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Carefully read all instructions before operating and save them for future reference. By care-
fully 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 de-
vice voltage corresponds with the supply voltage
inyour home (refer to rating plate or technical data).

* While using the extension cord, make sure that its
voltage is the same as specified on the device.Us-
ing different voltage may result in a fire or other
accident,causing appliance damage or short circuit.

e 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 clean-
ing or moving.Never handle plug with wet hands.
Do not pull power cord to disconnect from out-
let; 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 prevent
water or anyforeign object or insect from getting into



the device.Doing so mayresultin
serious damage of the appliance.
Always unplug the device and
let it cool down before cleaning.
Follow cleaning and general
maintenance guidelines when
cleaning the unit.

A 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 reduced
physical, sensory or mental ca-
pabilities or lack of experience
and knowledge if theyhave been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance
inasafewayand understand the
hazards involved. Children shall
not playwith 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 au-
thorized service center. Failure
to do so may result in device
and property damage or injury.
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Technical Specifications

Model

RMC-280E

Power 800 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Bowl capacity 5L
Bowl coating non-stick ceramic
Display LCD
Steam release valve bl
Deactivation of the audible signal yes
Programs

1. MULTICOOK 10. STEW - CHICKEN

2. STEAM/COOK - FISH 11. STEW - SEAFOOD

3. STEAM/COOK - MEAT 12. STEW - VEGETABLES

4. STEAM/COOK - CHICKEN 13. OATMEAL

5. STEAM/COOK - SEAFOOD 14. YOGURT / YEAST DOUGH

6. STEAM/COOK - VEGETABLES 15. PAELLA/RISOTTO

7. SOUP/BEANS 16. BAKE

8. STEW - FISH 17. FRY - FISH

9. STEW - MEAT 18. FRY - MEAT

19. FRY - CHICKEN
20. FRY - SEAFOOD
21. FRY - VEGETABLES

22. RICE/GRAIN
23. PASTA/RAVIOLI
24. HOMEMADE BREAD

Functions

“Keep Warm” function
Preliminary deactivation of “Keep Warm.........ccocooeoeeeeesssssrseen.
“Reheat” function
“Time Delay” function

up to 12 hours
e Y€

up to 12 hours
up to 24 hours

Packaging Arrangement

Multicooker with removable bowl 1 pc.
Removable inner lid. 1 pc.
Steaming container. 1 pc.
Measuring cup 1 pc.
Deep fry basket 1 pc.
Serving spoon 1 pc.
Stirring paddle. 1 pc.
“100 Recipes” 1 pc.
User manual 1 pc.
Service booklet. 1 pc.
Power cord 1 pc.
Packaging 1 pc.

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.

Multicooker Assembly A1

1

The housing.

2. Carrying handle.

V®NO VAW

The lid.

. Removable inner lid.

The bowl.
Removable steam valve.

. Control panel with display.
. Serving spoon.
. Stirring paddle.

10. Steaming container.
11. Measuring cup.

12. Deep fry basket.

13. Power cord.

Control Panel A2

1

“Cancel/Reheat” button enables/disables “Reheat” function; interrupts
cooking program; clears the settings.

. “Time Delay/ Cooking time” button is used to enter cooking time adjust-

ment mode / “Time Delay” adjustment mode; to disable audible signals.

. Display.
. “Start”button starts selected cooking program; disables “Keep Warm”

in advance.

“Temperature” button is used to enter temperature adjustment mode
in “MULTICOOK".

“Menu” button selects automatic cooking program.

. “Product selection” button is used to select type of product in “STEAM/

COOK”,“STEW”, and “FRY" programs.

. “Hour/-"button selects hour value in current time, cooking time, and

“Time Delay” adjustment modes; used to enter current time adjustment
mode and to reduce temperature value in “MULTICOOK".

. “Minute/+” button selects minute value in current time, cooking time,

and “Time Delay” adjustment modes; used to increase temperature
value in “MULTICOOK" program.



Display A3
. Automatic cooking programs indicators.
Timer / current time indicator / time of delay value indicator.
“Time Delay” adjustment mode indicator.
“Reheat” function operation indicator.
“Keep Warm” function operation indicator.
Indicators of the type of product in “STEAM/COOK”, “STEW”, and “FRY”
programs.
. “MULTICOOK" temperature value indicator.
8. Audible signals enabled/disabled indicator.

I.PRIOR TO FIRST USE

Carefully remove multicooker and its accessories from the packaging. Dispose
of all packaging materials. Keep all warning labels, including serial number
identification label located on the housing. The absence of the serial num-
ber will deprive you of your warranty benefits! Wipe the housing of the unit
with a soft, damp cloth. Wash the bowl with warm soapy water. Rinse and
dry thoroughly. Odor on first use of the appliance is normal and does not
indicate malfunction. In such case, clean the unit.

LSRN

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

II.OPERATING MULTICOOKER

Before Operating

Place the appliance on a flat, stable, and hard surface away from wallpaper,
decorative coatings, or any other 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 heating element and the bowl.

Standby Mode

After the appliance is connected, it enters standby mode and displays current
time in 24-hour format and the following indicators: automatic cooking
programs indicator, type of product indicators in “STEAM/COOK”, “STEW", and
“FRY” programs, audible signals enabled/disabled indicator. If no buttons
are pressed within a minute in program adjustment mode, multicooker
automatically goes into standby mode, all previous settings are lost.

Non-volatile Memory

Multicooker REDMOND RMC-280E is equipped with non-volatile memory.In
case of short term power cut-off (up to 2 hours during cooking cycle or the
time of delay) the appliance stores all current settings and resumes its
operation without any memory loss.

Note! If you do not want cooking cycle to be resumed press and hold down
“Cancel/Reheat” button. The appliance switches to standby mode.

To Enable/Disable Audible Signals

Multicooker REDMOND RMC-280E allows enabling/disabling audible signals.
To disable audible signals press and hold down “Time Delay / Cooking time”
button in standby mode (to reactivate audible signals, repress and hold “Time
Delay / Cooking time” button).

To Set the Clock

Plug in the unit. Press and hold down the “Hour/-" button. Current time
value indicator starts flashing. Press “Hour/-" button repeatedly to select
hour value and “Minute/+” button to select minute value. Press and hold the
corresponding button down to scroll through the digits. When the maximum
value is reached, the adjustment starts from the minimum value.

When current time is adjusted, do not press any button for a few seconds to
save the settings.

To Set Cooking Time

Multicooker REDMOND RMC-280E allows adjusting default cooking time of
each program. Time adjustment range and interval depend on selected
cooking program.

To adjust cooking time:

1. Use “Menu” button to select automatic cooking program. Repeatedly
press the button, default cooking time of each program is displayed.
Keep pressing the “Menu” button until required program indicator is
displayed. You can also use “Hour/-"and “Minute/+” buttons to select
the program.

2. Press “Time Delay / Cooking time” button to enter cooking time adjust-
ment mode. “Start” button indicator, default cooking time indicator,
and corresponding program indicator are flashing on the display.

3. Press “Hour/-" button repeatedly to adjust hours and “Minute/+” but-
ton to adjust minutes. Press and hold the corresponding button down
to scroll through the digits. When maximum value is reached the
adjustment starts from the minimum value.

4. To cancel the settings press and hold down “Cancel/Reheat” button
and start adjusting from the beginning.

When adjusting cooking time of the program consider time adjustment
range and interval featured by selected cooking program (refer to “Table of
Default Settings”).

Cooking time of “STEAM/COOK” group of programs starts to count down
after water comes to a full boil and sufficient amount of steam is gener-
ated; of “PASTA/RAVIOLI" program — after water comes to a full boil, prod-
ucts are added, and “Start” button is repressed. Cooking time of the rest of
the programs starts to count down after you press “Start” button.

“Time Delay” Function

The function allows programming multicooker to finish cooking cycle at
specific time. Cooking program can be delayed for up to 24 hours. Time
adjustment interval is 5 minutes.

1. Select automatic cooking program, adjust the time, and program the
appliance to delay the program. To delay cooking program repress
“Time Delay / Cooking time” button. “Time Delay” adjustment mode
indicator and the time by which the dish will be ready (set by default)
are displayed. Time value indicator is flashing.

2. Use “Hour/-" button to adjust hours and “Minute/+” button to adjust
minutes. Press and hold the corresponding button down to scroll
through the digits. When maximum value is reached, the adjustment
starts from the minimum value.

3. To cancel the settings press and hold down the “Cancel/Reheat” but-
ton and start adjusting from the beginning.

It is not recommended to use “Time Delay” function if diary or other perish-
able products are being used (eggs, milk, meat, cheese, etc.). The function
is not available in “FRY” and “PASTA/RAVIOLI” programs.

“Keep Warm” Function

The function automatically activates at the end of cooking cycle and keeps
the dish warm at 60-80°C for up to 12 hours. In “Keep Warm” mode “Start”
button indicator goes off, “Cancel/Reheat” button indicator lights up. ‘Keep
Warm” count up is displayed.

Preliminary Deactivation of “Keep Warm”

Multicooker REDMOND RMC-280E allows disabling “Keep Warm” function in
advance. To disable the function in the beginning of cooking cycle press and
hold down the “Start” button until “Cancel/Reheat” button indicator goes off.
To reactivate the function repress and hold down the “Start” button, until
“Cancel/Reheat” button indicator lights up.

“Reheat” Function
Multicooker REDMOND RMC-280E allows reheating cold dishes. To reheat:

1. Fill cooking bowl with food and position it inside the unit. Ensure that
the bowl makes full contact with the heating element.

2. Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.

3. Press and hold down the “Cancel/Reheat” button. Button indicator
lights up and reheating begins.“Reheat” function count up is displayed.

4. The dish will be warmed up to 60-80°C and the temperature will by
maintained for 12 hours. To disable the function press “Cancel/Reheat”
button (button indicator goes off).

Multicooker is capable of maintaining the dish warm for up to 12 hours,
however it is not recommended to leave the food on “Keep Warm” for more
than 2-3 hours, because this may affect its flavor characteristics.

Standard Operating Procedure for Automatic Programs

1. Measure the ingredients according to the recipe and place them inside
the bowl. Ensure that all ingredients are below maximum fill mark on
the inside of the cooking bowl.

2. Position the bowl inside the appliance and slightly rotate it from side
to side to ensure, that it makes full contact with the heating element.
Close the lid until it clicks into place. Plug in the unit.

3. To select the program press “Menu” button repeatedly, until the indi-
cator of required cooking program is displayed. You can also select
the program using “Hour/-"and “Minute/+” buttons. Cooking program
and “Start” button indicators are flashing; cooking time adjustment
mode indicator and default cooking time are displayed.

If cooking program you selected is “MULTICOOK", the display will show
cooking temperature adjustment mode indicator and default cooking tem-
perature of the program.

4. Press “Product selection” button to select the type of product. Cor-
responding subprogram indicator starts flashing, default cooking time
is displayed. Type of product can be selected in “STEAM/COOK",“STEW",
and “FRY” programs. Skip the step if you selected different cooking
program.
Adjust cooking time.
6. If cooking program you selected is “MULTICOOK”, press “Temperature”
button to adjust the temperature. Temperature value indicator starts
flashing. Use “Hour/-" button to reduce and “Minute/+” button to in-
crease the temperature. Press and hold the corresponding button
down to scroll through the digits. When maximum value is reached,
the adjustment starts from the minimum value.

Delay the program if required.

8. Press and hold the “Start” button for a few seconds to begin cooking
cycle. The display shows remaining cooking time and corresponding
automatic cooking program indicator.

9. When cooking cycle is complete program indicator goes off, and au-
dible sound is heard. Depending on current settings the unit either
switches to “Keep Warm” mode (“Cancel/Reheat” button indicator lights
up) or standby mode.

10. To interrupt cooking cycle or to cancel the program press and hold
down the “Cancel/Reheat” button.
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“MULTICOOK” Program
“MULTICOOK” program allows adjusting cooking times and temperatures to
suit your personal taste. Default cooking time of the program is 30 minutes.
Cooking time can be adjusted between 2 minutes and 15 hours in 1 minute
intervals. Cooking temperature of the program can be adjusted between 35
and 170°Cin 5°Cintervals.

NOTE! If cooking temperature is above 140°C cooking time of the program
should not exceed 2 hours.

For added convenience, "Keep Warm” function will be automatically disabled
if cooking temperature is below 80°C. Press “Start” button in the beginning
of cooking cycle to enable the function (“Cancel/Reheat” button indicator
lights up).

“STEAM/COOK” Program

“STEAM/COOK” program is recommended for steaming and boiling different
foods. Default cooking time of the program depends on the type of product
selected (FISH — 25 minutes, MEAT — 40 minutes, CHICKEN — 35 minutes,
SEAFOOD — 20 minutes, VEGETABLES — 30 minutes). Cooking time can be
adjusted between 5 minutes and 2 hours in 5 minute intervals.

To steam foods:

«  Fill the bowl with 600-1000 ml of water. Position steaming con-
tainer inside the bowl.

* Measure and prepare the ingredients according to the recipe instruc-
tions and evenly distribute them inside the steaming container.

« Follow steps 2-10 of “Standard Operating Procedure for Automatic
Programs”.

When boiling vegetables and other foods, follow steps 1-10 of “Standard
operating Procedure for Automatic Programs”. Cooking time of “STEAM/
COOK” program starts to count down after water comes to a full boil and
sufficient amount of steam is generated.

“SOUP/BEANS” Program

“SOUP/BEANS” program is recommended for cooking soups and different
legumes. Default cooking time of the program is 1 hour. Cooking time can
be adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5 minute intervals.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“STEW” Program

“STEW” program is recommended for stewing meat, fish, vegetables, poultry,
and seafood. Default cooking time depends on the type of product selected
(FISH — 30 minutes, MEAT — 1 hour, CHICKEN — 45 minutes, SEAFOOD - 25
minutes, VEGETABLES — 40 minutes). Cooking time of the program can be
adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“OATMEAL" Program

“OATMEAL" program is recommended for cooking porridges using milk. Default
cooking time of the program is 20 minutes. Cooking time can be adjusted
between 5 minutes and 4 hours in 1 minute intervals.

General Guidelines for Cooking Porridges in Multicookers

It is recommended to use pasteurized low fat milk to cook porridges. For
best results and in order to prevent milk from boiling away, we recommend
you to do the following:

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

« grease the sides of the bowl with butter;

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

* using whole milk dilute it by half with water.

Cooking results may vary depending on the place of origin and the manu-
facturer of grain and milk used. If you were unable to achieve the desired
result using “OATMEAL” program, please, refer to chapter “Cooking Tips” or
use versatile program “MULTICOOK " to cook porridge (optimal temperature
setting is 95°C).

“YOGURT / YEAST DOUGH” Program

“YOGURT / YEAST DOUGH" is recommended for making yogurt and proofing
yeast dough. Default cooking time of the program is 8 hours. Cooking time
can be adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals.
“Keep Warm” function is not available in this program.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips,and solutions
to the problems you may be experiencing.

“PAELLA/RISOTTO" Program

“PAELLA/RISOTTO" program is recommended for cooking paella, risotto, and
other rice based dishes. Default cooking time of the program is 40 minutes. Cook-
ing time can be adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute intervals.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips” for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“BAKE” Program

“BAKE” program is recommended for baking cakes, puddings, and pies from
puff and yeast pastry dough. Default cooking time of the program is 50
minutes. Cooking time can be adjusted between 10 minutes and 8 hours in
5 minute intervals. “Keep Warm” time in “BAKE” program is 4 hours.

The readiness of the cake may be checked with a toothpick. Insert a tooth-
pick in and if it comes out dry, your cake is ready.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips,and solutions
to the problems you may be experiencing.

“FRY” Program

“FRY" program is recommended for frying meat, fish, poultry, vegetables, and
seafood. Default cooking time depends on the type of product selected (FISH
— 15 minutes, MEAT — 18 minutes, CHICKEN — 17 minutes, SEAFOOD - 16
minutes, VEGETABLES — 20 minutes). Cooking time of the program can be
adjusted between 5 minutes and 2 hours in 1 minute intervals.“Time Delay”
function is not available in this program.

To prevent food from burning follow instructions given in the recipe book
and stir ingredients thoroughly while frying. Let the unit cool down com-
pletely before restarting the program.

The appliance is capable of maintaining the temperature of the dish for 12
hours, however, we recommend using the function moderately, to prevent
food from drying out.

Fry foods with the lid of the multicooker open, to make the crust crispy. If
you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips,and solutions
to the problems you may be experiencing.

“RICE/GRAIN” Program

“RICE/GRAIN" program is recommended for cooking rice and other grains.
Default cooking time of the program is 30 minutes. Cooking time can be
adjusted between 5 minutes and 4 hours in 1 minute intervals.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“PASTA/RAVIOLI” Program

“PASTA/RAVIOLI” program is recommended for cooking pasta, ravioli, sau-
sages, and other convenience foods. Default cooking time of the program is
8 minutes. Cooking time can be adjusted between 2 minutes and 1 hour in
1 minute intervals. “Time Delay” function is not available in this program.

Follow the steps of “Standard Operating Procedure for Automatic Programs”.
When water comes to a full boil, an audible sound is heard. Carefully open
the lid, add ingredients into boiling water, close the lid, and press and hold
down the “Start” button. Cooking time of the program starts to count down.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“HOMEMADE BREAD” Program

“HOMEMADE BREAD” program is recommended for baking bread. Default
cooking time of the program is 3 hours. Cooking time can be adjusted between
10 minutes and 4 hours in 5 minute intervals. “Keep Warm” time in “HOME-
MADE BREAD” program is 4 hours.

CAUTION! During use the appliance and bread become hot! Use oven mitts
when handling the unit and removing the hot bread.

Sift baking flour before using, to add air and remove any impurities present.
Avoid opening the lid of the multicooker until the end of baking cycle for
best results!

Do not fill multicooker past the 1/2 mark on the inside of the cooking bowl.
Note, that the appliance proofs the dough for one hour before it starts baking.
To reduce preparation time and to simplify the process, use bread mixes to bake
bread. We recommend disabling “Keep Warm” function when baking bread.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

[1I.ADDITIONAL FEATURES

« Proofs dough + Makes halva « Sterilizes table-
* Makes fondue + Bakes bread ware and per-
« Makes cheese « Pasteurizes sonal items

IV.CLEANING AND MAINTENANCE

General Guidelines

Prior to first use or in order to remove the odor after cooking, wipe
the bowl and the inner lid of the appliance with vinegar-water solu-
tion and steam half a lemon for 15 minutes using “STEAM/COOK”
program.

« Do not leave cooking bowl with foods or liquids inside closed multi-
cooker for over 24 hours. Store cooked dish in the fridge and reheat
when required, using “Reheat” function.



« Before you start cleaning the appliance, make sure that it is unplugged and has cooled down. Use soft cloth
and mild soap to clean.
@ DO NOT use a sponge or tissue with hard or abrasive surface (unless otherwise specified in this user manual), or
abrasive pastes. Do not use any chemically aggressive substances or any other agents which are not recommended for
cleaning items that come into contact with food.

DO NOT immerse the appliance in water or wash it under running water! Be careful when cleaning rubber and silicone
parts of the multicooker, because damaged or deformed parts may lead to malfunction of the unit.

Clean the housing as needed. Cooking bowl, inner aluminum lid, and removable steam valve need to be cleaned
after each use. Condensate, accumulating during cooking, needs to be removed after each use. Clean the interior of
the cooking chamber as needed.

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

To Clean the Bowl
Wash the bowl by hand, using soft sponge and mild soap, or in a dishwasher (following its manufacturer’s recom-
mendations).

If required, fill the bowl with warm water, let soak for a while, and clean. For more effective soaking fill the bowl
with cold water (do not fill above the maximum fill mark), position inside the multicooker, close the lid,and let reheat
for 30-40 minutes. Wipe the outer surface of the bowl dry, before placing it back inside the multicooker.

When multicooker is used frequently, inner non-stick coating of the bowl may partially or completely change color,
which does not indicate a defect.

To Clean Inner Aluminum lid

Open the main lid.

Press plastic holder located on the inner side of the lid; gently pull the inner lid toward yourself to remove.

3. Wipe the surfaces of both lids with a damp soft cloth or sponge. Rinse inner lid under running water and wash
with mild soap, if required. Do not use dishwasher to clean.

4. Wipe the lids dry.

5. Insert aluminum lid into the lower slots on the main lid and align until they click.

[SES

To Clean Removable Steam Valve

It is recommended to clean the valve after each use. Gently pull the valve, holding it by the ledge. Disassemble the
steam valve, rinse thoroughly under running water, and let dry. Reassemble the steam valve and place back into
original position.

To Remove Condensation
Condensate accumulates in the special cavity on the housing around the bowl. Remove condensate using cloth or
tissue.

To Clean Cooking Chamber

Compliance with the user manual guidelines minimizes the risk of food particles or liquids accumulating inside the
cooking chamber. However, if the inside of the chamber gets dirty, clean it to prevent improper operation or malfunc-
tion of the unit.

Before cleaning cooking chamber ensure, that multicooker is unplugged and has cooled down!

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

If there is a foreign object in the cavity around central thermal sensor, carefully remove it using tweezers, trying to
avoid pressing on the casing of the sensor.

Clean heating disk with a damp medium-hard sponge or synthetic brush, if required.

When multicooker is used frequently, heating disk may partially or completely change color, which does not indicate a
defect and does not affect proper operation of the unit.

Multicooker Storage

+ Unplug the appliance from outlet when not in use for a long period of time. Ensure that cooking chamber,
heating disk, bowl, inner lid, and steam valve are dry and clean.
* You may store all additional accessories inside cooking bowl for easy and compact storage.

V.COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them
This chapter familiarizes you with the practical tips and solutions to some common problems you may experience

when using the multicooker.
THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes

Cooking temperature was not observed because the lid of the appliance
was either open or was not closed properly.

Cooking temperature was not observed because the bowl did not make
full contact with the heating element.

Wrong choice of ingredients. The ingredients cannot be cooked using the
cooking method required; wrong cooking program selected.

General proportions were not observed, ingredients were cut into pieces
that were too large.

Wrong cooking time selected.

Chosen recipe is not applicable for the appliance.

When steaming: the amount of water in the bowl is too small to create
enough steam.

Too much cooking oil was added.
When frying:

Too much cooking liquid inside the bowl.

When boiling: broth boiled away during the process of cooking high-
acid foods.

Proofed dough has reached the lid and blocked the
When baking | steam release valve.
(dough did not

bake through): | 155 much dough in the bowl.

THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients or cooking time selected. Ingredients were cut
into pieces that were too small.

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

To Solve the Problem

Try to avoid opening the lid while cooking.
Close the lid untiL it clicks into place. Ensure that there are no foreign
objects between the lid and the housing and that the rubber sealing
ring is not deformed or damaged in any way.

Properly position the bowl inside the appliance, ensuring that it makes
full contact with the heating element.
Ensure that there are no foreign objects inside the cooking chamber
and that the heating element is clean.

We recommend using recipes adapted for the appliance. Chose
proven recipes only.

Use ingredients, proportions, cooking programs, and time / tempera-
ture settings according to the recipe instructions.

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

Add an amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl
when frying.

Follow recipe recommendations when deep frying.

Do not close the lid of the appliance when frying, unless specified in
the recipe. Using frozen ingredients defrost and drain before cooking.

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

Use smaller amount of dough.

Take the dough out, turn over, place back,and continue cooking. Next
time use smaller amount of dough.

Use proven recipes, adapted for the appliance. Use ingredients, proportions,
cooking programs, and time / temperature settings according to the recipe
instructions.

We recommend using the “Keep Warm" function moderately. I your appliance
features the function of preliminary deactivation of *Keep Warm” use it to

avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Milk boils away.

Ingredients were not properly processed (washed poorly, etc))

Wrong general proportions or ingredients; wrong type of product
selected.

Quality of milk depends on the manufacturer and the country of origin. Use
ultra-pasteurized 2.5% fat milk ,dilute with water if required.

Use proven recipes, adapted for the appliance. Use ingredients, proportions,
cooking programs, and time /temperature settings according to the recipe
instructions.

Always rinse meat, fish, and grains thoroughly before cooking.



THE DISH IS BURNT FISH: 30 min
MEAT: 1 hour
The bowl was not washed properly. ; o 10 minutes - 12 hours /5
Ensure that the bowL s clean and has no coating defects before cooking. STEW Make different stews CHICKEN: 45 min minutes u
Non-stick coating is damaged. SEAFOOD: 25 min
VEGETABLES: 40 min
Amount of ingredients is smaller than recommended. Use proven recipes, adapted for the appliance.
) ; : 5 minutes - 4 hours / 1
- Ny OATMEAL Cook porridges using milk 20 min ! - 24 12
- Reduce cooking time or follow recommendations of the recipe adapted minute
Cooking time was too long. ‘
for the appliance
YOGURT/YEAST |\ and proof veast dough & hours 10 minutes-12hours /5 | _ | 5, | _
When frying: cooking oil was not added; ingredients haven't been | Add an amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl when DOUGH yog prooty 9 minutes
stirred or turned over. frying. Stir or turn over occasionally to ensure that the foods fry evenly.
PAELLA/RISOTTO | Cookrice based dishes 40 minutes 10 minutes -2 hours /5 | _ | 54 | 15
When stewing: not enough liquid inside the bowl. Add more liquid. Avoid opening the lid when stewing. minutes
When boiling: not enough liquid inside the bowl (recommended P . - Bake cakes, puddings, and pies from puff ' 10 minutes- 8 hours /5 | _
Proportions were not observed). Follow recommended ratio of liquids to solids when boiling. BAKE and yeast pastry dough 50 minutes minutes 24 |4
When baking: inner surface of the bowlwas not greased with oil, | ©¢25€ the bottom and sides of the bowl with butter or oil before baking FISH: 15 min
(do not pour oil inside!). MEAT: 18 min S minutes - 2 hours / 1
FRY Fry different foods CHICKEN: 17 min e - -
INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED SEAFOOD: 16 min
VEGETABLES: 20 min
Ingredients have been over-stirred. Do not stir ingredients more often than every 5-7 minutes when frying. I
RICE/GRAIN Cook rice and other grains 30 minutes s .’“"l‘“‘“ Ahours /11y |1
. Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe minute
Cooking time was too long. )
adapted for the appliance. 5 mi
PASTA/RAVIOLI | Cook pasta, ravioli, etc. 8 minutes mi’:&;‘:‘“ “lhour/1 b h g
BAKED GOODS ARE TOO MOIST
Improper ingredients causing excess moisture have been used (juicy | Use ingredients according to the recipe. Try to avoid using ingredients HoMEMADE Bake homemade bread 3 hours 10 minutes= 4 hours /5 | | 24 | 4
fruits or vegetables, frozen berries, sour cream, etc)) causing excess moisture or use them in smaller amounts. minutes
Baked product has been left inside the unit with the lid closed for We recommend taking baked product out of the unit right after baking if cooking temperature was above 80°C
too lon, cycle is complete or Leaving it on the “Keep Warm" for a short period of ) ) .
time only. Recommended Steaming Times for Different Products
BAKED GOODS DID NOT RISE Product Weight, g/pcs Water, mL Cooking time, min
Eggs and sugar were poorly whipped. Pork/beef fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 40
The dough stayed for too long before being baked. Use proven recipes, adapted for the appliance. Use tions, Mutton fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 40
cooking programs, and time / temperature settings according to the . )
The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. recipe instructions. Chicken fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 3
Wrong procedure or proportions. Meatballs/cutlets 180 (6 pcs) /450 (3 pes) | 500 30/35
Chosen recipe is not suitable for your model of multicooker. Fish (fillet) 500 500 2
. . . . " R Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5
Certain REDMOND multicookers feature overheat protection in “STEW” and “SOUP” programs. In case there is not s P )
enough liquid in the bowl, the appliance activates overheat protection, automatically interrupts the program, and Dumplings 4pcs. 500 30
switches to "Keep Warm”. Potatoes (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 30
Table of Default Settings Carrots (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 30
s |5 Beet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 40
e 2 2
gl = £ Vegetables (frozen) 500 500 15
: A Time Adjustment Range/ | . = &
Program Recommendations for Use Default Cooking Time Interval 52 £ Steamed eggs 3 pes. 500 10
e g
F £ o that these are app only. Steaming times may vary, depending on the quality of the
products used and on your personal preferences.
Adjust cooking time and temperature to . 2 min - 15 hours / 1 min- .
MULTICOOK ‘ . - 24 12 . :
uLTicool your needs to cook any dish of your choice | > ™" ute Recommended Cooking Temperatures in “MULTICOOK”
FISH: 25 min Operating Temperature Recommendations for Use®
MEAT: 40 min
STEAM/COOK Steam and boil different foods CHICKEN: 35 min Smin-2hour/Smin |+ | 24 | 12 35°C Proof dough and make vinegar
SEAFOOD: 20 min
VEGETABLES: 30 min 40°C Make yogurt
SOUP/BEANS Cook soups and different types of legumes | 1 hour lmuin'““l::‘“ “8hours/5 1y |12 45°C Leavening
50°C Fermentation




* Also refer to recipe book included.

VI.ADDITIONAL ACCESSORIES

Additional accessories are not provided and can be purchased separately.

REDMOND RAM-CL1 — bowl tongs

The tongs ensure safe and convenient removal of inner bowl out of the multicooker. Suitable for any models with a
bowl capacity up to 6 L.

REDMOND RAM-G1 — set of 4 yogurt jars with date dial lids

Use the set to make homemade yogurts. The jars have date dial lids, allowing to control expiration dates. The set is
suitable for use with multicookers from other manufacturers.

RAM-FB1 — deep fry basket

The basket is used for frying foods in hot or boiling oil (deep fat). This stainless steel basket has a detachable
handle and a drain hook. RAM-FB1 is suitable for any bowls with capacity of at least 3 L. May be used with multicook-
ers from other manufacturers. The basket is dishwasher safe.

Operating Temperature Recommendationsfor Use® VII.BEFORE CONTACTING SERVICE CENTER
55°C Make fondant The following table gives the error codes that appear if multicooker malfunctions.
60°C Make green tea, baby food Error Code Error Description Error Handling
65°C Cook vacuum sealed meat _— System error (possible temperature | Do not operate the appliance with an empty inner bowl!
70°C Make punch sensors failure). Unplug the appliance and let cool down for 10-15 minutes, add water/stock, and
N - . resume cooking.

75°C Make white tea, pasteurize £ Overheat protection was activated. | £ s does not eliminate the error, contact an authorized service center.
80°C Make mulled wine N ) .

C Probl and Possible Solution
85°C Make cottage cheese and other dishes requiring long cooking times

Problem Possible Cause Solution
90°C Make red tea
The unit does .
95°C Cook porridges with milk notswitchon | VOtage supply failure Check voltage supply
100°C Make jams and meringues Voltage supply interruption Check voltage supply
105°C Cook meat jelly The dishistakc ;::(r;‘;s:lev:zi?n object between the bowl and the | oo oo o eion oo
110°C Sterilize ing too long to
cook The bowl is not properly positioned Position the bowl properly
115°C Make sugar syrup
Heating element is dirty Unplug the appliance and let cool down. Clean heating element.

120°C Make meat brisket
125° Cook meat stew VIII.PRODUCT WARRANTY
130°C Bake puddings We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the date of purchase. If the appliance
135°C Brown cooked foods fails to operate properly within the warranty period and is found to be defective in material or workmanship, we will

repair or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an original warranty service coupon
140°C Smoke foods with a serial article number and an accurate impress of the company of the seller proves the purchase date. This
145°C Roast fish and vegetables in foil limited war_ranty d«_)es not cover damage caused by the fa_llure to use this product for its nqrmal purpose or in ac-

cordance with the instructions on the proper use and maintenance of the product, or any kind of repair works. Do
150°C Roast meat in foil not try to disassemble the appliance and keep all package contents. This warranty does not cover normal wear of
155°C Fry yeast dough the appliance and its parts (filters, bulbs, non-stick coating, gaskets, etc.).
160°C Fry poultry Service life and the applicable prod_uct warranty period start on the date of purchase or the date of manufacture (if

the purchase date cannot be established).
165°C Fry steaks X . R .

You can determine manufacture date by serial number, located on the identification label on the housing of the
170°C Deep fry French fries appliance. 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 appliance 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'utili-
sation et le conserver pour référence ultérieure. Lutilisation correcte de l'appareil
peut prolonger considérablement sa durée 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 est un dispositif
mutifonctionnel destiné pour la préparation de
la nourriture dans des conditions de vie,pouvant
étre utilisé dans des appartements, résidences
secondaires,chambres d’hotel, locaux utilitaires
des magasins et des bureaux, ou dans dautres
conditions similaires dans le cadre de lexploi-
tation non industrielle. Lusage de lappareil
d'une maniere industrielle ou toute autre utili-
sation a affectation indéterminée, sera consi-
déré comme le manguement aux conditions de
son exploitation en bon ordre. Dans ce cas le
producteur neest pas tenu responsable en ma-
tiere des conséquences éventuelles.

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

dalimentation du multicuiseur (voir les spécifi-
cations ou la plaque signalétique du produit). (voir
les caractéristiques ou la plague signalétique).
Utilisez une rallonge électrique congue pour
la puissance consommeée de Llappareil - linco-
hérence des parametres peut provoquer un
court-circuit ou linflammation du cable.

Ne branchez le multicuiseur quaux prises dalimen-
tation mises a la terre — cest une condition obliga-
toire de protection contre les chocs électriques.En
cas dutilisation dune rallonge,assurez-vous quelle
est dotée également dune mise a la terre.

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

Coupez lappareil du secteur apres 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 pres des sources de chaleur.
Assurez-vous que le cable électrique nest pas
tordu ou plié, ne touche pas dobjets pointus
et des bords de meubles.

L'endommagement accidentel du cdble dali-
mentation peut provoquer des incidents, qui
ne sont pas couvertes de la garantie, ainsi
qu’un choc électrique. Le cdble électrique
endommageé 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 lextérieur, parce que 'humidité ou les corps
étrangers penétrant a l'intérieur de son corps
peuvent causer de graves endommagements.
Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous
gu’il est débranché et completement refroidi.
Suivez strictement les instructions pour le net-
toyage de lappareil.

IL EST INTERDIT de plonger le multicuiseur
dans l'eau ou de le placer sous l'eau courante!

Cet appareil nest pas destiné pour Lutilisation par
des personnes (y compris enfants) souffrant des
déviations physiques, nerveuses ou psychiques,
ayant un manque de lexpérience ou de connais-
sances,sauf si la surveillance respective est établie
vis-a-vis des celles-ci, ou bien si les instructions
concernant lusage de cet appareil leur ont été don-
nées par la personne responsable de leur sécurité.
IL est indispensable de surveiller les enfants, afin
déviter quiils jouent avec cet appareil, ses compo-
sants,ainsi quavec son emballage usine.Les enfants
ne peuvent pas faire le nettoyage et se servir de
lappareil sans quiils soient surveillés par les adultes.
Nessayez jamais de réparer ou de modifier le
multicuiseur vous-mémes. Tous travaux den-
tretien et les réparations sont a effectués par
le centre de service agreé. Les tentatives de
réparation non professionnelles peuvent pro-
voquer la panne du multicuiseur, le trauma-
tisme et les dégats matériels.
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Caractéristiques techniques

Modeéle RMC-280E
Puissance. 800 W
Tension 220-240V,50 Hz
Capacité de la cuve 51
Revé de la cuve. antiadhésif céramique
Ecran de visualisation a cristal liquide. présent
Valve vapeur. démontable

Déclenchement des avertisseurs sonores présent

Programmes
1. MULTICOOK
2. STEAM/COOK - FISH (VAPEUR/ CUISSON - POISSON)
3. STEAM/COOK - MEAT (VAPEUR/ CUISSON - VIANDE)
4. STEAM/COOK - CHICKEN (VAPEUR / CUISSON - VOLAILLE)
5. STEAM/COOK - SEAFOOD (VAPEUR / CUISSON - FRUITS DE MER)
6. STEAM/COOK - VEGETABLES (VAPEUR / CUISSON - LEGUMES)
7. SOUP/BEANS (SOUPE/ HARICOT SEC)
8. STEW - FISH (BRAISER - POISSON)
9. STEW - MEAT (BRAISER - VIANDE)

10. STEW - CHICKEN (BRAISER - VOLAILLE)

11. STEW - SEAFOOD (BRAISER - FRUITS DE MER)
12. STEW - VEGETABLES (BRAISER - LEGUMES)
13. OATMEAL (RIZ AU LAIT)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (YAOURT/ ETUVAGE)
15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (CUISSON)

17. FRY - FISH (FRIRE - POISSON)

18. FRY - MEAT (FRIRE - VIANDE)

19. FRY - CHICKEN (FRIRE - VOLAILLE)

20. FRY - SEAFOOD (FRIRE - FRUITS DE MER)
21. FRY - VEGETABLES (FRIRE - LEGUMES)

22. RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES)

23. PASTA/RAVIOLI

24. HOMEMADE BREAD (PAIN MAISON)

Fonctions

Maintien au chaud des plats cuisinés
(maintien au chaud)

Arret anticipé de l'auto rechauffage
du maintien au chaud oui
Réchauffer oui, jusqua 12 h
Départ différé oui, jusqu’a 24 h

oui, jusqua 12 h

Contenu de l'emballlage

Multicuiseur avec la cuve. 1pc.
Couvercle intérieur amovible. 1pc.
Panier vapeur. 1pc.
Panier friture 1pc.

Verre mesureur. 1pc.

Louche 1 pc.
Spatule 1 pc.
Guide culinaire de 100 recette: 1 pc.
Manuel dutilisation 1 pc.
Carnet de service 1 pc.
Cable dalimentation 1pc.
Emballage 1pc.

Le producteur se réserve le droit de modifier le design et les composants,
ainsi que les caractéristiques techniques du produit dans l'objectif de
perfectionnement sans que ce soit notifié préalablement.

Structure de Multicuiseur A1
1. Boitier de lappareil
2. Poignée pour le portage
3. Couvercle de lappareil
4. Couvercle intérieur amovible
5. Cuve
6. Valve vapeur démontable
7. Console de commande
8. Louche
9. Spatule
10. Panier vapeur
11. Verre mesureur
12. Panier friture
13. Cable dalimentation

Console de commande A2

1. Bouton «Cancel/Reheat» — démarrage / arrét de la fonction de pré-
chauffage; interruption du fonctionnement de programme de la
cuisson; remise des paramétres introduits a zéro.

2. Bouton «Time Delay / Cooking time» — démarrage de régime de ré-
glage du temps de cuisson/ temps prévu par le retardateur; arrét des
avertisseurs sonores.

3. Ecran de visualisation.

4. Bouton «Start» — démarrage du programme de cuisson choisi; arrét
de la fonction du réchauffement automatique.

5. Bouton «Temperature» — démarrage du régime de réglage de tempé-
rature de cuisson pour le programme «MULTICOOK».

6. Bouton «Menu» — choix du programme automatique de cuisson.

7. Bouton «Product selection» — choix du type des produits dans les
programmes automatiques «STEAM/COOK», «STEW», «FRY».

8. Bouton «Hour/-» — choix de signification des heures dans des régimes
de réglage des heures, réglage du temps de cuisson et du retardateur;
passage au régime du temps en cours; diminution de la température
dans le programme «MULTICOOK».

9. Bouton «Minute/+» — choix de signification des minutes dans les ré-
gimes du réglage du temps, réglage du temps de cuisson et du retar-
dateur; hausse de la température dans le programme «MULTICOOK».

Structure d’écran de visualisation A3

1. Indicateurs des programmes automatiques de cuisson.

2. Minuterie/ indicateur du temps en cours/ indicateur du temps de
retardateur.
Indicateur du régime de réglage du temps de retardateur.
Indicateur de la fonction du réchauffement des plats.
Indicateur de la fonction du réchauffement automatique (Keep warm).
Indicateurs des types des produits dans les programmes «STEAM/
COOK», «<STEW», «FRY».
7. Indicateur de signification de la température dans le programme

«MULTICOOK».

8. Indicateur de démarrage / arrét des avertisseurs sonores.
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[.AVANT LUTILISATION

Sortez lappareil et ses composants de la boite avec précaution. Faites éloigner tous
les entoilages . Gardez sans faute toutes les étiquettes prémonitoires, les étiquettes—
indicateurs et la plaque avec le numéro de série de lappareil fixée sur son boitier !
Labsence de numéro de série vous prive automatiquement du droit de maintenance
sous garantie. Essuyez le boitier de lappareil a laide dun tissu humide. Lavez la
coupe avec leau savonnée. Séchez-la soigneusement. IL est possible lors de la
premiére utilisation de ressentir une certaine odeur ce qui ne vaut pas dire que
lappareil soit en mauvais état.Vous n'avez qu'a nettoyer lappareil.

Attention! Lutilisation de l'appareil est expressément interdite dans le cas
de dérangements de toutes sortes.

[I.EXPLOITATION DE MULTICUISEUR

Avant le début d'exploitation

Posez l'appareil sur la surface horizontale solide et plate afin d'éviter que la
vapeur sortant du clapet de vapeur de touche pas aux papiers peints, revé-
tements décoratifs, appareils électroniques et d'autres objets et produits qui
pourraient souffrir a cause de 'humidité et de température élevée.

Avant de commencer la cuisson vérifiez que les parties externes et visibles
de multicuiseur ne possédent pas des détériorations, clivages et d’autres
défauts. Lespace entre la coupe et le conducteur chauffant ne doit pas
contenir dobjets étrangers.

Régime de veille

Lappareil branché au réseau demeure tacitement en veille : le temps courant
est indiqué sur lécran de visualisation en format de 24 heures, ainsi que
lindicateur des programmes automatiques, l'indicateur des programmes auto-
matiques de cuisson, les indicateurs du type des produits prévus pour les
programmes «STEAM/COOK», «STEW» & «FRY», l'indicateur de démarrage/
arrét des avertisseurs sonores. Si lors du réglage des parameétres du programme
choisi aucun bouton n'a pas été appuyé pendant une minute, lappareil se met
au régime de veille avec la remise de tous les réglages effectués a zéro.

Mémoire non volatile

La mémoire de multicuiseur REDMOND RMC-280E est non volatile. Tous les
réglages seront gardés méme dans le cas de coupure temporaire dalimen-
tation électrique (jusqu’a 2 heures pour le régime de cuisson ou pour celui
de retardateur). Lappareil recommencera a fonctionner a partir de la phase
d’interruption du programme.

Attention! Si la poursuite du programme est indésirable, veillez d'appuyer
et retenir un bouton «Cancel/Reheat». Lappareil passera en veille.

Démarrage / arrét des avertisseurs sonores

Le multicuiseur REDMOND RMC-280E prévoit la possibilité de démarrage/ arrét
des avertisseurs sonores. Afin d'arréter le son lorsque Lappareil est en veille,
appuyez et retenez un bouton «Time Delay / Cooking time» (pour faire redé-
marrer le son,appuyez et retenez le méme bouton «Time Delay/ Cooking time»).

Mise au point de 'heure

Branchez lappareil au réseau électrique. Appuyez et retenez un bouton «Hour/-».
Lindicateur de I'heure courante sur lécran de visualisation se mettra a clignoter.
Par une pression d’'un bouton «Hour/-» établissez I'heure, par une pression dun
bouton «Minute/+» — les minutes.Afin de modifier 'heure d'une maniére rapide
veillez d'appuyer et retenir le bouton respectif. Dés que la signification maximale
de U'heure soit atteinte, le réglage recommencera depuis le début.



A la fin détablissement de 'heure courante n‘appuyez sur aucuns boutons
durant quelques secondes. heure établie sera gardée.

Mise au point du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-280E prévoit la possibilité de modification
du temps de cuisson établie tacitement pour chaque programme. Un pas
décart de la modification et le diapason du temps donné dépend du pro-
gramme de cuisson choisi.

Pour modifier le temps de cuisson :

1. Choisissez le programme automatique de cuisson par une pression
d’un bouton «Menu». Continuez a appuyer sur le bouton jusqu’a ce
que lindicateur du programme de cuisson nécessaire napparaisse sur
lécran de visualisation. Le temps de cuisson prévu pour chaque pro-
gramme sera indiqué sur lécran de visualisation tacitement. Vous
pouvez ainsi choisir le programme nécessaire par une pression des
boutons «Hour/-» et «Minute/+».

2. Appuyez sur le bouton «Time Delay / Cooking time» afin de passer au
régime détablissement du temps de cuisson. Lindicateur du bouton
«Start», ainsi que Uindicateur du temps établi tacitement et lindica-
teur du programme choisi clignoteront.

3. Parune pression d’'un bouton «Hour/-» faites établir U'heure, par une
pression d’'un bouton «Minute/+» — la signification des minutes. Pour
modifier la signification rapidement veillez appuyer et retenir le
bouton nécessaire. Dés que la signification maximale de U'heure soit
atteinte, le réglage recommencera depuis le début.

4. Pour lannulation des réglages établis, veillez appuyer et retenir le
bouton «Cancel/Reheat», choisissez ensuite le programme de cuisson
du nouveau.

Dans le cas de la mise au point manuelle du temps de cuisson, prenez en
considération le diapason prévu pour le temps, ainsi qu'un pas d'écart de
réglage prévu par le programme de cuisson que vous avez choisi, confor-
mément au tableau récapitulatif des programmes de cuisson.

Dans les programmes du groupe «STEAM/COOK» le compte a rebours
démarre dés le moment débullition de l'eau et a Latteinte de densité de
vapeur suffisante dans la coupe, dans le programme «PASTA/RAVIOLI» — dés
ébullition de l'eau dans la coupe, la mise des produits et la pression réi-
térée d’'un bouton «Start». Pour d'autres programmes le compte a rebours
de la cuisson démarre aussitét aprés une pression d’'un bouton «Start».

Retardateur

La fonction «Retardateur» permet détablir U'heure vers laquelle le plat serait prét.
Il est possible de retarder la cuisson pour longtemps ( jusqu'a 20 heures ). Un
pas décart prévu pour létablissement de U'heure de retardateur est de 5 minutes.

1. Aussit6t le programme automatique et le temps de cuisson soient
choisis, vous pouvez établir 'heure de retardateur par une pression
réitérée d'un bouton «Time Delay / Cooking time». Lécran de visuali-
sation fera apparaitre U'indicateur du régime d’établissement de 'heure
de retardateur et U'heure la plus proche a laquelle le plat pourrait étre
prét ( se définit tacitement ). Lindicateur signifiant U'heure clignotera.

2. Parune pression d'un bouton «Hour/-» établissez la signification des
heures du retardateur, par une pression d’'un bouton «Minute/+» — celle
des minutes. Pour modifier la signification d'une maniére rapide,
veuillez appuyer et retenir le bouton nécessaire. Dés que la significa-
tion maximale de 'heure soit atteinte, le réglage recommencera
depuis le début.

3. Pour lannulation des réglages établis, veillez appuyer et retenir le
bouton «Cancel/Reheat», choisissez ensuite du nouveau le programme
de cuisson.

It n'est pas recommandé d’utiliser la fonction de retardateur dans le cas ou
il s'agit des denrées périssables choisies comme ingrédients de votre plat
( ceufs, lait cru, viande, fromage etc. ). Pour le programme «FRY», «<PASTA/
RAVIOLI» la fonction de retardateur n'est pas accessible.

Fonction de la durée utile de la température des plats cuisinés
( maintien au chaud automatique )

Le maintien au chaud automatique démarre d’'une maniére automatique
aussitot a la fin du programme de cuisson et maintien la durée utile de la
température du plat fini dans des limites de 60-80°C durant 12 heures. Le
régime du maintien au chaud automatique prévoit que l'indicateur du bou-
ton «Start» soit éteint, alors que l'indicateur du bouton «Cancel/Reheat» soit
allumé. Le compte a rebours du temps du fonctionnement de programme
sera indiqué sur lécran de visualisation.

Débranchement préalable de la fonction du maintien au chaud
Le multicuiseur REDMOND RMC-280E prévoit une possibilité de débrancher la
fonction du maintien au chaud automatique préalablement, aprés que le pro-
gramme principal de cuisson soit lancé. Appuyez et retenez pour ceci le bouton
«Start», jusqu'a ce que lindicateur du bouton «Cancel/Reheat» ne soit allumé.

Fonction de réchauffement des plats
Le Multicuiseur REDMOND RMC-280E permet également de réchauffer des
plats froids. Pour cela :

1. Posez les produits dans la coupe, placez la coupe dans le multicuiseur.
Soyez persuadé que la coupe se touche au conducteur chauffant dune
maniére dense.

2. Fermez le couvercle jusqu'au clic, faites connecter lappareil au réseau
électrique.

3. Appuyez sur le bouton «Cancel/Reheat». Lindicateur du bouton s’al-
lume, la fonction du réchauffement démarre. Lécran de visualisation
indiquera la minuterie directe de réchauffement en marche.

4. Lappareil réchauffe le plat jusqu’a la température de 60-80°C. Cette
température sera maintenue durant 12 heures. Dans le cas échéant,
il est possible de débrancher la fonction du réchauffement en appuyant
sur le bouton «Cancel/Reheat» ( Uindicateur du bouton séteint ).

Nonobstant au fait que le multicuiseur REDMOND RMC-280E puisse main-
tenir le plat au chaud jusqu’a 12 heures, il n'est pas recommandeé de laisser
les plats sous ce régime plus de 2-3 heures, pour ne pas entrainer les
conséquences négatives influengant leurs qualités gustatives.

Mode général d’actions relatif a L'utilisation des programmes
automatiques

1. Veuillez préparer les ingrédients indispensables conformément a votre
recette, les posez dans la coupe. Veillez que tous les ingrédients, dont
les produits liquides, soient placés plus bas que la mention maximale
de échelle marquée sur la surface interne de la coupe.

2. Insérez la coupe dans le boitier de lappareil, la tournez un peu, véri-
fiez quelle se touche d’'une maniére dense au conducteur chauffant.
Fermez le couvercle du multicuisseur jusqu'au clic. Faites brancher
l'appareil au réseau électrique.

3. Choisissez le programme de cuisson nécessaire en appuyant sur le
bouton «Menu» quelques fois, jusqu’a ce que sur lécran de visualisa-
tion Uindicateur du programme choisi n‘apparaisse. Vous pouvez
ainsi choisir le programme par des pressions des boutons «Hour/-»
& «Minute/+». Lindicateur du bouton «Start» et l'indicateur du pro-
gramme clignoteront, l'indicateur du régime détablissement du temps
de cuisson et le temps de cuisson tacite seront indiqués sur lécran
de visualisation.

Dans le cas de choix du programme «MULTICOOK», l‘écran de visualisation
fera apparaitre lindicateur du régime de la mise au point de température
de cuisson et la température de cuisson établie tacitement.

4. Par une pression d'un bouton «Product selection» faites choisir le type
du produit. Lindicateur de sous-programme correspondant va cligno-
ter, le temps de cuisson établi tacitement sera indiqué sur lécran de
visualisation. Le choix du produit est accessible dans les programmes
«STEAM/COOK», «STEW», «FRY». Veuillez sauter ce point dans le cas
de choix d’autres programmes.

5. Etablissez le temps de cuisson nécessaire.

6. Dans le cas de programme «MULTICOOK», appuyez sur le bouton
«Température» et établissez la température de cuisson. Lindicateur
de la température clignotera. Par des pressions d'un bouton «Hour/-
» faites diminuer la température, par celles d'un bouton «Minute/+» —
la faites augmenter. Afin de modifier la signification d'une maniére
rapide, veuillez d'appuyer et retenir le bouton respectif. Dés que la
signification maximale de U'heure soit atteinte, le réglage recommen-
cera depuis le début.

7. Mettez au point, si c'est nécessaire, le retardateur du programme.

8. Appuyez et retenez pendant quelques secondes le bouton «Start». La
réalisation du programme de cuisson va démarrer. Lécran de visuali-
sation indiquera le temps restant jusqu'a la fin du programme et
lindicateur du procédé de cuisson.

9. Ala fin du programme un avertisseur retentit, l'indicateur du pro-

gramme séteint. Selon les réglages, l'appareil passerait soit au régime

du maintien au chaud automatique ( Uindicateur du bouton «Cancel/

Reheat» est allumé ), soit au régime de veille.

Pour interrompre le procédé de cuisson ou annuler le programme

choisi, veuillez appuyer et retenir le bouton «Cancel/Reheat».

Programme «MULTICOOK»

Le programme «MULTICOOK» est destiné pour la préparation des plats en
fonction de paramétres de la température et du temps de cuisson établis
par lusager. Le temps de cuisson tacite représente pour ce programme 30
minutes. Le diapason du temps de cuisson se varie de 2 minutes jusqu’a 15
heures, avec un pas décart représentant 1 minute. Lécart de température
établie pour ce programme est de 35-170°C avec un pas d'écart de 5°C.
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ATTENTION! Dans l'objectif de sécurité le temps de cuisson ne doit pas
dépasser 2 heures si la température établie est supérieure a 140°C.

Pour votre confort , dans le cas de préparation des plats a la température
Jjusquau 80°C, la fonction du maintien au chaud automatique sera arrétée
tacitement. Au cas échéant, vous pouvez la faire démarrer d’'une maniére
manuelle par une pression d’'un bouton «Start» aprés que le programme
de cuisson soit mise en marche ( Uindicateur du bouton «Cancel/Reheat»
sallumera ).

Programme «STEAM/COOK»

Le programme «STEAM/COOK» est recommandé pour la préparation des
produits divers a vapeur, ainsi que pour leur cuisson. Le temps de cuisson
tacite dépend du type de produit choisi ( FISH — 25 minutes, MEAT — 40
minutes, CHICKEN — 35 minutes, SEAFOOD — 20 minutes, VEGETABLES — 30
minutes ). Le réglage manuel du temps de cuisson est possible, avec écart
de 5 minutes a 2 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Pour la cuisson a vapeur :

* Versez 600-1000 ml de l'eau dans la coupe. Placez dans la coupe le
container pour la cuisson a vapeur.

* Mesurez et préparez les produits selon la recette, placez-les dans le
container destiné pour la cuisson a vapeur.



« Suivez les indications des points 2-10 du «Mode général d'actions
relatif a Lutilisation des programmes automatiques»

Pour la cuisson de légumes et d'autres produits suivez les points 1-10 «<Mode
général d’actions relatif a Lutilisation des programmes automatiques». Le
compte a rebours dans le programme «STEAM/COOK» démarre dés L'ébulli-
tion de leau et latteinte de la densité suffisante de vapeur dans la coupe.

Programme «SOUP/BEANS»

Le programme «SOUP/BEANS» est recommandé pour la préparation de
soupes différentes, pour la cuisson de légumineuses. Le temps de cuisson
tacite prévu pour ce programme représente 1 heure. La mise au point ma-
nuelle du temps étant possible avec le diapason de 10 minutes jusqu’a 8
heures avec un pas décart de 5 minutes.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «STEW»

Le programme «STEW» est recommandé pour la cuisson des divers produits —
poissons, viandes, fruits de mer, légumes. Le temps de cuisson tacite dépend
du type de produit choisi ( FISH — 30 minutes, MEAT — 1 heure, CHICKEN —
45 minutes, SEAFOOD — 25 minutes, VEGETABLES — 40 minutes, ). La mise
au point manuelle du temps de cuisson est possible avec le diapason de 10
minutes a 12 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «OATMEAL»

Le programme «OATMEAL» est recommandé pour la cuisson des bouillies &
la base du lait. Le temps de cuisson tacite — 20 minutes. La mise au point
manuelle du temps étant possible avec le diapason allant a partir de 5
minutes jusqu'a 4 heures, avec le pas décart de 1 minute.

Recommandations pour la cuisson des bouillies dans le multicuiseur

Le programme «OATMEAL» est recommandé pour la cuisson des bouillies a
la base du lait pasteurisé avec la petite teneur de grasse. Afin déviter 'éva-
poration du lait et dobtenir un résultat indispensable, il est recommandé
de prévoir avant la cuisson :

1. Lavage soigneux des tous les gruaux en grains entiers (riz, sarrasin,
millet etc.), jusqu’a ce que l'eau ne devienne toute propre;

2. Lubrifier avec du beurre la coupe de Multicuisseur avant la cuisson;

3. Respecter des proportions rigoureusement, en mesurant des ingré-
dients selon les indications de recettes proposées dans le livre culi-
naire, diminuer ou rajouter le nombre d’'ingrédients uniquement d'une
facon proportionnelle;

4. Diluer le lait entier avec de l'eau potable, en proportion 1:1.

Les caractéristiques du lait et des gruaux, en fonction du lieu dorigine et
du producteur, peuvent se distinguer, ce qui joue parfois sur les résultats
de la cuisson. Dans le cas d'absence du résultat voulu, veuillez vous adres-
sez a la rubrique «Conseils de cuisson». Pour la préparation des bouillies
a la base de lait vous pouvez également utiliser le programme «MULTICOOK»
( température optimale de cuisson de 95°C).

Programme «YOGURT/YEAST DOUGH»

Le programme «YOGURT/YEAST DOUGH» est recommandé pour préparer
des yaourts maison et pour faire lever des pates. Le temps de cuisson tacite
prévu pour ce programme est de 8 heures. La mise du temps au point ma-
nuelle est possible, avec le diapason de 10 minutes jusqu’a 12 heures, avec
un pas d'écart de 5 minutes. La fonction du maintien au chaud automatique
n'est pas accessible pour ce programme.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «PAELLA/RISOTTO»

Le programme «PAELLA/RISOTTO» est recommandée pour la préparation
des pilafs différents. Le temps de cuisson tacite prévu pour ce programme
est de 40 minutes. La mise au point du temps de cuisson d'une maniére
manuelle est possible avec le diapason de 10 minutes jusqu’a 2 heures, avec
un pas décart de 5 minutes.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «BAKE»

Le programme «BAKE» est recommandé pour la cuisson de biscuits, gratins,
gateaux faits de la pate a levures et de la pate feuilletée. Le temps de
cuisson tacite— 50 minutes. La mise au point manuelle du temps étant
possible avec le diapason allant a partir de 10 minutes jusqu’a 8 heures avec
un pas décart de 5 minutes.

Vous pouvez vérifier si le biscuit est prét, en y enfoncant un bdtonnet en
bois ( cure-dent ). Si aprés son retrait vous n'y voyez pas de traces de la
pate collée - le biscuit est prét. Il est recommandé pour la cuisson de pain
de débrancher la fonction de maintien au chaud automatique du plat,
quelles que soient les phases de la cuisson.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «FRY»

Le programme est recommandé pour la cuisson des produits différents :
viandes, légumes, volailles, fruits de mer. Le temps de cuisson mis au point
tacitement dépent du type de produit ( FISH — 15 minutes, MEAT — 18 minutes,
CHICKEN — 17 minutes, SEAFOOD — 16 minutes, VEGETABLES — 20 minutes ).
La mise au point manuelle du temps étant possible avec lécart de 5 minutes
jusqu'a 2 heures avec le pas décart d'une minute. La fonction de retardateur
n'est pas accessible pour ce type du programme.

Afin que les ingrédients ne soient pas briles, suivez les indications du livre
des recettes et faites remuer réguliérement le contenu de la coupe. Avant
de reutiliser le programme «FRY» laissez lappareil se réffroidir complétement.

Bien que la fonction du maintien au chaud automatique puisse maintenir la
température du plat durant 12 heures, il n'est pas recommandeé de laisser le
plat fini sous ce régime pour longtemps, afin d'éviter que le plat soit trop sec.
Il est recommandé de cuire des produits avec le couvercle de lappareil
soulevé afin d'obtenir la croute croustillante.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «RICE/GRAIN»

Programme «RICE/GRAIN» est recommandé pour la cuisson du riz et des
bouillies a la base de leau. Le temps de cuisson tacite est de 30 minutes
pour ce programme. La mise au point manuelle du temps étant possible avec
écart de 5 minutes jusqu’a 4 heures avec un pas décart d'une minute.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses d vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «PASTA/RAVIOLI»

Le programme «PASTA/RAVIOLI» est recommandé pour la cuisson des pates,
saucisses et d'autres semi-produits. Le temps de cuisson tacite est de 8
minutes pour ce programme. La mise au point manuelle du temps étant
possible avec lécart de 2 minutes jusqu’a 1 heure avec un pas décart d'une
minute. La fonction de retardateur n'est pas accessible pour ce programme.

Suivez les indications de la rubrique «Mode général d’actions relatif a Luti-
lisation des programmes automatiques». Lavertisseur se retentit apres
lébullition de leau. Soulevez le couvercle avec précautions et posez les
produits dans leau bouillante, appuyez et retenez quelques secondes le
bouton «Start». Le compte a rebours commencera aussitot.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses d vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «HOMEMADE BREAD»

Le programme «HOMEMADE BREAD» est recommandé pour la cuisson du
pain maison. Le temps de cuisson tacite est de 3 heures pour ce programme.
La mise au point manuelle du temps étant possible avec lécart de 10 minutes
jusqu'a 4 heures avec le pas décart de 5 minutes. La durée de fonctionnement
du maintien au chaud automatique représente 4 heures.

ATTENTION! Pendant la cuisson la coupe et le produit se chauffent! Utili-
sez les gants de cuisine pendant l'extraction du pain fini de lappareil.

Avant d'utiliser la farine il est recommandé de la bluter dans lobjectif de
Loxygénation et de [‘élimination des impuretés. Ne soulevez pas le couvercle
de multicuiseur jusqu'a ce que la cuisson ne soit totalement finie ! La
qualité du produit fini dépend de ceci également.

Pendant la pose des ingrédients vérifiez que ceux-ci soient posés plus bas
par rapport a la mention 1/2 située dans l'espace interne de la coupe. Il
confient de prendre en considération que durant la premiére heure du
fonctionnement de programme la pdte se fait lever avant que la cuisson
elle-méme commence. Afin d'économiser le temps et simplifier le procédé
de la cuisson, nous vous recommandons d’utiliser les mélanges préts des-
tinés a la préparation de pain.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses d vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

.CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

Levée de pate .
« Cuisson de la fondue .
«  Cuisson du fromage

Cuisson du pain

Pasteurisation

Stérilisation des ustensiles et
des objets de U'hygiéne indivi-
duelle



IV.NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Régles et recommandations générales

+ Avant le premier usage ou dans lobjectif déliminer des odeurs apparues suite a la cuisson des plats dans le
multicuiseur, nous vous recommandons dessuyer la coupe et le couvercle bien propres avec la solution du
vingaire blanc 9%, et y traiter par suite une moitié du citron pendant 15 minutes, en mettant en marche le
programme «STEAM/COOK».

+ Ilne faut pas laisser dans le multicuiseur fermé la coupe remplie de la nourriture ou de leau de plus que 24
heures. IL est possible de garder la coupe avec le plat préparé dans le frigo, en faisant chauffer le plat, au cas
échéant, dans le multicuiseur moyennant la fonction de réchauffement.

« Avant de procéder au nettoyage de lappareil, soyez surs que celui-ci soit déconnecté du réseau électrique, et qu'il
soit refroidi complétement. Utilisez pour le nettoyage le tissu doux et la lessive délicate destinée pour la vaisselle.

@ Il est expressément INTERDIT d'utiliser pour le nettoyage de lappareil les serviettes ou les éponges dures ( sauf dans
dautres cas stipulés par ce Manuel d’exploitation ), ainsi que des pates abrasives. Il est inadmissible d'utiliser toutes
les substances ayant l'agressivité chimique, ou dautres substances qui ne seraient pas recommandées a ['usage avec

des produits entrant en contact avec la nourriture.

Il est expressément INTERDIT de placer le boitier de l'appareil dans leau ou de le mettre sous l'eau. Soyez vigilants
pendant le nettoyage des élements en caoutchouc ou en silicone : leur détérioration ou déformation pouvant causer
le mauvais fonctionnement de l'appareil.

ILest possible de nettoyer le boitier de l'appareil au fur et @ mesure. IL est nécessaire de nettoyer la coupe, le couvercle
interne en aluminium et le clapet amovible & vapeur aprés chaque usage de L'appareil. Eliminez le condensét se
formant durant la cuisson dans le multicuiseur aprés chaque usage de l'appareil. Les surfaces internes de la chambre
de travail sont a nettoyer au besoin.

Nettoyage de boitier
Nettoyez le boitier a l'aide de la serviette de cuisine ou de éponge humide et douce. Il est possible d'utiliser la
lessive douce. Afin déviter les coulées éventuelles ou des trainées d'eau sur le boitier, nous vous recommandons de
lessuyer jusqu’a ce que sa surface ne soit pas complétement séche.

Nettoyage de la coupe
IL est possible de nettoyer la coupe tant d'une maniére manuelle, en utilisant une éponge douce et la lessive pour
la vaisselle, que dans le isselle (conformément aux recommandations données par son fabricant).

Dans le cas des fortes saletés veuillez verser dans la coupe de leau tiéde et la laissez pour quelque temps pour que
toutes les saletés se détachent, procédez au nettoyage par suite. Pour que le détachement soit plus efficace, il est
possible de poser la coupe remplie d'eau froide ( sans dépasser le niveau maximum ) dans le multicuiseur, fermer
ensuite le couvercle et mettre en marche la fonction du réchauffement pour 30-40 minutes. N'oubliez pas d'essuyer
la surface interne de la coupe bien a sec, avant de la poser dans le boitier de milticuiseur.

Lors de l'exploitation permanente de la coupe, il est possible que la couleur de son revétement intérieur anti-brulure
soit partiellement ou totalement changée. Cela ne signifie pas que la coupe aie un défaut.

Nettoyage de couvercle interne en aluminium

1. Soulevez le couvercle de multicuiseur.

2. Appuyez le fixateur plastique situé du coté intérieur du couvercle, tirez un peu le couvercle interne vers soi,
pour qu'il soit détaché du couvercle principal.

3. Essuyez les surfaces de deux couvercles avec la serviette ou l'éponge de cuisine. Lavez le couvercle enlevé
sous leau, utilisez la lessive pour vaisselle. Il ne faut pas dans ce cas-1a utiliser le lave-vaisselle.

4. Essuyez les deux couvercles a sec.

5. Posez sur place le couvercle en aluminium en insérant les saillies dans les joints inférieurs, le faites coincider
avec le couvercle principal et appuyez légérement sur jusquau clic.

Nettoyage du clapet amovible a vapeur
ILest recommandé de nettoyer le clapet a vapeur aprés chaque usage de l'appareil. Tirez le clapet avec précaution. Démon-
tez le clapet entiérement, le lavez ensuite sous leau courante, séchez-le, montez en séquence négative et posez-le sur place.

Elimination de condensat

Pendant la préparation des plats la formation de condensat est possible : pour ce modéle de lappareil il saccumule
dans la cavité spéciale située autour de la coupe dans le boitier. Il est facile de faire éliminer le condensat a laide
de la serviette de cuisine.

Nettoyage de la chambre de travail

Dans le cas du respect strict des indications de ce Manuel d’exploitation, la probabilité de U'impact du liquide, des
particules de la nourriture ou des ordures a U'intérieur de la chambre de travail de l'appareil est minimale. Dans le
cas ou l'impureté considérable a eu lieu tout de méme, il convient de nettoyer les surfaces de la chambre de travail
afin déviter le mauvais fonctionnement ou la panne de Lappareil.

Avant de procéder au nettoyage de la chambre du travail de multicuiseur, soyez persuadés que ce dernier est débran-
ché du réseau électrique et s'est refroidi entiérement !

Les parois latérales de la chambre du travail, surface du disque chauffant et le capot du capteur thermique central
(situé au milieu du disque chauffant) peuvent étre nettoyés avec l'éponge ou la serviette humidifiée (pas trempée).
Dans le cas d'usage de la lessive il est indispensable déliminer soigneusement ses restes afin déviter l'apparition
de lodeur indésirable lors de la cuisson prochaine.

Dans le cas de l'impact des corps étrangers dans le creux se trouvant autour de capteur thermique central, veuillez
les éliminer d'une maniére soigneuse a laide d'une pince, sans appuyer sur le capot du capteur.

Dans le cas de la saleté de disque chauffant il est admissible d'utiliser léponge humidifiée de rigidité moyenne ou
bien la brosse synthétique.

Le changement de la couleur du disque chauffant est possible avec le temps, si vous utilisez lappareil d’'une maniére
permanente. Ce n'est pas un indice du défaut de Uappareil pouvant déranger le bon fonctionnement de celui-ci.

Conservation appropriée de l'appareil
« Faites débrancher lappareil du réseau électrique dans le cas ou il n'a pas été utilisé depuis longtemps. La chambre
de travail, y compris le disque chauffant, la coupe et le clapet a vapeur sont a étre gardés propres et secs.
« Pour assurer la conservation compacte de l'appareil, veuillez poser les composants dans la coupe et placez
cette derniere dans le boitier du multicuiseur.

V. CONSEILS DE CUISSON

Erreurs admises pendant la cuisson et remédes
Dans le tableau ci-dessous vous trouverez les erreurs typiques admises pendant la préparation des plats dans des
multicuiseurs, examen de raisons éventuelles et remédes possibles.

LE PLAT N’EST PAS ENTIEREMENT PREPARE

Raisons éventuelles du probléme Solutions possibles

Ne soulevez pas le couvercle du multicuiseur pendant la cuisson sans besoin.
Vous avez oubliez de fermer Le couvercle de lappareil ou bien lavez
mal fermé, ce qui avait entrainé La température de cuisson insuffi-
samment élevée.

Fermez le couvercle jusquiau clic. Soyez sur que rien ne géne la bonne
fermeture de couvercle de Lappareil, que lélastique détanchement du
couvercle interne n'a pas été déformée.

11 faut que la coupe soit posée dans le boitier de lappareil dune maniére
réguliére, en touchant étroitement le fond du disque chauffant. Soyez
persuadez que la chambre de travail de multicuiseur ne posséde aucun
objet étranger. Nadmettez pas dencrassements du disque chauffant.

La coupe et le conducteur chauffant se contactent mal, ce qui avait
entrainé la température de cuisson insuffisamment élevée.

Le choix des ingrédients du plat est mauvais. Ces ingrédients ne
conviennent pas pour la cuisson que vous avez choisi, ou bien vous

i r ILest souhaitable dutiliser Les recettes déja connues (spécialement adaptées
avez choisi le mauvais programme de cuisson.

pour ce modéle de Uappareil). Nutilisez que les recettes dont vous avez

Les ingrédients sont coupés en gros morceaux; les proportions géng- | Vraiment confiance.

rales de la mise des produits sont dérogées. Vous avez mal établi

m ] Le choix des ingrédients, moyen de leur découpage, proportions de pose,
(mal calculé ) le temps de cuisson

choix du programme et du temps de cuisson sont a conformer 4 la recette
La variante de recette que vous avez choisi ne convient pas pour la | choisie.
cuisson dans ce modéle de multicuiseur.

Respectez la quantité de Leau dans la coupe conformément au volume
recommande par la recette choisie. Au ca des doutes vérifiez le niveau de
leau pendant la cuisson.

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

Dans le cas de cuisson ordinaire, il est suffisant que Uhuile couvre le fond
de coupe dune couche fine. Dans le cas de cuisson dans la friture suivez
les indications de la recette respective.

Vous avez mis trop d'huile dans la coupe

Pour la friture :
Ne fermez pas le couvercle de multicuiseur pendant la friture si cela nest
pas prévue par la recette. IL convient de décongeler entiérement Les produits
congelés & Létat frais et éliminer leau avant de procéder & la cuisson.

Excés de 'humidité dans la coupe.



Pour la cuisson : le bouillon sévapore lors de la cuisson des produits
avec lacidité augmentée.

Certains produits demandent detre traités avant la cuisson : il faut les laver,
faire revenir et c. Suivez les recommandations de la recette que vous avez
choisie.

Pendant le procédé de sa levée, la pate
siest collée au couvercle interne en

Pour la viennoiserie ( la | fermant le clapet dévacuation de vapeur.

Posez la pate dans la coupe en moindre volume.

pate nlest pas bien

cuite) : ) N Sortez votre viennoiserie de la coupe, la tournez et posez du nouveau dans
Vous avez mis trop de pate dans la ) ) e P uveau dan
coume la coupe, continuez la cuisson aussitdt jusqu'a la fin. Pour la viennoiserie
pe. ultérieure pensez 4 mettre dans la coupe moins de péte.
PRODUIT TROP CUIT

VIENNOISERIE EST TROP HUMIDE

Lutilisation des ingrédients non convenables entrainant lexcédent de
Chumidité (1égumes ou fruits juteuses, fruits surgelées, créme fraiche
etq).

Faites le choix des ingré c 4 la recette choisie. Essa
de ne pas choisir en qualité d'ingrédients les produits possédant trop
d'humidité, ou alors, ne les utilisez quen petites quantités.

Vous avez laissé votre viennoiserie dans le multicuiseur pendant trop
longtemps.

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

VIENNOISERIE N’EST PAS LEVEE

Les oeufs ont été mal battus avec du sucre.

Vous vous étes trompés dans Le choix du type de produit ou dans la
mise au point ( calcul ) du temps de cuisson. Les dés des ingrédients
sont trop petits.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele dappareil). Le
choix des ingrédients, leur taille, proportions de la pose, choix du pro-
gramme et du temps de cuisson doivent correspondre aux recommanda-
tions respectives.

Aprés la cuisson le plat se trouvait trop longtemps sous e régime de
maintien au chaud automatique.

Lutilisation trop longue de la fonction du maintien au chaud automatique
nest pas souhaitable. Si votre modéle de multicuiseur prévoit l'arrét
préliminaire de cette fonction, utilisez-le.

PRODUIT SEVAPORE PENDANT LA CUISSON

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

La qualité et les caractéristiques du lait dépendant du lieu et des condi-
tions de sa fabrication, nous vous recommandons de niutiliser que le Lait
ultra pasteurisé avec la teneur de graisse jusquau 2,5%. IL est possible

La péte est restée trop longtemps laissée avec le diviseur

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modéle

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

diappareil).Le choix des ingrédients, leur traitement préliminaire,
proportions de la pose, choix du programme et du temps de

Les erreurs commises pendant la pose des ingrédients.

cuisson doivent correspondre aux recommandations respectives.

modéle de mluticuiseur.

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

Dans le cas de manque du liquide dans la coupe, certains modéles de multicuseurs REDMOND prévoient le systéme
de protection de lappareil contre la surchauffe pour les programmes «STEW» et «SOUP». Dans ce cas le programme
de cuisson s'arréte et le multicuiseur passe au régime du maintien au chaud automatique.

Tableau récapitulatif des programmes de cuisson (réglages usine)

de faire diluer Le Lait avec de leau potable selon le besoin. "

g AT

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele d'appareil). £, 3 28

Les ingrédients ont été traité dune maniére irrégulidre (mal lavés et c), | € COiX des ingrédients, leur taille, proportions de la pose, choix du i i i s£ L Se
< < | programme et du temps de cuisson doivent c aux - i ilisati Temps de cuisson | Diapason du temps de cuisson/ | £ | | E 2

Les proportions des ingrédients ne sont pas respectés, le type du | dations respectives. tacite pas de réglage § g 5 5%
produit est mal choisi. . " R 2 5| E g
Gruaux en grains entiers, viandes, poissons et fruits de mer sont 2 laver k] g 5

soigneusement jusqu'a ce que leau ne devienne toute propre. < ®

PLAT BRULE Cuisson des plats différents avec la

MULTICOOK possibilité de La mise au point de la | 30 min 2 min - 15 heures/ 1 minutes - 24 |12

La coupe a ét¢ mal nettoyée aprés la cuisson anterieur. Avant de procéder 3 la culsson,soyez persuadez que [z coupe soitbien femperature et du temps de cuisson
Le revétement anti-brilure de la coupe seest détériorée. lavée et que le lure ne soit pas FISH : 25 min
Le volume général de la pose du produit est moins de celui recom- - . Mot Culsson de plats différents a vapeur | MEAT : 40 min

Choisissez La recette déja connue (adaptée pour ce modéle de lappareil). ) )
mandé par la recette. STEAM/COOK CHICKEN : 35 min 5 min - 2 heures/ 5 min + %4 12

] . Diminuez e temps de cuisson ou bien suivez les indications de la recette SEAFOOD : 20 min
Vous avez mis le temps de cuisson trop long. oiinciliabutriibiing
piee p PP VEGETABLES : 30 min

Pour la cuisson dans Uhuile versez un peu de Uhuile dans la coupe pour - o
Pour La friture : vous avez oubliez de verser de Uhuile dans la coupe; | quelle couvre le fond de coupe dune couche mince. Pour que les produits Soup/BEANs | Cuisson des soupes différentes; | 4 o 10 minutes - 8 heures/ 5 minutes | - 1
VOUS n'avez pas remué ou avez tourné les produit trop tard. soient roussis dune maniére réguliére il convient de les remuer dune cuisson des légumineuses 24

maniére périodique, ou de les tourner suivant le temps précis.

FISH : 30 min
 berousfrée - R Versez un peu plus de liquide dans la coupe. Pendant la cuisson ne
Pour a cuisson a Létouiée : un manque dhumidité dans la coupe. | o0e® JEREL R 8 8 0 e besorm. . s MEAT : 1 heure
uisson des produits différents & . . N B

Pour la cuisson : un manque de liquide dans la coupe (non-respect de | Respectez les bonnes proportions du liquide et des ingrédients en STEW Létouffée CHICKEN : 45 min 10 minutes - 12 heures/ 5 minutes 2% |12
proportions des ingrédients). matiére dure. SEAFOOD : 25 min
Pour la viennoiserie :vous navez pas huilé la surface interne de la coupe | Ayant de poser la péte dans la coupe, lubrifiez son fond et ses parois VEGETABLES : 40 min
avec de Uhuile avant de procéder  la cuisson. avec du beurre ou de Uhuile (il ne convient pas de verser Uhuile dans

a coupe)). OATMEAL Cuisson des bouillies & base de lait | 20 minutes S minutes - 4 heures/ 1 minutes | - 24 |12

YOGURT/YEAST | Cuisson de yaourt maison; levée de : :

PERTE DE LA FORME DE DECOUPAGE PAR LE PRODUIT DOUGH pite 8 heures 10 minutes - 12 heures/ 5 minutes | - % -
Vous avez remué le produit trop souvent. :S‘:li‘l:‘f;““ dans [huile faites remuer le plat toutes les 5-7 minutes :fgé% Cuisson de pilaf de types différents | 40 minutes 10 minutes -2 heures/ 5 minutes | - 24 | 12
Vous avez mis te temps de cuisson trop lon Diminuez e temps de cuisson ou bien suivez les indications de la recette Cuisson des cakes, biscuits, gratins,

P p long. adaptée pour ce modele de Uappareil. BAKE gateaux différents de la pate a levure | 50 minutes 10 minutes - 8 heures/ 5 minutes | - 2 | 4
et de la pate feuillette




i

Recommandations relatives a L'utilisation de régi

de

danslep

Il faut tenir compte que les recommandations ci-dessus sont générales. Le temps réel peut se distinguer des indices
recommandés en fonction de la qualité du produit quelconque, ainsi que de vos préférences gustatives.

«MULTICOOK»

Température opératoire

Recommandations de Lutilisation®

35°C Levée de pate, préparation de vinaigre
40°C Préparation des yaourts

45°C Levain

50°C Fermentation

55°C Préparation de la sucrerie fondante
60°C Préparation du thé vert, de menu enfant

g ol we Température opératoire Recommandations de lutilisation*
2 gL
2 g 8 E2 65°C Cuisson de la viande emballée sous vide
58 £ %55
" Temps de cuisson | Diapason du temps de cuisson/ | §8 | § | B 2 70°C Préparation de punch
tacite pas de réglage X5 & | 8%
a e k= eati " N 2
Q g g EE 75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc
] $s
b ) .
£ = ® 80°C Préparation du vin chaud
FISH : 15 min 85°C Préparation du fromage blanc, ou des plats demandant beaucoup de temps de préparation
. s oroduits diférente MEAT : 18 min 90°C Préparation du thé rouge
FRY uisson des produits différents dans | ¢, + 17 min 5 minutes - 2 heures/ 1 minutes - — — -
la friture et a Uhuile 95°C Préparation des bouillies & base de lait
SEAFOOD : 16 min
100°C Préparation de meringues ou de confitures
VEGETABLES : 20 min
Cuisson de iz prévaration des boull 105°C Préparation de galantines
uisson de riz, préparation des bouil- . . _ . B
RICE/GRAIN lies de grains entiers 3 base de eau | >C MMUtes 5 minutes - 4 heures/ 1 minute #n 110°C Sterlisation
PASTAVRAVIOLI rc:[.‘s;ﬁ: de pates; préparation des | o 2 minutes - 1 heure/ 1 minute N I 115°C Préparation du sirop de sucre
120°C Préparation de jambon
HOMEMADE ) A ; ;
BREAD Cuisson de pain maison 3 heures 10 minutes - 4 heures/ 5 minutes | - 24 4 125°C Préparation de La viande & étouffée
* @ la température préétablie a partir de 80°C 130°¢ Préparation de gratins
. . N . . 135°C Etuvage de plats finis jusqu'a lapparition de crodte croustillante
Temps recommandé pour la cuisson a la vapeur des produits divers
140°C Fumage
Produit Poids, g/ quantité Quantité de leauml | Temps de cuisson, min
145°C Cuisson de légumes et de poissons dans le papier aluminium
Filet de porc/ beeuf (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 40
150°C Cuisson de viandes dans le papier aluminium
Filet dagneau (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 40
155°C Préparation des plats 4 la pate  levure
Filet de poulet (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35
160°C Rotis de volaille
Quenelles/ boulettes 180 (6 piéces) / 450 (3 piéces) 500 30735
165°C Steaks rétis
Poisson (filet) 500 500 25
S 170°C Préparation de pommes frites
lCér:;/ettes pour salade, épluchées, cuites, surge- | ¢ 500 s
*Voir ainsi le Livre de recettes ci-joint.
Raviolis 4 pieces 500 30
Pommes de terre (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 VI.ACCESSOIRES
Carotte (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 . . . . . -
(e x ) Les accessoires complémentaires ne font pas partie de la fourniture du multicuiseur REDMOND RMC-280E.
Betterave (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 40 "
¢ ) REDMOND RAM-CL1 — pince pour la coupe
Légumes (surgelés & état frais) 500 500 15 L ) ) . s -
9 (surg ) Destinée pour lextraction de la coupe pratique et sure. Convient a toutes les coupes des multicuiseurs de volume
Ceuf & la vapeur 3 pieces 500 10 jusqu'au 6 litres au maximum.

REDMOND RAM-G1 — assortiment contenant 4 bocaux pour yaourt avec des marqueurs sur des couvercles
Destiné pour la préparation des yaourts différents. Les bocaux possédent les marqueurs de dates permettant de
vérifier la durée de consommation. IL est possible de Les utiliser avec des multicuiseurs d'autres modeles.

RAM-FB1 — panier pour la cuisson dans la friture

Destiné pour la préparation de produits divers dans U'huile réchauffée ou bouillante ( friture ). Convient pour toutes
les coupes de volume a partir de 3 litres. Fabriqué en acier inoxydable, posséde une poignée et un crochet pour sa
fixation sur la coupe, afin de faciliter lévacuation de lexcés d’huile aprés la cuisson. IL est possible de lutiliser avec
d’autre modéles de multicuiseurs. Le lavage dans le lave-vaisselle est admis.



VII.GUIDE DE DEPANNAGE

Veuillez de vous renseigner sur les erreurs pouvant apparaitre sur lécran de visualisation dans le cas d’interruption
du fonctionnement de lappareil.
Reméde

Codes des erreurs Dérangements éventuels

Ne branchez pas Uappareil avec la coupe vide!
Erreurs de systéme ( panne éventuelle des

E1-E4 capteurs de température ). Débranchez (appareil du réseau électrique, laissez-le se refroidir pendant
10-15 minutes, versez en suite dans la coupe de leau/ bouillon et continuez
la cuisson.

; . Dans le cas ou le probléme n'est pas éliminé veuillez vous adresser au centre
es Mise en marche de la protection contre la | %" ©

surchauffe

Défauts éventuels et remédes

Défaut

Lappareil ne se branche pas

Raison éventuelle
Pas dalimentation du réseau électrique
Interruptions dans lalimentation du réseau électrique

Limpact de lobjet étranger entre la coupe et le conduc-

Reméde
Vérifiez la tension dans le réseau électrique

Vérifiez la tension dans le réseau électrique

Eliminez lobjet étranger

teur chauffant
La cuisson du plat est trop

longue La coupe est posée dans le boitier du multicuiseur avec

. Placez la coupe dune maniére réguliére, sans écarts
un écart

Débranchez lappareil du réseau électrique. Nettoyez

Le conducteur chauffant est sale le conducteur chauffant

VIIl. GARANTIES

La durée de garantie prévue pour cet article est de 2 ans a partir du moment de son acquisition. Pendant la durée
de garantie le fabricant sengage a éliminer, moyennant réparation, remplacement des piéces de rechange ou subs-
titution de l'appareil méme, tous les défauts d'usine entrainés pas la mauvaise qualité de matériaux ou d'assemblage.
La garantie n'entre en vigueur que dans le cas d'attestation de la date d’acquisition par le sceau de la boutique et
par la signature du vendeur apposée sur loriginal de la fiche de garantie. La garantie présente n'est reconnue que
dans le cas ou l'usage de l'appareil se produisait conformément au manuel dexploitation, s'il n'a pas été répare, ni
démonte, ni détérioré suite a la mauvaise exploitation, si tous les composants de l'appareil ont été gardés. Létendue
de la présente garantie ne se propage pas a l'usure naturelle du produit et aux consommables (filtres, ampoules,
revétements anti - brilure, manchons d'étanchéité etc.).

Lestimation de la durée de vie de lappareil et de la durée des engagements de garantie commence a partir de la
date de vente ou de la date de fabrication de produit (dans le cas ou la définition de la date de vente est impossible).

La date de fabrication de lappareil figure dans le numéro de série indiqué sur létiquette de Uidentification du boitier
de produit. Le numéro de série se compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent un mois, le 8éme —
une année de fabrication du dispositif.

La durée de vie déterminée par le producteur pour cet appareil est de 5 ans a partir de la date d'acquisition. Cette
durée est valable a condition de Lexploitation réguliére de l'appareil réalisée en conformité stricte avec ce Manuel
dexploitation et les impératifs techniques en vigueur.

Il est nécessaire de se débarrasser de l'emballage, du manuel d’usager; ainsi que de l'appareil lui-méme, conformément
au programme local concernant le recyclage des déchets. Faites preuve du soin de l'environnement: ne jetez pas les
produits de ce type dans la poubelle avec les ordures ordinaires.



Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfltig die Bedienungsanweisung
und bewahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die richtige Verwendung des
Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verlangern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller trdagt 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
Gerats geeignet ist. Nichtbeachtung kann zu ei-
nem Kurzschluss oder einem Brandfall fuhren.

e SchlieRRen sie das Gerdt 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 (iber 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 tro-
ckenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker,
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 Berthrung 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.

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 verboten. Alle Bedienungs — und Re-
paraturarbeiten mussen durch ein autori-
siertes Servicepersonal ausgeflihrt werden.
Die nicht professionell ausgeflihrte Arbeit
kann zu Geratstorungen, Verletzungen und
Eigentumsschaden fuhren.
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Technische Daten

Modell RMC-280E
Leistung 800 W
Spannung

220-240V,50 Hz
51
...keramische Antihaftbeschichtung

Becherinhalt
Becherbeschichtung

Display vorhanden LCD
Dampfablassklappe abnehmbar
Abschaltung Tonsignale vorhanden
Programme

1. MULTICOOK

2. STEAM/COOK - FISH (DAMPFGAREN/KOCHEN - FISCH)

3. STEAM/COOK - MEAT (DAMPFGAREN/KOCHEN - FLEISCH)

4. STEAM/COOK - CHICKEN (DAMPFGAREN/KOCHEN - GEFLUGEL)

5. STEAM/COOK - SEAFOOD (DAMPFGAREN/KOCHEN - MEERESFRUCHTE)

6. STEAM/COOK - VEGETABLES (DAMPFGAREN/KOCHEN - GEMUSE)

7. SOUP/BEANS (SUPPE/BOHNEN)

8. STEW - FISH (SCHMOREN - FISCH)

9. STEW - FISH (SCHMOREN - FLEISCH)

10. STEW - CHICKEN (SCHMOREN - GEFLUGEL)

11. STEW - SEAFOOD (SCHMOREN - MEERESFRUCHTE)

12. STEW - VEGETABLES (SCHMOREN - GEMUSE)

13. OATMEAL (MILCHREIS)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGHURT/HEFETEIG)

15. PAELLA/RISOTTO (PAELLA/RISOTTO)

16. BAKE (BACKEN)

17. FRY - FISH (BRATEN/FISCH)

18. FRY - MEAT (BRATEN - FLEISCH)

19. FRY - CHICKEN (BRATEN - GEFLUGEL)

20. FRY - SEAFOOD (BRATEN - MEERESFRUCHTE)

21. FRY - VEGETABLES (BRATEN - GEMUSE)

22. RICE/GRAIN (REIS/GRUTZEN)

23. PASTA/RAVIOLI (PASTA/RAVIOLI)

24. HOMEMADE BREAD (BROT SELBSTGEBACKEN)
Funktionen
Warmhalten fertiger Gerichte (Automatische Erhitzung) bis zu 12 Stunden
Vorzeitiges Abschalten der automatischen Erhitzung .moglich
Gerichte aufwérmen is zu 12 Stunden
Time Delay” (,Startzeitforwahl) ... bis zu 24 Stunden

Bestiickung

Multikocher mit Innenbecher 1 Stk.
Abnehmbarer innerer Deckel 1 Stk.
Behalter zum Gardiinsten 1 Stk.
Frittierkorb 1 Stk.
Messbecher. 1 Stk.
Schopfkelle 1 Stk.
Flachloffel 1 Stk.

Buch ,100 Rezepte” 1 Stk.

Bedienungsanleitung 1 Stk.
Serviceheft 1 Stk.
Netzkabel 1 Stk.
Verpackung 1 Stk.

Der Hersteller behdilt sich das Recht vor auf Design-, Bestiickungsdnderun-
gen, sowie die Anderungen der technischen Daten des Gerts im Laufe der
Vervollkommnung der Produktion ohne zusdtzliche Ankiindigung.

Konstruktion des Multikochers A1
1. Gerategehduse. 8.
2. Tragegriffe. 9.

3. Deckel. 10. Behalter zum Gardinsten.

4. Abnehmbarer innerer Deckel. ~ 11. Messbecher

5. Becher. 12. Frittier-Gitterkorb.

6. Abnehmbare Dampfablassklappe. 13. Netzkabel mit Stecker.

7.

ed
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Schopfkelle.
Flachloffel.

~

Bedienungspanel mit Display.
ienungspanel A2
LCancel/Reheat" (,Erhitzen/Abbrechen") - Ein- und Ausschalttaste fiir
Zubereitung und automatische Erhitzung; Unterbrechung eines Zu-
bereitungsprogramms; Widerruf aller Vorgaben, einschlieflich des
Aufwdrmens.
2. ,Time Delay/Cooking time" - Einstelltaste fiir Zubereitungszeit/Zeit
der Einschaltverzogerung; Abschaltung der Tonsignale.
LCD-Display.

4. ,Start” - Einschalttaste fiir ausgewahltes Zubereitungsprogramm;
vorzeitiges Abschalten des automatischen Erhitzens.

5. ,Temperature”- Einstelltaste fir die Zubereitungstemperatur im Pro-
gramm ,MULTICOOK".

6. ,Menu"“- Einstelltaste fiir automatisches Zubereitungsprogramm.

7. ,Product selection”- Auswahltaste fiir Produktart in den automatischen
Programmen ,STEAM/COOK" (Ddmpfen/Kochen), ,STEW" (,Diinsten"),
JFRY® (,Frittieren®).

8. 1.,Hour/-"— Auswahltaste fir die Stundenanzahl bei der Einstellung
der Stunden, der Einstellung der Zubereitungszeit und der Zeitauswahl;
Ubergang in die Betriebsart der Einstellung der laufenden Zeit; Ver-
ringerung des Wertes der Temperatur im Programm ,MULTICOOK".

9. 1.,Minute/+"— Auswahltaste fir die Stundenanzahl bei der Einstellung
der Stunden, der Einstellung der Zubereitungszeit und der Zeitauswahl;
Erhéhung des Wertes der Temperatur im Programm ,MULTICOOK".

Aufbau des LCD-Displays A3

1. Indikatoren der automatischen Zubereitungsprogramme.

2. Timer/Indikator der laufenden Zeit/Indikator der Zeit der Einschalt-
verzégerung
Indikator des Regimes der Wahl der Einschaltverzégerung
Indikator der Arbeit der Erhitzungsfunktion der Gerichte.
Indikator der Arbeit der Warmhaltefunktion (Keep warm).
Indikatoren der Produktart in den Programmen ,STEAM/COOK",,STEW"
und ,FRY".
Indikator des Temperaturwertes im Programm ,MULTICOOK".
8. EINSCHALT- und AUSSCHALT- Anzeige der Tonsignale.

I.VOR DEM ERSTEN EINSCHALTEN

Nehmen Sie das Gerdt und seine Zubehdrteile vorsichtig aus der Verpackung.
Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien. Lassen Sie unbedingt alle Warn-
, Hinweis-Aufkleber und das Schild mit der Seriennummer des Gerdtes auf
dessen Gehduse! Das Fehlen der Seriennummer auf dem Gerdt entzieht
Ihnen automatisch das Recht auf eine Garantieleistung. Wischen Sie den
Geratekdrper mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie den Becher mit
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warmem Seifenwasser aus. Trocknen Sie den Becher grindlich. Bei der
Erstbenutzung ist das Auftreten eines Fremdgeruchs moglich, dies ist keine
Folge einer Stérung des Gerétes. Nehmen Sie in diesem Fall eine Reinigung
des Gerates vor.

& Achtung! Verboten ist eine Verwendung des Gertites bei beliebigen Stérungen.

[I.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor Beginn des Betriebs

Stellen Sie das Gerat so auf eine feste, ebene horizontale Unterlage, dass
der aus dem Gerat entweichende Dampf nicht auf Tapeten, dekorative Decken,
elektronische Gerate und andere Gegenstdnde oder Unterlagen, welche durch
erhohte Feuchte und Temperatur Schaden nehmen kdnnen, gelangt.

Uberzeugen Sie sich vor einer Zubereitung davon, dass die duReren und
sichtbaren inneren Teile des Multikochers keine Beschadigungen, Spriinge
und andere Defekte aufweisen.Zwischen dem Becher und dem Heizelement
darf es keine Fremdgegenstinde geben.

Stand-by-Modus

Stillschweigend befindet sich das das das Netz angeschlossene Gerdt im
Stand-by-Modus: auf dem Display werden abgebildet die laufende Zeit im
24-Stunden -Format, der Indikator der automatischen Zubereitungsprogram-
me, die Indikatoren der Produktarten fiir die Programme ,STEAM/COOK",
LSTEW"und ,FRY", die EINSCHALT-/AUSSCHALT-Anzeige der Tonsignale. Wenn
bei Einstellung der Parameter eines ausgewahlten Programms innerhalb
einer Minute keine einzige Taste gedriickt wurde, so kehrt das Gerét in den
Stand-By-Modus zurtick, dabei werden alle vorher getatigten Einstellungen
verworfen.

Stromunabhangiger Speicher

Der Multikocher REDMOND RMC-280E hat einen stromunabhangigen Spei-
cher. Bei zeitweiliger Abschaltung der Stromversorgung (bis zu 2 Stunden
in den Modi Zubereitung oder Start-Verzégerung) werden alle durch Sie
vorgegebenen Werte gespeichert. Das Gerdt kehrt zur Arbeit vom Stand des
Abbruchszeitraums zuriick.

Achtung! Wenn die Fortsetzung des Zubereitungsprozesses unerwiinscht
ist, driicken und halten Sie die Taste ,Cancel/Reheat". Das Gerdt wechselt
dann in den Stand-by-Modus.

Ein- und Ausschalten der Lautsignale

Beim Multikocher REDMOND RMC-280E wurde eine Mdglichkeit zum Ein-
schalten/Ausschalten von Tonsignalen vorgesehen. Fiir das Abschalten des
Ton im Stand-by-Modus driicken und halten Sie die Taste ,Time Delay/
Cooking time" (um den Ton einzuschalten, driicken und halten Sie erneut die
Taste ,Time Delay/Cooking time").

Einstellen der Uhr

SchlieRen Sie das Gerét an das Netz an. Driicken und halten Sie die Taste
,Hour/~ Der Indikator der laufenden Zeit wird auf dem Display blinken. Durch
Driicken der Taste ,Hour/+“ stellen Sie die Stunden ein, durch Driicken der
Taste ,Minute/+" - die Minuten. Fiir eine schnelle Anderung eines Wertes
driicken und halten Sie die entsprechende Taste. Nach Erreichen des maxi-
malen Wertes wird die Zeiteinstellung mit dem Beginn des Einstellungsbe-
reiches fortgesetzt.

Nach Abschluss der Einstellung der laufenden Zeit driicken Sie im Verlaufe
von mehreren Sekunden keinerlei Tasten. Der eingestellte Wert wird gespei-
chert.



Ei llen der Zubereit
Beim Multikocher REDMOND RMC-280E ist die Méglichkeit der Anderung
der Zubereitungszeit vorgesehen, welche stillschweigend fiir jedes Programm
voreingestellt ist. Ein Anderungsschritt und der mégliche Bereich der vor-
zugebenden Zeit hdngen vom gewdhlten Zubereitungsprogramm ab.

Fir die Anderung der Zubereitungszeit:

1. Wihlen Sie das automatische Zubereitungsprogramm, indem Sie die
Taste ,Menu” driicken. Driicken Sie die Taste erneut, bis auf dem Dis-
play die Anzeige des gewahlten Zubereitungsprogramms sichtbar ist.
Fiir jedes Programm wird auf dem Display die stillschweigend vor-
eingestellte Zubereitungszeit angezeigt. Ebenso kann man ein Pro-
gramm wahlen durch Driicken der Tasten ,Hour/-* und ,Minute/+"

2. Driicken Sie die taste ,Time delay/Cooking time" fir den Ubergang in
den Modus zur Einstellung der Zubereitungszeit. Die Anzeige der
Taste ,Start"und auch der Indikator der stillschweigend voreingestell-
ten Zeit werden auf dem Display blinken.

3. Durch Driicken der Taste ,Hour/-" stellen Sie den Wert der Stunden
ein, durch Driicken der Taste ,Minute/+"- den Minutenwert. Fiir eine
schnelle Anderung des Wertes driicken und halten Sie die entspre-
chende Taste. Bei Erreichen des maximalen Wertes fiir die Zeiteinstel-
lung wird mit dem Beginn des Bereiches fortgesetzt.

4. Fir die Aufhebung der getdtigten Einstellungen driicken und halten
Sie die Taste ,Cancel/Reheat’, wonach ein Zubereitungsprogramm
erneut gewahlt werden muss.

Beriicksichtigen Sie bei ller Einstel der i it den
méglichen Zeitbereich und die Schritte der Einstellung, die fiir das von
Ihnen gewdhlte Zubereitungsprogramm entsprechend der Sammeltabelle
der Zuberei i

gsprogram g sind.

Fiir die Programm-Gruppe ,STEAM/COOK “beginnt das Riicklaufzéihlen nach
dem Sieden des Wassers und Erreichen einer ausreichenden Dampfdichte
im Becher; beim Programm ,PASTA/RAVIOLI" - nach dem Sieden des Was-
sers im Becher, der Zugabe der Produkte und erneutem Driicken der ,Start*
Taste. Bei den restlichen Programmen beginnt der Riickwdrtslauf der Zu-
bereitungszeit sofort nach Driicken der ,Start*“Taste.

ZEITAUSWAHL DES STARTS EINES PROGRAMMS

Die Funktion ,Zeitauswahl des Starts” gestattet es, die Zeit vorzugeben, zu
der ein Gericht fertig sein soll. Den Zubereitungsprozess verzogern kann
man langfristig (bis zu 24 Stunden). Einstellung der Zeitauswahl des Starts
-in 5-Minuten-Schritten.

1. Nach der Wahl des automatischen Programms und der Zubereitungs-
zeit kdnnen Sie die Zeitauswahl fiir den Startbeginn vorgeben, indem
Sie erneut die Taste ,Time Delay/Cooking time" driicken. Auf dem
Display erscheint der Indikator des Modus fiir den zeitverzogerten
Start und die néchste Zeit, zu dem das Gericht fertig sein kann (still-
schweigend voreingestellt) auf. Der Indikator des Wertes wird blinken.

2. Durch Driicken der Taste ,Hour/-" stellen Sie den Wert der Stunden
der Zeitverzogerung ein, durch Driicken der Taste ,Minute/+" - den
Minutenwert. Fir eine schnelle Anderung des Wertes driicken und
halten Sie die entsprechende Taste. Bei Erreichen des maximalen
Wertes fiir die Zeiteinstellung wird mit dem Beginn des Bereiches
fortgesetzt.

3. Fur die Aufhebung der getatigten Einstellungen driicken und halten
Sie die Taste ,Cancel/Reheat’,wonach ein Zubereitungsprogramm neu
gewahlt werden muss.

Es wird empfohlen, die Funktion des zeitverzogerten Starts nicht zu ver-
wenden, wenn im Rezept als Ingredienzien leichtverderbende Produkte
verwendet werden (Eier, frische Milch, Fleisch, Kdse usw.). Fiir die Program-
me ,FRY'; ,PASTA/RAVIOLI" ist die Funktion des zeitverzogerten Beginns
nicht vorgesehen.

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

Die automatische Erhitzung schaltet sich sofort nach Ablauf der Zuberei-
tungszeit eines Programms ein und halt die Temperatur eines fertigen Ge-
richts iber 12 Stunden in den Grenzen von 60 - 80 °C. Im Regime der auto-
matischen Erhitzung erlischt die Anzeige der ,Start"Taste, die Anzeige der
Taste ,Cancel/Reheat” (,Erhitzung/Abbrechen®) leuchtet. Auf dem Display
wird die verbleibende Zeit bis Programmende angezeigt.

Vorzeitiges Abschalten der automatischen Erhitzung

Beim Multikocher REDMOND RMC-280E ist die Mdglichkeit eines rechtzei-
tigen Abschaltens der Funktion automatische Erhitzung nach dem Start des
Hauptzubereitungsprogramms vorgesehen. Hierfiir driicken Sie nach dem
Programmstart die Taste ,Start” und halten diese so lange, bis die Taste
.Cancel/Reheat" (,Erhitzung/Abbrechen®) erloschen ist. Um die automatische
Erhitzung erneut einzuschalten, driicken Sie die ,Start*Taste nochmals und
halten diese, bis die Anzeige der ,Cancel/Reheat"Taste aufleuchtet.

Das Aufwdrmen von Gerichten
Den Multikocher REDMOND RMC-280E kann man fiir das Aufwdrmen eines
kalten Gerichtes verwenden. Hierfiir:

1. Legen Sie das Produkt in den Becher, stecken Sie den Becher ins Gehdu-
se ein. Uberzeugen Sie sich davon, dass er am Heizkorper dicht anliegt.

2. SchliefRen Sie den Deckel bis zum Einrasten, schlieRen Sie das Gerdt
an das Stromnetz an.

3. Driicken und halten Sie die Taste ,Cancel/Reheat”. Die Anzeige der
Taste leuchtet auf, die Aufwarmfunktion schaltet sich ein. Auf dem
Display beginnt die direkte minutengenaue Ablesung der Aufwérmzeit.

4. Das Gerdt warmt das Gericht bis auf 60 - 80 °C auf und erhalt seine
Temperatur innerhalb 12 Stunden. Bei Notwendigkeit kann das Auf-
warmen durch Driicken der Taste ,Cancel/Reheat” abgeschaltet werden
(Anzeige der taste erlischt).

Ungeachtet dessen, dass der Multikocher REDMOND RMC-280E ein Gericht
bis zu 12 Stunden im aufgewdrmten Zustand halten kann, wird empfohlen
ein Gericht nicht ldnger als 2 - 3 Stunden warmzuhalten, da dies manchmal
zu einer Anderung seiner Geschmac itét fiihren kann.

All

Wenn das Programm ,MULTICOOK" ausgewahlt wurde, wird auf dem Display
der Indikator des Modus der Einstellung der Zubereitungstemperatur und der
Zubereitungstemperatur abgebildet, der stillschweigend voreingestellt wurde.

8. Durch Driicken der Auswahltaste ,Product selection” wahlen Sie die
Produktart aus. Der Indikator des entsprechenden Untermeniis wird
blinken, auf dem Display wird die Zubereitungszeit abgebildet, die
stillschweigend voreingestellt wurde. Die Auswahl der Produktart ist
fiir die Programme ,STEAM/COOK", ,STEW" und ,FRY"* méglich. Wenn
Sie andere Programme wahlen, iiberspringen Sie diesen Punkt.

9. Legen Sie die erforderliche Zubereitungszeit fest.

. Wenn das Programm ,MULTICOOK" gewahlt wurde, driicken Sie die Taste
JTemperature” und legen die Zubereitungstemperatur fest. Der Indikator
des Temperaturwertes wird blinken. Durch Driicken der Taste ,Hour/-*
verringern Sie den Wert der Temperatur, durch Driicken der Taste ,Minute/+*
- erhéhen Sie ihn. Fiir eine schnelle Anderung des Wertes driicken und
halten Sie die entsprechende Taste. Bei Erreichen des maximalen Wertes
wird die Zeiteinstellung mit dem Beginn des Bereiches fortgesetzt.

11. BeiNotwendigkeit legen Sie die Zeitverzégerung fiir den Programmstart fest.

12. Driicken und halten Sie die Taste ,Start” einige Sekunden. Es beginnt

die Ausfiihrung des Zubereitungsprogramms. Auf dem Display werden

abgebildet die Zeit, welche bis zur Beendigung des Programms ver-
bleibt und der Indikator des Zubereitungsprozesses.

nach Ablauf des Programms ertont ein Signal und dessen Indikator

erlischt. In Abhdngigkeit von den Einstellungen geht das Gerét in

automatischen Warmhaltemodus (es brennt der Indikator der Taste

,Cancel/Reheat") oder in den Stand-by-Modus ber.

14. Fir die Unterbrechung des Zubereitungsprozesses oder den Abbruch
eines eingegebenen Programms driicken und halten Sie die Taste
,Cancel/Reheat".

Programm ,MULTICOOK" (,MULTI-KOCH")

Das Programm ,MULTICOOK" ist vorgesehen fiir die Zubereitung von Gerich-
ten nach durch den Benutzer vorgegebenen Parametern von Temperatur und
Zubereitungszeit. Stillschweigend wurde die Zubereitungszeit bei diesem
Programm auf 30 Minuten voreingestellt. Bandbreite der Einstellung der
Zubereitungszeit - von 2 Minuten bis zu 15 Stunden in 1-Minuten-Schritten.
Die Bandbreite der Temperatureinstellung im Programm betragt 35-170 °C
mit Anderungsschritten von 5°C.

.
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ACHTUNG! Im Interesse der Sicherheit bei einer festgelegten Temperatur
tiber 140 °C sollte die Zubereitungszeit 2 Stunden nicht iibersteigen.

Der Bedienungsfreundlichkeit wegen wird bei einer Zubereitung von Ge-
richten mit einer Temperatur bis 80 °C die automatische Aufwérmfunktion

g Vorg bei der Benutzung der i-
schen Programme
5. Bereiten Sie die Ingredienzien entsprechend dem Rezept vor, geben
Sie diese in den Becher. Achten Sie bei der Zugabe der Ingredienzien
darauf, dass sie sich alle unterhalb der maximalen Marke auf der
Innenoberflache des Bechers befinden.

6. Setzen Sie den Becher in das Gerdtegehduse ein, drehen Sie ihn ein
bisschen und iiberzeugen Sie sich davon, dass er am Heizkérper dicht
anliegt. Schlieen Sie den Deckel bis zum Einrasten. Schliefen Sie
das Gerét an das Stromnetz an.

7. Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm durch Driicken der Taste ,Menu®
mehrfach, bis auf dem Display die Anzeige des gewahlten Programms
sichtbar ist. Ebenso kann man das Programm wahlen durch Driicken
der Tasten ,Hour/-" und ,Minute/+". Die Anzeige der Taste ,Start” und
der Anzeiger des Programms werden blinken, auf dem Display erscheint
die Anzeige des Regimes der Zubereitungszeit und die Zubereitungs-
zeit, die stillschweigend festgelegt wurde.

tillsc i abgeschaltet sein. Bei Notwendigkeit kann man sie manu-
ell zuschalten durch Driicken der Taste ,Start“ nach dem Anlaufen des
Zubereitungsprogramms (Indikator der Taste ,Cancel/Reheat" leuchtet auf).

Programm ,,STEAM/COOK" (,DAMPF/KOCHEN")

Das Programm ,STEAM/COOK"wird empfohlen fiir die Zubereitung verschie-
dener Produkte unter Dampfdruck, sowie zumKochen. Die Zubereitungszeit
hangt still-schweigend von der gewahlten Produktart ab (FISH (Fisch) - 25
Minuten, MEAT (Fleisch) - 40 Minuten, CHICKEN (Gefliigel) - 35 Minuten,
SEAFOOD (Meeresfriichte) - 20 Minuten, VEGETABLES (Gemdise) - 30 Minuten).
Maglich ist die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von
5 Minuten - 2 Stunden in 5-Minuten-Schritten.

Bei der Zubereitung von Gemiise unter Dampfdruck:

« GieBen Sie 600 - 1000 ml Wasser in den Becher. Setzen Sie den Con-
tainer flir die Dampfdruckzubereitung in den Becher ein.



* Messen und bereiten Sie Produkte entsprechend dem Rezept, verteilen Sie diese gleichmaRig im Container fiir
die Zubereitung unter Druck.
« Gehen Sie nach den Punkten 2 - 10 des ,Allgemeinen Handlungsablaufs bei Verwendung der automatischen
Programme” vor.
Beim Kochen von Gemiise und anderen Produkten gehen Sie nach den Punkten 1 - 10 des ,Allgemeinen Handlungs-
ablaufs bei Verwendung der automatischen Programme” vor. Beim Programm ,STEAM/COOK" beginnt der Riicklauf
der Zeit nach Sieden des Wassers und Erreichen einer ausreichenden Dampfdichte im Becher.

Programm ,,SOUP/BEANS" (,,SUPPEN/BOHNEN")

Das Programm ,SOUP/BEANS” wird empfohlen fiir die Zubereitung verschiedener Vorsuppen, das Kochen von Hiil-
senfriichten. Stillschweigend wurde die Zubereitungs-zeit im Programm auf 1 Stunde voreingestellt. Moglich ist die
manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Min. bis zu 8 Stunden in 5-Minuten-Schritten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,STEW" (,DUNSTEN")

Das Programm ,STEW" wird empfohlen zum Diinsten verschiedener Produkte - Fisch, Fleisch, Gefliigel, Meeresfriich-
te, Gemiise. Die Zubereitungszeit hangt still-schweigend von der gewdhlten Produktart ab (FISH (Fisch) - 30 Minuten,
MEAT (Fleisch) - 1 Stunde, CHICKEN (Geflligel) - 45 Minuten, SEAFOOD (Meeresfriichte) - 25 Minuten, VEGETABLES
(Gemiise) - 40 Minuten). Mdglich ist die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Min. - 12
Stunden in 5-Minuten-Schritten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,0ATMEAL" (,BREIE®)

Das Programm ,OATMEAL" fur die Zubereitung von Brei mit Milch empfohlen. Stillschweigend wurde die Zuberei-
tungszeit bei diesem Programm auf 20 Minuten voreingestellt. Moglich ist eine manuelle Einstellung der Zuberei-
tungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden in 1-Minuten-Schritten.

Empfehlungen fiir die Zubereitung von Milchbrei im Multikocher
Das Programm ,OATMEAL" ist vorgesehen fiir die Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch mit wenig Fett. Um
ein Uberkochen der Milch zu vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erzielen, wird empfohlen:

«  Grindlich alle ganzen Korner (Reis, Buchweizen, Grie3 u.a.) so lange durchzuspiilen, bis das Wasser klar wird;

« den Becher des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzufetten;

« streng die Proportionen einzuhalten, indem die Ingredienzien gemat den Empfehlungen des Rezeptbuchs
abgewogen werden, die Anzahl von Ingredienzien nur proportional zu verringern bzw. zu erhohen;

« Bei der Verwendung von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhiltnis 1:1 zu verdiinnen.

Eigenschaften von Milch und Kérnern kdnnen sich in Abhdngigkeit vom Herkunftsort und dem Hersteller unterscheiden,
was sich manchmal auf die Ergebnisse der Zubereitung auswirkt. Wenn das gewiinschte Ergebnis beim Programm
LOATMEAL" nicht erreicht wird, schlagen Sie im Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung” nach. Fiir die Zubereitung
von Milchbrei kann man ebenfalls das universelle Programm ,MULTICOOK “verwenden (optimale Zubereitungstempe-
ratur betrdgt 95 °C).

Programm ,YOGURT/YEAST DOUGH" (,JOGHURT/HEFETEIG")

das Programm ,YOGURT/YEAST DOUGH" wird empfohlen fiir die Zubereitung von selbstgemachtem Joghurt und das
Géren von Teig. Stillschweigend wurde die Zubereitungszeit bei diesem Programm auf 8 Stunden voreingestellt.
Maglich ist eine manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 5-Mi-
nuten-Schritten. Die Funktion Startverzégerung ist fiir dieses Programm nicht vorgesehen.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist,wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschlige fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kinnen.

Programm ,,PAELLA/RISOTTO"

Das Programm ,PAELLA/RISOTTO" wird empfohlen fiir die Zubereitung verschiedener Plow-Arten. Stillschweigend
wurde die Zubereitungszeit bei diesem Programm auf 40 Minuten voreingestellt. Moglich ist eine manuelle Einstel-
lung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 2 Stunden in 5-Minuten-Schritten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,BAKE" (,BACKEN")

Das Programm ,BAKE" wird empfohlen fiir das Backen von Biskuit, Aufldufen, Piroggen aus Hefe- und Schichtteig.
Stillschweigend ist die Zubereitungszeit bei diesem Programm auf 50 Minuten voreingestellt. Mdglich ist eine ma-
nuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 8 Stunden in 5-Minuten-Schritten. Beim
Programm ,BAKE" betrdgt die Zeit des automatischen Warmhaltens 4 Stunden.

Man kann iiberpriifen, ob das Biskuit fertig ist, indem man einen Holzstab (oder Zahnstocher) hineinsticht. Wenn man
ihn herauszieht und an ihm keine Teigkriimel hingengeblieben sind, ist der Biskuit fertig. Bei der Zubereitung von Brot
wird , die ische V hi ion fiir alle abzuschalten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,FRY" (,BRATEN")

Das Programm ,FRY " wird empfohlen fiir das Braten verschiedener Produkte - Fisch, Fleisch, Gefliigel, Meeresfriichte,
Gemiise. Die Zubereitungszeit hdngt stillschweigend von der gewadhlten Produktart ab (FISH (Fisch) - 15 Minuten,
MEAT (Fleisch) - 18 Minuten, CHICKEN (Gefliigel) - 17 Minuten, SEAFOOD (Meeresfriichte) - 16 Minuten, VEGETABLES
(Gemiise) - 20 Minuten). Méglich ist eine manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis
zu 2 Stunden in 1-Minuten-Schritten. Die Funktion Startverzégerung ist fiir dieses Programm nicht vorgesehen.

Zur V idung des von Ingredienzien wird den A aus dem h zu folgen

und von Zeit zu Zeit den Inhalt des Bechers umzuriihren. Vor einer erneuten Verwendung des Programms ,FRY" lassen
Sie das Gerdt vollstindig abkiihlen.

Ungeachtet dessen, dass die ische a ion die Temp eines Gerichts (iber 12 Stunden halten kann, wird
nicht empfohlen, ein fertig zubereitetes Gericht so lange warmzuhalten, da dies zu einer Austrocknung des Produkts fiihren kann.

Es wird empfohlen, die Produkte mit offenem Deckel anzubraten - dies ermdglicht es, eine knusprige Kruste zu bekom-
men. Wenn das erwartete Ergebnis nicht erzielt wurde, wenden sie sich an den Abschnitt ,Ratschldge zur Zubereitung’;
wo Sie Antworten auf lhre Fragen finden und die erforderlichen Empfehlungen bekommen kénnen.

Programm ,RICE/GRAIN" (,REIS/KORN")

Das Programm ,RICE/GRAIN" wird empfohlen fiir das Kochen von Reis und Brei mit Wasser. Stillschweigend betragt
die Zubereitungszeit bei diesem Programm 30 Minuten. Méglich ist eine manuelle Einstellung der Zubereitungszeit
im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden in 1-Minuten-Schritten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,PASTA/RAVIOLI*

Das Programm ,PASTA/RAVIOLI" wird empfohlen fiir das Kochen von Makkaroni, Wiener Wiirsten und anderen Halb-
fertigprodukten. Stillschweigend betrdgt die Zubereitungszeit bei diesem Programm 8 Minuten. Méglich ist eine
manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 2 Minuten bis zu 1 Stunde in 1-Minuten-Schritten. Die
Funktion Startverzégerung ist fiir dieses Programm nicht vorgesehen.

Folgen Sie den Hinweisen des Abschnitts ,Allgemeine Vorgehensweise bei der Benutzung der automatischen Pro-
gramme”. Nach dem Erhitzen des Wassers ertont ein Signal. Offnen Sie vorsichtig den Deckel und geben Sie die
Produkte in das kochende Wasser, dann schlieen Sie den Deckel, driicken und halten Sie einige Sekunden die
Taste ,Start”. Danach beginnt die Riickrechnung der Zubereitungszeit.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,HOMEMADE BREAD" (,BROT SELBSTGEBACKEN")

Das Programm ,HOMEMADE BREAD" (selbstgebackenes Brot) wird empfohlen fiir das Backen von selbstgebackenem
Brot. Stillschweigend betrdgt die Zubereitungszeit fiir dieses Programm 3 Stunden. Méglich ist eine manuelle Ein-
stellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 4 Stunden in 5-Minuten-Schritten. Beim Programm
HOMEMADE BREAD" betrégt die Zeit des automatischen Warmhaltens 4 Stunden.

ACHTUNG! Wihrend des Backvorgangs heizen sich Becher und Produkt auf! Verwenden Sie Kiichenhandschuhe beim
Herausnehmen des fertigen Brots aus dem Gerdt.

Bevor Sie Mehl verwenden, wird empfohlen, dieses zur Anreicherung mit Sauerstoff und die Entfernung von Beimi-
schungen durchzusieben. Offnen Sie nicht den Deckel des Multikochers vor dndi i des Backvorgangs!
Davon hingt auch die Qualitdt des gebackenen Produkts ab.




Achten Sie bei der Zugabe der Ingredienzien darauf, dass sie sich alle unterhalb der Marke 1/2 auf der Innenoberfliche
des Bechers befinden. Es ist zu beriicksichtigen, dass im Verlauf der ersten Stunde des Programmablaufs das Aufgehen
des Teiges erfolgt und danach unmittelbar das Backen. Fiir die Verkiirzung der Zeit und die Vereinfachung der Zube-
reitung wird empfohlen, Fertigmischungen fiir die Zubereitung von Brot zu verwenden.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

[11.ZUSATZMOGLICHKEITEN

+ Nachgérung von Teig « Brot backen

* Zubereitung von Fonduegerichten « Pasteurisierung

* Zubereitung von Kése « Sterilisation von Geschirr und Korperpflege-Arti-
* Zubereitung von Halva keln

IV.REINIGUNG UND PFLEGE DES GERATS

Allgememe Regeln und Empfehlungen
Vor der ersten Benutzung des Gerats oder zur Entfernung von fremden Geriichen im Multikocher nach der
Zubereitung empfehlen wir,den sauberen Becher und den Innendeckel mit der 9 %-Essig-Lésung auszuwischen,
sowie anschlieRend eine halbe Zitrone im Programm ,STEAM/COOK" 15 Minuten lang abzukochen.

« Der Becher mit zubereitetem Essen oder wassergefiillt sollte nicht ldnger als 24 Stunden im geschlossenen
Multikocher aufbewahrt werden. Den Becher mit einem fertigen Gericht kann man im Kiihlschrank aufbewahren
und bei Notwendigkeit kann man das Essen im Multikocher erwdrmen durch Nutzung der Aufwarm-Funktion.

< Bevor Sie mit der Reinigung des Geréts beginnen, Uberzeugen Sie sich davon, dass das Gerat vom Netz getrennt ist
und sich vollstandig abgekiihlt hat. Zur Reinigung des Geréts benutzen Sie ein weiches Tuch und Geschirrspiilmittel.

@ ES IST VERBOTEN bei der Reinigung des Gerdtes grobe Servietten oder Schwdmme (falls dies nicht speziell in dieser

Anleitung geregelt ist) oder abrasives Material zu verwenden. Ebenso unzuldssig ist die Verwendung jeglicher aggres-

siver chemischer Mittel oder anderer Stoffe, die nicht fiir den Einsatz bei Gegenstdnden empfohlen sind, die mit Le-
bensmittel in Beriihrung kommen.

ES IST VERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes ins Wasser zu tauchen oder dieses unter einen Wasserstrahl zu halten!
Seien Sie akkurat bei der Sduberung der Gummi- oder Silikonteile des Multikochers: deren Beschddigung oder Defor-
mation kann zu einer fehlerhaften Arbeit des Geriites fiihren.

Das Gehduse des Gerdtes kann man je nach Verschmutzungsgrad reinigen. Es wird empfohlen, den Becher, den in-
neren Aluminiumdeckel und die abnehmbare Dampfablassklappe nach jeder Benutzung des Gerdts zu sdubern.
Kondensat, welches sich im Prozess der Essenszubereitung im Multikocher bildet, entfernen Sie nach jeder Benutzung
des Gerates. Die inneren Oberflichen der Arbeitskammer reinigen Sie nach Bedarf.

Reinigung des Gehiuses

Reinigen Sie das Gehduse des Gerédtes mit einem feuchten Kiichentuch oder einem Schwamm. Mdglich ist die Ver-
wendung eines milden Reinigungsmittels. Um mdgliche Abfliisse von Wasser oder Losungen in das Gehduse zu
vermeiden, empfehlen wir, die Oberfliche trocken abzureiben.

Reinigung des Bechers
Der Becher kann sowohl manuell durch Verwenden eines weichen Schwamms und mit Geschirrspiilmittel als auch
im Geschirrspiiler (gemaf den Empfehlungen des Herstellers) gereinigt werden.

Bei starker Verschmutzung gie3en Sie warmes Wasser in den Becher und lassen diese eine Weile einwirken, wonach
Sie die Reinigung vornehmen. Fiir eine effektiveres Einweichen kann man den mit kaltem Wasser gefiillten Becher
(nicht hoher als maximal zuldssiger Fiillstand) in den Multikocher stellen, den Deckel schlieen und die Aufwarmung
fiir 30 - 40 Minuten einschalten. Wischen Sie die AuRenoberflache des Bechers trocken ab, bevor Sie diesen in das
Gehduse des Multikochers einsetzen.

Bei regelmdpigem Gebrauch des Gerdtes ist mit der Zeit eine oder teilweise Anderung der Farbe der
Wirmscheibe maglich. Fiir sich selbst genommen ist dies kein Anzeichen fiir einen Defekt des Bechers.

Reinigung des inneren Aluminiumdeckels
1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers.
2. Von der Deckelinnenseite driicken Sie auf die Plastefixatoren und ziehen leicht den inneren Deckel zu sich,
damit er sich vom Geratedeckel L8st.

3. Reiben Sie die Oberflachen beider Deckel mit einem feuchten Kiichentuch oder einem Schwamm ab. Bei
Notwendigkeit waschen Sie den abgenommenen Deckel unter einem Wasserstrahl aus und verwenden dabei
das Wasser fiirs Geschirrspiilen. Die Nutzung eines Geschirrspiilers empfiehlt sich in diesem Fall nicht.

4. Wischen Sie beide Deckel trocken ab.

5. Setzen sie den Aluminiumdeckel auf die Vorspriinge der unteren Nuten, verbinden Sie diesen mit dem Gera-
tedeckel und driicken Sie leicht bis zum Einrasten.

Reinigung der abr en Dampfabl

Es wird empfohlen, die Dampfablassklappe nach jeder Benutzung des Gerdts zu séubern. Ziehen Sie die Klappe
akkurat auf den Vorsprung. Zerlegen Sie die Klappe vollstindig, spiilen Sie diese griindlich unter flieBendem Wasser
ab und trocknen Sie diese, danach wird sie in umgekehrter Reihenfolge montiert und an ihrem Platz installiert.

Entfernung von Kondensat-Ablagerungen

Wahrend der Zubereitung eines Gerichts ist Kondensat-Ablagerung méglich, welche sich bei diesem Modell auf einem
speziellen Streifen auf dem Gehduse des Gerates um den Becher ansammelt. Das Kondensat kann leicht entfernt
werden mittels eines Handtuchs oder eines Kiichentuchs.

Reinigung der Arbeitskammer

Bei konsequenter Einhaltung der Hinweise dieser Anleitung ist die Wahrscheinlichkeit, dass Fliissigkeiten, Essens-
teile oder Dreck in die Arbeitskammer des Gerates gelangen, minimal. Falls es dennoch zu einer wesentlichen Ver-
schmutzung gekommen ist, so ist die Oberfliche der Arbeitskammer zu reinigen, um eine unkorrekte Arbeit oder
eine Storung des Gerdtes zu vermeiden.

Bevor Sie die Arbeitskammer des Multikochers reinigen, iiberzeugen Sie sich davon, dass dieser vom Netz abgetrennt
ist und sich vollstdndig abgekiihlt hat!

Die Seitenwande der Arbeitskammern, die Oberflidche der Heizscheibe und der Mantel des zentralen Thermogebers
(befindet sich in der Mitte der Heizscheibe) kann man mit einem angefeuchteten (nicht nassen!) Schwamm oder
Serviette reinigen. bei Verwendung eines Waschmittels sind dessen Reste griindlich zu entfernen, um das Auftreten
eines unerwiinschten Geruchs bei der anschlieBenden Zubereitung eines Essens zu vermeiden.

Wenn Fremdkérper in die Vertiefung um den zentralen Warmegeber gelangen, so entfernen Sie diese akkurat mit
einer Pinzette, dabei nicht auf den Mantel des Sensors driickend.
Bei Verschmutzung der Oberfliche der Heizscheibe ist es zuldssig, einen angefeuchteten Schwamm mittlerer Harte
oder eine synthetische Birste zu benutzen.
Bei regelmdpigem Gebrauch des Gerdtes ist mit der Zeit eine oder teilweise Anderung der Farbe der
Wirmscheibe moglich. Fiir sich genommen ist dies kein Anzeichen einer Stérung des Gerdtes und hat keinen Einfluss
auf die Korrektheit seiner Arbeit.

Aufbewahrung des Geréts
+ Wenn ein Gerat Uber einen ldngeren Zeitraum nicht benutzt wird, so ist dieses unbedingt vom Netz zu trennen.
Arbeitskammer, einschlielich Heizscheibe, Becher, innerer Deckel und Dampfablassklappe miissen sauber
und trocken sein.
« Fir die kompakte Aufbewahrung kann man Zubehoérteile im Becher aufbewahren und diesen im Geh&duse des
Multikochers unterbringen.

V.ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Fehler bei der Zubereitung und Verfahren ihrer Vermeidung
In der unten aufgefiihrten Tabelle sind typische Fehler gesammelt, die bei der Essenszubereitung in Multikochern
zuldssig sind, es werden mégliche Ursachen und Losungswege betrachtet.

EIN GERICHT WURDE NICHT BIS ZUM ENDE ZUBEREITET

Mégliche Ursachen von Problemen Mégliche Lbsungen
Offnen Sie wahrend der Zubereitung nicht ohne Notwendigkeit den Deckel
Sie haben vergessen, den Deckel des Gerétes zu schlieRen oder ihn | des Multikochers.
nicht dicht geschlossen, weshalb die Zubereitungstemperatur un-

SchlieBen Sie den Deckel bis zum Einrasten. Uberzeugen Sie sich davon,
zureichend hoch gewesen ist.

dass Nichts das enge Schlieen des Geritedeckels behindert und der
Dichtungsgummi auf dem inneren Deckel nicht deformiert ist.



Becher und Heizelement haben einen schlechten Kontakt, deshalb
war die Zubereitungstemperatur nicht hoch genug.

Der Becher muss im Gehause des Gerates gleichméig platziert werden
und muss mit dem Boden eng an der Heizscheibe anliegen.

Uberzeugen Sie sich davon, dass sich in der Arbeitskammer des Multikochers
keine Fremdgegenstande befinden. Lassen Sie keine Verschmutzungen der
Heizscheibe zu.

Ungiinstige Wahl der Ingredienzien fiir das Gericht. Die gegebenen
Ingredienzien passen nicht zur Zubereitung mit dem durch Sie
gewahlten Verfahren oder Sie haben ein falsches Zubereitungspro-
gramm gewahlt.

Die Ingredienzien sind zu grob geschnitten, verletzt wurden die
Gesamtproportionen der Zugabe von Produkten.

Sie haben die Zubereitungszeit falsch vorgegeben.

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante ist nicht geeignet fiir die
Zubereitung im gegebenen Multikocher.

Wiinschenswert ist es, erprobte (fur das jeweilige Modell eines Gerites
Rezepte zu Sie Rezepte, denen Sie
wirklich vertrauen konnen.

Wahl der Ingredienzien, Verfahren ihres Zuschneidens, Proportionen der
Zugabe, und miissen dem
ten Rezept entsprechen.

Bei Dampfgaren: im Becher ist zu wenig Wasser, um eine ausrei-
chende Dichte des Dampfes zu gewahrleisten.

GieBen Sie in den Becher unbedingt Wasser in der im Rezept empfohlenen
Menge. Wenn Sie unsicher sind, iiberprifen Sie den Wasserstand wéhrend
der Zubereitung.

Sie haben zu viel Pflanzendl in die Becher

egossen
Beim Braten: geg

Bei normalem Braten ist es ausreichend, wenn das Ol den Boden des Bechers
mit einer diinnen Schicht bedeckt.

Folgen Sie beim Erhitzen in der Fritteuse den Hinweisen des entsprechen-
den Rezepts.

Uberschuss an Feuchte im Becher.

SchlieBen Sie beim Braten nicht den Deckel des Multikochers, wenn dies
nicht im Rezept angegeben ist. Tiefgefrorene Produkte sind vor dem Braten
unbedingt aufzutauen und das Wasser ist von inen abflieBen zu lassen.

Beim Kochen: Uberkochen der Boullion beim Kochen von Produkten
mit erhdhter Saure.

Einige Produkte erfordern vor dem Kochen eine spezielle Bearbeitung:
Abspiilen, Passieren usw. Folgen Sie den Empfehlungen des von Ihnen
gewahlten Rezepts.

Beim Aufgehen gelangte der Teig an den
Innendeckel und hat die Dampfablassklap-

.
Beim Backen pe verstop

Tun Sie weniger Teig in den Becher.

(Teig ist nicht durch-

backen):
gebacken) Sie haben zu viel Teig in den Becher getan.

Entnehmen Sie das Gebackene aus dem Becher, wenden Sie s und tun Sie
es wieder in den Becher, wonach Sie die Zubereitung fortsetzen, bis alles
fertig ist. Geben Sie in Zukunft beim Backen in geringerem Umfang Teig in
den Becher.

DAS GERICHT IST ZERKOCHT

Sie haben sich bei der Wahl der Produktart geirrt oder bei der Ein-
stellung (Berechnung) der Zubereitungszeit. Die Ingredienzien sind
2u sehr zerkleinert.

Nefmen ie n geprifte (fir das jeweilige Modell des Gerites adapter-
te) Rezept. Die Wahl der die Art und Weise d
die Proportionen der Zugaben miissen den Empfehlungen entsprechen.

Nach der Zubereitung stand das fertige Gericht zu lange im Aufwérm-
modus.

Eine dauerhafte Nutzung der Funktion der automatischen Erwarmung st
nicht wiinschenswert. Wenn in Ihrem Modell des Multikochers eine vor-
zeitige Abschaltung dieser Funktion vorgesehen ist, kbnnen Sie diese
Méglichkeit nutzen.

BEIM KOCHEN KOCHT DAS GERICHT UBER

Bei Kochen von Milchreis kocht die Milch iiber.

Qualitit und Eigenschaften von Milch kbnnen vom Ort und den Bedin-
gungen ihrer Herstellung abhangen. Wir empfehlen nur -

GERICHT BRENNT AN

Der Becher war schlecht gereinigt nach der Essenszu-

bereitung.

Die Haftbeschichtung des Bechers ist beschadigt.

U Sie sich, bevor sie mit der Zubereitung beginnen, davon,
dass der Becher gut ausgewaschen ist und die Haftbeschichtung nicht
beschadigt ist.

Der Gesamtumfang der Zugaben fiir das Gericht st kleiner als im Rezept
empfohlen.

Nehmen Sie ein gepriftes (fiir das jeweilige Modell des Geréites adap-
tierte) Rezept.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit vorgegeben.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Hinweisen des
Rezepts, welches fiir das jeweilige Modell des Gerétes adaptiert wurde.

Beim Braten: Sie haben vergessen, OL in den Becher zu geben; umzu-
riihren oder die zuzubereitenden Produkte zu spit umgedreht.

Geben Sie beim normalen Braten etwas Pflanzenél in den Becher - so,
dass es den Boden des Bechers mit einer diinnen Schicht bedeckt. Fiir
ein gleichméRiges Braten miissen die Gerichte im Becher von Zeit zu
Zeit geriihrt oder nach einer bestimmten Zeit gewendet werden.

Beim Schmoren: im Becher ist zu wenig Feuchtigkeit.

Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Becher. Offnen Sie wahrend der
i nicht ohne igkeit den Deckel des Multil .

Beim Kochen: im Becher ist zu wenig Flissigkeit (Proportionen der
Ingredienzien wurden nicht beachtet).

Beachten Sie das richtige Verhaltnis von Flissigkeit und festen Ingre-
dienzien.

Beim Backen haben Sie die innere Oberfliche des Bechers vor der
Zubereitung nicht eingefettet.

Fetten Sie vor dem Ausbreiten des Teigs den Boden und die Wande des
Bechers mit Butter oder Pflanzendl ein (Ol darf nicht in den Becher
gegossen werden!).

GERICHT HAT DIE FORM DES SCHNEIDENS VERLOREN

Sie rithren das Gericht im Becher zu oft um.

Riihren Sie bei normalem Schmoren das Gericht nicht fters als jede 5-7
Minuten um.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit vorgegeben.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Hinweisen des
Rezepts, welches fiir das jeweilige Modell des Gerétes adaptiert wurde.

AUFLAUF ENTHALT ZUVIEL FEUCHTIGKEIT

Es wurden ungeeignete Ingredienzien verwendet, welche i

Wahlen Sie die Bemiihen

Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemilise oder Friichte, gefrorene Beeren,
Smetana usw).

dem
Sie sich,als Ingredienzien keine Produkte zu nehmen, die zu viel Feuch-
tigkeit enthalten oder benutzen Sie solche nur in geringen Mengen.

Sie haben den fertigen Auflauf zu lange im geschlossenen Multikocher
behalten.

Bemiihen Sie sich, den Auflauf gleich nach der Zubereitung aus dem
Multikocher zu entnehmen. bei Notwendigkeit kdnnen Sie das Gericht
fir eine kurze Zeit bei eingeschalteter automatischer Vorwarmung im
Multikocher lassen.

DER AUFLAUF HAT SICH NICHT GEHOBEN

Die Eier wurden schlecht mit dem Zucker geschlagen.

Der Teig mit dem Backpulver stand zu lange.

Nehmen Sie ein gepriftes (fir das jeweilige Modell

Sie haben das Mehl nicht gesiebt oder den Teig schlecht geriihrt.

des Gerates adaptierte) Rezept. Die Wahl der Ingredi-
enzien, die Art und Weise der Vorbereitung, die Pro-

Es wurden Fehler bei der Zugabe der Ingredienzien zugelassen.

portionen der Zugaben miissen den Empfehlungen
entsprechen.

Modell.

Das von Ihnen gewahlte Rezept ist nicht geeignet zum Backen in diesem Multikocher-

te Milch mit einem Fettgehalt bis 2,5 % zu verwenden. Bei No(’wendlgkelt
kann man die Milch mit etwas Wasser verdiinnen.

Die Ingredienzien wurden vor dem Kochen nicht zugeschnitten oder
nicht richtig vorbereitet (schlecht gewaschen usw).

Proportionen der Ingredienzien wurden nicht eingehalten oder die
Produktart wurde falsch gewahlt.

Nehmen Sie ein gepriftes (fir das jeweilige Modell des Gerites adaptier-
te) Rezept. Die Wahl der die Art und Weise d
die Proportionen der Zugaben miissen den Empfehlungen entsprechen.

Spiilen Sie ganze Kérner, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte immer griind-
lich, bis Sie klares Wasser erhalten.

Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikochern spricht in den Programmen ,STEW" und ,SOUP" bei unzu-
reichender Fliissigkeit der Uberhitzungsschutz des Gerétes an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und

der Multikocher wechselt in die Betrie

he Vorwil 9.




Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen)

Empfohlene Zeit fiir das Gardiinsten verschiedener Produkte

sl = Produkt Gewicht, g/Menge mt i it, Min
. S 4=
Zubereitungszeitbe- 2 E Z §< Schweinefilet/Rindfleischfilet (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 40
Zubereitungszeit §E 5§ £¢
Programm Standard-Ei  reich/ £8 £ E3 Lammfleischfilet (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Einstellungsintervall 8d s | g &
3
ag g < & Hiihnerfilet (in Wirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Fril 180 (6 Stk) / 450 (3 Stk) 500 30/35
Zubereiten verschiedener Gerichte mit 2 Min. - 15 stunden/1 -
MULTICOOK der Méglichkeit einer Einstellung der | 30 Min. Minute - 24 | 12° Fisch (Filet) 500 500 25
Temperatur und der Zubereitungszeit (geschalt, gekocht und tiefgekihlt) 500 500 5
Fisch: 25 Minuten Gekochte Fleischtaschen/Fleischtaschen 4 Stilck 500 30
Fleisch: 40 Minuten
STEAM/COOK | Zubereitung verschiedener Gerichte | ooq;001: 35 Minuten 5 Min.- 2 h/5 Min. + % |12 Kartoffetn (im Wirfetn 1,5 x 15 em) 30 30 0
durch Dampfgaren Mearesfichtc: 20 Minuten Karotten (in Wirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Gemse: 30 Minuten Rote Beete (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Soup/BEANs | Zubereitung verschiedener Vorsuppen: | 1 ¢, o 10 Minuten-8 Stunden/5 | _ % |12 Gemiise (frischeingefroren) 500 500 15
Kochen von Hillsenfriichten Minuten Eier gedamptt 3 stick 500 0
FISH (Fisch): 30 Minuten
MEAT (Fleisch): 1 Stunde Die in der Tabelle Werte sind anndihernde Ei Sie kénnen von den realen Werten abweichen
CHICKEN (Gefltigel: 45 Mi und hdngen von der konkreten Produktart, der Frische des Produktes und Ihren personlichen Vorlieben ab.
STEW Dilnsten verschiedener Gerichts (CEUBENASTNEN | 40 pinwren - 12 ston- | 5| g, - . «
linsten verschiedener Gerichte SEAFOOD (Meeresfriichte): 25 | den/5 Minuten Benutzungsempfehlungen fiir Temperaturstufen im Programm ,,MULTICOOK
Minuten
VEGETABLES (Gemise): 40 Mi Arbeitstemperatur Benutzungsempfehlungen*
emiise): 40 Mi-
nuten 35°C Nachgérung von Teig, Zubereitung von Essig
OATMEAL Zubereitung von Brei mit Milch 20 Min. fm’::‘t:‘e" -4 Stunden/1 2 |1 40°C Zubereitung von Joghurt
45°C Sauerteig
YOGURT/ Zubereitung von selbstgemachtem | o ¢ o 10 Minuten - 12 Stun- | _ 2 |-
YEAST DOUGH | Joghurt; Nachgérung von Teig den/5 Minuten 50°C Girung
PAELLA/ Zubereitung von Pilaw verschiedener ) 10 Minuten-2 Stunden/s | _ 55°C Zubereitung von weichen Fruchtbonbons
RISOTTO Arten 40 Minuten Minuten # 2
60°C Zubereitung von griinem Tee, von Kindernahrung
Backen von Keksen, Biskuit, Auflzufen, )
BAKE verschiedenen Blechkuchen aus Hefe- | 50 Minuten :Aoi::'t’;':“e” 8 Stunden/S | _ 24 |4 65°C Kochen von Fleisch in Vakuumverpackung
und Schichtteig ;
70°C Zubereitung von Punsch
FISH (Fisch): 15 Minuten
(Fisch): 15 Minu 75°C Pasteurisation, Zubereitung von weiBem Tee
MEAT (Fleisch): 18 Minuten
CHICKEN (Geligel) 17 Minuten 80°C Zubereitung von Glihwein
-~ Schmoren verschiedener Gerichte SEAFOOD (Meeresfriichte): 16 i‘ _Mintuten -2 Stunden/1 | _ P 85°C Zubereitung von Quark oder Gerichten, welche eine lange Zubereitungszeit erfordern
Minuten inute
CETABLES (G 2 90°C Zubereitung von rotem Tee
VEGETABLES (Gemiise): 20 Mi-
nuten 95°C Zubereitung von Milchbrei
100°C Zubereitung von Schaumgebiick oder Konfitiire
RICE/GRAIN | Kochen von Reis, Zubereitung von | 5o\ 5 Minuten -4 Stunden/L | _ | 5, |, 105°C Zubereitung von Silze
Breien aus ganzen Kdrern mit Wasser Minute
110°C Sterilisation
PASTA/ Kochen von Makkaroni; Zubereitung | g i 2 Minuten - 1 Stunde/1 | I
RAVIOLI von Ravioli Minute 115°C Zubereitung von Zuckersirup
HOMEMADE | 1o ven vom Brot 3 Stunden 10 Minuten-4 Stunden/s 4 |4 120°C Zubereitung: von Eisbein
BREAD Minuten
125°C Zubereitung von geschmortem Fleisch
bei eingestellter Temperatur von 80 °C 130°C Zubereitung von Aufiufen
135°C Anbraten fertiger Gerichte, um ihnen eine knusprige Kruste zu geben
140°C Réuchern




Arbeitstemperatur Benutzungsempfehlungen*
145°C Uberbacken von Gemiise und Fisch in Folie
150°C Uberbacken von Fleisch in Folie
155°C Braten von Produkten aus Hefeteig
160°C Braten von Gefliigel
165°C Braten von Steaks
170°C Zubereitung von Pommes frites

* Schauen Sie ebenso in das beiliegende Rezeptbuch.

VI.ZUSATZGERATE

Zusatzgerate gehdren nicht zum Lieferumfang des Multikochers REDMOND RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 — Tragegriffe fiir den Becher
Sind vorgesehen fiir eine bequeme und sichere Entnahme des Bechers aus dem Multikocher. Passt fiir beliebige
Becher von Multikochern mit einem Fassungsvermdgen bis zu 6 L.

REDMOND RAM-G1 — Satz von 4 Glasern fiir Joghurt mit Markern auf den Deckeln
Ist vorgesehen fiir die Zubereitung verschiedener Joghurt-Sorten. Die Gldser haben Datums-Marker, welche die
Kontrolle des Verfallsdatums gestatten. Moglich ist eine Verwendung mit Multikochern anderer Modelle.

RAM-FB1 - Frittierkorb

Wird verwendet fiir die Zubereitung verschiedener Gerichte in stark erhitztem oder siedendem OL (Fritteuse). Geeig-
net flir beliebige Becher mit einem Fassungsvermégen ab 3 L Ist aus Edelstahl gefertigt, hat einen abnehmbaren
Griff und einen Hebel fiir das Fixieren auf dem Becher zum Erleichtern des AbgieRens von iiberflissigem Ol nach
der Zubereitung. Moglich ist eine Verwendung mit Multikochern anderer Modelle. Kann im Geschirrspllautomat
gereinigt werden.

VII.VOR INANSPRUCHNAHME DES SERVICE-CENTERS

Machen Sie sich bitte mit den Bezeichnungen der Fehler vertraut, welche auf dem Display im Falle einer Stérung in
der Arbeit des Gerdtes angezeigt werden kénnen.

Fehlercodes Mégliche Stérungen Fehlerbeseitigung

E1-E4 Systemfehler (moglich ist Ausfall der Temperatursensoren) | ~C"aeN Sie das Gerat nicht mit leerem Becher ein!
Trennen Sie das Gert vom Netz, lassen Sie es 10- 15 Minuten
abkiihlen, wonach Sie in den Becher Wasser/Bouillon geben und
die Zubereitung fortsetzen.

£s Angesprochen hat der Uberhitzungsschutz

Falls das Problem nicht verschwunden ist, wenden Sie sich an
ein autorisiertes Servicezentrum.

Mogliche Stérungen und Verfahren zu ihrer Beseitigung

Stérung Mégliche Ursache Beheben der Stérung

Schaltet sich nicht ein Kein Strom vom Netz Uberpriifen Sie die Netzspannung

Unterbrechung der Versorgung im Stromnetz Uberpriifen Sie die Netzspannung

Fremdgegenstand ist zwischen Behlter und Heizelement gefallen | Entfernen Sie den Fremdgegenstand

Zubereitung des Gerichts

Setzen Sie den Becher gleichmégig ein, ohne
dauert zu lange

Becher wurde im Multikocher-Gehéuse verkantet eingesetzt v
ferkantungen
Nehmen Sie das Gerat vom Netz, lassen Sie

Heizelement st verschmutzt es abkiihlen. Saubern Sie das Heizelement

VII1. GARANTIEBEDINGUNGEN

Fir dieses Erzeugnis wird eine Garantie fiir 2 Jahre ab dem Zeitpunkt seines Erwerbs gewahrt. Wahrend der Garan-
tiezeit verpflichtet sich der Hersteller, durch Reparatur, Austausch von Teilen oder Austausch des gesamten Gerdts
jegliche werksseitige Stérungen, die durch eine unzureichende Qualitat von Werkstoffen oder die Montage verursacht
wurden, zu beseitigen. Die Garantie tritt nur in dem Fall in Kraft, wenn das Kaufdatum durch den Stempel des Geschafts
und Unterschrift des Verkaufers auf dem Original-Verkaufsbeleg bestdtigt wurde. Vorliegende Garantie wird nur dann
anerkannt, wenn das Erzeugnis gemaf der Betriebsanleitung benutzt und weder repariert noch beschadigt wurde
durch einen falschen Umgang mit diesem und ebenso die Vollstdndigkeit des Gerdtes gewahrleistet wurde. Diese
Garantie erstreckt sich nicht auf den natiirlichen Verschleifs des Erzeugnisses und Verbrauchsmaterial (Filter,Lampen,
Haftbeschichtungen, Dichtungen usw.).

Die Betriebsdauer und die Garantiefristen fiir das Gerdt werden berechnet ab dem Tag des Verkaufes bzw. des Her-
stellungsdatums des Gerates (falls das Verkaufsdatum nicht bestimmt werden kann).

Das Herstellungsdatum kann man in der Seriennummer finden, die sich dem dem Markierungsaufkleber auf dem
Gerdtegehduse befindet. Die Seriennummer besteht aus 13 Zeichen. Das 6.und 7. Zeichen bedeuten den Monat, das
8.-das Herstellungsjahr des Gerates.

Vom Hersteller fiir dieses Gerat vorgesehene Betriebsdauer - 5 Jahre ab Kaufdatum. Diese Dauer ist giiltig unter der
Bedingung, dass der Betrieb des Erzeugnisses streng gemaf} der vorliegenden Instruktion und den iibergebenen
technischen Anforderungen erfolgt.

Verpackung, Benutzungsanleitung, sowie das Gerit selbst sind in Ubereinstimmung mit dem lokalen Programm zur
Verarbeitung von Abfillen zu entsorgen. Sorgen Sie sich um die Umwelt: entsorgen Sie solche Erzeugnisse nicht zu-
sammen mit dem normalen Hausmiill.



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.

VEILIGHEIDSAANWLZINGEN

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

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 voorwer-
pen in het toestel terecht komen, kan het
ernstige schade aan het toestel veroorzaken.

e 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.

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 han-
dicap hebben of gebrek aan ervaring en
kennis, behalve wanneer deze personen on-
der toezicht 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.Reiniging en onderhoud van het ap-
paraat mag niet worden uitgevoerd door
kinderen zonder toezicht van volwassenen.



e Het is 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.
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Technische gegevens

Model/type RMC-280E
Vermogen 800 W
Spanning 220-240V,50 Hz
Inhoud kookreservoir 5L
Dekking kookreservoir ..... ....anti-aanbak, keramisch
Scherm-type LCD
Stoomventiel afneembare uitlaatklep
Geluidssignaal gaarheid ja

Automatische kookmodi

MULTICOOK (MULTIKOOK)

STEAM/COOK - FISH (STOMEN/KOKEN - VIS)

STEAM/COOK - MEAT (STOMEN/KOKEN - VLEES)
STEAM/COOK - CHICKEN (STOMEN/KOKEN - KIP)
STEAM/COOK - SEAFOOD (STOMEN/KOKEN - ZEEVRUCHTEN)

v e

STEAM/COOK - VEGETABLES (STOMEN/KOKEN -~GROENTEN)
SOUP/BEANS (SOEP/BONEN)

STEW — FISH (STOVEN - VIS)

STEW — MEAT (STOVEN - VLEES)

10. STEW — CHIKEN (STOVEN -KIP)

11. STEW — SEAFOOD (STOVEN - ZEEVRUCHTE)

12. STEW — VEGETABLES (STOVEN - GROENTEN)

13. OATMEAL (MELKPAP)

14. YOGURT / YEAST DOUGH ( YOGHURT/GISTDEEG )
15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (GEBAK)

17. FRY - FISH (BRADEN - VIS)

18. FRY - MEAT (BRADEN - VLEES)

19. FRY - CHICKEN (BRADEN - KIP)

20. FRY - SEAFOOD (BRADEN - ZEEVRUCHTE)

21. FRY - VEGETABLES (BRADEN - GROENTEN)

22. RICE/GRAIN (RIJST/GRANEN)

23, PASTA/RAVIOLI

24, HOMEMADE BREAD (HUISGEMAAKT BROOD)

0 N o

Functies
Automatisch warmhouden (auto-opwarming)....... .tot 12 uur
Programmeerbaar afsluiten van functies Opwarming (Automatisch

warmhouden) ja
Opwarming (handmatig prog baar) tot 12 uur
Uitgestelde start tot 24 uur
Leveringsomvang

Multicooker-snelkookpan met uitneembaar kookreservoir .. 1st.
Af deksel 1st.
Stoommandje 1st.
Frituurmand 1st.
Maatbeker 1st.
Scheplepel 1st.
Platte lepel 1st.
Boek “100 Recepten”. 1st.
Gebruikershandleiding 1st.
Service-boek 1st.
Elektrische snoer 1st.
Verpakking 1st.

De fabrikant 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. Huizing.
2. Draaggreep.
3. Deksel.
4. Afneembaar deksel.
5. Kookreservoir.
6. Afneembare stoomventiel.
7. Bedieningspaneel met display.
8. Scheplepel.
9. Platte lepel.
10. Stoommandje.
11. Maatbeker.
12. Frituurmand.
13. Elektrische snoer.

Bedieningspaneel A2

1. Toets “CANCEL/ REHEAT" (‘Opheffen/Opwarming”): functies Opwarm-
ing in- en uitschakelen; lopende kookprogramma onderbreken; in-
gestelde parameters annuleren.

2. Toets “Time Delay / Cooking Time”: kooktijd instellen / uitgestelde
start inschakelen; geluidssignalen uitschakelen.

3. Display.

4. Toets “Start”: gekozen kookmodus inschakelen; Programmeerbaar
afsluiten van functie Opwarming.

5. Toets “Temperature”: kooktemperatuur instellen voor kookmodus
“MULTICOOK”

6. Toets “Menu”: gewenste automatische kookmodus kiezen.

7. Toets “Product selection™: producttype kiezen voor automatische
kookmodi “STEAM/COOK", “STEW”, “FRY".

8. Toets “Hour/ -": uur instellen in het tijdzetten, kooktijd instellen en
duur van uitgestelde start instellen regimes; overschakelen naar het
regime van het tijdzetten; verlagen van temperatuur voor modus
“MULTICOOK”.

9. Toets “Minute/ +": minuten instellen in het tijdzetten, kooktijd instel-
len en duur van uitgestelde start instellen regimes; verhogen van
temperatuur voor modus “MULTICOOK™.

Beschrijving van de display A3

1. Automatische kookmodi indicators.

2. Timer / indicator van de courante tijd / indicator van de uitgestelde
start tijd.

3. Indicator van het regime van het tijdzetten voor de uitgestelde start.

4. Indicator van functie Opwarming.

5. Indicator van functie Automatisch warm houden.

6. Indicator van producttype voor kookmodi “STEAM/COOK”, “STEW",
“FRY”.

7. Temperatuurindicator voor modus “MULTICOOK™.

8. Gaarheidsindicator van geluidssignalen.

[.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Haal het product en zijn componenten voorzichtig uit de verpakking. Verwi-
jder alle verpakkingsmaterialen. Zorg ervoor dat alle waarschuwingslabels,
stickers, pointers en het serienummerplaatje van het toestel op hun plaatsen
op de verhuizing blijven zitten! Als het serienummer weg is uw recht voor
garantiebediening van het toestel geannuleerd.Veeg de behuizing met een
vochtige lomp. Spoel het kookreservoir met warm zeepsop. Laat die volledig
afdrogen. Bij het eerste gebruik is het ontstaan van een vreemde geur mo-
gelijk, die niet een kenmerk van een storing is. In dit geval moet u het
toestel schoonmaken.

& Let op! Bij elke storing het gebruik van het product is niet van toepassing.

[I.GEBRUIK VAN DE MULTIKOKER

Voor het gebruik

Zet het toestel op hard plat oppervlakte zodat het stoom uit het stoomven-
tiel niet tot behangselpapier, versieringen, elektrische toestellen en allerlei
andere voorwerpen en materialen raakt die beschadigd kunnen worden door
overdadige vochtigheid en hoge temperaturen.

Voor het koken zorg ervoor dat er geen zichtbare beschadigingen, kerfjes of
andere deffekten zijn op uiterlijke noch op innerlijke oppervlakken van het
toestel. Er mogen geen vreemde voorwerpen zitten tussen het kookreservoir
en de verwarmingslichaam.



Standby-modus

Bij verstek als het toestel tot het stroom aangekoppeld is, schakelt het naar
standby-modus: op het scherm staan de currente tijd in 24-uur formaat,
indicator van automatische kookprogramma'’s, indicators van producttypes
voor programma’s “STEAM/COOK”, “STEW" en “FRY”, indicator van gaarheid
van geluidssignalen. Als bij het instellen van parameters van het gekozen
programma geen enkele knop gedrukt wordt binnen 1 minuut, schakelt het
toestel zich automatisch over naar standby-modus.

Niet-vluchtig geheugen

Multikoker REDMOND RMC-280E is met niet-vluchtig geheugen voorzien.
Bij het tijdelijke uitschakelen (tot 2 uur bij het koken of bij uitgestelde start
functie) alle ingestelde parameters verblijven. Het toestel zal terugkeren
naar werk op het etappe waar het onderbroken werd.

Let op! Als u wenst het koken direct te eindigen, kunt u op toets “Cancel/
Reheat” drukken en houden. Het toestel zal zich naar standby-modus over-
schakelen.

Coaliid 1

in-en K 1

In multikoker REDMOND RMC-280E kunt u de geluidssignalen in- en
uitschakelen. Om de signalen uit te schakelen bij standby-modus druk op
toets “Time Delay / Cooking time” en houd het even (om de signalen weer
in te schakelen, herhaal hetzelfde).

Klokzetting

Koppel het toestel aan het stroomnet aan. Druk en houd de knop “Hour/-. De
actuele tijd indicator op het scherm zal flikkeren. Door knop “Hour/-" te drukken
stel de uren in. Door knop “Minute/+” te drukken stel de minuten in. Om een
parameter snel te wijzigen, druk en houd het passende knop. Als het einde van
het instellingsdiapason bereikt is, zal de tijdinstelling weer naar het begin keren.

Na de instelling van de actuele tijd af is, druk niet op knoppen enige secon-
den. De ingestelde tijd zal dan herinnerd worden.

Kooktijd instellen

Uw multikoker REDMOND RMC-280E is van een instellingsoptie voorzien,
waarmee u de voor elk kookprogramma standaard ingestelde bereiding-
stijd kunt wijzigen. Het instellingsbereik en -interval voor de te program-
meren kooktijd hangt van het gegeven kookprogramma af.

Om de vooraf ingestelde kooktijd te wijzigen:

1. Met behulp van de toets “MENU"kiest u een gewenst kookprogramma.
Toets herhaaldelijk tot de indicator van de gewenste programma
verschijnt op het display. Voor elk programma zal het display standaard
geprogrammeerde bereidingstijd aangeven. U kunt ook het program-
ma kiezen door op knoppen “Hour/-" en “Minute/+” te drukken.

2. Toets op “Time delay / Cooking time” om over te gaan in kooktijdin-
stelling-modus. Indicator van knop “Start’, indicator van vooraf in-
gestelde tijd en programma-indicator flikkeren op het scherm.

3. Door knop “Hour/-" te drukken stel de uren in. Door knop “Minute/+"
te drukken stel de minuten in. Om een parameter snel te wijzigen,
druk en houd het passende knop. Als het einde van het instellings-
diapason bereikt is, zal de tijdinstelling weer naar het begin keren.

4. Om de ingestelde parameters af te schaffen, druk en houd knop “Can-
cel/Reheat’, daarna kies het gewenste kookprogramma nog eens.

Bij handmatige kooktijd instelling moet u rekening houden met het mo-
gelijke tijdbereik en instellingsstap, die voor gekozen kookprogramma
geschikt is aldus de samenvatting kookprogramma’s.

In de groep kookprogramma’s “STEAM/COOK" het aftellen begint na het
water begint te koken en als het stoom in het reservoir dicht genoeg wordt.

In programma “PASTA/RAVIOLI” - na het water begint te koken, de produc-
ten in het reservoir gelegd worden en knop “START" weer gedrukt wordt.
Bij overige programma'’s begint het aftellen direct na knop “START gedrukt
wordt.

Functie “Uitgestelde start”

Functie “Uitgestelde start” laat u de tijd bepalen waarbij u het bereide gerecht
klaar wilt krijgen. U kunt het koken bij lange tijd uitstellen (tot 24 uur). De
stap van uitstelling van de kookprogramma start is 5 minuut.

1. Nahet gewenste automatische kookprogramma gekozen is, kunt u de
duur van de uitgestelde start instellen door knop “Time Delay / Cook-
ing time” weer te drukken. Indicators van tijdzetting, uitgestelde start
en de naaste tijd waarbij het gerecht klaar kan zijn (is bepaald zonder
tegenindicatie) zullen op het scherm verschijnen. Indicator van de
waarde van de tijd zal flikkeren.

2. Door knop “Hour/-" te drukken stel de uren in. Door knop “Minute/+"
te drukken stel de minuten in. Om een parameter snel te wijzigen,
druk en houd het passende knop. Als het einde van het instellings-
diapason bereikt is, zal de tijdzetting weer naar het begin keren.

3. Om de ingestelde parameters af te schaffen, druk en houd knop “Can-
cel/Reheat”, daarna kies het gewenste kookprogramma nog eens.

Het is niet raadzaam dat u functie uitgestelde start gebruikt bij het koken
naar recepten met snel bedervende goederen (eieren, verse melk, vlees, kaas
enz.). In porgramma’s “FRY’, “PASTA/RAVIOLI” is functie uitgestelde start
niet beschikbaar.

Functie “Bereide gerechten warm houden” (Auto-opwarming)
De opwarming schakelt automatisch in na het kookprogramma afloopt en
houdt de temperatuur van het bereide gerecht op het niveau van 60-80°C
gedurende 12 uur. In opwarming-modus gaat de indicator van druk “Start”
uit en de indicator van knop “Cancel/Reheat” gaat in. Het directe aftellen van
de tijd van de functie begint op het scherm.

Programmeerbaar afsluiten van functie Auto-Opwarming

In multikoker REDMOND RMC-280E is er mogelijkheid om vooraf functie
auto-opwarming af te sluiten na het hoofdprogramma is begonnen. Daarvoor
moet u knop “Start” drukken en houden totdat de indicator van knop “Cancel/
Reheat” uit gaat. Om auto-opwarming weer in te schakelen, druk en houd
knop “Start” nog eens, totdat de indicator van knop “Cancel/Reheat” weer
opflikkert.

Opwarming
U kunt uw multikoker REDMOND RMC-280E gebruiken voor opwarming van
koude gerechten. Daarvoor:

1. Leg het eten in het kookreservoir, stel die in de behuizing in. Zorg
ervoor dat het dicht tot het verwarmingselement raakt.

2. Doe het deksel dicht tot klik, koppel het toestel aan het stroomnet aan.

3. Druk en houd de knop “Cancel/Reheat”. De indicator van de knop zal
opflikkeren, de functie opwarming zal inschakelen. Het directe aftel-
len van de tijd van de functie begint op het scherm.

4. Het toestel zal het gerecht tot 60-80°C opwarmen. Deze temperatuur
zal 12 uur onderhoudt worden. Als het nodig is, kunt u met een druk
op knop “Cancel/Reheat” de opwarming ophouden (de indicator van
de knop gaat uit).

Ondanks het feit dat multikoker REDMOND RMC-280E kunt het gerecht tot
12 uur warm houden, het is niet raadzaam om een gerecht opgewarmd
laten langer dan 2-3 uur,want af en toe kan het gevolg hebben tot de smaak
van het gerecht.

Algemene handelswijze bij het gebruik van automatische kook-
programma’s

1. Bereid (maat en weeg af) noodzakelijke voedingsmiddelen conform
uw recept voor en leg ze binnen het kookreservoir. Zorg ervoor dat
alle ingrediénten gelijkmatig verspreid worden in het reservoir en
onder het maximale teken zich bevinden.

2. Stel het reservoir in de behuizing van het toestel in, draai het een
beetje, zorg ervoor, dat het dicht tot verwarmingselement raakt. Doe
het deksel dicht tot klik. Koppel het toestel aan het stroomnet aan.

3. Door knop “Menu” enkele keer te drukken, kies het gewenste kook-
programma zodat de indicator van het gekozen programma op het
display verschijnt. U kunt ook het programma kiezen door op knoppen
“Hour/-" en “Minute/+” te drukken. De indicators van knop “Start” en
van het kookprogramma zal flikkeren, de indicator van het kooktij-
dinstellingsregime en de kooktijd die zonder tegenindicatie ingesteld
is op het scherm zullen verschijnen.

Als kookmodus “MULTICOOK” gekozen is, de indicator van het kooktijdinstel-
lingsregime en de kooktijd die zonder tegenindicatie ingesteld is op het
scherm zullen verschijnen.

4. Door knop “Product selection” kies het juiste producttype. De indica-
tor van het overeenkomstige subprogramma zal flikkeren, de kook-
tijd die zonder tegenindicatie ingesteld is zal op het scherm verschi-
jnen.U kunt producttype voor kookmodi “STEAM/COOK”, “STEW", “FRY"
kiezen. Als u voor andere kookmodi gekozen hebt, mag u dit punt
weglaten.

5. Stel de gewenste kooktijd in.

6. Als u voor kookprogramma “MULTICOOK"gekozen hebt, druk op knop
“Temperature” en zet de kooktemperatuur. Indicator van de waarde
van de temperatuur zal flikkeren. Door knop “Hour/-" te drukken stel
de uren in. Door knop “Minute/+” te drukken stel de minuten in. Om
een parameter snel te wijzigen, druk en houd het passende knop. Als
het einde van het instellingsdiapason bereikt is, zal de tijdzetting
weer naar het begin keren.

7. Bij nood kunt u de duur van uitgestelde start voor het programma
bepalen.

8. Druk en houd knop “Start” enkele seconden. Het kookprogramma zal
beginnen uit te voeren. De resterende tijd van het programma alsmede
de indicator van het koken zullen op het scherm staan.

9. Na het programma af is gelopen, zal het geluidssignaal gaan en de

indicator van het programma uit zal gaan. Afhankelijk van de instel-

lingen zal het toestel naar auto-opwarming-modus (de indicator

“Cancel/Reheat” is op) of naar standby-modus schakelen.

Om het koken te onderbreken of om gekozen programma af te sluiten

druk en houd knop “Cancel/Reheat”.

Kookprogramma “MULTICOOK”

Programma “MULTICOOK” is voor het koken met door gebruiker ingestelde
waarden van de kooktijd en temperatuur geschikt. De vooraf ingestelde
kooktijd voor die modus is 30 minuut. U kunt handmatig de kooktijd instel-
len in de omvang van 2 minuut tot 15 uur met een stap van 1 minuut. Het
bereik voor kooktemperatuur is 35-170°C met een stap van 5°C.
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LET OP! Om veiligheidsredenen moet de kooktijd niet 2 uur overtreffen bij
de kooktemperatuur meer dan 140°C.

Voor uw gemak is functie auto-opwarming automatisch bij het
koken met de kooktemperatuur van 80°C en lager. Eventueel kunt u het
handmatig inschakelen door knop “Start” te drukken na het kookprogram-
ma is begonnen (de indicator van knop “Cancel/Reheat” zal in gaan).



Kookprogramma “STEAM/COOK”(“STOMEN/KOKEN")
Programma “STEAM/COOK" is voor het stomen van allerlei voedsel alsmede
voor het koken geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd hangt er van de
gekozen producttype af (FISH - 25 minuut, MEAT - 40 uur, CHICKEN - 35
minuut, SEAFOOD - 20 minuut, VEGETABLES - 30 minuut). U kunt handmatig
de kooktijd instellen in de omvang van 5 minuut tot 2 uur met een stap van
5 minuut.

Bij het stomen van groente:

« Schenk 600-1000 ml water in het kookreservoir. Stel het stoom-
mandje in het reservoir in.

* Weeg en bereid het voedsel naar recept, leg ze gelijkmatig in het
stoommandje aan.

« Volg punten 2-10 van de “Algemene werkwijze bij het gebruik van de
automatische kookprogramma’s”.

Bij het koken van groente of ander voedsel volg punten 1-10 van de “Al:
gemene werkwijze bij het gebruik van de automatische kookprogramma’s™
In programma “STEAM/COOK” het aftellen begint na het water begint te
koken en als het stoom in het reservoir dicht genoeg wordt.

Kookprogramma “SOUP/BEANS” (“SOEP/BONEN”)

Programma “SOUP/BEANS” is voor het bereiden van allerlei soepen en voor
het koken van bonen geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor die modus
is 1 uur.U kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 10 minuut
tot 8 uur met een stap van 5 minuut.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is,wendt u zich tot sectie “Kooktips”
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “STEW” (“STOVEN”")

Kookmodus “STEW" is voor stoven van allerlei voedingsmiddelen geschikt,
zoals vis, vlees, gevogelte, zeevruchten, groente. De vooringestelde kooktijd
hangt er van de gekozen producttype af (FISH - 30 minuut, MEAT - 1 uur,
CHICKEN - 45 minuut, SEAFOOD - 25 minuut, VEGETABLES - 40 minuut). U
kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 10 minuut tot 12
uur met een stap van 5 minuut.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “OATMEAL” (“MELKPAP”)

Kookmodus “OATMEAL” is voor het koken van melkpappen geschikt. De
vooringestelde kooktijd voor die modus is 20 minuut. U kunt handmatig de
kooktijd instellen in de omvang van 5 minuut tot 4 uur met een stap van 1
minuut.

Recommandaties tot het koken van melkpappen in de multikoker

Kookmodus “OATMEAL" is bedoeld voor het koken van pappen uit gepas-
teuriseerde melk van laag vetgehalte. Om de melk niet te laten uitkoken en
het gewenste resultaat te bereiken, het is raadzaam:

« omalle volkoren graanproducten (rijst, boekweit, gierst, enz.) grondig
uit te spoelen tot het water helder wordt.

« smeer het kookreservoir met boter voor het koken;

+ om nauwkeurig te doseren. Gebruik de juiste hoeveelheden van in-
grediénten in akkoord met de recommandaties van het kookboek. U
kunt de hoeveelheid ingrediénten evenredig verhogen of verlagen;

* bij het gebruik van volle melk moet u die met drinkwater verdunnen
in een verhouding van 1:1.

De eigenschappen van melk en granen kunnen varieren afhankelijk van de
plaats van herkomst en de fabrikant, wat eventueel gevolgen mag hebben
tot het resultaat van het koken. Als het verwachtte resultaat met pro-
gramma OATMEAL" niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”. Voor
het bereide van een melkpap kunt u ook gebruik maken van het universele
programma “MULTICOOK” (de optimale temperatuur voor het koken is 95°C).

Kookprogramma “YOGURT / YEAST DOUGH” (“YOGHURT / GISTDEEG”)
Kookmodus “YOUGURT / YEAST DOUGH" is voor het bereiden van yoghurt
en gistdeeg geschikt. De vooringestelde kooktijd voor die modus is 8 uur. U
kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 10 minuut tot 12
uur met een stap van 5 minuut. Functie Auto-opwarming is voor dit pro-
gramma niet beschikbaar.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”

waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “PAELLA/RISOTTO”

Programma “PAELLA/RISOTTO" is voor het koken van allerlei soorten pilav
geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor die modus is 40 minuut. U kunt
handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 10 minuut tot 2 uur met
een stap van 5 minuut.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”

waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “BAKE” (“GEBAK”)

Kookmodus “BAKE” is voor het bakken van biscuitjes, koekjes, taarten, pas-
teien en ovenschotels geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor die
modus is 50 minuut. U kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang
van 10 minuut tot 8 uur met een stap van 5 minuut. In kookmodus “BAKE”"
het duur van de opwarming regime is 4 uur.

U kunt controleren of uw biscuit volledig klaar is door een houtstok (zoals
tandestoker) erin te steken.Als u het uithaalt en er geen deeg op zit dan
is de biscuit klaar. Bij het maken van brood is het raadzaam functie auto-
opwarming af te sluiten voor alle etappes van het koken.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is,wendt u zich tot sectie "Kooktips”

waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “FRY” (“BRANDEN")

Kookmodus “FRY”is voor bakken van allerlei voedingsmiddelen geschikt,zoals
vis, vlees, gevogelte, zeevruchten, groente. De vooraf ingestelde kooktijd hangt
er van de gekozen producttype af (FISH - 15 minuut, MEAT - 18 uur, CHICKEN
-17 minuut, SEAFOOD - 16 minuut, VEGETABLES - 20 minuut). U kunt handmatig
de kooktijd instellen in de omvang van 5 minuut tot 2 uur met een stap van 1
minuut. Functie Auto-opwarming is voor dit programma niet beschikbaar.

Om te voorkomen dat de ing het is dat u
de instructies uit het kookboek nauwkeurig navolgen en de inhoud van het
reservoir af en toe roert/ Voor het volgende gebruik van kookmodus “FRY"laat
het toestel volledig afkoelen.

Ondanks het feit dat multikoker REDMOND RMC-280E kunt het gerecht tot
12 uur warm houden, het is niet raadzaam om een gerecht opgewarmd
laten voor lange tijd want dat kan tot het uitdrogen van het gerecht leiden.
Het is ook raadzaam het voedsel met open deksel te bakken - zo krijgt u
knarsend korstje op uw gerecht. Als het verwachtte resultaat niet bereikt
is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”waar u antwoorden op uw vragen zult

vinden alsmede nuttige recommandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “RICE/GRAIN” (“RIJST/GRANEN")

Kookmodus “RICE/GRAIN" is voor het koken van rijst en pappen op water
geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor die modus is 30 minuut. U kunt
handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 5 minuut tot 4 uur met
een stap van 1 minuut.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “PASTA/RAVIOLI”

Programma “PASTA/RAVIOLI” is voor het koken van macaroni, worstjes en
allerlei andere halffabricaten geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor
die modus is 8 minuut. U kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang
van 2 minuut tot 1 uur met een stap van 1 minuut. Functie Auto-opwarming
is voor dit programma niet beschikbaar.

Volg de instructies van de "Algemene handelswijze bij het gebruik van au-
tomatische kookprogramma’s”. Na het water begint te koken, gaat er een
geluidssignaal. Doe het deksel voorzichtig open en leg de producten in
kokend water, dan doe het deksel weer dicht. Druk en houd knop “Start”
enkele seconden. Daarna begint het aftellen van de kooktijd.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “HOMEMADE BREAD” (“HUISGEMAAKT BROOD")
Kookmodus “HOMEMADE BREAD"is voor het maken van brood geschikt. De vooraf
ingestelde kooktijd voor die modus is 3 uur. U kunt handmatig de kooktijd instel-
len in de omvang van 10 minuut tot 4 uur met een stap van 5 minuut. In kookmo-
dus “"HOMEMADE BREAD" de duur van het auto-opwarming programma is 4 uur.

@ LET OP! Bij het bakken worden het reservoir alsmede het product erg heet! Maak
gebruik van een pannenlapje om het bereide brood uit het toestel te halen.

Voor het gebruik van meel, zift het om het met zuurstof te verzadigen en
allerlei bijmenging te verwijderen. Doe het deksel niet open tot het bakken
is volledig afgelopen! Dat kan ook invloed hebben op de kwaliteit van het
bakende product.

Bij het inleggen van de ingrediénten zorg ervoor dat ze allemaal onder het
teken 1/2 op de innerlijke opperviakte van het reservoir. U moet erop letten
dat tijdens de eerste uur van het programma word het geest verwerkt en
daarna word het gebakken. Om de kooktijd te verminderen en het koken
makkelijker te maken kunt u van oplosbroodmixen gebruik maken.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

.EXTRA OPTIES

« Deegverwerking

« Fondue-bereiding .
+ Kaas-bereiding

* Halva-bereiding

« Broodbakken

« Pasteurisatie van vloeibare

etenswaren
Sterilisatie van keukengerei en
hygiéneproducten



IV.SCHOONMAAK EN ONDERHOUD VAN HET TOESTEL

Al

1e regels en rec datie:

+ Voor het eerste gebruik, evenals teneinde vreemde geuren na het koken te verwijderen, is het aanbevolen om
het kookreservoir en het deksel met 9% azijnoplossing af te wrijven en daarna het kookreservoir met een
halve citroen gedurende 15 minuten te laten koken, met gebruikmaking van het programma “STEAM/COOK”.

« U moet niet het reservoir met bereid eten of vol water in dichte multikoker laten staan meer dan 24 uur. U
kunt het reservoir met het bereide gerecht in de koelkast laten staan en eventueel opwarmen in de mul-
tikoker met het gebruikmaken van functie opwarming.

+ Alvorens met het schoonmaken te beginnen, let erop dat uw multikoker van de stroom afgekoppeld, drukloos

en volledig afgekoeld is. Gebruik daarbij een zachte doek samen met een geschikt wasmiddel.

@ HET IS VERBODEN om grove/schurende sponzen (indien het speciaal in die handleiding staat) alsmede schuurmid-
delen bij het reinigen te gebruiken. Evenmin is het gebruik van chemisch agressieve of andere stoffen die niet voor
gebruik zijn met voorwerpen die in contact komen met voedsel, niet van toepassing.

HET IS VERBODEN om de behuizing van het toestel in het water of onder stromend water te plaatsen! Wees voorzich-
tig bij het reinigen van componenten van de multikoker uit rubber of silicone: het beschadigen of vervormen daarvan
kan tot onjuist werk van het toestel leiden.
Behuizing is te reinigen slechts zover dit nodig blijkt. Kookreservoir, binnenoppervlak van het deksel en het afneem-
bare stoomventiel zijn te reinigen na elk gebruik van het product. Het condensatiewater dat uw multikoker tijdens
het koken produceert moet na elk gebruik van de multikoker verwijderd worden. De binnenoppervlakken van de
werkkamer zijn te reinigen als dit nodig blijkt.

hahiriai

Sch kvan de
Maak de behuizing schoon met behulp van een zachte vochtige keukendoek of spons. Het gebruik van een delicate
wasmiddel is ook toegestaan. Om waterstroompjes en vlekken op de behuizing te voorkomen het is raadzaam de
schone behuizing met een doekje droog te vegen.

Schoonmaak van het kookreservoir
U kunt het kookreservoir zowel handmatig als met behulp van een zachte spons met afwasmiddel. Het wassen in
een afwasmachine is ook toegestaan (volgens de recommandaties van de fabrikant).

Bij ernstige besmetting schenk warm water in her reservoir en laat het een tijdje zo staan, daarna voer her schoonmaak
uit. Om het reservoir efficiénter te wassen, u kunt koud water daarin schenken (niet hoger dan het maximale teken)
en stel het in de multikoker in en laat het 30-40 minuut opwarmen. Zorg goed ervoor dat de uiterlijke oppervlakten
van het reservoir volledig droog is voordat u het in de multikoker behuizing instelt.

Bij regelmatig gebruik de innerlijke aanbak van het
veranderen. Dit kan per se geen defect van een kookreservoir kenmerken.

voir kan van kleur volledig of gedeeltelijk

- . deksel

Sct k van het il g

1. Doe het deksel van de multikoker open.

2. Druk op plastische grendel op uiterlijke zijde van het deksel, haal het inwendige deksel ene beetje uit, zodat
het los gaat van het hoofddeksel.

3. Maak beide deksels schoon met behulp van een zachte vochtige keukendoek of spons. Als het nodig blijkt,
spoel het afgehaalde deksel onder stromend water af met gebruik van afwasmiddelen. Er is geen behoefte
om afwasmachine in dit geval te gebruiken.

4. Droog beide deksels goed af met een doekje.

5. Doe het aluminium-deksel met tabs in de onderaan sloten. Zorg ervoor dat het deksel bij het hoofddeksel
past. Druk een beetje tot klik.

s

Sch k van het e stoomventiel

Het is raadzaam het stoomventiel na elk gebruik te reinigen. Trek het stoomventiel voorzichtig toe. Demonteer het
ventiel volledig, spoel het nauwkeurig met stromend water af, dan laat het afdrogen, monteer in de omgekeerde
volgorde en stel terug op het plaats in.

Condenswater verwijderen

Tijdens het koken kan uw multikoker een zekere hoeveelheid condenswater verwerken. In dit model zijn er speciaal
condenswaterreservoir in de behuizing van het toestel rondom het kookreservoir voorzien. U kunt gemakkelijk het
condenswater verwijderen met behulp van een handdoek of een keukendoekje.

Werkkamer reinigen

Als u nauwkeurig deze handleiding volgt, is er minimale kans dat er water, voedselstukjes of andere vuilnis in de
werkkamer raakt. Bij ernstige besmetting moet u de oppervlakken van de werkkamer reinigen om onjuist werk of
toestel afbreken te voorkomen.

Alvorens met het schoonmaken te beginnen, let erop dat de werkkamer van het stroom afgekoppeld, drukloos en
volledig afgekoeld is!

Zijdoppervlakken van de werkkamer, de oppervlakte van het verwarmingselement en de behuizing van centrale
temperatuursesnor (bevindt zich middenin verwarmingsschijf) kunt u met vochtig (niet nat!) lomp of spons vegen.
Als u van een of ander wasmiddel gebruik maakt, zorg ervoor dat er geen overschot ervan overblijft om vreemde
geuren bij het volgende koken te voorkomen.

Als vreemde voorwerpen in de uitsparing rondom centrale temperatuursensor raken, verwijder ze voorzichtig met
een pincet. Druk niet op de behuizing van de sensor!

U mag een vochtige spons van gemiddelde hardheid of synthetische borstel gebruiken bij het besmetting van de
oppervlakte van de verwarmingsschijf.

Bij regelmatig gebruik mag de verwarmingsschijf kan van kleur volledig of gedeeltelijk veranderen. Dit kan per se niet
als een kenmerk van een storing dienen en kan geen invloed op het juiste werk van het toestel hebben.

Onderhoud van het toestel
* Als u het toestel voor lange tijd niet gebruikt, koppel het verplicht af van het stroomnet. De werkkamer (ver-
warmingsschijf inclusief), het kookreservoir, inwendige deksel en stoomventiel moeten schoon en droog zijn.
* Voor compacte opslag kunt u de componenten van de multikoker in het kookrservoir leggen en zet het in de
behuizing van de multikoker.

V. KOOKTIPS

Storingen bij het koken en methoden van probleemoplossing
De volgende tabel geeft een overzicht van de typische fouten die men bij het etenskoken in de multikoker maakt
alsmede worden de eventuele oorzaken en methoden van probleemoplossingen bespreekt.

HET GERECHT IS NIET VOLLCDIG BEREID

Mogelijke oorzaken Methoden van probleemoplossing

+ Tijdens het koken gelieve niet het deksel opendoen tenzij het nodig is.

+ Do het deksel dicht tot klik. Zorg ervoor dat er niets weerhoudt het
deksel goed dicht te doen en dat de rubberen afdichting op het inwen-
dige deksel is niet vervormd.

U hebt het deksel van het toestel niet dichtgedaan of het deksel
niet dicht genoeg zit, daarom de kooktemperatuur niet hoog
genoeg was.

* Het kookreservoir moet glad in de behuizing van het toestel ingesteld
worden en dicht met het bodem tot verwarmingsschijf raken.

« Zorg ervoor dat er geen vreemde voorwerpen in de werkkamer zitten.
Laat besmetting van de verwarmingsschijf niet toe.

Het kookreservoir heeft slechte contact met het verwarmingsele-
ment daarom is de temperatuur niet hoog genoeg voor het
koken.

+ Ongelukkige keuze van de ingrediénten voor het gerecht.
Die ingrediénten passen niet bij het koken op het door
uw gekozen wijze toe of u hebt een verkeerd kookpro- |+
gramma gekozen.
+  De ingrediénten zijn te grof gesneden, de proportie van
de ingrediénten is niet gevolgd. .
+ Uhebt de kooktijd verkeerd ingesteld (niet goed gerekend).
«  De door u gekozen variant van het recept past niet voor
het koken met deze multikoker toe.

Het is raadzaam om alleen geproefde en bij dit model van multikoker
aangepaste te gebruiken. Maak gebruik van recepten waar u aan ver-
trouwen kunt.

De keuze van ingrediénten, de wijze van het snijden, de proportie, het
kookprogramma en de kooktijd moeten bij het gekozen recept passen.

Bij het stomen: er s te weinig water in het kookreservoir om de
vereiste dichtheid van stoom te bereiken.

Het is verplicht om de juiste hoeveelheid water in te schenken volgens het
recept. Als u twijfelt, controleer het waterniveau tijdens het koken.

+ Bij het eenvoudige braden het is voldoende als de olie met dunne laag
het bodem van het reservoir bedekt
« Bij het frituren volg de instructies van het behoorlijke recept.

U hebt te veel bakolie ingeschonken.

Bij het braden:
Doe het deksel van de multikoker niet dicht bij het braden als het niet speciaal
op het recept staat. Laat vers ingevroren voedsel ontdooien voor het braden
en laat het water ervandaan aflopen.

Te veel vocht in het reservoir.

Bij het koken: bouillon overkoken bij het bereiden van voedsel
met een hoge zuurgraad.

Sommige producten vereisen speciale bewerking voor het koken: afspoelen,
passeren enz.Vold de instructies van het gekozen recept.



Tijdens het verwerken stak het deeg op
het inwendige deksel en blokkeerde het

Bij het bakken (het | stoomventiel.

Leg kleinere stukken deeg in het kookreservoir.

deeg s niet doorge-

bakken): Haal het gebak uit het reservoir, draai het om en leg terug in het reservoir. Bak
U hebt te veel deeg ingelegd. daarna tot het gerecht klaar is. In de toekomst, leg Kleinere hoeveelheden deeg
in het kookreservoir.
PRODUCT TE GAAR

U hebt een fout gemaakt bij het kiezen van een producttype of bij

Het is raadzaam om alleen beproefde en bij dit model van multikoker aangepaste

HET GEBAK STUGT NIET

U hebt de eieren met suiker niet goed geklapt.

Het deeg is te lang met bakp:

oeder gestaan.

Het is raadzaam om alleen beproefde en bij dit model van mul-

U hebt de meel niet gezeefd of het deeg niet goed gekneden.

wijze waarop u ze verwerkt en hun proporties moet akkoord zijn

Het aanleg van ingredienten

was onjuist.

met de recommandaties.

Het door u gekozen recept past bij uw model van de multi-koker niet.

tikoker aangepaste te gebruiken. De keuze van ingrediénten, de ‘

Met sommige modellen van de multikokers REDMOND in programma’s “STEW" en “SOUP" bij gebrek aan vloeistof in

« Deingredienten werden niet verwerkt of niet volledig verwerkt
voor het koken (niet goed afgespoeld enz)

« De ingredienten werden niet juist geproportioneerd of het
producttype werd niet juist gekozen.

« Het is raadzaam om alleen beproefde en bij dit model van mul-
tikoker aangepaste te gebruiken. De keuze van ingrediénten, de
Wijze waarop u ze verwerkt en hun proporties moet akkoord zijn
met de recommandaties.

« Volkoren granen,viees,vis en zeevruchten moeten altijd voorzich-
tig uitgespoeld worden tot het water is schoon.

GERECHT WORDT VERBRAND

Het kookreservoir werd na het laatste koken niet goed afgespoeld.

De anti-bak bedekking is beschadigd.

Alvorens u met het koken begint, zorg ervoor dat het kookreservoir is
goed afgespoeld en de anti-bak bedekking onbeschadigd is.

U heeft kleiner hoeveelheid product gebruikt dan het op het recept
voorgeschreven staat.

Het is raadzaam om alleen beproefde en bij dit model van multikoker
aangepaste te gebruiken.

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

Verminder de kooktijd of volg de voorschriften van het recept dat aange-
past is voor uw model van de multikoker.

Bij het braden: u hebt geen bakolie bij het braden gebruikt; u roerde
niet of draaide de kokende producten te laat om.

Bij het eenvoudige braden moet u een beetje bakolie in het kookreservoir
gieten zodat die in dunne laag het bodem bedekt. Om uw producten geli-
jkmatig gebakt worden, roer ze ad en toe en draai ze om na een zekere tijd.

8ij het stoven: er is niet genoeg vocht in het reservoir.

Voeg meer vloeistof in het reservoir. Tiidens het koken gelieve et het
deksel opendoen tenzij het nodig is.

Bij het koken: er is niet genoeg vloeistof in het reservoir (ingrediént-
en werden niet juist geproportioneerd).

het d‘\‘r,stelten (uitrekenen) van de kooktijd. Te kleine grootte van in- tegebru euze vadn ngrece V;ijzs :\(?1 snijden, de proportie, het reservoir oververhitting beveiliging wordt geactiveerd. In dit geval houdt het (prog op en de
grediénten. et kookprogramma en de kooktijd moeten bij het gekozen recept passen. schakelt naar modus opwarming automatisch over.
' ; Langdurig gebruik van functie opwarming is onwenselj Als w multkoker-model . 5 - .
Na het koken liet u het gerecht te lang op auto-opwarming staan. | =TGSR en BEEHEORMATTTE & S e e [3 ting kookprog s (fabriek-instellingen)
PRODUCT VERKOOKT BIJ HET KOKEN g 3 5
-
it en ei Hetbereikvan | & & @
De kwaliteit en eigenschappen van de melk hangen er van de plaats en Recommandaties tot het ! £ £
8if et bereiden van een melkoap verkookt de melk. omstandigheden van de productie af. Het is raadzaam om alleen de UHT Kookprogramma gebruik Vooraf ingestelde kooktijd kooktijd / de stap % g E
i pap - melk met een vetgehalte van 2,5%. Als het nodig blijkt, kunt u de melk van nstalling A
een beetje met drinkwater verdunnen. T £ S
R

Het koken van allerlei gerechten

2 minuten - 15 uren

Let op de juiste verhouding tussen vioeibare en harde i

Bij het bakken: u hebt de innerlijke oppervlakte van het reservoir niet
met boter gesmeerd voor het bakken.

Voordat u het deeg in het reservoir doet, smeer het reservoir met boter
of olie (schenk geen olie in het reservoir daarbij).

PRODUCT VERLIEST SNIJDVORM

U hebt te veel het product in et reservoir geroerd.

Bij het eenvoudige bakken roer het product niet meer dan elke 5-7 mi-
nuten.

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

Verminder de kooktijd of volg de voorschriften van het recept dat aange-
past is voor uw model van de multikoker.

HET GEBAK IS TE VOCHTIG

Niet passende ingredienten werden gebruikt en die gaven eventueel
overtollig vocht (sappige groente of fruit, bevroren bessen, room enz.).

Kies de ingrediénten volgens het recept. Gelieve als i

de producten die geen overtollig vocht bewaren kiezen of maak zo weinig
mogelijk gebruik van zulke producten bij het koken.

U hebt het bereide gebak te lang in gesloten multikoker laten staan.

Het is raadzaam om het gebak direct na het bakken af is uit de mul-
tikoker te halen. U mag het product in de multikoker korte tijd laten
staan in modus opwarming als het nodig is.

MULTICOOK met optionele instelling van | 30 min R 2% | 12
kooktemperatuur en kooktijd. uu
+ FISH:25 min
+ MEAT: 40 min
STEAM/COOK Het stomen van allerlei voed- | © (s AOTN L Sminuten-2uren/ | | 0 | 4,
ingsmiddelen L Sroob20mn 5 minuut
+ VEGETABLES: 30 min
SOUP/BEANS Allelei soepen koken (borsit | 1, 10 minuten - 8 uren | 5
enz); bonen koken /5 minuut 2
¢ MEAT:1uur 10 minuten-12 uren
STEW Allerlei producten stoven + CHICKEN: 45 min i B YY)
+ SEAFOOD: 25 min
+ VEGETABLES: 40 min
OATMEAL Melkpappen koken 20 min Sminuten-4uren/ || oy | g,
1 minuut
OGURT /YEAST DOUGH | Huisyoshurt maken; gistdeeg | ¢ 10minuten-12uren || L,
verwerken /5 minuut
PAELLA/ RISOTTO Het koken van pilav van ver- | 4o L 10 minuten- 2uren | | 0 | 4o
schillende soorten /5 minuut
Biscuits, koeken, ovenschotels 10 minuten - 8 uren
BAKE bakken uit gist- en bladerdeeg | >0 ™NUten /5 minuut %14
+ FISH:15 min
) « MEAT: 18 min
plre e b |1 GG -z ||
g + SEAFOOD: 16 min
+ VEGETABLES: 20 min
RICE/GRAIN Rijst koken, pappen bereiden | ;o Sminuten-4uren/ | | .| )
uit volkoren granen op water 1 minuut
PASTA/RAVIOLI Macaroni en ravioli bereiden | 8 minuten Zminuten-Luren/ ||| gy
alleen 1 minuut
HOMEMADE BREAD Broodbakken 3 uur 10 minuten - 4 uren | | 5, | 4

/5 minuut

* bij ingestelde kooktemperatuur van 80°C




Aanbevolen kooktijd voor het stomen van allerlei voedingsmiddelen Werkingstemperatuur Recommandaties tot gebruik"
Product Gewicht, id water, ml Kooktijd, min 145°C Geroosterde groenten en vis in folie
Rund- of varkensvlees filet (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40/40 150°C Vlees in folie roosteren
Lamsvlees filet (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 155°C Frituren van gistdeeg producten
Kipfilet (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 160°C Kip braden
Kroketten/koteletten 180 (65t)/450 (3st) | 500 30/35 165°C Steak braden
Vis (filet) 500 500 25 170°C Fritjes bereiden
Gepelde, gekookte en bevroren saladegarnalen 500 500 5
“zie ook het bijgevoegde kookboek
Manty en Khinkali 4st. 500 30
Aardappel (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 VI.EXTRATOEBEHOOR
Worstel (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 Aanvullende accessoires voor uw multicooker-snelkookpan REDMOND RMC-280E zijn apart verkrijgbaar.
Beet (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 REDMOND RAM-CL1 — tang voor kookreservoir
Vers bevroren groente 500 500 15 Tapg waarmee u het kookreservoir comfortabel en v“eilig kunt eruit hal.en, Het instru.ment slipt niet uit de hand, noch
enige krassen maakt op de oppervlakken. Passen bij alle kookreservoiren van multi-kokers tot 6 L.
Gestoomde eieren 3st. 500 10

Let op dat dit algemene recommandaties zijn. Deze tabel kan verschillen van de tijd aanbevolen waarden afhankelijk
van de kwaliteit van een bepaald product, evenals uw smaak voorkeuren.

Recommandaties tot het gebruik van temeperatuurmodi in programma “MULTICOOK”

REDMOND RAM-G1 — set van 4 potjes yoghurt met markers op de covers

Ontworpen voor het koken van diverse yoghurt. Potjes hebben markers dateren om de houdbaarheid te controleren.
Het gebruik met andere modellen van multi-kokers is toegestaan.

RAM-FB1 - Frituurmand

Gebruikt voor het koken van verschillende soorten voedsel in zeer heet of kokend olie (gebakken). Geschikt voor alle

Werkingstemperatuur Recommandaties tot gebruik* reservoiren tot 3 L. Gemaakt van roestvrij staal, heeft een afneembaar handvat en een haak voor bevestiging aan de
350 Geest verwerken, azijn bereiden !<om te vergemakkelijken gftappen over?olllge olie na het koken. Het gebruik met andere modellen van multi-kokers
is toegestaan. U kunt het in afwasmachine afspoelen.
40°C Yoghurten bereiden
45°C Zuurdesem
w VII.VOORDAT U SERVICEDIENST GAAT CONTACTEREN
50°C Fermentatie N " " . N . - " N
Gelieve met de Storing-aangiften kennis te maken die op display kunnen verschijnen bij storingen.
55°C Snoepje bereiden
60°C Groene thee bereiden, babyvoedsel koken Storing-aangiften Eventuele storingen Verhelpen
65°C Het koken van vlees in in vacuiimverpakking E1-E4 Systeemstoringen (de temperatuur- | = Schakel het toestel met leeg reservoir nietin! -
sensors mogen uit het gelid treden). | = Sluit het apparaat volledig uit, laat het 10-15 min afkoelen, daarna schenk
70°C Pons bereiden i in het reservoir toe en ga met het koken door.
5 Oververhitting beveiliging wordt +  Indien het probleem aanhoudt, moet u contact opnemen met een geautori-
75°C Pasteurisatie, witte thee bereiden geactiveerd seerde verdeler of servicedienst
80°C Glihwein bereiden P . -
Mogelijke storingen en methoden van probleemoplossing
85°C Kwark bereiden of gerechten die lange tijd vereisen voor het koken :
Storing Mogelijke oorzaak Probleemoplossing
90°C Rode thee bereiden Wilt niet aan gaan Geen netspanning Controleer voeding
95°C Melkpappen bereiden Onderbrekingen in stroom Controleer voeding
100°c Desserten of jams bereiden Er is een vreemd voorwerp tussen het reservoir en -
I nasel. Verwijder het voorwerp
105°C Spijklavendel bereiden et verwarmingselement
Het koken duurt te lang
110°C Sterilisatie Het reservoir s in de multikoker scheef ingesteld | Stel het reservoir precies in
115°C Suikersiroop bereiden Het verwarmingselement is besmet Koppel het toestel van het stroom af, laat het afkoelen
Maak het verwarmingselement schoon
120°C Knokkel bereiden
125°C Gestoven viees bereiden
130°C Ovenschotel bereiden
135°C Bereide gerechten bakken tot knapperige korst
140°C Roken



VIII1. GARANTIE

Dit product is gegarandeerd voor een periode van 2 jaar vanaf de aankoopdatum. Gedurende de garantieperiode van
de fabrikant verbindt zich ertoe, door reparatie of vervanging van de gehele product defecten veroorzaakt door een
slechte kwaliteit van de materialen en vakmanschap. De garantie is slechts geldig indien de datum van aankoop is
bevestigd, het zegel en handtekening van de verkoper winkel op de originele garantiekaart. Deze garantie wordt
erkend wanneer het product werd gebruikt in overeenstemming met de handleiding, wordt het niet gerepareerd of
gedemonteerd of door verkeerd gebruik beschadigd, evenals de complete set van bewaarde artikelen. Deze garan-
tie dekt geen normale slijtage onderdelen en verbruiksgoederen (filters, lampen, non-stick coatings, kitten, etc.).

Levensduur van het product en de garantie periode wordt berekend vanaf de datum van verkoop of de datum van
fabricage van het product (indien de datum van verkoop niet kan worden bepaald).

Productiedatum van het toestel kan worden gevonden in het serienummer op het typeplaatje op het apparaat. Het
serienummer bestaat uit 13 cijfers. De 6de en 7de cijfers staan voor de maand, de 8te - voor het jaar van de productie.

Door de fabrikant vastgestelde levensduur van dit product is 5 jaar vanaf de datum van aankoop. Deze term is gel-
dig op voorwaarde dat de werking van deze producten worden vervaardigd in strikte overeenstemming met deze
handleiding en de technische eisen worden voldaan.

Verpakking, handleiding, evenals het apparaat zelf moet worden afgevoerd in overeenstemming met de lokale recycling-
programma’s. Maakt u zorg over het milieu: gooi dergelijke prioducten niet met gewone huishoudelijke afval weg.



Prima di iniziare lutilizzo dell'apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso °
corretto dell'apparecchio ne prolunga notevolmente la durata.

MISURE DI SICUREZZA

Usare la prolunga conforme alla potenza
assorbita dell'apparecchio - la non confor-

Il produttore non €’ responsabile per danni causa-
ti dal mancato rispetto della norme di sicurezza e
al rispetto della istruzioni per [uso dellapparecchio.

L apparecchio elettrico rappresenta un dispo-
sitivo multifunzionale per la cucinatura in con-
dizioni di vita e puo essere utilizzato negli in-
terni, nelle case di campagna, camere
alberghiere, locali di servizio commerciali, uffi-
ci o nelle altre condizioni simili di esercizio non
industriale. Luso industriale o altro uso impro-
prio € da considerare come violazione delle
condizioni di corretto esercizio del prodotto. Il
produttore declina ogni responsabilita per even-
tuali conseguenze derivanti dalla negligenza
delle regole di corretto esercizio del prodotto.
Prima di collegare l'apparecchio alla presa
di corrente, controllare se la sua tensione
corrisponde alla tensione di regime dell’ap-
parecchio (vedi targhetta o caratteristiche
tecniche del prodotto).

mita ai parametri puo causare corto circu-
ito o la bruciatura del cavo.

Collegare l'apparecchio solo alle prese mu-
nite di messa a terra — e un requisito ob-
bligatorio di protezione contro i danni da
scossa elettrica. Verificare che anche la
prolunga sia munita di messa a terra.

Attenzione! Durante il funzionamento il corpo
dell'apparecchio, la tazza ed le parti metalliche
si scaldano! Fare attenzione! Utilizzare i guanti
da forno! Al fine di evitare scottature da vapore
caldo non chinarsi sopra lapparecchio 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 del-
le fonti di calore. Controllare che il cavo



non sia contorto, piegato, non e a contat-
to con oggetti taglienti, con gli spigoli ed
i bordi dei mobili.

Ricordare: il danno accidentale al cavo di ali-
mentazione puo comportare i guasti non con-
formi alle condizioni di garanzia, altresi la scos-
sa elettrica. Il cavo danneggiato deve essere
sostituito urgentemente presso il centro di assi-
stenza autorizzato.

Non posizionare mai l'apparecchio su super-
fici morbide, non coprire durante il funzio-
namento - questo puo provocare il surriscal-
damento quindi il guasto dell'apparecchio.
E’ vietato utilizzare lapparecchio allaperto - [u-
midita o gli oggetti estranei all'interno dellappa-
recchio possono causare gravi danni.

Prima di pulire lapparecchio, assicurarsi che sia
staccato dalla rete elettrica e raffreddato. Sequi-
re attentamente le istruzioni per la pulitura
dell'apparecchio.E vietato immergere lapparec-

chio nell'acqua o metterlo sotto il getto dellacqua.

 Lapparecchio non e destinato all'uso dalle per-

sone e bambini con alienazioni fisiche, menta-
li e/0 nervose o con insufficienza di esperienza
e conoscenza, esclusi i casi nei quali le suddet-
te persone sono soggette alla supervisione e/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 eseqguite presso il centro assi-
stenza autorizzato. Riparazioni da parte di
personale non specializzato possono com-
portare guasti, lesioni e danni.
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Caratteristiche tecniche

Modello RMC-280E
Potenza 800 W
Tensione

220-240V, 50 Hz
51
in ceramica antiaderente

Capacita della coppa
Rivestimento della coppa

presente
Valvola di scarico del vapore rimovibile
Disattivazione dei segnali acustici: . ....presente
Programmi
1. MULTICOOK

STEAM/COOK - FISH (VAPORE/BOLLITURA - PESCE)
STEAM/COOK - MEAT (VAPORE/BOLLITURA - CARNE)
STEAM/COOK - CHICKEN (VAPORE/BOLLITURA - POLLAME)
STEAM/COOK - SEAFOOD (VAPORE/BOLLITURA - FRUTTI DI MARE)
STEAM/COOK - VEGETABLES (VAPORE/BOLLITURA - VEGETALI)
SOUP/BEANS (MINESTRE/LEGUMI)

STEW - FISH (BRASATURA - PESCE)

STEW - MEAT (BRASATURA - CARNE)

10. STEW - CHICKEN (BRASATURA - POLLAME)

11. STEW - SEAFOOD (BRASATURA - FRUTTI DI MARE)

12. STEW - VEGETABLES (BRASATURA - VEGETALI)

13. OATMEAL (PAPPA AL LATTE)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (YOGURT/IMPASTI DI FARINA)

15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

17. FRY - FISH (COTTURA IN PADELLA - PESCE)

18. FRY - MEAT (COTTURA IN PADELLA - CARNE)

19. FRY - CHICKEN (COTTURA IN PADELLA - POLLAME)

20. FRY - SEAFOOD (COTTURA IN PADELLA - FRUTTI DI MARE)
21. FRY - VEGETABLES (COTTURA IN PADELLA - VEGETALI)

22. RICE/GRAIN (RISO/CEREALI)

23. PASTA/RAVIOLI

24. HOMEMADE BREAD (PANE CASALINGO)

0N LA

Funzioni
Mantenimento della temperatura dei piatti finiti (riscaldamento
automatico) fino
Spegnimento preventivo di riscaldamento automatico &

Riscal 1to piatti fino

Partenza ritardata fino a24ore
Componenti

Multicottura con coppa installata dentro 1pz.
Coperchio interno estraibile 1pz.
Contenitore per cottura a vapore 1pz.
Cestino per friggere 1pz.

Bicchiere graduato 1pz.

Mestolo 1pz

Cucchiaio piano 1pz.
Libro “100 ricette” 1pz.
Manuale d'uso 1pz
Libretto di servizio 1pz
Cavo di alimentazione elettrica 1pz
Imballo 1pz

Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno,
componenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel corso del migliora-
mento del prodotto, senza preavviso di tali modifiche.

Componenti della multicottura A1
Corpo dell'apparecchio.

Maniglia di trasporto.

Coperchio dell'apparecchio.
Coperchio interno estraibile.
Coppa.

Valvola a vapore rimovibile.
Pannello di controllo con display.
Mestolo.

Cucchiaio piatto.

10. Contenitore per cottura a bagnomaria.
11. Bicchiere graduato.

12. Cestino per friggere.

13. Cavo di alimentazione elettrica.

Ve NN

Pannello comandi A2
Pulsante “Cancel/Reheat” — abilitazione / disabilitazione della fun-
zione di riscaldamento del cibo; interruzione del programma di cot-
tura; cancellazione delle impostazioni effettuate.

2. Pulsante “Time Delay / Cooking time” — attivazione del regime d'im-
postazione del tempo di cottura / tempo di partenza ritardata; disat-
tivazione dei segnali acustici.

3. Display.

4. Pulsante “Start” — attivazione del programma di cottura selezionato;
spegnimento preliminare del riscaldamento automatico.

5. Pulsante “Temperature” — attivazione del regime di impostazione
della temperatura di cottura nel programma “MULTICOOK”.

6. Pulsante “Menu” — selezione del programma automatico di cottura.

7. Pulsante “Product selection” — selezione del tipo di prodotto nei
programmi automatici “STEAM/COOK”, “STEW”, “FRY”.

8. Pulsante “Hour/-" — selezione delle ore in modalita di impostazione
dellorologio, impostazione del tempo di cottura e la partenza ritar-
data; passaggio al regime di impostazione del tempo corrente; dimi-
nuzione del valore di temperatura nel programma “MULTICOOK™.

9. Pulsante “Minute/+” — selezione dei minuti in modalita di imposta-
zione dellorologio, impostazione del tempo di cottura e la partenza
ritardata; aumento del valore di temperatura nel programma “MUL-
TICOOK™.

Componenti del display A3

1. Indicatori dei programmi di cottura automatici. Timer / indicatore
del tempo corrente / indicatore del tempo di partenza ritardata.
Indicatore del regime del tempo di partenza ritardata.
Indicatore della funzione di riscaldamento degli alimenti.
Indicatore della funzione di riscaldamento automatico (Keep warm).
Indicatori dei tipi di prodotti nei programmi “STEAM/COOK’,“STEW",“FRY".
Indicatore del valore di temperatura nel programma “MULTICOOK".
Indicatore di attivazione/disattivazione dei segnali acustici.

Nowv s wN

[.PRIMA DI USARE LAPPARECCHIO

Tirare con attenzione il prodotto e i relativi accessori fuori dalla scatola. Ri-
muovere tutti i materiali di imballaggio. Essere sicuri di tenere a posto le
etichette di avvertimento, adesivi di indicazione e targhetta con matricola del
prodotto sul suo corpo! Lassenza della matricola sul prodotto fara terminare
automaticamente i diritti per la garanzia. Pulire il corpo del dispositivo con
un panno umido. Sciacquare la coppa con acqua tiepida e sapone. Asciugare
accuratamente. IL primo utilizzo del prodotto puo6 causare odore estraneo che
non é un malfunzionamento del dispositivo. In questo caso pulire lapparecchio.

a eventuali

& ATTENZIONE! E vietato Uuso del disp

[1.USO DELLA MULTICOTTURA

Prima di utilizzare

Installare lapparecchio su una superficie orizzontale piana e solida, in modo
che il vapore caldo che esce dalla valvola di vapore non contatti con la carta
da pareti, rivestimenti decorativi, dispositivi elettronici e altri oggetti o ma-
teriali che possono essere danneggiati da elevata umidita e temperatura.

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

Modalita standby

Lapparecchio collegato alla rete elettrica € in modalita standby predefinita;
il display mostra lora corrente nel formato di 24 ore, l'indicatore dei pro-
grammi di cottura automatici, indicatori dei tipi di prodotti nei programmi
“STEAM/COOK”, “STEW” e “FRY", indicatore di attivazione/disattivazione dei
segnali acustici. Se all'impostazione dei parametri del programma selezio-
nato nessun tasto e stato premuto durante un minuto, lapparecchio torna
alla modalita standby, tutte le impostazioni precedentemente configurate
vengono annullate.

Memoria non volatile

La multicottura REDMOND RMC-280E ha una memoria non volatile. Alla
disinserzione temporanea della corrente (fino a 2 ore nella modalita di
cottura o di partenza ritardata), tutte le impostazioni vengono salvate. Lap-
parecchio tornera a lavorare sulla fase in cui il lavoro & stato interrotto.

ATTENZIONE! Se continuazione del processo di cottura é indesiderabile,
premere e tenere premuto il tasto “Cancel/Reheat” Lapparecchio passa alla
modalita stanby.

Attiv: /disatti: dei segnali acustici

Nella multicottura REDMOND RMC-280E si prevede la possibilita di attivare/
disattivare segnali acustici. Per disattivare il suono nella modalita standby,
premere e tenere premuto il tyasto “Time Delay / Cooking time” (per riattivare il
suono, premere di nuovo e tenere premuto il tasto “Time Delay / Cooking time”).

Impostazione delle ore

Collegare il dispositivo alla rete elettrica. Premere e tenere premuto il tasto
“Hour/-". Lindicatore del tempo corrente sul display lampeggia. Impostare
lora premendo il tasto “Hour/-", impostare il valore di minuti premendo il
tasto “Minute/+". Per modificare rapidamente il tempo di cottura, premere e
tenere premuto il tasto corrispondente. Al raggiungimento del valore mas-
simo, l'impostazione del tempo continuera dall’inizio della gamma.

Al termine di impostare lora corrente, non premere alcun tasto per alcuni
secondi. IL tempo impostato verra salvato.



Impostazione del tempo di cottura

Nella multicottura REDMOND RMC-280E & prevista la possibilita di cambia-
re del tempo di cottura (valore predefinito per ogni singolo programma). IL
cambio di passo ed il campo eventuale del tempo specificato dipende dal
programma di cottura.

Per modificare il tempo di cottura:

1. Selezionare il programma di cottura desiderato premendo il tasto
“Menu”. Premete ripetutamente il tasto fino a quando sul display non
sara presente l'indicatore del programma di cottura desiderato. IL
tempo di cottura predefinito sara visualizzato sul display per ogni
singolo programma. E anche possibile selezionare il programma pre-
mendo il tasto “Hour/-" e “Minute/+".

2. Premere il pulsante “Time delay / Cooking time” per passare ad im-
postare il tempo di cottura. L'indicatore del pulsante “Start’, cosi come
lindicatore del tempo preimpostato e quello del programma lam-
peggiano sul display.

3. Impostare lora premendo il tasto “Hour/-", impostare il valore di

Funzi di mar
(riscaldamento automatico)
IL riscaldamento automatico si accende automaticamente subito dopo aver
terminato il programma di cottura e mantiene la temperatura del piatto
finito nell'intervallo da 60°C a 80°C durante 12 ore. Nel regime di riscalda-
mento automatico, l'indicatore del pulsante “Start”si spegne, l'indicatore del
pulsante “Cancel/Reheat” rimane acceso. Sul display si presentera il conteg-
gio diretto del tempo d'esercizio della funzione.

della p ura dei piatti finiti

Spegnimento preliminare del riscaldamento automatico

Nella multicottura REDMOND RMC-280E & presente lopportunita di disabi-
litare in anticipo la funzione di riscaldamento automatico dopo l'inizio del
programma principale di preparazione. Per fare questo, dopo linizio del
programma, premere e tenere premuto il pulsante “Start’, fino a quando
lindicatore del tasto “Cancel / Reheat” si spegne. Per riattivare il riscalda-
mento automatico, premere di nuovo e tenere premuto il pulsante “Start”,
fino a quando lindicatore del tasto “Cancel / Reheat” si accende.

Riscald 0 piatti

minuti premendo il tasto “Minute/+”. Per modificare rapi ite il
valore, premere e tenere premuto il tasto corrispondente. Al raggiun-
gimento del valore massimo, l'impostazione del tempo continuera
dallinizio della gamma.

4. Per annullare le impostazioni, premere il tasto “Cancel/Reheat” e
quindi inserire di nuovo tutto il programma di cottura.

All'impostazione manuale del tempo di cottura, é da considerare il campo
possibile di tempo e passo d’impostazione previsto dal programma di
cottura selezionato, in base alla tabella dei programmi di cottura.

Nel programma “STEAM/COOK” il conto alla rovescia inizia dopo che l'ac-
qua comincia a bollire e fino che il vapore nella coppa raggiunga una
densita sufficiente. Nel programma “PASTA/RAVIOLI” il conto sara iniziato
dopo che i prodotti saranno messi nella coppa in acqua bollente e dopo
aver premuto ripetutamente il pulsante “Start”. In altri programmi, il conto
del tempo di cottura preil inizia il i dopo aver pre-
muto il pulsante “Start”.

Partenza ritardata del programma di cottura

La funzione “Partenza ritardata” consente di impostare Lora in cui il piatto
dovrebbe essere pronto. IL processo di cottura pud essere rinviato per un
lungo periodo (fino a 24 ore). IL passo d’installazione del tempo di ritardo &
di 5 minuti.

1. Dopo aver selezionato il programma automatico ed il tempo di cottura,
@ possibile impostare il tempo di ritardo, premendo ripetutamente il
pulsante “Time Delay / Cooking time”. Sul display sara mostrato L'indi-
catore del regime di impostazione del tempo della partenza ritardata
tempo, e prossimo tempo fino al quale il piatto puo essere preparato
(impostato di default). Lindicatore delle ore lampeggia.

2. Impostare lora di ritardo premendo il tasto “Hour/-", impostare il
valore di minuti premendo il tasto “Minute/+". Per modificare rapida-
mente il valore, premere e tenere premuto il tasto corrispondente. AL
raggiungimento del valore massimo, l'impostazione del tempo con-
tinuera dall’inizio della gamma.

3. Per annullare le impostazioni, premere il tasto “Cancel/Reheat” e
quindi inserire di nuovo tutto il programma di cottura.

Si sconsiglia di utilizzare la partenza ritardata, se la ricetta include come
ingredienti alimenti deperibili (uova, latte fresco, carne, formaggio, ecc.). Nei
programmi “FRY’, “PASTA/RAVIOLI” la funzione di partenza ritardata non é
disponibile.

La multicottura REDMOND RMC-280E pud essere usata per il riscaldamen-
to dei piatti freddi. Per cio:

1. Collocare il cibo nella coppa, mettere la coppa nell’apparecchio. As-
sicurarsi che sia in contatto con lelemento riscaldante.

2. Chiudere il coperchio finché non scatti, connettere la multicottura
alla rete elettrica.

3. Premere e tenere premuto il tasto “Cancel/Reheat”. Lindicatore del
pulsante si accende e la funzione di riscaldamento si attiva. Sul display
si presentera il conteggio diretto del tempo desercizio della funzione.

4. Lapparecchio riscaldera il piatto fino a 60-80°C. Questa temperatura sara
mantenuta durante 12 ore. Se necessario, il riscaldamento puo essere spen-
to premendo il tasto “Cancel/Reheat” (lindicatore del pulsante si spegne).

Sebbene la multicottura REDMOND RMC-280E possa mantenere il prodot-
to in una condizione riscaldata fino a 12 ore, é sconsigliato lasciare piatto
in questo regime per piti di 2 0 3 ore, siccome a volte puo causare un
c i nella loro ibilita.

Procedimento comune all'utilizzo dei programmi automati
1. Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, metterli nella coppa.
Assicurarsi che tutti gli ingredienti siano uniformemente distribuiti
nella coppa e si trovino al di sotto del contrassegno di massimo

sulla sua superficie interna.

2. Mettere la coppa nell'apparecchio, girare un po; assicurarsi che sia in
contatto stretto con lelemento riscaldante. Chiudere il coperchio della
multicottura fino allo scatto. Collegare lapparecchio alla rete elettrica.

3. Selezionare il programma di cottura premendo il tasto “Menu” pit volte
fino a quando il display mostra l'indicatore del programma selezionato.
E anche possibile selezionare il programma premendo il tasto “Hour/-"
e “Minute/+". Lindicatore del pulsante “Start” e quello del programma
lampeggiano, il display mostra lindicatore della modalita d'impostazio-
ne del tempo di cottura e tempo di cottura impostato di default.

Se il programma “MULTICOOK” & stato selezionato, sul display sara mostra-
to il regime d'impostazione della temperatura di cottura e la temperatura
di cottura impostata di default.

4. Premere il tasto “Product selection” per selezionare il tipo di prodot-
to. Lindicatore del sottoprogramma corrispondente lampeggia, sul
display é visualizzato il tempo di cottura impostato di default. La
selezione del tipi di prodotti & disponibile nei programmi “STEAM/
COOK”, “STEW",“FRY". In altri programmi saltare questo punto.

v

Impostare il tempo di cottura desiderato.
6. Selezionando il programma “MULTICOOK”, cliccate sul tasto “Tempe-
rature” ed impostare la temperatura di cottura. Lindicatore della
temperatura lampeggia. Premere il tasto “Hour/-" per diminuire il
valore della temperatura, ed il tasto “Minute/+" per aumentarlo. Per
modificare rapidamente il valore, premere e tenere premuto il tasto
corrispondente. Al raggiungimento del valore massimo, l'impostazio-
ne del tempo continuera dallinizio della gamma.
Se necessario, impostare il tempo di ritardo dell'inizio del programma.
8. Premere il tasto “Start” e tenerlo premuto per qualche secondo. IL pro-
gramma di cottura sara iniziato. I display mostrera il tempo rimanente
fino alla fine del ciclo impostato e l'indicatore del processo di cottura.
9. Altermine del programma, risuonera il segnale acustico e si spegne-
ra lindicatore. A seconda delle impostazioni, il dispositivo passera nel
regime di riscaldamento automatico (l'indicatore del tasto “Cancel/
Reheat” & acceso) o in modalita standby.
Per annullare il programma impostato o interrompere il processo di
cottura, premere e tenere premuto il tasto “Cancel/Reheat”.

Programma “MULTICOOK”

IL programma “MULTICOOK” é destinato per la preparazione dei piatti se-
condo i parametri di temperatura e tempo di cottura specificati dall'utente.
IL tempo preimpostato di cottura in questo programma & di 30 minuti. IL
tempo di cottura pud essere variato da 2 minuti a 15 ora con passo di 1
minuto. Lintervallo di temperature programmate & da 35°C a 170°C con
passo d’incremento di 5°C.

~
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ATTENZIONE! Per la vostra sicurezza, alla temperatura impostata di oltre
140°C il tempo di cottura non deve superare 2 ore.

Per la vostra convenienza, nel caso di cottura a temperature fino a 80°C, la
funzione di risc ico é disabilit di default. Se neces-
sario, puo essere attivata manualmente premendo il tasto “Start” dopo
lavvio del programma di cottura (Uindicatore del pulsante Cancel/Reheat”
si accende).

Programma “STEAM/COOK”

IL programma “STEAM/COOK” & consigliato per la cottura di cibi diversi,anche
a bagnomaria. IL tempo di cottura predefinito dipende dal tipo di prodotto
selezionato (FISH — 25 minuti, MEAT — 40 minuti, CHICKEN — 35 minuti,
SEAFOOD — 20 minuti, VEGETABLES — 30 minuti). Il tempo di cottura pud
essere regolato manualmente da 5 minuti a 2 ore con passo di 5 minuti.

Alla cottura dei legumi/verdure a bagnomaria:

* Riempire la coppa con 600-1000 ml di acqua. Mettere nella coppa il
contenitore per la cottura a bagnomaria.

« Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, distribuirli in modo unifor-
me nel contenitore per la cottura a bagnomaria.

« Seguire punti 2-10 del “Regolamento comune di uso dei programmi
automatici”.

Alla cottura dei legumi/verdure e di altri prodotti, sequire i punti 1-10 del
“Regolamento comune di uso dei programmi automatici”. Nel programma
“STEAM/COOK” il conto alla rovescia inizia dopo che l'acqua comincia a
bollire e fino che il vapore nella coppa raggiunga una densita sufficiente.

Programma “SOUP/BEANS”

IL programma “SOUP/BEANS” & raccomandato per la preparazione di primi
piatti e la cottura di legumi. Il tempo preimpostato di cottura in questo
programma é di 1 ora. Il tempo di cottura puo essere regolato manualmen-
te da 10 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.



Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “STEW”

IL programma “STEW” & consigliato per la stufatura di vari prodotti: pesce,
carne, pollame, frutti di mare e verdure. Il tempo di cottura predefinito di-
pende dal tipo di prodotto selezionato (FISH — 30 minuti, MEAT — 1 hora,
CHICKEN — 45 minuti, SEAFOOD — 25 minuti, VEGETABLES — 40 minuti). Il
tempo di cottura puo essere regolato manualmente da 10 minuti a 12 ore
con passo di 5 minuti.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “OATMEAL”

IL programma “OATMEAL” si raccomanda per la preparazione delle pappe al
latte. Il tempo preimpostato di cottura in questo programma ¢ di 20 minuti.
Il tempo di cottura puo essere regolato manualmente da 5 minuti a 4 ore
con passo di 1 minuto.

i per la prep
pressione/multicottura
IL programma “OATMEAL" & destinato per preparare una pappa a base di
latte pastorizzato, con basso contenuto di grassi. Per evitare l'evaporazione
del latte bollente e ottenere il risultato desiderato, si consiglia di:

dei cereali al latte nella pentola a

« lavare accuratamente tutti i cereali integrali (riso, grano saraceno, miglio,
ecc.) fino a quando l'acqua é pulita;

« prima della cottura ingrassare la coppa della pentola con burro;

* seguire rigorosamente le proporzioni indicate nelle ricette del libro
allegato, ridurre 0 aumentare la quantita degli ingredienti solo in pro-
porzione;

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

Le proprieta del latte e dei cereali possono variare a seconda del luogo di
origine e del produttore, che a volte colpisce i risultati della cottura. Se il
risultato desiderato nel programma “OATMEAL” non é stato raggiunto, fare
riferimento alla sezione “Consigli di cucina”. Per la preparazione di una
pappa di latte si pud anche usare il programma universale “MULTICOOK”
(la temperatura di cottura ottimale é di 95°C).

Programma “YOGURT / YEAST DOUGH”

1L programma “YOGURT / YEAST DOUGH" & consigliato per fare yogurt di casa
e preparare la pasta fresca. Il tempo preimpostato di cottura in questo
programma € di 8 ore. Il tempo di cottura pud essere regolato manualmen-
te da 10 minuti a 12 ore con passo di 5 minuti. Il riscaldamento automatico
in questo programma non é disponibile.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “PAELLA/RISOTTO”
IL programma “PAELLA/RISOTTO” & consigliato per preparare vari tipi dei
piatti di riso (risotto, pilaf ecc.). Il tempo preimpostato di cottura in questo
programma é di 40 minuti. Il tempo di cottura puo essere regolato manual-
mente da 10 minuti a 2 ore con passo di 5 minuti.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione

“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “BAKE”

IL programma “BAKE” & consigliato per la preparazione al forno di biscotti,
sformati, pasticci di pasta lievitata e pasta sfoglia. Il tempo preimpostato di
cottura in questo programma é di 50 minuti. Il tempo di cottura puo essere
regolato manualmente da 10 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti. Nel
programma “BAKE” il tempo di riscaldamento automatico é di 4 ore.

Si puo controllare la prontezza del biscotto attaccando in esso un baston-
cino di legno (un stuzzicadenti). Se si tira fuori pulito, senza pezzettini di
pasta sopra, il biscotto é pronto. Alla panificazione si consiglia disattivare
la funzione di riscaldamento automatico del cibo in tutte le fasi di cottura.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “FRY”

IL programma “FRY” & consigliato per friggere vari prodotti: pesce, carne,
pollame, frutti di mare e verdure. Il tempo di cottura predefinito dipende dal
tipo di prodotto selezionato (FISH — 15 minuti, MEAT — 18 minuti, CHICKEN
— 17 minuti, SEAFOOD — 16 minuti, VEGETABLES — 20 minuti). IL tempo di
cottura puo essere regolato manualmente da 5 minuti a 2 ore con passo di
1 minuto. La partenza ritardata in questo programma non & disponibile.

Per evitare di bruciare ingredienti, si consiglia di sequire le istruzioni ri-
portate nei libri di ricette e di tanto in tanto mescolare il contenuto della
coppa. Prima di riutilizzare il programma “FRY’, lasciate l'apparecchio raf-
freddare completamente.

Nonostante che la funzione di riscaldamento automatico pué mantenere la
temperatura dei cibi durante 12 ore, non lasciare piatto cucinato in questo regi-
me per un lungo tempo, poiché cio puo portare a sovressicazione del prodotto.

Si consiglia di friggere gli alimenti con il coperchio aperto: cio vi permettera
di avere una crosticina croccante. Se il risultato atteso non é stato raggiunto,
fare riferimento alla sezione “Consigli di cucina” dove si possono trovare le
risposte alle vostre domande e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “RICE/GRAIN”

Il programma “RICE/GRAIN” & raccomandato per cuocere riso, pappe in acqua.
IL tempo preimpostato di cottura in questo programma & di 30 minuti. Il
tempo di cottura pud essere regolato manualmente da 5 minuti a 4 ore con
passo di 1 minuto.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “PASTA/RAVIOLI”

IL programma “PASTA/RAVIOLI” & consigliato per la cottura della pasta,
salsicce e di altri alimenti preparati. Il tempo preimpostato di cottura in
questo programma e di 8 minuti. Il tempo di cottura puo essere regolato
manualmente da 2 minuti a 1 ora con passo di 1 minuto. La partenza ritar-
data in questo programma non e disponibile.

Seguire le istruzioni riportate nella sezione “Procedure comuni allutilizzo
dell’apparecchio”. Quando l'acqua comincia a bollire, suonera un segnale
acustico. Aprire con cautela il coperchio e mettere il cibo in acqua bollente,
quindi chiudere il coperchio, premere e tenere premuto alcuni secondi il
pulsante “Start”. Iniziera il conto alla rovescia del tempo di cottura.
Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “HOMEMADE BREAD”

Il programma “HOMEMADE BREAD" ¢ consigliato per la cottura di pane fatto in casa.
ILtempo preimpostato di cottura in questo programma é di 3 ore. Il tempo di cottu-
ra puo essere regolato manualmente da 10 minuti a 4 ore con passo di 5 minuti.Nel
programma “HOMEMADE BREAD” il tempo di riscaldamento automatico é di 4 ore.

ATTENZIONE! Durante la cottura, la coppa e il prodotto sono riscaldati!
Utilizzare guanti da forno quando si toglie il pane pronto dal dispositivo.

Prima di utilizzare la farina, si consiglia di setacciarla per lossigenazione e la rimo-
Zione delle impurita. Non aprire il coperchio della multicottura, fino a quando il
processo di cottura é finito! Da questo dipende anche la qualita del prodotto cotto.

Durante la posa degli ingredienti, assicurarsi che tutti di essi si trovino al
di sopra del segno 1/2 sulla superficie interna della coppa. E da notare che
durante la prima ora del lavoro del programma la pasta viene lievitata e
poi si produce panificazione. Per risparmiare il tempo e semplificare la
cucina, si consiglia di utilizzare miscele pronte per fare il pane.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

[1l. ALTRE POSSIBILITA

« Riposo della pasta * Pastorizzazione

« Cottura di fondue « Sterilizzazione dei vassoi e
* Preparazione del formaggio degli oggetti di igiene perso-
« Preparazione di khalva nale

« Panificazione

IV. PULIZIA E CONSERVAZIONE
DELLAPPARECCHIO

Regole e raccomandazioni generali

« Prima del primo utilizzo, nonché per rimuovere lodore dei cibi nella
multicottura, dopo la cottura e consigliato strofinare la coppa e il co-
perchio interno gia puliti con la soluzione di 9% di aceto, poi trattare
per 15 minuti con mezzo limone nel programma “STEAM/COOK”.

« La coppa con cibi pronti o piena di acqua non dovrebbe essere lasciata
nella multicottura chiusa per piu di 24 ore. La coppa con cibo pronto
puo essere conservata in frigorifero e, se necessario, si puo riscaldare il
cibo in multicottura, utilizzando il regime di riscaldamento.

« Prima di pulire lapparecchio, assicurarsi che sia scollegato dalla rete
elettrica e completamente raffreddato. Per pulire lapparecchio, utiliz-
zare un panno morbido e detersivo per vassoi.

@ E VIETATO utilizzare per la pulizia dellapparecchio panni ruvidi o spugne
(se non ¢ espressamente indicato nel manuale), paste abrasive. E altresi
inaccettabile l'impiego di sostanze aggressive o altre non raccomandate

per l'uso con gli oggetti a contatto con alimenti.

NON IMMERGERE il corpo in acqua e non metterlo sotto l'acqua corrente!
Prestare attenzione durante la pulizia della gomma o componenti di sili-
cone della multicottura: loro danneggiamento o deformazione puo cau-
sare il malfunzionamento dell'apparecchio.

IL corpo del prodotto pud essere pulito quando & sporco. La coppa, il coper-
chio interno in alluminio e la valvola di vapore rimovibile devono essere
puliti dopo ogni utilizzo. La condensa che si forma durante il processo di
cottura in multicottura, dovra essere rimossa dopo ogni uso. Pulire la super-
ficie interna della camera di lavoro se necessario.



Pulizia del corpo R
Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno morbido o spugna da cucina. E possibile usare un detersivo delicato. Per evitare
possibili macchie di acqua e scolature a ghirigori sul corpo, si consiglia di strofinare la sua superficie con un panno asciutto.

Pulizia della coppa

Pulire la coppa a mano, utilizzando una spugna morbida e un detersivo per piatti, oppure in lavastoviglie (in confor-
mita con le raccomandazioni del suo produttore). Se & molto sporca, riempire la coppa con acqua tiepida e lasciare
per un po’ di tempo per far scollare le incrostazioni, quindi pulire. Per una scollatura pil efficace delle incrostazioni,
si puo mettere la coppa riempita con acqua fredda (non superiore al livello massimo consentito) nella multicottura,
chiudere il coperchio e accendere il riscaldamento per 30 o 40 minuti. Pulire obbligatoriamente la parte esterna
della coppa con un panno asciutto prima di inserirla nel corpo del multicottura.

A un funzionamento frequente della coppa, il colore del suo rivestimento antiaderente interno puo cambiarsi. Questo
non é un difetto della coppa.

Pulizia del coperchio interno in alluminio

1. Aprire il coperchio dell'apparecchio.

2. Sulla parte interna del coperchio, premere lo scontrino in plastico, tirare delicatamente il coperchio interno
fuori per farlo staccare da quello principale.

3. Pulire le superfici di ambi i coperchi con un panno da cucina o una spugna umida. Se necessario, lavare il
coperchio rimosso sotto l'acqua corrente, utilizzando un detersivo per piatti. La lavastoviglie in questo caso
non dovrebbe essere utilizzata.

4. Asciugare entrambi i coperchi.

Inserire il coperchio in alluminio cosi che le sporgenze siano incastrate nelle cave inferiori, allinearlo con il

coperchio principale e premere leggermente gli scontrini finché non scattino.

v

Pulizia della valvola del vapore rimovibile

La valvola di vapore deve essere pulita dopo ogni utilizzo dell'apparecchio. Tirare delicatamente la valvola tenen-
dola per la sporgenza. Smontare completamente la valvola, quindi risciacquarla abbondantemente con acqua cor-
rente e asciugare, rimontare in ordine inverso e sostituire.

Rimozione della condensa
Durante la cottura, pud formarsi la condensa che in questo modello viene raccolta in una cavita speciale sul corpo
del dispositivo intorno alla coppa. La condensa viene facilmente rimossa con un panno da cucina o tovagliolo.

Pulizia della camera di lavoro

A condizione di rispettare rigorosamente le istruzioni del presente manuale, & poco probabile che il liquido, parti-
celle alimentari o detriti vengano all'interno della camera di lavoro del dispositivo. Se si verifica una contaminazio-
ne significativa, pulire la superficie della camera di lavoro per evitare il malfunzionamento del sistema o guasti al
prodotto.

Prima di pulire la camera di lavoro, assicurarsi che ['apparecchio sia scollegato dalla rete e ¢
to!

raffredda-

Le pareti laterali della camera di lavoro, la superficie del disco di riscaldamento e Uinvolucro del sensore di tempe-
ratura centrale (situato al centro del disco riscaldamento) possono essere puliti con una spugna o un panno umido
(non bagnato!). Usando un detersivo e necessario rimuovere accuratamente i residui di esso, per eliminare lodore
indesiderabile durante la cottura successiva.

Con la caduta di corpi estranei nella scanalatura intorno al sensore di temperatura centrale, rimuoverli accurata-
mente con una pinzetta, senza esercitare alcuna pressione sull’involucro del sensore.

Alla contaminazione della superficie del disco di riscaldamento, & consentito utilizzare spugna bagnata di durezza
media o pennello sintetico.

Con luso regolare dell'apparecchio nel tempo, é possibile una decolorazione totale o parziale del disco di riscalda-
mento. Di per sé questo non & un malfunzionamento e non influisce sul lavoro regolare dell'apparecchio.

Custodia dell’apparecc|
« Se lapparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo di tempo, occorre scollegarlo dalla rete elettrica. La
camera di lavoro, compreso il disco di riscaldamento, la coppa, la copertura interna e la valvola del vapore devo-
no essere pulite ed asciutte.
* Per lo stoccaggio compatto, i componenti possono essere posi:
multicottura.

onati nella coppa e metterla nel corpo della

V. CONSIGLI DI CUCINA

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

IL PIATTO NON E COTTO COMPLETAMENTE

Possibili cause del problema ‘Come risolvere il problema

Durante la cottura, non aprire inutilmente il coperchio della multicottura.

+  Chiudere il coperchio della multicottura fino allo scatto. Assicurar-
si che nulla ostacola di chiudere il coperchio a tenuta, e che la
gomma di tenuta sul coperchio interno non & deformata.

Avete dimenticato di chiudere il coperchio del dispositivo o non ('a-
vete chiuso ermeticamente, cosi che la temperatura di cottura non
era abbastanza alta.

La coppa deve essere installata nellalloggiamento uniformemente, la sua
base deve aderire strettamente al disco di riscaldamento.
Assicurarsi che nella camera di lavoro della multicottura non presentino
oggetti estranei. Tenere sempre pulito il disco di riscaldamento.

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

+ Unascelta sfortunata di ingredienti del piatto. Questi ingredien-
ti non sono adatti per il metodo di preparazione scelto da voi, o
& stato selezionato un programma di preparazione sbagliato.

+ Gli ingredienti sono tagliati con pezzi troppo grandi, le pro-
porzioni generali dei prodotti sono errate.

« Iltempo di cottura & stato installato in modo non corretto (non
calcolato).

+  Lavariante scelta della ricetta non & adatta per la cottura in
questa multicottura.

E consigliato utilizzare ricette provate (adattate per questo model-
lo dellapparecchio). Utilizzare le ricette alle quali si pud fidare
veramente.

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

Alla cottura a bagnomaria: la quantita dell'acqua nella coppa & trop- | Versare nella coppa una quantita dacqua prevista nella ricetta. In caso di
po piccola per garantire una sufficiente densita di vapore. dubbio, controllare il livello dellacqua nel processo di cottura.

Alla frittura basta normalmente coprire il fondo della coppa con poco olio.

Avete versato troppo olio nella coppa. Se si prevede di friggere in olio, sequire la ricetta corrispondente.

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

Umidita eccessiva nella coppa.

Alla cottura: bollitura del brodo durante la cottura di prodotti con | Alcuni prodotti richiedono un trattamento speciale prima della cottura:
elevata acidita. devono essere lavati, caramellati, ecc. Seguite la vostra ricetta prescelta.

Nel processo di lievitazione, la pasta veniva

| attaccata al coperchio interno e ha bloccatola | Caricare una minore quantita della pasta nella coppa.
Prodotti da forno: | 51yo14 di scarico del vapore.
(a pasta non & ben

cotta): Togliere l'impasto dalla coppa, girare e metterlo nuovamente nella coppa,

poi continuare la cottura. In futuro, mettere una minore quantita della
pasta nella coppa.

Avete messo troppa pasta nella coppa.

IL PRODOTTO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato scegliendo il tipo di prodotto errato o duran-
te Uinstallazione (calcolo) del tempo di cottura. Dimensioni
troppo piccole degli ingredienti.

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

Luso a Lungo di risc automatico & Se il vostro modello
della multicottura prevede una disinserzione preliminare di questa funzione, &
possibile utilizzare questa opzione.

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

ILPRODOTTO SVAPORA DURANTE LA COTTURA

La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal luogo e dalle condizio-
ni della sua produzione. Si prega di utilizzare solo latte ultra-pastorizzato con
un tenore di grassi fino a 2,5%. Se necessario, il latte puo essere leggermente
diluito con acqua potabile.

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

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo modello). La sele-
zione degli ienti, it metodo di iminare degli stessi
e le proporzioni da cucinare devono corrispondere alla ricetta prescelta.

« Lavare sempre cereali integrali, carne, pesce e frutti di mare finché lacqua
non diventi completamente pulita.

+  Ingredienti prima della cottura non sono state trattati o
s0n0 stati trattati in modo non corretto (mal lavati, ecc).
+  Le proporzioni di ingredienti non sono soddisfatte o il
tipo di prodotto non & stato correttamente selezionato.




IL CIBO BRUCIA FISH: 25 min.
’ I — ) ) MEAT: 40 min.
La coppa ¢ stata mal pulita dopo la cottura precedente. | Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che la coppa sia ben lavata e che il preparasione di prodotti diversi a ba-
ILrivesti i della coppa & i ivesti i non sia i STEAM/COOK e P CHICKEN: 35 min. | Smin.-20re /S min. | + u |1
& infert Tl SEAFOOD: 20 min.
Il volume totale del prodotto & inferiore 2 quello consigliato Nela | ¢ ctrc una rcetta ben provata (adattata per questo modell).
ricetta. VEGETABLES: 30 min.
) . ) Ridurre il tempo di cottura o sequire la ricetta adatta per questo modello o come di primi piatti
Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo. y P reparazione di primi piatti (zuppe, . in |-
dellapparecchio. SOUP/BEANS e o oty 40 g tora 10 min.~ 8 ore /5 min. u |1
Alla frittura tradizionale versare nella coppa un po'di olio vegetale, in modo FISH: 30 min.
Alla frittura: avete dimenticato di versare Lolio nella coppa; non | che copra il fondo della coppa con uno strato sottile. Per una frittura uni-
avete mescolato o avete rovesciato troppo tardi cibi preparati. | forme degli alimenti nela coppa, essi devono essere mescolate o sfogliare MEAT: 1 ora
periodicamente fra un certo tempo. STEW Stufatura di vari prodotti CHICKEN: 45 min. 10 min.- 12 ore/S min. | - u |1
- ) Aggiungere pi liquido nella coppa. Durante la cottura, non aprire inutil- SEAFOOD: 25 min.
Alla stufatura: ce troppo poco liquido nella coppa. e P e o it
VEGETABLES: 40 min.
Alla cottura: ceé troppo poco liquido nella coppa (e proporzioni ) .
degli ingredienti non sono rispettate). Rispettare il corretto rapporto di ingredient liquidi ¢ solidi OATMEAL Preparazione di cereali con latte. 20 min. Smin.-4ore/1min. | - u |1
Prodotti da forno: non avete ingrassato Linterno della coppa prima | Prima della posa della pasta, ingrassare il fondo e Le pareti della coppa con VOGURT/VEAST | Preparazione dello yogurt di casa; ripo- ) )
della cottura. burro od olio (non versare lolio nella coppal). DOUGH 50 della pasta 8ore 10min.-120re/5min. | - 24 -
IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA DI TAGLIO PAELLA/RISOTTO fgegﬁ;:’e‘gc"; i vari piatti di riso (rlsot- | 4 i 10 min.~2 ore /5 min. | - u |12
Avete mescolato troppo spesso il prodotto nella coppa. Alla frittura tradizionale, mescolare i cibo non oltre ad ogni 5-7 minuti. Cottura al forno di biscotti, sformati
BAKE ura  di \ sformati, |- g iy 10 min.- 8 ore /5 min. | - % |4
5 B N N 5 pasticci di pasta lievitata e pasta sfoglia;
) v ) Ridurre il tempo di cottura o sequire la ricetta adatta per questo modello
Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo. ! P
dellapparecchio. FISH: 15 min.
X MEAT: 18 min.
LINFORNATA E TROPPO BAGNATA
FRY Frittura di vari prodotti CHICKEN: 17 min. | Smin.-20re/1min. | - - n
Avete utilizzato ingredienti non adatti che danno umidita eccessiva | SCcdlere ingredienti secondoa icetta di cottura. Cercate di non scegliere SEAFOOD: 16 min.
et o v s e 4 bosce onatinc o cee) come ingredienti gli alimenti che contengono troppa umidita, o usarli in _
3 3 . ecc). quantita minima possibile. VEGETABLES: 20 min.
i e . Cercate di rimuovere i pasticci dalla multicottura subito dopo la cottura. Se Cottura del riso, delle pappe di cereali _— " .
ivete mantenuto (2 pasticceria inta nella molticottura HOPPO 2 | ecessario, i pus asciare il prodotto in multicottura per un breve periodo RICE/GRAIN integrali in acqua 30 minuti Smin.-4ore/1min. | - u |2
90 di tempo al riscaldamento automatico acceso.
. PASTA/RAVIOLI | Cottura di pasta e ravioli 8 minuti 2min-Lore/1min | + -
LIMPASTO NON E LEVATO
HOMEMADE ) . :
Uova con Lo zucchero erano mal frustat. AN Preparazione del pane di casa 3ore 10 min.-4ore /5 min. | - 2 |4

La pasta rimase con polvere lievitante per troppo tempo.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo

La farina non ¢ stata setacciata o la pasta veniva impastata male.

modello). La selezione degli ingredienti, il metodo di
imi degli stessie le ioni da

Sono stati commessi errori durante La posa degli ingredienti.

cucinare devono corrispondere alla ricetta prescelta.

La ricetta scelta non & adatta per la cottura in questo modello di multicottura.

LiJ

In alcuni modelli delle multicotture REDMOND, nei

programmi “STEW” e “SOUP’, alla quantita troppo piccola del liqui-

do nella coppa, interviene il sistema di p

ione contro surrisc del disp:

. In questo caso, il program-

ma di cottura si ferma e la multicottura passa nel regime di riscaldamento automatico.

Tabella riassuntiva dei pr i di cottura (imp ioni di fabbrica)
e g
Intervallo di d §§ g 3 % :
N ntervallo di tempodi | E E8 | & gs
Programma Raccomandazioni di utilizzo Tempo di cottura cottura/passo gEE tg 5%
preimpostato N 588 | 8 g
predefinito Gl £ S5
g3 £ £3
3 Fd L
Preparazione dei vari piatti con la pos-
MULTICOOK sibilita di impostare la temperatura e | 30 min. 2min.-15ore /1 min. | - 24 12*
tempo di cottura

* alla temperatura impostata da 80°C

IL tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria

Prodotto Peso, g / quantita Volume dell'acqua, ml Tempo di cottura,

Filetto di maiale/manzo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Filetto di agnello (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Filetto di pollo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Polpettine/polpette 180 (6 pz) /450 (3pz) | 500 30735
Pesce (filetto) 500 500 25
Gamberetti per insalata, sgusciati, cotti e surgelati | 500 500 5
Agnolotti/ravioli 4pz 500 30
Patate (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Carota (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Barbabietola (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Legumi e verdure fresche congelate 500 500 15
Uovo cotto a bagnomaria 3pz 500 10




E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo effettivo di cottura pu¢ differire dai valori
consigliati indicati nella tabella, a seconda della qualita di un determinato prodotto, cosi come dai vostri gusti.

Raccomandazioni sull'uso dei regimi di temperatura nel programma “MULTICOOK”

RAM-FB1 — cestino per friggere nell'olio

Si utilizza per la cottura di cibi diversi in olio molto caldo o bollente (frittura in olio). Adatto a tutte le coppe con
volume maggiore di 3 litri. Fatto di acciaio inossidabile, ha una maniglia rimovibile e un gancio per il fissaggio alla
coppa, per facilitare lo scarico dellolio in eccesso dopo la cottura. Puo essere utilizzato con altri modelli di multi-

* Vedere anche il libro di ricette allegato.

VI.ACCESSORI OPZIONALI

Accessori opzionali non sono inclusi nella fornitura della multicottura REDMOND RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 — pinza per la coppa
Destinata per una facile rimozione della coppa dalla multicottura. Adatta a tutte le coppe per multicotture fino a 6 litri.

REDMOND RAM-G1 — set di 4 vasetti per lo yogurt con marcatori sui coperchi
Progettati per la preparazione di vari yogurt. | vasetti hanno marcatori della data che consentono di controllare la
data di scadenza. Possono essere utilizzati con altri modelli di multicotture.

Temperatura d'esercizio Raccomandazioni per luso” cotture. Puo essere lavato in lavastoviglie.
VII.PRIMA DI CONTATTARE UN CENTRO DI ASSISTENZA
40°C Preparazione dello yogurt :
45°C Lievit Si prega di leggere segnalazioni degli errori che possono essere visualizzate sul display in caso di malfunzionamen-
ievitazion o
evitazione to del dispositivo.
50°C Fermentazione
55°C Preparazione del cremino Codici degli errori Eventuali errori Rettifica dell'errore
60°C Preparazione del té verde, alimenti per bambini E1-E4 Errori di sistema (possibile fallimento di |+ Non utilizzare Uapparecchio con la coppa vuota!
sensori di temperatura). « Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica, lasciarlo raffreddare per
65°C Cottura di carne in sottovuoto 10-15 minuti, poi rabboccare l'acqua (il brodo) nella coppa e continua-
5 La protezione automatica contro il surri- re la cottura.
70°C Preparazione del ponce scaldamento si ¢ attivata. +  Seil problema persiste, contattare un centro di assistenza autorizzato.
75°C Pastorizzazione, cottura del té bianco . N . P
e . ! Eventuali anomalie e vie della loro eliminazione
80°C Preparazione del vino brulé
Anomalia Eventuale causa Eliminazione
85°C Preparazione di ricotta o cibi che richiedono tempi di cottura lunghi
" P 9 Non si accende. | Manca corrente elettrica nella rete. Controllare la tensione nella rete elettrica.
90°¢ Preparazione del té rosso Interruzione di alimentazione elettrica. Controllare La tensione nella rete elettrica.
95%C Cottura delle pappe di tatte Un oggetto estraneo é caduto tra la coppa e lelemento riscaldante. | Rimuovere il corpo estraneo.
100°C Pr ione di meringht llat: jatto ¢ . .
fepareeione g meringhe o mameTata lﬁof,ﬁf‘:mi;fm La coppa nel corpo dell'apparecchio non é in posizione allineata. Mettere la coppa in una posizione regolare ed al-
105°C Preparazione dei piatti con gelatina lineata.
110°C Sterill . i @ Scollegare lapparecchio dalla rete elettrica, lasciar-
erilizzazione Lelemento riscaldante & sporco. o raffreddare. Pulire lelemento riscaldante.
115°C Preparazione di sciroppo di zucchero
a0 Preparaon gt cosci i e VII1.OBBLIGHI DI GARANZIA
125°C Carne stufato Questo prodotto é garantito per un periodo di 2 anni dalla sua acquisizione. Durante il periodo di garanzia, il fab-
bricante si impegna ad eliminare, mediante riparazione, sostituzione di parti o di tutto il prodotto, eventuali difetti
130°C Cottura di timballo di fabbricazione causati dalla scarsa qualita dei materiali e/o di montaggio. La garanzia € valida solo se la data di
135°C Torrefazione di piatti pronti per renderli croccanti acquisto viene confermata con il sigillo e la firma del negozio sulla carta di garanzia originale del venditore. Questa
N garanzia é riconosciuta solo se il prodotto € stato utilizzato in conformita con il manuale di istruzioni, non viene
1o Affumicatura riparato o smontato o danneggiato attraverso l'uso improprio, in presenza di tutti i componenti e con la struttura
145°C Arrostitura di verdure e pesce in foglia integrata del prodotto. Questa garanzia non copre gli elementi di normali usura e di consumo (filtri, lampade, rive-
stimenti antiaderenti, sigillanti, ecc.).
150°C Arrostitura della carne in foglia
155°C Frittura di prodott di pasta lievitat La durata di servizio del prodotto e il periodo di garanzia sono calcolati a partire dalla data della vendita o della
rittura di prodotti di pasta lievitata data di fabbricazione del prodotto (nel caso in cui non & possibile determinare la data di vendita).
160°C Arrostitura del poll: . . o R .
rostitura del pollame La data di produzione del dispositivo rientra nel numero di serie che si trova sulla targhetta attaccata al prodotto.
165°C Arrostitura di bistecche Il numero di serie & composto di 13 cifre. Caratteri 6 e 7 indicano il mese e quello 8 l'anno di fabbricazione del
prodotto.
170°C Preparazione di patatine fritte
La durata di servizio dell'apparecchio impostata dal produttore & di 5 anni dalla data di acquisto. Questo periodo si

ritiene valido a condizione che l'apparecchio sia utilizzato nella stretta conformita alle istruzioni e alle norme tec-
niche applicabili.

Confezione, manuale d’uso, cosi come il dispositivo stesso devono essere smaltiti in conformita con i programmi di
riciclaggio locali. Dimostrate un impegno per lambiente: non gettate tali prodotti nei normali rifiuti domestici.



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 instrumento
prolongara considerablemente su plazo de servicio.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

e Usar el alargador disenado para la potencia
consumida del instrumento - la incorrespon-

El Fabricante no es responsable de los deterioros
provocados por la inobservacion de los requeri-
mientos 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 tensién nominal de alimentacion
del instrumento (ver las caracteristicas o
la placa de fabrica del articulo).

dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.
Conectar el instrumento solo a los enchufes
hembras que tienen la toma de tierra — es
requerimiento obligatorio de la proteccion
contra la electrocucion. En caso de usar el
alargador, asegurarse de que éste tenga
también la toma de tierra.

JATENCION! jDurante el funcionamiento del ins-
trumento su cuerpo, taza y piezas metdlicas se ca-
lientan! 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 cordon 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 eléc-
trico deteriorado requiere la sustitucion 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 aseqgurar-
se de que esté desconectado de la red eléc-

trica y enfriado completamente. Observar
estrictamente las instrucciones de limpieza
del instrumento.

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
utilizado por personas (incluidos ninos)
con discapacidad fisica, neuroldgica o
mental, falta de experiencia y los conoci-
mientos salvo cuando dichas personas
estén supervisados o se realice su instruc-
cion en el uso del aparato por una perso-
na responsable de su seguridad. Es nece-
sario supervisar a los ninos para evitar
que jueguen con el dispositivo, sus acce-
sorios, asi como con su embalaje original
de fabrica. La limpieza y mantenimiento
del equipo no deben llevarse a cabo por
los ninos sin supervision de adultos.

Esta prohibido realizar independientemen-
te la reparacidn del instrumento o introdu-
cir las modificaciones en su estructura. To-



dos los trabajos de
mantenimiento y repara-
cion deben realizarse en el
centro de servicio autoriza-
do. El trabajo realizado no
profesionalmente puede
provocar la falla del instru-
mento, traumas y deterioro
del material.

14. YOGURT/YEAST DOUGH (YOGUR / MASA DE LEVADURA)

15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (COCCION)

17. FRY - FISH (FRITURA - PESCADO)

18. FRY - MEAT (FRITURA - CARNE)

19. FRY - CHICKEN (FRITURA - AVES)

20. FRY - SEAFOOD (FRITURA - MARISCOS)

21. FRY - VEGETABLES (FRITURA - VERDURAS)

22. RICE/GRAIN (RICE / GRANO)

23. PASTA/RAVIOLI

24. HOMEMADE BREAD (PAN CASERO)
Funciones
Mantenimiento de la temperatura de los platos
preparados (autocalentamiento) hasta ..
Previa desactivacion de autocalentamiento.
Recalentamiento de platos hasta
Tiempo de inicio diferido hasta....
Equipo
Robot de cocina con tazoén instalado dentro ...
Tapa interior desmontable
Contenedor de coccion al vapor ...
Cesto para freir en grasa
Vaso de medicion

Cucharén 1 unidad
CO N T E N | D O Cuchara plana 1 unidad

Libro “100 recetas” 1 unidad
I.ANTES DE ENCENDERLO POR PRIMERA VEZ Manual de instrucciones 1 unidad
I1.OPERACION DEL ROBOT DE COCINA ... Libro de mantenimiento, 1 unidad
I11.OPCIONES ADICIONALES 51 Cable de alimentacion 1 unidad
IV.LIMPIEZA Y ALMACENAJE DEL APARATO 51 Embalaj 1 unidad
V. CONSEJOS DE PREPARACION 51 El fabricante se reserva el derecho a introducir cambios en el diserio,
VI.ACCESORIOS ADICIONALES 54 equipo, asi como en las especificaciones técnicas del producto en el curso
x: :iAGN;;ENI)TEACONTACTAR CON EL CENTRO DE SERVICIO 2: de la mejora del producto sin aviso previo sobre dichos cambios.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-280E
Potencia 800 W
Voltaje 220-240V,50 HZ
Volumen del tazén 5Lts
Recubrimiento del tazén ..antiadherente ceramico
Pantalla hay, LCD
Valvula de escape de vapor .. ....... desmontable
Desactivacion de sonidos hay
Programas

1. MULTICOOK

2. STEAM/COOK - FISH (VAPOR / HERVIR - PESCADO)

3. STEAM/COOK - MEAT (VAPOR / HERVIR - CARNE)

4. STEAM/COOK - CHICKEN (VAPOR / HERVIR - AVES)

5. STEAM/COOK - SEAFOOD (VAPOR / HERVIR - MARISCOS)

6. STEAM/COOK - VEGETABLES (VAPOR / HERVIR - VERDURAS)

7. SOUP/BEANS (SOPA/LEGUMBRES)

8. STEW - FISH (GUISADO - PESCADO)

9. STEW - MEAT (GUISADO - CARNE)

10. STEW - CHICKEN (GUISADO - AVES)

11. STEW - SEAFOOD (GUISADO - MARISCOS)
12. STEW - VEGETABLES (GUISADO - VERDURAS)
13. OATMEAL (ARROZ CON LECHE)

Composicion del robot de cocina Al
Cuerpo del dispositivo.

Manija de transporte.

Tapa del dispositivo.

Tapa interior desmontable
Tazén.

Valvula de vapor desmontable.
Panel de control con pantalla.
Cucharén.

Cuchara plana.

10. Contenedor de coccidn al vapor.
11. Vaso de medicién

12. Cesto para freir en grasa.

13. Cable de alimentacion eléctrica.

Ve NN

Panel de control A2
1. Boton “Cancel/Reheat” - activacién/desactivacion de la funcion de
calentamiento, pausa del programa de coccién, restablecimiento de
los ajustes.

2. Boton “Time Delay/Cooking time”— activacion del modo de seleccion del
tiempo de coccién/tiempo de inicio diferido; desactivacion de los sonidos.
Pantalla.

4. Boton “Start”— activacion del programa de preparacion seleccionado;
desactivacion previa de la funcion de autocalentamiento.

5. Boton “Temperature” — activacion del modo de seleccion de la tem-
peratura en el programa “MULTICOOK”.

o

o

Boton “Menu” — seleccion de los programas automaticos de coccion.

7. Boton “Product selection” — seleccion del tipo de alimento en los
programas automaticos “STEAM/COOK”, “STEW”, “FRY".

8. Botdn “Hour/-" — seleccion del valor de las horas en modo de ajuste
del tiempo de preparacion y en modo de inicio diferido; salto al modo
del ajuste de la hora actual; disminucién del valor de la temperatura
en el programa “MULTICOOK™.

9. Botdn “Minute/+” — seleccion del valor de los minutos en modo de
ajuste del tiempo de preparacion y en modo de inicio diferido; au-
mento del valor de la temperatura en el programa “MULTICOOK".

Composicion de la pantalla A3

. Indicadores de los programas de preparacion automaticos.

Timer/indicador del tiempo actual/indicador del inicio diferido.

Indicador del modo de ajuste del tiempo de inicio diferido.

Indicador del funcionamiento de la funcién de calentamiento de los

platos.

5. Indicador del funcionamiento de la funcién de autocalentamiento
(Keep warm).

6. Indicadores del tipo de alimento en los programas “STEAM/COOK”,
“STEW”,“FRY".

7. Indicador del valor de temperatura en el programa “MULTICOOK".

8. Indicador de la activacién/desactivacion de los sonidos.

I.ANTES DE ENCENDERLO POR PRI-
MERA VEZ

Saque con cuidado el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los
materiales de embalaje. jAsegurese de mantener en su lugar las etiquetas
de advertencia, pegatinas indicadoras y la tarjeta con el numero de serie en
el cuerpo del dispositivo! La ausencia de nimero de serie en el producto
anulara automaticamente sus derechos al servicio de garantia. Limpie el
cuerpo del dispositivo con un pano htimedo. Enjuague el tazén con agua
tibia y jabon. Séquelo bien. Al usarse el dispositivo por primera vez puede
aparecer un olor extrano, lo que no indica mal funcionamiento del disposi-
tivo . En este caso realice la limpieza del dispositivo.

ENRISES

jAtencion! Queda prohibido usar el dispositivo en caso de cualquier mal
funcionamiento.

II.OPERACION DELROBOT DE COCINA

ANTES DEL INICIO DE LA OPERACION

Instale el dispositivo en una superficie plana y sélida para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no llegue hasta el revestimiento de
las paredes, revestimientos decorativos, aparatos electronicos y otros obje-
tos o materiales que puedan ser afectados por alta humedad y temperatura.

Antes de cocinar, asegUrese de que las partes externas y las partes visibles
internas del robot de cocina no tengan danos, deterioros y otros defectos.
Entre el tazon y el elemento calefactor no debe haber ningtin objeto extrafo.

Modo de espera

Por defecto, el dispositivo conectado a la red eléctrica estd en modo de
espera: en la pantalla de reflejan la hora actual en formato de 24 horas, el
indicador de los programas de preparacion automaticos, los indicadores de
los tipos de alimentos para los programas “STEAM/COOK”, “STEW”y “FRY", el
indicador de la activacién/desactivacion de sonidos. Si en el proceso del
ajuste de los parametros del programa seleccionado transcurre un minuto
sin que se pulsé ningln botdn, el dispositivo vuelve al modo de espera y
todos los ajustes realizados previamente se restablecen.



Memoria no volatil.

El robot de cocina REDMOND RMC-280E tiene memoria no volatil. En caso
de corte de energia temporal (hasta 2 horas en modo de preparacion o en
modo de aplicacion de la funcion de inicio diferido), todos los ajustes hechos
por Usted se guardan. EL dispositivo volvera a funcionar en la etapa en la
que se interrumpio.

jAtencidn! En caso si la continuacion del proceso de preparacion es inde-
seable, pulse y presi el boton “Cancel/Reheat” El disposi-
tivo pasard al modo de espera.

Activacién/desactivacion de los sonidos

El robot de cocina REDMOND RMC-280E tiene prevista la posibilidad de activar/
desactivar los sonidos. Para desactivar el sonido en modo de espera, pulse y
mantenga presionado el boton “Time Delay/Cooking time” (para activar el sonido,
vuelva a pulsar y mantenga presionado el boton “Time Delay/Cooking time”).

Ajuste de hora

Conecte el dispositivo a la red eléctrica. Pulse y mantenga presionado el
boton “Hour/-" EL indicador de la hora actual en la pantalla parpadeara.
Apretando el botén “Hour/-" ajuste el valor de las horas, y apretando el
boton “Minute/+” — el valor de los minutos. Para cambiar rapidamente el
valor, presione y mantenga presionado el botén correspondiente. Al Llegar
a la configuracion de la hora maxima la seleccion del tiempo continuara
desde el comienzo de la franja.

Al acabar el ajuste de la hora actual no apriete ningtin botén durante unos
segundos. Se guardara el tiempo establecido.

Ajuste del tiempo de preparacion
Elrobot de cocina REDMOND RMC-280E tiene prevista la opcion de cambiar
el tiempo de preparacion establecido por defecto para cada programa. EL
paso de cambio y la posible variacion de tiempo especificado depende del
programa de preparacion seleccionada.

Para cambiar el tiempo de preparacion:

1. Seleccione el programa de preparacion automatico pulsando el boton
“Menu”. Pulse repetidamente el botén hasta que la pantalla LCD
muestre el indicador del programa de preparacion deseado. Para cada
programa en la pantalla se mostrara el tiempo de coccion predeter-
minado. Asimismo se puede seleccionar el programa con el uso de los
botones “Hour/-"y “Minute/+".

2. Pulse el botén “Time Delay/Cooking time” para pasar al modo de
ajuste del tiempo de preparacion. EL indicador del boton “Start”, asi
como el indicador del tiempo, establecido por defecto, y el indicador
del programa parpadearan en la pantalla.

3. Apretando el boton “Hour/-"ajuste el valor de las horas, y apretando
el botén “Minute/+” — el valor de los minutos. Para cambiar rapida-
mente el valor, presione y mantenga presionado el boton correspon-
diente.Al Llegar a la configuracion de la hora maxima la seleccion del
tiempo continuara desde el comienzo de la franja.

4. Para cancelar los ajustes hechos presione el boton “Cancel/Reheat”,
después de lo cual hace falta seleccionar el programa de preparacion
de nuevo.

En caso de ajuste manual del tiempo de coccion, tenga en cuenta el posible
rango de tiempo y de paso de ajuste, previstos por el programa de prepa-
racion seleccionado, de acuerdo con la tabla resumen de los programas de
preparacion.

En caso del grupo de programas “STEAM/COOK’, la cuenta atrds empieza
cuando el agua se pone a hervir y el vapor en el tazon obtiene la densidad
suficiente; en caso del programa “PASTA/RAVIOLI” — cuando el agua em-

pieza a hervir en el tazon, los alimentos se colocan en el tazon y vuelve a
presionarse el botdn “Start” En caso de otros programas la cuenta atrds del
tiempo de preparacién p ido empieza inmir una vez
apretado el boton “Start”.

Inicio diferido del programa

La funcion “Tiempo de inicio diferido” le permite configurar el tiempo para
fijar la hora para la cual debe prepararse el plato. EL proceso de preparacion
puede ser aplazado por un periodo de tiempo largo (hasta 24 horas). EL paso
de ajuste del tiempo de inicio diferido es de 5 minutos.

1. Una vez seleccionado el programa automatico y el tiempo de prepa-
racion, Usted puede ajustar el tiempo del inicio diferido al volver a
presionar el boton “Time Delay/Cooking time”. En la pantalla se refle-
jara el indicador del modo de ajuste el tiempo de inicio diferido, y la
hora mas proxima para la que se puede preparar el plato (establecida
por defecto). EL indicador del valor de tiempo parpadeara.

2. Apretando el botdn “Hour/-" ajuste el valor de las horas del tiempo
de inicio diferido, y apretando el boton “Minute/+” — el valor de los
minutos. Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga
presionado el boton correspondiente. Al Llegar a la configuracion de
la hora maxima la seleccion del tiempo continuara desde el comien-
zo de la franja.

3. Para cancelar los ajustes hechos presione el boton “Cancel/Reheat”,
después de lo cual hace falta seleccionar el programa de preparacion
de nuevo.

No se recomienda usar el inicio diferido si la receta contiene como ingre-
dientes alimentos perecederos (huevos, leche fresca, carne, queso etc.) Con
los programas “FRY’, “PASTA/RAVIOLI” la funcidn de tiempo de inicio dife-
rido no es disponible.

Funcién de mantenimiento de temperatura de los platos pre-
parados (autocalentamiento)

El autocalentamiento se enciende automaticamente justo después de que
se finalicen los programas de preparacion y mantiene la temperatura del
plato terminado en el rango de 60-80°C durante 12 horas. En el modo de
autocalentamiento el indicador del boton “Start” se apagara, el indicador
del botén “Cancel/Reheat” estara encendido. En la pantalla empezara la
cuenta atras del tiempo del funcionamiento de la funcion.

Desactivacion previa de autocalentamiento

El robot de cocina REDMOND RMC-280E ofrece la oportunidad de desactivar
de antemano la funcion de autocalentamiento después de iniciar el progra-
ma principal de preparacion. Para ello, después del inicio del programa,
presione y mantenga presionado el boton “Start’, hasta que el boton “Cancel/
Reheat” se apague. Para volver a activar el autocalentamiento, vuelva a
presionar y mantenga presionado el boton “Start”, hasta que se encienda el
indicador del boton “Cancel/Reheat”.

Recalentamiento de platos
El robot de cocina REDMOND RMC-280E puede usarse para el recalenta-
miento de los platos frios. Pasos a seguir:

1. Ponga la comida en el tazon, coloque el tazon en el cuerpo del dis-
positivo. Asegurese de que esté en contacto con el elemento de ca-
lefaccion.

2. Cierre la tapa hasta escuchar un clic, enchufe el dispositivo.

3. Apriete y mantenga presionado el boton “Cancel/Reheat”. Se ilumina-
ra el indicador del boton, se activara la funcion de recalentamiento.
En la pantalla de se reflejara la cuenta atras del tiempo del funcio-
namiento de la funcién.

4. Eldispositivo calentara el plato hasta 60-80°C. Esta temperatura se
mantendra durante 12 horas. Si es necesario, se puede apagar la
funcion de calentamiento al presionar el boton “Cancel/Reheat” (el
indicador del botdn se apagara).

A pesar de que el robot de cocina REDMOND RMC-280E puede mantener
producto en un estado calentado hasta 12 horas no es recomendable de-
Jarlo en este modo mds de dos-tres horas, ya que a veces puede provocar
cambio de sus cualidades de sabor.

Procedimientos comunes a la hora de usar programas automaticos
1. Prepare los ingredientes segun la receta, coléquelos en el tazon.
Asegurese de que todos los ingredientes estén distribuidos homogé-
neamente por debajo del maximo de la escala en el interior del tazon.

2. Inserte el tazon en el cuerpo del equipo, girelo un poco, asegurese de
que esté en contacto con el elemento calefactor. Cierre la tapa hasta
que haga clic. Conecte el dispositivo a la red.

3. Seleccione el programa de preparacion al presionar varias veces el
boton “Menu’, hasta que en la pantalla aparezca el indicador del pro-
grama seleccionado. Asimismo se puede seleccionar el programa con
el uso de los botones “Hour/-"y “Minute/+". EL indicador del boton
“Start”y el indicador del programa parpadearan, en la pantalla se re-
flejaran el indicador del modo de ajuste del tiempo de preparacion y
el tiempo de preparacion, preestablecido por defecto.

Si ha sido seleccionado el programa “MULTICOOK”, en la pantalla se refle-
jaran el indicador del modo de ajuste de temperatura de preparacion y la
temperatura de preparacion establecida por defecto.

4. Al presionar el botdn “Product selection” seleccione el tipo de alimento.
Elindicador del subprograma correspondiente parpadeara, en la pantalla
se reflejara el tiempo de preparacion, establecido por defecto. La seleccion
del tipo de alimento es aplicable a los programas “STEAM/COOK’,“STEW",
“FRY". Al seleccionar otros programas, omita este punto.
Establezca el tiempo de preparacion necesario.
6. Siesta seleccionado el programa “MULTICOOK’, presione el boton “Tem-
perature” y establezca la temperatura de preparacion. El indicador del
valor de temperatura parpadeara. Apretando el boton “Hour/-" disminu-
ya el valor de la temperatura,y apretando el botdn “Minute/+” — aumén-
tele. Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado
el boton correspondiente. Al Llegar a la configuracion de la hora maxima
la seleccion del tiempo continuara desde el comienzo de la franja.

Si es necesario, ajuste el tiempo de inicio diferido del programa.

8. Pulse ymantenga presionado durante varios segundos el boton “Start”.
La ejecucion del programa de preparacion se iniciara. La pantalla
mostrara el tiempo restante antes del final de su funcionamiento y el
indicador del proceso de preparacion.

9. Una vez terminado el programa, sonara el pitido, su indicador se

apagara. Dependiendo de los ajustes, el dispositivo pasara en modo

de autocalentamiento (estad encendido el indicador del boton de

“Cancel/Reheat”) 0 en modo de espera.

Para interrumpir el proceso de coccion o descartar el programa se-

leccionado, pulse y mantenga presionado el botén “Cancel/Reheat”.

Programa “MULTICOOK”

EL programa “MULTICOOK" esta disefiado para la preparacion de platos con
los ajustes de los parametros de temperatura y tiempo de preparacion es-
tablecidos por el usuario. EL tiempo de preparacion por defecto con este
programa es de 30 minutos. EL intervalo del ajuste del tiempo de preparacion
es de 2 minutos a 15 horas con paso de cambio de 1 minuto. EL intervalo
del ajuste de la temperatura en el programa es de 35-170°C con paso de
cambio de 5°C.
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JATENCION! Para mayor sequridad con la temperatura establecida a nivel
de mds de 140 ° C el tiempo de coccion no debe superar 2 horas.

Para su comodidad, en caso de preparacion a temperaturas de hasta 80 °
G, la funcion de autocalentamiento estd desactivada por defecto. En caso
de necesidad se puede activarla de forma manual pulsando el boton “Start”
después del inicio del programa de preparacion (se encenderd el indicador
del boton “Cancel/Reheat”).

Programa “STEAM/COOK”

El programa “STEAM/COOK” se recomienda para la preparacion de varios
alimentos al vapor, asi como para la coccion. EL tiempo de coccion por de-
fecto depende del tipo de producto (FISH - 25 minutos, MEAT - 40 minutos,
CHICKEN - 35 minutos, SEAFOOD - 20 minutos, VEGETABLES - 30 minutos).
Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de
5 minutos a 2 horas con paso de incremento de 5 minutos.

A la hora de preparar las verduras al vapor:

* Vierta en el tazén 600-1000 ml de agua. Coloque el recipiente de
preparacion al vapor en el tazon.

+ Miday prepare alimentos de acuerdo a la receta, coloque de manera
uniforme en el recipiente para la preparacion al vapor.

« Siga los puntos 2-10 del “Orden de procedimiento general para el
uso de los programas automaticos”.

A la hora de cocer las verduras y otros alimentos siga las instrucciones de
los puntos 1-10 del “Orden de procedimiento general para el uso de los
programas automaticos”. La cuenta atras en caso del programa “STEAM/
COOK” se inicia después de que empieza a hervir el agua y se logra una
suficiente densidad de vapor en el tazén.

Programa “SOUP/BEANS”

EL programa “SOUP/BEANS" se recomienda para la preparacion de varios primeros
platos, para la coccién de los legumbres. EL tiempo de preparacion por defecto con
este programa es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 8 horas con paso de incremento de 5 minutos.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion”donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “STEW”

El programa “STEW” se recomienda para el guisado de varios alimentos —
pescado, ave, carne, mariscos, verduras. Tiempo de coccién por defecto de-
pende del tipo de producto (FISH - 30 minutos, MEAT - 1 hora, CHICKEN - 45
minutos, SEAFOOD - 25 minutos, VEGETABLES - 40 minutos). Hay posibilidad
de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccién de 10 minutos a
12 horas con paso de incremento de 5 minutos.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion”donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “OATMEAL”

EL programa “OATMEAL" se recomienda para la preparacion de papillas a
base de leche. EL tiempo de preparacion por defecto con este programa es
de 20 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiem-
po de coccion de 5 minutos a 4 horas con paso de incremento de 1 minuto.

Recomendaciones para la preparacion en el robot de cocina de papillas a base de leche
EL programa “OATMEAL" esta disefiado para cocinar papilla a base de leche
semidesnatada pasteurizada. Para evitar la leche hirviendo y obtener el
resultado deseado se recomienda:

« lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno , mijo,
etc.) hasta que el agua salga limpia;

« engrasar el tazon con mantequilla antes de la coccion;

* seguir estrictamente las proporciones, midiendo los ingredientes de
acuerdo a las recomendaciones del libro de cocina, aumentar o dis-
minuir la cantidad de los ingredientes s6lo de forma proporcional;

+ encaso del uso de leche entera diluirla con agua potable en propor-

ciénde 1:1.
Las propiedades de la leche y los cereales pueden variar en funcion del
lugar de origen y del fabricante, lo que a veces afecta los resultados de la
coccidn. En caso si el resultado deseado no se ha obtenido con el
programa’OATMEAL’, consulte el apartado “Consejos de preparacién” Para
la preparacion de papilla a base de leche se puede usar también el pro-
grama universal “MULTICOOK” (la temperatura ptima de preparacion es
de 95°C).

Programa “YOGURT/YEAST DOUGH"”

EL programa “YOGURT/YEAST DOUGH” se recomienda para la preparacion
de yogur casero y fermentacion de la masa. EL tiempo de preparacion por
defecto con este programa es de 8 horas. Hay posibilidad de ajuste manual
de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minutos a 12 horas con paso
de incremento de 5 minutos. La funcion de autocalentamiento no es dispo-
nible con este programa.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion” donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “PAELLA/RISOTTO”

El programa “PAELLA/RISOTTO" se recomienda para la preparacion de dife-
rentes tipos de pilaf. EL tiempo de preparacion por defecto con este progra-
ma es de 40 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 2 horas con paso de incremento de 5
minutos.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion”donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “BAKE”

EL programa “BAKE” esta recomendado para hornear galletas, budines, pas-
teles hechos con masa de levadura y de hojaldre. EL tiempo de preparacion
por defecto con este programa es de 50 minutos. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minutos a 8 horas con
paso de incremento de 5 minutos. En caso del programa “BAKE” el tiempo
de funcionamiento de autocalentamiento es de 4 horas.

Se puede comprobar el grado de preparacién del bizcocho insertando en
ello un palillo de madera (mondadientes). Si una vez sacado no tiene pe-
dazos de masa adheridos - el bizcocho estd listo. En el curso del horneado
de pan se recomienda desactivar la funcion de calentamiento automdtico
en todas las etapas de preparacion.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion” donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “FRY”

El programa “FRY" se recomienda para el freido de varios alimentos — pes-
cado, ave, carne, mariscos, verduras. EL tiempo de coccion por defecto de-
pende del tipo de producto (FISH - 15 minutos, MEAT - 18 minutos, CHICKEN

- 17 minutos, SEAFOOD - 16 minutos, VEGETABLES - 20 minutos). Hay
posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5
minutos a 2 horas con paso de incremento de 1 minuto. La funcién de
tiempo de inicio diferido no es disponible con este programa.

Para evitar quema de los ingredientes le recomendamos sequir las instruc-
ciones del libro de recetas y remover periodicamente el contenido del tazén.
Antes de volver a usar el programa “FRY’, deje que el dispositivo se enfrie
completamente.

A pesar del hecho de que la funcion de autocalentamiento puede mantener
la temperatura de los platos durante 12 horas, no se recomienda dejar el
plato cocinado en este modo durante mucho tiempo, ya que esto puede
provocar el secado excesivo del alimento.

Se recomienda freir los alimentos con la tapa abierta -- esto permitird
obtener una corteza crujiente. En caso si el resultado deseado no se ha
obtenido, consulte el apartado “Consejos de preparacion” donde puede en-
contrar repuestas a sus preguntas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “RICE/GRAIN”

EL programa “RICE/GRAIN" se recomienda para cocer arroz, cocinar papillas
a base de agua. EL tiempo de preparacion por defecto con este programa es
de 30 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiem-
po de coccion de 5 minutos a 4 horas con paso de incremento de 1 minuto.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de prepa