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YcTaHOBKa BpeMeHM NpUroToBAEHMS
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lMopzepxaHue TemMnepaTypbl roToBbx 6107 (aBTONOAOTPEB).
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[pexde yem ucnonb308ams daHHoe u3denue, BHUMAMeENbHO npoyumatime pykosodcmeo no
SKCNAYAMAYUU U COXPaUme e20 8 kayecmee CNpagoyHuKa. [1pagunbHoe ucnonb3oeaHue
npubopa 3HayuMenbHO NPoOAUM CPOK e20 CAyH(Bbl.

Mepbl 6e3onacHocTu U UHCTPYKLMK, COAepKaluueca B AAHHOM PYKOBOACTBE, He 0XBaTbIBAOT

BCe

BO3MOXKHbIE CUTYaLyH, KOTOPbIe MOTYT BO3HMKHYTb B NpoLiecce 3KCIyaTaumuu npubopa.

"PM pa601'e C y(TpOﬁCTBOM nonb3oBatesib A0/KEeH PYKOBOACTBOBATbCA 34PpaBbiM CMbIC/I0M,
6bITb OCTOPOXXHbIM U BHUMATEJIbHbIM.

M

EPbl BE3OMACHOCTH

[poV3BOLMTEN He HECET OTBETCTBEHHOCTU 33 NOBPEXAEHHS, BbI3BaHHbIE
HecobnioziexmeM TpedoBaHuiA o TexHuKe 6e30MacHOCT 1 NpaBiA 3KCAY-
araum u3penus.

[LaHHblit 3nekTponpubop NpeCTaBnset b0 MHOrOGYHKLMOHANbHIN
npu6Op ZL19 NPUTOTOBNEHKS UL B ObITOBLIX YCTOBHSX U MOXET NpUMe-
HATbCA B KBPTUPAX, 3arOPOAHbIX OMaX WA B APyriX NOLOBHBIX YCN0BH-
X HeNpOMBILLAEHHO/ JKCnyaTauuu. lpoMbILLIeHHOE i NioBoe Apyroe
HeLieneBoe UCnoNb30BaHve NpuBopa byaeT CYMTATLCA HapyLeHveM yno-
BYIA HaANexaLLedt SKenyaTaLum u3genus. B Tom cnydae npoussouTent
He HeCeT OTBETCTBEHHOCTH 33 BO3MOXHbIE NOCNEACTBNS.

[epex nokto4erviemM npubopa K INeKTPOCeTH NPOBEPLTE, COBMAJALT
€e HaNPAXEHYe C HOMUHANbHBIM HANPSKEHUEM NUTaHKS MPUOOPa (CM. Tex-
HUYeCKMe XapakTepUCTUKW UK 3aBOACKYIO TabAMYKY M3RENKS).
Wcnonb3yitTe YAAMHUTEND, PACCYMTAHHBIA Ha NOTPEOASIEMYI0 MOLLHOCT
npu6opa, — HECOOTBETCTBUE NapaMeTPOB MOXET NPUBECTU K KOPOTKOMY
3aMbIKaHYIO UMW BO3TOPaHHIO Kabens.

Moakntoyaitre NpUBOP TONBKO K PO3ETKAM, UMEIOLLYM 3a3eMAEHHE, — 3T0
00s3aTeNbHOe TpeBoBaHHe 3aLMThI OT NOPAKEHNS INEKTPUYECKIUM TOKOM.
Wcnonb3ys yanuHTENb, YORAUTECH, YTO OH TKXE MEET 3a3eMAeHMe.

BHUMAHWE! Bo epems pabomsl npubopa e2o Kopnyc, yawa u Me-
mannudeckue demanu Hazpesaromes! bydsme ocmopoxcHsil! Micnons-

3ylime KyXoHHble pyKasuubl. Bo uzbexarue oxo2a 20ps4umM napom
He HaknoHALIMecs Had NPUBOPOM NPU OMKPbIBAHUU KPbILUKU.

* Bbikniouaitre npubop 3 po3eTk¥ NOCnE CMOAb30BaHMS,  TAKKE BO BPEMS

€0 OYMCTKM WM NePeMelLIeHNS. V13BneKaiiTe InEKTPOLUHYP CyXuMH pyKa-
MW, YILEPXVBas €0 3a LLTeNCenb, a He 3a NPOBOA,

e He I'IpOTFIFVIB&VITG LIHYP 3NEKTPONKUTAHUA B IBEPHBIX MPOEMaX UMK BOAM3M

MCTOUHMKOB Tenna. (neawTe 3a Tem, 4ToBbI INEKTPOLLHYP He nepexpy4M-
BA/ICA # He nepervbance, He CONPUKcancs C OCTPLIMM MPEAMETaMu, yra-
MV 1 KDOMKaMy MeGen.

[TOMHUTE: cnyqaliHoe nospexdeHue kabens 31ekmponumanus
MOXem npueecmu K Henoadkam, Komopble He Coomeemcmayom
YCA08UAM 2ApAHMUL, @ MAKXHE K NOPAXEHUK 31eKmpomoKoM. [Tpu
N0BPEXOEHUU WHYPA NUMAHUS €20 3aMeHy, 80 U3bexaHue onac-
HoCMU, Q0/eH Npou3800UMb U320MOBUMeNs, CEPBUCHAR CAYXOa
UAU GHAA02UYHbIL KBANUDULUPOBAHHBIL NEPCOHAN.

o He ycTaHasnuBaiie NpubOp Ha MArKyio NOBEPXHOCTb, He HaKPbIBaiTe ero

BO BPEMS PaboTbi: 3T0 MOXET NpUBECTY K NEPErpesy 4 MonoMKe puoopa.

e 3anpeltiena KCnnyaTauys npubopa Ha OTKPLITOM BO3MYXE: NonafaHHe

BNAIYA WM NIOCTOPOHHX MPEXMETOB BHYTPb KOPNYCa pub0pa MOXET MpH-
BECTH K €0 CePbe3HbIM NOBPEXLEHNAM.

* [lepen 04mcTK0# npuBOpa YOELMTECh, YTO OH OTKAKHEH OT 3NEKTPOCETH K

MOAHOCTbIO 0CTbIA. (TPOTO CNleayiiTe MHCTPYKLMAM NO 0uMCTKe npubopa.

SATIPELLAETCA noapyxams Kopnyc npubopa 8 800y uau noMeLyam
€20 N0 cmpyto 800b!!

o [leaM B B03pacTe 8 NeT  CTaplue, a Takie MLaM C OrpaHUYEHHbIMM

(U3M4ECKMMM, CEHCOPHBIMM WM YMCTBEHHBIMM CIOCOBHOCTAMM MK C He-
LLOCTaTKOM OMbITa WM 3HAHHit, MOXHO MONb30BaTHCA NPUOOPOM TONbKO
MOA NPUCMOTPOM /UMK B TOM CNy4ag, MU OHH BbUTM NPOUHCTPYKTUPO-
BaHbl OTHOCHTENbHO 6€30MaCHOTO MCNONb30BaHUA NPUOOPA # OCO3HaIOT



ONACHOCTH, CBA3aHHbIE C €ro UCM0Nb30BaHMEM. [1eTi He OMKHbI MrpaTh C
npn6opoM. [lepxwte npuOOP  €ro CETEBON WHYP B MECTE HELOCTYMHOM
An4 feteit Mnagwe 8 net. OuncTka 1 06CAYXUBaHME YCTPOCTBA He AONX-
Hbl MPOU3BOAUTLCA AETbMM B3 MPUCMOTPA B3POCTBIX.

o YaK0BOUHbIA MaTepHan (MNeHKa, NeHOMAACT 1 T,4,) MOXET BbiTb ONaceH Ang
nereit. OnacHoCTb yywwems! XpanwTe ero B HELOCTYNHOM N4 AeTel MeCTe.

*  3aNpeLLeHb CAMOCTOSTEbHbII PEMOHT NIpUOOPA WK BHECEHHE U3MEHEHH
B €70 KOHCTPYKLMK0. PeMOHT npubopa A0MKEH NPOM3BOAUTLCS MCKIIoUH-
TeIbHO CELMANUCTOM aBTOPU30BAHHOO CepBHC-LieHTpa. Henpodeccuo-
HallbHO BbINOAHEHHas! PaboTa MOXET MPUBECTI K MONIOMKE MpUO0pa, Tpas-
MaM 1 MIOBPEXKEHHH0 UMYLLIECTBA.,

BHUMAHWE! 3anpewero ucnons308aHue npubopa npu arbsix
HeucnpasHoCMIX.

TexHuueckue XapakTepuCcTUKu

Mogens. RMC-M4510
MolwHoCTb, 860-1000 Br
Hanpsxenue 220-240 B, 50/60 I
3awWwmTa ot NOpaXeHus INEKTPOTOKOM knacc |
06beMm yawm 5n
MokpbiTve Yawm aHTunpurapHoe DAIKIN®
[ucnnent CBETOAMOMHbIN
MaHenb ynpasnexus CEHCOpHas
BHyTpeHHss Kpbilka CbeMHas
[abapuTHble pasmepbl 242 x 283 x 271 mm
Bec HetTo. 355 kr
Mporpammbl

1. MYNbTUMOBAP 5. MAKAPOHblI

2. NNoB 6. MOJIOYHAS KALLA

3. HATIAPY 7. TYWEHKE

4. OyNn 8. BbIMEYKA

9. XAPKA
10. AOrYPT
11. XNEb
DyHKuMKU
«MASTERCHEF LITE»» (HacTpoiika BpeMeHw 1 TeMnepaTypbl MPUrOTOBEHMS B MPOLIECCe

paboTbl NPOrpaMMbl)
lNopaepxatue TeMnepaTypbl roToBbIX 611104 (aBTONOAOTPEB).

12. TOM/EHWE
13. 3KCMPECC

ecTb
10 12 yacos

lpenBapuTenbHoe OTKIIOYEHHE aBTONOLOrpeBa ectb
Pasorpes 6nton 0o 12 vacos
OTnoxeHHbIl cTapt 10 24 vacos
OTKNK0YEHME 3BYKOBbIX CUTHANOB ecTb
Komnnekraums

MynbTnBapka 1w
Yawa 1w
KoHTeitHep Ans npuroToBneHus Ha napy. 1w
Yepnak luwr
Mnockas noxka 1w
MepHblii cTakaH 1w
LLnnupt Ans vawm 1w
[lepxartenb ns yepnaka u NoxKu 1w
LUHyp nuTaHus 1w
KHura peuentos 1w
PykoBogacTBO Mo 3kcnnyarauum 1w
CepBucHas KHUXKa 1w

[lpou3sodumens umeem Npago Ha BHeceHue uMeHeHuil 8 Ou3aliH, KoMnaekmayuto, a makxe
8 MexHuUYecKue Xapakmepucmuku u3deus 8 Xode NOCMOSHHOZ20 COBEPUIEHCMBOBAHUS (B0el]
npodykyuu 6e3 donoaHUMebHo20 y8edoMeHus 06 IMUX U3MEHeHUsX. B mexHuYeckux Xapak-
mepucmukax donyckaemcs nozpewHocme £10%.

YerpoiictBo npubopa (cxema AL, ctp. 4)
Kpbiwka npubopa

YnnoTHuTeNbHoe KonbLOo

CbeMHast BHYTPEHHSA KpbiLLKa
OtBepcTie Ang Bbixoaa napa

Yawa

KHonka oTKpbITUS KpbILIKH

MaHenb ynpaeneHus ¢ aucnaeem

Kopnyc

Pyuka Ans nepeHocku

10. CoeMHblit napoBoi Knana

11. Mnockas noxka

12. Yepnak

13. KoHTeitHep st npUroToBNeHMs Ha napy
14. [lepxatens Ang yepnaka u NOKKN

15. MepHblit cTakaH

16. LWunupl s yawm

17. WHyp 3nexTponuTaHus
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Manenb ynpaBnenus (cxema A2, cTp. 5)
1. KHonka «OTMeHa/Pa3orpes» — BKO4eHMe/OTK0YEHNE QYHKLMM pa3orpesa, NpepbiBaHme
paboTbl MPOrpaMMbl MPUrOTOBNEHHS, COPOC NONIb30BATENBCKUX HACTPOEK

KHonka «OTcpouka» — BK/IKUYEHHE PEXMMA YCTAHOBKM OTCPOUKM CTapTa

KHonka «MeHto» — BbIGOp aBTOMATUYECKOM NPOrpaMMbl MPUTOTOBEHMS

[ucnneii

KHonka «MuH/-» — BbIGOP 3HAYEHWUS MUHYT B PEXMMaX YCTAHOBKM BPEMEHM MPUTO-
TOBNEHMS M OTCPOYKM CTapTa

6. KHonka «Yac/+» — Bbl6Op 3HaY€HMs 4ACOB B PEXMMAX YCTAHOBKM BPEMEHM NPUTOTOB-
JIEHUA 1 OTCPOYKHK CTapTa

7. KHonka «CTapT» — BK/IOYEHME 3a1AHHOTO PEXMUMA NPUTOTOBNEHUA

v N

Ycrpoiicteo aucnnes (cxema A2, crp. 5)
MHpmnKaTopbl aBTOMATMYECKUX MPOrpamMM
MHAMKaTOp pexuma oTCpoYKky cTapTa
MHAMKaTOp pexumMa npurotoBnexus
MHauKaTop 3HaueHns BpeMeHn

MHpmkaTopbl pexuma aBTonoaorpesa
MHpmkatop nporpammbl «JKCIMPECCH
MHaukatop pexwuma pasorpesa

MHAMKATOP OTKNIOYEHNS 3BYKOBBIX CUTHANOB
i MHaukaTOp 3HaueHus Temneparypbl

|. MEPEM HAYATIOM MCNONIb30BAHNA

AKKYpaTHO JOCTaHbTE U3LieNMe U ero KOMNAEKTYKLLMe U3 KOpoOK. YianuTe BCe yNakoBOUHble
MaTepuanbl 1 peknaMHble Haknewky.
ﬁ 06s3amenbHo coxpanume Ha Mecme npedynpexoaroujue Hakneliku, Hakaeliku-ykasamenu (npu
HanuyuL) u mabauyky ¢ cepuiineiM HOMepoM U30enus Ha e2o kopnyce!
[Tociie mpaHcnopmuposKY UL XpaHeHUs npu HU3KUX meMnepamypax Heobxodumo 8sidepxams
npubop npu KoMHamHol memMnepamype He MeHee 2 4acos neped BKAKYEHUEM.
lpoTpute KOpMyC YCTPOICTBA BAAXHON TKAHbIO M MPOMOIATE Yaluy, AaiiTe UM NPOCOXHYTb. Bo
u3bexaHue NosBNEHNUs MOCTOPOHHETO 3anaxa Npu NEPBOM WUCMONb30BaHMM Npubopa Npous-
BE/MTE ero NOMHYH0 OYMCTKY COMMACHO pasfeny «YXoZ 3a npubopoms.

TFe moar oo

BHUMAHME! [odHumMams npubop 3a py4Ky 015 nepeHoCKuU ¢ HanoaHeHHoU Yatieli 3anpeuyeHo.

He sknioyalime npubop be3 ycmaHosneHHol 8Hympb Yawu unu ¢ nycmoli yawel — npu cayyail-
HOM 3anycKke npo2pamMMbl NPU20MOB/IEHUS 3MO npusedem K KpUmuyHoMy nepezpesy npubopa
UMW K NoBpexOeHut0 aHMuNpu2apHo20 nokpsimus. leped xapkoli npodykmos Hanelime 8 4yawly
HEMH020 pacmumessHo20 Uau N0ACOHeYHO20 MACd.

[1. SKCMTYATALUMA MPUBOPA

Hacrpoiika 4acos

Mopkntounte npubop K anekTpoceTi. HaxmuTe 1 yaepxusaitte KHONKy «4ac/+» uam «<MuH/-».
MHAMKaTop TekyLero BpeMeHu Ha AMCMAee HaYHeT Murath. [lng YCTaHOBKM 3HaueHus 4acoB
HaXMMaifTe KHOMKY «4ac/+», MUHYT — KHONKY «MUH/-». YBENMYEHMe 3HAYEHNS YacOB U MUHYT
NPOMCXOAAT HE3aBUCUMO APYT OT Apyra. 10 JOCTUKEHMN MAKCMMANbHOTO 3HAYeHMs YCTaHOBKa
MPOAOMKMTCA € HaYana AuanasoHa. [1ns bbICTPOro M3MeHEHMS 3HAYEHUS HaXMHTE U YaepKu-
BaliTe HY)XHYI0 KHOMKY. 10 3aBepLUeHMN YCTAHOBKYM TeKyLLEro BpeMeHM B TeYeHUe 5 CeKyHA He
HaXnMaliTe KHOMKM Ha naHenu. Hactpoikiu 6yayT coxpaHeHbl aBTOMATH4ECKM.

OTKkniloyeHue 3BYKOBbIX CUrHaN0B

[ins otkNtoueHms 3BYKOBbIX CUTHANOB HaXXMUTE U yﬂep)KVlBal‘/llTE KHOMKY «MeHi0» B NtoboM
pexume. Ha aucnnee 3aropuTCa UHAMKATOP OTKNHOYEHNUSA 3BYKOBbIX CUrHanoB. [lns BKAKOYEHUS
3BYKOBbIX CMrHa/0B NOBTOPHO HAXXMUTE 1 yﬂ,ep)KMBaI?'ITE KHOMKY «MeHto».

YctaHoBKa BpeMeHU NPUroToBAEHUS

B mynstuBapke REDMOND RMC-M4510 MOXHO CaMOCTOSITENbHO YCTaHaBAMBATbL BpeMS NpUro-
TOBNIEHUS ANA Kax o nporpammbl, kpome nporpammbl «JKCMPECCy. LLlar u3meHeHus v Bo3-
MOXHbIif 11aNa30H 331aBaeMOro BpeMeH! 3aBUCST OT BbIOPAHHOM NPOrPaMMbl IPUTOTOBAEHMS.
Mocne BbI6Opa aBTOMATUYECKOI MPOTPaMMbl U HAXATUS KHOMKK «MeHt0» MCnonb3yiiTe KHOMKY
«Yac/+», 4T0bbI YCTAHOBUTb 3HAYEHME YACOB, U KHOMKY «MUH/-» — ANS YCTAHOBKM 3HaYeHus
MUHYT. 3MEHEHMS 3HAUEHMIA YAaCOB M MUHYT MPOMCXOAAT HE3aBUCUMO Apyr oT apyra. Mo go-
CTUXEHWM MaKCUMaNbHOTO 3HaYeHMs NapaMeTpa YCTaHOBKa MPOACIKMTCA C HaYana AuanasoHa.
[Ins BbICTPOro M3MEHEHN: 3HAYEHNS HKMUTE W YAEPKMBANTE HYXKHYIO KHOMKY.

B Hekomopeix asmomamudyeckux npo2pamMmax omc4em ycmaxoeeHHo20 6peMeHU NPu20mog-
JIeHUS HaYuHaemcs mosibko Noce 8sixo0a npubopa Ha 3a0aKHyto pabodyro memnepamypy.
Hanpumep, ecnu 3anums xonodHyio 800y u ycmarosums 8 npoepamme «HA [TAPY» epems npu-
20MOB/IEHUS 5 MUKYm, MO 3anycK NpoepamMsl U 06pamHlii omcyem 3a0aHHO20 BpemMeHu
NpU20MOB/IEHUS HAYHEMCS MO/ILKO NOCAE 3aKUNGHUS 8006l U 0OPA308aHUA AOCMAMOYHO
naomHozo napa 8 yawe. B npoepamme «MAKAPOHbI» omcyem ycmarosneHHo20 8pemenu
NpU20MOB/IEHUS HAYUHAEMCS NOCAE 3aKUNGHUSA 800bI U NOBMOPHO20 HAXAMUS KHONKU «Cmapmy.

OT1cpouka crapTa nporpaMmMbi

®yHkums «OTCpoyKa CTapTa» NO3BONSET 3aAaTb BPeMS, K KoTopoMy 611040 JOMKHO ObITb roTo-
BO (C y4eToM BpeMeHu paboTbl nporpaMMbl). MakcuManbHoe BpeMst OTCPOUKM CTapTa COCTaB-
nseT 24 yaca. Bpems 0TCpOYKM CTapTa No yMONYaHUK COCTABASIET BpeMS paboTbl porpamMmbl
1 BpeMms, HeobxoauMoe MyNbTUBAPKe ANA BbIXOAA Ha paboune napameTpbl (e 370 NpesycMo-
TPEHO 3aBOACKMMM HACTPOVKaMu nporpammbl). LLlar ycTaHoBKM BpeMeHu 0Tcpoykm cTapta — 1
MUHYTa. [Lnsl M3MeHeHus BpeMeHM OTCPOYKM CTapTa noc/e NOATBEpXKAeHNs BblIbopa aBTOMaTH-
YecKoil NporpaMMbl HaxMKTe KHOMKY «OTcpoukar. 1S yBeNMYEHUS 3HAYEHNS YaCoB HaXMMaiA-
Te KHOMKy «4ac/+». [Lng u3MeHeHus 3HaYeHUst MUHYT — KHOMKY «MuH/-». M3MeHeHns 3HaueHuit



4aCoB M MUHYT NPOMCXOAAT HE3ABUCMMO APYT OT Apyra. [0 JOCTUXEHUM MAKCUMANbHOTO 3Ha-
YEeHMs mapaMeTpa YCTaHOBKA MPOAOKUTCA C HaYana AuanasoHa. ng GbicTporo M3MeHeHus
3HAYEHUS HAKMMTE W YIEPKMBAITE HYXKHYIO KHOMKY.

Bo spems pabomsl yHkuuu «Omcpoyka cmapma» Ha ducniee 0mobpaxaemcs 3HayeHue
mekyuwie20 gpemeHu. Ymobsl yaudems 8pems 20mosHocmu 610da, Haxamume u yoepxusatime
KHonky «Omcpoyka». QyHKUUS omcpodKu cmapma 00cmynHa 075 8cex asmoMamuyeckux
Npo2pamM npu2omoseHus, 3a uckkyerHuem npoepamm «KAPKA», «MAKAPOHBI» u «3KCITPECC».
He pekomeHdyemcs ucnons308ame gyHKyur «Omcpoyka cmapmav, ecau peyenm cooeprum
CKoponopmsyuecs npodykmel (9iug, caexee MOMOKO, MSCO, Cbip U M. 0.

Moppep:xaHue Temnepartypbl roToBbIX 611104 (aBTONOAOIPEB)

[laHHas yHKUMS BKIIOYAETCS aBTOMATUYECKM CPasy Mo 3aBepLieHn paboTbl NPOrpaMMbl
NpUroTOBNIEHMS U MOXET MOAREPXKMBATL TeMnepaTypy rotoBoro 6ntofa B npegenax 70-75°C
B Teyenue 12 yacos. [pu feicTBytoleM aBTONOAOTPeBe CBETUTCS MHANKATOP KHOMKYM «OTMeHa/
Pa3orpes», Ha aucnnee otobpaxaiotcs MHAMKaTop «[oforpeB» M NPSAMONA OTCYET BpEMEHH
paboTbl B JAHHOM pexMMe.

Mpy HEOBXOAMMOCTI ABTONOAOIPEB MOXHO BbIKIIHOUTb, HAXKAB U YAEPKUBAS HECKOMBKO CEKYHL,
kHonky «OTMeHa/Pa3orpes.

lpepsaputenbHoe OTK/IO4EHHE aBTONOAOIPEBA
BkntoueHre aBTonoforpeBa no OKOHYaHUM paboTbl IPOrpaMMbl MPUrOTOBNEHMS He BCeraa
xenatenbHo. C yyetom 3toro, B MynbTuapke REDMOND RMC-M4510 npepycmotpena
BO3MOXXHOCTb 336/1ar0BpeMeHHOr0 OTKNKYEHNS AaHHOM DYHKLMKM BO BpeMs paboTbl yHKLMM
«OTCpOyKa CTapTa» UaM OCHOBHOI MPOrpaMMbl MpUroToBAeHMs. [st 3T0ro BO BpeMst paboTbl
nporpaMMbl HaxmmuTe KHonky «CtapT». Yto6bl CHOBA BK/IOYMTL aBTOMOAOIPEB, NOBTOPHO
HaxmuTe KHonky «CTapTy.
®yHKyus asmonodozpesa HedocmynHa npu UCcnonb308axuL npoapam «I0TYPT», «MAKAPO-
Hbly, «3KCIPECC» u npu ycmaroske 8 npoepamme «MYJIbTUITOBAP» memnepamypel npu2o-
mosneHus Huxe 80°C.

Pasorpes 6niop,

Mynbtapky REDMOND RMC-M4510 MoxHO UCnonb30BaTh ANS pa3orpesa XON0AHbIX 6104,

[lng 3toro:

1. TepenoxwTe NPoAYKTHI B Yallly, CTaHOBMUTE €€ B KOPMYC MY/bTUBAPKM.

2. 3aKpoifTe KpbILLKY, NOAKAKYMTE MPUBOP K INEKTPOCETH.

3. HaxmuTe u yaepxuBaiTe HECKONbKO CeKyHA KHOMKY «OTMeHa/Pa3orpesy. 3aropstcs co-
OTBETCTBYIOLLME MHAMKATOPbI HA AMUCTINIEE U KHOMKe. TaiiMep HaYHET NpsiMOii OTCYET Bpe-
MEHW pa3orpesa.

Mpubop pasorpeet 6atono Ao 70-75°C v GyneT NoAAEPXKMBATb Er0 B ropsiyeM COCTOSHUM B Te-

yeHue 12 yacos. [pu HEOHXOAMMOCTU Pa30rpeB MOXHO OCTAHOBMTb, HaXaB W yAEepKuBas He-

CKOMbKO CeKYHA KHomnky «OTMeHa/Pa3orpeB», Noka He NoracHyT COOTBETCTBYHLLME MHAMKATOPI.

o

@ bnazodaps @yHkuusm aemonodozpesa U pasoepesa Mynbmusapka Moxem coxpaHsms npooykm
& eopsa4um 0o 12 4acos, 00HAKO Mbl He pekoMeHdyeM ocmasnsimb 611000 8 20psyemM cocmosHuU bonee
yeM Ha 08a-mpu Yaca, mak Kak UHo20a 3Mo MOXem NPUBECMU K U3MEHEHUID e20 BKYCOBbIX Kayecm.

®yHkumusa «<MASTERCHEF LITE»

OrkpoiiTe Ans cebs elwe 6onblue BOIMOXHOCTEN A1 KyIMHAPHOTO TBOPYECTBA C HOBOW (yHKLei!
«MASTERCHEF LITE»! Ecnm nporpamma «MYJIbTUIMOBAP» no3sonsieT 3afaBatb napameTpbl
paboTbl MporpaMMbl A0 ee 3anycka, To, Ucnonbays dyHkumo «<MASTERCHEF LITE», Bbl cMoxeTe
M3MEHSTb HACTPOIAKM NPAMO B NPOLIECCE MPUrOTOBAEHMUS.

Bbl Bcerna cMoxeTe HacTpouTb paboty Nioboii MporpaMmbl Tak, 4Tobbl OHa COOTBETCTBOBANA
MMEHHO BalMM noxenaHuaM. Boikunaet cyn? MonoyHas Kawa «yberaet»? Oowm Ha napy
TOTOBATCS CAMILKOM AOAr0? M3MeHuTe TeMnepaTypy MM BpeMs NMPUroTOBNEHNS, He NpepbiBas
paboTy nporpaMMbl, kak ecivt Obl Bbl FOTOBMAX HA MAKUTE UM B yXOBOM LUKady.

Ber Moxeme ucnone308ame yHkuuto «MASTERCHEF LITE» moneko 80 8pems npu20moeneHus.
Bo spems ucnone3osarus npoepamme «IKCIPECC», pabomsl @yHkuuu «Omcpoyka cmapmay
U oxudanus esixoda Ha paboyue napamempsl dyHkyus «MASTERCHEF LITE» HedocmynHa.

M3meHeHue TeMnepatypbl npu ucnonb3osaHuu GyHkumm «MASTERCHEF LITE» Bo3MoXHO B
nuanasote ot 35 1o 170°C ¢ warom B 1°C. Bo3MOXHbIA Mana3oH BpeMeH NpUroToBaeHus
3aBMCHT OT BbIOpaHHOI nporpammbl. LLar uamenermns — 1 muHyTa.

@ Qynkyus «MASTERCHEF LITE» moxem okazamscs 0c0GeHHO Nonie3Holl, eciu 8bl 20mogume

&S Gmioda no CoXHbIM peyenman, mpeByloujuM COYMaHUS PasaudHbIX NPo2paMM npu2omoese-

Hus (Hanpumep, npu npu2omosseHuu 20y6y08, 6ecmpo2arosa, cynos u NAcMsl N0 panu4HsIM

peuenmam, dxema u m. d,).

[ing u3meHeHus TeMnepaTypbl NPUrOTOBNEHMS:

1. Bo Bpems paboTbl NporpaMMbl NPUrOTOBAEHMS HAKMUTE KHOMKY «MeHto». MHanKkaTop
3HaueHus TeMnepaTypbl Ha AUCMEe HAYHET MUraTh.

2. YctaHoBuTe Xenaemyto Temnepatypy. [ng yBenuuenus Haxumaite KHonky «Hac/+», ans
YMEHbLUEHNS - KHOMKY «MuH/-». [Ins GbICTPOro M3MEHeHMS HaXMUTE U yAepKuBaliTe
HY)KHYI0 KHOMKY. [0 AOCTUXEHUM MaKCUManbHOrO (MMHMMANbHOTO) 3HAYeHMs YCTaHOBKA
MPOAOAKMTCA C HAYana AnanasoHa.

3. He HaxuMaifTe KHOMKM Ha NaHenu ynpaeneHus B TeyeHne 5 cekyHa. M3menenus Gyayt
COXPaHEHbI aBTOMATUYECKM.

[ing 3awumsl om nepezpesa npu ycmaxoske memnepamypel npueomosseHus esiwe 130°C
MaKCuMasbHoe epems pabomel Npo2pamMMsl 02paHu4ueaemcs 0syms yacamu (kpome npozpam-
Mol «BbIMEYKA). Mpu  ucnons3osanuu asmomamuyeckoll npoepammsl «MOIYPTy» ¢yHkyus
U3MEHeHUs MeMnepamypsl NPU20MOsIeHusi HeOOCMyNHa.

[ins u3meHeHus BpEMEHN NPUrOTOBNEHUA:

1. Bo BpeMs paboTbl NporpaMMbl NPUrOTOBNEHUS ABAKAbI HAKMUTE KHOMKY «MeHto». Hau-
KaTop 3HaueHus BDEMEHM Ha AMCTINEE HAYHET MUTaTb.



2. YcTaHoBMTE XenaeMoe Bpems NpUroToBeHus. [1ns yBenuyeHus 3Hauerus ¢ warom 8 1 yac
HaXMMaliTe KHOMKyY «4ac/+», C waroM B 1 MUHYTY - KHOMKY «MUH/-». M3MeHeHus 3HaueHui
4acoB M MMHYT NPOMCXOAST He3aBUCUMO Apyr oT Apyra. [1o AOCTUXEeHNM MaKCUMaNbHOTO
3HaYeHus YCTaHOBKA NPOAOMIKMTCA C HaYana AnanasoHa. [ns ObiCTpOro U3MEHeHMs 3Ha-
YeHNS HKMUTE W YAEPXKUBAITE HYXKHYHO KHOMKY.

3. He HaxumaiTe KHOMKW HA NaHenu ynpaBneHus B TeyeHne 5 cekyHn. M3meHenms bypyt
COXPaHeHbl aBTOMAaTUYECKM.

Ecnu ycmawosums 3xaderue epemeru npuzomosnequs 00:00, paboma npozpammel Bydem
0CMAHo8/IeHa.

06wwmit NOpALOK AEHCTBUIA NPU UCONb30BAHMN ABTOMATUYECKUX MIPOrpaMM

BAXHO! Ecnu gbl ucnons3yeme npubop 09 kunsyeHus 800b! (Hanpumep, npu 8apke npodykmos),
SATPELLAETCA ycmaraenusams meMnepamypy npuzomosneHus gbiie 100°C. 3mo moxem
npusecmu k nepezpesy u nosiomke npubopa. llo moii e npuyure AMPELIAETCS ucnons3o8ame
01 KunsyeHus 800bl npozpammsl «BbIMEYKA, «XKAPKA, «XJTEB».

1. TogrotoBbTe (0TMepbTe) HEOOXOANMbIE MHTPEAMEHTI.

2. Pa3aMecTuTe MHIPeLMeHTbI B YaLle MyNbTUBAPKM B COOTBETCTBUY C MPOTPaMMOii NPUTOTOB NEHMS

1 BCTaBbTe ee B kopnyc npubopa. (neauTe 3a TeM, 4T0bbl BCE MHIPELMEHTb, BKIIOYAs KMAKOCTb,

HAXOAWIMCb HUKE MAKCUMNBHOM OTMETKM Ha BHYTPEHHe# MOBEPXHOCTM YalLm. YbeauTech, 4to

YalLa yCTaHoBNEHa 63 NepeKoCoB W MOTHO CONPUKACAETCA C HArPEBATENbHBIM 3NEMEHTOM.

3aKpoitTe KpbILLKY MynbTUBAPKY L0 LWenyka. Moakniounte npubop K 3neKTpoceTy.

4. [Ins BbIXOZA M3 PEXMMA OXMAAHMS HaXMHUTE KHOMKY «MeHtox. Bbibepute Heobxoaumyio
nporpaMMy NpUroTOBAEHNA C NOMOLLBIO KHOMOK «Yac/+» 1 «MuH/-» (CooTBETCTBYIOLMIA
MHAMKATOP NporpamMMmbl Ha aucnnee bynet murarb). [MoaTsepauTe Bbibop NporpaMMbl
MOBTOPHBIM HAXXaTUEM KHOMKM «MeHto».

B npozpamme «MYJIbTUITOBAP» nocne nodmeepxodeHus 86160pa npozpammel 8bl Moxeme

YCMAHoBUMb JKenaeMyto memMnepamypy npu20mossieHus. [1s ygenuyerus 3HaqeHus, ycmaxos-

JIEHH020 N0 YMOYGHUK, UCNOAIb3YLime KHONKY «Hac/+», 015 yMeHblUEHUS — KHONKY «MukH/-».

[ing 3a8epweHus HacmpoiKku meMnepamypbl HaXMUme KHONKY «Mero.

BHUMAHME! Ecnu 8b1 20mosume Ha 8bICOKUX meMNepamypax ¢ Ucnonib308aHueM 60buio20

Ko/u4ecmea pacmumesibH020 Maca, ecez0a ocmasaslime KpeiwKky npubopa omkpeimodl.

5. [lnq u3MeHeHus BpeMeHW NPUrOTOBEHHS, YCTAHOBNEHHOTO N0 YMONYaHWI0, UCNONb3yiiTe
KHOMKM «Hac/+» u «MuH/-».

6. [Npyn HeobXoAMMOCTH YCTAaHOBUTE BPEMS OTCPOYKM CTapTa.

Qynkyus «Omcpoyka cmapmay HedoCMynHa Npu Ucnob308aHUU Npozpamm «KAPKA», «MA-

KAPOHbI» u «3KCIIPECC.

7. [inq 3anycka nporpaMMbl NPUrOTOBAEHHS HAXMMTE KHOMKY «CTapT». 3aropsitcsl UHAMKaTo-

pbl KHoMok «Ctapm» 1 «OTMeHa/Pa3orpesy». OBpaTHbIi OTCYET BpEMEHM NPUTOTOBNEHMNS, B

33aBMCMMOCTH OT BbIGPaHHOI NPOrpaMMbl PUTOTOBIEHHS, HAUHETCA CPa3y NOC/Ee HaXaTUs

KHOMKK «CTapT» UM No AOCTUXEHUM HeobX0AMMON TeMnepaTypbl B yalle.

o

@

[Tpu HeobXxoduMocmu MOXHO 3apaxee OMKAIYUMb BYHKUUK a8monod02pesa, HaXas KHoNKy
«Cmapm. [ozacHem uHdukamop kHonku «Ommera/Pasozpes». [108mopHoe Hawamue KHONKU
«Cmapmy cHoea exnio4um 0aHHyr dyHkyuk. PyHkyus asmonodozpesa HedocmynHa npu
ucnons308anuu npozpamm «MOMYPT» u «IKCMIPECC».

8. 0 3aBepLueHMM NPOrPaMMbl MPUTOTOBNEHHS BAC ONOBECTUT 3BYKOBOH CUTHa, Ha AUCTNEe
MOSIBUTCS HAZNUCh «Endy. [lanee, B 3aBUCMMOCTY OT BbIGPAHHOM NPOTPaMMbl I TEKYLLMX
HacTpoek, Npubop nepeiiaeT B pexmMM aBTONOLOrPeBa (FOpUT MHAMKATOP KHOMKK «OTMeHa/
Pasorpes» u Hagnuco «MogorpeBy» Ha AUCIAEE) UM B PEXUM OXUAAHUS.

9. Y70Bbl OTMEHUTb BBEAEHHYIO MPOrpaMMy, NpepBaTh MPOLECC MPUrOTOBNEHMS WX aBTONO-
JLOTPEB, HAXMUTE W YIePXUBANTE HECKObKO CEKyHA KHOMKy «OTMeHa/Pasorpesy.

o

Ling nonyyenus kayecmeeHHo20 pe3ynsmama npedsazaem 80CN0ML308AMbCA peuenmamu no
npuzomosneruto 6mtd u3z npunazaemoli k Mynsmusapke REDMOND RMC-M4510 kynuHapHoii
KHU2u, pa3pabomarHoli cneyuansHo 0ns 3moil Modenu. Coomeemcmayrowjue peyenmsl bl
makxe Moxeme Haiimu Ha calime www.redmond.company.

Ecnu, no eawemy MHeHUto, 8aM He yoanoce 00Cmuys Jenaemozo pe3yasmama Ha 00bi4HbIX
a8MoMamu4eckux npoepammax, ucnons3ylime yHugepcansHyr npoepammy «MYJIbTUITOBAPS,
Komopas 0mKpsieaem 02poMHble BO3MOKHOCMU 019 BAWIUX KY/IUHAPHbIX IKCNEPUMEHMOB.

Mporpamma «MYJIbTUMOBAP»

[laHHas nporpamMMa npefHasHayeHa Ans npuroToBneHus 6104 Mo 3aAaHHbIM N0Nb30BaTeNeM
napameTpaM Temnepatypbl 1 BpemeHu npurotosnexus. bnarogaps nporpamme «MYJIbTUMOBAPy
mynbTapka REDMOND RMC-M4510 cMoxeT 3aMeHHTb Lienblii psif KYXOHHbIX NpUBOpOB 1 no-
3BO/MT NPUFOTOBMUTH 611030 NPAKTUYECKY MO Nt0BOMY 3aUHTEPECOBABLIEMY BAC PELIeNTY, HaiaeH-
HOMY B CTApO¥i KyNMHAPHOI KHUre MW B3ATOMY U3 MHTepHeTa.

Ecnu memnepamypa npuzomosnerus 6atoda He npessiwaem 80°C, dyHKkuyus asmonodozpesa
Gydem omK/io4eHa be3 B03MOXCHOCIIU BKITOYEHUS BPYYHYI.

Mo ymonuanuto B nporpamme «MYJIBTUTMOBAPy Bpems npuroTosneHms coctansieT 30 MUHyT,
Temnepatypa npurotoBnexus — 100°C. [luanasoH pyyHoit yCTaHOBKM TeMnepaTypbl B NporpaMme
coctagnget ot 35-170°C c warom 8 5°C. [IManazoH py4HOIi YCTaHOBKM BPEMEHU — OT 2 MUHYT 0
15 4acos ¢ warom B 1 MUHyTY.

BHUMAHWE! B uensax besonacHocmu npu ycmaroske memnepamypel 6onee 130°C pems npu-
20moeneHus Gydem 02paHuyeHo 08yMs Yacamu.

B npozpamme «MYJIETUITOBAP» go3moxHo npu20mossieHue MHoxecmea pasudHeix 6akd. Boc-
nomb3ylimecb npunazaemoli KynUHapHoU KHU2ol om HALuX npogeccuoHabHblx N08apos ubo
cneyuansHoll mabauuell pekoMeHO0BaHHbIX MeMnepamyp 015 NPU20MOBAeHUS pasudHbiX God
U Npodykmos. Takxe 86l MOXeme Halimu HyxHsle peuenmel Ha caiime www.redmond.company.

Ecnu 8bl ucnons3yeme npozpammy «MYJIbTUIOBAP» 0ns kunsg4eHus 800el (Hanpumep, npu

gapke npodykmos), SATPELLIAETCS ycmanasnusames memnepamypy npu20moenexus esiue
100°C.



Mporpamma «[MJ10B»

MporpaMma npeaHasHayeHa s NPUTOTOBEHMS Pa3nnyHbIX BULOB NMioBa. [lo ymonyaHuio
BPEMS NPUTOTOBIEHNS B MPOrPAaMMe COCTABASET 35 MUHYT. BO3MOXHA pyyHas yCTaHOBKa
BpEMEHM NPUrOTOBNEHNS B AMana3oHe oT 10 MUHYT 10 2 YaCOB C WaroM B 5 MUHYT.

Mporpamma «HA MAPY»
MpeHa3HayeHa Ans NPUroTOBAEHNS MACA, NTULIbI, PbIbb, 0BOLLEI M MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6110/
Ha napy. o yMon4aHuio Bpems NpuUrotoBaeHms B nporpamme coctasnset 30 MMHyT. BoamoxHa
PY4Has YCTaHOBKA BPEMEHM NPUrOTOBIEHMS B AnanasoHe oT 10 MUHYT 10 2 4acoB C LWaroM B
5 MUHYT.
[ina npurotoBneHus B AaHHOW MPOrpamMMe UCMONb3YITe CreLmanbHbIi KOHTERHED (BXOAMT B
KoMMneKT):
1. Haneiire 8 yawy 400-800 mn BoAbl. YCTaHOBMTE B Yallly KOHTEAHEP [/151 IPUTOTOBAEHNS Ha
napy.
2. OTMepbTe 1 NOATOTOBLTE NPOAYKTbI COTNACHO PELIENTY, paBHOMEPHO PasNoxXuTe UX B
KOHTe/Hepe W BCTaBbTe Yally B Kopnyc npubopa. Yoeautech, YTo Yalua naoTHO CONpuKa-
CaeTCA C HarpeBaTeNbHbIM 3NEMEHTOM.
3. (Cnepylite ykasaHusm nyHKToB 3-8 obluero nopsiaka AEACTBUIA NPU UCNONb30BaHMM aBTO-
MaTM4ecKUX MPOrpamM.
0 [Mocne 3akunaxus 8006l U docmuxeHus A0CmamoyHoll nAomHocmu napa 8 4yawe npubop
nodacm 38ykogoli cueHan. Haynemcs 0bpamHili omcyem epemeHu pabomsl npo2pamMmel
NpU20MOB/IeHUs.
Ecnu 86l He ucnosib3yeme asmomamudyeckue HacmpoUku 8pemeru 8 0aHHoL npoapamme, 06pa-
mumecs k mabauue «PexomeHdyeMoe 8pemMs NPU20MOB/IEHUS Pa3AUYHbIX NPOOYKMO8 HA NApy».

Mporpamma «CYM»

lMpenHasHayeHa Ans NpurotoBaeHms 6yabOHOB, 3aNPaBOYHbIX, 0BOLLHBIX U XONOAHbIX CyNoB U3
M#iCa, pbl6bl, NTULbI UK OBOLLEIA.

Mo ymMonuaHmio BpeMs NpUroToBneHns B nporpamme coctasnsiet 40 MuHyT. BO3MOXHa pyyHas

YyCTaHOBKa BpeMEHW NpUroToBiieHUs B AMana3oHe OT 20 MUHYT O 8 yacoB c waroMm B 5 MUHYT.

0 Teped 8bix000M Ha paboyue napamempsl NPUOMoeeHus npubop nodacm 38ykogoli CUzHan.

Mporpamma «MAKAPOHbI»

lporpaMma npeycMaTpuBaeT foBe/eHMe BOAbI A0 KUMEHWS, 3arpy3Ky MHTPEAMEHTOB U MX
LanbHeliwee npurotosnexue. O MOMeHTe 3akunaHus BOAbI M HEOOXOAUMOCTH 3arpy3ku Npo-
[LyKTOB BaC ONOBECTUT 3ByKOBOI CurHan. OBpaTHbIA OTCYET BpEMeH! NPUTOTOBIEHMS HAYHETCS
nocsie NOBTOPHOTO HaXaTus KoMk «Craprs.

Mo yMONYaHuio BpeMs NPUTrOTOBNEHHs B NPOrpaMMe CoCTaBAseT 8 MUHYT. Bo3MOXHa pyyHas

YCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBAEHNS B AMana3oHe 0T 2 MMHYT A0 1 yaca ¢ WwaroM B 1 MUHYTY.

OyHKuwmu «OTCpouKa CTapTa 1 «ABTONOAOIPEBY B LaHHOI NPOrpaMMe HEAOCTYMHbI.

i

@ [pu npueomosneruu Hekomapsix Npodykmos (Hanpumep, Makapow, nensMerell u dp,) 06pasy-
& emca nexa. [ing npedomepauieHus ee 803MOXHO20 8bIMEKAHUS 3G NPEOesbl YAWIU MOKHO
OMKPLIMb KPbILUKY Yepe3 HECKOMILKO MUKYM Nocaie 3aepy3Kku NpodyKmos 8 Kunsiuyko 8o0y.

Mporpamma «MOJIOYHAS KALLA»

lpenHasHayeHa AnS NPUrOTOBNEHMS KallW C UCMONb30BAHMEM NMacTepU30BAHHOTO MOJIOKA

Manow X1pHOCTH.

lo yMonuaHmto Bpems NpUroToBAEHNS B NPOrpamMMe cocTaBseT 25 MUHYT. BoamoxHa py4Has

YCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBNEHNS B AMana3oHe oT 5 MMHYT A0 1 yaca 30 MUHYT C warom B 1

MUHYTY.

Yro6bl M3bexaTb BbIKMNAHKSA MOIOKA W NONY4UTb HEOOXOAMMBIA pe3ynbTart, peKoMeHyeTcs

nepe/ NPUroTOBAEHMEM BbIMONHATD ClIeAyHoLLMe AeACTBUA:

*  TIWATENbHO NPOMbIBATb BCE LENbHO3EPHOBbIE KPYMbl (PUC, TPeYa, MIEHO U T. M.), noka
CIMBaeMas B NpoLiecce BOAA He CTaHeT NPo3payHoil;

*  nepe/ MPUroTOB/IEHMEM CMa3blBaTb Yallly MYNbTUBAPKX CIMBOYHbBIM MAcoM;

*  CTpOro cobnioaaTh NPONOPLMK, OTMEPSISt UHTPEAMEHTbI COMMACHO YKa3aHMAM U3 KHUIM peLien-
TOB (YMeHbLLATb MM YBENNUMBATD KONMYECTBO MHTPEAMEHTOB CTPOTO MPOMOPLIMOHANBHO);

* MW UCMIONb30BaHMM LIENbHOTO MOOKa pa3baBnsTh ero nuTbeBoil BOA0IA B nponopunm 1:1.

Ceoticmea monoka u Kpyn, 8 3asucumocmu om npouseodumenﬁ u mecma npoucxo»(deHu;v,
Mo2ym paznu4amscs, 4mo UH020a CKa3bI8aeMca Ha pesynbmamax npueomogneHus.

Ecnu wenaemili pe3ynsmam 8 npoepamme «MOJIOYHAS KALLIA» He Gbin docmueHym, 80cnosb-
3yiimec yHugepcansHoli npoepammoli «MYJIbTUITOBAPy. OnmumansHas memnepamypa npu
20mosnerus MonoyHol kawu cocmaensem 95°C. Konuyecmeo uHepedueHmos u 8pems npu-
20MOB/EHUS YCMAHoBUMe CO2/1aCHO petenmy.

Nporpamma «TYLEHUE»

lNpenHasHaueHa Ans NpUroToBAEHNS rynsiLa, Xapkoro 1 pary. o yMonyaHuio Bpems NpuUrotos-
JNIeHVs B porpamMMe cocTasnset 1 yac. Bo3MoxHa py4Has yCTaHOBKa BpEMeHM NPUrOTOBNEHNS
B AinanasoHe ot 20 MMHYT 0 12 4acoB C LIAroM B 5 MUHYT.

Mporpamma «BbIMEYKA»

lpenHa3HaueHa Ana NPUrOTOBNIEHNS KEKCOB, 3aneKaHOK M MMPOroB U3 ApoxokeBoro TecTa. Mo
YMO/YaHMI0 BPEMS NPUTOTOBIEHMS B NPOrpaMMe CocTaBasieT 50 MuHYT. BoaMoxHa pydHas
YCTaHOBKa BpeMeHW NpUroToneHus B auanasoHe ot 20 MUHYT 210 4 4aco € WwaroM B 10 MUHYT.

@ [omosHoCMb GUCKBUIMA MOXHO NPOBEPUMb, BOMKHY8 8 He20 OepessHHyK NanoYKy (3yboyucm-
& Ky). ECiu ee 8bIHYMb U HA Hell He 0CMaxemcs Haaunwe20 mecma — GUCKsum 20moe.

[pu npuzomosneHuu 8bineYKU pekoMeHOyemcs OMKIK4YaMb (yHKUUK a8MOMamMuYecko2o
nodoepesa 6oda. [omoseiii npodykm ebiHUMAlime U3 MyAbMUBAPKU CPA3y N0 NPU20MOBAEHUU,
YmoBsl OH He CMan BNaHHbIM. Ecau 3mo Hego3MoxHo, donyckaemcs ocmasums npooykm 8
My/bmu8apke Ha HeboMbWOU CPOK NPU BKIKHEHHOM asmonodozpese.



Mporpamma «XKAPKA»

MpenHasHayeHa A XapKku MACa, MTULLbI, PbiObl U MHOTOKOMMOHEHTHbIX 61104,

Mo ymonyaHmio Bpemsi NpUroToBaeHMs B nporpaMme coctasnsieT 15 MuHyT. BoamoxHa pyyHas
YCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBAEHNS B AMana3oHe 0T 5 MMHYT A0 1 yaca ¢ warom B 1 MUHYTY.
(DyHKLMS OTCPOYKM CTapTa B AHHON NPOrpaMMe HeAOCTYMHA.

0 [o docmuxeHuu 3a0aHHOL meMnepamypsl NpueomoeneHus npubop nodacm 38ykogol CueHas.

Bo u3bexaHue npu20parus uHepedueHmos pekoMeHdyem c1ed08amb UHCMPYKUUSM U3 KHUU
peuenmos U nepuoduyecku noMewusams codepxumoe 4awu. [leped nosmopHeIM Ucno/b30-
8aHuem npozpammsl «XKAPKA» daiime npubopy nonHocmoto ocmeime. Pekomerdyemcs o6xa-
pusams npodykmb! ¢ OmKpsIMoll KpeiLkoli — 3mo no3soaum do6umsca xpycmauieli KOpoyKu.

Nporpamma «AOTYPT»

MpenHa3HaueHa AN NPUrOTOBNIEHNS JOMALLHMX HOTYPTOB U paccToliky Tecta. Mo yMonyaHuto
BpEMS NPUrOTOBNEHUA B NpOrpaMMe COCTaBAseT 8 4acoB. Bo3MoxXHa py4Has yCcTaHoBKa Bpe-
MEeHM NpUroTosnexus B auanasoHe ot 30 MuHYT 10 12 yacoB ¢ warom B 30 MuHyT. Mpu 3aknag-
Ke MHTPEMEHTOB CNEUTE 3a TEM, YTOObI OHW 3aHMManH He GoMee MONOBIHbI NONE3HOTO 06b-
eMa yawm. OyHKums aBTOMOLOrPEBA B JAHHOW NPOrpaMMe HeLOCTyMHa.

[ing npueomosnerus (io2ypmos 8bl MOXeme Ucnoab308ams CNeYUanbHbIl KoMnaekm 6aHoyex
ong lioaypma REDMOND RAM-G1 (npuobpemaemcs omdensHo).

Mporpamma «XJIEB»

PekomeHayeTcs ANns BbINEYKM Pa3NnyHbIX BUAO0B Xneba U3 NeHUYHOM MyKu U ¢ fobasneHnemM
pxaHoi Myku.[TporpamMma npeaycMaTpuBaeT NOMHbIVA LKA NPUrOTOBAEHMS OT pacCToiky Tecta
10 Bbineuky. [o yMmonyaHmio B nporpaMme BpeMsi NpUroToBIEHUS COCTaBAAET 3 yaca. Boamox-
Ha py4Has YCTaHOBKa BPEMEHM NPUTOTOBNEHHUS B Anana3oHe 0T 10 MMHYT 0 6 YacoB C Wwarom
YCTAHOBKM B 5 MUHYT.

MakcumanbHoe Bpemst paboTbl GYHKLMK «ABTONOAOTPEB» B JAHHOI NPOrpaMMe OrpaHnyeHo
Tpems yacamu. He pekomeHpyetcs ucnonb3osaHue GyHkumm «0TCpoyKa crapTay, Tak Kak 1o
MOXET NOBAUATL HA KaYeCTBO BbINEYKM.

CnepyeT yuuTbIBaTb, 4TO B TEYEHMeE NEPBOTO Yaca paboTbl NPOrPaMMbl MAET pPaccTolika Tecta, a
3aTeM — HenocpeaCTBeHHO BbinekaHue. [lepes TeM kak UCMob30BaTh MyKy, ee pekOMeHLyeTcs
NPOCEeATb ANS HACbILLEHUS KMCNOPOAOM W YCTpaHeHs npumeceit. [1ns COKpaLLeHus BpeMeHu 1
YNPOLLEHNS NPUTOTOBEHMS PEKOMEHALYeM MCMOb30BATb rOTOBbIE CMECH ANSl MPUTOTOBAEHMS
xneba.

[pu 3aknadke uHepedueHmog credume 3a mem, ymobsl OHU 3GHUMAAU He 6osiee NOM0BUHbI
nosie3Ho20 06vema yatu.

[pu ycmarxoske 8pemeHu npu2omoeneHus Mexee 1 yaca noce Haxamus kHonku «Cmapmy»
HAa4YHemcs Npoyecc sbinekaHus. Ymobol xneb nponekcs pasHoOMepHo, e20 Heobxodumo nepe-
8EPHyMb NOCe N00AYU NPUBOPOM 38YK0BO20 CUHANA.

BHUMAHME! Mcnonb3yiime KyxoHHele pykasuusl 01 u3enedeHus xaeba u3 npubopa.

He omkpeisalime Kpbiwky Mynemusapku Ha 3mane paccmoliku mecmal Om 3mo2o 3agucum
Kayecmeo binekaemozo npodykma.

Mporpamma «TOMJIEHUE»

I'IporpaMMa NpeaHa3HayeHa Anq NpurotoBaeHNUs TyLIEHKH, PYNIbKK, a TAKXKE TOMIEHOr0 MOJIOKa.
lo ymMonuaHuio Bpems NpUroToBAEHNS B MpOrpaMMe COCTaBAsieT 3 yaca. BoamoxHa pyyHas
YCTaHOBKa BPEMEHM NPUTOTOBNEHNUA B iMANa30He oT5 MWHYT 00 12 vacos c waromB 10 MUHYT.

Mporpamma «3KCMPECC»

lporpamMma npenHasHayera AN NPUroTOBNEHNA PUCa M PacCbinyarTbix Kaw Ha Boge. [porpam-
Ma NpefyCcMaTp1BaeT aBTOMATUYECKOE OTK/K0UeHHe NOC/e NOHOTO BbIKMMaHs BOAbI. Bo3mox-
HOCTb PY4YHOW YCTAHOBKM BPEMEHM MPUTOTOBNEHMS, @ Takke yHKUMmM «OTCpoyKa cTaptay U
«ABTONOAOrpeEB» B JAHHO! NpOrpaMMe HefoCTYMHbI.

[Ing 3anycka nporpaMMbl NPUrOTOBAEHMS B PEXUME OXMAAHUS HAXXMHUTE KHOMKY «CTapT». 3a-
TOPATCS MHANKATOPbI PEXUMA MPUrOTOBNIEHNS W MOACBETKA KHOMKM «CTapT». HauxeTcs Bbinon-
HeHue YCTaHOBIEHHON NPOrpamMMbl.

Eciu npu ucnosb308aHuu asmomamuyeckux npozpamm xenaembiii pesyasmam He Gbi docmue-
Hym, oGpamurmecs K pa3dery «Cosemsl N0 NPU20MOB/IeHUID, 20e 8b CMOXeme Halimu omeembl
Ha HauGosiee YaCcMOo BO3HUKAKOLLUE BONPOCHI U NOMYYUMb HEOOX0OUMblE PeKOMEHOauUU.

1. DOMONMHUTENbHBIE BO3MOXHOCTH

o [lpurotoBnenue cbipa o (repunusaums
[lpuroToBnexue TBOpora o [lacTepu3auus XuaoKkux npoayKToB
[lpurotosneHue doHat + [lopgorpes feTckoro NuTaHus

[Todpo6Hyto UHPOPMayut MOXHO Halimu 8 KHu2e peyuenmos unu Ha caiime www.redmond.
company.

IV. YXO[4 3ATNPUBOPOM

06wue npaBuna U peKoMeHAaLUMU

 [lepen nepsbiM MCMOb30BaHKEM NPUBOPA, @ TakxKe /1S YAaNeH!s 3anaxa nuwm nocne
NpuUroToBNeHus pekoMeHayeM obpabotaTh B npubope B TeyeHne 15 MUHYT NONOBUHY
nuMoHa B nporpamme «HA MAPY».

¢ He cnenyet 0CTaBnATb B 3aKpbITOM Npubope Yalwy ¢ BOAOH MM NPUTOTOBNEHHON NULLEN
Bonblue yeM Ha 24 yaca. Yawy c rotoBbIM 6110,0M Bbl MOXETE XPaHUTb B XONOAWNbHUKE
1 NP1 HEOBXOAMMOCTY Pa3orpeTh MLy B Ipubope, UCMIoNb3yst COOTBETCTBYHOLLYHO QYHKLMH.

o Ecm Bbl He ucnonb3yeTe npubop AauTeNbHOE BpeMsl, OTKNKYUTE ero OT 3NeKTPOCETH.
Pabouas kamepa, BKMIOYast HarpeBaTeNbHblil AUCK, Yalla, CbeMHAs BHYTPEHHSS KpbILIKa,
YNNOTHUTENbHOE KONbLLO, KOHTEIHEP Ans CHOpa KOHAEHCaTa U CbeMHbI NapoBOiA KNanaH
[LOMXKHbI BbITb YACTBIMU U CYXUMM.



. I'Ipe)me YeM NpUCTynaTb K O4UCTKE MBD,EHMH,yﬁe,UMTer, YTO OHO OTK/OYEHO OT 3N1EKTPO-
CETU M NONHOCTBH OCTBING. [1N1S OYMCTKM VICI'IOJ'Ih3yl7IT€ MATKYH0 TKaHb U [IeNInKaTHble Cpef-
CTBa A4 MbITbA NOCYAbI.

@ SATPELLAETCA nozpyxams kopnyc npubopa 8 800y unu nomMewams ezo nod cmpyto 800b!!

SAMNPELUAETCA ucnonb308axue npu o4ucmke npubopa 2pybsix cangemok uau 2ybok, abpa-
3uBHbIX nacm. Takxe HedonycmuMOo UCNOMb308aHUE NH0BBIX XUMUYECKU G2PeCCUBHbIX UU
Opyaux 8eujecms, He pekoMeHO0BAHHbIX 019 NPUMEHeHUs ¢ npedMemamu, KOHMakmupy-
wumu ¢ nuujed.

o bypbTe akKypaTHbI NP1 0YMCTKE PE3UHOBBIX A€TaNeEN: UX NOBPEXAEHUE in AedopMaLms
MOXET NPUBECTU K HENPaBMIIbHOI paboTe npubopa.

»  Kopnyc u3nenus MOXHO 04MLLATb MO Mepe 3arpsi3HeHus. Yallly, BHYTPEHHIOK KpbILKY U
CbeMHbIV NApOBOI KNanaH He0BXOAUMO 0UMLLATL NOCNE KAXAO0r0 MCMO/b30BaHWS Npubo-
pa. KoHaeHcart, 06pasyrowmics B npoLecce npuroToBAEHUS NULLM B MyNbTUBAPKE, YAaNAM-
Te MoC/e KX LL0ro MCrob30BaHWS YCTPOICTBA. BHYTPeHHWE NOBEPXHOCTH paboyeit kame-
Pbl OYMLLAIATE N0 HEOBXOAUMOCTH.

Oumcrka Kopnyca

OumwaiTe KOpNyC U3BenUs MATKOM BAAKHOM KyXOHHOM candeTkon unu rybkoii. BoamoxHo
NpUMEHEHUE IENMKATHOTO YMCTALLErO CpencTBa. Bo M36exaHme BO3MOXHbIX NOATEKOB OT BOZbI
11 Pa3BOZOB Ha KOpryce PeKOMEHAYeM NpoTepeTh ero MoBEPXHOCTb HACYXO.

OuncTKa Yaiwm

Bbl MOXETe 0unLLaTb Yallly KaK BPY4HYH0, UCNONb3YS MSTKYIO TyOKY U CPEACTBO /1St MbITbst NOCY-
Abl, TaK 1 B MOCY/AOMOEYHOM MaLLMHE (B COOTBETCTBMM C PEKOMEHAALMAMY ee NPOU3BOAUTENS).
Mpy CNbHOM 3arpsA3HEHUM HaneifTe B yally Tennoi BOAbl M OCTaBbTe Ha HEKOTOPOE BpeMms
0TMOKaTb, OC/IE YEro Npou3BeauTe 04nuCTKy. 06A3aTeNbHO NPOTPUTE BHELIHIOW NOBEPXHOCTb
YallK HacyXo, NPEX/E YeM YCTaHOBUTb ee B Kopnyc npubopa.

Mpy perynsipHOi KcnyaTaumy Yall BOIMOXHO NMOSHOE MM YaCTUYHOE M3MEHEHME LiBeTa ee
BHYTPEHHETO aHTUMpUrapHOro NokpbiTis. Camo Mo cebe 310 He SBNAETCA NPU3HAKOM AedeKTa yaum.

OumMCTKa BHYTPEHHEH KPbILKK
1. OTKpoiiTe KpbILIKY MyNbTUBAPKM.
2. B HWKHeli 4aCTV BHYTPEHHEN CTOPOHbI KPbILKM OAHOBPEMEHHO HAXMMTE K LIEHTPY [Ba

nnacTMaccoBblx dukcatopa. He npunaras upe3MepHbIX YCUAMIA, NOTAHUTE BHYTPEHHIOKW
KPBILLKY HEMHOTO Ha cebsl 1 BHM3, 4TOObI OHa OTCOEANHUNACH OT OCHOBHOM KPbILLKM.

3. [lpotpuTe NOBEPXHOCTM 06eMX KPbILIEK BNAXHOM KYXOHHO! candeTkoit unm rybkoii. Mpu
HeobX0AMMOCTM BbIMOITE CHSTYHO KPBILLKY MOA CTPYeil BOAbI, UCMNOMb3ys CPEACTBO AN
MbITbSl NOCYAbI. MCMONb30BaTh NOCYAOMOEYHYIO MaLUMHY B JAHHOM C/yYae He Cnedyer.
BoiTpuTe 06e Kpbliwky Hacyxo.

5. Bcrasbre KpbilwKy B BepxHue Nasbl. COBMECTUTE CbEMHYIO KPILIKY C OCHOBHOM KpbILLIKOM.
C HeboNbLUMM yCUAMEM HAXMMTE Ha (QUKCATOPbI [0 WenyKa.

OuuCTKa CbeMHOro NnapoBoro KjaanaHa

[lapoBoii KnanaH yCTaHOBNEH B CNeLMANbHOM He3/e Ha BEpXHe Kpbiluke npubopa 1 coctout

13 BHELUHEr0 U BHYTPEHHEr0 KOXYyXOB.

1. AKKYpaTHO NOTAHMTE BHELHMI KOXYX 33 BbICTYN B YrybNeHM KpbILUKM BBEPX U Ha CEbS.

2. HapasuTe Ha nnacTMaccoBbiii GUKCATOP Ha HIXKHEN CTOPOHE KNanaHa 1 CHUMUTE BHYTPeH-
HUI KOXYX.

3. Tlpu He0bX0AMMOCTM aKKYPATHO U3BNEKUTE Pe3nHKM KnanaHa. [poMoitTe BCe YacTu kna-
naHa.

4. Tposepure c6opKy B 06paTHOM NOpSAKE: BCTaBbTE PE3UHKM HA MECTO, COBMECTUTE (K-
CaTopbl OCHOBHOI 4aCTH KnanaHa C COOTBETCTBYOLMMM METNAMM Ha BHYTPEHHEM KOXYXe
1 COBMECTUTE KOXYXM 0 Lenyka. [N0THO yCTaHOBMTe NapoBOW knanaH B rHe3f0 Ha
Kpblluke npubopa.

é BHUMAHWE! Bo u3bexaHue Oepopmauuu peurKu Knanaxa He ckpydusalime u He gbimseu-

saiime ee npu cHAmuu, 04uUCmKe U ycmaHoske.

YnaneHue KoHpeHcata

B naHHOI Moaenu KOHAEHCAT CKananBaeTcs B CneLmManbHOi NOOCTU Ha Kopnyce npubopa
BOKpYr yawu. [locne Kakaoro MCnonb3oBaHmMs MyNbTMBAPKM YOANSHTe OCTaBLUMIACS B NONOCTUA
BOKPYT Yalli KOHAEHCAT C MOMOLLbIO KYXOHHOI candeTku. Yaansiite KOHAEHCAT NOCNe Kaxao-
T0 UCMONb30BAHMS.

OuucTka paboueii Kamepbl

an CTporoM COﬁJ‘IIOJlEHMM yKa3aHI/1I7I [AAHHOI0 pyKOBOLCTBA BEPOATHOCTb NONAAAHUS XUAKOCTH,
YacTUyeK NMULLM UAK MyCopa BHYTPb paboyeil Kamepbl npubopa MUHUManbHa. Ecim cywectsen-
HOE 3arpa3HeHne BCe Xe Npou3oLno, Cieayet O4UCTUTb NOBEPXHOCTU pa6oqe|?1 KaMmepbl BO
136exaHue HeKoppeKTHOM paboTbl MM NONOMKM Npubopa.

[pexde yem o4uwame paboyyto Kamepy MynbmueapKu, ybeoumecs, 4mo npubop omk4eH
0m 3/1ekmpocemu U NOHOCMbH0 0CMbIA!
BokoBble cTeHKn paboyeit kamepbl, NOBEPXHOCTb HAarpeBaTENbHOMO AMCKA U KOXYX LieHTpab-
HOTO TepMOZaTuMka (PacnonoXeH B CepefiuHe HarpeBaTebHoro AUCKa) MOXHO OYUCTUTb YB-
NaXHeHHON (He Mokpoit!) rybkoit unu candeTkoit. Ecu Bbl npuMeHsieTe MoloLLee CPescTBo,
HeobX0AMMO TLATeNbHO YAANUTb ero 0CTaTKM, YTOObI UCKNIUMTb NOSIBAIEHNE HEXeNaTeNbHoro
3anaxa npy NocnesytoLLEeM NPUTOTOBIEHNM MULLM.
[py nonaaaHuM UHOPOAHbIX TeN B YraybaeHne BOKPYT LIEHTPaNbHOIO TePMOAATYMKA aKKypaT-
HO yJanuTe UX MUHLETOM, He HalaBNIMBast Ha KOXYX AaTymKka.
Mpy 3arps3HeHUM NOBEPXHOCTY HArpeBaTebHOMO AMCKA LOMYCTUMO UCMO/b30BATb YBNAKHEH-
HYI0 ryOKy CpeaHeit XXeCTKOCTU MM CUHTETUYECKYHD LLETKY.

[pu pezyngpHoli 3Kcnayamayuu npubopa co BpeMeHeM BO3MOKHO NOJHOE UAU YacMUYHoe
U3MeHeHUe yeema HazpesamensHo20 ducka. Camo no cebe 3mo He S87SeMCs NPU3HAKOM He-
ucnpagHocmu npubopa U He ausem Ha npasusibHoCMe e20 pacomel.



XpaHeHue 1 TpaHcnopTMpOBKa

Mepez XpaHeHUeM 1 NOBTOPHOI IKCNAyaTaLMe OUUCTUTE M NOMHOCTbIO MPOCYLUMTE BCE YacTU
npubopa. XpaHuTe NpubOp B CyXoM BEHTUIMPYEMOM MECTe BAANM OT HarpeBaTeNbHbIX Npubo-
POB Y NONafaHNS MPSIMbIX COMHEYHbIX Iy4eld.

Ipu TPAHCNOPTUPOBKE M XPaHEHWM 3anpeLLaeTcs NoABepraTb NpUbOp MexaHUyeckuM Bo3feii-
CTBUAIM, KOTOpbIE MOTYT NPUBECTU K MOBPEXAEHMIO NPUBOPA M/MNM HApYLUEHHIO LIeNIOCTHOCTH
YNaKoBKM.

Heo6xoaumo Gepeub ynakosky npubopa ot nonaaaHus BOAbl U APYIUX KUAKOCTEN.

V. COBETbITIO MPUTOTOBAEHNIO

Owu6Km NpU NpUroTOBNIEHUU U cnocobbl ux YCTpaHeHu!a
B I'IpE,U,CTaBﬂeHHOﬁ HUXe TabnuLe COﬁpaHbI TMNUYHbIE 0LLII/16KI/1,D,OI'IyCKaeMbIE Npu NpUroToB-
JIEHWUN NULLM B MYNbTUBAPKAX, PACCMOTPEHbI BO3MOXHbIE MPUYMHDI U NYTU PELLEHNUS.

B/II0A0 HE NPUrOTOBUIOCH A0 KOHLA

Bo3moxHbIe NpUumMHbI Npo6aembl Cnoco6ibl pewenus

Bo Bpems npurotosnenus He oTKpbIBaiATe Kpbiluky npubopa be3
HEeobXoAUMOCTH.

3aKpbiBaiiTe KpbilKy A0 Wenyka. Y6eautech, 4to HUYTO He Me-
LIAET NNI0THOMY 3aKPbITUIO KPbILIKM NPUBOpPA M YNNOTHUTENbHAS
Pe31HKa Ha BHYTPEHHeit Kpbillke He AedopMUpOBaHa

Kpbitka npubopa Gbina He 3akpbiTa Uiw 3akpbiTa HEnaoT-
HO, M03TOMY TEMNEPATypa NPUrOTOBNEHHS Gbina HefloCTa-
TOYHO BbICOKA

Yawa pomkHa BbiTb yCTaHOBNEHA B KOpNYC NpuBOpa POBHO,
M/10THO NpUnerasi SHOM K HarpeBaTeNbHOMY ANCKY.

Y6enautecs, 410 B paboyeit kamepe MyNIbTUBAPKM HET NOCTOPOHHMX
npeMeToB. He AonycKaifTe 3arpsi3HeHHii HarpeBaTeNbHoro Ancka

Yalwa u HarpeBaTenbHblii 3NEMEHT NNOXO KOHTAKTMPYHT,
103TOMy TeMniepaTypa NpUroToBNEHUs Bblna HeAoCTaTou-
HO BbICOKA

HeynauHblit noabop uHrpeanexTos 6niopa. [laHkble uH-
TPEMEHTbI He MOAXOAAT ANS NPUTOTOBNIEHNS BbIGPAHHbIM
BaMM COCOGOM Wik Gbina BbibpaHa HeBepHas nporpam-
Ma NpuroToBeHus. MHrpeaveHTbl Hape3abl CIMILIKOM
KPYNHO, HapyuieHbl 06LiiMe MponopLyy 3aknazky NpoayK-
TOB. Bpems npurotoBnexus 6110 HeaoCTaTouHbIM

XKenatenbHo CNONb30BaTh NPOBEPEHHbIE (aAaNTUPOBaHHbIE AN
JaHHOM Mofenu npubopa) peuentbl. Mcnonb3yite peuentsl,
KOTOPbIM MOXeTe AEICTBUTENbHO 0BEPSTH.

T0AGOP MHTPEAMEHTOB, CNOCOB MX HAPE3KM, NPONOPLIMM 3aKNA-
KM, BbIGOP MPOTPaMMbl 1 BPEMEHHU MPUTOTOBNEHNS OMKHbI CO-
OTBETCTBOBATb BbIGPAHHOMY peLienty

k B Yaly Boay of 0 B peKol yemoM pevien-
ToM o6beMe. ECM Bbl COMHeBaeTeCh, poBepbTe YpoBeHb BOZbI
B MIPOLLECCe MPUTOTOBNIEHUS

an MPUrOTOB/IEHAW Ha Napy: B YaLle CIULIKOM Mafo BOAbI,
yT06bl 0BeCneynTs /A0CTAaTOYHYH NAOTHOCTL Napa

Tpy 0GbI4HOV XapKe AOCTATOYHO, YTOBbI MACIO MOKPHIBANO AHO
Yalum TOHKUM CII0eM.

Tpw apke Bo (puTIOPE CleyiiTe yKasaHAM COOTBETCTBYlOLL|e-
10 peLienTa

B uawe cnuwkomM MHoro
pacTuTenbHoro Macna
Mput xapke
He 3akpbiBaiite KpbiluKy MyNLTUBAPKK MPU Xapke, eCTM 310 He
nponucato B peviente. CBeXe3aMOPOXEHHbIE MPOAYKTbI Nepes
KapKoii 063aTeNbHO Pa3MOpO3bTe U CIIeliTe C HUX BOAY

M36biToK Bnaru B yalue

TlpH BapKe: BbIKANaHHE Gy50Ha NpH BApKe MPOAYKTOB Hexkotopble npopyKTbi TpebytoT CnewuansHoi 06paboTku nepes

BO3MOXKHbIE MPUUMHbI NPOBAEMbI

B npouiecce paccroiiku Tecto
MPUCTANO K BHYTPEHHel
KpbILLIKE 1 NEPEKPbLN0 Napo-

Ipu Bbineuke (TecTo He | goit knanaH

nponeknoch)

B vawe cnmwkoM MHoro
TecTa

NPOAYKT NEPEBAPUIICA

CanwkoM Manble pasMepbl MHIPEAUEHTOB UK CIULLKOM
LANUTENIbHOE BPeMS NPUroTOBIEHNUS

Mocne MPUroTOBNIEHNS rOTOBOE 611040 CMLIKOM A0ATO CTO-
N0 Ha asTonogorpese

NP BAPKE MPOAYKT BbIKUMAET

Ipy Bapke MONOYHOIA KAl BbIKUMAET MONOKO

WHrpeavenTbl nepen Bapkoi Gbinn He o6pabotabl nbo
06paboTaHbl HENPaBMALHO (MNIOXO MPOMBITbI U T. 4.).

He cobniofieHbl NpONOpLyM MHTPEAMEHTOB UK HeBEPHO
BbIOpaH TN NpoaykTa

MponykT 06pasyet nexy

B/IIO0 NPUTOPAET

Yawa bbina nnoxo ouMLLeHa nocne npeablAyLero npuroTos-
nenua I'IMIJ.ll'LAHTMI'IpMI'apHOG MOKPbITUE Yaluu NOBPEXAEHO

061wwit 06bem 3aknaaku NPOAYKTA MeHbLUE PeKOMEHAYEMO-
10 B peLienTe

CMwwKoM AnuTenbHoe BpeMSA NpUroToB/EHNS

Tpy XapKe: B yalle OTCYTCTBYET MACcNO, NPOAYKTHI PEAKO

BapKOA: NPOMbIBKM, naccep ut.n.Cnenyiire p -

C MOBBILUEHHON KUCIOTHOCTbIO
uuam BbIGDBHHDI'O BaMmu peLenta

p Wi nepesop.

Cnoco6ibl pewexns

3aknazpiBaiiTe B yally TeCTo B MeHbLIEM 06beme

13BnIeKwTe BbINeUKy 13 Yaluu, NepeBepHUTe 1 CHOBA NOMECTUTE
B Yallly, Noc/e Yero npe np! B it
NPy BbiMeuke 3aKNajbiBaiiTe B yallly TeCTo B MeHblueM obbeme

06patwTech K npoBepeHHOMY (aAanTUpOBaHHOMY ANs AaHHOW
Mozenv npubopa) peuienty. Moa6op MHrpeaueHToB, cnocod
X HapesKu, NPONOpLMM 3aKnaakw, Bbi6op NporpaMMbl 1
BPeMeH¥ NPUTOTOBNEHUS JOMKHbI COOTBETCTBOBATH €r0 pe-
KoMeHaLuAM

[JlutenbHoe UCNoNb30BaHHe GyHKLUM aBTOMOAOTPeBa He-
enatenbHo. ECnu 8 Bawweit Moaenu npuGopa npeaycMoTpe-
HO NPeABAPHTENbHOE OTK/KYEHUE aHHOM (YHKLUM, Bbl
MOXETe UCMIONb30BATb 3Ty BO3MOXKHOCTb

KauectBo  CBOIiCTBa MO/IOKA MOTYT 3aBMCeTb OT MecTa 1
YCNIOBHiA €ro NPou3BOACTBA. PeKOMeHyeM UCMoNIb30BaTh
TONbKO YNTPanacTepu30BaHHOE MOIOKO C XMPHOCTbIO 10
2,5%. Mpu HEOBXOAMMOCTU MONOKO MOXHO HEMHOTO pa3ba-
BMTb NUTbEBOI BOLOM

O6patwTech K npoBepeHHOMY (afanTMpOBaHHOMY ANA AaHHOW
mozenu npubopa) peenty. [oa6op MHrpeaneHTos, cnocod
ux I'Ipel]BapMTeﬂbHDﬁ 06D360TKI4, nponopuuun 3aknagku
JZIOMKHbI COOTBETCTBOBATb €70 PEKOMEHALMAM.
LlenbHo3epHoBbIe Kpymbl, MSCO, pbiby M MOPeNpoayKThI Beer-
[1a TWaTeNbHO NPOMBbIBAFiTe 10 YUCTOI BOLbI

PekoMeRayeTcs TwaTenbHo NPOMbIBaTh MPOAYKT, CHUMATb
NapoBO#i KNanaH UM roToBMTb NPU OTKPBITOW Kpbillke

I'Ipe»(ue YeM HayaTb roTOBUTb, yﬁenmech,\m) 4alua xopowo
BbIMbITA ¥ AHTUNPUrapHOE NOKPbITUE HE UMEeT HDBDE)K,CLEHMFI

06paruTech K npoBepeHHOMY (aAanTMpOBaHHOMY ANA AaHHOM
Mozenv npubopa) peuenty

CokpaTuTe BpeMs NPUTOTOBNIEHNS MW ClEYiATe YKa3aHHAM
pevenTa, afianTMpOBAHHOTO ANS AHHOW Mofienu npubopa

[pu 0BbI4HOI XapKe HaneiiTe B Yally HEMHOTO PacTUTENb-
HOO Macna — TaK, 4T0Bbl OHO MOKPbIBANO AHO YalliM TOHKUM
cnoeM. [l paBHOMepHO# 0Bapku NPOAYKTHI B value cre-
[yeT Nepuoauyeckit NoMewwnBaTb UM NepeBopauuBaTh
Kaxable 5-7 MUHYT



I'Ipm TYLWEHUM: B Yalle HeA0CTaTOqHO BAaru

lpu BapKe: B uale CIULIKOM Mano XUAKOCTH (He cobnioge-
Hbl NPONOPLMM UHIPEANEHTOB)

an BbIMeYKe: BHYTPEHHAS NOBEPXHOCTb Yalin He 6bina
(CMa3aHa MaC1oM nepeq npuroTosieHneM

NPOAYKT NOTEPAN ®OPMY HAPE3KU

ﬂpO,Cl‘/KTbI nepemeLumMBany CIMLLKOM Yacto

Cmwkom ANUTENbHOE BPEMSA NPUrOTOBNEHUS

BbIMEYKA MOYYUITACD BNAXHOM

Bblnk MCMIONb30BaHbI HEMOAXOARILME MHTPEAMERTb, AatoliiMe
M3MLIEK BNArY (COUHbIE OBOLLIM UM (PYKTbI, 3aMOPOXKEHHbIE
Arofbl, CMeTaHa M T.1.)

[oToBast BbiMeyka CAMILKOM JOAMO HaXoAMAACh B 3aKPLITOM
npubope

BbIMEYKA HE NOAHANACH

flidua ¢ caxapom 6binn nNOX0 B3GUTLI

Tecro 40AT0 NPOCTOSO C pa3pbiX/uTeNeM

Myka He 6bina npocesHa unm N0Xo BbIMELIEHO TeCTo
HenpaBunbHO 3a10XeHbl MHTPEAUEeHTbI

B psde modenell mynomusapok REDMOND

[lobasnsitte B yaLy 6onbLue xuakoctv. Bo Bpems npurotos-
JIeHus! He OTKPbIBaiATe KpbILLKY Npubopa bes HeobxoauMocTH

COﬁ"K)ﬂaﬁTe NpaB1/IbHOE COOTHOLIEHME XUAKOCTU U TBEPABIX
WHrpeaueHToB

Mepen 3aknaakoii Tecta cMasbiBaiiTe JHO W CTEHKM Yaln
CMBOYHBIM WM PACTUTENIHBIM MAC/IOM (He ClIeyeT HanuBaTh
Macno B yay!)

Mpy 06bIuHO/ Xapke nepemelwBaite 611040 He value yem
yepes kaxaple 5-7 MUHYT

CokparuTe BpeMs MPUTOTOBAEHNUS, UCMONb3YiATe peLientsb,
afianTpoBaHHble ANs AaHHOM Moaenu npubopa

Bbibupaiite MHrpeaueHTbl B COOTBETCTBMM C PELIENTOM Bbi-
I'Ie‘-IKM.CTapaﬁTE[b ucno; WUHTPEAneHTbI, C e
CIMLLKOM MHOrO B/1ar, B MUHUManbHbIX KOMYEeCTBax

CrapaiiTech BbIHUMAT BbINEYKY U3 NPUBOPa Cpasy no Mpuro-
T0BEHM. P HEOBXOAUMOCTU MOXETE OCTaBUTL NPOAYKT B
npubope Ha HeBOMbLIOM CPOK MPH BKMIOYEHHOM aBTOMOAO-
rpese

06partuTech K npoBepeHHOMY (aianTUPOBaHHOMY ANS AAHHOM
Mozen npubopa) peuenty. Moabop MHrpeaneHToB, cnocod
MX NpefBapuTeNbHOi 06paboTKM, MPONOPLMK 3aKNaAKH
JLOMKHbI COOTBETCTBOBATH €r0 PeKOMeHAALMSM

8 npoepammax «TYWEHNE» u «CYIT» npu Hedo-

cmamke 8 yauie xudkocmu cpabameigaem cucmema 3auwumel npubopa om nepezpesa. B smom
C/ly4ae Npozpamma Npu20mos/ieHus 0CMaxasaUsaemcs u Myfbmueapka nepexooum 8 pexum

asmonodozpesa.

PEKOMEHAVEMOE BpeMa NpUroToB/IeHUA pa3/iMyHbIX NPOAYKTOB Ha napy

Mpoaykr Bec,r/

(Dune CBUHMHbI/TOBSAMHBI (KyBukamm no 1,5-2 cv)
®une bapaHuHbl (kybukamu no 1,5-2 cm)
®une kypuHoe (kybukamu no 1,5-2 cm)

(Dpukapenbku/kotneTsl

’ Bpems
Kon-go, ur. 0Gbem Bofibl, A NPUrOTOBNEHUSA, MUH
500 800 30/40
500 800 40
500 800 20
500 800 25/40

Mpoaykr Bec, r/ Kon-Bo, wr.
Puiba (¢une) 300
MopcKoii KoKTeiinb (CBEXe3aMOPOXKEHHbI) 300
MaHTbI/XuHKanu 5wr.
Kaprodens (paspesaHHblit Ha 4 yacTu) 500
Mopkosb (ky6ukamu no 1,5-2 cv) 500
CBekna (pa3pe3aHHas Ha 4 vacTu) 500
OBowwy (cBexXe3aMOpOXeHHbIe) 500
fiAuo kypuHoe 5

06bem soapl, M

800
800
800
800
800
1500
800
800

Bpems
NpPUroToBNIEHUS, MUH
15
5
25/30
20
35
90
5
10

Credyem y4umeigame, ¥mo 3mo obujue pekoMeHOauuu. PeanbHoe 8pemMs MoXem omauYamscs
0m peKoMeHO08AHHSIX 3HaYeHu(l 8 3agucuMocmu om csolicme KoHKpemHo20 npodykma, a
Make om 8auiux eKycosbix npednoymerudl.

CBoAHas TabnuL,a aBTOMATUYECKUX NIPOrPaMM NPUrOTOBNEHHS (3aBO/CKME YCTaHOBKH)

MporpamMma  PeKoMeHAALMK N0 UCNO/Ib30BAHHUIO

MpurotoBneHme pasnnukbix 6104 ¢

MYJIBTUMOBAP | BO3MOXHOCTbIO YCTaHOBKM Temnepa-
TYpbl # BpeMeH# NPUroToBAeHHs
MpuroToBnEHMe pasfinyHbIX BUAOB

MnoB nN0Ba (C MAICOM, pbibOiA, NTULiel, 0BO-
wwamu)
IpuroToBnexue Ha napy MACa, pbibbl,

HATIAPY 0BOLLEH M APYruX NPOAYKTOB

on MpuroToBneHue 6ynboHOB, 3anpaBoy-
HbIX, OBOLLHbIX M XONIOAHBIX CYMOB
anI’OTOBHEHME MaKapOHHbIX HBD,E‘HVIH
U3 Pa3HbIX COPTOB NMUIEHMLIbI; Bapka C

MAKAPOHbI CHUCOK, NenbMeHeit v apyrux nonyda-
6pukato

rﬂﬂquAﬂ lpuroToBneHue Kal Ha Monoke

TYWEHME TyweHve Msica, pbi6bl, 0BOLLEH, rapHM-

POB U MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6}"011

Bpems npuroToBnenus
110 yMOYaHHI0

I
5
S

0:35

0:30

0:40

0:08

1:00

[Llanazox
PerynupoBKM BpemeHH
npurotoenexus / LWar

YCTaHOBKM

2MuH =154/ 1 MuH

Ecnv temnepatypa
sbiwe 130°C:

2MUH - 24/ 1 MuH

10MMH - 24/ 5 MuH

10MMH - 24/ 5 MuH

20 MuH -84/ 5 MuH
2MuH - 14/ 1 MuH
SMuH-1430munH/1

MUH

20 MMH - 124/ 5 MuH
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g | amlsl s
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REDMOND

PexomeHpauuu No UCNob30BaHMIO TEMNEPATYPHLIX PEXUMOB B NporpamMme

90 [purotoBneHme kpacHoro 4as
95 IpuroToBneHne MONOYHbIX KaLl
100 Mpurotosnexue 6e3e un BapeHbs
105 MpuroTosneue xonoaua
110 C
Bbineuka kekcos, 61CKBHTOB, 3aneka- 115 n
BIMEYKA HOK, TIMPOTOB M3 APOXOKEBOTO 1 ClIoe- 0:50 20MuH -44/10MmH | V' PUrOTOBNEHMNE CaxapHoro cupona
HOro Tecta 120 MpuroTosnexue pynbku
JKapka msica, pbibbl, 0BOLLEIt M MHOTO- » _ 125 TpuroToBneHMe TylweHoro Msca
JKAPKA KOMNOHEHTHIX 67101 0:15 S5MuH-14/1MuH
130 Mp!
jtoryet Egr’;,;ﬂ;‘“’"e“”e PasInHbIX BIAOS 8:00 30MaH -124/30 M | v 135 06xap roToBbIX 67110 A1 N MM XpyCTSiLieii KOPOUKi
140 Konuenue
MpuroToBnetwe xneba U3 pxaHoi u 145 P—
XIEB NWEHNYHOT MyKU (BKIIOYa 3Tan 3:00 10MaH -64/Smmn | v 0BOLei 1 pbiGbl (B Gonbre)
paccToiiku Tecta) 150 msca (B donbre)
MpurotoBnexue TonneHoro MooKa, P 155 Bbineuka u3penui U3 ApoxokeBoro Tecta
TOMTEHME d 3:00 SmuH-124/10MuH | v~
TYLLEHKM, PYIbKM, XONIO/LI, 3aMBHOTO 160 Kapka el
%E % % 165 Xapka creiikos
SR 170 lpurotoBneHme Bo GpuTiope
IKCPECC Bbicipoe npurotosnenve puca, pac- | = 8 S S 3
ChINYaTbIX Kalll Ha BOAE $y3658
S2y5 e Takue cMompume npunaeaemyro KHu2y peuenmos.
sa=x =
S EE

VI. AONONHUTENTbHbIE AKCECCYAPBI
(npuobpeTatoTcs 0TAENBHO)

Mprobpectnt fononHuUTeNbHble akceccyapbl k MynbTuBapke RMC-M4510 u y3HaTb 0 HOBUHKaX
npopykumu REDMOND MoxHo Ha caitte www.redmond.company 1160 B MarasuHax oduu-

a/lbHbIX ANUNEPOB.

VII. NEPEL OBPALLEHWEM B CEPBUC-LIEHTP
B I e R I

Ha aucnnee Bosxukno

«MYJIbTUMOBAP>»
| Paowmrewippa 't Peowwummownowsoswe
35 Paccroiika Tecta U npuroToBneHue yKkcyca
40 lpurotoBnenme fiorypros
45 3aksacka
50 bpoxenue
55 MpuroToBnexne noMazakm
60 [puroToBneHue 3eN€HOTO Yas WA AETCKOTO NUTaHMA Ei-E4
65 Bapka Msica B BakyyMHO#
70 lpurotoBneHme nyHwa
75 Mactep wm np 6enoro yas
80 MpuroToBneHue ruHTBeiHa
85 MpurotoBnenue Topora nubo 6nioa, Tp 0r0 BpEMeHM Np
NieHus

06 owmbke:

CucteMHas olwmbKa, BO3MOXEH BbIXOA U3 CTPOSt
N1atbl YNpaBaeHNUS UMW HarpeBaTe/ibHOoro 31eMeH-
Ta

OTkniounTe Npubop OT INeKTPOCeTH, Aaii-
Te eMy OCTbITb. BkntounTe npubop 8 nek-
TPOCETb CHOBA

Mpubop He BKAtoyaeTcs

LLIHyp 3neKTponuTaHKs He MOAKAIOYEH K Npnbopy
W (M) INEKTPUYECKOI po3eTke

Y6eauTech, YTo CbeMHbII INEKTPOLLIHYP
NOAKYEH K COOTBETCTBYIOLLIEMY PasbeMy
Ha npubope 1 BKIYEH B PO3ETKY

HenpaBHa 3NeKTpuYecKan posetka

Bkatoumte npubop B UCpaBHyto Po3eTKy

B 3nekTpoceT oTcyTCTBYeT HanpsxeHme

MpoBepbTe HanMue HaNPSKEHUs B ek-
TpoceTi. Ecm oHo oTcyTCTBYeT, 06paTHTeCh
K 06¢ A BaLL OM Opr




HeucnpasHocts Bo3MoxKHbIe NpUuMHbI Cnoco6 yctpanenus

lpoBepbTe HanMuue CTabunbHOrO Hanps-
Mepebou c NUTaHMEM OT INEKTPOCETH (YPOBEHb | KeHus Toka B 3neKTpoceTH. Ecm oHo He-
HampsbKeHws Toka HecTabuneH M Hke HOPMbI) | CTABUIBHO UM HItKe HOPMbI, 0BpaTUTECh
Bntopo rotoBuTcs cmw- K 06Cr ¥ BaLw OM opr
KOM 1010

Mexkay ualuei W HarpesaTenbHbIM 3neMeHToM | OTKMiouwTe NPUGOP OT 3NeKTPOCETH, AaiiTe
110nan NOCTOPOHHMI MPEAMET WM YaCTUL! (MYCOp, | €My OCTbITb. YAanuTe NOCTOPOHHHI Npe-
Kpyna, KyCOuKM ML) MET UM YacTULp!

Yawa 8 Kopnyce NpuBOpa yCTaHOBNEHA HEPOBHO | YCTAHOBMTe Yallly POBHO, G€3 Nepekocos

bBntopo rotosutcs camw-

OTKntouTe NPUBOP OT INEKTPOCETH, AaiiTe
KoM f101r0

HarpesatenbHbiit AUCK CUAIbHO 3arpsi3HeH €My OCTbITb. QUMCTUTE HarpeBaTesbHbIi
AMCK

Yawa HepoBHO ycTa-
HOB/leHa B Kopnyc | YCTaHOBWTe yally POBHO, 63 nepekocos
npubopa

lpoBsepbTe, HET M NOCTOPOHHUX NpeaMe-
TOB (MycOpa, Kpynbl, KYCOYKOB MMILN)
MEXly KPbILKOWA M KopnycoM npubopa,
ynanuTe ux. 3akpbiBaiite Kpbliluky npubopa
70 ynopa

Kpbiluka 3aKpbita He-
TIAOTHO WM MOA KPbILL-
Ky 1onan noCTopoHHMiA
npeamer

Bo Bpems npurotosnenus  HapyweHa repmeTny-
U3-NOA KPbILUKM NPUBOPA | HOCTb COEAMHEHMS Yallm
BbIXOAUT Nap M KpbiLKK npubopa

YnnotHuTenbHas pe-

3MHKa Ha Kpbllwke | [lpoBepbTe COCTORHUE YNAOTHUTENLHOI
CUNbHO 3arpsi3HeHa, | Pe3nHKM Ha BHYTPeHHeN! Kpbiluke npubopa.
nedopMupoBaHa M | BO3MOXHO, OHa TpebyeT 3aMeHbl
noBpexaeHa

B cnyyae ecnu HeucnpasHocme ycmpaHume He yoanocs, 06pamumect 8 asmopu308axHsIli
CepBUCHBILI YeHmp.

Horo obopyaoBaHus)

YTunusauuio ynakoeku, pyKOBOZCTBA NONb30BATENS, @ TakKe camoro npubopa Heobxo-
BN 1\MO NPOM3BOAVTb B COOTBETCTBMM C MECTHOM NPOrpaMMOoit No nepepaboTKe OTXOZ0B.
MposiuTe 3a60Ty 06 OKpyXatoLLLei cpefie: He BbIBpaCbIBaliTe TakMe U3LeNs BMECTe C 0BbIYHbIM
ObITOBBIM MyCOPOM.
Mcnonb3oBaHHble (CTapble) NpubOpbI He LOMKHBI BbIOPAChIBATLCS C OCTAbHBIM BbITOBbIM My-
COPOM, OHM JIOMKHbI YTUIU3UPOBATLCS OTAENbHO. BnazenbLbl cTaporo 060pyaoBaHus 0bs13aHb
MPUHECTY NPUBOPbI B CMIELManbHbIE MyHKTbI NPUEMa MW CAaTb B COOTBETCTBYIOLLME OpraHM3a-
uyn. TeM caMbIM Bbl IOMOraeTe nporpaMMe no nepepaboTke LIEHHOTO Chipbs, a TAKXKE 0YUCTKE
3arpAHAIOLLMX BELLECTB.
[laHHbi npubop nomeuyer B cooteTcTBuM C EBponeiickoii aupektuoii 2012/19/EU, perynu-
pyloLLLE# YTUIM3ALMIO INEKTPUYECKOTO U 3NEKTPOHHOTO 060pyL0BaHMS.
[laHHas AvpeKTvBa ONpefenseT OCHOBHbIE TPeOOBaHUA K YTUIM3aLMKM U nepepaboTke OTXOA0B
OT INEKTPUYECKNX M 3NEKTPOHHBIX NPUBOPOB, AEMCTBYIOLME Ha BCei TeppuTopuy EBponelickoro
Coto3a.

K JKONOrMYecKH 6e33pep.uan ytunusauusa (yTunusau.un 3NEeKTPUYECKOro U 3NeKTPOH-
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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.

The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible
situations that may arise during the operation of the appliance. When operating the device
the user should be guided by common sense, be cautious and attentive.

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.

This appliance s intended to be used in household and similar applications.

Before installing the appliance, check that the device voltage corresponds
with)the supply voltage in your 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. Using different voltage may result in a fire or
other accident, causing appliance damage or short circuit.

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

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

e Always unplug the device after use,before cleaning or moving.Never

handle plug with wet hands.Do not pull power cord to disconnect from
outlet; instead, grasp plug and pull to disconnect.

Keep the power cord away from hot surfaces (([;as or electricovens) 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 warranty. If the cable is damaged or requires re-
placing, contact an authorized service center only to avoid all risks.

» Never place the device on soft surfaces to keep ventilation slots clear of

any obstruction. Failure to do so may result in overheating and device
malfunction.

Do not operate the appliance outdoors, to prevent water or any foreign
object or insect from getting into the device. Failure to do so may result
in serious damage of thse appliance.

Always unplug the device and let it cool down before cleaning. Follow
cleaning and general maintenance guidelines when cleaning the unit.

DO N?T 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 capabilities or lack of
experience and knowled%e if they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the appliance. Keep the
appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

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

No kind of modification or adjustment to the product is allowed. All the
repairs should be carried out by an authorized service center. Failure to do
50 may result in the device breakage, property damage or physical injury.

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



Technical specifications

Model RMC-M4510
Power 860-1000 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Electrical safety class |
Bowl capacity 51
Bowl coating non-stick by DAIKIN®
Display. LED
Steam valve removable
Inner lid removable
Overall dimensions 242 x 283 x 271 mm
Net weight 3,55kg
Programmes

1. MYNIBTUNOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (BAKE)

2. NNOB (PILAF) 9. XAPKA (FRY)

3. HATAPY (STEAM) 10. AOTYPT (YOGURT)

4. CYn (SOUP) 11. X/IEB (BREAD)

5. MAKAPOHDbI (PASTA) 12. TOM/IEHUE (SLOW COOK)

6. MOJIOYHAS KALLA (PORRIDGE) 13. 3KCMPECC (EXPRESS)

7. TYWIEHME (STEW)

Functions

“MASTERCHEF LITE” (to set cooking time and temperature during operation)..................yes
“Keep Warm” up to 12 hours
“Keep Warm” mode disabled in advance yes
Reheat up to 12 hours
“Time Delay”. up to 24 hours
Audible signals disabled yes
Package includes

Multicooker 1pc.
Bowl 1pc
Steaming basket 1pc.
Stirring paddle 1pc
Serving spoon 1pc.
Measuring cup 1pc
Bowl tongs 1pc.
Spoon/paddle holder 1pc
Power cord 1pc.

Book of recipes 1pc
User manual 1pc
Service booklet 1pc

Manufacturer reserves the right to make any modifications to design, packaging, or technical
specifications of the product without prior notice. The specification allows an error of +10%.

Multicooker parts (scheme /AL, p.4)

1. Mainlid 10. Removable steam valve
2. Sealing ring 11. Stirring paddle

3. Removable inner lid 12. Serving spoon

4. Steam hole 13. Steaming basket

5. Bowl 14. Spoon/paddLle holder
6. Inner lid detach button 15. Measuring cup

7. Control panel with display 16. Bowl tongs

8. Housing 17. Power cord

9. (Carrying handle

Control panel (scheme |A2, p.5)

1. “Otmena/Pa3orpes” (Cancel/Reheat) button is used to enable the “Reheat” and “Keep
Warm” functions, to stop a cooking programme operation, to reset settings

“Otcpouka” (Time Delay) button is used to enable the “Time Delay” function

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

Display

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

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

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

Display (scheme A2, p. 5)
a.  Automatic programmes indicators
b. “Time Delay” mode indicator

¢.  Cooking mode indicator

d. Timer
e
f.
g

. “Keep Warm” mode indicators
“3KCMPECC” programme indicator
Reheat mode indicator



h. Audible signals disabled indicator
i.  Temperature value indicator

|. PRIOR TO FIRST USE

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

A Keep all warning labels, including the serial number identification label located on the housing.
The absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits!

After transportation or storage at low temperatures allow the appliance to stay at room tem-
perature for at least 2 hours before using.

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

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

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

[I. MULTICOOKER OPERATION

To adjust the current time

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

Disabled audible signals

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

To adjust cooking time

REDMOND RM(-M4510 enables to adjust cooking time for every programme, except for
“IKCMPECC”. Adjustment increments and range depend on the selected programme. After an
automatic programme is selected and “Menio” button is pressed, use the “Yac/+” button, to
adjust the hour value and “Mun/-" button to adjust the minute value. The hour value changes
irrespective of the minute value. After the maximum value is reached the adjustment starts
again. Press and hold the corresponding button to scroll through the digits.

In some automatic programmes the cooking time countdown starts only after the appliance
reaches the set temperature. For example, if you pour cold water and set “HA MAPY” for 5
minutes, the programme will start to countdown only after water comes to a boil and sufficient
amount of steam is generated in the bowl. In “MAKAPOHbI” the time starts to countdown after
water comes to a boil and “Cmapm” s pressed again.

“Time Delay”

“Time Delay” function allows adjusting the time by which the dish will be ready (including
the programme time). Maximum time of delay is 24 hours. Default time of delay comprises
the programme time and the time required to enter the operational parameters (if provided
by the factory settings of the programme).A programme can be delayed by 1 minute increments.
To adjust the time of delay after selecting of an automatic programme press “OTcpouka” but-
ton. To increase the hour value press “Yac/+” button. To adjust the minute value press “Mu/-"
button. The hour value changes irrespective of the minute value. After the maximum value is
reached the adjustment starts again. Press and hold the corresponding button to scroll through
the digits.

Current time value is displayed during “Time Delay’. To see the cooking end time press and hold
“Omcpoyka” button. The function is available for all automatic programmes, except for XAPKA,
“MAKAPOHbI “ and “3KCIPECC". Avoid using “Time Delay” function for perishable meals (eggs,
fresh milk, meat, cheese, etc.).

“Keep Warm”

This function automatically activates at the end of cooking, and keeps the food warm at 70-
75°C for 12 hours. The “Mogorpes”, “Otmexa/Pasorpes” indicators and direct countdown are
lit on the display. To disable “Keep Warm” press and hold “OtmeHa/Pa3orpes” button.

“Keep Warm” disabled in advance
To enable “Keep Warm” function at the end of a programme is not always desirable. REDMOND
RMC-M4510 provides disabling this function in advance during “Time Delay” or the main
cooking programme. To activate this function press “Crapt” during cooking. To enable “Keep
Warm” function press “Crapt” button again.
“Keep Warm” function is not applicable for “ViOrYPT’ “MAKAPOHbI" “3KCMPECC” and
“MYJIbTUIOBAP” programmes with the cooking temperature set below 80°C.

Reheat

REDMOND RM(-M4510 can reheat cold dishes. To reheat a dish:
1. Fill the bowl with food and position it inside the multicooker.
2. Close the lid and plug in the appliance.

3. Press and hold “Otmena/Pa3orpes” button. The indicators will light up solid. The timer
will start direct countdown of the reheating time.



The appliance will reheat food up to 70-75°Cand will keep it warm during 12 hours.“Reheat”
function can be disabled by pressing and holding “Otmena/Pa3orpes” button, until the indicators
go out. 3.

The “Keep Warm” and “Reheat” functions enable the appliance to maintain the temperature of
&  adishfor 12 hours, however it is not recommended to keep a meal warm for more than 2-3 hours, 0
because this may affect its flavour.

“MASTERCHEF LITE”

Discover more possibilities for culinary creativity with the new “MASTERCHEF LITE” function!
While “MY/ITUNOBAP” allows setting a programme parameters before it starts, then
“MASTERCHEF LITE” allows adjustments during the cooking process. You can always adjust

any programme, so that it corresponds to you wishes. Does your soup boil over? Does your 1.
oatmeal ‘escape™? Are your vegetables steamed for too long? Adjust the cooking temperature 2.
or time, without interrupting a cooking programme as if you cook on the stove or in the

oven.

You can use “MASTERCHEF LITE” only during cooking. "MASTERCHEF LITE” is not applicable for
“3KCIIPECC, “Time Delay” and waiting to access operating parameters.
When using “MASTERCHEF LITE”the temperature can be adjusted between 35 and 170°Cwith
1°C increments. Possible cooking time range on the selected programme with 1 minute
increments.

@ “MASTERCHEF LITE” can be very useful especially when you cook meals on complex recipes, o
&S requiring combination of different cooking programmes (e.g. cooking cabbage rolls, beef
stroganoff, soup and different types of pasta, jam, etc.).
To adjust cooking temperature: 5
1. Press “Mento” button during cooking. The temperature value indicator will be flashing. 6.
2. Set the desired temperature. To increase the value press “Yac/+” button, to reduce the
value press “Mut/-" button. Press and hold the corresponding button down to scroll
through the digits.
3. After the maximum (minimum)value is reached the adjustment starts again. Do not press
the buttons on the control panel for 5 seconds. Settings will be saved automatically.

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

To adjust cooking time:

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

2. Set the desired cooking time. To increase the value with 1 hour increments press “Yac/+”
button, to increase the value with 1 minute increments press “Muk/-"button. The hour g
value changes irrespective of the minute value. After the maximum value is reached the

adjustment starts again. Press and hold the corresponding button to scroll through the
digits.

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

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

IMPORTANT! If you use the device to boil water (for example, when cooking foods), DO NOT set
the cooking temperature above 100°C. It can cause overheating and failure. For the same
reason, DO NOT use the programs "FRY/DEEP FRY","BREAD" and "BAKE to boil water.

Prepare (measure) the ingredients.

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

. Close the main lid until it clicks into place. Plug in the appliance.
. Use “MeHio” button to resume from standby mode. Use “Yac/+” and “Mun/-" buttons to

select a programme (the corresponding programme indicator will be flashing). Press
“Menio” button again to confirm the programme selection.

"MY/IbTUIMOBAP” enables to set the desired cooking temperature. Use “Yac/+” button to increase
the default value, “Mun/-" button to reduce the value. Press “Mento” button to finish the
temperature setting.

ATTENTION! If you cook at high temperatures with much oil, always keep the lid open.
Use “Yac/+” and “Mun/-" buttons to adjust default cooking time.

. Set time of delay if necessary.

“Time Delay” function is not applicable for XAPKA; ‘MAKAPOHbI” and “3KCIPECC” programmes.

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

“Keep Warm” function can be disabled in advance by pressing ‘Cmapm” button. The ‘Ommera/
Pasozpes” indicator will go out. Press ‘Cmapm” button again to enable this function. ‘Keep
Warm” is not applicable for ‘OrYPT” and “3KCMIPECC” programmes.

. Anaudible signal will be produced to indicate that cooking is complete, the End indicator

will light up on the display. Depending on the selected programme or current settings
the appliance will either enter the “Keep Warm” mode (‘OtmeHa/Pasorpes” and “Tloporpes”
indicators are lit on the display) or the Standby mode.

To cancel a programme, to interrupt cooking or “Keep Warm” function, press and hold
“OtmeHa/Pa3orpes” button.



To achieve a good result refer to the recipes included in the REDMOND RMC-M4510 cookbook,
designed specifically for this model. You can also find corresponding recipes on www.redmond.
company. If you failed to achieve the desired result using standard automatic programmes,
use ‘MY/IbTUMIOBAP” programme, that provides great opportunities for your culinary ex-
periments.

“MYNbTUMNOBAP” Programme

The programme allows cooking time and temperature adjustment according to your needs.

“MY/ITUNOBAP” enables the REDMOND RMC-M4510 multicooker to function as a number

of kitchen appliances and to cook any recipe found on the Internet or in a family cookbook.
0 [fthe cooking temperature does not exceed 80°C, *Keep Warm” function will be disabled with-

out possibility of manual switching.

Default cooking time of the programme is 30 minutes; default temperature is 100°C. The

temperature can be manually adjusted between 35 and 170°C in 5°C increments, the time

between 2 minutes and 15 hours in 1 minute increments.

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

- book by our professional chefs or the table of recommended temperature for cooking different
dishes and products. You can also find necessary recipes on www.redmond.company.

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

“MNI0B” Programme

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

“HATIAPY” Programme

The programme is recommended for steaming meat, fish, poultry, vegetables and multicom-

ponent steamed dishes. Default cooking time of the programme is 30 minutes. The time can

be manually adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute increments. Use the

steaming busket, provided with the appliance, to steam meals:

1. Fillthe bowl with 400-800 ml of water. Position the steaming basket inside the appliance.

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

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

"MYJIbTUIOBAP” programme enables to cook a wide variety of dishes. Use the attached cook- @

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

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

“CYN” Programme

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

Before entering the operational parameters an audible signal will be heard.

“MAKAPOHbI” Programme

The programme provides bringing water to a boil,adding ingredients and further cooking.An
audible signal will be heard when water comes to a boil. Press “Crapt” button again to begin
the countdown. Default cooking time of the programme is 8 minutes. The time can be manu-
ally adjusted between 2 minutes and 1 hour in 1 minute increments. “Time Delay” and “Keep
Warm” functions are not applicable for the programme.

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

“MOJIOYHAS KALIA® Programme
The programme is recommended for cooking porridge with pasteurized skimmed or semi-
skimmed milk. Default cooking time of the programme is 25 minutes. The time can be ad-
justed between 5 minutes and 1 hour 30 minutes in 1 minute increments. For best results and
in order to prevent milk from boiling away, we recommend you to do the following:
* rinse grain (rice, millet, etc.) thoroughly until water runs clear;
¢ grease the sides of the bowl with butter;
« follow proportions suggested in the recipe book, increase or reduce the amount of ingre-
dients proportionately;
using whole milk dilute it by half with water.

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

If you have failed to achieve the desired result using ‘MOJIOYHAS KALUA® programme, apply
“MYJIbTUIIOBAP” instead. The optimal cooking temperature is 95°C. Measure the ingredients
and adjust cooking time according to the recipe directions.

“TYWIEHUWE" Programme

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



“BbIMEYKA’ Programme

The programme is recommended for baking cakes, puddings, pies from puff and yeast pastry
dough.

Default cooking time of the programme is 50 minutes. The time can be manually adjusted
between 20 minutes and 4 hours in 10 minute increments.

@ Readiness of a cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick in and if it comes out
& dry,your cake is ready.

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

“YAPKA” Programme

The programme is recommended for frying vegetables, meat, fish, poultry and multicomponent
fried dishes.

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

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

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

“OTYPT” Programme

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

0 You can use the REDMOND RAM-G1 yogurt jar set (optional).

“XJIEB” Programme

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

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

Ensure that the ingredients take no more than half of the useful volume of the bow. If time is
set to less than 1 hour the baking process will begin after pressing ‘Cmapm” button. To bake
bread evenly flip it over after the signal is heard. Do not open the lid during dough proofing!
Product quality depends on it.

ATTENTION! Use kitchen gloves to remove the bread from the appliance.

“TOMJIEHUE” Programme

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

“IKCNPECC” Programme

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

ﬁ If you have failed to achieve the desired result using standard automatic programmes, refer to

the “Cooking tips’, where you can find the answers to the frequently asked questions and get
recommendations.

[1l. ADDITIONAL FEATURES

+  Dough proofing «  Make baby food
*  Make fondue o Sterilize tableware
e Deep fry o Pasteurize liquid foods

*  Make cheese, cottage cheese

You may find the recipes of the dishes, indicated in the section in the cookbook or on website
www.redmond.company.

IV. CLEANING AND MAINTENANCE

General Guidelines

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

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

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



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

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

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

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

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

To Clean the Housing

Use soft damp cloth or sponge to clean the housing. If necessary, use a mild soap solution and

wipe the surface dry to remove soap residue and water spots.

To Clean the Bowl

Wash the bowl by hand, using soft sponge and mild soap, or in a dishwasher (following its

manufacturer’s recommendations).

If necessary fill the bowl with warm water, let soak, and clean. Wipe the outer surface of the

bowl dry before positioning it back inside the multicooker.

When the multicooker is used on a regular basis, inner non-stick coating of the bowl may

partially or completely change color, which does not indicate a defect.

To Clean Inner Lid

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

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

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

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

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

To Clean Removable Steam Valve

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

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

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

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

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

A CAUTION! Do not twist or stretch sealing insert to avoid its deformation.

To Remove Condensate

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

To Clean Cooking Chamber

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

Before cleaning cooking chamber ensure, that the multicooker is unplugged and has com-
pletely 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) can be cleaned with a damp (not wet!)
sponge or cloth. Remove any traces of soap or detergent if using any to prevent unwanted
odours during cooking.
If there is a foreign object in the cavity around central thermal sensor, carefully remove it
using tweezers, trying to avoid pressing on the casing of the sensor. Clean heating disk with
a damp medium-hard sponge or synthetic brush, if necessary.
When the multicooker is used on a reqular basis, heating disk may partially or completely change
color,which does not indicate a defect and does not affect proper operation of the unit.
Before repeated operation or storage completely dry all parts of the appliance. Store the as-
sembled appliance in a dry, ventilated place away from heating appliances and direct sunlight.
During transportation and storage, do not expose the device to mechanical stress, that may
lead to damage of the device and/or violation of the package integrity.
Keep the device package away from water and other liquids.

V. COOKING TIPS
Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them

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

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes Solving the Problem

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

The lid of the device was either open or was not
closed properly



Possible Causes

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

Wrong ingredients or settings were chosen. General
proportions were not observed, the size of the
ingredients was too large. Wrong time settings.
Chosen recipe is not appropriate for the device

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

Too much oil was added
Frying

Too much moisture

inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic
foods

While proving the
dough has reached the
inner lid and covered

Baking (dough failed to the steam valve

bake through)
Too much dough in the
bowl
THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients, wrong size of ingredients,
wrong time settings

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

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Solving the Problem
There should not be any foreign objects between the lid and the housing

of the device,remove if any.Always make sure that the heating element
is clean and fits tightly with the bowl before cooking

We recommend using recipes adapted for the device. Choose proven

recipes only. Set the time and cooking programme, choose
ingredients, proportions, and their size according to the recipe

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

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

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

Use a smaller amount of dough

Take the baked product out of the unit, turn it over and place back.
Bake until ready. Next time use smaller amount of dough

We recommend using the recipes adapted for your model. Choose proven
recipes only. Set the time and cooking programme, choose ingredients,
proportions, and the size of ingredients according to the recipe

We recommend using the “Keep Warm” function moderately. If your device
features the function of disabling the “Keep Warm”in advance, use it to avoid
the problem

Milk boils away

Ingredients were not properly pro-
cessed (washed poorly, etc.) Wrong
general proportions or ingredients

The product froths

THE DISH IS BURNT

The bowl was not properly washed after
last use. Non-stick coating is damaged

Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this, we
recommend using only ultra-pasteurized milk with the fat content of 2.5% or
less. Dilute milk with water if needed

We recommend using the recipes adapted for the device. Try choosing proven
recipes only. Set the time and cooking mode, choose ingredients, proportions,
and the size of ingredients according to the recipe. Whole grains, meat, fish, and
seafood need to be rinsed thoroughly before cooking

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

Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before cooking

General amount of ingredients is smaller
than recommended

Cooking time was too long

Frying: oil was not added; the ingredi-
ents have not been stirred or turned over

Stewing: not enough liquid

Boiling: not enough liquid in the bowl
(proportions were not observed)

Baking: the bowl was not greased before
baking

Use proven recipes, adapted for the device

Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe adapted
for your model

Frying products add amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl.
Stir ingredients thoroughly while frying or turn over as required

Add more liquid. Avoid opening the lid while stewing
Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking

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

INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Ingredients have been over stirred | Frying foods, do not stir the ingredients more often than every 5-7 minutes

Cooking time was too long

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

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Improper ingredients causing excess
moisture have been used (juicy fruits or
vegetables, frozen berries,sour cream,etc.)

Baked product has been left in the unit
with the lid closed for too long.g

BAKED GOODS DO NOT RISE

Eggs and sugar were poorly whipped

The dough stayed for too long before being baked
The dough stayed for too long before being baked

Wrong ingredients

Wrong recipe

Use ingredients according to the recipe. Try to avoid using ingredients causing
excess moisture or use them in smaller amounts

We recommend taking baked product out of the unit right after the baking cycle
finishes or leaving it on the Keep Warm for a short period of time only

Use proven recipes adapted for the device. Choosing,
measuring, and processing ingredients follow
recommendations given in the recipe

Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “TYLLEHWE” and “CYIT” pro-
grammes. In case there is no liquid in the bowl, the device automatically interrupts the programme
and switches to Keep Warm mode.

Recommended steaming time values for different products

Product

Pork / beef fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes)

Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes)

Chicken fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes)

Weight, g / g-ty, pcs Water, ml Cooking time, min
500 800 30/40
500 800 40
500 800 20



REDMOND

Meatballs/cutlets 500 800 25/40
Fish (fillet) 300 800 15
Seafood mix (frozen) 300 800 5
Dumplings 5pcs 800 25/30
Potatoes (cut into 4 wedges) 500 800 20 JorypT Cook different types of yogurt 8:00 30 min - 12 h /30 min
Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 35 e Make bread from rye and wheat flour 500 10min-6h/5min
Beet (cut into 4 wedges) 500 1500 90 (including dough proofing stage) :
Ve bles (frozen) 500 800 5 Cook baked milk, canned meat, fore ’ i .
TOMNEHWE shank, meat jelly and aspico 3:00 5min-12h/10 min
Steamed eggs 5pcs 800 10
“gg
Please note that these are only approximate guidelines. Steam times may vary, depending on B3
the quality of foods and your personal preferences. ) ) ) EZg
5 3KCMPECC | Quick cook rice, fluffy water porridge ‘g,@ <
Table of Default Settings S5§
S 3
ERR

Recommended Temperature for “MYJIbTUIOBAP”

35 Dough proofing, cooking vinegar
2min - 15 h/ 1 min f “0 Make yogurts
MYJIbTUMO- | Adjust cooking time and temperature to 030 temperature is higher v v 45 Starter
BAP cook any dish of your choice - than 130°C: 2 min - N
2 h/1min 50 Fermentation
55 Make fondant
nnoB Cplo:< meat, fish, poultry, and vegetable 035 10min-2h/5 min v v
pitafs 60 Make green tea and baby food
HATIAPY ztﬁ:m;g:,ﬁsh,vegetables,poultry,and 030 10 min-2h/5 min v v 65 Cook vacuum sealed meat
v 70 Make punch
on Cook different types of soups and broths 0:40 20min-8h/5min 75 Make white tea, pasteurize liquids
Cook different types of pasta, sausages, p . . .
MAKAPOHbI ravioli and other convenience foods 0:08 2min-1h/1min v 80 Make mulled wine
N N 85 Make cottage cheese and other dishes, requiring long cooking times
MONOYHAA N P . 5min - 1h 30 min/
KALA Cook porridges with milk 0:25 L min v v 90 Make red tea
Make meat, fish, vegetable, side and . . 95 Make oatmeal
TYWEHUE - M g 1:00 20 min - 12 h/5min v
multicomponent dishes stews 100 Make jams and meringues
Bake cakes, biscuits, puddings and pies X . . ;
BLIMEYKA | o puff pastry dough and yeast dough 0:50 20 min - 4h /10 min v 105 Make meat jelly
Cook fried meat. fish cable and 110 Sterilize tableware
ook fried meat, fish, vegetable an . . .
KAPKA multicomponent dishes 0:15 5min-1h/1min vV 115 Make sugar syrup




Temperature, °C
120
125
130
135
140
145
150
155
160
165
170

Recommendations for use

Make fore shank
Stew meat

Make pudding
Brown cooked foods
Smoke foods

Bake vegetables and fish in foil
Bake meat in foil
Fry fermented goods
Fry poultry

Fry steaks

Deep fry

VI. ADDITIONAL ACCESSORIES

Optional accessories for the REDMOND RM(-M4510 multicooker can be purchased sepa-
rately. Information on the innovations is available through www.redmond.company and our

authorized dealers.

You can also refer to the recipe book provided with the appliance.

VIl. BEFORE ADDRESSING A SERVICE CENTER

Problem

Error message is displayed
on the screen: E1 - E4

The appliance does not
switch on

The meal is taking too
long to cook

Possible causes

System failure, possible control board or
heating element failure

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

Faulty electrical outlet
Power supply failure

Voltage supply interruption
The bowl is installed with a distortion

There is a foreign object between the bowl
and the heating element

The heating element is dirty

Solution

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

Ensure that the removable power cord is con-
nected to the corresponding socket on the
appliance and plugged in

Plug in the appliance to the working outlet

Check the voltage supply.In case of its failure,
contact an authorized organization

Check the voltage supply
Install the bowl properly

Remove the foreign object

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

Problem Possible causes Solution

The bowl is improperly

installed into the | Install the bowl properly

housing

The tightness of . . ) .

The steam comes off from | connection be- | The lid is loosely closed CP:CS; ;?;D%ij) gz;s\;ggnzﬁjeeﬁ?aﬁmﬂé E?UT.‘
under the lid during cook- | tween the bowl | or there is a foreign %Jn remove them. Always close the multi-
ing process and inner lid is | object under it 9. | Y

broken cooker lid until it clicks into place

Sealing rubber on the
inner lid is dirty, de-
formed or damaged

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

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

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable
collection point for the recycling of electrical and electronic equipment. Do not throw
. 5way the electronic waste to help protect the environment.
Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected
separately. Municipal disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appli-
ances are required to bring it to a waste facility centre. With this little extra effort, you can
help to ensure that valuable raw materials are recycled and pollutants are treated as appropri-
ate.
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU - concerning
used electrical and electronic appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as
applicable throughout the EU.

Ei Environmentally friendly disposal (WEEE)



& Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienungsanweisung und be-
wahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine
Lebensdauer erheblich verldngern..

Die Sicherheitsmafinahmen und Anweisungen in diesem Handbuch decken nicht alle mog-
lichen Situationen ab, die wahrend der Anwendung des Gerits auftreten kdnnen. Wenn das
Gerdt angewendet wird sollte der Anwender vom gesunden Menschenverstand geleitet
werden und vorsichtig und aufmerksam handeln.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller traqt keine Haftung fiir Schdden, die durch Nichtbeachtung
der Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerates verursacht
wurden.

e Dieses Elektrogerat ist eine universelle Vorrichtung fir Zubereitung des @

Essens ausschlieRlich im Haushalt und kann in den Wohnungen, Land-
hauser oder beim nicht industriellen Gebrauch verwendet werden. Gewerb-
liche Nutzung oder jede andere missbrauchliche Verwendung des Gerdtes
wird als Verstof gegen die Voraussetzungen fir eine ordnungsaeméf&e
Verwendung des Produkts werden. In diesem Fall iberimmt der Herstel-
ler keine Verantwortung fiir magliche Folgen.

e Vor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissern Sie sich, dass die
Spannung im Stromnetz der Nennspannung des Gerates entspricht (siehe
technische Daten oder Typenschild).

o Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fir die auf-
genommene Leistung des Gerdts geeignet ist - Nichtbeachtung kann zu
einem Kurzschluss oder einem Brandfall filhren.

o Schliefen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an. Das ist eine
Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Vergewissern Sie sich,
dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerdtes werden Gehduse,
Topf und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig!

Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen und Verbrii-
hungen zu vermeiden, beugen Sie sich nicht lber das Gerdt,
besonders wenn der Deckel gedffnet ist.

o Trennen Sie das Gerdt nach Nutzung, wahrend der Reinigung oder bei

Umplatzierung von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit trocke-
nen Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das Kabel.

* Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Tur6ffnungen oder neben Warme-

quellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet und
Uberneigt, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mabelkanten in
Bertihrung kommt.

VERGESSEN SIE NICHT: Zufdllige Beschddigungen des Stromkabels
konnen zu Schdden, die den Gewdhrleistungsbedingungen nicht
entsprechen sowie zu einem Stromschlag fiihren. Das beschddigte
Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

« Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken Sie

es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und Be-
schadigung sowie zu Fehlfunktionen des Gerates filhren.

o Das Gerdt nicht im Freien verwenden - Eindringen der Feuchtigkeit in

Get;]éuse oder Fremdgegenstande konnen starke Beschadigungen verur-
sachen.

* Vor der Gerdtreinigung verﬂewissern Sie sich, dass es vom Stromnetz

getrennt und vollig abgeku
2ur Gerdtereinigung.

ES ISTVERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes in Wasser einzutauchen
oder unter den Wasserstrahl zu stellen!

It ist. Beachten Sie strikt die Anweisungen

* Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten physischen,

sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Wissen konnen das Gerdt nur unter Aufsicht verwenden und / oder wenn sie
auf der sicheren Verwendung des Gerdtes unterwiesen und realisieren Ge-



fahren, die mit ihrer Anwendung verbunden sind. Die Kinder sollten nicht mit
dem Gerdt spielen. Halten Sie das Gerdt und das Netzkabel auRer Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren. Reinigun% und Wartung des Gerates drfen von
den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.

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

« Die Reparatur des Gerdtes in Eigenregie oder die Anderungen seiner
Konstruktion sind ver-boten. Alle Bedienungs- und Reparaturarbeiten
miissen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefilhrt werden. Die
nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Gerdtstorungen, Verletzun-
gen und Eigentumsschaden fihren.

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

verwenden.

Technische Daten

Modell RMC-M4510
Leistungsaufnahme 860-1000 W
Netzspannung 220-240V, 50/60 Hz
Schutz gegen elektrischen Schlag Klasse |
Fassungsvermdgen der Schale 5L
Beschichtung des Innentopfs Antihaftbeschichtung DAIKIN®
Display. LED
Dampfventil abnehmbar
Innendeckel abnehmbar
AuRere Abmessungen 242 %283 x 271 mm
Nettogewicht. 3,55kg
Programme

1. MY/IbTUMOBAP (MULTICOOK)
2. T10B (PAELLA)
3. HATIAPY (DAMPFGAREN)

4, CYN (SUPPE)
5. MAKAPOHbI (NUDELN)
6. MO/OYHAS KALLA (MILCHREIS)

7. TYWEHME (SCHMOREN)
8. BbIMEYKA (BACKEN)
9. KAPKA (BRATEN)

10. OTYPT (YOGHURT)

Funktionen

“MASTERCHEF LITE” (Kochzeit-und Temperatureinstellung)...........ewee.
Warmhaltefunktion fiir fertiger Gerichte

11. XJIEE (BROT)
12. TOMAEHVE (SCHONGAREN)
13. IKCTPECC (EXPRESS)

rennVOThANden

(Auto aufwarm) bis zu 12 Stunden
Vorldufige Abschaltung des Auto aufwdrm vorhanden
Aufwarmfunktion bis zu 12 Stunden
Verzdgerter Start-Modus bis zu 24 Stunden
Abschaltung der Voice-Signale vorhanden
Zubehorumfang-und Ersatzteile

Multikocher 1St
Schale 1St
Dampfeinsatz 1St
Schopfkelle 15t
Spatel 15t
Messbecher 1St
Zange zum Herausnehmen der Schale 1St
Halter fiir Schopfkelle/Spatel 1St
Stromkabel 1St
Kochbuch 1St
Eine Bedienungsanleitung 1St
Ein Service-Handbuch 1St

kationen in der Verbesserung ohne vorherige Ankiindigung dieser Anderungen zu vorzunehmen.

I Der Hersteller hat das Recht, Anderungen in Design, Beschaffung sowie seine Produktspezifi-
Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Multikochinhaltverzeichnisse (scheme /AT, p.4)

1. Deckel 10. Abnehmbares Dampfventil

2. Dichtungsring 11. Spatel

3. Abnehmbarer Innendeckel 12. Schopfkelle

4. Kondensat Offnung 13. Dampfeinsatz

5. Schale 14. Halter fiir Schopfkelle/Spatel

6. Der Offnungsknopf 15. Messbecher

7. Tuch-Steuerung mit Display 16. Zange zum Herausnehmen der Schale
8. Korper 17. Stromkabel

9. Griff



Tuch-Steuerung (scheme A2, p. 5)

1. Knopf ,0tmena/Pasorpes” (Aufhebung/Aufwarmen) — Einschaltung und Abschaltung der
Aufwarmfunktion, Unterbrechung des Vorgangs des Kochprogramms, Reset der Einstel-
lungen

Knopf ,0tcpoua“ (Verzogerung) — Einschalten des Startverzogerung-Modus

Knopf ,MeHio* (Menu)— Bestadigt die Auswahl des automatischen Kochprogramms
Display

Knopf ,Mun/-"(Min/-) — die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Reduzie-
rung der Temperatur, die Wahl des Minutenstands

6. Knopf,Yac/+* (Stunden/+) — die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Stei-
gerung der Temperatur, die Wahl des Stundenstands

7. Knopf Crapt” (Start) — Einschaltung des vorgegebenen Kochprogramms

Display Beschriftung (scheme /A2, p.5)
Anzeige der automatischen Programme
Anzeige der Verzogerung des Start-Modus
Anzeige des Kochmodus

Anzeige der Kochzeit

Anzeige des Modus von Autoaufwdrm
Anzeige des Programms ,3KCMPECC*
Anzeige der Aufwarm-Modus

Anzeige der Voice-Signale-Abschaltung
Anzeige der Temperatur

|. VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

Nehmen Sie sorgfaltig das Gerdt und das Zubehor aus dem Karton raus. Entfernen Sie die
ganze Verpackung.

A Lassen Sie alle mahnende Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber und die Tabelle mit der Seriennummer
des Erzeugnisses auf dem Gehduse!
Nach Transport bzw. Lagerung bei tiefen Temperaturen das Gerdt bei Raumtemperatur fiir
mindestens 2 Stunden halten, bevor es eingeschaltet wird.
Wischen Sie das Gehduse des Gerdts mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie die Schale mit dem warmen

Seifenwasser. Trocknen Sie alles sorgfaltig ab. Bei der ersten Anwendung kann ein fremdes Geruch
vorkommen, was nicht von Beschddigung des Gerats zeugt. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat.

R A

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

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

[I. MULTIKOCHERSBEDINNUNG

Uhreneinstellung

Schalten Sie das Gerat am Strom ein. Driicken und halten Sie den Knopf Yac/+* oder ,Mun/-"
Die Anzeige der laufenden Zeit von Display beginnt zu blinken. Um die Uhr einzustellen, driicken
Sie den Knopf ,Yac/+, fiir Minute driicken Sie den Knopf ,Mut/-". Die Zunahme der Stunden
und Minuten geht unabhdngig voneinander. Wann die maximale Zeit erreicht wird, setzt die
Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell wechseln, driicken und halten Sie den
erforderlichen Knopf. Nach der erforderlichen Zeiteinstellung warten Sie wahrend 5 Sekunde.
Die Einstellungen werden automatisch bewahrt.

Abschaltung der Voice-Signale

Um die Voice-Signale abzuschalten, driicken und halten Sie den Knopf ,MeHtoin jedem Modus.
Auf dem Display wird die Anzeige der Abschaltung der Voice-Signale angezeigt. Fir Einschalten
der Voice-Signale driicken Sie wieder und halten den Knopf ,MeHio”.

Einstellung der Kochzeit

In Multikocher REDMOND RM(-M4510 kann man selbstandig die Kochzeit fiir jedes Programm
ausser des Programms ,3KCMPECC" einstellen. Der Anderungsschritt und der mgliche Bereich
der erforderlichen Zeit hangen von dem gewahlten Kochprogramm ab.Nach der Auswahl des
automatischen Programms und dem Druck des Knopfs,, MeH+o benutzen Sie den Knopf,Yac/+,
um die Uhr einzustellen, und driicken Sie den Knopf ,Mun/-“um die Minuten einzustellen. Die
Anderung der Uhr-und Minutenbedeutungen geht unabhéngig voneinander. Wann die maximale
Bedeutung erreicht wird, setzt die Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell
Bedeutungsanderung zu wechseln, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

In einigen automatischen Programmen beginnt das Abzdhlen der eingestellten Kochzeit erst nach
dem Erreichen mit einer vorgegebenen Betriebstemperatur. Zum Beispiel, wenn Sie kaltes Wasser
giefen und im Programm ,HA [APY*Kochzeit von 5 Minuten einstellen, wird dann das Programm
gestartet und der Countdown gegebener Kochzeit erst nach Wassersieden und Bildung des ziemlich
dichten Dampfs in der Schissel beginnt. Im Programm ,MAKAPOHbI" beginnt Countdown der
eingestellten Garzeit nach Wassersieden und erneuten Druck den Knopf,Cmapm”“zu laufen.

Verzogerung des Programmstartes

Die Funktion der Startverzogerung erlaubt lhnen eine Zeit einzugeben, wann das Gericht bereit
sein muss (in Betracht der Betriebszeit des Programms). Die maximale Zeit der Startverzogerung
ist 24 Stunden. Die Startverzogerungszeit laut Standardprogramm besteht aus Betriebszeit des
Programms und aus die Zeit, welche fiir Multikocher fiir das Erreichen der Betriebsangaben
notwendig ist. Der Schritt der Zeiteinstellung der Startverzdgerung betragt 1 Minute. Um
Startverzogerungszeit nach der Auswahlbestatigung zu andern, driicken Sie den Knopf ,Otcpoy-
ka“.Um Zeit zu vergroRern, driicken Sie den Knopf,Yac/+“fiir Stunden, den Knopf ,Mun/-"fiir die



Minuten. Die Anderung der Stunden und Minuten geht unabhéngig voneinander. Wann die
maximale Eingabe erreicht wurde, setzt die Einstellung zum Anfang des Bereichs zuriick. Um
schnelle Anderung zu vorzunehmen, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf gedriickt.

Wihrend der Funktionsvorgangs ,Startverzigerung” erscheint auf dem Display die vorldufige
Zeit. Um die Zubereitungszeit des Gerichts zu sehen, driicken und halten Sie den Knopf,0m-
cpoyxa’. Die Startverzigerungsfunktion ist fiir alle automatischen Programme aufier ,JKAPKAS
L MAKAPOHbI’, , 5KCIIPECC" verfiigbar. Es wird nicht empfehlt, die ,Startverzogerungsfunktion®
zu benutzen, wenn das Rezept die leichtverderblichen Produkte (Eier, die frische Milch, Kdse
usw.,) hat.

Warmhalten von fertigen gerichten

Diese Funktion schaltet sofort automatisch ein nach Ablauf des Zubereitungsprogramms und
kann die Temperatur des fertigen Gerichts in Grenzen von 70-75°Cwahrend 12 Stunden warm
bewahren. Bei vorldufigem Warmhalten blinkt die Anzeiger von Knopf ,0tmeHa/Pa3orpes”. Auf
dem Display in diesem Modus erscheint die Anzeige ,Mogorpes” und gleichzeitiges Abzéhlen
der Warmhaltungszeit.

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

Vorausabschaltung des Programms Warmhalten

Das Programm Warmhalten ist nicht immer erwiinscht. Deshalb ist es in Multikocher REDMOND
RMC-M4510 vorbestimmt, die Maglichkeit im Voraus dieses Programm wahrend
Funktionsanzeige Startverzogerung oder Hauptkochprogramm abzuschalten. Dafiir driicken
Sie wahrend Programmvorgang den Knopf ,Crapt”. Um wieder das Programm Warmhalten
einzuschalten, driicken Sie wieder den Knopf ,Crapr”.

Die Warmhaltefunktion ist bei Benutzung der Programme ,/IOTYPT ., MAKAPOHBI', 3KCIIPECC

nicht verfiigbar und bei Einstellung im Programm ,MY/ITUMOBAP" die Zubereitungstemperatur
unter 80°C.

Aufwarmfunktion von gerichten

Multikocher REDMOND RMC-M4510 kann man fir Aufwarm der kalten Gerichte benutzen.

Dafiir:

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

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

3. Driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,0tmeHa/Pasorpes”. Dann erscheinen
die angemessen Anzeiger auf dem Display und auf Knopf. Timer beginnt laufendes Abzahlen
der Aufwdrmzeit zu zeigen.

Das Gerdt warmt das Gericht bis zu 70-75°C auf und wird es im heifen Zustand wahrend 12

Stunden gehalten. Bei Bedarf kann man Aufwarm abstellen, driicken und halten Sie den Knopf

,OtMeHa/Pasorpes’, bis die angemessene Anzeige erl6schen werden.

o

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

Funktion ,MASTERCHEF LITE"

Erdffnen Sie fir Sich selbst noch mehr Maglichkeiten fiir kulinarisches Erschaffen mit neuer
Funktion ,MASTERCHEF LITE"! Das Programm ,MY/IbTUTMOBAP® erlaubt die Vorgangsangaben
des Programms vor seiner Einschaltung einzustellen, dank Funktion ,MASTERCHEF LITE"
konnen Sie die Einstellungen gerade wahrend Kochvorgang andern.

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

Sie kdnnen die Funktion ,MASTERCHEF LITE"nur wihrend Zubereitung benutzen. Wihrend der

Programmbenutzung ,3KCIPECC, Funktionsvorgang ,Startverzigerung” und Erwartung der

Erreichung Vorgangsangaben ist die Funktion ,MASTERCHEF LITE" nicht verfiigbar.
Temperaturanderung ist bei Funktionsbenutzung ,MASTERCHEF LITE"im Bereich von 35 bis
zu 170°Ciin Schritt von 1°C méglich. Der mégliche Bereich der Zubereitungszeit hangt von
dem ausgewahlten Programm ab. Anderungsschritt ist 1 Minute.

@ Die Funktion ,MASTERCHEF LITE" kann besonders niitzlich sein, wenn Sie die Gerichte nach

&' komplizierten Rezepten anfertigen, die die Zuordnung der verschiedenen Zubereitungsprogramme

(zum Beispiel, bei Zubereitung der Kohlrouladen, Boeuf Stroganoff, der Suppen und Pasten laut

verschiedenen Rezepten, der Marmelade usw.) fordern, kochen.

Fiir Anderung der Zubereitungstemperatur:

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

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

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

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

Fiir Anderung der Zubereitungszeit:

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



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

3. Driicken Sie die Kndpfe auf der Tuch-Steuerung wihrend 5 Sekunden nicht. Die Anderun-
gen werden automatisch gespeichert.

0 Wenn Kochzeit 00:00 eingestellt wird, wird der Programmvorgang blockiert.

Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen Programme

WICHTIG! Wenn Sie ein Gerdt zum Kochen von Wasser verwenden (z.B. beim Kochen von Speisen),
stellen Sie die Kochtemperatur NICHT iiber 100 ° C ein. Dies kann zu Uberhitzung und Schéiden
am Gerdt fiihren. Aus dem gleichen Grund, verwenden Sie nicht die Programme "BbI[TEYKA,
"XAPKA,"XJIEB" fiir kochendes Wasser.

1. Bereiten Sie (messen Sie) die erforderlichen Zutaten vor.
2. Legen Sie die Zutaten in Schale von Multikocher laut Zubereitungsprogramm und stellen
Sie sie in Geratkarper rein. Beobachten Sie, dass sich alle Zutaten inbegriffen die Flissigkeit
unten maximaler Markierung auf Innenoberfldche der Schale befinden. Vergewissern Sie
sich, dass die Schale gerade eingesetzt ist und dicht mit Heizelemente in Verbindung steht.
3. Decken Sie den Multikocher bis zum Einrasten zu. Schalten Sie das Gerat am Stromnetz ein.
Um aus Erwartungsmodus rauszugehen, driicken Sie den Knopf ,Menio”. Wahlen Sie das
erforderliche Programm mit Hilfe der Knopfe ,Yac/+“ und ,Mun/-* (der angemessene
Anzeiger wird auf dem Display blinken). Bestdtigen Sie die Auswahl des Programms mit
erneutem Knopfdruck ,MeHio".
0 In Programm ,MYJIbTUITOBAP" kdnnen Sie nach Programmsauswahlbestitigung gewiinschte

Kochtemperatur einstellen. Um die Standardzeit zu vergrdssern, benutzen Sie den Knopf,Yac/+;
um sie zu reduzieren, driicken Sie den Knopf ,Mur/-" Um Temperatureinstellung zu beenden,
driicken Sie den Knopf,MeHto”

ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofien Menge Pflanzendl kochen, lassen
Sie den Deckel immer offen.

Um die Standardzeit zu dndern, driicken Sie die Knopfe ,Yac/+*“ und ,Mun/-"

Bei Bedarf stellen Sie die Startverzogerungszeit ein.

5
6
0 Die Funktion , Startverzigerung“ist bei Anwendung der Programme ,JXAPKA;,MAKAPOHbI“und
,IKCIIPECC" nicht verfiigbar.
7.

Um Kochprogramm zu starten, driicken Sie den Knopf ,Crapt”. Die Anzeiger der Knopfe
,Crapr“und ,Omena/Pasorpes” werden blinken. Countdown der eingeschalteten Kochzeit
beginnt sofort nach Knopfdruck,Crapt* oder nach Erreichen der erforderlichen Temperatur
in der Schale.

Bei Bedarf kann man die Warmhaltefunktion im Voraus bei Knopfdruck ,Cmapm" ausschalten.
Der Anzeiger der Knopf ,Ommera/Pa3oepes” schaltet aus. Der erneute Knopfdruck ,Cmapm*
schaltet wieder diese Funktion ein. Die Funktion Warmhalten ist bei Anwendung der Programme
LMOMNYPT und ,3KCMIPECC” nicht verfiigbar.

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

9. Umeingeschaltetes Programm zu l6schen, Kochvorgang oder Warmhalten zu unterbrechen,
driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,0tMeHa/Pa3orpes”.

Um makelloses Ergebnis zu bekommen, empfehlen wir die Rezepte aus dem zu Multikocher
REDMOND RMC-M4510 beiliegenden Kochbuch, das speziell fiir dieses Modell zusammengestellt
wurde, zu benutzen. Angemessene Rezepte kdnnen Sie auch auf der Webseite www.redmond.
company finden.

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

Programm ,MY/IbTUNOBAP“

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der Gerichte nach von Benutzer gegebenen Temperaturund
und Kochzeitparametern vorbestimmt. Dank Programm ,MY/I6TUTMOBAP® ersetzt Multikocher
REDMOND RM(-M4510 eine Reihe der Kuchengerdte und ermdglicht den Gericht nach jedem
interessierten Rezept aus altem Kochbuch oder aus Internet zuzubereiten.

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

Der Standard der Zubereitungszeit von Programm ,MY/I6TUTMOBAP® betrdgt 30 Minuten, die
Kochtemperatur ist standardweise 100°C. Der Bereich der manuellen Temperatureinstellung
betrdgt von 35-170°Cin 5°C — Schritt. Der Bereich der manuellen Zeiteinstellung betragt

von 2 Minuten bis zu 15 Stunden in 1 Minute-Schritt.

ACHTUNG! Die Kochzeit wird fiir Sicherzeitzwecken bei Temperatureinstellung tiber 130°C auf
2 Stunden begrenzt.

Das Programm ,MYJIbTUITOBAP” erlaubt Vielzahl der verschiedenen Gerichte und Produkte

zuzubereiten. Benutzen Sie das beiliegende Kochbuch von unseren Profikichen oder die
spezielle Tabelle der empfohlenen Temperaturen fiir Zubereitung der verschiedenen Gerichte
und Produkte. Die gewtinschten Rezepte kdnnen Sie auch auf der Webseite www.redmond.
company finden.

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



Programm ,MJIOB*

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

Programm ,HA NAPY*

Das Programm ist fiir Zubereitung von Fleisch, Gefluigel, Fisch, Gemiise und Mehrkomponenten-

Dampfgerichten vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 30 Minuten laut Standardprogramm.

Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-

Schritte maglich. Benutzen Sie den speziellen Dampfeinsatz (er gehort zu Zubehérumfang)

fiir Zubereitung in diesem Programm:

1. Geben Sie 400-800 ml Wasser in Schale. Stellen Sie Dampfeinsatz rein.

2. Messen und bereiten Sie die Produkte laut Rezept vor, legen Sie sie in Dampfeinsatz
gleichmassig und stellen Sie die Schale in Geratkérper rein. Vergewissern Sie sich, dass
die Schale dicht mit Heizelement in Verbindung steht.

3. Folgen Sie den Hinweisungen der Punkte 3-8 der gemeinsamen Anweisung- punkten
bei Anwendung der automatischen Programme.

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

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

Programm,CYN“

Das Programm ist fiir Zubereitung von Briihen, Kalt-und Gemiisesuppen aus Fleisch, Fisch,
Gefliigel oder Gemiise vorbestimmt.

Die Zubereitungszeit ist 40 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

G Das Gerdt gibt Signalton vor Erreichen der Betriebsparameter.

Programm “MAKAPOHb!*
Das Programm ist vorbestimmt, Wasser zum Sieden zu bringen, die Zutaten bei zu legen und sie
weiter zuzubereiten. Das Gerat gibt ein Signalton, wann das Wasser siedet, wann man die Zu-
taten zu legen muss. Der Countdown der Kochzeit beginnt nach dem erneuten Knopfdruck ,Crapr”.
Die Zubereitungszeit ist 8 Minuten laut Standardprogramm.Es ist die manuelle Zeiteinstellung
im Bereich von 2 Minuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt moglich. Die Funktionen ,Ver-
z6gerungsstart”und ,Warmhalten“sind in diesem Programm nicht verfiigbar.
@ Bei Zubereitung von bestimmten Nahrungsmitteln (z. B, Nudeln, Ravioli usw,) wird Schaum
& gebildet. Um seine mégliche Ubergiefien zu vermeiden, kinnen Sie den Deckel in ein paar
Minuten danach dffnen, wann die Produkte in kochendes Wasser gelegt werden.

o

Programm ,MOJIOYHAS KALLA®

Programm ,Milchbrei“ ist fiir die Zubereitung der Brei mit Anwendung der pasteurisierten

Milch mit der niedrigen Fettigkeit vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 25 Minuten laut

Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 1

Stunde 30 Minuten in 1 Minute-Schritt moglich.

Um das mégliche UbergieRen von Milch zu vermeiden und erforderliches Ergebnis zu erzielen,

ist es empfohlen, vor dem Kochen die nachsten Handhabungen zu machen:

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

Vor der Zubereitung die Schale von Multikocher mit der Butter zu fetten;

o Strikt die Proportionen zu befolgen, die Zutaten laut Rezepten des Kochbuches zu
vergleichen (die Anzahl der Zutaten strikt proportional zu reduzieren und zu zufiigen);

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

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

Wenn das erwiinschte Ergebnis bei Programm ,MO/IOYHAS KALUA®nicht erzielt wurde, benutzen
Sie das universale Programm ,MY/IlTUIIOBAP". Die optimale Zubereitungstemperatur betrdgt
95°C. Geben Sie die Anzahl der Zutaten ein und stellen Kochzeit laut Rezept ein.

Programm ,TYLIEHUE®

Dieses Programm ist fiir Kochen Gulasch, Braten und Eintopf vorbestimmt.Die Zubereitungszeit
betrdgt 1 Stunde laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von
20 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

Programm ,BbIMEYKA®

Dieses Programm ist fiir Backen der Kekse, Aufldufe und Kuchen aus Hefeteig vorbestimmt.
Die Zubereitungszeit betragt 50 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 4 Stunden in 10 Minuten-Schritte méglich.

Bei Biskuitteig kann man feststellen, ob er durchgebacken ist, indem man ein Holzstdbchen
& (oder Zahnstocher) reinsteckt. Wenn man es rauszieht, und ist kein Teig an Holzstdbchen klebt,

bedeutet das, dass Biskuit durchgebacken ist.

Bei Zubereitung des Backens ist es empfohlen, die Funktion Warmhalten auszuschalten. Nehmen

Sie das zubereitete Backen sofort nach Garen aus Multikocher heraus, damit es nicht feucht

wiirde. Wenn das unmaglich ist, erlaubt es, das Backen fiir kurze Zeit in Multikocher beim

eingeschalteten Warmhalten zu lassen.

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



Die Zubereitungszeit betragt 15 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeit-
einstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt moglich. Die
Funktion ,Verzogerungsstart®ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Das Gerdit gibt Signalton nach Erreichen der eingestellten Kochtemperatur.

Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, empfehlen wir, die Hinweisungen des Kochbuches zu
befolgen und stdndig den Inhalt der Schale umzurihren. Um wieder Programm XAPKA" anzu-
wenden, lassen Sie das Gerdt komplett abkiihlen. Um eine richtig knusprige Kruste auf dem
Braten zu bekommen, ist es empfohlen, ohne Deckel zu braten.

Programm ,AOTYPT*

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der hausgemachten Joghurt und Teiggdrung vorbestimmt.
Die Zubereitungszeit betragt 8 Stunden laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 30 Minuten bis zu 12 Stunden in 30 Minuten-Schritte mdglich. Bei
Zutatenlegen beachten Sie, dass die Schale maximal nur bis zur Hlfte gefiillt ist. Die Funk-
tion Warmhalten“ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Fiir Zubereitung der Joghurt kdnnen Sie Set von Dosen fiir Joghurt REDMOND RAM-G1 (man
muss es apart kaufen) benutzen.

Programm ,XJIEG*

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

Die maximale Betriebsdauer der Funktion ,Warmhalten® ist in diesem Programm auf drei
Stunden begrenzt. Es ist nicht empfohlen, die Funktion,Startverzogerung* zu verwenden, weil
dadurch die Qualitat des Backens beeinflusst werden kann.

Es ist zu berlicksichtigen, dass die Teiggdrung wahrend der ersten Stunde des Programmvor-
gans lauft und dass erst danach gebackt wird. Bei Verwendung des Mehls wird empfohlen,
vorher ihn fiir seine Anreicherung mit Sauerstoff zu sieben und Verunreinigungen zu entfernen.
Um die Kochzeit zu reduzieren und Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir, Kochfertig-
mischungen fiir Backen des Brots zu verwenden.

Bei Zutatenlegen beachten Sie, dass die Schale maximal zur Halfte gefiillt wird. Bei Einstellung
der Kochzeit beginnt Backenprozess weniger als 1 Stunde nach dem Knopfdruck ,Cmapm”. Dass
das Brot gleichmdssig durchgebacken werde, muss man es nach dem Signalton wenden.

Offnen Sie den Deckel des Multikochers wiihrend Prozess der Teiggdrung nicht! Davon hingt
die Qualitdt des Backens ab.

@ ACTUNG! Benutzen Sie die Kuchenhandschuhe, um das Brot aus Gerdt herausnehmen.

Programm ,TOMJIEHUE"

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

Programm . 2KCMPECC*

Dieses Programm ist fiir Zubereitung von Reis und kdrnige Breies vorbestimmt. Das Programm
sorgt fir eine automatische Abschaltung nach Wasserauskochen. Manuelle Einstellung der
Kochzeit sowie die Funktionen ,Startverzogerung“und ,Warmhalten®sind in diesem Programm
nicht verfiigbar.

Um Kochprogramm bei Erwartungsmodus zu starten, driicken Sie den Knopf ,Crapt”. Die Zu-
bereitungsanzeige erscheint und der Knopf ,Crapt*beleuchtet. Das eingeschaltete Programm
wird aktiviert.

Wenn bei Anwendung der automatischen Programme das gewiinschte Ergebnis nicht erreicht

wurde, wenden Sie sich an Abschnitt ,Kochtipps’, wo Sie Antworten auf die am hdufigsten ge-
stellten Fragen finden und Empfehlungen erhalten konnen.

I1l. ZUSATZMOGLICHKEITEN

o Teiggdrung + Babynahrung

¢« Fonduezubereitung o Sterilisation des Geschirrs
o Frittieren  Pasteurisation der fliissigen
*  Quark-und Kdsezubereitung «  Nahrungsmittel

=| Die Rezepte, die im Teil der Gerichte erscheinen, kinnen im Rezeptbuch gefunden werden oder
im Internet unter www.redmond.company.

IV. REINIGUNG UND PFLEGE

Gemeinsame Regeln und Empfehlungen

«  Wir empfehlen die Zitronenhdlfte wahrend 15 Minuten vor dem ersten Benutzen des
Gerdtes sowie fiir Geruchstilgung in Multikocher nach der Zubereitung in Programm ,HA
MAPY“zu kochen.

o Esist Schiissel mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser langer als fiir 24
Stunden im zugedeckten Multikocher nicht zu lassen. Sie konnen Schissel mit zuberei-
teter Speise im Kiihlschrank aufbewahren und bei Bedarf die Speise mit Hilfe Aufwar-
men-Funktion in Multikocher aufwdrmen.

o Wenn Sie fiir lange Zeit das Gerat nicht benutzen, schalten Sie es von Netz ab. Das Gerat in-
begriffen Heizscheibe, Schale, Innendeckel und Dampfventil miissen sauber und trocken sein.

* Bevor sie das Gerat reinigen, vergewissern Sie sich, dass es von Stromnetz abgeschaltet
und komplett abgekiihlt ist. Fiir Reinigung benutzen Sie ein weiches Tuch und ein Fein-
waschmittel.



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

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

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummiteile des Multikochers reinigen: ihre Beschadigung
oder Deformation kann zu fehlerhaften Betrieb des Gerats fiihren.

» Den Korper von Gerdt kann man nach Schmutzigkeit reinigen. Man muss die Schale,
Innendeckel und das abnehmbare Dampfventil immer nach jeder Anwendung reinigen.
Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Zubereitung der Gerichte im Multikocher nach jeder
seiner Anwendung. Reinigen Sie Innenoberfldche des Gefasses bei Bedarf.

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

Um eventuelle Wasserstreifen und Flecken auf dem Geratkorper zu vermeiden, empfehlen wir
immer seine Oberflache trocken abzuwischen.

Reinigung der Schale

Sie konnen die Schale manuell reinigen, das feine Schwamm und Feinwaschmittel zu
verwenden, sowie in Spilwaschmaschine nach Herstellerempfehlungen waschen.

Wenn sie stark verschmutzt ist, giessen Sie in die Schale das warme Wasser und lassen Sie sie
fir eine Zeit einweichen, reinigen Sie sie erst dann. Wischen Sie unbedingt dusserliche
Oberfldche trocken ab, bevor Sie sie in Kdrper des Multikochers reinstellen.

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

Reinigung des Innendeckels

1. Offnen Sie den Multikocherdeckel.

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

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

4. Wischen Sie beide Deckel trocken ab.

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

Reinigung des abnehmbaren Dampfventils
Dampfventil befindet sich in einem speziellen Sitz und besteht aus duferem und innerem
Mantel.

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

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

3. Bei Bedarf nehmen Sie vorsichtig Ventilgummis ab. Spiilen Sie alle Ventilteile.

4. Setzen Sie den Ventil in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen: setzen Sie die
Gummis wieder rein, setzen Sie die Klemmen des Hauptteiles des Ventils und die pas-
senden Einkerbungen des inneren Mantels und dann beide Mantel bis zum Einrasten
zusammen. Setzen Sie das Dampfventil dicht im Sitz der Gerdtdeckel rein.

A ACHTUNG! Um die Deformation des Ventilgummis zu vermeiden, drehen Sie es bei Abnehmen,

Reinigung und Zusammensetzung nicht zusammen und ziehen Sie es nicht aus.

Entsorgung des Kondenswassers

In diesem Modell sammelt sich Kondenswasser im Hohlraum von Gerdtkdrper um die Schale
herum.Trocknen Sie das Schale herum gelassene Kondenswasser nach jeder Multikocherbenut-
zung mit einem Kuchentuch ab.

Reinigung der Arbeitskammer

Bei der strikten Befolgung der Hinweisungen der Gebrauchsanleitung ist die Moglichkeit des
Eindringens von Fliissigkeit, von Speisereste oder von Schmutz drin des Arbeitskammers
minimal. Wenn sie doch stark verschmutzt ist, ist es die Oberfldchen des Arbeitskammers zu
reinigen, um den fehlerhaften Betrieb des Gerats oder Arbeitsausfall zu vermeiden.

Bevor die Arbeitskammer des Multikochers zu reinigen, vergewissern Sie sich, dass das Gerdt
von Stromnetz abgeschaltet ist und komplett abgekuihlt ist!

Man kann die Seitenwande der Arbeitskammer, die Oberflache der Heizscheibe und den Mantel
von Hauptthermosensor, der sich im Zentrum der Heizscheibe befindet, mit einem feuchten
(aber nicht einem nassen!) Tuch oder Schwamm reinigen. Wenn Sie Waschmittel verwenden,
ist es notwendig, sorgfaltig seine Reste abwaschen,um ungewiinschte Gerucherscheinung bei
ndchster Zubereitung zu vermeiden.

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

Bei regelmdssiger Anwendung des Gerdts kann die Farbe der Heizscheibe villig oder teilweise
mit der Zeit dndern. Das ist kein Defekt und beeinflusst den seinen ordnungsgemdssen Betrieb
nicht.

Bevor Sie die Anwendung wiederholen oder Aufbewahren, trocknen Sie alle Teile des Gerats.
Bewahren Sie das Gerat in einem trockenen, beliifteten Ort auf, fern von heizenden Gerdten
oder direktem Sonnenlicht.



Wahrend des Transports oder der Aufbewahrung, setzten Sie das Gerdt nicht unter mechanischen
Einfluss, das kann zu Schaden des Gerdts fiihren oder des Packungsinhalts. Halten Sie die
Gerateverpackung fern von Wasser und heissen Fliissigkeiten.

V. ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

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

DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART

Eventuelle Fehlerursachen

Sie haben vergessen, den Geratdeckel zu schliefen oder
haben ihn nicht fest geschlossen, daher ist die Kochtempe-
ratur nicht hoch genug

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

Eine unginstige Zutatenauswahl fiir das Gericht. Die Zutaten
passen nicht fiir die Zubereitung auf die von lhnen gewahl-
te Weise, oder Sie haben ein falsches Kochprogramm aus-
gewahlt. Die Zutaten sind zu groR geschnitten, die allge-
meinen Ver-haltnisse der Produktbeigabe wurden nicht
eingehalten. Sie haben die Zubereitungszeit falsch einge-
stellt (nicht richtig geschatzt). Die von lhnen gewdhlte
Rezeptvariante passt nicht fiir die Zubereitung in diesem
Multikocher

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

Sie haben in den Topf zu viel
Pflanzenol eingegossen

Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im
Topf

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

Wahrend der Garung hat der Teig
am inneren Deckel angehaftet
und hat das Dampfauslassventil
liberdeckt

Beim Backen (Der Teig ist
nicht ausgebacken)

Abhilfe

Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel des Multi-
kochers nicht, wenn es sich vermeiden lasst. Decken Sie bis
zum Einrasten zu. Vergewissern Sie sich, dass nichts das
feste SchlieRen des Geratdeckels verhindert und die Gummi-
dichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist

Der Topf muss gerade ins Gerdtegehduse eingesetzt werden
und am Boden an die Heizscheibe voll anlegen.
Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum des Multi-
kochers keine Fremdgegenstdnde befinden. Vermeiden Sie
eventuelle Verunreinigungen der Heizscheibe

Verwenden Sie vorzugsweise die bewdhrten (fiir dieses
Modell angepass-ten) Rezepte. Verwenden Sie nur solche
Rezepte, den Sie wirklich anvertrauen konnen.

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabever-
haltnisse, die Programmwahl und die Kochzeit sollten dem
ausgewahlten Rezept entsprechen

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

Beim Braten ist qut, wenn das Ol den Topfboden mit einer
diinnen Schicht bedeckt.

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entspre-
chenden Rezepts

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

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

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikocher
ein

Eventuelle Fehlerursachen

Beim Backen (Der Teig ist
nicht ausgebacken)

Sie haben zu viel Teig in den
Topf gegeben

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Sie haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der Nahrungs-
mittelart oder der Einstellung (Berechnung) der Garzeit. Zu
kleine Grofen der Zutaten

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

Abhilfe

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

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

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht.
Wenn die vorldufige Abschaltung dieser Funktion in lhrem
Multikochers Modell vorgesehen ist,kdnnen Sie diese Mog-
lichkeit benutzen

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Beim Kochen von Milchreis kocht die Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht oder falsch be-
arbeitet (schlecht gewaschen usw.).

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

Das Produkt schaumt

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung schlecht
gereinigt.
Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im Rezept
emp-fohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in den Topf ein-
zugieRen oder die zubereiteten Lebensmittel nicht geriihrt
oder sie spat gewendet

Beim Schmoren: es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im
Topf

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

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell ange-
passten) Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vor-
behandlung, die Zugabeverhltnisse sollten dem ausgewahl-
ten Rezept entsprechen.

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

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

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, vergewissern Sie
sich, dass der Topf qut gereinigt ist und die Antihaftbeschich-
tung keine Beschadigungen aufweist

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept

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

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen
0L, so dass es den Topfboden mit einer diinnen Schicht be-
deckt. Zum gleichmaBigen Anbraten riihren oder wenden
Sie die Produkte nach Bedarf

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



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

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

Halten Sie das richtige Verhaltnis der Fliissigkeit und der
harten Zutaten ein

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt

DIE BACKWAREN SIND NASS

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

Sie haben das fertige Gebdck im geschlossenen Multikocher
zu lange gelassen

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht
geknetet

Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht

Das von Ihnen gewahlte Rezept passt nicht zum Backen in
diesem Multikochermodell

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

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanwei-
sungen, die an dieses Geratmodell angepasst sind

Wahlen Sie die Zutaten gemaf} Backrezept. Bemiihen Sie
sich, ein wenig Zutaten zu wahlen, die zu viel Flissigkeit
beinhalten

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept. Die Auswahl der Zutaten, die Art von ihrer Vorbe-
handlung, die Zugabeverhéltnisse sollten dem ausgewahlten
Rezept entsprechen

Bei der Reihe von Multikochern der Fa.REDMOND reagiert Uberhitzungsschutz in Programmen
JTYIERNE und ,CYIT, wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Koch-
programm untergebrochen, und der Multikocher geht in den Autoaufwdrm-Modus.

Die empfohlene Zubereitungszeit der verschiedenen Nahrungsmittel auf Dampf

Nahrungsmittel Gewicht,g/Menge ~ Wassermenge, ml Kochzeit, Min
Schwein-/Rindfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30740
Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20
Fleischbéllchen/ Frikadellen 500 800 25/40

Nahrungsmittel Gewicht, g/ Menge
Fisch (Filet) 300
Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300
Fleischtaschen/ Chinkali 5 Stk.
Kartoffeln (geviertelt) 500
Méhre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500
Rote Riibe (geviertelt) 500
Gemiise (tiefgefroren) 500
Ei 5 Stk.

Wassermenge, ml
800
800
800
800
800
1500
800
800

Kochzeit, Min
15
5
25/30
20
35
90
5
10

Es ist zu beachten, dass dies allgemeine Hinweise sind. Die laufende Zeit kann sich von den
empfohlenen Werten abhdngig von Qualitdt des bestimmten Lebensmittels sowie von ihren
Geschmackvorziigen unterscheiden.

Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen)

MYJIbTUMOBAP

nnos

HATIAPY

an

MAKAPOHbI

MOJIOYHAS
KALWA

TYLIEHME

BbIMEYKA

Die Zubereitung von unterschiedli-
chen Gerichten mit der Mdglichkeit
der Temperaturund Zubereitungszeit-
einstellung

Zubereitung von unterschiedlichen
Pilaw-Arten

Dampfgaren vom Fleisch, Fisch, Ge-
miise, Manti, didtetischen und vege-
tarianischen Gerichten

Zubereitung von unterschiedlichen
Suppen (Borscht, Rassolnik u s.w.)

Zubereitung von Nudeln, Zubereitung
von unterschiedlichen Pastagerichten

Zubereitung von Milchbreien

Diinsten von Gemdise, Fleisch, Fisch

Backen von Kuchen, Biskuiten, Auf-
laufen, Tarten aus Hefe- und Blatter-
teig

Zubereitungszeit
Standard-Einstel-
lung

0:30

0:35

0:30

0:40

0:08

0:25

1:00

0:50

Zubereitungszeitbe-

reich/ Einstellungsinter-

vall Erreichen

2min—15s/1min
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2s/1min

10 min =25/ 5 minu
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20 min —4s/10 min

5
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REDMOND

KAPKA

Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise 0:15 Smin—-1s/1min v

Jorypt

Zubereitung von unterschiedlichen 8:00
Joghurtarten .

30 min — 12 s/ 30 min v

XNEB

Backen von Brot

3:00 10 min -6/ 5 min v

N

TOM/EHWE

Schmoren von Gemiise, Fleisch, Fisch

o
=3
1=}

5min —12's/10 min v

IKCMPECC

Schnelle Zubereitung vom Reis,
kdrnigen Breien aus Griitzen

Das Programm sorgt filir
eine automatische Ab-
schaltung nach Wasser-

auskochen

Benutzungsempfehlungen fiir Temperaturstufen im Programm ,,MY/IbTUTMOBAP*

35 Gdren, Essigzubereitung

40 Zubereitung von Joghurts

45 Gdransatz

50 Fermentation

55 Zubereitung des Kremfondants

60 Zubereitung der griinen Tee, Babynahrung
65 Fleischkochen in Vakuumverpackung

70 Punschzubereitung

75 Pasteurisation, Zubereitung der weifien Tee
80 Gliihweinzubereitung

85 Zubereitung von Quark oder Gerichten, die lange Zubereitung benotigen
90 Zubereitung der roten Tee

95 Zubereitung der Milchbreie
100 Zubereitung des Baisers oder der Marmelade
105 Siilzezubereitung
110 Sterilisierung

115 Zubereitung des Zuckersirups

120 Zubereitung der Schweinshaxe

125 Zubereitung des Schmorbratens

130 Zubereitung des Auflaufs

135 Anbraten der fertigen Gerichte fiir knusprige Kruste
140 Réuchern

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

155 Braten von Hefeteigwaren

160 Gefliigelbraten

165 Steakbraten

170 Zubereitung von Pommes frittes, Hihnernuggets

Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.

VI. ZUSATZACCESSOIRES

(Sie werden apart gekauft)

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RM(-M4510 kaufen und Informa-
tionen (iber die Neuheiten von Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond. com-
pany oder in Geschéfte von autorisierten Handler erhalten.

VII. DIE EVENTUELLE FEHLERMELDUNGEN UND
IHRE ABHILFE

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab,
lassen Sie es abkiihlen. Decken Sie dicht

Auf Display erscheint Mit- | Systemfehler, es ist moglich Ausfall der
> d zu, schalten Sie das Gerat wieder ein

teilung des Fehlers: E1-E4 oder des +

Vergewissern Sie sich, dass das abnehm-
Der Stromkabel ist am Gerdt und/oder am | bare Stromkabel an den entsprechenden

Stromnetz nicht angeschlossen Anschluss und am Stromnetzt angeschlos-

sen ist
Das Gerdt wird nicht . . = -
eingeschaltet Steckdose hat Defekt fecr:‘éfssi‘:'c‘kﬁ'gsnge’at an funktionie

Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn
Es gibt keinen Strom es keine Stromspannung gibt, wenden Sie
sich an die Servicefirma




Fehler Fehlerursachen Abhilfe

Uberpriifen Sie Anwesenheit der stabilen
Stromunterbrechungen (Niveau der Stromspan- | Stromspannung. Wenn sie nicht stabil ist
nung ist nicht stabil oder niedriger als Norm) | oder niedriger als Norm, wenden Sie sich
an die Servicefirma

Das Gericht wird zu lang- Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab,
sam zubereitet Zwischen der Schale und Heizelement gibt es | lassen Sie es abkiihlen. Entfernen Sie den
Fremdkorper oder Schmutz, Gries, Speisereste | Fremdkdrper oder Teilchen der Schmutz,

Gries, Speisereste

Die Schale setzt in Multikocher nicht gerade E;;Zéﬁ Sie die Schale gerade, ohne Ver-

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab,

Heizscheibe ist stark verschmutzt lassen Sie es abkiihlen. Reinigen Sie die
Heizscheibe

Das Gericht wird zu lang-
sam zubereitet

Wahrend der Zubereitung | Dichtigkeit zwischen | Die Schale setzt in
weicht der Dampf durch | der Schale und dem | Multikocher nicht ge-
Deckel aus Innendeckel ist gestdrt | rade

Setzen Sie die Schale gerade, ohne
Verkanten

lSJberpr[ifenG Sie, ots) es Fremdkorper oder

p chmutz, Gries, Speisereste zwischen

é‘é%egfgﬁdok%? Zsr gu'gt Deckel und Geratkdrper gibt, entfernen
. . o ter Deckel P Sie sie. Decken Sie immer den Multiko-

Wahrend der Zubereitung | Dichtigkeit zwischen = terUecke cherdeckel bis zum Einrasten zu

weicht der Dampf durch | der Schale und dem

Deckel aus Innendeckel ist gestort

Deckel ist nicht dicht

Dichtgummi des In-
nendeckels ist stark
verschmutzt, defor-
miert oder hat Defekte

Priifen Sie den Zustand des Dichtgummis
des Innendeckels von Gerat. Es ist mdglich,
dass es gewechselt sein muss

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

Umweltfreundliche Entsorgung
K Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach
den lokalen Recycling-Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt:
B \erfen Sie es nicht in den normalen Miill, sondern geben Sie es an bestimmtes Sonder-
miill Depot ab.
Alte Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern
miissen getrennt erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstelle durch Privat-
personen ist kostenfrei. Die Besitzer von Altgeraten sind verpflichtet, die Gerdte zu den Sammel-
stellen zu bringen oder bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben. Mit diesem kleinen
personlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und
Schadstoffe gezielt behandelt werden konnen.
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU (iber Elektro- und
Elektronik-Altgerate. Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings
von Elektro- und Elektronik-Altgeraten innerhalb der EU.
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Techninés charakteristikos

Modelis RMC-M4510
Galingumas 860-1000 W
Jtampa 220-240V,50/60 Hz
Apsauga nuo elektros smigio | klasé
Dubens talpa 51
Dubens danga neprisvylanti DAIKIN®
Ekranas. LED
Gary voztuvas nuimamas
Vidinis dangtis nuimamas
Matmenys 242 x 283 x 271 mm
Neto masé 3,55kg
Programos

1. MYJIbTUMOBAP (MULTIVIREJAS) 8. BbIMEYKA (KEPINIAI)

2. MNOB (PLOVAS) 9. KAPKA (KEPIMAS)

3. HATIAPY (GARINIMAS) 10. AOTYPT (JOGURTAS)

4. CYN (SRIUBA) 11. XNIEG (DUONA)

5. MAKAPOHbI (MAKARONAI) 12. TOMJIEHVE (LETAS TROSKINIMAS)

6. MOJIOYHAS KALUA (PIENISKA KOSE) 13. SKCMPECC (GREITAS VIRIMAS)

7. TYUIEHME (TROSKINIMAS)

Funkcijos

Funkcija ,MASTERCHEF LITE" (gaminimo laiko ir temperatdros nustatymas programos
veikimo metu) yra

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymas

(automatinis pasildymas) iki 12 val.
I8ankstinis automatinio pasildymo ijungimas yra.
Patiekaly Sildymas, iki 12 val.
Atidétas paleidimas iki 24 val.
Garsiniy signaly atjungimas yra
Komplektacija

Daugiafunkcis puodas 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose 1vnt.
Samtis. 1vnt.
Plokscias Saukstas 1vnt.
Dozatorius 1vnt.
Znyplés dubeniui 1vnt.
Samcio/Sauksto laikiklis 1vnt.

Elektros maitinimo kabelis 1vnt.

Knyga recepty 1vnt.
Naudojimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.

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

Daugiafunkcio puodo jranga (A1 schema, p.4)

1. Prietaiso dangtis 10. Nuimamas gary voztuvas

2. Ziedas-tarpiklis 11. Plokstias Saukstas

3. Nuimamas iSorinis dangtis 12. Samtis

4. Gary iséjimo plysys 13. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
5. Dubuo 14. Samcio/Sauksto laikiklis

6. Dangio pakélimo mygtukas 15. Dozatorius

7. Valdymo pultas su ekranu 16. Znyplés dubeniui

8. Korpusas 17. Elektros maitinimo kabelis

9. Rankena nesti

Valdymo pultas (A2 schema, p. 5)

1. Mygtukas ,OtMeHa/Pasorpes” (,Pasildyti/AtSaukti®) — pasildymo funkcijos jjungimas/

i$jungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, vartotojo nuostaty atSaukimas

Mygtukas ,0Tcpouka” (,Atidéti“) — atidéto paleidimo rezimo jjungimas

Mygtukas ,MeHio” (,Meniu“) — automatinés gaminimo programos patvirtina pasirinkima

Ekranas

Mygtukas ,Mun/-* (,Min./-") — automatinés gaminimo programos pasirinkimas,

temperatliros mazinimas, minuciy reikSmes pasirinkimas

6. Mygtukas ,Yac/+* (,Val./+*) — automatinés gaminimo programos pasirinkimas,
temperatiros didinimas, valandy reikSmés pasirinkimas

7. Crapt”(,Start”) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas

Ekrano iSdéstymas (A2| schema, p. 5)
Automatiniy programy indikatoriai
Atidéto paleidimo funkcijos indikatorius
Gaminimo rezimo indikatorius

Laiko indikatorius

Automatinio pasildymo rezimo indikatoriai
Programos ,JKCMPECC" indikatorius
Pasildymo rezimo indikatorius

(S R )

e "o a0 o



h. Garsiniy signaly i$jungimo indikatorius
i.  Temperatros reikSmés indikatorius

. PRIES JJUNGDAMI PIRMA KARTA
ISimkite i$ dézés gaminj. Pasalinkite visa pakuotés medziaga ir reklamos lipdukus.
A Batinai palikite vietoje perspéjamuosius lipdukus, lipdukus-rodykles (jeigu tokiy yra) ir lentele
su gaminio serijos numeriu ant korpuso!
Pries jungiant prietaisq po pervezimo arba laikymo Zemoje temperatiroje, bitina jj palaikyti
kambario temperatdroje ne trumpiau kaip 2 val.
VisiSkai iSvyniokite elektros srovés laida. Nusluostykite gaminio korpusa drégnu audiniu.
Nuimamas dalis nuplaukite muilinu vandeniu, prie$ jungdami prietaisg j elektros tinkla,
kruopsCiai nusluostykite visas jo dalis.

DEMESIO! Pakelti lazeris uz rankenéle virvuté su laikomasi yaweil draudZiama.

Nejjunkite prietaiso be jdéto vidinio indo ar su tus¢iu indu - atsitiktinio gaminimo programos
paleidimo atveju tai gali sukelti prietaiso perkaitinimq arba paZeisti nelipnig dangg. Pries produkty
kepimg jpilkite j indg nedidelj aliejaus kiekj.

II. DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIJA

Laiko nustatymas

Jjunkite prietaisq j elektros tinkla. Paspauskite ir laikykite nuspaude ,Yac/+* arba ,Muk/-*
mygtuka. Ekrane pradés mirkséti faktinio laiko indikatorius. Valandy reikSmei padidinti, spauskite
Yac/+* mygtuka, minuciy reikSmei padidinti — spauskite ,MuH/-* mygtuka. Valandy ir minuciy
didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia reikSme, laiko nustatymas
tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka. Nustacius faktinj laika, 5 sek.nespauskite pulte jokio mygtuko. Nuostatos
bus iSsaugotos automatiskai.

Garsiniy signaly atjungimas

Garsiniams signalams iSjungti, bet kuriame rezime spauskite ir palaikykite nuspaude ,Metto*
mygtuka. Ekrane atsiras garsiniy signaly i$jungimo indikatorius. Garsiniams signalams jjungti
dar kartg spauskite ir palaikykite nuspaude ,MeHto“ mygtuka.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkciame puode REDMOND RM(-M4510 galima savarankiskai nustatyti kiekvienos
programos gaminimo laika, i$skyrus ,9KCMPECC" programoje. Galimas pasirenkamo laiko
diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

I$sirinkus automatine programa ir paspaudus ,Metto* mygtuka, valandy reik$mei nustatyti
spauskite Yac/+*,0 minuciy reikSmei nustatyti —,Mun/-* mygtuka. Valandy ir minuciy didinimas

vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reikSme, laiko nustatymas tesis
nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka.

Kai kuriose automatinése programose nustatyto gaminimo laiko atskaita pradedama tik prietaisui
pasiekus pasirinktq temperatdirg. Pavyzdziui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programq ,HA
[TAPY" bei nustatant 5 min.gaminimo laikg, programos paleistis ir atbuliné nustatyto gaminimo
laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam gary kiekiui.
Programoje ,MAKAPOHbI* nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uZvirus vandeniui ir
pakartotinai paspaudus mygtukg ,Cmapm® .

Atidétas programos paleidimas

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

Norint pakeisti atidéto paleidimo laika, patvirting pasirinktg automating programa, spauskite
,OTcpouka” mygtuka. Valandy reikSmei padidinti spauskite ,Yac/+* mygtuka. Minuciy reik$mei
pakeisti spauskite ,MuH/-“mygtuka. Valandy ir minuciy didinimas vyksta nepriklausomai viena
nuo kito. Pasiekus maksimalig reikSme, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint
greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

Veikiant funkcijai ,Omcpouka®, ekrane bus rodomas faktinis laikas. Norint pamatyti kiek laiko
patiekalas gaminamas, spauskite ir palaikykite ,Omcpouka® mygtukg. Atidéto paleidimo funkcija
prieinama visose automatinése gaminimo programose, isskyrus programas ,MAKAPOHbI,
KAPKA i, 3KCIIPECC" Nerekomenduojama naudoti,Omcpouka” funkcijos, jeigu recepte numatyti
greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, siiris ir t.t).

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija (automatinis pasildymas)
Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, o gatavo
patiekalo temperatdir gali 12 val. palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio
pasildymo funkcijai, ekrane Sviecia ,0tmena/Pa3orpes” mygtuko indikatorius, o ekrane rodoma
tiesioginé Sio veikimo rezimo laiko atskaita.

Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius
,OTMeHa/Pasorpes” mygtuka.

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet
reikalingas. Turint tai omenyje, daugiafunkciame puode REDMOND RMC-M4510 numatyta
iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybé, veikiant ,0Tcpouka“ arba pagrindei gaminimo
programos funkcijai. Norint tai atlikti, veikiant programai spauskite ,Crapt” mygtuka. Norint
vél jjungti automatinj pasildyma, dar karta spauskite ,Crapt* mygtuka.



Automatinio pasildymo funkcija negalima, naudojant programas ,IONYPT ,MAKAPOHbI'
,IKCIPECC" ir programoje ,MY/IbTUMIOBAP" nustacius Zemesne nei 80°C gaminimo temperatiirg.

Patiekaly Sildymas

Daugiafunkcj puoda REDMOND RMC-M4510 galima naudoti 3altiems patiekalams Sildyti.

Norint tai atlikti:

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

2. Uzdenkite dangCiu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkla.

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

Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°C ir 12 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, Sildyma

galima sustabdyti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,OtMeHa/Pasorpes” mygtuka, kol uzges

atitinkami indikatoriai.

@ Nepaisant to, kad prietaise yra automatinio pasildymo funkcija ir jis gali iki 12 val. palaikyti
&  patiekalq karstg, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau, nei dvi-tris valandas, nes
kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE"
Atidarykite sau dar daugiau kulinarinio meno galimybiy su naujaja ,MASTERCHEF LITE" funkcija!
Jei programoje ,MY/IbTUMOBAP® galima nustatyti programos veikimo parametrus iki j3 paleidziant,
naudojant funkcija ,MASTERCHEF LITE", galésite keisti nuostatas tiesiogiai gaminimo proceso metu.
Visuomet galésite bet kokios programos darba nustatyti taip, kad ji atitikty jisy pageidavimus.
13verda sriuba? I3béga pieniska ko3é? Per ilgai garinasi darzovés? Pakeiskite temperatira arba
gaminimo laika, nepertraukdami programos veikimo, taip, tarsi gamintuméte ant viryklés arba
orkaitéje.
Funkcijg ,MASTERCHEF LITE" galésite naudoti tik gaminimo metu. Naudojant programq ,9KC-
MPECC", funkcijos ,0mcpouka“ veikimas ir laukimo pereiti j darbinius parametrus funkcija
,MASTERCHEF LITE" negalima.
Temperatdros keitimas, naudojant ,MASTERCHEF LITE” funkcija, galimas diapazone nuo 35
iki 170°C, keiciant 1°Cintervalu. Galimas gaminimo laiko diapazonas priklauso nuo pasirinktos
programos. Keitimo intervalas — 1 min.

@ Funkcija ,MASTERCHEF LITE" gali bati ypatingai naudinga, jei gaminate sudetingus patiekalus,

kuriy gamybos procese tenka derinti skirtingas gaminimo programas (pvz.,gaminant balandélius,
befstrageng, sriubas, makaronus, dZemgq ir t.t,).

Norint pakeisti gaminimo temperatdra:

1. Jau veikiant gaminimo programai paspauskite mygtuka ,MeHio". Ekrane pradés mirkséti
temperataros reikSmeés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama temperatdra. Norint j3 padidinti, spauskite ,Hac/+*, o norint
sumazinti —,Mut/-“mygtuka. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reikSme, paspauskite

ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalig (minimalig) reikSme, laiko
nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.
3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus iSsaugoti automatiskai.

Siekiant apsaugoti maisto produktus nuo perkaitimo, esant nustatytai aukstesnei kaip 130°C
temperatdirai, maksimalus programos veikimo laikas ribojamas 2 val.(iSskyrus ,BbITEYKA"programa).
Naudojant automatine programq ,MOTYPT*, gaminimo temperatdros keitimo funkcija negalima.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. Jau veikiant gaminimo programai du kartus paspauskite ,MeHto* mygtuka. Ekrane pradés
mirkséti laiko reikSmés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama gaminimo laika. Norint padidinti reikSme 1 val. intervalu —
spauskite ,Yac/+*, norint didinti 1 min. intervalu — ,Mut/-" mygtuka. Valandy ir minu¢iy
didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reiksme, laiko
nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir
laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus iSsaugoti automatiskai.

ﬁ Nustacius gaminimo laiko reikSme 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

SVARBU! Jei naudoti prietaisq verdanciu vandeniu (pavyzdziui, kai virimo maisto produkty) DO
nustatyti virimo temperatdra didesné nei 100 ° C temperatiroje Tai gali sukelti prietaiso
perkaitimg ir sugadinimg. Dél tos pacios priezasties, NENAUDOKITE virti vandens programg
"BbIMEYKA, "KAPKA, "XTIEB.

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

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

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

4. Norint iSeiti i$ laukimo rezimo, spauskite ,MeHto“ mygtuka. I3sirinkite reikalingg gaminimo
programa mygtukais,Yac/+"ir ,Muk/-"* (ekrane mirksés atitinkamos programos indikatorius).
Patvirtinkite pasirinkta programa, pakartotinai spausdami ,MeHto* mygtuka.

9 Programoje ,MY/IbTUTNIOBAP® , patvirtinus pasirinktq programq galésite nustatyti norimq

gaminimo temperatirg. Pagal nutyléjimg nustatytai reiksmei padidinti naudokités ,Yac/+*
mygtuku, o jai sumazinti — ,Mun/-“ mygtuku. Temperatdros nuostatoms uzbaigti spauskite
Menio”“ mygtukg.

DEMESIO! Jei virkite aukstoje temperatiiroje, naudodami didelj kiekj augalinio aliejaus, visada

palikite dangtj atidarytq.



5. Pagal nutyléjima nustatytam gaminimo laikui pakeisti naudokités Hac/+* ir ,Mun/-*
mygtukais.
6. Esant poreikiui, nustatykite atidéto paleidimo laika.
0 Atidéto paleidimo funkcija negalima naudojant ,MAKAPOHbI", XAPKA"ir , 5KCITPECC" programas.
7. Gaminimo programai jjungti spauskite ,Crapt” mygtuka. |sijungs mygtuky ,Crapt”ir ,OtMeHa/
Pazorpes"“indikatoriai.Atgaliné gaminimo laiko atskaita, priklausomai nuo pasirinktos programos,
prasidés i3 karto paspaudus ,Crapt* mygtuka arba dubenyje pasiekus reikalingg temperatiirg.

Jeigu reikia, iS anksto atjunkite automatinio pasildymo funkcijg, paspaude ,Cmapm" mygtukg.
Uzges mygtuko ,Ommera/Pazoepes” indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Cmapm" mygtukg, Si
funkcija bus vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima, naudojant JOIVPT* ir
,IKCIPECC” programas.

8. Apie gaminimo programos veikimo pabaiga informuos garsinis signalas, o ekrane atsiras
uzrasas,,End" . Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy nuostatuy, prietaisas
persijungs j automatinio pasildymo (ekrane Svies ,OtMeHa/Pa3orpes” mygtuko indikatorius
ir uzra$as ,Moporpes” ) arba budéjimo rezima.

9. Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa,
paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,0tmeHa/Pa3orpes” mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sialome ishandyti vienq is prie daugiafunkcio puodo REDMOND
RMC-M4510 pridedamos knygos recepty, numatyty gaminti bitent Siuo modeliu. Daugiau recepty
taip pat galeésite rasti interneto svetainéje www.redmond.company.Jeigu, jisy manymu, pasirinkus
Iprastines automatines programas nepavyko pasiekti norimo rezultato, sialome pasinaudoti
universalia ,MY/IbTUMOBAP® programa, turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia
placias jasy kulinariniy eksperimenty galimybes.

Programa ,MYJIbTUMOBAP*

Si programa skirta patiekalams gaminti vartotojo pasirinktais temperatros ir gaminimo laiko
parametrais.,MY/IbTUNOBAP" programos déka daugiafunkcis greitpuodis REDMOND RMC-M4510
galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jis galésite gaminti praktiSkai pagal bet kurj jums
patikusj recepta, surasta senoje kulinarijos knygoje ar internete.

Jeigu gaminimo temperatira nevirsija 80°C, automatinio pasildymo funkcija bus atjungta be
galimybés jjungti jq rankiniu bidu.
Pagal nutyléjimg programoje ,MY/IBTUMOBAP“ gaminimo laikas sudaro 30 min., gaminimo
temperatira — 100°C. Programos rankiniy temperattiros nuostaty diapazonas yra 35-170°C,5°C
intervalu. Rankiniy nuostaty diapazonas — nuo 2 min. iki 15 val., 1 min. intervalu.

DEMESIO! Saugumo sumetimais, nustatant aukstesne nei 130°C temperatilrg, gaminimo laikas
bus ribojamas 2 val.

Programa ,MYJIbTUMIOBAP galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduojame
pasinaudoti miisy profesionaliy viréjy paruosta knyga arba specialia rekomenduojamy

temperatdry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti, lentele. Recepty rasite ir
tinklapyje www.redmond.company.

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

Programa ,[/10B*
Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas — 35 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,
nuo 10 min. iki 2 val.

Programa ,HA MAPY*

Programa skirta mésai, zuvims, darzovéms ir patiekalams i$ daugelio produkty garinti. Pagal

nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo

laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.

Norint gaminti maist Sia programa, naudokite specialia talpa (yra komplekte):

1. |pilkite j dubenj 400-800 ml vandens. Jstatykite dubenj j talpa, kad galétuméte gaminti
garuose.

2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai iSdéliokite
juos talpoje ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi
su kaitinimo elementu.

3. Sekite 3-8 skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas" nurodymus.

Uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamgq gary tankj dubenyje, pasigirs garsinis signalas. Prasidés
atgaliné gaminimo laiko atskaita.

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

Programa,CYM*

Programa skirta sultiniams, darzoviy ir Saltoms sriuboms su mésa, Zuvimis ir paukstiena virti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40 min. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 20 min. iki 8 val.

o Pries prietaisui persijungiant j darbinius gaminimo parametrus, pasigirs garsinis signalas.

Programa ,MAKAPOHbI*

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie
tai,jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos
atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Crapr mygtuka.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 8 min.Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 1 min., nuo 2 min.iki 1 val. Atidéto paleidimo ir automatinio pasildymo
funkcijos Sioje programoje néra galimos.



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

Programa ,MOJIOYHAS KALUA®

Programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 min. Taip pat galimas rankinis

gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.

Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie3 gaminant rekomenduojama atlikti

Siuos veiksmus:

*  kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, mieZius ir pan.), kol vanduo taps
skaidrus;

»  prie$ verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;

«  grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai draudziama padidinti
arba sumazinti produkty kiekj;

* naudojant nenugriebta pieng, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.

0 Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todél atitinkamai

gali skirtis ir gaunamas rezultatas.
Nepasiekus norimo rezultato ,MOJTOYHAS KALUA® programa, sicilome pasinaudoti universalia
L MYJIbTUIOBAP" programa. Optimali koseés virimo temperatiira — 95°C. Produkty kiekj ir virimo
laikg nustatykite laikydamiesi recepto.

Programa ,TYWEHUE"
Programa skirta guliadui, kepsniams ir ragu gaminti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas sudaro
1 val.Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 20 min.iki 12 val.

Programa ,BbINEYKA"

Programa skirta keksui, apkepui ir mielinés teslos pyragams kepti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 50 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 10 min., nuo 20 min. iki 4 val.

@ Ar biskvitas jau iSkepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj pagaliukg (pvz., danty krapStukg).
& [Straukus pagaliukg, ant jo neturi likti prilipusios teslos likuciy, nes batent tuomet biskvitas yra
gatavas.

Naudojant ,BbIMEYKA* programag, rekomenduojama atjungti automatinio patiekaly pasildymo
funkcijg. Gatavg produktq iSimkite is daugiafunkcio puodo is karto, kai tik jis yra gatavas, kad
Jis nesudrekty. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti daugiafunkciame puode, esant
Jjungtam automatiniam pasildymui.

Programa , JXAPKA"
Programa skirta mésai, Zuvims, paukstienai ir patiekalams i$ daugelio produkty kepti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 min. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 5 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo funkcija Sioje
programoje néra galima.

Pasiekus nustatytq gaminimo temperatirg, pasigirs garsinis signalas.

Tam, kad produktai neprisvilty, rekomenduojama laikytis recepty knygos nurodymy ir periodiskai
maisyti dubens turinj. Pakartotinai naudojant ,JXAPKA® programg, leiskite prietaisui atvésti.
Rekomenduojama kepinti produktus esant atidarytam dangciui, tuomet bus traski apskrudusi luobele.

Programa ,/AOTYPT*

Programa skirta naminiam jogurtui gaminti ir teslai kildinti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas
sudaro 8 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 30 min., nuo 30 min.
iki 12 val. Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens. Automatinio pasildymo funkcija
Sioje programoje néra galima.

Jogurtams ruosti galite naudoti specialy, jogurtui ruosti skirty REDMOND RAM-G1 indeliy
komplektq (jsigyjama atskirai).

Programa , XJIEG*

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietiniai duonai su ruginiy milty priemaisu kepti. Programa
numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui: nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 5 min.,nuo 10 min. iki 6 val.

Maksimalus Sios programos automatinio pasildymo veikimo laikas apribotas iki 3 val.
Nerekomenduojama naudotis funkcija ,0tcpouka’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.
Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik po to
duona kepama. Pries naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu biidu prisotinant
juos deguonimi ir pasalinant priemaisas. Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti
rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens.

Nustatant trumpesnj nei 1 val. gaminimo laikg, paspaudus ,Cmapm” mygtukg, prasidés kepimo
laikas. Tam, kad duona iSkepty tolygiai, pasigirdus garsiniam signalui, kepinj reikia apversti. Teslos
kildinimo proceso metu neatidarinékite prietaiso dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybe.

DEMESIO! KKimant iskeptg duong, naudokités virtuvinémis pirstinémis.
Programa ,TOM/IEHUE"

Programa skirta troSkiniams ir kondensuotui pienui virti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas sudaro
3 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min.,nuo 5 min.iki 12 val.

Programa , 3KCMPECC"

Programa skirta greitam ryziy ir biriy ko3iy virimui vandenyje. Programa, iSvirus vandeniui, i3sijungia.
Rankiniy nuostaty galimybés ir atidéto paleidimo bei automatinio pasildymo funkcijy Sioje programoje
néra.



Gaminimo programai paleisti, laukimo reZime spauskite, Crapt” mygtuka. sijungs gaminimo,automatinio
pasildymo indikatoriai ir ,Crapt” mygtuko apvietimas. Prasidés pasirinktos programos vykdymas.

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

I1l. PAPILDOMOS GALIMYBES

»  Teslos kildinimas +  Vaiky maisto gamyba
* Fondiu *  Indy sterilizavimas.
o Gruzdinimas o Skysty produkty pasterizavimas

o Varskés, siirio virimas

Patiekaly skyriuje nurodytus receptus rasite recepty knygoje arba interneto svetainéje www.
redmond.company.

IV. PRIETAISO PRIEZIURA

Bendrosios taisyklés ir patarimai

» Prie$ naudojant pirma karta arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo,
rekomenduojame 15 minu¢iy pavirinti puse citrinos ,HA MAPY* programa.

» Neverta uzdarytame daugiafunkciame puode palikti dubens su pagamintu maistu arba
vandeniu ilgiau nei 24 val. Dubenj su pagamintu maistu galima laikyti Saldytuve, o prireikus
pasildyti maista, pasirinkus maisto pasildymo funkcija.

+ |lga laika nenaudojant prietaiso, atjunkite jj nuo elektros tinklo. Darbiné kamera, jskaitant
kaitinimo diska, dubenj, vidinj dangtj ir gary voztuva turi bati Svaris ir sausi.

» Pried valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visiskai atvéses.
Prietaisui valyti naudokite minkstg audinj ir indy plovimo priemones.

@ DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vanden; arba plauti jj vandens srove!

Valant prietaisq DRAUDZIAMA naudoti $iurksCias servetéles ar kempines bei abrazyvines pastas.
Taip pat draudziama naudoti bet kokias agresyvias chemines priemones arba kitas priemones,
nerekomenduojamas naudoti daiktams, kontaktuojantiems su maistu.

» Atidziai valykite gumines daugiafunkcio puodo dalis: jas pazeidus arba deformavus gali
sutrikti prietaiso veikimas.

» Prietaiso korpusa valykite pagal poreikj. Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voztuva reikia
plauti po kiekvieno naudojimo. Gaminimo metu susikaupusj kondensata valykite po kiekvieno
prietaiso naudojimo. Vidinius darbinés kameros pavirsius valykite pagal poreikj.

Korpuso valymas

Korpusa valykite minkStu drégnu ranksluosciu arba kempine. Galima naudoti Svelnig valymo
priemone. I3valius prietaisa, rekomenduojama jj sausai nuvalyti.

Dubens valymas

Dubenj galima plauti tiek rankomis, naudojant Svelnia kempine ir indy plovimo priemone, tiek

indaplovéje (laikantis jos gamintojo instrukcijy).

Jeigu dubuo labai nedvarus, jpilkite j jj Silto vandens ir palikite kuriam laikui mirkti, tuomet

iSplaukite. Batinai nuluostykite dubens pavirsiy, kad jis biity sausas, ir tik tuomet statykite j

daugiafunkcio puodo korpusa.

Reguliariai naudojant dubenj, gali pilnai arba i$ dalies pasikeisti jo vidinio neprisvylancio

sluoksnio spalva. Tai néra dubens defektas.

Valant vidinj dangtj:

1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj.

2. Apatinéje dangcio dalyje i3 vidaus vienu metu centro link paspauskite du plastikinius
fiksatorius. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj dangtj j save zemyn, kad jis
atsijungty nuo pagrindinio dangcio.

3. Nusluostykite abiejy dang¢iy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, iSimta
dangtj nuplaukite vandens srove, naudojant indy plovimo priemones. Naudoti indaplovés
Siuo atveju nereikéty.

. Nusluostykite sausai dangtj.

5. [statykite dangtj j virSutinius griovelius. Suderinkite nuimama dangtj su pagrindiniu
danggiu. Nestipriai paspauskite fiksatorius (pasigirs spragteléjimas).

Nuimamo gary voztuvo valymas

Nuimamas gary voztuvas yra specialiame lizde, esan¢iame ant virSutinio prietaiso dangcio, jj

sudaro dvi dalys.

1. Atsargiai patraukite uz iSorinés jo dalies, laikydami uz atsikisimo, esancio dangcio jduboje,
j save aukstyn.

2. Spustelékite apatinéje voztuvo puséje esanius plastmasiniu fiksatorius ir iSimkite vidinj
gaubta.

3. Jeigu reikia, atsargiai iSimkite voztuvo gumele. Nuplaukite visas voztuvo dalis.

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

DEMESIO! Tam, kad nebity deformuota voZtuvo gumel, nesusukite ir netempkite jos isimant,
plaunant ir statant j vietq.

Kondensato Salinimas

Siame modelyje kondensatas kaupiasi specialioje talpoje, esanioje aplink dubenj,ant korpuso.
Po kiekvieno prietaiso naudojimo aplink dubenj likusj kondensata nusluostykite virtuvine
$luoste.



Darbinés kameros valymas

Grieztai laikantis Cia pateikty nurodymy, tikimybé patekti skys¢iams, maisto daleléms ar
nesvarumams j darbinés kameros vidy minimalus.Jeigu vis délto neSvarumy pateko, nuvalykite
darbinés kameros pavirsiy, kad nebity sutrikdytas prietaiso veikimas ir jis neldzty.

Pries valant daugiafunkcio puodo darbine kamerg jsitikinkite, kad ji atjungta nuo elektros tinklo
irvisiskai atvéso!
Soninés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos jutiklio
gaubtas (jis yra kaitinimo disko viduje) valomas drégna (neslapia!) kempine arba servetéle.Jei
naudojate indy ploviklj, batinai kruop3ciai nuskalaukite jo likucius, kad gaminant maista
neatsirasty pasalinis kvapas.
Patekus svetimkiniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esan¢ia jduba, atsargiai pasalinkite juos
pincetu, nespausdami jutiklio gaubto. UzsiterSus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti
vidutinio SiurkStumo drégna kempine arba sintetinj Sepetél].
Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva. Tai néra
prietaiso gedimo poZymis ir jis neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.
Pries atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir iSdZiovinkite.
Laikykite prietaisg sausoje ir védinamoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy
saulés spinduliy.
Pervezant ir sandéliuojant prietaisa draudziamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti
prietaisg ir/arba pakuote.
Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

V. MAISTO GAMINIMO PATARIMALI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo biidai
Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista,
iSnagrinétos galimos jy priezastys ir sprendimo blidai.

PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos priezastys Sprendimo budai

Nesant batinybés, gaminimo metu neatidarinékite
daugiafunkcio puodo danggio.

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

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

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas turi
biti gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra pasaliniy
daikty. Neleiskite, kad kaitinimo diskas uZsiter$ty

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

Galimos priezastys

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka bati gaminami jusy pasirinktu budu arba
pasirinkote netinkama gaminimo programa. Produktai
supjaustyti per stambiai, virytos bendrosios produkty
proporcijos. Grei¢iausiai nenustatéte (neapskaiciavote)
gaminimo laiko. Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto
Siame daugiafunkciame puode

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

Bubenyje jpilta pernelyg
daug aliejaus

Kepant
Dubenyje yra drégmés
perteklius

Verdant: verdant padidinto ragstingumo produktus,
igaruoja sultinys

Kildinimo metu tesla prilipo
prie virdutinio dangtio ir
. . uzdengé gary iSleidimo
Kepant_kepinius (tesla | voztuva
neiskepé)
Dubenyje yra per didelis
teslos kiekis

PRODUKTAI PERVIRE

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

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo naudojama automatinio
pasildymo funkcija

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska kose, iSgaruoja pienas

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

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai
pasirinktas produkto tipas

Sprendimo bidai

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais
galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo baidas, sudéjimo proporcijos,
gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti
pasirinkta recepta

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

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

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkciame puode,
neuzdarykite jo dangcio. Pries kepdami uz3aldytus produktus,
i$ pradziy juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj

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

| dubenj dékite mazesn; teslos kiekj

1$imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj
bei teskite gaminti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame
déti j dubenj maziau teslos

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

Nerekomenduojama ilgai naudoti automatinio pasildymo
funkcija. Jeigu Siame daugiafunkcio puodo modelyje
numatytas isankstinis Sios funkcijos atjungimas, galite
pasinaudoti 3ia galimybe

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

Pageidautina, kad bdity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas,
paruosiamasis jy apdorojimo btidas ir proporcijos turi atitikti
rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jaros gérybes visuomet
kruopsciai nuplaukite



Gaminys putoja

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai i3plautas dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

Kepant: pamirsote j duben; jpilti aliejaus, nemaiséte arba per
vélai apversdavote produktus

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy

Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma produkty
proporcijy)

Kepant kepinius: prie gamindami, nesutepéte vidinés dubens
pusés aliejumi

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA
Per daznai vartéte produktus

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

KEPINYS DREGNAS

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

Gatava patiekal per ilgai laikéte daugiafunkciame puode.

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

Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas Siuo
daugiafunkcio puodo modeliu

Todél rekomenduojame jj gerai nuplauti, nuimti voztuva
arba gaminti atidengtu dangciu

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

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

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

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

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

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

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

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

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

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

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

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas,
paruosiamasis jy apdorojimo baidas ir proporcijos turi atitikti
rekomendacijas

Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant nepakankamam skysciy kiekiui,
programose ,TYILEHNE® ir ,CYIT* suveikia apsaugos nuo jrenginio perkaitimo sistema. Tokiu
atveju gaminimo programa sustabdoma, o daugiafunkcio puodo veikimas persijungia j
automatinio pasildymo rezimg.

Rekomenduojamas gaminimo laikas garuose

Produktas

Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais)

Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais)

Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais)
Frikadelés/kotletai

Zuvys (filé)

Juros gérybés (Saldytos)

Mantai/chinkaliai

Bulves (ketvirciuotos)
Morkos (1,5-2 cm kubeliais)

Burokai (ketvirciuoti)

Darzovés (uzsaldytos)

Vistos kiausinis

Svoris, g/kiekis, vnt.

500
500
500
500
300
300
5wt
500
500
500
500

5wt

Vandens kiekis, ml

800
800
800
800
800
800
800
800
800
1500
800
800

Gaminin!o laikas,

min.
30/40
40
20
25/40
15
5
25/30
20
35
90
5
10

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobiidZio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo
rekomenduojamo, priklausomai nuo konkretaus produkto kokybeés, o taip pat nuo jasy valgymo

Jprociy.

Gaminimo programy suvestiné (gamykliniai nustatymai)

Programa

MY/IbTUMNOBAP

nnos
HATIAPY
an

Naudojimo rekomendacijos

Patiekalams gaminti pagal naudotojo
nustatytus paruosimo laiko parame-
trus bei temperatdiros parametrus
Patiekalams i$ ryziy gaminimui
Produkty gaminimas garuose

Sriuboms virti

Gaminimo trukmé
numatytoji

e
o
S

0:35
0:30
0:40

Gaminimo trukmés
diapazonas / Pokytio
Zingsnys

2 min—15val/ 1 min
(130°C: 2 min — 2 val /
1 min)

10 min - 2 val /5 min
10 min — 2 val /5 min

20 min — 8 val/ 5 min

I3&jimas prie darbo
parametry

v

:E 2:‘;.
i
o EE
& 535
3 <%
& a

v
v v
v v
v v



RMC-M4510

95 Pieno kosiy paruosimas
100 Merengos arba uogienés ruosimas
105 Saltienos gaminimas
MAKAPOHbI | Makarony virimas 0:08 2min - 1val/ 1 min v 110 Sterilizavimas
115 Cuk i ini
MOMOYHAR | yergant pienitka kode 0:25 Smn-15val/imn v vV | vV uhraus sirupo gaminimas
KALLA - -
120 Kiaulés blauzdos gaminimas
TYWEHVE Produkty troskinimas 1:.00 20min —12val/Smin = v v 3 . .
125 TroSkintos mésos gaminimas
Keksams, biskvitams, pyragams i$ " o . .
BbITEUKA mielinés ir sluoksniuotos teslos kepti 0:50 20min ~4val/10min | v v 130 Apkepos gaminimas
KAPKA Kepimas darZoves, mésa, zuvis 0:15 5 min - 1val /1 min v v 135 Pagaminty patiekaly apkepimas
o in — 140 Rakymas
/orypt Jogurtams gaminti 8:00 30 m'£0 mﬁ val/ v y
145 Darzoviy ir zuvies folijoje kepimas
XJEB Duonos kepimas 3:00 10min—6val/5min | v v 150 Mésos folijgje kepimas
TOM/TEHUE Braising darzovés, mésa, zuvis Smin—-12val/10min = v~ v 155 Gaminiy i mielinés tedlos kepimas
160 Paukstienos kepimas
Greitas maisto gaminimas ryZiai, kosé . .
3KCNPECC trapus ant vandens . 165 Kepsniy kepimas
g 170 Skrudintos bulvés paruosimas

Taip pat Zidirékite pridedama recepty knyga.

Rekomenduojami temperatiiros reZimy nustatymai programoje ,MY/IbTUMOBAP*

e 1 i V1 PAPILDOMI PRIEDA

Teslos klidimas, acto gamini (Isigyjami atskirai)
40 Jogurto gaminimas |sigyti papildomy daugiafunkcio greitpuodzio REDMOND RMC-M4510 priedy ir suZinoti apie
45 Raugas nauja REDMOND produkcija galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company arba oficialiy
50 Fermentacija atstovy parduotuvése.
55 Saldainiy paruo$imas X
60 Zaliosios arbatos, kudikiy maisto gaminimas V“ PRIES KRE'P'ANTIS l lGALIOTA KLlENTU
65 Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje A PTA R N AV I M 0 C E N T RA
70 Pun3o paruosimas
75 Pasterizacija, baltos arbatos
30 Kart - Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
arsto vyno gaminimas Ekrane atsirado prane3i- = Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba | leiskite jam atvésti. Sandariai uzdarykite
85 Vardkés paruodimas ar maisto produkty, kurie reikalauja ilgo gaminimo laiko mas apie klaida: E1 — E4 | kaitinimo elemento gedimas ?raor;gttiiﬁliglqnaum fjunkite prietais j elek-

90 Raudonos arbatos gaminimas




Nosozlik

Prietaisas nejsijungia

Per ilgai gaminamas
patiekalas

Per ilgai gaminamas

patiekalas

Gaminant maista, i$ po
dangcio kyla garai

Mumkin bo'lgan sabab

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

Sugedes kistukinis lizdas

Néra jtampos elektros tinkle

Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros
jtampa nepastovi arba zemiau normos ribos)

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

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi
nelygiai

Stipriai uzsiterSes kaitinimo diskas

Dubuo prietaiso kor-
puse stovi kreivai

Nesandariai uzdary-
tas dangtis arba po
juo pateko pasalinis
objektas

Pazeista dubens ir
daugiafunkcio puodo
vidinio dangcio Jungties
hermetiskumas
Vidinio dangtio tar-
piné guma labai ne-
Svari, deformuota
arba pazeista

Nosozliklarni bartaraf qilish

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

Junkite prietaisg j veikiantj kitukinj lizdg

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu
jtampos néra, kreipkités | jusy namg
aptarnaujantia jmone

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

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

Pastatykite duben; tiesiai

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

Pastatykite duben; tiesiai

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

Patikrinkite vidinio prietaiso dangcio
tarpinés gumos bakle. Gali bti, jog ja
reikia pakeisti

0 Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrq.

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy
vietos antriniy Zaliavy perdirbimo programy. Pasirtipinkite aplinkosauga: neiSmeskite
W {0kiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.
Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis.Juos reikia iSmesti
atskirai. Senos jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius
surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms organizacijoms. Tokiu budu jds prisidésite prie
vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy programos.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elektros ir
elektronikos jrangos utilizavima, reikalavimus.

Ei Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés ir elektros jrangos utilizacija)

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir
perdirbimo reikalavimus, galiojanCius visoje Europos Sajungos teritorijoje.



A Pirms sakt lietot So izstraddjumu, uzmanigi izlasiet ta lietoSanas instrukciju un saglabdjiet tokd o Nenovietojiet stravas vadu deVjU ailés vai siltuma avotu tuvuma. Sekojiet

rokasgramatu. Pareiza ierices lietosana ieverojami paildzinds tds kalposanas terminu. fam l I d N fi 7t nn l tos. n k it r I m
Saja lietosanas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas am, lal vads esag €z105 Un NESAlOCIOS, NESASKartos ar asie

iespéjamas situacijas, kas var rasties ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam priek§metiem, stliriem vai mébeLu malam.

javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam. @ ’gTCERIET/ESI-(: n(?jGUSVSbSZ:;’dVGS vada'bojﬁjums_ll/ar I"ZI'GI'SIZ tdda VEIgG

&T A ojajumus, kuri neatbilst garantijas noteikumiem, ka arf radit

D RQ S IBAS PA SA KUM l o o elektriskas stravas triecienu. Bojatais stravas vads ir steidzami
* Razotdjs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas radusies neievérojot  janomaina servisa centrd.

drosbas tefnikas prasibas un izstradajuma lietosanas notekumus. » Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas, neapklajiet to darbibas laika — tas

ST elektroiekarta i daudzfunkcionala ierice édiena gatavosanai majas  var novest pie ierices parkarsanas un bojajumiem.

apstaklos un to var izmantot dzivoklos, lauku majas vai citas lidzigas vietas. e Iraizliegts izmantot ierici briva daba — mitruma vai sveSkermenu iekldSana
lerice nav paredzéta riipnieciskai izmantosanai. Ripnieciska vai jebkuracita ~ierices Eorpusé var izraisit nopietnus bojajumus.

nepiemerota erices izmantoSana tiks uzskatita par zstradajuma lietoSanas e Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un
noteikumu parkapumu. Saja gadijuma razotajs neuznemas atbildibu par pilniba atdzisusi. Precizi sekojiet ierices tiriSanas instrukcija.

lespejaman sekam. . L AIZLIEGTS iegremdét ierices korpusu ddeni vai novietot zem tekosa
Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms idens!

atbilst noradtajam ierices spriegumam (sk. tehinisko specifikaciju Vai o Barni,vecuma o 8 gadiem un vecaki ka arf personas ar ierobeZotam fizikam,

lzstradajuma rpnicas plaksnit). o Sensoram vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzivai zinaanam ieic
* |zmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices paterina jaudai — parametru  drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba un/vai gadijuma, ja ir instrueti
neatbilstiba var radTt issavienojumu vai kabela aizdegsanos. par ierices drosu izmantosanu un apzins briesmas,saistitas ar tas

Piesladziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazemajumu — ta ir obligata IzmantoSanu. Nelaujiet bémiem rotalaties ar erici. Glabajiet ierici un stravas

prasiba aizsardzibai pret elekiriskas stravas triecienu. lzmantojot ~ Vadu bémiem, kuri jaunaki par 8 gadiem, nepieejam vieta. lerices tiisanu
pagarinataju parliecinieties, ka tas arf ir ar sazeméjumu. un apkalposanu nedrikst veikt bémi bez vecaku uzraudzibas.

UZMANTBU! leices darbibas laika tas korpuss, trauks un metaliskds * 1€Pakojuma materiai (E)léve, putuplasts, U. ¢, var bit bistami berniem.

detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! lzmantojiet virtuves cimdus. Atverot Nosmaksanas briesmas! Glabajiet tos berniem nepieejama vieta.
jerices vaku, neliecieties tai pari, lai izvairitos no aplaucesands ar Aizliegts PatStan'_Ve'kt lerices remontu vai izmainas tas konstrukcija
tvaiku. lerices remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists.

« Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lietosanas, ka ar tiriSanas un ~ Neprofesionali veikti darbi var novest pie ferices bojajuma, traumam un
parvietosanas laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturotto _ 1Pasuma bojajumiem.

aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada. @ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadijuma.



Texuuueckue XapaKTepUCTUKK

Modelis RMC-M4510
Jauda 860-1000 W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecienu I klase
Trauka tilpums 51
Trauka parklajums pretpiedeguma DAIKIN®
Displejs LED
Tvaika varsts nonemams
lek3&jais vaks .nonemams
Gabaritizméri 242 x 283 x 271 mm
Neto masa 3,55kg
Programmas

1. MYNIbTUNOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (MIKLAS IZSTRADAIUMI)

2. /0B (PLOVS) 9. KAPKA (CEPSANA)

3. HATIAPY (TVAICESANA) 10. AOTYPT (JOGURTS)

4. YN (ZUPA) 11. XNEB (MAIZE)

5. MAKAPOHbI (MAKARONI) 12. TOM/IEHVE (SUTINASANA)

6. MOJIOYHAS KALLA (PIENA PUTRA) 13. 3KCMPECC (EXPRESS)

7. TYLUEHME (SAUTESANA)

Funkcijas

“MASTERCHEF LITE” (gatavosanas laika un temperatiiras uzstadiSana programma darbibas

procesa)

ir

Gatavo édienu temperatras uzturésanas

funkcija (automatiska sildisana)

[idz 12 stundam

lepriek3&ja automatiskas sildisanas atslégsana

Edienu uzsildisana

ir

[idz 12 stundam

Atliktais starts [idz 24 stundam
Skanas signalu atslégsana ir
Komplektacija

Multikatls 1 gab.
Trauks 1 gab.
Konteiners gatavosanai ar tvaiku 1 gab.
Kauss 1 gab.
Lézena karote 1 gab.
Mérglaze 1 gab.
Satvérgjs traukam 1 gab.
Karotes/kausa turétajs 1 gab.

Stravas vads 1 gab.

Gramata receptes 1 gab.
Lietosanas instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.

sava produkta pilnveidosanas laika, bez ieprieksja bridinajuma par Sim izmainam. Tehniskajas

I Razotajam ir tiestbas mainit dizainu, komplektdciju, ka arf izstradajuma tehniskos parametrus
specifikacijas ir pielaujama pielaide *10%.

Multikatla uzbiive (shéma A1, 4 lpp.)

1. lerices vaks 10. Nonemams tvaika varsts

2. Blivéjosais gredzens 11. Lézena karote

3. Nonemams iek$gjais vaks 12. Kauss

4. Atvere tvaika izplisanai 13. Konteiners gatavosanai ar tvaiku
5. Trauks 14. Karotes/kausa turétajs

6. Vaka atvéranas poga 15. Mérglaze

7. Vadibas panelis ar displeju 16. Trauka satvergjs

8. Korpuss 17. Stravas vads

9. Rokturis parvietosanai

Vadibas panelis (shéma [A2, 5 lpp.)

1. Poga ,Otmena/Pasorpes” (,Atcelt/Uzsildisana“) — uzsildisanas funkcijas ieslégsana/
izslegsana, gatavosanas programmas darbibas partrauksana, veikto iestatijumu
atcelsana

Poga ,Otcpouka“ (,Atliksana“) — atlikta starta iestatiSanas rezima ieslégsana

Poga ,MeHto* (,lzvélne®) — automatiskas gatavosanas programmas apstiprina izvéli
Displejs

Poga ,Mun/-* (,Min/-") — automatiskas édiena gatavosanas programmas izvéle,
temperatiiras pazeminasana, mindu skaita izvéle

6. Poga Yac/+* (,Stundas/+“) — automatiskas édiena gatavosanas programmas izvéle,
temperatiiras paaugstinasana, stundu skaita izvéle

7. Poga ,Crapt”(,Starts”) — iestatita gatavosanas rezima ieslégsana
Displeja uzbiive (sheémaa |A2, 5 lpp.)

a. Automatisko programmu indikatori.

Atlikta starta rezima indikators.

(Gatavosanas rezima indikators.

Laika vienibu indikators.

Automatiskas sildisanas rezima indikators.

v N
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Programmas ,3KCMPECC" indikators.
Uzsildisanas rezima indikators.
Skanas signalu atslégsanas indikators.
i.  Temperatdras vienibu indikators

|. PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS

Izpakojiet ierici. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.
A Obligati atstajiet uz ierices korpusa uzlimétas bridinajuma uzlimes, uzlimes — noradijumus (ja
tadas ir) un plaksniti ar sérijas numuru uz ierices korpusa!
Péc transportésanas vai glabasanas zema temperatdra ierici ir japatur istabas temperatdrd ne
mazak ka 2 stundas pirms tds ieslégsanas.
Pilniba attiniet elektrovadu. lerices korpusu noslaukiet ar mitru draninu. Nonemamas detalas
nomazgajiet ziepjtden, rlpigi nozavéjiet visus ierices elementus pirms pieslégsanas pie
elektrotikla.

@ UZMANIBU! Pacelt ierici par parnésasanas rokturi ar piepilditu kausu ir aizliegta.

Neieslédziet ierici, ja taja nav ieliekts specidlais trauks, vai ari, ja trauks ir tukss - Saja gadijuma,
ja gatavosanas programma tiks nejausi iedarbindta, tas izraiss ierices kritisku pdrkarsanu vai
sabojds pretpiedeguma pdrklajumu. Pirms édiena cepSanas, ielejiet trauka nedaudz augu vai
saulespuku ellas.

Il. MULTIKATLA LIETOSANA

Pulkstena uzstadiSana

Pievienojiet ierici elektrotiklam. Nospiediet un turiet nospiestu pogu ,Yac/+* vai ,Muk/-" Tekosa
laika indicators uz displeja saks mirgot. Lai iestatitu stundu vienibas, spiediet pogu,Yac/+, mindsu
vienibas — pogu,Muk/-". Stundu un mindi$u vienibu palielinasands notiek neatkarigi viena no otras.
Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrindtu
laika vienTbu iestatiSanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso pogu. Pec tekoa laika iestatisanas
beigam 5 sekundes nespiediet pogas uz panela. Uzstadrjums tiks automatiski saglabats.

Skanas signalu atslég3ana

Lai atslégtu skanas signalus, nospiediet un turiet nospiestu pogu ,MeHto jebkura rezima. Uz
displeja iedegsies akanas signalu atslégsanas indicators. Lai atkal ieslégtu skanas signalus,
vélreiz nospiediet un turiet nospiestu pogu ,MeHo"

Gatavosanas laika iestatiSana

Multikatlam REDMOND RMC-M4510 ir iesp&jams patstavigi iestatit gatavosanas laiku katrai
programmai, iznemot programmu., 3KCMPECC". Mainas solis un iesp&jamais laika diapazons
ir atkarigs no izvélétas gatavosanas programmas.

Péc automatiskas programmas izvéles un pogas ,MeHio” nospiesanas, izmantojiet pogu,Yac/+,
lai iestatitu stundu vienibas, un pogu ,MuH/-* - lai iestatitu mintisu vienibas. Stundu un mindsu
vientbu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestati$ana
turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatisanu, nospiediet un turiet
nospiestu atbilstoso pogu.

Dazam programmds uzstadita gatavosanas laika atskaite saksies tikai tad, kad ierice bis
sasniegusi darbibai nepiecieSamo temperatdru. Pieméram, ja ielej aukstu ddeni un iestata
programmai ,HA MAPY* gatavosanas laiku 5 mindtes, tad iestatita gatavosanas laika
atpakalskaitiSana saksies tikai péc ddens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands
traukd. Programmai ,MAKAPOHbI" iestatita gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies péc
(idens uzvarisands un pogas ,Cmapm" atkdrtotas nospiesanas.

Programmas starta atlikSana

Funkcija ,0tcpouka” lauj iestatt laiku, péc kura édienam ir jabat gatavam (nemot véra
programmas darbibas laiku). Maksimalais starta atlikSanas laiks ir 24 stundas. Atlikta starta
laiku sastada programmas darbibas laiks un laiks, kurS nepiecie3ams, lai multikatls sasniegtu
darba paramatrus (ja tas ir paredzéts rlipnicas iestatTjumos). Atlikta starta laika iestatiSanas
solis — 1 mindte.

Lai izmainTtu atlikta starta laiku péc automatiskas programmas izvéles apstiprinasanas,
nospiediet pogu ,0Tcpouka”.

Lai palielinatu laika stundu vienibas, spiediet pogu ,Yac/+". Lai izmainftu mindSu vienbas —
pogu ,MuH/-". Stundu un mindsu vientbu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot
maksimalas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu vienibu
iestatisanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso pogu.

Funkcijas ,0mcpouka“darbibas laika uz displeja atspogulosies tekosa laika vienibas. Lai apskatitos
édiena pagatavosands laiku, nospiediet un turiet nospiestu pogu ,0mcpouka’. Atlikta starta
funkcija ir pieejama visam automdtiskajam gatavosanas programmam, iznemot programmas
JKAPKA; ,MAKAPOHbI" un ,3KCIPECC". Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja tiek
izmantoti produkti, kas atri bojajas (olas, piens, gala, siers, u.c.).

Gatavo &dienu temperatiiras uzturésana (automatiska sildiSana)

St funkcija iesledzas automatiski uzreiz péc gatavo3anas programmas beigam un var uzturét

gatavo édienu temperatdru 70-75°C robezas lidz 12 stundam.Kad darbojas automatiska

sildsana, deg pogas ,OTmeHa/Pasorpes” indikators, uz displeja atspogulojas indikators Reheat

darbibas tiesa laika atskaite dotaja rezima.

Ja ir nepieciesams, automatisko sildisanu var atslégt, nospiezot un paris sekundes turot

nospiestu pogu ,0tMeHa/Pa3orpes”.

lepriekseja automatiskas sildiSanas atslégSana

Automatiskas sildisanas ieslégSanas péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir vélama.

Nemot to véra, multikatlam REDMOND RMC-M4510 ir paredzéta iespéja savlaicigi atslégt
doto funkciju gatavoSanas programmas darbibas vai atlikta starta funkcijas darbibas laika. Lai



to izdaritu, programmas darbibas laika nospiediet pogu ,Ctapt”. Lai atkal ieslégtu automatisko
sildisanu, vélreiz nospiediet pogu ,Ctapr”,

Automatiskas sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot programmas , IOTYPT , , MAKAPOHbI'
,IKCMIPECC" un programmai ,MY/IbTUIOBAP ja iestatita gatavosanas temperatira ir zemaka
par 80°C.

Edienu uzsildisana

Multikatlu REDMOND RMC-M4510 var izmantot aukstu édienu uzsildisanai. Lai to izdaritu:

1. Parlieciet produktus trauka, ievietojiet trauku multikatla korpusa.

2. Aizveriet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.

3. Nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu ,0tMeHa/Pasorpes’. Uz displeja un
pogas iedegsies atbilstosi indikatori. Taimeris saks uzsildiSanas laika atskaiti.

lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un saglabas siltumu lidz 12 stundam. Ja ir nepieciesams,

uzsildisanu var partraukt, nospiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu ,0tveHa/Pasorpes’,

kamér nodzists atbilstosie indikatori.

@ Pateicoties automdtiskds sildisanas un uzsildisanas funkcijai multikatls var saglabat édienus
& siltus lidz 12 stundam, tomér més neiesakam izmantot Sis funkcijas ilgak par 2-3 stundam, jo
tas var novest pie édiena kvalitdtes zuduma.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE"
Atklajiet sev jaunas pavarmakslas iespéjas ar funkciju ,MASTERCHEF LITE*! Programma
,MYNITUNOBAP” lauj iestatit programmas darbibas parametrus [idz tas darbibas sakumam,
turpretim izmantojot funkciju ,MASTERCHEF LITE"Jds varat mainit darbibas parametrus tiesi
gatavo3anas procesa laika.Jds vienmér varat uzstadit jebkuras programmas darbibu atbilstosi
savam vélmem. Parvaras zupa? Piedeg piens? Darzeni tvaicgjas parak ilgi? lzmainiet gatavoSanas
temperatiiru un laiku nepartraucot gatavosanas procesu, it ka Jis gatavotu uz plits vai
cepeskrasni.
Jas varat izmantot funkciju ,MASTERCHEF LITE “tikai gatavosanas laikd. lzmantojot programmu
L,IKCIPECC,, atlikta starta funkciju un gaidiSanas laikd, kamér ierice sasniegs darbibai
nepiecieSamos parametrus, funkcija ,MASTERCHEF LITE" nav pieejama.
Izmantojot funkciju ,MASTERCHEF LITE', temperatiiras izmainas ir iespgjamas diapazona no
35 lidz 170°Car soli — 1°C. lesp&jamai gatavo3anas laika diapazons ir atkarigs no izvélétas
programmas. Mainas soli — 1 minite.

@ Funkcija ,MASTERCHEF LITE" var bat loti noderiga, ja Jis gatavojat péc sareZgitas receptes,
& kurai ir nepieciesams saskanot vairakas gatavosanas programmas (pieméram, kapostu titenu ,
befstrogonova gatavosana, zupu un dzemu varisana, utt,).
Lai izmainTitu gatavosanas temperatiru:
1. Gatavo$anas programmas darbibas laika nospiediet pogu ,MeHto”. Temperatiiras vienibu
indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo temperatru. Lai to palielinatu, spiediet pogu ,Yac/+", lai samazinatu —
pogu ., MuH/-". Lai paatrinatu vienibu iestati$anu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso
pogu. Sasniedzot maksimalas (minimalas) vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona
sakuma.

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

Lai izvairitos no pdrkarsanas iestatot gatavosanas temperatiru, kas ir augstaka par 130°C,
maksimalais programmas darbibas laiks ir ierobeZots ar divam stundam (iznemot programmu
,BbIMEYKA'). lzmantojot automatisko programmu ,MIOTYPT, gatavosanas temperatdras izmainas
funkcija nav pieejama.

Lai izmainitu gatavosanas laiku:

1. Gatavo$anas programmas darbibas laika divreiz nospiediet pogu ,MeHto”. Laika vienibu
indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo gatavo3anas laiku. Lai palielinatu laika vienibas par 1 stundu, nospiediet
pogu,Yac/+' lai palielinatu par 1 mindti — pogu,MuH/-". Stundu un mind$u vienibu maina
notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestatiSana
turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatiSanu, nospiediet un
turiet nospiestu atbilstoSo pogu.

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

9 Ja tiks uzstaditas 00:00 gatavosanas laika vienibas, programmas darbiba tiks apturéta.

Kopgjie automatisko programmu lietoSanas noteikumi

SVARIGI! Ja jis lietojat ierici adens varisanai (pieméram, gatavojot édienu), NEDELU lestatit
gatavosanas temperatru virs 100 ° C. Tas var izraisTt ierices pdrkarsanu un bojajumus. Sa pasa
iemesla de| NELIETOJIET programmam "BbITEYKA’, "KAPKA, "XJIEG" ddens varisanai.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. lelieciet sastavdalas multikatla trauka atbilstosi gatavosanas programmai un ievietojiet
trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas
zemak par maksimalo atzimi trauka iek3pusé. Parliecinieties, ka trauks ir ievietots [idzeni
un ciesi saskaras ar sildelementu.

3. Aizveriet multikatla vaku (idz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

4. Lai izietu no gaidisanas rezima, nospiediet pogu ,MeHto". Ar pogam ,Yac/+* un ,Mut/-"

izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja mirgos atbilstosais programmas

indikators). Apstipriniet programmas izvéli atkartoti nospiezot pogu ,MeHo".

Programmai ,MY/IbTUITOBAP® péc programmas izvéles apstiprinsanas Jis varat iestatit vélamo

gatavosanas temperatdru. Lai palielindtu iericé iestatits vienibas, izmantojiet pogu 9ac/+' lai

samazindtu — pogu ,Muk/-" Lai pabeigtu temperatdras iestatiSanu, nospiediet pogu ,Metto”.

UZMANIBU! Ja jds gatavojat augstds temperatiirds, izmantojot lielu daudzumu augu ellas,

vienmer atveriet vaku.

o



Lai izmainitu iericé iestatito gatavo$anas laiku, izmantojiet pogas Yac/+* un ,Mus/-"
Jair nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku.

Atlikta starta funkcija nav pieejama izmantojot programmas“XAPKA, ,MAKAPOHbI" un ,5KC-
MPECC"

Lai uzsaktu gatavosanas programmas darbibu, nospiediet pogu ,Crapr”. ledegsies pogu
,Crapt* un ,Otmena/Pasorpes” indikatori. Atkariba no izvélétas programmas, gatavosanas
laika atpakalskaiti$ana saksies uzreiz péc pogas ,Crapt” nospiesanas vai nepiecieSamas
traika temperatdras sasniegSanas.

5.
6.
i)
7.

Ja ir nepiecieSams, var ieprieks atslégt automdtiskds sildisanas funkciju, nospieZot pogu ,Cmapm”.
Pogas ,0mmera/Pa3ozpes”indikators nodzisis. Atkdrtoti nospiezot pogu ,Cmapm, funkcija atkal
ieslégsies. Automatiskds sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot programmas ,MOTYPT“un
,IKCIPECC:

8. Par programmas darbibas beigam pavéstis skanas signals, uz displeja paradisies uzraksts
End. Talak, atkarba no izvélétas gatavosanas programmas vai teko3ajiem iestatijumiem,
ierice paries automatiskas sildisanas rezima (uz displeja deg pogas ,OtmeHa/Pasorpes”
indicators un uzraksts ,Mogorpes”) vai gaidisanas rezima.

Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai automatiskas
sildisanas funkciju, nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu ,0tMeHa/Pasorpes”.

Lai iegatu kvalitativu rezultdtu, piedavajam izmantot receptes no multikatlam REDMOND
RMC-M4510 pievienotds recepsu gramatas, kuras ir izstradatas speciali sim modelim. Atbilstosas
receptes var atrast arf majas lapa www.redmond.company.

Ja, péc Jasu domam, nav izdevies sasniegt vélamo rezultdtu ar parasto automatisko programmu,
izmantojiet universalo programmu ,MY/IbTUTIOBAP', kura atver plasas iespéjas Jasu kulindrijas
eksperimentiem.

Programma ,MYJIbTUMOBAP*

Programma paredzéta édienu gatavosanai ar lietotja iestatitajiem gatavosanas temperatiiras
un laika parametriem. Pateicoties programmai ,MY/IGTUMOBAP", multikatls REDMOND RMC-M4510
var aizstat veselu virkni virtuves tehnikas iericu un laus pagatavot jebkadu édienu péc Jusu
receptes, atrastu sena pavargramata vai Interneta.

Ja gatavosanas temperatiira ir zemaka par 80°C, automatiskas sildisanas funkcija tiks atslégta
bez iespéjas ieslégto to manudli.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ,MY/ITUTMOBAP® ir 30 mindtes, gatavo$anas
temperatlira — 100°C. Temperatdiras manualas iestatiSanas diapazons $ai programmai ir 35-170°C,
ar soli — 5°C. Laika manualas iestatiSanas diapazons — no 2 minditém lidz 15 stundam, ar soli —
1 mintte.

Uzmanibu! Uzstadot gatavosanas temperatiru, kas ir augstaka par 130°C, droSibas noldka
gatavosanas laiks biis ierobezots ar divam stundam.

Ar programmu ,MY/IbTUMIOBAP ir iesp&jams pagatavot daudz daZdadu édienu. lzmantojiet
pievienoto recepsu gramatu, kuru ir sastadijusi masu profesionalie pavdri vai izmantojiet tabulu
ar ieteicamo temperatiru daZadu édienu un produktu pagatavosanai. Tapat arf vajadzigds
receptes varat atrast majas lapa www.redmond.company.

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

Programma ,[JI0B*

Programma paredzéta dazadu plova veidu gatavo3anai. lericé iestattais gatavosanas laiks Sai
programmai ir 35 mindites. Ir iespgjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no
10 minatém [idz 2 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Programma ,HA MAPY*

Programma paredzéta galas, putnu galas, zivju, darzenu un daudzkomponentu édienu

tvaicésanai. lerice iestatitais gatavo3anas laiks programmai ir 30 mindtes. Ir iesp&jama manuala

gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 10 mindtém lidz 2 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Lai gatavotu ar So programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplekta):

1. lelejiet trauka 400-800 ml Gdens. levietojiet trauka konteineri gatavosanai ar tvaiku.

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

3. Sekojiet kopgjo automatisko programmu lietoSanas noteikumu 3-8. punktu noradem.

Péc adens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma sasniegsanas trauka atskanés skanas
signals. Saksies gatavosanas prodrammas darbibas laika atpakalskaitiSana.

Ja Jiis Sai programmai neizmantojat iericé iestatitas laika vienibas, pievérsiet uzmanibu tabulai
Jleteicamais tvaicéSanas laiks daZadiem produktiem”

Programma,,CYN"

Programma paredzéta buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu gatavosanai no galas, putnu galas
un darzeniem. lericé iestatitais gatavo3anas laiks programmai ir 40 mindtes. Ir iesp&jama manuala
gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 20 minGitém [idz 8 stundam, ar soli — 5 mindtes.

9 Péc ierices darbibai nepieciesamo parametru sasniegsanas atskanés skanas signals.
Mporpamma «MAKAPOHblI>»

"

Programma paredz Gidens uzvarisanos, sastavdalu ielikSanu un to pagatavosanu. Par Gdens
uzvarisanaos un nepiecieSamibu ievietot produktus pazinos skanas signals. Gatavo3anas laika
atpakalskaitisana saksies péc pogas ,Crapt” atkartotas nospiesanas.

lericé iestatTtais gatavosanas laiks programmai ir 8 mindtes. Ir iespgjama manuala gatavo3anas
laika iestatisana diapazona no 2 mintém lidz 1 stundai, ar soli — 1 mindte. Atlikta starta un
automatiskas sildisanas funkcijas $ai programmai nav pieejamas.



@ Gatavojot atseviskus produktus (makaronus, pelmenus, utt.), veidojas putas. Lai novérstu to iespéjamo
& izklasanu arpus trauka, paris mindtes péc produktu ieliksanas varosaja ddent var atvert vaku.

Programma ,MOJTIOYHAS! KALLA

Programma paredzéta putru gatavosanai, izmantojot pasterizétu pienu ar zemu tauku saturu.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 25 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas

laika iestatiSana diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 mindtém, ar soli — 1 mindte. Lai

izvairitos no piena piedegsanas un iegttu vélamo rezultatu,iesakam pirms gatavosanas veikt

sekojosas darbibas:

o ripigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.) lidz tdens klast tirs;

pirms gatavosanas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;

» stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepSu gramata noradrtajam
(sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali);

* izmantojot treknu pienu, at3kaidit to ar dzeramo ddeni attiecba 1:1.

0 Piena un putraimu Tpasibas var atskirties, atkariba no razotdja un izcelsmes vietas, tas dazreiz
var ietekmét gatavosanas rezultatu.

Ja gaiditais rezultats ar programmu ,MO/I0YHAS KALLA® nav sasniegts, izmantojiet universalo
programmu,,MY/IbTUIIOBAP'. Optimald temperatdra piena putras gatavosanai ir 95°C. Sastavdalu
daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei.

Programma ,TYILEHUE"

Programma ir paredzéta gulasa, saut&jumu un ragdi gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas
laiks programmai ir 1 stunda. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona
no 20 minatém lidz 12 stundam, ar soli — 5 minates.

Programma,BbIMEYKA*

Programma paredzéta dazadu kéksu, sacepumu un piragu gatavosanai no rauga miklas. lericé
jestatitais gatavosanas laiks programmai ir 50 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatiSana diapazona no 20 minatém lidz 4 stundam, ar soli — 10 mindtes.

@ Biskvita gatavibu var parbaudrt, iedurot taja koka kocinu (zobu bakstamo kocinu). Ja, iznemot

&  kocinu, uz ta nav pielipusi mikla — biskvits ir gatavs. Gatavojot miklas izstradajumus ir vélams
atslegt automatiskas sildisanas funkciju. Gatavo produktu iznemiet no multikatla uzreiz péc
gatavosanas beigam, lai tas nek|dtu mitrs. Ja tas nav iespéjams, ir pielaujams atstat produktu
multikatld uz neilgu laiku ar iesléqu automatisko sildisanu.

Programma,, JXAPKA"

Programma paredz&ta galas, zivju, putnu galas un daudzkomponentu édienu cep3anai.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 15 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai, ar soli — 1 mindte. Atlikta starta
funkcija $ai programmai nav pieejama.

Sasniedzot ierices darbibai nepiecieSamo temperatiiru, atskanés skanas signals.

Lai izvairtos no produktu piedegsanas, ieskam sekot recepSu gramatas norddijumiem un
periodiski apmaisTt trauka saturu. Pirms atkdrtotas programmas ,JKAPKA"izmantosanas aujiet

Programma ,JiOTYPT*

Paredzéta majas jogurtu gatavosanai un miklas raudzesanai. lericé iestatitais gatavosanas
laiks programmai ir 8 stundas. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestati3ana diapazona
no 30 minttém lidz 12 stundam, ar soli — 30 minites. levietojot sastavdalas parliecinieties,
ka tas aiznem ne vairak par pusi no izmantojama trauka tilpuma. Automatiskas sildiSanas
funkcija $ai programmai nav pieejama.

Jogurta gatavosanai varat izmantot specialu burcinu komplektu jogurtam REDMOND RAM-G1
(var iegddaties atseviski).

Programma ,XJIEE“

Programma paredzéta dazadu maizes veidu cep3anai no kviesu miltiem un ar pievienotiem
rudzu miltiem. Programma paredz pilnu gatavosanas ciklu, no miklas raudzésanas lidz maizes
cep3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 3 stundas. Ir iespéjama manuala
gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 10 mindtém [idz 6 stundam, ar soli — 5 mindtes.
Automatiskas sildisanas funkcijas darbibas laiks $ai programmai ir ierobezots — 3 stundas.
Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, jo tas var ietekmét izstradajuma kvalitati.Janem
VEra,ka pirmaja programmas darbibas stunda notiek mikla raudzésana, un tikai péc tam cep3ana.
Lai samazinatu gatavo3anas laiku un vienkarSotu procesu, izmantojiet gatavos maisijumus
maizes gatavo$anai.

levietojot sastavdalas pdrliecinieties, ka tds aiznem ne vairak par pusi no izmantojama trauka
tilpuma.

Ja iestatitais gatavosanas laiks ir mazaks par 1 stundu, péc pogas ,Cmapm® nospiesanas saksies
cepsanas process. Lai maize apceptos vienmérigi,vélams to apgriezt uz otru pusi péc skanas signala.

Neveriet vala multikatla vaku miklas raudzesanas etapa! No ta ir atkariga izstraddjuma kvalitate..

@ UZMANIBU! Maizes iznemsanai no ierices izmantojiet virtuves cimdus.

Programma ,TOM/IEHUE"

Programma paredzéta karséta piena, sutinatas galas, stilbina, galerta gatavosanai. lericé
iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 3 stundas. Ir iespéjama manuala gatavo$anas laik
iestatisana diapazona no 5 minatém [idz 12 stundam, ar soli — 10 mindtes.

Programma ,3KCMPECC"
Programma paredzéta risu gatavosanai un irdeno putru gatavosanai Gdent. Péc visa Gdens

izvarisanas, programma automatiski izslégsies. Gatavo3anas laika manuala iestatiSana, atlikta
starta funkcija un automatiska sildisana Sai programmai nav pieejamas.



Lai uzsaktu programmas darbibu, gaidisanas rezima nospiediet pogu ,Crapt”. ledegsies
gatavosanas rezima indikatori un pogas ,Crapt” apgaismojums. Saksies iestatitas programmas
darbiba.

Javelamai rezultats izmantojot automatiskds gatavosanas programmas nav sasniegts, apskatiet
nodalu ,Gatavosanas padomi’, kurd Js atradisiet atbildes uz bieZak uzdotajiem jautajumiem
un sanemsiet nepiecieSamos ieteikumus.

I1l. PAPILDUS IESPEJAS

o+ Miklas raudzésana »  Bérnu partikas gatavosana
+ Fondi gatavosana Trauku sterilizacija
»  FritéSana «  Skidro produktu pasterizacija

»  Biezpiena, siera gatavosana

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

IV. MULTIKATLA KOPSANA

Kopé&jie noteikumi un ieteikumi

Pirms pirmas lieto3anas, ka arT smaku likvid&Sanai péc gatavosanas iesakam 15 mindtes
pavarit pusi citrona, izmantojot programmu ,HA MAPY*,

» Navieteicams atstat aizvérta multikatla trauku ar pagatavoto édienu vai ddeni ilgak par
24 stundam. Trauku ar pagatavoto &dienu var glabat ledusskapi un nepiecieSsamibas
gadijuma uzsildit multikatla, izmantojot édienu uzsildisanas funkciju.

o Jaierice ilgstodu laiku netiek izmantota, atslédziet to no elektrotikla. Darba kamerai, ka
arT sildisanas diskam, traukam, iek$&jam vakam un tvaika varstam ir jabat tiriem un sausiem.

»  Pirmsierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi.
Tirisanai izmantojiet mikstu audumu un saudzigus trauku mazgajamos lidzeklus.

@ AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu ddenT vai novietot to zem tekosa ddens!

AIZLIEGTS izmantot tirisanai rupjas salvetes vai siiklus, abrazivas pastas.Ka arT aizliegts izmantot
Jebkadas agresivas kimiskas vielas vai citas vielas, kuras nav ieteicamas lietot virsmam, kuram
ir saskare ar édienu.
o Esiet uzmanigi tirot multikatla gumijas detalas: to bojajums vai deformacija var novest
pie ierices nepareizas darbibas.
* lerices korpusu var tirit p&c nepiecieSamibas. Trauku, forma, iek$€jo aluminija vaku un

nonemamo tvaika varstu ir nepiecieSams tirit péc katras ierices izmanto3anas reizes.

Kondensatu, kurs rodas multikatla ediena gatavosanas procesa, likvidéjiet péc katras
jerices izmantosanas reizes. Darba kameras iek$&jo virsmu tiriet péc nepiecieSamibas.
Tirit iekSpusé aluminija vaku un tvaika varsts ir ieteicams p&c katras lietosanas reizes.

==Y

Korpusa tirisana

lerices korpusu tiriet ar mitru virtuves salveti vai stkli. Var lietot saudzigu tirisanas lidzekli.
Lai izvairtos no tidens notecg&jumiem un ddens traipiem uz ierices korpusa, riipigi noslaukiet
to pilnigi sausu.

Trauka tiriSana

Trauku var tirit gan ar rokam, izmantojot mikstu stikli un trauku mazgajamos lidzeklus, ka art
var mazgat trauku mazgajama masina (saskana ar razotaja ieteikumiem).

Lielu netirumu gadijuma ielejiet trauka siltu Gdeni un atstajiet trauku uz kadu laiku atmirkt,
péc tam veiciet tirisanu.

Obligati ripigi noslaukiet trauka aréjo virsmu pirms ta ielikSanas multikatla korpusa. Regulari
izmantojot trauku ar laiku pilniba vai dalgji var mainities ta pretpiedeguma parklajuma krasa.
Pats par sevi tas nav uzskatams par trauka defektu.

voem -y

leksgja vaka tiriSana

1. Atveriet multikatla vaku.

2. Reizé nospiediet uz centra pusi divus plastmasas fiksatorus, kuri atrodas vaka iekSpuses
lejas dala. Viegli pavelciet iek$&jo vaku uz savu pusi un uz leju, lai tas pilniba atvienotos
no galvena vaka.

3. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru virtuves salveti vai stkli. Ja ir nepiecieSams,
nomazgajiet nonemto vaku zem teko3a dens, izmantojot trauku mazgasanas lidzeklus.
SinT gadijuma nav ieteicams izmantot trauku mazgajamo masinu.

. Rapigi noslaukiet abus vakus.

5. levietojiet vaku aug3gjas iedob@s. Savienojiet iek3gjo vaku ar galveno vaku. Viegli
uzspiediet uz fiksatoriem, [idz atskan klikskis.

Nonemama tvaika varsta tiriSana

uzmavas.

1. Uzmanigi pavelciet aréjo uzmavu aiz izvirzijuma uz augsu un uz savu pusi.

2. Uzspiediet uz plastmasas fiksatora varsta lejas dala un nonemiet iek3ejo uzmavu.

3. Jair nepiecieSams, akurati iznemiet varstu gumijas. Nomazgajiet visas varsta dalas.

4. Salieciet varstu atpakalejoa seciba: ievietojiet atpakal gumijas, savienojiet galvena varsta
fiksatorus ar attiecigam cilpam uzmavas iek3pusé un savienojiet uzmavas [idz klikSkim.
Stingri iestipriniet tvaika varstu ierices vaka ligzda.

/_\ UZMANIBU! Lai izvairitos no virsta gumijas deformdcijas, nestiepiet un nesavirpiniet to nopemot,

tirot un uzstadot.

Kondensata likvideSana
Dotajam modelim kondensats uzkrajas iedobé uz ierices korpusa apkart traukam. P&c katras
multikatla izmanto3anas reizes nonemiet radusos kondensatu ar virtuves salvesu palidzibu.
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Darba kameras tiriSana

Stingri ieverojot dotas instrukcijas noradijumus, $kidruma, édienu dalinu vai atkritumu ieklo3ana
ierices darba kamera ir minimala.Ja tomér netirumi tur ir ieklvusi, ir nepiecieSams notirit ierices
darba kameras virsmu, lai izvairitos no ierices kludainas darbibas vai bojajuma.

Pirms multikatla darba kameras tirisanas parliecinieties, ka ierice ir atslégta no elektrotikla un
pilniba atdzisusi!
Darba kameras sanu sienas, sildisanas diska virsmu un centrala temperatiiras sensora uzmavu
(kas atrodas sildisanas diska vida) var tirit ar mitru (nevis slapju!) stkli vai salveti.Ja tiek izmantoti
mazgasanas [idzekli, ir nepiecieSams ripigi likvidét to paliekas, lai izvairitos no nepatikamas
smakas édiena gatavosanas laika.
Gadijuma, ja sveSkermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatdras sensoram,
uzmanigi iznemot tos ar pinceti, nespiezot uz sensora uzmavu. Sildi$anas diska virsmas tirisanai
ir pielaujams izmantot vidéji cietu samitrinatu sakli vai sintétisku birsti.
Regulari izmantojot erici,ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildisanas diska krasa. Tas nav
uzskatams par ierices bojajumu un neietekmé ierices pareizu dabibu.
Pirms glabasanas un atkartotas izmanto3anas pilniba notiriet un nozavéjiet visas ierices dalas.

Glabajiet ierici sausa, labi vedinama vieta, talak no sildo3am iericém un tieSajiem saules stariem.
Transporté3anas un glabasanas laika ir aizliegts ierici paklaut mehaniskai ietekmei, kura var

lespéjamie iemesli

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz tidens, lai veidotos pietie-
kams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas

Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes sa-
turu

Rigsanas procesa mikla ir pieli-

pusi pie iek3gja vaka un nospros-
Miklas izstradajumiem tojusi tvaika izpludes varstu
(mikla nav izcepusies)

Trauka ir ielikts parak daudz

miklas

Risinajuma veidi
lelejiet trauka ddeni atbilstosi daudzumam, kas

noradits recepté. Ja rodas $aubas, parbaudiet iidens
[imeni gatavosanas procesa

Cepsanai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta
plana karta nosegtu trauka apaksu.

Fritejot (cepot ella) sekojiet atbilstosas receptes
noradém

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav
noradits recepté. Svaigi saldétos produktus pirms
cepsanas obligati atkausejiet un nolejiet adeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepieciesama
speciala apstrade: skalosana, mércésana, utt. levéro-
jiet recepté noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka,apgrieziet un
ielieciet atpakal trauka, p&c tam pabeidziet gatavot.
Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

novest pie ierices bojajumiem un/vai iepakojuma bojajumiem.
NepiecieSams sargat ierices iepakojumu no ddens un $kidruma piekltsanas.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas edienu gatavosana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot édienu

multikatla, ka arT apskatiti iesp&jamie céloni un risinajumi to novérsanai.

EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lesp&jamie iemesli

Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba, tadel
gatavo$anas temperatira nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadé| gatavoSanas
temperatiira nav pietiekosi augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. STs sastavdalas neder izvélétajam
gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza gatavosanas program-
ma. Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas pro-
duktu proporcijas. Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas Laiks.
Izvéléta recepte neder gatavosanai $aja multikatla

Risinajuma veidi

Gatavosanas laika neveriet multikatla vaku vala bez
vajadzibas. Aizveriet vaku lidz klikskim. Parliecinie-
ties, ka nekas netraucé ciesi aizvert ierices vaku un

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni , tam ir
ciedi japiequl sildelementa diskam.

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

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices
modelim adaptétas) receptes. [zmantojiet receptes,
kuram varat uzticéties. Sastavdalam un to propor-
Cijai, sagatavosanas veidam, programmai un gata-
vosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Kludaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle. Sastavdalu
izmérs ir parak mazs

Péc gatavoSanas beigam édiens parak ilgi atradies
automatiskas sildi$anas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Varot piena putru piens parvaras

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai ir apstradatas
nepareizi (slikti noskalotas, utt.).

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai produkti ir nepareizi
izveleti

Produkts puto

EDIENS PIEDEG

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

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

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas
funkciju. Ja modelim ir pardzéta dotas funkcijas iepriekseja
atslégsana, izmantojiet So iespéju

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavosanas
vietas un razosanas procesa. lesakam izmantot tikai
pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu. Ja nepieciesams,
pienu var at3kaidit ar dzeramo tdeni

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

Graudaugus, galu, zivis un jiras produktus vienmeér rlipigi
nomazgajiet pirms gatavosanas

leteicams riipigi nomazgat produktu, nonemt varstu vai
gatavot ar atvértu vaku

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



Kopsjas pocukty dauczums i mazaks parrecept@fteicamo | ZM&Ntojet parbauditu (dotajam erices modelim adaptetu) leteicamais tvaic@Sanas laiks dazadiem produktiem

recepti
Svars, g/ Daudzums, Gatavosanas laiks,
It iestatits parak liels gatavotanas laiks Samaziniet gatavoianas laiku vai sekojiet receptes Produkts g/gab, Udens daudzums, ml min
P g ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim Cokgalas/lel s e (15-2 cm kubini)
tkgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini 500 800 30/40
Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas - ta, lai plana karta 9 o i /
Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti vai par | nosegtu trauka apaksu. Lai édiens vienmérigi apceptos, tas Jéra galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
vélu apgriezti gatavojamie produkti periodiski ir jaapmaisa vai péc noteikta laika jaapgriez uz . '
otru pusi Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
L - - . lelejiet trauka vairak $kidruma. Gatavosanas laika bez y
Sautgjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums nepieciesamibas neveriet vala multikatla vaku Frikadeles/kotletes 500 800 25/40
Varot: trauka nav pietiekami daudz $kidruma (nav ievérotas | levérojiet pareizas proporcijas starp $kidrumu un cietajam Zivs (fileja) 300 800 15
sastavdalu proporcijas) sastavdalam - P
Juras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5
Miklas izstradajumiem: pirms gatavo3anas nav iesméréta | Pirms miklas ievietosanas trauka, iesméréjiet ta apaksu un
trauka iek3gja virsma sienas ar sviestu vai ellu (nevajag liet ellu trauka!) Manti/hinkali 5 gab. 800 25/30
PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU Kartupelj {sagriezti 4 dalas) 500 800 20
Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 35
PO Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi
Produkts ir parak biezi maisits 5-7 mindtés Bietes (sagrieztas 4 dalds) 500 1500 90
T . . Samaziniet gatavoSanas laiku vai sekojiet receptes Darzeni (svaigi saldéti
Ir iestatits parak liels gatavoSanas laiks ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim N svaig ) 500 800 5
Vistu olas 5 gab. 800 10

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS
\evelieties sasavdalas atbilstos recepte, Neizvelietis Janem verd, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicésanas laiks var atskirties no ieteiktd,
gm?nltztaarsz gre\:)\\/eaTslrjotﬁsssaﬁ[:;/adsaéasal;airrea(aamllselﬁt rr)mrumu gatavosanai produktus, kuri satur daudz mitruma vai atkariba no konkrétd produkta kvalitates, ka arf jasu pasu gaumes.
9 ’ 9 925, KIejums, Utk izmantojiet tos pec iespejas mazaka daudzuma v . . .
TE— X P— Gatavosanas programmu kopsavilkuma tabula (riipnicas iestatijumi)
Iznemiet izstraddjumu no multikatla uzreiz péc
Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta multikatla =~ pagatavosanas.Ja ir nepiecieSams, varat atstat to uz neilgu

laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas funkciju g ©
- i § s
M ADA 1 3, anas laika B = T
MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS Programma Lietosanas ieteikumi E ] diapazons/ %Ef £ |8
53 iestatiSanas solis =z £ £
Slikti sakultas olas ar cukuru S e £8 8§ <
g 3" 8
Mikla parak ilgi ir stavejusi ar cepamo pulveri =
Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu) e . N 2 min =15 st/ 1 min J
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavosanas Dazadu édienu gatavosana ar iespeju temg]eraturasir/augngltgk:
veidam, programmai un gatavosanas laikan ir jaatbilst MYNETUNOBAP | iestatit gatavo3anas laiku un 0:30 par 130°C: 2 min - 2 st v v v
Pielautas klidas sastavdalu ievieto3ana izvEl@tajai receptei temperaturu /1 min
Izvéléta recepte nav piemérota gatavodanai 37 modela Dazadu plova veidu gatavosana (ar . in— i
multikata ’ ’ ’ ' fos galu, zivim, putnu galu, darzeniem) 035 0min-2st/5min | v | vV
Daudzos REDMOND multikatlu modelos ir aizsardzibas sistéma pret ierices prkarsanu. 7@ | HANAPY g:tl:flgs';'n“a gf’tf,‘;TEu“" cituprodukty .39 0min-2st/Smn | v | vV |V

iedarbojas gadijumos, ja gatavojot ar programmam ,TYIUEHWE “un ,CYIT, trauka nav pietiekami
dqud{ Skidruma. Sin_/' _gafi/'ju_mt_iv gatavogvgnas programma partrauc darbibu un multikatls | cyn fﬁé{?n:{alygggédérzenu unauksto g9 Wmin—-8st/5min | v | vV |V
parslédzas uz automatiskas sildisanas rezimu. 9



REDMOND

70 Punsa gatavosana
75 Pasterizacija, baltas téjas gatavosana
80 Karstvina gatavosana
85 Biezpiena vai édienu gatavosana, kuriem nepieciesams ilgs gatavosanas laiks
Makaronu gatavo$ana no dazadam %0 Sarkands téjas gatavoSana
MAKAPOHbI kviesu $kirném; cisinu, pelmenu un 0:08 2min - 1st/1min v 95 Piena putru gatavo$ana
citu pusfabrikatu varisana
MONOUHAS P s 1530 100 Bezé, ievarijumu gatavosana
} min — 1 st 30 min
KAILIA Piena putru gatavo3ana 0:25 L min v v v 105 Galerta gatavosana
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un 110 Sterilizacija
TYWEHVE citu daudzkomponentu &dienu 1.00 20min—12st/5min | v/ v 115 Cukura sirupa gatavosana
sautésana
Kelsu biskvt - 120 Stilbina gatavosana
&ksu, biskvitu, sacepumu, piragu no ' . ’
BOMEYKA | has un rauoa milas ceptans 0:50 | 20min-4st/10min | v v 15 Sautétas galas gatavosan
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un ) ) 130 Sacepuma gatavo3ana
KAPKA Eétp“gan‘la”de°mp°”emu edienu 0:15 3 min 1 st/1 min v v 135 Gatavo &dienu apcepsana, lai tie iegiitu kraukékigu garozinu
o . N . - 140 Kupinasana
MorypT DaZadu jogurtu gatavo3ana 8:00 30min - 12st/30min | v 145 D3 - s follia
arzenu un zivs cep3ana follija
Maizes cep$ana no rudzu un kvieSu . L
XNEB multiem  (ieskaitot miklas =~ 3:00 10min-6st/5min | v v 150 Galas cep3ana follija
raudzesanas etapu) 155 Rauga miklas izstradajumu cepsana
Karséta piena, sutinatas galas, stilbina, y i : 160 Putnu galas cepsana
TOMNEHVE galerta gatavosana 3:00 Smin-12st/10min = v v s Steikugce,pganap
2o
i g8Ey 170 Fiite3ana
IKCTIPECC Atra risu gatavosana, denf varfto ir- | ' 8 = &
deno putru gatavosana S2EK Ka arf skatiet pievienoto recepsu gramatu.

VI. PAPILDUS AKSESUARI

(ir nopérkami atseviski)
legadaties papildus aksesuarus multikatlam REDMOND RM(-M4510 un uzzinat par

leteikumi temperatiiras reZimu lieto$anai programma “MY/IbTUNOBAP”

% Miklas raudzesana etia gatavosana REDMOND produkcijas jaunumiem var majas lapa www.redmond.company vai oficidlo
40 Jogurta gatavosana parstavju veikalos.
45 leraugs = v - -
5 Fermentacii VII. PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA
55 Pomades gatavosana
60 Zalas téjas, bérnu partika gatavosana
ki P g' o Uz displeja paradijas pa- Sistemas klida. iespaiams vadibas plates vai sil- Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet
65 (Galas gatavoSana vakuuma iepakojuma zinojums par klidu: E1 - da, espe) P tai atdzist. Ciedi aizveriet vaku, pieslé-
E4

delementa bojajums

dziet ierici elektrotiklam




Bojajums

lerice neiesledzas

lerice neieslédzas

Ediens gatavojas parak
ilgi

Gatavosanas laika no vaka
apaksas izpllst tvaiks

lespéjamais iemesls

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kon-
taktligzdai

Bojata kontaktligzda

Tikla nav elektropadeves

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

Starp trauku un sildelementu atrodas sveskermeni
vai kadas dalinas (atkritumi, graudi, édiena gaba-
lini)

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni

Sildisanas disks ir loti netirs
Trauks ierices korpusa
ir uzstadits nelidzeni

Vaks nav ciesi aizvérts
vai zem vaka ir ieklu-
vis sveskermenis

Trauks un multikatla
iek3gjais vaks herm &tiski
nesavienojas
Vaks nav ciesi aizvérts
vai zem vaka ir ieklu-
vis sveskermenis

Bojajuma novérsana

Parliecinieties, ka nonemamais stravas
vads ir ievietots pareizaja ierices ligzda un
pievienots kontaktligzdai

Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura dar-
bojas

Parbaudiet stravas spriegumu elektrotikla.
Jatas ir zem normas, vérsieties pie atbils-
to$a pakalpojuma sniedzéja

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

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet
tam atdzist. Likvid&jiet sveskermenus vai
dalinas

Uzstadiet trauku lidzeni
Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet
tam atdzist. Notiriet sildiSanas disku

Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices kor-
pusu nav sveskermeni (atkritumi, graudi,
edienu gabalini), iznemiet tos. Aizverot
vaku, vienmér ir jaatskan klikskim.

lesp&jams, to vajag nomainit

0 Gadijuma, ja neizdevas likvidet bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centrd.

)¢

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieri¢u utilizacija)
lepakojumu, lieto3anas instrukciju, ka arT pasu ierici nepiecieSams utilizét atbilstosi
vietéjai atkritumu parstrades programmai. Riipéjieties par apkartgjo dabu: neizmetiet

B $5dus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem.

lzmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir
nepieciesams utilizét atseviski. Vecas tehnikas ipasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas
punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada veida Jis palidzat vértigo izejvielu parstrades

procesam.

Dota ierice ir nomarkéta atbilsto3i Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un
elektronisko iekartu utilizaciju.
Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un
parstrades prasibas, kuras darbojas visa Eiropas Savientbas teritorija.



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

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

OHUTUSMEETMED

e Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete ja
kasutusjuhiste eiramisest.

o See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistamiseks
kodustes tingimustes ja seda voib kasutada korteris, suvilas ning muudes
kohtades mittetoostuslikuks otstarbeks. Todstuslik voi muu mitteotstar- o
bekohane kasutamine loetakse toote Gigete kasutustingimuste rikkumiseks.
Sellisel juhul ei vastuta tootja voimalike tagajargede eest.

e Enne seadme vooluvorku ihendamist veenduge, et vooluvorgu pinge
vastaks seadme nimipingele (vt. tehnilisi andmeid voi andmekilpi
tootel).

e Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tarbitava voimsuse jaoks.
Parameetrite eiramine voib pohjustada Liihise voi juhtme siittimise.

« Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslik noue
elektrilodgi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see
oleks maandatud.

TAHELEPANU! Toctamise ajal lghevad seadme korpus, sisepott ja  ®
metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi
kindaid. Valtimaks kuumast aurust pohjustatud poletusi, drge kum- o
mardage seadme kohale, kui kaas on avatud.

o Pdrast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta
tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesast valja
kuivade kdtega ja pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

&

. Z\rge paigutaEe juhet ukse ette ega soojusallikate ldhedusse. Veenduge,

et juhe el oleks vadndunud ega kokku murtud ja et see el hoorduks vastu
teravaid esemeid, nurki voi moobliservi.
PIDAGE MEELES! Toitejuhtme juhuslik kahjustamine voib pohjus-

tada elektrildogi voi rikkeid, mis ei kuulu garantii alla. Kahjustatud
toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses valja vahetada.

. f\rgg paigaldage seadet pehmele pinnale ega katke seda totamise ajal

kinni — see voib pohjustada tilekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

» Seadet ei tohi kasutada valitingimustes — seadmesse sattunud niiskus voi

voorkehad voivad pohjustada tosiseid kahjustusi.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvorqust lahti
Uhendatud nin(? taielikult maha jahtunud.Jdrgige rangelt seadme puhas-
tamise juhiseid.

@ Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha; meelevoi vaimupuudega
inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, tohivad
seadet kasutada ainult jdrelevalve all ja/voi juhul, kui neid on eelnevalt
seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud seadme kasu-
tamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Hoidke seadet
ja selle toite"uhet alla 8 aastastele lastele kdttesaamatus kohas. Lapsed ei
tohi seadet ilma tdiskasvanute jrelevalveta puhastada ega hooldada.
Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) voivad olla lastele ohtlikud. Lambu-
misoht! Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.

Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega selle ehitust muuta. Seadet tohib
remontida ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofessionaalne
remont voib pohjustada seadme rikkimineku, vigastusi voi vara kahjustusi.

ZAHE[LEPANU! Keelatud seadme kasutamine mistahes vigastuste
orral.



Tehnilised andmed

Mudel RMC-M4510
Voimsus 860-1000 W
Pinge 220-240V,50/60 Hz
Elektriloogikaitse klass |
Kausi maht 51
Kausi korbemisvastane kinnikérbemisevastane DAIKIN®
Ekraan LED
Auruklapp eemaldatav
Sisekaas eemaldatav
Valismootmed 242 x 283 x 271 mm
Netokaal 3,55kg
Programmid

1. MYNIbTUMOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (KUPSETAMINE)

2. NNOB (PILAFF) 9. )XAPKA (PRAADIMINE)

3. HATAPY (AURUTAMINE) 10. AIOTYPT (JOGURT)

4. CYN (SUPP) 11. XNEB (LEIB)

5. MAKAPOHbI (MAKARONID) 12. TOMNEHUE (AEGLANE HAUTAMINE)

6. MOMOYHAS KALLA (PIIMAPUDER) 13. 3KCNPECC (EXPRESS)

7. TYWEHWE (HAUTAMINE)

Funktsioonid

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE” (toiduvalmistusaja- ja-temperatuuri

seadmine programmi t66 ajal) on
Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine)................ kuni 12 tundi
Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise vdimalus on
Toidu (ilessoojendamine kuni 12 tundi
Viitstart kuni 24 tundi
Helisignaalide valjaliilitamise véimalus on
Komplekti kuuluvad

Multikeetja 1tk.
Sisepott 1tk
Nou aurus keetmiseks 1tk
Kulp 1tk
Lusikas 1tk
Mooteklaas 1tk
Sisepoti tangid 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Toitejuhe 1 tk.

Brosiidir retsepti 1tk

Kasutusjuhend 1tk
Hooldusraamat 1tk

I Tootjal on 6igus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti kuuluvaid esemeid ja

toote tehnilisi omadusi muuta ilma neist muudatustest tdiendavalt teavitamata. Tehnilistes
andmetes on lubatud hdlve £10%.

Multikeetja ehitus (skeem AT, Ik.4)

1. Seadme kaas 10. Eemaldatav auruklapp
2. Tihend 11. Lusikas

3. Aravdetav sisekaas 12. Kulp

4. Auru vdljalaske ava 13. Aurutusanum

5. Sisepott 14. Kulbi/lusika hoidja

6. Kaane avamise nupp 15. Mdoteklaas

7. Ekraani juhtpaneel 16. Sisepoti tangid

8. Korpus 17. Toitejuhe

9. Kandesang

Juhtpaneel (skeem |A2, Ik. 5)

1. Nupp,Otmena/Pasorpes” (Vljaliilitus/Ulessoojendus) - ilessoojendusfunktsiooni sisse-/
véljalilitamiseks; toiduvalmistusprogrammi t60 katkestamiseks; kasutaja sisestatud
parameetrite tiihistamiseks

Nupp ,Otcpouka” (Viitaeg) — viitstardi aja seadmise reziimi sisseliilitamiseks
Nupp ,MeHto” (Meniili) - automaatse toiduvalmistusprogrammi kinnitab valiku
Ekraan

Nupp ,Mun/-" (Minutid/-) — valmistamise automaatprogrammi valik, temperatuuri alan-
damine, minutite valik

6. Nupp,Yac/+” (Tunnid/+)- valmistamise automaatprogrammi valik, temperatuuri suuren-
damine, tundide valik

7. Nupp ,Crapr” (Start) — valitud toiduvalmistusreziimi sisseliilitamiseks

Ekraani osad (skeem A2, Ik. 5)

Automaatsete toiduvalmistusprogrammide indikaatorid
Viitstardireziimi indikaator

Toiduvalmistusreziimi indikaator

Ajandidu indikaator

Automaatse soojashoidmise reziimi indikaatorid
Programmi ,3KCMPECC” indikaator
Ulessoojendusreziimi indikaator
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h. Helisignaalide valjalilitamise indikaator
i.  Temperatuurindidu indikaator

|. ENNE ESMAST SISSELULITAMIST

Pakkige seade lahti, eemaldage koik pakkematerjalid ja reklaamkleebised.

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

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne

sisseliilitamist hoida toatemperatuuril vihemal 2 tundi.

Harutage elektrijuhe tdielikult lahti. Seadme korpus piihkige niiske lapiga. Eemaldatava de-
tailid peske seebiveega, kuivatage hoolikalt enne elektrivorku Lilitamist.

@ TAHELEPANU! Tosta seadet kiepidemest kaasas kanda koos tiiidetud kausi keelatud.

Arge liilitage seadet sisse ilma sellesse paigutatud anumata voi tiihja anumaga - valmistamise
programmi juhusliku kéivitamise korral tingib see seadme kriitilise tilekuumenemise voi korbemisvastase
katte vigastumise. Enne toiduainete praadimist valage anumasse natuke taimedli voi pdevalilledli.

[I. MULTIKEETJA KASUTAMINE

Kellaaja seadmine

Uhendage seade vooluvdrku. Vajutage ja hoidke all nuppu ,Yac/+” voi ,Muk/-". Praeguse aja
indikaator hakkab ekraanil vilkuma. Vajutage tunnindidu seadmiseks nuppu ,Yac/+", minuti-
naidu seadmiseks — nuppu,MuH/-".Tunni- ja minutindidu suurenemine toimuvad teineteisest
soltumatult. Suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.
Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Praeguse kellaaja sead-
mise lopetamisel drge vajutage 5 sekundi jooksul thtegi nuppu juhtpaneelil. Seaded salves-
tatakse automaatselt.

Helisignaalide valjaliilitamine

Helisignaalide valjaliilitamiseks vajutage ja hoidke mis tahes reziimis all nuppu ,MeHto”. Ek-
raanil sittib helisignaalide valjalilitamise indikaator. Helisignaalide sisseliilitamiseks vaju-
tage ja hoidke uuesti all nuppu ,MeH0o".

Toiduvalmistusaja madramine

Multikeetjal REDMOND RMC-M4510 saab ise toiduvalmistusaega mddrata igas programmis
peale programmi ,JKCMPECC". Muudatuse samm ja mdadratava aja voimalik vahemik séltuvad
valitud toiduvalmistusprogrammist.

Pérast automaatprogrammi valimist ja nupu ,MeHto” vajutamist valige nupuga ,Yac/+” soovitud
tunnindit ja nupuga ,MuH/-" soovitud minutinait. Tunni- ja minutindidu muutmine toimub
teineteisest soltumatult. Parameetri suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu va-

hetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

Mdnedes automaatprogrammides hakatakse seatud toiduvalmistusaega lugema alles pdrast
seda, kui seade on saavutanud etteantud todtemperatuuri. Kui valate nditeks seadme sisepotti
kiilma vett ja seate programmis ,HA [TAPY” toiduvalmistusajaks 5 minutit, algab programmi t66
ja seatud aja mahalugemine alles pdrast vee keemaminekut ja piisava aurutiheduse saavutamist
sisepotis. Programmis ,MAKAPOHbI" algab seatud toiduvalmistusaja mahalugemine pdrast vee
keemaminekut ja teistkordset nupu ,Cmapm” vajutamist.

Programmi viitstart

Viitstardifunktsioon ,0Tcpouka” voimaldab sisestada aja, milleks peab toit valmis olema
(vOttes arvesse programmi tootamise aega). Viitstardi maksimaalne aeg on 24 tundi. Vaikimi-
si sisaldab viitstardi aeg programmi té6aega ja aega, mida multikeetja vajab toparameetrite
saavutamiseks (kui see on tehaseseadetega ette ndhtud). Viitstardi aega saab seada 1 minuti
kaupa. Viitstardi aja muutmiseks parast automaatprogrammi valiku kinnitamist vajutage
nuppu ,0tcpouka”. Tunnindidu suurendamiseks vajutage nuppu Yac/+". Minutindidu muutmi-
seks — nuppu ,MuH/-". Tunni- ja minutindidu muutmine toimub teineteisest soltumatult. Pa-
rameetri suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.
Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

Funktsiooni ,0mcpoyka”tdd ajal kuvatakse ekraanil praegust kellaaega. Et ndha aega, milleks
toit valmis saab, vajutage ja hoidke all nuppu ,0mcpouka” Viitstardifunktsioon toimib koigi
automaatprogrammidega peale programmide ,)KAPKA,,MAKAPOHb!” ja , 2KCITPECC" Juhul kui
toidu koostisainete hulgas on kiiresti riknevaid toiduaineid (nt munad, virske piim, liha, juust
jms), ei ole viitstardifunktsiooni kasutamine soovitatav.

Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine)

See funktsioon Lilitub sisse automaatselt kohe pdrast toiduvalmistusprogrammi to6 loppu ning voib
hoida valmistoidu temperatuuri vahemikus 70-75°C 12 tunni valtel. Automaatse soojashoidmise ajal
poleb nupu,,OtmeHa/Pasorpes”indikaator ning ekraanile kuvatakse indikaator logorpes” ning aeg,
mille véltel seade on selles reziimis t6tanud. Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise
valja lilitada. Selleks vajutage nuppu ,OtmeHa/Pa3orpes” ja hoidke seda mone sekundi valtel all

Automaatse soojashoidmise eelneva viljaliilitamise voimalusa

Monikord ei ole automaatne soojashoidmine parast toidu valmimist soovitatav. Seepdrast on
multikeetjal REDMOND RMC-M4510 vdimalus see funktsioon funktsiooni ,0tcpouka” voi pé-
hiprogrammi td6tamise ajal eelnevalt valja Liilitada. Selleks vajutage programmi t66 ajal nuppu
,Crapr”.Et automaatne soojashoidmine uuesti sisse Liilitada, vajutage veel tiks kord nuppu,Crapr”.

Automaatse soojashoidmise funktsiooni ei saa kasutada programmides , IOTYPT’ ,MAKAPOHb!
,IKCMIPECC” ega toiduvalmistustemperatuuri seadmisel alla 80°C programmis ,MY/IbTUIIOBAP"

Toidu iilessoojendamine
Multikeetjat REDMOND RMC-M4510 saab kasutada ka jahtunud toidu tlessoojendamiseks.
Selleks tehke jargmist.



1. Pange toit sisepotti ja sisepott multikeetjasse.

2. Sulgege kaas ning iihendage seade vooluvorku.

3. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all nuppu ,0T™eHa/Pa3orpes”. Vastavad indikaa-
torid ekraanil ja nupul siittivad. Taimer hakkab lugema iilessoojendamise algusest kulu-
nud aega.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja hoiab seda soojas kuni 12 tunni valtel. Va-

jaduse korral saab ilessoojenduse peatada. Selleks tuleb vajutada ja all hoida nuppu,OtmeHa/

Pazorpes’, kuni vastavad indikaatorid kustuvad.

@ Automaatne soojashoidmine ja lilessoojendusfunktsioon voimaldavad multikeetjal toitu kuni
&  12tundi soojas hoida. Me ei soovita siiski hoida toitu soojas tile 2-3 tunni ,sest see voib rikku-
da toidu maitse.

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE”
Uus funktsioon ,MASTERCHEF LITE" annab teie kdsutusse veel laiema valiku kokakunsti voima-
lusi! Kui programm ,MY/IbTUMOBAP” voimaldab sisestada programmi t60 parameetreid kuni
programmi kdivitamiseni, siis funktsioon ,MASTERCHEF LITE" voimaldab teil seadeid ka toidu-
valmistusprotsessi ajal muuta.
Te saate seada iga programmi t66d nii, et see vastaks just teie eelistustele. Kas supp keeb iile?
Kas piimapuder ajab (ile? Kas kddgiviljad kiipsevad aurus liiga kaua? Muutke temperatuuri ja
aega programmi to6d katkestamata, just nagu teeksite toitu pliidil voi praeahjus.

Funktsiooni ,MASTERCHEF LITE” saab kasutada ainult toiduvalmistamise ajal. Programmi

,IKCIIPECC” kasutamise ajal ning funktsiooni ,Omcpouka” ja tddparameetrite saavutamise
ootamise ajal funktsiooni ,MASTERCHEF LITE” kasutada ei saq.

Temperatuuri saab funktsioonis ,MASTERCHEF LITE” muuta vahemikus 35-170°C sammuga
1°C. Toiduvalmistusaja vahemik oleneb valitud programmist. Muutmise samm — 1 minut.

@ Funktsioon ,MASTERCHEF LITE” vdib osutuda eriti kasulikuks, kui valmistate toitu keeruka

&S retsepti jdirgi, mis nouab erinevate toiduvalmistusprogrammide koos kasutamist (nditeks kap-
sarullide, bdfstrooganovi, suppide voi pasta valmistamisel erinevate retseptide jargi, dZemmi
valmistamisel jne).

Toiduvalmistustemperatuuri muutmiseks tehke jargmist:

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi téotamise ajal nuppu ,MeHio”. Temperatuurindidu
indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud temperatuur. Ndidu suurendamiseks vajutage nuppu 4ac/+’, vahenda-
miseks nuppu ,Mun/-". Naidu kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.
Suurima (vahima) voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.

3. Arge vajutage 5 sekundi viltel juhtpaneelil iihtegi nuppu. Muudatused salvestatakse

automaatselt.

Kaitsmaks seadet (ilekuumenemise eest, on temperatuuri seadmisel ile 130°C programmi
maksimaalne tédaeg piiratud kahe tunniga (vlja arvatud programmis ,BbIMTEYKA’).

Automaatprogrammi JOTYPT” kasutamisel toiduvalmistustemperatuuri muutmise funktsiooni
kasutada ei saa.

Toiduvalmistusaja muutmiseks tehke jargmist::

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi tétamise ajal kaks korda nuppu ,MeHio”. Ajandidu
indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud toiduvalmistusaeg. Naidu suurendamiseks 1 tunni kaupa vajutage
nuppu,4ac/+’, 1 minuti kaupa — nuppu ,Mur/-".Tunni- ja minutindidu muutmine toimub
teineteisest soltumatult. Suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub naidu vahetumine
algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

3. Arge vajutage 5 sekundi vltel juhtpaneelil iihtegi nuppu. Muudatused salvestatakse
automaatselt.

0 Kui sisestada toiduvalmistusajaks 00:00, siis programmi t66 peatub.

Uldine toimingute jirjekord automaatprogrammide kasutamisel

OLULINE! Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toidu valmistamisel), ARGE seadke
kiipsetustemperatuuri iile 100 ° C. See véib pohjustada seadme dilekuumenemist ja kahjustusi.
Samal pohjusel ARGE kasutage vett keevate jaoks programme "BbINEYKA, "KAPKA' ja "XJIED".

1. Madtke valja vajalikud kogused ja valmistage toiduained ette.

2. Pange koostisained vastavalt toiduvalmistusprogrammile sisepotti ja asetage sisepott
seadme korpusesse. Jalgige, et lihegi koostisaine, sealhulgas vedeliku, tase ei kiitindiks
korgemale sisepoti sisekiiljel olevast maksimaaltaseme tahistusest. Jalgige, et sisepott
ei oleks viltu ja et see asetseks tihedalt vastu kuumutuselementi.

3. Sulgege multikeetja kaas, nii et kostaks kldpsatus. Uhendage seade vooluvdrku.

4, Qotereziimist valjumiseks vajutage nuppu ,MeHto”. Valige nuppudega ,4ac/+” ja ,Mun/-
"vajalik toiduvalmistusprogramm (vastav programmiindikaator ekraanil hakkab vilkuma).
Kinnitage programmi valik, vajutades kaks korda nuppu ,MeHt0".

Programmis ,MY/IbTUIOBAP” voite pdrast programmi valimise kinnitamist valida soovitud
toiduvalmistustemperatuuri. Vaikevddrtuse suurendamiseks kasutage nuppu ,Hac/+’,
vihendamiseks — nuppu,Mur/-" Temperatuuri seadmise lopetamiseks vajutage nuppu ,MeHro’”.
TAHELEPANU! Kui keedate kirgel temperatuuril, kasutades suures koguses taimedli, tke alati
kaas lahti.

. Vaikimisi madratud toiduvalmistusaja muutmiseks, kasutage nuppe Yac/+" ja ,Mun/-".

. Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaega.

5
6

0 Funktsiooni ,Omcpoyka”ei saa kasutada programmides ,XAPKA’ ,MAKAPOHbI"ega , SKCIIPECC".
7.

Toiduvalmistusprogrammi kaivitamiseks vajutage nuppu ,Crapt”. Siittivad nuppude ,Crapt”
ja ,OTMeHa/Pasorpes” indikaatorid. Toiduvalmistusaja mahalugemine algab olenevalt
valitud toiduvalmistusprogrammist kas kohe parast nupu ,Crapt” vajutamist voi vajaliku
temperatuuri saavutamisest sisepotis.



Ipu Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise funktsiooni nuppu ,Cmapm” vajutades
eelnevalt vilja Liilitada. Nupu ,0mmeHa/Pasoepes” indikaator kustub. Teistkordne nupu ,Cmapm”
vajutamine liilitab selle funktsiooni uuesti sisse. Programmide ,MOrYPT” ja ,3KCMIPECC”
kasutamisel automaatse soojashoidmise funktsiooni kasutada ei saa.

8. Toiduvalmistusprogrammi to6 loppemisel kostab helisignaal ja ekraanile ilmub kiri,,End”.
Edasi Liilitub seade valitud programmist voi sisestatud seadetest olenevalt kas automaat-
se soojashoidmise reziimi (polevad nupu ,0tmeHa/Pa3orpes” indikaator ja kiri,Mogorpes”
ekraanil) voi ootereziimi.

9. Sisestatud programmi tiihistamiseks voi toiduvalmistusprotsessi voi automaatse soo-
jashoidmise katkestamiseks vajutage ja hoidke moni sekund all nuppu ,Otmena/
Pasorpes”.

Kvaliteetse tulemuse saamiseks soovitame kasutada spetsiaalselt selle mudeli jaoks vélja
tootatud toiduretsepte REDMOND RMC-M4510 juurde kuuluvast kokaraamatust. Need retseptid
leiate ka veebilehelt www.redmond.company.

Kui teie arvates ei ole tavaliste automaatprogrammide abil voimalik soovitud tulemust saavu-
tada, kasutage universaalset programmi ,MYJIbTUIIOBAP’, mis annab teie kdsutusse rohkelt
voimalusi kulinaarseteks katsetusteks.

Programm ,MY/IbTUNOBAP”

See programm on ette nahtud toitude valmistamiseks kasutaja madratud toiduvalmistamis-
temperatuuri ja -aja parameetrite jargi. Programm ,MYJIbTUMOBAP” vdimaldab multikeetjaga
REDMOND RM(-M4510 asendada tervet rida kédgiseadmeid ja valmistada toitu vanades
kokaraamatutes voi Internetis leiduvate mitmesuguste retseptide jargi.

Kui toiduvalmistustemperatuur ei iileta 80°C, on automaatse soojashoidmise funktsioon vélja
liilitatud ja seda ei saa kdsitsi sisse lillitada.

Vaikimisi on toiduvalmistusaeg programmis ,MY/IbTUMOBAP” 30 minutit, ja toiduvalmistus-
temperatuur 100°C. Temperatuuri kasitsi seadmise vahemik on programmis 35-170°C, muuta
saab 5°Ckaupa.Aja kasitsi seadmise vahemik on 2 minutit kuni 15 tundi, muuta saab 1 minu-
ti kaupa.

TAHELEPANU! Ohutuse eesmirgil on toiduvalmistusaeg korgema kui 130°C temperatuuriseade
korral piiratud kahe tunniga.

Programmis ,MY/IbTUIOBAP” saab valmistada viga mitmesuguseid toitusid. Kasutage kaasas-
olevat kokaraamatut retseptidega meie professionaalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset tabelit eri
toitude ja toiduainete jaoks soovitatud temperatuuridega. Vajalikud retseptid leiate ka veebi-
saidilt www.redmond.company.

@ Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toiduainete keetmisel), ON KEELATUD seada
valmistamistemperatuuri ile 100°C.

Programm ,[1/10B”

Programm on moeldud mitmesuguste pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks
selles programmis madratud 35 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus
10 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,HA NAPY”

Programm on méeldud liha, linnuliha, kala, kddgiviljade ja kombineeritud toitude aurus

kiipsetamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis maaratud 30 minutit. Toidu-

valmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 minuti
kaupa. Selles programmis toidu valmistamiseks kasutage spetsiaalset noud (kuulub
komplekti):

1. Valage sisepotti 400-800 ml vett. Paigaldage sisepotti aurutusanum.

2. Modtke vdlja ja valmistage ette toiduained vastavalt retseptile ning laotage need thtlaselt
aurutusanumasse. Asetage sisepott seadme korpusesse. Veenduge, et pott on tihedalt
kitteelemendi vastas.

3. Jargige punktide 3-8 juhiseid osas ,Uldine toimingute jirjekord automaatprogrammide
kasutamisel”.

Pdrast vee keemaminekut ja piisava aurutiheduse saavutamist sisepotis kostab helisignaal.
Kaivitub toiduvalmistusprogrammi toéaja mahalugemine.

Kui te ei kasuta selles programmis automaatseid ajaseadeid, vaadake tabelit ,Mitmesuguste
toiduainete soovitatav todtlemisaeg aurutamise korral”.

Programm ,CYN”

See programm on moeldud puljongite, kastmete, aedvilja- ja kiillmsuppide valmistamiseks
lihast, kalast, linnulihast voi kodgiviljadest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis méddratud 40 minutit. Toiduvalmistusaega saab
kasitsi muuta vahemikus 20 minutit kuni 8 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

0 Enne toiduvalmis tusprogrammi tooparameetrite saavutamist kostab helisignaal.

Programm ,MAKAPOHbI”

See programm ndeb ette vee kuumutamise keemiseni, koostisainete lisamise ja nende kee
mise. Vee keemaminekust ja toiduainete lisamise vajadusest annab marku helisignaal.
Toiduvalmistusaja mahalugemine algab teistkordsest nupu ,Crapt” vajutamisest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 8 minutit. Toiduvalmistusaega saab
kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 minutit kuni 1 tund. Funktsiooni ,,Otcpouka” ja
automaatset soojashoidmist selles programmis kasutada ei saa.

@ Manede toodete (nditeks makaronide, pelmeenide jms) valmistamisel tekib vaht. Vahu voimaliku
v

sisepotist viljavalgumise ennetamiseks voib moni minut pdrast toiduainete keevasse vette
panemist kaane avada.



Programm ,MOJIOYHAS KALLIA”

Programm on mdeldud pudru valmistamiseks pastoriseeritud, vahese rasvasisaldusega piima

pohjal. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 25 minutit. Toiduvalmistusaega

saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 1 tund ja 30 minutit.

Piima pohjakeemise valtimiseks ja soovitud tulemuse saavutamiseks soovitame enne

toiduvalmistamise algust teha jargmist:

+ kaoik taisteralised tangained (riis, tatar, hirss jms) korralikult Labi pesta, kuni vesi muutub
labipaistvaks;

+ madrida sisepott enne toiduvalmistamist voiga sisse;

 jargida rangelt digeid vahekordi, mddtes koostisained valja vastavalt retseptiraamatu
soovitustele ning suurendades voi vahendades koostisainete kogust tdpselt
proportsionaalses vahekorras;

* tdispiima kasutamisel lahjendada seda joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teravilja omadused vdivad tootjast ja tootmiskohast olenevalt erinevad olla, mis vib
méjutada toiduvalmistamise tulemust.

Kui programmis ,MOJIOYHAS KALLA" ei onnestu soovitud tulemust saavutada, kasutage

universaalprogrammi ,MY/IbTUIIOBAP". Piimapudru valmistamise optimaalne temperatuur on
95°C. Koostisainete kogus ja toiduvalmistusaeg mddrake vastavalt retseptile.

Programm ,TYLUEHUE”

Programm on maeldud quljasi, hautise ja raguu valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks
programmis mddratud 1 tund. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 20 minutit
kuni 12 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,BbIMEYKA”

Programm on moeldud keekside, vormikookide ja parmitaignapirukate kiipsetamiseks. Vaikimisi
on toiduvalmistusajaks programmis maaratud 50 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi
muuta vahemikus 20 minutit kuni 4 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

@ Biskviidi valmidust saab kontrollida puidust tikuga (hambaorgiga). Kui tombate selle vilja ja
& selle kiilge ei ole jadnud toorest tainast, on biskviit valmis.

Kiipsetiste valmistamisel on soovitatav automaatne soojashoidmine vdlja Lilitada. Votke valmis
kiipsetis kohe multikeetjast vilja, et see niiskust ei imaks. Kui see ei ole voimalik, véite jitta
kiipsetise liihikeseks ajaks multikeetjasse nii, et automaatne soojashoidmine on sisse lilitatud
kdsitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 1 tund. Viitstardifunktsiooni selles
programmis kasutada ei saq.

Programm ,JKAPKA”
Programm on mdeldud liha, linnuliha, kala ja kombineeritud toitude praadimiseks.
Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 15 minutit. Toiduvalmistusaega saab.

Madratud toiduvalmistustemperatuuri saavutamisel seadmes kostab helisignaal.

Koostisainete korbemamineku vdltimiseks soovitame jdrgida retseptiraamatu juhiseid ning
sisepoti sisu aeg-ajalt segada. Enne programmi JKAPKA” uuesti kasutamist laske seadmel
tdielikult maha jahtuda. Soovitame praadida toiduaineid avatud kaanega — nii saate krobeda
kooriku.

Programm ,MOIYPT”

See programm on moeldud koduse jogurti valmistamiseks ja taigna kergitamiseks. Vaikimisi
on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 8 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta
vahemikus 30 minutit kuni 12 tundi, seada saab 30 minuti kaupa. Koostisainete sisepotti
panemisel veenduge, et need ei iiletaks poolt poti kasulikust mahust. Automaatse soojashoid-
mise funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Jogurti valmistamiseks vaite kasutada spetsiaalset jogurtipurkide komplekti REDMOND RAM-G1
(tuleb eraldi tellida).

Programm ,XJIEB”
Soovitatav eri liiki leibade kiipsetamiseks nisujahust ja rukkijahulisandiga. Programm holmab
tervet valmistusprotsessi alates taigna kergitamisest kuni leiva kiipsetamiseni. Vaikimisi on
selles programmis toiduvalmistusaeg 3 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahe-
mikus 10 minutit kuni 6 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.
Funktsiooni ,Keep Warm” maksimaalne t6daeg on selles programmis piiratud kahe tunniga.
Viitstardifunktsiooni ei ole soovitatav kasutada, kuivord see voib mojutada kiipsetise kvaliteeti.
Votke arvesse, et programmi t66 esimese tunni jooksul toimub taigna kergitamine, millele
jargneb kohe kiipsetamine. Enne jahu lisamist on soovitatav see hapnikuga kiillastamiseks ja
lisandite eemaldamiseks Labi sdeluda. Aja kokkuhoiuks ja to6 lihtsustamiseks soovitame ka-
sutada valmis leivasegusid.
Koostisainete sisepotti panemisel veenduge, et need ei iiletaks poolt poti kasulikust mahust.
Kui toiduvalmistusajaks on seatud vihem kui 1 tund, algab pdrast nupu ,Cmapm” vajutamist
kiipsetamine. Et leib kiipseks tihtlaselt, tuleb seda pdrast helisignaali kindlasti keerata. Arge
avage multikeetja kaant taigna kergitamise ajal! Sellest soltub kiipsetise kvaliteet.

TAHELEPANU! Valmis leiva seadmest viilja votmiseks kasutage pajakindaid.

Programm ,TOM/IEHUE”

See programm on moeldud hautise, rulaadi ja ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi on toidu-
valmistusajaks programmis maaratud 3 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahe-
mikus 5 minutit kuni 12 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

Programm ,3KCMPECC”
Programm on méeldud riisi ja somerate putrude keetmiseks vees. Programm ndeb ette auto-

maatse valjalilituse pdrast vee tdielikku keemaminekut. Selles programmis ei saa aega ka-
sitsi muuta ega kasutada funktsioone ,OTcpouka” ja ,Keep Warm”. Toiduvalmistusprogrammi



kdivitamiseks vajutage ootereziimis nuppu ,Crapt”. Toiduvalmistusreziimi ja nupu ,Crapt” tuli
siittivad. Maaratud programmi tditmine kaivitub.

ﬁ Kui te ei saavuta automaatprogrammidega soovitud tulemust, vaadake osa ,Soovitusi toiduval-
mistamiseks’, kust leiate vastused kdige sagedamini esitatavatele kiisimustele ja saate vajalikke
Soovitusi.

I11. LISAVOIMALUSED

* Taigna kergitamine o Lastetoitude valmistamine
+  Fondiiii valmistamine +  Noude steriliseerimine
o Fritliliris praadimine *  Vedelate toiduainete pastdriseerimine

*  Kohupiima ja juustu valmistamine

Toitude osas viidatud retseptid leiate retseptiraamatust voi veebisaidilt redmond.company.

IV. SEADME HOOLDAMINE

Uldised reeglid ja soovitused

* Enne seadme esimest kasutamist ja samuti toidulohna eemaldamiseks parast
toiduvalmistamist multikeetjas soovitame tdddelda selles poolt sidrunit 15 minuti jooksul
programmis ,HA TTAPY",

» Meei soovita jatta valmis toitu voi vett suletud kaanega multikeetjasse kauemaks kui 24
tundi. Hoidke valmis toitu sisepotiga kiilmkapis ja soojendage see vajaduse korral
multikeetjas (iles, kasutades ilessoojendamise funktsiooni.

»  Kui te seadet pikema aja jooksul ei kasuta, lihendage see kindlasti vooluvorgust lahti.
Tookamber, sealhulgas kuumutusplaat, sisepott, sisekaas ja auruklapp peavad olema
puhtad ja kuivad.

Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvorgust lahti tihendatud
ning taielikult maha jahtunud. Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja pehmetoimelist
noudepesuvahendit.

@ Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

Seadet EI TOHI puhastada kareda lapi ega kraapiva kdsna vai pastaga. Keelatud on kasutada
ka keemiliselt agressiivseid voi muid aineid, mida ei soovitata toiduainetega kokkupuutes
kasutada.

Korpuse puhastamine

Puhastage seadme korpus pehme niiske ratiku voi kdsnaga. Voite kasutada ka pehmetoimelist

puhastusvahendit.Voimalike veeplekkide valtimiseks soovitame korpuse kuiva lapiga kuivaks piihkida.

Sisepoti puhastamine

Te voite puhastada sisepotti kasitsi pehme kdsna ja ndudepesuvahendiga, aga ka pesta seda

noudepesumasinas (tootja soovitusi jargides).

Kui sisepott on vdga madrdunud, valage sellesse vett ja laske liguneda. Seejdrel puhastage.

Enne multikeetja korpusesse panemist piihkige sisepoti valiskiilg kindlasti kuivaks.

Sagedase kasutamise korral voib sisepoti kinnikorbemisevastase katte varvus aja jooksul

osaliselt voi taielikult muutuda. See ei ole iseenesest defekti tundemark.

Sisemise kaane puhastamine

1. Avage multikeetja kaas.

2. Vajutage kaane sisekiilje allosas korraga kahe plastfiksaatori keskele. Tommake sisekaant
joudu kasutamata enda poole ja liles, nii et see tuleb pohikaane kiiljest lahti.

3. Puhastage molema kaane pind niiske lapi voi kdsnaga. Vajaduse korral peske eemaldatud

kaant voolava vee all, kasutades noudepesuvahendit. Noudepesumasinas pesemine ei

ole soovitatav.

Puhkige molemad kaaned kuivaks.

Paigaldage kaas iilemistesse soontesse. Uhendage eemaldatav kaas pohikaanega. Suruge

fiksaatorid kergelt kokku, kuni kostab klopsatus.

Vo

Eemaldatava auruklapi puhastamine

Auruklapp on paigaldatud spetsiaalsesse onarusse seadme valiskaanel ja koosneb valis- ja
sisekestast.

1. Tommake ettevaatlikult véliskesta eendist kaane dnaruses (iles ja enda poole.

2. Vajutage plastfiksaatorit klapi allosas ja votke sisekest maha.

3. Vajaduse korral eemaldage ettevaatlikult klapi kummitihendid. Peske koik klapi osad
puhtaks.

Pange vastupidises jarjekorras uuesti kokku: paigaldage kummitihendid, pange klapi
pohiosa fiksaatorid kohakuti vastavate trippidega sisekestal ja suruge kestad kokku, kuni
kostab klopsatus. Paigaldage auruklapp oma pessa seadme kaanel.

>~

+  Olge multikeetja kummidetailide puhastamisel ettevaatlik: kahjustatud vi deformeerunud ~ /)\ TAHELEPANU! Klapi kummitihendi deformeerumise viltimiseks rge viidnake ega venitage seda

tihendid voivad hairida seadme to0d.

» Puhastage seadme korpust vajaduse jargi. Sisepotti, kiipsetusvorm, sisemist
alumiiniumkaant ja eemaldatavat auruklappi tuleb puhastada parast iga kasutuskorda.
Toiduvalmistamise ajal multikeetjasse tekkinud kondensaat eemaldage pérast seadme
iga kasutuskorda. Tookambri sisepindu puhastage vajaduse jargi.Alumiiniumist sisekaane
ja auruklapi puhastamine on soovitatav iga kord parast kasutamist.

mahavatmise, puhastamise ega tagasipanemise ajal.

Kondensaadi eemaldamine

Sellel mudelil koguneb kondensaat spetsiaalsesse 6onde seadme korpuses sisepoti timber.
Pérast iga kasutuskorda eemaldage sisepoti timber olevasse 6onde kogunenud kondensaat
kodgiratikuga.



Tookambri puhastamine
Kasutusjuhiste rangel jargimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattumine seadme
tookambrisse peaaegu valistatud. Kui seade on siiski oluliselt madrdunud, tuleb t66kambri
pinnad to6torgete ja seadme rikke valtimiseks puhastada.
Enne kui hakkate multikeetja tookambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvorgust
lahti Gihendatud ja tdielikult maha jahtunud.

Tookambri kiilgseinad, kuumutusplaadi pinna ja keskse termoanduri katte (asub kuumutus-
plaadi keskel) voib puhtaks piihkida niisutatud (mitte mdrja!) kdsna voi lapiga. Kui kasutate
pesuvahendit, tuleb selle jaaqgid korralikult eemaldada, et valtida ebasoovitava lohna teket
jargmisel toiduvalmistamise ajal.

Juhul kui keskse termoanduri Gimber olevasse siivendisse satub voorkehi, eemaldage need
ettevaatlikult pintsettide abil. Seejuures ei tohi anduri kattele tugevasti suruda. Kui kuumu-
tusplaadi pind on maardunud, voib seda puhastada niisutatud, keskmise kdvadusega kdsna
voi slinteetilise harjaga..

Seadme pideval kasutamisel voib kuumutusplaadi vérvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt
muutuda. See ei viita iseenesest seadme korrast dra olekule ega méjuta seadme hdireteta
toad.
Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt koik seadme
osad.
Hoidke seadet kuivas ja hea ventilatsiooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest pdikese-
valgusest.
Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis voiks sead-
mele kahjustusi pohjustada ja/voi selle pakendi terviklikkuse rikkuda.
Hoidke seadme pakendit vee voi vedelike sissetungi eest.

V. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead toiduvalmistamisel ja nende lahendamine

Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad tliipvead, nende
voimalikud pohjused ja lahendused.

TOIT EI SAANUD VALMIS

Vaimalik pohjus Lahendusviis

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multi-
keetja kaant. Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus. Veen-
duge, et miski ei segaks seadme kaane tihedat sulgumist
ja et kummitihend sisekaanel ei oleks deformeerunud

Unustasite sulgeda seadme kaane voi i sulgenud seda tihedalt,
seetottu ei olnud toiduvalmistustemperatuur piisavalt korge

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt
vastu kuumutuselementi. Veenduge, et multikeetja t66-
kambris ei oleks vadrkehi. Arge laske kuumutusplaadil
maarduda

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutuselementi, seetottu ei
olnud temperatuur piisavalt kdrge

Vaimalik pohjus

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi valitud
viisil valmistamiseks voi valisite vale toiduvalmistusprogrammi.
Toiduained on loigatud liiga suurteks tiikkideks voi ei ole jargitud
toiduainete koguseid. Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvesta-
tud). Valitud toiduretsept ei sobi selles multikeetjas valmistamiseks

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru

tekkimiseks liiga vahe vett

Valasite sisepotti liiga palju

taimeoli
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niiskust

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong iile

Tainas kerkis sisepoti kaaneni

. . . . | ja ummistas auruklapi
Kiipsetamisel (tainas ei
kiipsenud Labi)

tainast

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiilibi valimisega voi madrasite (arvesta-
site) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vdikesed kogused

Toitu hoiti parast valmimist liiga kaua automaatse soojas-
hoidmise reziimil

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piimapudru piim keeb ile

Toiduaineid ei toodeldud enne keetmist voi toodeldi vales-
ti (nt ei pestud pohjalikult). Ei jargitud toiduainete koguseid
Vi valiti vale toiduaine tiliip

Toiduaine tekitab vahtu

TOIT LAKS KORBEMA

Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist korralikult
puhtaks. Sisepoti korbemisevastane pinnakate on kahjustatud

Panite potti korraga liiga palju

Lahendusviis

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks
kohandatud) retsepte. Kasutage usaldusvadrseid retsepte.
Koostisainete valik, nende loikamismeetod, toiduainete
kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad
vastama valitud retseptile

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui
kahtlete, kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui oli katab sisepoti pohja
oShukese kihina. Frittimisel jdrgige retsepti juhiseid

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

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

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pddrake iimber ja pange
potti tagasi. Seejdrel jdtkake kiipsetamist. Edaspidi pange
sisepotti korraga vahem tainast

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

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka
aega sees hoida. Kui teie mudelil on selle funktsiooni eelneva
valjaliilitamise voimalus, kasutage seda

Piima kvaliteet ja omadused olenevad tootmiskohast ja
tingimustest. Soovitame kasutada korgel temperatuuril
pastdriseeritud vaherasvast (2,5%) piima. Vajaduse korral
Vvoib piima veega lahjendada

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

Soovitame toiduainet enne keetmist hoolikalt pesta,
auruklapi maha votta voi keeta avatud kaanega

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



Potti pandud toiduainete iildkogus on vaiksem, kui retseptis
soovitatud

Maarasite liiga pika toiduvalmistusaja

Praadimisel: unustasite sisepotti oli valada, ei pédranud
toiduaineid Uimber voi pddrasite liiga hilja
Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust

Keetmisel: sisepotis on liiga vihe vedelikku (pole jargitud
toiduainete koguseid)

Kiipsetamisel: unustasite sisepoti enne kiipsetamist
rasvainega maarida

TOIT MUUTUS VORMITUKS
Segasite toitu liiga tihti

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja

KUPSETIS ON NATSKE
Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis eritasid palju

niiskust (mahlaseid kdogi- voi puuvilju, kilmutatud marju,
hapukoort jms)

Jatsite valmis kiipsetise multikeetjasse seisma

KUPSETIS EI KERKINUD
Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud
Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt

Kogused olid valesti madratud

Valitud retsept ei sobi selle multikeetjamudeliga kasutami-
seks

Manede REDMONDI multikeetja mudelite programmides ,TYIUEHHME” ja ,CYIT” kdivitub liiga
vihese vedeliku korral ilekuumenemiskaitse. Sellisel juhul toiduvalmistusprogramm peatub ja

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii
et see kataks pohja ohukese kihina. Untlaseks kiipsetamiseks
tuleb toiduaineid regulaarselt segada voi need mddratud
ajal imber podrata

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

Jargige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda

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

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

Véhendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piilidke mitte
kasutada liiga mahlaseid/vedelaid koostisaineid voi
vahendage nende koguseid miinimumini

Piitidke kiipsetis kohe parast valmissaamist multikeetjast
valja votta. Vajaduse korral voite jdtta kiipsetise Liihikeseks
ajaks multikeetjasse nii, et automaatne soojashoidmine on
sisse lilitatud

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

multikeetja Lilitub automaatse soojashoidmise reziimile.

Mitmesuguste toiduainete soovitatav tootlemisaeg aurutamise korral

Toiduaine Kaalkgor;lr:;ﬂi':les /
Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500
Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500
Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500
Frikadellid/kotletid 500
Kala (filee) 300
M dide sequ (sligavkiilmutatud) 300
Pelmeenid/hinkalid 5tk
Kartul (4 osaks l6igatud) 500
Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500
Peet (4 osaks loigatud) 500
Aedviljad (vdrskena kiilmutatud) 500
Kanamunad 5tk

Vee kogus, ml

800
800
800
800
800
800
800
800
800
1500
800
800

Toiduvalmistusaeg,

min
30/40
40
20
25/40
15

25/30
20
35
90

5
10

Tuleb arvestada, et need on (ildised soovitused. Tegelik aeg voib konkreetse toiduaine kvalitee-
dist ning samuti teie maitse-eelistustest olenevalt soovituslikest vddrtustest erineda.

Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)

MY/IbTUMOBAP

nnos

HANAPY

an

MAKAPOHbI

Mitmesuguste toitude valmistamine,
toiduvalmistustemperatuuri ja -aja
seadistamise voimalusega

Eri liiki pilaffide valmistamine

Aedviljade, kala, liha, pelmeenid, dieet-
ja taimetoitude aurutamine

Mitmesuguste suppide valmistamine
(bors, rassolnik jm)

Makaronide keetmine, pasta valmista-
mine mitmesuguste retseptide jargi

Vaikimisi valmistamise
aeg.

0:40

0:08

Valmistamisaja
vahemik/
seadistussamm

2min —15t/1min

Kui temperatuur on ile

130°C:2min -2t/
1 min

10 min = 2t/5min

10 min = 2t/5min

20 min -8t /5min

2min-1t/1min

Viljumine
tooparameetritele

AN

Eelseadistus

<

AN NN

Autosoojendus



RMC-M4510

Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis “MYJIbTUIOBAP”

VI. LISATARVIKUD

(tuleb eraldi tellida)

90 Punase tee valmistamine
95 Piimapohiste putrude
100 Besee voi moosi valmistamine
105 Siildi
110 Steriliseerimine
EEﬂquAﬂ Piimaputrude valmistamine 0:25 5min-15t/1min v 115 Suhkrusiirupi
TYLIEHHE Aedviljade, liha, kala hautamine 1:00 20 min - 12t/5 min v 120 Rulaadi valmistamine
. biskviltide, vormiroogade, 125 Lihahautise valmistamine
BbIMEYKA i pdrmi-ja lehttaignapi- 0:50 20 min —4t/10 min v 130 Vormiroa valmistamine
kate kil i
rukate kipsetamine 135 Valmistoitude iilepraadimine neile
KAPKA Aedviljade, liha, linnuliha praadimine = 0:15 5 min—1t/1min v krdbiseva kooriku
joryeT Eri liiki jogurtite valmistamine 8:00 30 min - 12t/ 30 min 140
— i i 145 Aedvilja- ja kalavormiroogade v fool
NIED Leiva kiipsetamine 300 10 min -6t/5 min v 150 Lihavormiroa valmistamine fooliumis
TOMNEHVE Aedviljade, liha, kala moorimine 3:00 5 min —12t/10 min v 155 Pérmitaignatoodete praadimine
% 52 160 Linnuliha praadimi
@ g ~ 165 Steak'ide praadimine
Kiirriisi valmistamine, somerate = =S g 2 170 Friikartulite, k L
3KCrPECC putrude valmistamine tangainetest E ié rikartuite,
CESE Vt lihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.
o 2o
ER%L

Multikeetjale REDMOND RMC-M4510 lisatarvikuid tellida ja REDMOND i uute toodete kohta
infot saate veebilehelt www.redmond.company voi ametlike edasimiiiijate kauplustest.

35 Taigna kergitamine, dadika valmistamine
40 Jogurtite valmistamine A
9 VII. ENNE KUI POORDUTE TEENINDUSKESKUSESSE
45 Hapendamine
55 Pumati valmi Liilitage seade vooluvorgust vélja ja
5 N o Ekraanile ilmus veateade: = Stisteemi viga, voimalik juhtplaadi voi kuumutu- | laske sellel maha jahtuda. Sulgege tihe-
60 Rohelise tee, lastetoidu valmistamine - selemendi rike dalt kaas ja iihendage seade uuesti
65 Liha k vond: vooluvorku
70 Pundi valmistamine IgiteleJhe gi ole seadmega ja (voi) elektrikontakti L , , et e uia ;rektriko;ntLakti
s Pastriseerimine, valge tee valmistamine T Vale elektrikontakt Uhendage seade digesse elektrikontakti
80 Hoaveini valmistamine Seade ei liilitu sisse
gveint vatmistam Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda
85 Kohupiima voi pikka to6tl oudvate toitude Toitevorgus pole voolu pole, poorduge elektrivorgu teenusepak-

kuja poole




Rike Vaimalik pohjus Rikke korvaldamine

Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust.
Kui pinge koigub, pdorduge elektrivorgu
teenusepakkuja poole

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

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske
sellel maha jahtuda. Eemaldage voorkeha
Vi toiduosakesed

. . . Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on vodrkeha
Toiduvalmistamiseks | vgi toidujadtmed (purud, tangud, toidutiikid)
kulub liiga palju aega

Sisepott on seadmes viltu Paigutage sisepott otse
Liilitage seade vooluvdrgust vlja ja laske
Kuumutusplaat on tugevalt madrdunud sellel maha jahtuda. Puhastage kuumutus-
plaat

Sisepott on korpuses

Viltu Paigutage sisepott otse

. . < .| Sisepotija sisekaane va- . X i i
Toiduvalnistanise sl helne tnendus ef ole | Koas e ole ivecalt | (iSRS S 1OPTRE VO
hermeetiline kinni voi on kaane toidutiikke). Eemaldage voorkeha. Sulgege

;?':gt;;gﬁ:n”d min- mgétsi:teuestja kaas alati nii, et kostaks

Sisekaane tihend on

tugevalt maardunud, ~Kontrollige seadme sisekaane tihendi
deformeerunud voi | seisundit. Vajaduse korral vahetage vlja
kahjustatud

Sisepoti ja sisekaane va-
heline uhendus ei ole
hermeetiline

Toiduvalmistamise ajal
tuleb kaane vahelt auru

0 Kui probleemi ei dnnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

kaitlemine)
Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jaatmekaitluseeskirjade
B 3rgi. Hoidke keskkonda: arge visake selliseid seadmeid olmejadtmete hulka.
Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb
kdidelda eraldi.Vanade seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogu-
mispunktidesse. Sellega aitate kaasa vdartuslike toorainete Uimbertddtlemisele ja valdite
saasteainete sattumist keskkonda.
Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib
elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete kaitlemist.
See direktiiv madratleb elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamise ja taaskasu-
tamise pohinduded, mis kehtivad kogu Euroopa Liidus.

Ei Keskkonnasdbralik jadtmekditlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude



& [Tepul Hix sukopucmosysamu daHull 8upib, ysauHo npodumaiime nocibHuk 3 020 ekcnaya- o BI/IMMKE] |‘/‘|-|-e an nat 3 PO3€TKM |'|iC 4 BI/IKOpMCTHHHﬂ a TaKOX i 1 yac IZOFO
mauii i 36epexime sk 008i0HUK. [IpasubHe BUKOPUCMAHHS NPUAAdy 3HAYHO NOOOBHUMb v )
mepMit liozo ciym6u. YMLLEHHA a6vo NEPEMILLEHHS. BMTﬂfalﬂTe ENEKTPOLLHYP CYXUMK PYKaMH,
3axoav Ge3neku Ta iHCTPYKUIi, WO MICTATLCA B LIbOMY NOCIGHUKY, He OXOMIKOIOTb BCi MOXAN- YTPUMYKOUM UOTO 3a BUNKY, d HE 3 APIT.

Bi CUTyawi, AIKi MOXYTb BUHMKHYTY B Npoweci ekcnyaTauii npunapy. Min 4ac BUKOPUCTAHHA o He ﬂpOTﬂfYVITe IJJHyp QHEKTPO)KI/IBHEHHFI B ﬂ,Bele/lX OTBoan 360 ﬂ06ﬂ|/13y

NPUCTPOIO KOPUCTYBaY NOBUHEH KEPYBATUCA 300POBUM Iy3A0M, 6YTH 06EPEIKHUM | YBAKHUM.

3

@

Ibkepen Tenna. (TexTe 3a TuM, OB eneKTPOLLHYP He nepexpy4yBascs i He

AXOOW BE3MEKN MePErMHaBCs, He CTUKABCA 3 FOCTPUMM NDEBMETMK, KyTam¥ Ta KpasMi Mebnis.

BUpoGHK He Hece BIANOBIANbHOCTI 33 YLIKOMKEHHS, CrpHYMHeH] HeAo- 7P gg\ﬁj (ﬁﬂz\ﬁgi :eucrr’r(;l%ooef/ e%%%}ffﬁ”ﬂﬁ ;;%62%?0%%%%3576%
TPHMaHHAM BUMOT TeXHikH Be3nekw i npaBin excrAyarali By, 2GHMY, G IOKOY 30 yDKEHHS enekm pocrpyMow. Yukaowenud
[latwi enexrponpunai € BaraToGyHKLOHANbHIM MPHCTPOEM AN NPTO-  erekmpokaGens nompeGye mepMiHoBo 3aMiHu 8 cepaic-ueHmpi.
TyBatitd ')Ké B ”06W°36MX yMOBaX | ng(e 3aCTOCOBYBATHCA B KBAPTHPAX, o - o b rayopioitre npHAa Ha MAKY MOBEPXHIO, He HKPHBAIITE PYLHUKOM
3aMICoK¥ Oymkax 260 B IHLIX MOBICHX YMOBX HEMPOMYCROBOT €KC- 36" cengomior i ac poBoTH ~ Lie Mo NpHBECTH 10 Neperpiey i no-
nayarai. Tlpomucnoe aBo Gyab-Ake iHLLe HewiNbOBE BUKOPUCTAHHS o/ DHCTDOR

MPUCIPOI0 BBGXGTAHETLCA OPYLIEKHAM YHIOB HATEXHO! ExCrnyaralll 3abopoHeHo excnnyaraLlito npunay Ha BiAKpUTOMY NOBITPI: NOTPANAAHHA

Bwpo6y.V LIbOMY BUMaaKy BVIpOﬁHVIK HE HECe BIAMOBIAANbHOCTI 3d MOX/IU- Boniort abo CTOPOHHX l'lpE,U,MeTiB BCEPEMHY KOPNYCa MPUCTPOIO MOKE

Bl HCTIAKA. . : . NPU3BECTM /30 HOTO CEPAO3HMX YLIKOLKEHD.
llepe yBivKresH NPUCTPOI0 0 ENEKTPOMEPEX NEPEBIPTE, A 30113 o flanan uyuyewam moynaay epeKoKliTecs, L Bi BKTIONEHW Bil eTek-

€TBCA i1 HANPYTa 3 HOMIHANSHOI0 HanPyrOI0 KUBNEHHA NpWAGRY (MMB.TEX-  ynoyenewi | nogwicrio 0xaos. YiTko AoTpHMyiTECA IHCTPYKLI 10K
Hi4Hi XapaKTepuCTuky abo 3aBOACHKY Tabanuky Bupody). OUHLLEHHA NpHABDY.

BuKopuCTOBYiiTE NOOBXYBAY, PO3PAXOBAHHIA HA CIOXMBAHY MOTYXHICTb .
NpUnagy, - HeBIANOBIZHICTb NAPAMETPIB MOXE NPU3BECTU A0 KOPOTKONO @ i@%)f Szgﬁ,cgcﬂnﬁ%%%gg !KOP My npu7acy y 600y abo now

?ﬁqMMKaHH’I 0 (nanaxyBaHH kefen. o [litam BikoM Bi 8 POKiB, a TaKkoX 0C0DAM i3 OOMEXEHUMM (i3n4HIMMM, CeH-
IRKTHORATE NpUAAR TLNbKN R0 POSETOK, LO MalOTh 3a3EMACHHS, = UEconuymy uy posymoBuy 3ni6HOCTAMM 260 3 HEROCTATHIM OCBIAOM Ui
000BA3K08 BAMOTa 3aXNCTY BIR YDaXEHHA ENEKTAHAM CTDYMOM. BAKO- 3y 0 vioa kopucTyBaTyce pHAGLOM JVLe i HATALOM | B ToMy
PACTOBY104# IOAOBKYBAS, NEPEKOHRITTECS, L BiH TaKOK MAE S33EMIEHHS. i avuo i 610 MpOTHCTDYKTOBHO CTOCOBHO 6E3TEYHOR0 BHKOpHCTHHS
YBATA! 10 4ac pobomu npunady tio2o Kopnyc, yawa i Memasesi — NPURaKY i BOHM YCBILOMAIONTS HeBe3neKy, NOBA3aHY 3 /0r0 BUKOPUCTaHHSM.
demani Hazpigaromeca! bydsme obepexHi! Bukopucmosyiime Ky- 1T He MatoTb rpaT 3 npunagioM. ToUMAIHTE pUnaL f#0r0 MepEXeBHii Likyp
XoHHI pyKaeuul. LLlo6 yHuKHymu oniky 2aps4oto napoko, He HAXU- y micuj, HEAOCTYTHOMY AnA ATeit 0 8 poKis. O4LIEHHA i 00CTYrOBYBaHHS
nalimeca Hao NpUCMPOEM nid Yac iokpUMMA KPULLIKU., TIDUCTPOIO He MOKYTb 3iCHIOBTHCA AiTbMM 6€3 HamALy AOpOCTIAX.



 lakyBanbHiit Matepian (niBKa, NiHOMAACT TOWI0) MOKe Oy HeBesnexHuM ns

Arei HeGeanexa sapyLiets! 3Gepiraite oro B HegoCTyTHOMY 1A ATei MCL,

o 3300pOHEH0 CaMOCTiiiHWiA PEMOHT NpuAagy abo BHECEHHS 3MiH 40 HOro
KOHCTPYKLLL. YCi pO6OTH 3 00CYrOBYBaHHA Ta PEMOHTY MalOTh 3iCHIOBa-
TICA aBTOPU30BAHMM CePBIC-LIEHTPOM. HexBanidikoBaHo BUKOHaHa pofo-
Ta MOXe NpU3BECTY A0 MONOMKM NPUNAZY, TPABM | YWKOZKEHHS MalHa.

YBATA! 3a6opoHero gukopucmarHs npusady 3a 6ydb-Kux He-
cnpasHocmell.

TexHiuHi xapaKTepuCcTHKH

Mogenb. RM(-M4510
MoTyxHicTb 860-1000 Bt
Hanpyra 220-240 B, 50 Iy
3aXMCT Bifl YDAXKEHHS €NEKTPUYHNM CTPYMOM knac |
06em vawi 5n

MokpuTTs YaLi
[Nncnneii

anTunpurapte DAIKIN®
CBITNOAIOAHNMI

MaHenb ynpasniHHs cepcopHa
Maposuit knana 3HIMHUA
BHYTPilWwHS KpuwKa 3HiMHa
[abapuTHi po3mipu 242 x 283 x 271 MM
Bara Hetto 3,55«kr
Mporpamu

1. MYNbTUMOBAP (MYIbTUKYXAP) 8. BbIMEYKA (BUMIYKA)

2. NNOB (NN0B) 9. XAPKA (CMAXEHHS)

3. HATIAPY (HATIAPI) 10. VIOTYPT (OTYPT)

4. Qyn(cvn) 11. XNIEB (XNIB)

5. MAKAPOHbI (MAKAPOHW) 12. TOMNEHUE (TOMJTIHHS)

6. MOMOYHAS KALLIA (MOIOYHA KALLIA)  13. 3KCMPECC (EKCMPEC)

7. TYWEHME (TYLLKYBAHHA)

®ynkuii

«MASTERCHEF LITE» (HanawwTyBaHHs Yacy Ta TeMnepaTypyu NpUroTyBaHHs

B npoLieci pobotu nporpamu) €
MigTpUMaHHs TeMNepaTypu roTOBUX CTPAB (ABTOMILITPIB) wuvvuvvrrsevrsssssssssssessssennes 40 12 FOAUH

lMonepeaHe BUMKHEHHS aBTONIAirpiBy €

PosirpiBaHHs cTpas 1o 12 rognH
Binctpouka crapry. 10 24 ropuH
BUMKHEHHs! 3BYKOBMX CUTHaNiB €
Komnnektauis

MynbTuBapka luwr
Yawa 1w
KoHTeitHep Ans npuroTyBaHHs Ha napi 1w
Yepnak luwr
Mnocka noxka 1w
MipHa cknsiHka 1w
Mnocka noxka 1w
LLunui ang yawi 1w
TpuMay ans yepnaka/noxku 1w
EnextpowHyp 1w
Khura peuenris 1w
[HCTpyKuUif 3 ekcnnyaTauii 1w
CepBicHa KHUXKa. 1w

Bupo6Huk Mae npaso Ha 8HeceHHs 3MiH 0o u3aliHy, KoMnaekmauii, a maxkox 00 mMexHiYHuX
Xapakmepucmuk 8upoby nid 4ac 800CKoHaneHKs Caoei Npodykuii 6e3 dodamkogo20 nosidom-
JIeHHS NP Ui 3MIKU. Y mexHidHuX xapakmepucmukax donyckaemocs noxubka 10%.

bynosa npunapy (cxema A1, crop. 4)
Kpuwka npunapy

YuinbHtoBanbHe Kinblie

3HiMHa BHYTPILLHS KpULLKa

OtBip ans BUxoAy napu

Yawa

KHonka BiaKpUTTS KpULIKK

MaHenb ynpaBiHHs 3 AUCIIEEM
Kopnyc

Pyuka ang nepeHeceHHs

aHenb ynpaeniHHaA(cxemMa A2, ctop. 5)

Kronka «Otmena/Pa3orpes» («CkacyBaHHs/Po3irpiB») — YBIMKHEHHS/BUMKHEHHS (yHKLT po3i-
TpiBaHHS, lepepuBaHHs POBOTY MPOrPaMy NPUTOTYBAHHS, CKUZAHHS KOPUCTYBALIbKIX HAMALLTYBaHb

Kronka «Otcpouka» («Biactpoukar) — yBIMKHEHHS PEXMY BCTAHOBNEHHS BiCTPOUKM CTapTy
KHonka «MeHto» («MeHi0») — B1Oip aBTOMATMYHOI MPOrpaMyu MPUrOTYBaHHS
[Iucnnent

KHonka «MuH/-» («XB/-») — BUOIp 3HAYEHHS XBUIMH Y PEXMMax BCTAHOBEHHS yacy
NpUroTyBaHHS Ta BISCTPOUKM CTapTY.

10. 3HiMHMiA napoBuit knanaH

11. Mnocka noxka

12. Yepnak

13. KoHTeiiHep Ans NpUroTyBaHHs Ha napi
14. Tpumay ans yepnaka/noxKu

15. MipHa cknsHka

16. Wunui ang vawi

17. LUHyp eneKTpOXMBNEHHS

P 0NV A N



6. Knonka «Yac/+» («Top/+») — BUBIp 3HaYEHHS FOAMH Y PEXUMaX BCTAHOBEHHS Yacy npu-
rOTYBaHHS Ta BiCTPOUKM CTapTy

7. KHonka «Crapt» («CTapT») — YBIMKHEHHS 331aHOTO PEXUMY NPUTOTYBaHHS!

Ducnneit (cxema A2, cTop. 5)

[HAMKaTOpYH aBTOMATUYHUX NpOrpaM
[HAMKATOp pexuMy BiACTPOUKM CTapTy
[HAMKaTOp PEXUMY NMPUTOTYBaHHS
[HAMKaTOp 3HaYeHHs yacy

[HMKaTOpy pexwmy aBTonidirpisy
[Hamkatop nporpamu «IKCIMPECC»
[HMKaTOp pexuUMy po3irpiBaHHs
[HAMKaTOp BUMKHEHHS 3BYKOBMX CUTHANIB
[HAMKaTOp 3HaYeHHs TeMnepaTypu

|. MEPEM NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

AkypaTHo picTaHbTe BUpI6 i ioro komMnnekTytoui 3 kopobku. BupaniTh yci nakysanbHi Matepia-
/1 Ta peKnaMHi Haknewku.

TFe o a0 o

A 060843K080 36epeximb Ha Micui 3acmepexHi HakneliKu, HaknedKu-NOKAXYUKU (3a Hag8Hocm))
i mabauyky 3 cepiliHum Homepom 8upoby Ha o2 kopnyci!
[icns mpaHcnopmysaxKs abo 36epieaHHs 3a HU3bKUX memMnepamyp HeobXioHo sumpumamu
npunaod 3a KIMHaMHoOI memMnNepamypu He MeHuwe Hix 2 200UHU Neped YBIMKHEHHAM.

MoBHicTio po3morTalite enekTpolwHyp. Kopnyc npunasy npoTpiTh BONOTOK TKAHWHOK. 3HIMHI
[LeTani NpOMMiATe MUNbHOK BOAOH, PETENbHO NPOCYLWITh YCi eNeMeHTU NpUnasy nepes yBiMKHeH-
HSIM B eN1EKTPOMEPEXY.

BcraHoBiTh npunag Ha TBEPAY, PiBHY, FOPU30HTa/bHY NOBEPXHIO Tak, Wob rapsya napa, wwo
BUXOAMTH 3 NapOBOTO KNManaHa, He NOTpannsna Ha Wanepu, AeKOpaTUBHi NOKPUTTS, eNeKTpo-
HHi Npunaau Ta iHwi npefmeTy abo Matepiany, ki MOXXyTb BYTH NOLIKOMKEHMMM Yepe3 Nifsu-
LieHy BONOTiCTb | TeMNepaTypy.

lepen NpuUroTyBaHHSIM NepexkoHaiTecs B TOMY, WO 30BHILHI I BUAMMI BHYTPILLHI YacTUHU
MYNBTUBAPKM HE MatOTb NOLUIKOAXKEHb, CKOMIB Ta iHWMX AedekTiB. Mix Yallelo Ta HarpiBanbHUM
€1eMEeHTOM He Mag ByTH CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

@ YBAIA! Mionimamu npunad 3a py4ky 019 nepeHeceHHs 3 HanoBHeHoK Yauiero 3a60poHeHo.

He emukaiime npunad 6e3 scmaxosneHoi ecepeduny yawi abo 3 NOPOXHLOK yawew — y pasi
8UNAOK0B020 3aNyCKy NPO2PaMU NPU2OMyBaKHs ye npusede 00 KpUMUYHO20 NepezpigaHHs
npunady abo 0o NOWKOOMeEHHS GHMUNPU2GPHO20 NoKpumms. leped cMaxeHHaM npodykmie
Hanuiime 8 yauy Mpoxu pOCAUHHOI A60 COHIWHUKOBOI Ofil.

[1. EKCIINYATALLIA MPUNALY

BMMKHEHHS 3BYKOBMX CUrHanis

MNigkntoyitb Npunag fo enektpoMepexi. HaTUCHITB | yTpumyitTe kHOMKy «Yac/+» abo «Muk/-».
IHOMKATOP NOTOYHOTO Yacy Ha AUCNNei NoYHe MepexTITK. [LNs BCTaHOBNEHHS 3HAYEHHS FOAMH
HAaTUCHITb KHOMKY «Yac/+», XBUTUH — KHOMKY «MuH/-». 36iNblUeHHS 3HaYEHHS FOAMH | XBUAMH
Bif\0yBalOTbCA HE3aNEXHO OAHE Bif, 0AHOTO. MMicns AOCATHEHHS MAaKCUMANbHOTO 3HAYEHHS Ha-
NALITYBAHHA MPOAOBXMUTLCA 3 NOYATKY Aiana3oHy. [Inf WBMAKOI 3MiHW 3HAYEHHS HATUCHIT i
yTpuMyiiTe NOTPiBHY KHOMKY. [1icns 3aKiHYeHHS BCTAHOBNEHHS MOTOYHOTO Yacy BMPOAOBX 5
CeKyH, He HaTUCKy/Te KHOMKKM Ha naweni. HanawTysanHs 6yayTb 36epexeHi aBTOMaTU4HO.
BuMKHeHHS 3BYKOBMX CUrHanis

[Ins BUMKHEHHS 3BYKOBMX CUTHANIB HATUCHITb | yTPUMYIATe KHOMKY «MeHto» B byab-akomy pe-
NMI. Ha aucnnei cnanaxHe iHAMKATOp BUMKHEHHS! 3BYKOBUX CMTHANIB. [Ingl yBIMKHEHHS 3BY-
KOBMX CUrHaNiB MOBTOPHO HATUCHITb | yTPUMYITE KHOMKY «MeHHo».

BcraHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHA

Y mynstvapui REDMOND RMC-M4510 moxHa caMoCTii tHO BCTAHOB/OBATM Yac NPUIOTyBaHHS
ANs KoxHoi nporpamu, okpim nporpamu «JKCTPECC». Kpok 3MiHK | MOXAMBMIA Aiana3oH vacy,
L0 3a[A€TbCS, 3anexaTh Bif, BUOpaHOi nporpamu npuroTyBaHs. licns BubOpy aBToMaTyHOi
MpOrpaMy Ta HaTUCHEHHS KHOMKM «MeHI0» BUKOPUCTOBYIATE KHOMKY «Yac/+», o6 BCTaHOBMTH
3Ha4eHHS TOANH, i KHOMKY «MUH/-» — 1Sl BCTAHOBJNIEHHS 3HAYEHHS XBUIMH. 3MiHU 3HaueHb
TOAVH i XBUNMH BifOYBAOTLCS HE3aNeXHO OAHA Bif OAHOI. [licng AOCATHEHHS MaKCUManbHOro
3HaYEHH$ NapameTpa HaNaWTyBaHHS NPOAOBXMTLCS 3 NOYATKY Aiana3oHy. [ns WBmMaKoi 3MiHu
3HAYeHHS HAaTUCHITb i yTpUMYiiTe NOTPiBHY KHOMKY.

Y deskux asmomMamuyHux npo2pamax 8ionik 6CMAH0BAIEH020 YACY NPU2OMYBAHHS NOYUHAEMb-
€ nuwe nicag suxody npunady Ha 3adaxy pobody memnepamypy. Hanpuknad, skuwo 3anumu
X0100Hy 800y Ui ycmarosumu 8 npozpami «HA [TAPY» yac npu2omyBaxHs 5 Xgunux, mo 3anyck
npozpamu ma 380pomHull 8idAik 3a0aH020 YACY NPU20MYBAHHS NOYHEMbCA AULUE NICAA 3aKU-
nawHs 800u Ui ymeoperHs docums 2ycmoi napu 8 yawi. Y npoepami «MAKAPOHbI» sidnik
B8CMAHOB/IEHO20 4ACY NPU20MYBAHHS NOYUHAEMbCS NICAS 3GKUNGHHS 800U MA NOBMOPHO20
HamucHeHHs KHonku «Cmapm.

BipcTpouka ctapty nporpamu

OyHkuis «0TCpOUKa CTapTay f03BOASE 3aAaTH Yac, A0 FKOTo CTpaBa Mae byTu roTosa (3 ypaxy-
BaHHSAM yacy poboTu nporpamm). MakcMManbHMiA Yac BIACTPOYKM CTAPTY CTAHOBUTb 24 rOAMHM.
(CTaHpapTHMiA Yac BiACTPOUKM CTapTy CKNAJAE Yac poboTM nporpamu i yac, HeobXigHui Mynb-
TMBApLLi 418 BUXOLY Ha poboui NapaMeTpy (AKWLO Le nepefbayeHo 3aBOACLKMMM HaNaALITYBaH-
HAMM nporpamu). Kpok yCTaHOBKY Yacy BiACTPOUKM CTapTy — 1 xBuamHa.

[lns 3MiHKM yacy BiACTPOUKM CTApTy Nicns NiATBEpXEeHHs BUOOPY aBTOMATUYHOI Nporpamm
HaTUCHITb KHOMKY «OTCpOUKa». [Lng 36iNbLUEHHS 3HAYEHHS TOLANUH HATUCKYIATE KHOMKY «Hac/+».
[InA 3MiHM 3HAYEHHS! XBUAMH — KHOMKY «MUH/-». 3MiHW 3HaY€Hb FOAMH i XBUIWH BifOYBaKOTh-
1 HE3aNIeXHO OfiHA B/} OAHOI. MiCNS AOCATHEHHS MAKCMMAbHOTO 3HaYeHHS napaMeTpa Hana-



LUTYBAHHS MPOAOBXKUTLCS 3 NOYATKY Aiana3oHy. [ng WBKUAKOT 3MiHM 3HAYEHHS HATUCHITD i
YTpUMyiTE NOTPiBHY KHOMKY.

0 [1id yac pobomu @yHkuii «Omcpoyka cmapmax Ha ducnaei 8idoOPaXyeMbCs 3HaYeHHS NOMOY-
Ho20 yacy. LLlo6 nobayumu 4ac 20mosHocmi cmpasu, HaMuUcHIms i ympumyime kHonky «Om-
cpoukar. QyHKuis 8idcmpouku cmapmy docmynHa 079 8CiX BMOMAMUYHUX NPOPAM NpuU0-
MYBaKH$, 3 BUKIMKOM npo2pam «KAPKA», «MAKAPOHbI» (i «3KCITPECC».
@ He pexomerdyemecs 8ukopucmosysamu gyHKuito «Omcpouka cmapmax, SKuio0 peuenm micmume
& WweuokoncysHi npodykmu (ALus, Caixe MoMIoKo, MACO, Cup MOuj0).
MiaTpMMaHHs TeMnepaTypu rotoBMX CTPaB (aBTOMIAIrpiB)
[laHa QyHKLis BMUKAETbCS aBTOMATUYHO Bifpa3y Nicns 3akiHyeHHs poboTh nporpamu npuro-
TyBaHHS Ta MOXe MiATPUMYBaTH TeMneparTypy rotoBoi cTpasy B Mexax 70-75°C ynpoaosx 12
roguH. Mig yac asTonigirpiey CBITUTLCA IHAMKATOP KHOMKM «OTMeHa/Pa3orpesy, Ha aucnnei
Bifo6paxytoTbCs iHamkatop Mogorpes i npamuii BifNiK yacy poboTu B JaHOMY peXuMi.
3a HeobXifHOCTi aBTONIAIrPiB MOXHA BUMKHYTH, HATUCHYBLUM 1 YTPUMYIOUN JeKiNbKa CEKyHA,
kHonky «OTMeHa/Pa3orpesy.

MonepeaHe BUMKHEHHA aBTORIAIrpiBY

YBiMKHEHHS! aBTONIAIrPiBY NiCNS 3aKiHYeHHs poBOTM Nporpammu NPUroTyBaHHS He 3aBxay ba-
XaHe. 3 BpaxyBaHHAM Liboro, B MynbTueapLii REDMOND RMC-M4510 nepenbayeHo MoxamBicTb
nonepesHbOro BUMKHEHHS AaHoi dyHKUii nig yac pobotn dyHkuii «OTcpouka crapta» abo
OCHOBHOI NPOrpaMu NPUroTyBaHHS. [l1s LbOro Mif 4ac poboTH NPOrpaMi HaTUCHITb KHOMKY

«Crapt». LLlo6 3HOBY YBIMKHYTM aBTOMIAIrpiB, NOBTOPHO HAaTUCHITb KHOMKY «CTapT».
0 «3KCIPECC» i ecmaHosnenHs 8 npoepami «MYJIbTUIIOBAPy memnepamypu npu2omysaxHs
Huxye Hix 80°C.
PosirpiBaHHs cTpaB
Mynbtrapky REDMOND RMC-M4510 MoxHa BUKOPUCTOBYBATU NS PO3irpiBaHHS XONOAHUX
cTpas. [lng uboro:
1. TepeknagiTb NPOAYKTU B Yallly, BCTAHOBIT ii B KOPNYC MyNLTUBAPKM.
2. 3aKpuifTe KpULLKY, NiAKNKOYITb NPUNAL A0 eNeKTpOMEpeXi.
3. HatucHiTb | yTpumyiiTe fiekinbka cekyHs kHonky «OtmeHa/Pasorpes». CnanaxHyTb Bifno-
BifiHi iHAMKATOPM HA AMCNAei Ta KHoMLi. TaliMep NOYHe NPAMMIA BiTIK Yacy po3irpiBaHHs.
4. Mpunap posirpie ctpasy fo 70-75°Ci nigTpumyBatiMe ii B rapsyoMy cTaHi Bnpoposx 12
TOAMH. 33 HeOOXIiAHOCTI PO3irpiBaHHS MOXHA 3YMUHUTH, HATUCHYBLUM i YTPUMYHOYM JeKib-
ka cekyHz kHonky «OTMeHa/Pa3orpesy», NOKM He 3racHyTb BiANOBIAHI iHAMKaTOPY.
@ 3a805KuU QyHKYiSM asmoMamuyHo20 nidiepieaHHS Ma po3izpisaHHs MyJbmusapka Moxe
& 36epieamu npodykm 2apsyum 0o 12 200uH, npome MU He pekoMeHOYEMO 3aaUwamu cmpasy
2apsYoio Binbl HiX Ha 08a-mpu 200UHU, OCKINbKU [HKOU Ue MOXe npu3secmu 00 3MiHu ii

cmakosux skocmedl.

®yHKuia asmonidizpisy HedocmynHa nid yac sukopucmarHsa npozpam «0rYPT», «MAKAPOHbI,

o

®yHKkuia «MASTERCHEF LITE»

Binkpuiite anq cebe we binblue MOXMBOCTEN ANS KyNiHAPHOI TBOPHOCTi 3 HOBOK BYHKLiiE
«MASTERCHEF LITE»! flkwo nporpama «MYJIbTUMOBAP» no3sonse 3asaBatu napameTpu
poboTn nporpamu Ao ii 3anycky, 1o, BUKOpucToBYtoUM dyHKLi0 «MASTERCHEF LITE», M 3M0-
KeTe 3MIHIOBATW HaNaLTYBaHHA NPAMO B NPOLECi NPUTOTYBaHHS.

By 3aBxav 3MoxeTe HanawTysati poboty byab-akoi nporpamu Tak, Wwob BoHa BiAnoBigana
cameBalwuM nobaxaHHaM. Bukunae cyn? MonoyHa kawa 36irae? OBovi Ha napi rotylotbCs 3a-
HaZATo L10Bro? 3MiHiTh TeMnepaTypy abo Yac NpUroTyBaHHs, He NepepuBatoyu poboty nporpamu,
HeHaye B roTyBanu Ha nauTi abo B AyXoBiii Wwadi.

Bu moxeme sukopucmosysamu gyrkuito «<MASTERCHEF LITE» nuwe nid yac npu2omysaxHs.
1id 4ac sukopucmarHs npoepamu «IKCIPECCy, pobomu @yHkuii «Omcpouka cmapmay i
04iky8aHHs 8uxody Ha poboyi napamempu @yHkuis «MASTERCHEF LITE» HedocmynHa.

3MiHa TemMnepaTypu nig yac BukopuctanHs dyHkuii «MASTERCHEF LITE» MoxnuBa B fianaso-
Hi Big, 35 fo 170°C 3 kpokoM B 1°C. Mo/nMBHit Aiana3oH Yacy NPUrOTYBaHHS 3anexuTb Bif
BMOpaHoi nporpamu. Kpok 3mikm — 1 xsunuHa.

@ OyHkuis «<MASTERCHEF LITE» Moxe gusigumucs 0Co6/u80 KOPUCHOIO, SKUi0 8U 20myeme

& Cmpasu 3a CKNAOHUMU peuenmamu, W0 8uMazarme NOEOHAHHS PI3HUX NPO2PaM Npu20MmysaH-
H8 (Hanpuknad, nid yac npueomysarHs 2onybuis, bedcmpo2axosa, cynie i nacmu 3a pisHUMU
peuenmamu, dxemy mouo).

[Ing 3MiHM TeMnepaTypu NPUroTyBaHHS:

1. Mig yac poboTi Mporpamu NpUroTyBaHHS HATUCHITb KHOMKY «MeHH0». [HAMKATOP 3HAYeHHS
TeMnepaTypu Ha Aucnnei noyHe MepexTiTu. BcraHoBiTh HaxkaHy Temnepartypy. [lns 36inb-
LIEHHS HAaTUCKYITe KHOMKY «Yac/+», ANS 3MEHLEHHS — KHONKY «MuH/-». [lng weuakoi
3MiHM HAaTUCHITb | yTPUMYiiTe NOTPibHY KHOMKY. Micns AOCArHEHHS MaKCMMaNbHOTO (MiHi-
MaNbHOT0) 3HAYEHHS HANALTYBAHHS MPOAOBXKMUTLCA 3 MOYATKY Aiana3oHy.

2. He HaTucKyiiTe KHOMKM Ha NaHeni ynpasniHHS BNPOLOBX 5 cekyHA. 3MiHu byayTb 36epe-
KEHi aBTOMATUYHO.

[ing 3axucmy 8i0 nepeepiganHs y pasi 6CMAKH0BNEHHS MeMNepamypu npu2oMyBaHKs NOHao
130°C makcumaneHuil yac pobomu npoepamu 06Mexyemscs 2 200uHamu (0kpimM npoepamu
«BbIMEYKA). TMid uac sukopucmarxs asmomamuynoi npozpamu «AOMYPT» yHKuyia 3miHu
memnepamypu Npu20mysaHHs HedocmynHa.

[Ins 3MiHKM Yacy NpUroTyBaHHS:

1. Mig vyac pobot Nporpamu NpUroTyBaHHS ABiYi HATUCHITL KHOMKY «MeHtoy. IHaukaTop
3HAYeHH$ Yacy Ha AuCnAel NoYHe MepexTiTi. BcranoBiTh BaxaHwit yac npurotyanHs. Ans
36iNbLIEHHS 3HaYEHHS 3 KPOKOM B 1 FOAMHY HaTMCHITb KHOMKY «Yac/+», 3 kpokoM B 1
XBUIMHY — KHOMKY «MHH/=». 3MiHU 3HaueHb FOAMH | XBUAWH BifOYBAOTLCS HE3ANEXHO
0fiHa Big, 0pHoi. Micns LOCATHEHHS MAaKCUMaNbHOTO 3HAYEHHS HaNALITYBaHHS MPOLOBXKMTb-
€8 3 NOYaTKy Aiana3oHy. [lng WBMAKOI 3MiHM 3HAYEHHS! HATUCHITD | YTpUMYiiTe NOTPibHY
KHOTIKY.



2. He HaTucKyitTe KHOMKY Ha MaHeni ynpaBiHHA BNPOAOBX 5 CeKyHA. 3MiHu byayTb 36epe-
KEHI aBTOMATUYHO.

Skwo ecmarosumu 3HayeHHs vacy npuzomysants 00:00, pobomy npoepamu 6yde 3ynuHeHo.

3aranbHuit NOpsAAOK AjiA NiA YaC BUKOPUCTaHHS aBTOMATHUHUX MPOrpaM NpUroTy-
BaHHS

/N

BAX/IMBO! Skwio su sukopucmosyeme npunad 045 KUNAMiHA 800U (HaNPUKAAd, npu eapinHi

npodykmis), 3ABOPOHSETHCA scmanosmosamu memnepamypy npuzomysanHs suwe 100°C.

Lle moxe npusecmu do nepeapisy i nonomku npunady. 3 miei # npuduHu 3ABOPOHSETHCA

8uKopucmosysamu 015 KunamirHs 8odu npoepamu «BbIMEYKA», «XKAPKA», «XJIEB».

1. Migrotyitte (BiAMipsiiTe) HeObXiAHI iHrpenieHTH.

2. Po3MicTiTb iHrpefieHT B yalui MyNbTUBAPKM BIAMNOBIAHO A0 NPOrpaMu NPUroTYBaHHS Ta
BCTaBTe ii B kopnyc npunagy. CrexTe 3a TM, WO YCi iHTPELIEHTH, BKIOYAKUM PiLMHY,
3HAXOAMMNCA HXKYE 33 MAKCUMaNbHY NO3HAYKY HA BHYTPILLHiM NoBepxHi yalui. Mepeko-
HalTecs, WO Yala BCTaHOBNEHA 6e3 NepekoCiB i LWiNbHO CTUKAETLCA 3 HArpiBabHUM
€/1eMeHTOM.

3. 3aKpuiTe KpULLKY MyNbTMBApKM A0 KNaLaHHS. MigKNKYiTb NPUNaZ A0 enekTpoMepexi.

4. [Ins BUXOZY 3 PeXMMY 04iKyBaHHSI HATUCHITb KHOMKY «MeHio». BubepiTb HeobxiaHy npo-

rpaMy NMpUroTyBaHHs 3a JOMOMOTOK KHOMOK «Yac/+» i «MuH/-» (BiANoBiaHMH iHaMKaTOp

nporpamu Ha aucnnei mepextitume). liaTeepasTe B16ip NporpamMu NOBTOPHUM HATUCHEH-

HSM KHOMKM «MeHto».

o Y npozpami «MYJIbTUIIOBAP» nicns nidmeepdseHHs 8uopy npozpamu 8u Moxeme 6CmaHo-

8uUMU baxaKy memnepamypy npu2omysarHs. [ing 36inblenHs CmandapmHo2o 3HaYeHHS 8U-
Kopucmogyiime KHONKy «Yac/+», Ons 3MeHWeHHs — KHonky «Muk/~-». [lng 3aeepuieHHs Hana-
WmyBaHHs memnepamypu HAMUCHIMb KHONKY «MeHo».

YBATA! Slkuio 8u 2omyeme Ha BUCOKUX MeMNepamypax 3 8UKOPUCMAHHSM 8€AUKOI Kinbkocmi
DOCUHHO20 MACAA, 3a8XAU 3aauLalime KpUWKy npunady eiokpumoro.

5. [Inq 3MiHM CTaHAAPTHOTO Yacy NPUrOTYBaHHS BUKOPUCTOBYITE KHOMKM «YHac/+» i «MuH/-».
3a HeobXiAHOCTI BCTAHOBITb YaC BiACTPOYKM CTapTY.

0 ®yHkuis «Omcpoyka cmapmay HedocmynHa nid 4ac UKopucmaxHs npoepam «KAPKA», «MA-
KAPOHbl» ii «3KCITPECC».

6. [lns 3anycky nporpamu NpUroTyBaHHS HATUCHITb KHOMKy «CTapT». CnanaxHyTb iHAMKaTopy
kHonok «CrapT» i «OTMeHa/Pa3orpeBy. 3B0pOTHHIA BifliK Yacy NPUroTyBaHHS, 3aNeXHO Bif
BMOPaHOi NpOrpamm NPUroTyBaHHS, MOYHETHCA Bifipasy Nicns HaTUCHeHHS KHoMKK «CTapT»
abo nicns [OCITHEHHS HeObXiAHOI TeMnepaTypy B yalui.

7. 3a HeobXiAHOCTI MOXHa 3a34aneriab BUMKHYTU QYHKLIK aBTOMIAIrpiBY, HATUCHYBLLM KHO-
nky «Crap». 3racHe iHaukatop kHonku «OTMeHa/Pa3orpesy. [10BTOPHE HAaTUCHEHHS KHOMKM
«CrapT» 3HOBY YBiMKHe AaHy QyHKLito. DyHKLis aBTONIAIrpiBY HEAOCTYNHA Mif YaC BUKO-
puctanHa nporpam «AOTYPT» i «3KCTPECC».

8. Tlpo 3aBepLueHHs NporpaMu NPUroTyBaHHs Bac ONOBICTUTL 3BYKOBMIA CUTHan, Ha aucnnei
39BUTbCS Hanuc «Endy. [ani, 3anexHo Big BUOPaHOi Nporpamu abo NOTOYHMX HaNaLUTYBaHb,
npunag nepeiifie B pexxuM aBTONIAIrpiBy (ropuTb iHAMKaTop kHonku «OTMeHa/Pasorpes»
i Hanuc Mogorpes Ha aucnnei) abo B pexxuM OUikyBaHHS.

9. o6 ckacysaTv BBEAEHY Nporpamy, nepepBaTv NPOLeC MPUroTyBaHHA abo aBToNiAirpisy,
HATUCHITb | YTPUMYifTe AeKinbka cekyHA kHonky «OTMeHa/Pasorpesy.

[lns ompuManHa SIKicH020 pe3ynismamy nponoHyeMo CKOpUCMAmucs peyenmamu npuzomy-
8aHHs cmpag i3 dodaHoi do Mynemusapku REDMOND RMC-M4510 kyniHapHoi kHueu, ujo
CMBopeHa cneyiansHo 0n9 uiei Modeni. Bidnogiowi peuenmu 8u makox Moxeme 3Halimu Ha
caiimi www.redmond.company.

Slkwo, Ha sauy dymKy, 6aM He 80a10cs docsemu BaxaHo20 pe3ynLmamy Ha 38uyaliHux asmo-
MaMUYHUX Npo2pamax, sukopucmatime yHisepcansHy npoepamy «MYJIbTUTIOBAP», ska 8iokpu-
BAE BENIUYE3HI MOXIUBOCMI O/ BAWIUX KYNIHAPHUX eKcnepuMeHmie.

Mporpama «MYJIbTUMOBAP»

[laHa nporpama npusHayeHa ANS NPUTOTYBaHHS CTPaB 3a 33faHUMM KOPUCTYBayeM napame-
TpaMy TeMnepaTypy i Yacy NpuroTyBaHHs. 3aBasku nporpami «MYJIbTUMOBAP» mynbtiBapka
REDMOND RMC-M4510 3moxe 3aMiHUTK Liny HM3KY KyXOHHUX MPUNagiB i [O3BOAUTL NpUro-
TyBaTU CTPaBY NPAKTUYHO 3a BYAb-AKNUM PELLenToM, 3HalAeHNM Y CTapiit KyniHapHil kHu3i abo
B3ATUM 3 [HTEpHeTY.

Skwo memnepamypa npuzomysanHs cmpasu He nepesutye 80°C, yHkuito asmonidiepigy
6yde BUMKHEHO 63 MOXUIUBOCMI YBIMKHEHHS BDYYHY.

Y nporpami «MY/IbTUTMOBAP» cTaHaapTHuii 4ac MpUroTyBaHHS CTaHOBUTb 30 XBMAWH, Temne-
patypa npurotyBaHHs — 100°C. [liana3oH pyyHOro BCTaHOBNEHHS TeMnepaTypu B nporpami
CcTaHoBuTb 35-170°C i3 kpokom y 5°C. [liana3oH py4HOro BCTaHOBNIEHHS Yacy — Bif, 2 XBUAMH
10 15 roauH i3 KpokoM B 1 XBUAKHY.

YBATA! 3adns 6e3nexu y pasi scmaroseneHHs memnepamypu nonad 130°Cyac npuzomysanHs
6yde obMmexeHo 2 200UHaMU.

Skwio u gukopucmosyeme npozpamy «MYJIbTUTIOBAP» dng KunmiHg 800u (Hanpukaad, npu 6a-
Diri npodykmis), 3AbOPOHSETHCA ecmaroentosamu memnepamypy npueomysahs suuie 100°C.

Mporpama «M/10B»

lporpama npu3HayeHa Anst NpUroTyBaHHs pisHUX BMAiB nnoBY. CTaHAAPTHMIA YaC NPUrOTYBaH-
HS B MPOrpaMi CTaHOBMTb 35 XBMAMH. MonMBe pyyHe BCTAHOBNEHHS YaCy MPUrOTYBaHHS B
niana3oHi Big 10 XBUAMH 10 2 FOAWH i3 KPOKOM Y 5 XBUNHUH.

Mporpama «HA TAPY»

lpu3HayeHa Ans NpUroTyBaHHA MACa, NTUL, puby, 0BOYIB | 6araTOKOMMOHEHTHMX CTPaB Ha Napi.
(CTaHpapTHHiA Yac NPUroTYBaHHS B NpOrpaMi cTaHoBUTb 30 XBUAKH. MoXMBe pyyHe BCTaHOB-
NIEHHS YaCy NPUroTYBaHHS B AianasoHi Big, 10 XBUAMH 40 2 rOAWH i3 KDOKOM Y 5 XBUAMH.



[inga npurotyBaHHs B AaHiit Nporpami BUKOPUCTOBYWTE CMeLianbHUii KOHTeHep (BXOAUTb A0

KOMNNeKTy):

1. Hanwitte B yawy 400-800 mn Boay.

2. BcraHOBITb Y Yally KOHTeiiHep ANS NpUroTyBaHHs Ha napi. Biamipsiite Ta niarotyite
NpOAYKTY 3riHO 3 PeLenToM, PiBHOMIPHO PO3KNAZITb iX Y KOHTEHepi Ta BCTaBTe yaluy B
kopnyc npunapy. lepekoHaiiTecs, WO YaLua LWinbHO CTMKAETBCA 3 HarpiBa/IbHUM eNeMeHTOM.

3. [lotpumyitecs BKa3iBok MyHKTIB 3-8 3aranbHoOro NOPAAKY Aii Mif 4ac BUKOPUCTaHHS aB-
TOMaTUYHMX MPOrpamM.

0 [icag 3akunarHs 800u ma docsizHeHHs 00CMamHbOi WinbHocmi napu 8 yawi npuaad nodacme
38yK08uLl cu2Ha. [oyHembcs 360pomHull 8ioniK Yacy po6omu npo2pamu NPU2OMYBaHHS.

Mporpama «CYM»

lpu3HayeHa Ans NpUroTyBaHHs BynbiOHIB, 3aNpaBHUX, 0BOYEBUX i XONOAHMX CYNiB i3 MACa,

pubm, nTuLLi abo oBouiB. CTaHAAPTHMIA Yac NPUrOTYBaHHA B NPOrpaMi CTaHOBUTb 40 XBUAH.

MoxnuBe pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NPUrOTyBaHHS B Aiana3oHi Big 20 XBUAWH A0 8 rouH i3

KPOKOM Y 5 XBUIUH.

[leped suxodom Ha poboyi napamempu npunad nodacme 38ykosuli cuexan. Bidkpulime kpu-
Ky npunady (i 3HiMims niHKy 3 cyny.

Mporpama «<MAKAPOHbI»

Mporpama nepenbayae 4OBEAEHHS BOAM [0 KUMIHHS, 3aBaHTAXEHHS IHTPEAiEHTIB i ixHe no-
[Aanblue NpuroTyBaHHs. [P0 MOMEHT 3aKMNaHHA BOAK Ta HEOOXIAHICTb 3aBaHTaXEHHS NPoayK-
TiB BaC OMOBICTUTb 3BYKOBMIA CUrHAN. 3BOPOTHUIA BIANIK YaCy NPUTOTYBAHHS MOYHETHCA MiCNs
MOBTOPHOTO HAaTUCHEHHS KHOMKK «CTapTy.

CTaHpapTHUIA Yac NPUroTyYBaHHS B NPOrpaMi CTaHoBUTb 8 XBUAMH. MOX/IMBE Py4He BCTaHOB-
NEHHS Yacy NPUroTyBaHHA B AianasoHi Bif, 2 XBUAWH A0 1 roAuHM 3 KPOKOM B 1 XBUAMHY.

OyHkuii «OTcpoyka cTaptar i «ABTONOAOrpeB» B AaHii NporpaMi HefoCTynHi.
@ DploembCa nina. LLlo6 3anobiemu i MoxuILBOMY BUMIKAHHIO 30 MeX Yauwi, 8i0kpuiime KpULKy
yepe3 0eKinbKa X8UAUH NiCAsS 3a86aHMAMEHHS NPOOYKMie 8 KUns4y 800y.

Mporpama «<MOJIOYHAS KALLA»
Ipu3HaueHa ANs NPUroTyBaHHS Kalwi 3 BUKOPUCTAHHSM NacTepy30BaHOr0 MOIOKA MaOi XMPHOCTI.
CraHpapTHUIA Yac NpUroTyBaHHS B NPOrpaMi CTAHOBUTb 25 XBUAMH. MOX/IMBE pyyHe BCTAHOBNEH-
HSl YaCy NPUroTYBaHHS B Aiana3oHi Bif 5 XBuanH 10 1 roanHu 30 XBUAWH i3 KpOKOM B 1 XBUAMHY.
L1106 YHMUKHYTH BUKMMAHHS MONOKA Ta OTPUMATH HeOOXifIHMI pe3ynbTaT, peKOMeHAYETbCA nepen,
NpUrOTYBaHHSM BUKOHYBATU HACTYMHI Aii:

* peTenibHO MPOMMBATH BCi LIiNbHO3EPHOBI KPYMK (PUC, FPeyKa, MIIOHO TOL0), MOKK BOA,

LL03/1MBAETBCA B NPOLIECI, HE CTaHe MPo30poto;
o epen NpUroTyBaHHAM 3MallyBaTy Yallly MyNbTMBAPKM BEPLLIKOBUM MaCIOM;

[1id yac npueomysarHs 0esKkux npodykmie (HANPUKAAd, MaKapOHis, NenbMeHig Moujo) ymeo-

o

* YiTKO JOTPMMYBATU NPONOPLIN, BIAMIPSIOUM iHTPEAIEHTM 3riAHO 3 BKA3iBKaMM 3 KHUIKM
pewenTiB (3MeHLyBaTh abo 36inbLuyBaTH KifbKiCTb iHrpeaieHTIB MLIe NPONOPLLIHO);
* Mif, 4ac BUKOPMCTAHHS He36MpaHOro Mooka po36aBAsTH Oro NTHOL Boaoto B nponopui 1:1.

Bnacmusocmi Monoka Ui Kpyn, 3a71e3Ho i0 8UpoGHUKA Ma MICUsS NOXOOMEHHS, MOXYMb Pi3HU-
MUCS, WO iHKOAU NO3HAYAEMbBCA HA PE3ybMAmax NPU20MyeaHHS.

Akwo baxarozo pesynsmamy g npozpami «MOJIOYHAS KALLA» He 6yno docseHymo, ckopu-
cmyiimecs yrigepcansHoto npoepamoro «MYJIbTUIIOBAP». OnmumansHa meMnepamypa npu-
20MyBaHHs MonoyHoi kawi cmarosume 95°C. Kinbkicme iHepedieHmig i yac npueomysaHHs
8cmaxosims 8idnogioHo do peyenma.

Mporpama «TYLUEHUE»

lpu3HayeHa ANA NpUroTyBaHHA rynawy, neyeHi Ta pary. CraHAapTHUIA Yac NPUrOTyBaHH: B
nporpami cTaHoBuTb 1 roauHy. MoxnnBe pyuHe BCTaHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS B AianasoHi
Bzl 20 xBUAMH 10 12 rofuH i3 KPOKOM Y 5 XBUAMH.

Mporpama «BbIMEYKA»
Ipu3HayeHa Anst IPUroTYBaHHS KEKCiB, 3aMiKaHOK i IMPOriB 3 ApiX/AK0BOrO Ticta. (TaHaapTHHiA
Yac NpuroTyBaHHs B Nporpami ctaHoBuTb 50 XBUAMH. MOXAMBE pyyHe BCTAHOB/EHHS Yacy
NPUroTyBaHHS B Aiana3oHi Big 20 XBUAKH A0 4 roauH i3 KpokoM y 10 XBuAKH.
@ [omosHicmb bickgima MOXHA nepesipumu, BCMPOMUBLIU 8 Hb020 0epesaHy NanuYKy (3y6o4u-
& cmky). Akwo Ha Hill nicng BUUMAKHS He 3aAUWUMbCA HaAUNA020 micma — bickgim 20mosull.

[1i0 yac npueomysaxHs 8uniyKu pekoMeHAYEMbLCS BUMUKAMU QyHKUiK0 a8MoMAmuyHo20 nidi-
2pisanHs cmpasu. fomosuli npodykm euiiMatime 3 Mynbmu8apku 8idpasy nicas npuzomysaHHs,
W06 8iH He cMas 80/102UM. SKLO Le HEMOMUILBO, MOXCHA 3aAULIUMU NPOJYKM 8 MyNbmusapui
Ha Hempuganuil 4ac 3 ysiMKHeHUM asmonidiepieoM.

Mporpama «KAPKA»

lpu3HayeHa Ans CMaxeHHs MACa, NTUL, pubyu Ta 6araToKOMNOHeHTHUX CTpaB. (TaHaAPTHMI
4ac NpUroTyBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBMTb 15 XBUAKH. MOXAMBE pyyHEe BCTAHOBNEHHS yacy
NpUroTyBaHHs B Aiana3oHi Bif 5 xBuauH fo 1 roauHu i3 kpokom B 1 xBuamHy. GyHKLS BiA-
CTPOYKM CTapTy B AaHiX Nporpami HeoCTyNHa.

Micns LOCArHEHH: 334aHOi TeMnepaTypu NPUroTYBaHHS NpUNag NOAACTb 3BYKOBMIA CUTHAN.

[In yHUKHEHHS Npu20paKHs iHepedieHmie pekomeHdyeMo dompumysamucs iHCmpyKuidl i3
KHUeu peyenmig i nepioduyHo nomiulysamu emicm yawi. [leped NoemopHUM 8UKOPUCMAHHIM
npozpamu «XXAPKA» daiime npunady nosHicmio oxonoHymu. PekomeHdyemecs 0bcmaxysamu
Npodykmu 3 8IOKPUMOK KPULLIKOK — ye 00380/1LMb OMPUMAMU XPyCMKY CKOPUHKY.

Mporpama «AOTYPT»
lpu3HayeHa Ana NpUroTyBaHHA LOMALLHIX OTYPTiB i BiACTOBAHHA TicTa. (TaHAApTHMUIA Yac
NpUroTYBaHHs B NPOrpaMmi CTaHoBMTb 8 roiH. MoxIMBe pyyHe BCTaHOBNEHHS Yacy Npuroty-



BaHHS B Aiana3oHi Big 30 xBuauH 8o 12 roauH i3 kpokoM y 30 xBuauH. i yac 3aknagaHHs
iHrpesi€eHTIB CTeXTe 3a TMM, W06 BOHM 3aliMany He Binblue HiX NONOBUHY KOPUCHOTO 0BEMY
yawi. QyHKLis aBTONIAIrpiBY B AaH NporpaMi HeaoCTyNHa.

Lng npueomysarrs lio2ypmi 8u MoXeme 8UKOpUCMOBYBAMU cneyiansHuli KoMneKm 6aH0Y0K
ong tioaypmy REDMOND RAM-G1 (kynyemecs okpemo).

Mporpama «XJIEB»

PekoMeHyeTbCA ANs BUNIKaHHS Pi3HOMAHITHMX BMAIB XNi6a 3 NweHnyHoro 6opoLHa Ta 3
JI0f}aBaHHAM XWTHbOrO. [porpama nepeabayae NOBHHIA LKA NPUTOTYBaHHS — Bif, BUCTOKOBAH-
HS TiCTa 0 BUNIKaHHS. Y Nporpami CTaHAapTHHIA Yac NPUroTYBaHHS CTAHOBUTH 3 roAnHN. Mox-
/IMBE pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NpUroTyBaHHs B Aiana3oHi Big 10 XBUAMH [0 6 rOAVH i3 KPOKOM
YCTaHOBKM B 5 XBUH.

MakcumanbHuit yac pobotu GyHKLii «ABTONOAOIPeB» y AaHil NporpaMi 06MexeHuit 3 roguHa-
Mu. He peKoMeHAYETbCA BUKOPUCTAHHA BYHKUIT «OTCPOUKa CTapTan, OCKINbKM Lie MOXe Bau-
HYTM Ha AKiCTb BUNiuKKM. HeobXifHO BpaxoByBaTH, LLO BNPOLOBX MEPLLOi roAUHK poboT npo-
rpaMy ifie BUCTOIOBAHHS TiCTa, a MOTiM — Be3nocepesHbo BUMiKaHHS. MepLu Hix BUKOpUCTATU
60pOLLHO, HOr0 peKOMeHAYETbCA MPOCIATU ANS HACMUEHHS KUCHEM i YCYHEHHS AoMiluok. [ns
CKOPOYEHHS Yacy Ta CMIPOLLIEHHS MPUrOTYBaHHS PEKOMEH/YEMO BUKOPUCTOBYBATU FOTOBI CyMi-
Wi Ans NpUroTyBaHHs xniba.

[1id 4ac 3aknadanHs iHepedieHmis cmexme 3a muM, w06 80HU 3aliManu He 6inblie Hix nono-
BUHY KOPUCHO20 06EMY Yai.

[1i0 Yac 8cMaH0BAEHHS Yacy NPUOMyBaKHS MeHLe Hix 1 200UHa NICAS HAMUCHEHHS KHONKU
«Cmapmy» noyHemscs npouec sunikanks. LLo6 xnib nponikca pisHomipHo, 020 HeobXioHo
nepegepHymu nicag NodagaHHs NpunadoM 38yKogo2o CUHany.

YBAIA! Bukopucmogyiime KyxoHHi pykaguyi 015 8uiiManHs xai6a 3 npunady.

He sidkpusalime KpuLuKy Mynbmugapku Ha emani 8ucmorsaqHs micma! Bio yboeo 3anexums
AKICMb NPOGYKMY, W0 BUNIKAEMBCA.

Mporpama «TOMJIEHUE»

Mporpama npu3HayeHa 4nsi NPUroTyBaHHS TYWKOBAHOTO M'Aca i pynbku. CraHaapTHUiA vac
NpUroTyBaHHS B NPOrpami CTaHOBUTb 3 roAMHKU. MOXAMBE py4HE BCTAHOBAEHHS Yacy NpUroTy-
BaHHS B Aiana3oHi Bif 5 xBuanH 8o 12 roauH i3 kpokoM y 10 XBUAKH.

Mporpama «JKCMPECC»

lporpama npu3HaueHa Ans NPUTOTYBaHHS PUCY Ta PO3CMMUACTMX Kall Ha Bopi. [porpama ne-
penbayae aBTOMaTUYHE BUMKHEHHS MiCNA NOBHOTO BUKMMAHHS BOAW. MOXNMBICTb pyyHOro
BCTAHOB/IEHHS Yacy NPUIOTYBaHHS, @ TaKOX dyHKUii «OTCpouka cTapTa» i «ABTONOAOTPEBY B
[AaHiil nporpami HefoCTynHi. [Ing 3anycky NporpamMu NPUroTyBaHHA B PEXUMI O4iKyBaHHS Ha-
TUCHITb KHONKY «CTapT». CnanaxHyTb iHAMKATOPU PEXUMY NPUTOTYBAHHS i NiACBIYYBAHHS KHO-
nku «Crapm. [oYHEeTbCH BUKOHAHHS BCTaHOB/IEHOI NPOTPaMM.

[11. 0OOATKOBI MOXNNBOCTI

¢ BuctotoBaHHs TicTa o [lpuroTyBaHHs AUTAYOMO XapyyBaHHs
o [lpurotyBanHs GoHA0 o (Tepunisauis nocyay

o [lpurotyBaHHs y bpuTiopi o [lacTepu3aujis piakux npoayKTis

« [lpuroTyBaHHs cupy

Jlugimbcs npuknadeHy kHu2y peuenmis. Bidnosioni peuenmu 8u makox Moxeme 3Halmu Ha
caiimi www.redmond.company.

V. porngn 3A nPUNALOM

3aranbHi npaBuna Ta pekoMeHpauii

 [lepen nepwuM BUKOPUCTAHHSM NPUNaAY, a TaKOX ANS BULANEHHS 3anaxy ki B MynbTu-
BapLLi NiCns NPUrOTYBaHHS peKOMEHAYEMO 06pObUTH B Hill yNPOLOBXK 15 XBUAMH NONOBK-
Hy MMOHa B nporpami «HA MAPY».

* He BapTO 3a/MWWaTM B 3aKPUTIN MyNbTUBAPLL YaLLly 3 MPUIrOTOBAHOK ixeto abo HaMOBHeHY BOAOK
BinbLu Hix Ha 24 roauHK. Yaluy 3 roTOBO CTPABOK BIU MOXeETE 36epiraTv B XONOAWNbHMKY Ta 3a
HeobXifHOCTi PO3irpiT! iy B MyNbTUBAPLI, BAKOPUCTOBYHUM (DYHKLIHO PO3irpiBaHHS.

o fIKW0 BYM He BUKOPUCTOBYETE NPUNAZ TPUBANHIA Yac, BIAKMIONITL HOTO Bif eNeKTpOMepeXxi.
Poboya kamepa, BKNKOHAKOUN HArpiBaNbHMA AMCK, YALIA, BHYTPILUHSA KPUILKA Ta NapoBuii
KnanaH MaloTb BYTU YMCTUMM i CYXMMM.

@ 3ABOPOHSETBCS 3anyprosamu Kopnyc npunady y 80dy abo nomiwamu (2o nid cmpymiHb

godu!

3ABOPOHSETHCS sukopucmarHs nid yac o4uLeHHs npunady epybux cepsemok abo 2y6ok,
abpazusHux nacm. Takox He MOXHA BUKopucmoaysamu 6ydb-9Ki XiMiyHO aepecusHi abo iHwi
Pey08UHU, He peKoMeHA0BAHI 019 3CMOCYBAHHS 3 NPEOMEMAMu, wo KOHMAaKMYMb 3 Kelo.

* byppTe 0bepexHi nif Yac ouMLLEHHS TYMOBMX AeTaneit MyNbTMBAPKK: iXHE NOLIKOMKEHHS
abo dedopmallisi MoXe Npu3BecTv 40 HenpasubHOI poboTh npunagy.

« Kopnyc Bupoby MOXHa 0unLLyBaTH B Mipy 3abpyaHeHHS. YaLuy, BHYTPILLHIO KPULLKY Ta 3HIMHMIA
MapoBMit KNanaH HeobXiAHO OUMLLYBATH MICNA KOXHOTO BUKOPUCTAHHS npunagy. KoaeHcar,
LU0 YTBOPHOETHCA B MPOLIECI NPUTOTYBAHHS ixi B MyNbTMBAPL, BUAANAITE NICNs KOXHOIO BY-
KOPUCTaHHs NPUCTPOK. BHYTPILIHI NoBepXHi poboyoi kamepy ouuLLyitTe y pasi notpebm.

OuueHHs Kopnycy

Oumuyite Kopnyc BMpoBY MAKOIO BOJIOTOI0 KYXOHHOI CepBeTKolo abo rybkoto. Moxnee 3a-
CTOCYBAHHS A@NiKaTHOTO O4HLLYBanbHOrO 3acoby. LLLob yHMKHYTM MOXAMBIX NaTbOKIB Bif, BOAK
Ta NAAM Ha KOpMyCi, peKOMEHZYEMO MPOTEPTY 10T NOBEPXHIO JOCYXa.

OunieHHs vawi
By MoXeTe ouuLLyBaTH Yally K YpY4HY, BAKOPUCTOBYIOUM MAIKY TyOKY Ta 3acib ana MuTTS
nocyay, Tak i B NOCYAOMMIAHIN MawwuHi (BIANOBIAHO A0 peKOMeHAaLii ii BUpobHMKa). Y pasi



CUNbHOTO 3a0pyAHEHHS HANWiATe B Yally Tenoi BOAM Ta 3anuLTe Ha Aeskuii Yac BiAMOKaTH,
nicns 4oro oumcTitb. OBOBI3KOBO MPOTPITh 30BHILLHI0 MOBEPXHIO Yalli AOCYXa, NepL HiX
BCTAHOBMTY ii B KOPMYC MYNLTUBAPKY.

Y pasi perynsipHoi ekcnayatauii yalwi MoxnuBa NoBHa abo YacTkoBa 3MiHa KONbOPY ii BHY-
TPIlLHLOTO AHTUNPUTAPHOTO NOKPHUTTS. Lle He € 03HaKoIo AedekTy yaLui.

OuMILEHHS BHYTPILIHbOT KPULIKK

1. BiaKpuiiTe KpULLKY MyNbTUBAPKA.

2. Y HWKHIW YaCTUHI BHYTPILIHBOTO HOKY KPULLKM OAHOYACHO HATUCHITb 10 LieHTpY ABa NnacT-
Macosi (ikcatopu. He 1oknafaroum 3ycunns, noTArHiTb BHYTPILUHIO KPULLKY TPOXM Ha cebe
Ta BHM3, 0D BOHA Bif€AHANACA Bifi OCHOBHOI KPMLLKM.

3. [potpiTb NoBepXHi 060X KPULLIOK BONOTO KYXOHHOK CepBeTKoto abo rybkoio. 3a Heob-
XiBHOCTi BUMMIATE 3HATY KPULLKY Mifl CTPYMEHEM BOAM, BAKOPUCTOBYHOYM 3aCib Ans MUTTA
nocyay. BUKopucToByBaTH NOCYAOMMIAHY MalLMHY B AAHOMY BUNaaKY He BapTo.

. ButpiTb 06MaBI KpULLKYM LoCyXa.

5. BcrasTe Kpuiwky y BepxHi nasu. MoeaHalite 3HIMHY KPULLKY 3 OCHOBHOK KPHULLKOHK. 3 He-

BE/IMKUM 3YCUINSM HATUCHITb Ha BIKCATOPU A0 KNaLAHHs.

OumLLEeHHSA 3HIMHOTO NapoBOro KAanaHa

MapoBuit Knanax BCTaHOBAEHWIA B CNeLyianbHOMY FHI3A1 HA BEPXHIi KpUWL npunagdy i cknapa-

€TbCS i3 30BHILUHLOTO Ta BHYTPILUHBOTO KOXYXIB.

1. 06epexHo NOTArHITb 30BHLLIHIi KOXYX 33 BUCTYN Y 3arnbNEHHI KpULLKY Bropy il Ha cebe.

2. HatucHiTb Ha nnacTMacoBui GiKcaTop Ha HIKHBOMY 0L Knanaka Ta 3HMiTb BHYTPILLHi KOXYX.

3. 3a HeobXiAHOCTI 0bepexHO BUIMITb ryMku knanana. [pomuitTe BCi YacTHW knanawa.

4. 3piiCHITb CKNafaHHS B 3BOPOTHOMY NMOPSAKY: BCTABTE [YMKY Ha MicLie, NOEAHaiATe dikcatopy
OCHOBHOI YaCTMHM KNanaHa 3 BiANOBIAHAMM NETNAMM Ha BHYTPILLHLOMY KOXYCi | TOEAHaNTe
KOKyXM 10 KnauaHH. LLlinbHO BCTaHOBITb NApOBMIA KNanaH B rHi3A0 HA KpULWIL NpUnagy.

A YBATA! LLo6 yHukHymu Oepopmauii 2yMKU KAanawxa, He ckpydyiime ma He sumseyiime ii nio

4ac 3HIMMS, 04ULLEHHS MA BCMAHOB/IEHHS.

BupaneHHs KoHpeHcaTy

Y naHint Moeni KOHAEHCAT CKYNYYETHCA B CNELLiANbHIA NOPOXHMHI HA KOPNYCi NpUnagy A0BKO-
na vawi. Micns KOKHOro BUKOPUCTAHHS MYNbTUBAPKM BUAANANTE KOHAEHCAT, L0 3aNMLIMBCS B
MOPOXHMHI JOBKONA Yallli, 33 LONOMOTOH KyXOHHOI CepBeTKM.

OumnweHHs po6ouoi kamepu
Y pasi 4iTKOro LOTPUMAHHS BKa3iBOK AAHOI iHCTPYKLIT AMOBIPHICTb NOTPANAAHHA PiANHK, Yac-
TUHOK DXi ab0 CMiTTS BCcepemHy poboyoi Kamepy npunady MiHiManbHa. kw0 cyTTeBe 3abpya-
HeHH$ BCe X CTanocs, HeobXiaHO 0YUCTUTU MOBEPXHI POBOYOI Kamepu, o6 YHUKHYTH Heko-
PeKTHOi pob0oTH abo NONOMKM NPUNALY.
[epui Hix 04uLysamu po6o4y kKamepy MynbmusapKu, nepekoHalimecs, uio npunad 8iokmodeHuil
8i0 enexmpomepesi Ui nogHicmio oxonos!

biuHi cTiku po6oyoi kamepy, NOBEPXHIO HArpPiBanbHOrO AMCKa Ta KOXYX LieHTPanbHOro Tep-
MOJATYMKa (PO3TALIOBAHMIA BCEPEAMHI HArPiBa/bHOTO AMCKA) MOXHA OYUCTUTH BONOTOK (HE
Mokpoto!) rybkoto abo cepBeTKoH. IKILLO BY 3aCTOCOBYETE MUIAHMIA 3acib, HeobXifHO peTenbHo
BMAANUTYM AOTO 3AMULLKK, W6 YHUKHYTM NOSIBM HeBAXAHOro 3amaxy Mif, 4yac noAabLIOoro
NPUrOTYBaHHS iXi.
Y pasi NOTpansHHS YyXOPIAHMX Tin y 3arnMbNeHHS AOBKONA LIEHTPANbHOTO TePMOAATYMKA
0bepexHO BULANITh iX NIHLETOM, He HATUCKYIOUM Ha KOXYX AATuMKa.
Y pasi 3abpyLHeHHs NOBepXHi HArpiBanbHOrO AMCKA MOXHA BUKOPUCTOBYBATM BONOTY rybKy
CepeaHbOi OPCTKOCTI aB0 CUHTETUYHY LLTKY.
Y pasi peynspHoi excnayamayii npunady 3 4acom MoXJIuga NogHa abo Yacmkoea 3MiHa Ko-
NIbOpy Ha2pisansHo20 Oucka. Lle He € 03HaKolo HecnpasHoCMi NpUCMPOlo Ma He 8NAUBAE HA
npasunbKicme Lio2o pobomu.
Mepep, 36epiraHHaM i TOBTOPHOIO €KCMAyaTaL|iEld O4UCTBTE 1 MOBHICTIO NPOCYLUITh YCi YaCTUHU
npunagy. 36epiraiiTe Npunaz y CyxoMy BEHTUbOBAHOMY MiCLii NOAaNi Bif, HarpiBanbHUX Npu-
NafiB i NPAMUX COHAYHMX MPOMEHIB.
Mg, yac TpaHcnopTyBaHHA Ta 36epiraHHs 3abOPOHAETLCA NiLAABATU NPUNAL MEXaHiIYHOMY
BM/MBY, KM MOXE NPU3BECTM [0 NOLIKOKEHHS NPUCTPOLO Ta/abo nopywieHHs LinicHocTi
YNaKoBKM.
HeobxiaHo 6epertu ynakoBky npunagy Bif NOTPANASHHA BOAY 1 iHIWKX PifnH.

V. NOPALW WLOAO MPUTOTYBAHHA

MomunKu nia Yac NPUroTyBaHHA Ta CNOCO6M IXHbOO YCYHEHHS
Y HaBezeHiit Huxye Tabnuui 3i6paHo TUNOBI NOMUAKM, LLO JOMYCKAKOTLCA Mif Yac NPUrOTYBaH-
HS DK B MYNbTUBAPKaX, PO3MNAHYTO MOXMBI MPUYMHM Ta LWASXM BUPILLEHHS.

CTPABA OCTATOYHO HE MPUrOTYBAJIACA

MoxnuBi npuuMHu Cnoco6y BUpiLLeHHS

i yac NpuroTyBaHHs He BiAKPMBAIATE KPHLLKY MyNbTUBAPKY 63
notpe6u. 3akpuBaite KpuLLKY A0 KnauaHks. MepekoHaittecs, Wwo
HIYOTO He 3aBaXae LLNbHOMY 3aKPUTTIO KPHLIKK npunagy i
YLLiNbHIOBa/bHA FYMKa Ha BHYTPILLHIH KpULL He AehopMoBaHa

Bv 3abynu 3akpuTH Kpuiuky npunagy abo 3akpunu ii
HeLLLiNbHO, TOMY TeMniepaTypa NpUroTyBaHHs byna Hepo-
CTaTHbO BUCOKOK

Yawa Mae GyTi BCTaHOBNEHA B KOPNYC NPUNAY PiBHO, WiNbHO
NpUAAralymM AHOM A0 HarpiBanbHoro Aucka. [epekoaiitecs,
1o B poboyili KaMepi MyNbTUBAPKM HEMAE CTOPOHHIX NPeAMeTiB.
He ponyckaiite 3abpyaHeHHs HarpiBanbHOro aucka

Yawa Ta HarpisanbHi eNEMEHT NOTaHO KOHTAKTYIOT,
TOMY TeMMepaTypa npuroTyBaHHs 6yna HeA0CTaTHbO
BUCOKOID

Hespanuii niabip iHrpeniexTis cTpaBu. JaHi iHrpesieHT!
HenpuaaTHi 418 MPUrOTyBaHHS BUOPaHUM BaMy COCOGOM

abo BM HenpaBubHO BUOPANM MPOrpaMy MPUTOTyBaHHS.
|HrpesieHTH Hapi3aHo Ayxe KPYMHO, NOPYLIEHO 3araNbHi
nponopuii 3aknaaku NPoAyKTiB. Bu HenpaBuabHO BCTa-
HOBWIM (He PO3paxyBaNu) Yac NPUroTyBaHHs. Bubpatmit
BaMM BapiaHT peLienTa HeNpUAHATHMIA ANS MPUTOTYBaH-
HAl B AQHIl MynbTUBapLi

baxaHo BuKkopuCTOBYBaTH NepeBipeHi (ananToBaHi Ang AaHoi
mogeni npunaay) peuentu. Bukopucrosyiite peuentu, akum
nilicHo posipsete. Minip iHrpesienTis, cnocib IXHLOI Hapi3ku,
nponopuii 3aknaaku, BUGIp NPorpamMm Ta 4acy NPUroTyBaHHs
MaioTb BiANOBIAATM BUOPaHOMY peLienty



Mo3nuBi npu4MHM

Min 4ac NpuroTyBaHHs Ha napi: B yalui ayxe Mano BoaM,
o6 3a6e3neunTy JOCTTHIO TyCTUHY Napy

By Hanum B yalwy ayxe 6ara-
TO POCAKHHOI onii

Min yac cMaxeHHs

Hapnuwiok sonory B vauwi

Mip yac BapiHHA: BUKMNaHHS BynbiiOHy Nif Yac BapiHHs
NPOAYKTIB i3 NiZABULLEHOI0 KUCNOTHICTIO

Y npoueci BUCTOIOBAHHS TiCTO
NPUAKNAO [0 BHYTPILHbOT
_ . | KPWLLKM Ta nepekpuno Knana
Mip yac BunikarHs (Ti- | gynycky napw
CTO He Nponeknocs)
Bv noknanv B yawy 3aHaato
6arato Ticta

NPOAYKT NEPEBAPUIICA

By nomunuance y Bubopi Tuny npoaykty abo nia yac Bcra-
HOBNIEHHS (PO3PaXyHKY) Yacy npuroTyBanHs. [yxe mani

PO3MipH iHrpefieHTiB

Micna NPUroTyBaHHA rotoBa CTpasa AyXe A0Bro CToANa Ha

asToniairpisi

MPU BAPKE NMPOAYKT BbIKUMAET

Mg yac BapiHHS MONOYHOI Kallli BUKMNAE MONOKO

IHrpeai€nTy nepen BapiHHAM He 06poGasnuCy abo 06pobns-

JUCS HENPABULHO (MIOTaHO MPOMMTI TOLLO).

Cnoco6y BupilueHHs

Hanusaiite B yawy Bosy 060B'S3K0BO B peKOMEHZ0BaHOMY pe-
LienToM o6'emi. SIKLLLO BM CyMHIBa€TeCs, nepeBipTe piBeHb BOAK B