap-
te / Crupe”).

8. Buton pentru selectarea programului "BAKE” ("Coacere”).

9. Buton pentru selectarea programului "STEW/PILAF” ("Inabusire/Pilaf").

10. "+” - butonul pentru micsorarea valorii in setarea timpului de prega-
tire si a pornirii decalate.

11. Indicatorul presiune in camera de lucru.

12. "TIMER” ("Pornire decalata”) - butonulpentru functia pornire decalata.

I.TNAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-1 din cutie, eliminati toate materia-
lele de ambalare si autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor
cu numarul de serie.

Lipsa numarului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul
la deservire de garantie.

Stergeti corpul aparatului cu o tesaturd umeda. Spalati vasul cu apa calda
cu sapun. Uscati minutios. La prima utilizare este posibila aparitia unui
miros strdin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. Tn acest caz se
recomanda curdtarea aparatului (pag. 85).

é Atentie! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.

Dupa transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sd
mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai putin doud ore inain-
te de conectare.

[I.EXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Tnainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreaptd orizontald astfel ca aburul fier-
binte care iese din supapa de abur sa nu patruna sub tapete, acoperiri de-
corative, aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in
urma umiditatii i a temperaturii ridicate.

Tnainte de gatit asigurati-va ci partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se
admite prezenta unor obiecte straine intre vas si elementul de incalzire.

Instalarea capacului

Aparatul este dotat cu un capac detasabil care in pozitie inchisd se imbina
ermetic cu corpul aparatului. Acest fapt permite functionarea corecta a
aparatului.

1. Prindeti capacul de maner si pozitionati corpul aparatului astfel incat
supapa de evacuare a aburilor sa fie pe partea opusa a ecranului digital.

2. Tineti manerul fard insa a apasa capacul rasucindu-L impotriva acelor
de ceasornic pana la potrivirea canalului de prindere de pe capac cu
cel aflat pe corpul aparatului (aproximativ 20-30°).Capacul trebuie sa
se lase uniform si fara inclinare pe corpul aparatului.

3. Fixati capacul rotindu-L impotriva acelor de ceasornic pana la refuz.

@ Atentie! Deschideti capacul usor, fdrd a insista prea mult. Atunci cdnd presi-
unea in aparat creste, capacul se blocheazé automat. In cazul in care capacul
nu se deschide, se recomandd deschidereasupapei de evacuare a aburului

apoi asteptati pdnd cdnd presiunea din interiorul aparatului va scade.

Se recomandd prdjirea ingredientelor férd capac. In cazul in care reteta
presupune pregdtirea mdncdrii cu capacul deasupra, atunci acoperiti doar
aparatul cu capac, fard sd-1 fixati.

Supapa de evacuare a aburului

Pe capacul aparatului se afld supapa de evacuare a aburului care trebuie
asezatd in una dintre pozitiile de lucru in functie de modul de pregatire
setat. Tn cazul in care indicatorul comutatorului supapei se afla:

« inpozitia ,CLOSE” - in camera de lucru se va mentine o presiune mare
(regimul pressure cooker);

« in pozitia ,OPEN” - procesul de pregatire se desfasoard cu presiune
normala (regimul multi-cooker).

Dupd finalizarea programului de pregatire sub presiune inalta este important
sa deschideti supapa de evacuare a aburului pentru a normaliza presiunea
din camera de Lucru. In timpul pregatirii mancarii care nu necesitd un mare
volum de lichide (pilaf etc.), supapa de evacuare a aburului poate fi deschi-
sa imediat dupa finalizarea programului de pregdtire. Daca sub presiune
inaltd sunt pregatite mancaruri lichide si semilichide de genul pireului este
necesar sd asteptati 5-10 minute pentru ca aparatul sd se raceasca dupa



care puteti deschide supapa. in caz contrar este posibild evacuarea de lichid
fierbinte impreuna cu abur.

ATENTIE! Daca deschideti supapa evacuare aburi in timpul sau dupd termi-
narea procesului de pregdtire este posibild o degajare puternicd in plan
vertical a aburului fierbinte. Fiti prudenti!

Folosirea aparatului in regim de pressure cooker

Tn cazul supapei inchise de evacuare a aburului se desfdsoard procesul de
ermetizare a camerei de lucru. In timpul function&rii aparatului in camera
de lucru se mentine si creste o presiune mare. Capacul se blocheaza.

Multi-cooker - pressure cooker REDMOND RMC-PM4506E este dotat cu un
sistem de protectie cu mai multe nivele. In cazul in care indicatorii de
temperatura sau de presiune din camera de lucru nu vor corespunde para-
metrilor necesari sistemul va opri procesul de pregatire. Atunci cand indi-
catorii vor reveni la normal, procesul de pregatire va fi reluat. Daca acest
lucru nu se va intdmplaintr-un anumit interval de timp, atunci un dispozitiv
special va intrerupe alimentarea cu energie electrica si va opri, astfel,
functionarea multi-cooker - pressure cooker.

Atentie! Este interzisd pregdtirea in regim de multi-cooker fard apd sau alte
tipuri de lichide.Volumul minim de lichide - 2 pahare.

Este interzisd utilizarea regimului de multi-cooker pentru prdjirea alimen-
telor in ulei sub presiune. Legumele mdruntite pot fi cdlite folosind o canti-
tatea nu prea mare de ulei sau de bulion CU CAPACUL DESCHIS.

Este interzisd umplerea castronului cu produse si apd mai mult de 2/3 din
volum. Pentru alimentele care cresc in volum pe parcursul procesului de
fierbere sau care formeazd spumd (spanac, orez, leqguminoase, macaroane
etc,) - nu mai mult de 1/2 din volum.

Functia "Pornire decalata”

Aceasta functie permite decalarea procesului de pregatire pentru o perioa-
da de la 30 minute pana 24 ore cu pasul de setare de 30 minute. Nu se re-
comanda folosirea functiei pornire decalata daca reteta contine ingredien-
te usor alterabile (oud, lapte proaspat, carne, cascaval etc).

1. Dupa selectarea programului de pregatire apasati butonul "TIMER”. Prin
apasarea butoanelor "+” si ™" setati timpul de pornire decalatd a progra-
mului. Pentru o modificare rapidd apasati lung butonul corespunzator.

2. Dupa cateva secunde de la finalizarea setarii va incepe numaratoarea
inversa a timpului ramas pana la inceperea programului de pregatire.

3. Pentru anularea setarilor apasati butonul "REHEAT/CANCEL", dupa care
introduceti din nou setarile programului.

Functia ,Pornire decalatd” nu este valabild pentru programele "FRY / DEEP
FRY” si "BAKE".

In cazul setdrii timpului de pornire decalat trebuie sd tineti cont cd
functionarea pi i selectat si drdtoarea inversd a timpului de
pregdtire va incepe doar dupd ce aparatul va atinge o temperaturd si presi-
une corespunzdtoare.

Functia de mentinere a temperaturii mancarurilor gatite (incal-
zirea automata)

Aceasta functie permite mentinerea temperaturii mancarurior gatite in Li-
mita a 60-80°C pe parcursul a 8 ore. Functia se activeaza in mod automat
dupd terminarea programului de pregatire si dupa emiterea semnalului
sonor,simultan se va aprinde indicatorul butonului "REHEAT/CANCEL’, iar pe
ecran va fi afisat timpul in minute de lucru in acest program.Pentru deco-
nectarea incalziriii automate, apasati butonul "REHEAT/CANCEL". Indicatorul
butonului se va stinge, aparatul va trece in regim de asteptare.

Functia de incalzire a mancarii
Permite incalzirea mancarurilor reci pana la temperatura de 60-80°C.

1. Turnati produsul in castron. Asezati castronul in corpul aparatului,
verificati dac3 castronul adera strans cu elementul de incilzire. Inchideti
si blocati capacul.

2. Fixati comutatorul supapei evacuare aburi in pozitia ,CLOSE”. Conectati
aparatul la o sursa de alimentare.

3. Apasati butonul "REHEAT/CANCEL". Pe ecran se va aprinde indicatorul
butonului si va incepe numardtoarea inversa a timpului de incélzire.
Aparatul va incédlzi mancarea si va meninetemperatura timp de 8 ore
dupa care incalzirea se va intrerupe automat.

4. Pentru a intrerupe functia de incalzire apasati butonul "REHEAT/CAN-
CEL" Indicatorul butonului se va stinge, aparatul va trece in regim de
asteptare.

Instructiuni generale de utilizare a aparatului

1. Pregatiti (masurati) ingredientele necesare conform retetei, apoi turnati-
le in castron. Tine-ti cont ca toate ingredientele, inclusiv lichidele, sa
nu depaseasca indicatorul maxim al marcajului aflat pe partea interi-
oard a castronului.

2. Introduceti castronul in corpul aparatului. Verificati daca castronul
adera strans cu elementul de incalzire.

3. Tnchideti bine capacul si rotiti supapa de aburi in pozitia ,OPEN”" sau
LCLOSE” in functie de programul de pregatire (in programul "FRY / DEEP
FRY” procesul de desfasoard cu capacul deschis).

4. Conectati aparatul la o sursa electrica.

Apasati butonul si selectati programul corespunzator de pregatire. Se

va aprinde indicatorul butonului.

6. Pentru a modifica timpul de pregatire setat implicit pentru fiecare

program apasati butonul "+”sau "-". Pentru o modificare rapida a va-

lorilor de timp tineti apasat lung butonul corespunzator.

Tn caz de necesitate setati timpul cu pornire decalata.

8. Dupa cateva secunde de la finalizarea setdriiprogramul de pregatireva
incepe in mod automat. Numaratoarea inversa de functionare a aparatu-
lui va incepe dupa atingerea temperaturii si presiunii necesare in castron.
Tn cazul in care n-ati reusit s3 introduceti timpul de pregatire sau
timpul cu pornire decalata, atunci apasati butonul "REHEAT/CANCEL"
dupa care introduceti din nou setarile programului.
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9. Dupa finalizarea programului se va auzi un semnal sonor, va porni
incalzirea automata si va incepe numaratoarea inversa de functionare
a aparatului in acest regim. Pentru deconectarea incdlziriii automate
apasati butonul "REHEAT/CANCEL".

10. Lasati aparatul deconectat timp de 5 minute pentru ca presiunea din
interiorul camerei de lucru sd scada.

11. Deschideti cu atentie supapa de evacuare a aburului si asteptati pana
cand nu va mai iesi abur si aer fierbinte. Deschideti capacul aparatului.

Dacd dupa finalizarea pregadtirii capacul a ramas blocat, este important s
verificati dacd supapa de evacuare a aburului este deschisd. Ldsati aparatul
sd se rdceascd cdteva minute, apoi incercati sa mai deschideti o datd capacul.

Programul "FRY / DEEP FRY”

Se recomanda pentru prajirea carnii,a legumelor, a fructelor de mare, inclu-
siv in friteuza. Functia "Pornire decalata” si posibilitatea de reglare a timpu-
Lui de pregatire in acest program nu sunt valabile (timpul de functionare - 20
minute). Programul functioneaza cu o presiune normald, in timpul pregatirii
capacul aparatului trebuie inlaturat.

In cazul in care din intdmplare a-ti inchis si a-ti fixat capacul capacul,
poate fi declansat mecanismul de blocare automatd a capacului (astfel nu

ve-ti mai putea controla vizual procesul de prdjire, nu ve-ti putea amesteca
sau intoarce ingredientele care se prdjesc). In acest caz opriti procesul de
pregdtire, verificati dacd supapa de evacuare a aburului este deschisd, asteptati
pdnd cdnd aparatul se va rdci dupd care deschideti capacul. Dupd aceasta
puteti continua procesul de pregdtire.

ATENTIE! In timpul functiondrii programului "FRY / DEEP FRY” aparatul
functioneazd la temperaturd maximé. Inainte de folosirea repetatd a acestui
program aparatul trebuie sd se rdceascd complet timp de 15 minute.

1. Turnati in castron cantitatea necesard de ulei pentru prajire conform
retetei, introduceti castronul in corpul aparatului. Verificati daca cas-
tronul are contact cu elementul de incélzire.

2. Fard ainchide capacul aparatului conectati-1 la o sursa de alimentare.
Apasati butonul "FRY / DEEP FRY”. Se va aprinde indicatorul butonului
apoi castronul va incepe sa se incdlzeasca.

3. Tntroduceti manerul in cosul pentru prijit in friteuza (in cazul in care
folositi cosul pentru prajit marca REDMOND RAM-FB1 care se
achizitioneaza separat). Strangeti putin baza manerului si fixati-L in
orificiul special de pe cos. Slabiti prinsoarea manerului si acesta va
ramane fixat intr-un orificiu special. Puteti folosi si cosuri pentru frite-
uza si de la alti producatori.

4. Turnati ingredientele in cos pentru prajirea acestora in friteuza. Dupa
perioada de timp de la inceperea programului mentionata in retetd,
lasati cosul cu ingrediente in castron. Fiti foarte atenti: uleiul este
incins!

5. Dupa perioada de timp indicata in reteta introduceti manerul in cosul
pentru prajit in friteuza (vezi pct.3) ridicati si fixati cosul de marginea
castronului cu ajutorul unui cui de prindere special. Lasati cosul in
aceastd pozitie o perioada de timp pentru a se scurge uleiul.

Programul "STEAM/DESSERT”

Este recomandat pentru pregatirea pe aburi a mancarurilor din legume, peste,
carne, fructelor de mare, a meniurilor dietetice si vegetariene, a mancaruri-
lor pentru copii, a diverselor deserturi. Timpul de pregatire implicit in acest
program este cuprins in intervalul de la 5 minute pana la 25 minute cu
pasul de setare de 1 minut.

Programul functioneaza la o presiune mare (in timpul functionarii progra-
mului supapa de evacuare a aburului trebuie inchisa).

Pentru pregatirea pe abur folositi un cos special (este inclus in set):

1. Turnati in castron 300-350 ml apa.

2. Pregatiti ingredientele conform cantitatilor indicate in retete, distribuiti-
le uniform in cosul pentru prepararea pe aburi. Asezati castronul pe
sita apoi puneti cosul deasupra.

3. Introduceti castronul in corpul aparatului, rasuciti-L un pic si asigurati-
va cd acesta are contact cu elementul de incalzire.

4. Urmati indicatiile din sectiunea "Instructiuni generale privind utilizarea
aparatului”.

Programul "SOUP/BOIL”

Este recomandat pentru pregatirea bulioanelor, supelor, compoturilor, dar si
pentru fierberea crenwurstilor, coltunasilor si semipreparatelor congelate.
Este posibild reglarea timpului de pregatire cuprins in intervalul de la 20
minute pand la 50 minute cu pasul de setare de 1 minut. Programul
functioneaza la o presiune mare (in timpul pregatirii supapa de evacuare a
aburului trebuie inchisad).




Programul "OATMEAL/GRAIN"

Este recomandat pentru pregatirea diferitelor tipuri de terci cu lapte sau cu apa. Este posibild reglarea timpului de
pregatire cuprins in intervalul de la 8 minute pana la 20 minute cu pasul de setare de 1 minut. Programul functioneaza
la o presiune mare (in timpul pregatirii supapa de evacuare a aburului trebuie inchisa).

Recomandari referitoare la pregatirea terciurilor cu lapte in multi-cooker - pressure cooker
Folositi lapte pasteurizat cu un procent de grasime redus. Pentru a preveni clocotirea laptelui si a obtine rezultatul
scontat se recomandad:

« sdspalati bine toate crupele cu bob mare (orez, hrisca, grau etc.);

+ finainte de preparare ungeti fundul castronului multi-cooker cu unt;

* respectati cu strictete proportiile ingredientelor, cantarindu-le conform indicatiilor din cartea de retete, cresterea
sau micsorarea cantitatii ingredientelor se va efectua in mod proportional;

« in cazul folosirii laptelui integral se recomanda diluarea acestuia in proportie de 1:1 cu apa potabila.

Programul "BAKE”
Este recomandat pentru coacerea checurilor, piscoturilor, tartelor, dar si pentru coacerea in staniol a carnii, pestelui
sau a suncii.

Este posibild reglarea timpului de pregatire cuprins in intervalul de la 10 minute pana la 4 ore cu pasul de setare
de 5 minute.

Programul functioneaza la o presiune normala (in timpul pregatirii supapa de evacuare a aburului trebuie deschisa).

Tn acest program nu este accesibili functia "Pornire decalata”.

Programul "STEW/PILAF”

Este recomandat pentru indbusirea carnii, a pestelui, lequmelor, dar si pentru pregatirea pilafului. Este posibila re-
glarea timpului de pregatire cuprins in intervalul de la 15 minute pana la 1 ord cu pasul de setare de 1 minut.
Programul functioneaza la o presiune mare (in timpul pregatirii supapa de evacuare a aburului trebuie inchisa).

[I.OPTIUNISUPLIMENTARE

+ Pregatirea mancarurilor pentru copii.
« Sterilizarea vaselor siobiectelor de igiena personala

IV.ACCESORII SUPLIMENTARE

Accesoriile suplimentare pentru multi-cooker - pressure cooker pot fi achizitionate separat. Pentru mai multe deta-
Lii referitoare la sortimente, achizitionare si compatibilitate cu modelul aparatului pe care il detineti va puteti
adresa distribuitorului oficial din tara dra.

RAM-CL1 — cleste pentru scoaterea cu usurinta si in sigurantd a alimentelor din castron. Nu aluneca si nu zgaraie
suprafata exterioard a vasului.

RHP-MO01 — presa pentru prepararea suncii, ruladei si a altor delicatese din carne, a pestelui cu diverse mirodenii si
ingrediente.

RAM-FB1 — cos pentru prajire in friteuza cu maner detasabil.

RB-A523 — castron cu invelis antiaderent DAIKIN® (Japonia). Tnvelisul antiaderent ceramic de inalta calitate permi-
te pregatirea mancarurilor cu un consum minim de ulei si grasimi, pastrand in acelasi timp gustul natural al ingre-
dientelor.

RB-C520 — castron cu invelis ceramic. Spre deosebire de suprafetele antiaderente traditionale ceramica este mai
rezistentd la factorii cu actiune mecanica.

RB-5520 — castrondin otel inoxidabil. Continutul gata pregatit poate fi batut cu mixerul direct in castron.

V. CURATARE SI INTRETINERE

Tnainte de curétare se recomanda ca aparatul s3 fie deconectat de la priza electrici si s3 fie racit complet. Inainte
de prima folosire sau pentru indeparatrea mirosurilor nepldcute aparute dupa intrebuintare se recomanda stergerea
castronului si a capacului interior cu o solutie de 9% de otet dupa care prelucrati 15 minute o jumatate de lamaie
n programul "SOUP/BOIL” (regimul pressure cooker). Pentru spalarea vasului folositi o panza moale si solutii pentru
spalarea vaselor. Este recomandatd curdtarea aparatului imediat dupa folosire.

In timpul curétdrii aparatului este interzisd folosirea substantelor abrazive, a buretelui cu suprafatd abrazivd si a substantelor
chimice agresive. Este interzisd introducerea in apd a corpului aparatului, nu spdlati aparatul sub jet de apd curgdtoare.

@

Curatarea corpului aparatului poate fi efectuata in functie de necesitate. Se recomanda curatarea castronului dupa
fiecare utilizare. Castronul poate fi spalat si in masina de spalat vase. La sfarsit stergeti suprafata externa a castro-
nului cu o carpd uscata.

Dupa fiecare utilizare a aparatului se recomanda spalarea supapei de evacuare a aburului care este alcatuita din
partea interioara si exterioara, garnitura de etansare si cos pentru condens.

1. Scoateti comutatorul supapei de evacuare aburi de pe partea exterioara a capacului, ridicati-L in sus si spalati-L.

2. Desurubati carcasa de protectie a supapei de evacuare aburi de pe partea interioara a capacului, curatati-o si

spalati-o cu apa calda curgdtoare. La fel procedati si cu orificiul supapei.

Tnsurubati carcasa de protectie a supapei, montati la loc comutatorul supapei fixandu-L printr-o ap&sare usoara.

4. Scoateti cu acuratete garnitura de etansare, aflata pe partea interioard a capacului. Spalati garnitura cu apa
calda curgatoare, asezati-o la loc urmarind ca aceasta sa ramana dreapta, bine intinsd, fard denivelari.

5. De asemenea, pe partea interioard este amplasata supapa de inchidere de reglare a presiunii. Indepartati cu
grijd murddria de pe supapa si guma de etansare cu ajutorul buretei umede sau servetelului de bucatarie.

w

Se recomandad curdtarea supapei de evacuare a aburului si supapei de inchidere dupd fiecare utilizare a dispozitivului.
Desprindeti cu acuratete cosul pentru condens tragand usor in jos, spalati-1 si asezati-1 la loc.

VI.SFATURI REFERITOARE LA PREGATIRE

Timpul recomandat pentru pregatirea ingredientelor pe aburi sub presiune

Nr. Produs Greutate,g / cant Cantitatea de apr,ml | Timpul de pregrtire, min
1 File de porc/ vitr (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25

2 File de oaie (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

3 File din care de pasre (cubulete 1,5 x 15 cm) | 500 500 8

4 | Perisoare/ perjoale 180 (6 buc) /450 (3buc) | 500 10/12

5 Peste (file) 500 500 10

6 Creveti pentru salatr (currtati, fierti-congelati) 500 500 5

7 Cartofi (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

8 Morcov (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35

9 Sfeclr (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 0r8 10 min
10 | Legume (proasprt congelate) 500 500 10

11 | Our pe aburi 3 buc. 500 10

Valorile p in tabel sunt si poartd un caracter informativ. Acestea pot fi diferite fatd de valorile reale
si depind in mare mdsurd de tipul concret de produs, de prospetimea acestuia si preferintele dumneavoastrd personale.

Tabelul programelor de pregatire(setarile de fabrica)

H . 5
g 5 £
g Intervalul timpului de [ k) ]
4 =
Programul Recomandrri de utilizare $3 pregrtire/ pasul de setare | S g8
e | Eg
3° R
£ & g
E 5
FRY /OEEPERY Prrjirea crrmii, pestelui, a legumelor; pregrtirea gamiturilor; | 5o .| _ _ o
pregrtirea on friteuzr
Pregrtirea mancrrurilor din carne, peste si legume, fierberea
STEAM/DESSERT | semifabricatelor; pregrtirea pireurilor de fructe,a deserturilor | 15min | Smin—25min/1min | + | +

si dulceturilor



v 5
t e | B oE
o Intervalul timpului de F g
as " M
Programul Recomandrri de utilizare g E. pregrtire/ pasul de setare | S k=34
g g
3i° e 23
E & g
£ H
SoUP/BOIL Pregrtirea bulioanelor, supelor; fierberea crenwurstilor, | o | oo L go Ly L N
coltunasilor si semipreparatelor congelate
OATMEAL/GRAIN | Pregrtireadiferitelor tipuri de terci cu lapte sau cu apri | o g g0 i N
pregrtirea garniturilor
BAKE Coacerea checurilor, piscoturilor, tartelor;pregrtirea suncii, | g o | o e
coacerea crmii i a pestelui (on staniol)
STEWPILAF Inrbusirea crril, pestelui, lequmelor; pregrtrea fuladelor cu | go | gg L o N N
carne, a diferitelor feluri de pilaf

VIL.INAINTE DE AVAADRESA UNUI CENTRU DE REPARATII

Mesaj pe ecran

referitor la erori Cauze posibile

Tndepartarea defectiunii

Deconectati aparatul de la reteaua electricd, ldsati-L 3 se raceasca. Inchideti
ermetic capacul. Dacé problema persistd, atundi trebuie sa va deplasati la
un centru de reparatii autorizat.

E1 Eroarea traductorului de presiune.

Defectiuni in sistem, este posibila defectarea

£ circuitului imprimat sau a traductorului termic, | Ad"€saH~va unui centru de reparafii autorizat.
E5 Supraincalzirea aparatului. Deconectati aparatul de la reteaua electrics, lasati-L s se réceasca.
Defectiunea Cauze posibile Tndepartarea defecti

Nu se conecteazi. Nu aveti curent electric. Verificati tensiunea in reteaua electrica.

Inelul de etansare in capacul aparatului lipseste sau este stramb
Capaculnu este conectat | aranjat.
ermetic cu corpul apara-

Aranjati corect inelul de etansare.

tului.Tn timpul pregatirii | Inelul de etansare in capacul aparatului este murdar. Curdtati inelul de etansare.

iese abur de sub capac.

Deformarea inelului de etansare. Tnlocuiti inelul de etansare cu altul nou.

Abateri in furnizarea cu energie electrica. Verificatitensiunea inreteauaelectrica.

Tntre castron si elementul de incalzire se afla corpuri stréine. | Tndepértati corpurile striine.

Mancarea este pregatita

prea mult timp. Castronul este asezat stramb in corpul aparatului. Aranjati castronul drept, fard inclinari.

Deconectati aparatul de la reteaua electric, lsati-l

Elementul de inclzire este murdar. econectat apataty 2 o
54 se riceasca. Curdtati elementul de incalzire.

VII1.OBLIGATII DE GARANTIE

Pentru acest produs se acordd un termen de garantie de 2 ani de la momentul procurérii. In timpul perioadei de ga-
rantie producatorul se obliga sa inlature prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet orice
defecte de fabrica provocate de calitatea insuficienta a materialelor sau de rasamblare. Garantia intrd in vigoare numai
n cazul in care data procurarii este confirmatd prin stampila magazinului si semnatura vinzatorului pe talonul de
garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care produsul a fost utilizat in conformitate cu
instructiunea de exploatere, nu a fost reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul manipularii in-
corecte, precum si pastrata toata completarea produsului. Prezenta garantie nu se raspindeste asupra uzurei normale
a produsului si asupra consumabilelor (filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garniturilor etc.).

Data fabricarii dispozitivului poate fi gasita in numarul de serie, amplasat pe eticheta de identificare atasata pe
carcasa produsului. Numdrul de serie este format din 13 simboluri. Simbolurile 6 si 7 indica luna, 8 - anul de produ-
cere a dispozitivului.

Termenul de exploatare a produsului si termenul de valabilitate a garantiei se calculeaza de la data vanzarii sau de
la data fabricarii produsului (in cazul in care data de vanzare e imposibil de determinat).

Termenul de servire a aparatului stabilit de producator constituie 5 ani din momentul procurarii cu conditie ca ex-
ploatarea produsului este efectuata in corespundere cu instructiunea datd si standardele tehnice.

Ambalajul, indrumdtorul utilizatorului, precum si aparatul este necesar de utilizat in conformitate cu programul local
de prelucrare a deseurilor. Nu aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.



Mielétt hasznalja a jelen készuiléket, gondosan
olvassa el a hasznaldi utmutatot és tajekoz-
tatokent 6rizze meg. A készulek helyes hasznala-
ta jelentésen hosszabitja a szolgalati idejét.

BIZTONSAGI TECHNIKA
A gydrto semmilyen felelésséget nem vallal
a biztonsdgi technika és a készlilék lizemelt-
etési szabdlyok koveteléseinek be nem tar-
tdsdval okozott megrongadldddsokért.

» Az adott készulék, egy tobbfunkcios, ételek ké-
szitésére hasznalatos készllék otthoni korulme-
nyek kozotti hasznalatra, mely lakasban, hétve-
gi hazakban, szallodai szobakban, boltok
mellékhelyiségében, irodakban vagy hasonlo
nem ipari korulmeények kozt hasznalhato. A ké-
szulék ipari vagy mas,nem céliranyu hasznalata
a biztonsagos hasznalati kovetelmeények meg-
sertésének szamit. Ebben az esetben a gyartoa
kovetkezmeényekért nem vallal felelésséget.

o Akészulék a halozathoz torténd kapcsolasa elétt,
ellendrizze,hogy a halézat feszultsége megfelel-e
a készulék taplalkozasi névleges feszultségével (ld.
atechnikai jellemzést vagy a készuilék gyari tablajat).

Hasznalja a készllék fogyasztott teljesit-
menyre szamitott hosszabitd zsinort: a
parameterk meg nem felelése a rovidzarlat-
hoz vagy kabeltlizhez vezethet.

Kapcsolja hozza a készuléket csak a foldelés-
sel ellatott csatlakozobaljazathoz: ez az aram-
utéstél vald védelem kotelezd kovetelése. Ha
hosszabbito zsinort hasznal, gy6zédjon meg
arrél, hogy annak is foldelése van.
FIGYELEM! A késziilék miikodése sordn a
tdnyér és a fémrészek felmelegednek! Legyen
ovatos! Haszndlja a konyhakesztydit. A forro
goz dltali égési seb elkertilése végett ne hajl-
jon a készlilék folé a fedél nyitdsdnal.
Kapcsolja szét a készuléeket a
csatlakozobaljazatbdl a hasznalata utan, vala-
mint a tisztitasa és athelyezeése soran. Huz-
za ki a kabelt szaraz kézzel, tartsa a villas
dugdt, ne a kabelt.

Ne huzza a tapkabelt az ajtonyilason vagy a me-
leg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy a tapka-
bel ne csavarjon tul és ne hajljon tul, ne értintse
az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.



Figyelembe vegyen: a tdpkdbel véletlen
rongdldddsa olyan tizemzavarhoz vezethez,
amelyik a jotdllds feltételei ald nem esik és az
dramtitéshez is.A rongdlodott kabel gyors he-
lyettesitést igényel a szervizben.

Ne allitsa a készlléket a puha fellletre, ne
takarja a mikodése soran: ez a készulek tul-
hevulésehez és megrongalodasahoz vezethet.
Akészllék a szabad levegén torténé tzemel-
tetése tilos: a készllék hazaba torténd ned-
vesseég vagy idegen targy jutasa a sulyos ron-
galédasahoz vezethet.

A készulék tisztitasa el6tt gyézddjon meg ar-
rol, hogy halozattol szét van kapcsolva és tel-
jesen lehdlt. Szigoruan tartsa be a készulék
tisztitasi utmutatojat (90 oldal).

TILOS késziilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald
helyezni!

Az adott készuléket nem hasznalhatjak olyan
szemeélyek (beleértve gyerekeket is) akik fizi-
kai, idegrendszeri vagy pszichés megbetege-
désben szenvednek, vagy akinek nincs meg-

felelé tapasztalata a készlilék hasznalatahoz,
kivéve azon eseteket,amikor az ilyen szemé-
lyek felugyelet alatt hasznaljak a készuléket
vagy megfeleld, a felsorolt személyekkel kap-
csolatos utasitast kapnak az értik feleldsse-
get viseld személyektél. Felugyelni kell a
gyermekeket, hogy ne jatszanak a készulekkel,
a tartozekokkal és a csomagolassal. A készu-
lék tisztitasa es karbantartasa gyermekek
altal csak felnéttek feligyelete mellett ve-
gezhetd.

Tilos a készlléket onalloan javitani vagy a
szerkezetben mddositast elvégezni. Minden
javitasi es kezelési munka csak az illetékes
szerviz elvégezheti.A nem szakképezett mun-
ka a készulék rongalédasahoz, sérulésekhez
€s vagyon karahoz vezethet.



Miiszaki jellemzék

Tipus RMC-PM4506E
Teljesitmény 900 W
Fesziiltség 220-240V,50 Hz
Az edény térfogata 481
Edény bevonat tapadasgatlo DAIKIN®
Kijelzé LED
Gozszelep leveheté
védelmi rendszer 4-szintd:

8. Program kivalasztéo gomb ,BAKE” (“Siités”).

9. Program kivalaszté gomb ,STEW/PILAF” (“Parolas/Pilaf”).

10. ,+" - értéknoveld gomb fézési id6 és késleltetett startidd beallitasahoz.
11. Nyomas alatti miikodés indikator.

12. TIMER”(,Késleltetett start”) - késleltetett start funkciot bekapcsold gomb.

I.AZ UZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbél, tavolitsa el minden
! 6anyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazo cimkén kiviil.

* gbzleereszté szelep + hokioldd

. elzard szelep * tulnyomas érzékeld

Automatikus programok

1. FRY/DEEP FRY (SUTES/OLAISUTO)

2. STEAM/DESSERT (GOZ/DESSZERTEK)

3. SOUP/BOIL (LEVES/FOZES)

4. OATMEAL/GRAIN (TEJES KASA / GABONAFELEK)

5. BAKE (SUTES)

6. STEW/PILAF (PAROLAS/PILAF)
Funkcidk
Automatikus melegités 8 6ran keresztiil
Etelmelegité 8 oran keresztiil

Késleltetett start 24 6ran keresztiil

A késziiléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon.

Torélje meg a késziilék hazat nedves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg
szappanos vizzel. Gondosan szarazza meg. Az els6 hasznalatanal idegen illat
keletkezhet, ami nem a késziilék hibajanak a kovetkezménye. Ebben az esetben
tisztitsa a késziiléket (90 oldal).

Figyelem! A késziilék haszndlata bdrmilyen iizemzavarndl tilos.

Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony homérsékleten, a késziiléket hasz-
ndlat eldtt legaldbb 2 drdn keresztiil tartsa szobahémérsékleten.

I.LROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE
Az els6 bekapcsolas elétt

Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre gy, hogy a
g6 6L kimend g6z ne keriiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus

gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
hémérséklet miatt kart szenvednek.

A készités el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a rotyogtato fazék kiilsé és lat-
haté részeknek nincs rongalodasa, letort darabja vagy mas lizemzavarja. A
tanyér és melegitéelem kézott ne legyen idegen targy.

Fedél felszerelése
A késziilék levehetd fedéllel van ellatva, mely zart allapotban légmentesen
il ik a burkolathoz. Ez a késziilék hibatlan miikddéséhez sziikséges.

Felszereltség

Multicooking- kukta 1db. L
Edény tapadasgatlé bevonattal 1db.
Konténer parolasho: 1db.
Rac: 1db.
Laposaknal 1db.
Merékanal 1db.
Mérépohar 1db.
100 recept” szakacskonyv. 1db.
Kezelési utmutato 1db.
Szervizkony 1db.
Halozati elektromos kabel 1db.

A gydrto, a termékek fejlesztése sordn, tovabbi értesités nélkiil fenntartja a
design valtoztatdsi jogdt, a felszereltség valamint a termék miiszaki jellem-
z0inek vdltoztatdsi jogdt.

A késziiléktipus felépitése Al

1. Akésziilék burkolata. 10. Parolashoz hasznalando konténer.

2. Vezérlépanel kijelzével 11. Racs.

3. Készilék hordozofogantyd. 12. Mér6pohar.

4. Késziilék fedele. 13. Merékanal.

5. Fedél fogantyu. 14. Lapos kanal.

6. Gozleeresztd 0lo. 15. Tapadasgatlo bevonattal ella-

7. Gozleeresztd szelep. tott edény.

8. Halozati kabel csatlakozoval. 16. Elzar6 szelep.

9. Vaz gumirozott labakkal. 17. Kondenzatum gyujté konténer
Vezérlépanel A2

1. Program kivalaszté gomb ,FRY / DEEP FRY” (,Stités/Olajsiités”).

2. Program kivalaszté gomb ,STEAM/DESSERT” (‘G6z/Desszertek”).

3. Program kivalaszté gomb ,SOUP/BOIL" (‘Leves/Fézés”).

4. -7 értékesGkkents gomb fzési id6 és késleltetett startid beallitasahoz.

5. ,REHEAT / CANCEL” (,Melegités/Torlés”) - fozési lizemmadd és automatikus
[ itésleallitas gomb, elvégzett beallitasok torlése, melegités bekapcsolasa.

6. LED kijelzé.

7. Program kivalaszto gomb ,0ATMEAL/GRAIN” (,Tejes kasa/gabonafélék”).

1. Afedelet fogojanal fogva, helyezze a fedelet a burkolatra tgy, hogy a
gozleeresztd szelep a kijelz6 tuloldalan helyezkedjen el.

2. Afedelet fogodjanal fogva forgassa dramutatéval ellentétes iranyba a
fedélen és burkolaton Lévo vagatok illeszkedéséig (kb. 20-30°). A fedél
egyenletesen, ferdiilés mentesen kell elhelyezkedjen a burkolaton.

3. Rogzitsik a fedelet, oramutatoval ellentétes iranyba forditva titkdzésig.

)

Figyelem! A fedelet nagyobb erdfeszités nélkiil nyissa.Amikor a késziilékben
magas nyomds keletkezik, a fedél automatikusan leblokkol. Ha a fedél nehe-
zen nyilik, nyissa ki a gézleeresztd szelepet és vdrja meg, amig a késziilékben
a nyomds kiegyenlitodik.

Stitést csak nyitott fedéllel ajdnlott végezni. Ha recept szerint a fedél le kell
legyen zdrva, a fedelet ne rogzitsiik, csak helyezziik a késziilékre.

Gozszelep

Akésziilék fedelén gbzleeresztd szelep helyezkedik el, melyet a kivalasztott
fézési izemmadtol fliggden egy bizonyos lizemi allapotba kell allitani. Ha
a szelepkapcsolé mutatoja:

« ,CLOSE” helyzetben all - a munkakamraban magas nyomas lesz bizto-
sitva (kukta Gizemmad);

* ,OPEN”helyzetben all - az ételkészités normal nyomasnal megy végbe
(multicooking lizemmad).

Magasnyomasu ételkészités befejeztével a nyomas kiegyenlitéséhez ki kell
nyitni a gézleeresztd szelepet. A kis folyadékmennyiséget igénylo ételek készi-
tésénél (pilaf és mas), a gozleereszto szelepet kozvetlentil az ételkészitési folya-
mat befejezte utan ki lehet nyitni. Abban az esetben, ha folyékony vagy puirés
allapotu ételek készlilnek magas nyomas alatt, a folyamat befejezte utan varunk
5-10 percet,amig a késziilék lehtil, és csak ezutan nyitjuk a gézleeresztd szelepet.
Ellenkez6 esetben a kicsapodo forrd gozzel forrd folyadék csapddhat ki.

FIGYELEM! A gézleereszto szelep miikodés kozbeni vagy utdni nyitdsakor,
vertikdlisan kicsapddo forré géz felszabaduldsa lehetséges. Legyen dvatos!

A késziilék t alata kukta ii 6db
Ha a g6zleeresztd szelep nyitva van,a munkakamra hermetizalodik, ahol tizem
kozben magas nyomas keletkezik. Ennek kovetkeztében a fedél leblokkol.

REDMOND RMC-PM4506E multicooking- kukta tobbszintl védelmi rendszer-
rel van ellatva.Abban az esetben, ha a h6mérsékleti és nyomas paraméterei
amunkakamraban eltérnek a megfelelé paraméterektél, a rendszer leallitja
a fozési folyamatot. Amikor a paraméterek helyreallnak, a f6zési folyamat
folytatodik. Ha egy bizonyos idén belil a folyamat nem indul djra, egy
specialis szerkezet megszakitja tapegység aramkort és teljesen leallitja a
multicooking- kukta miikddését.

Figyelem! Kukta i legaldbb 2 mérépohdr viz vagy mds folyadék
nélkiil az é és tilos. A kukta i termékek olajban valo siité-
séhez nyomds alatt tilos. Apritottzoldséget kevés olajban vagy hislevesben
lehet piritani vagy pdrolni szigortian NYITOTT FEDELLEL.

Az edényt tilos termékkel vagy vizzelaz edény térfogata 2/3 -ndl magasabb
szintre feltélteni. Olyan Gsszetevok fozésénél, melyek forrd vizben megduz-
zadnak vagy habzanak (spendt, rizs, babfélék, tésztdk, manti és mds) ne
toltse az edényt 1/2 szintnél magasabbra.

»Késleltetett start” funkcié

Ez a funkcid lehetévé teszi a f6zési folyamat késleltetését 30 perctél 24
o6raig, 30 perces lépéskoz modositassal. Nem ajanlott a késleltetési funkcio
alkalmazasa, ha a recept Gsszetevoként gyorsan romlo termékeket tartalmaz
(tojas, tej, hus, sajt és mas).

1. Aprogram kivalasztasat kévetéen nyomja meg a ,TIMER” gombot. A ,+"
és ,-” gombok megnyomasaval allitsa be a késleltetett startidot. Az
értékek gyors modositasahoz tartsa lenyomva a megfelelé6 gombot.

2. Néhany masodperccel a beallitast kovetéen elkezdédik a késleltetett

startidé visszaszamlalasa.
A beallitas torléséhez nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL” gombot. Ezek
utan taplalja be Ujra a program paramétereit.

A, Késleltetett start” funkcio ,FRY / DEEP FRY” és ,BAKE” programokban nem
elérhetd. A startidé itd: kell venni, hogy a
ivdl program és az éi és idejének vi: imldld

csak a sziikséges hémérséklet és nyomds bedlldsa utdn kezdodik.

w

Készétel melegen tartas funkcié (automatikus melegités)

Lehetéveé teszi a készétel hémérsékletét 60-80°C-on tartani 8 dran keresztil. A
f6zési program befejeztével hangjelzés utan automatikusan bekapcsol, kigyullad a
REHEAT/CANCEL” gomb indikatora, a kijelzén lathato az idé percenkénti vissza-
szamlalasa. Az automatikus melegités kikapcsolasahoz nyomja meg a ,REHEAT/
CANCEL” gombot.A gomb indikatora kialszik, a késziilék készenléti allapotba tér at.

Etelmelegités funkci6
Lehet6vé teszi hideg ételek 60-80°C-ra valo felmelegitését.
1. Rakja az ételt az edénybe. Helyezze az edényt a késziilékbe és gy6z6d-
jon meg arrol, hogy az edény szorosan érintkezik a fiitGtesttel. Zarja és
blokkolja le a fedelet.



2. Allitsa a gézleereszté szelep kapcsolojat ,CLOSE” llasba. Csatlakoztas-
sa a késziiléket a halozatra.

3. Nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL” gombot. Kigyullad a gomb indikato-
ra, a kijelzon lathato a melegitési id6 percenkénti visszaszamlalasa. A
késziilék felmelegiti az ételt és szlikséges hémérsékleten tartja 8 oran
keresztiil, miutan a melegités automatikusan kikapcsol.

4. A melegitésleallitasdhoz nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL" gombot. A
gomb indikatora kialszik, a készlilék készenléti allapotba tér at.

Altalanos szabalyok a késziilék hasznalatakor
Készitse elé (mérje ki) a recept szerinti sziikséges 6sszeteviket, rakja
az edénybe. Figyelje, hogy minden dsszetevo, beleértve a folyadékot is,
az edény belso falan talalhatd szintskalan amaximalis szint alatt legyen.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe. Gy6z6djon meg, hogy az edény szo-
rosan ér-e fiitétesthez.

3. Szorosan zarja le a fedelet és allitsa a gézleereszto szelepet ,OPEN”
vagy ,CLOSE” allasba a fézési programtol fliggoen (a ,FRY / DEEP FRY”
programokban az ételkészités nyitott fedélnél végezze).

4. Csatlakoztassa a késziiléket a halézatra.

5. Nyomja meg a megfelel6 f6zési program kivalaszté gombot. Kigyullad
a gomb indikatora.

6. Azalapértelmezetten beallitott f6zési id6 modositasahoz, nyomja a,+"
és " gombot. A sziikséges id6érték gyors modositasahoz, nyomja és
tartsa megnyomva a megfelelé6 gombot.

7. Sziikség esetén allitsa be a késleltetett startidét.

8. A beallitasok utan, néhany masodperc mulva, a fozési program auto-
matikusan bekapcsol. A késziilék az ételkészités idejének visszaszam-
lalasat csak a sziikséges homérséklet és nyomas beallasa utan kezdi.
Abban az esetben, ha On nem érkezet beallitani az ételkészitésidejét
vagy a késleltetett startidét, nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL” gombot
és ismételje meg a beallitasokat.

9. Aprogram lefutasa utan hangjelzést hallunk, bekapcsol az automatikus
melegités és elkezdodik a késziilék mlikodésének visszaszamlalasa az
adott lizemmodban. Az automatikus melegités kikapcsolasahoz nyom-
ja meg a ,REHEAT/CANCEL” gombot.

. Anyomas csokkentése céljabol a munkakamraban, hagyja a késziiléket
kikapcsolt allapotban 5 percen keresztiil.

. Nyissa ki a késziilék fedelét. Ovatosan nyissa ki a gézleereszté szelepet
és varja meg, amig a szelepb6l a g6z és forro levegd kibocsajtas meg-
szlinik. Emelje fel a késziilék fedelét.
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Ha ételkészités befejeztével a fedél blokkolt dllapotban maradt, gy6zédjon
meg, hogy a gézleeresztd szelep nyitva van. Néhdny percig hagyja a készii-
Léket kihdilni és probdlja a fedelet djra kinyitni.

»FRY / DEEP FRY” program

Hus, zoldségfélék, tengeri termékek siitésére és olajsiitésére ajanlott. Kés-
leltetett start” funkcio és az ételkészités fézési idejének modositasa az adott
programban nem elérheték (mikodési idé - 20 perc). A program normal
nyomasnal mukédik, fozés folyaman a késziilék fedelét le kell venni.

Abban az esetben, ha a fedelet véletlendil lezarta vagy rogzitette, mikodés-
be léphet a fedél automatikus blokkolasa (On nem tudja vizualisan kontro-
lalni a stitési folyamatot, valamint keverni és forgatni a terméket). Ebben az
esetben allitsa le a f6zési folyamatot, gy6z6djon meg, hogy a gozleeresztd
szelep nyitva van, miutan folytathatja azételkészitést.

FIGYELEM! ,FRY / DEEP FRY” programban val ételkészités folyamdn, a ké-

sziilék maximdlis homérsékleten miikodik. Az adott program ismételt hasz-
ndldsdhoz, a késziilék teljesen ki kell hiiljon - 15 percen keresztiil.

hasznalatakor:

1. Toltson az edénybe a recept szerint eléirt mennyiségu olajat, helyezze
az edény a késziilékbe. Gy6z6djon meg, hogy az edény szorosan érint-
kezik a fltétesttel.

2. Akésziiléket nyitott allapotbancsatlakoztassa a haldzatra. Nyomja meg
a ,FRY / DEEP FRY” gombot. Kigyullad a gomb indikatora, miutan az
edény melegedni kezd.

3. Rogzitse a fogot a siitokosarra (REDMOND RAM-FB1 tipust siitékosar
hasznalatakor, mely kiilon vasarolandé meg). Ehhez nyomja dssze a fogot
és helyezze a kosaron talalhat¢ specialis furatba. Csokkentse a fogan-
tyura gyakorolt nyomast, igy a fogantyu a specialis furatban helyére all.
Lehet6ség van mas gyarto altal el6allitott kosar hasznalatara is.

4. Rakja az elékészitett terméket a z olajsiitésre elékészitett kosarba. A
receptben meghatarozott idé malva a program miikodésének kezdete
utan, eressze a termékkel felt6ltott kosarat az edénybe. Nyomja Gssze
a fogantyut és tavolitsa el a kosarrél Ugy, hogy a kosar a helyén ma-
radjon. Legyen 6vatos: az olaj nagyon forro!

5. A receptben meghatarozott id6 mulva helyezze vissza a fogantyit a
kosarra (Lasd: 3. pont), emelje fel a kosarat és rogzitse a kosarat az
edény szélén a specialis, a kosaron lévé kampo segitségével. Hagyja
ilyen allapotban egy bizonyos ideig, hogy az olaj folyjon le a termékrél.

,STEAM/DESSERT” program

Ajanlott parolt z6ldségek, hal, hus, diétas és vegetarianus ételek, valamint
gyermek ételek és desszertek készitésére. Lehetdség van az ido kézi bealli-
tasara 5 perct6l 25 perc tartomanyban 1 perces lépéskdz modositassal.

A program magas nyomassal mikodik (fézés kozben a gézleereszté szelep
zarva kell legyen)

1. Parolashoz specialis konténert kell hasznalni (a készlet tartalmazza):

2. Toltson az edénybe 300-350 ml vizet.

3. Mérje ki és készitse, el6 a recept szerint elirt sszetevoket, egyenle-
tesen helyezze el a kosarba miutan az kosarat helyezze az edénybe,
rakja ra konténert.

4. Rakja az edényt a késziilékbe, kissé forditsa el, gy6z6djon meg, hogy
az edény szorosan érintkezik a fiitétesttel.

5. Kovesse az,Altalanos szabalyok a késziilék hasznalatakor” fejezet uta-
sitasait.

.SOUP/BOIL’ program

A program ajanlott huslevesek, levesek, kompotok, valamint virsli, ravioli és mas
mélyfagyasztott termék készitésére. Lehetdség van az id6 kézi beallitasara 20
perctél 50 perc tartomanyban 1 perces lépéskéz modositassal. A program magas
nyomassal mikodik (fozés kozben a gozleereszt szelep zarva kell legyen).

LOATMEAL/GRAIN” program

Ajanlott kiilonbozé tej és vizalapu kasak készitésére. Lehetdség van az idé
kézi beallitasara 8 perctol 20 perc tartomanyban 1 perces lépéskéz modo-
sitassal. A program magas nyomassal mikodik (fézés kozben a gozleeresztd
szelep zarva kell legyen).

Javaslatok tejes kasak multicooking- kuktaban valé elkészitéséhez
Hasznaljon pasztérézottzsirszegény tejet. A kiforras elkeriilése érdekében:

« Alaposan mossa meg a gabonaféléket (rizs, hajdina, koles és mas).

« Elkészités elott vajjal kenje ki a multicooking belsejét.

« Szigoruan tartsa be a mellékelt szakacskonyv receptekben elGirt aranyokat,
csokkenteni vagy novelni az dsszetevék mennyiségét csak aranyosan lehet.

* Magas zsirtartalmu tej hasznalatakor, a tejet ivovizzel csak 1:1 aranyban
lehet vegyiteni.

BAKE” program
Kuglofok, piskotak, piték siitéséhez, valamint hus, hal féliaban valo siitéséhez,
illetve sonka készitéséhez ajanlott.

Lehetéség van az id6 kézi beallitasara 10 perctol 4 ¢ra tartomanyban 5
perces lépéskoz modositassal.

A program normal nyomassal mukadik (fézés kézben a gozleeresztd szelep
nyitva kell legyen). Az adott programban a ,Késleltetett start” funkcié nem
elérhetd.

.STEW/PILAF” program

Hus, hal, zoldségfélék, valamint pilaf készitésére ajanlott. Lehetdség van az idé kézi
beallitasara 15 perct6l 1 6ra tartomanyban 1 perces lépéskéz modositassal. A prog-
ram magas nyomassal mikodik (fézés kozben a gbzleeresztd szelep zarva kell legyen).

[11.,TOVABI LEHETOSEGEK

*  Gyermekételek készitése
« Edény és személyes higiéniai targy sterilizacio

IV.KIEGESZITO TARTOZEKOK

A multicooking-kukta kiegészito tartozékai kiilon megvasarolhatok. A tarto-
zékvalasztékkal, vasarlassal és tipus dsszeférhet6séggel kapcsolatos kérdé-
sekben forduljon az orszaga béli hivatalos forgalmazéhoz.

RAM-CL1 —Csipesz az edény kényelmes és biztonsagos eltavolitasahoz. Nem
csuszik és nem karcolja az edény belso feliiletét.

RHP-MO1 — Prés préselt sonka, gongydlt hus és mas kiilonlegességek készitésé-
re huisbol, baromfibél, halbél kiilénbozé fliszerek és toltéanyagok hozzaadasaval.

RAM-FB1 — Kosar levehet6 fogéval olajsiitéshez.

RB-A523 — edény, DAIKIN® (Japan) tapadasgatlo bevonattal. A magas min6-
ségl tapadasgatlé bevonat lehetévé teszi kis mennyiségu olaj vagy zsir
hasznalatat, igy megérizve a termékek izét.

RB-C520 — edény keramia bevonattal. A hagyomanyos tapadasgatlo bevo-
natoktol eltéréen, a kerdmia bevonat jobban ellenall a mechanikai igénybe-
vételnek.

RB-S520 — rozsdamentes edény. A kész Osszetevoket turmixgéppel kozvet-
leniil az edényben keverhetjlik dssze.

V. A KESZULEK TISZTITASA ES KAR-
BANTARTASA

Miel6tt a késziilék tisztitasahoz kezdene, gy6z6djon meg, hogy a késziilék a
halézatrol le van kapcsolva és a késziilék teljesen kihilt. Els6 hasznalat utan
vagy a hasznalat utani szagok eltavolitasahoz, ajanlott az edényt és a fedél
belsé feliiletét 9%-os ecetes oldattal tisztitani és 15 percen keresztiil egy
fél citromot ,SOUP/BOIL” programban forralni (kukta izemmaod).

A késziilék tisztitasahoz hasznaljon puha rongyot és kimélé tisztitoszert.
Javasoljuk elvégezni a készllék tisztitasat kozvetlendl hasznalat utan.

Tisztitdshoz kemény vagy koptatd bevonatu szivacs, csiszoloeszkoz és maré
hatdst anyag haszndlata tilos. Tilos a késziilék teljes vizbemeritése, valamint
vizsugdr alatti tisztitdsa.

Akésziilék burkolatat csak szlikség esetén tisztitsa. Az edényt minden hasz-

nalat utan tisztitsa, mosogatogép hasznalata engedélyezett. A tisztitas be-
fejeztével kiilso feliiletet torolje szarazra.



A gozleereszt6 szelep tisztitasat a késziilék minden hasznalata utan tisztitani, valamint a kiils6 és belsé részekbol
allo témité gumigydrit és kondenzatum gytijté konténert:
1. Felfelé hazva, tavolitsa el a gézleereszt6 szelep kapcsolojat a fedél kiilso oldalan, tisztitsa meg.
2. Csavarja le a védoburkolatot a fedél belso feliiletén, tisztitsa meg, mossa le a szelepet és a szelepfuratokat
meleg csapvizzel.
3. Csavarja helyére a szelep burkolatat, a szelep kapcsoldjat konnyed nyomassal régzitse a fedél lévé foglalatba.
4. Ovatosan vegye le a témitégydr(it a fedél belsé feliiletén. Meleg csapvizzelmossa le. Helyezze vissza helyére.
A tomitégylri egyenletesen, ferdiilés nélkiil kell a helyére alljon.
5. Afedél belsé feliiletén helyezkedik el az elzaro szabalyzoszelep. Nedves szivacs vagy konyhai torléruha segit-
ségével alaposan tisztitsa meg a szennyezédéstél a szelepet és tomitogydrdt.

0 A gozleeresztd- és elzdro szelepet javasolt a késziilék minden egyes haszndlata utdn megtisztitani.

A kondenzatum gyUjté konténert lefelé huzva, tavolitsa el és dntse ki az Gsszegyiilt vizet, helyezze a konténert vissza.

VI.ETELKESZITESI JAVASLATOK

VII.A SZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT

A kijelz6n Lat- . o -
hava oo 14 Lehetséges meghibdsodisok Ahiba elharitésa
Kapcsolja le a késziléket a halézatrdl, varja meg amig a késziilék kihl. Szorosan
21 Nyomasérzékels hiba. zérja le a fedelet. Ha probléma nem sztinik meg, forduljon a hivatalos szervizkoz-
ponthoz
£3 Rendszerhiba, lehetséges vezérlokartya | co 40 a hivatalos szervizkdzponthoz.
vagy fiitéelem meghibasodasa
& Akészilék talmelegedése Kapcsolja le a késziiléket a halozatrol, vérja meg amig a késziilék kindl.
Hiba Lehetséges ok Hiba elharitésa

Nem kapcsol be Nincs halézati fesziiltség Ellendrizze a halézati fesziiltséget

Afedél tomitégydiri hidnyzik vagy ferdén van helyezze be a

Termékek ajanlott parolasi ideje magas nyomason Afedélnem L& zar.
Etelkeszités kozben a fedél itogydrd a Tisztitsa meg a tomitogyriit.
i i i i ésaitési i alol goz jon ki.
sz Termék Sily, g/mennyiség Vizmennyiség, ml Elkészitési id6, perc A tomitbayird deformiciia Coerdle ki a mitoaydrit
1 Sertésfilé /marhafilé (1,5 x 1,5 cm-es kocksk) 500 500 1525 Halézati feszilltség ingadozas Ellendrizze a halézati fesziltséget
2 Baranyfilé (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 2 Az edény és a fitétest kizé idegen targy kerillt. Tavolitsa el az idegen targyat.
3 Baromfi filé (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 8 Az étel til sokéig keszil Az edény ferdén van a késziilékbe helyezve Helyezze az edényt a késziilékbe egyenletesen.
4 Hasgombéc / fasirt 180 (6 db) /450 (3db) | 500 10/12 . . i vs
AfitGtest szennyez6dst Kapcsolja e a kesziiléket a halézatrol, varja meg
| amig a keszillék kihl. Tisztitsa meg a fiitotestet.
5 Hal (filé) 500 500 10
6 Gamnélarak salatdhoz (hamozott, fétt és fagyasztott) 500 500 5 V 11 J o’TA L LA S | KOT ELEZETT S E G EK
7 Burgonya (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 15 . JE ‘in o A A b ik e
gonyal ) A jelen késziilékre a vasarlas napjatol fogva 2 év jotallast biztositjuk. A jotallasi idétartom alatt a gyartd vallalja,
8 Sargarépa (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 35 hogy javitja, részt helyettesiti vagy az egész késziiléket helyettesiti, hogy barmelyik gyari hibat elharitja, amelyik az
9 Cékla (L5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 1 6ra 10 perc anyag vagy 6§s?eé'll( as nem glepeqdé min ége oku.zt.a'.f\ ':t?llés C§ak akko( hatélxbg lc:ep, ha a vasarlasi da’?umot
az lizlet pecsétje és elado alairasa igazolja az eredeti jotallasi utalvanyon. A jelen jotallast csak akkor fogadjuk el,
10 Zoldseégek (mélyfagyasztott) 500 500 10 ha a késziiléket a hasznaléi utmutato szerint hasznaltak, nem javitottak, nem szedték szét és nem rongalddott a
11 Parolt tojas 3 db. 500 10 helytelen kezelése soran, valamint a késziilék egész allagat megdrizte. A jelen jotallas nem terjed ki a késziilék
természetes elkopasara és kiadasi anyagokra (filter, lampa, keramiai és teflon feliilet, tomoritd, stb.).
ionkrét N illeti:‘;tile(rmék N 3 ?{}z:le%’njf“;’gﬁg}% az:g(ok eltérhetnek a valddi értékektol és A késziilék mikodési ideje és a késziilékkel kapcsolatos szavatossagi kételezettségeket az eladas vagy a gyartas
7 geny 'ggnex. idépontjatél szamitjak (abban az esetben, ha az eladas idépontja nem allapithaté meg).

Etelkészitési programok osszefoglalé tablazata (gyari beallitasok)

s 8 & 2
E g EEDS
P e = Elkészitési idGtartomany st TS5
Program Hasznalati utasitasok H § vt $E £%d
3 k 2
2z £ 3F
FRY/DEEPFRY | Hus, hal, zoldségek sitése, koretek készitése, Olajsiités | 20 perc | — - -
His, hal, zoldseg ételek keszitése, félkesz ételek fozése, B
STEAM/DESSERT | imlespirék, desszertek, dzsemek készitése, 5perc | 5 perc—25perc/1perc | + *
Hislevesek, levesek, készitése, virsL,ravioli és mas gyors- ~
SOUP/BOIL fagyasztott félkész termékek fozése, 40perc | 20perc—50perc/1perc | + *
OATMEAL/GRAIN | Tej és vizalapu késék készitése, koretek készitése. 12perc | 8 perc—20perc/Lperc | + -
Kuglfok, piskstak, piték keszitése, sonka fozése, his és e B
BAKE Kuglofok piskctak. 35perc | 10 perc - 4 ora/ § perc B
STEWPILAF i, il oldsgek paroldsa, sl KOO BIAIOK | 50 e | 15 perc 1 ra/ 1 pre | + R

Akésziilék gyartasi ideje a sorozatszamon talalhatd, mely a termék feliiletén talalhaté azonosité cimkén van feltiin-
tetve. A sorozatszam 13 jelbél all, az 6. és 7. jelek a honapot, a 8. pedig a késziilék gyartasi évét jelentik.

A késziilék a gyartd altal meghatarozott szolgalati ideje a vasarlas napjatol fogva 5 év a mellett a feltétel mellett,
hogy ha a késziiléket a hasznaloi utmutato és alkalmazhatd technikai szabvany szerint hasznaltak.

A csomagolds, haszndloi dtmutato és a késziilék ujr irol sz6l6 helyi prog

dé a hulladék di
megfelelden. Ne dobjonki olyan az dltaldnos hdzi é




Mpeau v3non3eaHe Ha AaAEHWS ypes, BHUMATENHO TEPUCTUKM MY 3aBOACKA Tabenka Ha ypena).
npoyeTeTe pbKOBOACTBOTO MO €KCNaoaTaumua U e |I3non3BanTe YABDKUTEN, OTTOBAPSALL HA KOH-
naseTe ro Kato CrpaBOYHUK. ﬂpaanHo M3Mnon3BaHe CyMMpaHa MOLLHOCT Ha ypeaa - HeCbOTBETCBME

NMPABUJTA 3ABE3ONACHOCT HeHWe UM 00 Bb3MNaMeHsaBaHe Ha Kabena.

lpou3godumensim He HOCU 0OM2080PHOCM 34
Heu3npasHocmu, npeou3sukaHu om
HecnaseaHe Ha U3uckeaHus 3a 6e3zonacHocm
U npasusia no ekcnjoamauyus Ha ypeaa.
To3u ypen, e MHOrogyHKLIMOHANHO YCTPOMCTBO 3a
MPUroTBSIHE Ha XpaHa B BUTOBM YC/I0BUS U MOXE
[la ce U3Mnon3sa B JOMOBE, BUW, XOTENICKM CTaM,
BUTOBM NOMELLEHMS HA MarasuHK, OUCU UK B
Apyrv Noao6bHM YCIOBUS HA HENPOMMLLIEHA eKC-
nnoarauus. MNpomuwneHa wnm apyra yrnorpeba
He Mo NpefHa3HaYeHuWe LWe ce CYMTA 3a HapyLLa-
BaHE Ha YU10BUSTA HA MPABMIHA eKCrioaTaums
Ha usaenueTo. B To3m yyai Npou3BoaUTeNsT He
HOCW OTTOBOPHOCT 33 Bb3MOXHUTE NOCIEAULN.
[peau BKAKOYBAHE Ha ypena B enekTpuye-
CKaTa Mpexa, MpoBepeTe Aanu HanpexeHue
Ha MpexXa CbBnaga c HOMUMHANHOTO Hamnpe-
XEeHMe Ha ypeda (BUX TEXHUYECKM Xapak-

BkntousanTe ypena caMo B 3a3eMEHU KOH-
TaKTU — TOBA € 3a4b/KUTENTHO U3NCKBAHEe
33 3alMTa CpeLLy NOpaXeHue OT eNleKTpu-
yecku TOK. Kato mM3nonsearte yab/xuTen,
ybepneTe ce, ye TOM € CbLL0 3a3EMEH.

BHUMAHMWE! 1o epeme Ha paboma Ha ypeda
Kopnyca My, yawama u MemasnaHume oemadiu
ce Hazpsisam! bvdeme eHumamenHu!
M3nonzealime KyxHeHCKU pwvkasuyu. [a
uzbezHeme paHa om u32apsHe om 20psu
nap, He ce Hasexdalime 8bpxy ypedd no
gpeme Ha OMKpuUsaHe Ha Kanaka.

N3kntousaniTe ypeaa OT KOHTAaKT cnen mn3-
Nnon3BaHE, a Taka CbWO MO BpeEME Ha MO-
YUCTBAHE MY UJIN TNpEMECTBAHE. N3BapeTe
3aXpaHBawund Kaben cbe CyXu pbLE, PBXTE
ro 3a wencen, a He Kaben.



He npekapBaiTe 3axpaHBawms kaben B OT-
BOpWM 32 BpaTta uan 65130 A0 M3TOYHMLM HA
TOnAMHa. YBepeTe ce,ye 3axpaHBaLLms kaben
He Ce 3aBbpTa U He Ce NPEeBUBA, HE KOHTAKTK-
pa C oCTpu npeaMeTn u pbbose Ha meben.

[Momueme: CnyyaliHa nospeda Ha 3aXpaHeauyusi
Kaben moxe 0a 800u 00 nospedu, KOUMmMo He
CbO0MBemcmeam Ha 2apaHyUuoHHU yca08us, a
Maka covuo 00 NopaxeHue om esekmpuyecku
mok. [TospedeH kaben mpsibea 0a 6voe cnewHo
3aMeHeH 8 Cepsu3eH UeHmup.

He cnaraire ypena Bbpxy Meka NOBbPXHOCT, He
MOKPMBaiTe ro No BpeMe Ha paboTta-ToBa Moxe
[ia BOOM [0 nperpsisaHe 1 NoBpesa Ha ypeaa.
3abpaHeHa e ekcnnoataums Ha ypeaa Ha oT-
KpWTO (Ha Bb34yX) — NoMNagaHe Ha BAara uam
4yXaM NpeaMeTH B KOpryca Ha ypeaa Moxe
03 BOAM A0 CEPUO3HM NMOBPEXAAHUS MY.
Mpeau nounTcBaHe Ha ypena yoenete ce,ye ToM
€ U3KJII0YEH OT eleKTpuyecka Mpexa 1 e us-
CTMHAN Hamb/HO. BHMMaTenHo cneaavite MH-
CTPYKLMK NO NOYUCTBAHE Ha ypeda (cmp. 96).

3ABPAHEHO e nomansieaHe kopnyca Ha ypeoa
8b8 8000 U/IU NoMecmeaHe 001y cmpys eoda!

To3u ypen He e npeaHa3HaYeH 3a U3Mnon3BaHe
OT XOpa (BK/KOUUTENHO AeLd) C DU3NYEeCKn, yM-
CTBEHW MW NCUXMYECKM YBPEXOaHMS unu 6e3
OMUT U MO3HAHKS, OCBEH B C/TyYauTe, KOraTo
Te3u Mua ca NoA, Haa30p Un ca BUNKU UHCTPYK-
TUPaHM OTHOCHO WM3MON3BAHETO Ha ypeaa oT
nnLe, OTFOBOPHO 3a TAXHaTa 6e3onacHocT. Tpsb-
Ba [1a OCbLUECTBABA KOHTPO/ Ha AeLara, 3a Aa
Ce NpefoTBPaTH U3MN0A3BAHETO HA U3LENUETO,
HeroBu NPUHALNEXHOCTH, KAKTO M 3aBOACKATA
My OMaKOoBKa, 3a urpa. llouncrBaHeTo 1 06cyx-
BaHeTO Ha ypena He TpsibBa Aa ce M3BbpLUBA
OT Aeua 6e3 Haf30p OT Bb3pacTeH.

3abpaHeH e CaMOCTOsITENIEH PEMOHT Ha ype-
A2 U U3MEHEHMS HA HEroBaTa KOHCTPYK-
umsi. Bcmukm pabotm no obcnyxeaHe m pe-
MOHT Ha ypepna TpsbBa Aa ce M3BbpLBAT OT
OTOPU3UPaH CepBu3eH LeHTbp. Henpode-
CMOHANHO M3BbpLIEHA paboTa Moxe Aa
BOAM 00 CYyneHe Ha ypena, TpaBMu U no-
Bpean Ha UMYLLECTBO.



TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mopen RMC-PM4506E
Mouwocr 900 W
p 220-240V, 50 Hz

O6em Ha yawara 48n
MokpuThe Ha yawarta Hesanensauwo DAIKIN®
Lucnneit cBeToaMoaeH
Knanaw 3a napa NomBMKEH
Cucrema Ha 3awmTa Ha 4 HuBa:

*  Kflana 3a u3nyckaHe Ha napara

+  Bb3BpaTeH Knana

« TemnepaTypeH npeanasuren

*  [aTuMK 33 CBPbXHansraHe
ABTOMaTUYHM Nporpamu

1. FRY/DEEP FRY (MbPXEHE / Ib/IBOKO MbPXEHE)

2. STEAM/DESSERT (MAPA/LECEPTWN)

3. SOUP/BOIL (CYMA/BAPEHE)

4. OATMEAL/GRAIN (MNTEYHA KALLA / 3bPHEHW XPAHW)

5. BAKE (NEYMBA)

6. STEW/PILAF (3AAYLWEHO/MUNAD)
DyHKUMN
ABTOMaTUYHO NoArpsBaHe. 0o 8 yaca
3aTonnsHe Ha acTus Ao 8 vaca
LOTnoxeH crapr” [0 24 vaca
Komnnekr
KombuHMpaH ypep 3a 6aBHO roTBeHe - roTBEHE MOJ Hansrawe... .16p.
Yawa c He3anensawo NokpuTue 16p.
KoHTeitHep 3a NpuUroTBsiHe Ha ACTUA Ha Napa.. .16p.
Pewetka 16p.
Mnocka nbxuua 16p.
Yepnak 16p.
W3mepBatenHa vYawa 16p.
Khura 100 peuentu” 16p.
PbKOBOACTBO 3a eKCMoaTaums. 16p.
CepBM3Ha KHUXKA 16p.
3axpaHBaly kaben 16p.

Mpoussodumensm uma npaso da npasu npomeHu & Ou3aliHa, KoMnaekmy-
earemo u e Kume MuKu Ha & npoueca Ha
ye meaxe Ha cu,6e3 d0a

30 Me3u u3MeHeHus.

YcrpoiicTBo Ha ypena Al

1. Kopnyc Ha ypena

2. TaHen 3a ynpaeneuue c aucnnein

3. [lpbXKu 32 npeHacaHe Ha ypeaa

4. Kanak Ha ypena

5. [lpbXka Ha Kanaka

6. TlpeBknioyBaHe Ha knanaHa 3a u3nyckaHe Ha napara
7. KnanaH 3a u3snyckaHe Ha napa

8. 3axpaHBauw kaben c wencen

9. OcHoBa C ryMeHu KpayeTa

10. KoHTeiiHep 3a NpuroTBsiHe Ha ACTUA Ha napa
11. Pewetka

12. MeputenHa vawa

13. Yepnak

14. Tnocka nbxuua
15. Yawa c He3anenBsaulo nokputue

16. Bb3pateH knanaH
17. KouTeiiHep 3a cbbupaHe Ha koHAEH3a

Maxen 3a ynpaenenue A2

1. BytoH 3a u3bop Ha nporpama ,FRY / DEEP FRY" (,MbpskeHe / Ovn6oko

nbpxeHe").

2. ByroH 3a u36op Ha nporpama ,STEAM/DESSERT" (,Mapa/Aeceptu®).

3. byToH 3a u36op Ha nporpama ,SOUP/BOIL" (,Cyna/Bapete”).

4. ,-"- 6YTOH 3a HaManABaHe Ha CTOMHOCTTa NPy 3a4aBaHe Ha BPEMETO 3a

NPUroTBSIHE M OTNOXEHUA CTapT.

5. LREHEAT/CANCEL" (,MoarpsBaHe/OTMsiHa") - GyTOH 3a cnupaHe Ha pa-
60TaTa Ha Nporpamara 3a NPUroTBSIHE W aBTOMAaTUYHOTO MOArPSBaHE;
OTMSAHA Ha BCUYKM Ha[TpOﬁKM; BKNKOYBAHE HA 3aTONNAHETO.
CBETOAMOAEH AUCNEN.

7. byToH 3a u360p Ha nporpama ,0ATMEAL/GRAIN® (,Mneuna kawa / 3bp-

HEHM XPpaHn").

ByToH 3a u360p Ha nporpama ,BAKE" (,Meunsa”).

9. byToH 3a u3bop Ha nporpama ,STEW/PILAF" (,3anywero/Munagd").

10. .+~ 6yTOH 3a yBenM4YaBaHe Ha CTOMHOCTTA Npu 3afaBaHe Ha BpeMeTo
3a NPUTOTBAHE M OTNIOXEHNS CTapT.

11. MiHaukaTop 3a paboTa nop Hansraxe.

12. ,TIMER" (,OmnoxeH cTapT®) - 6yTOH 3a BKIW4YBaHe Ha dyHKuMaTa 3a
OT/IOXKEH CTapT.

|.MPEON 3AMTOYBAHE HAEKCITOATALMA

BHuMaTeNHo pasor iiTe ypeaa u ro OT KyTHsl, IPEMaxHeTe BCUUKM
OMaKoBBYHM MaTEPMANM 1 PKNaMHM ETKETM, OCBEH NIENEHKA CbC CEPUeH HOMEP.

o

©

OTCLCTBMETO HA CepueH HoMep BbpXY U3AeNMeTo aBTOMaTM4HO uwasa Bu
OT NPaBOTO Ha rapaHUMOHHO 06C/yKBaHe.

MpotpuiiTe kopnyca Ha ypeaa C BnaxHa kbpna. M3amuiiTe Yawarta c Tenna
canyHeHa Boga. LLlatenHo uscywere. Mo BpeMe Ha MbPBO M3MON3BaHE Bb3-
MOXHO € NoABABaHE Ha YY)KAAa MUPU3Ma, TOBA HE e CIeACTBME Ha Heu3npas-
HOCT Ha ypea. B TakbB cnyyait nouncteaiite ypena (cmp. 96).

i B, / e
npasHocmu.

Cned mpac wiu ¢ npu HUCKU mps6-
8a 0a ocmasume ypeda npu cmadiHa memMnepamypa He no-mMasnko om 2 yaca,
npedu 0a 20 8K/I0YUME.

II.EKCNNOATALMA HAMYNTUBAPKA

Mpeayn nbpBO BKAKOYBaHE

Mocrasete ypeaa BbpXy TBbpAa paBHa ropu3OHTanHa NOBbPXHOCT Taka, 4ye
M“3nu3alla OT NapoB KnanaH ropewla napa He A0KoCBana Ao TaneTu, Aekopa-
TUBHU NOKPUTUA, €NeKTPOHHKU ypeau U Apyru npeaMeTn uaum mMatepuanu,
KOWUTO MOraT Aa NnocTpaaaT OT NOBULWEHA BAAXHOCT U TeMnepaTypa.

Ha ypeda npu kaxkeumo u 0a ca Heus-

Mpeav NPUroTBsiHe yBEpeTe Ce, Ye BbHLIHUTE W BUAUMM BBTPELIHM YacTh Ha
MYNTMBapKa HAMAT NOBPeXAaHua u Apyru AedekTn. Mexay yawata v Harpe-
BaTe/leH eleMeHT He TpibBa Aa 6bAAT CTPaHUUHM NpeaMeTH.

MocTaBsHe Ha Kanaka
YCTpoiicTBOTO € CHabAeHO C MOABMXEH Kanak, KOWTO ce CbeAuHABa XxepMe-
TMYHO C KOpMyca, KoraTo e 3aTBopeH. ToBa e HeobX0aMMO 3a npasunHaTa
pabota Ha ypepa.
1. XsaHeTe kanaka 3a ApbXKaTa 1 ro NocTaseTe BbPXy Kopryca Ha ypeaa
N0 TaKbB HAUWH, Ye KNANaHLT 3a U3NYCKaHe Ha napa Aa e OT NpoTMBO-
NoNOXHaTa Ha AUCNIes CTpaka.

2. Kato npumbpxate ApbxkaTa u 6e3 na HaTUCKaTe kanaka, 3anoyHeTe aa
5 BbPTMTE B NOCOKa, 06paTHa Ha YacOBHMKOBATa CTPe/iKa, 10KaTo Xie-
6GoseTe B kanaka 1 kopryca He CbBnajgHaT (npuMepHo Ha 20-30°). Ka-
nakbT TpbBa Aa nerHe BbPXy KOpryca TouHo, 6e3 u3KpussiBaHe.

3. ®ukcupaiiTe kanaka, KaTo ro 3aBbpTuTe 10 yNOp Mo nNocoka, obpaTHa Ha
4aCcoBHMKOBATa CTPeNkKa.

@ BHumaHue! He npunazaiime 2onsmo ycunue, 3a 0a omsopume kanaka. Ko-

2amo e ypeda ce cb30ade 8UCOKO , KAnakLm ce
6710Kupa. AKo KANaksm He ce 0MBAps NIECHO, OMBopeme KAANAHA 3a U3nyc-
KaHe Ha napa u us4yakaiime, OKAmMo HansS2aHemo 8 npubopa cnaowe.

Tpenop ce Ha da cmasa camo npu omeopeH
kanak.Ako cnoped peyenmama kanakem mps6ea da 6b0e 3amsopeH, npoc-
mo 20 nocmaseme Ha MScmomo My, 6e3 0a 20 pukcupame.

KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napata

Ha KanaHa Ha ypena uMa knanaH 3a u3nyckaHe Ha napata, KouTo Tpa6ea aa
6bae HarnaceH B eiHa OT PabOTHUTE NO3ULIMM B 3aBUCMMOCT OT U36PaHMA HaUNH
Ha NpUroTBsiHe. AKO YKa3aTensT Ha NPeBK/IOYBATENs Ha KnanaHa ce HamMupa:

« B nonoxenue “CLOSE” - B paGoTHaTa kamepa Lye ce NoaAbpkKa BUCOKO
HansraHe (DeXUM Ha roTBeHe Noj Hansraxe);

« B nonoxexne ‘OPEN" - roTBeHeTo cTaBa npu O6MKHOBEHO HansraHe
(pexuM 3a 6aBHO roTeHe).

Cnep NPUK/IOYBAHE Ha FOTBEHETO MO/ BUCOKO HansraHe TpsibBsa Aa ce 0TBopy
KNanaHsT 3a W3NycKaHe Ha napata 3a HOPMa/M3MpaHe Ha HanAraHeTo B pa-
6orHaTta Kamepa. an rOTBEHE Ha ACTUS, KOUTO He U3UCKBAT roNemMun KonmyecTea
TeyHoCTM (Mnad M T.H.), KNanaHeT 3a M3NyCcKaHe Ha napata MOXe Aa ce 0TBO-
pv BefiHara Cnles Kpas Ha Npoueca Ha roTeeHe. AKo Nof HansiraHe ce NpuroT-
BST TEYHM UM NOAOGHM Ha NIOpe CTUS, u34akaiTe 5-10 MUHYTU ypeasT Aa ce
OXN1aau, ¥ ef1Ba Cnef ToBa OTBOPETe knanaHa. B npotuseH Ciyyai Moxe aa ce
NoNy4M M3XBLPASHE HA rOpella TEYHOCT 3aeHO C U3/M3aLaTa napa.

BHUMAHME! [pu omeapsHe Ha KNANAHA 3G U3NYCKAHE HA Napa no epeme
wiu cned NPUKNKOYBAHE HA NPOUECA Ha 20MBEHE € 8b3MOXHO CUNIHO 8epMu-
KaNHO U3XBbpAISHe Ha 2opewia napa. BHumasatime!

WU3nonssaHe Ha ypeaa B peXX1MM Ha rotBeHe nop HanfaraHe

Mpu 3aTBOPEH KNanaH 3a U3nyckaHe Ha napata, paboTHara kamepa Ha ypeaa
ce XepMeTM3npa U B Hes B MPOLLECa Ha HarpsiBaHe ce Cb3asa M NOAAbPXA
BMCOKO HansiraHe. pyu TO3u pexmM KanakbT ce 610kupa.

KoMbuHMpaHusT ypep, 3a 6aBHO roTBeHe - rotBeHe nog HansraHe REDMOND
RMC-PM4506E e cHabaeH CbC cuCTeMa 3a 3aluMTa Ha HAKONIKO HMBA. AKO no-
KasaTenuTe 3a TemnepaTypara UaM HanAraHeTo B kameparta NPecTaHar Aa Cb-
OTBETCTBAT Ha HEOBXOAMMMTE NapaMeTpu, CUCTeMaTa Lie NpekbCHe npoueca
Ha roteHe. KoraTo nokasatenure BAsi3aT B HOPMa, NPOLLECHT Ha rOTBEHE Ce
B8b306HOBABA. AKO TOBa He Ce C/ly4M 3a U3BECTHO BPEME, CNeLMaHO YCTPOMCTBO
Lie NpeKbCHe enekTpo3axpaHBaHeTo u Le Crpe HambaHo paboTata Ha ypesa.

Buumanue! 3abparero e da ce 20meu 8 pexum Nod BUCOKO Hans2aHe 6e3
800a unu dpy2a me4HOCM ¢ 06eM He N0-MAsnko om 2 MepumesHu 4awu.

3abparero e 0a Ce U3N0/136a peXUMA 3 20meeHe N00 BUCOKO HANA2aHe 3a
nbpieHe Ha NPoOYKMU ¢ 0/1uo. Moxe 0a Ce nacupam Haps3aHume 3efeHdy-
yu 8 MasKo Konuyecmso onuo unu 6yneoH [IPY OTBOPEH KATAK.

3abpaxero e da ce NbAIHU Yawama c npodykmu u 8oda noseve om 2/3 om obema
0.3a Koumo Habwbeam npu eapexe u nAHa (cnaxax, opus,
60608U XPaHU, MAKAPOHU, NE/IMEHU U M.H,) - He nosede om 1/2 om obema (.




DyHKums ,0TNoXKeH cTapT”

Ta3n GyHKUMS NO3BONABA [la Ce OTIOXM NPOLLECHLT Ha roTeeHe oT 30 MUHYTU 0
24 yaca cbC CTbrKa Ha perynupare 30 MuHyTH. He ce npenopbyBa M3nonssaxe-
TO Ha (yHKUMATA 33 OT/IaraHe Ha CTapTa, ako B CbCTaBa Ha ACTUETO Ce M3Mon3sar
Gbp30pa3sBanaLM ce NPOAYKTH (S/La, NPACHO MASIKO, MECO, CUPEHE U T.H.).

1. Cnenus6opa Ha Nporpama 3a npuroTesiHe HatucHeTe GyTowa TIMER". C
HaTMCKaHe Ha BYTOHMTE ,+* M ,~" HACTPOiiTe BpeMeTo 3a OTnaraHe Ha
CcTapTa Ha nporpamata. 3a 6bp3a NPOMSIHa Ha 3HAYEHHETO, HaTUCHETE U
3aApbXTe CbOTBETHUA GyTOH,

2. HSKONKO CeKyHAM Cnep Kpas Ha perynupaHeTo lie 3anoyHe 06paTHo
OTYMTAHE Ha BPEMETO /10 CTapTa Ha nporpamara.

3. 3a[a OTMeHuTe HaCTpOilkuTe, HatucHeTe 6yToH ,REHEAT/CANCEL". Cnep,
TOBa BbBEAETe NapaMeTpuTe Ha NporpaMara OTHOBO.

@yHkyusma ,0mnaoxeH cmapm” e Hedocmunra e npoepamume ,FRY / DEEP
FRY"u ,BAKE".

Mpu Hacmpolika Ha epememo 3a omaazaxHe Ha cmapma umaiime npedsuo,

ve Ha Ha epe-

Memo 3a npueomsm«e we sunowam ebsu cned kamo ypedsm docmuzHe
u

myHKI.IMSl 3anoaAbpXkaHe Ha TeMnepaTtypaTa Ha roToBUTe ACTUA
(aBTOMaTU4YHO noarpsiBaHe)
Ta3u yHKUMA MOXe A3 NOAAbPXa TeMnepaTypaTa Ha roToBoTo ACTMe B Npo-
Ha 8 yaca B 60-80°C. Bkntousa ce aBTOMaTM4HO cnea
NpUKAIOYBAHE Ha NPOrpamara 3a NPUrOTBSIHE Clief 3BYKOBUS CUrHA, NPK KOETO
cBeTBa WHAMKaTOpLT Ha byToHa ,REHEAT/CANCEL), a Ha aucnnes ce usgexaa
NpSIKO MOMUHYTHO OTYUTaHe Ha BPEMETO Ha paboTa B AAfieHMs PeXMM. 3a u3-
K/lo4BaHe Ha aBTOMATU4HOTO NOArpsBaHe HaTucHeTe GytoHa ,REHEAT/CANCEL".
VIHAMKATOPLT Ha BYTOHa W3racBa M ypeabT NPeMUHaBa B PeXUM Ha rOTOBHOCT.

(DyHKuM’I 3a 3aTonnfHe Ha AcTuAaTa
Mo3BonsBa Aa ce 3aTonau CTyaeHo actie Ao Temneparypa 60-80°C.

1. M3cunete npoaykTa B yawarta. MocTaseTe vawata B KOpMyca Ha ypeaa
¥ Ce yBepeTe, ye TA Ce 10NMPa NNLTHO A0 HarpeBaTenHus enemeHT. 3a-
TBOpeTe U 6n10KMpaliTe Kanaka.

2. TlocTaseTe NPeBK/IOYBATENS HA kN1anaHa 3a U3MyCKaHe Ha Napa B nosu-

ums “CLOSE”. BkntoueTe ypena KbM enekTpuyeckata Mpesxa.

HatucHete 6yToHa ,REHEAT/CANCEL". CBeTBa MHAMKATOPLT Ha 6yTOHa, a Ha

Aaucnnes 3ano4sa NPAKo NOMUHYTHO OTYMTaHe HAa BPEMETO 3a 3aTonnsHe.

YpeawT Luie 3aTonM ACTMETO W Lie MOAAbPXKa TeMnepaTypata My B NPOAbI-

eHue Ha 8 yaca, Cies] KOeTO 3aTOMIHETO e Ce M3KJI0UW aBTOMATUYHO.

4. 3a pa npekparuTe 3aTONNAHETO, HaTMCHeTe ByToHa ,REHEAT/CANCEL:. Mn-
[MKaTOp®T Ha 6YTOHa M3racBa W ype/sT NpeMuHaBa B PeXMM Ha FOTOBHOCT.

I'Ipou.ep.ypu npu usnonsBaHe Ha ypeaa
MoaroteeTe (M3MepeTe) HEOHXOAUMMTE CbCTABKM B CbOTBETCTBUE C pe-
LenTara, U rv C1oXeTe B Yawara. Bcuukmn CbCTaBKU, BKNHOYUTENHO TeY-
HOCTTa, TDﬂﬁBa Aa Ce HaMUPaAT NO-HUCKO OT MaKCMMANIHOTO AeNeHne Ha
cKanarta OoT BbTpelwHaTa CTpaHa Ha YawarTa.

2. [ocraBeTe yawara B Kopryca Ha ypesa. Ybesete ce, ue Ts ce gonupa
NNBTHO A0 HAarpeBaTe/NHUA eNeMeHT.

3. 33TBODETE NABTHO Kanaka u nocTaBeTe KnanaHa 3a u3nyckaHe Ha napa
8 nonoxenue “OPEN” unu “CLOSE” B 3aBUCMMOCT OT nporpamara 3a
npuroTesHe (8 nporpamara ,FRY / DEEP FRY* npuroTesaHeTo crasa npu
OTBOpEH Kanak).

4. BkntoueTe ypesa KbM efekTpuieckaTa Mpexa.

5. HatucHeTe 6yToHa 3a U360p Ha CbOTBETHATA NpPOrpaMa 3a NPUroTBsIHe.
MHAMKATOPLT Ha ByToHa CBETBA.

6. 3a na ce NpOMeHV BPEMeTo 3a NPUroTBsHe, 3alafieHo No noapas6upa-

He 3a BCsAKa NPorpama, HaTMcHeTe ByToHuTe .+ 1 =" 3a 6bp30 U3MeHe-

HWE Ha CTOMHOCTTa Ha BPEMETO 3a NPUroTBSIHE, HaTUCHETE 1 3a/pbXTe

CbOTBETCTBALMSA BYTOH.

Mpyu HeobxoaMMOCT 3aaaiiTe BpeMe 3a oTnaraHe Ha cTapTa.

8. Tporpamata 3a NpUroTBsHe ce CTapTpa aBTOMaTMYHO HAKONKO CeKyH-
M Cnep 3aiaBaHe Ha HacTpoiikute. OBpaTHOTO OTYMTaHe Ha BPeMeTo
Ha paboTa Ha ypena Lie 3anoyHe, Clefl KaTo B YalaTa 6baart AoCTUrHa-
v HeobxoaMMaTa Temnepatypa u Hansraue.
AKO He CTe ycnenu aa BbBejeTe BPEMETO 3a NPUrOTBSIHE MAM 33 OTNa-
raHe Ha ctapra, HatucHete Gytona ,REHEAT/CANCEL" u nosTopete
BCUUKM HACTPOIIKM.

9. Cnen npukiouBaHe Ha Nporpamata NPo3By4aBa CUrHa, BKIOYBA Ce

aBTOMaTUYHOTO NOArPSIBAHE M 3aM0YBA NPSIKO OTYUTAHE Ha BPEMETO Ha

pa6oTa Ha ypesia B AaneHns pexuM. 3a 1a U3K/NK0UMTE aBTOMATUYHOTO

noarpseaHe, HatucHete GytoH ,REHEAT/CANCEL"

OcraseTe ype/a U3K/IOYEH B NPO/Ib/KEHWE Ha 5 MMHYTH, 33 la CNaaHe

HansraHeTo B paboTHaTa kamepa.

11. BuumatenHo oTBOpeTe KianaHa 3a M3nyckaHe Ha napa u u3uakaiire,
[10KaTo OT OTBOPMTE Ha KNanaHa He NpecTaHar a U3nu3aT napa u ropety
Bb3ayx. OTBOpeTe kanaka Ha ypesa.

~

1

o

AKo cf1ed Kpas Ha 20meeHemo Kanakbm ce oKaxe 610KUpaH, nposepeme
danu e omeopeH KAANAaHLM 3a u3nyckaxe Ha napa. Ocmaseme ypeda 0a
U3CMuHe 8 NPOOLKEHUE HA HAKOAIKO MUHYmMU U onumadime owe 8e0HbM
0da omeopume Kanaka.

Mporpama ,FRY / DEEP FRY*

MpenopbuBa Ce 3a MbPXEHE Ha MECo, 3eNeHYYLM, MTULK, MOPCKK AapoBe,
BK/IOUMTENHO 3a ABABOKO MbpskeHe. PyHKUUsTa ,OTNOKEH CTapT” M Bb3MOX-
HOCTTa 3a peryupaHe Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSIHE He Ca AOCTBIHU B Tasu
nporpama (Bpeme Ha pabota - 20 MuHyTH). [Tporpamata paboTi Npu HopMan-
HO HansraHe, No BpeMe Ha MbPXKEHETO KanakbT Ha ypeAa TpsibBsa Aa e CBaneH.

Ako 6e3 0a uckame cme CIOXUAU U GUKCUPAnU Kanaka, Moxe da cpaéomu me-
My 3a (Hama da Moxeme 0a KoHmMponu-

pame 8u3yasHo Npoyeca Ha nvpiere, 0a un

B mo3u cnyqali mpsbsa da cnpeme npoueca Ha 20meeHe, da ce ysepume, e

K/IGNaHbM 30 U3NYCKaHe HA NApa e 0MeopeH, 0a u34akame ypedsm 0a U3cmuHe

u 0a omeopume kanaka. Cied mosa 20meeHemo Moxe 0a NPoOB/IKU.

BHUMAHWE! ITo speme Ha 2omeeHe 8 npozpama ,FRY / DEEP FRY" ypedsm
pabomu npu MaKCUMAnHa pamypa. [pedu Ha
masu npozpama ypedbm mpsbea da ce ocmasu 0a U3CMUHE HANB/HO, 8
npodvmKeHue Ha okono 15 MuHymu.

Mpu ABNGOKO NbpxeHe:

1. Haneire B 4awarta HEOBXOAMMOTO KONMYECTBO O/IMO 3@ MbPXKEHE, Cb-
NacHO peuenTara, u s NocTaseTe B KOpryca Ha ypeaa. Y6enete ce, ue
yalara ce 40NMPa NTLTHO [0 HarPeBaTesHUs eNeMeHT.

2. BknwoueTe ypeaa B enekTpuueckata Mpesxa, 6e3 na 3ateapsTe Kanaka
My. HatucHete 6ytora ,FRY / DEEP FRY". MHaukaTopbT Ha ByToHa cBeTea
1 3aM04Ba HarpsBaHe Ha yawara.

3. [MocTaseTe ApbXKaTa Ha KOWHMLATA 38 AbNGOKO MbpXEHe (ako U3Mnons-
BaTe KowHuMuaTa 3a nbpxkeHe REDMOND RAM-FB1, kosTo ce 3akynyBa
oTAenHo). 3a uenTa CTUCHeTe A0HATa YacT Ha APbXKKATa 1 5 NoCTaBeTe
B CbOTBETHMS NPUTO/IEH 3a LNTa OTBOP Ha KowHMuaTa. OTnycHeTe Ha-
TUCKa BbPXY IPLXKKATA U T8 e ce GuKcupa B 0TBOpa. Moxe aa ce u3-
NON3BaT KOWHMLM 33 1BABOKO MbPXKEHE 1 OT APYrM NPOU3BOAUTENN.

4. TocTaBeTe NOAroTBEHUTE MPOAYKTH B KOWHMUATA. Cef NOCOYeHOTO B
peuenTaTa BpeMe C/ief, Ha4anoTo Ha paboTa Ha Nporpamara, notonete

KOWHMLATa C NPOAYKTUTE B Yalwara. CrucHeTe ocHoBaTa Ha ApbXKaTa u
f M3BajeTe, Taka Ye KOWHMLATa Aa OCTaHe B yawata. Buumasaiite: on-
MOTO @ MHOTO ropeluo!

5. (nesi NocoyeHoTo B pelenTara Bpeme, NocTaBeTe APbXKaTa B KOWHMLA-
Ta 3a AbN6OKO MbpxKeHe (BX.T. 3), noBanrHeTe s 1 A GUKcKUpaiTe Ha prba
Ha Yawarta € NOMOoLWTa Ha CNeunanHaTa KyKnM4yka Ha KowHuuara. Ocrase-
Te 51 B TOBA NMOJNIOKEHNE 33 U3BECTHO BPeMe, 3a a Ce OTLEAM OIMOTO.

Mporpama ,,STEAM/DESSERT*

MpenHasHaueHa e 3a roTBeHe Ha mapa Ha 3efeHvyuu, puba, Meco, MOpCku
AapoBe, AUETUYHU U BErETAPUAHCKU SCTUS, AETCKO MEHIO M Pa3NIMuHK Aecep-
1. BpemeTo 3a rotBeHe Moxe fa Gbae 3aA3afAEHO PbUYHO B AManasoHa ot 5
MUHYTU 40 25 MUHYTH CbC CTbMKA HA perynupaHe ot 1 MuHyTa.

Mporpamata pabotu noa BUCOKO HanaraHe (Mo BpeMe Ha roTBeHe KnanaHbT
3a M3NycKaHe Ha napa Tps6Ba Aa Gbae 3aTBOpeH). 3a roTBeHe Ha napa us-
non3BaiiTe CNeLManHUs KOHTEMHEP (BKNIOUEH € B KOMMNEKTa).

1. Haneitte B yawarta (300-350 ml Boga).

2. TMoaroTsete NPOAYKTMTE CbINIACHO pelienTaTa, Cies KOeTo M pasnono-
eTe B KOHTelHepa 3a roTeeHe Ha napa. MocTasete B Yalara pewerka-
Ta, a BbPXY Hesi MoCTaBeTe KoHTelHepa.

3. MMocTasete Yalwara B KOpnyca Ha ype/aa, 3aBbpTeTe 1 I€KO U Ce yBepeTe,
4e Ts Ce 0NMPa NABTHO 10 HAarPeBaTeNHUS eNemMeHT.

4. Cnepsalite ykasaHusTa 8 pasaena,lpouenypy npu unonseakxe Ha ypena“

Mporpama ,.SOUP/BOIL"

MpenHasHayeHa e 3a roTBeHe Ha BYNbOHM, CYNK, KOMMOTH, 33 BapeHe Ha
KPeHBMPLUM, NeIMEHM U APYrY 3aMpa3etn nonydabpukati. Bpemeto 3a npu-
roTBiHe Moxe Ja GbAe 3aAafeHO Pb4HO B AnanaszoHa ot 20 MuHyTH Ao 50
MMHYTU CbC CTBMKa Ha perynupaHe ot 1 MuHyTa. Mporpamata pabotu noa
BMCOKO Hanfraxe (Mo BPeMe Ha roTeeHe KnanaWeT 3a u3nyckaHe Ha napa
Tpabea na 6bae 3aTBOpPEH).

Mporpama ,0ATMEAL/GRAIN“
lMpeaHasHayeHa e 3a NPUroTBSIHE HAa Pa3NMYHM KalM C MIEKO WK BOAA.
BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbae 3afafeHO PbyHO B AManasoHa ot 8
MUHYTM 00 20 MUHYTM CbC CTbNKA Ha perynupaxe ot 1 muHyTa. Mporpamara
paboTi NoA BUCOKO Hansraxe (Mo BpeMe Ha roTBeHe KnanaHbT 3a u3nyckaxe
Ha napa TpsbBa Aa 6bae 3aTBOpeH).

Mpenopbky 3a NPUroTBsHE Ha MAIEYHU Kalu B KOMGMHMpPaHus ypen 3a 6aBHO
roTBEHE - rOTBEHe MOA HansraHe
V3non3saiiTe HUCKOMaCNEHO NacTLOPU3MPAHO MASKO. 3a Aa Ce u3berHe KUnBaHeTo:

*  BHMMATENHO U3MUBAMTE BCUUKM MbIHO3bPHECTU 3bPHEHU XpaHu (0pus,
enga, npoco 1 T.n.);

«  Mpeau roTeeHe CMasgaiiTe Yalwara Ha ypeaa ¢ Macso;

«  CTPOro Cnassaiite NPONOPLMUTE CbINACHO NPENOPBLKIUTE B NPUNOKEHa-
Ta KHUra C peuentu, KONMYeCcTBOTO Ha CbCTaBKMTE Aa Cé HaManaea u

camo nponopu H

. an M3M0O13BaHE Ha MbIHOMAC/NEHO MASKO Aa Ce paspex/a C BOAa B

nponopuus 1:1.

Mporpama ,,.BAKE"
I'Ipe,u.HaaHaqua € 33 NeYyeHe Ha Kekc, I'IEH,CMI.UFIEHM,63HML|M, 3a 3anu4yaHe Ha
meco n DMGE BbB q)OﬂI/IO, 3a NpPUroTBAHE Ha NeYeHOo CBUHCKO ¢W1€.

BpemeTo 3a roTeeHe Moxe Aa Gbae 3aAaneHo pvyHO B AnanasoHa ot 10
MWHYTM 10 4 Yaca CbC CTBIKA Ha PerynpaHe oT 5 MUHYTH.

Mporpamata pa6oTu noa HOpManHo Hansraxe (Mo BpeMe Ha roTBeHeTo Kna-
NaHbT 3a M3nyckaHe Ha napa Tpsa6sa aa 6vae oteopeH). B Tasu nporpama
dyHKumaTa ,0TN0XeH CTapT’ € HeaoCTbHA.



Mporpama ,,STEW/PILAF*

MpenwasHadeHa e 3a 3aywasaHe Ha Meco, pu6a, 3eNeH4yLM 1 3a NPUroTBsHE Ha Nunad. BpemeTo 3a NpuroTesHe Moxe
na 6be 3a4aa€eH0 pbyHO B AManasoHa oT 15 MuHyTM ao 1 yac cbe cTbnka Ha perynupade ot 1 muHyTa. Mporpamara
paboTy Nos BUCOKO HansraHe (Mo BpeMe Ha roTBeHe knanaHLT 3a u3nyckaHe Ha napa Tpa6sa Aa Gbe 3aTBOPEH).

H.AONBAHUTENIHN Bb3MOXHOCTMH

« TpuroTesiHe Ha AETCKM NPOAYKTM
« (Crepunusaums Ha CbAoBe M NPeaMeTH 3a IMYHa XUrneHa

IV.JOMBAHNUTENHN AKCECOAPU

[IlonbanuTenHUTe akcecoapy KbM KOMBMHUPaHUs ypea 3a 6aBHO rOTBEHE - FOTBEHE MO/ HanAraHe e 3aKynyBsat oTaen-
HO. 33 noBeye UHHOPMALIUS OTHOCHO TEXHUA ACOPTUMEHT, HAUMH Ha 3aKyryBaHe U CbBMECTUMOCT C MOAeNa Ha Ballus
ypen noTbpceTe odULManHus Anbp 3a Bawara CTpaHa.

RAM-CL1 — wwnka 3a koM$OpTHO 1 Ge3onacHo u3BaxaaHe Ha yawata He ce nib3ra v He Apacka BbHIIHATA NOBbPX-
HOCT Ha Cbaa.

RHP-MO1 — npeca 3a wyHka. MpeaHasHayeHa e 3a NPUroTBSHE Ha WYHKA, YN0 U APYrv AeNUKaTecu oT Meco, NTULM,
puba ¢ nobaBKka Ha pasnUYHM NOANPABKM U MbIHUTENN.

RAM-FB1 — KowHMUa 33 AbNBOKO MbpKEHE C NOABUKHA APbXKKA.

RB-A523 — vawa c Hesanensawo nokputue DAIKIN® (inoHus). BUCOKOKa4eCcTBEHOTO He3anensallo NoKpUTUE AaBa Bb3-
MOXHOCT 1a Ce rOTBU C MUHMMA/HO KO/IMYECTBO O/IMO UM Ma3HMHM, KaTo Ce 3ana3Ba ecTecTBEHUs BKYC Ha NPOAYKTUTE.

RB-C520 — yawa ¢ kepaMuyHO MOKpUTHe. 3a pasnmka OT TPAAMLMOHHUTE He3anensallu NoKpUTHs, kepammukata e
N0-yCTOMYMBA HA MEXAHMYHU Bb3AEMCTBUS.

RB-S520 — 4awa oT Hepbxaaema cToMaHa. [0ToBOTO ChAbpxaHue Moxe Aa ce pa3bbpksa ¢ 6neHaep Hanpaso B Ya-
wara.

V.UNCTEHE M NOOAOPBXKA HAYPEOA

KbM nouncTBaHe Ha ypefia MoXe /1 Ce NPUCTbNX eBa C/Iefl KaTo e B1N M3K/KUEH OT eNeKTpUYecKaTa Mpexa 1 e Hamb/-
HO M3CTUHaN. [peay NbPBOTO M3MON3BaHE MM 3 OTCTPAHSBAHE HAa CTPAHMUYHM MUPU3MU CE NPEMOpPbYBa e FOTBEHETO
ualaTa v BbTpelIHaTa CTpaHa Ha Kanaka Ha ypefa /1a Ce HaMaxaT ¢ 9-NPOLEHTEH OLETEH Pa3TBOP U B NPOALIKEHME HA
15 MMHYTW Aa Ce OCTaBM @ KMMHE MOOBUHKA IMMOH B nporpama ,SOUP/BOIL (pexum 3a roTBeHe nof Hansraxe).

3a nouMCTBaHe Ha ype/a M3Non3BaiiTe MeKa KbpMa U Npernapati 3a MUeHe Ha CbaoBse. [1penopbyBaMe NOYMCTBAHETO
Ha ype/a Aa CTaBa BeHara Cnej M3non3saxe.

Ha 8sewjecmea, 26U ¢ a6pasueHo NOKpUMUe U XUMUYECKU a2-
Ha Kopnyca Ha ypeda 88 800a U/IU NOCMABAHEMO My N00 80OHA CMpys.

Ipu noducmeare e 3a6p

pecusHU sewjecmea. ce

[MoumcTBaHETO Ha KOpNyca Ha ypeaa CTasa cnopea HeobxoavMocTTa. Mpenopbysa ce yalata Aa Ce NOYMCTBA CEA BCAKO U3MoN3-
BaHe. TA MoXe /i3 Ce M1e B ChAOMUsIHA MalunHa. (1es KaTo i NoYMcTTe, M3GbpLIETe A0 CyXO BETPeLHaTa NOBbPXHOCT Ha Yaluata.

Cnen BCAKO M3MON3BaHe Ha ypesa Ce NpenopbyBa Aa ce NOYMCTBA K/1anaHbT 3@ M3MyckaHe Ha napa, KOWTo Ce CbCTon
OT BbHWHA W BbTPEWHa YacT, yNbTHUTENHaTa ryMa M KOHTelHHepa 3a KOHAeH3a.

1. Ceanete npesk/ioyBaTens Ha knanaHa 3a U3nyckaHe Ha napa OT BbHLIHATa CTPaHa Ha kanaka, KaTo ro usternure
Harope, v ro nouucrete.

2. OtsMHTETE NpeAnasHus KOXyX Ha KNanaHa 3a W3nyckaHe Ha napa OT BbTpelHaTa CTpaHa Ha Kanaka, nouncrete
0, U3MMIATe KOXyXa M OTBOPA Ha KnanaHa 3a W3nyckaHe Ha napa C Tonna Teyawa Boaa.

3. 3aBuHTeTe BLTPELHUS KOXYX Ha KNanaHa, nocTaBeTe NPeBKk/lYBaTeNs Ha KnanaHa Ha MACTOTO My U ro GpuKCH-
paiiTe C NeKo HaTMCKaHe.

4. B csanete y Ta ryma OT BbTPeLIHaTa 4acT Ha Kanaka. M3muiiTe s ¢ Tonna Boaa or kpawa. o-
CTaBeTe ryMata Ha MACTOTO i. YNnbTHUTeNHaTa rymMa Tpsibsa Aa Gbie nocTaBeHa paBHOMEPHO U 63 M3KpuBsBaHe.

5. Cbluo Ha BbTPelHaTa CTpaHa Ha Kanaka Ce HaMMpa Bb3BPaTHUS KNanaH 3a perynmpaxe Ha HansraHeTo. BuumarenHo
nouMCTeTe CaMMsi KNanaH W yNbTHUTENHaTa ryMa C BlaxHa rbba Mnm KyxHeHcka xapTus.

[Mpenopbyea ce KAANAHLM 3a U3NYCKAHe HA NAPA U 8b38PAMHUAM KAGNAH 0a Ce NOYUCMBam Caied 8CSKO U3N0/138aHe
Ha ycmpolicmsomo.

MaxHeTe BHUMaTeNHO KOHTe/Hepa 3a KOH/EH3a, KaTo ro ApbMHeTe Haf0Ny, M3MUIATE rO U rO CI0XKETE Ha MACTOTO My.

VI.CbBE

T 3ATIPUTOTBAHE

I'Ipenop'quenHo BpeMe 3a NpUroTBsaHe Ha NPOAYKTU Ha Napa NoA HansaraHe

Konuuecrso sopa, ml

500 15/25
500 25

500 8

500 10/12
500 10

500 5

500 15

500 35

500 1 yac 10 MuH
500 10
500 10

Ne Mpoaykr Terno, rp. (kon-8o)

1 | Gune ot canmcko / rosexao (Ha kyGuera 1,5 x 1,5 cv) | 500

2| Gune ot oBHewKo (Ha ky6ueta 1,5 x 1,5 cv) 500

3| Oune ot nune (Ha kybuera 1,5 x 1,5 cm) 500

4 | Tonuera ot Meco / iogrera 180 (6 6p.) / 450 (3 6p.)

5 | Puba (dune) 500

6 | Cxapnav 3a canata (noucTeHm, BapeHn - 3ampasenn) | 500

7 | Kaprodu (Ha ky6uera 1,5 x 1,5 c) 500

8 | Mopkosu (Ha ky6uera 1,5 x 1,5 c) 500

9 | Usekno (wa ky6uera 1,5 x 1,5 cm) 500

10 | 3enewdyun (npacHo3ampasenu) 500

11 | fiiue Ha napa 36p.

[ladenume e mabnuyume cmoliHocmu ca
om
sawume NUYHU NPeONOYUMAHUS.
6 (ch
O6wa T Ha p Te Ha roTeeHe (¢pabp
Nporpama Mpenopsky 3a u3nonssane

FRY/DEEPFRY | TTPPKEHE Ha MECO, pHGa, Senekuyuun, NPUTOTBSHE Ha rapHMTYpH,
ABNGOKO MbpieHe

STEAM/DESSERT | /TPMTOTBAHE Ha MECH, PUGHU  3eneH|yKoBu ACTHs, Bapene Ha
nONyGaBPHKaTH, NPHUOTBSHE Ha NNOAOBH MIOPETa, AECEpTH, CRaaKa

SOUP/BOIL TpUroTBAHe Ha GynbOHM, Cynit; BapeHe Ha KPEHBMPLLM, 3aMpaseH

OATMEAL/GRAIN

BAKE

STEW/PILAF

VIL.MPEOW OA TTO3BBHUTE B CEPBU3HNMA LEHTBHP

CbobueHue 3a
rpewxa Ha ancnnes

E1l

nonyabpukaT
TIPUTOTBSHE Ha Pa3nN4H KaLL C BOAA 1 MASKO, NPHTOTBSHE Ha FapHH-
TypH

Meuene Ha KeKC, NAHANLINAHH, GaHALW, NIDUTOTBSHE Ha NeveHo
CBUHCKO (e, 3aMMuaHe Ha MeCo U pHa (Bb8 hoHo)

3apywaane Ha Meco, puGa, 3eNeHuyL, NIPUTOTBSHE Ha CBUHCKM
6y, pasnuuu uose nunad

BuamoxHW HewanpagHOCTH

u umam npenop

HaCTPOHKM)

[Ianason wa spemeto
32 npuroTBAHE CTBNKA
Ha perynupare

Bpewme 3a
npuroTaste no
noapas6upane

Omnowen crapr

20 mun -

15 mun SMAH =25 MUH /1 MuH | +
40 MuH 20MuH =50 MUH /1 MuH | +
12 mun 8MUH - 20 MUH /1 MuH | +
35 MuH 10 MuH -4 uaca/5MuH | -
30Mun | 15 MuH-Tluaca/1mun | +

OrcrpansBane wa rpewkara

DyHkuua 32

Bpeme 3 npuroTasHe, MAH

Te mozam da ce
U 3a8ucsm om KOHKpemHus 8ud Ha npodykma, om mosa, 00KOJIKO e npeceH, u om

noarpseae

M3KniodeTe ypena or enekTpUIECKaTa Mpexa 1 o OCTaBere Aa 3CTUHe. 3aTBope-

TpewKa B AaTuuKa 3a Hansraxe.
pan cepeus.

CHcTeMHa rpewka, Bb3MOXHO € fa ce
€ noBpeAuna nnaTia Ha ynpasnenie-
0 W Ha HaTPEBATENHHA eNeMeHT.

Mperpsigarie Ha ypeaa.

OBBPHETe Ce KoM OTOpH3HpaH CepaKs.

VI3KNH0KETe Ypea OT e/1eKTPUHECKAT MPEXa 0 OCTaBeTe A3 U3CTUHE.

Te NALTHO kanaka. AKO NPOBNIEMbT He Gbae OTCTpateH, 0BbPHeTe Ce KbM OTOpU3M-



HewsnpasHoct

He ce skniousa.

KanaxwT He ce cebp3ea xep-
METUUHO C Kopyca Ha ypena.
Mo epeme Ha npuroTesHe
M3N0J, Kanaka u3nu3a napa.

BuaMoXHa npuHa
TpeKbCaae B eNEKTPUYECKOTO 3aXpaHBaHe.

HsMa ynnbTHATENeH MPbCTEH B Kanaka Ha ypena unu e
nOCTaBeH ¢ u3KpHBsBaHe

VANTHUTENHWAT NPLCTEH Ha KaNaKa Ha YPEaa e 3aMbpCeH.
[NedopMaums Ha YTbTHUTENHHUS NPBCTEH.
TpeKbCeaHe B eNEKTPUYECKOTO 3axpaHBaHe.

Mexay |aliara u HarpesaTenHis enemenT e nonagHan

OrcrpansBane Ha HewsnpasHoCTTa

TpoBepeTe HaNPEXEHHETO Ha eneKTPUHEcKaTa Mpexa.
MocTasere npbCTeHa npasuiHo.

Mouwcrete npbcrena.
CMeHeTe npbCTena ¢ HOB.

TlpoBepeTe HaNPEXEHHETO Ha eNeKTPUNECKATa MpeXa.

Otcrpanere uyxana npeaver.

fctero ce roten HPHRA NpeAMeT

npeKaneHo aAbro.

Yalwara e noCTaBeHa HaKpUBO B KOPNYCa Ha ypeaa. Mocragere uawara u3npasena, Ge3 Aa e HaKNoHeHa.

V3K/TioueTe Ypeaa or eNeKTpUueckaTa Mpexa 1o oc-
TageTe 4a U3CTUHe. [10MACTETE HATPeBaTENHMS enemMeHT.

VIIL.TAPAHUMOHHW 3AObJIXXEHNA

Ha naneHo ussenvre npenocTaBs ce rapaHUMOHEH CPOK 2 TOAMHM OT iaTaTa Ha 3akynysaHe. 10 BpeMe Ha rapaHUmMoHeH
nepuoa NPoMU3BOAMTEN € 3ab/KEH /1a OTCTPaHsBa C PEMOHT, 3aMsiHa Ha YaCTi WK 3aMsiHA Ha UANOTO U3jenue BCs-
KaKBM 3aBOACKW AeeKTM, NPeaM3BMKaHM OT HEAOCTATBYHO KAyecTBO Ha MaTepuanu unu crnoGssawe. fapaHumsTa
BNM3a B CMNATA CaMO B TO3a C/lyuald, KOra AaTa Ha 3akynyBaHe e MOTBbPAEHA C MeyaT Ha MarasuHa v NoanMca Ha
npoaasay BbPXY OPUrMHaNa Ha rapaHUMoHeH NUCT. [laneHa rapaHuus e BanugHa camo ako usaenve Gelue U3non3saHo
B CbOTBETCTBME C MHCTPYKLMA MO €KCM0aTaums, He Gele peMOHTUPaHO, pasrioBbeHo 1 NOBPEeXAaHO KaTo Pe3ynTaT Ha
HenpasunHo 6opaseHe, a Taka CblIO € NaseHa MbiHa KOMMNNEKTHOCT Ha u3aenueTo. [laneHa rapaHums He e BanuaHa
33 HOPMANHO U3HOCBAHE HA M3JENMe U KOHCYMATUBM (GUATPH, NaMMM, KEPAMUUHN 1 TeQNOHOBM NOKPUTUS, YNTBTHU-
TENn U T.H.).

HarpesatenuaT enemen e 3aMbpcen.

CpoKkbT Ha Ciyx6aTa Ha M3AENMETO U CPOKBT Ha AECTBMETO HA rapaHTMItHUTE 3afb/MKEHMs Ce U36POsBaT OT AeHs
Ha npoAaxbara MK oT AaTaTa Ha M3paboTBAaHETO Ha U3AENUETO (B Clyyas, ako AaTata Ha npoaax6ata He MOXe Aa
ce onpeaenu).

[lataTa Ha U3roTBAHETO Ha NPUGOPa MOXE A Ce HaMepu B CEPUItHNA HOMEP, Pa3MONOXKeH Ha MAEHTUDUKALMOHHMS
eTMKET BbPXy KOpnyca Ha u3aenueto. CepuitHUaT Homep ce cbcTom oT 13 3HaKa. 6-MAT 1 7-uAT 3HakoBe 0603Ha4YaBaT
Meceua, 8-MAT - roAnHaTa Ha NPOM3BEXAAHETO Ha ypesa.

YcTaHoBEH OT NPOM3BOANTENS KMBOTLT Ha YPeAa e 5 FoOAMHM OT AaTaTa Ha 3aKynyBaHe ro, Npu yCioBue, Ye U3aenueTo
Ce eKcnioaTMpa B CbOTBETCTBUE C Aa€Ha MHCTPYKLIMA M MPUNOXKMMM TEXHUYECKM CTaHAapTy.

0Onakoskama, pbKosodCmeomo Ha Nompe6umes, a Maka Cbujo U camusm yped mps6ea 0a ce ymunusupam ¢ com-
semcmeue ¢ MeECmHama npozp no Ha 01 He time makuea u3denus 3aedHo ¢ 06UK-
Ho8eHU bumosu omnadsyu.




Prije nego Sto poc¢nete da koristite ovaj uredaj, pazljivo proditajte upute za njegovo
koristenje i spremite ih kao priru¢nik. Pravilno koristenje uredaja znatno ce produziti
njegov rok trajanja.

MISURE DI SICUREZZA

Proizvodac nije odgovoran za ozljede uzrokovane
krsenjem sigumosnih propisa i pravila koristenja uredaja.
Uredaj je namijenjen samo za ku¢nu uporabu.
Industrijsko ili drugo koriStenje uredaja predstav-
lja povredu pravila namjenskog koristenja uredaja.
Prije ukljucivanja uredaja u elektrinu mrezu
provjerite odgovara li njen napon sa nominalnim
naponom napajanja ovog uredaja. (Vidi-tehnicke
karakteristike ili tvornicku plocicu podataka).
Koristite produzni kabel koji odgovara jacini
uredaja — neuskladenost moze izazvati kratak
spoj ili pregaranje kabela.

Uredaj ukljuCujte samo u uticnice koje imaju
uzemljenje — ovo je obavezno pravilo u cilju
zastite od elektricnog udara. Ako koristite
produzni kabel, uvjerite se da i on ima uzem-
ljenje.

PAZNJA! Tijekom rada uredaja kuciste, po-
suda i metalni dijelovi uredaja se zagrijava-
ju! Budite oprezni! Koristite kuhinjske ruka-
vice.Da bi ste izbjegli opekline vrelom parom

nemojte se naginjati iznad uredaja dok otva-
rate poklopac.

Iskljucite uredaj iz uticnice poslije koristenja, a
takoder za vrijeme CiS¢enja ili premjestanja. Uklo-
nite kabel suhim rukama, drzeci za utikac, ne za
kabel.

Ne provlacite elektricni kabel izmedu vrata ili u
blizini topline. Pazite da se elektri¢ni kabel ne
uvija i uvrce, ne dolazi u kontakt s ostrim pred-
metima, kutovima i rubovima namjestaja.
Zapamtite: slucajno ostecenje kabela za
napajanje moze uzrokovati kvarove koji ne
odgovaraju uvjetima jamstva, a takoder da
uvecaju rizik od strujnog udara. Osteceni ele-
ktrokabel mora biti hitno zamijenjen u servis-
centru.

Ne postavljajte uredaj na meku povrsinu,
nemojte ga prekrivati tjekom rada — to moze
izazvati pregrijavanje i kvar uredaja.
Zabranjeno je koriStenje uredaja na otvore-
nom prostoru — prodor vlage ili stranih tije-
la u kuciSte moze izazvati ozbiljne kvarove.
Prije CiS¢enja provijerite je li aparat iskljuCen
iz struje i da li se potpuno ohladio. Strogo
postujte upute za CiS¢enje aparata.



AZABRANJENO je uranjati

kuciste aparata u vodu ili ga
ostavljati pod mlazom vode!
Uredaj nije namijenjen za
koriStenje od strane djece, lju-
di bez odgovarajuceg znanja i
iskustva, a takoder s
ogranicenim fizickim, mental-
nim sposobnostima, osim ako
nisu pod nadzorom osobe koja
odgovara za njihovu sigurnost.
Ne ostavljajte djecu bez nad-
zora blizu uredaja dok je
ukljucen.

Zabranjeno je samostalno po-
pravljanje uredaja ili mijen-
janje njegovog sastava. Sve
popravke i odrzavanje uredaja
treba vrsiti ovlasteni servis
centar. Neprofesionalna pop-
ravka moze izazvati kvar
uredaja, ozljede i oStecenje
imovine.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-PM4506E
Snaga 900 W
Napon 220-240V,50 Hz
Volumen posude 4,81

Unutarnji sLoj ...ovvceeerveesisnsssessissienns
Display
Ventil za paru
Sustav zadtite

« parni ventil

« ventil za zatvaranje

« termicki osigurac

« senzor prevelikog pritiska

protiv zagorijevanja Daikin® (Japan)
sa LED diodama

kida se
4 razine:

Automatski programi

FRY / DEEP FRY (PECENJE/FRITEZA)

STEAM /DESSERT (PARA/DESERTI)
SOUP/BOIL (JUHA/KUHANJE)

OATMEAL /GRAIN (MLIJECNA KASA/ KRUPICE)
BAKE (PECENJE)

STEW/PILAF (PIRIANJE/PILAV)

ol o

Funkcije
Automatsko podgrijavanije.
Podgrijavanije jela.

Odgodeni start

do 8 sati

do 8 sati
do 24 sata

Kompletiranje
Visenamjenski kuhinjski aparat za brzu pripremu hrane..
Posuda sa slojem protiv zagorijevanja.
Posuda za pripremu jela na pari

Cjediljka 1 kom
Ravna Zlica 1 kom
Kutlaca 1 kom
Mjerna ¢asa 1 kom
Knjiga «100 recepata» 1 kom
Uputa za rukovanje 1 kom
Servisna knjizica 1 kom
Kabel za napajanje strujom 1 kom

Proizvodac ima pravo na unosenje izmjena u dizajn, kompletiranje, te tehnicke
karakteristike proizvoda u cilju usavrSavanja svojih proizvoda bez dodatnog
obavijestavanja o tim izmjenama.

Izvedba aparata A1
1. Kuciste aparata

2. Upravljatka tabla sa displayom 10. Posuda za pripremu jela na pari

3. Ruice za prenosenje aparata 11. Cjediljka
4. Poklopac aparata 12. Mijerna ¢asa
5. Rutice poklopca 13. Kutlaca
6. Prebacivac ventila za ispudtanje  14. Ravna Zlica
pare 15. Posuda sa slojem protiv zagori-

7. Ventil za ispustanje pare
8. Kabel za napajanje strujom sa  16.

jevanja
Ventil za zatvaranje

utikatem 17.  Posuda sa sakupljanje konden-
9. Osnova sa gumiranim nozicama zata
Upravljacka tabla A2

1. Tipka za izbor programa «FRY / DEEP FRY».
2. Tipka za izbor programa «STEAM /DESSERT».
3. Tipka za izbor programa «SOUP/BOIL».

4. «-» - tipka za smanjenje vrijednosti kod postavljanja vremena za pri-
premu jela i odgodu starta.

5. «REHEAT/CANCEL» - tipka za zaustavljanje rada programa za pripremu
jela i automatskog podgrijavanja; ponistavanje svih podesenih vrijed-
nosti; uklju¢ivanja zagrijavanja.

6. Display sa LED diodama

7. Tipka za izbor programa «OATMEAL /GRAIN».

8. Tipka za izbor programa «BAKE».

9. Tipka za izbor programa «STEW/PILAF».

0. «+» - tipka za povecanje vrijednosti kod postavljanja vremena za pri-

premu jela i odgodu starta.

11. Indikator rada pod tlakom.

12. «TIMER» - tipka za isklju¢ivanje funkcije odgode starta.

I.LPRIJE PRVOG UKLJUCIVANJAAPARATA

Oprezno izvadite proizvod i pripadajuce dijelove iz kutije. Uklonite sve
materijale za pakiranje i reklamne naljepnice izuzev naljepnice sa serijskim
brojem! Nepostojanje serijskog broja na proizvodu automatski Vas lisava
prava na njegovo jamstveno odrzavanje. Obrisite kuciste aparata vlaznom
krpom. Isperite posudu sa toplom vodom sa sapunicom. Temeljno je osusite.
Kod prve upotrebe aparata moguca je pojava stranog mirisa, $to nije posl-
jedica neispravnosti aparata. U tom slucaju treba aparat ocistiti (vidi
«Odrzavanje aparata).

A Paznja! Zabranjena je upotreba uredaja ako je isti neispravan.

Poslije prijevoza ili cuvanja proizvoda na niskim temperaturama, uredaj
treba ostaviti na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata prije njegove upotrebe.

1. KORISTENJE VISENAMJENSKOG
APARATA

Prije prvog uklju€enja

Stavite aparat na tvrdu ravnu horizontalnu plohu tako, da para koja izlazi iz ventila
za paru ne pada na tapete, dekorativne elemente, elektronitke uredaje i druge
predmete ili materijale koji mogu da se ostete uslijed visoke vlaznosti i tempera-
ture. Prije pripreme jela uvjerite se da vanjski i vidni unutarnji dijelovi visenamjen-
skog aparata nemaju ostecenja i druge nedostatke. zmedu posude i grejnog ele-
menta ne bi trebalo da bude stranih tijela.

Postavljanje poklopca

Aparat je snabdjeven poklopcem koji se moze skidati i koji je u zatvorenom
polozaju hermeti¢ki spojen sa kucistem.Ovo je potrebno za pravilno funkci-
oniranje aparata.

1. Uhvatite poklopac za ruticu i postavite ga na aparat tako da ventil za
ispustanje pare bude na suprotnoj strani od displaya.

2. Pridrzavanjem za ruticu, ne pritiskajuci poklopac, zakrecite ga u smje-
ru suprotnom od smjera kretanja kazaljki na satu, sve dok se utori na
poklopcu i kucistu ne poklope (priblizno za 20-30°). Poklopac mora
ravno i bez uko3enja le¢i na kuciste aparata.

3. Fiksirajte poklopac,zakrenite ga u smjeru suprotnom od smjera kreta-
nja kazaljki na satu do kraja.

A Paznja! Kod otvaranja poklopca nemojte koristiti silu. Kada se u aparatu
stvori visoki tlak, poklopac se automatski blokira. Ako se poklopac ne otvara
bez sile, otvorite ventil za paru i sacekajte da tlak u aparatu opadne.

Preporucuje se przenje jela sa otvorenim poklopcem. Ako je za pripremu
Jjela potrebnan poklopac, jednostavno ga samo stavite na aparat, ne fiksi-
rajuci ga.



Ventil za paru

Na poklopcu aparata nalazi se ventil za ispustanje pare, koji je potrebno
postaviti u jedan od radnih poloZaja u ovisnosti od odabranog nacina prip-
reme jela. Ako se pokaziva¢ prebacivaca ventila nalazi:

* upoloZaju «CLOSE» - u radnoj komori ¢e se odrZavati visoki tlak (rezim
brze pripreme jela);
* upoloZaju «OPEN» - priprema jela se odvija pod obitnim tlakom (rezim
vi$enamjenskog kuhanja).
Kod pripreme jela koja ne zahtjevaju velike koli¢ine tekucine (pilav i sL.),
ventil za ispudtanje pare moZe se otvoriti odmah nakon zavréetka procesa
pripreme jela.Ako se pod tlakom pripremaju jela sa dosta tekucine ili kadasta
jela, potrebno je satekati 5-10 minuta, kako bi se aparat ohladio i tek nakon
toga ventil treba otvoriti. U protivnom moze doci do izbacivanja vrelog jela
skupa sa izlaznom parom.

A PAZNJA! Kod otvaranja ventila za ispustanje pare tijekom procesa pripreme
Jjela ili nakon njegovog zavrsetka, moguce je silno okomito izbacivanje vrele
pare. Budite oprezni!

Koristenje aparata u rezimu brze pripreme jela

Kada je ventil za ispustanje pare zatvoren dolazi do hermetizacije radne
komore aparata, u kojoj se tijekom rada aparata stvara i odrzava visoki tlak.
Poklopac se tom prilikom blokira.

Visenamjenski kuhinjski aparat za brzu pripremu hrane REDMOND RMC-
PM4506E opremljena je sustavom za zastitu u vise razina. Ako pokazatelji
temperature ili tlaka u radnoj komori izadu izvan potrebnih parametara,
sustav ¢e zaustaviti daljnji proces pripreme jela. Kada se pokazatelji vrate u
normirani opseg, proces pripreme jela ¢e se obnoviti. Ukoliko se to ne do-
godi tijekom odgovarajuceg vremena, specijalni uredaj ce prekinuti strujno
kolo i rad visenamjenskog kuhinjskog aparata za brzu pripremu hrane se u
potpunosti prekida.

& Paznja! Zabranjeno je pripremanje jela u reZzimu brzog kuhanja u vodi ili
drugoj tekucini kada je volumen manji od 2 mjerne case.

Zabranjeno je koristenje reZima brze pripreme za prZenje prehrambenih
proizvoda na ulju pod tlakom. Moguce je pasiranje usitnjenog povréa u
manjoj kolicini ulja ili bujona SA OTVORENIM POKLOPCEM.

Zabranjeno je punjenje posude namirnicama i vodom u kolicini koja je veca
od 2/3 njezinog volumena. Za namirnice koje bubre kod kuhanja ili stvaraju
pjenu (Spinat, riza, mahunarke, makaroni, mante i dr) - koli¢ina ne smije biti
veca od ¥z volumena posude.

Funkcija «Odgodeni start»

Ova funkcija omogucava odgodu procesa pripreme jela u vremenskom op-
segu od 30 minuta do 24 sata, s korakom pode3avanja od 30 minuta. Ne
preporucuje se koristenje funkcije odgode starta ako se u sastavu jela nala-
ze brzo kvarljive namirnice (jaja, svjeze mlijeko, meso, sir i t.d.).

1. Nakon izbora programa pripreme jela pritisnite tipka «TIMER». Pri-
tiskanjem na tipka «+» i «-» podesite vrijeme odgode starta programa.
Za brzu promjenu vrijednosti pritisnite i dZire pritisnutim odgovarajuci
tipka.

2. Nekoliko sekundi poslije zavrietka podesavanja potinje obrnuto
ratunanje vremena do starta programa.

3. Zaponistavanje podesenosti pritisnite tipka <REHEAT / CANCEL». Pos-
lije toga unesite parametre programa ponovno.

Funkcija «FRY / DEEP FRY»

i «BAKE».

g starta Jje u prog,

Kod podesavanja viemena odgodenog starta, treba imati u vidu da e funk-
cioniranje odabranog programa i obrnuto racunanje vremena za pripremu
Jela poceti tek nakon Sto aparat dostigne potrebnu temperaturu i tlak.

Funkcija odrzavanja temperature gotovih jela (automatsko po-
dgrijavanje)

Ova funkcija omogucava odrzavanje temperature gotovih jela u opsegu od
60-80 °C tijekom 8 sati. Ukljutuje se automatski po zavrietku programa
pripreme poslije zvu¢nog signala, kojom prilikom se pali indikator tipke
«REHEAT / CANCEL», a na displayu se prikazuje izravno minutno odbroja-
vanje vremena u doti¢nom rezimu. Za isklju¢ivanje automatskog podgrija-
vanja pritisnite tipku «REHEAT / CANCEL». Indikator tipke ce se ugasiti i
aparat ce prijeci u rezm ¢ekanja.

Funkcija zagrijavanja jela
Omogucava zagrijavanije jela do temperature od 60-80 °C.

1. Ubacite sastojke u posudu. Stavite posudu u kuciste aparata i provje-
rite da li ista dobro nalijeZe na element za grijanje. Zatvorite i bloki-
rajte poklopac.

2. Postavite prebaciva¢ ventila za ispustanje pare u poloZaj «CLOSE».
Ukljucite aparat u elektri¢nu mrezu.

3. Pritisnite tipku «<REHEAT / CANCEL». Upaliti ce se indikator tipke, na
displayu ce poceti izravno minutno odbrojavanje vremena zagrijavan-
ja jela.Aparat ce zagrijati jelo i odrzavati ce njegovu temperaturu tije-
kom 8 sati, nakon Cega ce se zagrijavanje automatski iskljuciti.

4. Za prekid zagrijavanja jela pritisnite tipku «REHEAT / CANCEL». Indi-
kator tipke ce se ugasiti i aparat ce prijeci u rezim ¢ekanja.

Opa redoslijed radnji kod koriStenja aparata
Pripremite (izmjerite) neophodne sastojke u skladu s receptom, stavite
ih u posudu aparata. Obratite paznju na to da se svi sastojci, uklju¢ujuci
i tekucinu, nalaze ispod maksimalne oznake na skali na unutarnjoj
povrsini posude.

2. Postavite posudu u kucidte aparata. Provjerite da li ista dobro nalijeze
na element za grijanje.

3. Dobro zatvorite poklopac i postavite ventil za paru u polozaj «OPEN»
ili «CLOSE» u ovisnosti od programa pripreme jela (u programu «FRY
/ DEEP FRY» priprema jela se odvija sa otvorenim poklopcem).

4. Ukljucite aparat u elektricnu mrezu.

5. Pritisnite tipka za izbor odgovarajuceg programa pripreme jela. Upali-
ti ce se indikator tipke.

6. Zaizmjenu vremena pripreme jela, koje je postavljeno podrazumijeva-
no za svaki program, pritiskajte tipka «+» i «=».Za brzu promjenu vri-
jednosti pritisnite i dzire pritisnutim odgovarajuci tipka.

7. Ukoliko je potrebno podesite vrijeme odgode starta.

8. Nekoliko sekundi poslije zavrietka podesavanja automatski se ukljucuje
program za pripremu jela. Obrnuto ra¢unanje vremena rada aparata
pocinje nakon dostizanja neophodne temperature i tlaka u posudi.Ako
niste uspjeli unijeti vrijeme pripreme jela ili odgodenog starta, pritis-
nite tipka «REHEAT /CANCEL» | ponovite unosenje podesavanja.

9. Nakon zavrdetka rada programa Cuti ¢e se zvucni signal, ukljuciti ce se
automatsko podgrijavanje i poceti ¢e izravno odbrojavanje vremena
rada aparata u doti¢nom rezimu. Za isklju¢ivanje automatskog podgri-
javanja pritisnite tipka «<REHEAT / CANCEL».

10. Ostavite aparat u isklju¢enom stanju tijekom 5 minuta, kako bi se
smanjio tlak u radnoj komori aparata.

11. Pazljivo otvorite ventil za ispustanje pare i sacekajte dok iz ventila ne
prestane izlaziti para i vrelo zrak. Otvorite poklopac aparata.

Ako je nakon zavrsetka programa poklopac ostao blokiran, provjerite da li je
ventil za ispustanje pare otvore. Ostavite aparat nekolikominuta da se ohladi,
te nakon toga pokusajte otvoriti poklopac ponovno.

Program «FRY / DEEP FRY»

Preporucuje se za przenje mesa, povrca, peradi, morskih plodova, ukljucujuci
i u fritezi. Funkcija odgode starta i mogucnost podeSavanja vremena prip-
reme jela u ovom programu nisu dostupni (vrijeme rada — 20 minuta).
Program funkcionira na normalnom tlaku,za vrijeme pripreme jela poklopac
mora biti skinut

Ako ste slucajno zatvorili i fiksirali poklopac, moZe se aktivirati mehanizam
za njegovu automatsku blokadu (necete moci vizuelno kontrolirati proces
prZenja, mijesati ili prevrtati namirnicu). U takvom slucaju zaustavite proces
pripreme jela, provjerite da li je ventil za ispustanje pare otvoren, salekajte
da se aparat ohladi i otvorite poklopac. Nakon toga, proces pripreme jela
moZete nastaviti.

PAZNIA! T//ekom pripreme jela po programu «FRY / DEEP FRY» aparat radi
sa . Prije p koristenja ovog programa,
aparat treba ostaviti dn se potpuno ohladi, tijekom oko 15 minuta.

Kod przenja u fritezi:

1. Nalijte u posudu potrebnu koli¢inu ulja za przenje, u skladu sa receptom,
ubacite je u kuciste aparata. Provjerite da li ista dobro nalijeZze na
element za grijanje.

2. Nezatvarajuci poklopac aparata, ukljucite ga u elektri¢nu mrezu. Pritis-
nite tipka «FRY / DEEP FRY». Upaliti ¢e se indikator tipke, nakon ¢ega
pocinje grijanje posude.

3. Ubacite u ko3aru za przenje ruicu (u slu¢aju koristenja ko3are za przenje
REDMOND RAM-FB1, koja se kupuje zasebno). Za to je potrebno stisnu-
ti bazu rutice i ubaciti je u specijalni otvor u ko3ari. Zatim oslobodite
rucicu i ona ce se fiksirati u specijalnom otvoru. Moguce je koristenje
ko3are za przenje u fritezama drugih proizvodaca.

4. Ubacite pripremljene namirnice u ko3aru za przenje u fritezu. Nakon
vremena koje je navedeno u receptu od pocetka rada programa spusti-
te koSaru sa namirnicama u posudu, Stisnite bazu rucice i odvojte je
tako da ko3ara ostane u posudi. Budite oprezni: ulje je veoma vrelo!

5. Nakon vremena koje je navedeno u receptu ubacite ru¢icu u ko3aru za
przenje u fritezi (vidi t. 3), podignite je i fiksirajte na kraju posude pomocu
specijalne kukice na ko3ari. Ostavite je u takvom poloZaju neko vrijeme,
kako bi se ulje iscijedilo.

Program ,STEAM/DESSERT"
Ovaj je program namijenjen za pripremu na pari povrca, ribe, mesa, plodova
mora, dijetalnih i vegetarijanskih jela, djecje hrane, te razli¢itih deserta.
Moguce je pode3avanje vremena pripreme jela u opsegu od 5 minuta do 25
minuta, sa korakom od 1 minuta.

Program radi pod visokim tlakom (tijekom pripreme jela ventil za ispustanje
pare mora biti zatvoren).

Za pripremu jela na pari koristite specijalnu posudu (ulazi u komplet):

1. Nalijte u posudu 300-350 ml vode.

2. Pripremite sastojke suglasno receptu, ravnomjerno ih poredajte u po-
sudu za pripremu jela na pari. Postavite reSetku u posudu i ubacite je
u aparat.

3. Ubacite posudu u kuciste aparata, malo je zakrenite, provjerite da Lli
ista dobro nalijeze na element za grijanje.

4. Pridrzavajte se uputa u razdjelu «Opci redoslijed radnji kod koristenja
aparata».



Program ,SOUP/BOIL’

Namjenjen je za pripremu bujona, juha, kompota, te za kuhanje hrenovki, peljmena i drugih zamrznutih jela. Moguce je
pode3avanje vremena pripreme jela u opsegu od 20 minuta do 50 minuta sa korakom od 1 minute. Program radi pod
visokim tlakom (tijekom pripreme jela ventil za ispustanje pare mora biti zatvoren).

Program ,,0ATMEAL/GRAIN“

Namjenjen je za pripremu razli¢itih kasa na mlijeku ili vodi. Moguce je pode3avanje vremena pripreme jela u opse-
gu od 8 minuta do 20 minuta sa korakom od 1 minute. Program radi pod visokim tlakom (tijekom pripreme jela
ventil za ispustanje pare mora biti zatvoren).

Preporuke za pripremu mlije¢nih kada u viSenamjenskom kuhinjskom aparatu za brzu pripremu hrane
Upotreba pasteriziranog mlijeka sa malim sadrzajem masnoce. Da bi se izbjeglo da mlijeko iskipi:

temeljno isperite sve Zitarice (rizu, heljdu, proso i t.d.);

prije pripreme posudu visenamjenskog aparatanamazite maslacem;

strogo se pridrzavajte omjera navedenih u knjizi recepata; smanjivanje ili uvecavanje sastojaka moze se izves-
ti samo proporcionalno;

« kod upotrebe uguscenog mlijeka razblazujte ga pijacom vodom u omjeru 1:1.

Program ,BAKE"

Namjenjen je za pecenje keksa, biskvita, kolaca, te za pecenje u foliji mesa, ribe, za pripremu buzenjine. Moguce je
podesavanje vremena pripreme jela u opsegu od 10 minuta do 4 sata sa korakom od 5 minuta. Program funkcionira
na normalnom tlaku, za vrijeme pripreme jela ventil za ispustanje pare mora biti otvoren). U ovome je programu
funkcija odgodenog starta nedostupna.

Program «STEW/PILAF»

Namjenjen je za pirjanje mesa, ribe, povrca, te za pripremu pilava. Moguce je pode3avanje vremena pripreme jela u
opsegu od 15 minuta do 1 sata sa korakom od 1 minute. Program radi pod visokim tlakom (tijekom pripreme jela
ventil za ispustanje pare mora biti zatvoren).

[11.DOPUNSKE MOGUCNOSTI

« Priprema dje¢je hrane
« Sterilizacija posude i predmeta osobne higijene

IV.DODATNI PRIBORI

Dodatni pribori uz Visenamjenski kuhinjski aparat za brzu pripremu hrane mogu se nabaviti zasebno. Po pitanjima
njihovog asortimana, kupnje i kompatibilnosti s modelom aparata, obratite se ovladtenom zastupniku u vasoj zemlji.
RAM-CL1 — hvataljka za komforno i sigurno vadenje posude iz aparata. Ne ostecuje i ne grebe unutarnju povrsinu
posude.

RHP-MO1 — posuda za Sunku. Pre3a za pripremu 3unke, rolada i drugih delikatesa od mesa, peradi, ribe uz dodatak
zatina i punila.

RAM-FB1 — kosara za przenje u fritezi sa izmjenjivom ru¢icom.

RB-A523 — posuda sa slojem protiv zagorijevanja DAIKIN® (Japan), 5 litara. Sloj od visoko kvalitetnog materijala koji
sprije¢ava zagorijevanje, omogucava pripremu jela uz minimalnu upotrebu ulja i masnoca, uz o¢uvanje prirodnog
okusa namirnica.

RB-5520 — posuda od nerdajuceg Celika, volumena 5 litara. Pripremljeni sadrzaj moguce je istuci blenderom izravno
u posudi.

RB-C520 — posuda sa kerami¢kim slojem, 5 litara. Za razliku od tradicionalnih slojeva protiv zagorijevanja, keramika
je otpornija na mehanicke utjecaje.

V. ODRZAVANJE APARATA

Prije ¢icenja aparata, uvjerite se da je iskljuten iz elektritne mreZe i da je hladan. Prije prve upotrebe ili za uklan-
janje stranih mirisa nakon pripreme jela, preporu¢uje se obrisati posudu aparata i unutarnjost poklopca 9% otopinom
octa | tijekom 15 minuta ubaciti | prokuhati polovicu limuna u programu «SOUP/ BOIL» (rezim brze pripreme jela).

Za Ci3cenje aparata koristite meku krpu i sredstvo za pranje posuda. Savjetujemo Vam da aparat ocistite odmah
nakon upotrebe.

Prilikom ¢i$cenja juje se upotreba , spuvi sa
tvari. Zabranjuje se uranjanje aparata u vodu ili stavljanje pod mlaz tekuce vodu.

povrsinom |

Kuciste aparata ¢istite ukoliko je potrebno. Ci3cenje posude aparata preporutuje se nakon svake upotrebe, ista mozete
prati u perilici. Nakon ¢i3¢enja posude obrisite njezinu vanjsku povrdinu do suhog stanja.

Nakon svakog koristenja aparata preporutuje se Cicenje ventila za paru, koje se sastoji od ¢icenja vanjskih i un-
utarnjih dijelova, zapornog ventila, gume za brtvilo i posude za kondenzat:

1. Skinite prebacivac ventila za ispustanje pare na vanjskoj strani poklopca; povucite ga navise i ocistite.

2. Odvrnite zastitnu navlaku ventila za ispustanje pare na unutarnjoj strani poklopca, ocistite ga i isperite, kao i
otvor ventila za ispustanje pare, koristeci toplu proto¢nu vodu.

3. Zavrnite unutarnju navlaku ventila, postavite prebacivac ventila na svoje mjesto i fiksirajte ga lakim pritiskan-
jem.

4. Pazljivo skinite brtvenu gumu na unutarnjem dijelu poklopca. Operite je toplom proto¢nom vodom. Vratite gumu
na svoje mjesto. Guma za brtvljenje mora biti postavljena ravno i bez ukosenja.

5. Takoder, na unutarnjoj strani poklopca se nalazi ventil za zatvaranje za reguliranje pritiska. Temeljito ukloniti
zagadivanje sa samog ventila i brtvene gumice pomocu vlazne spuzve ili kuhinjske salvete.

Preporucuje se ¢iscenje parnog ventila i ventila za zatvaranje posle svake uporabe uredaja.
Posudu za kondenzat skinite sa aparata povlatenjem nadolje, isperite je i vratite na svoje mjesto.

VI.SAVIETI ZA PRIPREMU JELA

Preporuéeno vrijeme pripremanja namirnica na pari pod tlakom

Br. | Jelo Tezina, g / kolitina Kolitina vode,ml | Vrijeme pripreme, min
1 Svinjski file/govedi (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25
2 Janjeci file (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
3 Kokogji file (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8
4 Frikadele/ kotleti 180 (6 kom)/ 450 (3kom) | 500 10/12
5 Riba (file) 500 500 10
6 Salata od skampi (o¢iscen, kuhani i smrznuti) 500 500 5
7 Krumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 Mrkva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Cikla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1sat 10 min.
10 | Povrée(svjeze smrznuto) 500 500 10
11| Jaje 3 kom. 500 10
Vrijednosti u tablici su priblizi . Iste se mogu i od stvarnih vrijednosti i ovise od kon-

kretnog proizvoda, njegove svjeZine i Vasih osobnih preferencija

Tablica programa za pripremu jela (tvornicke podeSenosti)

g8 g g2

s =°§—' Opseg vremena g 238

Program Preporuke za upotrebu SES2 pripreme/korak s | EES

558 podesavanja S 289

= 'g b3 g °

a8 o a
FRY/DEEPFRY | Petenje mesa, ribe, povrca, priloga; priprema u fritezi 20 min. - - -
STEAM/DESSERT Priprema jela od mesa, ribe i povrca, priprema gotovih jela; 15 min. S min.— 25 min./ 1 min. . N

priprema vocnog pirea, deserta, slatkog



SOUP/BOIL Priprema bujona, juha; kuhanje hrenovki, peljmena i dr. | o o oo N
zamrznutih jela
OATMEAL/GRAIN | Priprema razlicitih kasa na vodi i mlijeku; priprema priloga | 12min. | 8min.— 20 min./ 1 min. | + B
BAKE Pecenje keksa, biskvita,kolaca; riprema buzenjine,petene | 5o | o gc e | .
mesa i ribe (u foliji)
STEWPILAF ;:l:v:;e mesa,ribe, povréa; priprema butkice, aznin Ista | g Lo g | .
Moguée neispravnosti Otklanjanje neispravnosti

Iskljutite aparat iz elektritne mree i ostavite ga da se ohladi. Dobro zatvorite

£l Pogreska davatatlaka. | o \ionac ‘ako problem i dalje ostaje, obratite se u ovlasteni servisni centar.

Sustavna pogreska:
mogu¢ je kvar na

E3 © e Y2t 12 | Obratite se u ovlasteni servisni centar.
upravljatkoj tabli ili grij-
nog elementa.
ES Pregrijavanje aparata. Iskljucite aparat iz elektriéne mreZe i ostavite ga da se ohladi.
Neispravnost Moguéi uzrok Otklanjanje neispravnosti
Ne ukljutuje se. Nema napajanja u elektriénoj mrezi. Proverite napajanje u elektri¢noj mrezi.

Prsten za brtvljenje na poklopcu aparata ne postoji ili je pos-
Poklopac nije hermeticki na- | tavljen ukoso.
legao na kuciste aparata. Kod

Postavite prsten za brtvijenje ispravno.

pripreme jela para izlazi ispod | Prsten za brtvijenje na poklopcu aparata je zaprljan. Otistite prsten.
poklopca.
Deformacija prstena za brtvijenje. Zamijenite ga novim.
Prekid u napajanju elektri¢nom energijom Provjerite napajanje u elektriénoj mrei.
Izmedu posude i grijnog elementa upao je strani predmet. Uklonite strani predmet.

Jelo se priprema suvoise
dugo. Posuda u kucitu aparata je postavijena sa ukosenjem. Postavite posudu ravno, bez ukodenja.

Iskljuite aparat iz elektritne mreze i ostavite

Element za grijanje je zaprljan. ga da se ohladi. Otistite element za grijanje.

VIII. GARANCIA

Ovaj uredaj ima garanciju tijekom razdoblja od 2 godine od datuma kupnje. Tijekom razdoblja garancije, proizvoda¢
se obvezuje putem popravka ili zamjene cijelog uredaja eliminirati nedostatke uzrokovane lodim kvalitetom mate-
rijala i montaze. Garancija ce biti valjna samo ako datum kupnje potvrduju pecat i potpis prodavatelja trgovine na
originalnoj garancijskoj listi. Ova garancija se priznaje, samo ako uredaj se koristi u skladu s uputama za uporabu,
nije bilo popravljeno, demontirano ili o$teceno zbog pogre$ne uporabe, kao i nije promijenjena njegova kompletnost.
Ova garancija ne pokriva normalnu izno3enost uredaja i potrodnog materijala (filtera, Zarulja, premaz koji spre¢uje
prigorjevanje, brtvila, itd.).

Rok trajanja uredaja i garancijski rok ce se ratunati od dana prodaje ili datuma proizvodnje uredaja (ako je datum
prodaje ne moze se utvrditi).

Datum proizvodnje uredaja moze se pronaci u serijskom broju koji se nalazi na naljepnici na kucistu uredaja. Serijski
broj sastoji se od 13 znakova. 6.1 7.znakovi oznacavaju mjesec, 8. - godinu proizvodnje uredaja.

Rok trajanja ovog uredaja naveden od strane proizvodaca je 5 godina od datuma kupnje. Ovo vrijedi uz uvjet da rad
tog uredaja se izvriuje strogo u skladu s ovim uputama i tehni¢kim zahtjevima.

Pakiranje, upute za uporabu, kao i sam uredaj treba odlagati u skladu s lokalnim programima recikliranja. PokaZite
predanost zastiti okolisa: ne treba izbacivati navedene proizvode s kucnim otpadom.



Prije nego Sto poc¢nete da koristite ovaj uredaj, pazljivo proditajte upute za njegovo
koristenje i spremite ih kao priru¢nik. Pravilno koristenje uredaja znatno ce produziti
njegov rok trajanja.

MISURE DI SICUREZZA

Proizvodac nije odgovoran za ozljede uzrokovane
krsenjem sigurnosnih propisa i pravila koristenja
uredaja.

Uredaj je namijenjen samo za kuc¢nu uporabu.
Industrijsko ili drugo koristenje uredaja preds-
tavlja povredu pravila namjenskog koristenja
uredaja.

Prije ukljuCivanja uredaja u elektricnu mrezu
provjerite odgovara li njen napon sa nominal-
nim naponom napajanja ovog uredaja. (Vidi -
tehnicke karakteristike ili tvorni¢ku plocicu
podataka).

Koristite produzni kabel koji odgovara jacini
uredaja — neuskladenost moze izazvati kratak
spoj ili pregaranje kabela.

Uredaj ukljuCujte samo u uti¢nice koje imaju
uzemljenje — ovo je obavezno pravilo u cilju
zaStite od elektricnog udara. Ako koristite
produzni kabel, uvjerite se da i on ima uzem-
lienje.

PAZNJA! Tijekom rada uredaja kuciste, posuda i
metalni dijelovi uredaja se zagrijavaju! Budite
oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da bi ste
izbjegli opekline vrelom parom nemojte se nag-
injati iznad uredaja dok otvarate poklopac.
IskljuCite uredaj iz uticnice poslije koristenja, a
takoder za vrijeme CiS¢enja ili premjestanja.
Uklonite kabel suhim rukama, drzedi za utikac,
ne za kabel.

Ne provlacite elektri¢ni kabel izmedu vrata ili
u blizini topline. Pazite da se elektri¢ni kabel ne
uvija i uvrée, ne dolazi u kontakt s oStrim pred-
metima, kutovima i rubovima namjestaja.
Zapamtite: slucajno ostecenje kabela za napa-
janje moZe uzrokovati kvarove koji ne odgovaraju
uvjetima jamstva, a takoder da uvecaju rizik od
strujnog udara. Osteceni elektrokabel mora biti
hitno zamijenjen u servis-centru.

Ne postavljajte uredaj na meku povrsinu, ne-
mojte ga prekrivati tjekom rada — to moze izaz-
vati pregrijavanje i kvar uredaja.

Zabranjeno je koristenje uredaja na otvorenom
prostoru — prodor vlage ili stranih tijela u
kuciSte moze izazvati ozbiljne kvarove.



* Prije CiS¢enja provijerite je li
aparat iskljuCen iz struje i da
li se potpuno ohladio. Strogo
postujte upute za CiScenje
aparata.

A ZABRANJENQ je uranjati kuciste
aparata u vodu ili ga ostavijati
pod mlazom vode!

e Uredaj nije namijenjen za
koritenje od strane djece, lju-
di bez odgovarajuceg znanja
i iskustva, a takoder s
ogranicenim fizickim, mental-
nim sposobnostima, osim ako
nisu pod nadzorom osobe
koja odgovara za njihovu si-
gurnost. Ne ostavljajte djecu
bez nadzora blizu uredaja dok
je ukljucen.

 Zabranjeno je samostalno po-
pravljanje uredaja ili mijen-
janje njegovog sastava. Sve
popravke i odrzavanje uredaja

treba vrsiti ovlasteni servis
centar. Neprofesionalna pop-
ravka moze izazvati kvar
uredaja, ozljede i oStecenje
imovine.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-PM4506E
Snaga 900 vata
Napon 220-240V, 50 Hz
Volumen ¢inije 4.8 1
Premaz ¢inije. nelepljivi Daikin® (Japan)
Displej LED
Parni ventil na skidanje
Sistem zastite a 4 nivoa:
 parni ventil
« ventil za zatvaranje
« termicki osigura¢
« senzor prevelikog pritiska
Automatski programi
1. FRY/DEEP FRY (PRZENJE/DUBOKO PRZENJE)
2. STEAM /DESSERT (PARENJE/DESERTI)
3. SOUP/BOIL (SUPA/KUVANIE)
4. OATMEAL/GRAIN (MLECNA KASA/ZITARICE)
5. BAKE (PECENJE)
6. STEW/PILAF (DINSTANJE/PILAF)
Funkcije
Automatsko podgrevanje do 8 sati
Podgrevanje. do 8 sati
OdlozZeni pocetak do 24 sata
Kompletiranje
Multi-kuvala/skoro-kuvala 1 kom.
Cinija sa nelepljivim premazom 1 kom.
Kontejner za parenje 1 kom.
Resetka. 1 kom.
Pljosnata kasika 1 kom.
Crpac 1 kom.
Casa za merenje 1 kom.
Knjiga “100 recepta”. 1 kom.
Uputsvo za upotrebu 1 kom.
Servisna knjiga 1 kom.
Kabl za napajanje 1 kom.

Proizvodac ima pravo da promeni dizajn, kompletiranje, kao i tehnicke para-

metre proizvoda, tokom poboljSanja svojih proizvoda, bez opomene.

Uredenje multi-kuvale A1
Kut¢iste uredaja. 10. Kontejner za parenje.
Kontrolna ploca sa displejem. ~ 11. Re3etka.

Rucka za nosenje. 12. Ca3aza merenje.

Poklopac uredaja. 13. Crpac.

Rutica poklopca. 14. Pljosnata kasika.

Prekida¢ parnog ventila. 15.  Cinija sa nelepljivim premazom.
Parni ventil. 16. Ventil za zatvaranje.

Kabl za napajanje. 17.  Kontejner za prikupljanje kon-

Osnov sa gumiranim nozicama. denzate.

ontrolna plo¢a A2

Dugme izbora programa “FRY/DEEP FRY".

Dugme izbora programa “STEAM /DESSERT".

Dugme izbora programa “SOUP/BOIL".

“~“- dugme za smanjenje vremena odlozenog potetka i spremanja jela.
“REHEAT/CANCEL" - dugme prekida rada programa spremanja jela i
automatskog podgrevanja; ponistenje svih napravljenih podesavanja;
ukljucivanje podgrevanja.

6. LED-displej.

7. Dugme izbora programa “OATMEAL /GRAIN".

8. Dugme izbora programa “BAKE".

9. Dugme izbora programa “STEW/PILAF".

10. “+"-dugme za povetanje vremena odloZzenog potetka i spremanja jela.
11. Indikator rada pod pritiskom.

12. “TIMER" - dugme uklju¢ivanja odloZenog potetka.

I.PRE PRVOG UKLJUCIVANJA

Pazljivo otpakirajte proizvod, uklonite sve materijale pakovanja i reklamne
nalepnice, osim nalepnice sa serijskim brojem. Odsustvo serijskog broja na
proizvodu automatski prekida vaa prava na garancijsko odrzavanje. Pocistite
kuciste vlaznom krpom. Operite ¢iniju sa toplom sapunjavom vodom. Temelj-
no osusite. Prilikom prvog koris¢enja, moguca pojava stranog mirisa, $to nije
kvar visenamenskog uredaja. U tom slucaju, pocistite visenamenski uredaj
(pogledajte ,Njega multi-kuvale®).

}n.».wrvr": N N

A Paznja! Zabranjeno koriscenje uredaja u slucaju svakog kvara.

Nakon prevoza ili ¢uvanja na niskim temperaturama, potrebno drZati uredaj
na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata pre ukljucivanja.

[1.KORISCENJE MULTI-KUVALE

Pre pocetka upotrebe

Postavite visenamenski uredaj na ¢vrstu ravnu povrsinu da vruca para iz parnog ven-
tila ne bi dola na pozadinu, dekorativne premaze, elektri¢ne uredaje i druge predme-
te ili materijale koje mogu biti oStecene visokom vlaznocu i temperaturom. Pre ku-
vanja, uverite se da spoljne i vidljive unutra3nje delove multi-kuvale nemaju otecenja,
rascepe i druge nedostatke. Izmedu Cinije i grejaa ne smeju biti strane objekte.

Postavljanje poklopca
Uredaj opremljen poklopcem na skidanje koji u zatvorenom polozaju
hermeti¢no se spaja sa kucistem. To je neophodno za pravilan rad uredaja.

1. Uzmite poklopac za ruticu, postavite ga na kutiste uredaja da parni
ventil bude na obratnoj strani od displeja.

2. Drzediruticu i ne pritiskujuci na poklopac, okretajte ga u pravcu kretan-
ja kazaljki na satu do sastavljenja zlebova na poklopcu i ku¢istu (otprilike
na 20-30°). Poklopac mora da se spusti na kuciste ravno, bez iskrivljenja.

3. Okrenite poklopac suprotno kretanju kazaljki na satu i fiksirajte ga.



A Paznja! Otvarajte poklopac bez napora. Prilikom stvaranja visokog pritiska,
poklopac se automatski blokira. Ako poklopac se ne otvara bez napora, ot-
vorite parni ventil i saCekajte da se smanji pritisak unutar uredaja.

Preporuceno prZenje proizvoda s otvorenim poklopcem. Ako spremanje jela
sa zatvorenim poklopcem je potrebno u skladu sa receptom, prosto postavi-
te poklopac na uredaj bez njegovog fiksiranja.

Parni ventil

Na poklopcu uredaja se nalazi parni ventil koji mora biti postavljen u jedan
od radnih poloZzaja, u zavisnosti od izabranog programa spremanja jela. Ako
pokaziva¢ prekidaca parnog ventila se nalazi:

« u polozaju “CLOSE” - u radnoj komori ¢e se odrzavati visoki pritisak
(rezim skoro-kuvale);
« u polozaju “OPEN” - spremanje jela pod normalnim pritiskom (rezim
multi-kuvale).
Ako pod pritiskom se spremaju jela bez velike koli¢ine te¢nosti (pilav, itd),
parni ventil moZe se otvoriti odmah nakon zavrietka spremanja jela. Ako pod
pritiskom se spremaju te¢na jela ili jela u obliku pire, treba satekati 5-10
minuta da bi uredaj se ohladio, a zatim otvoriti parni ventil. U suprotnom
slu¢aju, moguce izbacivanje vruce te¢nosti zajedno sa parom.

PAZNJA! Prilikom otvaranja parnog ventila tokom ili nakon zavrietka spre-
manja jela, moguce jako verikalno izbacivanje vruce pare. Budite oprezni!

Kori$cenje uredaja u rezimu skoro-kuvale
Kada parni ventil je zatvoren, izvr3uje se hermetizacija radne komora uredaja,
gde se tokom grejanja odrZzava visoki pritisak, a poklopac se blokira.

Multi-kuvala/skoro-kuvala REDMOND RMC-PM4506E opremljena sistemom
zastite sa vide nivoa. Ako temperatura ili pritisak u radnoj komori prilikom
spremanja jela pod pritiskom ce preci potrebne vrednosti, spremanije jela ce
se zaustaviti, dok se ovi parametri nece vratiti u normalu. Ako tokom pode-

senog vremena to nece se desiti, rad uredaja ce se potpuno zaustaviti.
A Paznja! U ¢iniji multi-kuvale/skoro-kuvale mora
koja druga tecnost (najmanje 2 case za merenje).

biti voda ili bilo

Zabranjeno koriscenje rezima skoro-kuvale za przenje proizvoda pod pritiskom.
Przenje povréa u maloj koli¢ini ulja ili buljona moguce SA OTVORENIM
POKLOPCEM.

Zabranjeno puniti Ciniju proizvodima i vodom za vise od 2/3 volumena, a
proizvodima koji mogu se naduvati u vrucoj vodi ili izdvajati penu (spanac,
pirinac, mahunarki, makarone, itd) za vise od 1/2 volumena.

Funkcija “OdloZeni poéetak”

OdloZeni potetak omogucava podesiti vreme pocetka rada programa. Raspon
pode3avanija je od 30 minuta do 24 sata, korak je 30 minuta. Ne preporucuje
se korid¢enje odloZenog potetka, ako recept koristi kao ingredijente lako
kvarljive proizvode (jaja, sveze mleko, meso, sir, itd).

1. Nakon izbora programa spremanija jela, pritisnite dugme “TIMER”. Pri-
tiskivanjem dugmeta “+" i "=, podesite vreme odlozenog pocetka rada
programa. Za brzu promenu vremena spremanja jela pritisnite i drzite
dugme.

2. Nekoliko sekundi nakon zavrSetka podesavanja, e poceti obratno
odbrojavanje vremena do pocetka rada programa.

3. Za zbacivanje napravljenih podesavanja pritisnite dugme “REHEAT/
CANCEL" i ponovo izaberite program spremanja jela.

OdloZeni pocetak je dostupan za sve automatske programe, osim programa
“FRY/DEEP FRY” i “BAKE”.

Prilikom podesavanja vremena odloZenog poCetka, treba imati na umu da
rad programa i obratno odbrojavanje vremena spremanja jela ce poceti
nakon izanje il p i pritiska.

Funkcija odrzavanja temperature gotovih jela (automatsko po-
dgrevanje)

Omogucava odrzavanje temperature spremnog jela 60-80°C tokom 8 sati.
Ukljutuje se automatski nakon zavrsetka rada programa spremanja jela i
zvugnog signala, upalice se indikator dugmeta “REHEAT/CANCEL”, a na dis-
pleju ce poceti direktno odbrojavanje rada programa. Automatsko podgre-
vanje moze se iskljuciti pritiskivanjem dugmeta “REHEAT/CANCEL". Indikator
dugmeta ce se ugasiti, uredaj ce preci u rezim ¢ekanja.

Funkcija podgrevanja jela
Omogucava podgrevanje jela do temperature 60-80°C

1. Stavite proizvod u ¢iniju, a ¢iniju u kuciSte uredaja, uverite se da ona
stoji ravno, bez iskrivljenja, ¢vrsto se dodiruje sa grejnim elementom.
Zatvorite i blokirajte poklopac.

2. Postavite prebacivac parnog ventila u polozaj “CLOSE”. Prikljuite uredaj
na napajanje.

3. Pritisnite dugme “REHEAT/CANCEL". Upalice se indikator dugmeta, na
displeju ce poceti direktno odbrojavanje vremena podgrevanja. Uredaj
ce podgrejati jelo i odrzavace temperaturu tokom 8 sati, zatim rezim
ce se automatski iskljuditi.

4. Za prekid podgrevanja pritisnite dugme “REHEAT/CANCEL”. Indikator
dugmeta ce se ugasiti, uredaj ce preci u rezim ¢ekanja.

Opsti postupak koris¢enja automatskih programa

1. Pripremite (odmerite) potrebne ingredijente u skladu sa receptom,
stavite ih u ¢iniju. Uverite se da svi ingredijenti, uklju¢ujuci te¢nost,
budu niZe od najvise oznake skale na unutradnjoj povr3ini ¢inije.

2. Stavite ¢iniju u kuciste uredaja, uverite se da ona ¢vrsto se dodiruje sa
grejnim elementom.

3. Cvrsto zatvorite poklopac i postavite parni ventil u polozaj “OPEN” ili
“CLOSE", u zavisnosti od programa spremanja jela (u programu “FRY/
DEEP FRY” spremanje jela se izvriuje s otvorenim poklopcem).

. Prikljucite uredaj na napajanje.

5. Pritisnite dugme izbora programa spremanja jela. Upalice se indikator
dugmeta.

6. Za promenu vremena podesenog za program spremanja jela pritisnite
dugmete “+”i “~". Za brzu promenu vremena spremanja jela pritisnite i
drzite dugme.

7. Ako je potrebno, podesite vreme odloZenog pocetka.

8. Nekoliko sekundi nakon zavrietka pode$avanja, ce automatski poceti
rad programa spremanja jela. Obratno odbrojavanje vremena rada
uredaja ce poceti nakon postizanja potrebnih temperature i pritiska.
Ako niste uspeli podesiti vreme spremanja jela ili odloZzenog pocetka,
pritisnite dugme “REHEAT/CANCEL" i ponovite pode3avanje.

9. Nakon zavrietka rada programa spremanja jela, bice zvu¢ni signal,
ukljuci ¢e se automatsko podgrevanije i direktno odbrojavanje vremena
rada ce poceti. Za isklju¢ivanje automatskog podgrevanja pritisnite
dugme “REHEAT/CANCEL".

10. Ostavite uredaj iskljutenim tokom 5 minuta da bi se unutar radne
komore smanjio pritisak.

11. Oprezno otvorite parni ventil i satekajte da prestane izlaz vruceg vaz-
duha iz parnog ventila. Otvorite poklopac uredaja.
Ako nakon zavrsetka spremanja jela poklopac ostaje blokiran, uverite se da
parni ventil je otvoren. Ostavite uredaj da se ohladi tokom nekoliko minuta i
ponovo probajte otvoriti poklopac.

Program ,FRY / DEEP FRY"

Program se preporutuje za przenje mesa, povrca, ptice, plodova mora, kao i
duboko przenje. OdloZeni poletak i regulisanje vremena spremanja jela u
ovom programu nisu dostupni (vreme rada programa je 20 minuta). Program
radi pod normalnim pritiskom, prilikom spremanja jela poklopac uredaja
mora biti skinut.

A Ako ste slucajno zatvorili i fiksirali poklopac, moguce automatsko blokiranje
poklopca (bice onemogucena vizuelna kontrola prZenja, mesanje ili prevr-
tanje proizvoda). Ako se to desilo, prekinite spremanje jela, salekajte da se
uredaj ohladi i otvorite poklopac. Nakon toga, spremanje jela moZe se nas-
taviti.

PAZNJA! Prilikom spremanja jela u programu “FRY/DEEP FRY’, uredaj radi na
i j i. Pre p g koriscenja ovog programa ostavite
uredaj da se ohladi tokom otprilike 15 minuta.

Prilikom dubokog przenja:

1. Ulijte u ¢&iniju potrebnu koli¢inu ulja za przenje u skladu sa receptom.
Stavite ¢iniju u kutiste uredaja, uverite se da ona ¢vrsto se dodiruje sa
grejnim elementom.

2. Ne zatvarajuci poklopac uredaja, priklju¢ite ga na napajanje. Pritisnite
dugme “FRY/DEEP FRY”. Upalice se indikator dugmeta, grejanje Cinije ¢e
poceti.

3. Stavite rucicu u ko3aru za duboko przenje (u slu¢aju korisc¢enja ko3are
za przenje REDMOND RAM-FB1 koja se nabavlja odvojeno). Stisnite
osnov rucice i stavite je u specijalan otvor koare. Smanijite napor, ru¢ica
ce se fiksirati u specijalnom otvoru. Omoguceno koris¢enje ko3ara za
duboko przenje drugih proizvodaca.

4. Stavite proizvode u ko3aru za duboko przenje. Za navedeno u receptu
vreme nakon pocetka rada programa stavite ko3aru u ¢iniju. Stisnite

je vrlo vruce!

5. Zanavedeno u receptu vreme stavite ru¢icu u ko3aru za duboko przenje
(pogledaijte st. 3), podignite je i fiksirajte na kraju ¢inije pomocu speci-
jalne kukice na ko3ari. Ostavite je na neko vreme da bi ulje scurelo.

Program ,,STEAM/DESSERT"

Program se preporucuje za parenje povrca, ribe, mesa, plodova mora, dije-
tetskih i vegetarijanskih jela, deCije hrane, kao i razli¢itih deserta. Omoguceno
ru¢no podedavanje vremena kuvanja u rasponu od 5 do 25 minuta, korak je
1 minut.

Program radi pod visokim pritiskom (parni ventil mora biti zatvoren).
Za parenije koristite specijalni kontejner (u kompletu):

1. Sipajte u ¢iniju 300-350 ml vode.

2. Odmerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnomerno stavite ih
u kontejner za parenje. Stavite redetku u ¢iniju, postavite kontejner na
nju.

3. Stavite ¢iniju u kuciste uredaja, uverite se da ona ¢vrsto se dodiruje sa
grejnim elementom.

4. Sledite preporuke odeljka ,Opsti postupak koris¢enja automatskih pro-
grama”.

Program ,SOUP/BOIL”

Program se preporutuje za spremanje buljona, supi, kompota, kao i kuvanje
virdli i ostalih smrznutih polufabrikata. Omoguceno ru¢no podesavanje vreme-
na kuvanja u rasponu od 20 do 50 minuta, korak je 1 minut. Program radi pod
visokim pritiskom (parni ventil mora biti zatvoren).




Program ,,0ATMEAL/GRAIN“

Program se preporucuje za spremanje kasa od mleka i vode. Omoguceno ru¢no pode3avanje vremena kuvanja u
rasponu od 8 minuta do 20 minuta, korak je 1 minut. Program radi pod visokim pritiskom (parni ventil mora biti
zatvoren).

Preporuke za spremanje mle¢nih ka3a u multi-kuvali/skoro-kuvali
Koristite pasterizirano mleko niske masnoce. Da bi se izbjeglo vrenje mleka:

temeljno oprati sve celovite prekrupe (pirinac, heljdu, proso, itd) dok voda ne postane (ista;

podmazati ¢iniju multi-kuvale maslacem pre kuvanja;

strogo se pridrzavati omera, mereti ingredijente u skladu sa preporukama knjige recepata, smanjivati ili povecati
koli¢inu ingredijenata samo srazmerno;

pri korid¢enju punomasnog mleka, razrediti ga sa pijacom vodom u odnosu 1:1.

Program ,BAKE"“

Program se preporutuje za pecenje keksova, biskvitne torte, kolaca, kao i mesa i ribe u foliji i svinjetine. Omoguceno
ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do 4 sata, korak je 5 minuta. Program radi pod normal-
nim pritiskom (parni ventil mora biti otvoren). OdloZeni pocetak u ovom programu nije dostupan.

Program “STEW/PILAF”

Program se preporucuje za dinstanje mesa, ribe, povrca, kao i spremanje pilava. Omoguceno ru¢no podesavanje
vremena kuvanja u rasponu od 15 minuta do 1 sata, korak je 1 minut. Program radi pod visokim pritiskom (parni
ventil mora biti zatvoren).

[11.DODATNE MOGUCNOSTI

« Kuvanje decije hrane
« Sterilizacija posuda i stvari li¢ne higijene

IV.DODATNA OPREMA

Dodatna oprema za multi-kuvalu/skoro-kuvalu moZze se kupiti odvojeno. Da bi ste saznali za asortman, nabavku i
kompatibilnost sa modelom vaseg uredaja, obratite se ovlad¢enom distributeru u va3oj zemlji.

RAM-CL1 — kleta za udobno i bezbedno izvlagenije ¢inije. Ne klizaju i ne grebaju spoljadnju povriinu multi-kuvale.
RHP-MO01 — ¢inija za kuvanje Sunke. Namenjena za kuvanje Sunke, rulada i drugih delikatesa od mesa, zivine ili ribe
sa dodatkom razli¢itih zacina i punila.

RAM-FB1 — ko3ara za duboko przenje sa ru¢icom na skidanje.

RB-A523 — ¢inija sa nelepljivim premazom DAIKIN® (Japan), 5 litara. Visokokvalitetan nelepljivi premaz omogucava
spremanije jela sa minimalnim kori¢enjem ulja i masti i o¢uva prirodni ukus hrane.

RB-5520 — ¢inija od nerdajuceg Celika, 5 litara. Spreman sadrzaj moze se umucivati pomocu blendera neposredno
u &iniji.

RB-C520 — ¢inija sa keramitkim premazom, 5 litara. U odnosu na standadrdne nelepljive premaze, keramika vise
otporna na mehanicka ostecenja.

V. NJEGA MULTI-KUVALE

Pre ¢is¢enja visenamenskog uredaja, uverite se da je on isklju¢en sa napajanja i potpuno ohladen. Pre prve upotrebe
ili pre uklanjanja mirisa nakon kuvanja, preporu¢uje se obrisati ¢iniju i unutrasnji poklopac uredaja rastvorom sir¢a
9% i prokuvati pola limuna tokom 15 minuta u programu ,SOUP/ BOIL" (rezim skoro-kuvale).

Koristite meku krpu i neabrazivno sredstvo za pranje posuda. Preporuuje se sprovoditi ¢is¢enje visenamenskog
uredaja odmah nakon upotrebe.

A Pri ¢iscenju,

Kutiste uredaja Cistise, ako je to potrebno. Ciniju preporutuje se &istiti nakon svake upotrebe uredaja. Omoguceno
koriscenije stroja za pranje posuda. Nakon ¢i$cenja, sasvim suvo obriite unutrasnju povrsinu Cinije.

ih supstanci.

ih supstanci, sundera sa ivnim p i hemijski ag

uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu.

koriscenje
uranjati kuciste vis

Preporucuje se cistiti parni ventil nakon svake upotrebe uredaja, koji uklju¢uje unutrasnji i spoljni delove, zaporni
ventil, zaptivhu gumu kontejner za kondenzatu:
1. Skinite prebaciva¢ parnog ventila na spoljnoj strani poklopca, povuceci gore, odistite ga.
2. Odvrnite zastitni kozuh parnog ventila na unutradnjoj strani poklopca, otistite ga i operite otvor parnog venti-
la toplom vodom.

3. Zavrnite zastitni koZuh parnog ventila, postavite prebaciva¢ parnog ventila na mesto i fiksirajte bez jakog pri-
tiskivanja.

4. Oprezno skinite zaptivnu gumu na unutradnjoj strani poklopca, operite toplom vodom i postavite na njeno
mesto ravno, bez iskrivljenja.

5. Takode, na unutrasnjoj strani poklopca se nalazi ventil za zatvaranje za regulisanje pritiska. Temeljno uklonite
zagadivanje sa samog ventila i zaptivne gumice pomocu vlazne spuzve ili kuhinjske salvete.

Preporucuje se ciscenje parnog ventila i ventila za zatvaranje posle svake upotrebe uredaja.
Oprezno odvojite kontejner za kondenzatu, povuceci dole, operite i postavite na njegovo mesto.

VI.SAVETI ZA KUVANIJE

Preporudeno vreme parenja pod pritiskom

Ne Proizvod Teina, g/kolitina Kolicina vode, ml ‘s/:;“':mia Jela, min
1 File od svinjskog/govedeg mesa (kockice 15 x 1,5 sm) | 500 500 15/25

2 File od jagnjetine (kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25

3 Pileci file (na kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 8

4 Mesne okruglice/kotleti ijr?‘»)“’ kom.) /450 (3 599 10/12

5 Riba (file) 500 500 10

6 Krevete salatne (oguljene, kuvane i smrznute) 500 500 5

7 Krompir (kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15

8 Sargarepa (kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35

9 Repa (kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1 sat 10 min
10 | Smrznuto povice 500 500 10

11| Jaje 3 kom. 500 10

Imajte na umu da su ove preporuke opste prirode. Navedene u tabeli informacije mogu se razlikovati od stvarnih
vrednosti i zavise od kvaliteta podesenog prehrambenskog proizvoda, kao i vasih ukusnih preferencija.

Sazeti prikaz programa kuvanja (tvorni¢ka podesavanja)

®
E - gL
g . SE| 2§
Program Upute za upotrebu ] Raspon vremena kuvanja/ | & ‘5 g9
2z korak podezavanja 8 | 8§95
g2 88 53
3 <a
FRY/DEEPFRY | Préenje mesa, ribe, povca; spremanje garnirunga; duboko | 5o - _ _ _
przenje
STEAM/DESSERT | PrZenie jela od mesa, ribe, povrca, kuvanje polufabrikata; | ¢ . 5 min— 25 min/1 min . .
spremanje vocnih pire, deserta, slatkog
SOUP/BOIL Spremanje buljona, supi; kuvanje virsli, ostalih zaledenih 40 min. 20 min — 50 min/ min . .
polufabrikata
OATMEAL/GRAIN | Spremanje razli¢itih kaa od mleka i vode, kao i garnirunga | 12 min. 8 min — 20 min/1 min + +
BAKE Petenje keksa, biskvitne torte, kolata; spremanje svinjetine, | y¢ .- 10 min — 4 sata/5 min _ N
petenje mesa i ribe (u foliji)
STEW/PILAF Dinstanje mesa, ribe, povrca; spremanje tukalja, razlititih | 5o . 15 min — 1 sat/d min R R

vista pilava



VII.PRE OBRACENJA SERVISNOM CENTRU

Poruka o gresci na displeju Moguéi kvarovi Ispravijanje

Iskljutite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Cvrsto zatvorite poklopac.

3k: "
£l Greska senzora pritiska |\ o oblem i dalje postoji, obratite se ovladcenom servisnom centru

Sistemska greska, mogué
E3 je kvar kontrolne table | Obratite se ovla¢enom servisnom centru
grejnog elementa

E5 Pregrevanje uredaja Iskljuite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi
Kvar Moguéi uzrok Ispravijanje kvara
Ne ukljutuje se Nema elektri¢nog napajanja Proverite elektri¢no napajanje

Zaptivna karika u poklopcu uredaja ne postoji il OStaviena | oo e o ik pravitne

Poklopac e évrsto s iskrivijeno

sa ku ja. Prilikom

spremanja jela, para zlazi iz | Zaptivna karika u poklopcu uredaja je prijava Potistite zaptivnu kariku

poklopca
Deformacija zaptivne karike Postavite novu zaptivnu kariku
Prekidi u napajaniu Proverite elektriéno napajanje
Izmedu ginije | grejnog elementa je strani predmet Uklonite strani predmet

Jelo se sprema previSe dugo | ¢iniia iskrivijeno postavijena u kutiste uredaja Postavite éiniju ravno, bez iskrivljenja

Iskljutite uredaj sa napajanja, ostavite ga da

Grejni element je prljav se ohladi. Potistite grejni element

VIIL. ZARUKA

Na tento produkt je poskytovana zaruka po dobu 2 rokov od datumu zaktpenia. Pocas zaru¢nej doby sa vyrobca
zavdzuje odstrafiovat pomocou opravy alebo vymeny celého vyrobku [ubovolné vyrobné chyby spésobené zlou
kvalitou materialov alebo montaze. Zaruka je platna iba v pripade, ak je datum zakupenia potvrdeny peciatkou ob-
chodu a podpisom predajcu na pévodnom zaru¢nom liste. Tato zaruka bude uznana len vtedy, ak bol vyrobok pouzivany
v stlade s navodom na poutzitie, nebol opravovany, rozobraty ¢i poskodeny v désledku jeho nespravneho pouzitia
a tiez, ak bola zachovana Gplna celistvost vyrobku. Tato zaruka sa nevztahuje na bezné opotrebenie tovaru a spot-
rebny material (filtre, Ziarovky, neprilnavé natery, tmely a pod).

Zivotnost vyrobku a zaruéna doba musi byt po¢itana od datumu predaja alebo datumu vyroby vyrobku (v pripade, ze
sa datum predaja neda urcit).
Datum vyroby spotrebita je mozné najst v sériovom Cisle, ktoré je uvedené na identifikatnom Stitku na spotrebice.
Sériové ¢islo sa sklada z 13 ¢islic. 6. a 7.znak oznacuju mesiac, 8.znak rok vyroby spotrebica.
Vyrobcom stanovena Zivotnosti zariadenia je 5 rokov, za predpokladu, Ze prevadzka vyrobku prebiehala v stlade s
tymito pokynmi a platnymi technickymi normami.

Likviddcia obalow ndvodov, rovnako ako samotného spotrebu‘a musi byt vykonand v stilade s miestnymi recyklacnymi
i. Prejavte starostlivost o Zivotné p jte tieto produkty spolocne s beznym komundlnym

p
odpadom



Pred zatiatkom pouzivania tohto vyrobku dokladne si precitajte navod na pouzitie
zariadenia a uschovavajte ho ako priru¢ku. Poriadne pouzivanie zariadenia zna¢ne
predlzi dobu jeho pouzivania.

MASURI DE SECURITATE

Vyrobca nezndsa zodpovednost za poskode-
nia, sposobené nedodrzanim poZiadavok tech-
niky bezpecnosti a pokynov na pouzivanie
vyrobku.

» Zariadenie je urCené vylucne na bezné po-
uzivanie vdomacnosti. Priemyselné pouzi-
vanie resp. pouzivanie s inym ucelom sa
poklada za porusenie pokynov prislusného
pouzivania vyrobku.

» Pred zapnutim zariadenia do elektrickej
siete skontrolujte, ¢i sa zhoduje napatie
elektrickej siete s menovitym napajovacim
napatim zariadenia (vid.technické charak-
teristiky resp.tovarensku tabulku vyrobku).

« Pouzivajte pred{Zzovacku, uréent na odobe-
rany vykon zariadenia. Nesulad parametrov
moZe spOsobit skrat resp.vznietenie kabla.

e Zapinajte zariadenie len do zastrcky, ktora
ma uzemnenie — to je zavazna poziadavka

pre ochranu proti poraneniu elektrickym
prudom. V pripade ak pouZivate prediZo-
vacku, presvedcte sa, Ci taktiez ma uzem-
nenie.

POZOR! Pocas fungovania zariadenia jeho
kostra, misa a kovové suciastky sa nahrievaju!
Budte opatrni! Pouzivajte kuchynské rukavi-
ce. Aby ste sa neopdlili horucim parom, ne-
skldriajte sa nad zariadenim, ked otvdrate
vrchndk.

Vypinajte zariadenie zo zastrcky po ukon-
Ceni jeho pouzivania a taktiez pocas Ciste-
nia alebo premiestnenia. Vytahujte elek-
tricd Snuru suchymi rukami, pritom
pridrziavajte ju za vidlicu, a nie za drot.
Nepretahujte elektricku Snuru cez dverné
otvory alebo v blizkosti tepelnych zdrojov.
Dbajte o to, aby sa elektricka Snura ne-
prekrucovala, nevyklanala a nedotykala
ostrych predmetov, rohov alebo okrajov
nabytku.

Pamatajte si: nahodné poskodenie elektric-



kého kablu mbze sposobit poruchy, nezod-
povedajuce zarutnym podmienkam, rovna-
ko aj poranenie elektrickym prudom.
Poskodeny elektricky kabel treba surne
vymenit v servisnom centre.

Ne treba umiestriovat zariadenie na mdkkej
ploche, prikryvat ho pocas pouZivania, preto-
Ze by to mohlo sposobit prehriatie a poruchu
zariadenia.

Zakazuje sa pouzivanie zariadenia v otvo-
renom priestore: zasah vlahy alebo cudzich
predmetov dovnutra kostry mo6ze sposobit
vazne poruchy zariadenia.

Pred Cistenim zariadenia presvedcte sa, ze
je odpojené od elektrickej siete a uplne
vychadlo. Postupujte prisne podla pokynov
na Cistenie zariadenia.

ZAKAZUJE SA pondrat kostru zariadenia do
vody alebu nechdvat ju umyvat pod vodnym
prudom!

» Vyrobok nie je ureny, aby ho pouzivali deti,

osoby bez prislusnych znalosti a skisenos-
ti, a taktiez osoby s fyzickym, senzornym a
mentalnym postihnutim, ak niesu v dohlad-
nuti osob, zodpovedajucich za ich bezpec-
nost. Nenechavajte deti bez dohladu v bliz-
kosti zapnutého zariadenia.

Zakazuje sa samostatne vykonavat opravy
zariadenia resp. menit jeho konStrukciu.
VSetky servisné a opravarske prace musi
vykonavat autorizované servisné centrum.
Neprofesionalne vykonana praca moze spo6-
sobit poruchu zariadenia, a taktiez urazy
a poskodenie majetku.



Technické vlastnosti

Model RMC-PM4506E
Prikon 900 W
Napa 220-240V, 50 Hz
Kapacita nadoby. 481

nepritnavy Daikin® (Japonsko)
luminiscen¢ny, digitalny
snématelny
4 drovne:

Povrch nadoby ...
Displej
Parny ventil
Ochranny systém

« ventil vypustania pary
uzatvaraci ventil

isti¢ teploty

« snima¢ nadmerného tlaku

Automatické programy

FRY / DEEP FRY (BRATEN/FRITTIEREN)
STEAM/DESSERT (DAMPFGAREN/DESSERT)
SOUP/BOIL (SUPPEN/KOCHEN)
OATMEAL/GRAIN (MILCHREIS/GRUTZEN)
BAKE (BACKEN)

STEW/PILAF (SCHMOREN/PAELLA)

ENUECESE

Funkcie
Autozohrievanie
Ohrievanie jedal
OdloZeny $tart

az do 8 hodin
az do 8 hodin
az do 24 hodin

Zlozenie
Multifunkény a tlakovy hrniec.

Nadoba s nepritnavym povrchom. ks
Kontejner na varenie na pare ks
Mriezka ks
Plocha lyzica ks
LyZica

Odmerny poharik
Kucharska kniha ,100 receptov"
Navod na pouzitie
Servisna knizka,
Privodry kabel
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Wrobca md prdvo menit design, sipravu aj technické charakteristiky vyrobku
pocas zdokonalovania svojho tovaru bez predcasného ozndmenia tychto zmien.

Suprava spotrebi¢a Al
1. Teleso spotrebica.
2. Ovladaci panel a displej.
3. Drziaky na premiestnenie spotrebica.
4. Kryt spotrebica.
5. Drziaky krytu.
6. Prepina¢ ventilu na vypustenie pary.
7. Ventil na vypustenie pary.
8. Privodny kabel s vidlicou.
9. Podstavec s gumovymi nozi¢kami.
10. Kontejner na varenie na pare.
11. Mriezka.
12. Odmerny poharik.
13, Lyzica.

14. Plocha lyZica.

15. Nadoba s neprilnavym povrchom.

16. Uzatvarajuci ventil.

17. Kontejner na zhromazdenie kondenzatu.

Ovladaci panel A2

Tlatidlo volby programu «FRY / DEEP FRY».

Tlatidlo volby programu «STEAM /DESSERT».

Tlacidlo volby programu «SOUP/BOIL».

«-» - tlatidlo zmen3enia hodnoty poas nastavenia ¢asu pripravy a
odlozeného tartu.

«REHEAT/CANCEL» - tlatidlo pre zastavenie programu pripravy a au-
tozohrievania; pre zrudenie vietkych zadanych nastaveni; vratane
ohrievania jedal.

Luminiscen¢ny digitalny displej.

Tlatidlo volby programu «OATMEAL /GRAIN».

Tlatidlo volby programu «BAKE».

Tlatidlo volby programu «STEW/PILAF».

«+» - tlacidlo zva¢3enia hodnoty pocas nastavenia ¢asu pripravy a
odlozeného tartu.

11. Kontrolka fungovania spotrebi¢a pod tlakom.

12. «TIMER» - tlacidlo pre zapnutie funkcie odlozeného Startu.

I.PRED PRVYM ZAPNUTIM

Opatrne rozbalte pristroj, odstraite vietky baliace materialy a reklamne
nalepky, okrem etikiet s uvedenym sériovym ¢islom.V pripade ak na zaria-
deni chyba sériové ¢islo vyrobku automaticky zbavi Vas prava zaru¢ného
servisu. Pretrite kostru zariadenia vlhkou tkaninou. Oplachnite misu teplou
mydlinou. Dékladne vysuste. Pri prvom pouZiti je mozny vznik cudzieho
zapachu, ¢o nie je dosledkom poruchy zariadenia.V tomto pripade zariadenie
treba vyeistit (vid.,Udrzba multifunkéného hrnca®).
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A Pozor! Zakazuje sa pouZitie pristroja pri vzniku akychkolviek portich.

Po prepravovani, resp. uschovani za nizkych teplét treba nechat pristroj stat
pri izbovej teplote v priebehu 2 hodin pred zapnutim.

I1.PREVADZKOVANIE MULTIFUNKC-
NEHO HRNCA

Pred zadiatkom pouzivania

Zariadenie umiestnite na tvrdej rovnej horizontalnej ploche takym spdsobom, aby
vychadzajuci z parného ventilu hortci par neposkodil tapety, ozdobné plochy, elek-
tronické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré by mohla poskodit zvysena
vlhkost a teplota. Pred varenim sa presvedtte, Ze vonkajsie a viditelné ¢asti multi-
funkéného hrnca nemaju poruchy, odseknuté miesta a iné defekty. Medzi misou
a nahrievacim prvkom nesmie sa nachadzat Ziadny cudzi predmet.

Montovanie krytu

Zariadenie je zabezpectené snimatelnym krytom, ktory sa v zatvorenej polo-
he hermeticky dotyka telesa spotrebica, ¢o je potrebné pre spravne fungo-
vanie spotrebica.

1. Vezmite si kryt za drziak, umiestnite na teleso spotrebica tak, aby sa
ventil na vypastenie pary nachadzal na opacnej strane displeja.

2. Pridrzujte drziak, nestlacajte kryt a st¢asne otacajte ho proti smeru
hodinovych ruci¢iek az sa nespoji s drazkami na krytu a telese
(priblizne o 20 az 30°). Kryt by mal rovne a nezvisle spustit na teleso.

3. Otocte ho proti smeru hodinovych ruci¢iek az na doraz a upevnite ho.
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Pozor! Ked budete otvdrat kryt, nemusite to robit s velkym fyzickym dsilim.
Ked sa v zariadeni dosiahne vysoky tlak, kryt sa automaticky zablokuje.
V pripade ak sa kryt neotvdra bez fyzickych usili, otvorte parny ventil a
pockajte, kym tlak vnutri zariadenia ne poklesne.

Odporuca sa praZenie potravin s otvorenym krytom. V pripade ak to bude
vyZadovat recept pripravy, jednoducho umiestnite kryt na spotrebic bez jeho
upevneni.

Parny ventil

Na krytu spotrebita sa nachadza ventil na vypustenie pary, ktory treba umiest-
nit do jednej z pracovny poléh v zavislosti od zvoleného spdsobu pripravy.
V pripade ak sa ukazovatel prepinaca ventilu nchadza

« v polohe «CLOSE», v pracovne komore sa bude udrziavat vysoky tlak
(rezim tlakového hrnca);
« v polohe «OPEN», varenie prebieha s normalnym tlakom (rezim multi-
funkéného hrnca).
Potas pripravy jedal, ktoré nepotrebuju vela tekutiny (rizoto atp.), méZzete si
ventil na vypustenie pary otvorit hned po ukonceni procesu pripravy.V pripa-
de ak sa s vysokym tlakom varia jedla, ktoré obsahuju vela tekutiny alebo pyré
a podobné, pockajte 5-10 minut, pokial pristroj nevychladne, a len potom
zadnite otvarat ventil. V inom pripade je mozny vyron horucej tekutiny spolu
s vychadzajlicou parou.

POZOR! Pri otvoreni ventilu na vypustenie pary pocas procesu pripravy
alebo po jeho ukonceni je moZny dost silny vyron horticej pary. Budte opa-
trni!

Pouzitie spotrebi¢a v reZimu tlakového hrnca

Pri zatvorenom ventilu na vypustenie pary dochadza ku hermetizacii pra-
covne komory, v ktorej pocas fungovania spotrebita zvysuje sa a udrziava
vysoky tlak. Kryt sa pritom zablokuje.

Multifunkény a tlakovy hrniec REDMOND RMC-PM4506E ochrannym systé-
mom, ktory ma viac Urovni. Potas procesu pripravy, ak teplotné a tlakové
ukazovatele v pracovne komore budl prevySovat Ziaduce hodnoty, proces
pripravy sa zastavi a nezapne, pokial sa tieto ukazovatele nenormalizuju.
V pripade ak sa v priebehu urcitého ¢asu to nestane, spotrebi$ sa tupne
vypne.

Pozor! Zakazuje sa varit v rezimu tlakového hrnca bez vody alebo inej teku-
tiny s objemom menej ako 2 odmerné pohdriky.

Zakazuje sa pouZivat reZim tlakového hrnca na praZenie potravin na oleji
pod tlakom. Podla potreby mdZete vypraZit jemne narezant zeleninu v ma-
lom objeme oleja alebo vo vyvare na dnu multifunkéného a tlakového
hrnca S OTVORENYM KRYTOM.

Zakazuje sa napliiat nddobu potravinami a vodou viac ako do 2/3 jej ka-
pacity. Ak ide o potraviny, ktoré sa pocas varenia zvacsuju alebo vylucuji
penu (Spendt, ryza, strukoviny, cestoviny, uzbecké manty atd), nddobu sa
dovoluje napliiat maximdlne do 1/2 jej kapacity.

Funkcia odloZeného Startu

Tato funkcia umozZiuje odloZenie procesu pripravy na dobu od 30 minut az
do 24 hodin s krokom nastavenia 30 mindt. Neodportca sa pouzivat funkciu
odlozeného Startu, ak pripravované jedlo obsahuje potraviny, rychlo podlie-
hajuce skaze (vajcia, ¢erstvé mlieko, maso, syr atd)

1. Pozvoleni rezimu a ¢asu pripravy stlacte tlacidlo «TIMER». Stlatenim
tla¢idiel «+» a «-» nastavte si ¢as odloZenia tartu programu. Pre
rychlu zmenu hodnotu stlacte a udrzujte prislu$né tlacidlo.

2. Po niekolkych sekundach po ukonéeni nastavenia ¢asu odloZzeného
Startu sa zacne spiato¢né odpotitavanie nastaveného ¢asu.

3. Stlacenim tla¢idla «Reheat/Cancel» si nastavenia mozete zrusit. Potom
znovu zadajte parametre programu.



Programy «FRY / DEEP FRY» a «BAKE» nemaju funkciu odloZeného Startu.

Pocas nastavenia casu odloZeného Startu ddvajte pozor na to, Ze spustenie
zadaného rezimu a odpocitavanie casu pripravy zacne len od tej chvili, ked'
pristroj dosiahne potrebnui teplotu a tlak.

Funkcia udrZiavania teploty hotovych jedal (autozohrievanie)
Funkcia umoznuje udrziavat teplotu hotového jedla v rozsahu 60-80°C
pocas 8 hodin. Zapina sa automaticky po ukonéeni programu pripravy po
zvukovom sygnale, pritom za¢ne svietit kontrolka tlacidla <REHEAT / CANCEL»,
a na displeje sa zobrazuje minutové odpocitavanie ¢asu pripravy v tomto
rezimu. Stlacte tla¢idlo «REHEAT / CANCEL» pre vypnutie programu. Kon-
trolka tladidla prestane svietit a zariadenie sa prepne do pohotovostného
rezimu .

Funkcia ohrievania jedal
Funkcia umozniuje zorievanie studenych jedal na teplotu 60-80°C.

1. Prelozte potraviny do nadoby. Umiestnite ju do telesa multifunkéného
hrnca, ubezpette sa, Ze sa nadoba tesne dotyka ohrievacieho telesa.
Zatvorte a zablokujte kryt.

2. Dajte prepinac ventilu na vypustenie pary do polohy «CLOSE». Pripojte
spotrebi¢ k elektrickej sieti.

3. Stlatte tlatidlo «<REHEAT / CANCEL». Zagne sa svietit kontrolka tlagidla,
na displeje sa spusti priame mindtové odpocitavanie ¢asu zohrievania.
Spotrebi¢ zohreje jedlo a bude udrziavat teplotu v priebehu 8 hodin,
dalej sa funkcia ohrievania automaticky zapne.

4. Stlatenim tlacidla «REHEAT / CANCEL» zastavite ohrievanie jedla.
Kontrolka tlatidla prestane svietit a zariadenie sa prepne do pohoto-
vostného rezimu.

Vseobecny postup pri pouZiti automatickych programov
Pripravte (odmerajte) ingrediencie podla receptu, vlozte do nadoby.
Davajte si pozor, aby v3etky ingrediencie, vratane tekutin, boli pod
maximalnou Uroviiou stupnice na vnutornom povrchu nadoby.

2. Umiestnite nadobu do telesa, pootocte ju, ubezpette sa, Ze sa tesne
dotyka ohrievacieho telesa.

3. Tesne zatvorte kryt a umiestnite parny ventil do polohy «OPEN» alebo
«CLOSE» v zavislosti od zvoleného programu pripravy (v programu «FRY
/ DEEP FRY» varenie prebieha s otvorenym krytom).

4. Spotrebit pripojte k elektrickej sieti.

Stlacte tlacidlo pre volbu prislusného programu pripravy. Za¢ne sa

svietit kontrolka tlacidla.

6. Stlacenim tlatidiel «+» a «-» si mézete zmenit predvolene nastaveny
Cas pripravy. Pre rychlu zmenu ¢asovej hodnoty udrZiavajte prisludné
tlacidlo.

7. Podla potreby nastavte ¢as odlozeného 3tartu.

8. Po niekoltkych minutach po ukonceni nastavenia displej prestane mihat
a nastaveny rezim bude spusteny. Po dosiahnuti Ziaducej teploty a
tlaku sa za¢ne odpotitavanie ¢asu fungovania spotrebica v tomto re-
Zimu.V pripade ak ste nestihli zadat ¢as pripravy alebo ¢as odlozeného
Startu, stlacte tlacidlo «<REHEAT /CANCEL» a zopakujte zadanie nasta-
vovanych hodnét.

9. Po ukonceni programu pripravy zaznie signal, spusti sa funkcia auto-
zohrievania a zatne priame odpotitavanie ¢asu fungovania spotrebica
vtomto rezimu. Pre vypnutie autozohrievania stlacte tlacidlo «REHEAT
/ CANCEL».

10. Nechajte spotrebi¢ v zapnutom stave poc¢as 5 minut, aby sa znizil tlak
vo vnutri pracovnej komory.

11. Opatrne otvorte ventil na vypustenie pary a pockajte, kym z otvorov
ventilu nevyjde para a hortci vzduch. Otvorte kryt zariadenia.
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V pripade ak po ukonceni procesu pripravy kryt bol zablokovany, presvedcte sa,
Ze ventil na vyplstenie pary bol otvoreny. Nechajte spotrebic vychladnit pocas
niekolkych minut a skiste znovu otvorit kryt.

Programm ,FRY / DEEP FRY"

Odporuésa sa na prazenie masa, zeleniny, hydiny a morskych plodov. Tento
program nema funkciu odloZeného 3tartu (¢as pripravy je 20 minut. Program
funguije ja v normalnom tlaku, pocas pripravy kryt spotrebi¢a musi byt otvoreny.

A Ak ste ndhodou zatvorili a upevnili kryt, méZe sa spustit funkcia jeho auto-
matického blokovania (vizudlne sa nedd kontrolovat praZenie, miesat alebo
otdcat potraviny). V takomto pripade zastavte proces pripravy, presvedcte sa,
Ze ventil na vyplstenie pary je otvoreny, pockajte, kym spotrebic nevychlad-
ne a otvorte kryt. Potom si kludne méZete dalej pokracovat vo vareni.

POZOR! Pocas pripravy jedla v programe «FRY / DEEP FRY» spotrebit fun-
guje s maximdlnou teplotou. Pred opdtovnym pouZitim tohto programu
musite spotrebi¢ nechat tplne vychladnut pocas priblizne 15 minit.

Pri fritovani:

1. Nalejte do nadoby potrebny objem oleja na prazenia podla receptu,
dajte ju do telesa spotrebica. Presved(te sa, Ze sa tesne dotyka nahrie-
vacieho telesa.

2. Nezatvarajte kryt a pripojte spotrebic¢ k elektrickej sieti. Stlacte tlacidlo
«FRY / DEEP FRY». Za¢ne sa svietit kontrolka tlacidla a potom sa nado-
ba zacne zohrievat.

3. Dajte do ko3a na fritovanie drZiak (v pripade ak pouzivate ko3 na frito-
vanie znatky REDMOND RAM-FB1, ktory sa nakupuje zvlast). S tym
cielom stlatte zaklad drziaku a umiestnite ho do 3pecialneho otvoru
ko3a. Zoslabte tlak na drziak, ktory sa potom upevni v $pecialnom otvo-
ru. Dovoluje sa pouzitie koSov na fritovanie od inych vyrobcov.

4. Vlozte pripravené ingrediencie do ko3a na fritovanie. Po uvedenom
v recepte ¢asovom obdobi po spusteni programu dajte ho spolu s inge-
rienciami do nadoby. Stlacte zaklad drziaku a odpojte ho tak, aby ké3
zostal v nadobe. Budte opatrni: olej je velmi hortci!

5. Po uvedenom v recepte ¢asovom obdobi dajte drziak do koZa na frito-
vanie (vid. bod ¢. 3),zdvihnite ho a upevnite na okraji nadoby s pomocou
Specialneho hacka na ko3i. Nechajte ho stat v takejto polohe potas
nejakého ¢asu, aby sa olej vytiekol.

Programm ,,STEAM/DESSERT"

Odportca sa na varenie na pare zeleniny, masa, morskych plodov, dietickych a ve-
getarianskych jedal, pripravu detskej vyzivy a réznych druhov dezertov. Cas pripravy
sa da nastavovat v rozsahu 5 minut az 25 minut s krokom nastavenia 1 mintta.

Program funguje pri vysokom tlaku (pocas pripravy ventil na vypustenie pary
musi byt zatvoreny). Na varenie potravin na pare pouzivajte Specialny kon-
tejner (patri do stpravy):

1. Nalejte do nadoby 300-350 ml vody.

2. Pripravte ingrediencie podla receptu, rovnomerne ich ulozte do kon-
tejneru na varenie na pere. Namontujte mriezku do nadoby, umiestnite
na fu kontejner.

3. Odmerajte a pripravte si ingrediencue podla receptu, rovnomerne si
ich rozlozte v kontejneru na varenie na pare.

4. Postupujte podla bodov ¢. 2-9 &asti «VSeobecny postup pri pouZiti
automatickych programov».

Programm ,SOUP/BOIL”

Odporuéa sa na varenie vyvarov, polievok, kompétov, ravioli a inych mrazenych
polotovarov. Dovoluje sa nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu 20 mintt az 50
minut s krokom nastavenia 1 minuta. Program funguje pri vysokom tlaku
(potas pripravy ventil na vypustenie pary musi byt zatvoreny).

Programm ,0ATMEAL/GRAIN*

Odporica sa na vrenie réznych mlie¢nych kasi na mlieku a vode. Dovoluje
sa nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu 8 minut az 20 minut s krokom nasta-
venia 1 minuta. Program funguje pri vysokom tlaku (pocas pripravy ventil
na vypustenie pary musi byt zatvoreny).

Odporutania na pripravu mlie¢nych kai v multifunkénom a tlakovom hrnci
Pouziva sa pasterizované mlieko. Aby nedo3lo do vyvarania mlieka a pre
dosiahnutie Ziaduceho vysledku, odporuca sa pred zaciatkom varenia vyko-
nat dal3ie kroky:

dokladne umyte vetky celozrnné krapy (ryZa, pohanka, pseno atd.), kym
voda nebude priehladna;

pred zaciatkom varenia namazte nadobu multifunkéného hrnca maslom
pred pripravou jedal;

prisne dodrzujte pomery uvedené v prikladanej knihe receptov (znizuj-
te alebo zvy3ujte pocet ingrediencii len proporcionalne);

plnotu¢né mlieko riedte pitnou vodou v pomere 1:1.

Programm ,BAKE"

Tento program sa odporuca na pecenie piskot, kolacov, ako aj na pecenie
madsa a ryby vo félii, na pripravu Sunky. Dovoluje sa nastavenie ¢asu pripra-
vy v rozsahu 10 minat aZ 4 hodiny s krokom nastavenia 5 minut. Program
funguje pri normalnom tlaku (pocas pripravy ventil na vypustenie pary musi
byt otvoreny).

Tento program nema funkciu odlozeného 3tartu.

Programm ,STEW / PILAF”

Odporuca sa na pripravu réznych druhov rizota. Dovoluje sa nastavenie ¢asu
pripravy v rozsahu 15 minut az 1 hodina s krokom nastavenia 1 mindta.
Program funguje pri vysokom tlaku (pocas pripravy ventil na vypustenie pary
musi byt zatvoreny).

|.DODATOCNE MOZNOSTI

 Priprava detskej vyzivy
« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny.

IV.DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Dodato¢né prisludenstvo pre multifunkény a tlakovy hrniec je mozné nado-
budnut dodato¢ne. V pripade otazok ohladne sortimentu prislusenstva, na-
dobudnutia a kompatibility s modelom vasho spotrebita mézete volat ofi-
cialnemu dealerovi vo vasej krajine.

RAM-CL1 — klieste na pohodlné a bezpe¢né vytiahnutie nadoby. Nek(zaju sa
a nesdkriabaju povrch nadoby.

RHP-MO1 — pristroj na vyrobu 3unky. Lis na vyrobu Sunky, rolad a inych
lahédok z mésa, hydiny, ryby s pridanim koreni a naplni.

RAM-FB1 — ko3 na fritovanie so snimatelnym drziakom.

RB-A523 — nadoba s neprilnavym povrchom, vyrobnictvo spolo¢nosti
DAIKIN® (Japonsko), 5 litrov. Vysokokvalitny neprilnavy povrch dovoluje
pripravovat jedla s minimalnym pouzitim oleja a tuku, o umozriuje zacho-
vavat prirodzenu chut potravin.

RB-S520 — nadoba z antikoroznej oceli, 5 litrov. Hotovy obsah sa da miesat
mixérom priamo v nadobe.

RB-C520 — nadoba s keramickym povrchom, 5 litrov. Na rozdiel od tradi¢nych
neprilnavych povrchov keramika je ovela odolnejsia pred mechanickym
poskodenim.



V. UDRZBA MULTIFUNKCNEHO HRNCA

Pred ¢istenim spotrebica sa ubezpecte, ze je odpojeny od elektrickej siete a Uplne vychladol. Pred prvym pouzitim
alebo pre odstranenie zapachov po priprave odporuca sa utriet nadobu a vnutorny kryt spotrebi¢e 9-percentnym
octovym roztokom a vyvarit polovicu citrona po¢as 15 minut v programe «SOUP/ BOIL» (reZim tlakového hrnca).

Na otistenie spotrebita pouzivajte makkp tkaninu a ¢istiaci prostriedok na umyvanie riadu. Odporuéa sa Cistit zaria-
denie hned po kazdom pouZiti.
A Pri cisteni sa nesmu pouZivat abrazivne prostriedky, Spongie s abrazivnym povrchom a chemicky agresivne prostriedky.

Cistenie telesa spotrebi¢a sa vykonava podla potreby. Nadobu sa odportéa ¢istit po kazdom pouziti spotrebi¢a (da
sa pouzivat my¢ku na riad). Po ukonceni gistenia utrite vonkajsi povrch nadoby do sucha.
Po kazdom pouziti sa odporuca vycistit parny ventil, ktory sa klada z vnutornej a vonkajsej ¢asti, uzatvarajuci ventil,
tesniacu gumu a kontejner na zhromazdenie kondenzatu:
1. Odstrate prepina¢ ventilu na vonkaj3ej strane vrchnaku a potiahnite ho smerom na horu.
2. Odsrobujte ochranné puzdro na vnutornej strane vrchnaku.
3. Vymyte obidve ¢asti ventilu teplou vodou.
4. PriSrobujte puzdro ventilu na pévodné miesto, prepina¢ ventilu upevnite v spodku vrchnaku lahkym pritlacenim.
5. TaktieZ na vnutornej strane veka sa nachadza uzatvaraci ventil regulacie tlaku. Dékladne odstrarite netistoty
2o samotného ventilu a tesniaceho krizku pri pomoci vlthkej hubky alebo kuchynskej servitky.

0 Odporicame vykondvat Cistenie ventilu vypustania pary a tieZ uzatvdracieho ventilu po kazdom pouZiti zariadenia.

Kontejner na zhromazdenie kondenzatu potiahnite dolu a opatrne odpojte, vymyte a umiestnite na pévodné miesto.

VI.ODPORUCENIA NA PRIPRAVU

Odporuéany ¢as varenia réznych potravin pod tlakom

SOUP/BOIL Varenie vyvarov, polievok; varenie pérkov ravioli atd., mra- | o | g i gg g .
zenych potravin

OATMEAL/GRAIN | Varenie réznych kasi vo vode a mlieku; priprava obloh 12min. | 8min.—20min./1min. | + B

BAKE Pecenie keksov piskot kolatov; priprava Sunky peteniemésa | yo L | g0 Ll 0L N
a ryby (vo foli)

STEW/PILAF Dusenie msa, ryby, zeleniny, priprava rolad, réznych druhovrizota | 30 min. | 15 min.— 1 hodina/ 1 min. | + +

VII.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Spréva o chybe na displeje Pripadné poruchy Odstranenie chyby
Odpojte spotrebi¢ od elektricke] siete, nechajte ho vychladnit. Tesne zatvorte
EL Chyba tlakového snimata | kryt.V pripade ak sa problém neodstranil, obratte sa na autorizované servisné

centrum.

Systémova chyba, je

. mozné poskodenie ovla-
acieho panelu alebo

nahrievacieho telesa.

Obratte sa na autorizované servisné centrum.

ES Prehrievanie spotrebita | Odpojte spotrebit od elektricke siete a nechajte ho vychladnut.

Porucha Pripadna pritina Odstranenie poruchy

Odstranenie poruchy Chyba napéjanie v elektricke] sieti. Zkontrolujte napajanie v elektrickej sieti.

Chyba tesniaci prstenec v krytu spotrebita alebo nebol rovne

g Spravne umiestnite prstenec.
umiestneny.

Kryt sa hermeticky nedotyka
telesa spotrebica. Potas vare-

nia zpod krytu vychadza para.

Tesniaci prtenec v krytu je za3pineny.

Vygistite prstenec.

Deformacia tesniaceho prstenca.

Vymefite prstenec novym.

Nedostatok napajania v elekrickej sieti.

Zkontrolujte naptie v elektrickej sieti.

Medzi nddobou a nahrievacim telesom je cudzi predmet.

Odstrafite cudzi predmet.

Nadoba v telese spotrebica je skosen.

Umiestnite nadobu rovne, bez skoseni.

Odpojte spotrebit od elektrickej siete, nechaj-

Nahrievacie teleso je zaSpinené. te ho vychladnit. Vycistite nahrievacie teleso.

VIIL.ZARUKA

Na tento vyrobok sa poskytuje zaruka na dobu 2 roky od datumu jeho nakupu.V priebehu zaru¢nej doby vyrobca
prostrednictvom oprav, vymeny suciastok resp. celého zariadenia sa zavazuje odstranit vietky chyby pri jeho vyrobe,
ktoré su doésledkom nedostato¢nej kvality materialov resp. montaze. Zaruka je platna len v tom pripade, ak datum
nakupu je potvrdeny petiatkou z obchodu a podpisom predava¢a na originalnom zaru¢nom liste. Tato zaruka sa
uznava len v tom pripade, ak bol vyrobok pouzivany v stlade s navodom na pouZitie, nebol opravovany, rozberany
resp. y v dosledku nespravneho pouzivania, a taktiez ak je uschovana kompletna dokumentacia vyrobku.

Uvedené v tabulke hodnoty st priemerné a sliZia len ako doporucované. MéZu sa lisit od redlnych hodnét a zdvisia od
konkrétneho druhu potravin, jeho Cerstvosti a Vasichosobnych preferencii.

Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen)

Hmotnost, g/
4 Potraviny Objem vody, ml €as pripravy, min

potet
1 Bravéovy / hovadzi filet (kockovany 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25
2 Barani filet (kockovany 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

Jedlo sa vaari prili$ dlho

3 Hydinovy filet (kockovany 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8
4 Masové knedliky / kotlety 180 (6ks) /450 (3ks) | 500 10/12
5 Ryba (filet) 500 500 10
6 Salatové krevety (ocistené, varené, mrazené) 500 500 5
7 Zemiaky (kockované 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 Mrkva (kockovana 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Cvikla (kockovana 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hodina 10 min
10 | Zelenina (¢erstvo mrazens) 500 500 10 "
11 Vajcie 3 Stk. 500 10

Tato zaruka sa nevztahuje na prirodzené opotrebovanie vyrobku a jeho pomocnych stéiastok (filtre, lampicky, kera-
mické a teflonové tpravy, gumové tesnenie atd.).

Doba poutzitia zariadenia a zaru¢na doba sa vypocita odo diia jeho nakupu, resp. od datumu jeho vyroby (v pripade
ak sa tento datum neda stanovit).

Datum vyroby zariadenia si méZete najst v sériovom Cisle, ktory je umiestneny na identifikacnej etikete na kostre
vyrobku. Sériové ¢islo sa sklada z 13-ch dymbolov. 6. a 7. symboly znamenaji mesiac, 8. symbol znamena rok vyroby

Vyrobcom stanovena doba poufZitia tohto zariadenia je 5 rokov odo diia jeho nakupu. Tento termin plati za podmie-

nok, ak sa toto zariadenie pouzivalo presne v sulade s tymto navodom na pouZzitie a technickymi poZiadavkami.
Recykldcia balenia, ndvodu na pouZitie, rovnako ako aj samotného zariadenia musi prebehat v sulade s lokdlnym
prog pre spractvanie odpadu. Nevyhddzajte vyrobky spolu s beznym komundlnym odpadom.

zE g | &
28 Casovy rozsah pripravy/ §2  Ee zariadenia.
Program Odportiania na pouitie s g P ¥ | 8%

g8 krok nastavenia 3F g%
&8 &2

FRY/DEEPFRY | Prazenie mésa, ryby, zeleniny; priprava obloh; fritovanie 20 min. - - -

STEAM/DESSERT | PrIPrava mdsovich, rybnjch a zeleninovich jedal, varenie | ;o o Smin.— 25 min/1min. | + N

polotovarov; priprava ovocnych pyré, dezertoy, dzemov



Drive nez tento vyrobek poprvé pouzijete, prectéte stroje (viz technicka charakteristika nebo to-
si pozorné navod k jeho pouziti a navod pak us- varni Stitek vyrobku).

chovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Spravné o Ppouzijte prodluZovaci kabel, ktery vyhovuje
pouzivani prfistroje vyrazné prodlouzi jeho piikonu pfistroje - nevyhovuijici parametry by
Zlvotnost. mohly zpQisobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

BEZPECNOSTNI OPATRENI « Pfistroj zapojuijte pouze do zasuvek s uzemnénim

Vyrobce nenese odpovéednost za poskozeni
zptsobend nedodrzenim pozadavki na
bezpecnostni opatieni a pokynu k pouzivani
pristroje.

Dané elektrické zafizeni je multifunkCnim spo-
tfebi¢em pro pfipravu jidel za zivotnich pod-
minek a mUZe byt pouzivan v bytech, rodinnych
domech, hotelovych pokojich, sluzebnich mist-
nostech v prodejnach, v kancelarich nebo za
jinych podobnych podminek nepriimyslového
provozu. Primyslové nebo jiné necilové vyu-
Ziti tohoto zafizeni bude pokladano za poru-
Seni podminek fadného provozu vyrobku. V
takovém pfipadé vyrobce nenese odpovédnost
za mozné nasledky.

Pred zapojenim pfistroje do elektfiny si ovérte,
zda napéti odpovida jmenovitému napéti pfi-

— je to zakladni ochrana pred Urazem elektric-
kym proudem.V pfipadé pouzivani prodluzova-
ciho kabelu si ovérte,ze ma také uzemnéni.
POZOR! Pldst, nddoba a kovové cdsti pfistroje
se pfi jeho chodu zahfivaji! Budte opatrni!
Pouzivejte kuchyriské chriapky. Pfi otvirdni
vika pristroje se nad néj nenakldnéjte, abyste
se neoparili horkou pdrou.

Po pouziti, pfi Cisténi nebo premistovani pfi-
stroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky kabel
vytahujte suchyma rukama, drzte jej za zastrc-
ku, nikoli za sndru.

Elektrickou Sndru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdrojl tepla. Dbejte na
to, aby elektricka Sndra nebyla zamotana
nebo pokroucena a aby se nedotykala ost-
rych predmétd, rohl a okraju nabytku.



Pamatujte: Prfipadné
posSkozeni elektrického ka-
belu mize zpisobit poruchy,
na které se nevztahuje zdruka,
a také uraz elektrickym prou-
dem. Poskozeny elektricky
kabel musi byt bezodkladné
opraven v servisu.

Pristroj nepokladejte na mék-
ky povrch, béhem chodu jej
nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehrati a poSkozeni.
Je zakazano pouzivat pfistroj
ve venkovnim prostoru -
voda nebo cizi pfedméty pa-
dajici do zafizeni jej mohou
vazné poskodit.

Pred CiSténim pfistroje se ujis-
téte, zda je odpojen od elek-
trické sité a zda zcela vychla-
dL. Peclivé dodrzujte pokyny
k CiSténi pfistroje na (str. 116).

JE ZAKAZANO ponofovat
pldst pristroje do vody nebo
jej ddvat pod tekouci vodu!
Toto zafizeni neni urceno pro
pouziti osobami (vCetné déti),
které maji fyzické, nervove
nebo psychické odchylky
nebo nedostatek zkuSenosti
a védomosti, s vyjimkou pfi-
padu, kdy za takovymi osoba-
mi je stanoven specialni do-
hled nebo se provadi jejich
Skoleni o pouziti tohoto zafi-
zeni osobou odpovédnou za
jejich bezpelnost. Je tfeba
provadét dohled nad détmi
za UCelem nepfipusténi her s
zarizenim, jeho slozkami,rov-
néz s tovarnim obalem. OCis-
téni a udrzba zafizeni nema-
ji byt provadeny détmi bez
dohledu dospélych.

Je zakazano opravovat pfi-
stroj svépomoci nebo prova-
dét konstrukcni zmeny. Ves-
kera udrzba a opravy musi byt
provedeny v autorizovaném
servisu.Oprava a udrzba pro-
vedena nekvalifikovanou
osobou mize vést k poSkoze-
ni pristroje, Urazdm a Skodam
na majetku.

Technické charakteristiky

Model RMC-PM4506E
PFikon 900w
Napéti 220-240V,50 Hz
Objem misk 4381

Povrch misky
Displej
Parni ventil
Bezpetnostni systém

nepfilnavy DAIKIN®
LED, digitalni

h 'y
Ctyfi Urovné:

« odvzdudnovaci parni ventil
« uzaviraci ventil

« teplotni pojistka

« snima¢ pretlaku

Automatické programy

U AUWNE

. FRY/ DEEP FRY (SMAZENI/FRITOVANI)

. STEAM/DESSERT (V PARE / DEZERTY)

. SOUP/BOIL (POLEVKA/VARENI)

. OATMEAL/GRAIN (MLECNA KASE / KROUPY)
. BAKE (PECENI)

. STEW/PILAF (DUSENI/PILAF)

Funkce

Automatické ohfivani jidla
Zahfati jidla
“Odlozeny start”

do 8 hodin
do 8 hodin
do 24 hodin




Kompletace

Multifunkéni tlakovy hrnec 1ks.
Miska s nepfilnavym povrchem 1 ks.
Nadoba na vafeni v pafe (pafak) 1ks.
MFizka 1ks.
Plocha Lzitka 1ks.
Nabéracka 1ks.
Odmérny pohar. 1ks.
Kniha 100 receptd 1 ks.
Navod k pouziti 1ks.
Servisni knizka, 1ks.
Napéjeci kabel 1 ks.

Vrobce md prdvo provddét zmény designu, komplektace a rovnéZ i zménu
tevhnickych parametrti béhem zdokonaleni své produkce bez predbézného
ozndmeni takovych zmén.

SlozZeni pfistroje A1

1. Kostra pfistroje. 10. Nadoba na vaieni v pafe (pafak).
2. Ovladaci panel s displejem. 11. Mfizka.
3. Rukojeti pro pfenaseni pfistroje. ~ 12. Odmérny pohar.
4. Viko pfistroje. 13. Nabéracka.
5. Rukojet vika. 14. Plocha lZitka.
6. Prepinac parniho ventilu. 15. Miska s nepfilnavym povrchem.
7. Parni ventil. 16. Uzaviraci ventil
8. Napajeci kabel s zastrekou. 17. Sbérna nadoba na kondenzat
9. Zaklad s pogumovanymi nozickami.

Ovladaci panel A2

1. Vybérové tlacitko pro program ,FRY / DEEP FRY" (,Smazeni/Fritovani*).
2. Vybérové tlacitko pro program ,STEAM/DESSERT" (.V pafe / Dezerty®).
3. Vybérové tlacitko pro program ,SOUP/BOIL" (,Polévka/Vareni®).

4. - - tlatitko pro snizeni ¢asovych hodnot pfi nastaveni doby vafeni a
odlozeného startu.

5. ,REHEAT/CANCEL" (,Zahfati jidla / ZruSeni®) - tlatitko pro zataveni
programu vafeni a automatického ohfivani jidla; zrueni viech zadanych
nastaveni; pro zapnuti zahfati jidla.

6. LED displej.

7. Vybérové tlatitko pro program ,0ATMEAL/GRAIN® (,MLé¢na kase / Krou-

8. Vybérove tlatitko pro program ,BAKE" (,Peceni®).

9. Vybérové tlatitko pro program ,STEW/PILAF" (,Dudeni/Pilaf").

.+~ tlatitko pro zvySeni ¢asovych hodnot pii nastaveni doby vafeni a
odlozeného startu.

11. Indikator tlaku.

12. ,TIMER" (,OdloZeny start®) - tlacitko pro zapnuti funkce odlozeného
startu.

I.NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material
a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym Cislem.

Neni-li na pfistroji sériové &islo, automaticky nemate narok na zarugni servis.

Plast pristroje otfete vlhkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se sa-
ponatem. V3e petlivé osuste. Pfi prvnim pouzivani je mozné, Ze ucitite ne-
patficny zapach - ten viak neni zpsoben zavadou na pfistroji. V takovém
pfipadé pfistroj oCistéte, (str. 116).

& Upozornéni! Je zakdzdno pfistroj pouZivat, je-li na ném jakdkoliv zdvada.

Po prevozu nebo skladovani pri nizkych teplotdch je tfeba nechat stdt pristroj
pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové teploté.

I.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE
Pfed prvnim zapojenim

Pfistroj poloZte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para,
ktera vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekora¢ni latky, elek-
tronické pfistroje a jiné predméty ¢i materialy, které by mohly trpét v di-
sledku plsobeni zvysené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, Ze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti multifunké-
niho hrnce nejsou po3kozeny, otlu¢eny ¢i jinak poniceny. Mezi nadobou a
topnymi télesy nesmi byt zadné cizi pfedméty.

Montaz vika
Pfitroj je opatfen snimatelnym vikem, které se pfi uzavieni pevné spojuje
s kostrou pfistroje, coz je potfebné pro fadné fungovani pfistroje.

1. Vezméte viko za rukojet, namontujte na kostru pfistroje tak, aby parni
ventil byl na opa¢né strané proti displeji.

2. Drite viko za rukojet bez pfitlaceni a otacejte ho proti sméru hodinovych
ru¢icek az se drzatka vika a kostry nespoji (asi o 20-30°). Viko by se
mélo pfimo a bez zeSikmeni spusti na kostru pfistroje.

3. Otacenim proti sméru hodinovych ruticek zajistéte viko.

@ Pozor! Nepouzivejte nadmérnou silu pri otevirdni vika. KdyZ se v pfistroji

vytvdii vysoky tlak, viko se automaticky blokuje. Pokud se viko neotevird bez

usili, pak otevrete parni ventil a pockejte, aZ droveri tlaku uvniti pfistroje
klesne.

Doporucuje se smazit potraviny s otevienym vikem. Pokud recept vareni
nevyZaduje uzavirdni vika, pak pfikryjte vikem pfistroj bez jeho zajisténi.

Parni ventil
Na viku pfistroje se nachazi parni ventil, ktery je nutno uvést do jedné z
pracovnich poloh v zavislosti na zvoleném zpUsobu vafeni. Pokud ukazatel
piepinace je:
* v poloze ,CLOSE” - v pracovni komore se bude udrzovat vysoky tlak
(rezim tlakového hrnce);
«  vpoloze “OPEN" - jidlo se vafi za normalniho tlaku (rezim multifunke-
niho hrnce).

Po ukonceni vafeni pod vysokym tlakem otevite ventil pary, aby tlak v pro-
voznim hrnci se normalizoval. Pfi pfipraveni jidel, ktera nepotiebuji velkého
objemu tekutiny (pilaf a pod.), ventil pary mizete oteviit ihned po ukonce-
ni procesu vareni. Pokud pod tlakem se vafila tekutd jidla nebo pyré, je
tfeba pockat 5-10 minut, aby pfistroj vychladl, jen potom otevite ventil.
Jinak vatici tekutina maze vychrlit spolu s parou.

POZOR! Pii otevieni parni ventil v pribéhu ¢i po ukonleni procesu vareni
mdze dojit k silnému vertikdlnimu tniku horké pdry. Budte opatrni!

Pouziti pfistroje v reZzimu tlakového hrnce

Kdyz je parni ventil uzavfen, pracovni komora se pevné, hermeticky uzavie-
na. Béhen provozu pfistroji se v ni zvétduje a udrzuje vysoky tlak. Viko je
pfitom automaticky zablokovano.

Multifunkéni tlakovy hrnec REDMOND RMC-PM4506E je vybaven vicetrov-
fiovym bezpetnostnim systémem. Pokud hodnoty teploty nebo tlaku v pra-
covni komofe pfestanou odpovidat pozadovanym parametriim, systém

prerudi proces vafeni do té doby, dokud se tyto parametry nevrati do norma-
Lu.AZ se tyto parametry normalizuji,zatne proces vafeni znovu. Pokud se tak
za jistou dobu nestane, specialni zafizeni pferusi napajeni elektrickym prou-
dem a Uplné zastavi provoz multifunkéniho tlakového hrnce.

Pozor! Zakazuje se vareni'v rezimu tlakového hrnce bez vody (i jiné tekuti-
ny objemem méné nez 2 odmérné pohdry.

Zakazuje se pouZiti tlakového hrnce na smaZeni potravin v oleji pod tlakem.
MiiZete osmaZit nakrajenou na krouzky zeleninu v malém objemu oleje nebo
vyvaru S OTEVRENYM VIKEM.

Zakazuje se zaplriovat misku potravinami a vodou vice nez na 2/3 jeji ob-
Jjemu. U potravin, které pri vareni nabobtnaji ve vrouci vodé nebo se pii jejich
vareni objevuje péna (Spendt, ryZe, listéniny, téstoviny, apod.), dbejte o to, aby
se vsechny ingredience nachdzely maximdlné na 1/2 objemu.

Funkce ,OdloZeny start*

Tato funkce Vam dovoluje odloZit proces vafeni na dobu od 30 minut ay na
24 hodiny s postupem nastaveni 30 minut. Nedoporucuje se poufivat funk-
ce odloZeného startu, obsahuje-li recept rychle se kazici potraviny (vejce,
Cerstvé mléko, maso, syry apod.).

1. Po vybéru programu vafeni stlacte tlacitko ,TIMER". Stladenim tlatitek
,*+"a,~" nastavte potfebné hodinové hodnoty startu programu. Pro
zrychlenou zménu ¢asovych hodnot stlatte a pridrzte odpovidajici
tlacitko.

2. Po ukonteni nastaveni ¢asu odlozeného startu za nékolik vtefin zatne
zpate¢ni odpocitavani ¢asu do startu programu.

3. Zrudit vykonana nastaveni mizete stlatenim tla¢itka ,REHEAT/CANCEL".
Potom znovu zadejte parametry programu.

Funkce ,OdloZeny start” neni v programecn ,FRY / DEEP FRY" a ,BAKE" k
dispozici.

Pri nastaveni casu odloZeného startu je treba si uvédomovat, Ze se uvedeny
rezim spusti a zpdtecni odpocitdvdni asu zacne pouze po dosaZeni pfistro-
Jjem potiebné provozni teploty a tlakové trovné.

Funkce udrzeni teploty hotovych jidel (automatické ohfivani)
Umoziuje udrzovat teplotu hotového jidla v rozsahu 60-80° C béhem 8
hodin. Zapina se automaticky po ukonéeni programu vafeni a zvukovém
signalu. Pfitom se rozsviti indikator tla¢itka ,REHEAT / CANCEL"a na disple-
ji se zobrazi pfimé minutové odpotitavani ¢asu fungovani tohoto rezimu.
Vypnout einkci automatického ohfivani mizete stlacenim tlacitka ,REHEAT
/ CANCEL". Indikator tlatitka zhasne, pfistroj se pfepne do rezimu spanku
(stand-by).

Funkce zahfati jidel
Umozriuje ohfat chladné jidlo na teplotu 60-80°C.

1. Prelozte potraviny do misky, umistéte misku do pfistroje. Pfesvédcte se,
Ze se miska tésné styka s topnym télesem. Zaviete a zablokujte viko.

2. Posufite pfepinat parniho ventilu do polohy “CLOSE". Pfipojte zafizeni
do elektrické sité.

3. Stlatte tlatitko ,REHEAT/CANCEL". Rozsviti se indikator tlacitka, na
displeji se zobrazi pfimé minutové odpocitavani ¢asu zahfati. Pfistroje
zahfeje jidlo a bude udrZovat jeho teplotu béhem 8 hodin, pak se
funkce zahfati automaticky vypne.

4. Stlacenim tlatitka ,REHEAT/CANCEL" mizete zastavit zahfati. Indikator
tlatitka zhasne, pfistroj se piepne do rezimu spanku (stand-by).



Vseobecny postup pfi pouz
1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredience podle receptu a uloZte je
rovnomérné do misky. Dbejte o to, aby se viechny ingredience vvetné
tekutiny nachazely niZe, nez maximalni ryska na vnitfnim povrchu
misky.

2. Umistéte misku do kostry pfistroje. Pfesvédcte se, Ze se miska tésné
styka s topnym télesem.

3. Pevné zaviete viko a posurite pfepinac parniho ventilu do polohy ,OPEN"
nebo ,CLOSE” ve shodé s programem vafeni (v programu ,FRY / DEEP
FRY“ proces vafeni probiha s otevienym vikem).

4. Pfipojte zafizeni do elektrické sité.

Stlacte tlacitko pro odpovidajici program vareni. Rozsviti se indikator

tlacitka.

6. Stlatenim tlatitka ,+“a ,~“ mizete si ménit automaticky nastavenou
pro kazdy program dobu vafeni. Pro zrychlenou zménu ¢asovych hodnot
stlatte a pridrzte odpovidajici tlaitko.

7.V pfipadé nutnosti zadejte ¢as odlozeného startu.

8. Po ukonéeni zadani nastaveni se za nékolik vtefin automaticky spusti
program vareni. Zpate¢ni odpocitavani ¢asu fungovani pfistroje zaéne
po dosazeni potfebné provozni teploty a tlakové trovné v misce.
Pokud jste nestihli zadat ¢asové hodnoty pro dobu vafeni ¢i odlozeny
start , stlacte tlagitko ,REHEAT/CANCEL" a zadejte sva nastaveni jesté
jednou.

v

9. Ukongeni programu Vam oznami zvukovy signal, zapne se automatické
ohfivani a zatne pfimé odpotitavani ¢asu fungovani pfistroje v tomto
rezimu. Stla¢enim tlatitka ,REHEAT/CANCEL" mizete funkci automatic-
kého ohfivani vypnout.

10. Nechte pfistroj vypnutym po dobu 5 minut, aby klesla tGroven tlaku
uvniti pracovni komory.

11. Opatrné oteviete parni ventil a potkejte, az z otvort ventilu neskonti
vystup pary horkého vzduchu. Oteviete viko pfistroje.

V pripadé, kdyz po skonceni vareni je viko stdle zablokovdno, presvédcte se,
Ze je parni ventil otevian. Nechte pfistroj béhem nékolika minut vychladnout
a zkuste otevrit viko jesté jednou.

Program ,,FRY / DEEP FRY*

Doporucuje se pro smazeni masa, zeleniny, driibeze, dar(i more, véetné i ve
fritovacim oleji. Funkce ,OdloZeny start” a mozonst nastaveni doby vareni
nejsou v tomto programu k dispozici (¢as fungovani programu — 20 minut).
Program funguje za normalniho tlaku, béhem vafeni musi byt viko pfistroje
okdstranéno.

Pokud jste nahodou resp. omylem zavfeli a zajistili viko, mize se spustit
automatické bezpecnostni blokovani vika (nebudete mit moznost vizualné
kontrolovat proces smazeni, pomichavat nebo pfevracet potraviny). Pokud
se tak stalo, pferuste proces vareni, pfesvécte se, ze parni ventil je otevien,
pockejte, az se pfistroj vychladne a oteviete viko. Potom muzZete pokratovat
vafeni.
POZOR! Béhem procesu vareni v programu ,FRY / DEEP FRY" md pfistroj
maximdlni provozni teplotu. Pfi opétovném pouZiti tohoto programu je
tfeba nechat pfistroj vychladnout béhem cca 15 minut.
P¥i fritovani:
1. Nalejte do misky potfebné mnozstvi fritovaciho oleje podle receptu,
umistéte ji uvnitf pFistroje. Pfesvédlte se, Ze se miska tésné styka
s topnym télesem.
2. Nezavireje viko pfistroje, pfipojte ho zafizeni do elektrické sité. Stlacte
tla¢itko kHonky ,FRY / DEEP FRY". Rozsviti se indikator tlatitka, pak
zac¢ne ohfati misky.

3. Rukojet nacvaknéte do ko3e na fritovani (v pfipadé pouZiti kode na
fritovani znatky REDMOND RAM-FB1, pofizuje se zvlast). Pro tento Gcel
pfitlacte dolni ¢ast rukojeti a vloZte ji do specialniho otvoru v kosi.
Uvolnéte pak stisknuti rukojéti a rukojet se zajisti v tomto specialnim
otvoru. Existuje moznost pouZiti ko3i na fritovani od jinych vyrobci.

4. Dejte pfipravené k vafeni potraviny do ko3e na fritovani. Ve shodé
s receptem za ur¢ity ¢as po zapnuti programu umistéte ko3 s potravi-
nami uvnitf misky. Stisknéte dolni spodni ¢ast rukojeti a odpojte ji tak,
aby ko3 zistal v misce. Budte opatrni: olej je velmi horky!

5. Po uplynuti uvedeného v receptu ¢asu nasadte rukojet do ko3e na fri-
tovani (viz. bod 3), nadzvednéte ji a zajistéte na okraji misky pomoci
specialniho hacku na ko3i. Nechte ji na néjakou dobu v takové poloze,
aby aby stekl olej.

Program ,,STEAM/DESSERT*

Progam je uren pro vafeni v pafe zeleniny, ryby, masa, dar(i mofe, dietetickych
a vegetarianskych jidel, détského menu a taky riznych dezerd. Existuje
moznost nastaveni doby vafeni v rozmezi od 5 minut aZ na 25 minut s po-
stupem nastaveni 1 minuta. Program funguije v rezimu vysokého tlaku (béhem
procesu vafeni musi byt parni ventil uzavien).

Na vafeni v pare pouzijte specialni nadobu na vafeni v pafe (pafak) (je sou-
tasti sopravy):

1. Nalejte do misky 300-350 ml vody.

2. Pripravte a odméite ingredience podle receptu, ulozte je rovnomérné
v nadobé na vafeni v pafe (pafiku). Umistéte do misky m¥izku, pak
dejte na ni nadobu (pafak).

3. Umistéte misku do kostry pfistroje, trochu ji otolte. Pfesvédcte se, ze
se miska tésné styka s topnym télesem.

4. Postupuijte podle navodu ¢asti Vieobecny postup pfi pouZiti pfistroje.

Program ,,SOUP/BOIL"

Progam je uréen pro vafeni vyvard, polévek, kompotd a taky vafeni parkd,
ravioli a jinych mrazenych polotovard. Existuje moznost nastaveni doby
vareni v rozmezi od 20 minut az na 50 minut s postupem nastaveni 1 mi-
nuta. Program funguje v rezimu vysokého tlaku (b&hem procesu vafeni musi
byt parni ventil uzavien).

Program ,0ATMEAL/GRAIN“

Progam je uren pro pfipravu riznych mlé¢nych kasi resp. Kasi ve vodé.
Existuje moZnost nastaveni doby vafeni v rozmezi od 8 minut az na 20
minut s postupem nastaveni 1 minutu. Program funguje v rezimu vysokého
tlaku (b&hem procesu vafeni musi byt parni ventil uzavien).

Doporutni pro pfipravu mléénych kadi v multifunkénim tlakovém hrnci
Pouziti pasterizovaného mléka s malou tu¢nosti. Aby se mléko nevyvafilo
doporucuje se:

« dukladné umyt viechny celozrnné kroupy (ryZe, pohanka, jahly apod.);

« pred pfipravou jidla natfit misku multifunkéniho hrnce maslem;

« pfisné dodrzujte poméry, odméfujic slozky podle doporuceni z knihy
receptll (kucharky), snizovat i zvySovat mnozstvi ingredienci je tfeba
pfisné a velmi Umérné;

* pouzivate-li plnotucné mléko, je tfeba ho roziedit pitnou vodou v po-
méru 1:1.

Program ,BAKE"
Progam je urten pro peceni babovek, piskotd, kvasnicovych kolact a rovnéz
pro peceni v alobalu masa a ryby, pfipravu peceného vepfového masa.

Existuje moznost nastaveni doby vafeni v rozmezi od 10 minut az na 4 ho-
diny s postupem nastaveni 5 minut.

Program funguje v rezimu normalniho tlaku (béhem procesu vafeni musi byt
parni ventil otevien).

Funkce ,Odlozeny start” neni v tomto programu k dispozici.

Program ,,STEW/PILAF*

Progam je uren pro deseni masa, ryby, zeleniny a taky pro pfipravu pilafu.
Existuje moznost nastaveni doby vafeni v rozmezi od 15 minut az na 1
hodinu s postupem nastaveni 1 minutu. Program funguje v rezimu vysokého
tlaku (béhem procesu vafeni musi byt parni ventil uzavien).

[I.DODATECNE MOZNOSTI
« Priprava détské vyzivy
« Sterilizace nadobi a pfedmétd osobni hygieny

IV.DODATECNE VYBAVENI

Dodate¢né vybaveni pro multifunkéni hrnec si mizete pofidit zvlast. Ohled-
né otazek sortimentu, pofizeni a kompatibility s timto modelem multifunké-
nio hrnce obratte se na oficialniho dealera pro Vasi zemi.

RAM-CL1 — Klesté jsou ur¢eny na vhodné vytahovani misky z multifunkéni-
ho hrnce. Neklouzaji a ne3krabou vnéjsi povrch nadoby.

RHP-MO1 — Sunkovar. Sunkovar je uréen na pfipravu Sunky, rolad a jinych
lahtdek z masa, driibeZe s pfidanim riznych kofeni a naplni.

RAM-FB1 — Ko3 na fritovani se snimatelnou rukojeti.

RB-A523 — miska s nepfilnavym povrchem DAIKIN® (Japonsko). Vysocekva-
litni nepfilnavy povrch umoziuje vafeni s pouzitim minima oleje a tuk( a
zachovava prirozenou chut potravin.

RB-C520 — miska s keramickym povrchem. Na rozdil od tradi¢nich nepfilna-
vych povrchU je keramika odolnéjsi proti mechanickému poskozeni.

RB-S520 — miska z nerezavé oceli. Je vhodna na pouzivani v ni mixéru.
Muzete pfimo v ni vy3lehat mixérem hotové jidlo.

V.CISTENT A UDRZBA PRISTROJE

Pred ¢isténim pfistroje presvédtte se, Ze je odpojen od elektrické sité a Uplné
vychladLl. Pfed prvnim pouzitim ¢&i pro odstranéni zapachu po vafeni doporucu-
je se utfit misku a vnitfni viko pfistroje 9% roztokem octu a béhem 15 minut
vyvatfit palku citronu v programu ,SOUP/BOIL" (rezim tlakového hrnce).

Pro Cisténi pristroje pouzivejte mékké tkaniny a nebrusné prostiedky na myti
nadobi. Doporu¢ujeme provadét ¢isténi pfistroje hned po pouzivani.

Béhem (isténi se zakazuje pouZiti brusnych hub, brusnych prostredki a che-
micky agresivnich ldtek. Zakazuje se ponofovat pfistroj do vody nebo nechd-
vat ho umyvat pod tekouci vodou.

Kostru pfistroje Cistéte jen v pfipade potfeby. Misku se doporucuje Eistit po
kazdém pouziti pfistroje. aky si k tomu muZzete pouzivat my¢ku nadobi. Po
ukonceni Cidténi nasucho otfete vnéjsi povrch misky.

Parni ventil je tfeba Cistit po kazdém pouZiti pfistroje. Parni ventil se sklada
z vnéjsi a vnitini ¢asti, tésniciho krouzku a nadobky na kondenzat:

1. Lehkym potahnutim smérem nahoru odstrarite pfepina¢ ventilu na vnéj-
$i strané vika. Ocistéte ho.

2. Od3roubujte ochranny kryt na vnitini strané vika. O¢istéte a omyjte ho
pod teplou tekouci vodou.

3. Namontujte kryt ventilu na misto a upevnéte ho. Pfepinac ventilu lehkym
pritlatenim upevnéte a zajistéte v Lzku vika.



4. Opatrné vyndejte tésnici krouzek na vnitfni strané vika. vymyjte ho pod teplou tekouci vodou. Ulote tésnici krou- I E Z E RAT |'T E NA SERVI |' T R EDISK
Zek na jeho misto. Dbejte o to, aby bal krouzek uloZen pfimo a bez zeSikmeni. V ‘ N S O B N S V S N S D S O
5. Navnitfni strané vika je také umistén uzaviraci ventil regulace tlaku. S pomoci vlazné houbicky nebo kuchyriského Chybové htageni
. « N P . ey ki Moiné poruchy Odstranéni chyby
ubrousku dikladné odstrarite necistoty ze samotného ventilu i tésnici gumicky. na displeji
Doporucuje se, Cistit odvzdusriovaci parni ventil i uzaviraci ventil po kaZdém pouZiti pristroje. . Odpoijte pfistroj od elektrické sité, nechte ho vychladnout. Pevné zaviete
E1 Chyba snimate tlaku. p s p oty
viko. Pokud problém pretrvava, obratte se na autorizované servisni stredisko.
Nadobky na kondenzat petlivé odpojte lehkym potahnutim smérem doll, omyjte ho a namontujte na jeho misto. Systémova chyba, moznost selhani Fidici
E3 s . Obratte se na autorizované servisni stredisko.
< < - desky resp. ohfivaciho prvku (topného télesa).
VI.RADY PRI VARENI ES Prehfati pristroje. Odpojte pristroj od elektrické sité, nechte ho vychladnout.
Doporucena doba vareni v pafe pro riizné potraviny v pare pod tlakem
Porucha Mozna pficina Odstranéni chyby
4 Produkt Hmotnost, G / mnozstvi Objem vody, ml Doba vaeni, min
Nezapina se. Chyba napajeni od elektrické sité. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.
1 | Vepfovyfilet / hovézi filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15/25
) | Veviku piistroje chybi tésnici krouZek resp.neni ulozen Spravng (napf. |y s+ et rousek spravnd,
2| Beranifilet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 Viko se nezavira | s zegikmenim). pravne.
pevné. Béhem va-
3| Kufeci filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8 feni unika para | Tesnici krouzek ve viku pfistroje je zaspinény. Otistéte krouzek.
mimo viko,
4 | Karbantek / kotleta 180 (6 ks.) / 450 (3 ks.) 500 10/12 Deformace tésniciho krouzku Vyméite krouzek za novy.
5 Ryba (filet) 500 500 10 Pferudeni napajeni v elektrické siti. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.
6 | Salatové krevety (olisténé, vafené a mrazené) 500 500 5 :reeﬂ "v‘“;tskuu 2 ohfivacim prvkem (topnym télesem) se nachazi cizi | o w0 o0 predmt.
7 | Brambory (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 ‘;f'e""‘ trva prilis
ouho. Miska uvnitf pfistroje nebyla umisténa pfimo (umisténa s zedikmenim). | Umistéte misku pfimo, aby nedochazelo k zedikmeni.
8 | Mrkev (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
- . Odpojte pistroj od elektrické sité, nechte ho vychlad-
9 | Repa (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hod 10 min Topné téleso (ohfivaci prvek) je zaspinéné. nout. OFistéte topné téleso (ohfivaci prvek).
10 | Zelenina (¢erstvé mrazena) 500 500 10 - v .
o Fors B VII1.ZARUCNT PODMINKY

Je treba brdt v uvahu, Ze uvedené v tabulce hodnoty maji charakter vseobecny, jsou to hodnoty pouze doporucené. Mohou
se lisit od redlnich, coZ zavisi na kvalité konkrétniho potravindrského vyrobku, na jeho Cerstvosti, stejné jako i na Vasich

chutovych preferencich.

Souhrnna tabulka programu vareni (vyrobni nastaveni)

g > %
§.8 | Rozsahlasupiipavy | 5. | S E
Program Doporuéeni k pousiti R jidla, vaFeni / postup 2E £z
kL] nastaveni 3 2%
as <
FRY/DEEpFRY | STaZeni masa,ryby,zeleniny; priprava obloh; vareni ve frito- | 5o | _ _
vacim oleji
STEAM/DESSERT | PriPrava masitych jidel, jidel z ryb, zeleninovych jidel, vafeni | g | s o5 min/ 1 min | + +
polotovardi; pfiprava ovocnych pyré, dezert, dzemd, zavafeniny
SOUP/BOIL Vafen vjvar, polévek, kompotd a taky vafeni parkd, faviolia | g o oL L .
jinych mrazenych polotovard
OATMEAL/GRAIN | Pliprava réznjch mlénych kasi a kadi ve vodg; pfiprava obloh | 12min | 8 min—20min/1min | + +
BAKE Peceni babovek, piskotd, kvasnicovich kolac; peceni valo- | g yo Ll .
balu masa a ryby, pFipravu peceného vepfového masa
STEW/PILAE Duseni masa, ryby,zeleniny; piiprava pecného kolena,rdznjeh | 50 .| g Ly .
druhd pilafu

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka po dobu 2 roky od data jeho zakoupeni. Vyrobce se zavazuje po dobu zaru¢ni
Lhity odstranit opravou, vyménou soutasti nebo vyménou celého vyrobku veskeré vyrobni zavady, které byly zpiso-
beny nedostate¢nou jakosti materialu nebo montaze. Zaruka nabyva ucinnosti pouze v pfipadé, ze datum koupé je
potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodavajiciho na originalnim zaru¢nim Llisté. Tuto zaruku lze uplatnit
pouze v pfipadé, Ze vyrobek byl pouzivan v souladu s navodem k pouZiti, nebyl opravovan, nebyl rozmontovan ani
nebyl po3kozen v disledku nespravné manipulace a z(istal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opo-
tiebeni vyrobku a na spotiebni material (filtry, Zarovky, keramické a teflonové povrchy, tésnéni apod.).

Doba pouziti vyrobku a doba platnosti zarucnich zavazkd k nému se pocitaji od data prodeje nebo od data vyroby
(pokud datum prodeje neni mozné zjistit).
Datum vyroby pfistroje je mozné nalézt v sériovém €islu na identifikatni nalepce na trupu vyrobku. Sériove ¢islo se
sestava z 13 symbolu. 6. a 7. symboly oznauji mésic, 8. symbol - rok vyroby.
Zivotnost pfistroje stanovena vyrobcem ¢&ini 5 let ode dne jeho zakoupeni s podminkou, Ze vyrobek je pouzivan
v souladu s témito pokyny a pfislusnymi technickymi normami.
Obal, ndvod k pouZiti a také samotny pfistroj je nutno likvidovat v souladu s mistnim programem zpracovdni odpadu.
Tyto vyrobky nevyhazujte spolecné s béZnym komundlnim odpadem.



Zanim zaczniesz korzystac¢ z danego urzadzenia,
uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj
j3, by moc siegnac po nig w razie potrzeby. Odpow-
iednie uzytkowanie urzadzenia znacznie przedtuzy
okres jego dziatania.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia spowodowane w wyniku
nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz
zasad uzytkowania urzqdzenia.

e Dane urzadzenie elektryczne jest urzadzeniem
wielofunkcyjnym do gotowania potraw w wa-
runkach bytowych i moze by¢ uzywane w
mieszkaniach,domach podmiejskich, pokojach
hotelowych, pomieszczeniach gospodarczych
sklepow, biur lub w innych podobnych warun-
kach eksploatacji nieprzemystowej. Przemy-
stowe lub jakiekolwiek inne wykorzystanie
urzadzenia niezgodne z przeznaczeniem be-
dzie uwazane za naruszenie warunkow nale-
zytej eksploatacji wyrobu.W takim przypadku
producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
mozliwe nastepstwa.

e Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu

sprawdz czy poziom napiecia, na jakie urza-
dzenie zostato wyprodukowane odpowiada
napieciu sieciowemu (patrz: dane techniczne
lub tabliczka znamionowa urzadzenia).
Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopaso-
wana do mocy podtgczonego urzadzenia - nie-
zgodnosc parametrow moze spowodowac zwar-
cie lub zapalenie sie przewodu zasilajacego.
Urzadzenie nalezy podtgcza¢ wytacznie do
gniazda z uziemieniem - jest to obowigzkowy
wymaog bezpieczenstwa majacy na celu zapo-
biegniecie porazeniu pragdem. Uzywajac prze-
dtuzacza upewnij sie, ze on tez posiada uzie-
mienie.

UWAGA! Podczas pracy urzgdzenia jego obu-
dowa, misa oraz elementy metalowe
nagrzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc.
Uzywaj rekawic kuchennych. Aby zapobiec
poparzeniu gorgcq parg, nie pochylaj sie nad
urzgdzeniem przy otwieraniu pokrywy.



» Wytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego po

kazdym uzyciu, a takze podczas jego czyszcze-
nia lub przenoszenia. Wyjmuj przewod zasila-
jacy z gniazdka suchymi rekami, trzymajac go
za wtyczke, a nie za przewod.

Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzy-
maj przewdd zasilajacy z daleka od nagrzanych
powierzchni. Pilnuj, zeby przewdd nie skrecat
sie i nie zaginat, a takze aby nie dotykat ostrych
przedmiotow i krawedzi.

Pamietaj: przypadkowe uszkodzenie prze-
wodu zasilajgcego moze doprowadzic¢ do
usterki, ktore nie sq objete gwarancjq i ktore
mogq doprowadzi¢ do porazenia prgdem.
Uszkodzony przewdd zasilajgcy nalezy jak
najszybciej wymienic w punkcie serwisowym.
Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu,
nie nakrywaj go w trakcie pracy - moze to
spowodowac przegrzanie i awarie urzadzenia.
Zabrania sie uzywania urzadzenia na $wiezym
powietrzu - dostanie sie wilgoci lub obcych
przedmiotdw do wnetrza obudowy urzadzenia
moze spowodowac jego powazne uszkodzenie.

e Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,

ze jest ono odtaczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych
czyszczenia i konserwacji urzadzenia (str. 122).

ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzgdzenia w
wodzie lub umieszczac jq pod strumieniem wody!

Dane urzadzenie nie jest przeznaczone do wyko-
rzystania przez ludzi (tgcznie z dziecmi),z uposle-
dzong sprawnoscia fizyczng lub psychiczng, z za-
burzeniami nerwowymi badz brak im
doswiadczenia i wiedzy, z wyjatkiem przypadkdw,
gdy osoby takie znajduja sie pod nadzorem lub
podczas przeprowadzanego dla nich instruktazu,
odnosnie wykorzystania danego urzadzenia, przez
osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo. Dzie-
ci powinny znajdowac sie pod nadzorem, aby nie
dopuscic¢ do zabawyz urzadzeniem,jego czesciami
oraz jego opakowaniem fabrycznym. Czyszczenie
i obstuga urzadzenia nie powinny by¢ wykonywa-
ne przez dzieci bez kontroli ze strony dorostych.

Zabrania sie dokonywac naprawy urzadze-
nia we witasnym zakresie lub wprowadzania



zmian w jego budowie.
Wszystkie prace zwigzane z
obstuga i naprawa urzadze-
nia powinno wykonywac au-
toryzowane centrum serwi-
sowe. Prace wykonane
nieprofesjonalnie moga spo-
wodowac awarie urzadzenia.

Charakterystyka techniczna

Model RMC-PM4506E
Moc 900 W
Napiecie 220-240V, 50 Hz
Pojemnos¢ mis: 4,8 |
Pokrycie misy ... powtoka antyadhezyjna DAIKIN®
Wyswietlac LED

Zawor parowy j b
System ochronny 4-poziomowy:
*  zawor wypuszczania pary
*  zawor zamykajacy
* bezpiecznik temperaturowy
* czujnik nadcisnienia

Programy automatyczne

1. FRY/DEEP FRY (SMAZENIE/GLEBOKI OLEJ)

2. STEAM/DESSERT (PARA/DESERY)

3. SOUP/BOIL (ZUPA/GOTOWANIE)

4. OATMEAL/GRAIN (KASZA NA MLEKU / KASZE)

5. BAKE (WYPIEKI)

6. STEW/PILAF (DUSZENIE/PILAW)
Funkcje
Podgrzewanie automatyczne do 8 godzin
Funkcja odgrzewania potraw. do 8 godzin
Funkcja opéznionego startu. do 24 godzin
Zestaw
Multicooker-szybkowar 1 szt.
Misa z powtokg antyadhezyjna 1 szt.
Naczynie do gotowania na parze, 1 szt.
Siatka, 1szt.
tyzka ptaska 1 szt.
Chochla 1
Miarka.
Ksigzka ,100 przepiséw kulinarnych”. "
Instrukcja obstugi 1 szt.

Ksigzeczka serwisowa 1 szt.
Przewod zasilajac: 1 szt.

Producent ma prawo wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a do
zmiany jego charakterystyk technicznych w procesie doskonalenia swojej
produkcji bez d i ia o tych zmianach.

Budowa urzadzenia
1. Obudowa urzadzenia.
2. Panel sterowania z wyswietlaczem.
3. Uchwyty do przenoszenia urzadzenia.
4. Pokrywa urzadzenia.
5. Uchwyt pokrywy.
6. Przetgcznik zaworu wypuszczania pary.
7. Zawdr wypuszczania pary.
8. Przewod zasilajacy z wtyczka.
9. Podstawa z ndzkami gumowanymi.
10. Naczynie do gotowania na parze.
11. Siatka.
12. Miarka.
13. Chochla.
14. tyzka ptaska.
15. Misa z powtoka antyadhezyjng DAIKIN®.
16. Zawor zamykajacy.
17. Pojemnik do zbierania skroplin.

Panel sterowania

1. Przycisk wyboru programu "FRY / DEEP FRY".

2. Przycisk wyboru programu "STEAM/DESSERT".

3. Przycisk wyboru programu "SOUP/BOIL".

4. "-"— przycisk zmniejszenia warto$ci podczas ustawiania czasu przygo-
towania i opéznionego startu.

5. "REHEAT/CANCEL" (ODGRZEWANIE/ANULUJ) — przycisk zatrzymania
pracy programu przygotowania i podgrzewania automatycznego; anu-
lowania wszystkich wykonanych ustawien: wigczenia odgrzewania.

6. Wyswietlacz LED.

7. Przycisk wyboru programu "OATMEAL / GRAIN".

8. Przycisk wyboru programu "BAKE”.

9. Przycisk wyboru programu "STEW/PILAF".

10. "+” — przycisk zwigkszenia wartosci podczas ustawiania czasu przygo-
towania i opéznionego startu.

11. Wskaznik pracy pod cisnieniem.

12. "TIMER” (OPOZNIONY START) — przycisk wtaczenia funkcji opéznionego
startu.

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKO-
WANIA

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opa-
kowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym.

Po transportowaniu lub przechowywaniu urzqdzenia przy niskiej tempera-
turze nalezy i je w temp jowej w ciggu co najmniej 2
godzin przed wtgczeniem.

[I.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawdr gorgca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urzg-
dzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére mogg zostac
uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem upewnij sig, ze zewnetrzne i widoczne wewnetrzne ele-
menty multicookera nie majg zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych wad.
Miedzy misa i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.

Montaz pokrywy

Urzadzenie jest wyposazone w zdejmowang pokrywe, ktdra w stanie za-
mknietym jest szczelnie potaczona z obudowa. Jest to niezbedne do prawi-
dtowego dziatania urzadzenia.

1. Wez pokrywe za uchwyt, ustaw na obudowie urzadzenia w taki sposéb,
aby zawor wypuszczania pary znajdowat sie ze strony przeciwlegtej od
wyswietlacza.

2. Trzymajac pokrywe za uchwyt i naciskajac na nig, obracaj jg w kierun-
ku przeciwnym z ruchem wskazoéwek zegara, dopoki wpusty na pokrywie
i korpusie nie bedg zbiezne (mniej wiecej o 20-30°). Pokrywa powinna
réwno i bez skrzywien opuscic sie na obudowe.

3. Zamocuj pokrywe, obracajac jg w kierunku przeciwnym z ruchem wska-
z6wek zegara, do oporu.

ﬁ UWAGA! Otwierajqc pokrywe, nie nalezy tego robic silnie. Gdy w urzqdzeniu

powstaje wysokie cisnienie, pokrywa jest automatycznie blokowana. Jezeli
pokrywa nie otwiera sie bez wysitku, otwdrz zawdr parowy i poczekaj, az
ciSnienie wewnqtrz urzqdzenia obnizy sie.

Smazenie potraw zalecane jest przy otwartej pokrywie. Jezeli przepis kuli-
narny przewiduje zamknigcie pokrywy, po prostu ustaw pokrywe na urzqdze-
niu, nie mocujqc jej.

Zawor parowy

Na pokrywie urzadzenia znajduje sie zawor wypuszczania pary, ktéry nalezy
ustali¢ w jednej z pozycji roboczych w zaleznosci od wybranego sposobu
przygotowania. Jezeli wskaznik przetgcznika zaworu znajduje sie:

* w pozycji ,CLOSE”, w komorze roboczej bedzie utrzymywane wysokie
cisnienie (tryb szybkowaru);

* wpozycji ,OPEN’, przygotowanie przebiega pod normalnym cisnieniem
(tryb multicooker).

Po zakoriczeniu gotowania pod wysokim cisnieniem nalezy otworzy¢ zawér
wypuszczania pary w celu normalizacji ci$nienia w komorze roboczej. Podczas
przygotowania potraw, nie wymagajacych duzej ilosci ptynu (pilaw itd.),
zawor wypuszczania pary mozna otworzyc od razu po zakorczeniu procesu

Brak numeru seryjnego na ur i i ne
gwarancji producenta.

Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatkg. Przemyj misg ciepta woda
z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze pojawic si¢ nieprzy-
jemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu urzadzenia. W takim
przypadku nalezy przeczyscic urzadzenie (str. 122).

UWAGA! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone ja-
kiekolwiek uszkodzenia.

gotowania. Jesli pod cisnieniem gotowane sa potrawy ptynne lub przeciery,
nalezy poczeka¢ 5-10 minut, zeby urzadzenie wystygto, i dopiero po tym
otworzyc zawor. Inaczej mozliwy jest wyrzut goragcego ptynu wraz z wycho-
dzaca para.

Uzywanie urzadzenia w trybie szybkowaru

Przy zamknigtym zaworze wypuszczania pary nastepuje hermetyzacja komo-
ry roboczej, w ktérej podczas pracy urzadzenia powstaje i jest utrzymywane
wysokie cisnienie. Pokrywa jest wowczas zablokowana.



Multicooker-szybkowar REDMOND RMC-PM4506E jest wyposazony w
wielopoziomowy system zabezpieczenia.Jezeli wskazniki temperatury lub
cisnienia w komorze przestang odpowiada¢ wymaganym parametrom,
system zatrzyma proces przygotowania. Kiedy wskazniki wrécg do normy,
proces przygotowania zostanie wznowiony.Jezeli w okreslonym czasie
to nie nastapi, specjalne urzagdzenie przerwie obwodd zasilania elektrycz-
nego i catkowicie wytgczy multicooker-szybkowar.

Uwaga! ione jest ie w trybie bez wody lub innego
plynu w objetosci mniejszej niz 2 miarki.Zabronione jest uzywanie trybu szybko-
waru do smazenia produktdw na oleju pod cisnieniem. Mozna obsmazyc pokrojo-
ne warzywa w niewielkiej ilosci oleju lub bulionu PRZY OTWARTEI POKRYWIE.

Jjest ianie misy p i iwodq powyzej 2/3 jego pojem-
nosci. Dla produktow, ktdre peczniejq podczas gotowania lub wydzielajq piane
(szpinak, ryz, rosliny strgczkowe, makaron itd.) — nie wiecej niz 1/2 pojemnosci.

Funkcja ,Opé6zniony start”

Funkcja ta pozwala odtozy¢ proces przygotowania na czas od 30 minut do
24 godzin z doktadnoscia ustawienia do 30 minut.Nie zaleca sie uzywania
funkcji opoznionego startu, jezeli przygotowywane danie zawiera szybko
psujace sie sktadniki (jajka, swieze mleko, migso, ser itd.).

1. Powybraniu programu gotowania nacisnij przycisk "TIMER”. Naciskajac
przyciski,, "nastaw czas, na ktory bedzie opdzniony start programu.
W celu szybkiej zmiany wartosci naci$nij i utrzymuj odpowiedni przycisk.

2. Kilka sekund po ustawieniu rozpocznie sie odliczanie wsteczne czasu
do startu programu.

3. W celu anulowania ustawien, nacisnij przycisk "REHEAT/CANCEL". Po
tym wprowadz parametry programu od nowa.

Funkcja «Opdzniony start» jest ni w prog h"FRY / DEEP FRY”
i"BAKE”.

Podczas iania czasu startu nalezy ic to, ze
dziatanie wybranego programu i odliczanie wsteczne czasu gotowania roz-
pocznie sie tylko wowczas, gdy urzqdzenie osiqgnie wymag p

i cisnienie.

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych dan (podgrze-
wanie automatyczne)

Pozwala podtrzymac temperature gotowego dania w zakresie 60-80°C w
ciggu 8 godzin.

Jest wigczana automatycznie po zakoriczeniu programu gotowania po sy-
gnale dzwigkowym, zapala sig przy tym lampka kontrolna przycisku "REHE-
AT/CANCEL’, na wyswietlaczu widoczne bezposrednie co minutowe odlicza-
nie czasu dziatania w danym trybie. W celu odtgczenia podgrzewania
automatycznego nacisnij przycisk "REHEAT/CANCEL". Lampka kontrolna
przycisku zgasnie, urzadzenie przejdzie do trybu oczekiwania.

Funkcja odgrzewania dan
Pozwala odgrzac zimne danie do temperatury 60-80°C.

1. Wytdz danie do misy. Wstaw mise do obudowy urzadzenia, upewnij sie,
ze posiada on scisty kontakt z elementem grzewczym. Zamknij i zablo-
kuj pokrywe.

2. Ustaw przetacznik zaworu wypuszczania pary w pozycji CLOSE”. Podtgcz
urzadzenie do sieci zasilajacej.

3. Nacisnij przycisk "REHEAT/CANCEL". Zapali sie lampka kontrolna przy-
cisku, na wyswietlaczu rozpocznie sie bezposrednie co minutowe od-
liczanie czasu odgrzewania. Urzadzenie rozgrzeje danie i bedzie pod-
trzymywac temperature w ciagu 8 godzin, po czym odgrzanie
automatycznie wytgczy sie.

4. Abywstrzymac odgrzewanie, naci$nij przycisk"REHEAT/CANCEL" Lampka
kontrolna przycisku zgasnie, urzadzenie przejdzie do trybu oczekiwania.
0Ogélna kolejnosc dziatan podczas uzywania urzadzenia

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki zgodnie z przepisem kulinarnym,
wytoz do misy. Uwazaj, aby wszystkie sktadniki, tacznie z ptynem, znaj-
dowaty sie ponizej maksymalnej kreski skali pomiarowej na wewnetrz-
nej powierzchni misy.

2. Wstaw mise do obudowy urzadzenia. Upewnij sie, ze misa ciéle styka
sie z elementem grzewczym.

3. Szczelnie zamknij pokrywe i ustal zawor parowy w pozycji ,OPEN" lub
LCLOSE” w zaleznosci od programu przygotowania (w programie "FRY /
DEEP FRY” przygotowanie odbywa sie przy otwartej pokrywie).

4. Podtacz urzadzenie do sieci zasilajgcej.

$nij przycisk wyboru odpowiedniego programu przygotowania.
Zapali sie lampka kontrolna przycisku.

6. Aby zmienic czas przygotowania, nastawiony domyslnie dla kazdego
programu, naciskaj przycisk ,+"i,~". W celu szybkiej zmiany czasu przy-
gotowania naciénij i utrzymuj odpowiedni przycisk.

7. W razie potrzeby nastaw czas opoznionego startu.

8. Kilka sekund po zakoniczeniu ustawiania automatycznie rozpocznie sie
program gotowania. Odliczanie wsteczne czasu pracy urzadzenia rozpocz-
nie sie po osiagnieciu niezbednej temperatury i cisnienia w misie. Jezeli
nie zdgzysz nastawic czasu gotowania lub opéznionego startu, nacisnij
przycisk "/REHEAT/CANCEL” i powtornie wprowadz ustawienia.

9. Pozakonczeniu pracy programu zabrzmi sygnat, wiaczy sie podgrzewa-
nie automatyczne i rozpocznie si¢ bezposrednie odliczanie czasu pra-
cy urzadzenia w danym trybie. W celu odtaczenia podgrzewania auto-
matycznego nacisnij przycisk "REHEAT/CANCEL".

10. Zostaw urzadzenie w pozycji wytgczonej w ciggu 5 minut, aby obnizy¢

cisnienie wewnatrz komory roboczej.

. Ostroznie otworz zawor wypuszczania pary i poczekaj, dopoki z otworéw

zaworu nie ustanie wylot pary i goracego powietrza. Otwérz pokrywe
urzadzenia.
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Jezeli po zakoriczeniu gotowania pokrywa jest zablokowana, upewnij sie, ze
zawdr wypuszczania pary jest otwarty. Zostaw urzqdzenie aby wystygto w
ciggu kilku minut i sprobuj otworzyc pokrywe ponownie.

Program «FRY / DEEP FRY»

Zalecany jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu, owocéw morza, réwniez
na gtebokim oleju. Funkcja ,Opdzniony start” oraz mozliwos¢ regulowania
czasu gotowania w danym programie s3 niedostepne (czas pracy — 20 minut).
Program dziata przy normalnym ci$nieniu, podczas gotowania Pokrywa
urzadzenia powinna by¢ zdjeta.

Jezeli S pokrywe i przyp utrwalites, moze zadziata¢ mecha-
nizm jej cznego ia (nie bedzie zliwosci wzrokow
kontrolowac proces smazenia, mieszac lub przewracac produkt). W tym przy-
padku wstrzymaj proces przygotowania, upewnij sie, ze zawor wypuszczania
pary jest otwarty, poczekaj, dopdki urzqdzenie nie wystygnie i otwdrz pokry-
we. Po tym proces pr. ia moze byc kont,

UWAGA! Podczas gotowania w programie «FRY / DEEP FRY» urzqdzenie
dziata przy j temp e. Przed p ym uzyciem danego
programu urzqdzenie nalezy zostawic dla catkowitego wystygniecia w ciggu
mniej wiecej 15 minut.

Smazenie na gtgbokim oleju:
1. Nalej do misy niezbedng ilos¢ oleju do smazenia zgodnie z przepisem
kulinarnym, wstaw go do obudowy urzgdzenia. Upewnij sig, ze misa
Scisle przylega do elementu grzewczego.

2. Nie zamykajac pokrywy urzadzenia, podtacz go do sieci elektrycznej.
Nacisnij przycisk ,FRY / DEEP FRY”. Zapali sie lampka kontrolna przyci-
sku, rozpocznie sie nagrzewanie misy.

3. Zmocuj uchwyt na koszyku do smazenia (w przypadku zastosowania koszyka
do smazenia REDMOND RAM-FB1 mozna naby¢ oddzielnie). W tym celu
Scisnij koricowke uchwytu i wsur jg do specjalnego otworu w koszyku.Zmniejsz
nacisk na uchwyt i zostanie on ustalony w specjalnym otworze.

4. Wytdz przygotowane produkty do koszyka do smazenia na gtebokim
oleju. Po uptywie podanego w przepisie kulinarnym czasu od rozpocze-
cia dziatania programu opus¢ koszyk z produktami do misy. Sci$nij
koricéwke uchwytu i odtgcz ja w taki sposob, aby koszyk zostat w misie.
Badz ostrozny: olej jest bardzo goracy!

5. Po uptywie czasu podanego w przepisie kulinarnym wsun uchwyt do
otworu w koszyku do smazenia na gtebokim oleju, unies go i ustal na
brzegu misy za pomoca specjalnego haczyka na koszyku. Zostaw w
takim potozeniu na pewien czas, aby $ciek olej.

Program «STEAM/DESSERT»

Jest przeznaczony do gotowania na parze warzyw, ryb, migsa, owocéw morza,
dan dietetycznych i wegetariariskich, menu dzieciecego oraz réznych deseréw.
Mozliwe jest regulowanie czasu gotowania w zakresie od 5 do 25 minut z
doktadnoscig do 1 minuty. Program dziata przy wysokim ciénieniu (podczas
gotowania zawér wypuszczania pary powinien by¢ zamkniety). Do gotowania
na parze korzystaj ze specjalnego pojemnika (wchodzi w sktad zestawu):

1. Nalej do misy 300-350 ml wody.

2. Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem kulinarnym, rownomiernie
roztdz w naczyniu do gotowania na parze. Wstaw do misy kratke, postaw
na niej pojemnik.

3. Wstaw mise do korpusu urzadzenia, troche obrd¢, upewnij sie, ze $cisle
przylego on do elementu grzewczego.

4. Kieruj sie wskazowkami rozdziatu ,0gélna kolejnos¢ dziatar podczas
uzywania urzadzenia”

Program «SOUP/BOIL»

Przeznaczony jest do gotowania rosotow, zup, kompotéw oraz do gotowania paréwek,
pierozkow, kotdundw i innych pétwyrobow zamrozonych. Mozliwe jest regulowanie
czasu gotowania w zakresie od 20 do 50 minut z doktadnoscig do 1 minuty.

Program dziata przy wysokim cisnieniu (podczas gotowania zawor wypusz-
czania pary powinien by¢ zamkniety).

Program «OATMEAL / GRAIN»

Przeznaczony jest do gotowania réznych kasz na mleku lub wodzie. Mozliwe
jest regulowanie czasu gotowania w zakresie od 8 do 20 minut z doktadno-
$cig do 1 minuty. Program dziata przy wysokim cisnieniu (podczas gotowania
zawor wypuszczania pary powinien by¢ zamkniety).

ia dotyczace ia kasz w
Uzywaj mleka pasteryzowanego z mata zawartoscia ttuszczu. Aby unikngc
wygotowywania sie:

« doktadnie przemywaj wszystkie kasze zbozowe (ryz, kasza gryczana,
kasza jaglana itp.);

« przed gotowaniem smaruj mise multicookera mastem;

« Scisle zachowuj proporcje zgodnie z przepisem z zataczonej ksigzki
kulinarnej, zmniejsza¢ lub zwigkszac ilos¢ sktadnikéw mozna tylko
proporcjonalnie;

* jezeli uzywasz mleka petnottustego rozciencz go wodg pitna w proporcji
11



Program ,BAKE” Zalecane jest czyszczenie zaworu wypuszczania pary i zaworu odcinajgcego po kazdym uzyciu urzqdzenia.
Przeznaczony jest do wypiekania keksow, biszkoptow, ciast oraz do zapiekania w folii aluminiowej migsa i ryby,
przygotowania pieczeni. Pojemnik do skroplin ostroznie odtgcz, pociggajac go do dotu, przemyj i wstaw na miejsce.

Mozliwe jest regulowanie czasu przygotowania w zakresie od 10 minut do 4 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program dziata przy normalnym ciénieniu (podczas przygotowania zawér wypuszczania pary powinien by¢ otwarty). VI.PORA DY, DOTYC ZAC E GOTOWANIA

Dla danego programu niedostepna jest funkcja ,Opdzniony start”.

Program «STEW/PILAF»
Przeznaczony jest do duszenia migsa, ryby, warzyw oraz do gotowania pilawu. Mozliwe jest regulowanie czasu goto- Produkt Waga, g (ilosé) Ilos¢ wody, ml Czas gotowania, min
wania w zakresie od 15 minut do 1 godziny z doktadnoscia do 1 minuty. Program dziata przy wysokim cisnieniu

Zalecany czas gotowania réznych produktéw na parze

X A N L : . 1 Poledwica wieprzowa / wotowa (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 15/25
(podczas gotowania zawér wypuszczania pary powinien by¢ zamkniety).
. L 2 Poledwica barania (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
[11.MOZLIWOSCI DODATKOWE 3 Poledwica drobiowa (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 8
+ Gotowanie zywienia dziecigco 4 Pulpeciki / kotlety 180 (6 szt.) / 450 (3 szt) | 500 10/12
« Sterylizacja naczyn i przedmiotéw higieny osobistej
5 Ryba (filet) 500 500 10
IV.AKCESORIA DODATKOWE 6 | Krewetki (oczyszczone, gotowane mrozone) 500 500 5
Akcesoria dodatkowe do multicookera-szybkowara sa do nabycia oddzielnie. Odnosnie ich asortymentu, nabycia i 7 Ziemniaki (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
zgodnosci z modelem twojego urzadzenia zwrdc sie do oficjalnego dealera w twoim kraju. 8 Marchew (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
RAM-CL1 — szczypce do wygodnego i bezpiecznego wyjmowania misy. Nie $lizgaja sie i nie pozostawiajg rys na 9 Buraki (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 godzina 10 min
zewnetrznej powierzchni misy.
10 | Warzywa (wiezo zamrozone) 500 500 10
RHP-MO01 — naczynie do przygotowania szynki, rolad i innych delikateséw migsnych, drobiowych, rybnych z dodatkiem
. . 11 | Jajko na parze 35zt 500 10
przypraw i napetniaczy.
RAM-FB1 — koszyk do smazenia na gtgbokim oleju ze zdejmowanym uchwytem. Nalezy brac uwage, ze to sq ogdlne zalecenia. Rzeczywisty czas moze réznic sie od zalecanych wartosci w zaleznosci od
RB-A523 — misa z powtokg antyadhezyjng DAIKIN® (Japonia). Wysokogatunkowa powtoka antyadhezyjna pozwala Jjakosci konkretnego produktu oraz od twoich predylekcji.
gotowac z uzyciem minimum oleju i ttuszczow, zachowujac naturalny smak produktow. . . . L
Tabela zbiorcza programéw gotowania (ustawienia fabryczne)
RB-C520 — misa z powtoka ceramiczng. W odréznieniu od tradycyjnych powtok antyadhezyjnych, ceramika jest
bardziej odporna na oddziatywania mechaniczne.
2
RB-5520 — misa ze stali nierdzewnej. Gotowa zawartos¢ mozna ubija¢ blenderem bezposrednio w misie. £ 2
S v e
E -] &
V.CZYSZCZENIE | OBSLUGA D gy | L EE
K ) ] L . . - Program Zalecenia odnoénie zastosowania E itk § €2
Przed rozpoczeciem oczyszczenia urzagdzenia, upewnij sig, ze jest ono odtgczone od sieci elektrycznej i catkowicie H podziatka E SE
wystygto. Przed pierwszym uzyciem lub w celu usunigcia obcych zapachéw po gotowaniu zalecamy przetrze¢ mise i g & gﬁ
wewnetrzng pokrywe urzadzenia 9-procentowym roztworem octu i w ciggu 15 minut gotowac potowe cytryny w ] 2
programie «SOUP/BOIL» (tryb szybkowar). S
Do czyszczenia urzadzenia uzywaj migkkiej tkaniny i ptynu do mycia naczyn. Radzimy przeprowadzac¢ czyszczenie
wyrobu od razu po uzyciu. FRY / DEEP FRY Smazenie migsa, ryby, warzyw, gotowanie garnirun- | 5o _ _
kéw na gtebokim oleju
Zabronione jest uzywanie do czyszczenia substandji sciernych, ggbek o powtoce Sciernej i substancji agresywnych Gotowanie dari miesnych, rybnych i warzywnych,
chemicznie. ione jest ie obudowy ia w wodzie lub stawianie go pod strumieri wody. STEAM/DESSERT gotowanie pétfabrykatow; gotowanie przecierow | 15 min 5 min = 25 min /1 min o+
. . - . . o X . . . owacowych, deserow, konfitur
Obudowe urzadzenia nalezy czyscic w miare potrzeb. Zaleca sie czyszczenie misy po kazdym jego uzyciu, mozna
wymy¢ go w zmywarce. Po zakonczeniu czyszczenia wytrzyj zewnetrzng powierzchnie misy do sucha. SOUP/BOIL Gotowanie rosotéw, zup: gotowanie parowek, kot- | 4o . 20 min — 50 min /1 min s |
dunéw, innych zamrozonych potfabrykatow
Po kazdym uzyciu urzadzenia zalecane jest oczyszczenie zaworu parowego, sktadajacy sie z czesci zewnetrznej i o -
wewnetrznej, gumy uszczelniajacej i pojemnika do skroplin: OATMEAL/GRAIN f{‘;‘m:’;‘r&"l’:ﬁljgx kasz na wodzie i mieku; goto- | 1 iy | g min — 20 min /1 min P
1. Zdej mvu przetacznik zaworu wypuszczania pary na zewnetrzne}_stronle pokrywy, poc@ga]qc go_do g9ory, o'czysc go. Pieczenie keksow, biszkoptéw, ciast; zapiekanie ) » »
2. Odkrec ostone ochronna zaworu wypuszczania pary z zewnetrznej strony pokrywy, oczysc i przemyj go i otwor zaworu BAKE wieprzowiny i ryby (w foli) 35 min 10 min — 4 godziny /5 min | — | +
wypuszczania pary cieptg biezaca woda. - - -
3. Przykre¢ wewnetrzna ostone zaworu, wstaw przetgcznik zaworu na miejsce i zamocuj go przez lekkie naci$niecie. STEW/PILAF z;iﬁ’xz;:\‘f:&zz‘ﬁx\:‘ywv gotowanie golonki, | 55 ;) 15 min—1godzina/1min | + | +

4. Ostroznie zdejmij gume uszczelniajgcg z wewnetrznej czesci pokrywy. Przemyj ja ciepta biezaca wodg. Wstaw
gume na miejsce. Guma uszczelniajaca powinna by¢ zatozona réwno i bez skrzywien.

5. Na wewnetrznej stronie pokrywy znajduje sie réwniez zawor odcinajacy, regulujacy cisnienie. Doktadnie usun
zanieczyszczenia z samego zaworu i uszczelki gumowej przy pomocy wilgotnej gabki lub serwetki kuchennej.



VII.PRZED ZWROCENIEM SIE DO PUNKTU SERWISOWEGO

Komunikat o bigdzie
na wyswietlaczu

Mozliwe btedy Usuniecie btedu

Odtacz urzadzenie od zrédta zasilania, niech wystygnie. Szczelnie zamknij
El Btad czujnika cisnienia. pokrywe. Jezeli problemu nie udato sie usunac, zwrd¢ sie do autoryzowa-
nego punktu serwisowego.

Blad moliwe jest o )
E3 plyty sterowania lub elementu grzewczego, | 2"TO¢ Si€ do autor punktu 90-

€5 Przegrzanie urzadzena. Odtacz urzadzenie od #rédta zasilania, niech wystygnie.
Usterka Mozliwa przyczyna Usunigcie btedu
Nie wtacza sie. Brak zasilania wsieci elektryczne]. Sprawdz napiecie wsieci elektryczne].

Nie ma pierscienia uszczelniajacego w pokrywie

urzadzenia lub jest on ustawiony ze skosem. Wstaw piersclen prawidiowo.

Pokrywa nieszczelnie taczy sie
zobudow urzadzenia. Podczas
gotowania spod pokrywy wy-

Piersciefl uszczelniajacy w pokrywie urzadzenia Oczys¢ pierscien.

chodzi para. Jest brudny.
Deformacja pierscienia uszczelniajacego. Zamier piericieri na nowy.
Przerwy zasilania w sieci elektrycznej. Sprawdz napiecie w sieci elektrycznej

Migdzy misg a elementem grzewczym znajduje

sie obty proedrmiot. Usufi obcy przedmiot.

Danie gotuje si¢ 2byt dtugo. | \jic; vy obudowie urzadzenia jest wstawiona ze

skocem Wstaw mise rowno, bez skosow.

Odtacz urzadzenie od Zrédta zasilania, niech wystygnie

Element grzewczy jest zabrudzony. et eloment graewcay

VI WARUNKI GWARANCJI

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciggu catego okresu gwarancyjnego producent
zobowigzuje sie do usuniecia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednia jakoscia materiatow lub btedem w
produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzadzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko wow-
czas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja
obejmuje wytacznie urzadzenia, ktore byty uzywane zgodnie z instrukcja obstugi, nie byty naprawiane, nie byty roz-
ktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktore posia-
daja komEet akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzadzenia oraz takich ele-
mentow jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i teflonowe, gumowe uszczelki itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowigzan gwarancyjnych liczony jest od dnia sprzedazy lub od daty
produkcji wyrobu (w przypadku, gdy okre$lenie daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, potozonym na naklejce identyfikacyjnej na korpusie
wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13 znakéw. 6-y i 7-y znaki oznaczajg miesigc, 8-y - rok produkcji urzadzenia.

Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze
urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejsza instrukcjg i obowigzujgcymi normami technicznymi.

Po zakoriczeniu okresu uz ia op ie, instrukcje uz ia, a takze samo ie nalezy oddac do
punktu zbirki i recyklingu urzqdzeri elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz ze
zwyktymi i z gospodarstwa A




MpLv EEKLVOETE va XpnOLUOoTIoLE(TE TNV
OUOKEUIN autr] 8LaBAoTe TIPOCEKTLKA TLG
08nNyLEC XPNoNG TNG Kat YUAAETE TO EyXEL-
pléLo auto yLa peAAovVTLKN avagopa. H
OWOTr) XPNon TG ouokeung Ba mapateivel
ONMAvTLka tov Xpovo {wng tne.

Métpa acpaAeiag
O kataokevaatrig 6ev evBuvetal yia tig {nul-
£C TTOU TPOKANBNKav armd t un cupxopPewan
UE TLG QLT OEL AOPaelag KAl TOUG KaVOVEG
xpnong.

* AUTH N CUOKEUN €lval TTOAUAELTOUPYLKN
OUOKEUN yla TO payeipepa Tpo@ipwyv
O€ OLKLAKO TIEPLBAAAOV Kal pTtopEl va
xpnotpotolnBel og Stapepiopara, e€o-
XLKEG KaTolkieg, dwuatia Eevodoyeiwy,
BonBnTkoUE XWpPOUG OE KaTaoTNUata,
ypaweia, | o€ AAAEG TETOLEG OUVONKEG
HN Btopinxavikrg xpnone. Blopnxavikn
N ottoLadnmote AAAN pn e&ouclodotn-
HEVN XPNON TNG CUCKEUNG Ba TIpemeL
va BewpnBel wg mapaBacn tng opHNg

XPoNG ToU TIPOLOVTOG. TNV TEPLTTITW-
on autr], 0 KATAoKeVaOoTH¢ &gV elvatl
UTTELBUVOG YLa TLG EVEEXOHUEVEG OUVE-
TIELEG.

MpLV CUVEECETE T OUCKEUN UE TO NAE-
KTPLKO Slktuo gAeyEte av n tdon tou
SLKTUoU glval (&la pe ovouaoTLKr Taon
TpoWodoaoiag tng CUOKEUNG (BAETe Ta
TEXVIKA XAPAKTNPLOTLKA ) TNV EPYOOTa-
oLakr) Tvakida tou poiovtog).
XPNOLYOTIOL|OTE KAAWSLO TIPOEKTACNG
TIoU Ba £xeL KATAANAEG TIpOSLaYPAPES
yla va uttoSexTel TNV Lox U Katavalou-
HEVN atod TNV CUCKEUT), ylati N avavtt-
otolyla Twv TMapaPETpwy PUTopEl va
08nNynoeL o€ BPayUKUKAWUA N aVAPAE-
&n tou kaAwdiou.

UVEEETE TN CUOCKELN POvVo o€ Tiplleg
ue yelwaon, autn elval gua UTToX PEWTLKN
amaltnon yla tnv mpootacia Katd tng
NAEKTPOTIANELaG. XpnolpoTiolwvtag Eva
KaAwdLo Tpoektaong BeRalwbeite o6TL
Kal auTto €L pLa ouvdeon yelwong.



[TPOXOXH! Katd tn Asttoupylia tn¢ OUTKEUNG
10 TeP(BANUaG ToU, TO UTTOA Kat Ta ETaAKA
uépn Bepuaivovtat! Na elote mpoaoektikol!
Xpnowomoujate yavtia poUupvou. ta va armo-
peuxBouv ta ekyavuata amd TovV Kauto atuo
unv Avyi{ete mavw amo Tt oUTKEUN otav To
Karakt elvat avolkTo.

ATIOCOUVGEEETE TN CUOKEUN aTto TNV Tpi-
{a peTa tn xprnon Kabwg kat katd tn
SLapKeLa Tou kabaplopou A tNG YETa-
klvnong. Apatpeite To KAAWSLO TPOYO-
Soolag Pe oteyva xEpLA KPATWVTAG TO
amo to Buopa kat oxL amnod to élo to
KaAwésLo.

Mnv Ttepvate To KAAWSLO amo avolyua-
TA OTLG TIOPTEG N KOVTA O€ TiNyeg Bep-
pHoTNTaG. MPOCEXETE TO NAEKTPLKO Ka-
AWSLO VA PNV CUCTPEPETAL KAl VA PNV
SUTAWVETAL, VA PNV £PXETAL OE ETAPN
HE alypNnNPAa avTlKELPEVA, YWVILEG Kal
AKPEG TWV ETITTAWV.

Na Buudote: tuyaia fAGBN oto kKaAwéLo peu-
patog pmopel va mpokaAéaet SUTAELToUPYLEG

0oL OTT0(EC 6€V TULLIOPPWVOVTAL IE TOUG OPOUG
gyyunong kat emiong pmopel va odnyriost ae
nAektporAnéia. Eva kateatpappévo kaAwdio
pevpartog anattel emelyouoa avikatdotaaon
0€ €va KEVTPO TEYVLKIG EEUMNPETNTNC.

Mnv tomoBeTelte TN CUOKEUN O€ pLa pa-
AQKI ETTLYAVELQ, PN TNV OKETALETE KATA
TN SLAPKELa TNG AELToupylag TtNG, auto
uTtopel va odnyroeL os uttepBepuavon
Kal SUOAELTOUPYLA TNG CUCKELNC.

Mnv XpNOLUOTIOLELTE TN CUCKEUN OTOV
UTIaLBpo, N €MaPr) TOU ECWTEPLKOU TNG
OUOKEUNG YE uypaoia N Eeva avtikeipe-
va pmopel va mpokaAeosl coBapeg pbo-
PEC OTN CUOKEUN.

MpLv Tov KaBapLopo TNG CUCKEUNG Pe-
BalwBelte otL elval amoouvdepevn armo
TO SUKTUO KAl £XEL KPUWOEL EVIEAWC. Na
akoAouBelte LoTd TG 06nyleg yLa tov
KaBapLopo TG CUOKEUNG (TeA. 128).
AMATOPEYETAI va BuBilete tn ouakeun péoa
0to vePO 1 va tnv tomobeteite KATw amo Tpe-
xoupevo vepd!



* AuTn n OUOKeUN &gV TIPO-
opiletal yLa xprjon aro
dtopa (cuptephapBavo-
HEVWVY TWV TTalSLWV) TIou
£XOUV OWMATLKN, VEUPO-
AOYLKM) 1| vONTLKA avarn-
plan pe EMewpn eumelpt-
G KaL YVwWong, EKTOG 0Tav
QUTA Ta ATopda mLTtnPou-
vtal ) AapBavouv odnyi-
£C OXETLKA PE TN XPNon
TNG OUOKEUNG At UTIEL-
Buvo dtopo. MpemeL va
eTBAeMovTaL ta adla
va anotpartel N xpnon
amod aUTA TNG CUOKEUNG
TWV €£apTNHATWY, KABWC
KaL TNG cuokeuaoiag Tng.
KaBaplopog kat cuvtrpn-
On TNG CUCKEUNG Sev TIpe-
TIEL VO aoKOoUvTaL aTo ta
TIaLdLa xwpig tnv emiAe-
Pn evnAikou.

ATtayopeVETAL VA ETILOKEU-
adete oL (dloL N va eTupe-
PETE AAAQYEG OTOV N QVL-
OMO TNG OUOKEUNG. OAgg oL
£PYaoieg ouvtrpnong Kat
ETILOKEUIG TIPETIEL VA EKTE-
Aouvtal amo eva eEouotLo-
S0TNHEVO KEVTPO ETILOKEL-
WV. AVTLETIAYYEAPOTIKWG
EKTEAOUEVN Epyaotia pTto-
pel va oénynoeL og BAARN
TNG CUOKEUNG, TPAUMATL-
OMO Kal UALKEG CnUILEG.

TEXVLKA XAPAKTNPLOTLKA

Movtého RMC-PM4506E
loyug 900 W
Téon 220-240V, 50 Hz
XwpnuKkoTnTa PItoA 4,8 Aitpa
ET{OTPWOT TOU HTTON oorieeiriecririeienieries AVTKOAMNTLKT DAIKIN®
086vn Wneuakr LED
TUToG eAéyyou HAEKTPOVLKOG
TUotnua npootaciag 4-gmiinedo:
BaABiSa atpov
BaABiSa KAeLSt
Beppkn acpaiela
atoBntrpag umneptieong
AU'[OPC“:(! T[pprClPl.lﬂtCl
1. FRY/ DEEP FRY (THTANIZMA / XTO AAAI)
2. STEAM/DESSERT (ATMOZ/EMNIAOPTIA)
3. SOUP/BOIL (ZOYMA/BPAZIMO)
4. OATMEAL/GRAIN (XYAOZ FTAAATOZ / AADITA)
5. BAKE (WHXIMO)
6. STEW/PILAF (KOKKINIZMA/MIAA®I)
AeLtoupyieg
Autépatn (éotavon £WG 8 WPES
Avabéppavon matwy £WG 8 WPES

«KaBUGTEPNGN EVAPENGY oeuevieciiriniriiiiriciesissieiiiies £wG 24 WPEG

KopmA€

MoAuBpdotng-Xutpa taxvTnTag...
MTIOA e avTIKOANTLKN eTtioTp

Aoxelo yia payeipgpa otov atp: 1 Tep.
Ixapa 1 tep.
Emine&o koutdt 1 Tep.
Koutdha 1 Tep.
MeZoUpa 1 Tep.
To BLBALo «100 ouvtayég» 1 Tep.
Odnyles xpriong 1 tep.
BLBALapLo eEumnpétnong 1 Tep.
KaAwéto tpoposdooiag 1 Tep.

Kataokeuaotri¢ SikatoUtat va Tpomornotel 1o axedlaoo, 1o KOUMAE,
KaBWG Kat TG TERVIKA XapakTnpLOTIKG Tou Tpoidvtog Adyw BeAtiwong
TOU MPOIGVTOG XWPIG TPOELSOMOINTI OXETKA LE AUTES TLG TPOTTOTTOLTEL,

Z0otnpa tng ouckeung Al
1. Kopptl tng ouokeur|g.
2. Mivaka ehéyxou pe 0Bo6vn.

VNV AW

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

. NaBég pETagpopag tng CUOKEUNG.
. ZKETIAOMA TG OUOKEUN|G.

. Aar| TOU OKEMAOPATOG.

. Awakomng g BarBidag atpod.

BaABiSa atuou

. To kaAwsLo psupatoc KaLTO QLG
. Bdon mo&dkLa amné KaouTtooUkK.

Aoxelo yla payelpepa otov atpo.

Ixapa.

MeZoUpa.

Koutdha.

Emtinedo koUTAAL.

MTTOA HE QUTIKOAANTLKY EMLCTPWOT.
BaABiSa KAeLSL.

Aoxelo yLa GUYKEVTPWON CUPTIUKVWPATOG

ﬂLvuKuq eAéyxou A2
. Kouprmt emihoyrig mpdypappatog «FRY / DEEP FRY» («THFTANIZMA

2.

3.

4.

5.

~No

© ©

11.
12.

/ ZTO AAAI»).

Kouprti emoyr)g Tou Tipdypappatog «STEAM/DESSERT» («<ATMOX/
EMIAOPTIA»).

Kouprtl emloyng tou mpdypappatog «SOUP/BOIL» («ZOYMNA/
BPAZIMO»).

«=» KoupTtt petwong tng aglag katd tov kabopLopd Tou xpovou
Hayelpépatog Kat tng kaBuotepnuévng évapéng.
«REHEAT/CANCEL» («AvaBéppavon/AKUpwan») - To KOUTIL Teppa-
TLopoU TOU IPOYPAPHATOG HAYELPEUATOG KAl AQUTOpATNG (éoTavong,
aKUPWON GAWV TWV ETIAOYLV, EVEPYOTIOLNGNG TNG avabéppavong.

. Wneuakr) LED 086vn.
. Koupmti emioyrig tou ipdypappatog «OATMEAL/GRAIN» («<XYAOZ

TAAATOZ / AADITA»).

. Kouprtt emihoyr|g Tou mipdypappatog «BAKE» («WHEIMO»).
. Kouprt emloyr|g tou mpoypappatog «STEW/PILAF» («KOKKINI-
IMA/TIAADI»).

. «t» KOUUTIL ab§nong tng aglag katd Tov KabopLopod Tou xpovou

Hayelpépatog Kat tng Kabuotepnpévng Evapeng.

Agiktng Aettoupyiag umd mieon.

«TIMER» («KaBuotépnon évapgng») KoupTtl evepyortoinong tng
kabuotépnong évapéng.



[. TIPIN AMO THN MPQTH XPHZH

AVO{ETE TIPOOEKTIKA TNV OUCKELAOLa KAt EEAYETE TO TIPOLOV amod To
KOUTL, a@paLpéoTe OAA Ta CUCKEUAOTLKA UALKA KAt SLaQnpLOTLKA auTo-
KOAANTA EKTOG ATIO TO AUTOKOAANTO pIE OELPLAKO aptBpd.

H amoucia tou osiplakol aptBuol oto TPoidv avtépata cag
otepel and ta Sikawwpata ya tnv gyydnacr tou.

ZKouTILoTE TO TEPIBANPA TNG CUOKEVNG e Eva LYpO Ttavi. MAUVETE To
HTIOA pe {€0TO VEPO KaL GATTOVVL. ETEYVWOTE TO KaAd. Katd tnv ipwtn
XPron UTTAPXEL TLOAVOTNTA EHPAVLONG HLAG TIEPLEPYNG OOUNG TIOU Sev
opeiletal oe SUCAELTOUPYLA TG CUOKEUNG. ITNV TEPIMTWon autn
kabaplote TNV ouoKeLr (OeA. 128).

ﬁ Mpoooxr! AnayopeUetat va xpnowomnoLe(te TV ouokeur tav €xet
onowadnmote SuoAettoupyia.
Metd tn petagopd i amobrikeuan e xaunAés Beppiokpaaies apriote
) ouokeur] o€ Beppokpaocia Swuatiou ToUAdYLOToV 2 WpPES TIpLV amé
v evepyoroinan.

II. XPHZH THZ MOAYXYTPAX

MpLv amo tnv pwtn evepyotoinon

ToTOBETAOTE Tr) GUOKEUT| OE PLa OKAN PN ETILIESN EMLPAVELD, £TOL WOTE
0 KaUTOG atpOG Trou Byaivet ard tn BaABida atpou va pnv épxetat oe
€11aQr| pe TV tanetoapia, SLAKOOPNTLKA ML PLOHATA, NAEKTPOVLKEG
OGUOKEUEG KAl GAN QVTLKELPEVA 1) UALKA Ta oTtola evséxetal va uro-
oToUV {nHLEG amo tnv uPnAr vypactia kat tn Beppokpactia.

Mpw arno to payeipepa BeBatwbeite OTL ta eEWTEPLKA KAt 0paTd E0W-
TEPLKA PEPN TNG CUOKELNG SEV £XOUV HNYAVLKEG PBOPEG, SLAOTIATELG
Kkat GAa eAattpata. Metagl Tou pToA Kat Tou Beppavtikol otot-
Xelou Sev TpémeL va Bpiokovtal AMa avtikelpeva.

TomoB£TNnon ToU CKEMAoHATOG

H ouokeur| elvat eEomALopEVN PE aPaLPOUPEVO OKETTAGHA TIOU OTNV
KAELOTr) B€on epuNnTIka cuvéetal pe to kopui. Elvat amapaitnto yua
™ owoTr Aettoupyia.

1. Napte to okénaopa and tn Aafry, TOTOBETHOTE O0TO KOpUL TNG
OUOKEUNG £€ToL WoTe n BaABida tou atpou ATav otnv avtibetn
TIAEUPA amo tnv 08dvn.

2. Kpatwvrtag tn AaPr) Kat édovtag To oKEMaopa, yuploTe To apt-
OTEPOOTPOPA PéXPL EVBLYPAPHLON AUAGKLWY OTO OKETACHA KAl
oto Kopptl (Tepimou 20-30°). To okémaopa TPEMeL va KatePel
opoLopopPa Kat Xwpig va okUBEL oTo koppt.

3. KAELSWOTE TO OKEMAGHA OTPEPOVTAG APLOTEPOCTPOPA HEXPL VA
oTapartroeL.

@ poaoyrj! Otav avolyete T0 OKEMAoa, PNV XpHooToLE(Te UTEPPOAL-
krj Bla. Otav atn auokeurj dnptoupyeltat uPnAr miican, o okémaoua
KAeLSvel autopara. Av To okémaapa Sev pmopel va avoléel xwpis
npoondbeia, avoifte T PaABiSa atyol kat MePLUEVETE PEXPL TOU va
pewBel n miison &w ot ouokeur).
Zuviotdrat va KoKKIALETE e avolyté okémaopa. Katd to kAgiotio tou
OKEMaoparog anattel 1 auvayr, anid BAATE T0 OKEMAOUQA OTr) GUCKEUT],
XWPLG va To KAELSWOETE.

BaABisa atpol

210 OKEMaopa tng cuokeung Bpioketat n BaABisa atpol mou mpémet
va BaAete o€ pla and TG Kataotdoetg Aettoupyiag, avéioya pe to
TIPOYPAHPA HaYELPEUATOG. AV 0 SLakoTtng tng BaABisag Bploketal:

+ e katdotaon “CLOSE” oto BdAapo 6a Statnpeital n Aettoupyia
uPnAnG mieong (xVtpa taxvtnTag),

+ e katdotaon “OPEN” to payeipepa yivetal o Kavovikr Tiieon
(moAuBpaoTng).

Metd to payeipepa oe uPnAr Tiieon TpEmeL va avoigete T BaABiSa ekporig
atpoU yua Ty egopdAuvon g Tiieong oto Bdapio. Katd to payelpepa ta
TILATA TIOU SEV aMaLtovV HeyaAn TtocoTnTa uypol (G, KATL), T BaABiSa
£KPOIG aTHOU UTTOpELTE Va avolEETE apéowg PETA To TEAOG NG Sladikaotag
HayELpEaToG. Av UTTO TiLEon payeLpevovTat Uypd r) Ioupewdn Tida, va Tte-
PLUEVETE 5-10 AETTTA YL VO KPUWIGEL ) GUGKEUT, Kat HOvov UoTepa va avolEete
™ BaABiSa. ANWwG Suvatd To pi&tpo Beppol uypol padi pe Ekppeota atpo.

[POXOXH! Otav avolyete ) BaABiSa atyou katd tn Sidpketa 1y ato
TéAog ¢ Stadikaaiag payelpéuatog pmopel va yivet kdBetn ektééeuan
Beppou atpou. Na elote mpooektikol!

Xprion tTnG CUGKEUNG WG XUTpa TtayxvTnTag
‘Otav n BaABisa atpou eivat kKhelotr, oppayiletat o BGAapog epya-
otag, oTou, Katd Tn SLapKeLa tng AeLtoupyiag tng CUOKELNG TILECETAL
Kat Statnpeitat uPnAn Tiieon. To okEMaopa KAELSWVEL.

MoAuBpaotng-Xutpa tayutntag REDMOND RMC-PM4506E eivat e€o-
TIALOPEVOG PE TIOAUETIITIESO CUOTNHA Ao@AAeLag. Katd to payeipepa
umé miieon), eav n petpnBeioa Beppokpaaota ry n mieon otov BAiapo Ba
uttepBatvouv Tig emBUPNTEG TIHEG ) Stadtkaoia payetpepatog SLako-
TITETAL PEXPL QUTEG OL TIAPAPETPOL VA ETTAVEABOUV OE KAVOVLKEG TLHEG.
AV yLa KATIOL0 XPOVIKO Staotnua Sev Ba emavéNBouv, n ouokeur| Ba
OTAPATHOEL VA AELTOUPYEL EVIEAWG.
Tpogoyr: Mnv payeipedete oeAgtroupyiaxUtpag tayJtnTas xwpis vepd rj dMo
uypd TouAdytatov SUo pefoupes. Miv xpnoyIomoLe(Te pta xUtpa tayitntag
yia payeipepa oto Adét urd mian. Mropeite va agrioete Ylokoppéva ta
Aayavixd pie Alyo Adét 1} {wiid e avoikto okémaoyia. Mnv yeuloeTe e Tpdgpuia
Kat Vepd TIT LIoA Katd mepLoaGtepo ané 2/3 tou Gykou Tou. 1a ta mpoidvea
TIOU SLOYKWVOVTaL KaTd TO payeipepa 1j Ttou mapdyouv agpo (oravdky, pudl,
Gompa, (upaptkd, aaAdyia, KATT,) GxL TEPLOTGTEPO GTTO TO LLaG TOU GyKOU.

Aerttoupyia «KaBuotepnpévn Evapgn»

Auti n Aettoupyla oag eMLTPETEL va kaBuaoteproete T Sladikaoia
payeLpépatog yia tny mepiodo aréd 30 Aemtd éwg 24 wpeg pe Bripa 30
AETTd. A€ OUVLOTATAL VA XPNOLUOTIOWTETE TNV KaBuotepnpévn évapén,
£OOOV EXETE EUTIAON TPOPLUA (AUYA, PPETKO YEAQ, KPEAG, TUPL, KATL).

1. Metd v emoyr tng pUBHLONG KAL TOU XPOVOU HaYELPEUATOG TIATHOTE
70 KOUHTL «TIMER. MATWVTag Ta «h» KAt «—» EMAEETE TOV ETOUVUNTO
XpOvo kaBuaoTEPNONG TOU TIPOYPAHHATOG. Ma va aMEEETe ypriyopa
TNV T, TATOTE Kat KpATrioTe Atnpévo To aVTioToL(0 KOUUTL.

2. Alya SeutepOAertta petd tov KabopLopo Tng wpag KabuoTtépnong
£vap&ng Pneia otnv 086vn Ba otapatroouvy va avaBosBrivouv
kat Ba apyioet n avtiotpogn pétpnon tou xpovou.

3. T va akupwoete TG pubpioelg, atrjote to kouptt «<REHEAT/
CANCEL». Ztn ouvéxela, kaBoplote ek VEOU TIAPAPETPOUG TOU
TIPOYPAHHATOG.

H Aettoupyia «Kabuatepnpévn évapén» e Statibetat ota mpoypdppa-
ta «FRY / DEEP FRY» kat «BAKE».

Otav pubuilete 1o xpévo kaBuatépnong évapéng, va éxete katd vou
ot n Aewtoupyia g enieyBeloag pubpLong kau n évapén g avtiotpo-
QNG PETPNONG TOU YpOvou payetpéuarog Ba apyloet évo Petd n ou-
OKeurj va @ptdoet amattoUpevn Beppokpacia kat miieon.

Asttoupyia «Atatripnon Beppokpaciag EToLpwy TLa-
Twv» (autopatn {éotavon)

Autr) n Aettoupyla eival og B€on va Slatnprioet tn Beppokpacia tou
TeAKoU TiLdtou oto eUpog 60-80°K yia 8 wpeg. Evepyoroteital auto-
Hata oto TEAOG TOU TIPOYPAHHATOG HAYELPEHATOG PE NXNTLKO Orpa
Kal pe avappévo Seiktn tou Koupmiol «REHEAT/CANCEL», kat otn
086vn eppavilel n apeon ava Aemtd avtiotpon HETPNON OE QUTH TN
AeLtoupyia. Mropeite va SLakOPETe TNV autdpatn {€otavon matwvtag
o «REHEAT/CANCEL»: Seiktng tou koupTioU Ba oBroeL, n oUoKeLr
Ba petafet og Aettoupyla avapovig.

AeLtoupyia avabéppavong mLatwy
Tag emrpénet va {eotabel to kpuo Tato éwg tn Beppokpacia 60-80°K.

1. TomoBETrOTE TO TPOiGV OTO UTIOA, TOTIOBETNOTE TO péoa otn
ouokeun, BeBawwbeite 6TL oTaBNKE CWOTA, XWPLG OTPEBALOELG
Kat elvat o€ magr) pe to Beppavtiko otolxeio. KAelote kat KAeL-
SWOTE To oKEMaoHa.

2. PuBpiote tn BaABiSa atpou ot Béon “CLOSE”. Luvdéote tn ou-
OKEUN| PE TO NAEKTPLKO SiKTuO.

3. Matrote to koupTtt «<REHEAT/CANCEL». ©a avaet o Seiktng tou
KoupTILoU, N 086vn Ba petprioet To xpovo Béppavone. H ouokeun
Ba Statnprioet To TiLdto o€ Beppr] KATAOTACT) £WG 8 WPEG, EMELTa
6a amnevepyototnBet autdpata.

4. Tava anevepyoTooeTe Ty avaBéppavan, atrote to «REHEAT/
CANCEL» (8giktng tou koupToV Ba oBrogL), n cuokeur) Ba peta-
Bet oe Aettoupyta avapovrg.

Kowvég SLadLkacisg Xpriong autépatwy AELTOUpYLWV

HayeLpépatog

1. TIPOETOLHAOTE (PETPAOTE) Ta amapaitnTa cuoTATKd yla va ta
TOTIOBETAOETE OpoLOpOpPa oTo UTIOA. MPpocEEte Wote OAa ta
GUOTATLKA, CUPTIEPAapBavopEVou Tou uypoU, Bpiokovtav Katw
aro To péyloTto TG KALHOKAG 0TO ECWTEPLKO TOU HTIOA.

2. TOTIOBETNOTE TO UTIOA HECA OTr CUOKeLN, BeBatwbeite 6TL oTa-
Bnke owotd, xwplg oTPEBAWOTELG KaL lvat o€ emagr] pe To Bep-
pavtikd ototyelo.

3. KAelote yepd to okémaopa, pubpiote tn BarBisa atpov otnv
KAT@AANAN katdotaon “OPEN" 1} “CLOSE” avaloya pe To Tipdypap-
Ha payelpépatog (oto matolo tou Tpoypdappatog «FRY / DEEP
FRY» payetpeUeL HE QVOLKTO OKETAOHQ).

. ZUVSECTE Tr) CUCKEUN PIE TO NAEKTPLKO SiKTuO.

Matrjote to KatdMnAo KoupTt yLa va eTAEEETe TV emBupnTr
Aettoupyla. Oa avayet Seiktng tou koupTLoU.

6. MATWVTAG TA «+» KAl «-» ETMAEETE TOV EMBUPNTO XPOVO KABUOTE-
pNoNgG Tou TPoypPAPHATOG. Ma va aMAEETe ypriyopa TV T,
TIATAOTE KAt KPATAOTE TIATNHEVO TO QVTLOTOLXO KOUTIL.

Edv BéAete, puBpiote to xpovo kabuotépnong évapgng.

. Alya SeutepOAerta Hetd tov kaboptopd, N 08ovn Ba otapatroet
va avaBooBrivet kat va apxioeL n Aettoupyia ou emieEate. Metd
v enitevgn tng anattovpevng Beppokpaoiag kat mieong, Ba
apyloet n avtiotpogn pétpnon tou xpovou AeLtoupyiag.

Av Sev KaBoploaTe TO XpOVO PaYELPEPATOG ) TNG KABUCTEPNHEVNG
£vapgng, matrote to «REHEAT/CANCEL» €k véou kaBopioTe Tig
pubpioeLg.
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o~

9. Metd tnv ohokAfjpwon Tou Tipoypdppatog Ba nxrioet éva orpa, 6a
evepyoronBel n autopatn {éotavon Kat 6a apxioet n pétpnon
£pYactag TG CUOKEUNG OE autr) TNV Aettoupyia. Ma va amnevepyo-
TIOLACETE TNV autdpatn {éotavon matrjote To «REHEAT/CANCEL».



10. APiOTE TN GUCKEUN ATEVEPYOTIOLNKEVN YL TIEPLTTOU 5 AEMTA yLa va PELWOEL ) Tieon 0TO E0WTEPLKO
Tou BaAdpou g epyaciag.

11. Avol&te TipooekTikd T BaABi&a atpoy Kat TEPLUEVETE WOTIOU VA CTAPATHCEL N ATEAEUON aTPOU
Beppol aépa péow tng BarBisag. Avoi&te To okémaopa.

Edv petd to payeipepa to okémaopa sivat kAelSwyévn, BePaiwbelte 6tun BaABiSa atpou eivat avowytr. Apriote
) va KpuwoeL yia Alya Aemtd kat mpoonabiote ek véou va avoléete To okémaopa.

Mpoypappa «FRY / DEEP FRY»

KatdAAnAo yLa Tyaviopa Tou KpEatog, AdXavikwy, TTOUAEPLKWY, BaAacotviv, cupmepthapBavopévou Kat
oto AadL. Aettoupyia «KaBuotépnon évapgng» kat n Suvatodtnta va pubpicete To XpOvo payeLpepatog
0'auTo To pdypappa Sev StatiBevrat (WpaAettoupyiag 20 Aerrtd). To pdypappa AELTOUPYEL O atpoopat-
PLKr Tiieon, KAtd T SLAPKELA TNG PAYELPEHATOG TO OKEMAOHA TG CUOKEUNG TIPETIEL Va apatpeBeL.

Edv katd AdBog kAeloate Kat KAELSWOaATE To OKEMAoa, JUmopel va MpoKaAéoete TV autépatn kKAelswan acpa-
Aelag okemdoparog (Sev Ba elote ae Béan va mapakorouBeite omtikd ) Stadtkacia tnyaviouarog, va avaka-
TeleTE 1j oTpLpoyupilete To Payntd). Edv autd éxel Guws ouupel, atauatrote T Stadikaoia payepéuarog,
emPaiwbeite va elvat avoixti n BaABiSa atpiol, MEPIUEVETE LEYPL ) CUTKEUI] va KpUWOEL Kat avoi&te .
‘Yotepa Pmopelte va ouvey(OeTe To payelpepa.

[POZOXH! Katd tn Stdpketa TG payeipéuatog pie to mpoypapua «FRY / DEEP FRY» 1 audkeur] Asttoupyel o€ péyotn
Beppiokpaata. Mpw TnV ek Vo xprian Tou TPOYPGHIHIATOG, Q@ITTE 1) GUOKEUN Va KPULWTEL EVIEAWS yla iepimou 15 Aertd.

‘Otav tnyavilete oto AdsL:
P{ETe OTO PTIOA TNV AMALTOVHEVN TIOGOTNTA AQSLOU YL TNYAVLOHA CUPQWVA HE TN cuvTayr, TOTo6E-
TioTe To péoa oTn cUoKeLr). BeBalwBelte Tt To PToA eivat o emagr) Pe To Beppavtikd ototyeio.

2. Xwplgva KAELOETE TO OKEMAGHA TG CUOKEUNG, CUVSEGTE TO HE TO NAEKTPLKO SikTuo. Matrote To KoupTi
«FRY / DEEP FRY». ©@a avayet Selktng Tou koupttol, otn cuvéxeta 6a apxioeL n 8éppavon tou HrtoA.

3. Elodyete oTo KaAGBL tnyavicpatog t Aapr (otnv mepintwon tou kahabiov yLa tyavicpua REDMOND
RAM-PB1, mwAsitat EexwpLotd). Miéote tn Baon tng AaBrig kat ToToBETAGTE TNV oTnv TpUTa oTo Ka-
AGBL. ATiEAEUBEPWOTE TV Tiieon otn AaPn, kat autr) 6a @LEApeL N ista otnv €18k TpuTa. Mropeite
Va XPNOLUOTIOLAOETE Ta KaAAGBLa yia Tnydviopa oto Adst amd AANOUG KATACKEUAOTEG.

4. BOATE Tta £Totpa Yayntd oto KaAddL yLa Tyaviopa oto AdSL. METd to xpoviko Staotnpa mou kabopietat
0T cuVTayr PETA TNV EVapgn TOU TIPOYPAPHATOG BAATE TO KAAGBL pIE paynTd oTo PTToA. ZUPTILESTE TN Bacn
NG AAPrG KaL aQaLpECTE TO ETOL WOTE TO KAAGBL apéBnke oto prtoA. MpootEte: To AdSL eivat oAU Leotd!

5. MEtd 1o Xpovikd Stdotnua mou kabopiletal ot ouvtayr) BAAte tn AaBr} 0To KaAdbL yLa Tnyaviopa
(BA. Iap. 3), AVACNKWOTE TNV Kat QLEAPETE GTNV AKPI) TOU PTTIOA PE €L8LKO yavTLo 6To KaAdBL. Agriote
O€ QUTI) T KATAoTAON YLa KATIOLO XPOVIKS SLACTNHA WOTIOU To AdSL va TPEXEL.

Npoypappa «STEAM/DESSERT»

Mpoopietat yia payeipepa otov atpd Aaxavikwy, Paplov, Kpéatog, BaAacovwy, TLATWY yLa XopToPayous
KaL arod matstkd pevou, Kabuwg Kat TotkiAtag amo ermddpria. Auvatr} N puBHLON TOL XPOVOU HAYELPEUATOG
amd 5 Aemtd éwg 25 Aerttd pe Bripa 1 Aemto.

To mpdypappa Aettoupyet pe uPnAr Tiieon (katda tn StapkeLa Tou payetpépatog n BaABisa atpou mpémet
Va TIApapével KAELOTH). M payelpepa 6ToV atpd XProLHOTIOL|OTE TO ELSIKO SOXELO (TTEPLEXETAL OTO KOUTIAE):

1. Tepiote To pmoA pe 300-350 XA vepoU.

2. Tpoetolpdote 6Aa Ta TPOLOVTA CUPPWVA HE TN oUVTAYr), AMAWGCTE Ta OpOLGHOopYa oTo Soxelo yla
payeipepa otov atpo. BAATE 6To PTOA T oXApa, ToToBeToTE To Soxelo Mavw TNG.

3. ToTIOBETrOTE TO UTTOA p€oa GTO KOPHL, OTPEPTE Alyo, BeBatwBeite OTL elvat oe emagr pe To Beppavt-
KO oTolxelo.

4. AKoAoUBNOTE TLG 08Nyleg TUAHATOG «KOoLEG SLadkacleg xpriong auTOHATWY AELTOUPYLWY HAYELPEUATOCY.

Mpdéypappa «<SOUP/BOIL»

Mpooplgetat yla paysipepa couTtiv, {WHWY, KOPTIOOTWV Kat yid BPActpo JUPAPLKWY AOUKAVIKWY Kat GAAWY
KATEPUYPEVWY TPOPIHWY. Auvath n pUBULON TOU XPOVOU Hayelpépatog amd 20 Aemtd £wg 50 Aemtd pe
Bripa 1 Aemtd. To poypappa Asttoupyet pe uPnAn Tiieon (katd T SLapkeLa Tou payelpéuatog n BaABida
atpoU TIPETEL VA TTIAPAPEVEL KAELOTH).

To mpoypappa «OATMEAL/GRAIN»

Mpoopiletat yia payeipepa SLEYopwWY XUAWV HE yaAa r) vepd. Auvatr] n pUBHLON TOU XpOVOU HAYELPEPATOG
ard 8 Aemtd £wg 20 Aemtd pe Bripa 1 Aerttd. To mpoypappa Asttoupyel pe UPNAr Tiieon (katd tn SLapkela
ToU payelpépatog n BarBida atpol TPEMEL va TTApAPEVEL KAELOTH).

ZuoTAoELG yLa PTLaELpo XUAWY ydAatog ctov oAuBpdactng-xuTpa taxiTntag
MpoPAEMEL Tr) Xprion TACTEPLWHEVOU YAAATOG HE XapNAd Autapd. Ma va ano@UyeTe To Bpdotyo Tou yaAatog:

+ TAévete KaAG OAa Ta OAKAG CAE0EWG SnUNTPLakd (pUTL, paupooitapo, Kexpl, KATL), HéXPL TO VEPS va
ylvet Stavyg,

+ TP To payeipepa va aelpete To PToA pe Boutupo,

+  Slatnpeite auotnpd avaloyia KALUAKWONG, HETPWVTAG T CUCTATIKA CUHPWVA PE oUVTayéG amd Tto
ouVoSeudpEVO BLBALO PaYELPLKIG, HELWVETE 1} AUEAVETE TOV aptBpd TWV CUCTATIKWY POVOV KaT'ava-
Aoyia,

* Qv XPNOLHOTIOLELTE TO TIANPEG YAAQ, APALWVETE TO pE TIOOLUO VEPG ot avaloyia 1:1.

Npoypappa «BAKE»

Mpoopiletat yta Priotpo KELK, UTILOKOTWY, TILTTWY KAt TO PrCLHO 0TO AAOUHLVOXAPTO TOU KPEATOG KAl TOU
Yapuov, to payeipepa Pnpévou Japmév. Auvatr) n pUBHLON TOu XPOVOU Hayelpépatog amd 10 Aemtd éwg 4
WPEG pe Pripa 5 Aerttd. To mipdypappa Aettoupyel pe uPnAn Tiieon (Katd tn SLApKELd TOU HAYELPEHPATOG N
BaABiSa atpol TIPETEL va TIAPApEVEL KAELOTH).

Z€ QUTO To TPOYpappa, n Asttoupyia «KaBuotépnon évapgne» Sev Slatibetal.

Mpéypappa «STEW/PILAF»

Mpoopiletat yLa Kokkiviopa Kpéatog, PapLoy, Aayavikwy, Kabwg Kat yLa TAAPL payeLpépatog. Auvatn n
pUBLON TOU XPOVOU PaYELPEPATOG amd 15 Aemtd €wg 1 wpa pe Brpa 1 Aemto. To ipoypappa Aettoupyet
pe uPNAR Titeon (katd tn SLapKeLa Tou payelpépatog n BaABisa atpol TPEMEL va TTAPAPEVEL KAELOTH).

[Il. MPOZOETEX AYNATOTHTEX

+ ®udgipo payntoul yia Bpéen
+  ATOOTELPWON YUAALVWY OKEUWV KAt TIPOLOVTWY TPOCWTTLKIG LYLELVIG

IV. TIPOAIPETIKA EZEAPTHMATA

Mpoobeta eaptrpata yia Tov ToAuBpactrpa-xUtpa TaxUTNTAg PToPOVV Va ayopacTtolV EEXwPLOTA.
IXETIKA PE TNV TIOKIAL TOUG, TNV ATTOKTNON KAl T GUPBATOTNTA PE TO HOVTEAO TNG CUOKEUIG OQG ETTILKOL-
VWVAOTE HE TOV £E0UCLOSOTNHEVO QVTLTTPOCWTIO 0T XWPA O,

RAM-CL1 - AaBida yLa Avetn kat ac@aAr) apaipeon Tou ptoA. Aev YALOTpAEL Kat Sgv BAATITOLY TNV eEWTe-
pLkr eTupdveta tou Soxetou.

RHP-MO1 - apmo@tiaytng. I'Itsctr]plo yua pavstpspa Tou JapTov, POUAE Kat AAWY ALYouSLLV ard Kpéag,
TIOUAEPLKE, PAPLA HE PTTAXAPLKA Kat GAAA YEPLOTA.
RAM-FB1 - kopTAE amo pikpa Soxela yLaouptiou (4 Tep.) pe Seikteg ota karmdakia.

RB-A523 - pno)\ pe avtLKo)\)\r]tLKo DAIKIN ® (lartwvia). YPnArg rotétntag clvnKoMntLKr] Emc(pumn ETTLTPETEL
Va PayeLpeVETE XPNOLHOTIOLWVTAG EAAXLOTA EAaLa Kat AUTapd, SLatnpuvag T QUOLKN yeUorn TPO@iHwV.

RB-C520 - UTTIOA pE KEPAULKN EMIOTPWOT. AVTIBETA amd TTAPASOTLAKEG AVTLKOANTLKEG ETLOTPLCELG, KEPA-
Hikég elval TiLo avBeKTLKEG OE pnyavikn emiSpaon.

RB-5520 - pTtoA amé avogeiSwto xdAuPa. EToLuo TiepLeXOpEVO PTopel va xTuTtnaBel pe umAévtep oto (Slo
HTIOA.

V. KAOGAPIZMOZ KAl XYNTHPHZH

Mpu Eekwrjoete Tov kabBapLopd Tng ouokeurg, BeRatwBeite OTL £xeL arnoouvseDel amd to pelpa Kat EXeL TANPWG
KPUWOEL. MNPV TV TPWTN XPrion i yia apaipeon HUPWSELAG HETA TO Payelpepa CUVIOTOUE VAl OKOUTILOETE TO
HTTOA KAL TO E0WTEPLKG OKEMAOHA TG CUOKEUNG HE TO 9 TOLG £KATO ELSL Kat va BPAceTe evtog 20 Aemtwv 1/2 Ae-
Hovtou ot Aettoupyia «SOUP/BOIL» (Aettoupyia xUtpag taxdtntag). MNa tov Kabaptopd XproLoToLote éva
HOAaKS Ttavi Kau pn SLaBpwTkd KABAPLOTIKA. G CUVLOTOUHE va KaBapi{ETe T CUOKEUT QUECWE JETA TN XPriom.

Mnv xpnowonoteite okAnpé opouyydpt, i) SLaBpwTikd KaBaptaTikd 1 e Xnpkd Spactiké ouaies. Mnv Bubi-
{ete 10 Koppl O€ VEPS 1) KATW amd TpeyoUuEevo vepd.
To Kopptl TG cuokeur|g kabBapiote, dTwg amatteitat. To UToA kabapiote petd amnd kabe xprion (Uropeite
Va XPNOLUOTIOLCETE TO TAUVTIPLO TILATWVY) KAl OTN CUVEXELD OKOUTILOTE TNV EEWTEPLKT EMLPAVELA.



KaBaptopdg tng BarBidag atpol ouviotdral petd kABe xprion, Tou amoTeAE(TAL Mo ECWTEPLKA KAt E§w-
TEPLKA PEPT, TO CUPTIUKVWTLKG EAACTIKO KaL TO S0XELO CUPTIUKVWHATWY:

1. Agatpéote to Stakomtn tng BaABiSag atpol oTo EEWTEPLKO TOU OKEMACKATOG TPABWVTAG TO TIPOG Td
enavw, kabapiote Tov.

2. ZePLSWOTE TO TPOOTATEUTLKO OKEMACHA TG BaABISAG ATHOU 0TO E0WTEPLKG TOU OKEMATHATOG, Kaba-
plote kat TMAVVETE To Kat tnv ot tng BaABiSag pe Leatd TpexOVUHEVO VEPO.

3. BLSWOTE TO ECWTEPLKO OKEMaopa tng BarBidag, pubuiote tn BarBida otn B£on tou Kat PLEAPETE To
pe ehagpLa Tiieon.

4. AQQLPEOTE TIPOCEKTLKA TO CUPTIUKVWTLKO EAQCTIKG OTO ECWTEPLKO TOU OKEMAOHATOG. MAUVETE TO pE
Teoto tpexoUpEVO vepO. TOTIOBETIOTE TO EAAOTLKO 0T B£01 Tou. To EAAOTLKO TIPEMEL va ToToBeTeLTaL
opaAd Kat xwplg oTpePAWOELG.

5. Emiong otnv ecwteptkr) MAeUpd Tou okemaopatog Bpioketat n BarBida kAeldi ehéyxou tng mieong.
AQQLPEOTE TIPOOEKTLKA T Bpwptd ard tnv (sta tn BaABida kat ard to Aaotixo o@pdyLon pe uypo
opouyydpt ) Upacpa koudivag.

Zuwiotdtat va kabaplioete T BaABiSa atpol kat T PaBisa kKAelS( petd amd kaBe xprion.

To S0xelo CUPTIUKVWHATWY ATTOCUVSECTE TIPOCEKTIKA TPABWVTAG TO TIPOG T KATW, TAUVETE Kal
TOTIOBETAOTE.

VI. ZYMBOYAEZ MATEIPIKHZ

ZUVLOTWHEVOG XPOVOG HAYELPENATOG GTOV ATHO SLAPOPWVY TPOLOVTWV

Npoisy Bapoc, yp/ ap., Tep. Noaétrra Xpovog .
vEPOU, XA payeipépatog, Aemra
1 ®UETo xoLpw6 / Boswo (oe kOBoU 1,5 x 1,5€k) | 500 500 15/25
2| ®uéro apui (og kOBoOUG 1,5 X 1,5 £K.) 500 500 25
3 | dUéto KotMoulo (o€ KOBOUC 1,5 X 1,5 €K.) 500 500 8
4 | Ke@reSAKLa/KEQTESEG 180 (6 Tep.) / 450 (3 tep.) | 500 10/12
5 | Wapt (péto) 500 500 10
6 | Koktélh ané Bakacowd (katepuypéva) 500 500 5
7 Matdreg (o€ kKOBOUG 1,5 X 1,5 €K.) 500 500 15
8 | Kapdta (og kOBoUG 1,5 X 1,5 £K.) 500 500 35
9 | MavtZapt (o€ KUBOUG 1,5 X 1,5 £K.) 500 500 1 Gpa 10 Aemtd
10 | Aaxavika (kateyuypéva) 500 500 10
11| Auyd otov atpd 3tep. 500 10

Twég atov mivaka ivat kowvd kat glvat oupBouleutikol yapaktripa. Mropel va Stapépouv amé Tig mpaypatt-
KEG TUUES Kat €EaPTWVTAL QMG TO GUYKEKPLUEVO TUTTO TOU MPOIOVTOG, T) PPECKASA TOU Kal TIG MPOOWTTIKEG
TPOTLUTELS Tag.

Mivakag mpoypappdtwy paysipépatog (pubpiosLg epyostaciou)

g 3
2 cc
g3 SE 88
Ee] 8e =]
Qak Daopa xpévou BT b
Npéypappa. ZUoTAGELS XPHio R £k
poypapp S xeriong < % 8 payetpépatog / Bripa ,g 3 38
3 E x
FRY/DEEP FRY | TYVAVLOHA KPEQTOG, apLoG, Ayavikiy, payeipe- | 5oy .| B B
A APV TrYGULopa 0To AL
Mayeipepa mdtwy and kpéag, Papt kat Aaxavika,
STEAM/DESSERT | Bpdotyio nutteMkv, Mayeipepa moupé ané gpol- | 15 Aemtd. | 5-25 Aemrtd/ 1 Aemed + +
0, EMBOPTIWY PapEAASG
SOUP/BOIL Mayelpepia Qv 00Uty BPAOLIO AOUKIVIKAV, | 4y ereg | 20-50 Aerred /1 Aemtd + +

PABLEANWY KATL, KATEYUYHEVWV NULTEMKGY

Mayelpepa SLapopwy xUALY ard vepo kat yéa,

OATMEAL/GRAIN HayEpENa yapuLiY 12 Aertd. | 8-20 Aemtd/ 1 Aertta + +
BAKE WHOWIO Kk, TILOKGTIY, TUTEY, 010 AAOUNG: | 363 | 10 Aemed-a dpec/ Shemcd | - N
Xapto kpéatog kat Paptod
STEW/PILAF Kokkiviopa kpéatog, faptod, Aaxavikiv, poUAKa | 30y enee | 15 Aered-1 wpa/1 Aemtd | + +
S1popa MAAPLA
Mijvupa apdpatog Ni8avé poBAfpata Avtipetinion mpopANaTWY
otV 086vn
ATIOGUVSEGTE Tr) GUOKEUT, ariOTe TO va KpUWaEeL. Khelote To
E1 Zedhpa awoBnipa mieonc. okémaopa. Eav to mpOPANa EMUEVEL, EMUKOWWVACTE pE
KAToLo EEOUCLOSOTNHEVO KEVTPO EEUTNPETNONG.
. GEAIa TOU OUGTAATOG, prtopel va BAAYEL | ETLKOWWVIOTE LiE KATIOLO EEOUOLOBOTNHEVO KEVTPO EEUTIN-
Tivaka EAéyxou i BEPPAVTLKS OTOLKELD pETnonG.
ES YnepBéppavan TG SUCKEUNG ATIOOUVEEDTE T OUOKEUR, QQriOTe Va KPUWOEL.
ZpédApa NBavn attia Avtipetwion popAfpatog

Aev evepyoroteltal. | Aev UTApYEL TapOXA PEVHATOG, EAéyExe TV apox pedpatoc.
FUHMUKVWTIKG ENAOTIKS OTO OKETaoHa BeV £XeL N

otabnke otpapa.

To okénaopa eppnTL-
K& ouvséetat pe to
Koppil TG oUTKeUrG.
Katé to payelpépa
arpég Byaivet ané o

ToroBeTroTe T0 EAACTIKG OWOTA,

UHTUKVWTLKO EAAOTIKG OTO {vatBpwpiko. | KaBapiote To EAACTIKG.

NapapdpPwon CUPTIUKVWTLKOY EAACTIKOU. AVTaMGETE TO EAACTIKO pIE KAOUPYLO.

okénaopa.
ALaKOTIEG TAONG TOU PEVHATOG. EAéyEte tnv apoyr pedpatog.
METGED mtoA Kat Tou BeppavTLKOD oTolyElou Exel _— )

To mdto Eévo avaukeipievo Apapéote Ebvo avriieipevo

payetpedetat moAd
Kaups. To HrioA oTo Koppi TG GUGKeLG oTaBnKe oTpaBd. | TomoBeTATTE To prok owotd, 6yt oTpaBd.

ATIOGUVEECTE Tr GUOKELN, AQACTE TO Va KPULICEL.

OEPHAVILK OTOLKELO lvall Bpiptko KaBapiote to Beppavtikd otoiyeio.

VIl EFTYHZH

.00 TIPOidV AUTO TIapEXETaL EyyUoT Yia SLAGTNHA 2 XPOVLA aTtd TNV NHEPOHNvia amdKTnong. Katd tn SLapkeLa tng e-
PLOSOU £yyUNONG O KATAOKEUAOTG UTOXPEOUTAL SLA HEGOU ETTLOKEUIG, QVTLKATAGTACTG EEQPTNHATWY r) QUTKATACTACNG
GO TOU TIPOLOVTOG Vat SLOPBLICEL OTTOLASHTIOTE KATAOKEUAGTIKA ENACTWHATA TIOU TIPOKANBNKAV artd TY QVETTIAPKT
TIOLGTNTA TWV UNKWV 1} TNG cuvappoAdynang. H eyylnon praivel oe ox\ pévov ot Tepltiwon eGv n npepopnvia amnd-
Ktnong eivat Bewpnpévn e oppayisa Tou KATACTHKIOTOG KAt TV UTIOYPar) ToU TIWANTH) OTNV yVroLa KapTa gyyunong.
H Ttapouioa eyyUnon Bewpettat anodektr| HOvov e TEEPLTTWOT £G4V TO TIPOLOV €XEL XPNOLHOTONBEL CULPWVA PIE TLG
08nyleg Xpriong, Sev éxeL UMOOTEL ETLOKEUES, Sev £XeL amoouvappoAoynBel kat Sev éxel pBapBel wg arotéAeopa AavBa-
Gpévng Staxelplong kat ertiong av éxeL StatnpnBel 6Ao To CET Tou TPOLOVTOG. H tapouoa eyyunor Sev KOAUTTTEL TV (u-
GLOAOYLKI] (PBOPA TOU TIPOLOVTOG Katt AVAAWOLUC UMKG (QIATPO, AQUITIAKLD, KEPAUIKEG F) TEPAOV ETUOTPLICELS, PAAVTZEGK.QL).
H &Ldpketa {wrig Tou TPoioVTog Kat N SLAPKELD TWV UTIOXPEWCEWY aTtd £yyvnan utohoyilovtat amd tnv
nuepopnvia TNg MWANGCNG 1 TNV NUEPOUNVIA KATACKEUNG TOU TTPOLOVTOG (0TNV TEPLTTWON TToU gV pmtopet
va kaBoplopel n nuepopnvia tng mwAnang).
TNV NEEPOPNVLA KATAOKEUNG TNG CUOKEUNG UTope(te va Bpeite oTo oelplakd aplbuo, ou Bploketal otnv
ETIKETA AQVAYVWPLONG OTOV KOPHO TOU TIPOoiovVToG. O OeLpLakog aplBuog anoteAeitat and 13 Pneia. O 60¢
KaL 0 70 XAPAKTIPEG SNAWVOUVY TO Pva, 0 80G - TO £T0G TNG KATAOKEUN|G TNG CUOKEUNG.
KaBopiopévn amd tov kataokeuaotr} SLApKeLa {wrig TNG CUOKEUNG givat 5 xpovia and tnv nuepopnvia
QmoKTNONG TG UTIO ToV PO, OTLN XPrOT TOU TIPOLGVTOG CUPHIOPPWVETAL HE TLG TTApOVOEG 08NyLEG Xpriong
KOl EQAPHOOTEEG TEXVLKEG TIPOSLAYPAPEG.

Tnv ougkeuaala, Ti§ 08nyies xprong kabwg kat tv (Sta T CUTKEUT) TIPEMEL va Ta amoppITTeTe UPPWVA e

0 TOMKS MPGypappa avakUkAwaong. Mnv Stabétete tétota mpoidvra padi pe ta owkiakd amopippara.



Cihazi kullanmaya baslamadan dnce, kullanma kilavunuzu dikkatli okuyu-
nuz ve danisma kitabi olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kullanil-
masi, 6mriinii uzatir.

GUVENLIK TEDBIRLERI

Uretici, giivenlik teknidgi ve cihazin émiir
kurallarinin ihlalinden kaynaklanan
hasara ugranmasinda hi¢ bir sorumlu-
luk kabul etmez.

Bu elektrikli cihaz cok fonksiyonlu bir yemek
pisirme aygiti olup ev ortaminda kullanilmak
uzere dairede, koy evlerinde, otel odalarinda,
dukkan, ofis icinde ve diger endustriyel olma-
yan ortamlarda kullanilabilir. Endustriyel veya
amac disi kullanim, cihazin dogru kullanimin
kurallarinin ihlali olarak kabul edilecektir. Bu
durumda uretici meydana gelen sonuglardan
sorumlu tutulamaz.

Cihazi elektrik agina baglanirken,agin gerilimi
ile cihazin itibari geriliminin birbirine uygun
oldugundan emin olunuz. (teknik dzelliklerine
veya fabrikanin trun tablosuna bakiniz.)
Cihazda kullanilan voltaja uygun uzatma kab-
losunu kullaniniz. Aksi durumlarda paramet-

relerin uygunsuzlugu kisa devreyi yada kablo-
nun yanmasina sebep olabilir.

Cihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz.
Bu kural, elektrik akimin zararindan korunma-
st agisindan zorunludur. Uzatma kablosu kul-
lanirken, uzatma kablosununda topraklanmis
oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz ¢alisirken bunun gévdesi, kabi
ve metal parcalar isinir! Dikkat ediniz! Mutfak
eldivenleri kullaniniz. Sicak buhardan yanik
olusmasini 6nlemesi i¢in, cihazin kapagini
acarken lizerine egilmeyiniz.

Cihazi kullanildiktan sonra, temizleme veya ta-
sima sirasinda prizden ¢ikariniz. Elektrik kablo-
sunu kuru elle cikariniz, kablodan degil fisten
tutunuz.

Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya da
IsI kaynaklarin yakinindan ¢ekmeyiniz. Elektrik
kablosunun bukilmemesine ve katlanmama-
sina, keskin cisimlerle, mobilyalarin koseleri ve
kenarlari ile temas etmemesine dikkat ediniz.



UNUTMAYINIZ KI: Elektrik besleme
kablosunun kazayen bozulmasi, garanti
kapsamina girmeyen aksakliklara ve elek-
trik akimindan olusan hasarlara sebep
olabilir. Bozulmus elektrik kablosu, acil
olarak servis merkezinde degistirilmelidir.
Cihazi yumusak yuzeye yerlestirmeyiniz,
calisma sirasinda uzerini ortmeyiniz.
Aksi takdirde cihaz asiri 1Isinmaya ugrar
ve bozulabilir.

Cihaz acik havada kullanilmayiniz; cihazin ici-
ne nem yada yabanci cisimleri kacabilir. Bu
durum da cihazin bozulmasina yol acar.
Cihazi temizlemeden once, elektrik agindan
ayrilmis olduguna ve tamamen sogudugundan
emin olunuz. Cihaz temizleme ile ilgili kural-
lari takip ediniz.

Cihazin govdesinin suyun i¢ine daldirilmasi ya
da suyun akisina dogru yerlestirmesi YASAKTIR!
Fiziksel, norolojik veya zihinsel engelli

bireyler (cocuklar dahil), veya tecriibe ve
bilgi eksikligi olan insanlar tarafindan, bu

kisileri denetleyen veya guvenliklerinden
sorumlu olan ve cihazin kullanimiyla ilgi-
li bilgi veren biri olmadigi takdirde bu
cihazin kullanilmasi uygun degildir. Cihaz,
aksesuarlari ve fabrika ambalaji ile oyna-
mamalari i¢in ¢ocuklar gozetim altinda
tutulmalidir. Cihazin temizlenmesi ve ba-
kimi yetiskinlerin gozetimi olmadan co-
cuklar tarafindan yapilmamalidir.

e Cihazin kendi basina tamir edilmesi yada
cihazin konstruksyonunda modifikasyon
yapilmasi YASAKTIR. Bakim ve tamirat ile
ilgili tum isler sadece yetkili servis merke-
zi tarafindan yapilmalidir. Yetkili olmayan
kisiler tarafindan yapilan isler cihazin bo-
zulmasina, travm olusmasina ve urunun
zarar gormesine yol acabilir.

GIiRIS VE GUVENLIK

Kurallara uygun kullanim ilk kullanimdan

once kullanma kilavuzunu dikkatlice oku-

yunuz. Boylece kendinizi ve cihazinizi olu-
sabilecek zararlardan korumus oluruz. Ciha-



z1 sadece monte edilmis vaziyette kullaniniz.
Ancak bu sekilde elektrik ileten bolimlere
temas etme tehlikesi ortadan kalkabilir.
Besinlerin 6zenle hazirlanmasi sagliginiz agisin-
dan ¢ok 6nemlidir. Bu cihazi kapagi agik olarak
kullanmayiniz.

Evdeki Cocuklar

Bu cihaz 8 yasindan buyuk ¢ocuklar ve fiziksel,
duygusal ve zihinsel kapasitesinde eksiklik, so-
run veyahut cihaza dair tecrube eksikligi olan
veyahut kullanim kitabini okumayacak veyahut
anlayamayacak, guvenlik onlemlerini uygula-
yamayacak kisiler tarafindan kesinlikle yalniz
basina kullanilmamalidir. Yukarida anilan kisiler
ve 8 yasindan buyuk ¢ocuklar yanlarinda trinu
taniyan ve guvenlik onlemlerini alabilecek bir
refakatci ile kullanmalidir. Cocuklar kesinlikle
urunle veyahut elektrik baglantilari ile oyna-
mamalidir. 8 yasin altindaki ¢ocuklar kesinlikle
cihaza yaklastirilmamalidir. Cihazin bakim ve
temizligi kesinlikle baslarinda refakatci olmak-
sizin ¢ocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihaz calisir iken 1sinir ve kapatildiktan sonra
da bir sure sicak kalir. Yanik tehlikesi agisindan
soguyuncaya kadar ¢ocuklari ocaktan uzak tu-
tunuz. Cocuklarin ilgisini ¢ekebilecek esyalari
drinuin astine ve arkasina koymayiniz. Cinku
cocuklar bunlari almak icin cihazin uzerine
¢citkmak isteyecektir.

Yanik tehlikesi! cocuklarin cihaz ile oynama-
sina ve i¢ine agmasina izin vermeyiniz. Amba-
laj malzemeleri cocuklar icin tehlikeli olabilir
(folyo ve kopuk gibi). Bogulma tehlikesi! Am-
balaj malzemelerini ¢ocuklardan uzak yerler-
de saklayiniz veya mumkun oldugunca cabuk
evden c¢ikartiniz. Artik kullanilmayan cihazin
elektrik baglantisi evde oynayan ¢ocuklar igin
bir tehlike yaratmamasi acisindan sokulmeli
ve tum kablolar ortadan kaldirilmalidir.

Diger Tehlikelerden Korunma

Cihaz yakinindaki bir prizden faydalanirken,
kablonun sicak yuzeye temas etmemesine
dikkat ediniz. Kablo izolasyonu zarar gorebi-
lir. Cereyan carpma tehlikesi.



CIHAZIN KULLANIMI VE TANIMI

Aygitin ortaya ¢ikardigi buhar yakicidir.
Ozellikle kapagi kaldirirken cihazdan gelecek
buharla yanmamak i¢in kendinizi buhardan
koruyunuz.

Cihazi ellerken dikkatli olunuz. Herhangi bir
sivi ya da bugulanmis ylzey ¢ok sicak olabilir.
Her zaman firin eldiveni kullaniniz.
Cocuklarin ya da engelli kisilerin cihazi kullan-
malarina izin vermeyiniz ya da denetim altinda
kullanmalarina izin veriniz.

Elektrik kordonunun aygiti kullandiginiz calis-
ma yuzeyinden sarkmamasina dikkat ediniz.
CUnkU cocuklar sarkan kordonu cekip cihazi
dusurebilir.

Cihazda herhangi bir ariza var ise kullanmayi-
niz.Hasarli cihazi muhakkak yetkili teknik ser-
vise tamir ettiriniz. Kitapg¢ik sonundaki muste-
ri_hizmetleri numarasindan bolgenizdeki
servis detaylarina ulasabilirsiniz.

Uriintin elektrik kordonunu ya da fisini suya
batirmayiniz, islak yerlerden uzak tutunuz. Ay-
gitin kumandalarini temiz ve kuru tutunuz.

Cihazi kullanmadiginizzamanlar figini prizden
cekiniz.

Kesinlikle ocak ustune veyahut 1sI yayan bir
ylUzey ustune koymayiniz.

icerisinde herhangi bir sicak malzeme var iken
kesinlikle cihazi hareket ettirmeyiniz.



Teknik 6zellikler

Model RMC-M4506E
Giig 900 W
Gerilim 220-240V,50 Hz
Hazne hacmi 4,8 litre
Pisirme haznesinin kaplamasi ... ...yapismaz kaplama DAIKIN®
Ekran LED
Buhar tahliye valfi okiilebilir
Emniyet sistemi 4 seviyeli:

« Buhara tahliye valfi « Isi emniyet tertibati

+ Kapama vanasi * Asiri basing sensoru

Otomatik programlar

1. FRY/DEEP FRY (KIZARTMA / DERIN YAGDA KIZARTMA )
2. STEAM/DESSERT (BUHAR/TATLILAR)
3. SOUP/BOIL (CORBA/HASLAMA)
4. OATMEAL/GRAIN (SUTLU MAMA / TAHILLAR)
5. BAKE (HAMUR iSLERI)
6. STEW/PILAF (YAVAS PISIRME / PILAV)
Fonksiyonlar

8 saate kadar
8 saate kadar
24 saate kadar

Otomatik sicak tutma
Yemeklerin isitilmasi
Zamanlayici

Uriin parga listesi

Dudiikli tencere / ok fonksiyonlu pisiri ..1 adet
Yapismaz I hazne. 1 adet
Buharli pisirme haznesi 1 adet
lzgara 1 adet
Diiz kasik 1 adet
Kepge 1 adet
Olcme kabi 1 adet
«100 tarif» adli kitapgik. 1 adet
Kullanma kilavuzu 1 adet
Servis kitapgigi 1 adet
Enerji kablosu 1 adet

Uretici, 6nceden haber vermeksizin tasarim, tedarik degisiklikleri ve tiriin gelistir-
me sirasinda diriiniin teknik zelliklerinde degisiklikleri yapma hakkina sahiptir.

Cihazin tanitimi A1

1. Cihazin dig govdesi 10. Buharli pisirme kabi
2. Ekranli kontrol paneli 11. Izgara
3. Cihaz tagima saplari 12. Olgme kabi
4. Cihaz kapagi 13. Kepge
5. Kapak sapi 14. Diiz kagik
6. Buhar tahliye valfinin ayar diigmesi 15. Yapismaz kaplamali hazne DAIKIN®
7. Buhar tahliye valfi 16. Kapama vanasi
8. Fisli elektrik kablosu 17. Kondensat toplama konteyniri
9. Lastik ayakli taban
Kontrol paneli A2
1. «FRY / DEEP FRY» («Kizartma / Derin Yagda Kizartma») programinin

se¢me diigmesi.

2. «STEAM/DESSERT» («Buhar/Tatlilar») programinin segme diigmesi.

3. «SOUP/BOIL» («Corba/Haslama») programinin segme diigmesi.

4. «-»-pisirme veya baslangig erteleme siiresinin ayarinda deger azalt-
ma dugmesi.

5. «REHEAT/CANCEL» («Isitma/iptal») - pisirme programinin durdurulma-
si ve otomatik sicak tutma fonksiyonun kapanmasi; mevcut ayarlarin
iptali; 1sitma fonksiyonunun agilmasi.

LED ekran.

«OATMEAL/GRAIN> («Siitlii mama / Tahillar») programinin segme diigmesi.

«BAKE» («Hamur isleri») programinin segme digmesi.

«STEW/PILAF» («Yavas pisirme / Pilav») programinin segme diigmesi.

0. «+» - pisirme veya baslangig erteleme siiresinin ayarinda deger arttir-
ma diigmesi.

11. Basing gostergesi.

12. «TIMER» («Pisirmeyi erteleme») - pisirme baslangicinin erteleme fonk-

siyonunun se¢me digmesi.

I. KULLANMAYA BASLAMADAN ONCE

Uriinii dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tim ambalaj malze-
meleri ve reklam yapistirmalari ¢ikariniz (seri numarasini tasiyan yapistir-
malar haricinde).

00N o

Uriine ait seri
kimizi yok eder.

ik olarak garanti servis hak-

Cihaz gévdesini 1slak mendil ile siliniz. Kabi 1lik sabunlu su ile yikayiniz. Iyice
kurutunuz. itk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynaklanmayan
yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir (sayfa 135).

A Dikkat! Her tiirlii arizalarin b gu siirece cihazin

yasaktir.

Soguk hava sartlarinda nakliye ya da saklamadan sonra, isletmeye almadan
once, cihazin en azindan 2 saat oda sicakligi i ig i

I1.COK FONKSIYONLU PISIRICININ
CALISTIRILMASI

ilk calistirmadan dnce

Cihazi sert ve diiz yatay yiizeyine yerlestiriniz. Buhar valfinden cikan sicak
buhar; duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, eletronik cihazlarina ve diger
neme ve sicaga dayanikli olmayan esyalarin iizerine sigramamasi igin dikkat
ediniz. Pigirmeden 6nce, ok fonksiyonlu pisiricinin dig ve goriinir ig parga-
larin hasarli ve kusurlu olmadigindan emin olunuz. Kap ile isitici unsurlarin
arasinda hig bir yabanci cisim bulunmamalidir.

Kapagin ve tencerenin tam oturmasi
Cihaz, gévdesi ile sizdirmaz bigimde birlesen gikarilabilir bir kapak ile do-
natilmistir. Bu, cihazin diizgiin ¢alismasi igin gereklidir.

1. Kapadl, sapindan tutarak buhar tahliye valfi ekran arkasinda olacak
sekilde cihazin gévdesine yerlestiriniz.

2. Sapindan tutup ve iizerine bastirmayarak, kapag saat yoniiniin tersine, kapak-
ta ve govdede yer alan oluklarin birbirinin lizerine gelene kadar gevirin (yak-
lagik 20-30° dereceye kadar). Kapak diizgiin bir sekilde gévdeye oturmali.

3. Kapadl, saat yoniniin tersine sonuna kadar cevirerek sabitleyiniz.

@ DIKKAT! Kapagin agilmasi igin asiri gii¢ kullanmayiniz. Tencerenin iginde
yiiksek basing olustugunda, kapagi otomatik olarak kilitlenir. Kapagi ag-
makta i¢in zorlaniliyorsaniz buhar tahliye valfini agip tencere icindeki
basing seviyesinin azalmasini bekleyiniz. Kizartma kapak acik halde ya-
pilmasi tavsiye edilir. EGer pisirme tarifesine gére kapagin kapatiimasi
gerekirse, cihazin kapagini yerine sabitlemeden koyunuz.

Buhar tahliye valfi

Buhar tahliye valfi cihazin kapaginda bulunmaktadir. Segilmis pisirme yon-
temine bagli olarak valfin mevcut islem pozisyonlarindan birine getirilmesi
gerekir. Valfin ayar digmesi:

« “CLOSE"konumunda ise - pisirme alaninda yiiksek basing seviyesi sabit
tutulur (diidiikli tencere modu).

«  “OPEN"konumunda ise - pisirme normal basing altinda gergeklesir (Gok
fonksiyonlu pisirici modu).

Yiiksek basing altinda pisirme islemi bittiginde pisirme alaninda basing
normale donmesi igin buhar tahliye valfinin agilmasi gerekir. Bliylik miktar-
da su eklenmesini gerektirmeyen yemekler (pilav, vb.) buhar tahliye valfi
pisirme islemi bittikten hemen sonra agilabilir. EGer basing altinda pisen
yemekler sivi veya piire seklindeyse pistikten sonra buhar tahliye valfini
agmadan 6nce 5-10 dakika cihazin sogumasini beklemeniz gerekir. Aksi
takdirde gikan buharla birlikte sicak sivinin gtigli gikisi mimkiindiir.

DIKKAT! Pisirme siiresince veya bitiminde buhar tahliye valfi agildiginda
sicak buharin gliclii dikey ¢ikisi miimkiindtir. Dikkat ediniz!

Cihazin diidiiklii tencere modunda kullanilmasi
Buhar tahliye valfi kapali konumda oldugunda, pisirme alani hava gecirmez hale
gelir ve pisirme siiresince basincin yiiksek seviyesi sabit tutulur. Kapak kilitlenir.

REDMOND RMC-M4506E diidiiklii tencere / ok fonksiyonlu pisirici ok seviye-
Li emniyet sistemi ile donatilmistir. Pisirme alaninda sicaklik veya basing deger-
leri gerekli parametrelere uymadiginda sistem pisirme siirecini durdurur. De-
gerler normallestiginde pisirme siireci yeniden baslar. Belirli bir aralik
icerisinde degerler normale donmedigi halde 6zel bir aygit giig kaynagini kesip
pisiricinin ¢alismasini durdurur.

DIKKAT! En az iki 6lgme kabi su veya bagka sivi koymadan diidiiklii tencere
modunda pisirmek yasaktir. Diid(iklii tencere modunda basing altinda yemek-
lerin yagda kizartilmasi yasaktir.

Biraz yag veya et suyu ekleyerek KAPAK ACIK OLMASI SARTIYLA dogranmis
sebze sote hafifce kizartilabilir.

Hazneyi, hacminin 2/3’inden fazla su ve malzeme ile doldurmayiniz. Pisirme
esnasinda kabaran veya kopiiren gidalar ile (ispanak, piring, baklagiller,
makarna, vb) hazne ¥z kadar doldurulabilir.

“Ertelenen baslangi¢” fonksiyonu

Baslangig erteleme fonksiyonu, pisirme isleminin 30 dakikadan 24 saate
kadar 30'ar dakikalik adimlarla ertelenmesini saglar. Yemek tarifi ¢abuk
bozulan gidalari (yumurta, taze siit, et, peynir, vb) iceriyorsa, baslangig erte-
leme fonksiyonunun kullanilmasi tavsiye edilmez.

1. Program secimi yapildiktan sonra «TIMER» diigmesine basiniz. «+» ve
«=» diigmelerine basarak erteleme siiresini ayarlayiniz.Zaman deger-
lerinin hizli degismesi icin ilgili diigmeye basili tutunuz.

2. Ayaryapildiktan birkag saniye sonra, pisirme programinin baglamasina
kadar kalan siirenin geri sayimi baslar.

3. Yapilmis ayarlarin iptali icin «REHEAT/CANCEL» diigmesine basip,
pisirme programini bastan giriniz.

«FRY / DEEP FRY» ve «BAKE» programlarinda «Ertelenen baglangi¢» fonksi-
yonu mevcut degildir. Baslangig erteleme siresinin ayarlanmasi yapilirken
segilen programin ¢alismasi ve pisirme siirecinin geri sayimi cihaz gerekli
sicakliga ulastiktan sonra baslayacagr goz oniinde tutulmalidir.

Hazir yemeklerin sicak tutma fonksiyonu (otomatik sicak tutma)
Bu fonksiyon, hazir yemegin sicakligini 8 saat boyunca 60-80°C civarinda tutar.
Pisirme programinin galismas! bittiginde sinyal sesi geldikten sonra otomatik
olarak devreye girer. Sicak tutma modu agildiginda «REHEAT/CANCEL» diigme-
sinin 15131 yanar. Bu modda galisma stiresi dakika olarak ekranda gosterilecektir.
Sicak tutma fonksiyonunun devre disi birakilmast igin «<REHEAT/CANCEL» diig-
mesine basiniz. Diigme gostergesi soner, cihaz bekleme moduna geger.



Isitma fonksiyonu
Bu fonksiyon sayesinde soguk yemekler 60-80°C dereceye kadar isitilabilir.

1. Yiyecekleri pisirme haznesine koyunuz. Pisirme haznesini cihaza yer-
lestiriniz ve 1sitma elemani ile temas halinde oldugundan emin olunuz.
Kapag kapatip kilitleyiniz.

2. Buhar tahliye valfinin ayar diigmesini “CLOSE” konumuna getiriniz.

3. «REHEAT/CANCEL» diigmesine basiniz. Diigmenin gdstergesi yanar.
Ekranda i1sitma stiresinin sayimi dakika seklinde baslar. Cihaz, yemek-
leri 1sitir ve sicakligi 8 saat boyunca bu seviyede tutar. Bu siire bittikten
sonra isitma fonksiyonu otomatik olarak devre disi kalir.

4. Isitmayr durdurmak igin <REHEAT/CANCEL» diigmesine basiniz. Diigme
gostergesi soner, cihaz bekleme moduna geger.

Genel kullanim talimatlari

1. Tarife gore gerekli malzemeleri hazirlayip, pisirme haznesine koyunuz.
Sivi dahil olmak Uzere, tim malzemelerin haznenin ig ylizeyindeki
cetvelin «max.» gizgisini gegmeyecegine dikkat ediniz.

2. Pisirme haznesini cihazin govdesine yerlestiriniz. Isitma elemani ile
temas halinde oldugundan emin olunuz.

3. Pisirici kapagini sikica kapatin ve buhar tahliye valfini pisirme progra-
mina gére “OPEN"veya “CLOSE” konumuna getiriniz («<FRY / DEEP FRY»
programinda pisirme islemi kapak agik oldugu halde gergeklesir).

4. Cihazi elektrik sebekesine baglayiniz.

5. llgili pisirme programinin segme diigmesine basiniz. Digmenin gés-
tergesi yanar.

6. Her program icin varsayilan olarak ayarlanmis pisirme siiresini degis-
tirmek igin «+» ve «-» diigmeleri kullaniniz. Zaman degerlerinin hizli
degismesi icin ilgili diigmeye basili tutunuz.

7. Gerekirse, baslangig ertelemesini ayarlayiniz.

8. Pisirme programi, ayar yapildiktan birkag saniye sonra otomatik olarak
baslar. Cihazin galisma siiresinin geri sayimi, haznede gerekli sicakliga
ve uygun basinca ulasildiktan sonra baslar. Programin pisirme siiresini
veya baslangig erteleme siiresini mantiel giremediyseniz «REHEAT/
CANCEL» diigmesine basip ayarlamay tekrar yapiniz.

9. Program tamamlandiginda sinyal sesi duyulur, sicak tutma modu dev-
reye girer ve cihazin bu modda calisacagi siirenin sayimi baslar. Sicak
tutma fonksiyonunun devre digi birakilmasi icin «REHEAT/CANCEL»
digmesine basiniz.

10. Pisirme alaninda basincin azaltilmasi igin cihazi 5 dakika kapali ko-

numda beklettiniz.

. Buhar tahliye valfini dikkatlice acip valfin iginden buhar ve sicak hava
gikmasinin bitimini bekleyiniz. Cihazin kapagini aginiz.

1

s

Pisirme sonunda kapak kilitli oldugu halde, buhar tahliye valfi agik oldugun-
dan emin olunuz. Cihazin birkag dakika sogumasini bekleyip kapagini tekrar
agmaya ¢alisin.

“FRY / DEEP FRY” programi

Bu program, et, sebze, kiimes hayvanlari eti ve deniz trlinlerinin kizartilma-
stigin (derin yagda kizartma dahil olmak tizere) tavsiye edilir. Bu programda,
«Ertelenen baslangi¢» fonksiyonu ve pisirme siiresinin ayarlanma imkani
mevcut degildir (varsayilan pisirme siiresi 20 dakikadir). Program, normal
basingta ve kapak acik oldugu halde calisir.

Eger rastlant: sonucu kapagi kapatip sabitlediyseniz, otomatik kilitleme meka-
nizmas! etkinlesebilir (kizartma stirecinin gozetimi, malzemenin karistirilmasi
veya cevrilmesi miimkiin olmayacaktir). Bu takdirde pisirme stirecini durdurunuz
ve buhar tahliye valfi agik oldugundan emin olunuz. Cihazin sogumasini bek-
leyiniz ve kapagini aginiz. Daha sonra pisirme siirecine devam edilebilir.

DIKKAT! «FRY / DEEP FRY» pisirme programinda cihaz maksimum sicaklikta cali-
sir. Bu programi tekrar kullanmadan dnce cihaz yaklagik 15 dakika sogutulmali.

Derin yagda kizartma igin:

1. Tarife gore gereken kizartma yagi miktarini hazneye koyunuz, daha
sonra hazneyi cihazin igine yerlestiriniz. Pigsirme haznesini isitma ele-
mani ile temas halinde oldugundan emin olunuz.

2. Cihazi, kapagini kapatmadan elektrik sebekesine baglayiniz. «<FRY /
DEEP FRY» diigmesine basin; dligme gdstergesi yanacaktir. Ardindan
haznenin isitilmasi baslar.

3. Kizartma sepetine sapini takiniz (ayri satilan REDMOND RAM-FB1 ki-
zartma sepeti kullanildiginda). Bunun icin metal sapin takilacak taraf-
taki iki ucunu birbirine dogru sikarak sepetin sap yuvasina takiniz. Sap,
baski azalttiginizda yuvasinda sabitlenecektir. Diger reticilerin de
derin yagda kizartma sepetlerinin kullanimi mimkindir.

4. Hazirlanmig yemek malzemelerini derin yagda kizartma sepetinin igine
koyunuz. Pigsirme programinin basladiktan sonra, pisirme tarifinde be-
lirtilen sire gegtiginde yemek malzemeleri ile dolu sepeti hazneye
indiriniz. iki ucunu birbirine dogru bastirarak sapi sepet haznede kala-
cak seklinde sokiiniiz. Dikkat: yag kizgindir!

5. Tarifte belirtilen siireden sonra sapi tekrar kizartma sepetine takiniz,
sepeti kaldirin ve lizerinde bulunan 6zel bir cengel yardimiyla sepeti
haznenin kenarinda sabitleyiniz. Bu sekilde yagin akmasi igin bir stire
bekleyiniz.

“STEAM/DESSERT” programi

Bu program, sebze, balik, et, deniz Uriinleri, diyet, vejetaryen ve cocuk yemek-
lerinin ayrica tatlilarin buharda pisirilmesi icin tavsiye edilir. Pisirme siiresi, 5
dakika ile 25 saat zaman araliinda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
Program yiiksek basing altinda galisir (pisirme siiresince buhar tahliye valfi
kapali konumda olmali). Buharda pisirmek igin 6zel kap kullaniniz (cihaz ile
birlikte teslim edilir):

1. Hazneye 300-350 ml su koyunuz.

2. Yemek tarifine gore malzemeleri hazirlayip, diiz olarak buharli pisirme
kabinin i¢ine koyunuz. Hazne lizerine 1zgaray! sabitleyip Ustiine buhar-
L1 pisirme kabini yerlestiriniz.

3. Pisirme haznesini cihaza yerlestiriniz ve isitma eleman ile temas ha-
linde oldugundan emin olunuz.

4. «Genel kullanim talimatlari» bélimiindeki yonergeleri izleyiniz.

“SOUP/BOIL” programi

Bu program, cesitli corbalar, et/tavuk suyu, komposto hazirlanmasi, ayrica

sosis, manti ve diger dondurulmus gidalarin haslanmasi igin tavsiye edilir.

Pisirme siiresi, 20 dakika ile 50 dakika zaman araliginda 1'er dakikalik adim-
lar ile elle ayarlanabilir. Program yiiksek basing altinda galigir (pisirme sii-
resince buhar tahliye valfi kapali konumunda olmali).

“OATMEAL/GRAIN" programi

Bu program, gesitli siitlii veya sulu mamalarin pisirilmesi icin 6ngoriilmiistir.

Pisirme stiresi, 8 dakika ile 20 dakika zaman araliginda 1'er dakikalik adim-
lar ile elle ayarlanabilir. Program yiiksek basing altinda calisir (pisirme sii-
resince buhar tahliye valfi kapali konumunda olmali).

Cok fonksiyonlu pisiricide siitlii In pisirilmesi
Az yagll pastorize siit kullaniniz. Sttlin kesilmesini onlemek igin:
Tam tahillari 6zenle yikayiniz (piring, karabugday, bugday vb.);
« Pisirmeden 6nce pisirme haznesini tereyagi ile yaglayiniz.
« llisik tarif kitapgiginda belirtilen oranlara uyunuz. Malzeme miktari
ancak orantili bir sekilde azaltilabilir veya artirilabilir.
« Tam yagli st kullandiginizda 1:1 oraninda su ile karistiriniz.

“BAKE” programi

Bu program, kek, biskdivi, bérek yapilmasi, ayrica et ve balik folyoda pisirilmesi
ve jambon hazirlanmasi igin éngdriilmistir. Pisirme siiresi, 10 dakika ile 4 saat
zaman araliginda 5%er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Program normal
basing altinda calisir (pisirme siiresince buhar tahliye valfi agik konumunda
olmali). Bu programda «Ertelenen baslangig» fonksiyonu mevcut degildir.

“STEW/PILAF” programi

Bu program, et, balik, sebze ve pilavin yavas pisirilmesi icin 6ngoriilmusttir.
Pisirme stiresi, 15 dakika ile 1 saat zaman araliginda 1’er dakikalik adimlar
ile elle ayarlanabilir. Program yiiksek basing altinda galigir (pisirme stiresin-
ce buhar tahliye valfi kapali konumunda olmali).

I.EK OZELLIKLER

+  Cocuk yemeklerinin yapilmasi
« Tabak ve kisisel hijyen nesnelerinin sterilizasyonu

IV.AKSESUARLAR

DiidUkLu tencere / ok fonksiyonlu pisirici i¢in tamamlayici aksesuarlari ayri
olarak satin alabilirsiniz.

Cesitleri, satin alma islemi ve cihazinizin modeline uyumlulugu hakkinda
bilgi almak igin titkenizde bulunan Yetkili Servisimiz ile baglanti kurunuz.

RAM-CL1 — rahat ve giivenli sekilde haznenin gikartitmasi igin kullanilan
masa. Kaymaz ve haznenin dis yiizeyini ¢izmez.

RHP-MO01 — jambon presi. Et, kiimes hayvanlar ve balik gibi malzemelerden
baharatli ve dolgu malzemeli jambon, rulo ve diger enfes yemeklerin yapil-
masi igin kullanilan pres.

RAM-FB1 — sokiilebilen sapli derin yagda kizartma sepeti

RB-A523 — yapismaz kaplamali hazne (DAIKIN® kaplamasi (Japonya). Yiiksek
kaliteli yapismaz kaplama, en az miktarda sivi ve kati yaglar kullanilarak
yemeklerin dogal lezzetini koruyacak sekilde pisirmesini saglar.

RB-C520 — seramik kaplamali hazne. Geleneksel yapismaz kaplamalardan
farkli olarak, seramik kaplama mekanik etkilere daha dayaniklidir.

RB-S520 — paslanmaz celik hazne. Hazir malzemeler haznenin icinde blen-
der ile qirpilabilir.

V.TEMIZLIK VE BAKIM

Cihazin temizligine baslamadan dnce, tamamen sogudugundan ve elektrik
sebekeden kesildiginden emin olunuz. ilk kullanimdan énce veya pisirmenin
sonucunda olusan kokularin giderilmesi i¢in haznenin igi ve i¢ kapaginin 9
derecelik sirke ile silinmesi ve yarim limonun «SOUP/BOIL» programinda
(diiduikli tencere modunda) 15 dakika kaynatilmasi tavsiye edilir.

Cihazin temizlenmesi igin yumusak bir bez ve bulasik deterjani kullaniniz.
Cihazin kullanimindan hemen sonra temizlenmesi tavsiye edilir.

Temizleme igin asindirici maddeleri, agindirici kaplamali siingerleri ve agre-
sif kimyasal maddeleri kullanmayiniz. Cihazin gévdesinin suya batiriimasi
veya akan su altinda tutulmasi yasaktir.

Cihazin gévdesinin temizligi ihtiyaca gére yapilir. Pisirme haznesinin temiz-
liginin her kullanimdan sonra yapilmasi tavsiye edilir; bulasik makinesinde
yikanabilir. Temizledikten sonra haznenin dis ylizeyi kurulanmali. Her kulla-
nimdan sonra i¢ ve dig par¢alardan olusan buhar tahliye valfinin, lastik
contanin ve yogunlagmis su haznesinin temizlenmesi tavsiye edilir:



« Kapadin dis ylizeyinde bulunan buhar tahliye valfinin ayar diigmesini yukariya gekerek cikarip temizleyiniz.

« Kapadin ig yiizeyinde bulunan buhar tahliye valfinin koruma kilifini s6kiiniiz, temizleyip onu ve buhar tahliye
valfinin deligini ilik akar su ile yikayiniz.

« Valfin i¢ kilifini yerine vidalayin, valfin ayar diigmesini yerine takip hafif bastirarak sabitleyiniz.

« Kapagin i¢ yiizeyinde bulunan lastik contayi yavasca gikariniz. Ilik akar su ile yikayiniz. Daha sonra contayi ye-
rine takiniz. Lastik conta diizgiin bir sekilde takilmali.

« Kapadin ig kisminda basing ayarlayici kapama vanasi bulunmaktadir. Islak siinger ya da mutfak bezi ile valfta
ve sizdirmazlik lastiginde bulunan kirlenmeyi itina ile temizleyiniz.

0 Cihazin her kullanimindan sonra, buhar tahliye valfi ve kapama tavsiye

Yogunlagsmis su haznesini asaglya dogru iterek yavasca ayiriniz, yikayip yerine takiniz.

VI.PISIRME TAVSIYELERI

Farkli gidalarin buharda basing altinda pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme siireleri

Ne Yemek Agirlik, gr / adet Su hacmi, ml Pisirme silresi, dakika

1 Dana filetosu (1,5 x 1,5 santim kusbasi halinde) 500 500 25

2 Kuzu filetosu (1,5 x 1,5 santim kusbas! halinde) 500 500 25

3 Tavuk filetosu (1,5 x 1,5 santim kusbas1 halinde) 500 500 8

4 Kofte 180 (6 adet) 500 10

5 Balik filetosu 500 500 10

6 Karides (temizlenmis, haslanmis ve dondurulmus) 500 500 5

7 Patates (L5 x 1,5 santim kiipler halinde) 500 500 15

8 Havug (1,5 x 1,5 santim kiipler halinde) 500 500 35

9 Pancar (1,5 x 1,5 santim kipler halinde) 500 500 1 saat 10 dakika
10 | Dondurulmus sebze 500 500 10

11| Yumurta 3 adet 500 10

Tabloda belirtilmis degerler tahmini olup tavsiye niteligini tasimaktadir. Gercek degerler, farklilik gostermek ile birlikte
belirli yemek malzemesi cesidine, tazeligine ve kullanicinin 6zel tercihlerine baglidir.

Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari)

5 g 28
Program Kullanma tavsiyeleri i H Pisirme siiresinin zaman araligy/ | & H ] E
£E e 2%
-3 a5 &2
£
FRY/ DEEP FRY Et,balik,sebze kizartilmast; garnitirlerin pisiritmesi; | 50 | _ _
derin yagda kizartma
STEAM/DESSERT | U Daik ve sebze yemeklerinin pisirilmesi, yani ma- | ¢ jouia | 5 Gakika — 25 dakika /1 dakika | + +
mullerin haslanmasi; meyve pilre, tatli, recel yapimi
SOUP/BOIL Tavuk/et sularinin, corbalarin yapimast; sosis, manti, | 44 qoyiva | 20 dakika — 50 dakika /1 dakika | + +
dondurulmus yari mamullerin haslanmasi
OATMEAL/GRAIN E“‘“‘ SUtll ve sulu mama pigiritmesi; garnitdrlerin | 4, yoia | g dakika — 20 dakika /1 dakika | + +
azirlanmasi
BAKE Kek, biskiivi,borek yapimi; jambon,folyoda etve balik | 5 yyivo | 10 dakika — 4 saat /5 dakika + +
pisirilmesi
STEW/PILAF E" balik, sebze yavas pisirilmesT; pilav Gesitlerinin | 34 gaiva | 15 dakika — 1 saat /1 dakika + +
azirlanmas

VII.SERVISE BASVURMADAN ONCE

Olasi sebebi

Ekranda hata bildirisi Hata sebebinin giderilmesi

Cihazi elektrik sebekesinden kesip, sogumasini bekleyiniz. Problem gide-

£ Basing sensortiniin hatasi. rilmiyor ise yetkili servise bagvurunuz.

Sistem hatasi, kontrol paneli veya isitma

elemani bosuimus olabilr Yetkili servise bagvurunuz.

E5 Cihazin agini isinmasi Cihaz elektrik sebekesinden kesip, sogumasini bekleyiniz.

Anza Olasi sebepleri Hata sebebi giderilmesi

Cihaz calismiyor. Sebeke elektrigi yoktur. Sebekeden gelen elektrigi kontrol ediniz.

Kapak contast eksik veya yanlis monte edildi. | Contayi dogru monte ediniz.

Kapak, hava
sekilde cihazin govdesi ile
birlesmiyor. Pisirme siiresince
kapagin altindan buhar gikiyor.

Kapak contas kirlidir. Kapak contasini temizleyiniz.

Kapak contasi deforme olmus. Kapak contasini yenileyiniz.

Elekirik sebekesinde problem var. Sebekeden gelen elektridi kontrol ediniz.

Pisirme haznesi ile isitma elemani arasina ya-

banci nesne ginmisti Yabanci nesneyi gikartiniz.

Yemek asiri yavas pisiyor.

Pisirme haznesi cihaz govdesine tam yerlesmedi. | Pisirme haznesini cihaz gévdesine tam olarak yerlestiriniz.

Cihazi elektrik sebekesinden kesip sogumasini bekleyiniz.

Isitma elemani kirlidir. sneen
Isitma elemanini temizleyiniz.

VI GARANTI YUKUMLULUKLERI

Bu Uriin icin, satin alindigi tarihten baslamak lizere 2 yil siireli garanti stiresi dngoriilmistiir. Garanti siresi icinde Ureti-
ci; her tlirll fabrika hatasi, kalitesiz malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar ¢ikmasi halinde ilgili pargalarin
tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme yiikiimLil zerine alir. Garanti, satin alma tarihi magazanin
miihir ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yiirirlige girer. Is bu garanti; Giriin
kullanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi, sokiilmedigi, hatali davranistan dolay! hasara ugrama-
digi ve takiminin igerigi tamamen muhafaza edildigi zamanda kabul edilir. Is bu garanti, iriiniin dogal yipranmasi ve sarf
malzemelerini kapsamamaktadir (contalar, seramik ve teflon ve diger kaplamalar, buhar valfi ve aksesuarlar).

Mamulun hizmet 6mrii ve ona ait garanti yiikiimliliiklerinin gegerlilik siiresi, satis tarihi veya (satis tarihi belirlene-
mezse) cihazin lretim tarihinden baslamaktadir.

Cihazin dretim tarihi, mamul gévdesi Gizerindeki tanitma etiketinde yer alan seri numarasinda bulunur. Seri numa-
rasi 13 isaretten olusur. 6. ve 7. isaret ayl, 8. isaret cihazin Gretim yilini gosterir.

Uretici tarafindan belirlenen riin Griin 8mri, satin alindii tarihten itibaren 7 yildir (iiriin galistirilmasi, is bu kul-
lanma kilavuzunda belirlenen talimatlara ve diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).

Bu tir

Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi, yerel atiklar isleme progi gore i

drtinleri diger evsel atiklarla birlikte atmayiniz.

sonra y
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