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

The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible situations that may arise

during the

ion of the i When op ing the device the user should be guided by common sense, be

cautious and attentive.

IMPORTANT SAFEGUARDS

@

The manufacturer shall not be responsible for any failures arising from the use of this
;Froduct in amanner inconsistent with the technical or safety standards.

his appliance is a multifunctional appliance and is intended to be used for nonindus-
trial use in household and similar spheres of application. Industrial application or any
other misuse will be regarded as violation of proper service conditions. Should this
happen, manufacturer shall not be responsible for possible consequences.
Before plu?ging in the appliance ensure that the circuit voltage matches operating voltage
of the appliance (see technical specifications or manufacturers plate on the appliance).
Use an extension cord desi?ned for power consumption of the appliance as the pa-
rameter mismatch may result in a short circuit or fire outbreak.
The appliance must be grounded. Connect the appliance only to a properlY installed
power point. Failure to do so may result in the risk of electrical shock. Use only ground-
ed extension cords.

CAUTION! While in use the appliance heats up! Care should be taken
to avoid touching the housing, bowl, or any other metal parts while
?feratin . Make sure your hands are protected before handling the
ﬁvi[c%. 0 avoid burns, do not lean over the appliance while opening
the lid.

Unplug the appliance after use, before cleaning or moving. Remove the power cord
with dry hands holding it by the plug, not cord.

Do ot place the cord in doorframes or by heat sources. Do not twist or bend the power
cord, ensure it s not in contact with sharp objects, comers and edges of furniture.

PLEASE, NOTE: damaging the cord may lead to a failure that will not
be covered by the warranty. If the cable s damaged or requires replacing,
contact an authorized service centre to have the cord replaced.

Ngver place the device on soft surfaces or coverit to keep ventilation slots clear of any
obstruction.

Do not operate the appliance outdoors to prevent water or any foreign object or insect
from gettin? into the device. Doing so may result in serious damage of the appliance.
Always unplug the device and let it cool down before cleaning. Follow cleaning and
general maintenance quidelines when cleaning the unit.

DO NOT immerse the device in water or wash it in running water!
When changin(? the position of the disc heating element it is necessary to use the
tongs, included in set - it will eliminate the possibility of buns or other accidental
injuries.

en setting the heating disc to the upper position, ensure it is tightly fixed in the
slots on the walls of the working chamber. Incorrect mounting of the heating element
may lead to both its unrestricted displacement during operation and failure.

Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. Do not touch the heat-

ing disc regardless of the position It in!

To avoid electrocution do not change the position of the heating element,

if the appliance is plugged in!

Do not close the lid if the disc heating element is set to an upper position.

This apé)hance can be used by children aged from § years and above and persons with

reduced physical, sensory or mental capabilities or Lack of experience and knowledge

if they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance

in a safe way and understand the hazards involved. Children shall not play with the

appliance. Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than

8 years. Cleaning and user maintenance shall not be made by children without su-
ervision,

EeeE 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 centre. Failure to do so may result in the device

breakage, property damage or physical injury.

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



Technical specifications

Model RMK-M451E
Power 860-1000 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Bowl capacity. 51
Bowl / frying pan coating non-stick, ceramic
Display. LED
Steam valve. removable
Inner lid removable
Overall di 308 x 305 x 245 mm
Net weight 43kg
Programmes

1. MULTICOOK 8. BAKE

2. PILAF 9. FRY

3. STEAM 10. YOGURT

4. soup 11. BREAD

5. PASTA 12. SLOW COOK

6. PORRIDGE 13. EXPRESS

7. STEW
Functions
“MASTERCHEF LITE" (to set cooking time and during i ye
“MASTERFRY” (raisable heating element) yes
“Keep Warm”. up to 12 hours
“Keep Warm” mode disabled in advance. ye:
Reheat. up to 12 hours
“Time Delay". up to 24 hours
Audible signals disabled yes
Package includes
Multikitchen 1pc
Bowl 1pc
Steaming container 1pc
Stirring paddle 1pc
Serving spoon 1pc
Measuring cup 1pc
Bowl tong 1pc
Frying pan. 1pc.
Yogurt jars 6 pes.
Tongs 1pc
Book of recipe: 1pc.

poon/paddle holder. 1pc.

User manual 1pc
Service booklet. 1pc
Power cord 1pc

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

Parts of Appliance (scheme A1, p. 3)

1. Main lid 11. Stirring paddle

2. Sealing ring 12. Serving spoon

3. Removable inner lid 13. Steaming container

4. Steam hole 14. Spoon/paddle holder

5. Bowl 15. Measuring cup

6. Lid release button 16. Tongs

7. Control panel with display 17. Power cord

8. Housing 18. Raisable heating element
9. Carrying handle 19. Frying pan

10. Removable steam valve 20. Yogurt jars

Control panel (scheme A2, p.4)

1. “Cancel/Reheat” button is used to enable the “Reheat / “Keep Warm” functions,
to stop a cooking programme operation, to reset settings.
2. “Time Delay” button is used to enable the “Time Delay” function.

“Menu” button - to confirm a cooking programme selection.

Display.

“Min/-" button - to select an automatic cooking programme, to adjust the

minute value, to reduce the temperature value.

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

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

Display (scheme A2, p.4)

Automatic programmes indicators.
“Time Delay” mode indicator.
Cooking mode indicator.

Timer.

“Keep Warm” mode indicators.
“EXPRESS” programme indicator.
Reheat mode indicator.

Audible signals disabled indicator.
Temperature value indicator.

l. PRIOR TO FIRST USE

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

VN
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Keep all warning labels, including the serial number identification label located on the
housing.

After ion or storage at low temp

temperature for at least 2 hours before using.
Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth. Rinse the inner bowl with
warm soapy water and dry thoroughly.An odour on first use of the appliance is normal
and does not indicate a malfunction. In such case, clean the appliance, following
“Cleaning and Maintenance”.

@ ATTENTION! It is forbidden to lift the device with the filled bowl by the handle.

allow the appliance to stay at room

Do not switch on the device without the bowl installed or with empty bow! inside.
In case of accidental start of a cooking program, it may result in critical overheat-
ing or damage of the anti-stick coating. Before frying, pour inside a little vegetable
or sunflower oil.

II.OPERATION
To adjust the current time

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

Disabled audible signals

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

To adjust cooking time

REDMOND RMK-M451E allows adjusting cooking time for every programme, except
for “EXPRESS”. Adjustment increments and range depend on the selected programme.

After an automatic programme is selected and the “Menu” button is pressed, use the
“Hour/+" button, to adjust the hour value and the “Min/-" 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
“STEAM” 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 “PASTA” the time
starts to countdown after water comes to a boil and “Start”is pressed again.
“Time Delay”
This function allows adjusting the time by which the dish will be ready (including the
programme time). Maximum time of delay is 24 hours. Default time of delay com-
prises the programme time and the time required to enter the operational parameters
(if provided by the factory settings of the programme). A programme can be delayed
by 1 minute increments.

To adjust the time of delay after selecting of an automatic programme press the “Time
Delay” button. To increase the hour value press the “Hour/+" button. To adjust the
minute value press the “Min/-" button. The hour value changes irrespective of the
minute value. After the maximum value is reached the adjustment starts again. Press
and hold the corresponding button to scroll through the digits.
Current time value is displayed during “Time Delay’. To see the cooking end time press
and hold the “Time Delay” button. The function is available for all automatic programmes,
except for “FRY’, “PASTA “ and “EXPRESS”. Avoid using the “Time Delay” function for
perishable meals (eggs, fresh milk, meat, cheese, etc.).

“Keep Warm”

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

“Keep Warm” disabled in advance

To enable the “Keep Warm” function at the end of a programme is not always desirable.
REDMOND RMK-M451E provides disabling this function in advance during “Time
Delay” or the main cooking programme. To activate this function press the “Start”
during cooking. To enable the “Keep Warm” function press “Start” button again.

The “Keep Warm”function is not applicable for “YOGURT’, ‘PASTA; “EXPRESS” and “MUL-
TICOOK” programmes with the cooking temperature set below 80°C.

Reheat
The appliance can reheat cold dishes. To reheat a dish:

1. Fill the bowl with food and position it inside the appliance.

2. Close the lid and plug in the appliance.

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

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

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

MASTERFRY function (scheme A3, p.5)
The appliance is equipped with a raisable heating element. It allows you to use both
the bowl and the frying pan in the appliance (included in set).
For safety reasons use tongs when changing the position of the heating element (in-
cluded in set).
Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. Do not touch the heating disc
regardless of the position it’s in!
To fix the heating element into the upper position carefully lift it until tight and

slightly turn counterclockwise until secure fixation of the mounts in the slots on the
walls of the working chamber. To place the disc heating element into the lower posi-



tion slightly lift it, so that its mounts exit slots on the walls of the working chamber,
and, having turned the disc clockwise, carefully lower it.

Do not try to change the position of the heating element if the appliance is plugged in!
Do not close the lid if the disc heating element is set to an upper position.

For cooking in the appliance use only frying pan, included in set.
“MASTERCHEF LITE"

Discover more possibilities for culinary creativity with the new “MASTERCHEF LITE”
function! While “MULTICOOK" 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 oatmeal ‘escape™ Are your vegetables steamed for too
long? Adjust the cooking temperature or time, without interrupting a cooking pro-
gramme as if you cook on the stove or in the oven.

You can use "MASTERCHEF LITE” only during cooking. "MASTERCHEF LITE” is not ap-

plicable for ‘EXPRESS’, “Time Delay” and waiting to access operating parameters.
When using “MASTERCHEF LITE” the temperature can be adjusted between 35 and
170°Cwith 1°Cincrements. 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
reu‘pes, 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:

1. Press the "Menu” button during cooking. The temperature value indicator will
be flashing.

2. Set the desired temperature. To increase the value press the “‘Hour/+” button,
to reduce the value press the “Min/="button. Press and hold the correspond-
ing 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 ‘BAKE’).
Cooking temperature adjustment is not applicable for “YOGURT” programme.

To adjust cooking time:

1. Press the “Menu” button twice during cooking. Time value indicator will be flash-
ing.

2. Setthe desired cooking time. To increase the value with 1 hour increments press the
“Hour/+" button, to increase the value with 1 minute increments press the “Min/—"
button. The hour value changes irrespective of the minute value. After the maximum
value s reached the adjustment starts again. Press and hold the corresponding button
to scroll through the digits.

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

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

g Procedure for A ic Prog|

@ IMPORTANT! When using the water boiling device (for example, when boiling products),

DO NOT set the cooking temperature above 100°C. It may result in overheating and

failure of the device. For the same reason, DO NOT use the BAKE, FRY and BREAD
programs to boil water.

1. Prepare (measure) the ingredients.

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

3. Close the main lid until it clicks into place. Plug in the appliance.

ATTENTION! If you cook at high temperatures with much vegetable oil, always leave
the device lid open.

4. Use the “Menu” button to resume from standby mode Use the “Hour/+" and
“Min/-"buttons to select a p g indicator
will be flashing). Press the ‘Menu’ button again to confirm the programme selec-
tion.
"MULTICOOK enables to set the desired cooking temperature. Use the “Hour/+" button
to increase the default value, “Min/-"button to reduce the value. Press the ‘Menu”
button to finish the temperature setting.
Use the “Hour/+" and “Min/-" buttons to adjust default cooking time.
Set time of delay if necessary.

“Time Delay”is not applicable for “FRY’, "PASTA” and “EXPRESS” programmes.

7. Press the “Start” button to begin cooking. The “Start” and “Cancel/Reheat” in-
dicators will light up solid. Depending on the selected programme, the timer
will begin countdown after pressing the “Start” button or upon reaching the
required temperature in the bowl.

The “Keep Warm"” function can be disabled in advance by pressing the “Start” button.
The ‘Cancel/Reheat” indicator will go out. Press the “Start™button again to enable this
function. “Keep Warm”is not applicable for “YOGURT” and “EXPRESS” programmes.

8. An audible signal will be produced to indicate that cooking is complete, the End
indicator will light up on the display. Depending on the selected programme or cur-
rent settings the appliance will either enter the “Keep Warm” mode (the Cancel/
Reheat and “Keep Warm” indicators are lit on the display) or the Standby mode.

9. Tocancel a programme, to interrupt cooking or the “Keep Warm” function, press
and hold the “Cancel/Reheat” button.

To achieve a good result refer to the recipes included in the REDMOND RMK-M451E
cookbook, designed specifically for this model. You can also find corresponding recipes
on www.redmond.company.

If you fa/led to achieve the desired result using standard automatic programmes, use
00K” that provides great opp for your culinary

o

“MULTICOOK” Programme

The programme allows cooking time and temperature adjustment according to your
needs. “MULTICOOK” enables the REDMOND RMK-M451E multicooker to function
as a number of kitchen appliances and to cook any recipe found on the Internet
or in a family cookbook.

If the cooking temperature does not exceed 80°C, the “Keep Warm” function will
be disabled without possibility of manual switching.
Default cooking time of the programme is 30 minutes; default temperature is 100°C.
The temperature can be manually adjusted between 35 and 170°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.

The "MULTICOOK” programme enables to cook a wide variety of dishes. Use the attached
cookbook by our professional chefs or the table of recommended temperature for
cooking different dishes and products. You can also find necessary recipes on www.
redmond.company.

@ Ifyou use the MULTICOOK program for boiling the water (for example, when cooking
products), it is FORBIDDEN to set the cooking temperature above 100°C.

“PILAF” 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 min-
utes and 2 hours in 5 minute increments.

“STEAM” Programme
The programme is recommended for steaming meat, fish, poultry, vegetables and
multicomponent steamed dishes. Default cooking time of the programme is 30 minutes.

The time can be manually adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute incre-
ments. Use the steaming busket, provided with the appliance, to steam meals:

1. Fill the bowl with 400-800 ml of water. Position the steaming busket inside
the appliance.

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

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

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 ‘Recom-
mended Steaming Time for Different Meals” table.

“SOUP” Programme

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

Before entering the operational parameters an audible signal will be heard.
“PASTA” Programme

The programme provides bringing water to a boil, adding ingredients and further cooking.
An audible signal will be heard when water comes to a boil. Press the “Start” button again
to begin the countdown. Default cooking time of the programme is 8 minutes.

The time can be manually adjusted between 2 minutes and 1 hour in 1 minute increments.
The “Time Delay” and “Keep 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 pos-
sible leakage outside the bowl.

“PORRIDGE” Programme

The programme is recommended for cooking porridge with pasteurized skimmed or semi-
skimmed milk. Default cooking time of the programme is 25 minutes. The time can
be adjusted between 5 minutes and 1 hour 30 minutes in 1 minute increments.

For best results and in order to prevent milk from boiling away, we recommend you
to do the following:

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

grease the sides of the bowl with butter;

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

using whole milk dilute it by half with water.

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

Ifyou have failed to achieve the desired result using the "PORRIDGE programme, apply
MULTICOOK" instead. The optimal cooking temperature is 95°C. Measure the ingredi-
ents and adjust cooking time according to the recipe directions.

“STEW” 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.

“BAKE” Programme
The programme is recommended for baking cakes, puddings, pies from puff and yeast
pastry dough.
Default cooking time of the programme is 50 minutes. The time can be manually
adjusted between 20 minutes and 4 hours in 10 minute increments.
Readiness of a cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick in and if it comes
out dry, your cake is ready.

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



“FRY” Programme
The p s rec

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

for frying , meat, fish, poultry and multicomponent fried dishes.

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 “FRY” programme. Fry meals with an open lid to create crispy crust.

“YOGURT” Programme

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

“BREAD” Programme

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

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

Ensure that the ingredients take no more than half of the useful volume of the bowl.

Iftime is set to less than 1 hour the baking process will begin after pressing “Start” button.
To bake bread evenly flip it over after the signal is heard.
ATTENTION! Use kitchen gloves to remove the bread from the appliance.

Do not open the lid during proofing dough! Product quality depends on it.
“SLOW COOK” 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.

“EXPRESS” Programme

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

Ifyou have failed to achieve the desired result using standard automatic programmes, refer to the “Cooking tips’ where you can find the
answers to the frequently asked questions and get recommendations.

[11.ADDITIONAL FEATURES

Proofing dough

Making fondue

Deep frying

Making cheese, cottage cheese
Making baby food

Sterilizing tableware
Pasteurization of liquid foods

[V.CLEANING AND MAINTENANCE

General Guidelines

« Prior to the first use or in order to remove the odour after cooking steam half a lemon for 15 minutes using the “STEAM”
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 completely cooled down. Use soft cloth and
mild soap to clean.

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

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

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

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 appliance.

When the appliance is used on a reqular basis, inner non-stick coating of the bowl may partially or completely change color, which
does not indicate a defect.
To Clean the Inner Lid

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

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

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

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

5. Loose or incorrectly positioned sealing ring may cause appliance malfunction or damage.

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

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

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

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

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

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

@ CAUTION! Do not twist or stretch sealing insert to avoid its deformation.
To Remove Condensate

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

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

Before cleaning cooking chamber ensure, that the appliance is unplugged and has completely cooled down!

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

If there is a foreign object in the cavity around central thermal sensor, carefully remove it using tweezers, trying to avoid pressing on the
casing of the sensor. Clean heating disc with a damp medium-hard sponge or synthetic brush, if necessary.

When the appliance is used on a regular basis, heating disc may partially or completely change color, which does not indicate a defect
and does not affect proper operation of the unit.



V.COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them
This table familiarizes you with the practical tips and solutions to some common problems you may experience when using the appliance.

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes

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

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

Wrong ingredients or settings were chosen.

General proportions were not observed, the foods were
cut into pieces that are a bit too big.

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

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

Too much vegetable oil was
added
Frying

Too much liquid inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods

While proofing the dough has
reached the inner lid and cov-

Baking (dough failed to | °red te steam valve

bake through):
Too much dough in the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients or time settings, the foods were cut into
pieces that are a bit too small

The dish was in the bowl in the “Keep Warm” mode for too
long after being cooked

LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING

Solutions

Try to avoid opening the lid while cooking

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

There should not be any foreign objects between the lid and the
housing of the device, remove if any.

Always make sure that the heating element is clean and fits
tightly with the bowl before cooking

We recommend that you use recipes adapted for the device. Choose
proven recipes only

Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions,
and the size of pieces according to the recipe

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

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

Follow recommendations given in the recipe while deep frying

Do not close the lid of the device while frying unless specified in the
recipe. Defrost and let drain the ingredients before frying

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

Use a smaller amount of dough

Take the product out of the bowl, turn it over and place back. Bake
until ready

Next time use smaller amount of dough

We recommend that you use the recipes adapted for your model

Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions
and the size of the pieces according to the recipe

We recommend you to use the “Keep Warm” mode moderately. If your
device enables you to switch “Keep Warm” off in advance, use
it to avoid the problem

Depending on both quality and properties of the milk used, it may boil away. To avoid

Milk boils away

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

some water if needed

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

Wrong general proportions or ingre-
dients

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

Whole grains, meat, fish, and seafood need to be thoroughly rinsed before cooking
THE DISH GETS BURNT

The bowl was not properly washed before . . .
cooking. Non-stick coating is damaged Before cooking ensure that the bowl is clean and has no coating defects
General amount of ingredients is smaller ; .
than recommended Use proven recipes adapted for the device

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

Cooking time was too long for your model

For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to cover the bottom of the bowl
For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in the bowl while cooking

Frying: oil was not added; the ingredients
have not been stirred or turned over

Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking
Boiling: not enough liquid in the bowl (pro-

portions were not observed) Follow recommended amounts of liquids and solids while cooking

Baking: the bowl was not greased before

Grease the bottom and sides of the bowl with butter or vegetable oil before
baking

baking (do not pour oil inside)
INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

The ingredients have been stirred

a bit t00 often While frying foods, it is enough to stir the ingredients every 5-7 minutes

Cooking time was too long Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe adapted for the device
PASTRY IS DAMP

Improper ingredients were used (juicy fruit or veg-
etables, frozen berries, sour cream, etc.)

Use ingredients according to the recipe. Avoid using ingredients that
contain excess moisture or use them in smaller amounts

We recommend that you take the baked product out of the bowl right
after the baking cycle is over or leave it on “Keep Warm” mode for a short
period of time only

The baked product has been left in the appliance
with the closed lid for too long

PASTRY WON'T RISE

Eggs and sugar were not whisked well

The dough sat for too long before being baked Use proven recipes adapted for the device.
Choose, measure and process the ingredients
according to the recommendations given in the
recipe.

The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded well
Wrong ingredients
Wrong recipe

Certain REDMOND multikitchens feature overheat protection in the “STEW” and “SOUP” programmes. In case there is not enough liquid
in the bowl, the appliance activates overheat protection, automatically interrupts the programme, and switches to ‘Keep Warm’.

Recommended Steaming Time for Different Meals

Ne Meal Q‘:'l:ri‘gﬁmw', %t{s Water, ml Cooking time, min
1 | Pork/ beef fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 30/40
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2 | Mutton fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 40
3 | Chicken fillet (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 20
4 | Meatballs/cutlets 500 800 25/40 BREAD Make bread from rye and wheat flour (in- 300 10min-6h/5 min v v
5 | Fish (fillet) 300 800 15 cluding dough proofing stage) .
6 | Seafood mix (frozen 300 800 5 SLOW Cook baked milk, canned meat, fore shank, . o .
- (frozen) 00K meat jelly and aspic 3:00 5 min - 12 /10 min v v
7 | Dumplings 5 pcs. 800 25/30
8 | Potatoes (cut into 4 wedges) 500 800 20 & E
&
9 | Carrots (cut into 1.5 - 2 cm cubes) 500 800 35 55
s
10 | Beets (cut into 4 wedges) 500 1500 90 EXPRESS | Quick cook rice, fluffy water porridge £ Z
o8
11 | Vegetables (frozen) 500 800 5 £
1 g 5 pes. 800 10 £
Please note that these are only approximate guidelines. Steaming times may vary, depending on the quality of foods and your personal
preferences. Recommended Temperature for “MULTICOOK”
35 Proofing dough, cooking vinegar 105 Make meat jelly
40 Make yogurts 110 Sterilize tableware
45 Starter 115 Make sugar syrup
2min - 15 h/ 1 min 50 Fermentation 120 Make fore shank
MULTI- Adjust cooking time and temperature to 00:30 L v v v
COOK cook any dish of your choice : If temperature is higher than 55 Make fondant 125 Stew meat
130°C: 2min - 2h/ 1 min
60 Make green tea and baby food 130 Make pudding
PILAF Cook meat, fish, poultry,and vegetable pilafs | 00:35 10min-2h/5min v v v
65 Cook vacuum sealed meat 135 Brown cooked foods
Steam meat, fish, vegetables, poultry, and . . .
STEAM other foods 9 poutiy 00:30 10 min -2 /5 min v v v 70 Make punch 140 Smoke foods
Soup Cook different types of soups and broths | 00:40 20 min -8 h /5 min v v v 75 Make white tea, pasteurize liquids 145 Bake vegetables and fish in foil
" 80 Make mulled wine 150 Bake meat in foil
Cook different types of pasta, sausages, " : :
PASTA R . 00:08 2min-1h/1min v
ravioli and other convenience foods . Make cottage cheese and other dishes, 155 Fry fermented goods
POR- requiring long cooking times
RIDGE Cook porridges with milk 00:25 5min-1h30min/1min v v v 160 P "
90 Make red tea 1y poultry
Make meat, fish, vegetable, side and multi- ; i " 165 Fry steaks
STEW component dishes stews 1:00 20min -12h/5 min v v 95 Make oatmeal Ty stea
- . . f i 170 Deep fry
Bake cakes, biscuits, puddings and pies from " . . 100 Make jams and
BAKE U pastry dough and yeast dough 00:50 20 min - 4 h /10 min v v
i i You can also refer to the cookbook provided with the appliance.
FRY Sgronl;forrl]i?“rr;:rt]gissh,vegetahle and multi 00:15 5Smin-1h/1min v v o fe p pplic
YOGURT | Cook different types of yogurt 8:00 30 min - 12 h /30 min v VI.ADDITIONAL ACCESSORIES
R ¥og . Additional accessories for the REDMOND RMK-M451E multikitchen and information on the innovations are available through www.

redmond.company and our authorized dealers.




VII.TROUBLESHOOTING

Problem

Error message
is displayed on the
screen: E1 - E4

The appliance does
not switch on

The meal is taking
too long to cook

The steam comes
off from under the
lid during cooking
process

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

Power supply interruption (voltage level is unstable
or below the standard)

There is a foreign object or particles between the
bowl and the heating element.(litter, grain, pieces
of food)

The bowl is installed with the distortion
Heating element is dirty

The bowl is improperly in-
stalled into the housing

The tightness of con-
nection between the
bowl and inner lid is
broken.

The lid is loosely closed
or there is a foreign object
under it

Sealing rubber on the inner
lid is dirty, deformed
or damaged

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 connected
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, con-
tact an authorized organization.

Check the stable voltage supply. If it is unstable
or below the standard, contact an authorized orga-
nization.

Unplug the appliance and let it cool down. Remove
the foreign object or particles.

Install the bowl properly

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

Install the bowl properly

Check for any foreign objects (litter, grain, pieces
of food) between the lid and the housing, remove
them. Always close the appliance lid until it clicks
into place.

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.

2

Environmentally friendly disposal (WEEE)

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

Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected separately. Municipal dis-

posal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appliances 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

appropriate.

This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU - concerning used electrical and electronic appli-
ances (waste electrical and electronic equipment WEEE).

The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.
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Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d'utilisation et le conserver pour référence ultérieure. Lutili-
sation correcte de 'appareil peut prolonger considérablement sa durée de vie.

Consignes de sécurité et les instructions contenues dans ce manuel ne couvrent pas toutes les situations possibles pouvant
survenir pendant le fonctionnement de Uappareil. Durant le travail avec Uappareil, Lutilisateur doit étre guidé par le bon sens,
soyez prudent et attentif.

MESURES DE SECURITE

@

@

Le fabricant it pas responsable des dommages causes par non reirect (s réﬁles dutiisation du produit.
(et appareil est un appareil multifonction,congu rour 1 cuisson des plats 4 mison. Utilser(apparei
uniquement pour (usage prévu. Toute aute utlisaton de (appareil est considérée comme non res
pect‘gles recommandations du mode demploi Le fabricant nst pas responsable des consequences
possibles.

Avant de raccorder (appareil au réseau €lectrique, vérifier que [a tension dalimentation indiquée sur
L3 plaque signalétique de (appareil correspond bien a celle de votre réseau. Voir les caractéristiques
techniques ou a plague signalétique de (apparel )

Si vous utilisez une rallonge lectrique, verifiez quelle correspond bien & {a puissance de (apparei,
e non respect de cette recommandation peut provoguer un court-circut et un isque dincendie.
Brancher (appareil uniquement sur des prises de courant avec ung mise a la terre, Cest une exigence
obligatoire de protection contre es chocs électriques. En utilisant une ralonge, verifiez quele est bien

raccordée ala tere.
ATTENTION ! Au cours du fonctionnement de Lappareil, la cuve et les parties métal-
liques de Lappareil chauffent! Utliser des gants de cuisine. Afin d'éviter les brulures
par la vapeur, ne vous penchez pas au-dessus de [appareil lors de [ouverture du
couvercle.

Débrancher (appareil de 3 prise de courant apres son utilisation, ainsi que pendant le nettogage
0u e deplacement de [appareil. Débrancher [appareil avec des mains séches, en le prenant par a fiche
et non par e cordon.

Ne passer pas le cordon au travers dune porte ou prés dune source de chaleur Assurerez-vous, que
le cordon dalimentation ne soit pas tordu ou plié et qu'l ne soit pas en contact avec des arétes vives
0 des angles de meuble,

ATTENTION : Si e cdble o'alimentation st endommage, il peut provoquer de graves dom-
mages  [apparel, ainsi qu'un choc Electrique. Le non-respect de ces recommandations,
peut conduire d [annulation de la garantie de Lappareil. Un cdble dalimentation endom-
mage doit étre remplacé immédiatement par un technicien du service aprés vente.

@

Ne pas placer (appareil sur une surface molle et instable,ne pas couvrir (appareil pendant son foncti-
onnement, ela pourrait provoquer une surchaffe e entrainer des dommages materiels.

Ne pas utilser cet appareil en extérieur en raison de (humidité,ne pas introduire de corps trangers
ainérieur de apparel cela peut endommager Lapparel

Avant de nettoyer (apparel, assurez-vous qu'l est bien debranché du secteur. Suivre strictement les
instructions de nettoyage du mode demplol

Ne pas immerger [appareil dans [eau ou Sous un jet deau!

Pour changer 2 positon de (élément chauffant, utiliser a pince fournie ave [appareil afin déviter les
rsques de brilures ou autres blessures accidentelles

Lorsque vous installez [€lément chauffant en position haute, assurez-vous quil est bien fix dans les
rainures sur es parois de (2 chamre de [3ppareil Une installation incorrecte de [élément chauffant
pedt entrainer son deplacement libre pendant e fonctionnement de (appareil et on endommagement.

Pour saisir une pince utliser obligatoirement des gants isolants. Ne-pas toucher
[8lément chauffant quelle que soit sa position!

Pour éviter tout choc électrique, nelf)as phan?er la position de (élément chauffant,
si Lappareil est branché sur la prise électrique !

Ne pas fermer le couvercle de [apparel, si [€lément chauffant st en position haute.
(et appareil peut tre utilise par des enfants de 8 ans et plus, ainsi que par des personnes dont les
capacités physiques ou mentales sont réduites ou des personnes sans experience ou sans connaissance,
uni(iuement si elles ont pu bénéficier dune Surveillance ou dune instruction préalables concerant
(utilisation de (eppareil. Garder (appareil et son cordon dalimentation hors de a portée des enfants
40gs de moing de & ans. I est nécessaire de surveiller es enfants pour sassurer qu'ls ne jouent pas
avec [appareil ou ses accessoires,Le nettoya%e et [entretien de [appareil ne doivent pas étre effectugs
far des enfants sans a surveillance dun adulte.

emballage (le ilm, e polystyréne,etc. ) peut étre dangereux pour les enfants.Risque détouffement!
Garder-e hors de L3 portée des enfants,

I st interdit de réparer ou modifier L2 conception de l’apBareiL Toutes Les réparations doivent étre
effectuges par un technicien dun centre de servce autorisé, Une réparation effectuée par une personne
non professionnelle peut provoguer des blessures et des dommages matériels.

ATTENTION ! Il est interdit d utiliser Lappareil dans le cas ou il n'est pas en parfait état
de fonctionnement.



Caractéristiques techniques

Modele RMK-M451E
Puissance 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Volume de la cuve 51
de la cuve/poéle céramique ésif
Ecran LED
Soupape vapeur amovible
Couvercle intérieur. amovible
Dil i 308 x 305 x 245 mm
Poids net 43kg
Programmes
1. MULTICOOK 8. BAKE (CUISSON)
2. PILAF 9. FRY(FRIRE)
3. STEAM (VAPEUR ) 10. YOGURT ( YAOURT )
4. SOUP ( SOUPE ) 11. BREAD (PAIN))
5. PASTA((PATES ) 12. SLOW COOK(MUOTER)
6. PORRIDGE (RIZAU LAIT) 13. EXPRESS
7. STEW (BRAISER)
Fonctions
« MASTERCHEF LITE » ( réglage du temps et de la température
de cuisson pendant le foncti ) oui
« MASTERFRY » ( elément chauffant mmb\le ). oui
Maintien des plats préts a é ( réchauffage ique ) jusqu'a 12 heures
Désactivation anticipée du réchauffage i oui
Réchauffage des plats jusqu'a 12 heures
Départ différé jusqu'a 24 heures
Désactivation des signaux sonore: oui
Lot
Multicuisine. 1pce
Cuve 1pce
Panier vapeur. 1pce
Louche 1pce
Spatule 1pce
Verre mesureur 1pce
Pinces pour la cuve 1pce
Poéle 1pce
Pots pour yaourt: 6 pee.
Pince 1 pce.
Livre recette: 1pce
Support pour louche/s I 1pce
Mode emploi 1pce
Carnet de service 1pce
Cordon électrique 1pce

Le fabricant a le droit d'apporter des modifications au design, au lot, ainsi qu'aux carac-
téristiques techniques de lappareil lors du développement de sa production sans avis
complémentaires relatifs a ces modifications. Les caractéristiques techniques permettent
une erreur de 10%.

Structure d'appareil ( schema /AL,p.3)

Couvercle de Lappareil 12. Louche
Z. Bague détanchéité 13. Panier pour cuisson vapeur
3. Couvercle intérieur amovible 14. Support pour louche/spatule
4. Fente pour lévacuation de la vapeur  15. Verre mesureur
5. Cuve 16. Pinces pour la cuve
6. Bouton douverture du couvercle 17. Cordon électrique
7. Panneau de commande avec écran  18. Elément chauffant mobile
8. Socle 19. Poéle
9. Poignée pour le déplacement 20. Pots pour yaourts
10. Soupape vapeur amovible
11. Spatule

Panneau de commande ( schema A2, p.4)

1. Bouton « Cancel/Reheat » (« Annuler/Réchauffer ») : marche/arrét de la fonction
réchauffage, arrét du programme de cuisson, annulation des réglages.

2. Bouton « Time Delay » (« Départ différé ») : mise en marche du régime départ

différé.

3. Bouton « Menu » (« Menu »): validation du choix du programme du temps de cuis-
son.

4. Ecran.

5. Bouton « Min/-» (« Min/-»): choix du programme de cuisson automatique, baisse
de temperature, réglage des minutes.

6. Bouton « Hour/+ » (« Heure/+ »): choix du programme de cuisson automatique,
augmentation de temperature, réglage des heures.

7. Bouton « Start » (« Départ ») : lancement du régime sélectionné.

Eléments de l'écran ( schema A2,p.4)

a. Indicateurs des programmes automatiques.

b. Indicateur de depart différé.

. Indicateur de cuisson.

d. Indicateur de temps.

e. Indicateurs du régime réchauffage automatique.

f. Indicateur du programme « EXPRESS ».

g. Indicateur du régime réchauffage.

h. Indicateur de désactivation des signaux sonores.

i. Indicateur de température.

|.AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

Sortez 'appareil et ses composants d'une boite avec précautions. Enlevez tous les
entoilages.
C Veuillez garder sur place toutes les étiquettes prémonitoires, indications et plaquette
avec le numéro de série, fixée sur le boitier du produit!
Aprés le transport ou le stockage @ de basses températures, il faut maintenir lappareil
a la température ambiante pendant 2 heures au minimum avant sa mise en marche.
Essuyez le boitier de lappareil avec un tissu humide. Lavez la cuve sous l'eau tiéde.
Séchez-la soigneusement. A la premiére usage l'apparition dune odeur étrangére est
possible, ce qui ne signifie pas le disfonctionnement de 'appareil. IL vous convient dans
ce cas de procéder au nettoyage de lappareil.

@ ATTENTION! Il est interdit de soulever lappareil avec le bol rempli par la poignée.

Ne pas allumer [appareil sans Uintérieur de la cuvette ou de la cuvette vide — en
cas de dé ge accidentel du prog de cuisson, cela une sur-
chauffe critique de [appareil ou endommagera le revétement antiadhésif Avant de
faire frire les produits, versez un peu d'huile végétale ou de tournesol dans le bol.

[1.EXPLOITATION DE LAPPAREIL

Réglage de U'horloge

Branchez l'appareil au réseau électrique. Faites un appui long sur la touche « Hour/+ »
ou « Min/- ». Lindicateur de 'heure commence a clignoter a Lécran. Pour régler les
heures appuyez sur la touche « Hour/+ », et pour les minutes sur la touche « Min/-».
Laugmentation des heures et des minutes se fait indépendamment. Une fois la valeur
maximale atteinte, les valeurs reprennent au début de la gamme. Pour faire défiler
rapidement les valeurs, faites un appui long sur la touche correspondante. Une fois
U'heure établie, n'appuyez sur aucune touche de [écran pendant un délai de 5 secondes.
Les données seront sauvegardées automatiquement.

Désactivation des signaux sonores

Pour désactiver les signaux sonores faites un appui long sur la touche « Menu » sous
n'importe quel régime. Lindicateur de désactivation des signaux sonores saffiche
a l'écran. Pour réactiver les signaux sonores faites de nouveau un appui long sur
la touche « Menu ».

Réglage du temps de cuisson

Avec de l'appareil il est possible de définir soi-méme le temps de cuisson pour chaque
programmation, sauf pour le programme « EXPRESS ». Le changement et les possi-
bilités de réglages du temps dépendent du programme de cuisson sélectionne.

Aprés la sélection du programme automatique et une pression sur la touche « Menu »,
utilisez la touche « Hour/+ » afin de sélectionner les heures et la touche « Min/- »
pour les minutes. La sélection des heures et des minutes seffectue indépendamment.
Une fois la valeur des paramétres ayant atteint le maximum, les valeurs reprennent
au début de la gamme. Pour faire défiler rapidement Les valeurs, faites un appui long
sur la touche correspondante.

Dans certain programmes automatiques la sélection du temps de cuisson ne peut
s'effectuer qu'a partir du moment ot ['appareil a atteint la température requise.
Par exemple, si vous versez de leau froide et sélectionnez dans le programme
« STEAM » un temps de cuisson de 5 minutes, alors le lancement du programme
et le décompte du temps sélectionné de cuisson commencera seulement aprés
ébullition de l'eau et la formation d’une vapeur suffisamment dense dans la cuve.
Avec le programme « PASTA » le décompte du temps de cuisson commence aprés
ébullition de l'eau et une nouvelle pression sur la touche « Start ».

Départ différé de programme
La fonction « Départ différé » permet de définir le moment auquel le plat doit étre
prét (en tenant compte de la durée du programme ). Le départ peut étre différé
de 24 heures maximum. Si elle nest pas sélectionnée, la durée du départ différé
correspond a la durée de fonctionnement du programme et au temps nécessaire pour
que de l'appareil atteigne les parameétres opérationnels (si cela est prévu par les
programmes d'usine et les réglages). Le pas de réglage de la durée du départ différé
est de 1 minute.
Afin de changer la durée du départ différé apreés la confirmation de la sélection
du programme automatique, appuyez sur la touche « Time Delay ». Pour augmenter
les heures appuyez sur la touche « Hour/+ ». Pour régler les minutes appuyez sur
la touche « Min/-».
La selectmn des heures et des minutes seffectue indépendamment. Une fois la valeur
ayant atteint le les valeurs au début de la gamme.
Pour faire défiler rapidement les valeurs, faites un appul long sur la touche correspon-
dante.

Lors de Lactivation de la fonction « Départ différé » 'heure en cours est affichée a [écran.
Pour voir 'heure a laquelle le plat sera prét, faites un appui long sur la touche « Time
Delay ».La fonction départ différé est accessible pour tous les programmes automatiques
de cuisson a lexception des programmes « FRY », « PASTA » et « EXPRESS ». Il est
recommandeé de ne pas utiliser la fonction « Départ différé » si la recette contient des
aliments vite périssables ( ceufs, lait frais, viande, fromage etc.).

Maintien de la température des plats préts (réchauffage automatique)

Cette fonction sactive alafindup de cuisson et peut
maintenir un plat prét a une température de 70-75°C pendant 12 heures. Lorsque que
le réchauffage automatique est en marche, l'indicateur de la touche « Cancel/Reheat »
est allumé, sur [écran lindicateur « Réchauffage » apparait de méme que le décompte
direct du fonctionnement de ce régime.

En cas de nécessité il est possible de désactiver le réchauffage automatique en main-
tenant plusieurs secondes la touche « Cancel/Reheat » enfoncée.

Désactivation anticipée du réchauffage automatique

Lactivation du réchauffage automatique a l'issu du programme de cuisson n'est pas
toujours souhaitable. Cest la raison pour laquelle de l'appareil propose la possibilité
la désactiver a l'avance pendant le fonctionnement du « Départ différé » ou pendant
le fonctionnement d'un programme principal de cuisson. Pour cela, lors du fonction-
nement du programme, appuyez sur la touche « Start ». Pour réactiver le réchauffage
automatique, appuyez de nouveau sur la touche « Start ».

La fonction réchauffage automatique n'est pas accessible avec les programmes « YO-
GURT »,« PASTA »,« EXPRESS » et lors d'une sélection de température inférieure d 80°C
avec le programme cuisson « MULTICOOK ».



Réchauffage des plats

ILest possible dutiliser de Uappareil pour réchauffer des plats froids. Pour cela :

1. Verser les aliments dans la cuve et placez celle-ci dans le socle du lappareil.

2. Fermer le couvercle, branchez lappareil au réseau électrique.

3. Appuyez pendant plusieurs secondes sur la touche « Cancel/Reheat ». Lindicateur
correspondant a [écran et la touche sallument. Le minuteur commence le dé-
compte direct du temps de réchauffage.

Lappareil réchauffe le plat jusqu'a 70-75°C et le maintiendra chaud pendant une
durée de 12 heures. En cas de nécessité, il est possible de désactiver le réchauffage
en appuyant pendant plusieurs secondes sur la touche « Cancel/Reheat » tant que
les indicateurs correspondants ne séteignent pas.

Grdce aux fonctions réchauffage automatique et réchauffage, de [appareil peut main-
tenir les aliments chauds jusqua 12 heures, cependant nous recommandons de ne pas
laisser le plat au chaud plus de deux ou trois heures dans la mesure ot cela peut avoir
une influence sur ses qualités gustatives.

Fonction MASTERFRY ( schema A3,p.5)

De lappareil est équipé dun systéme délévation de [élément chauffant. Grace auquel,
vous pouvez maintenant utiliser dans de L'appareil non seulement la cuve, mais
aussi la poéle ( fournie ).

Pour des raisons de sécurité, lorsque vous changez la position de [‘élément chauffant,
utilisez la pince ( fournie avec lappareil ).

Pour saisir une pince utiliser obligatoirement des gants isolants. Ne pas toucher
[élément chauffant quelle que soit sa position!
Pour installer un élément chauffant en position haute, le soulever le plus délicatement
possible et tourner dans le sens antihoraire jusqu'a ce que les ancrages soient parfaitement
enclenchés dans les rainures des parois de la chambre.
Pour installer [élément chauffant de 'appareil dans la position basse, soulever ses
fixations, pour les sortir des fentes des parois de la chambre et tourner légérement
L'élément chauffant dans le sens horaire, puis le redescendre doucement.

Ne pas changer la position de [élément de chauffage, si [appareil est branché sur
la prise électrique !

Il est interdit de fermer le couvercle de lappareil, si [élément chauffant est installé
dans la position haute.

Pour la cuisson en lappareil utiliser uniquement la poéle fourni.

Fonction « MASTERCHEF LITE »

Découvrez encore plus de possibilités dans Lart culinaire avec la nouvelle fonction « MAS-
TERCHEF LITE » ! Si le programme « MULTICOOK » permet de sélectionner les parameétres
du programme avant son lancement, en utilisant a fonction « MASTERCHEF LITE » vous
pourrez modifier les réglages au cours de la cuisson.

Vous pourrez toujours régler un programme de votre choix afin qu'il réponde précisément
avos attentes.Vous préparez une soupe ? Le rizau lait «déborde» ? Les légumes vapeurs
cuisent trop longtemps ? Changez la température ou le temps de cuisson sans interrompre
le programme, comme si vous cuisiniez sur une cuisiniére traditionnelle.

La fonction « MASTERCHEF LITE » n'est accessible que lors de la cuisson. Lors de ['uti-
lisation du programme « EXPRESS », de Lactivation de la fonction « Départ différé »
et lors du temps daccés aux paramétres de cuisson requis, la fonction « MASTERCHEF
LITE » nest pas accessible.
La gamme de températures possibles lors de [utilisation de la fonction « MASTERCHEF
LITE » est de 35 a 170°C avec une précision de 1°C.

La gamme du temps de cuisson possible dépend du programme sélection. Le réglage
seffectue avec une précision de 1 minute.

La fonction « MASTERCHEF LITE » peut se révéler particuliérement utile si vous préparez
des plats difficiles, sollicitant la combinaison de différents programmes de cuisson ( par
exemple, lors de la préparation de choux farcis, beuf Stroganoff, soupes et pétes selon
diverses recettes, confiture etc.)

Pour modifier la température de cuisson :

1. Lors du fonctionnement du programme de cuisson appuyez sur la touche « Menu ».
Lindicateur de temperature se met a clignoter a lécran.

2. Définissez la temp ée. Pour [ appuyez sur la touche
« Hour/+ », pour la dlmlnuer appuyez sur la touche « Min/- ». Pour faire défiler
rapldement les valeurs, faites un appui long sur la touche correspondante. Une
fois la valeur maximale (minimale) atteinte, le choix de la sélection reprend
au début de la gamme.

3. Nappuyez sur aucune touche du panneau de commande pendant un délai de 5 se-
condes. Les modifications seront sauvegardées automatiquement.

Pour éviter une surchauffe lors d'une sélection de température de cuisson supérieure
a 130°C, la durée maximale de fonctionnement du programme est limitée par deux
horloges ( sauf pour le programme « BAKE » ). Lors de Lutilisation du programme
« YOGURT », la fonction de modification de la température n'est pas accessible.

Pour modifier le temps de cuisson :

1. Lors du fonctionnement du programme de cuisson appuyez deux fois sur la touche
«Menu ». Lindicateur de temps se met a clignoter a [écran.
2. Définissez le temps de cuisson souhaité. Pour augmenter la valeur de 1 heure appuyez
sur la touche « Hour/+ », et sur la touche « Min/-» pour augmenter la valeur de 1 minute.
La sélection des heures et des minutes seffectue indépendamment. Une fois a valeur
maximale atteinte, le choix de sélection reprend au début de la gamme. Pour faire défi-
ler rapidement les valeurs, faites un appui long sur la touche correspondante.
3. Nappuyez sur aucune touche du panneau de commande pendant un délai
de 5 secondes. Les modifications seront sauvegardées automatiquement.
Sila sélection du temps de cuisson est de 00:00, alors le fonctionnement du programme
sera arréte.

Manipulation générale lors de L'utilisation des programmes automatiques.

@

IMPORTANT! En utilisant le dispositif débullition de leau (par exemple, lorsque les
produits bouillants), ne pas régler la température de cuisson au-dessus de 100°C. Il
peut en résulter une surchauffe et une défaillance du dispositif. Pour la méme raison,
il est INTERDIT d'utiliser des programmes « BAKE », « FRY », « BREAD » pour faire
bouillir de leau.

Préparez ( mesurez ) les ingrédients nécessaires.

Versez les ingrédients dans la cuve du L'appareil en fonction du programme de

M~

En cas de besoin il est possible de désactiver a [avance la fonction réchauffage
automatique en appuyant sur la touche « Start ». Lindicateur de la touche « Cancel/
Reheat » s'éteint. Une nouvelle pression sur la touche « Start » réactive cette fonction.
La fonction réchauffage automatique n'est pas accessible avec les programmes
«YOGURT » et « EXPRESS ».

8. Unsignal sonore et le message « End » & lécran vous avertissent de la fin du pro-
gramme de cuisson. Ensuite, en fonction du programme de cuisson sélectionné
ou des réglages en cours, lappareil passe en régime réchauffage automatique
(lindicateur de la touche « Cancel/Reheat » s'allume et le message « Keep warm »
apparait a [écran ) ou en régime de veille.

9. Pour annuler un programme sélectionné, interrompre la cuisson ou le réchauffage
automatique, appuyez pendant plusieurs secondes sur la touche « Cancel/Reheat ».

Pour un résultat de qualité nous vous proposons d'utiliser les recettes du livre fourni
avec de [appareil, spécialement prévu pour ce modéle. Vous pouvez retrouver ces recettes
sur le site www.multicooker.com.

Siles résultats des programmes automatiques ordinaires ne sont pas ceux escompteés,
utilisez le programme universel « MULTICOOK » qui vous ouvre de nombreuses possi-
bilités pour vos expériences culinaires.

Programme « MULTICOOK »

Ce programme est congu pour la préparation de plats avec des paramétres de température
et de temps de cuisson définis par Lutilisateur. Gréce au programme « MULTICOOK », de
lappareil est capable de se substituer a toute une série dustensiles de cuisine pour presque
toutes les recettes de votre choix tirées de votre ancien livre de cuisine ou d'Internet.

Si la température de cuisson des plats est inférieure a 80°C alors la fonction réchauf-
fage automatique sera désactivée sans possibilité d'activation manuelle.
Le temps de cuisson du programme « MULTICOOK » défini par défaut est de 30 minutes,
la température de 100°C.La gamme de réglage manuel de la température du programme
est de 35-170°C avec une précision de 5°C. La gamme de réglage du temps est de
2 minutes a 15 heures avec une précision de 1 minute.

ATTENTION ! Par mesure de sécurité, lors de la sélection d'une température supérieure
4 130°C, le temps de cuisson sera limité par deux horloges.

Le programme « MULTICOOK » permet de préparer de nombreux plats variés. Utilisez
e livre de recettes de nos cuisiniers professionnels fourni ou bien le tableau spécial

cuisson et placez-1a dans le socle de lappareil. Veillez a ce que tous les ing S,
y compris les liquides, ne dépassent pas le marqueur indiqué sur le revétement
interne de la cuve. Assurez-vous que la cuve n'est pas installée de biais et quelle
repose complétement sur lélément chauffant.

3. Refermez le couvercle du 'appareil jusqu‘au déclic. Branchez l'appareil au réseau

électrique.

é ATTENTION! Si vous cuisinez  haute température en utilisant une grande quantité

d'huile végétale, laissez toujours le couvercle de [appareil ouvert.

4. Pour sortir du régime de veille appuyez sur la touche « Menu ». Sélectionnez
le programme de cuisson nécessaire a laide des touches « Hour/+ » et « Min/-»
(Uindicateur du programme correspondant clignotera a lécran). Confirmez le choix
du programme en appuyant de nouveau sur la touche « Menu ».

des rec pour la cuisson des différents plats et aliments. Vous
tmuverez également des recettes utiles sur le site www.multicooker.com.

Sivous utilisez le programme « MULTICOOK » pour faire bouillir leau ( par exemple,

@ lors de la cuisson des produits ), il est interdit de régler la température de cuisson
au-dessus de 100°C.

Programme « PILAF »

Ce programme est congu pour les diverses cuissons du riz. Le temps de cuisson
du programme défini par défaut est de 35 minutes. La gamme de réglage manuel
du temps de cuisson possible est de 10 minutes a 2 heures avec une précision
de 5 minutes.

Avec le programme « MULTICOOK », aprés la ¢ du choix du p

vous pouvez définir la température de cuisson souhaitée. Pour augmenter {a valeur
définie par défaut, utilisez la touche « Hour/+ », pour la diminuer, la touche « Min/- ».
Pour finaliser le réglage de la température appuyez sur la touche « Menu ».

5. Pour modifier le temps de cuisson défini par défaut, utilisez les touches « Hour/+»
et « Min/-».

6. Si besoin, définissez la durée du départ différé.

La fonction « Départ différé » n'est pas accessible avec les programmes « FRY »,
« PASTA » et « EXPRESS ».

7. Pour lancer le programme de cuisson appuyez sur la touche « Start ». Les indica-
teurs des touches « Start » et « Cancel/Reheat » sallument. Le décompte du temps
de cuisson, en fonction du programme de cuisson sélectionné, commence immé-
diatement aprés une pression sur la touche « Start » ou une fois la température
nécessaire de la cuve atteinte.

Progi «STEAM »

Ce programme est congu pour la cuisson de la viande, des volailles, des légumes
et des plats a ingrédients multiples a la vapeur. Le temps de cuisson du programme
défini par défaut est de 30 minutes. La gamme de réglage manuel du temps de cuis-
son possible est de 10 minutes a 2 heures avec une précision de 5 minutes.

Pour une cuisson avec ce programme, utilisez le panier spécial ( compris dans le lot ) :

1. Versez 400-800 ml deau dans la cuve. Placez le panier pour cuisson vapeur dans
la cuve.

2. Mesurez et préparez les ingrédients en fonction de la recette, disposez-les
de maniére uniforme dans le panier et placez la cuve dans le socle de lappareil.
Assurez-vous que la cuve repose complétement sur [élément chauffant.

3. Suivez les points 3-8 de manipulation générale lors de Lutilisation des pro-
grammes automatiques.



Aprés ébullition de l'eau et la formation d'une vapeur suffisamment dense dans la cuve,
Lappareil émet un signal sonore. Le décompte du programme de cuisson commence.

Sivous n'utilisez pas les réglages de temps pour ce p , référez-
vous au tableau « Temps de cuisson recommandés pour la cuisson de divers aliments
a la vapeur ».

Programme « SOUP »

Ce programme est concu pour la préparation de soupes garnies, de légumes, froides
a la viande, poisson, volaille ou légumes.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 40 minutes. La gamme
de réglage manuel du temps possible est de 20 minutes a 8 heures avec une précision
de 5 minutes.

Lappareil émet un signal sonore une fois les paramétres requis atteints.

Programme « PASTA »

Ce programme permet damener leau a ébullition, de mettre les ingrédients et permettre
leur cuisson. Un signal sonore vous avertit du moment de [ébullition de leau et de la
nécessité de mettre les aliments. Le décompte du temps de cuisson commence aprés
une double pression sur la touche « Start ».

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 8 minutes. La gamme
de réglage manuel du temps de cuisson possible est de 2 minutes a 1 heure avec une
précision de 1 minute. La fonction « Départ différé » et « Réchauffage automatique »
ne sont pas accessibles avec ce programme.

Lors de la cuisson de certains plats ( par exemple pdtes, raviolis etc.) une écume
se forme. Pour éviter son éventuel débordement a Lextérieur de la cuve, i est possible
douvrir le couvercle quelques minutes aprés avoir mis les aliments dans [eau bouillante.

Programme « PORRIDGE »

Ce programme est congu pour la cuisson des gruaux avec utilisation de lait pasteu-
risé a faibles matiéres grasses.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 25 minutes. La gamme
de réglage manuel du temps de cuisson possible est de 5 minutes a 1 heure 30 minutes
avec une précision de 1 minute.

Pour éviter de porter le lait a ébullition et afin dobtenir le résultat voulu, il est recom-
mandé dexécuter les opérations suivantes avant la cuisson :

« Rincer soigneusement les graines ( riz, sarrasin, millet etc. ) tant que leau
de ringage nest pas claire ;

Beurrer la cuve avant cuisson ;

Respecter rigoureusement les proportions en mesurant les ingrédients comme
indiqué dans le livre de recettes ( diminuer ou augmenter la quantité des ingré-
dients de maniére strictement proportionnelle ) ;

En cas d'utilisation de Lait entier, le diluer avec de l'eau de table a une propor-
tion de 1:1.

Les propriétés du lait et du grain peuvent différencier en fonction de leur production
et de leur origine, ce qui peut parfois influencer sur le résultat de la cuisson.

Si le résultat avec le programme « PORRIDGE » n'est pas celui escompté, utilisez le
programme « MULTICOOK ». La température optimale de cuisson du gruau au lait est
de 95°C. Définissez la quantité des ingrédients et le temps de cuisson en fonction de
la recette.

Programme « STEW »

Ce programme est congu pour la cuisson du goulache, friture ou ragodt.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 1 heure. La gamme
de réglage manuel du temps de cuisson possible est de 20 minutes a 12 heures avec
une précision de 5 minutes.

Programme « BAKE »
Ce programme est congu pour la cuisson des gateaux et tartes en pate a levure.
Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 50 minutes. La gamme

de réglage manuel du temps de cuisson possible est de 20 minutes a 4 heures avec
une précision de 10 minutes.

IL est possible de contrdler a fin de la cuisson plantant un petit bdton en bois (cure
dent) dans la préparation. Si en le retirant la pdte ne colle pas dessus cest signe que
la pate est cuite.

Lors de la cuisson il est recommandé de désactiver la fonction réchauffage automatique
du plat. Retirez le plat du Lappareil aussitdt que sa pdte est cuite afin qu'il ne ressue
pas.Le cas échéant, il est possible de laisser le plat dans de lappareil avec la fonction
réchauffage automatique pendant un bref délai.

Programme « FRY »
Ce programme est congu pour frire la viande, poisson et plats a plusieurs ingrédients.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 15 minutes. La gamme de
réglage manuel du temps de cuisson possible est de 5 minutes a 1 heure avec une
précision de 1 minute. Avec ce programme la fonction départ différé nest pas accessible.

Une fois la température sollicitée atteinte, [appareil émet un signal sonore.

Pour éviter que les ir ne brilent, nous de suivre les instructions
du livre de recettes et de remuer périodiquement le contenu de la cuve.Avant toute nouvelle
utilisation du programme « FRY », laissez [appareil refroidir complétement. Il est recom-
mandé de faire revenir les aliments avec le couvercle ouvert, cela leur ajoutera du croquant.

Programme « YOGURT »

Ce programme est congu pour la préparation de yaourts maisons, a fermentation
de pate. Le temps de cuisson défini par défaut est de 8 heures. La gamme de réglage
manuel possible du temps de cuisson est de 30 minutes a 12 heures avec une préci-
sion de 30 minutes. Lorsque que vous incorporez les ingrédients, assurez-vous qu'ils
noccupent pas plus de la moitié du volume utile de la cuve. La fonction réchauffage
automatique n'est pas accessible avec ce programme.

Programme « BREAD »

Ce programme est recommandé pour la cuisson de différentes sortes de pain a base
de farine de blé et avec un ajout en farine de seigle. Le programme assure le cycle
complet de la préparation, de la fermentation a la cuisson. Le temps de cuisson défi-
ni par défaut est de 3 heures. La gamme de réglage manuel du temps de cuisson est
de 10 minutes a 6 heures avec une précision de 5 minutes.

La durée limite de la fonction « Réchauffage automatique » est de trois heures pour
ce programme. Il nest pas recommandé d'utiliser la fonction « Départ différé » car
elle peut influer sur la qualité de cuisson.

ILfaut savoir que pendant la premiére heure, e programme procéde a la fermentation
de la pate, puis la cuisson commence immédiatement.

Avant dutiliser (a farine, il est recommandé de la tamiser afin de l'aérer et déliminer les
impuretés. Afin de diminuer le temps de cuisson et pour simplifier la préparation, nous
recommandons dutiliser un mélange prét a lemploi pour le pain.

Lorsque que vous incorporez les ingrédients, assurez-vous qu'ils n'occupent pas plus
de la moitié du volume utile de la cuve.

Si vous sélectionnez un temps de cuisson inférieur a 1 heure, la cuisson commence
aussitdt aprés une pression de la touche « Start ». Pour que le pain cuise de fagon
uniforme il est impératif de le retourner aprés [émission du signal sonore de lappareil.
ATTENTION ! Utilisez des gants de cuisine pour extraire le pain de lappareil.

Nouvrez pas le couvercle du Lappareil durant le cycle d'étuvage de la pate! Cela peut

influer sur la qualité de la pate.

Programme « SLOW COOK »

Ce programme est congu pour braiser, cuir les jarrets ou le lait au four.

Le temps de cuisson défini par défaut est de 3 heures. La gamme de réglage manuel

possible du temps de cuisson est de 5 minutes a 12 heures avec une pécision de 10 minutes.

Programme « EXPRESS »

Ce programme est congu pour la cuisson du riz et du gruau a leau. Le programme prévoit
une désactivation automatique aprés compléte ébullition de leau. La possibilité dun

réglage manuel du temps de cuisson ainsi que les fonctions « Départ différé » et « Ré-
chauffage automatique » ne sont pas accessibles avec ce programme.

Pour lancer le programme depuis le régime de veille, appuyez sur la touche « Start ».
Les indicateurs du régime de cuisson et la touche « Start » s'allument. Le programme
sélectionné commence.

Si le résultat des programmes automatiques n'est pas celui escompté, référez-vous
au chapitre « Conseils pour la cuisson » ol vous pourrez trouver les réponses aux
questions fré et obtenir les rec ions nécessaires.

[11.POSSIBILITES SUPPLEMENTAIRES

« Fermentation de la pate

+ Préparation de fondue

+ Cuisson par friture

« Préparation de caillebotte, du fromage
.

.

.

Préparation dalimentation pour enfant
Stérilisation de la vaisselle
Pasteurisation d’aliments liquides

IV.ENTRETIEN DE LAPPAREIL

Régles et recommandations générales

« Avant la premiére utilisation de 'appareil mais également afin déliminer les
odeurs daliments dans de lappareil aprés une cuisson, nous recommandons d'y
placer un demi-citron pendant 15 minutes sous le programme « STEAM ».
IL faut éviter de laisser le couvercle du L'appareil fermé avec de la nourriture
préparée ou de leau a lintérieur pendant plus de 24 heures.Vous pouvez conser-
ver les plats préts dans la cuve au réfrigérateur et, en cas de nécessité réchauffer
le plat au L'appareil a laide de la fonction réchauffage.
Sivous n'utilisez pas l'appareil pendant une longue période, débranchez-le du ré-
seau électrique. La chambre de cuisson de lappareil,y compris les plaques chauf-
fantes, la cuve, le couvercle intérieur et la soupape vapeur doivent étre propres
et secs.
Avant de procéder au nettoyage de lappareil, assurez-vous qu'il est débranché
du réseau électrique et c ¢ refroidi. Pour le utilisez un linge
doux et du liquide vaisselle non corrosif.

@ Pour le nettoyage de lappareil IL EST INTERDIT d'utiliser serviettes ou éponges ru-

queuses, des pdtes abrasives. De méme, n'utilisez aucun produit chimique corrosif que
ce soit ni d'autres produits non recommandeés pour une utilisation avec des ustensiles
en contact avec les aliments.

ILEST INTERDIT de plonger le socle de 'appareil dans leau ou de le passer sous
le robinet.

Soyez prudent lors du nettoyage des éléments en caoutchouc, leur altération
ou déformation peut engendrer un fonctionnement défectueux de lappareil.

Le socle de lappareil peut étre nettoyé en fonction la salissure. La cuve, le couvercle
intérieur en aluminium et la soupape vapeur doivent étre impérativement nettoyés
apres chaque utilisation de lappareil. Eliminez La condensation formée pendant
la cuisson des aliments dans de L'appareil aprés chaque utilisation de Lappareil.
Nettoyez la paroi intérieure de la chambre si nécessaire.

Nettoyage du socle

Nettoyez le socle de Lappareil a laide dun linge doux ou dune éponge humide. Il est
possible dutiliser un produit détergent non corrosif, mais afin déviter déventuels écoule-
ments deau et de produit sur le socle, nous recommandons de le sécher en lessuyant.

Nettoyage de la cuve

Vous pouvez aussi bien laver la cuve a la main avec une éponge douce et du liquide
vaisselle comme en machine a laver (en se référant aux recommandations du
fabricant).

Sila cuve est trés sale, versez-y de leau chaude et laissez reposer quelques temps, aprés
quoi procédez au nettoyage. Essuyez impérativement toutes traces deau sur la paroi



externe de a cuve avant de la placer dans le socle du Uappareil. En cas d'utilisation réguliére de la cuve, il est possible que la couleur
de son revétement intérieur antiadhésif change entiérement ou partiellement.
Cela nest pas considéré comme un défaut de la cuve.

Nettoyage du couvercle intérieur en aluminium

1. Ouvrez le couvercle du l'appareil.

2. Appuyez vers e centre sur les deux fixateurs en plastique au niveau de la partie inférieure de la face intérieure du couvercle. Sans
forcer, tirer [égérement le couvercle en aluminium vers soi et vers le bas afin de le déverrouiller du couvercle principal.

3. Passez un linge ou une éponge humide sur les surfaces des deux couvercles. Si besoin, lavez le couvercle retiré sous le robinet
en utilisant un liquide vaisselle. Il n'est pas recommandé de passer le couvercle au lave-vaisselle.

4. Essuyez les deux couvercles jusqu’a ce qu'ils soient secs.

5. Placez le couvercle en aluminium dans les fentes supérieures. Alignez le couvercle amovible en aluminium avec le couvercle
principal. Appuyez en forgant légérement sur les fixateurs jusqu'au déclic.

Nettoyage de la soupape vapeur amovible

La soupape vapeur est montée dans une cavité spéciale sur la partie supérieure de l'appareil et se compose d’une enveloppe inté-

rieure et d'une enveloppe extérieure.

1. Tirez avec précaution sur lenveloppe extérieure par sa partie saillante vers e haut et vers soi.

2. Appuyez sur le fixateur en plastique du cété inférieure de la soupape et extrayez lenveloppe intérieure.

3. En cas de nécessité retirez avec précaution le joint de la soupape. Lavez toutes les piéces de la soupape.

4. Remontez la soupape dans lordre inverse : replacez le joint a sa place, ajustez les fixateurs de la partie principale de la soupape
avec les crochets correspondants sur Lenveloppe intérieure et ajustez les enveloppes jusquau déclic. Replacez fermement
la soupape vapeur dans la cavité sur le couvercle de Lappareil.

ATTENTION ! Ne tordez pas et ne tirez pas sur le joint de la soupape lors du démontage, du nettoyage et du remontage, afin déviter
sa déformation.

Elimination de la condensation

Avec ce modéle, la condensation saccumule dans une cavité spéciale sur le socle de lappareil autour de la cuve. Aprés chaque utili-
sation du Lappareil, éliminez la condensation restant dans la cavité autour de la cuve a Laide dune serviette de table.

Nettoyage de la chambre de cuisson

Si les consignes indiquées dans le présent mode demploi sont scrupuleusement respectées, la probabilité que des liquides, morceaux
daliments ou détritus tombent dans la chambre est minimale. Toutefois, en cas de salissure importante, il convient de nettoyer la surface
de la chambre de cuisson afin déviter tout dysfonctionnement ou défaillance de lappareil.

Avant de procéder au nettayage de la chambre de cuisson du [‘appareil, assurez-vous que [appareil est débranché du réseau électrique
et completement refroidi !

Les parois latérales de la chambre de cuisson, la surface de la plaque chauffante et lenveloppe centrale du thermostat ( disposé
au centre de la plaque chauffante ) peuvent étre nettoyées avec une serviette ou une éponge humide ( pas trempée ! ). Si vous
utilisez un détergent, il est indispensable d'en enlever soigneusement toute trace afin d'éviter [émanation dodeurs non désirables
lors de la cuisson du prochain plat.

Si des corps étrangers venaient a tomber dans la cavité autour du thermostat central, retirez-les avec précaution a l'aide de pincettes
sans exercer de pression sur lenveloppe du capteur. Si la surface de la plaque chauffante est sale, Lutilisation d'une éponge humide
de dureté moyenne ou dune brosse synthétique est tolérée.

Lors d'un usage régulier de appareil, la couleur de la plaque chaujj‘ante peut en totalité ou en partie changer. I ne s'agit pas d'une
manifestation d'un défaut de lappareil et son bon fonctionnement n'en n'est pas altére.

V.RECOMMANDATIONS DE CUISSON

Erreurs effectuées lors de la cuisson et leurs solutions
Dans les tableaux présentés ci-dessous sont récapitulées les erreurs courantes commises lors de la cuisson en lappareils, les causes
possibles et leurs solutions.

PLAT N'EST PAS CUIT ALAFIN DE LA CUISSON

Causes possibles Solutions

Ne pas ouvrir le couvercle du lappareil pendant la cuisson, sans nécessité.
Fermer le couvercle jusqu'a lenclenchement. Assurez-vous que rien nempéche
la fermeture du couvercle et que le joint détanchéité a Uintérieur du couvercle
nest pas déformé.

Vous avez oublié de fermer le couvercle ou lecou-
vercle est mal fermé et la température de cuisson
nest pas assez élevée.

Causes possibles

La cuve et [élément chauffant ne sont pas bien
en contact, donc la température de cuisson n'est
pas assez élevée.

Mauvais choix des ingrédients. Les ingrédients
ne correspondent pas au mode ou programme de
cuisson sélectionné. Les ingrédients sont coupés
trop gros ou les proportions d'ingrédients ne sont
pas respectées.

Vous avez sélectionné un temps de cuisson incor-
recte ( mauvais calcul ).

La recette choisie ne convient pas pour la cuisson
dans ce lappareil

Lors de la cuisson vapeur : il n'y a pas assez deau
dans la cuve pour assurer une densité de vapeur
suffisante

Vous avez versé trop

dhuile dans la cuve
Lors de la friture

Exces d'humidité dans

la cuve

Lors de la cuisson: le bouillon sévapore lors de la
cuisson des aliments a haute acidité

En cours détuvage, la-
pate colle a lintérieur
du couvercle et bouche

Pendant la cuisson
la soupape vapeur.

( pate mal cuite )
Vous avez mis trop de
pate dans la cuve.

ALIMENT TROP CUIT

Vous vous étes trompés sur le choix des produits
ou sur le temps de cuisson ( calcul ). Ingrédients
trop petits.

Aprés la cuisson le plat est resté trop longtemps
en mode autoréchauffage.

Solutions

Installer la cuve correctement dans le corps de lappareil. Sassurer, que la cuve
est en contact avec [élément chauffant. Assurez-vous qu'il n'y a aucun objet
étranger a lintérieur du corps du lappareil. Vérifier que lélément chauffant
reste toujours parfaitement propre.

I est conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle
de lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les proportions, la sélec-
tion du programme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette
choisie.

Verser le volume deau nécessaire dans la cuve selon a recette. En cas de doute,
vérifier le niveau deau pendant la cuisson

Pour une friture normale, une mince couche d’huile au fond de la cuve est
suffisante. Suivre les prescriptions de la recette correspondante pour la friture.

Ne pas fermer le couvercle du lappareil lors de la friture, si ce st pas indiqué dans la
recette.Décongeler les aliments surgelés et les égoutter avant la friture.

Certains produits nécessitent un traitement spécial avant la cuisson: ringage,
tamisage, etc. Suivre les recommandations de la recette choisie

Diminuer la quantité de pate dans la cuve.

Retirer la pate de la cuve, la retourner, puis la replacer dans la cuve pour
la cuisson. La prochaine fois, mettre moins de pate dans la cuve.

1L est conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle de
lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les proportions, la sélection
du programme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette choisie.

Lutilisation prolongée de la fonction autoréchauffage est déconseillée. Si dans
votre modéle de Lappareil est prévue la désactivation de cette fonction, il
est conseillé de Lutiliser.

DEBORDEMENT ET BOUILLONNEMENT DURANT LA CUISSON

Débordement du lait durant la cuisson de la
bouillie au lait

Les ingrédients avant la cuisson nétaient pas
préparés ou mal préparés ( mal lavés, etc. ).

Les proportions des ingrédients ne sont pas
respectées ou ce ne sont pas les bons produits
sélectionnés.

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de lendroit et des
conditions de sa production. Nous recommandons Lutilisation de lait UHT
avec une teneur en matiére grasse jusqu'a 2,5 %. Si nécessaire, vous pouvez
diluer le lait avec un peu d'eau potable.

IL est conseillé d'utiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle
de lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les proportions, la sélection
du programme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette choisie.

Bien rincer jusqua lobtention dune eau claire : les céréales, la viande, le poisson
et les fruits de mer.



PLATS BRULES

Temps recommandé de cuisson a vapeur pour des produits divers

La cuve était mal nettoyée aprés la cuisson | Avant la cuisson,assurez-vous que la cuve est bien nettoyée et que le revé- Ne Aliment Masse, g ( q-té ) 0Q-té deau, ml Durée de cuisson, min
précédente. tement n'est pas endommaggé.
1 | Filet de porc/bceuf (en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 30/40
Le volume de produit dans la cuve est inférieur | Il est conseillé dutiliser la recette déja testée ( adaptée au modéle de I .
aux recommandations de la recette. L'appareil ). 2 | Filet dagneau (en dés de 1,5-2cm ) 500 800 40
Vous avez sélectionné un temps de cuisson trop | Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour ce modéle 3| Filet de poulet (en dés de 1,5-2 cm) 500 800 20
long. dappareil 4 | Boulettes de viande / steak haché 500 800 25/40
. » Lors de la friture, verser dans a cuve un peu d'huile végétale pour recouvrir 5 | Poisson (filet) 300 800 15
Lors de la friture: vous avez oubli¢ de verser | (e fond de la cuve.
de Uhuile dans la cuve, vous n'avez pas remué . . . " " 6 Cocktail de fruits de mer ( congelé ) 300 800 5
ou remué les aliments trop tard. Pour une cuisson uniforme des aliments, il est conseillé de remuer ou retour-
ner dans la cuve les aliments de temps en temps. 7 Pommes de terre ( coupées en 4) 500 800 20
Lors du mijotage : peu de liquide dans la cuve. Qi?:zlitaer:tllea lciﬂiusisdoendsaannsS l:égg;/;,teﬂe pas ouvrir le couvercle du l'appareil 8 | Carottes (endés de 1,5-2cm) 500 800 35
! . 9 | Betteraves (coupéesen4) 500 1500 90
Lors de la cuisson : trop peu de liquide dans " 5
La cuve (les proportions des ingrédients ne sont | Respecter les proportions entre les liquides et les ingrédients solides. 10 | Légumes (surgelés) 50 800 5
pas respectées ). 11 | Guf 5 pcs. 800 10

Lors de la cuisson: vous n‘avez pas graissé l'inté-
rieur de la cuve avant la cuisson.

Avant de mettre la pate, graisser le fond et les cotés de la cuve avec de
['huile ou du beurre ( ne pas verser U'huile dans la cuve ! )

i

Il faut tenir compte que les recommandations ci-dessus sont générales. Le temps réel peut etre différent des indices recommandés ce
qui dépend de la qualité du produit quelconque, ainsi que de vos préférences gustatives.

Recommandations de réglage des températures en mode «MULTICOOK»

LALIMENT A PERDU SA FORME
Tempéra- g . Tempéra- o n
6 i ture de lat recommandé (voir aussi le guide ture de 't recommandé (voir aussi le guide
tft'jvi‘fez remue trop souvent les aliments de Lors d'une friture normale, remuer le plat toutes les 5 a 7 minutes. ser;,ém, tulin(aire) g serxége, :ulin(aire) g
K?r:.gs avez programmeé un temps de cuisson trop gg%:!fe%f temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour ce modéle 35 Levée de pate, préparation de vinaigre 105 Préparation de galantine
40 Préparation des yaourts 110 Stérilisation
PAIN ET GATEAU HUMIDES : o o
45 Levain 115 Préparation des sirops a sucre
Les ingrédients utilisés sont inappropriés,ce qui | Choisissez les ingrédients selon la recette. Essayer de ne pas choisir des ; " ; :
donne un surplus d'humidité ( légqmes oufruits | produits qui contiennent trop d’humidité ou de les utiliser si possible 50 Fermentation 120 Préparation des jarrets
juteux, baies congelées, creme fraiche,etc..) | en petites quantités 55 Préparation de la sucrerie fondante 125 Préparation de la viande a létouffée
ch - . . Enlever le produit fini du lappareil immédiatement a la fin de la cuisson. Si 60 Préparation du thé vert, des aliments pour bébé 130 Préparation du gratin
}/E(’#;:VEZ laisseé le produit fini dans de appareil nécessaire, vous pouvez laisser le produit un court instant dans de lappareil ) B N T "
. avec lautoréchauffage. 65 Cuisson de viande sous vide 135 Etuvage de plats cuisinés jusqu'a lapparition de
) N la peau croustillante
N 70 Préparation de punch
LA PATE N’EST PAS LEVEE DANS LE FOUR 140 Fumage
i I 5 Pasteurisation, préparation du thé blanc Roti de [égumes et de poissons habillé de papier
Les ceufs et le sucre ont été mal mélangés 1L est conseillé dutiliser les recettes 145 aluminiur% p pap
La i A ! déja testées ( adaptées au modele de 80 Préparation du vin chaud
3 pate et restée reposer trop longtemps lappareil ). P— ; 150 | Roti de viande habillé de papier aluminium
. o - L o 85 réparation du fromage blance, soit des plats
La farine na pas été tamisée ou vous avez mal pétri la pte. La sélection des ingrédients, la facon demandant un long temps de cuisson 155 | Friture des produits en pate avec levure
de les couper, les proportions, la sélec- - - -
Mauvais choix des ingrédients. tion du programme et dq temps de 90 Préparation du thé rouge 160 Friture de volailles
cuisson doit correspondre a la recette ., . . . 5
La recette ne convient pas pour la cuisson avec ce modéle de U'appareil. choisie. 95 Préparation des boullies & base de lait 165 Friture de steaks
100 Préparation d i d it éparati i
Dans le cas de manque du liquide dans la cuve, certains modéles REDMOND prévoient le systéme de protection de Lappareil contre la Cparation de meringues ou des confitures 170 Préparation de pommes frites, e nugetts de polets

o surchauffe pour les programmes « STEW » et « SOUP ». Dans ce cas le programme de cuisson sarréte et de lappareil passe au régime

du maintien au chaud automatique.

0 Voir ainsi le livre de recettes annexé.



Tableau résumé des modes de cuisson (réglages dusine)

Pro-
gramme

MULTI-
COOK

PILAF

STEAM

SOuP

PASTA
PORRIDGE

STEW

BAKE

FRY

YOGURT

BREAD

SLOW COOK

EXPRESS

Recommandations d'utilisation

Cuisson des plats différents avec la possibi-
lité de la mise au point de la température et
du temps de cuisson

Préparation de la paella de toutes sortes
Cuisson a vapeur des viandes, poissons, Lé-
gumes, ravioles et des plats diétetiques et
végétariens

Préparation des soupes (borchtch, potage
aux concombres salés etc.

Préparation des pates alimentaires selon les
recettes différentes

Préparation de bouillie a base de lait

Cuisson a [étouffée des légumes, viandes,
poissons,

Cuisson au four des cakes, biscuits, gratins,
gateaux en pate avec levure et en feuilleté

Rotis des légumes, viandes, poissons
Préparation des yaourts divers
Cuisson de pain

Cuisson lente des légumes, viandes, poissons

Préparation rapide de riz, des bouillies
friables en gruaux

par défaut

Temps de cuisson

o
o
o
S

00:35

00:30

00:40

00:08

00:25

1:00

00:50

00:15

8:00

3:00

o
>
S

tique apres ébul-

Arrét automa-
lition de 'eau

VI.ACCESSOIRES COMPLEMENTAIRES

Vous pouvez acheter des accessoires supplémentaires pour la multicuisine REDMOND RMK-M451E et découvrir de nouveaux
produits REDMOND sur le site : www.redmond.company ou dans les magasins de distributeurs officiels.

Eventail du temps de
cuisson/pas décart

2 min = 15 hour / 1 min
Si la température est
supérieure a 130°C:

2'min = 2 heures / 1 min

10 min - 2 heures / 5 min

10 min — 2 heures / 5 min

20 min - 8 heures / 5 min

2 min = 1 heur /1 min

5 min — 1.5 heur / 1 min

20 min — 12 heures /
5min

20 min — 4 heures /
10 min

5min — 1 heur /1 min

30 min — 12 heures /
30 min

10 min - 6 heures / 5 min

5 min — 12 heures /
10 min

VII.ANOMALIES POSSIBLES ET RESOLUTIONS

Anomalie

Message dlerreur a
-E4

["écran: E1

Causes possibles

chauffant

Systeme derreur, possibilité dendommagement
du panneau de commande ou de Lélément

Retardateur

Atteinte des
paramétres de

Moyens de résolution

fonctionnement

Réchauffement

automatique

Débranchez L'appareil du réseau électrique, laissez-le
refroidir. Fermez fermement le couvercle, rebranchez
l'appareil de nouveau au réseau électrique

Anomalie

Lappareil ne sal-

lume pas

La cuisson d'un plat
est trop longue

Lors de la cuisson, de
la vapeur séchappe
par le dessous du

couvercle

Causes possibles

Le cordon électrique n'est pas raccordé a lappa-
reil et (ou) a une prise électrique

Prise électrique défectueuse
Pas de courant sur le réseau électrique

Coupure dalimentation électrique du réseau
(niveau de tension instable ou inférieur a la
norme)

Un corps étranger ou des éléments (déchet, gruau,
morceaux daliment) entre la cuve et la plaque
chauffante

La cuve n'est pas droite dans de lappareil
La plaque chauffante est trés sale

La cuve n'est pas droite
dans le socle de lappareil

Le couvercle n'est pas
fermé hermétiquement ou
un corps étranger se
trouve sous le couvercle

Défaut détanchéité
entre la cuve et le
couvercle intérieur
du lappareil
Le joint détanchéité sur le
couvercle intérieur est
trés sale, déformé ou en-
dommagé

Moyens de résolution

Assurez-vous que le cordon électrique amovible est rac-
cordé a la prise correspondante de lappareil et branché
a une prise de courant

Branchez Lappareil a une prise électrique non défectueuse

Veérifiez la présence de courant dans le réseau électrique.
Siln’y en a pas, adressez-vous a Lorganisme qui gére votre
logement

Vérifiez la présence d'une tension stable du réseau élec-
trique. Si elle est instable ou inférieure a la norme, adres-
sez-vous a lorganisme qui gére votre logement

Débranchez l'appareil du réseau électrique. Laissez-le refroi-
dir. Retirez le corps étranger ou les éléments.

Placez la cuve droite, sans biais

Débranchez lappareil du réseau électrique, laissez-Le refroi-
dir. Nettoyer la plaque chauffante.

Placez la cuve droite, sans biais

Vérifiez s'il 'y a pas un corps étranger (déchet, gruau,
morceau daliment) entre le couvercle et le corps de appa-
reil, retirez-les.

Refermez toujours le couvercle du lappareil jusqu‘au déclic

Vérifiez [état du joint détanchéité du couvercle intérieur
de Lappareil. ILest possible qu'il nécessite un remplacement

Dans le cas ol vous n'avez pas réussi a éliminer les défauts, s'il vous plait, se référer au centre de service autorisé.

Par respect pour environnement ( recyclage des déchets d' électriques et élec )
Lélimination des emballages, du manuel dutilisateur, ainsi que 'appareil doit seffectuer conformément au programme
de recyclage des déchets. Montrer votre engagement envers lenvironnement : ne pas jeter ces produits avec les ordures
ménageres.

—_— Ne pas jeter de ( vieux ) appareils avec d'autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés séparément. Les propriétaires
dianciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations concernées par le recyclage. Vous participez
ainsi au programme transformation des matiéres premiéres, ainsi quau recyclage des polluants.

Létiquetage de cet appareil est conforme a la directive européenne 2012/19/UE relative aux déchets déquipements électriques
et électroniques ( DEEE ).

La directive détermine les conditions de retour et de recyclage des appareils usagés, qui sont applicables a lensemble de ['Union
européenne.




AN

Die Sicherheif

Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiiltiq die Bedienungsanweisung und bewaren Sie diese zum spdteren Nachschlagen.
Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

und i in diesem Handbuch decken nicht alle méglichen Situationen ab, die wahrend

der Anwendung des Gerdts auftreten konnen. Wenn das Gerét angewendet wird sollte der Anwender vom gesunden Menschen-
verstand geleitet werden und vorsichtig und aufmerksam handeln.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteler tragt keine Haftung fir Schaden, die durch Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften und
Betriebsanleitung des Gerates verursacht wurden.

Dieses Elektrogerat it eine universele Vorrichtung fir Zubereitung des Essens ausschlieBlich im Haushalt
und kann in den Wohnungen, Landhauser oder beim nicht industriellen Gebrauch verwendet werden Ge-
Werbliche Nutzun? oder jede andere missbrauchliche Verwendung des Gerates wird als VerstoR gegen die
Voraussetzungen fir eine ordnungs?eméfie Verwendung des Produkts werden. In diesem Fall ibemimt
der Hersteler keine Ver antwortung i magliche Folgen.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissem Sie sich, dass die Spannung im Stromnetz der Nennspan-
nung des Gerates entsprich (sehe technische Daten oder Typenschld,

Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fi die aufgenommene Leistung des Gerats
geeignet it -Nichtbeachtung kann 2 einem Kurzschlus oder einem Branall iven,

chleRen ie das Geratnur an den geerdeten Steckdosen an - Das it eine Plchtanforderung 2um Schutz
gegen Stromschlag, Vergenwissern Siesich,dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerdites werden Gehduse, Topf und metallische Be-
standteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen
und Verbriihungen zu vermeiden, beugen Sie sich nicht iber das Gerdt, besonders wenn
der Deckel geb?net ist

Trennen Si das Gerat nach Nutzung, wahvend der Reinigung oder b Umplatzierung von der Steckdose
Ziehen Sie das Stromkabel mit rockenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das Kabel.
Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Turcffnungen oder neben Warmequellen. Beachten Sie, dass das
Stromkabel sich icht verwindet und bemeigt, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mabelkanten
in Beriirung kot

VERGESSEN SIE NICHT: Zufdllige Beschadigungen des Stromkabels kannen zu Schdden,
die den Gewahleistungsbedingungen nicht entsprechen sowie zu einem Stromschlag fuh-
ren. Das beschdigte Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werder.
Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab,edecken Sie s nicht wahvend seines Betrebs,
dies kann zur Detitzung und Beschiciqung sowie 20 Felfunktioen desGeitesfifen,

Das Gerat nicht im Freien verwenden - Eindringen der Feuchtigheit in Gehduse oder Fremdgegensténde
Kannen starke Beschddigungen verursachen.

Vor der Geratriniqung vergewissem Sie sich, dass es vom Stromnetz getrennt und vllig abgekilt it
Beachten S strkt die Anwelsungen zur Geratereiniqung.

ES IST VERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes in Wasser einzutauchen oder unter den Wos-
serstrahl zu stellen!

Bei Anderung der Positon des Scheben-Helzelements benutzen Sie unbedingt die Zange, de 2u Liefe-
rumfang gehort, das schliesst e Maglichkeit der Verbrennungen, der Verbruhungen oder der anderen
ufdlligen Verletzungen aus.

Bei Einstellung der Heizscheibe in obere Position vergewissern Sie sich, dass sie an daf vorgesehenen
Einkerbungen fest fiiert it Eine unsachgemaRe Einstellung des Heizelements kann zu seiner wilkirl-
chen Verschiebung wahrend des Betriebs des Gerats oder 2u Seinem Defekt ilven.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt warmeisolierende Handschuhe. s ist
verboten, unabhdngiq von ihrer Position die Heizscheibe mit blogen Handen anzufossen!

U einen elektrischenﬁchlasq 2 vermeiden, darf man die Position des Heizelementes nicht
(indern, wenn das Gerdt am Strom angeschlossen ist!

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

Kinder im Alter von 8 Jahven und Personen mit beschrankten physischen, sensorischen oder geisigen Fé-
higkeiten oder mangelnder Erfahrung und Wissen kinnen das Gerat nur unter Aufscht verwenden und /
0der wenn e auf e sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen und realiseren Gefahren, die mitirer
Anwendung verbunden sind. Die Kinder solten nicht mit dem Gerat spilen. Halten Sie das Gerat und das
Netzkabel aufer Reichweite von Kindern unter § Jahen. Reinigung und Wartung des Gerates drfen von
den Kindern ohne Aufscht von Erwachsenen nicht gemacht werden.

Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolen, Schaumstoffe usw) kinnen fir Kinder gefahlich sein.Ersi-
Cungsgefahr! Bewafren Sie se auRerhalb der Reichweite von Kinden.

Die Reparatur des Geraes in Eigenregie ode die Anderungen seiner Konstuktion sind verboten, All Be-
dienungs- und Reparaturareiten missen durch e autorsertes Servicepersonel ausqeit werden, Die
nicht professionell ausgefihrte Arbit kann zu Geratstorungen, Veretzungen und Eigentumsschaden filven,

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



Technische Daten

Modell RMK-M451E
Lei 860-1000 W
Net 220-240V,50/60 Hz
F: dgen der Schale 5L
Beschichtung des Pfanne

isplay.

Dampfventil
Innendeckel
AuBere

Keramik-Antihaftbeschichtung
LED

308 x 305 x 245 mm
icht 43kg

Programme

1. MULTICOOK 8. BAKE (BACKEN)
2. PILAF (PAELLA) 9. FRY (BRATEN)

3. STEAM (DAMPFGAREN) 10. VOGURT(YOGHURT)
4.

5

6.

SOUP (SUPPE) 11. BREAD (BROT)
PASTA (NUDELN) 12. SLOW COOK (SCHONGAREN)

. PORRIDGE (MILCHREIS) 13. EXPRESS

7. STEW (SCHMOREN)

Funktionen
“MASTERCHEF LITE” (Kochzeit-und
“MASTERFRY" (A es Heizelement)
Warmhaltefunktion filr fertiger Gerichte (Auto aufwarm)......
Vorldufige Abschaltung des Auto aufwarm
Aufwérmfunktion
Verzogerter Start-Modus
Abschaltung der Voice - Signale

Zubehdrumfang-und Ersatzteile

.bis zu 12 Stunden

bis zu 12 Stunden
bis zu 24 Stunden

Knopf ,Time Delay" (.Verzdgerung“) — Einschalten des Startverzdgerung-Modus
Knopf ,Menu” — Bestddigt die Auswahl des automatischen Kochprogramms
Display.

Knopf ,Min/-,— die Wahl des ischen itungsprogi
der Temperatur, die Wahl des Minutenstands.

Knopf ,Hour/ + — die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Steige-
rung der Temperatur, die Wahl des Stundenstands.

7. Knopf Start” — Einschaltung des vorgegebenen Kochprogramms.

Display Beschriftung (Schema A2, P.4)
Anzeige der automatischen Programme
Anzeige der Verzogerung des Start-Modus
Anzeige des Kochmodus

Anzeige der Kochzeit

Anzeige des Modus von Autoaufwarm
Anzeige des Programms ,EXPRESS®
Anzeige des Aufwarm-Modus

Anzeige der Voice-Signale-Abschaltung
Anzeige der Temperatur

| VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

Nehmen Sie sorgféltig das Gerat und das Zubehér aus dem Karton raus. Entfernen Sie
die ganze Verpackung.
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Lassen Sie alle mahnende Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber und die Tabelle mit der Seri-
ennummer des Erzeugnisses auf dem Gehduse!

Nach Transport bzw. Lagerung bei tiefen Te das Gerdt bei
fiir mindestens 2 Stunden halten, bevor es eingeschaltet wird.

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

@ ACHTUNG! Es ist verboten, das Gerdt mit der gefiillten Schiissel am Griff zu heben.

Gerdt nicht ohne Behdlter oder mit leerem Behilter einschalten. Bei versehentlichem
Start eines Kochprogramms kann es zu einer kritischen Uberhitzung oder zur
Beschddigung der Antihaftbeschichtung kommen. Vor dem Braten etwas Pflanzen-
oder Sonnenblumendl einfiillen.

Multikiiche. 15t
Schale 1St
D i 15t
Schopfkelle 1St
Spatel 1St
Messbecher 15t
Zange zum t der Schale 15t
Pfanne. 1Stk.
Joghurtbecher 6 Stk.
Zange 1 Stk.
Kochbuch Rezepte 15t
Halter fiir Schépfkelle/Spatel 15t
Eine Bedi 1st
Ein Service-Handbuch 1St l l . B E D l E N E N
Kabel 1St Ut i 11

Der Hersteller hat das Recht, Anderungen in Design, Beschaffung sowie seine Pro-
duktspezifikationen in der Verbesserung ohne vorherige Ankiindigung dieser Anderun-
gen zu vorzunehmen. Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Aufbau (Schema A1,P.3)

Deckel 11. Spatel
Z. Dichtungsring 12. Schopfkelle
3. Abnehmbarer Innendeckel 13. Dampfeinsatz
4. Kondensat Offnung 14. Halter fiir Schopfkelle/Spatel
5. Schale 15. Messbecher
6. Der Offnungsknopf 16. Zange zum Herausnehmen der Schale
7. Touch-Steuerung mit Display 17. Stromkabel
8. Korper 18. Abhebbares Heizelement
9. Griff 19. Pfanne
10. Abnehmbares Dampfventil 20. Joghurtbecher

Tuch-Steuerung (Schema A2, P.4)

1. KnopfCancel/Reheat" (Aufhebung/Aufwarmen) — Einschaltung und Abschaltung
der Aufwarmfunktion, Unterbrechung des Vorgangs des Kochprogramms, Reset
der Einstellungen.

Schalten Sie das Gerat am Strom ein. Driicken und halten Sie den Knopf ,Hour/+* oder
,Min/- Die Anzeige der laufenden Zeit von Display beginnt zu blinken. Um die Uhr ein-
zustellen, driicken Sie den Knopf Hour/+" fiir Minute driicken Sie den Knopf ,Min/-. Die
Zunahme der Stunden und Minuten geht unabhangig voneinander. Wenn die maximale
Zeiterreicht wird, setzt die Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell wechseln,

,Min/-,um die Minuten einzustellen. Die Anderung der Uhr-und Minutenbedeutungen
geht unabhdngig voneinander. Wenn die maximale Bedeutung erreicht wird, setzt die
Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell Bedeutungsanderung zu wech-
seln, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

In einigen automatischen Programmen beginnt das Abzdhlen der eingestellten Koch-
zeit erst nach dem Erreichen mit einer vorgegebenen Betriebstemperatur. Zum Beispiel,
wenn Sie kaltes Wasser eingiefien und im Programm «STEAM» Kochzeit von 5 Minuten
einstellen, wird dann das Programm gestartet und der Countdown gegebener Kochzeit
erst nach Wassersieden und Bildung des ziemlich dichten Dampfs in der Schiissel
beginnt. Im Programm ,PASTA" beginnt Countdown der eingestellten Garzeit nach
Wassersieden und erneuten Druck den Knopf «Start» zu laufen.

Verzo g des Progi tes
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 Standard-
programm besteht aus Betriebszeit des Programms und aus die Zeit, welche fiir
Multikiiche fiir das Erreichen der Betriebsangaben notwendig ist. Der Schritt der
Zeiteinstellung der Startverzdgerung betrdgt 1 Minute.
Um Startverzogerungszeit nach der A qung zu dndern, driicken Sie den
Knopf ,Time Delay". Um Zeit zu vergréRern, driicken Sie den Knopf ,Hour/+" fiir Stun-
den, den Knopf ,Min/-, fiir die Minuten. Die Anderung der Stunden und Minuten geht
der. Wann die maximale Eingabe erreicht wurde, setzt die Ein-
stellung zum Anfang des Bereichs zuriick. Um schnelle Anderung zu vurzunehmen
driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf gedriickt.

Wihrend der Funktionsvorgangs ,Startverzgerung” erscheint auf dem Display die
vorldufige Zeit. Um die Zubereitungszeit des Gerichts zu sehen, driicken und halten Sie
den Knopf ,Time Delay". Die Startverzo ion ist fiir alle ischen
Programme auger ,FRY', ,PASTA; ,EXPRESS" verfiigbar. Es wird nicht empfohlen, 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 Zubereitungspro-
gramms und kann die Temperatur des fertigen Gerichts in einem Bereich von 70-75°C
wahrend 12 Stunden warm bewahren. Bei vorlaufigem Warmhalten blinkt die Anzei-
ger von Knopf ,Cancel/Reheat". Auf dem Display in diesem Modus erscheint die An-
zeige WARMHALTEN und gleichzeitiges Abzahlen der Warmhaltungszeit.

Bei Notwendigkeit kann man die Funktion abschalten, fiir dieses driicken Sie fiir ei-
nige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat".

g des Prog Warmhal

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

driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.Nach der erforderlichen
warten Sie wahrend 5 Sekunden. Die Einstellungen werden automatisch bewahrt.

Abschaltung der Voice-Signale

Um die Voice-Signale abzuschalten, driicken und halten Sie den Knopf ,Menu®in jedem
Modus. Auf dem Display wird die Anzeige der Abschaltung der Voice-Signale angezeigt.
Zum Einschalten der Voice-Signale driicken Sie wieder und halten den Knopf ,Menu".

Einstellung der Kochzeit

In Multikiiche REDMOND RMK-M451E kann man selbstandig die Kochzeit fiir jedes
Programm ausser des Programms ,EXPRESS" einstellen. Der Anderungsschritt und der
mogliche Bereich der erforderlichen Zeit hangen von dem gewahlten Kochi ab.

Die ion ist bei der Programme ,YOGURT,,PASTA;,,EXPRESS"
nicht verfiigbar und bei Einstellung im Programm MULTICOOK die Zubereitungstem-
peratur unter 80° C.

Aufwérmfunktion von Gerichten
Multikiiche REDMOND RMK-M451E kann man fiir Aufwérm der kalten Gerichte be-
nutzen. Dafiir:

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

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

3. Driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat". Dann er-
scheinen die angemessen Anzeiger auf dem Display und auf Knopf. Timer beginnt

Nach der Auswahl des automatischen Programms und dem Druck des Knopfs ,Menu*
benutzen Sie den Knopf Hour/+",um die Uhr einzustellen, und driicken Sie den Knopf

Abzéhlen der Aufwarmzeit zu zeigen.
Das Gerét wérmt 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,,Cancel/Reheat’, bis die angemessene Anzeige erldschen werden

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

Funktion MASTERFRY (Schema A3, P.5)

Multikiiche REDMOND RMK-M451E ist mit einem abhebbaren Heizelement ausge-
riistet. Dank dem kdnnen Sie jetzt nicht nur einen Topf im Multikiiche, sondern auch
die Pfanne (sie gehort zu Lieferumfang) verwenden.

In Sicherheitszwecken benutzen Sie die Zange (sie gehort zu Lieferumfang), um die
Position des Heizelements zu dndern.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt wirmeisolierende Handschuhe.
Es ist verboten, unabhdngig von ihrer Position die Heizscheibe mit bloen Hinden
anzufassen!
Um das Heizelement in obere Position einzustellen, heben Sie es bis Anschlag und
drehen Sie es leicht gegen Uhrzeigersinn, um die Verklammerungen in den Schlitzen
2u befestigen.

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

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

Es ist verboten, das Gerdt zuzudecken, wenn das Scheiben-Heizelement in oberer Po-
sition eingestellt ist.

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

Funktion ,MASTERCHEF LITE"

Erdffnen Sie fiir Sich selbst noch mehr Maglichkeiten fiir kulinarisches Erschaffen mit
neuer Funktion ,MASTERCHEF LITE"! Das Programm ,MULTICOOK" erlaubt die Vor-
gangsangaben des Programms vor seiner Einschaltung einzustellen, dank Funktion
L MASTERCHEF LITE"konnen Sie die Einstellungen gerade wihrend Kochvorgangsan-
dern.

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

Sie knnen die Funktion ,MASTERCHEF LITE* nur wihrend Zubereltung benutzen

Wahrend der F LEXPRESS;, Fi
und Erwartung der Erreichung Vorgnngsungaben ist die Funktion ,MASTERCHEF LITE*
nicht verfiigbar.

Temperaturé ist bei Fi ung,,MASTERCHEF LITE"im Bereich von

35 bis zu 170°Cin Schritt von 1°C mdglich. Der rnogllche Bereich der Zubereitungs-
zeit héngt von dem ausgewahlten Programm ab. Anderungsschritt ist 1 Minute.

Die Funktion ,MASTERCHEF LITE" kann besonders niitzlich sein, wenn Sie die Gerich-
te nach komplizierten Rezepten anfertigen, die die Zuordnung der verschiedenen Zu-
bereitungsprogramme (zum Beispiel, bei Zubereitung der Kohlrouladen, Boeuf Stroga-
noff, der Suppen und Pasten laut verschiedenen Rezepten, der Marmelade usw.) fordern,
kochen.

Filir A g der

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

2. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein. Fiir Temperaturvergrosserung driicken
Sie den Knopf ,Hour/+*, um Kochtemperatur zu reduzieren, driicken Sie den Knopf
,Min/-. Um schnell Kochtemperatur zu dndern, driicken und halten Sie den er-
forderlichen Knopf.Nach Erreichung der maxi (oder mi ) Bed
gen wird Einstellung von Bereichsanfang fortgesetzt.

3. Drucken Sie die Kndpfe auf derTouch Steuerung wahrend 5 Sekunden nicht. Die
gen werden
Um gegen Uberhitzung bei Emstellung von Komrempemtw liber 130°C zu schiitzen,
muss man die maximale Zeit des P auf 2 Stunden b (mit
Ausnahme von Programm ,BAKE'). Bei Anwendung des automatischen | Programms
YOGURT"ist Funktion der Kochtemperaturdnderung nicht verfiigbar.

Fiir Anderung der Zubereitungszeit:

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

2. Stellen Sie die gewiinschte Kochzeit ein. Driicken Sie den Knopf ,| Hour/+* fiir
Zeitvergrosserung in 1 Stunde-Schritt und den Knopf ,Min/~“in 1 Minute-Schritt.
Die Uhr-und Mi anderungen laufen Nach Erreichung
der maximalen Zeit wird Einstellung von Bereichsanfang an fortgesetzt. Um
schnell Zeit zu dndern, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

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

Wenn Kochzeit 00.00 eingestellt wird, wird der

Coamai Varaok isen bei A dung der

g blockiert.

Um Ergebnis zu wir die Rezepte aus dem zu Multi-
kiiche REDMOND RMK-M451E beiliegenden Kochbuch, das speziell fiir dieses Modell

wurde, zu benutzen. Rezepte kdnnen Sie auch auf der
Webseite www.multicooker.com finden.

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

Programm ,MULTICOOK"
Dieses Programm ist fiir Zubereitung der Gerichte nach von Benutzer gegebenen
und und Koc n vorbestimmt. Dank Programm, MULTICOOK"
ersetzt Multikiiche REDMOND RMK-M451E eine Reihe der Kuchengerate und ermog-
licht den Gericht nach jedem interessierten Rezept aus altem Kochbuch oder aus
Internet zuzubereiten.
Wenn die Zubereitungstemperatur der Speise 80°C nicht iiberschreitet, wird die Warm-
haltefunktion ohne Médglichkeit der manuellen Einschaltung ausgeschaltet.
Der Standard der Zubereitungszeit von Programm ,MULTICOOK" betrégt 30 Minuten,
die Kochtemperatur ist standardweise 100°C. Der Bereich der manuellen Tempera-

WICHTIG! Wenn Sie den Wasserkochaufsatz verwenden (z.B. beim Kochen von Produk-
ten), stellen Sie die Kochtemperatur NICHT iiber 100°C ein. Dies kann zu Uberhitzung
und Ausfall des Geriits fiihren. Verwenden Sie deshalb nicht die ,BAKE', ,FRY" und
“BREAD™Programme, um Wasser zu kochen.

1. Bereiten Sie (messen Sie) die erforderlichen Zutaten vor.

2. Legen Sie die Zutaten in die Schale von Multikiiche laut Zubereitungsprogramm
und stellen Sie sie in Gerdtkorper rein. Beobachten Sie, dass sich alle Zutaten
inbegriffen die Fliissigkeit unten maximaler Markierung auf Innenoberfldche der
Schale befinden. Vergewissern Sie sich, dass die Schale gerade eingesetzt ist und
dicht mit den Heizelementen in Verbindung steht.

3. Decken Sie den Multikiiche bis zum Einrasten zu. Schalten Sie das Gerdt am

Stromnetz ein.
4

ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit viel Pflanzendl kochen, lassen Sie
die Gerdteabdeckung immer offen.
Um aus Erwartungsmodus rauszugehen, driicken Sie den Knopf ,Menu". Wahlen
Sie das erforderliche Programm mit Hilfe der Kndpfe ,Hour/+* und ,Min/~* (der
angemessene Anzeiger wird auf dem Display blinken). Bestatigen Sie die Auswahl
des Programms mit erneutem Knopfdruck ,Menu".

In Programm ,MULTICOOK " kénnen Sie nach Programmsauswahlbestétigung gewiinsch-
te Kochtemperatur einstellen. Um die Standardzeit zu vergrossern, benutzen Sie den
Knopf ,Hour/+, um sie zu reduzieren, dricken Sie den Knopf ,Min/-,. Um Temperatur-
einstellung zu beenden, driicken Sie den Knopf ,Menu”.
Um die Standardzeit zu @ndern, driicken Sie die Kndpfe ,Hour/+* und ,Min/-,.
Bei Bedarf stellen Sie die Startverzogerungszeit ein.

Die Funktion , Startverzigerung* ist bei Anwendung der Programme ,FRY,,PASTA" und
LEXPRESS" nicht verfiigbar:

7. Um das Kochprogramm zu starten, driicken Sie den Knopf ,Start". Die Anzeiger
der Knopfe ,Start” und ,Cancel/Reheat” werden blinken. Countdown der einge-
schalteten Kochzeit beginnt sofort nach Knopfdruck ,Start” oder nach Erreichen
der erforderlichen Temperatur in der Schale.

Bei Bedarf kann man die Warmhaltefunktion im Voraus bei Knopfdruck,, Start“ausschal-

ten. Der Anzeiger der Knopf,Cancel/Reheat" schaltet aus. Der erneute Knopfdruck, Start*

schaltet wieder diese Funktion ein. Die Funktion Warmhalten ist bei Anwendung der
Programme ,YOGURT " und ,EXPRESS" nicht verfiigbar.

8. Am Ende des Kochprogramms betont Sie ein Signalton, auf dem Display erscheint

Inschrift End. Dann geht das Gert i |n Abhéngigkeit von ausgewahltem Programm

oW

oder von laufenden Einstell Modus (der Anzeiger des Knopfs
JCancel/Reheat” und Inschrift Keep Warm auf dem Display blinken werden) oder
in Wartemodus.

9. Um eingeschaltetes Programm zu L6schen, Kochvorgang oder Warmhalten zu
unterbrechen, driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat".

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 Sich
130°C auf 2 Stunden begrenzt.

Das ngmmm MULTICOOK" erlaubt eine Vielzahl der verschiedenen Gerichte und
Produkte iten. Benutzen Sie das Kochbuch von unseren Profikichen
oder die spezielle Tabelle der I fiir itung der verschie-

denen Gerichte und Produkte. Die gewunschten Rezepte konnen Sie auch auf der
Webseite www.multicooker.com finden.

Wenn Sie das MULTICOOK-Programm zum Kochen von Wasser verwenden (Z. B. beim
Kochen von Produkten), stellen Sie die Kochtemperatur NICHT iiber 100°C ein.

Programm ,PILAF*

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

Programm ,STEAM*
Das Programm ist fiir die Zubereitung von Fleisch, Gefliigel, Fisch, Gemiise und
Mehrkomponenten-Dampfgerichten vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 30 Minuten
laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minu-
ten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritte mdglich. Benutzen Sie den speziellen
i (er gehort zu Zubehd g) fiir Zubereitung in diesem Programm.
Geben Sie 400-800 ml Wasser in Schale. Stellen Sie den Dampfeinsatz rein. Messen
und bereiten Sie die Produkte laut Rezept vor, legen Sie sie in Dampfeinsatz gleich-
massig und stellen Sie die Schale in Gerdtkdrper rein. Vergewissern Sie sich, dass die
Schale dicht mit Heizelement in Verbindung steht.
Folgen Sie den Anweisungen der Punkte 3-8 der gemeinsamen Anweisungspunkte
bei Anwendung der automatischen Programme.

Das Gerdt gibt ein Signalton nach dem Wassersieden und nach Erreichen der geni-
genden 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 ,SOUP”

Das Programm ist fiir Zubereitung von Briihen, Kalt-und Gemiisesuppen aus Fleisch,
Fisch, Gefliigel oder Gemiise vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 40 Minuten laut
Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten
bis zu 8 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

itzwecken bei Temp i liber




Das Gerdt gibt einen Signalton von sich vor Erreichen der Betriebsparameter.

Programm “PASTA"

Das Programm ist vorbestimmt, Wasser zum Sieden zu bringen, die Zutaten beizuge-
ben und sie weiter zuzubereiten. Das Gerdt gibt ein Signalton, wann das Wasser
siedet, wann man die Zutaten zu legen muss. Der Countdown der Kochzeit beginnt
nach dem erneuten Knopfdruck , Start".

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 mdglich.
Die Funktionen Verzdgerungsstart”und Warmhalten®sind in diesem Programm nicht
verfiligbar.

Bei Zubereitung von b (2. B, Nudeln, Ravioli usw,) wird
Schaum geblldet U seine mégliche Ubergiefen zu vermeiden, kinnen Sie den Deckel
in ein paar Minuten danach dffnen, wann die Produkte in kochendes Wasser gelegt
werden.

Programm «PORRIDGE»

Programm ,Milchbrei* ist fiir die Zubereitung der Brei mit Anwendung der pasteuri-
sierten Milch mit der niedrigen Fettigkeit vorbestimmt Die Zubereitungszeit ist 25
Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von
5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten in 1 Minute-Schritt moglich.

Um das magliche UbergieBen von Milch zu vermeiden und erforderliches Ergebnis
zu erzielen, ist es empfohlen, vor dem Kochen die ndchsten Handhabungen zu
machen:

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

Vor der Zubereitung die Schale der Multikiiche mit der Butter zu fetten;

Strikt die Proportionen zu befolgen, die Zutaten laut Rezepten des Kochbuches
4] verglelchen (die Anzahl der Zutaten strikt proportional zu reduzieren und zu
zufiigen:

Die Vollmilch mit Trinkwasser im Verhaltnis von 1:1 zu [6sen.

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 ,PORRIDGE" nicht erzielt wurde, benut-
zen Sie das universale Programm ,MULTICOOK . Die optimale Zubereitungstemperatur
betriigt 95°C. Geben Sie die Anzahl der Zutaten ein und stellen Kochzeit laut Rezept
ein.

Programm ,STEW*

Dieses Programm ist fiir Kochen Gulasch, Braten und Eintopf vorbestimmt.Die Zube-
reitungszeit betrdgt 1 Stunde laut Standardprogramm Es ist die manuelle Zeitein
stellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minuten-Schritten mglich.

Programm , BAKE"
Dieses Programm ist fiir Backen der Kekse, Auflaufe und Kuchen aus Hefeteig vorbe-
stimmt.

Die Zubereitungszeit betragt 50 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuel-
le Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 4 Stunden in 10 Minuten-
Schritte mglich.

Bei Biskuitteig kann man feststellen, ob er durchgebacken ist, indem man ein Holz-
stibchen (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 Multikiiche heraus, damit
es nicht feucht wiirde. Wenn das unmaglich ist, erlaubt es, das Backen fiir kurze Zeit in
Multikiiche beim eingeschalteten Warmhalten zu lassen.

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

Die Zubereitungszeit betragt 15 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuel-
le Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt
maglich. Die Funktion Verzdgerungsstart” st in diesem Programm nicht verfiigbar.

Das Geriit gibt Signalton nach Erreichen der eingestellten Kochtemperatur.

Um der Zutaten zu fehlen wir, die Hir des Koch-
buches zu befolgen und stiindig den Inhalt der Schale umzuriihren. Um wieder Programm
LFRY“anzuwenden, lassen Sie das Gerdt komplett abkiihlen. Um eine richtig knusprige
Kruste auf dem Braten zu bekommen, ist es empfohlen, ohne Deckel zu braten.

Programm ,YOGURT"

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der hausgemachten Joghurt und Teiggérung vor-
bestimmt. Die Zubereitungszeit betragt 8 Stunden laut Standardprogramm. Es ist die
manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 30 Minuten bis zu 12 Stunden in 30 Minuten-
Schritte mdglich. Bei Zutatenlegen beachten Sie, dass die Schale maximal nur bis zur
Hilfte gefilllt ist. Die Funktion Warmhalten“ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Programm ,BREAD"

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

Die maximale Betriebsdauer der Funktion Warmhalten® ist in diesem Programm auf
drei Stunden begrenzt. Es ist nicht empfohlen, die Funktion ,Startverzgerung* zu ver-
wenden, weil dadurch die Qualitét des Backens beeinflusst werden kann.

Esiist zu beriicksichtigen, dass die Teiggarung wahrend der ersten Stunde des Programm-
vorgans lduft und dass erst danach gebackt wird. Bei Verwendung des Mehls wird
empfohlen, vorher ihn fiir seine Anreicherung mit Sauerstoff zu sieben und Verunreini-
gungen zu entfernen. Um die Kochzeit zu reduzieren und Zubereitung zu vereinfachen,
empfehlen wir, Kochfertigmischungen 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, Start'. Dass das Brot gleichmdssig durchgebacken werde, muss man es nach
dem Signalton wenden.

ACTUNG! Benutzen Sie die Kiichenhandschuhe, um das Brot aus dem Gerdt herausnehmen.

Offnen Sie den Deckel des Multikiiches wéhrend Prozess der Teiggarung nicht! Davon
héngt die Qualitdt des Backens ab.

Programm ,,SLOW COOK"*

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

Programm ,EXPRESS*
Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von Reis und kérnigen Breis vorbestimmt.
Das Programm sorgt fiir eine automatische Abschaltung nach Wasserauskochen.
Manuelle Einstellung der Kochzeit sowie die Funktionen ,Startverzdgerung" und
Warmhalten®sind in diesem Programm nicht verfiigbar.
Um Kochprogramm bei Erwartungsmodus zu starten, driicken Sie den Knopf «Start».
Die Zubereitungsanzeige erscheint und der Knopf ,Start” beleuchtet. Das eingeschal-
tete Programm wird aktiviert.
Wenn bei Anwendung der automatischen Programme das gewiinschte Ergebnis nicht
erreicht wurde, wenden Sie sich an Abschnitt ,Kochtipps’, wo Sie Antworten auf die am
hdufigsten gestellten Fragen finden und Empfehlungen erhalten kdnnen.

I1.ZUSATZMOGLICHKEITEN

« Teiggdrung « Babynahrung
« Fonduezubereitung « Sterilisation des Geschirrs
« Frittieren « Pasteurisation der fliissigen Nah-

Quark-und Késezubereitung rungsmittel

[V.REINIGUNG UND PFLEGE

Gemei Regeln und Emp!

Wir empfehlen die Zitronenhalfte wahrend 15 Minuten vor dem ersten Benut-
zen des Gerates sowie fiir Geruchstilgung in Multikiiche nach der Zubereitung
in Programm ,STEAM" zu kochen.

Es ist Schiissel mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser langer als
fiir 24 Stunden im zugedeckten Multikiiche nicht zu lassen. Sie kénnen Schiis-
sel mit zubereiteter Speise im Kiihlschrank aufbewahren und bei Bedarf die
Speise mit Hilfe Aufwarmen-Funktion in der Multikiiche aufwarmen.

Wenn Sie filr lange Zeit das Gerdt nicht benutzen, schalten Sie es von Netz ab.
Im Gerdt mitinbegriffen sind Heizscheibe, Schale, Innendeckel und Dampfven-
til 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 wei-
ches Tuch und ein Feinwaschmittel.

@ ES IST VERBOTEN, die groben Tiicher oder Schwiimme, Schleifpasten zu verwenden.

Verwenden Sie keine chemisch aggressive Reinigungs- oder andere Mitteln, die fiir
Kontakt mit Speisen nicht empfohlen sind.

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

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummiteile der Multikiiches reinigen: ihre Be-
schadigung oder Deformation kann zu fehlerhaften Betrieb des Gerdts fiihren.
Den Kurper von Gerat kann man nach Schmutzigkeit reinigen. Man muss die
Schale, Inr deckel und das til immer nach
|ederAnwendung reinigen. Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Zubereitung
der Gerichte im Multikiiche nach jeder seiner Anwendung. Reinigen Sie Innen-
oberflache des Gefésses bei Bedarf.

Kdrperreinigung

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

Um eventuelle Wasserstreifen und Flecken auf dem Gerétkdrper zu vermeiden, emp-
fehlen wir immer seine Oberflache trocken abzuwischen.

Reinigung der Schale

Sie konnen die Schale manuell reinigen, das feine Schwamm und Feinwaschmittel
zu verwenden, sowie in Spiilwaschmaschine nach Herstellerempfehlungen waschen.
Wenn sie stark verschmutzt ist, giessen Sie in die Schale das warme Wasser und
lassen Sie sie fiir eine Zeit einweichen, reinigen Sie sie erst dann. Wischen Sie unbe-
dingt dusserliche Oberflache trocken ab, bevor Sie sie in Korper der Multikiiches
reinstellen.

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

Relmgung des Innenaluminiumdeckels
Offnen Sie Multikiichendeckel.

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

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

4. Wischen Sie beide Deckel trocken ab.

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

b D tils
Dampfventil befindet sich in einem sBeziellen Sitz und besteht aus duRerem und
innerem Mantel.

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




Driicken Sie die Kunststoffklemme auf untere Seite des Ventils und nehmen Sie den inneren Mantel ab.
Bei Bedarf nehmen Sie vorsichtig den Ventilgummi ab. Spiilen Sie alle Ventilteile.
Setzen Sie den Ventil in ter wieder setzen Sie die Gummis wieder rein, setzen Sie die
Klemmen des Hauptteiles des Ventils und die passenden Einkerbungen des inneren Mantels und dann beide Mantel bis zum
Einrasten zusammen. Setzen Sie das Dampfventil dicht im Sitz der Geratdeckel rein.
ACHTUNG! Um die Deformation des Ventilgummis zu vermeiden, drehen Sie es bei Abnehmen, Reinigung und
men und ziehen Sie es nicht aus.

nicht zusam-

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

Reinigung der Arbeltskammer

Bei der strikten der Gebrauc 1g ist die Mdglichkeit des Eindringens von Fliissigkeit, von
Speisereste oder von Schmutz dnn des Arbeitskammers minimal. Wenn sie doch stark verschmutzt ist, gilt es die Oberflachen des
Arbeitskammers zu reinigen, um den fehlerhaften Betrieb des Gerdts oder Arbeitsausfall zu vermeiden.

Bevor die Arbeitskammer des Multikiiches gereinigt wird, vergewissern Sie sich, dass das Gerdt von Stromnetz abgeschaltet ist und
komplett abgekiihlt ist!
Man kann die 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 néchster
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 Oberfldche der Heizscheibe verschmutzt ist, ist es erlaubt, den feuchten Schwamm
der mittleren Harte oder synthetische Biirste zu verwenden.

Ber regelmdssiger Anwendung des Gerdts kann die Farbe der Heizscheibe vdllig oder teilweise mit der Zeit dndern. Das ist kein Defekt

den seinen Betrieb nicht.
V.ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN
Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

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

DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART

Eventuelle Fehlerursachen Abhilfe
Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel des Multikiiches nicht,
wenn es sich vermeiden ldsst.

Decken Sie bis zum Einrasten zu. Vergewissern Sie sich, dass nichts das
feste Schlieen des Geratdeckels verhindert und die Gummidichtung an
dem inneren Deckel nicht deformiert ist.

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

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

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

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

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

Die Zutaten smd u grofS geschnlrten die allgemeinen
wurden nicl

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

Dle Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse, die
eit falsch ei Progr und die Kochzeit sollten dem ausgewadhlten Rezept
entsprechen.

Sie haben die Zuberei
(nicht richtig geschétzt).

Die von Ihnen gewdhlte Rezeptvariante passt nicht
fiir die Zubereitung in diesem Multikiiche

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

Sie haben in den Topf zu viel Pflan-
zendl eingegossen.

Beim Braten
Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

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

Wahrend der Garung hat der Teig
am inneren Deckel angehaftet und
Beim Backen = Nat das Dampfauslassventil iber-
(Der Teig ist deckt
nicht ausgeba-

cen): Sie haben zu viel Teig in den Topf

gegeben
DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Sle haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der
ittelart oder der Einstellung (Berechnung)
der Garzeit. Zu kleine GroRen der Zutaten

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

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTELAUS

Beim Kochen von Milchreis kocht die Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht oder falsch
bearbeitet (schlecht gewaschen usw). Die Proportio-
nen der Zutaten waren nicht eingehalten oder falsch
die Nahrungsmittelart ausgewahlt

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 empfohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen das Oli in den Topf
nicht

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

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

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

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

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikiiche ein

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 Gebdck fertig ist. Verwenden Sie beim néchsten Mal weniger
Teig

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

Der lange Betrieb der Autoaufwdrmfunktion ist unerwiinscht. Wenn die
vorldufige Abschaltung dieser Funktion in lhrem Multikiiche Modell
vorgesehen ist, kdnnen Sie diese Mdglichkeit benutzen

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

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept.
Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vorbehandlung, die Zugabeverhalt-
nisse sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

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

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept

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

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen 0L, so dass

geriihrt oder sie spat gewendet

esden mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichméaBigen
Anbraten riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf



RMK-M451E

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit = Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Topf hinzu. Offnen Sie wéhrend der
im Topf Zubereitung den Deckel des Multikiiches ohne Bedarf nicht
Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit . i e T
im Topf (die Zutatenverhaltnisse wurden nicht einge- Ieii?]lten Sie das richtige Verhaltnis der Fliissigkeit und der harten Zutaten
halten) .
Beim Backen: Sie haben die Innenseite des Topfes | Vor der Teigeingabe boestrem%en Sie den Boden und die Wanden des
icht mi i | . .
nicht mit Butter bestrichen Topfs mit Butter oder OL (das O nicht in den Topf giefen!) PASTA Zur?eﬁl'“:]ng v;ntrdude!nﬁfubereltung vonunter- | 0.08 2min-1s/1min v
DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN schiedtichen Pastagerichiten
Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriirt. Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht dfter als alle 5-7 PORRIDGE | Zubereitung von Milchbreien 0025 | Smin-15s/1min | v vV YV
. Minuten
) ) o Verkirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den . die STEW Diinsten von Gemiise, Fleisch, Fisch 1:00 20 min =125/ 5 min v
Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt. di Geratmodell ind o -
an dieses Gerdtmodell angepasst sin Backen von Kuchen, Biskuiten, Aufliufen, Tarten § L . v
BAKE aus Hefe- und Blattertei 00:50 20 min - 45 /10 min v
DIE BACKWAREN SIND NASS 9
Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an FRY Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise 00:15 S5min—1s/1min v v
P ; - Wihlen Sie die Zutaten gemaR Backrezept. Bemiihen Sie sich, ein
ri:lfjgc:ftrlgrl:eer:; gggresbnega(jgg;%enﬁ UG:IVT)USG oder Obst, wenig Zutaten zu wéihlen,gdie 2u viel Fliissif]keit beinhalten YOGURT Zubereitung von unterschiedlichen Joghurtarten ~ 8:00 | 30 min—12s/30min | v
" . PR Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus der BREAD Backen von Brot 3:00 10 min - 65/5 min v
aﬁlgzi?s}?e“lzzsl;irtlegeeﬂeszg;k in der geschlossenen Multikiiche zu nehmen. Wenn es erforderlich ist, kdnnen Sie das Gericht
9¢ g kurze Zeit bei der eingeschalteten Warmhaltefunktion im Gerat lassen SLOW COOK | Schmoren von Gemiise, Fleisch, Fisch 3:00 Smin—12s/10min | v
DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN e
v 82
Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt ) N . g 35
. § EXPRESS Schnelle Zubereitung vom Reis, kornigen Breien | £ 59
Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden Benutzen Sie ein bewihrtes (fﬂl& dieses aus Griitzen EE e
) . . . M Re . Di h 5324
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet dg?%ihla?:rlg,%?:zsr{e\{so)n iﬁf:?\t/olr);:ha'r"\sdmigl, B8
Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht wghzl;jeg:?{Z‘gmaelmlss;reeéﬁgﬁen dem ausge- o
Das von lhnen gewdhlte Rezept passt nicht zum Backen in diesem Multikiiche- Hier wurde durchschnitiche " des
modell Die empfohlene Zubereitungszeit der verschiedenen Nahrungsmittel auf Dampf

Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikiichen spricht in den Programmen ,STEW*und ,SOUP" bei unzureichender Fliissig-
keit der Uberhitzungsschutz des Gerdtes an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und der Multikiiche wechselt in die Be-

i

triebsart automatische Vorwérmung. Schwein- / Rindfleischfilet / (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30/40
Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen) Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20
Fleischballchen/ Frikadellen 500 800 25/40
Fisch (Filet) 300 800 15
Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5
2 min - 155/ 1 min Kartoffeln (geviertelt) 500 800 20
Die Zubereitung von unterschiedlichen Gerichten " . -
MULTICOOK | it der Moglichkeit der Temperatur- und Zube- | 0030 | WenmdieTemperatur Mshre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 5
reitungszeiteinstellung 2min—2s/1 min Rote Rilbe (geviertelt) 500 1500 90
PILAF Zubereitung von unterschiedlichen Pilaw-Arten 00:35 10min—2s/5min Gemiise (tiefgefroren) 500 800 5
Dampfgaren vom Fleisch, Fisch, Gemiise, Manti, . in — i Ei 55t 800 10
STEAM didtetischen und vegetarianischen Gerichten 00:30 | 10min ~25/5 min
. o Es soll beachtet werden, dass das nur allgemeine Empfehlungen sind. Tatsdchliche Zeit kann sich von den empfohlenen Werten abwei-
Soup (Z;o'ﬁ;ﬁ;na:gsgﬁl?k Enst:lr)schledllchen Suppen 00:40 20min —8s/5min v v v chen, abhdngig von der Qualltar des sowie von ihren Geschmac




p fiir Temp stufen im Prog| ,MULTICOOK"
peratur °C
35 Garen, 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 weiften 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 Rauchern

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 kdnnen Zusatzaccessoires zur Multikiiche REDMOND RMK-M451E kaufen und Informationen iiber die Neuheiten von Produk-
tion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschaften von autorisierten Handler erhalten.

VII.DIE EVENTUELLE FEHLERMELDUNGEN UND IHRE ABHILFE

Fehler Fehlerursachen
Systemfehler, es ist mdglich Ausfall
der Steuerungsdisk oder des Heizele-
mentes

Auf Display erscheint Mittei-
lung des Fehlers: E1 -E4

Der Stromkabel ist am Gerat und/oder
am Stromnetz nicht angeschlossen.

Das Gerat wird nicht einge-

schaltet Steckdose hat Defekt

Es gibt keinen Strom

Stromunterbrechungen (Niveau der

Stromspannung ist nicht stabil oder
Das Gericht wird zu langsam niedriger als Norm)
2ubereitet Zwischen der Schale und Heizelement
gibt es Fremdkorper oder Schmutz,
Gries, Speisereste.

Die Schale sitzt in der Multikiiche nicht
Das Gericht wird zu langsam | gerade.
zubereitet . L

Heizscheibe ist stark verschmutzt.

Die Schale sitzt in der
Multikiiche nicht gerade.

Dichtigkeit | Deckel ist nicht dicht
. . zwischender | zugedeckt oder es gibt
Wahrend der Zubereitung Schale und | den Fremdkdrper unter
weicht der Dampf durch De- dem Innen- | Deckel
ckel aus deckel ist N N
gestort Dichtgummi des In-

nendeckels ist stark
verschmutzt, defor-
miert oder hat Defekte.

Abhilfe

Schalten Sie das Gerdt von Stromnetz ab, lassen Sie
es abkihlen. Decken Sie dicht zu, schalten Sie das
Gerdt wieder ein

Sie sich, dass das Stromkabel
an den entsprechenden Anschluss und am Stromnetz
angeschlossen ist.

Schliessen Sie das Gerat an funktionierende Steckdose an

Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es keine
Stromspannung gibt, wenden Sie sich an die Service-
firma.

Uberpriifen Sie A it der stabilen S )}
nung. Wenn sie nicht stabil ist oder niedriger als Norm,
wenden Sie sich an die Servicefirma.

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, lassen Sie es
abkiihlen. Entfernen Sie den Fremdkérper oder Teilchen
der Schmutz, Gries, Speisereste.

Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Schalten Sie das Gerdt von Stromnetz ab, lassen Sie es
abkiihlen. Reinigen Sie die Heizscheibe.

Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Uberpriifen Sie, ob es Fremdkérper oder Schmutz, Gries,
Speisereste zwischen Deckel und Geratkorper gibt,
entfernen Sie sie. Decken Sie immer den Multikiiche-
deckel bis zum Einrasten zu.

Priifen Sie den Zustand des Dichtgummis des Innende-
ckels von Gerdt. Es ist mdglich, dass es gewechselt sein
muss.

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

Umweltfreundliche Entsorgung

: E Z i Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.

Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerdt selbst muss nach den lokalen Recycling-Pro-
gramme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Miill, sondern geben

L I Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen getrennt erfasst
werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist kostenfrei. Die Besitzer von Altgerdten sind
verpflichtet, die Gerdte zu den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben. Mit diesem kleinen
personlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt behandelt werden
kdnnen.

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iiber Elektro- und Elektronik-Altgeréte.
Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgeraten innerhalb der EU.



ﬁ Prima di iniziare ad usare lapparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto dellapparecchio ne prolunga notevolmente la
durata.

Misure di sicurezza e istruzioni contenuti in questo manuale non coprono tutte le situazioni che possono emergere nel pro-
cesso d'utilizzo dell'apparecchio. Usando I'apparecchio lutente deve agire con ragionevolezza, essere cauto e attento.

MI

SURE DI SICUREZZA

Il produttore non & responsabile di danni, causati da mancato rispetto delle norme i Sicurezza e
delle norme de! funzionamento del prodotto.

Questo apparecchio rappresenta [apparecchio multifunzionale per la cottura del cibo in casa
€ puo essere usato nei appartamenti, nelle case di villaggio o negli altri condizioni simili duso
non industriale. Luso industriale o qualsiasi altro uso non adequato dellapparecchio sara con-
erata violazione del coretto utilizzo del prodotto. In questo caso il prodotto non € responsabile
delle consequenze possibili.

Prima di attaccare (epparecchio ala rete eletrica controllate che a sua tensione concorda con l tensio-
ne nominale dellapparecchio (consuta e carateistihe tecniche  atabelina i fabbricadel prodotto)
Usate a prolunga con a potenza appropriata alla potenza dell apparecchio; assenza di conformita
dei parametri puo portare al corto circuito 0 allncendio del cavo.

Attaccate (apparecchio solo alle prese dotati di messa a terra; questo € requisito necessario pro-
tezione dalla scossa elettrica. Usando L3 prolunga, assicuratevi, che sia dotato di messa a terra.

ATTENZIONE! Durante il tempo di funzionamento dellapparecchio del suo corpo,
il recipiente e i dettagli metallici si scaldano! State attento! Usate le presine. Per
evitare a scottatura del vapore caldo non sporgetevi sopra [apparecchio mentre
aprite il coperchio.

Staccate (epparecchio dalla presa elettica dopo (uso e anche durante (a sua pulizia o trasporto.
Rimuovete L cavo elettico con le mani asciutte, tenendolo per a spina,non Fer i avo.

Non tirate il cavo dalimentazione elettrica nelle porte o vicino al sorso di calore. Controllate che,
il cavo elettrico non sfa storto o piegato, non tocchi gli angoli appuntiti e coni bordi def mobil,

RICORDATE: danno occasionale del cavo dalimentazione elettrica puo portare
al dannelggiamento, che non corrispondona alle condizioni di garanzia e anche alla
scossa elettrica. Il cavo danneggiato necessitd di sostituzione urgente nel centro
di assistenzo.

Non posizionate (apparecchio sull suFerﬁgie morbida, non copritelo durante il suo tempo del
funzionamento - questo pio portare allurriscaldamento e alla rottura delldispositivo.

Vietato [uso dell3pparecchio allarea aperta - penetrazione dellumidita o degli oggetti estranei
dentro l corpo dellapparecchio puo portare al Suo danneggiamento.

Prima i pulre (apparecchio assicuratevi che sa saccato dala rete elettica ed ¢ completamente
raffreddato. Sequite rigorosamente le istruzioni per pulizia dellapparecchio.

Z{E TATq immergere il corpo dell apparecchio nellacqua o posizionarlo sotto getto
acqua!

(ambiando a Fosizione el disco di iscaldamento usate obbli?atoriamente le pinze, presenti nel-
la dotazione alla conseqna dellapparecchio- questo elimina [a possibilita di cottature o di alr
traumi castiali

Impostando iL disco di riscaldamento nella posizione (Fiu alta, assicuratevi che sia fissato bene
neﬂli appositi fori presenti nello spazio (avoraivo dellapparecchio, Limpostazione scorett
dellelemento riscaldante pud portare al suo spostamento casuale durante [iso dellapparecchio
e al suo danneqgiamento.

Per la prendere la pinza usate obbligatoriamente il quanto termoisolante. E'vietato
toccare il disco riscaldante con le mani indipendentemente dalla sua posizione!

Per evitare le scottature da corrente elettrica non cambiate la posizione del’ele-
mento riscaldante, se [apparecchio € attaccato alla corrente elettrica!

E'vietato chiudere il coperchio dellapparecchio, se [elemento riscaldante é impo-
stato nella posizione alta.

[ bambini alleta di § anni e suFeriore,e anche alle persone con ridotte caracité fisiche, sensoriali
e mentali o con mancanza dellesperienza o conoscenza, possono usare [apparecchio solo Sotto
sorveglianza e/0 in caso, e sono struti rlativamente (uso sicuro dellapparecchio e comprendo-
101 pericollegatial suo uso. | bambini non devono giocare con (apparecchio. Tenete (apparec-
chio l suo cavo elettrico fuori di portata dei bambini inferiore di 8 anni deta.La pulizia € manu-
tenzione dellapparecchio non devono essere esequiti dai bambini senza sorveglianza deqli adulti,
Il materiale di confezionamento (la pellicola, il poliuretano et Eu‘o essere pericoloso per | bam-
bini.Pericolo di soffocamento! Conservatelo fuori di portata del bambini.

Vietato riparare autonomamente e cambiare a sua costruzione. La rifarazione eve essere esequita
esclusivamente da specialista di centro dassistenza autorizzato. L Lavoro esequito non professio-
nalmente puo portare ala rttura dellapparecchio,ala erita al danneggiamento delle proprieta.

@ ATTENZIONE! Vietato [uso dell apparecchio con qualsiasi malfunzionamento!



Caratteristiche tecniche

Modello RMK-M451E
Potenza 860-1000 W
Tensione 220-240 Vt, 50/60 Hz
Volume del recipiente. 51
Rivestimento del recipi padella ceramico antiaderente
Schermo LED
Valvola di vapore rimovibile
Coperchio interno rimovibile
Misure 308 x 305 x 245 mm
Peso netto 43kg
Programmi

1. MULTICOOK 7. STEW (STUFATO)

2. PILAF (RISOTTO) 8. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

3. STEAM (AL VAPORE) 9. FRY (FRITTURA)

4. SOUP (VELLUTATE) 10. YOGURT (YOGURT)

5. PASTA 11, SLOW COOK (COTTURA LENTA)

6. PORRIDGGE (AVENA, SEMOLINO) 12. EXPRESS

Funzioni

MASTERCHEF LITE (impostazione del tempo e della temperatura
di cottura nel processo di fun delp

MASTERFRY (lelemento riscaldante mobile).

Mantenimento della temperatura dei piatti pronti

(scald fino 12 ore

presente
presente

Panello di controllo A2

1. Tasto “Cancel/Reheat” (‘Cancella/Riscaldamento”) — attivazione/disattivazione
della funzione di riscaldamento del cibo, interruzione del programma di cottura,
cancellazione delle impostazioni effettuate.

2. Tasto ‘Time Delay” (‘Partenza ritardata”) — attivazione del regime di inserimen-

to della partenza ritardata.

Tasto “Menu” (“Menu”) — selezione dei programmi automatici di cottura.

Display.

Tasto “Min/* ("Min/~") — selezione del valore dei minuti nel regime di imposta-

zione di tempo di cottura e di partenza ritardata.

6. Tasto “Hour/+" ("Ora/+") — selezione del valore delle ore nel regime di imposta-
zione di tempo di cottura e di partenza ritardata.

7. Tasto «Start» — attivazione del programma selezionato di cottura, conferma
delle impostazioni inserite.

Organizzazione del display A2

Indicatori dei programmi automatici

Indicatore del regime di partenza ritardata

Indicatore del regime di cottura

Indicatore del valore del tempo

Indicatore del regime di tenuta in caldo

Indicatore del programma “EXPRESS”

Indicatore del regime di riscaldamento

Indicatore della disattivazione del segnale acustico

Indicatore del valore della temperatura

|.PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

Estrarre con cautela il prodotto e la dotazione dal cartone. Rimuovere tutti i mate-
riali da imballaggio.

Non rimuovere in alcun modo le etichette di awvertimento e/o di informazione e la
targhetta con la matricola del prodotto.

Dopo il trasporto o lo stoccaggio del prodotto a basse temperature é necessario lascia-

re Lapparecchio a temperatura ambiente per almeno due ore prima dell'accensione.
Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido. Lavare la pentole multicottura/
recipiente con acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. Al primo utilizzo del
prodotto & possibile percepire odore estraneo non deovuto a difetti nell'apparecchio.
In questo caso pulire l'apparecchio.

e mpanow

Disattivazione anticipata del scaldavivand presente
Riscaldamento dei piatti pronti fino 12 ore
Partenza ritardata fino 24 ore
Disattivazione del segnale acustico. presente
Dotazione A
Multicucina 1pz.
Recipiente 1pz
Contenitore per la cottura a vapore 1pz
Mestolo. 1pz.
Cucchiaio piatto 1pz.
Bicchiere graduato 1pz.
Pinza per il recipiente 1pz.
Padella. 1pz.
Vasetti per yogurt. 6 pz.
Pinza 1pz.
Libro ricette 1pz.
Porta cucchiaio/mestolo 1pz.
Manuale d'istruzioni 1pz.
Libretto di servizi 1pz.
Cavo di ali ione elettrica 1pz.

Il produttore ha diritto di inserire cambiamenti di design, dotazione e anche delle
caratteristiche tecniche del prodotto nel corso di perfezionamento delle proprie merci
senza awviso anticipato dei cambiamenti. Nelle specifiche tecniche con un margine di
errore del £10%.

Componenti del modello (schema |A1, p. 3)

Coperchio dellapparecchio 11. Cucchiaio piatto
Guarnizione di tenuta in gomma 12. Mestolo
Coperchio interno rimovibile 13. Contenitore per cucinare a vapore

Posizi l'apparecchio su di una superficie solida e piana in modo tale che il va-
pore che fuoriesce dalla valvola vapore del prodotto non arrivi sui rivestimenti de-
corativi, sugli apparecchi elettronici o altri oggetti e materiali che possono essere
danneggiati dall’alta umidita e temperatura.
Prima della cottura assicuratevi che le parte esteriore e quella interiore visibile del
multicucina non presentano dei danneggiamenti, dei scheggiamenti, e o altri difetti.
Non ci devono essere oggetti fra la resistenza e il recipiente.

@ ATTENZIONE! E ‘vietato sollevare il dispositivo con la ciotola riempita dalla maniglia!

Non accendere il dispositivo senza ['interno della ciotola o della ciotola vuota — in
caso di avvio accidentale del programma di cottura, il dispositivo si surriscaldera
in modo critico o danneggera il rivestimento antiaderente. Prima di friggere,
versare un po, di olio vegetale o di girasole nella ciotola.

[1.USO DELLAPPARECCHIO

1

2

3

4. Apertura per luscita del vapore 14. Porta cucchiai tol

5. Pentola Multicottura/Recipiente/Coppa  15. Bicchiere graduato

6. Pulsante di apertura del coperchio  16. Pinza per il recipiente

7. Panello di controllo con display 17. Cavo di alimentazione elettrica
8. Corpo macchina . Lelemento riscaldante mobile
9. Maniglia di trasporto 19. Padella

10. Valvola di vapore rimovibile 20. Vasetti per yogurt

-
oo

p ione dellorologit

Attaccate Lapparecchio allalimentazione elettrica. Premere il tasto “Hour/+” o “Min/-.
Lindicatore di corrente cominceraa lampeggiare. Per impostare il valore delle ore schiac-
ciate il tasto “Hour/+", per i minuti — il tasto“Min/~.La modifica del valore delle ore e dei
minuti avviene indipendentemente uno dall’altro. Raggiunto il valore massimo L'impo-
stazione riparte dall'inizio. Tenendo premuto il tasto, il valore si modifica rapidamente.
Al termine delle impostazioni, attendere per circa 5 secondi senza premere alcun tasto
sul panello di controllo. Le impostazioni verranno memorizzate automaticamente.

Disattivazione del segnale acustico

Per disattivare i segnali acustici schiacciare e tenere premuto il tasto “Menu” in qual-
siasi regime. Sul display apparira lindicatore della disattivazione dei segnali acusti-
ci. Lintervallo di modifica e la possibilita d'impostazione del tempo dipende dal
programma di cottura selezionato.

Impostazione del tempo di cottura

ILmulticucina REDMOND RMK-M451E permette di impostare autonomamente il tem-
po di cottura per ogni programma, escluso il programma “EXPRESS”. La possibilita di
modificare il valore ed il relativo intervallo di tempo, dipende dal programma di cot-
tura selezionato.

Dopo aver selezionato il programma e premuto il tasto “Menu’, usate il tasto “Hour/+”
per impostare il valore delle ore e il tasto “Min/-* per impostare il valore dei minuti.
La modifica del valore delle ore e dei minuti avviene indipendentemente Luno dall’
altro. Raggiunto il valore massimo l'impostazione riparte dall’inizio. Tenendo premu-
to il tasto, il valore si modifica rapidamente.

In alcuni programmi automatici il conteggio del tempo di cottura comincia solo
dopo che lapparecchio raggiunge la temperatura di lavoro impostata. Ad esempio,
se versando [acqua fredda si seleziona il programma “STEAM” con tempo di cottu-
ra 5 minuti, la partenza del programma e il conto del tempo di cottura comincera
solo dopo [ebollizione dell'acqua e la formazione del vapore abbastanza denso nel
recipiente. Nel programma “PASTA” il conteggio del tempo di cottura impostato
comincia dopo L'ebollizione dell'acqua e dopo aver premuto unaltra volta il tasto
“Start”.
Partenza ritardata
Questa funzione permette di programmare il tempo per il quale il piatto deve essere
pronto (tenendo conto del tempo di funzionamento del programma). Il tempo massimo
per il ritardo della partenza & 24 ore. Limpostazione predefinita del tempo di ritardo
della partenza include il tempo del funzionamento del programma e il tempo necessa-
rio al multicucina per raggiungere i parametri di lavoro (se previsto dalle impostazioni
di fabbrica). Lintervallo di impostazione del tempo di partenza ritardata — 1 minuto.

Per modificare il tempo della partenza ritardata, dopo aver selezionato il programma
automatico, premete il tasto “Time Delay”. Per impostare il valore delle ore premete
il tasto “Hour/+". Per impostare il valore dei minuti premete il tasto “Min/- La modi-
fica del valore delle ore e dei minuti avviene indipendentemente [uno dall’ altro.
Raggiunto il valore massimo limpostazione riparte dall'inizio. Tenendo premuto il
tasto, il valore si modifica rapidamente.

Durante il processo di lavoro della funzione “Partenza ritardata” sul display appare
il valore del tempo nel corso. Per vedere il tempo di cottura del piatto, schiacchiate
e tenete il tasto “Time Delay’. La funzione della partenza ritardata é disponibile per
tutti i programmi di cottura automatici, escludendo i programmi “FRY', ‘PASTA" e “EX-
PRESS. Non ¢ raccomandato usare la funzione di “Partenza ritardata” se la ricetta
contiene i prodotti deperibili (le uova, il latte fresco, la carne, il formaggio etc).

Tenuta in caldo (Scaldavivande)

Questa funzione parte automaticamente subito dopo il termine del funzionamento
del programma di cottura e pud mantenere la temperatura del piatto pronto nei li-
mite dei 70-75°C per 12 ore. Durante il funzionamento, l'indicatore del tasto “Cancel/
Reheat” & illuminato e il display si visualizza Uindicatore Riscaldamento e il conteg-
gio diretto del tempo in questo regime.

E’ possibile disattivare la tenuta in caldo schiacciando e tenendo premuto per alcuni
secondi il tasto “Cancel/Reheat”.

Disattivazione anticipata della tenuta in caldo

Laccensione della tenuta in caldo al termine del funzionamento del programma
di cottura puo essere non sempre consigliabile. Considerando questo, il multicucina
REDMOND RMK-M451E consente di disattivare anticipatamente questa funzione
durante il processo della funzione “Partenza ritardata” o del programma generale. Per
disattivarla, premte il tasto “Start” durante il funzionamento del programma. Per at-
tivare di nuovo la tenuta in caldo premete nuovamente il tasto “Start”.



La funzione tenuta in caldo non ¢é disponibile con uso dei programmi “YOGURT’
“PASTA’ "EXPRESS”.

Con L'impostazione nel programma “MULTICOOK’, la temperatura pidi bassa é di 80°C.

Riscaldamento dei piatti pronti
Multicucina REDMOND RMK-M451E si puo usare per riscaldare i piatti pronti:

1. Inserire il cibo nel recipiente, inserire il recipiente nel corpo del multicucina.

2. Chiudere il coperchio del multicucina.

3. Tenere premuto per alcuni secondi il tasto “Cancel/Reheat’, finché non si spegne-
ranno gli indicatori corrispondenti.

4. Il multicucina scaldera il piatto fino a 70°/ 75°Ce lo terra in caldo per 12 ore. Se
necessario, la tenuta in caldo si puo disattivare tenendo premuto il tasto “Cancel/
Reheat” finché non si spegneranno gli indicatori corrispondenti.

5. Il multicucina scaldera il piatto fino a 70-75°C e lo terra in caldo per 12 ore.
Se necessario, la tenuta in caldo si puo disattivare tenendo premuto il tasto
Cancel/Reheat finché non si gli indicatori corr

Grazie alle funzioni tenuta in caldo e riscaldamento, il multicucina puo conservare
il cibo caldo fino 12 ore. Si consiglia tuttavia di non lasciare il piatto in caldo per piti
di due/tre ore, poiché a seconda delle pietanze, potrebbe modificarne il gusto.

Funzione “MASTERFRY" A3

La pentola multifunzionale REDMOND RMK-M451E ¢é dotata di elemento riscaldante
mobile. Grazie a questo ora potete usare nella pentola multifunzionale non solo
il recipiente, ma anche la padella (presente nella dotazione alla consegna).

Per sicurezza cambiando la posizione dellelemento riscaldante usate la pinza (pre-
sente nella dotazione alla consegna).

Per la prendere la pinza usate il guanto E vietato
toccare il disco riscaldante con le mani indipendentemente dalla sua posizione!
Per impostare Lelemento riscaldante nella posizione pit alta alzatelo accuratamente
fino al blocco e girate leggermente in senso antiorario fino al fissaggio sicuro dei
fissatori nei fori sui lati del volume lavorativo.

Per impostare lelemento riscaldante nella posizione pili bassa alzatelo, fino a che
i fissatori escano dai fori sui lati del volume lavorativo e girando leggermente in sen-
50 orario abbassate accuratamente.

Non provate a cambiare il posizione del elemento riscaldante se lapparecchio é attac-
cato alla corrente elettrica!

E'vietato chiudere il coperchio dell'apparecchio se lelemento riscaldante é impostato
nella posizione alta.
Per la cottura nella pentola multifunzionale usate solo la padella, presente nella do-
tazione alla consegna.

Funzione “MASTERCHEF LITE”

Date sfogo alla vostra creativita in cucina con la nuova funzione * MASTERCHEF LITE™
Se il programma “MULTICOOK” permette di impostare i parametri di

Per impostare la temperatura di cottura:

1. Durante il funzionamento del programma di cottura premere il tasto “Menu”.
Lindicatore del valore della temperatura sul display comincera a lampeggiare.
Impostare la temperatura desiderata. Per aumentare - premete il tasto “Hour/+",
per diminuire - il tasto “Min/-. Tenendo premuto il tasto, il valore si modifica
rapidamente. Raggiunto il valore massimo (o minimo) l'impostazione continuera
dall’inizio dell'intervallo.

2. Altermine delle impostazioni, attendere per circa 5 secondi senza premere alcun tasto
sul panello di controllo. Le impostazioni verranno memorizzate automaticamente.

Al fine di evitare il surrisc con i ione della temp di cottura
superiore a 130°C, il tempo massimo di funzionamento del programma si limita a due
ore (escludendo il programma “BAKE’). Usando il programma “YOGURT, la funzione
di cambiamento della temperatura di cottura non é disponibile.

Per modificare il tempo di cottura:

1. Durante il funzionamento del programma premere due volte il tasto “Menu”.
Lindicatore del valore del tempo sul display comincera a lampeggiare.

2. Selezionare il tempo di cottura desiderato. Per aumentare il valore delle ore
premere il tasto “Hour/+" per i minuti - il tasto “Min/-" La modifica del valore
delle ore e dei minuti avviene indipendentemente luno dallaltro. Raggiunto
il valore massimo (o minimo) l'impostazione continuera dall'inizio dell'interval-
lo. Tenendo premuto il tasto, il valore si modifica rapidamente.

3. Altermine delle impostazioni, attendere per circa 5 secondi senza premere alcun
tasto sul panello di controllo. Le impostazioni verranno memorizzate automati-
camente.

nuovamente il tasto “Start” attiverd di nuovo questa funzione. La funzione della te-
nuta in caldo non é disponibile con ['uso dei programmi “YOGURT" e “EXPRESS”

8. Un segnale acustico avvisera del termine del programma di cottura e sul display
apparira la scritta End. A seconda del programma selezionato o delle imposta-
zioni, lapparecchio andra nel regime tenuta in caldo (acceso lindicatore del
tasto “Cancel/Reheat” e la scritta Keep Warm sul display) o nel regime di attesa.

9. Per cancellare il programma selezionato, interrompere il processo di cottura
o la tenuta in caldo, tenere premuto per alcuni secondi il tasto “Cancel/Reheat”.

Per ottenere risultati di qualita vi suggeriamo di sequire le descrizioni del ricettario in
dotazione al multicucina REDMOND RMK-M451E appositamente sviluppato per questo
modello. Potrete inoltre trovare ricette gustose, sul sito www.redmond.company.

Se avostra discrezione, non riuscite a raggiungere il risultato desiderato con utilizzo
dei programmi automatici, potrete usare il programma ‘MULTICOOK” che supporterd
la vostra fantasia in cucina.

Programma “MULTICOOK”

Questo programma é progettato per cucinare le pietanze su parametri di tempo
di cottura e di temperatura impostati dallutente. Grazie al programma “MULTICOOK’,
il multicucina REDMOND RMK-M451E puo sostituire una gamma completa di elet-
trodomestici e permette di dare libero sfogo alla vostra fantasia in cucina aiutando-
Vi a preparare ogni vostro piatto, sia da ricettario che da internet.

Se la temperatura di cottura non supera 80°C la funzione tenuta in caldo sard disat-
tivata senza possibilita di accenderla manualmente.

Li ione p ita del tempo di cottura nel programma “MULTICOOK” & 30 mi-

Se viene selezionato 00:00 come valore del tempo di cottura, il i del
programma sard arrestato.

del programma prima della partenza, usando la funzione “MASTERCHEF LITE” potre-
te modificare le impostazioni, in base ai vostri gusti, direttamente durante il proces-
so della cottura.

Potrete impostare la temperatura o il tempo di cottura, senza interrompere il corso
del programma, come se stesse cucinando sui fornelli o al forno.

Potrete usare la funzione “MASTERCHEF LITE” solo durante la cottura. Durante ['uso
dei programmi ‘EXPRESS” e *Partenza ritardata” e in attesa che si raggiungano i pa-
rametri lavorativi la funzione ‘MASTERCHEF LITE” non é disponibile.
La modifica dei livelli di temperatura mentre si usa la funzione “MASTERCHEF LITE’, varia
nell'intervallo da 35°Cfino a 170°C con variazioni di 1 °C. Lintervallo di impostazione del
tempo di cottura dipende dal programma selezionato. La variazione é di 1 minuto.

La funzione “MASTERCHEF LITE" vi aiuta soprattutto nella preparazione di piatti cre-
ativi o di ricette avanzate.

Lordine generale con lutilizzo dei programmi automatici

@ IMPORTANTE! Quando si utilizza il dispositivo di ebollizione dell'acqua (per esempio,
quando si bollono prodotti), non impostare la temperatura di cottura al di sopra di
100°C. Esso puo causare surrisc e quasto del dispositivo. Per lo stesso mo-
tivo, non utilizzare il programmi “BAKE, "FRY"e * BREAD"per bollire lacqua.

1. Preparare (misurare) gli ingredienti necessari.

2. Inserire gli ingredienti nel recipiente del multicucina seguendo il programma
di cottura e inserire il recipiente nel corpo dell'apparecchio. Assicurarsi che tutti
qli ingredienti, incluso i liquidi, non superino il livello massimo riportato sul ri-
vestimento interno del recipiente. Assicurarsi che il recipiente sia inserito diritto
e a stretto contatto con la resistenza.

3. Chiudere accuratamente il coperchio del multicucina fino a sentire il click di chiu-
sura. Collegare 'apparecchio alla rete elettrica.

é ATTENZIONE! Se si cuoce ad alte temperature utilizzando una grande quantita di olio
vegetale, lasciare sempre aperto il coperchio del dispositivo.

4. Per uscire del regime di attesa premete il tasto “Menu”. Selezionare il programma
di cottura necessario usando i tasti “Hour/+” e “Min/~" (il corrispondente indica-
tore del programma comincera a lampeggiare). Confermare la selezione del
programma premendo nuovamente il tasto “"Menu’.

Nel prog *MULTICOOK’, dopo la tonferma della selezione del programma, é pos-
sibile impostare la di cottura desid Per il valore dell’im-
postazione predefinita, usare il tasto “Hour/+" per diminuire - il tasto “Min/-" Per
completare ['impostazione della temperatura premere il tasto “‘Menu’.

5. Per modificare il tempo di cottura dell'impostazione predefinita premere i tasti
“Hour/+” e “Min/-".

6. Se necessario, impostare il tempo per ritardare la partenza.

La funzione “Partenza ritardata” non é disponibile con i programmi ‘FRY’, ‘PASTA"
e ‘EXPRESS”

7. Per lawvio del programma ¢ di cottura premere il tasto “Start”. Si accenderanno gli
indicatori dei tasti “Start” e “Cancel/Reheat”. IL conto alla rovescia del tempo di cot-
tura, a seconda del programma selezionato, comincera subito dopo aver premuto
“Start"oppure dopo il raggiungimento della temperatura necessaria nel recipiente.

Se necessario si puo anticipatamente disattivare la funzione della tenuta in caldo.
Premendo il tasto “Start;, si spegnera Lindicatore del tasto “Cancel/Reheat”. Premendo

nuti e quella della temperatura di cottura & — 100°C. L'intervallo di impostazione
manuale nel programma & di 35-170°C con possibilita di variazione di 5°C per volta.
Lintervallo d'impostazione manuale del tempo di cottura va da 2 minuti fino a 15 ore
con possibilita di variazione di 1 minuto per volta.

ATTENZIONE! Per motivi di sicurezza con l'impostazione della temperatura a pitl di
130°C il tempo di cottura sard limitato a due ore.

Con il programma “MULTICOOK” é possibile preparare svariate pietanze. Suggeriamo
di attenersi al ricettario in dotazione oppure di consultare la tabella speciale delle
temperature raccomandate per la preparazione dei piatti e gli ingredienti. Potrete
inoltre trovare ricette gustose, sul sito www.multicooker.com.

Se si utilizza il programma “MULTICOOK” per bollire lacqua (ad esempio, durante la
cottura dei prodotti), é vietato impostare la temperatura di cottura sopra i 100°C.

Programma “PILAF"

del tempo di cottura nel programma & 35 minuti. E’ possnblle impostare manualmente
il tempo di cottura nell'intervallo da 10 minuti fino a 2 ore con variazioni di 5 minuti
per volta.

Programma “STEAM”

E indicato per la cottura della carne, del pollame, del pesce, delle verdure e dei
piatti a vapore. Limpostazione predefinita del tempo di cottura & 30 minuti. E possi-
bile l'impostazione manuale del tempo di cottura nell'intervallo da 10 minuti fino
a 2 ore con variazioni di 5 minuti per volta.

Per la cottura delle pietanze con questo programma € necessario usare l'apposito
contenitore (in dotazione).

1. Versare nel recipiente 400-800 ml dell'acqua. Agadiare sul recipiente il conteni-
tore per cucinare a vapore.

2. Misurare e preparare gli ingredienti secondo la ricetta. Distribuirli uniformemen-
te nel contenitore e inserire il recipiente nel corpo dell'apparecchio. Assicurarsi
che il recipiente sia ben inserito.

3. Seguire i punti 3-8 dellordine generale di utilizzo dei programmi automatici.
Dopo lebollizione dellacqua, quando il vapore ha raggiunto la densita sufficiente,
lapparecchio emetterd un segnale acustico e comincera il conto alla rovescia del
tempo di funzionamento del programma di cottura.



Seavostra discrezione non utilizzate le impostazioni automatiche del tempo in questo
programma, potrete consultare la tabella Il tempo raccomandato per la cottura al va-
pore dei vari cibi”

Programma “SOUP”

E'indicato per la preparazione dei brodi di condimento, vellutate e zuppe di carne,
pesce, pollame o di verdure.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 40 minuti. E pos-
sibile l'impostazione manuale del tempo di cottura nell'intervallo da 20 minuti fino
a 8 ore con variazioni di 5 minuti per volta.

Prima di raggiungere i parametri lavorativi di cottura lapparecchio emettera un se-
gnale acustico.

Programma “PASTA"

Il programma prevede lebollizione dell'acqua, il carico degli ingredienti e, quindi,
la loro cottura. AL momento dellebollizione dellacqua verra emesso un segnale
acustico di avviso per il carico degli ingredienti. Il conto alla rovescia del tempo
di cottura comincera dopo aver premuto per la seconda volta il tasto “Start”.

L impostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 8 minuti. E possi-
bile impostare manualmente il tempo di cottura nell'intervallo da 2 minuti finoa 1 ora
con variazioni di 1 minuto. Le funzioni “Partenza ritardata” e “Tenuta in caldo” in que-
sto programma non sono disponibili.

Con la cottura di alcuni cibi (per esempio la pasta, ravioli etc) si puo formare della
schiuma. Per evitare che fuoriesca dal recipiente, é possibile aprire il coperchio alcuni
minuti dopo il carico degli ingredienti nell'acqua bollente.

Programma “PORRIDGE”
E’indicato per la preparazione di pappe/cereali usando latte pastorizzato parzialmen-
te scremato.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura nel programma é 25 minuti. E’
possibile impostare manualmente il tempo di cottura nell'intervallo da 5 minuti
fino a 1 ora e 30 minuti con variazioni di 1 minuto per volta. Per evitare che il
latte fuoriesca e per ottenere un risultato ottimale, suggeriamo le sequenti racco-
mandazioni:

« Lavare accuratamente tutti i cereali (riso, grano saraceno, miglio etc.), fino
ad ottenere un acqua di lavaggio trasparente;

Prima della cottura imburrare il recipiente del multicucina con il burro;
Rispettare rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secondo
le indicazioni del ricettario (Diminuire e aumentare la quantita degli ingredien-
ti in modo rigorosamente proporzionale);

Usare latte intero miscelandolo con l'acqua nella proporzione di 1:1.

Le caratteristiche del latte e dei cereali utilizzati, possono variare a seconda del
Produttore e del luogo di produzione. Questo, potrebbe influire sul risultato della
cottura.

Se a vostra discrezione, non avete raggiunto il risultato desiderato, potrete utilizzare il
programma “MULTICOOK'. La temperatura ottimale per la cottura di cereali al latte € 95°C.
Le quantita degli ingredienti e il tempo di cottura sono impostate secondo la ricetta.

Programma “STEW”
E’indicato per la preparazione di pietanze come gulasch, arrosti e ragu.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 1 ora. E" possibile
impostare manualmente il tempo di cottura nell'intervallo da 20 minuti finoa 12 ore
con variazioni di 5 minuti per volta.

Programma “BAKE”
E'indicato per la preparazione di dolci da forno e di torte con pasta lievitata.
Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 50 minuti. E' pos-

sibile impostare manualmente il tempo di cottura nell'intervallo da 20 minuti fino
a4 ore con variazioni di 10 minuti per volta.

Verificare la cottura del pan di spagna con un bastoncino di legno (es: stuzzicadenti).
Seuna volta rimosso, limpasto non rimane attaccato, il pan di spagna é pronto.

Con la preparazione dei prodotti da forno é raccomandato disattivare la funzione
della tenuta in caldo. Il prodotto pronto va rimosso dal multicucina subito dopo cot-
tura, per evitare che si inumidisca. Se questo non é possibile, é consentito lasciare
il prodotto nel multicucina per un breve periodo con la tenuta in caldo accesa.

Programma “FRY”
E'indicato per la frittura della carne, del pollame, del pesce e di piatti multi-ingredienti.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 15 minuti. E" pos-
sibile impostare manualmente il tempo nell'intervallo da 5 minuti fino a 1 ora con
variazioni di 1 minuto per volta. La funzione della partenza ritardata in questo pro-
gramma non ¢ disponibile.
Al raggiungi della
un segnale acustico.

Per evitare che gli ingredienti si brucino é raccomandato sequire le istruzioni del ri-
cettario e mescolare periodicamente il contenuto del recipiente. Prima di utilizzare
nuovamente il programma “FRY’, & necessario far raffreddare completamente [appa-
recchio. £’ raccomandato friggere il cibo con il coperchio aperto, per ottenere la vela-
tura croccante.

Programma “YOGURT”

E'indicato per la preparazione di yogurt fatti in casa e per la lievitazione di impasti.
Limpostazione predefinita del tempo del programma é 8 ore. E possibile impostare ma-
nualmente il tempo nell'intervallo da 30 minuti fino a 12 ore con variazioni di 30 minuti
per volta. La funzione della tenuta in caldo in questo programma non ¢ disponibile.

Programma “BREAD”

E' raccomandato per sfornare vari tipi di pane. Il programma prevede il ciclo completo
dalla preparazione alla lievitazione, fino alla cottura. Limpostazione predefinita del
tempo del programma é 3 ore. E’ possibile impostare manualmente il tempo nell'inter-
vallo da 10 minuti fino a 6 ore con variazioni di 5 minuti. La funzione “Tenuta in caldo”
in questo programma é limitata fino tre ore. Si raccomanda di non utilizzare la funzione
“Partenza ritardata’, perché potrebbe influire sulla qualita del prodotto sfornato.

di cottura i

L'apparecchio emettera

Va considerato che durante la prima ora di funzionamento del programma avviene
la lievitazione dell'impasto e poi, la cottura. Prima di utilizzare la farina, si consiglia
di setacciarla per arricchirla di ossigeno e rimuovere eventuali impurita. Per diminu-
ire il tempo e semplificare la preparazione si consiglia di utilizzare miscele pronte
per preparare il pane.

Inserendo gli ingredient,i assicurarsi che occupino non piti della meta del volume
utile del recipiente.

Impostando il tempo di cottura meno di 1 ora, dopo aver premuto il tasto “Start” co-
mincera il processo della cottura. Per ottenre una cottura uniforme, il pane deve esse-
re girato dopo il segnale acustico.

ATTENZIONE! Usare le presine per rimuovere il pane dellapparecchio.

Non aprire il coperchio durante il processo di lievitazione. Questo pud influire sulla
qualita del prodotto sfornato.

Programma “SLOW COOK”

Il programma ¢ indicato per la preparazione della carne in gelatina, stinco di maiale
e di latte stufato.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 3 ore. E’ possibile
impostare manualmente il tempo nell'intervallo da 5 minuti fino a 12 ore con varia-
zioni di 10 minuti per volta.

Programma “EXPRESS”

Il programma ¢é indicato per la preparazione del riso e dei contorni con cereali.
ILprogramma prevede Lo spegnimento automatico dopo la completa evaporizzazione

dell'acqua. Le funzioni della “Partenza ritardata” e"Tenuta in caldo” in questo pro-
gramma non sono disponibili.

Per avviare il programma di cottura, in regime di attesa premere il tasto “Start”,
Si accendera l'indicatore del regime della cottura e la controluce del tasto “Start”.
Comincera lesecuzione del programma impostato.

Se usando i programmi automatici non € stato raggiunto il risultato desiderato con-
sultare il reparto “Consigli per la cottura’, dove potrete trovare le risposte alle doman-
de pill frequenti e ricevere le raccomandazioni necessarie.

[11.POSSIBILITAAGGIUNTIVE

« Lievitazione dellimpasto « Sterilizzazione delle stoviglie
+ Preparazione della fonduta « Pastorizzazione dei cibi liquidi
« Preparazione nella friggitrice « Preparazione del nutrimento per
+ Preparazione della ricotta e del bambini
formaggio

[V.MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

Le regole generali e raccomandazioni

« Alprimo utilizzo dellapparecchio e/o per rimuovere lodore del cibo nel multi-
cucina dopo la cottura, suggeriamo di far bolline meta limone per 15 minuti
nel programma “STEAM”.
Non lasciare nel multicucina il recipiente con il cibo pronto o pieno dacqua per pill
di 24 ore. IL recipiente con il cibo pronto pud essere conservato in frigorifero e se
necessario si puo scaldare il cibo nel multicucina, usando la funzione riscaldamento.
Se lapparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo, si raccomanda
di scollegarlo dalla presa elettrica di corrente. I volume lavorativo del prodot-
to deve essere completamente e accuratamente pulito e asciutto in ogni sua
parte. (es: recipiente, la valvola di vapore, coperchio di allumino interno, etc.).
Prima di cominciare la pulizia dell'apparecchio assicurarsi che sia scollegato
dalla corrente elettrica e completamente raffreddato. Per pulire il prodotto,
utilizzare un panno morbido e detersivi per stoviglie delicati.

@ VIETATO utilizzare per la pulizia salviette o spugne ruvide e detersivi abrasivi!

VIETATO luso di prodotti chimicamente aggressivi o altre sostanze non raccomandate
per l'uso con prodotti/oggetti a contatto con il cibo!

VIETATO immergere il corpo dell'apparecchio nell'acqua o sottoporlo a getto dacqua!
Prestare attenzione alla pulizia dei dettagli di gomma del multicucina: il loro
danneggiamento o deformazione pud portare al funzionamento scorretto
dell'apparecchio.

1L corpo del prodotto pud essere pulito quando si sporca. E' necessario pulire
dopo ogni utilizzo IL recipiente, il coperchio d'alluminio interno e la valvola
rimovibile del vapore. E’ necessario eliminare, dopo ogni utilizzo dell'apparecchio,
la condensa che si crea durante il processo di cottura nel multicucina. Mante-
nere pulite le pareti interne del volume di lavoro.

Pulizia del corpo

Pulire il corpo del prodotto con una salvietta da cucina o spugna umida. E’ possibile
Lutilizzo di un detersivo delicato. Per evitare i possibili macchie di acqua sul corpo,
si raccomanda di asciugare la sua superficie con un panno morbido.

Pulizia del recipiente

ILrecipiente puo essere pulito a mano,usando una spugna morbida, 0 in lavastoviglie
(sequire le raccomandazioni del produttore).

In caso di sporco ostinato, versare nel recipiente acqua tiepida e lasciare in ammollo,
quindi terminare la pulizia. E obbligatorio asciugare accuratamente la superficie ester-
na del recipiente con un panno morbido prima di inserirlo nel corpo del multicucina.

Con Lutilizzo regolare del recipiente & possibile un completo o parziale cambiamen-
to del colore del rivestimento interno antiaderente del recipiente. Questo non é segno
di un difetto del recipiente.



Pulizia del coperchio interno del alluminio

1. Aprire il coperchio del multicucina.

2. Nella parte bassa del lato esterno del coperchio premere contemporaneamente verso il centro i due fermi di plastica. Senza
forzare, tirare il coperchio interno di alluminio verso di sé e verso il basso, per rimuoverlo dal coperchio generale.

3. Pulire le superfici dei due coperchi con un panno umido e con una spugna. In caso di necessita lavare il coperchio rimosso
sotto l'acqua corrente usando il detersivo per stoviglie. In questo caso non utilizzare la lavastoviglie.

4. Asciugare tutti due coperchi con un panno morbido.

5. Inserire il coperchio dalluminio negli appositi fori superiori. Unire il coperchio rimovibile d‘alluminio con il coperchio gene-
rale. Premere i fermi fino a sentire il click di aggancio.

Pulizia della valvola di vapore

La valvola di vapore & posizionata sul coperchio superiore dell'apparecchio ed & composta di coperchi esteriore e inte-

riore.

1. Rimuovere con cautela la valvola a vapore tirando verso di se.

2. Premere il fermo di plastica sulla parte bassa della valvola e togliere il coperchio della valvola interiore.

3. Se necessario, rimuovere accuratamente le guarnizioi della valvola. Lavare tutte le parti della valvola.

4. Per il montaggio, sequite Lordine contrario: inserire le guarnizioni al loro posto, unire i fermi della parte generale della val-
vola con gli anelli corrispondenti sul coperchio interiore e unire i coperchi fino a sentire il click di aggancio. Inserire la valvo-
la di vapore sul coperchio dell'apparecchio.

ATTENZIONE! Per evitare deformazioni delle guarnizioni della valvola, non torcetele e tiratele durante la rimozione, pulizia e installa-
zione.

Rimozione della condensa
In questo modello la condensa si accumula in una cavita speciale sul corpo dell'apparecchio intorno al recipiente. Dopo ogni uso
del multicucina rimuovere la condensa che si crea intorno al recipiente con l'aiuto di una salvietta da cucina.

Pulizia del volume lavorativo

Con il rispetto rigoroso della regole di questo manuale la possibilita che liquidi, pezzettini del cibo e di sporcizia finiscano dentro
il volume lavorativo dell'apparecchio & minima. Nel caso, occorre pulire accuratamente la superficie della camera lavorativa per
evitare un funzionamento scorretto o un guasto dellapparecchio.

Prima di pulire il volume lavorativo del multicucina assicurarsi che lapparecchio sia scollegato dalla presa di corrente elettrica e che
sia completamente raffreddato!
| lati del volume lavorativo, la superficie della resistenza e il coperchio del termo sensore centrale (posizionato al centro del disco
del riscaldamento) si possono pulire con una spugna o una salvietta umida (non bagnatal). In caso di utilizzo di tersivo, & neces-
sario rimuovere accuratamente e completamente ogni residuo per evitare la comparsa di odore indesiderato nelle successive
cotture di cibo.

Rimuovere accuratamente eventuali residui estranei nella scanalatura intorno al termo sensore centrale senza schiacciare sul
coperchio del sensore. In caso di necessita, pulire accuratamente la superficie del disco di riscaldamento utilizzando una spugna
inumidita o una spazzola sintetica.

Con Lutilizzo regolare dell'apparecchio con il tempo é possibile un completo o parziale cambiamento del colore del disco di riscalda-
mento. Questo non é segno di guasto e non influisce sul suo corretto funzionamento.

V.CONSIGLI D’'USO

Errori di cottura e i suoi rimedi
Nella tabella presentata di sotto sono riassunti gli sbagli tipici, ammessi durante la cottura del cibo nella pentola multifunziona-
le, riguardati i suoi possibili rimedi.

ILPIATTO NON E’ COTTO COMPLETAMENTE
Possibili motivi Rimedi

Non aprite il coperchio durante la cottura della pentola multi-

funzionale senza bisogno.

Chiudete il coperchio fino a click. Assicuratevi, che niente non
fastidisce alla buona chiusura del coperchio dell'apparecchio e
la gomma di guarnizione sul coperchio interno non € deforma-
ta

Avete dimenticato di chiudere il coperchio dell'apparecchio o non
lo avete chiuso bene, percio la temperatura di cottura non era
sufficientemente alta

IL recipiente e la resistenza non sono a stretto contatto, percio la
di cottura era suffici alta

La selezione sbagliata degli ingredienti del piatto. Gli ingredien-
ti non sono adatti per la cottura con il metodo di cottura selezio-
nato da voi o avete scelto il programma di cottura sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati troppo grossolanamente, violati gli
proporzioni d'inserimento delle pietanze.

Avete impostato sbagliatamene il tempo di cottura (non avete
calcolato bene).

La variazione della ricetta da voi selezionata non é adatta per la
cottura in questa pentola

Con la cottura di cottura al vapore: la quantita d'acqua nel reci-
piente & insufficiente, per fornire la densita del vapore sufficiente

Avete versato troppo olio vegetale nel reci-
piente

Durante frittura

Eccesso dellumidita nel recipiente

Con la bollitura nellacqua: evaporizzazione del brodo con la
cottura dei cibi con livello di acidita elevata

Durante il processo di lievitazione dellimpasto
si € attaccato al coperchio interno e ha chiuso
Con la cottura | lavalvola duscita di vapore
(limpasto non &
cotto)
Avete inserito nel recipiente troppo l'impasto

ILCIBO E'TROPPO COTTO
Avete sbagliato nella selezione del tipo di
pietanza o con l'impostazione (nel calcolo) del
tempo di cottura. Esageratamente piccole di-

mensioni degli ingredienti

Dopo la cottura il piatto pronto rimasto trop-
po tempo con la tenuta in caldo attivata

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

ILrecipiente deve essere impostato nel corpo dellapparecchio
dritto, a stretto contatto del fondo con il disco di riscaldamen-
to.

Assicuratevi, che nella camera lavorativa della pentola multi-
funzionale non sono presenti gli oggetti estranei. Non ammet-
tete che il disco di riscaldamento si sporca

E’ desiderabile usare Le ricette approvate (adattate per questo
modello dellapparecchio). Usate le ricette veramente fidabili.

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzio-
ni d'inserimento, la selezione del programma e il tempo di
cottura devono corrispondere alla ricetta selezionata

Versate l'acqua nel recipiente rigorosamente di volume racco-
mandato. Se avete dubbi, controllate il livello d'acqua durante
il processo di cottura

Con la frittura normale é sufficiente, che Lolio copre il fondo
del recipiente ad un strato sottile.

Con la frittura nellolio seguite e istruzioni della ricetta corri-
spondente

Non chiudete il coperchio della pentola multifunzionale con la
frittura, se non € stato indicato nella ricetta. | cibi surgelati
prima della frittura obbligatoriamente scongelate e scolate

Alcuni cibi necessitano di elaborazione prima della cottura:
lavaggio, so frittura etc. Sequite le raccomandazioni della ricet-
ta da voi sezionata

Inserite limpasto nel recipiente in quantita minore

Rimuovete i prodotti da forno, girateli e riposizionate nel reci-
piente,dopo di che continuate la cottura. Successivamente con
la cottura inserite nel recipiente l'impasto in quantita minore

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d'apparecchio).
La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, e proporzioni d'inserimento,
la selezione del programma e il tempo di cottura devono corrispondere alla
ricetta selezionata

Luso prolungato della funzione di tenuta in caldo non é raccomandato. Se nel
vostro modello della pentola multifunzionale € fornito di disattivazione anti-
cipata di questa funzione, voi potete usare questa possibilita

La qualita e le capacita del latte possono dipendere dal luogo e le condizioni

Con la cottura della pappa al latte fuoriesce

di produzione. Vi raccomandiamo usare solo il latte ultra pastorizzato parzial-
mente scremato di 2,5% di grassi. Se & necessario il latte si puo diluire con
l'acqua potabile



Gli ingredienti prima di cottura non sono
stati elaborati o sono stati elaborarti in modo
sbagliato in modo sbagliato (lavati male etc.).

Non sono state rispettate le proporzioni degli
ingredienti o il tipo di pietanza é stato scelto
sbagliatamene il tipo di pietanza

ILPIATTO ADERISCE

Il recipiente e stato pulito male dopo la
cottura del cibo precedente.

In rivestimento antiaderente del recipiente &
danneggiato

1L volume totale del prodotto inserito & infe-
riore di quello raccomandato nella ricetta

Avete impostato il tempo di cottura troppo
lungo

Con la frittura: avete dimenticato di versare
Lolio nel recipiente, non avete mescolato o
avete girato troppo tardi le pietanze che
cucinate

Con la brasatura*: nel recipiente manca lu-
midita

Con la cottura™: nel recipiente il livello du-
midita & troppo bassa (non sono seguite le
proporzioni degli ingredienti)

Con i prodotti da forno: non avete imburrate
la superficie interna del recipiente prima di
cottura

ILPRODOTTO LA FORMA DI TAGLIO

Avete mescolato troppo spesso il cibo nel
recipiente

Avete impostato il tempo di cottura troppo
lungo.

ILPRODOTTO DA FORNO RIMASTO UMIDO

Sono stati usati gli ingredienti non adatti, che
forniscono eccesso dellumidita (le verdure
succose o frutti, i frutti di bosco surgelati, la
panna etc.)

Avete tenuto il prodotto a forno pronto nella
pentola multifunzionale chiusa

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d'apparecchio).
La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inserimen-
to, la selezione del programma e il tempo di cottura devono corrispondere alla
ricetta selezionata.

| cereali interi, la carne, il pesce e i frutti di mare lavate bene fino ad ottenere
l'acqua di lavaggio limpida

Prima di cominciare la cottura, assicuratevi, che il recipiente é lavato bene e il
rivestimento antiaderente non é danneggiato

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d'apparecchio)

Diminuite il tempo di cottura o sequite le indicazioni della ricetta, adattata per
questo modello d'apparecchio

Con la frittura normale versate nel recipiente un po' di olio vegetale in modo
tale, che copre il fondo del recipiente con lo strato sottile. Per la cottura
omogenea i cibi nel recipiente periodicamente vanno mescolate o girate fra
un tempo definito

Aggiungete nel recipiente un po’ di liquido. Durante il tempo di cottura non
aprite il coperchio della pentola multifunzionale senza bisogno

Seguite le proporzioni giuste del liquido e degli ingredienti solidi

Prima di inserire l'impasto imburrate il fondo e i lati del recipiente con burro
o oliate con lolio vegetale (non versate il burro nel recipiente!)

Con la frittura normale mescolate il piatto non pili spesso di ogni 5-7 minuti

Diminuite il tempo di cottura o seguite gli indicazioni della ricetta, adattate
per questo modello dell'apparecchio

Selezionate gli ingredienti secondo la ricetta del prodotto da forno. Cercate
non selezionare come l'ingrediente le pietanze che contengono, troppa umi-
dita o usateli possibilmente nelle quantita minime

Cercate di rimuovere il prodotto da forno dalla pentola multifunzionale subito
dopo la cottura. Se & necessario

potete lasciare il prodotto nella pentola multifunzionale per un breve periodo
con la tenuta in caldo attivata

ILPRODOTTO DA FORNO NON SI LIEVITA

Le uova con lo zucchero non sono state sbattute

Limpasto e rimasto lievitato troppo a lungo

Non avete setacciato la farina o avete impostato male l'impasto

State ammessi gli errori con inserimento degli ingredienti

La ricetta selezionata da voi non € adatta per la cottura in questo
modello della pentola multifunzionale

Alcuni modelli delle pentole

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo
modello d'apparecchio). La selezione degli ingredienti, il
metodo di taglio, e proporzioni d'inserimento, la selezio-
ne del programma e il tempo di cottura devono corrispon-
dere alla ricetta selezionata

i “STEW” e “SOUP” con la mancanza del liquido si attiva la siste-

i REDMOND nei prog

ma della protezione dal surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si arresta e la pentola multifunzio-
nale nel regime della tenuta in caldo.

Tabella ri dei prog i di cottura (imp i di fabbrica)
o s e
_ £ EE o 2 £5
S8 Intervallo ditempodi EES 83 gg
gl i di utilizzo gE8 cottura/passo 2 §§ £ E £%
283 predefinito = E5 gg
a é -1 = = g
. L . 2 min - 15 ore / 1 min.
. Preparazione dei vari piatti con la possi- .
MuLTI bilitd di impostare la temperatura e = 00:30 Se la temperatura e v v v
COOK . piu’alta di 130°C:
tempo di cottura 2min - 2 ore /1 min
PILAF Preparazione di vari piatti di riso 00:35 10 min — 2 ore / 5 min v v v
Cottura al vapore di verdure, pesce, car- R S .
STEAM ne, ravioli, piatti dietetici e vegetariani 00:30 10 min ~2 ore /5 min v v v
Preparazione di primi piatti (zuppe, vel- . s .
SouP lutate, etc) 00:40 20 min - 8 ore / 5 min v v v
PASTA Cottura della pasta in diverse ricette 00:08 2min-1ora/1min
PORRIDGE | Preparazione di cereali con latte 00:25 5min— 1.5 ore / 1 min v v v
STEW Stufatura di carne, pesce, verdure. 1:00 0 mins ;mlnl ore/ v v
Cottura al forno di biscotti, sformati, R 20 min — 4 ore /
BAKE dolci di pasta lievitata e pasta sfoglia. 00:50 10 min v v
FRY Frittura di carne, pesce, verdure. 00:15 5min—1ora/1min v v
YOGURT | Preparazione i var tipi di yogurt. 8:00 $0min ~120re/ v
BREAD Panificazione. 3:00 10 min - 6 ore / 5 min v v
EI(‘)%WK Cottura lenta di carne, pesce, verdure. 3:00 5 miqofniilnure/ v v
Se
w8
Ecs
Cottura rapida di riso, di pappe friabilidi = 5 2 S
EXPRESS | \ari cereali g =
S99 o
ER=¥1
288
Ss=



RMK-M451E

o E riportata la temperatura media desercizio dell’elemento riscaldante.

1L tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria sotto pressione 115°C Preparazione di sciroppo di zucchero
Filetto di carne suina/manzo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 30/40 125°C Carne stufato.
Filetto agnello (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 40 130°C Cottura di timballo.
Filetto di pollo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 20 135°C Torrefazione di piatti pronti per renderli croccanti.
Polpettine/polpette 500 800 25/40 140°C Affumicatura.
Pesce (filetto) 300 800 15 145°C Arrostitura di verdure e pesce in foglia.
Frutti di mare (surgelati) 300 800 5 150°C Arrostitura della carne in foglia.
Patate (tagliate in 4 parti) 5 pcs. 800 25/30 155°C Frittura di prodotti di pasta lievitata.
Carote (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 20 160°C Arrostitura del pollame.
Rape rosse (tagliati in 4 parti) 500 800 35 165°C Arrostitura di bistecche.
Verdure (surgelati) 500 1500 90 170°C Preparazione di patatine fritte, pepite di pollo.
Uovo di gallina 500 800 5 o Vedi anche il libro di ricette allegato.
Uova 5 pcs. 800 10

E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo effettivo di cottura pud differire dai valori consigliati indicati

nella tabella, a seconda della qualita di un determinato prodotto, cosi come dai vostri gusti.
Raccomandazioni sull'uso dei regimi di temperatura nel programma “MULTICOOK”

VI.ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la multicucina REDMOND RMK-M451E, sapere delle novita dei prodotti REDMOND ¢ possi-
bile sul sito www.redmond.company o nei punti vendita dei distributori ufficiali.

VII.POSSIBILI GUASTI E METODI DI SUOI RIMEDI

35°C Riposo della pasta. Sul display ¢ s L hio dall )

5 ul display é apparso i e " .| Staccare 'apparecchio dalla corrente elettrica
40°C Preparazione dello yogurt. messaggio di errore Ez;rnotrrglﬂ; ;'Ztlmzhfg?i'lr’i'slga?é’:r;?nf:“‘a scheda di e farlo raffreddare. Chiudere bene il coper-
45°¢ Lievitazione -E4. g chioe ricollegare l'apparecchio.
50°C Fermentazione. IL cavo di alimentazione elettrica non & attaccato Assicuratevi che il cavo dellalimentazione

" elettrica sia attaccato allapposita uscita del
correttamente all'apparecchio e(o) alla presa. dott v . di
550C Preparazione del cremino. prodotto e nell'apposita presa di corrente.
60°C Preparazione del té verde, alimenti per bambini. :g&m;ecchlo non st g quasta la presa elettrica. ﬁ;‘:{:are {apparecchio ad una presa funzio-
65°C Cottura di carne in sottovuoto. Assicurarsi della presenza della tensione
o i Mancanza di corrente elettrica. nella rete elettrica. Se & assente rivolgersi al
70°C Preparazione del punch. a 9
servizio della vostra casa.
75°C Pastorizzazione, cottura del té bianco.
80°C Preparazione del vin brulé. lzili::urfemr?:ndé gg'gﬁgtgzt'r%ﬁgl;;t;s'gi (livello della Rivolgersi al servizio della vostra casa.
85°C Preparazione di ricotta o cibi che richiedono lunghi tempi di cottura. 5
PR . oo | Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica
90°C Preparazione del té rosso. Tri it “?t'p'er;,teﬁ ladrttag?tenza. sono Q{T't.'dr.es.'g”' efarlo i accl
: ILcibo si prepara troppo | €stranei o particel e (detriti, grani, pezzettini di cibo). i residui.
95°C Cottura delle pappe di latte.
100°C Preparazione di meringhe o marmellata. Iclurgzlaplente posizionato storto nel corpo del multi- Installate il recipiente in modo dritto.
105°C Preparazione dei piatti con gelatina. Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica
o P il disco di riscaldamento é molto sporco. e farlo raffreddare. Pulire il disco di riscalda-
110°C Sterilizzazione. e




Guasto Possibili motivi Metodi e rimedi

IL recipiente non é diritto nel T ;e
corpo dellapparecchio. Inserire il recipiente dirittamente.

Guasta impermea- Controllare che non vi siano residui estranei
Durante processo di | bilita del collega- | Il coperchio non é chiuso ade- | (detriti, grani, o pezzettini di cibo) tra il coper-
cottura sotto il coper- | mento trarecipien- | guatamente o sotto il coperchio | chio e il corpo dell'apparecchio e, nel caso,

chio dellapparecchio | te e coperchio | vié un residuo estraneo. rimuoveteli. Chiudere il coperchio del multi-
esce il vapore. interno del multi- cucina fino a sentire il click di aggancio.
cucina.

La guarnizione sul coperchio | Controllare lo stato della guarnizione sul co-
interno & molto sporca, defor- | perchio interiore dell'apparecchio. Nel caso
mata o danneggiata. procedere con la sostituzione.

Nel caso in cui non siate riusciti a eliminare i difetti, si prega di consultare il centro di assistenza autorizzato.

Smaltimento ecologicamente sicuro i di el ici e di apparecchi ici)

Per smaltire la confezione, le istruzioni e l'apparecchio & necessario sequire i regolamenti locali inerenti allo smalti-
mento dei rifiuti. Fate attenzione all'ambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con i normali rifiuti dome-
stici.

Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti separa-
tamente. | proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di raccolta o consegnarli a organizzazioni competenti.
In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e alla protezione dellambiente evitandone la contaminazione.

IL contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in materia di apparec-
chi elettrici ed elettronici dismessi.

La direttiva deinisce le norme per la raccolta e il riciclaggio di apparecchiature usate, valide su tutto il territorio dell'Unione Eu-
ropea.
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Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual de su empleo y conservar en calidad de la guia. El empleo
correcto del i prolongard consi su plazo de servicio.

Las instrucciones de seguridad e instrucciones de uso que incluye este manual no abarcan todas las situaciones posibles que
pueden suceder durante el uso del aparato. Al usar el aparato el usuario tiene que regirse por el sentido comun, tener cuidado
y estar atento.

M

EDIDAS DE SEGURIDAD
El fabricante no asume ninguna responsabilidad por os darios causados por elincumplimiento de las
normas de sequridad y funcionamiento del producto.
Este aparato eléctrico se presenta como un dispositivo multfuncional para (2 coccidn de alimentos
en un entorno doméstco yse puede tilizar en apartamentos, casas de campo  otras ondiciones de
funcionamiento no industriales similares. ELuso Industrial o cualquier otro uso indebido del disposi-
tivo sera considerado una violacion de las condiciones de uso adecuado del producto. En este caso, el
fabricante no s¢ hace responsable de (35 consecuencias.
Antes de conectar el disposiivo a a red eléctrica compruebe s el voltje coincide con l tension no-
minal de alimentacion del aparato (ver.Las especificaciones y a placa de identificacion del producto),
Utlice un prolongador de a misma potencia del dispositivo - el desajuste puede provocar un corto-
Circuito o un cable de fuego.
Conecte el aparato a un foma de corrente con toma de terra - es un requisito obligatori de pro-
Eeccjén contra descargas eléctricas. Si utiliza un prolongador, asegurese de que también tiene toma

b tierra.

jADVERTENCIA! Durante el trabajo del aparato, su cuerpo, el recipiente y los detalles
de metal se calientan. jTenga cuidado! Use quantes de cocina. Para evitar quemaduras
ﬁor el VG(JO( caliente no se incline sobre el dispositivo cuando se abra a tapa.
esenchute el aparato despues de su uso, st como durante su impieza o transporte. Quite el cable
con Las manos secas,sujetandolo por el enchufe y o por el cabl.
No cologue el cable de alimentacion en una puerta o cerca de fuentes de calor. Asequrese de 3ue el
cablete) lno esté torcido 0 retorcido o en contacto con objetos aflados y con bordes o esquinas de los
muebles.

RECUERDE: los darios accidentales sufridos por el cable de alimentacion pueden cau-
sar froblemas gug no se incluyen en la garantia, asi como descargas eléctricas. El
cable eléctrico dariado requiere una sustitucidn urgente en el centro de servicio.

No intale el aparato en una superfce blanda y o lo cubra durante el funcionamiento - sto puede
dar lugar a un sobrecalentamiento y a mal funcionamiento.

)

@

@

Se prohibe [a uilizacian del aparato al aire ibre -2 humedad o a introduccion de materias extranas
en el interior de a unidad pueden causar graves danos.

Antes de impiar el aparato, aseqrese de que esta desenchufado y fio por completo. Se deben sequir
estrictamente [as instrucciones de impieza del dispostivo.

iSE PROHIBE sumer?ir el cuerpo del aparato en el agua o colocarlo bao el grifo!

En (250 de cambio de {a situacion del disco del elemento calefactor utilce obligatoriamente [as
tenazas que se encuentran en el uego suministrado del aparato - esto excluye la posibilidad de que-
maduras u otras esiones accidentales.

ALinstalar el disco calefactor en [a posician superior, aseqrese de que quede bien asentado en [as
ranuras de las paredes de la camara de trabajo del dispositivo. La instalacion incorrecta de (a esis-
teniia puede llevar a desplazamientos arbitrarios durante el proceso de utilizacion del dispositivo
yalarotura

Para coger las pinzas aseguirese de utilizar quantes con aislamiento térmico. No togue
el disco calefactor con las manos independientemente de su posicion!

iPara evitar descargas eléctricas, no cambie la posicidn del elemento calefactor si el
aparato estd conectado!

Se prohibe cerrar la tapa del aparato si el disco calefactor se encuentra en la posicion
Superior.

Los nifios de 8 aros y mayores,ast como L35 personas con capacidades isicas, sensoriales o mentales
reducidas o falta de experiencia o conocimiento, solo (Fueden utlzar el aparato bajo a superviion
y//0'i han recibido instrucciones sobre el uso sequro de os equipos y conocen Los riesqos asociados
3 S S0 Los nifos no deben “uqar con el aparato. Mantenga el aparato y el cable de alimentacion
en un ugar inaccesible para los nirios menores de § aos. La impieza y el mantenimiento de los
quipos no deben se realizados por nios sin (2 supenvision de un adulto,

El material de embalaje plasicoy espuma de polestireno,etc) puede ser peligroso para os i,
{Peligro de asfia! Mantengalo fuera del acance de los o

ge prohibe a auto-reparacion del aparato o a introduccion de cambios en su estructura. La reparaci-
0n del a[farato s6lo debe ser realzada por un centro de servicio autorizado. L trabajo poco profesio-
nal puede causar danos al equipo,lesiones personales y darios a a propiedad.

jADVERTENCIA! Prohibido el uso del dispositivo en cualquier estado de mal funcio-
namiento.



Caracteristicas técnicas

Modelo. RMK-M451E
Potencia. -1000 W
Tension 220-240V,50/60 H
Capacidad del recipiente 5 litros.
Recubrimiento del recipit tén anti ceramico
Display. LED

Vévula de vapor.
Tapa interior.
Do

exteriore: 308 x 305 x 245 mm
Peso neto 43kg
Programas
1. MULTICOOK 8. BAKE (HORNEADO)
2. PILAF (PAELLA) 9. FRY (FREIR)
3. STEAM (VAPOR) 10. YOGURT (YOGUR)
4. SOUP (SOPA) 11. BREAD (PAN)
5. PASTA 12. SLOW COOK (ESTOFADO)
6. PORRIDGE (ARROZ CON LECHE) 13. EXPRESS
7. STEW (GUISADO)
Funciones

«MASTERCHEF LITE» (ajuste del tiempo y de la temperatura

de preparacion durante el proceso de trabajo de los programas)
«MASTERFRY» elevador de c
Mantenimiento de la temperatura

de los platos preparados (conservador del calor).
Prewa desconexion del conservador de calor ..

asta 12 horas
si

o del plato hasta 12 horas
Programador de inicio hasta 24 horas
Cancelacion de las sefales sonora: si
Juego completo
Multicocina 1 unidad
Recipiente 1 unidad
Contenedor para preparacion al vapor. 1 unidad
Achicador 1 unidad
Cuchara plana 1 unidad
Vaso de medidas 1 unidad
Tenacillas para el recipiente 1 unidad
Sartén 1 unidad
Tarros para yogur. 6 unidad
Tenazas 1 unidad
Libro recetas 1 unidad
Sujetador para el achicador/cuchara 1 unidad
Manual de instruccione: 1 unidad
Libro de servicio: 1 unidad
Cable de alimentacion. 1 unidad

El fabricante tiene derecho a introducir nuevos cambios en el diserio, en el juego
completo, asi como en las caracteristicas técnicas del producto de cara al perfecciona-
miento de su produccion sin notificacion complementaria de estos cambios. Las espe-
cificaciones técnicas permiten un error del +10%.

Equipamiento del aparato (esquema A1, p. 3)

1. Tapa del aparato 11. Cuchara plana

2. Aro de compresion 12. Achicador

3. Tapa interior desmontable 13. Contenedor para preparacion al vapor
4. Abertura para la salida del vapor 14. Sujetador para el achicador/cuchara
5. Recipiente 15. Vaso de medidas

6. Boton de apertura de la tapa 16. Tenacillas para el recipiente

7. Panel de uso con display 17. Cable de alimentacion

8. Cuerpo 18. Elemento elevador de calentamiento
9. Asa para transporte 19. Sartén

10. Valvula de vapor desmontable 20. Tarros para yogur

Panel de control (esquema A2, p. 4)

1. Botdn «Cancel/Reheat» («Cancelar/Recalentamiento») — activar / desactivar
la funcion de calentamiento, interrumpiendo el programa de coccion, restablez-
ca la configuracion del usuario.

2. Boton «Time Delay» («Programador») - activar el régimen del programador
de inicio.

3. Botdn «Menu» («Menu») - confirma la eleccion de los programas automaticos

de coccion.

Display.

Boton «Min/-» («Min/-») - seleccion del programa de preparacion automatico,

bajada de la temperatura, seleccion del valor de los minutos.

6. Boton «Hour/+» «Hour/+» - seleccion del programa de preparacion automatico,
aumento de la temperatura, seleccion del valor de las horas.

Botdn «Start» («Start») - conectar un determinado modo de preparacion.
quip del display (esq A2,p.4)

a. Indicadores de programas automatizados.

b. Indicador del programador de inicio.

¢. Indicador del régimen de preparacion.

d. Indicador del tiempo.

e. Indicadores de modo conservador de calor.

f

g

h

I

Eaba

Indicador del programa «EXPRESS».

Indicador del modo de calentamiento.
Indicador de cancelacion de las seiales sonoras.
Indicador de temperatura.

I.ANTES DE ENCENDERLO POR PRIMERAVEZ

Saque con cuidado el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los materiales
del embalaje.

C jAsegtirese de mantener en su lugar las etiquetas de advertencia, pegatinas indicado-
ras y la tarjeta con el niimero de serie en el cuerpo del dispositivo!

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

Limpie el cuerpo del dispositivo con un pafio himedo. Enjuague el tazon con agua
tibia y jabon. Séquelo bien. Al usarse el dispositivo por primera vez puede aparecer
un olor extrario, lo que no indica mal funcionamiento del dispositivo. En este caso
realice la limpieza del dispositivo.

@ JATENCION! Estd Prohibido levantar el dispositivo con el tazén lleno por el mango!

No encienda el dispositivo sin el interior del recipiente o el recipiente vacio — en
caso de Inicio accidental del programa de coccion que dard lugar a un recalenta-
miento critico del dispositivo o dariar el Revestimiento antiadherente. Antes de
freir los productos, vierta un poco de aceite vegetal o de girasol en el recipiente.

I.FUNCIONAMIENTO DEL DISPOSITIVO

Ajuste del reloj

Enchufe el aparato. Mantenga pulsado el boton «Hour/+» o «Min/-».El indicador del
tiempo en el display comienza a parpadear. Para ajustar la hora, pulse el botén
«Hour/+»,y para los minutos el boton «Min/-». El aumento de las horas y los minutos
se produce de forma independiente las unas de los otros. Al alcanzar el valor maximo,
el ajuste continta desde el inicio del diapason. Para cambiar rapidamente el valor,
presione y mantenga presionado el boton deseado. Al terminar de ajustar la hora
actual durante 5 segundos no pulse ninglin boton del panel. Los ajustes se guardan
automaticamente.

Desactivar las sefiales sonoras

Para desactivar las sefales sonoras, presione y mantenga presionado el botén «Menu»
en cualquier régimen. En el display el indicador de cancelacion de las sefiales sono-
ras. Para activar de nuevo los sonidos presione una vez mas el boton «Menu».

Ajuste el tiempo de coccion

En el aparato se puede ajustar de forma independiente el tiempo de coccion para
cada programa, excepto para el programa «EXPRESS». EL paso de cambio en el dia-
pason del tiempo depende del programa de coccion seleccionado.

Después de seleccionar el programa automatico y pulsar la tecla «Menu» utilice el bo-
ton «Hour/+», para ajustar las horas y el botén «Min/-» — para ajustar los minutos.
EL cambio de las horas y los minutos se produce independientemente las unas de los
otros. Al alcanzar el maximo valor el ajuste contintia desde el inicio del diapason. Para
cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado el botn necesario.

En algunos programas automaticos del tiempo de coccidn preestablecido comienza sélo
después de llegar el aparato a la temperatura de trabajo determinada. Por ejemplo,
sise vierte agua fria y se ajusta el programa «STEAM» el tiempo de coccion de 5 minu-
tos, a continuacion, ejecutar el programa el tiempo de coccidn comenzard solo después
de hervir el agua y existir un vapor denso en el recipiente. En el programa «PASTA»
el tiempo de coccion preestablecido comienza después de hervir el agua y pulsar
el botdn «Start».

Programador de inicio

La funcion «Programador de inicio» permite configurar el tiempo al que el plato debe
estar listo (teniendo en cuenta el tiempo de trabajo del programa). EL tiempo de re-
tardo maximo es de 24 horas. EL tiempo de retardo por defecto es el tiempo de eje-
cucion predeterminado y el tiempo necesario para salir el aparato de los parametros
de funcionamiento (si es proporcionada por la configuracion de fabrica del programa).
El paso de cambio del tiempo del programador de inicio - 1 minuto.

Para cambiar el tiempo del programador de inicio después de la seleccion de programa
automatico, haga clic en «Time Delay». Para aumentar las horas, pulse «Hour/+». Para
cambiar los minutos, el botén «Min/-». EL cambio de las horas y los minutos se realiza in-
dependientemente las unas de los otros. Al alcanzar el valor maximo el ajuste contintia
desde el inicio del diapason. Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga pre-
sionado el boton necesario.

Durante el uso de la funcidn «Delay Start» en el display aparece el valor con el tiempo
actual. Para ver el tiempo de preparacidn del plato, presione y mantenga presionado

el botdn «Tme Delay».La funcidn del programador de inicio estd disponible para todos
los programas de coccidn automtica, excepto los programas «FRY», «<PASTA» y <EX-
PRESS». No se recomienda utilizar esta funcidn de “programador de iniciosi la receta
contiene productos perecederos (huevos, leche fresca, carne, queso, etc,)

Manteni)rniento de la temperatura de los platos ya preparados (conservador
e calor)

Esta funcion se activa automaticamente inmediatamente después de completar el pro-
grama de preparacion y puede mantener la temperatura del plato terminado en los Li-
mites de 70-75°C durante 12 horas. Al activar el conservador de calor se enciende el
indicador del boton «Cancel/Reheat», en el display aparece el indicador Conservador de
calor y directamente se inicia el tiempo de trabajo en este régimen.

Si es necesario el conservador de calor se puede desactivar pulsando y manteniendo
pulsado unos segundos el boton «Cancel/Reheat».

Previa desconexidn del conservador de calor

Conectar el conservador de calor una vez acabado el programa de preparacion no
siempre es deseable. Con esto en mente, en el aparato se contempla la posibilidad
de temporalmente cancelar esta funcion durante el trabajo de la funcién “Programa-
dor de inicio” o de otro programa de preparacion. Para ello, durante el trabajo del
programa, pulse la tecla «Start». Para volver a habilitar de nuevo el conservador de
calor, pulse de nuevo el botdn «Start».

La funcidn del «conservador de calor» no estd disponible cuando se utilizan los programas
«YOGURT», «PASTAx, «EXPRESS» ni cuando se establece en el programa «MULTICOOK»
una temperatura de coccion por debajo de 80°C.

Calentar platos

El aparato se puede utilizar para calentar los platos frios. Para ello:



Coloque los alimentos en el recipiente, pongalo en la carcasa del aparato.
Cierre la tapa, enchufe el aparato a la red.

Pulse y mantenga presionado unos segundos el botén «Cancel/Reheat». Se en-
cienderan los correspondientes indicadores en el display y los botones. EL timer
empezara a contar el tiempo de calentamiento.

El aparato calienta los platos hasta 70-75° C'y los mantendré en esas condiciones
durante 12 horas. Si es necesario, puede detener el calentamiento, manteniendo
pulsado unos segundos el botén «Cancel/Reheat», mientras no se apaguen los indi-
cadores correspondientes.

Gracias a las funciones conservador de calor y calentar el aparato puede mantener el
producto caliente de hasta 12 horas, pero no se recomienda dejar un plato caliente
por mds de dos o tres horas, ya que a veces puede dar lugar a un cambio en la calidad
de su sabor.

Funcion MASTERFRY (esquema A3, p.5)

ElL robot de cocina REDMOND RMK-M451E esta equipado con un elemento elevador
de calentamiento. Con esto, usted ahora puede usar en el robot de cocina no solo el
recipiente, sino también la sartén (suministrada en el juego).

Por razones de seguridad, para cambiar la posicidn del elemento de calefaccion, utili-
zar las tenazas (dispositivo suministrado).

Para coger las pinzas aseglirese de utilizar quantes con aislamiento térmico. jNo toque
el disco calefactor con las manos independientemente de su posicion!
Para ajustar el elemento calefactor en la posicion superior levante con cuidado
hasta el tope y gire ligeramente en sentido anti horario para fijar los sujetadores
en las ranuras de las paredes de la camara de trabajo.

Para instalar el disco calefactor en la posicion inferior, levantelo para que se monte
fuera de las ranuras en las paredes de la camara de trabajo y girando ligeramente
el dial hacia la derecha, con cuidado bajelo.

iNo trate de cambiar la posicidn del elemento calefactor si el aparato estd conectado
alared!

Se prohibe cerrar la tapa del aparato si el elemento del disco calefactor se encuentra
en la posicion superior.

Para cocinar en el robot de cocina utilice solamente la sartén, suministrado en el

Funcion «<MASTERCHEF LITE»

Descubra atn mas oportunidades para su creatividad culinaria con la nueva funcion
«MASTERCHEF LITE»! Si el programa «MULTICOOK» le permite configurar los pa-
rametros del programa para ejecutarlo, a continuacion, utilizando a funcion «MAS-
TERCHEF LITE», puede cambiar los valores directamente en el proceso de prepa-
racion.

Usted siempre podra ajustar el funcionamiento de cualquier programa para que sea
coherente con sus deseos. Hierve la sopa? Las papillas de leche «corren»? Las verduras
al vapor se cuecen demasiado tiempo? Cambie la temperatura o el tiempo de prepara-
cion, sin interrumpir el programa como si cocinara en el hornillo 0 en el horno.

Usted puede utilizar la funcion «MASTERCHEF LITE» sdlo durante la coccidn. Durante
la utilizacion del programa «EXPRESS», el trabajo de la funcion «programador de
inicio» y la espera de la salida de los pardmetros de funcionamiento de la funcidn
«MASTERCHEF LITE» no estd disponible.
El cambio en la temperatura cuando se utiliza la funcién «MASTERCHEF LITE» es
posible en el diapason desde 35 hasta 170°C en pasos de 1°C. EL posible rango
de tiempo de coccion depende del programa seleccionado. Paso de cambio -
1 minuto.

La funcin «MASTERCHEF LITE» puede ser especialmente titil si estd preparando co-
midas con recetas complejas que requieren una combinacion de diferentes programas
de coccion (por ejemplo, cuando se cocina el repollo, Strogonoff, sopas y pasta en varias
recetas, mermeladas, etc.)

Para cambiar la temperatura de coccion:

1. Durante el trabajo del programa de preparacion, pulse la tecla «<Menu». EL indi-
cador de la temperatura en el display comenzara a parpadear.

2. Ajuste la temperatura deseada. Para aumentarla, presione «Hour/+», para redu-
cirla - boton «Min/-». Para cambios rapidos, presione y sostenga el boton apro-
piado. Al alcanzar el valor maximo (minimo), el ajuste contintia desde el inicio
del diapason.

3. No presione los botones en el panel de control durante 5 segundos. Los cambios
se guardan automaticamente.

Para proteger contra el sobrecalentamiento cuando se instala la temperatura de coccion
por encima de 130°C, la duracidn mdxima del programa se limita a dos horas (excep-
to programa «BAKE»). Al utilizar el programa automdtico «YOGURT» la funcion de
cambio de la temperatura de coccidn no estd disponible.

Para cambiar el tiempo de coccion:

1. Durante el programa, haga doble clic en la tecla «<Menu». El valor del indicador
de tiempo comienza a parpadear en la pantalla.

2. Establezca el tiempo de coccion deseado. Para aumentar el valor en incrementos
de 1 hora, pulse «Hour/+», en incrementos de 1 minuto — hacer clic «Min/-». Los
cambios en la horas y los minutos se suceden de forma independientemente las unas
de los otros.Al alcanzar el valor maximo, el ajuste contintia desde el inicio del diapason.
Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado el boton deseado.

3. No presione los botones del panel de control durante 5 sequndos. Los cambios
se guardan automaticamente.

Si se establece el tiempo de coccidn de 00:00, se detendrd el programa de trabajo.
Procedimiento comun para utilizar programas automaticos

@ {IMPORTANTE! Cuando utilice el dispositivo de agua hirviendo (por ejemplo, cuando
hierva productos), NO ponga la rempemrura de coccidn por encima de 100°C. esto
puede resultar en un sobrec un fallo del di . Por la misma razdn,

NO use los programas «BAKE, «FRY», «BREAD» para herwragua

1. Prepare (mesure) los ingredientes necesarios.

2. Coloque los ingredientes en el recipiente del aparato de acuerdo con el progra-
ma de preparacion e insértelo en la carcasa del aparato. Asegurese de que todos
los ingredientes, incluyendo liquidos, estén por debajo de la marca maxima en
la superficie interior del recipiente. Asegurese de que el recipiente estd instala-
do sin urdimbres y esta en contacto con el elemento calefactor.

3. Cierre la tapa del aparato hasta que chasquee. Enchufe el aparato.

A JATENCION! Si usted cocina a altas temperaturas usando una gran cantidad de aceite

vegetal, siempre deje la tapa del dispositivo abierta.

4. Para salir del modo de espera, pulse la tecla «Menu». Seleccione el programa
de coccion deseado con ayuda del boton «Hour/+» y «Min/-» (indicador del
programa parpadea en la pantalla correspondiente). Confirme su seleccion pul-
sando el programa «Menu».

En el programa «MULTICOOK» después de confirmar el programa, se puede ajustar
la temperatura de coccidn deseada. Para aumentar el valor de la predeterminada, utili-
ce el boton «Hour/+», para reducirla el botdn - «Min/-». Para completar la temperatu-
ra del sistema, pulse la tecla «Menus.

5. Paracambiar el tiempo de preparacion predeterminado, establecido por silencio,
utilice los botones «Hour/+» y «Min/-».

6. Si es necesario, establezca el tiempo del programador de inicio.

La funcion “programador de inicio” no estd disponible cuando se usan los programas
«FRY», «PASTA» y «EXPRESS».

7. Para iniciar los programas de preparacion pulse la tecla «Start». Se iluminaran los
indicadores de los botones «Start» y «Cancel/Reheat». La cuenta atras del tiempo de
coccion, dependiendo del programa de preparacion seleccionado se iniciara inmedia-
tamente después de pulsar la tecla «Start», o por alcanzar la temperatura necesaria
en el recipiente.

Si es necesario, se puede desactivar previamente la funcion del conservador de calor
pulsando la tecla «Start». Se apaga el indicador del botdn «Cancel/Reheat». Al pulsar
de nuevo el botdn «Start» se vuelve a habilitar esta funcion. La funcion del conserva-
dor de calor no estd disponible al utilizar los programas «YOGURT» y «<EXPRESS».

8. Alfinalizar los programas de preparacion se lo notificara una sefial sonoray en el display
aparecera End.Ademas, en funcion del programa seleccionado o la configuracion actual,
el aparato cambia al régimen de «conservador de calor» (se enciende el indicador del
boton «Cancel/Reheat» y la inscripcion en la pantalla Keep Warm) o al modo de espera.

9. Para cancelar el programa introducido, interrumpir el proceso de coccion o el
conservador de calor,mantenga pulsado unos segundosel boton «Cancel/Reheat».

Para obtener resultados de calidad le invitamos a la utilizacion de las recetas para la
preparacion de los platos que acomparian al libro de recetas del aparato diseriado
especificamente para este modelo. Recetas apropiadas también para él se pueden
encontrar en la web www.redmond.company.

Si usted piensa que usted no puede consequir el resultado deseado con los programas
automatizados convencionales, utilice el programa universal «MULTICOOK>, el cual
le ofrece grandes posibilidades para sus experimentos culinarios.

Programa «MULTICOOK»

Este programa esta disefiado para cocinar los platos en unos parametros de temperatura
y tiempo de preparacion especificados por el usuario. Gracias al programa «MULTICOOK» el
aparato puede sustituir a una serie de aparatos de cocina y permite cocinar casi cualquier
plato en cuya receta esté interesado, encontrada en un antiguo libro de cocina o en Internet.

Si la temperatura de preparacion no excede de 80°C, la funcidn del conservador
de calor se desactivard sin posibilidad de incluirla manualmente.
Por defecto, en el programa «MULTICOOK» el tiempo de coccion es de 30 minutos,
la temperatura de coccion — 100°C. EL rango de ajuste manual de la temperatura en
el programa varia desde 35 hasta 170°Cen incrementos de 5°C. La configuracion manual
del rango de tiempo — a partir de 2 minutos a 15 horas con pasos de 1 minuto.

JADVERTENCIA! Por razones de sequridad, cuando se ajusta una temperatura superior
a 130°C el tiempo de coccion serd limitado a dos horas.

En el programa «MULTICOOK» es posible preparar muchos platos diferentes. Utilice el
libro de cocina de acompariamiento de nuestros cocineros profesionales o la tabla
especial de temperaturas recomendadas para cocinar diversos platos y productos.
También usted puede encontrar las recetas necesarias en la web www.multicooker.com.

Si utiliza el programa MULTICOOK para el agua hirviendo (por ejemplo, cuando cocine
productos), NO ponga la temperatura de coccidn por encima de 100°C.

Programa «PILAF»

EL programa esta disefado para preparar a los diversos tipos de arroz. Por defecto,
el tiempo de coccion del programa es de 35 minutos. Es posible establecer manual-
mente el tiempo de coccion en el diapason desde 10 minutos a 2 horas con pasos
de 5 minutos.

Programa «STEAM»

Disenado para la coccion de carnes, aves, pescado, verduras y varios platos al vapor.
Por defecto, el tiempo de coccion

en el programa es de 30 minutos. Puede establecer manualmente el tiempo de coccion
de 10 minutos a 2 horas con pasos de 5 minutos.

Para la elaboracion en este programa, utilice el contenedor especial (incluido):

1. Viertaen el recipiente 400-800 ml. de agua. Ponga en el recipiente el contenedor
para la preparacion al vapor.

2. Mida y preparare los productos de acuerdo a la receta, coldquelos de manera
uniforme en el contenedor e inserte el recipiente en el cuerpo del aparato.
Asegurese de que el recipiente esta en contacto con el elemento calefactor.

3. Siga los pasos 3-8 del procedimiento general de operacion que utilizan progra-
mas automatizados.

Tras hervir el agua y alcanzar una densidad suficiente de vapor en el recipiente se da una
senal sonora. Comienza una cuenta regresiva del tiempo de trabajo del programa de
preparacion.

Si usted no utiliza los ajustes automticos del tiempo en este programa, consulte a tabla
«Tiempo de coccidn recomendado de los diferentes productos al vapor».



Programa «SOUP»

Diseado para cocinar caldos, embutidos, verduras y sopas frias de carne, pescado,
pollo o verduras.

Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 40 minutos. Es posible estable-
cer manualmente el tiempo de coccion en el diapason desde 20 minutos a 8 horas
con pasos de 5 minutos.

Antes de salir a los pardmetros de preparacion del aparato habrd una serial sonora.

Programa «PASTA»

EL programa prevé llevar el agua a ebullicion, la carga de los ingredientes y su pos-
terior preparacion. En el momento de hervir el agua y colocar los productos escucha-
ra una senal sonora. La cuenta atras del tiempo de preparacion se iniciara después
de presionar el boton «Start».

Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 8 minutos. Puede establecer
manualmente el tiempo de coccion en el rango de 2 minutos a 1 hora en pasos
de 1 minuto. Las funciones de «programador de inicio» y «Conservador de calor»
en este programa no estan disponibles.

En la preparacidn de ciertos alimentos (por ejemplo, pastas, raviolis, etc) se forma espuma.
Para evitar su posible fuga fuera del recipiente, se puede abrir la tapa unos minutos
después de cargar los productos en agua hirviendo.

Programa «PORRIDGE»

Disefiado para cocinar gachas con leche baja en grasa pasteurizada. Por defecto,
el tiempo de coccion del programa es de 25 minutos. Puede establecer manualmen-
te el tiempo de coccion en el rango a partir de 5 minutos a 1 hora, 30 minutos con
pasos de 1 minuto.

Para evitar la leche hirviendo y obtener el resultado deseado, se recomienda antes
de la preparacion Llevar a cabo los siguientes pasos:

« Lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno, mijo, etc), mien-
tras el proceso de agua drenada es clara;

Antes de la preparacion engrasar el recipiente del aparato con mantequilla;
Estrictamente tener en cuenta las proporciones midiendo los ingredientes
de acuerdo a las instrucciones del libro de cocina (aumentar o disminuir la can-
tidad de ingredientes proporcionalmente).

En caso de utilizar leche entera diluirla con agua potable en una proporcion
de 1:1.

Las propiedades de la leche y los cereales, dependiendo del fabricante y el lugar de origen,
pueden ser diferentes y a veces afecta a los resultados de coccion.

Si no se ha alcanzado los resultados deseados en el programa «PORRIDGE», utilice
el programa universal «<MULTICOOK». La temperatura dptima de coccidn de las papillas
ldcteas es de 95°C. La cantidad de ingredientes y el tiempo de coccidn hdgalo ajusta-
do a la receta.

Programa «STEW»

Disefiado para cocinar estofado, asado y ragout. Por defecto, el tiempo de coccion del
programa es de 1 hora. Puede establecer manualmente el tiempo de coccion en el rango
desde 20 minutos hasta 12 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «BAKE»

Disefiado para cocinar pasteles, guisos y tortas hechas con masa de levadura. Por de-
fecto, el tiempo de preparacion del programa es de 50 minutos. Puede establecer ma-
nualmente el tiempo de coccion de 20 minutos a 4 horas, con pasos de 10 minutos.

Para saber si el bizcocho ya esta hecho se puede comprobar clavando un palillo de made-
raen la masa. Si lo saca y no se queda pegado en €l restos de masa - bizcocho listo.

En la preparacion de pasteles, se recomienda desactivar la funcidn de calentamiento
automdtico de los platos. E[ producto final sdqueld del aparato inmediatamente para
que no se humedezca. Si esto no es posible, se permite dejar el producto en el apara-
to un corto espacio de tiempo con el conservador de calor encendido.

Programa «FRY»

Diseiado para freir carnes, aves, pescado y alimentos con muchos componentes. Por
defecto, el tiempo de coccion del programa es de 15 minutos. Se puede establecer
manualmente el tiempo de coccion en el diapason desde 5 minutos a 1 hora con pasos
de 1 minuto. La funcion del p de inicio no estd disponible en este programa.

Al alcanzar la temperatura de preparacidn dada el aparato emite una serial sonora.

Para evitar la quema de los ingredientes recomendamos seguir las instrucciones de los
libros de recetas y periddicamente remover el contenido del recipiente. Antes de reu-
tilizar el programa ‘FRY’, deje que el aparato se enfrie completamente. Se recomienda
freir alimentos con la tapa abierta — esto permita alcanzar un reluciente acabado.

Programa «YOGURT»

Disefiado para la coccion de yogur casero y para elaboracion de masas. Por defecto, el tiem-
po de coccion del programa es de 8 horas. Se puede configurar manualmente los rangos de
tiempo de coccion desde 30 minutos a 12 horas con pasos de 30 minutos. Cuando introduz-
ca los ingredientes asegurese de manera que no ocupen mas de la mitad del volumen util
del recipiente. La funcion de conservador de calor en este programa no esta disponible.

Programa «BREAD»

Se recomienda para la coccion de diferentes tipos de pan a base de harina de trigo y con
adicion de harina de centeno. EL programa ofrece un ciclo completo de preparacion desde
la elaboracion de masas hasta su horneado. Por defecto, el tiempo de coccion del programa
es de 3 horas. Es posible el ajuste manual del tiempo de elaboracion desde 10 minutos
a6 horas con pasos de 5 minutos.

El tiempo méaximo de funcionamiento del «conservador de calor» en este programa
se limita a tres horas. No se recomienda la utilizacién de la funcion «Programador
de inicio» ya que esto puede afectar la calidad de la coccion.

Tenga en cuenta que durante la primera hora de trabajo del programa es para levan-
tar la masa y después sélo el horneado. Antes de utilizar la harina, se recomienda
tamizar para la oxigenacion y la eliminacion de las impurezas. Para reducir el tiempo
de coccion y simplificar la preparacion se recomienda el uso de mezclas preparadas
para la preparacion del pan.

Al colocar los ingredientes vigile que no ocupen mds de la mitad del volumen titil del
recipiente.

Al establecer un tiempo de coccién de menos de 1 hora después de pulsar el botdn
«Start» se inicia el proceso de horneado. Para que el PAN se hornee uniformemente,
es necesario girar el dispositivo después de la sefial sonora que emitird el aparato.

JADVERTENCIA! Use quantes de cocina para extraer el pan del aparato.

No abra a tapa del aparato en la etapa de levantamiento de la masa! De ello depende la ca-
lidad del producto horneado.

Programa «SLOW COOK»

El programa esta disefiado para preparar estofado, mango y también leche caliente.
Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 3 horas. Se puede establecer
manualmente el tiempo de coccion en el rango desde 5 minutos a 12 horas con pasos
de 10 minutos.

Programa «EXPRESS»

El programa esté disefiado para cocinar arroz con leche y agua a granel. EL programa
prevé el apagado automatico después de un agua hirviendo completo. Ajuste manual-
mente el tiempo de coccion y también cuenta con un «Comienzo retrasado» y «Avto-
podogrev» en este prog| no estan disponibles.

Para iniciar el programa de preparacién en el modo de espera, pulse el boton «Start».
Se iluminara el indicador del régimen de preparacion y la luz de fondo del boton
«Starty. Se iniciara el desarrollo del programa establecido.

Si estd utilizando programas automdticos y no logrd el resultado deseado, consulte
«Consejos de preparacion», donde puede encontrar respuestas a las prequntas mds
frecuentes y obtener recomendaciones.

[11.POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

« Elaboracion de masas. « Preparacion de alimentacion infantil.
 Preparacion de fondue « Esterilizacion de utensilios

« Preparacion asado/fritura + Pasteurizacién de productos liqui-
 Preparacion de requeson, queso 0.

[V.MANTENIMIENTO

Normas generales y recomendaciones

« Antes del primer uso del aparato, asi como para eliminar el olor de los alimen-
tos en el aparato después de la coccion recomendamos dejar en €l durante 15
minutos la mitad de un limon en el programa «STEAM».
No se deben dejar en el recipiente cerrado del aparato los alimentos cocinados
o llenos de agua mas de 24 horas. El recipiente con los platos cocinados los
puede conservar en el frigorifico y en caso de necesidad recalentarlos en el
aparato, utilizando la funcion calentamiento.
Sino va a utilizar la unidad durante mucho tiempo, desenchufela de la red eléc-
trica. La cdmara de trabajo, incluyendo el disco de la calefaccién, el recipiente, la
tapa interior y la valvula de vapor debe estar limpios y secos.
Antes de empezar la limpieza del producto, asegurese de que estd desconecta-
do de la red y completamente enfriado. Para limpiar, use un paio suave y deli-
cado detergente de limpiar vajillas.

@ SE PROHIBE el uso para limpiar el instrumento de trapos o esponjas dsperos, pastas

abrasivas. También es inaceptable el uso de sustancias quimicas agresivas o de otro
tipo, no se recomienda su uso con objetos en contacto con alimentos.

NO sumerja el cuerpo del aparato en agua ni lo ponga bajo el grifo!

Tenga cuidado al limpiar las piezas de goma del aparato: su dafio o deformacion
pueden ocasionar un mal funcionamiento del aparato.

La carcasa del producto puede limpiarse cuando esté sucia. El recipiente, la tapa
interior de aluminio y la valvula de vapor desmontable deben ser limpiados
después de cada uso. EL acumulado que se forma durante el proceso de coccion
de la comida en el aparato eliminelo después de cada utilizacion del aparato. La
superficie interior de la cdmara de trabajo limpiela cuando sea necesario.
Limpieza del cuerpo

Limpie a caja del aparato con un pafio suave y htimedo o una esponja de cocina. Es po-
sible el uso de un detergente delicado. Para evitar posibles manchas de agua y las
manchas en el cuerpo recomendamos secar su superficie bien seca.

Limpieza del recipiente

Puede limpiar el recipiente de forma manual, utilizando una esponja suave y detergente
para lavar platos y lavavajillas (de conformidad con las recomendaciones de su fabricante.)
Si esta muy sucio, se vierte en el recipiente agua tibia y se deja en remojo durante
un tiempo y luego se limpia. Obligatoriamente secar la superficie interna bien seca,
antes de introducirla en el cuerpo del aparato.

Ante un uso regular del recipiente es posible un total o parcial cambio de color del recubri-
miento antiadherente interno. Por si mismo esto no es un signo de defecto del recipiente.

Limpieza del interior de la cubierta de aluminio

1. Abra la tapa del aparato.

2. Enla parte inferior de la cara interior de la tapa simultaneamente aprete hacia
el centro los dos fijadores de plastico. Sin forzar tire de la cubierta interna
de aluminio ligeramente hacia usted y hacia abajo hasta que se desenganche
de la cubierta principal.

3. Limpie la superficie de ambas tapas con un pafio de cocina himedo o con una
esponja. Si es necesario, retire la cubierta, lave con agua corriente, usando un de-
tergente para lavar platos. Utilizar el lavavajillas en este caso no deberia ser.

4. Seque las dos tapas bien secas.

5. Inserte la cubierta de aluminio en los primeros puestos.Alinee la cubierta de alu-
minio desmontable con la ubierta principal. Con un poco de esfuerzo, haga clic
en las pestaiias hasta que encaje.



Limpieza de la valvula de vapor desmontable

La valvula de vapor se instala en un zécalo especial en la cubierta superior,y se compone de las cubiertas externas e internas.

1. Tire suavemente de la cubierta exterior de la proyeccion en el hueco de la tapa hacia arriba y hacia usted.

2. Presione el pestillo de pldstico en la parte inferior de a valvula y retire la cubierta interior.

3. Si es necesario, retire con cuidado la valvula de goma. Lave todas las partes de la valvula.

4. Volveramontar en orden inverso: pasta de goma,alinee los clips de a valvula principal con los bucles correspondientes en la carcasa interior
yalinee las cubiertas hasta que haga clic. Montar la valvula de vapor en la toma de esta unidad.

@ ADVERTENCIA! Para evitar la deformacidn de la goma de la vdlvula no la retuerza y no la estire al quitarla, limpiarla o ponerla.

Drenaje del condensado
En este modelo, el condensado se recoge en una cavidad especial en el dispositivo alrededor del recipiente. Después de cada uso del aparato,
retire el condensado que queda en la cavidad alrededor del recipiente con una servilleta de cocina.

Limpieza de la camara de trabajo

Cumpliendo estrictamente con este manual de probabilidad de obtener particulas de alimentos liquidos o desechos en el espacio
(til del dispositivo es minimo. Si se produce una contaminacion significativa, limpie la superficie de la camara para evitar el mal
funcionamiento del sistema o el fracaso del producto.

@ jAntes de limpiar la cémara de trabajo del aparato, asegtirese de que el aparato esté desenchufado de la red y totalmente frio!
La pared lateral de la camara de trabajo, la superficie del disco calentador y el sensor central de la carcasa (situado en el centro del

disco de calentamiento) se pueden limpiar con esponja o pafio himedo (no mojado). Si utiliza detergente, es necesario eliminar cui-
dadosamente las sobras para eliminar olores indeseables durante la coccion posterior.

En caso de ingestion de cuerpos extraiios en la ranura alrededor del sensor de temperatura central, retirar con cuidado con pinzas,
sin ejercer ninguna presion sobre la carcasa del sensor. En caso de suciedad en la superficie del disco de calentamiento es admi-
sible utilizar una esponja himeda de dureza media o un cepillo sintético.

Con el uso regular del aparato con el tiempo es posible la decoloracidn total o parcial del disco de calentamiento. En si mismo esto
no es un signo de funcionamiento defectuoso y no afecta a la precision de su trabajo.

V.CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y sus soluciones
La siguiente tabla resume los errores tipicos cometidos cuando se cocina en el robot de cocina, analiza las posibles causas
y el camino para solucionarlas.

EL PLATO NO SE PREPARO TOTALMENTE
Causas posibles Modos de solucionarlo

Durante el tiempo de la preparacion no abra la tapa del robot

Usted se olvido de cerrar la tapa del dispositivo o de cerrarla
herméticamente, por Lo que la temperatura de coccion no era
lo suficientemente alta

El recipiente y el elemento calefactor contactan mal, por lo
que la temperatura de coccion no era o suficientemente alta

Eleccion desafortunada de los ingredientes del plato. Estos ingredien-
tes no son los adecuados para el método de preparacion de su
eleccion o selecciond el programa de preparacion equivocado.

Los ingredientes se han cortado demasiado grandes, se viola-
ron las proporciones generales de la ficha de los productos.
Usted ha ajustado de forma incorrecta (no calculado) el tiem-
po de preparacion.

La variante elegida por usted de la receta no es adecuada para
cocinar en este robot de cocina.

de cocina si no es necesario.

Cierre la tapa hasta que haga click.Aseglirese que nada impide
el total sellado de la tapa del aparato y que la goma selladora
del interior del recipiente no esta deformada.

EL recipiente debe ser instalado en la carcasa sin problemas,
adhiriéndose firmemente el fondo al disco calefactor.

Asegurese de que en la camara de trabajo del robot de cocina no
hay objetos extrarios. Evite que se ensucie el disco calefactor.

Es deseable utilizar probadas (adaptadas para su uso con el
dispositivo) recetas. Use recetas en las que realmente puede
confiar.

La seleccion de los ingredientes, a forma en que se cortan, las
proporciones en la colocacion, la seleccion de programas y el
tiempo de coccidn deben corresponder a la receta seleccionada

Causas posibles

Durante la preparacion al vapor: en el recipiente hay poca
agua para asequrar la adecuada densidad de vapor

Verti en el recipiente demasiado aceite

En las frituras

Exceso de humedad en el recipiente

En la coccion: evaporacion del caldo en la coccion de los

productos con alta acidez

Modos de solucionarlo

Vierta en el recipiente obligatoriamente el volumen de agua
recomendado en la receta. En caso de duda, compruebe el nivel
de agua en el proceso de preparacion

En caso de freir es suficiente que el aceite cubra el fondo del recipiente con
una capa fina.

Al freir, siga las instrucciones de la receta correspondiente

No cierre la tapa del robot de cocina al freir si no se especifica

en la receta. Los alimentos congelados, antes de freir, hay ne-
cesariamente que descongelarlos y escurrir el agua de ellos

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes de ser co-
cinados: lavar, saltear un poco, etc. Siga el consejo de su receta elegida

Al levantarse la masa se apego a la parte

interior de la tapa y se corto la valvula de

Al hornear ( la
masa no se cocid
bien)

salida de vapor

masa

EL PRODUCTO SE COCIO EN EXCESO

Cometi6 un error en la eleccion del tipo de pro-
ducto o en el ajuste (calculo) del tiempo de
preparacion. Demasiado pequeno el tamano de
los ingredientes

Después de la preparacion el plato terminado
estuvo demasiado tiempo parado en el conser-
vador de calor

EN LA COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA

Al cocinar papillas lacteas se evapora la leche

Los ingredientes antes de cocinar no fueron tratados
0 se trataron incorrectamente (mal lavados, etc.).

No guard las proporciones en la colocacion o
eligid incorrectamente el tipo de producto

EL PLATO SE QUEMA

El recipiente no estaba bien limpio después de la
coccidn anterior.

El recubrimiento antiadherente del recipiente
esta danado

El volumen total de los ingredientes colocados
son mas pequerio de lo recomendado en la receta

Usted ajusto demasiado tiempo de preparacion

Ha puesto en el recipiente demasiada

Coloque en el recipiente un volumen de masa menor.

Retire el horneado del recipiente y de nuevo coldquelo en el reci-
piente, tras lo cual continte la preparacion. En el futuro cuando
hornee coloque en el recipiente un volumen de masa més pequefio

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta. La
seleccion de los ingredientes, la forma en que se cortan, las proporciones en
la colocacion, la seleccion de programas y el tiempo de preparacion deben
cumplir con sus recomendaciones

El uso prolongado del conservador de calor es indeseable. Si en su modelo
de robot de cocina esta prevista la desconexion previa de esta funcion, usted
puede utilizar esta posibilidad

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y de las
condiciones de su produccién. Recomendamos utilizar solamente leche ultra-
pasteurizada con un contenido de grasa de hasta el 2,5%. Si es necesario, la
leche se puede diluir con agua potable

Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el dispositivo). La
seleccion de los ingredientes, el método de su pre-tratamiento, las propor-
ciones en la colocacion deben cumplir con sus recomendaciones.

Los cereales integrales, carnes, pescados y mariscos enjuaguelos bien siempre
con agua limpia

Antes de empezar a cocinar, asegurese de que el recipiente esté bien lavado
y el revestimiento antiadherente no esta danado
Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta

Reduzca el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta,
adaptada para su uso con el dispositivo



REDMOND

Al freir: usted se olvido de verter en el recipien-
te aceite, no Lo removio o dio la vuelta demasia-
do tarde a los productos

En el asado convencional vierta en el recipiente un poco de aceite vegetal —
de modo que cubra el fondo del recipiente con una fina capa. Para freir por
igual los productos es conveniente removerlos periodicamente o darles la
vuelta a un determinado tiempo

En el quisado®: en el recipiente no hay suficien-
te humedad

Anada mas liquido al recipiente. Durante la preparacion no abra la tapa del
robot de cocina sin necesidad

En la coccion®: en el recipiente hay demasiado

Su receta elegida no es adecuada para la coccién
en este modelo de robot de cocina

En la gama de modelos de robots de cocina REDMOND en los programas «STEW» y «SOUP» en caso de insuficiencia de liquido en el
recipiente se activa un sistema de proteccion contra el sobrecalentamiento del aparato. En este caso, el programa se detiene y el robot
de cocina va al régimen de conservador de calor.

Tabla resumen de los programas de preparacion (especificaciones de fabrica)

MULTI-
preparacion

Preparacion de varios platos con la posibili-
00K dad del ajuste de temperatura y tiempo de

2min-15h/1min

Si la temperatura esta

por encima de 130°C: v v v
2min-2s/1min

00:30

poco liquido (no se guardaron las proporciones | Observe la proporcion correcta entre liquidos e ingredientes sélidos PILAF Preparacion de diversos tipos de pilaf 00:35 10min-2h/5min
de los ingredientes)
Preparacion de las verduras al vapor, pesca- . L .
En el horneado: no ha untado la parte interior = Antes de colocar la masa engrasar el fondo y los lados del recipiente con STEAM do, carne, platos dietéticos y vegetarianos 00:30 10 min =2h /5 min v
del recipiente con mantequilla antes de cocinar | mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el recipiente!) N B 8
Soup | e e o MO B0 o040 20min-g1/ S /
EL PRODUCTO PERDIO LA FORMA DE CORTE ’ -
Preparacion de los macarrones, preparacion " . .
Usted removi6 demasiado frecuentemente los | En la fritura convencional remueva el plato en el recipiente no ms que cada PASTA | b pasta segun diferentes st 00:08 2min ~1h/1min v
productos en el recipiente 5-7 minutos
N I ] ; POR- . . ) )
s - - Acorte el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta adap- Preparacion de papillas de avena 00:25 S5min-15h/1min v
Usted ajustd demasiado tiempo de coccion. tada para el modelo de aparato dado RIDGE
STEW Estofado de verduras, carne, pescado 1:00 20 min - 12h/5 min
EL HORNEADO SALIO HUMEDO
Horneado de los muffins, galletas, guisos,
Se utilizaron los ingredientes inadecuados que | .. . . . i . BAKE diferentes pasteles hechos con masa de le- 00:50 20 min —4h/10 min
dan el exceso de humedad (verduras suculentas | Ui }195 '{‘gred";"tets segin la t[eceta dde c"?c:f“HT’at% dde no tgll'egllr como vadura y pasta de hojaldre.
o frutas, bayas congeladas, crema y asi sucesiva- | Ingredientes productos que contienen demasiada humedad, o utilcelos sies
mente) posible en cantidades minimas FRY Freido de verdura, came, ave 00:15 Smin—1h/1min v
Usted dejo demasiado tiempo el horneado pre- Trate de_s‘acasr_ los horneados deg r(ijbqt del cocidna inmediftarl;\en'tje tras la YOGURT | Preparacion de diversos tipos de yogur 8:00 30 min = 12h/ 30 min
arado en el robot de cocina cerrado preparacion. Si es necesario, puede dejar el producto en el robot de cocina . -
P por un corto tiempo con el conservador de calor conectado BREAD Horneado de pan 3:00 10min-6h/5min
SLOW Coccion a fuego lento de verduras, carne, . L .
EL HORNEADO NO SE LEVANTO 00K pescado 3:00 5min =12h/10 min
EL huevo con el azdcar fueron mal batidos NN
oL
La masa estuvo mucho tiempo con la levadura , i rivida o d gg g
i : ‘ Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el dispositivo). La EXPRESS | Preparacion rapida de arroz, papilla desme- | =% = 3
No tamiz9 (2 harina o mal amasd l2 masa seleccion de los ingredientes, el método de su pre-tratamiento, las propor- nuzable de cereales $ZER
Los errores en la colocacién de los ingredientes | ciones en la colocacién deben corresponderse con sus recomendaciones §§ =3
=8

o Se indica la temperatura media de funcionamiento del elemento calefactor.

Tiempo de coccion recomendado de los diferentes productos al vapor

Filete de cerdo/ternera (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 30740
Filete de cordero (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 40
Filete de pollo (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 20
Croquetas/albondigas 500 800 25/40
Pescado (filete) 300 800 15
Coctel de mariscos(frescos congelados) 300 800 5
Patatas (cortadas en 4 partes) 500 800 20




Producto Peso, gramos/cantidad Cantida:i“ nlie agua, Tiempo dem g:‘eparacién,
Zanahoria (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 35
Remolacha (cortada en 4 partes) 500 1500 90
Verduras (frescas congeladas) 500 800 5
Huevo de gallina 5 kom. 800 10

Tenga en cuenta que estas son recomendaciones generales. E[ tiempo real puede diferir de los valores recomendados, dependiendo de

las propiedades de un producto especifico, asi como de sus preferencias gustativas.
Recomendaciones de uso de los modos de temperatura con el programa “MULTICOOK”

Falla/defecto

El aparato no funciona

El plato se esta cocinando
demasiado tiempo

Durante la coccién se esca-
pa el vapor del aparato por
debajo de la cubierta

Posibles causas

El cable eléctrico no esta conectado al dispo-
sitivo y (o) toma de corriente eléctrica

Toma eléctrica defectuosa

En la red eléctrica hay corriente

Interrupcion de alimentacién o de electricidad
(nivel de voltaje es inestable o por debajo de
lo normal)

Entre el recipiente y el elemento calefactor
hay un objeto o han caido particulas (polvo,
cereales, trozos de comida)

El recipiente en el cuerpo del aparato no esta
bien colocado.

El disco de calefaccion esta muy sucio.

El recipiente esta insta-
lado en la carcasa de
manera desigual
Fallo entre la
unién hermética
que une el reci-
piente y la tapa
interior del apara-
to. La junta de goma en la
parte interior de la tapa
esta muy sucia, deforma-
da o danada

La tapa no esta apretada
o debajo de ella hay un
objeto extraio

Solucion

Aseglirese de que el cable esta conectado a un co-
nector extraible correspondiente en el dispositivo y
enchufado.

Enchufe el dispositivo a una toma de trabajo.

Compruebe la tension de red. Si no tiene, por favor
pongase en contacto con la compania que le sumi-
nistra a su casa.

Compruebe que la linea de alimentacion de voltaje
es estable. Si es inestable o por debajo de lo normal,
consulte a la compafia que suministra a su casa el
servicio.

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Retire
cualquier objeto o particulas extraias

Ponga el recipiente bien colocado y equilibrado, sin
distorsiones.

Desenchufe el aparato y que se enfrie. Limpie el disco
calefaccion

Ponga el recipiente en forma pareja, sin distorsiones.

Compruebe si hay algtin objeto (basura, cereales,
trozos de comida) entre la tapa y el cuerpo del apa-
rato, eliminelos. Siempre cierre la tapa del aparato
hasta que chasquee.

Compruebe el estado de la goma de estanqueidad en
la cubierta interior del dispositivo. Tal vez sea nece-
sario sustituirla.

En caso de que sea imposible solucionar el defecto, dirijase al servicio técnico autorizado.

Utilizacidn ecoldgica no daiiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electronica)

Tempera- Tempera-
tura de Recomendaciones de uso tura de Recomendaciones de uso
coccion coccion
35°C Fermentacion de la masa, preparacion de vinagre 110°C Esterilizacion
40°C Preparacion de yogures 115°C Preparacion de jarabe de azicar
45°C Fermentacion 120°C Preparacion de morcillo
50°C Fermentacion 125°C Preparacion de carne guisado
55°C Preparacion de pomadas 130°C Preparacién de budin
60°C Preparacion de té verde, alimento para bebé 135°C Sofreido de platos preparados para darles una
corteza crujiente.
65°C Coccion de carne envasada al vacio
140°C Ahumado
70°C Preparacion de ponche
145°C Asado de verduras y pescado en papel de alu-
75°C Pasteurizacion, preparacion de té blanco minio
80°C Preparacion de ponche de vino 150°C | Asado de carne en papel de aluminio
85°C Preparacion de requeson o platos que requieren 155°C Freido de productos elaborados a base de la
un tiempo de coccion prolongado masa de levadura
90°C Preparacion de té rojo 160°C Freido de aves
95°C Preparacion de papillas a base de leche 165°C Freido filetes
100°C Preparacion de bisé o confituras 170°C Preparacion de las papas fritas, nuggets de
ollo
105°C Preparacion de aspic P

Véase también el libro de recetas anexo.

VI.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

La compra de accesorios complementarios del robot de cocina REDMOND RMK-M451E, asi como conocer las novedades de la

produccién REDMOND es posible en la web www.redmond.company o en las tiendas oficiales autorizadas.

VII.PROBLEMAS Y SOLUCIONES

La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, asi como el propio instrumento debe ser llevada a cabo de
conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio ambiente: no deseche este
tipo de articulos con la basura doméstica normal.

BN | s aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de basuras domésticas, deben ser recogidas
aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a llevar los aparatos a los puntos especiales de reco-
gida o darlos a las correspondientes organizaciones. Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias primas,y también
ala limpieza de sustancias que contaminan.

Este aparato esta marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso de aparatos eléctricos y electronicos
(Residuos de aparatos eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Union Europea para la retirada y la reutilizacion de los
residuos de los aparatos eléctricos y electronicos.

Falla/defecto Posibles causas Solucidn

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Cierre la
cubierta, Enchufe el aparato a la red eléctrica de
nuevo.

ELdisplay muestra un men-
saje de error: E1-E4

Error del sistema, un posible fallo de la tarje-
ta de control o del elemento calefactor



N, s s o st ot con g especth monel e oo gure porpor constaremcsode -y ey utliza o apareho 20 a e - 3 humidade o até a ntoducio de materalsestranhos no s

e s e oo B e S e e e nerior pdem casar s dans,
M EDIDAS DE SEGURANCA v Antes de Lmpar o aparlno, verfigue e eta desligado e completamente fi. Deve segur crteriose
0 fabricante ndo assume qualguer responsablidade pelos danos provocados por incumprimento das mrte 2 g2 d impea . .
regras de sequranca  funcionamento do aparelho, @ E PROIBIDO merqulhar na dgua ou colocar debaixo da tomeira o gparelfo!
v Ese aparelno elécticotem um dispositvo multfuncional para cozinhar almentos num ambiente do-* E caso e altragao do diso de aquecimento use obigatoriamente &S tenazes que ¢ enconrem
mestico € pode sr utilizado em apartamentos, casas de campo ou outras condicdes de funcionamento 10 jogo do equipamento fomecido no aparelno - st exclui a possbilidade de queimduras e outras
nao industriais ou similares. 0 uso industrial do aparelho ou qualquer outro indevidamente serd con- lstes acidenai, . _ ,
siderado uma violago das conddes de uso adequado ao aparelho.Neste caso o fabricane ndose* Ao nstalar o diso de aquecimento nia prte Supeio asequre-5e de que esta bem assent s Fan-
responsabilza pelasconsequéncias, ras s paredes 2 camara de trabalho o cispositivo. A nstalacdo incorreta a resiténca pode evr
v Aotes de ligar o apaelho & lectricdade verifiqe se a voliagem & a adequad (ver s especicagies 20 deslocamento aritrrio durante  processo e utilizacao do ispoitv e a0 e desgete
e a placa de identificacdo do aparelho) @ Para pegar nas pingas ndo se esquega de utilizar s Luvas isolantes.Ndo togue no disco
v Useuma extensao da mesma poténcia do aparelno - aincompatibiliade pode provocar um curto-ircuito de aquecimento com as mdos,independentemente do sua posicdo.
U mesmo incendiar o fi. Para evitar um choque eléctrico, ndo altere a posicdo do elemento de aquecimento
v Ligue 0 aparelho a uma tomada de corrente com fo-terra ~ & uma condicgo obrigatra de proteccéo sem o desligar
contra possiveis descargas eléticas,Se uilzar uma extenszo, verifique tambem se esta tem fio-terra. £ proibido fechar a tampa do aparelho se o disco de aquecimento estiver na posicdo

@ATENCA'O! Durante a execugdo dos trabalhos, o corpo do aparelho e os detalhes em superior

meta! aquecem, tenha cuidado. Use vas de cozinha. Para evitar queimadurs pelo (wngas de 8 anos ou adolescentes, assim como pessoas com incapacidades. fisics,sensoias, mer
Vapor que sai 10 abrir 0 aparelho o se incl obre le tals, u flta de experiéncia e (onheumen 0,50 podem utiizar o aparelho com superwsao 0 Se teve

v Desligue o aparelho depois do seu uso, assim como durante  limpeza e transporte. Retire 0 cabo com e 15 seg O ST 5 QTS e CPES 1 1 PEEE  a .

; Crangas no devem brincar com o aparelho. Mantenha o aparelho e cabo de alimentagdo num ugar

2 Ma0s s, SNt e e € uca peo b . . inacesiel paaelas A impeza e manutencéodosequipamentos o devem s efetuados por ranas
+ Naocologue o cabo e almentcéo numa prta ou perto e fones d calorTenha o cuidado e verf- 56 a supenisi e um adulo,

Car e 0 fionao statorcdo ou dobrado, ou mesmo em contact com objectos cotantes U COMGantos 4 () el embalagem plstco e esferovite,etc) pode sr perigoso para s crangas. Perigo de
e esqUinas de moves asfixa’ Mantenha-o fora do seu alcance.
LEMBRE-SE: os danos acidentais do cabo de alimentacdo podem causar problemas que + £ proiido  auto reparacdo ou a alteragao da suaestrutura.A reparagdo do aparelho, 50 dever sr efefuada
ndo sdo abrangidos pela garantia, assim como descargas elétricas. O cabo de alimenta- por um centro de senvico autoizado, 0 trabalho no ofcal pode causar danos a0 equipamento, lesoes cor-
¢do danificado requer a sua substituicdo imediata no centro de servigo. poras e danos mateias

v Naoinstale o aparelno numa superficie mole nem o cubra durante o seu funcionamento - pois pode dar @ ADVERTENCIA! E proibido o uso do aparelho num estado de mau funcionamento.
0rigem 3 um sobre aguecimento & mau funcionamento,



Caracteristicas técnicas

Modelo. RMK-M451E

Poténcia 860-1000 W

Voltagem 220-240V,50/60 Hz

Capacidade 5 Litros
i recipiente / frigideira em ceramica anti

Visor LED

Valvula de vapor removivel

Tampa interior removivel

Dimensdes exteriore: 308 x 305 x 245 mm

Peso 43kg

Programas

1. MULTICOOK 8. BAKE (COZIMENTO)

2. PILAF (PAELHA) 9. FRY (ASSAR)

3. STEAM (VAPOR) 10. YOGURT (IOGURTE)

4. SOUP (SOPA) 11. BREAD (PAO)

5. PASTA (MASSAS) 12. SLOW COOK (COZER LENTAMENTE)

6. PORRIDGE ( PAPAS / CREMES) 13. EXPRESS

7. STEW (GUISADOS / ESTUFADOS)

Fungdes

«MASTERCHEF LITE» (ajusta o tempo e temperatura durante os programas de trabatho de

preparagao sim

«MASTERFRY» (levante o elemento de aquecimento) sim

Mantendo a temperatura dos alimentos preparados (conservador de calor)........até 12 horas.

Desliga-se conservando o calor Sim

Aquecimento do alimento até 12 horas.

; inicial até 24 horas.

Cancela os sinais sonoros (bips) Sim

Conjunto completo

Painel de controlo (esquema A2, p.4)

1. Botdo «Cancel/Reheat» («Cancelar/Aquecimento») — activar / desactivar a fungao
de aquecimento, interrompendo o programa de cozimento, restabelecer a confi-
quracdo do usudrio.

2. Botao «Time Delay» («Programador») — activar o sistema do programador desde o

inicio.

3. Botdo «Menu» («Menuy») — confirma a escolha dos programas automaticos de co-
zimento.

4. Visor

5. Botdo «Min/-» («Min/-») — escolha de programa de culinria automatico, dimi-
nuicdo da temperatura, seleccao dos valores de minutos.

6. Botao «Hour/+» («Hora/+») — escolha de programa de culinaria automatico, au-
mento da temperatura, seleccdo dos valores de horas.

7. Botdo «Start» («Iniciar») — ligagao do regime preajustado de confeicdo, confir-
magao dos ajustamentos introduzidos.

Exibigdes no Visor (esquema |A2, p.4)

a. Indicadores de programas automatizados.

b.  Indicador de inicio de programa.

¢. Indicador de regime de preparagao.

d. Indicador de tempo.

e. Indicadores de conservador de calor.

f. Indicador de programa «EXPRESS» «Rapido»

g. Indicador de modo de aquecimento.

h.  Indicador de cancelamento com sinais.

i. Indicador de temperatura.

I.ANTES DA PRIMEIRA INSERCAO

Retire cuidadosamente o produto e seus acessorios fora da caixa. Remova todos
o0s materiais de embalagem.
C Mantenha as etiquetas de adverténcia, etiquetas indicadoras e plaqueta com nimero
de série do produto atacada ao seu corpo!
E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que as 2 ho-
ras antes da ligagdo apos o seu transporte ou armazenamento as temperaturas baixas.

Limpe a unidade com um pano himido. Lave a tigela com dgua moma e sabao. Seque-a
completamente. Ao primeiro uso pode sentir-se um cheiro estranho, que nao € um mau

Multi cozinha o multi fungdes 1 unidade
Recipiente. 1 unidade
Recipiente para cozinhar a vapor 1 unidade
Tijela 1 unidade
Colher plana 1 unidade
Copo medidor 1 unidade
Tenaz 1 unidade
Frigideira. 1 unidade
Frascos de iogurte 6 unidade
Tenaze 1 unidade
Livro com receitas 1 unidade
Suporte para colher. 1 unidade
Manual de instrugoe: 1 unidade
Livro de instruge: 1 unidade
(Cabo de alimentacao 1 unidade

O fabricante tem o direito de introduzir novas alteragdes no desenho do conjunto
completo, bem como as caracteristicas técnicas do produto para a melhoria de produ-
¢do sem qualquer outra notificagdo dessas mudangas. Caracteristicas técnicas permitem

a margem de erro de 10%.
Comp do modelo (esq Al,p.3)
1. Tampa do aparelho 11. Colher plana
2. Aro regulador de pressao 12. Tijela
3. Tampa interior desmontavel 13. Recipiente para cozinhar a vapor
4. Valvula de vapor 14. Suporte para colher
5. Recipiente 15. Copo medidor
6. Botao de abertura da tampa 16. Tenaz
7. Painel de uso com visualizagao 17. Cabo de alimentagao
8. Corpo 18. Levante o elemento de aquecimento
9. Pega de transporte 19. Frigideira
10. Valvula de vapor removivel 20. Frascos de iogurte

funcionamento do aparelho. Neste caso, limpe o aparelho.
@ ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo com a taga cheia pelo cabo.

Nao ligue o aparelho sem a tigela instalada ou vazia.Em caso de arranque acidental de um
programa de cozimento, pode resultar em sobreaquecimento ou danos criticos no revesti-
mento anti-aderente. Antes de fritar, coloque um pouco de dleo vegetal.

[1.USO DO APARELHO

Acertar o relégio

Ligue o aparelho. Mantenha pressionado o botdo «Hour/+» ou «Min/-». O indicador
de tempo no visor comega a piscar. Para acertar a hora, pressione o botao «Hour/+», e
para 0s minutos o botao «Min/-».0 aumento das horas e dos minutos sao efetuados
de forma independente uns dos outros. Ao alcangar o valor maximo, o ajuste continua
desde o inicio de um som (bip). Para alterar rapidamente o valor pressione e mantenha
pressionado o botao desejado. Quando tiver definido a hora, por 5 segundos nao
pressione nenhum botao do painel. As configuragdes sao salvas automaticamente.

Desactivar os sinais sonoros

Para desligar os sinais sonoros, pressione e segure o botao «Menu». No visor o indi-
cador de cancelamento dos sinais sonoros. Para activar de novo os sons pressione
uma vez mais no botdo «Menu».

Ajuste o tempo de cozimento

Na Multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M451E pode ajustar de forma inde-
pendente o tempo de cozedura para cada programa, excepto para o programa «EX-

PRESS». O ritmo da mudanca sonora de tempo depende do programa de cozimento
seleccionado. Depois de seleccionar o programa automatico e apertar a tecla «<Menu»
utilize o botdo «Hour/+ », para ajustar as horas e o botdo «Min/-» — para ajustar os
minutos. A alteracdo das horas e minutos sdo efectuados de modo independente uns
dos outros. Ao atingir o maximo valor o ajuste continua desde o inicio sonoro. Para
mudar rapi o valor, pressione e pressionado o botdo respectivo.

0 ritmo da mudanca do tempo depende do programa de cozimento selecionado.

Em alguns programas automdticos o tempo de cozimento predefinido sé comega depois
de atingir a temperatura programada para tal. Por exemplo, se colocar dgua fria e
programar 5 minutos,no «STEAM» o tempo de cozedura de 5 minutos s6 comega depois
de a dgua estar a ferver e existir um vapor denso no recipiente. No programa «PASTA»
ao predefinir o tempo de cozimento este s6 comega depois de ferver a dgua e pressio-
nar o botdo «Start».

Programador Inicial

Afungdo " Programador Inicial” permite configurar o tempo em que o alimento deve estar
pronto (tendo em conta o tempo de trabalho do programa). O tempo maximo de atraso
€ de 24 horas. 0 tempo de atraso por defeito é o tempo de execucdo pré determinado
€0 tempo necessario para sair da Multi cozinha o multi funges dos parametros operacio-
nais (se € fornecido pelas configuragdes de fabrica do programa). A mudanga de tempo do
programador de inicio — 1 minuto.

Para alterara hora de inicio do programa apds a sele¢do do programa automatico,
clique em «Time Delay» . Para aumentar as horas, pressione «Hour/+». Para alterar
0s minutos, 0 botdo «Min/-». A alteragdo das horas e minutos, é realizada de forma
independente um do outro. O valor maximo de configuragao continua a partir do ini-
cio do som (bip). Para alterar rapidamente o valor, pressione e mantenha pressionado o
botdo necessario.

Durante o uso da fungdo «Delay Start», «programador de inicio» no visor aparece o tem-
po actual. Para ver o tempo de preparagdo de cozimento, pressione e mantenha pressio-
nado o botdo «Time Delay» programador de tempo. A fungdo do programador de inicio
estd disponivel para todos os programas de cozimento automdtico, excepto os programas
«FRY», «PASTA» e «EXPRESS». Nao se recomenda utilizar esta fingdo no programador de
inicio se a receita contem produtos do género: ovos, leite fresco, carne, queijo, etc.

Manter a temp dos japrep (conservador de calor)
Esta fungao é activada automaticamente, imediatamente apos a conclusdo do pro-
grama de preparacdo e pode manter a temperatura da placa ao longo dos limites de
70-75°C, durante 12 horas. Activando o indicador de calor conservador acende-se
0 botdo «Cancel/Reheat», no visor aparece o indicador «Cancel/Reheat» Conservador
de calor e diretamente se inicia o tempo de cozimento neste programa.

Se for necessario o conservador de calor pode ser desactivado pressionando e segu-
rando por alguns segundos o botao «Cancel/Reheat».

Depois de desligar o calor conservador

Ligar o conservador de calor uma vez acabado e o programa de preparacao nem
sempre € desejavel. Pensando nisso, a Multi cozinha o multi fungdes REDMOND
RMK-M451E tem a possibilidade de cancelar temporariamente esta fungao em “Pro-
gramador de Inicio” ou outro programa de preparagao.Assim, durante os trabalhos do
programa, pressione o botdo «Start». Para reativar o calor conservador, pressione de
novo o botdo «Start».

Afungdo de «Conservador de Calor» ndo estd disponivel quando se utiliza os programas:
«YOGURT», «PASTA, «EXPRESS» nem quando se estabelece no programa «MULTICOOK»
uma temperatura de cozimento abaixo de 80°C.

Aquecer a Comida

A Multi cozinha o multi fungdes Redmond RMK-M451E pode ser usada para aquecer
os alimentos frios.

Para fazer isso:

1. Coloque a comida no recipiente, coloque-o na caixa da aparelho, feche a tampa,
e ligue-a.

2. Pressione e sequre por alguns segundos o botdo «Cancel/Reheat».



3. Aparecerdo os indicadores correspondentes no visor e os botdes acendem. O
temporizador comegard a contar o tempo de aquecimento.

0 aparelho aquece os alimentos a 70-75°C e mantera estas condigoes durante 12

horas. Se for necessario, pode parar o aquecimento, pressionando uns segundos o

botdo «Cancel/Reheat», enquanto no visor os botdes correspondentes se desligam.
Gragas as fungdes conservadoras de calor e aquecimento a aparelho pode manter o
produto quente até 12 horas, mas ndo se recomenda deixar um alimento quente mais do
que duas ou trés horas, porque ds vezes, pode levar a uma alteragdo na qualidade o sabor.

Fungdo «MASTERFRY» (esquema A3, p. 5)

0 robd de cozinha REDMOND RMK-M451E esta equipado com um elemento de aque-
cimento de elevagao. Com isto, agora pode-se usar no robd de cozinha ndo s6 o reci-
piente como também a frigideira (fornecida no conjunto).

Por razdes de seguranga, para mudar a posido do elemento de aquecimento, utilizar
as tenazes (fornecida no conjunto).

Para pegar nas pingas ndo se esquega de utilizar as luvas isolantes.Ndo toque no
disco de aquecimento com as mdos, independentemente da sua posigdo.
Para ajustar o elemento de aquecimento na posicao superior, levante com cuidado
até ao topo e vire a esquerda para a direita para prender os ganchos nas ranhuras da
camara de trabalho.
Para instalar o disco de aquecimento na posigdo inferior, é levanta-lo para que seja
montado fora das ranhuras nas paredes da cdmara de trabalho e girando ligeiramente o
seletor no sentido horario, para baixa-lo com cuidado.

Ndo mude a posigdo do elemento de aquecimento sem o aparelho estar desligado da
corrente.

E proibido fechar a tampa do aparelho se o disco de aquecimento se encontrar na
posicdo superior.

Para cozinhar no robo utilize somente a frigideira, fornecida com o jogo.

Fungao «MASTERCHEF LITE»

Descubra mais oportunidades para a criatividade culindria com a nova fungao «MAS-
TERCHEF LITE».Se o programa «MULTICOOK» permite definir os parametros do progra-
ma para executar, em sequida, usando a fungao «MASTERCHEF LITE» pode alterar os
valores directamente no processo de preparagao.

Podera sempre ajustar o funcionamento de qualquer programa de encontro as suas
necessidades. Ferver a sopa? Fazer papas — cremes de leite? Legumes no vapor sdo
cozidos por muito tempo? Mude a temperatura ou o tempo de preparagdo, sem inter-
romper o programa como se cozinhasse no fogao ou forno.

Pode usar a fungdo «MASTERCHEF LITE» apenas durante o cozimento.

Durante a utilizagdo do programa «EXPRESS», o trabalho na fungdo «Programador de
inicio e esperando a saida dos pardmetros de funcionamento da funcdo «MASTERCHEF
LITE» ndo estd disponivel.
Na mudanca de temperatura, quando se utiliza a funcao «MASTERCHEF LITE» é pos-
sivel ouvir um som (de quitarra) a partir do 35° até aos 170°C em intervalos de 1°C.
Apossivel faixa de tempo de cozimento depende do programa selecionado. Alteragoes
da etapa — 1 minuto.

Afungdo «MASTERCHEF LITE» pode ser especialmente itil se estd a preparar as refei-
¢oes com receitas complexas que requerem uma combinagdo de diferentes programas
de cozedura (por exemplo, quando o repolho estiver cozido, e: 0pas, massas

3. Nao pressione os botdes no painel de controlo por 5 segundos.As alteragoes sao
salvas automaticamente.
Para proteger contra o super aquecimento quando a temperatura de cozimento é
acima de 130 °C, a duragdo mdxima do programa é limitado a duas horas (excepto no
programa «BAKE). Ao utilizar o programa automdtico «YOGURT» a fungdo automdti-
ca da temperatura de cozimento ndo estd disponivel.

Para alterar o tempo de cozimento:

1. Durante o programa, clique duas vezes na tecla «Menu». O valor do indicador de
tempo comega a piscar no visor.

2. Defina o tempo de cozimento adequado. Para aumentar o valor com aumentos
de 1 hora, pressione «Hour/+», em aumentos de 1 minuto — clique em «Min/- ».
As mudancas em horas e minutos acontecem de forma independente umas das
outras. Apos atingir o valor maximo, a configuragao continua a partir do inicio
som (bip). Para alterar rapidamente o valor, pressione e segure o botdo desejado.

3. Nao aperte os botdes do painel de controlo durante 5 segundos. As mudangas
guardam-se automaticamente.

Se o tempo de cozimento € ajustado as 00:00 h, o programa ird parar de funcionar.

Procedimentos comuns para utilizar programas automaticos

@ IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando estiver a
ferver produtos), NAO defina a temperatura de cozedura acima de 100°C. Isso pode
resultar em superaquecimento e falha do dispositivo. Pela mesma razdo, NAO use os
programas «BREAD», «FRY» e «BAKE» para ferver a dgua.

Prepare os ingredientes necessarios.

Coloque os ingredientes na tigela da aparelho de acordo com o programa de pre-

paracao e insira-o no aparelho. Certifique-se de que todos os ingredientes, incluin-

do liquidos, estdo abaixo da marca maxima na superficie interna do recipiente.

3. Certifique-se de que o recipiente estd instalado sem deformagoes e esta em

contato com o elemento de aquecimento/resisténcia. Feche a tampa da aparelho
até ouvir um clique. Ligue o aparelho.

M~

ﬁ ATENGAO! Se cozinhar em altas temperaturas com muito dleo vegetal, deixe sempre a

tampa do dispositivo aberta.

4. Para sair do modo de espera, pressione a tecla «<Menu». Selecione o programa de
cozimento desejado usando o botao «Hour/+» e «Min/-» (o indicador do progra-
ma pisca no visor). Confirme a sua selecdo pressionando o programa “Menu”.

No programa «MULTICOOK» depois de confirmar o programa, pode-se ajustar a tempera-
tura de cozimento desejado. Para aumentar o valor padrdo, use o botdo «Hour/+» e para
reduzir, 0 botdo — «Min/- ». Para completar a temperatura do sistema, pressione a tecla
«Menu»,

5. Para alterar o tempo de preparacdo, pré determinado, use os botdes «Hour/+»
e «Min/-».

6. Se necessario, defina o tempo do programador de inicio.

A fungdo “programador de inicio” ndo estd disponivel quando se usa os programas:
«FRY», «PASTA» e «<EXPRESS».

7. Para iniciar os programas de preparago pressione a tecla «Start». lluminam-se
os indicadores dos botdes «Start» e «Cancel/Reheat». A contagem regressiva do
tempo de cozimento, dependendo do programa de preparagao selecionado co-
megard imediatamente aps pressionar o botao «Start» ou ao atingir a tempe-
ratura desejada no recipiente.

Se necessdrio, pode desactivar previamente a fungdo de conservador de calor pressio-
nando o botdo «Start». O indicador do botdo «Cancel/Reheat» desliga-se. Se premir

variadas, marmeladas, compotas, doces, etc.)

Para alterar a temperatura de cozimento:

1. Durante os trabalhos de preparagao do programa, pressione a tecla «Menu».
0 indicador de temperatura no visor comega a piscar.

2. Regule a temperatura desejada. Para aumentar, pressione «Hour/+ » para reduzir
0 botdo «Min/-». Para mudangas rapidas, pressione e segure 0 botdo apropriado.
Apds atingir o valor maximo/minimo, a configurado continua a partir do inicio
do som (bip).

0 botdo «Start» é reativada a funcdo. O programa do «calor conservador»
ndo estd disponivel quando utilizar os programas «YOGURT» e «EXPRESS».
8. Ao finalizar os programas de preparagao ouvira um bip sonoro e o visor mostra
End.Além disso, dependendo do programa selecionado e da configuragdo actual,
o dispositivo muda para o regime de «retencdo de calor» (acende-se o indica-
dor do botdo «Cancel/Reheat» e a inscricao na tela Keep Warm) «manter
quente».
9. Para cancelar o programa introduzido, interrompendo o processo de cozimento
ou retengao de calor pressiona por sequndos o botdo «Cancel/Reheat».

Para obter resultados de qualidade estd convidada a usar as receitas para os pratos
que estdo no livro de receitas Multi cozinha o multi fungoes REDMOND RMK-M451E
projectado especificamente para este modelo. As receitas apropriadas pode encontrar
na pdgina — www.redmond.company.

Se pensa que ndo pode obter o resultado desejado com os programas automatizados
convencionais utilize o programa universal «<MULTICOOK», que he oferece grandes
possibilidades para as suas experiéncias culindrias.

Programa «MULTICOOK»

Este programa esta projectado para cozinhar os alimentos a temperatura especifica-
da e tempo de preparagao para o usudrio. Gragas ao programa ‘MULTICOOK” Multi
cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M451E pode substituir uma série de uten-
silios de cozinha e permite cozinhar praticamente qualquer receita que procura num
livro de receitas antigas ou na Internet.

Se a temperatura da preparagdo ndo excede os 80°C, a fungdo retencdo de calor fica
desactivada sem a possibilidade de a incluir manualmente.
Por defeito, 0 programa “MULTICOOK” o tempo de cozedura é de 30 minutos, a tempe-
ratura de cozimento — 100°C. O intervalo de ajuste manual da temperatura no progra-
ma varia entre 35 a 170°C, em intervalos de 5°C. A configuragao manualmente e o in-
tervalo de tempo € a partir de 2 minutos a 15 horas, com intervalos de 1 minuto.

Adverténcia: Por razes de sequranga, quando se ajusta uma temperatura superior
a 130°C o tempo de cozimento serd limitado a 2 horas.

No programa «MULTICOOK» pode preparar muitos pratos diferentes. Use o livro de
receitas dos nossos chefes profissionais ou a tabela especial recomendada para cozinhar
vdrios pratos, e as temperaturas adequadas, para cada cozimento. Além disso, pode
encontrar as receitas necessdrias em www.multicooker.com.

Se vocé usar o programa «MULTICOOK» para ferver dgua (por exemplo, ao cozinhar
produtos), ndo definir a temperatura de cozimento acima de 100°C.

Programa «PILAF»

0 programa esta projectado para preparar varios tipos de arroz. Por defeito, o tempo de
cozimento do programa é de 35 minutos. E possivel ajustar manualmente o tempo de
cozimento desde 10 minutos a 2 horas, em intervalos sonoros de 5 minutos.

Programa «STEAM»

Projetado para cozinhar carne, aves, peixe, legumes e varios alimentos. Por defeito, o
tempo de cozimento no programa € de 30 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo
de cozimento de 10 minutos para duas horas em intervalos de 5 minutos.

Para trabalhar neste programa, utilize o recipiente especial (incluido):

1. Despeje 400 a 800 ml de agua no recipiente. Cologue-o no recipiente para cozi-
nhar a vapor.

2. Medir e preparar os produtos de acordo com a receita, coloca-los uniformemente
no recipiente e inseri-lo dentro do aparelho. Certifique-se de que o recipiente esta
em contacto com o elemento de aquecimento.

3. Siga os passos 3-8 do procedimento operacional geral, usado nos programas
automatizados.

Depois de ferver a dgua e conseguir uma densidade suficiente de vapor no recipiente
ouvird um sinal sonoro. Inicia-se o programa de preparagdo para o cozimento, 0 tempo
de contagem é regressiva.

Se ndo quer usar as definicdes automdticas de tempo neste programa, consulte a ta-
bela “Tempo de cozimento de diferentes alimentos a vapor.
Programa «SOUP»
Projetado para cozinhar sopas, carnes, lequmes, sopas frias de carne, peixe, frango
ou lequmes.

Por defeito, o tempo de cozimento do programa é de 40 minutos. Pode ajustar ma-
nualmente o tempo de cozimento com sinais sonoros entre 20 minutos a 8 horas, com
intervalos de 5 minutos.



Antes de sair dos pardmetros de preparagdo o dispositivo emite um sinal sonoro.

Programa «PASTA»

0 programa prevé ferver a 4gua, 0 peso dos i € preparagao Nomo-
mento da agua ferver coloque os produtos, ouvira um sinal sonoro. A contagem regressiva
de preparagao comega apos pressionar 0 botdo «Start».

Por defeito, 0 tempo de cozimento do programa é de 8 minutos. Pode ajustar manual-
mente o tempo de cozimento a partir de 2 minutos a 1 hora em intervalos de 1 mi-
nuto. As fungoes «programador de inicio» e «retengao de calor», neste programa nao
estdo disponiveis.

Na preparagdo de certos alimentos por exemplo: massas, ravioli, etc. forma-se espuma.
Para evitar possiveis fugas para fora do recipiente, a tampa pode ser aberta alguns
minutos apos inserir os alimentos na dgua a ferver.

Programa «PORRIDGE»
Projetado para cozinhar papas, cremes com leite pasteurizado de baixa gordura.

Por defeito, 0 tempo de cozimento do programa € de 25 minutos. Pode ajustar manualmente o
tempo de cozimento a partir de 5 minutos a 1,30 hora com intervalos de 1 minuto.

Para evitar a ebulicdo do leite e obter o resultado desejado, recomenda-se que antes
da preparagao siga estes passos:

« Lave bem os cereais integrais (arroz, trigo-sarraceno, paingo, etc.), até que a agua
das lavagens seja clara.

Antes de preparar o recipiente da aparelho untar a frigideira com manteiga;
Considerar rigorosamente as medidas das propor¢des dos ingredientes de
acordo com as instrugdes do Livro de receitas (aumentar ou diminuir a quanti-
dade de ingredientes proporcionalmente).

Se utilizar leite em po, dilua em agua potavel numa proporgao de 1:1.

As propriedades do leite e grdos de cereais, dependendo do fabricante e pais de origem,
podem ser diferentes e, por vezes, afecta os resultados de cozimento.

Se ndo tiver alcangado os resultados desejados no programa «PORRIDGE>, use o
universal da «MULTICOOK>». A temperatura ptima para a cozedura de papa de leite é
de 95°C.A quantidade de ingredientes e o tempo de cozedura ajuste d receita.

Programa «STEW»

Projectado para cozinhar ensopados, guisados e assados. Por defeito, o tempo de cozi-
mento do programa é de 1 hora. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento, que
varia de 20 minutos a 12 horas em intervalos de 5 minutos.

Programa «BAKE»

Projetado para cozinhar bolos, refogados, ensopados e tortas feitas com massa de
fermento. Por defeito, 0 tempo de preparacao do programa é de 50 minutos. Pode ajustar
manualmente o tempo de cozimento de 20 minutos a 4 horas, com etapas de 10 minutos.

Para ver se 0 bolo jd estd cozido é espetar um palito na massa. Se ao remover sair seco
0 bolo estd pronto.

Na preparagdo de bolos, recomenda-se desactivar as placas de aquecimento automdtico.
Quando termina remova imediatamente da aparelho para que ndo humedega. Se isso ndo
for possivel, pode deixar o bolo por um curto espago de tempo com o calor conservado.

Programa «FRY»

Projetado para fritar: carne, aves, peixes e alimentos com muitos componentes. Por defeito,
0 tempo de cozimento do programa € de 15 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo
de cozimento a partir de 5 minutos a 1 hora com intervalos 1 minuto.A funao do programa
de inicio ndo esta disponivel neste programa.

Ao atingir a temperatura de preparagdo serdo emitidos sinais sonoros.

Para evitar que queime siga todas as instrugdes dos livros de receita e, reqularmente agite
0 contetido do recipiente. Antes de reutilizar o programa «FRY», deixe o aparelho esfriar
completamente. Recomendamos fritar os alimentos com a tampa aberta — isto permite um
acabamento mais reluzente / brilhante.

Programa «YOGURT»

Projetado para cozinhar iogurte caseiro e para elaboragao de massas. Por efeito, 0 tem-
po de cozimento do programa é de 8 horas. Pode configurar manualmente os intervalos
de tempo de cozimento de 30 minutos a 12 horas, em intervalos de 30 minutos. Quan-
do introduz os ingredientes certifique-se de que eles ndo ocupam mais de metade do
volume do recipiente. A fungdo do programa ‘calor conservador” ndo esta disponivel.

Programa «BREAD»

Recomendado para cozinhar diferentes tipos de pao feitos de farinha de trigo e adicdo
de farinha de centeio. O programa proporciona um ciclo completo de preparacdo para
o desenvolvimento da massa até estar cozido. Por defeito, 0 tempo de cozimento é de
3 horas. E possivel ajustar 0 tempo de proc de 10 minutos
a 6 horas, em intervalos de 5 minutos. O tempo maximo de funcionamento do «Con-
servador de calor» neste programa € limitado a trés horas. O uso da fungdo «Start»
ndo é recomendado, pois pode afectar a qualidade da cozedura. Note-se que, a pri-
meira hora do programa € para levantar a massa (levedar) e depois o cozimento.
Antes de utilizar a farinha, recomenda-se que a peneire para eliminagao de impurezas.
Para reduzir o tempo de cozimento e simplificar a preparagao, misture os ingredientes
do pao.

Ao colocar os ingredientes vigie para que ndo ocupem mais da metade do volume do
recipiente.

Ao definir um tempo de cozimento de menos de 1 hora depois de premir o botdo «Start»
inicia-se o processo de cozimento. Para que o pdo seja cozido uniformemente, é neces-
sdrio ligar o aparelho apds o sinal sonoro «bip» que o aparelho emite.

ATENGAO! Utilize luvas de forno para remover o po da mdquina.

Nao abra a tampa da aparelho quando a massa esta a levedar. Disto depende a qua-
lidade do produto cozido.

Programa «SLOW COOK»

0 programa esta projetado para preparar estufados, guisados, e leite quente. Por defei-
to, 0 tempo de cozimento do programa é de 3 horas. Pode ajustar manualmente o
tempo de cozimento na faixa de 5 minutos a 12 horas em intervalos de 10 minutos.

Programa «EXPRESS»

0 programa esta projetado para cozinhar arroz doce e ferver 4gua a granel. O programa prevé
0 desligamento automatico apos a ebuli¢do da agua. Ajuste manualmente do tempo de cozi-
mento e também possui um «Cozimento retardado».

0 «Auto reaquecimento» neste programa nao esta disponivel. Para iniciar o programa
de preparacao no modo de espera, pressione o botao «Start». llumina-se o indicador
de regime de preparacdo e a luz de fundo do botdo «Start». Iniciara o desenvolvimen-
to do programa definido.

Se estiver a usar programas automdticos e ndo conseguir o resultado desejado, con-
sulte «Conselhos de cozimento, onde pode encontrar respostas as perguntas mais
frequentes e obter recomendagaes.

[11.POSIBILIDADES SUPLEMENTARES

« Elaboragdo de massas « Preparacdo de alimentacdo infantil
« Preparagao de fondue « Esterilizacdo de utensilios

« Preparacao de assados/fritos « Pasteurizagao de produtos liquidos
« Preparacao de requeijdo, queijo

IV.MANUTENCAO

Regras gerais e recomendacdes
« Antes da primeira utilizagdo do aparelho, bem como para eliminar o cheiro de
comida na aparelho depois de usar recomenda-se deixar por 15 minutos me-
tade de um limao no programa «STEAM».
« Nao deve deixar fechados na aparelho, alimentos cozidos ou cheios de agua
mais de 24 horas. O recipiente com os alimentos cozinhados podem ser con-

servados no frigorifico e aquecer se necessario na aparelho usando a fungao de
aquecimento.

Se ndo usar o aparelho por um longo periodo de tempo, desligue-o da tomada.
0 aparelho, incluindo o disco de aquecimento, o recipiente, a tampa interna
e valvula de vapor devem estar sempre limpos e secos.

Antes de comegar a limpeza do aparelho, verifique se ele esta desligado da
corrente elétrica e totalmente fria. Para limpar, use um pano macio e detergen-
te neutro de lavar louga.

@ E PROIBIDO usar para a limpeza, panos de cozinha dsperos, objectos ou esponjas ds-

peras, pastas abrasivas etc. Também ¢ inaceitdvel usar produtos quimicos ou de outros
tipos, 0 seu uso ndo € recomenddvel num aparelho em contacto com alimentos.

Ndo mergulhe o aparelho em dgua nem o coloque debaixo da torneira!

Tenha cuidado ao limpar as borrachas da aparelho: o seu dano ou deformagao
podem causar mau funcionamento do aparelho.

A parte exterior deste produto pode ser limpa quando estiver suja. O recipien-
te, a tampa interior de aluminio e a valvula de vapor removivel devem ser
limpos apds cada utilizagao. O acumulado formado durante o processo de co-
zimento dos alimentos na aparelho, limpe apés cada utilizagao do aparetho.A
superficie interna do aparetho limpe, quando necessario.

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho com um pano macio e hiimido ou esponja de cozinha nao abrasiva.
Pode usar um detergente suave. Para evitar as manchas de agua seque muito bem.

Limpeza do recipiente

Pode limpar o recipiente manualmente, usando uma esponja macia e detergente de

lavar louga (de acordo com as recomendagdes do fabricante.)

Se estiver muito suja, despeje no recipiente dgua morna e deixe de motho por um

tempo e depois limpe. Deve obrigatériamente secar a superficie interna antes de

inseri-la na aparetho.

Antes do uso regular do recipiente ¢ possivel uma mudanca total ou parcial da cor do

revestimento antiaderente interno. Por si s,isso ndo é um sinal de defeito do recipiente.

Limpeza do interior da tampa de aluminio

1. Abra a tampa da aparelho.

2. Na parte inferior da face interior da tampa, aperte em direcgao ao centro simulta-
neamente, os dois fechos de plastico. Sem forar puxar a tampa de aluminio inter-
na ligeiramente para si e para baixo até que se solte do eixo principal.

3. Limpe a superficie de ambas as tampas com pano de cozinha macio himido ou uma
esponja humida. Se necessario, retire a tampa, lave em agua corrente, usando um
detergente de lavar louga. Nao use a maquina de lavar louga.

4. Seque as 2 tampas muito bem.

5. Insira a parte de aluminio no lugar. Alinhe a tampa de aluminio removivel com
0 eixo principal. Com um pouco de esforco, insira nas guias de encaixe.

Limpeza da valvula de vapor desmontavel

Avalvula de vapor instala-se na parte superior da tampa, e consiste nas tampas ex-
teriores e interiores.

1. Tire suavemente a tampa exterior da projecao na cavidade da tampa para cima,
e em sua direcao.

2. Pressione o trinco de plastico na parte inferior da valvula e retire a tampa interior.

3. Se necessario, retire cuidadosamente a valvula de borracha. Lave todas as partes
da valvula.

4. Volte a montar na ordem inversa: valvula de borracha, alinhar os clipes da val-
vula principal com os ganchos correspondentes na taca interna e alinhar a tam-
pa até ouvir um clique. Montar a valvula de vapor no sitio.

ATENGAO! Para evitar a deformagdo da vdlvula de borracha ndo esticar ao retirar,
limpar ou ao colocd-la.
Drenagem da condensagao

Neste modelo, o condensado é recolhido numa cavidade especial do dispositivo em
torno do recipiente. Depois de cada utilizagdo da Multifungao limpe o condensado que
permanece na cavidade em torno da taga, com papel de cozinha.



Limpeza interna do recipiente

Cumprindo rigorosamente com este Manual as particulas de alimentos, liquidos ou detritos, no espaco (til do dispositivo € minima.

Se ocorrer uma contaminagdo significativa, limpe a superficie da taca para evitar o mau funcionamento do sistema ou falha do
produto.

@ Antes de limpar a taga da aparelho, verifique se o aparelho estd desligado da tomada e totalmente frio.

0 lado lateral da taca de trabalho, a superficie do disco de aquecimento, e o sensor central (invélucro localizado no centro do aqueci-
mento do disco) podem ser limpos com uma esponja ou pano hiimido (ndo molhado). Se utilizar detergente, precisa remover cuidadosa-
mente as sobras para eliminar odores indesejaveis durante o cozimento seguinte.

No caso de corpos estranhos na ranhura ao redor do sensor de temperatura central, retire cuidadosamente com uma pinga, sem
exercer qualquer pressao sobre a caixa do sensor. Em caso de sujidade na superficie do disco de aquecimento (resisténcia) € ad-
missivel a utilizagdo de uma esponja dura, himida ou uma escova sintética.

Com o uso regular do dispositivo ao longo do tempo € possivel uma descoloragdo total ou parcial do disco de aquecimento. Isto ndo
€é um sinal de mau funcionamento e ndo afecta a precisdo do seu trabalho.

V.CONSELHOS DE PREPARACAOQ

Erros de preparacdo e solugdes

Atabela abaixo resume os erros tipicos cometidos quando se cozinha no robd, explica as possiveis causas e a sua resolugao.
0 ALIMENTO NAO FICOU BEM PREPARADO

Possiveis causas Maneira de solucionar

Durante o tempo de cozimento nao abra a tampa do robd se nao
for necessario. Feche a tampa até que oiga um clique. Veja se
nada impede o encerramento da tampa e se a borracha interior
de silicone ndo esta deformada.

Esqueceu-se de fechar a tampa do aparelho ou de fecha-la bem,
motivo pelo qual a temperatura ndo era suficientemente alta.

Atijela deve estar instalada no robd sem problemas, e firme-
mente aderida ao disco inferior de aquecimento.

Verifique se entre a tijela e o robd ndo existe nenhum objecto
estranho. Evite que o disco de aquecimento se suje.

Atijela e o elemento de aquecimento tem mau contacto, pelo
que a temperatura ndo é suficientemente alta.

Ma escolha dos ingredientes. Estes nao sao os adequados para o
modo de preparagao escolhido ou selecionou o programa errado.
Os ingredientes foram cortados muito grandes, ou se exagerou
nas quantidades recomendadas.

Ajustou de forma incorreta (ndo calculado) o tempo de cozimen-
to. A variante escolhida para a receita, nao ¢ a adequada para
cozinhar neste robd.

£ desejavel utilizar os produtos testados (adaptados para o uso
com o aparelho). Use as receitas nas quais realmente pode confiar.
Aescolha dos ingredientes, a forma como se cortam, as quantida-
des e as proporgoes colocadas,a seledo do programa e tempo de
cozimento, devem corresponder a receita selecionada.

Coloque obrigatériamente no recipiente o volume de agua
recomendado na receita. Em caso de duvida, verifique o nivel
da agua no processo de cozimento.

Durante o cozimento a vapor: ha pouca dgua no recipiente para
garantir a densidade de vapor adequada.

Nos fritos é preciso que o dleo cubra o fundo do recipiente com
uma camada fina.

Ao fritar, siga as instrugdes correspondentes a da receita.

Colocou demasiado 6leo.

Nos fritos
Nao feche a tampa do rob ao fritar se ndo for indicado na re-
ceita.Antes de fritar os alimentos congelados, escorra bem a dgua

Excesso de humidade no recipiente.
que tém.

Alguns produtos requerem tratamento especial antes de serem
cozinhados: lavar, saltear um pouco, etc. Siga os conselhos da
receita escolhida.

No cozimento: a evaporagdo do caldo no cozimento dos alimen-
tos com elevada acidez.

Amassa ao aumentar pegou-se a parte interior .
datampa e obstruiu avalvula de saida de vapor. Coloque no recipiente menos volume de massa.
Aoassar (@ massa . . .
ndo cozeu bem) Retire do recipiente e coloque-o de novo, depois do qual deve
continuar o cozimento. De futuro quando assar, coloque no

recipiente uma quantidade menor de massa.

Colocou no recipiente demasiada massa.

0 ALIMENTO COZEU EM EXCESSO

Cometeu um erro na escolha do tipo de produto, na quantida-

Consulte os produtos testados (adaptado para o uso do seu

de (cdlculo) ou no tempo de cozimento. D do pequena a
quantidade dos ingredientes.

Despois de cozido, 0 alimento esteve muito tempo no conser-
vador de calor.

NO COZIMENTO O LIQUIDO EVAPORA-SE

Ao cozinhar papas lacteas o leite evapora-se.

0Os ingredientes antes de cozinhar ndo foram tratados correcta-
mente (mal lavados, etc.).

Nao manteve as proporgdes na colocagdo ou escolheu o tipo de
produto incorretamente.

0 ALIMENTO ESTA QUEIMADO
0 recipiente nao estava devidamente limpo depois da utiliza-
ao anterior.
0 recobrimento antiaderente do recipiente esta danificado.

0 volume total dos ingredientes colocados sao menores do
que as recomendagdes da receita.

Definiu muito tempo de preparagao.

Ao fritar: esqueceu-se de colocar na tijela do robd o dleo, ndo
mexeu ou virou os alimentos tardiamente.

No guisado ou ensopado™: a tijela nao tem humidade suficiente.

No cozimento®: ha muito pouco liquido na tijela (as proporgdes
dos ingredientes nao sao mantidas)

No assado: ndo untou a parte interior da tijela com manteiga
antes de cozinhar.

0 ALIMENTO PERDEU A FORMA

Mexeu com muita frequéncia os alimentos na ti-
jela. minutos

Programou demasiado tempo de cozimento.

0 ASSADO FICOU HUMIDO

Utilizou ingredientes inadequados com ex-
cesso de humidade (vegetais, frutas suculen-
tas, frutas congeladas, creme e por ai adiante.

parelho).A selegdo dos ,0 modo como sao corta-
dos, as proporcdes, a sele¢do dos programas e o tempo de
cozimento devem cumprir as recomendagoes.

0 uso prolongado do conservador de calor € indesejavel. Se
o modelo do seu robd tem a possibilidade de desligar a fungao,
pode utiliza-la.

A qualidade e propriedades do leite pode depender do lugar
e condigdes da sua produgao. Recomendamos utilizar somente
leite ultrapasteurizado com um teor de gordura até 2,5%. Se
necessario pode misturar no leite agua.

Consulte a receita testada (adaptada para uso do seu aparelho).
A selecdo dos ingredientes, 0 método do seu pré tratamento,
as proporgoes na colocagao, devem cumprir as recomendagoes.

Os cereais integrais, cames, peixe e mariscos, lavar bem com agua.

Antes de comecar a cozinhar, verifique se o recipiente esta bem
lavado e o revestimento antiaderente nao danificado.

Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparelho).

Reduza o tempo de preparacdo e siga as instrugdes da receita,
adaptada para o seu aparelho.

No assado tem de colocar na tijela um pouco de dleo — de
modo a cobrir o fundo numa camada fina. Para fritar os alimen-
tos por igual, vire-os periodicamente.

Colocar mais liquido na tijela. Durante o cozimento nao abra
a tampa do robd se nao for necessario.

Observe a propor¢do entre os ingredientes liquidos e sélidos.

Antes de colocar a massa untar o fundo e os lados da tijela com
manteiga ou 6leo (ndo verta o 6leo na tijela)

Na fritura normal, ndo mexer os alimentos na tijela mais do que a cada 5-7

Reduza o tempo de cozimento ou siga as instrugdes da receita adaptada
para o seu modelo.

Escolha os ingredientes de acordo com a receita. Tente nao escolher produtos que
tenham sumo excessivo, ou utilize se possivel em pequenas quantidades.



RMK-M451E

. . Tente retirar de imediato do robd, os alimentos preparados. Se necessario, pode
ES':;’&DO" muito tempo o assado fechado deixar o alimento no robd por um curto espago de tempo com o conservador de
. calor ligado.
0 ASSADO NAO CRESCEU
0 ovo e 0 agcar nao foram bem batidos.
PILAF Preparagao de varios tipos de risoto 00:35 10min = 2h/5min v i vV
A massa demorou a levedar Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparelho). G oo el
= : N A selecdo dos ingredientes, o método de pré tratamento, as ozimento em banho-maria de lequmes, peixes, : S .
Néo peneirou a farinha, ou ficou mal amassada. proporgdes devem ser consistentes com as recomendagdes de STEAM carnes, ravioli, pratos dietéticos e vegetarianos. 00:30 10min —2h/5 min v v v
ici i i osicionamento.
Erros 2o adicionar os ingredientes. posid Soup Cozimento de varios primeiros pratos (varias sopas 00:40 20 min -8 h /5 min v v v
Areceita escolhida ndo ¢ adequada a estes modelos de robo. de came, legumes, etc.) )
Na gama dos modelos dos robds de cozinha REDMOND nos programas «STEW» e «SOUP» no caso haver liquido insuficiente, o recipien- PASTA Preparagao de pasta sequndo varias receitas 00:08 2min—1h/1min
te activa o sistema de protecgdo contra o sobreaquecimento do aparelho. Neste caso, 0 programa pdra e o robd passa para o regime de
conservagdo de calor. EgRRID- Preparagdo de papas lacteas. 00:25 Smin-15h/1min Vv v
Tempo recomendado de cozinha de varios produtos em banho de dgua sob pressao STEW Estufagem de carne, peixe, legumes 1:00 20 min =12 h /5 min v v
Forneamento de biscoitos, tortas, empadas de R . .
BAKE massa léveda e folhada 00:50 20 min ~4h /10 min v
1 Filete de porco/vitela (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 30/40 FRY Fritura de came, peixe, legumes 00:15 Smin—1h/1min v v
2 Filete de cordeiro (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 40 YOGURT | Preparacdo de varios tipos de iogurte. 8:00 30 min —12 h /30 min v
3 | Filete de frango (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 20 BREAD Panificacio 300 10 min—6h/5 min v v
4 Croquetes/almondegas 500 800 25/40 SLow
5 Peixe (flete) 300 300 15 00K Cozimento lento de carne, peixe, legumes 3:.00 5min—12h/10 min v v
6 Coquetel de mariscos (frescos/congelados) 300 800 5 g ]
)
7 | Batatas (cortadas em 4 partes 5 pecas 800 25/30 ER-
{ partes) pes EXPRESS Cozedura rapida de arroz, de papas friaveis de 2‘3%
8 | Cenoura (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 20 cereais §§§
Scg
9 | Beterraba (cortada em 4 partes) 500 800 35 k5 § g
£=8
10 | Legumes (frescos/congelados) 500 1500 90
11 | Ovo de galinha 500 800 5 o Estd indicada a temperatura média de funcionamento do elemento de aquecimento.
12 | Ovos 5 pecas 800 10 Recomendagdes sobre o uso de regimes de temperatura no programa “MULTICOOK”
Hd de considerar que estas sdo recomendagdes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados, dependendo da
qualidade de um dado produto, assim como de seus gostos.
Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica) 35°C Repouso da massa fresca, preparagdo de vinagre 80°C Preparacao de vinho quente
40°C Preparacdo de iogurtes 85°C Preparagao de requeijao ou alimentos que
requerem tempos de cozedura longos
45°C Levedo
- 90°C Preparagao do chd vermelho
50°C Fermentagao
N 95°C Cozimento de papas lacteas
55°C Preparacao de doces de creme
- R " 100°C Preparacao de merengues ou doce de frutas
60°C Preparagao do cha verde, comida para bebé
2min —15h /1 min N . . 105°C Preparagao de pratos com gelatina
MULTI- | Preparagio de varios pratos com a possibilidade | 0.5 | Seatemperaturaestiver | | 65°C Cozimento de care em vacuo " T
COOK | de ajustar o tempo e a temperatura de cozimento - acima de 130°C: 70°C Preparagio de ponche 110°C Esterilizacao

2min-2h/1min 115°C
75°C Pasteurizagao, preparagao do cha branco

Preparagao de xarope de agticar




de exercicio
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

para o uso

Preparagao de perna de porco
Preparacdo de guisado da carne
Cozedura de pudim

Torrefaccao de refeicdes prontas para obter
uma crosta estalejante

Fumagem

Assadura de legumes e peixe em folha
Assadura da carne em folha

Fritura de produtos de massa leveda
Assadura de aves

Assadura de bifes

Preparagdo de batatas fritas, nuggets de frango

Veja também o livro de receitas em anexo.

VI.ACCES

ORIOS SUPLEMENTARES

A compra de acessorios complementares do multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M451E, assim como conhecer as novi-
dades da producao REDMOND ¢ possivel no site www.redmond.company ou nos estabelecimentos oficiais autorizados.

VII.PROB
Falha/defeito

0 visor mostra
uma mensagem
deerro:E1 -E4

0 aparelho nao
funciona

0 alimento de-
mora demasia-
do tempo a co-
zinhar

Falha/defeito (Causas possiveis Solugao
0 recipiente esta instalado na . . -
taga de forma desigual. Coloque a taga de forma uniforme sem distorcao.
Durante a coze- Falha entre a

Verifique se ha algum objecto (lixo, cereais, pedagos de
comida) entre a tampa e o corpo do aparelho, elimine-os.

A tampa ndo esta apertada ou
ha por baixo um objecto estra-

jungao estan-

dura o vapor, que.que ligao

escapa do apa-

relho por baixo {EEiDie_"lle_ a | nho. Feche sempre a tampa da aparelho até ouvir um clique
ampa interior
datampa. daaparelho. | A junta de borracha na parte

Verifique o estado da borracha de vedacdo na tampa

interior da tampa esta suja, interna do dispositivo. Talvez precise de ser substituida.

deformada ou danificada.

Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servico autorizado.
Utilizagdo ecologicamente inofensiva (utilizagdo eléctrica e maquinaria eletrénica) .
0 descarte de embalagens, manual de utilizacao, assim como o rob, deve ser feito em conformidade com os progra-
mas de reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: ndo coloque estes produtos no lixo doméstico.

0Os aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no lixo doméstico, devem ser recolhidos separadamente.
BN (s proprietarios de aparelhos elétricos antigos sdo obrigados a leva-los aos pontos especiais de recolha o da-los as
organizages respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a limpeza de substancias
contaminantes.

Este aparelho estd etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, relativa aos residuos
de equipamentos eléctricos e electrénicos (REEE).

A directriz determina o quadro para a devolugdo e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.

LEMAS E SOLUGOES

Causas possiveis

Erro de sistema, uma possivel falha no painel de
controlo ou no elemento de aquecimento

0 cabo elétrico ndo esta ligado ao dispositivo e
(ou) tomada elétrica

Tomada elétrica com defeito

Na rede elétrica ha corrente

Falha de energia ou electricidade (nivel de vol-
tagem instavel ou baixa)

Entre o recipiente e 0 elemento de aquecimento,
ha um objecto ou cairam particulas (pd, graos,
pedagos de comida)

0 contentor ndo esta bem colocado na aparelho.

0 disco de aquecimento esta muito sujo.

Solugdo

Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Feche a tampa, ligue
de novo a rede elétrica.

Verifique se o cabo estd ligado a um conector removivel
correspondente no dispositivo e ligado.

Ligue a ficha a uma tomada de parede

Verifique se tem corrente. Se ndo tem, por favor, entre
em contacto com a sua empresa fornecedora de electri-
cidade.

Verifique se a tensao da rede eléctrica é estavel. Se
é instavel ou abaixo do normal, fale com a sua empresa
fornecedora.

Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Remova todos os
objetos estranhos ou detritos.

Coloque o recipiente sem distorgoes, bem colocado
e equilibrado.

Desligue o aparelho e espere que esfrie. Limpe o disco.



AN

For du bruger dette produkt, lees brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden forlaenger bety-
deligt dets levetid.

Sikkerk

{ | denne vejledning daekker ikke alle mulige situationer der kan opsta ved brug af

og i
enheden. Ved brug af enheden skal brugere vaere baseret pa sin sunde fornuft, og vaere forsigtig og opmarksom.

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Producenten er ikke ansvarlig for skader, som falger af manglende overhol- @
i

delse af sikkerhedsregler og drift af produktet. .

Dette elektroniske apparat er en multifunktionel enhed til madlavning i pri-
vate hjem og kan bruPes I lejligheder, landejendomme eller andre sadanne
forhold, ikke-industrie drift. Industrielle eller anden misbru% af enheden vil
veere et brud pa korrekt brug af produktet. | sa fald tager

ansvar for eventuelle konsekvenser.

Far apparatet tilsluttes til kobling skal der kontrolleres, om dens spanding fal-
der sammen med nominel spanding pa enheden (se tekniske specifikationer
eller produkt navneskilt). .

Brug en forlengerledning beregnet til stramforbrug af enheden — misforhold
kan fordrsage kortslutning eller brand of kabel.

Tilslut apparatet til stikkontakter med jordforbindelse — er et obligatorisk krav
om beskyttelse mod elektrisk sted. Brug af en forlzngerledning, skal der sor-
ges for,at det ogsa har en jordforbindelse.

OBS! Under drift apparatets overflade, skdlen og metal delene op-
varmes! Veer forsigtig! Brug grydelapper. For at undgd skoldning af
varmt damp leen ikke over enheden, ndr dget dbnes.

Sluk for apparatet ud af stikkontakten efter bru(?, samt under rengring eller
flytning.Tag Ledningen ud med tarre haender, hold det i stikket, ikke i ledningen.
For ikke stromkablet i derabninger eller i naerheden af varmekilder. Sarg for, at
ledningen ikke bliver snoet og bajet, ikke er i kontakt med skarpe genstande
0g kanter af mabler.

Bemeerk: utilsigtet skade pd ledningen kan give problemer; som
ikke overholder garantien, samt elektrisk sted. En beskadiget el-
kabel kraever akut udskiftning i servicecenter,

Enheden mad ikke placeres pd et bledt underlag, apEaratet ma ikke daekkes
under drift - dette kan fare til overophedning og funktionsfejl

abrikanten ikke

@

Brug ikke apparatet udenders - fugt eller fremmedlegemer i apparatet kan
medfare aLvorli?e skader. _

Far renqoring af apparatet sarg for, at det er taget ud af stikket, og helt afkalet.
Folg vejledningen af rengaringen af apparatet.

Det er forbudt at senke apparatet i vand eller stte det under
rindende vand!

Ved @ndringer af placeringen af varmelegemet, brug altid tang{en, der fﬂlﬁer
med enheden - dette vil fjerne muligheden for forbraendinger eller andre ska-
der fordrsaget af ulykke.

Ved installering af varmelegemet, sar% for,at det sidder fast i rillerne pd vaeg-
gene i enheden. Forkert installation af varmelegemet kan fare til vilkarlig for-
skydning og brud under drift af enheden.

Brug termohandsker for at holde agrydetaong_er. Det er forbudt at
rare opvarmningselement, uanset dets placering!

For at undgd elektrisk stod, md du ikke andre placeringen af var-
meelementet hvis apparatet er tilsluttet!

Luk ikke enheden med ldget, hvis varmelegemet er sat i averste po-
sition.

Barn under 8 dr og ldre og personer med begraensede fysiske, sensoriske el-
ler mentale evner, eller manglende erfaring og viden, kan kun bruge enheden
under opsyn 0g / eller hvis de er blevet instrueret om sikkert brug{af enheden
0g er bevidst om faren der kan vaere forbundet med dets anvendelse. Barn bor
ikke leae med apparatet. Hold apﬁaratet 0g ledningen utilgzengeligt for barn
under 8 ar. Rengering og vedligenoldelse af apparatet ma ikke udfares bem
uden opsyn af en voksen.

Emballagen (film, skum, etc.) kan vaere farlige for bern. Fare for kvaelning! Hold
det utilgaengeligt for barn.

Det er forbudt, at foretage individuel reparation af enheden eller @ndring af dens
struktur. Reparationer ma kun udfares af et autoriseret servicecenter. Uprofes-
sionel arbejde kan fare til adelzeggelse af enheden, skade og skade pd ejendom.

@ OBS! Det er forbudt at bruge enheden ved funktionsfejl.



Teknisk data
Model RMK-M451E
Effekt 860-1000 W
panding 220-240V,50/60 Hz
Kapacitet 51
Kilens/p Keramisk non-stick
Skeerm LED
Dampventil aftagelig
Invendigt lag aftagelig
Parametre 308 x 305 x 245 mm
Nettovaegt. 43k
Programmer
1. MULTICOOK 8. BAKE (BAGE)
2. PILAF (PILAF) 9. FRY (STEGE)
3. STEAM (DAMP) 10. YOGURT (VOGHURT)
4. SOUP (SUPPE) 11. BREAD (BR@D)
5. PASTA 12. SLOW COOK (STUVNING)
6. PORRIDGE (MALKEGR@D) 13. EXPRESS
7. STEW (STUVE)
Funktioner
“MASTERCHEF LITE" (/Endrmg af tid og temperatur efter at programmet er startet)... ..ja
“MASTERFRY" (lofte var

Holde feerdige retter varme (auto- opvarmnmg p til 12 umer

frakobling af auto-opvarmning

Opvarming af retter. op til 12 tlmer
Udskudt start optil 24t
Tende/slukl i

Indhold
i 1stk.
Skal 1stk.
Beholder for til ing i damp 1 stk
Dseske 1stk.
Flad ske 1stk.
Maleskal 1stk.
Tang for at holde skal 1stk.
Krukker for yoghurt 6 stk.
Pande 1stk.
Teenger. 1stk.
Bog opskrifter. 1stk.
Holder for aseske/sk 1stk.
gsanvisni 1stk.
Servicebog 1stk.
kabel 1 stk

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage a@n-
dringer i design, opsatning, funktioner og tekniske specifikationer af produktet uden
forudgdende varsel. De tekniske egenskaber tillod fejl pd +10%.

Design (skema A1, s.3)

1. Lag 11. Fladske

2. Tetningsring 12. @seske

3. Aftageligt innerlag 13. Beholder for tilberedning i damp
4. Dumpabning 14. Holder for @seske/ske

5. Skal 15. Maleskal

6. Knap for at abne laget 16. Tang for at holde skal

7. Kontrolpanel med display 17. Elledning

8. Beholder 18. Lofte varmeelementet

9. Berehandtag 19. Pande

10. Aftagelig dampventil 20. Krukker for yoghurt

Styrpanel (skema A2, s.4)

1. Knappen“Cancel/Reheat” ("Annulere/Opvarme”) — aktivere / deaktivere opvarm-
ning, afbryde tilberedningen, nulstille brugerindstillinger.

Knappen "Time Delay” (Udskudt start) — aktivere udskudt start funktion.
Knappen "Menu” ("Menu") — bekreefter valget af auto-sprogram.

Skaerm

Knap"Min/-"("Min/-") - valg af automatiske madlavningsprogrammer, formindsk-
ning af temperaturen, valg af minutvzerdi.

Knap "Hour/+" ("Time/+") - valg af automatiske madlavningsprogrammer, forag-
ning af temperaturen, valg af timevaerdi.

7. Knappen"Start” ("Start”) — aktivering af den valgte tilberedningsprogram.

Skarmens opsztning (skema A2, s. 4)

Indikatorer for automatiske tilberedningsprogrammer.
Indikator for udskudt start.

Indikator for tilberedningsprogram.

Indikator for tid.

Indikator for auto-opvarmning.

Indikator for "EXPRESS”.

Indikator for opvarmning.

Indikator for slukning af lydsignaler.

Indikator for temperatur.

I.INDEN DEN F@RSTE START

Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern alle emballagematerialer.

é Vaer sikker pd at adv
serienummer bevares intakt pd produktets hus!

Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produktet
under stuetemperaturen mindst 2 timer inden man setter enheden i gang.

o

e mpanow

og skilt med produktet

Renger apparatet med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt sabevand. Ter grundigt.
Ved forste brug kan fremmed lugt forekomme, det er normalt og ikke er tegn pa
fejlfunktion. | dette tilfeelde rengor apparatet grundigt.

@ GIVAGT! Det er forbudt at lafte anordningen med den fyldte skal ved hdndtaget.

Ma ikke teende enheden uden indersiden af skdlen eller tom skdl — i tilfeelde af utilsigtet
start af madlavningsprogrammet vil den fare til en kritisk overophedning af enheden eller
beskadige den ikke-stikkende belaegning. Far de steger produkter; heeld lidt vegetabilsk olie
eller solsikkeolie i skdlen.

I1.DRIFT

Indstilling af ur

Slut enheden til elnettet. Tryk og hold "Hour/+” eller "Min/-". Indikator for aktuel tid pa
skaermen vil blinke. For at indstille timer tryk pa knappen "Hour/+’, for indstilling af minut-
ter - knappen "Min/-". Timer og minutter @ndres uafhangigt af hinanden. Efter at den
maksimale tidstal er ndet, nulstilles veerdien og begynder forfra. For at aendre vaerdien hurtigt
tryk og hold tilsvarende knap nede. Ved afslutningen af tidsindstillingen vent med at trykke
pa knapper pa panellen for et par sekunder. Indstillinger vil blive gemt automatisk.
Slukke lydsignaler
For at deaktivere bip tryk pa og holde "Menu” knappen uafhangigt af programmet. Indi-
katoren af akustiske signaler vil lyse op. For at aktivere bip tryk pa og hold "Menu"knappen.
Indstilling af tilberedningstiden
| REDMOND RMK-M451E kan du @ndre tilberedningstidens standardindstilling for
hvert program. Trin af @ndring og muligt omfang af det valgte tidsveerdi afh@nger
af det valgte program.
Efter at det automatiske program er valgt og "Menu”knappen er trykt, tryk pa "Hour/+",
for at indstille timer, og "Min/-"for indstilling af minutter. Timer og minutter @ndres
uafhangigt af hinanden. Efter at den maksimale tidstal er ndet, nulstilles vaerdien og
begynder forfra. For at andre veerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede.
I enkelte programmer begynder den forudindstillede tilberedningstid forst efter at
enheden opndr den valgte temperatur. For eksempel, efter at koldt vand er heeldt ind

0g "STEAM” program er indstillet pd 5 minutter, starter programmet og den indstillede
nlberedmngsr/d forst efter at vand er begyndt at koge og dampen er teet nok i skdlen.
Under "PASTA” begynder forudi id at telle efter
at vandet er begyndt at koge og et gentagent tryk pd "Start”.
Udskudt start
Med udskudt start funktionen kan du indstille den tid, retten skal vzere klar til (pro-
gramtiden er taget med). Max tid for udskudt start er 24 timer. Udskudt start tiden er
som standard inkluderer tilberedningstiden og den tid, der skal til for at apparatet
opnar driftsparametre (hvis fabriksindstillingerne af programmet tillader det). Instal-
lationstrin for udskudt start er 1 minut.
For at @ndre tidsindstillingen, skal du, efter at automatisk program er valgt, trykke
pa "Time Delay”. For at ege timetallet tryk "Hour/+". For at @ndre minuttallet tryk
"Min/-". Timer og minutter andres uafh@ngigt af hinanden. Efter at den maksimale
tidstal er ndet, nulstilles veerdien og begynder forfra. For at @ndre vaerdien hurtigt
tryk og hold tilsvarende knap nede.

Ndr "Udskudt start” er aktiv, vises der pd displayet den aktuelle tid. Hvis du vil se den
tid, retten bliver klar til tryk og hold "Time Delay" Udskudt start funktionen er tllgaen
gelig for alle undtagen p
"PASTA" og "EXPRESS”. Det anbefales ikke at bruge udskudte start, hvis opskriften i in’
deholder letfordeervelige fodevarer (ag, frisk meelk, kod, ost, osv,).

Hold varm funktion (autoopvarmning)

Denne funktion aktiveres automatisk straks efter at tilberedningsprogrammet er slut
og kan holde temperaturen af den fardige ret oppe indenfor et mellemrum 70°-75°C
i 12 timer. Nar i er aktiv, lyser indil "Cancel / Reheat”,"Opvarming”
og direkte optalling af tid lyser pa skarmen.

Hvis det er nedvendigt kan funktionen slukkes ved at trykke og holde nede i et par
sekunder "Cancel/Reheat” knappen.

Prelimi ing af auto op g
Tending af auto opvarmning efter at programmet er slut ikke altid er enskeligt.
Derfor findes det i REDMOND RMK-M451E en mulighed at slukke denne funktion i
forvejen inden hovedprogrammet er slut. For at gere det tryk pa "Start” nar program-
met er aktiv. For at aktivere funktionen tryk pa "Start” igen.
Hold varm funktion er ikke tilgeengelig i programmer "YOGURT’, "PASTA; "EXPRESS”. |
"MULTICOOK” er den deaktiveret ndr madlavningstemperatur er under 80°C.

Genopvarmning af retter

Multikekken REDMOND RMK-M451E kan bruges til at opvarme kolde retter. For at gere det:

1. Lag maden ind i skalen, derefter st skalen ind i apparaten.

2. Luklaget, st spandingen pa.

3. Tryk og hold knappen "Cancel/Reheat” i et par sekunder. Da vil tilsvarende indi-
katorer lyse op pa skermen og knappen. Tidtzlleren begynder at tzlle opvarm-
ningstid direkte.

Du kan opvarme kolde retter til temperatur 70-75°C og holde den varm i op til 12

timer. Hvis det er nodvendigt kan funktionen deaktiveres ved at trykke og holde nede

i et par sekunder "Cancel/Reheat” knappen indtil tilsvarende indikatorer slukker.

Takken for hold-varm og opvarmnings funktioner kan du holde produkt varm i op
til 12 timer, men vi gor opmarksom pd, at retter, der holdes varme i lngere tid,
mere, end 2-3 timer, kan i visse fald @ndre deres smag.

Funktion "MASTERFRY” (skema /A3, s. 5)

Multikekken REDMOND RMK-M451E er udstyret med loftet varmelegemet. Takket det,
kan der ogsa bruges ikke kun skal i apparaten, men ogsa pande (medfalger).

Af sikkerhedsmassige drsager, for at zndre placeringen afvarmelegemet, brug taenger
(medfalger).

Brug termohandsker for at holde grydetaenger. Det er forbudt at rore opvarmningsele-
‘ment, uanset dets placering!

Ved indstilling af varmelegemet i den overste position, left forsigtigt den indtil den
stopper og drej let mod uret for at fastgare de skruer i hullerne pa vaeggen i enheden.



For at installere varmelegeme i nederste position, loft den for at fa montering ud af
rillerne pa vaeggen i enheden, og drej let med uret, slip forsigtigt.

Forsag ikke at &ndre placeringen af varmeelementet hvis apparatet er tilsluttet!
Luk ikke enheden med ldget, hvis varmelegemet er sat i averste position.

For tilberedning i apparat brug kun pande, (medfalger).
"MASTERCHEF LITE” funktion

Oplev endnu flere muligheder for din kulinariske kreativitet med den nye funktion
"MASTERCHEF LITE"! Medens programmet "MULTICOOK” giver mulighed for at ind-
stille parametrene for programmet inden du starter det, kan du med funktionen
"MASTERCHEF LITE” @ndre indstillinger direkte under tilberedningen.

Du kan altid justere ethvert program, sa at det svarer praecist til dine preeferencer.
Koger suppen over? Koger maelkgraden over? Tilberedes grantsagerne for leenge? Du
kan @ndre temperaturen eller i ingstiden uden at afbryde tilberedni

gram lige sadan, som du ger nar du laver maden pa komfuret eller i ovnen.

Du kan bruge "MASTERCHEF LITE” kun under tilberedningen. Under programmet

"EXPRESS’, samt ndr funktionen "Udskudt start”er aktiv og ndr driftsparametre (tem-

peratur,damp) er ikke ndet, er funktionen "MASTERCHEF LITE” utilgaengelig.
/ndring i temperaturen, ndr du bruger "MASTERCHEF LITE” er mulig indenfor mel-
lemrum 35-170 °C i trin pa 1 °C. Tilgaengelig mellemrum af tid afhanger af det
valgte program. £ndringstrin — 1 minut.

"MASTERCHEF LITE” funktionen kan iszer veere nyttigt, hvis du bruger komplicerede

opskrifter, der kraever en af forskellige (for ek-
sempel, under madlavning af kadfyldte kdlruller, stroganoff, supper og pasta, syltetaj,
0sv,).

For at ndre tilberedningstemperatur:

1. Nar programmet er i gang, tryk "Menu” knappen. Indikator for program vil blinke.
2. Indstil den enskede tilberedningstemperatur. For at ege tryk "Hour/+", for at
mindske tryk "Min/-". For at @ndre vardien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap
nede. Efter at den maximale (minimale) granse af tiden er naet, nulstilles tiden
o0g begynder forfra.
3. Tryk ikke pa knapperne pa kontrolpanelet i leengere end 5 sekunder. Indstillin-
gerne vil blive gemt automatisk.
Som beskyttelse mod overophedning, ndr du installerer temperaturen over 130°C vil
den varighed af vaere begraenset til 2 timer (undtagen program
"BAKE’). Nér du bruger automatisk program "YOGURT” er temperatureendring ikke
tilgaengelig.
For at ndre tilberedningstid:

1. Nar programmet er i gang, tryk "Menu” knappen to gange. Indikator for tid vil
begynde at blinke.

2. Indstil den enskede tilberedningstid. For at age vardien i trin pa 1 time tryk
"Hour/+",i trin pa 1 minut — "Min/-". Timer og minutter andres uafhangigt af
hinanden. Efter at den maksimale tidstal er ndet, nulstilles vaerdien og begynder
forfra. For at ndre veerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede.

3. Tryk ikke pa knapperne pa kontrolpanelet i lengere end 5 sekunder. Indstillin-
gerne vil blive gemt automatisk.

Hvis du indstiller tilb

pd 00:00 vil
Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer

IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando estiver a
ferver produtos), NAO defina @ temperatura de cozedura acima de 100°C. Isso pode
resultar em imento e falha do dispositivo. Pela mesma razdo, NAO use os
programas BREAD “FRY” e “BAKE” para ferver a dgua.
1. Forbered (afmal) de nadvendige ingredienser.
Leging! neiskalenio med det valgte program og s&t
den ind i apparaten. Serg for at alle de ingredienser, inkluderet vaske, ligger
under den maksimale mrke pé skalens inderside. Serg for, at skalen er sat
korrekt (vandret) ind og er i tt kontakt med varmeelementet.

blive stoppet.

3. Luk aget til det Klikker. Slut enheden til elnettet.

& GIVAGT! Hvis du laver mad ved haje temperaturer med en stor mangde vegetabilsk

olie, sd lad altid dget pd anordningen std dbent.

4. For at ga ud af standby tryk pa "Menu”.Vaelg den enskede tilberedningprogram
ved hjalp af "Hour/+” og "Min/-"knapperne (den tilsvarende indikator vil blinke
pa displayet). Bekreeft dit valg ved at trykke pa "Menu” knappen.

I’MULTICOOK” programmet kan du indstille den anskede stegetemperatur efter at program-
met er bekraeftet. For at oge standartvaerdien tryk "Hour/+’ for at mindske tryk "Min/~" For
at fuldfore temperaturindstillingen tryk pd "Menu”.

5. For at @ndre standardtiden tryk pa "Hour/+" og "Min/-".

6. Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden af udskudt start.

Udskudt start funktionen er ej til ig for p "FRY’"PASTA0g "EXPRESS".

7. Forat starte tilberedningen tryk "Start”."Start” og "Cancel/Reheat” indikatorer vil
lyse op. Nedtzelling af tid vil begynde, afhangigt af det valgte program, umid-
delbart efter tryk pa "Start”, eller efter at den nedvendige temperatur er naet.

Hvis deter igt, kan du pd forhdnd deaktivere ing ved at trykke pd"Start”.
“Cancel/Reheat” knaprnd/kamr vil slukke. Et genmgent tryk pd "Start” knappen vil aktivere
denne funktion.A erej "YOGURT"0g "EXPRESS.

8. Ved afslutningen af programmet vil et bip tyde 0g "End” vises pa skermen. Vi-
dere, afhengigt af det valgte program og lobende indstillinger vil apparatet ga
over i autoopvarmning (knapindikatorer "Cancel/Reheat” lyser op) og "Keep Warm”
vises pa skaermen, eller i standby-tilstand.

9. For at annullere det valgte program, afbryde tilberedningen eller autoopvarm-
ningen, tryk og hold pa knappen "Cancel/Reheat” i et par sekunder.

For at opnd kvalitetsresultater tilbyder vi dig at bruge opskrifter fra kogebogen, som
leveres sammen med REDMOND RMK-M451E, disse er udarbajdet specielt til denne
model. Disse opskrifter du kan du ogsd finde pd www.redmond.company.
Hvis du tror; at du ikke har opndet det anskede resultat ved almindelige automatiske
programmer kan du bruge et universelt program "MULTICOOK’, som byder pd store
muligheder for dine kulinariske eksperimenter.

Program "MULTICOOK”

Programmet er designet til madlavning med bruger-specificeret parametre for tempe-
ratur og tilberedningstid. Takket vaere "MULTICOOK” programmet kan REDMOND RMK-
MA451E erstatte en raekke kekkenmaskiner og ger det muligt at tilberede naesten alle
retter, du kan finde opskrifter for, veere det en gammel kogebog eller en Internetside.

Til damptning kan en speciel beholder bruges (inkluderet):

1. Haeld 400-800 ml vand ind i skalen. Szt beholderen for dampning ind i skalen.
2. Malog forbered ravarer i henhold til recepten, placer dem jevnt i beholderen og
set skalen ind i huset. Serq for, at skalen er i taet kontakt med varmeelementet.
3. Felg anvisningerne i pp 3-8 af "Almindelige procedurer ved brug af automatiske
programmer”.
Efter at vandet er kogt og tilstreekkelig tzethed af damp i skdlen opndet, vil en lydsignal
sendes. Tidtzelleren begynder nedtlling af programtiden.

Hvis du ikke bruger automatisk tidsindstilling i programmet, kan du bruge tabellen
"Anbefalede tilberedningstider for forskellige produkter ved tilberedning pd damp’”

Program "SOUP”

Designet til madlavning af supper, fyldte, vegetabilske og kolde supper af ked, fisk,
fjerkrae eller grantsager. Som standard er tidsindstillingen for dette program 40 minut-
ter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 20
minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Straks inden arbejdsparametre for madlavning er opndet, harer du et bip.

Program "PASTA”

Under programmets leb bringes vandet i kog, derefter lgges ingredienserne ind til
deres videre forberedelse. | det ejeblik vandet er kogt og du skal legge ingredien-
serne ind, heres der et alarm bip. Tiden begynder at taelle umiddelbart efter et tryk
pa "Start” knappen.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 8 minutter. Det er muligt at ind-
stille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 2 minutter til 1 time med trin
pa 1 minut. Udskudt start for dette program er ikke tilgaengelig.

| forbindelse med tilberedelsen af visse fodevarer (fx pasta, ravioli, osv, dannes der skum.
For at forhindre eventuel leekage af skum udenfor skdlen kan du dbne ldget i et par minut-
ter efter at ingredienserne er lagt ind i kogende vand.

Program "PORRIDGE”

Programmet er beregnet til tilberedning af gred af fedtfattig pasteuriseret maelk.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 25 minutter. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1 time
30 minutter med trin pa 1 minut.

For at undga overkogning af melk og for at fa et godt resultat, anbefales det for

Hvis temperaturen af madlavningen ikke overstiger 80°C,vil P

nen deaktiveres uden mulighed for at aktivere den manuelt.
Som standard er tilberedningstid i "MULTICOOK” p 30 minutter,
100°C. Manuel temperaturindstilling i programmet spaender fra 35 til 170°Ciitrin pas°C.
Manuel indstilling af tidsinterval spaender fra 2 minutter til 15 timer i trin pa 1 minut.

OBS! Af sikkerhedsgrunde ved temperaturer pd over 130°C er tilberedningstiden be-
greenset med 2 timer.

Med programmet "MULTICOOKer det muligt at lave mange forskellige retter. Brug den
medfalgende kogebog fra vores professionelle kokke eller et szrligt tabel med anbe-
falede temperaturer til madlavning af forskellige retter og produkter. Du kan ogsd
finde opskrifter pd www.redmond.company.
Hvis du bruger MULTIKOOK-programmet til kogning af vand (f eks. ved madlavning),
md kogetemperaturen ikke szttes over 100°C.
Program "PILAF”
Programmet er designet for tilberedelse af forskellige former for pilaf. Som standard er
tidsindstillingen for dette program 35 minutter. Det er muligt at indstille tilberednings-
tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.
Program "STEAM”
Designet for tilberedning af ked, fjerkra, fisk, grentsager og sammensatte retter pa
damp. Som standard er tidsindstillingen for dette program 30 minutter. Det er muligt

at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer
med trin pa 5 minutter.

at gore falgende:

skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, osv), indtil vandet
erklart;

smor skalen med lidt smer for tilberedning;

overholde noje proportioner, male ud ingredienserne efter opskrifter i kogebo-
gen, mindske eller forheje maengten kun proportionelt;

ved brug af sadmzlk fortynd det med drikkevand i forhold 1:1.

Egenskaber af malk og korn kan variere afhangigt af oprindelsessted og producent,
som til tider pavirker resultatet.

Hvis det onskede resultat i programmet "PORRIDGE” ikke er ndet, kan du bruge "MUL-
TICOOK” universelt program. Optimal temperatur for tilberedelse af maelkegrad er 95°C.
Meengten af ingredienser og tilberedelsestid indstilles i henhold til opskriften.
Program "STEW”
Egnet til at tilberede gullasch, stege og gryderetter.
Som standard er tidsindstillingen for dette program 1 time. Det er muligt at indstille tilbered-
ningstiden manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 12 timer med trin p 5 minutter.
Program "BAKE”
Designet til madlavning af kager, indbagte retter og kager af gardej.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 50 minutter. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 4 timer
med trin pa 10 minutter.



Om kiks er kla kan du tjekke ved at stikke en traepind (tandstik) i. Hvis du tager det ud og ser, at der ikke sidder nogen dej fast pd den -
er kiks klar.

Ndr du laver bagveerk anbefaler vi at deaktivere automatisk opvarmning af retter. Den feerdige ret skal fiernes ud af apparat straks efter den
er klar, ellers kan den blive fugtig. Hvis det er ikke muiligt, kan du lade produktet i apparaten i en kortere tid, med autoopvarmning sldet til.
Program "FRY”

Designet for stegning af ked, fjerkrz, fisk og sammensatte retter. Som standard er tidsindstillingen for dette program 15 minutter.
Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1 time med trin pa 1 minut. Den forsin-
kede start i dette program er ikke tilgangelig. Nar den indstillede temperatur er ndet, udsender apparatet en lydsignal.

For at undgd, at der braender nogle ing ]ast skal du falge ir i ikogeb is rore og vende indholdet
af skdlen. Inden en gentagen brug af programmet "FRY” lade apparatet at afkele helt. Det anbe]ales at stege med dbent ldg - det giver
en sprad skdrpe.

Program "YOGURT”

Egnet til at tilberede hj de joghurt og af dej. Som standard er tidsindstillingen for dette program 8 timer. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 30 minutter il 12 timer med trin pa 30 minutter. Ved inlaegning af
ingredienserne serg for at de fylder ikke mere, end en halvdel af skalvolymen. Auto opvarming i dette program er ikke tilgeengelig.
Program "BREAD”

Er god til at bage forskellige sorter af hvedebred og bred af hvedemel og rugmel blanding. Programmet indeholder et komplet

tilberedelsescyklus for at bage bred — fra dejgering til bagning. Som standard er tidsindstillingen for dette program 3 timer. Det
er muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 6 timer med trin pa 5 minutter.

Maksimal driftstid for funktionen "Autoopvarmning”i dette program er begraenset med 3 timer. Det anbefales ikke at bruge "Udskudt
start” i dette program, da dette kan pavirke kvaliteten af bagning.

Bemaerk, at under den forste time af programmet foregar gring af dej, straks derefter starter bagning. Fer du bruger mel, anbe-
fales det at finkeemme det for iltning og fjernelse af urenheder. For at spare tid og forenkle madlavning anbefales det at bruge
faerdig blandet mel til bredbagning.

Ved inleegning af ingredienserne sorg for at de fylder ikke mere, end en halvdel af skdlvolymen.

Ndr tilberedningstiden er sat til mindre end 1 time, begynder bagningen straks efter trykket pd "Start” knappen. For at brad blev gen-
nembagt jeevnt er det nodvendigt at vende bradet efter at et bip lyder.

0BS! Brug grydelapper, ndr du tager bradet ud.

Abn ikke [aget ndr geering pagar! Af dette afhanger kvaliteten af bradet.

Program "SLOW COOK”

Programmet er designet til at forberede stuvet ked, skank og bagt malk.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 3 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et in-
terval fra 5 minutter til 12 timer med trin pa 10 minutter.

Program "EXPRESS”

Egnet til af ris og grod i vand. P slukning efter at vandet er fordampet og der
er ikke noget vand at koge i skalet. Udskudt start, autoopvarmning og manuel indstilling af tid for dette program er ikke tilgaengelig.

For at starte tilberedningen i standbytilstand tryk pa "Start” knappen. Indikatorer for tilberedningstilstand og baggrundslys for
"Start” knappen vil lyse op. Det valgte tilberedningsprogram begynder at kare.

Hvis automatiske programmer giver ikke et onsket resultat, se vendligst "Madlavning Tips’, hvor du kan finde svar pd dine spargsmdl og fa
tips og rdd.

I1I.LEXTRA FUNKTIONER
« Gering af dej
« Tilberedning af fondue
« Friturestegning
« Fremstilling af ost, hytteost

IV.VEDLIGEHOLDELSE

Generelle regler og anbefalinger
« For du bruger apparatet for forste gang eller for at fjerne lugt efter til
halv citron ind og kere programmet "STEAM" i 15 minutter.

« Tilberedelse af barnemad
« Sterilisering af redskaber
« Pasteurisering af flydende retter

g inde i app det at legge en

Du ber ikke lade apparat sta med feerdig mad med Lukket skal eller std vandfyldt i mere end 24 timer. Sklen med den
feerdige ret kan opl ogom gt kan maden genopvarmes ved hjzlp af genopvarmningsfunktionen.
Hvis apparatet ikke skal bruges i laengere tid, serg for at afbryde det fra elnettet. Arbej inklusive varmedi:
skalen, det indvendige ldg og dampventilen skal vare rene og tore.

Inden du begynder at rengere produktet serg for at det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet. For rengering af produktet
en bled klud og mild opvaskemiddel kan bruges.

Ved rengaring md du IKKE bruge grove klude eller abrasive svampe, slibepasta o.. Desuden er det ogsd uacceptabelt at bruge nogen aggressive
og lignende stoffer, der ikke er godkendt til at bruge med genstande, der er i kontakt med fadevarer.

Det er IKKE TILLADT at s@nke apparatet i vand eller placere det under rindende vand.

Ver forsigtig ved rengering af gummidele: skader eller deformation kan forarsage funktionsfejl pa apparatet.

Kabinettet ma renses, nar det er snavset. Skalen, internt aluminium lag og en aftagelig dampventil skal rengeres efter hver
brug. Kondensvand, der bliver dannet under tilberedningen fiernes efter hver brug. Indvendige kammer overflader renses om
nedvendigt.

Rengoring af kabinettet

Rengor kabinettet med en blad, fugtig klud eller kekkensvamp. Eventuelt kan en mild vaskemiddel ogsa anvendes. For at undga
eventuelle pletter af vand og pletter pa kabinettet anbefales det at torre overfladen tor.

Rengering af skal

Skalen kan du rengere ved handen med en bled svamp og op
fra producenten.)

Hvis skalen er meget forurenet, fyld den med varmt vand og lad det std og traekke i et stykke tid, derefter foretag en rengoring.
Ver sikker pa at torre ydersiden af skalen helt ter, for du sztter det ind i apparaten.

Ved regelmaessig drift af skalen kan en fuld eller delvis @ndring af farve pa interne non-stick belaegning forekomme. | sig selv er
dette ikke tegn pa at skalen er defekt.

Rengering af indvendig aluminumlag

1. Abn apparatens l3g.

2. | den nedre del af [agets inderside tryk samtidigt pa to plastikholdere. Uden at bruge for meget kraft traek den interne alumi-
nium l&g lidt over og ned, indtil den lesner sig fra hovedlaget.

3. Rengor begge lagene med en bled, fugtig klud eller p. Hvis det er gt kan du vaske dakslet under rin-
dende vand ved hjlp af et opvaskemiddel. Opvaskemaskinen i dette tilfaelde ber ikke bruges.

4. Tor begge lage.

5. Saet aluminiumlaget ind i de evre riller. Placer et aftageligt aluminiumlag fluks med hovedlaget. Med en lille styrke tryk pa holderne til
de klikker.

Rengoring af aftagelig dampventil
Dampventilen er monteret i et srligt seede inde i topdaekslet og bestar af ydre og indre kaber.

s

elleriop (i med

1. Treek forsigtigt i den ydre kabe ved at tage fat i fordybningen i daekslet op og til dig.
2. Skub plastiklasen pa den nederste side af ventilen og fjern den indvendige kabe.
3. Huvis det er nadvendigt fjern forsigtigt ventilens gummitaetninger. Skyl alle ventildele med vand.
4. Monteringen foretages i omvendt raekkefolge. placer gummitaetninger pa plads, juster lasene af hovedventilen fluks med
tilsvarende lokker pa den indre kabe og sammenstil kabene til et klik. Monter dampventilen fast ind i sedet pa enheden.
OBS! For at undgd forvridning af ventilens gummitaetninger skal de ikke snos eller traekkes ud, ndr du fierner dem, under rengoring og
installation.

Kondensatdraning

| denne model er kondensatet opsamles i et specielt hulrum pa enheden rundt skalen. Efter hver brug fiern kondensvandet, der
samles i hulrummet rundt i skalen ved hjalp af en kekkenklude.

Rengoring af arbejdskameraet

Hvis du neje overholder denne vejledning er sandsynligheden for at veeske, sma fadevarerpartikler eller papirrester og snavs
kommer ind i arbejdstidkammeret minimal. Hvis der opstar en betydelig forurening, renger overfladen af kameraet for at forhindre
misfunktion eller brud af apparaten.

@ Inden du begynder at rengare sorg for at apparatet er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet!

s sider, overflade og central thermofaler hus (placeret i midten af varmedisken) rengeres med
fugtig (ikke vad!) svamp eller serviet. | fald du bruger et opvaskemiddel er nodvendigt at omhyggeligt fierne rester for at elimi-
nere den uenskede lugt under efterfalgende madlavning.
| fald der er fremmedlegemer der er kommet ind i rillen rundt om den centrale thermofler, forsigtigt fiern dem med en pincet,

uden at lgge noget pres pa hus. Ved f g af ken overflade det er tilladt at anvende vad svamp af me-
dium héardhed eller et syntetisk pensel.




Ved regelmaessig brug af apparatet er det med tidens lab muligt, at varmedisken bliver fuldstzendig eller delvis misfarvet. Det er i sig

selv ikke en funktionsfejl og pdvirker ikke funktionsdygtighed.

V.MADLAVNING TIPS

Fejl i madlavningen og lesninger pa dem

Den falgende tabel opsummerer de typiske fejl, der kan opstar i madlavning i apparat og de mulige arsager og lasninger pa det.

RETTER ER IKKE FARDIGE

Mulige arsager

Hvis du har glemt at lukke laget af enheden eller Lukke
det stramt, sa tilberedningstemperatur var ikke hej nok

Skalen og varmelegemet er ikke ordentlig i kontakt,
sa tilberedningstemperatur var ikke hej nok

Uheldigt valg af ingredienser. Disse ingredienser er
ikke egnede til fremstillingsmetode efter eget valg,
eller du har valgt det forkerte madlavningsprogram.

Ingredienser er skaret for stor, overtradt de generelle
proportioner af produkter.

Der er indstillet forkert (ikke beregnet) tilberednings-
tid.

Det valgte opskrift ikke er fra bogen, er ikke egnet til
madlavning i denne apparat

Under tilberedning med damp: der er for lidt vand, som
skal sikre en tilstraekkelig mangde damp densitet

Der er haldt for meget vegeta-
bilsk olie i skalen
Under stegning

Overskydende fugt i skalen

Ved kogning: kogte bouillon koges vaek under mad-
lavningen af fodevarer med et hejt syreindhold

| processen med havelse dejen sat
sig fast til indersiden af laget og

Jyeer? gﬁgll?l‘(:gb(g;t blokeret damp udtemningsventilen
igennem)
Der er lagt for meget dej i skalen
PRODUKT ER OVERKOGT

Den valgte type af produkt er ikke valgt korrekt eller

Losning
Under tilberedningen ma der ikke abnes laget til apparatet unadigt.

Luk daekslet, indtil det klikker. Kontroller, at intet forhindrer laget at
veere tt lukket til enheden og gummipakning pa indersiden af daekslet
ikke er deformeret

Skalen skal vaere installeret i enheden korrekt og lige, klaebe teet til
bunden af opvarmningsdisk.

Serg for, at der ingen fremmedlegemer i apparat. Undga forurening af
varme disken

Det er tilradeligt at anvende godkendt (tilpasset til anvendelse med
anordningen) opskrifter. Brug opskrifter, der er virkelig til at stole pa.

Udvzlgelse af ingredienser, metoden til skaering, proportioner, program-
valg og tilberedningstiden skal svare til den valgte opskrift

Det er nedvendigt at halde vand i skalen, som opskriften anbefaler. |
tvivistilfeelde kontroller vandstanden under tilberedningen

Under almindelig stegning, er det nok at daekke bunden af skalen med
tyndt lag af smer/olie.

Under friturestegning felg den tilsvarende opskrift

Luk ikke laget til apparat under stegning, med mindre det star i opskrif-
ten. Frosne fedevarer skal to op og dranes for vandet fer stegning

Nogle produkter kraever szerlig behandling fer tilberedning: Vask, bruning
og sa videre. Folg radgivning af dit valgte opskrift

Laeg dejen i skalen i et mindre omfang

Tag bagvaerk ud af skalen, vend det og leeg tilbage i skalen, derefter
fortseet tilberedning. Efterfolgende lg mindre mangde dej

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift. Udvael-

forkert indstilling (beregning) af t iden.
Alt for sma maengder ingredienser

Efter tilberedning, det feerdige produkt stod for
laenge pa ‘Auto varme”

gelse af il , metoden til skaering, proportioner, programvalg
og 1|lberednmgst|d skal overholde henstillingerne

Lang tids brug af ‘Auto varme” er unsket. Hvis din model af apparat, forud-
sat har deaktivere funktion af dette program, kan der tages brug af denne
funktion

UNDER KOGNING KOGER PRODUKTET UD

Ved tilberedning af gred maelken koger ud

Ingredienser for tilberedning blev forbe-
handlet eller forarbejdet forkert (darlig
vasket osv.).

Ikke opfyldt proportioner af ingredienserne
eller forkert valgte produkttype

RETTER BRENDER PA

Skalen var ikke rengjort ordentligt efter den
tidligere madlavning.

Non-stick belagning i skalen er beskadiget

Det samlede proportion af produkter er
mindre end det anbefalet i opskriften

Der er sat for meget tilberedningstid

Ved stegning: du har glemt at haelde olie i
skalen, ikke rorte igennem eller forsinket
vendt produktet i skalen

Ved gryderet™: der er ikke nok fugt i skalen

Ved kogning": der er for lidt vaeske i skalen
(ikke korrekt proportioner af ingredienser)

Ved bagning: skalen pa indersiden er ikke
smurt med olie/smer fer tilberedning

PRODUKT HAR TABT FORM EFTER SKA£RING

Der blev rert for ofte i produktet under til-
beredning

Der er sat for meget tilberedningstid

DET FARDIGE BAGVARK ER FUGTIG

Maelkekvalitet og egenskaber kan afhange af udstedt sted og betingelserne for
produktion. Der anbefales brug af ultra-p malk med et pa
op til 2,5%. Hvis det er nadvendigt, fortynde maelken kan ske med lidt drikkevand

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift. Udvalgelse af
ingredienser, metoden til forbehandling, proportioner skal efterkomme henstil-
lingerne.

Hele korn, ked, fisk og skaldyr altid skylles grundigt indtil vandet er rent

For du begynder at lave mad, sa serg for skilen er godt vasket og non-stick be-
legning ikke er beskadiget

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift

Reducer tilberedningstiden eller folg opskriften, tilpasset til anvendelse af denne
enhed

Under almindelig stegning hzld lidt vegetabilsk olie i skalen — sa den daekker
bunden af skalen i et tyndt lag. Ved ensartet stegning fedevarer i skalen, skal
regelmassigt rorer eller vendes om

Tilfej mere vaeske til skalen. Under tilberedningen &bn ikke laget med mindre det
er nodvendigt

Overhold det rette relation mellem flydende og faste ingredienser

For dejen l®gges i skalen, smer bunden og vaggene af skalen i smer eller olie
(ikke hzld olie i skalen!)

Under almindelig stegning, rer produktet ikke ofte end hver 5-7 minut

Reducer tilberedningstiden eller folg opskriften, tilpasset til anvendelse af
denne enhed

Der blev anvendt forkert ingredi , der
giver et overskud af fugt (saftige grentsager
eller frugter, frosne baer, creme fraiche osv.)

Bagvark er holdt for lenge i apparat

DET FARDIGE BAGVARK ER IKKE HAVET

/g med sukker er ikke pisket ordentligt

Valg i med opskrift pa bagvaerk . Valg ikke ingre-
dlenser som |ndeholder for meget fugt, eller brug dem sé lidt som muligt i mini-
mumsmangder

Fjern det faerdige bagvaerk fra apparat lige efter tilberedning. Hvis det er nedvendigt,
kan du lade produktet ligge i apparat for en kort tid, pé tilstanden ‘Auto-varme™

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift.
Valg af ingredienser, deres metode til forbehandling og pro-
portioner skal tilsvar den givne henvisning



REDMOND

Dejen stod for leenge med bagepulver

Mel er ikke sigtet igennem eller dejen ikke ltet ordentligt

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift.
v > {HPa

Der er sket en fejl i ingredienser

/alg af

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne model af apparat

deres metode til forbehandling og pro-
portioner skal tilsvar den givne henvisning

o 1 nogle modeller af REDMOND, programmer som "STEW” og "SOUP” med manglende veske i skdlen udlaser

enhed. | dette tilfzlde standses programmet og apparat traeder i tilstand "Auto-varme”.

Oversigtstabel for tilberedni

iksindstillinger)

2 | Filet af lam (tern af 1,5-2 cm) 500 800 40
3 (1,5-2 cm tern) 500 800 20
4 | Frikadeller/kotelleter 500 800 25/40
5 | Fisk(filet) 300 800 15
6 | Skaldyr miks (frisk frosne) 300 800 5
7 | Kartofler (skaret i 4 dele) 500 800 20
8 | Guleradder (tern af 1,5-2 cm) 500 800 35
9 | Rodbeder (skaret i 4 dele) 500 1500 90
10 | Grentsager (frisk frosne) 500 800 5
11 | Ag 5 stk. 800 10

2min-15t/1min I-g;sk, at disse er generelle anbefalinger. Den faktiske tid kan variere fra de anbefalede vaerdier for egenskaberne af et bestemt produkt,
Tilberedning af forskellige retter med mulig- . Hvis temperaturen er sdvel som din smag.
MULTICOOK heden at indstille temperatur og kogetid 00:30 over 130°C: v v v
2min-2t/1min Tips om brug af temperaturindstillinger i «<MULTICOOK»
PILAF Tilberedelse af forskellige typer af pilaf. 00:35 10 min -2t/ 5 min v v
Tilberedelse pa damp af grentsager, fisk, kad, . . .
STEAM y . 00:30 10 min = 2t/ 5 min v v
Kost- og vegetariske retter, samt bornemad. 1| 35°C | Garingaf dej, tilberedning af eddike 15 | 105°C | Lavning af kedgelé
P Til ing af forskelli 4 20 min — i v v v
sou ilberedning af forskellige supper 0040 | 20min —8t/5min 2| 40°C Fremstilling af joghurt 16 | 110°C | Sterilisation
Kogning af makaroni, lavning af pasta efter " " "
PASTA forgkelugge opskifter 9P 0008 2min~1t/1min v 3 45°C | Surdej 17 | 115°C | Lavning af sukkersirup
PORRIDGE | Tilberedning af mzlkegred. 0025 | Smin-15t/1min = v v v 4 50°C | Garing 18 | 120°C | Lavning af skaft
STEW Stuvning af grentsager, ked, fisk 1£00 | 20min—12t/5min | v v 5 55°C | Fremstilling af parfet 19 | 125°C | Stuvning af ked
BAKE Bagning af kager, sukkerbradkager, gryderetter, 0050 20 min - 4t/10 min v v 6 60°C Lavning af gron te, babymad 20 130°C Madlavning af gryderetter
diverse fyldte kager af gaerdej og butterdej. o N . A . - . .
7 65°C Tilberedning af ked i vakuumpakning 21 135°C Ristning af faerdigretter for give dem
FRY Stegning af  ked, fjerk 00:15 in-1t/1mi 4 v en spred skarpe
egning af grontsager, ked, fjerkre 5 min /1min 8 70°C Fremstiling af punch P p
YOGURT  Tilberedelse af forskellige typer af yoghurt. 800 | 30min-12t/30min | v o i - 22 140°C | Rygning
9 75°C Pasteurisering, lavning af hvid te . T
BREAD Bagning af bred 3:00 10 min - 6t/ 5 min v 8 23 145°C Indbagning af grentsager og fisk i folie
10 80°C Lavning af glegg
SLOW COOK | Langsom kogning af grentsager, ked, fisk 3:.00 5min—12t/10 min v v 5 24 150°C Indbagning af ked i folie
11 85°C Lavning af hytteost eller fadevarer, der
£ kraver lang tilberedningstid 25 155°C Stegning af gaerdej produkter
225
<2 o . o . )
EXPRESS | Hurtig tilberedelse af smuldrende grod og ris | 5 & = 2 S0°C_ | Lavning afrod te 26 160°C | Stegning af ferkrz
S = % 13 95°C Lavning af maelkegred 27 165°C Stegning af boffer
Scc
=== 14 100°C Lavning af marenger eller marmelade 28 170°C Lavning af pommes frites, hanse nuggets
o Viser g o Se ogsd medfalgende kogebog.
Anbefalede tilberedningstider for forskellige produkter ved tilberedning pa damp
VI.LEXTRATILBEH@R
Du kan kebe extra tilbehor for REDMOND RMK-M451E, samt Laere nyt om nye REDMOND produkter pa vores hjemmeside www.
redmond.company eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere.
| 1| Filetafsvinekod /oksekod (temaf L52cm) | 500 | 800 | 30/40




VII.MULIGE FUNKTIONSFEJL OG DERES LASNINGER

Fejlbeskrivelse

Fejlmeddelelse pa
skaermen: E1 - E4

Apparatet tendes
ikke

Retten tilberedes
for lenge

Under tilbered-
ning siver der
damp ud fra ne-
den af laget.

Systemfejl, styrekortet eller varmelegemet kan vere
beskadiget.

Netledningen er ikke tilsluttet enheden og (eller)
stikkontakt

Defekt stikkontakt

Elnettet er stromlos

Stremafbrydelser (spandingsniveau er ustabilt
eller under det normale)

Mellem skalen og varmelegemet findes en fremmed
genstand eller sma dele (krumper, korn, madrester).

Skalen er placeret skaevt.
Varmelegemet er meget snavset.

Skalen er placeret ujaevnt inde
i huset

Uteethed imel-
lem skal og det
indvendige daek-
sel

Laget teter ikke eller der er en
fremmed genstand under laget

Gummipakning pa indersiden af
daekslet er meget snavset, de-
formeret eller beskadiget

Hvis problemet fortszetter; skal du kontakte et autoriseret servicecenter.

Miljovenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk og elektronisk udstyr)
Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i overensstemmelse med lokale genbrugspro-
grammer. Vis hensyn til miljoet: Smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.

Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes samme
Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt i

n med usorteret hushold
ler videreai

Hvad der kan geres

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Luk laget
teet, seet spendingen pa igen.

Serg for, at elledningen er sluttet til korrekt stik pa
enheden og er sat i

Slut apparatet til en fungerende stikkontakt

Tjek om der er netspanding i nettet. Hvis den mang-
ler, kontakt dit elforsyningselskab

Tjek om der er stabil netspaending i elnettet. Hvis den
er ustabil eller under den normale, kontakt dit elfor-
syningselskab

Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Fjern
fremmede genstande.

Seet skalen ret og jeevnt, uden skaevheder.

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Renger
varmelegemet.

Saet skalen ret og jaevnt, uden skavheder.

Kontroller, om der er nogen genstande (rester, korn,
stykker af fodevarer) imellem ldget og huset, fjern
dem. Luk altid laget til det klikker.

Kontroller tilstanden af gummipakningen pa inder-
daekslet. Den skal muligvis udskiftes

ningsaffald, det skal bnrtskaf_fes _saerskilt.

til relevante genbrug: ioner.Pa

denne made du med i forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekaempelse af forurening.

Dette apparat er market i overensstem melse med det europiske direktiv 2012/19/EU - der omhandler kasserede, elektriske og
elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).

Denne retningslinje fastsatter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der gaelder i hele EU.



ﬁ Vennligst les noye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved riktig
bruk.

Bruks-og sikker

i i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner som kan oppstd under drift av appa-

ratet. Ved & drive dette apparatet ma man bruke sunn fornuft og vaere forsiktig og oppmerksom.

VIKTIGE SIKKHERHETSTILTAK

@

Produsenten kan ikke holdes ansvarliq for noen feil pa produktet som kommer av bruk som
ikke er i samsvar med de tekniske standardene og standardene for sikkerhet.

Dette apparatet er et apparat med flere funksjoner, og er kun forutsett for kke- industriell.
bruk i hjemmet og Likende bruksomrader: private kjskken og andre boliimiljwer. Bruk i
industriell sammenheng el all annen misbruk vil b ansett som brudd pa korrekte bruks-
betingelser. Dersom dette skulle skje, kan ikke produsenten holdes ansvarlig for mulige
onsekvenser.

For tlkopling av apparatet ma man forsikre Seq om at spenningen i kretsen r den samme som
apparatets driftsspenning (se tekniske spesifkasjoner eller produsentens dataplate Fé apparatet),
Bruken skj@telednin%som er laget for apparatets stromforbruk da inkompatibilitet kan fore
til kortslutning eller branntillap.

Dette apparatet ma vaere ordtilkoplet. Kople anaratet kuntil et rktiq installert stromuttak.Der-
som dette ikke overholdes kan det fore il fare for elekrisk stat. Bruk kun ordede skjoteledninger

FORSIKTIG! Apparatet varmes opp under bruk! Det md utvises forsiktighet
for & unngd G kemme i beraring med dekslene, bollen eller andre metalldeler
mens agparatet er i bruk. Beskytt hendene far du hdndterer apparatet. For d
unngd brannskader, ikke bay deq over apparatet ndr lokket tas av.

Ta ut apparatkontakten tter bruk, for renqjarin% eller fytting. Ta ut stramledningen med
tarre hender,oq hold den i kontakten, ikke selve ledningen.

Ikke plasser ledningen over darkarmer eller ner varmekilder. ke vri eller bay pa led-
ningen, 0q forsikre deg om at den ikke kommer i kontakt med skarpe gjenstander, samt
mobelhjorer eller - kanter.

MERK: ved skade pd ledningen kan det fare til feil som ikke vil bli dekket av
garantien. Dersom ledningen er skadet eller ma skiftes ut, ta kontakt med et
godkjent servicesenter som kan skifte ut ledningen.

Apparatet md aldri plasseres pa myke overflater eller tildekkes slik at ventilasjonsapnin-
gene blir obstruert,

S

Afparatet md ikke brukes utendars for & forhindre at vann eller andre fremmedlegemer
eller insekter kommer inn i apparatet. Dersom dette skier, vil det fare til alvorliq skade pa
apparatet,

Kople alltid fra apparatet, g la det bli avkjalt for ren?jﬂring.Ved rengjaring av enneten, falg
retningslinjene for rengjaring og generelt vedlikehold.

Apfaratet MA ALDRI senkes ned i vann eller vaskes under rennende vann!
Bru tangen som er en del av settet mens du forandrer posiéjonen av det ovale varmeele-
mentet. Da far du ikke brannskader eller andre tilfeldige skader.

NGr du installerer varmeskiven i den averste posisjonen, sjekk at den er fast fikset i hulnin-
gene Da sidene av apparatets arbeidskammer Hvis du installerer varmeelementet fel, kan
et fare til at det vilkarlig beveger seq mens du bruker apparatet o at varmeelementet dar.

Bruk termohansker for d holde grytetenger. Det er forbudt d rare oppvar-
mingselement, uansett dets beliggenhet!

For d unngd elektriske ulykker, md du ikke forandre varmeelementets posisjon
hvis apparatet ikke er koblet til stromnettet!

Det er forbudt  lukke apparatets lokk hvis det ovale varmeelementet er i den
overste posisjonen.

Dette apparatet kan brukes av bam over § ar,av personer med Esyskisk 0g fysisk utviklings-
hemming samt personer med manglende erfaring og kunnskaper sa lenge de er under
oppsyn, eller har fatt opElaerinq I Sikker bruk av apparatet, 03 er innforstatt med farene
knyttet til bruken av det. Bar m ikke leke med apparatet. Hold apparatet og stremledning
utenfor rekkevidde for bam under § . Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares av ban
uten under oppsrn.

OpEbevar emballasjene (plastfilm, skumplast og annet) utenfor barns rekkevidde da de kan
rsikere bl kvalt av dem.

Det er ikke tillat a foreta noen som helst endringer eller justerinqker pa produktet. Alle
reparasjoner skal utfares av et godkjent servicesenter. Dersom dette ikke blir overholdt kan
det fore til adelegqelse av apparatet, skade pa eiendeler eller fysiske skader.

FORSIKTIG! Apparatet md ikke brukes dersom det er blitt oppdaget defekter

o

pd det.



Tekniske spesifikasjoner

Modell RMK-M451E
Kapasitet. 60-1000 W
Spenning 220-240V,50/60 Hz
51
Bolle kleberfritt keramisk
Skjerm LED
n:mr\ ntil avtagbar
Indre lokk avtagbart
Di j 308 x 305 x 245 mm
Nettovekt. 43 kg
Programmer
1. MULTICOOK 8. BAKE (BAKING)
2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (STEKING)
3. STEAM (DAMPKOKING) 10. YOGURT (VOGHURT)
4. SOUP (SUPPE) 11. BREAD (BR@D)
5. PASTA 12. SLOW COOK (SMAKOKING)
6. PORRIDGE (MELKEGR@T) 13. EXPRESS
7. STEW (STUING)
Funksjoner
«MASTERCHEF LITE» (innstilling av tilberedningstid og
under kjoring av pi ). finnes
«MASTERFRY» som kan loftes). finne:
Opp av for ferdige retter isk opp: opp til 12 timer
,r ] ing av isk oppvarmi finne
avretter. opp til 12 timer
Forsmket start. opp til 24 timer
ing av lydsignal finne
Oversikt over deler
ik 1 stk.
Bolle 1stk.
Beholder for i 1stk.
Bse 1stk.
Flat skje 1 stk.
Malekopp. 1 stk.
Bolletang. 1stk.
Glassene for yoghurt. 6 stk.
Pannen 1stk.
Tang 1stk.
i oppskrifter. 1 stk.
Hulder for ase/skje 1stk.
1stk.
Garantibok. 1 stk,
i 1stk.

Produsenten forbeholder seg retten til d kunne foreta tekniske endringer i produk-
tets design, utstyr samt i spesifikasjoner i forbindelse med produktutvikling og
forbedring uten foregdende varsel om slike endringer. Tekniske egenskaper tillatt
feil av £10%.

Innretning av modellen (skjema A1, s.3)

Beqenlngspanel (skjema A2,s.4)
Knappen «Cancel/Reheat» («Avbryt/Oppvarmingy) — sla pa/av oppvarmingsfunksjon,
avbrytelse av tilberedningsprogram, kansellering av brukerinnstillinger.

2. Knappen «Time Delay» («Forsinket start») — aktivering av forsinket starts

modus.

3. Knappen «Menu» («Meny») — bekrefter valget av automatisk tilberedningspro-
gram.

4. Skjerm

5. Knappen «Min/-» («Min/-») — valg av automatiske programmet for matlaging, for

aredusere den temperaturen, valg av minutter.

6. Knappen «Hour/+» «Time/+» — valg av iske p for
okning av temperaturen, valg av timer.

7. Knappen «Start» («Oppstart») — aktivering av valgt tilberedningsmodus.

Innretning av skjermen (skjema /A2, s.4)

a. for p

b.  Indikator for forsinket starts modus

¢. Indikator for tilberedningsmodus

d. Indikator for tidsverdi

e for

f. Indikator for programmet EXPRESS».
g. Indikator for oppvarmings modus

h. Indikator for avstengning av lydsignaler
i.  Indikator for temperaturs verdi

|.FOR FORSTE GANGS BRUK

Ta forsiktig produktet og tilbeheret ut av boksen. Fjern alle emballasje.

é Pass pd d holde pd plass v ; pekere, g seri label
pd kroppen til produktet!
Apparatet skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og
oppbevaring i lav temperatur.
Rengjer kroppen av enheten med en fuktig klut Skyll bollen med varmt sapevann Tork
grundig. Ved ferstegangs bruk det kan fere til fremmed lukt som ikke er en feil pa en-
heten. | dette tilfellet, rengjer enheten.

@ OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lafte enheten med bolle fylt av handtaket.

Ikke sld pd enheten uten innsiden av bollen eller tom bolle — i tilfelle av utilsiktet start av
matlaging programmet vil det fare til en kritisk overoppheting av enheten eller skade non-
stick belegg. Far steking produkter; hell litt vegetabilsk eller solsikkeolje i bollen.

[1.APPARATETS DRIFT

Innstilling av klokke

Koble apparat til stromnett. Trykk pa knappen «Hour/+» eller «Min/-» og hold den i en
stund. Indikator for gjeldende tid pa skjermen vil begynne & blinke. For a sette timer-
sverdi trykk pa knappen «Hour/+», for & sette minuttersverdi trykk pa knappen «Min/-».
@king av timersverdi og minuttersverdi skjer uavhengig av hverandre. Etter at den
maksimale verdien vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa nytt. For & raskt endre
verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i noen fa sekunder. Etter at gjeldende
tid vil bli ferdig innstilt ikke trykk pa noen knapper i 5 sekunder. Innstillingene vil bli
automatisk lagret.

1. Apparatets lokk 11. Flat skje

2. Tetningsring 12. @se

3. Avtagbart indre lokk 13. Beholder for

4. Dampdpning 14. Holder for ase/skje

5. Bolle 15. Malekopp

6. Knappen for & apne lokk 16. Bolletang

7. Betjeningspanel med skjerm 17. Stremledning

8. Skrog 18. Varmeelementet som kan loftes
9. Berehdndtak 19. Panne

10. Avtagbar dampventil 20. Glassene for yoghurt

A av lydsignaler

For & deaktivere lydsignaler trykk pa knappen «Menu» i enhver modus og hold den i en
stund. Indikator for avstengning av lydsignaler vil lyse pa skjermen. For a aktivere lyd-
signaler trykk igjen pa knappen «Menu» og hold den.

Innstilling av tilberedningstid

Multikjekken REDMOND RMK-M451E har et system som muliggjer & selvstendig inn-
stille tilberedningstid for hvert program bortsett fra programmet <EXPRESS». Endrings-
trinn og eventuell tidsomfang er avhengig av valgt tilberedningsprogram.

Etter valg av et automatisk program og trykk pa knappen «Menu» bruk knappen «Hour/+»
for d sette timersverdi og knappen «Min/-» for & sette minuttersverdi. @king av timer-
sverdi og minuttersverdi skjer igav . Etter at den i verdien
vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa nytt. For & raskt endre verdien trykk pa
tilsvarende knapp og hold den i noen fa sekunder.

I noen automatiske programmer vil telling av den innstilte tilberedningstid bli begynt
bare etter at apparatet oppndr den innstilte arbeidstemperatur. For eksempel, hvis du
heller kaldt vann opp i apparatet og setter tilberedningstid i programmet «STEAM» pd
5 minutter,vil programmets oppstart og nedtelling av den innstilte tilberedningstiden
bli begynt bare etter at vannet er kokt og dampen i bollen er oppnddd en tilstrekkelig
tetthet. | programmet «PASTA» vil telling av den innstilte tilberedningstid bli begynt
etter at vannet er kokt og knappen «Start» er trykket pd nytt.

Forsinket start

Funksjon «Forsinket start» muliggjer & instille tiden en rett ber veere ferdig til (med
hensyn til hvor lenge det valgte tilberedningsprogrammet kjeres). Maksimal tid for
forsinket start er 24 timer. Standardinnstilt tid for forsinket start bestar av tiden pro-
grammet blir kjort samt tiden som trenges for a oppna arbeidsparametre (hvis det er
forustsatt av fabrikkinnstillinger). Et endringstrinn for forsinket start er 1 minutt.
Etter & ha bekreftet valg av et automatisk program for a endre tiden for forsinket start
trykk pa knappen «Time DeLay» For a ke timersverdi trykk pa knappen «Hour/+». For
4 oke minuttersverdi trykk pa knappen «Min/-».@king av timersverdi og minuttersver-
di skjer uavhengig av h . Etter at den maksimale verdien vil bli oppnadd vil
innstillingen bli begynt pa nytt. For 4 raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og
hold den i noen fa sekunder.

Under kjoring av funksjon «Forsinket start» vil verdien for gjeldende tid bli vist pd
skjermen. For d fd se tiden for rettens ferdighet trykk pd knappen «Time Delay» og hold
den i en stund. Forsinket starts funksjon er tilgjengelig I alle automatiske tilbered-

bortsett fra prog «FRY», «PASTA» 0g «EXPRESS». Ikke anbe-
fales d bruke denne funksjonen hvis oppskriften inneholder lett bedervelige matvarer
som ingredienser (egg, fersk melk, kjott, st 0sv,).

Opprettholdelse av temperatur for ferdige retter (automatisk oppvarming)
Denne funksjonen automatisk aktiveres straks etter slutten pa tilberedningsprogram
og kan opprettholde temperaturen for en ferdig rett i omfang 70-75°C i lepet av 12
timer.Nar automatisk oppvarming er aktivert, vil indikator for knappen «Cancel/Reheat»
lyse, indikator «Oppvarming» og telling av tilberedningstid vil bli vist pa skjermen.
0Om nadvendig kan du sl& avautomatisk oppvarming med  trykke pa knappen «Cancel/
Reheat» og holde den i noen fa sekunder.

Forhénd ing av ppvarming

Det at automatisk oppvarming vil bli aktivert etter slutten pa et tilberedningsprogram
er ikke alltid enskelig. Med hensyn til dette faktum er det forutsatt i multikjekken RED-
MOND RMK-M451E en mulighet til & pa forhand sla av denne funksjonen nar funksjonen
«Forsinket start» eller et tilberedningsprogram kjeres. For & pa forhand sla av automatisk
oppvarming trykk pa knappen «Start» under kjoring av et tilberedningsprogram. For &
aktivere automatisk oppvarming igjen tr\/kk pé knappen «Start» en gang til.

er utilgje «YOGURTY, «PASTA», «EXPRESS»
ellerved lnnstlllmg i programmet «MULT/COOK» tilberedningstemperatur under 80°C.

Oppvarming av retter

Multikjekken REDMOND RMK-M451E kan bli brukt for oppvarming av kalde retter. For

agjore det:

1. Leqg ingredienser i bollen, sett den i apparatets skrog.

2. Lukk lokket, koble apparat til stromnett.

3. Trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og hold den i noen fa sekunder. Tilsvarende
indikatorer vil lyse pa skjermen og pa knappen. Tidsuret vil begynne telling av
oppvarmingstid.

Apparat vil oppvarme retten til 70-75°Cog vil opprettholde den varm i lopet av 12 timer.
0m nedvendig kan du avbryte oppvarming med a trykke pa knappen «Cancel/Reheat»
0g holde den i en stund inntil tilsvarende indikatorer slokner.



Takket vaere oppvarming av kalde retter og automatisk oppvarming kan apparatet
holde en rett varm opp til 12 timer,men vi ikke anbefaler d holde en rett i varm tilstand
mer enn to-tre timer, fordi det kan iblant fore til endring av rettens smakegenskaper.
Funksjonen «MASTERFRY» (skjema A3,s.5)
Multikjokken REDMOND RMK-M451E har et varmeelement som kan leftes. Derfor kan
du bruke ikke bare bollen i apparaten, men ogsa pannen (som er en del av settet).

For sikkerhets skyld, bruk tangen(som er en del av settet) for d forandre varmeelemen-
tets posisjon.

Bruk termohansker for d holde grytetenger. Det er forbudt d rare oppvarmingselement,
uansett dets beliggenhet!
For & installere varmeelementet i den everste posisjonen, loft det forsiktig til det

stopper og skru det litt mot sola til er fast fikset i f pa arbeids-
kammerets sider.
For d installere det ovale var et i den nederste loft det slik at

kommer ut fra sider, skru skiven litt med

pa
sola og senk varmeelementet forsiktig.

Du md ikke prove d forandre varmeelementets posisjon mens apparatet er koblet til
stromnettet!

Det er forbudt d lukke
overste posisjonen.

Bruk bare pannen (som er en del av settet) ved matlaging i apparaten.

Funksjon «MASTERCHEF LITE»
Apne for deg mer muligheter for matlagingskunst med en ny funksjon «MASTERCHEF
LITE»! Programmet «MULTICOOK» muliggjer & innstille arbeidsparametre for program-
mets oppstart,men med bruk av funksjon «MASTERCHEF LITE» du kan endre innstillin-
gene under tilberedningsprosess. Du kan alltid innstille hvert program pa en slik mate
at det vil tilfredstille nettopp dine ensker. Suppen koker over? Melkegrat 0gsa? Grenn-
saker dampkokes altfor lenge? Du kan rett og slett endre tilberedningstid eller tempe-
ratur uten a avbryte programmet som om du lager mat pa en ovn eller i en dampovn.
Du kan bruke funksjon «MASTERCHEF LITE» bare under tilberedning av mat. Denne
funksjonen er utilgjengelig i programmet <EXPRESS», sammen med funksjon «Forsin-
ket start» og ndr du venter pd at apparatet vil oppnd arbeidsparametre.
Nar du bruker funkjson «MASTERCHEF LITE» kan du endre tilberedningstemperatur i
omfang 35-170°C med et endringstrinn pa 1°C. Tidsomfang er avhengig av den valgte
tilberedningsprogram. Et endringstrinn er 1 minutt.

Funksjon «MASTERCHEF LITE» kan veere serlig nyttig hvis du lager retter ifolge
(for

lokk hvis det ovale erinstallert i den

som krever avulike
ekxempel ndr du lager kdlruller, biffstroganoff, supper; pasta, syltetay osv.)
For & endre tilberedningstemperatur:

1. Under kjering av tilberedningsprogram trykk pa knappen «Menu». Indikator for
temperaturverdi vil blinke pa skjermen.

2. Sett en ansket temperaturverdi. For a oke verdien trykk pa knappen «Hour/+», for
a redusere den pa knappen «Min/-». For a raskt endre verdien trykk pa tilsvarende
knapp og hold den i noen fa sekunder. Etter at den maksimale (minimale) verdien
vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa nytt.

3. Ikke trykk pa noen knapper pa betjeningspanellet i lapet av 5 sekunder. Da
endringene vil bli automatisk lagret.

Huvis tilberedningstemperatur overstiger 130°C for d beskytte apparat mot overopphet-
ting er maksimal tid for kjoring av programmet begrenset med to timer (bortsett fm
programmet «BAKE»). Endring av til i

program «YOGURT».

For & endre tilberedningstid:

1. Under kjering av tilberedningsprogram trykk to ganger pa knappen «Menu. Indi-
kator for tidsverdien vil blinke pa skjermen.

2. Sett en ansket tilberedningstid. For a oke tiden med et endringstrinn pa 1 time
trykk pa knappen «Hour/+», med en endringstrinn pa 1 minutt trykk pa knappen

«Min/-». Endring av timers og minuttersverdiene skjer uavhengig av hverandre.
Etter at den maksimale (minimale) verdien vil bli oppnadd vil innstillingen bli
begynt pa nytt. For  raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den
i noen fa sekunder.
3. Ikke trykk pa noen knapper pa betjeningspanellet i lepet av 5 sekunder. Da
endringene vil bli automatisk lagret.
Hvis du setter tilberedningstid pd 00:00, programmet vil bli avbrutt.

Generell handlingsmate ved bruk av automatiske programmer

VIKTIG! Hvis du bruker apparatet for d koke vann (for eksempel, ndr du lager mat), md
du IKKE angi matlaging temperatur pd over 100°C. Dette kan fare til overoppheting
0g brudd pd apparatet. Av samme grunn er det FORBUDT d bruke for kokende vann-pro-
grammer «<BREAD», «FRY», «BAKE».
Forbered (mal) nedvendige ingredienser.
Legg ingrediensene i bollen ifelge den valgte tilberedningsprogram og sett bollen
i skrog av apparatet. Kontroller at alle ingredienser inklusiv vaeske er under mak-
simalt merke pa bollens innvendig overflate. Kontroller at bollen star jevnt i skro-
get, uten skjevheter og kommer tett innpd varmeelement.
3. Lukk lokket til det klikker. Koble apparat til stremnett.

M~

A OPPMERKSOMHET! Hvis du koker ved haye temperaturer ved hjelp av en stor mengde

vegetabilsk olje, la alltid lokket av enheten dpne.

4. For & ga ut avventemodus trykk pa knappen «Menux. Velg et tilberedningsprogram
med hjelp av knapper «Hour/+» og «Min/-» (tilsvarende indikator vil blinke pa
skjermen). Bekreft valg av programmet med 4 trykke en gang til pa knappen «Menu».

| programmet «MULTICOOK> etter bekreftelse av programmetsvalg kan du sette en
onsket For d oke verdi bruk knappen «Hour/+»,
for d redusere den knappen «Min/-». For d fullfare innstilling av tilberedningstempe-
ratur trykk pd knappen «Menus.

5. For a endre standardinnstilt tilberedningstid bruk knapper «Hour/+» og «Min/-».

6. Sett forsinket start om nedvendig.

Funksjon «Forsinket start» er utilgjengelig i programmer «FRY», «PASTA» og «EXPRESS».

Hvis tilberedningstemperatur ikke overstiger 80°C vil automatisk oppvarming bli sldtt
av uten mulighet til manuell aktivering.
| programmet «MULTICOOK» standardinnstilt tilberedningstid er 30 minutter og tilbe-
redningstemperatur er 100°C. Manuell innstilling av temperatur i programmet er mulig
i omfang 35-170°C med et endringstrinn pa 5°C. Manuell innstilling av tilberedningstid
er mulig i omfang fra 2 minutter opp til 15 timer. Med et endringstrinn pa 1 minutt.

ADVARSEL! Hvis tilberedningstemperatur overstiger 130°C vil tilberedningstid bli
begrenset med 2 timer for sikkerhets skyld.

Programmet «MULTICOOK> lar deg d lage mange ulike retter. Bruk vedlagt oppskrifts-
bok fra vdre kyndige kokere eller en spesiell tabell for anbefalte temperatur for tilbe-
redning av ulike retter. Du kan ogsd finne en rekke forskjellige oppskrifter pd webside
www.redmond.company.

Hvis du bruger MULTIKOOK-programmet til kogning af vand (f. eks. ved madlavning),
md kogetemperaturen ikke settes over 100°C.

Programmet «PILAF»

Programmet er anbefalt for tilberedning av ulike typer pilaff. Standardinnstilt tilbered-
ningstid i programmet «PILAF» er 35 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er
mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 2 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «STEAM»

Anbefales for dampkoklng av fugl gmnnsaker ﬁsk kjott,samt retter som bestar av flere
stilt id er 30 minutter. Manuell

mnstlllmg avtllberedmngst\d er mulig |t|dsomfang fra 10 minutter opp til 2 timer med

et endringstrinn pa 5 minutter.

For tilberedning i dette programmet bruk en spesiell beholder (inkludert i leveringssett):

1. Hell 400-800 mlvann opp i bollen. Sett beholer for dampkoking inn i bollen.

2. Mal og forbered ingredienser ifolge oppskriften, legg dem jevnt i beholderen og
sett bollen inn i apparatetes skrog. Kontroller at bollen kommer tett innpa varme-
elemenet.

3. Folg instruksjoner i avsnitter 3-8 i generell handlingsmate ved bruk av automatis-
k

7. For & aktivere et tilberedningsprogram trykk pa knappen «Start». Indi for
knapper «Start» og «Cancel/Reheat» vil lyse. g av ti ingstid vil bli
begynt straks etter trykk pa knappen «Start» eller etter at nedvendig tilbered-
ningstemperatur vil bli oppnadd | bollen avhengig av valgt tilberedningsprogram.

Om nadvendig, kan du pd forhdnd sld av automatisk oppvarming med d trykke pa
knappen «Start». Indikator for knappen «Can(e(//?eheat» vil slokne. Med d trykke pd

Etter at vannet er kokt og dampen i bollen oppndr tillsterkkelig tetthet vil du hare et
lydsignal. Nedtelling av tilberedningstid vil bli begynt.

Hvis du ikke bruker automatiske tidsinnstillinger i dette programmet benytt tabellen
«Anbefalt tid for dampkoking av forskjellige matvarer».

knappen «Start» en gang til vil du aktivere j d nytt.A P g
er utilgjengelig i programmer «YOGURT» og «EXPRESS»

8. Etter slutten pa tilberedningsprogram vil du here et lydsignal og ordet «End» vil
blivist pa skjermen. Videre vil apparat g& over automatisk oppvarming (indikator
for knappen «Cancel/Reheat» og «Keep Warm» vil bli vist pa skjermen) eller til
ventemodus, avhengig av valgt tilberedni gram eller gjeldende innstillin-
ger.

9. For & kansellere et program du tidligere aktivert eller  avbryte i

Prog| «SOUP»

Anbefales for tilberedning av buljonger samt varme og kalde supper av grannsaker, kjott,
fisk og fugl. ilt ti i pre er 40 minutter. Manuell
innstilling av til ingstid er mulig i ti fra 20 minutter opp til 8 timer med

et endringstrinn pa 5 minutter.
Du vil hare et lydsignal far apparat oppndr arbeidsparametre.

eller automatisk oppvarming, trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og hold den i en stund.
For d oppnd utmerket resultat anbefaler vi @ benytte oppskrifter fra en oppskriftsbok
som er vedlagt multikjokken REDMOND RMK-M451E og utarbeidet spesielt for denne
modellen multikjokken. Du kan ogsd finne relevante oppskrifter pd webside www.
redmond.company.

Hvis du synes at du ikke klarte d oppnd et onsket resultat med bruk av vanlige auto-
matiske programmer, da kan du bruke et universielt program «MULTICOOK» som gir
store muligheter for dine kokeeksperimenter.

Programmet «MULTICOOK»

Dette p er utviklet for ti g av ulike retter med tilberedningstid og
temperatur innstilt av brukeren. Takket vaere programmet «MULTICOOK» kan multikjok-
ken REDMOND RMK-M451E erstatte en hel rekke kjokkenredskaper og muliggjer & lage
en rett nesten etter enhver oppskrift av din interesse som du fant i en gammel opp-
skriftsbok eller i Internett.

Prog «PASTA»
Dette programmet forutsetter koking av vann, legging av ingredienser i bollen og deres
tilbereding. Etter at vannet er kokt vil du hore et lysdsignal som betyr at du kan legge

gredi ibollen. ingav ingstid vil bli begynt etter at du trykker pa
knappen «Start» en gang m

i er 8 minutter. Manuell innstilling av
tllberednmqstld er muligi tldsomfang fra2 minutter opp til 1 timer med et endnngstrmn
pa 1 minutt. Funksjoner «Forsinket start» og pp g» er
ge i dette programmet.

Ved tilberedning av noen matvarer (for eksempel, spaghetti, pelmener ol.) dannes skum.
For d unngd at skummen koker over kan du dpne lokket noen minutter etter legging
av ingredienser i kokende vann.

Programmet «PORRIDGE»

Anbefales for tilberedning av gret med bruk av pasteurisert lettmelk.




S innstilt ti er 25 minutter. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig \tldsomfang fra 5 minutter opp til 1 time 30 minutter med et
endringstrinn pa 1 minutt.

For & unnga at melken koker over og for & fa det enskede resultat, er det anbefalt:

« 3 vaske grundig alle fullkorn matvarer (ris, bokhvete, hirse osv.) inntil vannet er
klart;

a smore bollen for tilberedning;

amale ingrediensene ifalge oppskriftbok og overholde anbefalte mengder (redu-
sere eller pke mengden av ingredienser bare tilsvarende);

nar du bruker helmelk fortynn den med drikkevann i forholdet 1:1.

Egenskaper av melk og korn kan variere avhengig av opprinnelsessted og produsenten,
noe som kan iblant pavirke resultater av matlaging.

Hvis det forventede resultatet i programmet «PORRIDGE» ikke ble oppnddd, bruk
universielt program «MULTICOOK>. Den optimale temperatur for tilberedning av mel-

kegrat er 95°C. Mengde ir e og id ifalge oppskrif

Programmet «STEW»

Anbefales for tilberedning av gulasj, steik og gryterett. Standardlnnstllt tilberedningstid
i programmet er 1 time. Manuell innstilling av ti dermulig i t

fra 20 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «BAKE»

Anbefales for baking av kjeks, puddinger og forskjellige kaker av gjerdeig. Standardinn-
stilt tilberedningstid i programmet er 50 minutter. Manuell innstilling av tilberednings-
tid er mulig i tidsomfang fra 20 minutter opp til 4 timer med et endringstrinn pa 10
minutter.

Du kan sjekke om kaken er ferdig med d stikke en trestokk (en tannpirker) i den. Hvis
du tar stokken ut og det er ikke noe deig klistret pd den — kaken er ferdig.

Ndr du baker er det anbefalt d sld av automatisk oppvarming. Ta en ferdig kake ut av
apparatet straks etter slutten pd programmet, ellers blir den fuktig. Du kan la kaken
std i apparaten i en kort stund ved aktivert automatisk oppvarming.

Programmet «FRY»
Anbefales for steklng av Kjott, fugl fisk og retter som bestar av flere ingredienser.
ilt ti ip er 15 minutter. Manuell innstilling av

tilberedningstid er mulig |t|dsomfang fra 5 minutter opp til 1 time med et endringstrinn
pa 1 minutt. Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Etter at innstilt tilberedningstemperatur vil bli oppnddd vil du hore et lydsignal.

For d unngd at maten blir svidd anbefaler vi d folge instruksjoner i oppskriftsbok og
regelmessig rare innholdet av bollen. La apparatet bli fullstendig avkjolt for d bruke
programmet «FRY» pd nytt. Anbefales d steke ingredienser med et dpent lokk - det lar
d fa en gyllen skorpe.

Programmet «YOGURT»

Anbefales for ti ing av hj yoghurt og deig . Si innstilt
tilberedningstid i prcgrammet er 8 timer. Manuell innstilling av tllberednlngsnd er
mulig i tidsomfang fra 30 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 30 minut-
ter. Nar du legger ingredienser i bollen kontroller at deres volum ikke overstiger halv-
parten av bollens arbeidsvolum. Automatisk oppvarming er ikke tilgjengelig i dette
programmet.

Programmet «BREAD»
Programmet er anbefalt for baking av ulike typer bred av hvetemel samt med tltsetmng

Du ber ta hensyn til det at i lapet av forste time deigen heves, deretter foregar selve
bakingen. Det anbefales a sikte mel far a bruke det for @ mette det med oksygen og
fierne eventuelle frremmedlegemer og partikler. For a spare tid og forenkle baking
anbefaler vi & bruke ferdige blandinger for bredbaking.

Ndr du legger ingredienser i bollen kontroller at deres volum ikke overstiger halvpar-
ten av bollens arbeidsvolum.

Hvis innstilt tilberedningstid er mindre enn 1 time vil bakingprosess bli begynt etter
trykk pd knappen «Start». For jevn baking av brod md du velte det etter at du harer et
lydsignal.
ADVARSEL! Bruk kjokkenhansker for d ta ferdigbakt brad ut av apparat.

Ikke dpen apparatets lokk under deigheving! Det kan pavirke bradets kvalitet.

Programmet «SLOW COOK»
Programmet er anbefalt for tllberedmng av stuet kjott, rullekjott samt steamet melk.
S i ipr er 3 timer. Manuell innstilling av tilbe-

redningstid er mul\g i udsumfang fra 5 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn
pa 10 minutter.

Programmet «<EXPRESS»

ngrammet er anbefalt for tilberedning av ris og smuldrende grat av ulike typer gryn.
automatisk ay etter at vannet er fullstendig kokt ut.

Manuetl innstilling av til samt «A pp g» 0g

«Forsinket start» er ikke tllglengellge i dette programmet.

For & aktivere et valgt tilberedningsprogram i ventemodus trykk pa knappen «Start».
Indikatorer for tilberedningsmodus og belysning av knappen «Start» vil lyse. Det valg-
te tilberedningsprogrammet vil bli aktivert.

Hvis det anskede resultatet ble ikke oppnddd ved bruk av

« Ver forsiktig nar du renser apparatets gummideler: deres skade kan fore til ap-
paratets funksjonssvikt.

« Apparatets skrog kan rengjores etter behov. Bollen, indre aluminium lokk og av-
tagbar dampventil ma rengjores etter hver bruk. Kondensat som dannes under
matlaging ber fiernes etter hver bruk av apparat. Innvendige overflater av arbeids-
kammer ber rengjeres etter behov.

Rengjoring av skrog

Rengjor apparatets skrog med en myk fuktig kjekkenserviett eller svamp. Du kan bruke
et mildt rensemiddel. For & unnga vannflekker pa skroget tork det grundig.

Rengjoring av bolle

Du kan rengjere bollen bade med en myk serviett og oppvaskmiddel og i oppvaskmas-
kin (i samsvar med anbefalinger fra produsenten).

Hvis bollen er veldig skitten hell varmt vann opp i den og la den sta slik i en stund,
deretter rengjor bollen. Terk grundig bollens utvendig overflate far & sette den i appa-
ratets skrog.

Ved regelmessig bruk av apparatet kan innvendig kleberfritt belegg fullstendig eller
delvis endre fargen, noe som er ikke et tegn pa bollens skade.

Rengjering av indre aluminium lokk

1. Apne miltikokerens Lokk.

2. | nedre del pa innvendig side av lokket trykk samtidig pa to plastlas. Uten an-
strengelser trekk indre aluminium lokk foran og nedover inntil det losner av ho-
vedlokk.

3. Tork overflater av begge boller med en fuktig kjokkenserviett eller svamp. Om
nadvendig vask lokket under rennende vann med oppvaskmiddel. Det er ikke an-
befalt & bruke oppvaskmaskin i dette tilfelle.

4. Tork grundig begge lokkene.

5. Sett aluminium lokk i avre sporene. Sett avtagbart aluminium lokk sammen med

folg instruksjoner i avsnitt «Tips for tilberedningy, der du kan ﬁnne svar pd oftest
stilte sparsmdl og fd nodvendige anbefalinger.

I11.EKSTRAMULIGHETER

Deigheving

Tilberedning av fondue
Frityrsteking

Tilberedning av kvarg, ost
Tilberedning av barnemat
Sterilisering av kjokkenutstyr
Pasteurisering av flytende matvarer

IV.VEDLIKEHOLD

Generelle regler og anbefalinger

« For forste gangs bruk samt for & fierne matlukt etter matlaging anbefaler vi & koke
i bollen halvdel sitron i 15 minutter i programmet «STEAM». Ikke la apparatet sta
med lukket lokk og ferdig mat eller vann mer enn i 24 timer. Du kan oppbevare
bollen med en ferdig rett i et kjoleskap og oppvarme retten i apparatet med bruk
av oppvarmingsfunksjon.
Hvis du ikke bruker apparat i lang tid koble det av stromnett. Arbeidskammer
inklusiv varmeplaten, bollen, indre lokk og dampventil ber veere rene og
torre.
Fer du begynner & rengjore apparatet kontroller at det er koblet fra stromnettet
og avkjolt. For rengjering bruk myk klut og milde oppvaskmidler.

avrugmel.Programmet forutsetter en full syklus fra g til baking. St
stilt tilberedningstid i programmet er 3 timer. Manuell mnstltlmg avtilberedningstid er
mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 6 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Maksimal tid for kjering av funksjon idette p er
begrenset med tre timer. Bruk av funksjon «Forsinket start» er ikke anbefalt fordi det
kan pavirke det ferdige bradets kvalitet.

@ DET ER FORBUDT d rengjore apparatet med servietter eller svamper med hardt belegg
samt slipepasta. Det er ogsd forbudt bruk av kjemiske aggressive stoffer eller andre
skadelige stoffer som kan komme i kontakt med mat.

DET ER FORBUDT d dyppe apparatet i vann eller plassere det under rennende vann.

.Med en liten gelse trykk pa til det Klikker.

Rengjering av avtagbar dampventil

Dampventilen er innsatt i et spesielt uttak pa apparatets avre lokk og bestar avinnven-
dig og utvendig kappe.

1. Forsiktig trekk utvendig kappe i knasten i fordypning pa lokket foran og oppover.

2. Trykk pa plaslasen pa dampventilens nedre side og ta innvendig kappe av.

3. Forsiktig ta ut dampventilens gummideler om nedvendig. Rengjer alle dampventilens
deler.

4. Monter dampventil i motsatt sett pa plass, sett lasene i
dampventilens hoveddel sammen med tilsvarende hengsler pa innvendig kappe
og sett kappene sammen til det klikker. Sett dampventilen tett i uttaket pa appa-
ratets lokk.

VIKTIG! Ikke vri heller trekk dampventilens gummi ndr du tar den av, renser den eller
setter den pd plass for d unngd dens deformering.

Fjerning av kondensat
Under matlaging kan dannes kondensat som i denne modellen blir samlet opp i et spesi-
elt hulrom rundt bollen. Fjern kondensaten etter hver bruk av apparat med en serviett.

Rengjering av arbeidskammer

Hvis du neye felger denne bruksanvisningen er muligheten til at en vaeske, matpartikler
eller seppel kommer inn i arbeidskammer er svaert liten. Men hvis arbeidskammeret ble
betydelig forurenset ber du rengjere dets overflater for @ unnga funksjonssvikt eller
skade pa apparat.

Far du begynner d rengjare arbeidskammeret kontroller at apparat er koblet fra stram-
nett og fullstendig avkjolt!

Arbei sidevegger, overflate og kappe til en sentral varmesensor
(den ligger i midten av varmeplaten) kan rengjores med en fuktig (ikke vat!) svamp
eller serviett. Hvis du bruker et oppvaskmiddel fjern alle rester av middelet for d unnga
en ugnsket lukt ved pafalgende matlaging.




Hvis kommer inn i fordypni

g rundt sentral var

til sensoren. Forurenset overflate av varmeplaten kan rengjeres med fuktig svamp eller med syntetisk borste.

Ved regelmessig bruk av apparatet kan fargen av varmeplaten bli fullstendig eller delvis endret, noe som er ikke et tegn pd noen skade

av apparatet og ikke pdvirker apparatets drift.

V.TILBEREDNINGSTIPS

Denne tabellen gir deg praktiske tips og lesninger pa noen av de vanligste problemene du kan komme til & stete pa ved bruk av ap-

paratet.

RETTEN ER IKKE NOK TILBEREDT
Mulige arsaker

Lokket pa apparatet var apent, eller ikke ordentlig
lukket slik at tilberedningstemperaturen ikke ble
hay nok

Tilberedningstemperaturen ble ikke overholdt
fordi bollen og varmeelementet ikke var satt riktig
sammen

Det var blitt valgt feil ingredienser eller innstillinger

Vanlige proporsjoner ble ikke overholdt. Ingredi-
ensene ble skaret opp i litt for store biter

Gale tidsinnstillinger
Den valgte beholderen er ikke egnet for apparatet

Dampkoking: vannmengden i bollen er ikke til-
strekkelig til & gi nok damptetthet

Det ble tilsatt for mye vegeta-

Steking / frityr- | Dilsk olje

koking

For mye vaeske i bollen

Koking: kraften kokte bort ved tilbereding av sure
matvarer

Under heving har deigen nadd
det innvendige lokket og dekket

Baking (d9|gen til dampventilen

ble ikke gjen:
nom-stekt):
For mye deig i bollen

RETTEN ER FOR MYE TILBEREDT

Feil ingredienser eller tidsinnstillinger, ingrediensene
ble skaret opp i it for sma biter

Retten var i bollen pa “Keep Warm™modus for
lenge etter at den var ferdig tilberedt

Lesninger

Prev og unnga a apne lokket under tilberedning

Trykk lokket pa plass helt til det hores et klikk. Forsikre deg om at forseg-
lingsringen i gummi, som befinner seg pa innsiden av lokket, ikke er defor-
mert eller skadet pa noen mate

Det skal ikke befinne seg noen fremmedelementer mellom lokket og ap-
paratets hoveddel. Dersom det er tilfellet, md disse fiernes

Forsikre deg alltid om at varmeelementet er rent og satt riktig sammen
med bollen for tilberedning

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Velg kun
bekreftede oppskrifter

Still inn tid og ti program, velg ing
storrelsen pa bitene i henhold til oppskriften

, proporsjoner og

Bruk den anbefalte vannmengden. Dersom du er tvil, sjekk nivaet pa vannet
mens dampkokingen pagar

Til vanlig steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen
av bollen
Folg anbefalingene som er gitt i oppskriften ved frityrkoking

Ikke lukk lokket pa apparatet under steking dersom det ikke er spesifisert
i oppskriften. Tine opp ingrediensene og la de renne av seg for de stekes

Visse matvarer ma vaskes eller sauteres for tilberedning. Falg anbefalin-
gene som er gitt i oppskriften

Bruk mindre mengde deig

Ta produktet ut av bollen, snu det rundt og legg det tilbake. Stek til det er ferdig
Bruk mindre mengde deig neste gang

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset din modell

Still inn tid og ti velg ing
sterrelsen pa bitene i henhold tll oppskrlften

, proporsjoner og

Vi anbefaler at du bruker «Keep Warm»-modusen med matehold. Dersom du
kan sla av «Keep Warm»-modusen p apparatet ditt pa forhand, gjer det for
aunnga problemet

, fjern dem forsiktig med pinsett uten & presse pa kappen

VASKE KOKER BORT UNDER TILBEREDNING

Melk koker bort

Matvarene var ikke riktig behandlet (var ikke godt
nok skylt, etc.)

Gale proporsjoner eller ingredienser
RETTENE BLIR BRENT

Bollen var ikke skikkelig vasket for tilbered-
ing. Slipp-lett-belegget er skadet

Mengden avingredienser var mindre enn den
som er anbefalt

Tilberedningstiden var for lang

Steking/frityrkoking: det ble ikke tilfoyd olje, det
ble ikke rerti ingrediensene eller de ble ikke snudd

Smakoking’: for lite vaeske

Koking™: for lite vaeske i bollen (proporsjone-
ne ble ikke respektert)

Baking: bollen ble ikke smurt for baking

Reduser tilb
er tilpasset din modell

Avhengig av kvaliteten pd den brukte melken og dens egenskaper, kan den
koke bort. For & unnga dette anbefaler vi at du kun bruker ultrapasteurisert
skummet melk. Bland melken med litt vann hvis nedvendig

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Prov &
velge kun bekreftede oppskrifter. Still inn tid og tilberedningsprogram, velg
ingredienser, proporsjoner og sterrelsen pa bitene i henhold til oppskriften

Fullkorn, kjett, fisk og sjemat ma skylles grundig fer tilbereding

For du begynner a tilberede, forsikre deg om at bollen er ren og at belegget ikke
er skadet

Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen

iden eller folg som er gitt i iften som

Til steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen i bollen
Til frityrkoking, rer om og snudd ingrediensene av og til i bollen under tilbereding

Tilsett mer vaeske. Unnga a apne lokket under tilberedning
Folg anbefalte mengder for vaesker og solider under tilberedning

Smer bunnen og sidene av bollen med smer eller vegetabilsk olje far baking (ikke
hell olje oppi bollen)

INGREDIENSENE MISTER FORMEN NAR DE ER BLITT TILBEREDT

Det er blitt rert for ofte om i ingrediensene
Tilberedningstiden var for lang

BAKERVARENE ER FUKTIGE

Det ble brukt uegnede ingredienser (saftige frukter
og grennsaker, frosne bar, remme, etc.)

De bakte produktene har vzert for lenge i apparaten
med lokket lukket igjen

BAKERVARENE VIL IKKE HEVE
Egg og sukker ble ikke godt nok pisket
Deigen sto for lenge fer den ble bakt
Melet ble ikke siktet eller deigen ble ikke godt nok knadd
Feil ingredienser

Feil oppskrift

Under steking av matvarer er det nok a rere om i ingrediensene hvert 5-
7.minutt

Reduser tilb iden eller folg anb
ten som er tilpasset din modell

som er gitt i oppskrif-

Bruki i iften.Unnga d bruke ingre-
dlenser som mneholder ekstra mye fuktlghet eller bruk de i mindre mengder

Vianbefaler at du tar de bakte produktene ut av bollen sa snart bakesyklusen
er ferdig, eller behold de i “Keep Warm™modus kun over en kort tid

Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen. Velg, mal og tilbered
ingrediensene i overensstemmelse med anbefalingene i oppskriften.

Enkelte REDMOND har en

«STEW» og «SOUP». Dersom det ikke er vaeske i

bollen, avbryter apparatet programmet automatisk 0g sldr seg over m «Keep Warmb.



RMK-M451E

Sjematblanding (frossen) 300 800 5
Poteter (skaret i 4) 500 800 20
Gulratter (skaret i terninger pa 1,5 x 2 cm) 500 800 35
Rodbeter (skaret i 4) 500 1500 90
y . - 2min=15t/1 min
Tilberedning av forskjellige retter ; Gronnsaker (frosne) 500 800 5
MULTICOOK  med innstilling av temperatur og til- | 00:30 H"“;jg:"f{g‘:‘{?" e % % v ; S 500 m m
beredningstid Jmin-2t/1min 99 st
Tilberedning av forskjellige typer . . . Husk at dette er kun generelle anbefalinger. Tiden angitt i tabellen kan veere forskjellig fra de anbefalte verdiene avhengig av kvaliteten
PILAF pilaff s efige e 00:35 10min ~2t/5 min v v v pd en bestemt matvare samt dine smakpreferanser.
Dampkoking av kjtt, fisk, gronnsatker, Anbefaliger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet «<MULTICOOK»
retter
: ol 35°C Deigheving, laging av eddik
Laging av forskjellige hoverdretter . . .
SouP ? . 00:40 20 min —8t/5min v v v
(bortsj, rassolnik osv.) 40°C Tilberedning av youghurt
Koking av spaghetti, tilberedning av ’ L . o §
PASTA pasta etter forskjellige oppskrifter 00:08 Zmin -1t/ 1min v e Syring
50°C Gjering
PORRIDGE Tilberedning av melkegrat 00:25 5min-15t/1min v v v
., ., 55°C Tilberedning av flotekaramell
STEW Stui kjott, fisk, ki 1:00 20min - 12t/5mi N N
uing av ots, sk, grannsaker mn /5 min 60°C Tilberedning av grenn te, barnemat
Baking av kjeks, puddinger, kaker av " . . o . o .
BAKE ngrdgeig Ogl bungrdeig 9 00:50 | 20 min —4t/10 min v v 65°C Koking av Kjott i
FRY Steking av grennsaker, kjott, fugl 00:15 5min—1t/1min v v ¢ Tilberedning av puns]
YOGURT Tilberedning av ulike typer youghurt | 8:00 30 min — 12t/ 30 min v 75 Pasteurisering, tilberedning av hvit te
. . N 80°C Tilberedning av glogg
BREAD Baking av bred 3:.00 10 min - 6t/ 5 min v v
85°C Tilberedning av kvarg eller retter som krever lang tilberedningstid
SLOW COOK | Steamil ker, kjott, fisk 3:00 5min-12t/10 mi v v
eaming av gronnsaker, kjott, fis min /10 min 90°C Tiberedning av rod te
@
§§ 95°C Tilberedning av melkgrot
S
% L 100°C Tilberedning av marengs eller syltetoy
EXPRESS Rask koking av ris, tilberedning av = = & . y 8
smuldrende grot av ulike typer gryn | & E 105°C Tilberedning av kabaret
B3
gg c 110°C Sterilisering
28 115°C Tilberedning av sukker sirup
o Tabellen viser en gje ittlig arbeidstemp for 120°C Tilberedning av elsbein
Anbefaltkoketid for forskjelligeproduktervedbrukav damp 125°C Tilberedning av lapskaus
130°C Tilberedning av pudding
Svine-/oksefilet (skdret i terninger pa 1,5 x 2 cm) 500 800 30/40 135°C Steking av ferdige retter for & fa en spro skorpe
Lammefilet (skaret terninger pa 1,5 x 2 cm) 500 800 40 140°C Rayking
Kyllingfilet (skaret i terninger pa 1,5 x 2 cm) 500 800 20 145°C Baking av grennsaker og fiski folie
Kiottkaker/koteletter 500 800 25/40 150°C Baking av kjott i folie
Fisk (filet) 300 800 15 155°C Baking av gjaerdeig




Arbeidstemperatur
160°C Steking av fugl
165°C Steking av biff
170°C

Itillegg se vedlagt oppskrifstbok.

VI.YTTERLIGGERE TILBEH®@R

Du kan kjope ytterliggere tilbehar til multikjekken REDMOND RMK-M451E, eller fa vite om nye produkter REDMOND pa webside

www.redmond.company eller | butikker av autoriserte forhandlere.

Anbefalinger for bruk

Tilberedning av pommes frites, nuggets

VII.MULIGE FEIL OG ELIMINERINGSMATER

Feil

Melding om sys-
temfeil pa skjer-
men: E1 - E4

Apparat slas ikke
pa

Retten lages alt-
for lenge.

Det gar damp
fram under lokket
under matlaging.

Mulig arsak

Systemfeil. Mulig svikt av styreplaten eller
varmeelementet.

Stremledningen er ikke koblet til apparatet
og (eller) il stikkontakt.

Feil pa stikkontakten.

Det er ikke stromtilforsel i stromnett.

Mulig strembrudd (spenningsniva er ustabilt
eller under det normale nivaet).

Det er et fremmedlegeme eller partikler
(seppel, gryn, matbiter) mellom bolen og
varmeelementet.

Bollen star ikke jevnt i apparatet.
Varmeplaten er meget forurenset.
Bollen star ikke jevnt i
apparatet.

Lokket er ikke tett lukket
eller det er et fremmed-
legeme under lokket.

Bollen og det
indre lokket er
ikke hermetisk
koblet sammen
Tetningsgummi pa indre
lokket er meget forurenset,
deformert eller skadet.

Elimineringsmate

Koble apparatet fra stromnettet, la det bli avkjelt. Lukk
lokket tett og koble apparat til stremnett pa nytt.

Kontroller at avtagbar stremledning er koblet til riktig kon-
takt pa apparatet og til stikkontakt.

Koble apparatet til en fungerende stikkontakt.

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis
spenningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et
servicesenter der du bor

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis

spenningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et
servicesenter der du bor.

Koble apparatet fra strammen, la den bli avkjolt. Fjern et
fremmedlegeme eller partikler.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Koble apparatet fra strommen, la den bli avkjelt. Rengjer
varmeplaten.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Sjekk at det er ikke fremmedlegemer (sappel, gryn, matbiter)
mellom lokket og apparatet, fjern dem. Alltid lukk lokket til
det

Kontroller tilstanden av tetningsqummi pa indre lokket av
apparatet. Kanskje den ma erstattes.

Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke fdr rettet pd feilen.

Miljovennlig

ing av elektrisk og

utstyr)

Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkulering av elektrisk
og elektronisk utstyr. For & hjelpe til d ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som helst.

Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig t

/fall, det skal behandles separat. Eiere av

gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevante organisasjoner. Saledes hjelper
de programmet for gjenvinning av verdifull rastoff, sa vel som rengjering av forurensningsstoffer.

Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU - vedrarende brukte elektriske og elektroniske ap-
parater.

Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.



AN

Innan du bérjar anvénda denna apparat, lds noga genom bruksanvisningen och behdll den for vidareanvéndning. Varubruk pa rétt séitt
forldnger apparatens levnadstid avsevirt.

bruk. Vid maste

Sékerhetsatgérder och anvisningar som ingér i denna bruksanvisning omfattar inte alla mdjliga situationer som kan uppsta vid
dning av b

SA

utga fran eget sunt fornuft, vara forsiktig och uppmérksam.

KERHETSATGARDER

Tillverkaren & inte ansvariﬁ for skador som har tillkommit som foljd av nonchalering av
bruksregler och underlatenfet att flja sakerhetsforeskrifer.

Denna elektriska apparat ar en multifunktionell arparat for att tilla%a mat i levnadsfor-
hallanden och kan anvandas i (dgenheter, hus pa andet eller andra liknande stallen dar
villkor inte & industriella. Indusfriell eller nagon annan anvéndning som dr avsedd for
speciellt andamal raknas som brott mot villkor av vederbb'rliE anvan
(etta fall avsé?er tllverkaren sig ansvaret for majliga konsekvenser.
Innan du kopplar apparaten til elndtet, kontrollera om natets spanning Gverensstammer
med den spanning som apparaten kraver (Se teknisk beskriving eller fabriksannons)
Anvand forlangningssladd beraknad for strombrukningen hos apparaten — obalans kan
orsaka kortslutning eller kabelbrand.

Koppla in aPparaten bara tillJordad stickpron ~ et dr det absoluta sakerhetskrav for att
skydda diq fran elsttar. Om du anvander ferlangningssladd, se ill att den ar ocksd jordad.

OBSERVERA! Under arbetet virms apparatens kropp, skdl och metalliska de-
Lar! Var forsiktig! Anvand koksvantar. For att undvika brannskador orsakade
av het dnga, boj dig inte over apparaten ndr du dppnar locket.

Koppla apparaten ur eluttaget efter anvandning och aven under rensning eller nar du
ﬂlytégr den. Ta ut sladden med torra hander och hall den vid stickhuvud och Inte vid sjalva
sladden.

Dra inte sladden vid dorroppningar eller nara varmekllor. Se tll att sladden nte vrider
sig, inte ror vid vassa foremal eller mabelkanter.

KOM IHAG: Oavsiktiga skador av elsladden kan medféra fel, som inte hamnar
under garantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd mdste omedelbart
bytas i service-center.

Stallinte apparaten pd mjukt underlag, tack inte den med tygservetter under arbetsgang.
Detta kan leda till dverhettning och skador pa apparaten.

Det ar forbjudet att anvnda apparaten ute. Intrang av fukt eller andra dmnen kan medfora
allvarliga skador pa apparaten.

@

ning av apparaten. @

Innan rensning av apparaten, se till att den r bortkopplad fran natet och nedkylld. Fj
Noga rensningsunstruktioner.

Det dr absolut FORBJUDET att sinka apparaten i vatten eller stalla det under
rinnande vatten!

For att justera varmeelementens position mdste man anvanda tangen, som ingar i utrust-
ningen. Det utesluter risk att fa brannskador och andra skador.

Nar man placerar varmeelementen i dversta positionen se till att den Sitter fast i appa-
ratens arbetsdelens sidofickor. Felakti montering av varmeelementen kan leda till dess
sjalvsvaldig forflyttning under arbetsprocessen och orsaka fel i apparatens funktion.

Anviind alltid virmeisolerande koksvantar for att greppa tdngen. Det dr for-
bjudet att rora varmeelementen med hander oavsett dess position!

For att undvika elstotar dndra inte varmeelementens position ndr apparaten
dr kopplad till elndtet!

Det r forbjudet att stanga locket om viirmeelementen dr placerad i dversta
ositionen.
genna apparat ar inte avsedd for anvandning av bam under & dr, personer som har ned-
sattning av fysisk, Fsgkisk eller nervformdga eller brist #)é erfarenhet och kunskaper med
undantag for de fall dan annan person som ar ansvarig for sadana personers sakerhet utg-
ver tillsyn dver sadana personer eller nar en person som dr ansvarig for sadana é)ersoners
sakerhet ger anvisningar om hur man anvander denna apparat. Det dr nddvndigt utdva
tillsyn Gver =barm under 8 ar for att hindra att de leker med apparaten, dess tillbehor samt
med dess fabriksforpackning. Rengdring och underhall av anordningen for inte utforas av
barn utan tillsyn av vuxna.
Forpackningsmaterial (plast, frigolit m.m.) kan apparat varlig for barn.Finns risk for kvav-
ning! Forapparats oatkomligt for bar.
Det dr forbjudet att pa eqen hand reparera apparaten eller andra i dess konstruktion. All
regarations- och servicearbetet skall utforas av auktoriserad service center. Oproffesionellt
arbete kan leda till skador pd apparaten, kroppskador och skador pa egendom.

OBSERVERA! Det dr forbjudet att anvinda apparaten om det foreligger nd-
qot fel pd det.



Teknisk specifikation

Modell RMK-M451E
Effekt. -1000 W
Spanning 220-240V,50/60 Hz

Skdlkapacitet
Skaly

510
non-stick, keramisk
LED

beldggning
Display.
Angventil |6stagbar
Innerlock l6stagbart
Bredd, hojd, djup 308 x 305 x 245 mm
Varans nettovikt 43kg
Program
1. MULTICOOK 8. BAKE (BAKNING)
2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (STEKNING)
3. STEAM (ANGKOKNING) 10. YOGURT (YOGHURT)
4. SOUP (SOPPA) 11. BREAD (BROD)
5. PASTA R - 12. SLOW COOK (SAKTA KOKNING)
6. PORRIDGE (MJOLKGROT) 13. EXPRESS
7. STEW (STUVNING)
Funktioner
"MASTERCHEF LITE" (tids- och temperatursjustering vid mattillagning nar ett
program utforas) finns
"MASTERFRY” (hojbar vé ). finns
Te allning av fardiglagad mat isk varmhallni upp till 12 timmar
Férhandsavsténgning av autovarmhallning finns

Kontrollpanel (schema A2, p.4)

1. Knappen "Cancel/Reheat” (Avbryta/Uppvdrmning”) — att satta pa/stanga av
uppvarmningsfunktion, att avbryta ett tillagningsprogram, att aterstalla fabriks-
instéllningar.

2. Knappen "Time Delay” (‘'Tidsfordrojning”) — att satta pa ldget for instdllning av
starttidsfordrdjning.

Timtalet och minuttalet justeras oberoende av varandra. Tidsinstallning bérjar om
ndr talen nar maximala siffrorna. For att éndra talen snabbt tryck pa en motsvarande
knapp och hall den intryckt.

| flera automatiska program bérjar nedrdkning av instdlld tid utforas bara efter ap-

paraten har ndtt sin drifttemperatur. Till exempel om man hdllar kalt vatten och stdller
in 5 minuter i tillagningstid for programmet "STEAM" bérjar programmet och installd

3. Knappen"Menu” ("Meny") - att bekrafta av automatiska i g
4. Display.
5. Knappen "Min/-" ("Min/-") — att vdlja ett automatiskt matlagningsprogram,

minska temperature, justera minuter.
6. Knappen "Hour/+” ("Timme/+") — att vélja ett automatiskt matlagningsprogram,

Gka temperature, justera tidsvarde.
7. Knappen "Start” ("Start”) — att sdtta pa ett valt matlagningfunktion.
Beskrivning av display (schema A2, p. 4)
Indikatorer for automatiska program.
Indikator for startfordrojningslage.
Indikator for tillagningsldge.
Indlkator for tid.

for armhallni

Indikator for programmet "EXPRESS’.
Indikator for uppvarmningslage.
Indikator for avstangning av Ljudsignaler.
Indikator for temperatur.

I.FORE FORSTA ANVANDNINGEN

“Temeanos

tids nedrdknir utfoms bara efter vattnet har bérjat koka och ndr tillréickligt tdt dnga
i skdlen.! "PASTA" bérjar nedrdkning av instdlld tillagningstid efter vattnet
har kokat och man har tryckt pd knappen "Start” en gdng till.

Fordrojd starttid av ett program

Fordrojd start-funktionen later stélla in tidsintervall efter vilket en matratt &r
fardig (inklusive tillagningstid av ett valt program). Det maximala intervallet for
startfordrdjning ar 24 timmar. Forvalda installningar for startfordrojning inkluderar
ett programs drifttid och tid som apparaten behdver for at na driftparametrar (om
sadana ar forutsedda av fabrikinstallningar). Varje tryck okar startfordrojningstid
med 1 minut.

For att dndra startfordrdjningstid tryck pa knappen "Time delay” efter att ha bekraftat
det valda automatiska programmet. For att oka timtal tryck pa knappen"Hour/+”. For att
andra minuttal tryck pa knappen "Min/-". Timtalet och minuttalet ckar oberoende av
varandra. Tidsinstdllning borjar om nar talen ndr maximala siffrorna. For att andra talen
snabbt tryck pa en motsvarande knapp och hall den intryckt.

N funktionen Starttidsfordrojning utforas displayen en aktuell tid. For att se ndr en
matrétt blir fardig tryck pd knappen "Time Delay” och hdll den intryckt.Funktionen
xtum/ds)%rdm/nmg drtillgdnglig i alla automatiska tillagningsprogram med undantag

for "FRY’"PASTA" och "EXPRESS'. Det rekommenderas inte att anvinda
g om recept innehdller produkter som har kort anvind-

d mat k varmhallning)

Denna funktion sattas pa automatiskt efter ett tillagningsprogram har tagit slut och
den kan halla temperatur av fardiglagade matrétter mellan 70-75°Ci 12 timmar. Nar
automatisk varmhallning utfdras tander indikatorn fér knappen Cancel/Reheat in-
syns pa displ

Om sa ar nodvandigt kan man stanga av autovarmhallning genom att trycka pa

Det dr inte alltid man behdver att autovarmhallning borjar utforas efter eatt tillag-
ningsprogram har tagit slut. Med hansyn till detta har multikok REDMOND RMK-M451E
en mojlighet att stanga av denna funktion pa forhand nar funktionen Starttidsfordroj-
ning eller ett tillagningsprogram utfdras. For att gora detta tryck pa knappen "Start”
ndr ett program utforas. For att satta pa autovarmhallning igen tryck pa knappen

Matuppvarmning upp till 12 timmar Ta forsiktigt apparaten med detaljerna ut ur forpackningen. Ta bort alla férpackni fal
Starttidsfordrgjning .. upp till 24 timmar Det dr nddvéindigt att spara tecken och skylten med i
A av finns & Serienummer pd dess Igopp! % s nmgst/d (dgg, farsk mjolk, kart 0st, 05v).
Utrustning Efter ing eller forvaring behdvs det att ldta apparaten finnas i Te hallning av fardiglag
Multikok 1st. rumstemperatur i minst 2 timmar innan man sdtter pd apparaten.
El;z‘tainer e ‘ 1 z: Behandla kroppen av apparaten med en vat duk. Tvétta skalen med varmt vatten med
Slev 1ot soppa. Torka ordentligt. Vid forsta anvandningen kan en obehdrig doft kannas, vilket inte &r nd
PL:lt o 1 it' en foljd av apparatens fel | dett fall ska rengdring uppfyllas. dikatorn "Varmhallning” samt Lgets driftt
Mattbgare 1st @ LYSTRING! Det dir forbjudet att lyfta enheten med den fyllda skdlen genom handtaget. r a 1 )
Tang for skal 1st. knappen "Cancel/Reheat” och halla den intryckt.
Yoghurtburkar 6 st. Sld inte pd enheten utan skalens insida eller tom skdl — om tillagningsprogrammet startas " N o Len .
Stekp 1st. oavsiktligt kommer det att leda till e kritisk dverhettning av enheten eller skada non-stick- Férhandsavstangning av autovarmhallning
FT({I; " 1 st. i Innan du steker produkter; hll lite vegetabilisk eller solrosolja i skdlen.

okbol st.
Hallare fill slev/sked sl ANVANDNING AV APPARATEN
Brul isni st.
Servicebok 1st. Tidsinstéllning
Stromforsdrjningssladd 1st. Ansluta apparaten till ett elnét. Tryck pa knappen "Hour/+" eller "Min/=" och hall den "Start” en gang till.

Tillverkaren har ritt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt tek-
niska egenskaper av produkter under standig forbdttring av sina produkter utan att
avisera om dessa forandringar separat. De tekniska egenskaperna tilldt fel pd +10%.

Allmén beskrivning av apparaten (schema /A1, p. 3)

1. Apparatens lock 11. Platt sked

2. Tatningsring 12. Slev

3. Lostagbart innerlock 13. Container for angkokning
4. Anghal 14. Hallare till slev/sked

5. Skal 15. Mattbagare

6. Knapp for att oppna locket 16. Tang for skal

7. Kontrollpanel med display 17. Stromforsorjningssladd
8. Apparatens kropp 18. Hojbar vairmeelement

9. Handtag for att bara apparaten 19. Stekpanna

10. Lostagbar angventil 20. Yoghurtburkar

intryckt. Tidsindikatorn pa displayen borjar blinka da. For att stlla in timtalet tryck pa
knappen "Hour/+” for att stalla in minuttalet tryck pa knappen "Min/-". Timtalet och
minuttalet okar oberoende av varandra. Tidsinstdllning bérjar om nar talen nar maxi-
mala siffrorna. For att dndra talen snabbt tryck pa en motsvarande knapp och hall den
intryckt. Nar du har installt tid tryck inte pa knapparna som finns i panelen i 5 sekunder.
Nya instdllningar sparas automatiskt.

Avsténgning av ljudsignaler
For att stanga av ljudsignaler tryck pa knappen "Menu i vilket lage som helst och

hall den mtryckt Indikatorn for tander pa displ da.
For att satta pa ljudsignaler tryck pa knappen "Menu engang till och hall den |tryckt.

Instéllning av tillagningstid

Med multikok REDMOND RMK-M451E gar det att stélla in tillagningstid for varje
program sjalv med undantag for programmet "EXPRESS”. Intervall och méjliga tids-
granser beror pa ett valt tillagningsprogram.

Efter att ha valt ett automatiskt program och ha tryckt pa knappen "Menu” anvand
knappen "Hour/+" for att instélla timtal och knappen "Min/-"for att installa minuttal.

Autovdrmhdllningsfunktion dr inte tillgdnglig vid anvindning av programmen "YOGURT’,
"PASTA;"EXPRESS” och ndr man installer temperatur som dr ldgre dn 80°C i program-
met "MULTICOOK".

Matuppvarmning

Man kan anvinda multikket REDMOND RMK-M451E for uppvarmning av kall mat.

Gor sa har:

1. Légg produkter i skalen, placera skalen i apparatens kropp.

2. Stang locket, ansluta apparaten till elndtet.

3. Tryck pa knappen "Cancel/Reheat” och hall den intryckt i flera sekunder. Motsva-
rande indikatorer tdnder pa displayen och knappen da.Timern bdrjar nedrakning
av uppvarmningstid.

Apparaten uppvarmer en matrétt upp till 70-75°C och ska halla den varm i 12
timmar. Vid behov kan man avbryta uppvarmning genom att trycka pa knappen
"Cancel/Reheat” och halla den intryckt i flera sekunder tills motsvarande indikato-
rer slocknar.



Tack vare dllni och kan apparaten hdlla
produkter varma hur ldnge som helst Vi rekommenderar dock att inte dta mat vara
varm mer dn tvd-tre timmar eftersom det kan paverka matens smakegenskaper.

Funktion "MASTERFRY” (schema A3, p. 5)
Apparaten har en hdjbar vairmeelement. Tack vare den kan man nu anvanda bade skal
och (ingdr i utrustningen) i

Av sikerhetsskl anvind tdngen for att justera virmeelementens position (ingdr i ut-
rustningen).
Anvind alltid virmeisolerande koksvantar for att greppa tdngen. Det dr forbjudet att
réra virmeelementen med hdnder oavsett dess position!
For att montera varmeelementen i dversta positionen hj den hela vagen upp forsik-
tigt och och vrid motsols tills den sitter fast i apparatens sidofickor.
For att montera varmeelementen i ldgsta positionen lyft den upp lite for att lossa fran
arbetsdelens sidofickor, vrid den en aning medsols och sank forsiktigt.
Farsdk inte justera virmeelementens position ndr apparaten dr kopplad till elndtet!
Det dr forbjudet att stanga locket om virmeelementen dr placerad i dversta positionen.
Anvind endast stekpanna som ingdr i utrustningen vid matalgning i apparaten.

Funktionen "MASTERCHEF LITE”

Lar kanna nya mojligheter for din kulinariska kreativitet med nya funktionen "MAS-
TERCHEF LITE"! Med programmet "MULTICOOK” kan du justera programmens drift-
parametrar innan dess start och med funktionen "MASTERCHEF LITE” kan du justera
installningar precis under tillagningsprocess.

Du kan alltid stalla in ett programs utforande sa att det passar dina egna dnskningar.
Soppor kukar bort? Mjélkgrot kokar dver? Tar det for mycket tid for att angkoka

? Justera til eller ti ingstid utan att avbryta utfo-
rande av program, detta kan man inte gora ndr man tillagar mat i en spis eller en ugn.

Du kan anvénda funktionen "MASTERCHEF LITE” endast ndr ett matlagningsprogram
utforas. Om du anvinder programmet "EXPRESS” dr funktionen "MASTERCHEF LITE”
inte tillgdnglig, funktionen dr inte heller tillgdnglig tills apparaten har ndtt driftpara-
metrar .
Man kan dndra temperatur fran 35 till 170°C nar man anvander funktionen "MASTER-
CHEF LITE", varje tryck dkar temperatur med 1°C. M@jligt tidsomrade beror pa ett valt
program. Varje tryck dkar tid med 1 minut.

Funktionen "MASTERCHEF LITE" kan vara vildigt nyttig om du lagar matriitter enligt
svdra recept som krdver g av olika (till exempel vid
tillagning av kdldolmar, Biff. Srroganofﬁ soppor och pastor enligt olika recept, sylter osv,)

For att dndra tillagningstemperatur:

1. Tryck pa knappen "Menu” ndr ett program utforas. Indikatorn for temperatur
borjar blinka pa displayen da.

2. Stéll in 6nskad temperatur. For att oka den tryck pa knappen "Hour/+", for att
minska den tryck pa knappen "Min/-". For att dndra talen snabbt tryck pa en
motsvarande knapp och hall den intryckt. Instéllning borjar om nar talen nar
maximala (minimala) siffrorna.

3. Tryck inte pa knapparna som finns i panelen i 5 sekunder. Nya installningar
sparas automatiskt.

For att undvika apparatens dverhettning begréinsas ett programs maximala drifttid med 2
timmar ndr man stdller in tillagning temperatur som dr hégre dn 130°C (med undantag for
programmet "BAKE’). Ndr man anvander automatiska programmet "YOGURT” dr funktionen
av temperaturjustering inte tillgdnglig.

For att dndra tillagningstid:

1. Tryck pa knappen "Menu” tva gangar nar ett program utforas. Tidsindikatorn pa
displayen borjar blinka.

2. Stall in 6nskad tillagningstid. For att oka tid med 1 timme tryck pa knappen
"Hour/+", for att oka tid med 1 minut tryck pa knappen "Min/". Timtalet och minut-

talet 6kar oberoende av varandra. Tidsinstallning borjar om nar talen nar maxi-
mala siffrorna. For att dndra talen snabbt tryck pa en motsvarande knapp och
hall den intryckt.
3. Tryck inte pa knapparna som finns i panelen i 5 sekunder. Nya installningar
sparas automatiskt.
Om du stdller in tillagningstiden 00:00 avbrytas ett programs utforande dd.

Hur man anvénder automatiska program

VIKTIGT! Om du anvénder apparaten for att koka vatten (till exempel ndr du lagar mat),
Stdll inte in tillagningstemperaturen Gver 100°C. Detta kan leda till Gverhettning och
brott pd apparaten. Av samma anledning dr det forbjudet att anvinda for kokande
vattenprogram "BREAD’, "FRY’, "BAKE”.

1. Forbered (mat) ingredienser som ska anvandas.
2. Lagging iapp skal enligt till ogram och placera den
iapp kropp. K att alla ingredi inklusive vatskor inte dver-

stiger det maximala mérket som finns p skalens innersida. Kontrollera att skalen
ar placerad rakt och berdr uppvarmningselementet tatt.

3. Stang apparatens lock sa att du hor ett klickande ljud. Ansluta apparaten till ett
elndt.

A LYSTRING! Om du lagar mat vid higa temperaturer med en stor méngd vegetabilisk

olja, ldmna alltid locket pd enheten Oppet.

4. For att avbryta vanteldge tryck pa knappen "Menu”. Valj ett Gnskat tillagningsprogram
genom att trycka pa knappara"Hour/+"och"Min/- (indikator for motsvarande program
borjar blinka pa displayen da). Bekrafta ditt val av programmet genom att trycka pa
knappen "Menu”en gang till.

Efter att ha bekrdftat valet av programmet kan du stdilla in dnskad tillagningstempe-
ratur i programmet "MULTICOOK’. For att dka forhandsinstdlld temperatur tryck pd
knappeny "Hour/+’ for att minska den anvind knappen "Min/-" For fullbordande av
temperaturinstéllning tryck pd knappen "Menu’.

5. Fora andra tillagningstid som ar installd pa forhand anvénd knapparna "Hour/+"
och”

6. Omsa gt stall in starttidsfordrojning.

Funktionen Starttidsfordrdjning dr inte tillgdnglig ndir du anvénder programmen "FRY",
"PASTA” och "EXPRESS”.

7. For att starta ett tillagningsprogram tryck pa knappen "Start”. Da tander indika-
torerna for knapparna "Start” och "Cancel/Reheat”. Tillagningstids nedrakning
beror pa ett valt tillagningsprogram och bérjar strax efter man har tryckt pa
knappen "Start” eller nar temperaturen i skalen har natt nédvandiga vardet.

Om sd dr ndvindigt kan man stinga av autovirmhdllningsfunktionen pd forhand
genom att trycka pd knappen "Start” Indikatorn for knappen "Cancel/Reheat” slocknar
dd. Man kan sdtta pd funktionen igen genom att trycka pd knappen "Start”en gdng till.
Autovédrmhdllningsfunktionen dr inte tillgdnglig ndr man anvénder programmen "YO-
GURT” och "EXPRESS”.

8. Narett tlllagmngsprogram tar slut ljuder en signal och pa displayen kan man se
ordet "End”. Det som hander efter det beror pa ett valt program eller aktuella
installningar, overgar till allningsldge (indikatorn for knap-
pen "Cancel/Reheat” och orden "Keep Warm” tander pa displayen) eller till van-
teldge.

9. For an avbryta detvaldap avbryta ess eller armhall-
ning tryck pa knappen” "Cancel/Reheat” och hall den |mryckt iflera sekunder.

Far att du far kvalitativt resultat erbjuder vi att anvinda matrecept som finns i kokbo-
ken vilken du far med multikoket REDMOND RMK-M451E, recepten dr avsedda for
precis denna modell av apparaten. Mer recept kan du hitta pd webbsidan www.redmond.
company.

Om du tror att du inte har fitt Gnskat resultat genom att anvinda vanliga automa-
tiska program anvind universella programmet "MULTICOOK "vilket erbjuder obegrdn-
sade majligheter till dina kulinariska experiment.

Programmet "MULTICOOK”

Programmet &r avsett for tillagning av matratter enligt anvandarens temperatur- och
tidsinstallningar. Tack vare programmet "MULTICOOK” kan multikiket REDMOND RMK-

M451E ersatta en rad hushallsapparater och genom att anvanda detta program kan du
laga ndstan vilken matratt som helst, prova nastan alla recept som du hittar i en gammal
kokbok eller pa Internet.

Om tillagningstemperatur for en matrdtt dr inte hogre dn 80°C stéings autovdrmhdllnings
funktion av automatiskt utan méjlighet att sdtta pd den manuellt.
Forinstdlld tillagningstid i programmet "MULTICOOK” &r 30 minuter, tillagningstemperatur
dr 100°C. Det gar att stalla in talet i temperatursintervallet mellan 35-170°C manuellt,
varje gang du andrar talet 6kar med 5°C. Det gar att stélla in tidstal i intervallet fran 2
minuter till 15 timmar, talet 6kar med 1 minut.

OBSERVERA! For stikerhets skull begransas tilldgningstid med tvd timmar ndr man
stdller in temperatur som dr hogre dn 130°C.

Det gdr att tillaga mdnga olika matrdtter med programmet "MULTICOOK. Anvéind vér
kokbok som innehdller recept frdn vdra professionella kockar, du fdr boken tillsammans
med apparaten, du kan ocksd anvéinda tabellen med rekommenderade temperaturer for
tillagning av olika matrétter och produkter. Du kan ocksd hitta erforderliga recept pd
webbsidan www.redmond.company.

Om du anvinder MULTICOOK-programmet for att koka vattnet (till exempel vid tillag-
ning av produkter) dr det forbjudet att stdlla in tillagningstemperaturen Gver 100°C.

Programmet "PILAF”
Programmet dr avsett for tillagning av olika typer av pilaff. Forinstalld tillagningstid

i programmet ar 35 minuter. Det gar att stélla in tillagningstid manuellt, tidsintervall
for manuell instéllning &r fran 10 minuter till 2 timmar, talet dndras med 5 minuter.

Programmet "STEAM”

Programmet r avsett for angkokning av kdtt, fagel, fisk, gronsaker och matrdtter som
bestdr av flera Forinstalld ti ar 30 minuter.
Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manueltt\llagnlngst\dﬂnstall-
ning ar fran 10 minuter till 2 timmar, talet @ndras med 5 minuter.

Anvand en speciell container med tva nivaer nar du tillagar mat med detta program
(ingdr i uppsattningen):
1. SIa upp 400-800 ml vatten i skalen. Placera containern for angkokning i skalen.
2. Mat och forbered produkter enligt recept, fordela dem jamnt i containern, pla-
cera skalen i apparatens kropp. Kontrollera att skalen vidror uppvarmningsele-
mentet tatt.
3. Folj anvisningar 3-8 fran allmanna regler for hur man anvinder automatiska
program.
Efter vatten har kokat och dnga i skdlen blir tillrdckligt tét gor apparaten en ljudsignal.
Nedrdkning av tillagningsprogrammets drifttid bérjar dd.

Om du inte anvénder automatiska tidsinstdllningar i detta program se tabellen "Rekom-
menderade tillagningstid for dngkokning av olika produkter”.
Programmet "SOUP”
Programmet &r avsett for tillagning av buljonger, smaktilsattssoppor, gronsakssoppor
och kalla soppor med katt, fick, fagel eller gronsaker.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 40 minuter. Det gar att stalla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 20 minuter
till 8 timmar, talet andras med 5 minuter.

Ndr apparaten har nétt sina driftparametrar ljuder en signal.

Programmet "PASTA”

Programmet inkluderar kokning av vatten, placering av ingredienser och vidare tillagning.
Nar vatten har kokat Ljuder en signal vilken betyder att det ar tid att placera produkter
i apparaten. Tidsnedrakning bdrjar efter du har tryckt pa knappen "Start” en gang till.

Forinstalld tillagningstid i programmet dr 8 minuter. Det gar att stalla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 2 minuter till
1 timme, talet dndras med 1 minut. Funktionerna Starttidsfordrjning och Autovarm-
hallning dr inte tillgangliga i detta program.



Ndr du tillagar vissa produkter (till exempel pasta, ravioli osv) finns det skum. For att
undvika att den rinner ut ur skdlen kan man dppna locket efter ett par minuter sedan
man har placerat produkter i kokande vatten.

Programmet "PORRIDGE”
Programmet dr avsett for tillagning av grt med pastdriserad mjolk med (g fetthalt.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 25 minuter. Det gar att stalla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 5 minuter till
1 timme 30 minuter, talet dndras med 1 minut.

For att undvika att mj6lk kokar bort och for att fa 6nskat resultat rekommenderas det
att gora sa har innan du borjar laga:

+ skalj alla gryn (ris, bovetegryn, vete osv) noggrant tills vattnet blir klart;
«  smorj apparatens skal med smor innan tillagning;
« iaktta proportioner strangt och mat av ingredienser enligt rekommendationer
fran receptboken (6ka och minska ingredienser endast proportionellt);
« omduanvander oskummad mjolk behovs det att blanda den med dricksvatten
i 1:1 proportionen.
Egenskaper av mjélk och gryn kan skilja sig pd grund av ursprungstort och tillverkare
vilket kan ibland pdverka matlagningsresultat.

Om du inte har fdtt onskat resultat med programmet "PORRIDGE” anvénd universal-
programmet "MULTICOOK. Den optimala temperaturen for tillagning av mjélkgrdt dr
95°C. Ta ingredienser och stdll in tillagningstid enligt receptet.

Programmet "STEW”

Programmet dr avsett for tillagning av qulasch, stek och grytor.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 1 timme. Det gar att stélla in tillagningstid

manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning ar fran 20 minuter till
12 timmar, talet andras med 5 minuter.

Programmet "BAKE”
Programmet ar avsett for tillagning av sockerkakor, puddingar och pajer av jastdeg.

till 12 timmar, talet dndras med 30 minuter. Nar du placerar ingredienser se till att
de tar upp inte mer dn halften av skalens volym. Funktionen autovarmhallning &r inte
tillganglig i detta program.

Programmet "BREAD”

Programmet rekommenderas for bakning av olika typer av brod av vetemjél och med
tillsdttning av ragmjol. Programmet utfor hela processen av tillagning: fran jésning
av deg till bakning. Férinstalld tillagningstid i programmet &r 3 timmar. Det gar att
stdlla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning
ar fran 10 minuter till 6 timmar, talet dndras med 5 minuter.

Maximala drifttiden av funktionen Autovdrmhallning i detta program ar begransad
med tre timmar. Det rekommenderas inte att anvanda funktionen Starttidsfordrojning
eftersom det kan paverka bakelsers kvalitet.

«  Om du inte anvander apparaten under langre tid koppla av apparaten fran ett
elndtet. Arbetsenheten samt uppvarmningsskivan, skalen, innerlocket och
angventilen méste vara rena och torra.

* Innan du bérjar rengdra app behdvs det att att
inte ar kopplad till ett elndt och har kallnat helt. Anvand mjuk tygbit och
skonsamma diskmedel.

Det dr FORBJUDET att anvinda hdrda servetter eller svampar och slipmedelpastor vid
rengdring av apparaten. Det dr otilldtligt att anvénda aggressiva kemiska dmnen eller
andra Gmnen som inte att anvénda til med artiklar som har
kontakt med mat.

Det ir FORBJUDET att siinka apparatens kropp i vatten eller skilja apparaten under kranen!

*  Var forsiktig nar du rengdr gummidelar av apparaten: om du skadar eller
deformerar dem kan det paverka apparatens drift.

Det dr nodvandigt att ta hdnsyn till att under den forsta timmen av p
utforande jdsas deg och efter detta bdrjar bakning. Innan du anvander mjol rekom-
menderas det att salla den for att métta den med syre och undanrdja tillsatser. For
att minska tillagningstiden och for att gora processen enklare rekommenderar vi
anvanda fardiga blandningar for brodbakning.

Nir du placerar ingredienser se till att de tar upp inte mer dn hdlften av skdlens volym.

Nar du stdller in tillagningstid som dr mindre dn 1 timme bérjar bakning utforas efter
du har tryckt pd knappen “Start” For att brod blir genomgrdddad behdvs det att vinda
pd det ndr apparaten har ljudit en signal.
OBSERVERA! Anviind kdksvantar for att ta brod ut ur apparaten. .

Oppna inte locket under jasning av brod! Kvalitet av produkten som bakas beror pa detta.

Programmet "SLOW COOK”
Programmet dr avsett for tillagning av kétt som kokt i kort spad, flasklagg samt kokt mjolk.

Forinstalld tillagningstid for programmet ar 3 timmar. Det gér att stalla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 5 minuter till
12 timmar, talet dndras med 10 minuter.

Forinstalld tillagningstid i programmet ar 50 minuter. Det gar att stélla in
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 20 minuter
till 4 timmar, talet andras med 10 minuter.

Att se hur Klar sockerkaka dr kan man genom att sticka in en trdpinne (en tandpetare)
i den.Om det inte finns spdr av deg pd pinnen dr sockerkakan klar.

Det att stdnga av Ta ut fardiga
matrétter ur apparaten strax efter ha tillagat dem sd att de inte blir fuktiga. Om det
dr inte majligt tilldtas det att ldmna produkten i apparaten under en kort period med
fungerade autovdrmhdllning.

Programmet "FRY”
Programmet dr avsett for stekning av kott, fisk, fagel och matratter som bestar av
flera komponenter.

Forinstalld tillagningstid i programmet dr 15 minuter. Det gar att stélla in tillagnings-
tid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning &r fran 5 minuter till
1 timme, talet dndras med 1 minut. Funktionen Starttidsfordrojning ar inte tillgang-
lig i detta program.

Ndr apparaten har ndtt instdlld temperatur ljuder en signal.

For att undvika att i blir vidbrénda det att folja instruk-
tionerna frdn receptboken och réra om skdlens innehdll dd och dd. Lat apparaten

svalna helt innan du anvinder prog "FRY” igen. Det att steka
produkter ndr locket dr Gppet, da blir produkters ytor knapriga.

Programmet "YOGURT”

Programmet dr avsett for tillagning av hemlagad yoghurt och for jasning av deg.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 8 timmar. Det gar att stalla in t

P "EXPRESS”P ar avsett for tillagning av ris och fluffiga grét med
vatten. Programmet forutser automatisk avstangning efter vatten har kokat bort. Att
stalla in tillagningstid manuellt samt funktionerna Starttidsfordrgjning och Autovarm-
hallning dr inte tillgangliga i detta program.

For att starta tillagningsprogrammet i vnteldge trycka pa knappen "Start”. Indikato-
rerna for tillagningslage och belysning av knappen "Start” tinder da. Det instdllda
programmet borjar utforas.

Om du inte har fétt dnskat resultat genom att anvéinda automatiska program se avsnit-

tet "Tips for matlagning’, ddr kan du hitta svar pd fragorna som ofta uppstdr och fa
erforderliga rekommendationer.

III.LEXTRAMOJLIGHETER

«  Jasning av deg « Tillagning av barnmat

« Tillagning av fondue «  Sterilisering av koksporslin

«  Frityrkokning «  Pastorisering av flytande produk-
« Tillagning av kvarg, ost ter

IV.UNDERHALL AV APPARATEN

regler och d
«  Fore forsta anvindningen av apparaten samt for att undanrdja matens lukt
fran app efter varje det att koka en halft

av citron i 15 minuter med programmet "STEAM”.

+  Man far inte [dmna skilen med frdiglagad mat eller vatten i stingda appa-
raten mer dn i 24 timmar. Skalen med fardiglagad mat kan férvaras i ett kylskap
och uppvarmas om sa &r nddvindigt i apparaten genom att anvanda uppvarm-

tid manuellt, tidsintervall fér manuell tillagningstidsinstallning dr fran 30 minuter

ion.

. av app kropp kan man utfra vid nédvandighet. Skalen, inner

ini ket och L6 ilen far rengdras efter varje anvandning

av apparaten. Ta bort kondens som samlas under matlagning med apparaten eﬂer
varje anvandning avapparaten. Rengdr ar innersidor vid di

Rengdring av kroppen

Rengor apparatens kropp med en mjuk fuktig trasa eller svamp. Det &r tillatet att
anvanda ett skonsamt rengdringsmedel. For att undvika ha spar och flackar av utflu-
ten vdtska r det att torka app kropp tills den &r torr.

Rengoring av skalen

Det gdr att rengdra skalen antingen manueltt med hjdlp av en mjuk svamp och disk-
medel eller i en di (enligt fran dess ti ).

Om skalen r valdigt smutsig sla upp varmt vatten i skalen och &t den sté sa hr under
en viss tid, rengdr skalen efter detta. Det ar nddvéndigt att torka av skalens utsida sa att
den &r helt torr innan du placerar den i apparatens kropp.

Om du anvander skalen regelbundet kan dess non-stick beldggning pa insidan dndra
férgen helt eller delvis.Om s& har hént betyder det inte att det ar nagot fel med skalen.

Rengdring av inner aluminiumlocket

1. Oppna apparatens lock.

2. Tryck pa tva plastfixturer som finns i nedre delen av lockets insida rikta mot
center nar du trycker. Utan kraft drag inner aluminiumlocket lite mot dig och ner
sd att det inte ar kopplat med huvudlocket langre.

3. Torka ytor av bada locken med en fuktig kokstrasa eller en svamp. Om s &r nddvén-
dig rengor det lossnade locket under kranen, anvand diskmedel for detta. Det rekom-
menderas inte att anvinda en diskmaskin i detta fall.

4. Torka av bada locken sa att de ar torra.

5. Placera aluminiumlocket i 6vre falsar. Forena lostagbara aluminiumlocket med
huvudlocket. Med lite kraft trycka pa fixturerna tills du hor ett klickande Ljud.

Rengoring av ldstagbara angventilen

Angventilen &r installerad i ett speciellt séte pa apparatens dvre lock och bestar av
en innerhuv och en ytterhuv.

1. Drag forsiktigt ytterhuven som finns i lockets fordjupning upp och sedan mot dig.

2. Tryck pa plastfixturen som finns pa nedre delen av ventilen och ta bort innerhuven.

3. Om sa ar nodvandigt ta ocksa bort ventilens gummidelar, gor det forsiktigt.
Rengor alla delar av ventilen.

4. Montera alla delar i motsatt ordning: placera gummidelarna p dess plats, forena
fixturerna pa ventilens huvuddel med motsvarande detaljer pa innerhuven och
pressa tills du hor ett klickande ljud. Placera tétt angventilen i sitet pa apparatens
lock.

OBSERVERA! For att undvika deformation av ventilens gummidel rulla inte ihop den
och drag inte ut den ndr du kopplar av, rengor eller monterar den.

Att ta bort kondens

| denna modell samlas kondens i en speciell plats i apparatens kropp omkring skalen.
Efter varje anvandning av apparaten ta bort kondens som har samlats i platsen omkring
skalen med hjalp av en kokstrasa.



Rengdring av arbetsenheten

Om man iakttar strangt anvisningar fran denna bruksanvisning finns det minimal risk att nagon vétska, sma matdelar eller avfall
rakar i apparatens arbetsenhet. Om en betydlig nedsmutsning har hant far man rengora arbetsenhetens ytor for att undvika att
apparaten fungerar pa ett felaktigt satt eller gar sonder.

@ Innan du bérjar rengdra apparatens arbetsenhet kontrollera att apparaten inte dr kopplad till ett elndt och har kallnat helt!

Arbetsenh sidor, armningsskivans yta och centrala termogivarens huv (ligger mitt i uppvarmningsskivan) kan rengdras
med en fuktig (inte vat') svamp eller servett. Om du anvénder ett diskmedel ar det obtlgatonskt att ta bort dess rester noggrant
for att inte ha en o6nskad Lukt ndr du anvander apparaten for tillagning av mat ndsta gang.

Om frammande artiklar har rakat i centrala termogivarens fordjupning ta bort dem med hjalp av en pincett utan att trycka pa givarens huv.
Om uppvarmningsskivans yta har blivit smutsig ar det tillatet att anvanda en fuktig medelhard svamp eller en syntetisk borste.

Om du anvédnder apparaten regelbundet kan uppvérmingsskivan dndra fdrgen helt eller delvis med tiden. Om sd har hdnt betyder det
inte att det dr ndgot fel med apparaten och det pdverkar inte apparatens drift.

V.MATLAGNINGSTIPS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
I denna tabell har man samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i apparaten. Man gar igenom méjliga orsak och ger rad hur

man kan undvika dem.
RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Majliga orsaker

Ni glomde sétta pa locket eller satte inte pa
det ordentligt. Tillagningstemperaturen var
inte tillrdckligt hogt.

Skalen och varmeplattan dr inte i tatkontakt.
Darfor var inte tillagningstemperaturen
tillrdckligt hogt.

Fel val av ingredienser. Valda ingredienser
passar inte for tillagningen av dig valt pro-
gram eller tillagningsétt.

Ingredienserna @r skurna i for stora bitar.
Ingredienseran &r fel inlagda i skalen.

Tiden felberdknad eller felinstalld.

Receptet vald av dig passar inte for tillagning
i denna apparaten.

Vid angkokning: det finns for lite vatten i
skalen for att ombesrja tillréckligt tatthet
avdngan.

Du hallde for mycket
rapsolja i skilen
Vid stekning

For mycket fukt i skalen

Vid koknig: utflodet av buljong vid kokning
av matvaror med forhojd syrahalt

Under jasningen har sm-

Vid baknig (sm- eten tappt till angventilen

eten dr fuktig) | i (3 for mycket smet i
¢

skalen

Vad ska man géra

Oppna inte locket under tillagnignen om det inte &r absolut nédvandigt.

Nar du stanger locket, maste det horas ett klick. Se till att inget stor ordentlig
stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket inte ar deformerat.

Skalen skall vara installerad ordentligt i apparaten. Dens botten maste ligga tatt
pa varmeplattan. Se till att det inte finns frimmande saker i multkokarens skal.
Vérmeplattan skall vara ren och fri fran smutsarticklar.

Det dr dnskvart att anvdnda recept som dr anpassade till denna modell.
Anvénd recept som du verkligen kan lita pa.

Val av ingredienser, sattet att skara dem, inldggning i skalen, val av program och
tillagningstid maste dverensstamma med valt recept.

Hall i s& mycket vatten som rekommenderas i receptet. Om du tvivlar, kontrol-
lera vattennivan under tillagningen.

Vid vanlig stekning réacker om det finns tunnt skickt av rapsolja pa skalens botten.
Vid fritering, folj anvisningar i valda recept.

Stdng inte apparatens lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djupfrysta
varor skall tinas upp och tovatten skall hallas bort innan tillagningen.

Viss amatvaror kraver speciell behandling innan kokning: skdljing, ldtt stekning,
osv. Folj anvisningar i valda recept.

Ldgg smeten i skalen i mindre mangder

Ta ut bakvaran ur skalen, vénd pa den, satt tillbaka. Och laga tills den blir klar.
Nasta gang ldgg in smete i mindre mangder.

MATVARAN BLEV OVERKOKT
Du valde fel typ av matvaran. Eller felbe-
raknade du instéllnig av tillagningstid.
Ingredienserna ar skurna i for sma bitar.

Den férdiga ratten har statt for ldnge pa
autovarmhallning.

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Vid tillagning av mjolkgrot, flédar mjol-
ken ut

na var inte ratt
mfor kokningen (dalig skdljning osv).

Ni har antingen valt fel typ avmatvaran eller
de rdtta proportionerna ar inte uppfylda

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN
Skalen var daligt rensad efter forega-
ende matlagning.

Skalens non-stick beldgging &r skadad
Den gemensammaméngden for inldgg-

ning i skalen r mindre dn det som re-
kommenderas i receptet.

Ni stéllde for lang tillagningstid

Vid stekning: du glomde att hélla i olja
i skdlen, glomde att réra om eller vinda
pa matvaror under tillagningen.

Vid stuvning™: det ar inte tillrackligt
fuktigt i skalen

Vid kokning®: det ar for lite vdtska i ska-
len (de rdtta proportionerna av ingredi-
enserna dr inte uppfyllda.

Vid bakning: du glomde att smdrja in skalen

Vlj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredienser, séttet att
skara dem, inldggning i skalen, val av program och tillagningstid maste Gverens-
stimma med valt recept.

Det & inte bra att ha ratten for lénge pa autovarmhallningen.Om i er modell avapparaten
finns det en funktion for inp av anvand dig
avden

Mjolkens kvalité och egenskaper kan bero pa plats och forhallanden av produktionen.
Det &r rekommenderat att anvénda bara ultra pastoriserad mjolk, med fett halt inte
hdgre &n 2,5%. Vid behov kan du spada ut mjolken med vatten.

Valj ett recept som dr anpassat for denna modell. Val av ingredienser, sattet att
skdra dem, inldggning i skalen , val av program och tillagningstid maste Gverens-
stamma med rekommendationenr av recept.

Gryn, kott, fisk och skaldjur ska alltid skéljas ordentligt tills vatten rinner rent.

Innan du borjar laga mat, se till att skalen ar vélrensad och non-stick beldggingen &r
inte skadad

Vilj ett sékert (anpassat for denna modell) recept.

Forkorta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet som &r anpassat till denna
modell.

Vid vanlig stekning hall i lite olja i skalen sa att det skall finnas ett tunt skikt av olja
pa skalens botten. For jamn stekning, ror om eller vand pa matvaror da och da.

Tillséitt mer vatska i skilen. Oppna inte locket under tillagningen om det inte &r
absolut nédvandigt.

Se till att vétskan och harda ingredienserna ar i de ratta proportioner.

Smorj in skalen med smor eller olja innan du haller i smeten (héll inte olja i skalen!).

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rérde om matvarorna i skplen for ofta

Du stallde in alldeles for lang tillag-
ningstid

BAKET BLEV FUKTIGT

Du anvdnde fel ingredienser, som gav ut for
mycket fukt (saftiga gronsaker eller frukter, djup-

frysta bar, creme fraiché (smetana) osv.

Ni har haft det fardiga baket i stangd apparaten

for lange

Vid vanlig stekning rér om rétten inte oftare @n varje 5-7 minuter.

Forkorta tillagningstiden eller folj instruktioner for receptet som dr anpassat for
denna modell.

Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att inte ta matvaror som
innehaller for mycket fukt eller anvand sa lite som mjoligt av dem.

Forsok att ta ut baket fran apparaten direkt efter det har bakats klart. Vid
behov kan man [amna baket kvar i apparaten for en kort tid pa autouppvamning.



REDMOND

BAKET HAR INTE STIGIT UPP

Agg med socker har vispats daligt

Rekommenderad matlagningstid for angkokning av olika produkter

Smeten har statt for lange med bakpulver i 4skfilé/NGttt (tarni -
9 i Valj ett sdkert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingre- FLaskiilé/NGttt (tarningar 1,5-2 cm) 200 800 3040
Du har siktat mjdlen daligt eller blandat smeten fel dienser, sattet att skdra dem, inlaggning i skalen, val av program Lamm- och farfilé (tamingar 1,5-2 cm) 500 800 40
o . " och i ingstid maste a med valt recept. g
Fel vid inldggning av ingredienserna Kycklingfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 800 20
Receptet som du har valt, passar inte till bakning i denna modell Kéttbullar/Kbttfarsbiffar 500 800 25/40
o 1 flera modell av REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd véirmeskyddsfunktion som reagerar ndir det dr for lite vatten i Fisk (filé) 300 800 15
skdlen. | detta fall stdngs programmet av och gdr dver till en autovarmhdllning. ; - -
Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar) Fisk- och skaldjursblandning (fyst) 30 800 5
Potatis (delad i 4 Klyftor) 500 800 20
Mordtter (tarningar no 1,5-2 cm) 500 800 35
Rodbetor (delad i 4 klyftor) 500 1500 90
Gronsaker (frysta) 500 800 5
—— ki 2 min—15¢/1mi Agg 5 pcs. 800 10
MULTI- n:(l,ﬁgg?,!gé Zagtla' paé {Z:,‘,:Lr';ﬁ? on | 0030 om tem;zpa;, rei ta{ Se1s0c | v | v | v Dessa virden dr generella och dr givaa som Den riktiga il kan skilja sig frdn faktiska virden och beror
C0o0K matlagningstid 2 min—2t/1min pd konkreta typer av produkter och vilka smaker man personligen foredrar.
o . } . . Rekommendationer om temperaturregimer i "MULTICOOK” programmet
PILAF Tillagning av pilaff efter olika recept 00:35 10 min -2t/ 5 min v v v
AngkOkning av grtnsaken fisk kOt _ _
STEAM ravioli och dietiska och vegetariska 00:30 10 min =2t/ 5 min v v v
matratter 35°C Bakning av deg, tillagning av attika 105°C Tillagning av kottgelé
soup ;;})lralsganlg\s% o fr\Tl]nrfr:l;irétter (orsiti, gg.40 20 min - 8t/5 min v v v 40°C | Tillagning avyoghurt 110°C  Sterilisering
Kol ” hasta ft 45°C Tillagning av surdeg 115°C Tillagning av sockersirap
okning av makaroner och pasta efter y i ;
PASTA olika recept 00:08 2min~1t/1min v 50°C Jasning 120°C Tillagning av grisrulle
g?DRGE Tillagning av mj6lkgrét 0025 5 min—15t/1 min v v v 55°C Tillagning av glasyr 125°C Tillagning av stuvat kott
60°C Tillagning av grént te, barnmat 130°C Tillagning av graténger
STEW Styvning av gronsaker, kott och fisk 100 20min —12t/5 min v v 65°C Kéttkokning i vakuum 135°C | Réstning av fardig mat for att tillge en krispig yta
BAKE SB:II‘()rr‘g;gg g;l:ojéri;dggzténger, pajer av 00:50 20 min - 4t/10 min v v 70°C Punsch tillagning 140°C Rékning
75°C Pastdrisering, tillagning av vitt te 145°C Bakning av gronsaker och fisk i metallfolien
FRY Stekning av gronsaker, kétt, fagel 00:15 5min-1t/1min v v 80°C Tillagning av glégg 150°C Bakning av kétt i metallfolien
YOGURT | Tillagning av olika sorters yoghurt 8:00 30 min - 12t/ 30 min v 85°C 'll'.illagning av kvarg eller rdtter som kraver en 155°C Stekning av bakelser med jasdeg
ang matlagningstid N B
160°C Stekning av kyckling
S " " in— i v v 90°C Tillagning av rétt te
BREAD Tillagning av brod 3:00 10 min -6t /5 min gning 165°C Stekning av stek
sLow 95°C Tillagning av mjdlkgrot I . .
ook | Brésering av grénsaker kott, fisk 300 5min - 12t/ 10 min v v 100°C | Tilagning avbese eller syt 170°C ;nggmng av fransk potatis och kycklingsnag-
E E"E - Vénligen se receptboken som ingdr i komplett
T o= c
EXPRESS | Snabb tillagning av ris och gryngrét | € § 2 © = =
£23ie VI.OVRIGA TILLBEHOR
<mTOx >

o Tabellen uppger matlgningstemperatur i genomsnitt

Du kan kopa tilldggsaccessoarer till multikok REDMOND RMK-M451E, och fa veta om nyheter i REDMOND produkter pa var

hemsida: www.redmond.company, eller hos vara officiella partner.




VII.MOJLIGA FEL OCH ATGARDER
Fel

Ett meddelande
om fel pa dis-

Mojlig orsak

Systemfel, det finns mdjlighet att kon-
ing eller drmil

Anmarkning/atgard

Avkoppla apparaten fran elndtet, Lt den kallna. Stang locket ttt,

playen: E1 — E4 | gick sonder. ) o
Elférsérjningssladden dr inte kopplad till
apparaten och (eller) till ett eluttag

Apparaten fung- L.

erar inte Det dr nagot fel med ett eluttag

Det finns ingen spanning i elndt

Avbrott i forsorjning i elndt (spannings
niva dr ostabil eller mindre &n normal)

Det finns en frimmande sak eller saker
mellan skalen och uppvarmningselement
(skrap, gryn, matbitar)

Tillagning av en

en matratt tar

for mycket tid
Skalen i apparatens kropp placerad inte
rakt

Uppvarmningselement ar valdigt smutsig

Skalen i apparatens

kropp placerad inte

rakt
Det finns luft pa
platserna mellan
skallen och ap-
paratens inner-
lock dér de mas-
te sammanfogas
tatt

Locket sitter inte tatt
eller det finns en
frimmande partikel
under locket

Under matlag-
ning kan man se
anga som kom-
mer underifran

Tatningsgummi som
finns pa innerlocket dr
valdigt smutsig, de-
formerad eller skadad

koppla in till elndtet en gang till

K, m Icladd.

att [6stagbara ar kopplad till
delen av apparaten och dr ocksa kopplad in till ett eluttag

Koppla in apparaten till ett fungerande eluttag

Kontrollera att det finns spanning i elnat. Kontakta servicebola-
get som skéter ditt hus om spanning i elndt saknas

Kontrollera att det finns stabil spanning i elnat. Om den &r osta-

bil eller ar mindre dn normal kontakta servicebolaget som skoter
ditt hus

Avkoppla apparaten fran elndt, Lt den kallna. Ta bort den fram-
mande saken eller partiklar

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Avkoppla apparaten fran elndt, lat den kallna. Rengdr uppvar-
mingselement

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Kontrollera att det inte finns fraimmande saker (skrdp, gryn,
matbitar) mellan locket och apparatens kropp, ta bort dem. Stang
alltid apparatens lock tills du hor ett klickande Ljud

Kontrollera skick av tatningsqummit pa apparatens innerlock.
Antagligen det behdvs att ersatta den med en ny

1 fall ett fel har inte undanrdjts kontakta ett auktoriserat servicecenter.

Kasseringen av fdrpackningen, br

Miljévanlig atervinning (atervinning av elektrisk och digital anordning)
och

2

sjdlva skall ske i enlighet med det lokala miljoprogram-

met for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sadana varor i vanliga hushallssopor.
De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med vriga hushallssopor, endast separat. Agare av de begag-

nade apparaterna maste ldmna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa organisationer. Pa detta satt kan du
bidra till programmet av bearbetning av vérdefulla ravaror, och rengéring av fororenande d&mnen.

Denna apparat dr markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elektriska eller elek-

troniska produkter.

Foreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och atervinning av anvanda apparater och de tilldmpas inom EU.



AN

Ennen kdyttyd tétd tuotetta, lue kdyttdohj
ti pidentad sen kdyttoikdd.

isesti ja sdilytd se myol dd tarvetta varten. Oikea kdyttd laitteen merkittdvds-

Téssd ohjeessa olevat turvallisuustoimenpiteet ja kayttoohjeet eivét koske kaikkia mahdollisia tilanteita, jotka voivat tapahtua
laitteen kdyton aikana. Laitetta kdyttdessa kdyttéjan on oltava jérkevand, varovaisena ja huolellisena.

TURVALLISUUSOHIJEET

@

Tuottaja e ole vastuullinen laitteen vaurioista,jotka johtuvat turvallisuus- ja kayttoohjei-
denaiminlyonnista

Tama sahkolaite on monitoimikeitin ruoan valmistamiseksi kotioloissa, Sita voidaan
kayttad asunnoissa, kesamokeissa ja sen tapaisissa ei-teollsissa kayttotarkoituksissa.
Laitteen teollsta tai mita tahansa kayttotarkoituksen vastaista kayttoa pidetaan sen
asianmukaisten kayttoentojen rikkomisena, Naissa tapauksissa valmistaja ei kanna vas-
tuuta mahdollisista seuraamuksista.

Ennen laitteen kayttanottoa ja sahkaverkkoon kytkemistd tarkista, onko sen janni-

te sama kuin laitteen syGttovirran nimellisjannite (kts. tekniset tiedot tai valmistajan @

tuotelaatta.
Kayta jatkojohtoa, joka vastaa laitteen kayttotehoa, parametreiden epasuhtaisuus voi
Lohtaa oikosulkuun tai kaapelin syttymiseen.

ytke aite vain maadoitettuihin pistorasioihin - tamd on vélttamaton Suojeluvaati-
mus sahkbiskujen valttamiseksi. Mikali kaytat jatkojohtoa, varmista, etta se on myds

maadoitettu.

Huomio! Laite kuumenee kaytettdessd. Laitteen runko, kulho ja metalliset
osat kuumenevat m{o;" Kayta patakintaita. Ald kumarru laitteen pddlle
kantta avattaessa valttaakseen itsedan polttamista kuumalla hoyrylla.

Kytke laite irti sahkoverkosta kayton jalkeen seka ennen puhdistaista tai sirtaista.
Xeda sahkjonto pistorasiasta pois kuivin kasin pitden kiinni pistotulpasta eikd jon-
dosta.

Ald veda virtajohtoa oviaukkojen (api tai kuumien laitteiden Lahelta. Virtajohtoa ei
sa sotkea eika taivuttaa, virtajohto ei saa olla kosketuksissa teravien esingiden,
huonekalujen kulmien ja reunojen kanssa.

Muista! Virtajohdon satunnainen vahingoittaminen voi johtaa sahkoiskui-
hin seka vaurioihin, jotka eivat vastaa takuuehtoja. Vaurioitunut virtajohto
vaatii pikaista vaihtamista huoltokeskuksessa.

Laitetta ei saa asettaa pehmedle pinnalle. Ald peitd aitetta kéytdn aikana,se voi johtaa
Laitteen ylikuumenemiseen ja vahin?oittumiseen.

Laitteen kaytto ulkoilmassa on kiellettyd - laitteen Sisddn padssyt kosteus tai joutu-
neet ulkopuoliset esineet voivat aieuttaa vakavia vaurioita.

Ennen (aitteen pundistamista varmista, etta se on kytketty irti pistorasiasta ja jdahtynyt.
Noudata tarkkaasti laitteen puhdistamisohjeita.

& Laitetta ei saa upottaa veteen tai asettaa se vesisuifkun alle!

Kayta ehdottamasti laitteen pakkaukseen kuuluvat pihdit [dmmityslevyn asennon
muuttamiseksi - se auttaa valttamadn polttohaavoja ja muita tapaturmia.

Kun nostat lammityslevyn yldasentoon, varmista, ettd se on tukevasti tydsailion seinien
urissa. Virheellinen (ammityslevyn asettaminen voi johtaa sen sattunaseen siirtymiseen
laitteen kdyton aikana ja rikkomiseen.

Kaytd suojakasinetid valttamattomsti irrotuspindit ottaen. Ei saa kosket-
taa [ammityslevyd sen sijoituksesta riippumatta!

Vilttaaksesi sahkdiskun, ald muuta [Gmmityselementin asentoa, jos laite
on kytketty sahkoverkkoon!

Laitteen kannen sulkeminen on kielletty, jos lammityslevy on yldasennossa.
8-vuotiaat ja vanhemmat lapset seka fyysisestl, toiminnallissti tai psyykkisesti rajoit-
tuneet inmiset tai henkilot, joilla ei ole riittavaa kokemusta tai tietoa voivat kayttaa lai-
tetta ainoastaan valvonnassa ja/tai silloin, jos he ovat Saanet ohﬁausta laitteen turval-
lisesta kaytdsta ja jos he tajuavat vaarat, jotka littyvat laitteen kayttoon. Lapset eivat
saa leikkia laitteen kanssa. Sailytd Laite &a virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden laasten
Ulottuvilta. Lapset eivat saa puhdistaa eika kayttad laitetta ilman aikuisten valvontaa.
Pakkausmateriaalit (muovi, vaahtomuovi tms‘ voivat olla vaarallista lapsille. Tukeh-
turyll(isvaara! Sailytapakkausmateriaalit pienilta lapsilta ulottumattomissa olevassa
aikassa.

Eaitteen itsendinen korjaus tai sen rakenteen muutokset ovat kiellettyjd. Ainoastaan
auktorisoidun huoltoliikkeen asiantuntijat saavat korjata aitteita. Kokemattomien hen-
kildiden suorittamat korjaukset voivat johtaa laitehairioon, tapaturmaan tai omaisuu-
den vaurioittamisen.

@ Huomio! Viallisen laitteen kaytta on kiellettyd.



Tekniset tiedot

Ohjauspaneeli (kaavio A2,s.4)

1. Cancel/Reheat (Peruutus/Uudelleenldammitys)-painike: ityksen

Automaattisen ohjelman valinnan jdlkeen paina Menu-painike ja aseta tunnit Hour/+-
ja minuutit Min, Tuntien ja minuuttien painikkeet toimi-

kytkeminen palle/pois pddlta, ruoanlaitto-ohjelman keskeytys, kdsin asetettujen
arvojen nollaus
2. Time Delay (Lykkdys)-painike: kdynnistyksen lykkdyksen kytkeminen pddlle/pois
Menu-painike: automaattisen ruoanlaitto-ohjelman vahvistaa valinnan.
ytto.
Min/- (Mlnuum/ ) painike: Autornaattisen ruoanlaitto-ohjetman valinta, [dm-
minuuttien i
6. Hour/+ (Tunnit/+) - painike: Automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta, limpo-
tilan korottaminen, tuntien ohjelmointi.
7. Start (Kdynnistys) -painike: valitun ohjelman kaynnistys.

Nayton rakenne (kaavio /A2, s. 4)

Automaattisten ohjelmien merkkivalot
Kaynnistyksen lykkayksen merkkivalo
Ruoanlaitto-ohjelman merkkivalo

Ajan merkkivalo

Valmiin ruoan lampatilan ylldpidon merkkivalot
EXPRESS-ohjelman merkkivalo
Uudelleenlammityksen merkkivalo

Adnimerkkien kytkemisen pois paalta-merkkivalo.
Lampétilan merkkivalo

I.ENNEN ENSIMMAISTA KAYNNISTYSTA
Ota keitin ja sen osat laatikosta. Poista kaikki pakkausmateriaalit.
& Jitd kaikki tuotteen rungossa olevat varoitus- ja opastustarrat sekd sarjanumerotarra
paikoilleen!

Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa lampoatilassa, sitd tulee pitdd huone-
ldmpoatilassa vhintddn 2 tuntia ennen sen kdynnistamistd.

Puhdista tuotteen runko kostealla liinalla. Huuhtele kulho lampimalld vedelld ja

pp Kuivata huolellisesti. Vieras haju keittimestd ensimmdisen kaytdn yhtey-
dessa ei ole merkki keittimen viasta. Tassa tapauksessa puhdista keitin.

@ HUOMIO! On kiellettyd nostaa laitetta tdyteen astiaan kahvasta.
Alé kytke laitetta piidlle ilman, siscilld kulhoon tai tyhjé kulho ~ jos valmistetta on vahingossa

aloittaa ruoanlaitto ohjelma, se johtaa kriittinen ylikuumenemisen laitteen tai vahingoittaa
tarttumaton pinnoite. Ennen pai: kaada véhdn kasvis-tai aurir ljyd kuthoon.

II.LAITTEEN KAYTTO

asetus

Malli RMK-M451E
Teho. 860-1000 W
Jannite 220-240V, 50/60 Hz
Kuthon tilavuus 51
Kulhon/paistinpannu pinnoite tarttumaton padlta.
A idenaytto LED 3
Hoyryventtiili irrotettava 4.
Sisdkansi irrotettava 5.
Ulkomitat 308 x 305 x 245 mm potilan
Nettopaino. 43kg
Ohjelmat
1. MULTICOOK 8. BAKE (LEIPOMINEN)
2. PILAF (PILAHVI) 9. FRY (PAISTAMINEN)
3. STEAM (HOYRYTYS) 10. YOGURT (JOGURTTI) a.
4. SOUP (KEITTO) 11. BREAD (LEIPA) b.
5. PASTA 12. SLOW COOK (HIDAS HAUDUTUS) C
6. PORRIDGE (MAITOPUURO) 13. EXPRESS d.
7. STEW (HAUDUTUS) e
Toiminnot ;
MASTERCHEF LITE (kypsentamisajan ja -limpétilan h.
sdatd ohjelman kuluessa). kylld i
MASTERFRY (nostettava ld i) kylld
Valmiin ruoan lampoman ylldpito. 12h
Lampétilan yllépidon ky pois paalta etukd kylld
Ruoan uudell 12h
Kaynnistyksen lykkay: 24h
Aanimerkkien kytkeminen pois paalti kyllé
Kokoonpano

itoimikeitin 1 kpl
Kulho 1 kpl
Hoyrytysastia 1kpl
Kauha 1kpl
Litted lusikka 1 kpl
Mittalasi 1 kpl
Kulhopihdi 1 kpl
Jogurttipurkit 6 kpl
Paisti 1 kpl
Pihdit 1kpl

jetta-kirja 1kpl

Kulhon/Lusikan kannatin. kpl
Kayttoohje 1 kpl
Huoltokirja 1kpl Kell
Virtajohto. 1kpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen rakennetta, kokoonpanoa, sekd teknisid
ominaisuuksia ilman erillistd ilmoitusta ko. muutoksista. Tekniset ominaisuudet salli-

vat £10% virheen.
Laitteen rakenne (kaavio A1,s.3)
1. Laitteen kansi 12. Kauha
2. Tiivisterengas 13. Hoyrytysastia
3. lrrotettava sisakansi 14. Kulhon/lusikan kannatin
4. Hoyryaukko 15. Mittauslasi
5. Kutho 16. Kuthopihdit
6. Kannen avaamisen painike 17. Virtajohto
7. Ohjauspaneeli naytolla 18. Nostettava ldmmityselementti
8. Runko 19. Paistinpannu
9. Kantokahva 20. Jogurttipurkit

10. Irrotettava hdyryventtiili
11. Litted lusikka

Kytke laite sdhkoverkkoon. Paina Hour/+- tai Min/--painike muutaman sekunnin.
Kellonajan merkkivalo ndytolld alkaa vilkkua. Asetat tunnit painikkeella Hour/+ ja
minuutit painikkeella Min/-. Tuntien ja minuuttien painikkeet toimivat toisistaan
riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimiarvon, kellonajan asetus
alkaa uudestaan alusta. Kun painat painikkeen muutaman sekunnin vapauttamatta,
arvot muuttuvat nopeammin. Kun olet asettanut haluamasi kellonajan, dld paina
mitddn painiketta 5 sekuntiin. isesti

Aénimerkkien kytkeminen plle ja pois paaltd
Paina Menu-painike muutaman sekunnin missd tahansa tilassa. Naytolle syttyy dani-
merkkien kytkemisen pdalle ja pois paaltd merkkivalo. Kytke dnimerkit pois paalta

p Menu 1 sekunnin
Ruoanlaittoajan asetus
REDMOND RMK-M451E-| ittimessd on asettaa kypsentamis-

ajan kdsin kaikissa ohjelmissa paitsi EXPRESS. Muutoksen aikavali ja minimi- ja
maksimiaika ovat ohjelmakohtaiset.

vat toisi: riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimiarvon, kello-
najan asetus alkaa uudestaan alusta. Kun painat painikkeen muutaman sekunnin
vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

Joissakin automaattisissa ohjelmissa asetetun ajan laskenta alkaa vasta silloin, kun
keitin saavuttaa tydldmpdtilan. Esimerkiksi, jos kaataa kulhoon kylmdd vettd ja asettaa
STEAM-ohjelmassa kypsentdmisajan 5 minuuttia, niin ohjelma kdynnistyy ja asetetun
ajan laskenta alkaa vasta, kun vesi alkaa kiehua ja kulhoon muodostuu riittavdsti hoyryd.

PASTA-ohjelmassa asetetun ruoanlaittoajan laskenta alkaa veden kiehumisen jélkeen,
kun olet painanut Start-napin uudestaan.

Ohjelman kaynnistyksen lykkays

Kaynnistyksen lykkayksen asetuksella voit mddrdta ajan jonka kuluttua ruoka on
valmis (ottaen h: ohjelman k imilykkays on 24 tuntia.
Oletuksena oleva kdynnistyksen lykkaysaika on ohjelman isaika lisattynd
aika, joka tarvitsee ty iden saavuttamiseen (jos timd kuuluu
ohjelman uksiin). Voit asentaa ly jan 1 minuutin valein.

Valitse automaattinen ohjelma ja paina Time Delay-painike. Tunnit muutetaan Hour/+
-painikkeella, minuutit muutetaan Min/- -painikkeella. Tuntien ja minuuttien painik-
keet toimivat toisistaan riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimi-
arvon, kellonajan asetus alkaa uudestaan alusta. Kun painat painikkeen muutaman
sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

Kun olet valinnut kdynnistyksen lykkdyksen, ndytélld ndkyy kuitenkin kellonaika. Jos
haluat tietdd, milloin ruokasi on valmis, paina Time Delay-painike. Kdynnistyksen
lykkdys on kdynnissd kaikissa automaattisissa ohjelmissa paitsi FRY PASTA-ja EXPRESS-
ohjelmat. Jos jé on nopeasti pil ia raaka-aineita tuore
maito, liha, juusto, ym.), emme suosittele kdynnistyksen lykkdyksen kdyttdd.

Valmiin ruoan lampatilan ylldpito
Taméd toiminto kdynnistyy heti, kun ruoanlaitto-ohjelma on pddttynyt. Valmiin ruoan ldm-
patila 70- 75°C ylldpidetadn 12 tunnin ajan. Kun lampot\lan yllaplto on palld, Cancel/

Reheat- palaa, ndytolld on U jaaika,
a\ka,lcka on kulunut tdman toimi a.b i voit kytked lampoti
ylldpidon pois kéytdstd pai Cancel/Reheat -painil sekunnin ajan.

Lampatilan ylldpidon pois paalta

Joskus valmiin ruoan ldmpétilan ylldpito ruoanlaitto-ohjelman pddtyttyd ei ole toi-
vottua. Ottaen tama huomioon REDMOND RMK-M451E -monitoimikoneessa on
mahdollisuus kytked ldmpatilan ylldpidon pois pddltd etukdteen, kdynnistyksen tai
padohjelman toiminnan aikana. Jos haluat kytked ldmpdtilan ylldpidon pois pdaltd
ohjelman toiminnan aikana, paina Start- painike. Limpdtilan ylldpito kytketddn taas
paalle pai Start:

VOGURT PASTA EXPRESS— /a kun MULTICOOK- on asennettu
alle 80°C, ampdtilan ylldpito ei ole kdytdssd.
Ruoan uudelleenlammitys

Voit uudelleen ldmmittad valmista ruokaa REDMOND RMK-M451E-monitoimikeitti-
messa. Jarjestys on seuraava:

1. Laita ruoka kulhoon ja asenna kulho monitorikeittimen runkoon.
2. Sulje kansi ja kytke laite sahkdverkkoon.
3. Paina Cancel/Reheat-painike muutaman sekunnin. Vastaavat merkkivalot syttyvat
naytolle ja painikkeelle.Alkaa ohjelman kdynnistyksestd kuluneen ajan laskenta.
Laite lammittdd ruoan 70-75°Cja yllapitad tata ldmpotilaa 12 tuntia. Voit keskeyttad
Cancel/Reheat- muutaman sekunnin,
kunnes vastaavat merkkivalot sammuvat.

Ldmpdtilan ylldpidon ja jen ansioista in pystyy
ylldpitdmddn ruokaa [dmpimdnd jopa 12 tuntia, muttemme suosittele kuitenkaan jdttdd
ruokaa [dmpimdksi kahta tai kolmea tuntia pitempd, koska tdmd voi vaikuttaa ruoan makuun.




Toiminto MASTERFRY (kaavio A3,s.5)

Monitoimikeitin REDMOND RMK-M451E on varustettu nostettavalla lammitysele-
mentilld. Sen ansiosta voit nykyisin kdyttdd monitoimikeittimessa ei ainoastaan
kulhoa, mutta myds paistinpannua (kuuluu pakkaukseen).

Turvallisuussyistd kdytd pihdit (kuuluvat pakkaukseen) ldmmityselementin asennon
muuttamiseksi.

Kaytd pihdit ottaen. Ei saa koskettaa ldmmitys-
levya sen suotruksesta r//ppumntta/
in nosta se varovasti loppuun asti ja

3 se hieman vastapdivdan, JOI(E se on varmasti tydsailion seinien urissa kiinni.

entamiseksi ala-asentoon nosta se hiet

5n seinien urista, ja levyn hieman myotd|

t
ddn kadntamalld laske

se varovasti.

Ald yritd vaihtaa émmityselementin asentoa, jos laite on kytketty sdhkdverkkoon!
Laitteen kannen sulkeminen on kielletty, jos [dmmityslevy on yldasennossa.
kdytd air isti joka kuuluu

pakkaukseen

Toiminto MASTERCHEF

MASTERCHEF LITE-toiminto antaa sinulle vield enemmén mahdollisuuksia luoda
kulinaristisia taideteoksia keittiossasi.Jos MULTICOOK-ohjelma mahdollistaa tyGpa-
rametrien asetuksen ennen ohjelman kdynnistamistd, niin MASTERCHEF LITE-toimin-
nolla voit muuttaa asetuksia suoraan ruoanlaittoprosessissa.

Voit aina sddtad minka tahansa ohjelman niin ettd se vastaa nimenomaan sinun

Automaattisten ohjelmien yleinen kayttojarjestys

@ TARKEAA! Jos et kiiytd laitetta, keittdid vettd (esimerkiksi, kun ruoanlaitto ruokaa), dld
aseta ruoanlaitto [dmpatila on yli 100°C. Tamd voi aiheuttaa ylikuumenemisen ja
rikkoutumisen laitteen. Samasta syystd on kiellettyd kdyttdd kiehuviin vesiohjelmiin
“BREAD’,“FRY’, ‘BAKE”.

Mittaa tarvittavat valmistusaineet.

Laita valmistusaineet ittimen kuthoon r mukaan ja asen-

na kulho laitteen runkoon. Tarkista etta kaikki aineet nesteet mukaan lukien ovat

kulhossa tasaisesti kulhon sisapinnalla olevan yldrajan merkin alapuolella. Tar-
kista ettd kulho on rungossa suoraan ja tiiviisti lammityselementin paalld.

3. Sulje kansi naksahduksen asti. Kytke Laite sahkoverkkoon.

M~

& HUOMIO! Jos keitdit korkeassa [dmpdtilassa suuren mddrdn kasvidljyd, jdtd laitteen

kansi aina auki.

4. Laite siirtyy pois kun painat Menu: Valitse

anlaitto-ohjelma Hour/+-tai Min/- -painikkeella (vastaava ohjelman tunnus nd

alkaa vilkkua). Vahvista ohjelman valinta painamalla Menu-painike uudestaan.
MULTICOOK-ohjelmassa voit valinnan vahvistuksen jdlkeen asettaa haluamasi kypsen-
tdmislampatilan. Nostat oletusarvon Hour/+ pa/n/kkeella )a lasket Min/~ -painikkeel-
la. Vahvista ldmpdtilan valinta pai Me

Voit muuttaa ajan oletusarvon Hour/+- tai Mm/- -painikkeella.

Halutessasi voit asettaa kdynnistyksen lykkayksen.

FRY- PASTA- ja EXPRESS-ohjelmissa kdynnistyksen lykkdys ei ole kdytdssd.

T. itto-ohjelma kdynnistyy pai Start Start- ja Cancel/
Reheat-painikkeiden merkkivalot syttyvat. Ohjelman loppuun jadneen ajan las-
kenta alkaa heti Start-painikkeen painamisen jilkeen tai sen jalkeen kun Moni-
toimikeitin saavuttaa tyolampatilan kulhossa.

Lk

toivomuksiasi. Kiehuuko keitto yli? "Karkaako™ maitopuuro? Kesta.
hoyrytys liian kauan? Muuta isaika tai -limpdtila py
samalla tavalla, kun olisit tehny'f laittamassa ruokaa hellalla tai uunissa.

d ohjelmaa

MASTERCHEF LITE-toiminto on kdytdssd vain kun ruoanlaitto-ohjelma on jo kdynnisty-
nyt. Kun kdytdt EXPRESS-ohjelmaa, kdynnistyksen lykkdys on pdlld tai odotat kunnes
monitoimikeitin saavuttaa tydparametrit, MASTERCHEF LITE-toiminto ei ole kdytdssd.
Voit muuttaa lampatilan MASTERCHEF LITE-toiminnolla 35-170°C 1°C valein. Kyp-
muuttamisen i riippuu valitusta ohjelmasta. Voit muuttaa
aikaa 1 minuutin valein.

MASTERCHEF LITE-toiminto voi olla erityisen hyddyllinen, kun valmistat ruokaa moni-
mutkaisten ruokaohjeiden mukaan, jossa muutama ohjelma on yhdistetty (esimerkiksi
kun laitat kaalikddryleitd, stroganoffia, erilaisia keittoja ja pastoja, marmeladia, yms.).

Muutat lampatilan seuraavasti:

1. Kun ruoanlaitto-ohjelma on jo kdynnistynyt, paina Menu-painike. Naytolld oleva
Ldmpatilan merkkivalo alkaa vilkkua.

2. Aseta haluamasi Lampotila. Nostat lampdtilan Hour/+-painikkeella, lasket lam-
pétilan Min/--pai Kun painat sekunnin vapaut-
tamatta, arvot 1. Kun i arvo saavuttaa maksimi-
arvon (mlnlmlarvon) asetus alkaa uudestaan alusta.

3. Al palna mitddn painiketta 5 sekuntiin. Asetuksen tallentuvat automaattisesti.
S laitetta ylik kun on asetettu kypsentdmisldmpétila yli
130°C,niin kypsentamisaika on korkeintaan 2 tuntia (paitsi BAKE-ohjelma). Kun kdytdt
automaattista YOGURT-ohjelmaa, eiole ista muuttaa.

Muutat ajan seuraavasti:

1. Kun ruoanlaitto-ohjelma on jo kdynnistynyt, paina Menu-painike kaksi kertaa.
Naytolld oleva ajan merkkivalo alkaa vilkkua.

2. Aseta haluamasi aika. Pidenndt aikaa tunnilla painamalla Hour/+-painiketta
tunnin valein, minuutilla Min/- -painikkeella minuutin valein. Kun asettamasi
arvo saavuttaa imiarvon, asetus alkaa alusta. Kun painat painik-
keen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

3. Ald paina mi painiketta 5 sekuntiin. Asetuksen tallentuvat automaattisesti.

Jos asetat kypsentdmisajaksi 00:00, ohjelma pysdhtyy.

H ivoit kytkeﬁ i ylldy pldan etukdteen pois pddltd painamalla Start-

inik Cancel/Reheat lo sammuu.Jos painat Start-painikkeen
uudestaan, kyseinen toiminto kytkeytyy pddlle taas. YOGURT- ja EXPRESS-ohjelmissa
ldmpdtilan ylldpito ei ole kdytdssd.

8. Ohjelman pdatyttyd kuuluu d@nimerkki ja ndytolle tulee End. Ohjelmasta tai
asetuksista riippuen keitin siirtyy joko ldmpotilan ylldpitoon (Cancel/Reheat
-painike on valaistu ja Keep Warm palaa ndyt6lld) tai valmiustilaan.

9. V0|t peruuttaa valitun ohjelman keskeyttdd ruoanlaiton tai lampétilan yllapidon

Cancel/Reheat: sekunnin.
Parhaan mahdollisen tuloksen saavutat, kun laitat ruokaa REDMOND RMK-M451E-
kuuluvan mukaan. Tamd
keittokirja on kehitetty kyseistd laitetta varten. Loyddt ndmd ruokaohjeet myds sivus-
tolta www.redmond.company.

Jos mielestdni tavalliset automaattiset ohjelmat eiviit valmista ruokaa haluamallasi
tavalla, niin kéytettdvissdsi on monipuolinen MULTICOOK-ohjelma, jonka avulla voit
tehdd laajalti erilaisia kulinaristisia kokeita.

MULTICOOK-ohjelma
Témd ohjelma mahdollistaa ruoanlaiton kdyttdjén asettamien lampétilan ja kypsen-
tdmisajan mukaan. MULTICOOK-ohjelman vuoksi REDMOND RMK-M451E-Monitoimi-
keitin pystyy korvaamaan monet keittiokoneet ja sind voit laittaa minkd tahansa
ruoan minka tahansa ruokaohjeen mukaan, jopa vanhasta keittokirjasta Loydetyn tai
Internetistd otetun ruokaohjeen mukaan.

Jos ruoan on alle 80°C, ld

padltd, eikd sitd voi kytkea pidlle kdsin.
MULTICOOK-ohjelmassa kypsentdmisajan oletusarvo on 30 minuuttia ja limpétilan
oletusarvo on 100°C. Kdyttdja voi asettaa [dmpdtilan 35°C — 170°C 5 asteen valein.
Kayttdjd voi asettaa kypsentdmisajan 2 minuutista 15 tuntiin yhden minuutin valein.

HUOM.! Tu vuoksi kun
kypsentdmisaika on korkeintaan 2 tuntia.

Voit laittaa MULTICOOK-ohjelmassa runsaasti erilaisia ruokia. Kaytd laitteen toimituk-
seen kuuluva ammattilaisten kokkien laatima keittokirja tai kdyttdohjeessa oleva

ylldpito on kytketty pois

ila on asetettu yli 130°C, niin

taulukko, jossa on lueteltu erilaisten ruokien valmistamiseen ja erilaisiin valmistusai-
neisten kypsentdmiseen sopivat [dmpdtilat. Voit myads [dytdd tarvitsemasi ruokaohjeet
sivustolta www.redmond.company.

Jos kaytdt MULTICOOK-ohjelmaa kiehuvaan veteen (exempelvis, keitettdessd tuotteita),
dld aseta keittoldmpatilaa yli 100°C.
PILAF-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat pilahvia. PILAF-ohjelman kypsentamisajan oletusarvo
on 35 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuu-
tin valein.

STEAM-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden hoyrytat lihaa, kalaa, kasviksia ja useasta raaka-aineesta
koostuvia ruokia. Ohjelman kypsentamisajan oletusarvo on 30 minuuttia. Voit myds
asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin vélein.

Hdyrytykseen on kdytdssa erillinen astia, joka kuuluu toimitukseen:

1. Kaada kulhoon 400-800 ml vettd. Aseta hoyrytysastia kulhoon.

2. Mittaa ja kasittele raaka-aineet ruokaohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hoyry-
tysastiaan ja asenna kulho laitteen runkoon. Tarkista etta kulho on tiiviisti lam-
mityselementin paalld.

3. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtien 3-8
ohjeita.

Kun vesi on alkanut kiehua ja kulhoon on muodostunut riittdvéisti hoyryd, kuukuu

Ellet halua kaytma tdssd ohjelmassa oletusarvoja, katso Erilaisten elintarvikkeiden
hoyrytysaika-taulukkoa.

SOUP-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden laitat liemid, liha- kala- kana- ja kasviskeittoja sekd kylmia
keittoja. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 40 minuuttia. Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

Kun laite saavuttaa tydparametrit, kuuluu ddnimerkki.

PASTA-ohjelma
Ohjelmaan kuuluu veden kiehauttaminen, valmistusaineiden laskemisen veteen ja

ja
ilmoittaa ddnimerkki. Ohjelman loppuun asti jddneen ajan laskenta alkaa, kun painat
Start-painikkeen uudestaan.

Ohjelman kypsentamisajan oletusarvo on 8 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manu-
aalisesti 2 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin valein. Lampdtilan yllapito ja kaynnistyk-
sen lykkdys tassd ohjelmassa eivat ole kaytossa.

Joidenkin tuotteiden (i vaahtoa. Viltyt
sen valumista kulhosta avaamalla kannen muutaman minuutin kuluttua tuotteiden
laittamisesta kiehuvaan veteen.

PORRIDGE-ohjelma

Tata ohjelmaa kdyttden valmistat puuroa pastéroituun vdhdrasvaiseen maitoon.
Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 25 minuuttia. Voit myds asettaa ajan ma-
nuaalisesti 5 minuutista 1,5 tuntiin 1 minuutin valein.

i tuloksen tavalla:

a yli ja saat

«  pese kaikki taysjyvasuurimot (riisi, tattariryynit, hirssi, yms.) huolellisesti,
kunnes vesi on kirkas;
+ voitele monitoimikeittimen kulho ennen ruoanlaiton alkua;
+  mittaa kaikki aineet kulhoon ohjekirjassa olevan ruoka-ohjeen mukaan, ainei-
den maardt on muutettava samassa suhteessa alkuperdiseen madraan;
«  kun kdytat tdysmaitoa, laimenna se vedelld suhteessa 1:1.
Maidon ja suurimojen ominaisuudet voivat olla erilaisia valmistajasta ja valmistus-
maasta riippuen, mikd voi joskus vaikuttaa puuron ominaisuuksiin.




Ellet ole tyytyviinen PORRIDGE-ohjelman tulokseen, voit laittaa puuroa MULTICOOK-ohj itop valmis-
tamiseen sopiva ldmpatila on 95°C. ja mukaan.
STEW-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden valmistat qulassin, paistin ja hdyston. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti.Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein.

BAKE-ohjelma

Tata ohjelmaa kayttden laitat kakkuja, laatikkoja ja pullataikinaleivonnaisia.

CAKE-ohjelmassa kypsentdmisajan oletusarvo on 50 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 4 tuntiin 10
minuutin valein.

Kakun valmiuden voi tarkistaa
mdirkdd taikinaa, kakku on vamis.

Pistd kakun

osaan ja ota pois. Ellei hammastikkuun tarttunut

Ald kiiytd kaynnistyksen lykkéystd, koska se voi vaikuttaa leivonnaisten laatuun. Kun valmistat leivonnaisia, niin mieluummin kytke
lampdtilan ylldpito pois padlta. Ota valmis tuote monitoimikeittimestd heti ohjelman piityttyd, jotta se i tulisi kosteaksi. Ellef tama
ole ista, niin jdtd tuote monit i véhdksi aikaa ja kytke [dmpdtilan ylldpito pddlle.

FRY-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden paistat lihaa, kalaa, kasviksia ja useasta raaka-aineesta koostuvia ruokia. Ohjelman kypsentdmisajan ole-
tusarvo on 15 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin valein. Kaynnistyksen lykkays
tdssd ohjelmassa ei ole kaytdssa.

Kun Monitoimikeitin saavuttaa asetetun kuuluu ddni

Vltyt ruoan palamista pohjaan, kun teet kaiken ruokaohjeen mukaan ja himmenndt kulhon sisdltdd aika ajoin. Anna keittimelle jadhtyd
ennen kun kdytdt FRY-ohjelmaa uudestaan. Paistaminen onnistuu paremmin, kun kansi on auki, ndin muodostuu rapea kuori.

YOGURT-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat kotijogurttia ja kohotat taikinaa. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 8 tuntia. Voit myds
asettaa ajan manuaalisesti 30 minuutista 12 tuntiin 30 minuutin valein. Laita valmistusaineet kulhoon puoleenvaliin asti.Lampd-
tilan ylldpito tdssd ohjelmassa ei ole kdytdssa.

BREAD-ohjelma

Tata ohjelmaa kdyttden valmistat erilaisia lmpla ja vehna- ja ruisjauhoj i Ohj kuuluu koko
leivéan valmistamisen prosessi taikinan Ohjelman oletusarvo on 3 tuntia. Voit myds
asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 6 tuntiin 5 minuutin vélein. Limpétila yllapidetddn 3 tuntia. Emme suosittele kaynnis-
tyksen lykkaystd, koska se voi vaikuttaa leivan laatuun. On otettava huomioon ettd ensimmaisen tunnin keitin kohottaa taikinaa

ja loput ajasta leipoo. Seulo jauhot ennen kayttdd, ndin jauhosta tulee i pi ja kaikki pois. Jos
kdytét valmiita leivan valmistusseoksia, sadstat aikaa ja leipominen yksinkertaistuu.

Laita valmistusaineet kulhoon korkeintaan puoliinviliin.

Jos asetat i alle tunnin, alkaa heti kun painat Start- Kddnnd leipd ddnimer-

kin ldlkeen jotta se paistuisi tasaisesti.
HUOMIO! Kéytd kintaat valmiin leivin poistamiseen kulhosta.
Ald avaa monitoimikeittimen kantta taikinan kohoamisen jélkeen! Tama vaikuttaa leivn laatuun.

SLOW COOK-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat haudutettua lihaa, potkaa ja haudutettua maitoa. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 3
tuntia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 12 tuntiin 10 minuutin valein.

EXPRESS-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden keitét riisid ja ja. Ohjelma pattyy

massa ei ole mahdollisuutta asettaa arvoja ksin. Ld ylldpito ja ka

i, kun koko vesi kulhosta on hdyrystynyt. Tassé ohjel-
lykkays tassa ohj eivat ole kdytdssa.

Paina valmiustilassa Start-painike. Tilan merkkivalo ja Start-painikkeen valaistus syttyvat. Valittu ohjelma alkaa toimia.

[1l.LISAMAHDOLLISUUDET

« Taikinan kohottaminen

+  Fonduen valmistaminen

+  Friteeraus

«  Rahkan ja juuston valmistaminen

«  Lastenruokien valmistaminen

+  Astioiden sterilointi

«  Nestemdisten elintarvikkeiden pastérointi

[V.LAITTEEN HUOLTO

Yleiset ohjeet ja suositukset

*  Ennen a kdyttoa tai
minuuttia STEAM-ohjemassa.

o Alajata sul]ettuun monitoimikeittimeen valmista ruokaa tai vetta tayttd kulhoa Z4tunt|a p\tempaan Valm\sta ruokaa keittimen
kulhossa voi sdilyttaa jadkapissa ja tarpeen mukaan lamm\ttaa imessd

«  Elletaio kdyttaa keitintd pitempdan aikaan, niinirrota p Silloin tydtilan, lammit
sisakannen ja hoyryventtiilin on oltava puhtaat ja kuivat.

«  Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on tdysin jadhtynyt. Kéytd puhdis-
tukseen pehmedta kangasta ja mietoa astianpesuainetta

Puhdistukseen EI SAA kéyttdd ia aineita, id (ellei ohjeessa muuta sanottu) tai kemiallisesti aggressii-
visia aineita, eikd aineita, joita ei saa kdyttdd ruoan kanssa kontaktissa olevien esineiden kanssa.

tdvien hajujen poistami: T jalkeen hoyrytd sitruunan puolikasta 15

in,kuthon,

El SAA upottaa keitintd veteen tai puhdistaa sitd vesisuihkun alla!
«  Kasittele kumi- tai silikoniosia varovaisesti, niiden vaurioittaminen tai muodonmuutos voivat aiheuttaa keittimen viallista
toimintaa.
*  Puhdista keittimen runko tarpeen mukaan. Kulho, sisdinen alumiinikansi ja htyryventtiili on puhdistettava joka kayton jlkeen.
joka kayton jlkeen. TyGtilan sisdpinnat puhdista tarpeen mukaan.

Rungon puhdistus

Runko puhdistetaan kostealla liinalla tai pesusienelld. Voit kdyttdd myos mietoa pesuainetta. Kuivaa runko liinalla, muuten vesi
voi jattad sen pinnalle jalkia.

Kulhon puhdistus

Kulhoa saa pesta seka kasin kostealla liinalla tai pehmedlla 1Ld ja astianpesuaineella ettd (sen val-
mistajan ohjeiden mukaan). Jos kulho on erittdin likainen, liuota se ldmpimddn veteen vahaksi aikaa, minka jalkeen pese. Pesun
jalkeen kuivaa kulhon sisdinen pinta ja asenna keittimeen. Jos kulhoa kaytetdan jatkuvasti, sen tarttumaton pinnoite voi vaihtaa
varid. Tamd sindnsa ei ole kulhon vaurioitumisen merkki.

Sisdisen alumiinikannen puhdistus

1. Avaa monitoimikeittimen kansi.
2. Painak pain kaksi itintd, jotka sijaitsevat kannen sisa
pain ja alas voimaa kdyttdmattd kunnes se irtoaa paakannesta.
3. Puhdista kummankm kannen pinnat kostealla liinalla tai pesusienelld. Tarpeen mukaan pese kansi juoksevalla vedelld ja
Ala in pese sisdistd ta astianp
4. Kuivaa kumpikin kansi.
5. Asenna sisdkansi ulokkeet yldreikiin, sovita se paakannen kanssa. Paina kevyesti naksahdukseen asti.

Irrotettavan hoyryventtiilin puhdistus
Irrotettava hoyryventtiili sijaitsee keittimen paakannella omassa pesdssaan ja koostuu ulko- ja sisdvaipasta.

lella. Veda sisdinen i vahan itseesi

Veda ulkovaippa varovasti ulokkeesta kiinni pitden ylds ja itseesi pdin.

Paina venttiilin oleva ja veda sisavaippa ulos.

Tarpeen mukaan irrota varovasti venttiilin kumitiivisteet. Pese kaikki venttiilin usat

Pane venttiili kokoon pdinvastaisessa jdrjestyksessa: asenna kumitiivisteet paikoilleen, sovita venttiilin pddosan reidt ja
vastaavat ulokkeet sisavaipassa ja paina naksahdukseen asti. Asenna hdyryventtiili tiiviisti pesaan keittimen kannella.

@ HUOM.! Ali venytd tai vidnnd kumitiivistettd, kun kdsittelet sitd, muuten se voi vaurioitua.

Lauhdeveden poisto

Ellet ole tyytyvdinen automaattisella ohjelmalla laitettuun ruokaan, niin lue Ruoanlaittovinkkejd-osio, josta LGyddt yleisten
ratkaisut ja ruoanlaittosuositukset.

kertynyt

i, joka tdssd mallissa kertyy keittimen rungossa sijaitsevaan syvennykseen kulhon
keittiopyyhkeelld joka imen kdyton jalkeen.

ympdri. Poista sy



Tyotilan puhdistus

Jos noudatat tdtd ohjetta, niin keittimen ty6tilaan ei nestettd, ruokaa tai roskia kerry. Mutta kun tydtila kuitenkin tulee likaiseksi,

niin sen pinnat taytyy puhdistaa, muuten keitin voi toimia puutteellisesti tai menna rikki.

@ Ennen tydtilan puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on tdysin jadhtynyt!

Tydtilan seindt, limmityselementin pinta ja limpGanturin (sijaitsee lammllyselementln keskelld) kotelo puhdistetaan kostealla
(muttei maralld) pesusienelld tai liinalla. Jos kaytdt pesuainetta, niin huuhtele se h

ydessa siitd voi erittyd pahaa hajua.

Jos syvennykseen LampGanturin ymprilld on kertynyt roskia, poista ne varovaisesti pinseteilld koskematta anturiin. Likaisen
istaa kostealla keskikarkealla pesusienelld tai synteettiselld harjalla.

lammit

in pintaa saa p

Jos keitir
toimintaan.

i, muuten ruoan

td kdytetddn usein, [dmmityselementti voi vaihtaa vdrid. Tamd ei ole sindnsd sen vaurioitumisen merkki, eikd vaikuta sen

V.NEUVOJARUOANVALMISTUSTUKSEEN

Ruoanvalmistusvirheet ja niiden korjaus

Alla olevaan taulukkoon on poimittu tyypillisid virheitd, joita sattuu r

aikana | itinntd ké

yhte-

siind on kdsitelty mahdollisia syitd ja esitetty virheiden korjausohjeita.

RUOKA EI OLE KYPSYVALMISTA
Mahdolliset syyt

Unohdit sulkea laitteen kansi tai

kantta ei ole suljettu tiiviisti, siitd johtuen ruoankyp-
sennysldmpétila on lilan matala

Kutholla ja ldmpdelementilla on huono kosketus ja
L@mpoatila ei ole noussut tarpeeksi

Ruoka-ainekset on valittu vaarin. Kyseiset ainekset
eivat sovi valitulle valmistusmenetelmalle tai on vaard
valmistusohjelma.

Ainekset on paloiteltu liian isoiksi, ei ole noudatettu
ruoka-aineksien madrdsuhteita.

On vddrin asetettu (laskettu) valmistusaika.

Valittu resepti on sopimaton ruoanvalmistukseen taman
mallin monitoimikeittimessa

Hoyrytyksen aikana: kulhossa on liian vahan vettd
turvatakseen riittavasti hoyryd

Kulhossa on liikaa kasvidljya

Paistamisen aikana:

Kulhossa on liikaa nestetta

Keittdmisen aikana: liemen haihtuminen, jos ainekset
ovat lilan happamaisia

Kohotusvaiheessa taikina
tarttui sisdiseen kanteen ja
tukkii hoyrynpoistoventtiilin

Leivonnan aikana: (tai-
kina ei ole kypsynyt
kokonaan)

Liikaa taikinaa kulhossa

Korjausohjeet
Al avaa ilman tarvetta kantta

Lukitse kansi. Varmista, ettei ole esteitd kannen tiiviille sulkemiselle
ja sisdkannen tiivistekumirengas ei ole vaurioitunut

Aseta kulho laitteen sisddn tasaisesti ja tarkista, ettd kulho asettuu
tiiviisti limpoelementtid vasten. Varmista, ettd keittimen tydtilassa ei
ole vieraita esineitd. Pidd limpdelementti puhtaana

Suositellaan kdyttdmaan tarkastettuja ( talle monitoimikeittimen
mallille adaptoituja resepteja ). Kéytéi luotettavia reseptejd.
Ruoka-aineksien valinnan, leil jeiden, madra iden, oh-
jelman valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin val-
mistusohjeita

hoon reseptin mukainen vesimaara. Mikdli epdilet, tarkista
valmistuksen aikana

Tavalliseen paistamiseen riittad, ettd oljy ohuella kerroksella peittaa
kuthon pohjan.

Friteerauksessa noudata reseptin ohjeita
Al sulje ittimen kantta aikana, mikali resep-

tissd ei ole mddrdtty toisin. Pakasteruoka-aineet sulata ja valuta
neste ennen paistamista

Erddt ruoka-aineet vaativat erikoiskdsittelya ennen keittdmista: huuh-
telua, passeerausta jne. Noudata valitun reseptin valmistusohjeita

Laita kulhoon vdhemmdn taikinaa

Jatkossa laita kuthoon vahemmén taikinaa

aikana.

RUOKA ON YLIKYPSYNNETTY

Olet erehtynyt ruokatyypin valinnassa tal
tehtd

dasettaessa
essd).

Ruoka-aineksien koko on liian pieni

Valmis ruoka on liian kauan ollut kulhossa
"Automaattinen ldmmitys™toiminto paalld

kayttdmdan tarkastettuja ( télle monitoimikeittimen mallille adaptoitu-
ja resepteja ). Ruoka-aineksien valinnan, leikkaamisohjeiden, madrasuhteiden, ohjel-
man valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

RUOANVALMISTUKSEN AIKANA RUOKA KIEHUU YLI

Maitopuuroa keitettdessd maito kiehuu

Ennen keittamistd ruoka-aineksia ei ole
kasitelty tai ne on kasitelty vaarin (pes-
ty huonosti yms). Aineksien mittaus on
tehty vaarin tai ruoka-aineen tyyppi on
vadrd

RUOKA PALAA POHJAAN

Kulho oli puhdistettu huonosti edellisen
kéyton jalkeen. Pohjaan palamisen es-
tava kulhon pinnoite on vaurioitunut

Aineksien yhteism:

on pienempi kuin
mitd reseptissa m: d

On asetettu liian pitkd

Pitkdankestava toiminto ei ole . Mikali kysei-
sessd monitoimil i i kayta se
Maidon laatu ja voivat johtua paikan ja
eroista.
Suositellaan kdyttamaan vain ultrapastoroitua pitoi 2,5% maitoa.

Tarvittaessa laimenna maito juomavedelld

' mallille adaptoituja resepteja).

Kaytd tarkastettua reseptid (talle momtmmlkent
Ru ohjelman valinnan

innan,
ja valmlstusa]an tulee vastata valitun reseptin valmlstusoh]ena

Taysjyvaryynyt, liha, kala ja dyridiset p
tulee kirkas

pesta huolellisesti kunnes pesuvedestd

Ennen ruoanvalmistusta tarkista, etta kulho on hyvin pesty ja pohjaan palamisen
estdva pinnoite on ehjd ja ilman vaurioita

Kéytd tarkastettua reseptid (télle laitemallille adoptuitua)

Paistamisen aikana: olet unohtanut
kaataa 6ljyd kuthoon, aineksia ei ole
sekoitettu tai valmistettavat aineet on
kadnnetty liian mydhaan

Haudutuksen aikana: kulhossa on lilan
vahan kosteutta

Keittdmisen aikana: kulhossa on liian
vahdn nestettd (aineksien maarasuhtei-
ta ei ole noudatettu)

Leivonnan aikana: ennen leivontaa
kulhon sisdpintaa ei ole voideltu

Lyhennd tai noudata télle laitemallille adoptoidun reseptin ohjeita

Tavallisessa paistamisessa kaada kuthoon vahan 6ljya niin, ettd se ohuella kerroksel-
la peittdd kuthon pohjan. Saadakseen tasaisesti paistettua ruokaa ainekset tulee
valmistaa aika ajoin sekoittaen tai kddnnellen mdaratyn ajan valein

Lisda kulhoon nestettd. Valmistuksen aikana dld avaa monitoimikeittimen kantta ilman
tarvetta

Noudata oikeita neste- ja ainemdaria

Voitelee kasvioljylld tai voilla kulhon pohja ja seindmét ennen, kun laitat taikinan
kulhoon ( dld kaada kuthoon 6ljya! )

RUOKA MENETTAA PALOITTELUMUOTONSA

Olet liian usein sekoittanut valmistetta-
vaa ruokaa

Tavallisen paistamisen aikana sekoita valmistettava ruoka enintdan 5-7 minuutin
valein

On asetettu liian pitkd

LEIVOTTU RUOKA ON LIIAN KOSTEA

Leivontaan on kaytetty sopimattomia
aineksia, jotka antavat ylimaaraista kos-
teutta (mehukkaat hedelmét tai vihan-
nekset, pakastemarjat, smetana tms)

Lyhennd valmistusaika tai noudata talle laitemallille adoptoidun reseptin ohjeita

Kaytd reseptin mukaisia aineksia. Valtd paljon nestettd sisdltavi aineksia tai mika-
li se on mahdollista kdytd ne minimimaarin.



RMK-M451E

Leivottu ruoka on jéanyt suljettuun mo-
nitoimikeittimeen liian pitkaksi aikaa

Yritd aina poistaa i
Tarvittaessa voit jttad leivonnainen monitoimikeittimeen lyhyeksi aikaa A
tinen ldmmitys- toimintoa kaytettdessa

ittimest3 heti

jalkeen.

o Mainittu (dmpdtila on [Gmmityselenentin keskitydldmpétila.

TAIKINA EI KOHENE

Eri i ruoanlaittoaika hoyryttamalld

Ki ia ja sokeria on vaahd huonosti Sian-/naudanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 30740
Taikina on seisonut liian kauan leivinjauheen lisaamisen jilkeen | iyt tarkastettua (tille laitemallille adoptuitua) reseptia. Lampaanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 40
Jauhoja ei ole siivildity tai taikina on alustettu huonosti Aineksien valinnan, niiden esikiisittelyn ja maarasuhteiden Kanafilee (uutioina 1,5-2 cm) 500 800 20
On virheitd aineksien kulhoon asettaessa tulee vastata reseptissd annettuja ohjeita. .
" L T P Lihapullat / kotleetit 500 800 25/40
Valittu resepti ei sovi mallissa
REDMOND-monitoimikeittimien muutamassa mallissa ohjelmissa STEW ja SOUP kaynnistyy yli estivi fcrjestelmd, jos kulhossa lfa 12 (fee) 30 800 15
on vihiin nestettd. Tdssd itoimikeitt istusohjelma pysihtyy ja keynnistyy Lammitys»- toimirto. Ayrigiset (tuoreena pakastetut) 300 800 5
Ruoanlaitto-ohjelmien yh [\ ) Peruna (leikattu 4 osaan) 500 800 20
Porkkana (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 35
Punajuuri (leikattu 4 osaan) 500 1500 90
Vihannekset ({ p ) 500 800 5
Kananmuna 5pcs 800 10
. . . . P 2min-15h/1min . L i . . . Lo R .
Erilaisten ruokien valmistaminen, jolloin Jos lmpétila on yli Muista, ettd ndmd ovat yleisid suosituksia. Taulukossa osoitettu aika voi erota suositelluista arvoista riijppuen konkreettisen tuotteen
MULTICOOK | kypsentamisaika ja -ldmpétila voidaan | 00:30 poti’aony v v v laadusta, sekd sinun makutottumuksistasi.
asettaa kdsin 2 min =2 5/1 min e
"MULTICOOKohji tilat lampéatiloille
steam | Lenlalanviamestenamaibien O | 0030 | gomin-2n/5min | v v v - T — T —
tys, dieetti-ja 35°C | Taikinan kohottaminen, etiikan valmistaminen 105°C | Lihahyytelon valmistaminen
Erilaisten keittojen valmistaminen (esim. . L . o : o P
SOuP borsts-keitto, yms) 00:40 | 20min-8h/5min v v v 40°C | Jogurttien 110°C | Sterilointi
P . 45°C | Hapattaminen 115°C | Sokerisiirapin valmistaminen
PASTA Makaron[en ke]ttamlnen,erllalsten pasto- 00:08 2min=1h/1min -
jen valmistaminen 50°C | Kdyminen 120°C | Potkan valmistaminen
PORRIDGE = Maitopuurojen valmistaminen 00:25 | 5min—15h/1min v v v 55°C | F iden h H 125°C | Lihan haudutus
STEW Lihan, kalan ja vihannesten haudutus 1.00 20min =12 h /5 min v v 60°C | Vihredn teen haudutus, lasten ruokien 130°C | Laatikon
BAKE ﬁil:l;lﬂen,so}(erik@kkuj'e)ﬂhl:_ajtaikkojgn Ja piira- 0050 | 20 min —4h /10 min v 65°C olevan lihan keittaminen 135°C | Rapean kuoren muodostaminen valmiisiin ruokaan
v » 70°C | Punssin valmistaminen 140°C | Savustus
FRY Lihan, kalan ja vihannesten paistaminen | 00:15 5min—1h/1min L ) N ) 5 5 5 N
) P [ mi 75°C | Pastorointi, valkoisen teen haudutus 145°C | Vihannesten ja kalan uunissa paistaminen foliossa
I ) B ' L . v
YOGURT Erilaisten jogurttien valmistaminen 800 | 30min 12 /30 min 80°C | Gldgin valmistaminen 150°C | Lihan paistaminen uunissa foliossa
A y . ) v v
BREAD Leivan leipominen 300 | 10min—6h/5 min gsec | Rahkan tai pitka kypsentamisaikaa vaativien I55ec | Pullataikinasta valmistettujen tuotteiden paista-
SLOW COOK | Lihan,kalan ja vihannesten hidas haudutus | 3:00 | 5min — 12 h/10 min v v ruokien valmistaminen minen
55 90°C | Punaisen teen haudutus 160°C | Linnun paistaminen
ES
£28 95°C itopuuroj 165°C | Pihvien paistaminen
-8
EXPRESS Riisin ja vesipuurojen nopea valmistaminen g :?) 100°C | Marenkien ja hillon valmistaminen 170°C ja kananaggettien
© T2
BS - o
£5 g o Ks. myés liitteend oleva ruokaohjekirja.
238
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VI.LISAQOSAT

Voit ostaa lisdosia REDMOND RMK-M451E-monitoimikeittimeen ja tutustua REDMOND-uutuuksiin sivustolla www.multicooker.
com tai virallisten jalleenmyyjien myymalgissa.

VII.MAHDOLLISET VIAT JANIIDEN KORJAUS

Vika

Virheilmoitus
ndytolla:E1 - E4

Keitin ei kdyn-
nisty

Ruoan valmis-
tus kestdd Liian
kauan

Ruoan valmis-
tamisen aikana
keittimen kan-
nen alta tulee
hoyrya

Mahdollinen syy

Jarjestelmavika, ohjauskortti, lampdtila-antuiri
tai paineanturi on mahdollisesti rikki.

Johto ei ole kytketty keittimeen tai (ja) pistora-
Slaan.

Pistorasia on viallinen

Sahkokatkos

Virta on viallinen (jdnnite verkossa ei ole tasai-
nen tai on tavallista matalampi)

Kulhon ja ldmmityselementin vélissd on joku
vieras esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.)

Kulho on vinosti keittimen rungossa
Lammityselementti on likainen

Kutho on vinosti keittimen
rungossa

Kulho ja keittimen
sisdinen kansi ei-
vat ole tiiviisti
kiinni toisiinne.

Kansi ei ole tiiviisti suljettu
tai vieras esine on kannen
alla

Sisakannen kumitiiviste on
likainen, viallinen tai epa-
muodistunut

Vian korjaus

Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteelle jadhtyd.
Sulje kansi tiiviisti ja kytke laite sahkdverkkoon uudestaan.

Tarkista ettd irrotettava johto on kytketty keittimen liitan-
tddn ja pistorasiaan.

Kytke keitin toimivaan pistorasiaan.

Tarkista jannite verkossa. Jos jannitettd ei ole, kddnny
isannditsijasi puoleen.

Tarkista jannite verkossa. Jos jannite on puutteellinen,
kadnny isannditsijasi puoleen.

Irrota keitin verkosta ja anna jadhtyd. Poista vieras esine.

Asenna kulho suoraan

Irrota keitin verkosta ja anna jadhtyd. Puhdista lammitys-
elementti

Asenna kulho suoraan

Tarkista, onko keittimen kannen ja rungon valisséd joku
vieras esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.) ja poista se.
Sulje keittimen kansi aina naksahduksen asti.

Tarkista sisdkannen kumitiivisteen kunto ja tarpeen mukaan
vaihda.

Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada korjatuksi, ota yhteys valtuutettuun huoltopalveluun.

Sahkdlaitteiston ymp:

dystavallinen kierrétys

Pakkausmateriaalin, kdyttohjekirjan ja laitteen hyddyksikdyton tulee suorittaa jatteiden jalostuksen paikallisen oh-
jelman mukaisesti. Pida huolta ymparistosta: dla heita sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien kanssa.

Kdytettyjd (vanhoja) laitteita ei saa havittaa muun kotitalousjatteen mukana, vaan ne tulee kierrattad erikseen.Vanhan
laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoistuneeseen kierratyspisteeseen ja luovuttamaan ne vastaa-
ville jarjestdille. Nain edistat ja autat arvokkaiden raaka-aineiden késittelyd, seka epapuhtaiden aineiden puhdistusta.

Tamé laite tayttad sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan merkin.
Yleisohjeet marittavat kdytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierrdtystd varten koko EU-alueella.



A Pries pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadovg ir jj issaugokite, kad prirei-

kus galétuméte pasiziareti. Teisingai naudojantis prietaisu, jo eksploatavimo laikas bus Zymiai ilgesnis.

Siame vadove pateikiamos saugos priemonés ir instrukcijos neapima visy situacijy, kurios gali susidaryti eksploatuojant prie-
taisa. Dirbdamas su jrenginiu naudotojas turi vadovautis sveiku protu, bati atsargus ir atidus.

ATSARGUMO PRIEMONES

Gamintojas neatsako uz gedimus, atsiradusius nesilaikant techninés saugos reikalavi- @

my ir gaminio eksploatacijos taisykliy.
Sis elektros prietaisas - tai daugiafunkcis jrenginys, skirtas maistui ruosti namy s3-
lygomis, kuris gali biti naudojamas butuose, sodybose ir kitose, panasios nepramo-
nings paskirties patalpose. Naudojimas pramoniniais ar kitais nenumatytais tikslais
bus latkomas Sios gaminio eksploatacijos instrukcijos Salygy pazeidimu. Tokiu atveju
Eamintojas neatsako uz galimas pasekmes.

rie$ jungdami prietaisg | elektros tinkl3 patikrinkite, ar jo jtampa atitinka prietaiso
nominaliq'[q jtampa (. technines gaminio charakteristikas arba gamykline gaminio
duomeny entelef
Naudokite gaminio qalingumg atitinkant] ilgintuva, nes parametry neatitikimas gali
sukeltitrumpayj jungima arba gaisra,
Junkite prietaisa tik J jzemintus kistukinius lizdus. Tai bitina salyga, sauganti nuo elek-
tros smuigio. Naudodami ilgintuva jsitikinkite, kad s taip pat yra jzemintas.
DEMESIO! Veikimo metu jkaista prietaiso korpusas, dubuo ir metalinés
dalys! Bikite atsargis! Naudokités virtuvinémis /fir§tinémis. Vengiant nu-
degimy karstais garais atidarius dangtj, nesilenkite virs prietaiso.
Pasinaudoje, valydami ar perkeldami prietaisa | kitg vieta, atjunkite jj nuo elektros
tinklo. Traukite Laikydami kistuka, bet ne laid, be to, tai darykite sausomis rankomis.
Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar netoli Silumos Saltiniy. Pasirdpinkite, kad
elektros kabelis nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su atriais daiktais, kampais
ar baldy briaunomis,

ATMINKITE: atsitiktinai pazeidus elektros maitinimo kabel, gali kitti garant-
J0s sqlygas neatitinkanciy nesklandumy ir biti sutrikdytas elektros tiekimas.
Pazeistq elektros kabelj bitina skubiai pakeisti klienty aptarnavimo centre.
Nestatykite prietaiso ant minkSto pavirsiaus, jam veikiant — neuzdenkite, nes prietai-
sas gall perkaisti ir sugesti.

Draudziama eksploatuoti prietaisg lauke: | prietaiso vidy patekus drégmés ar paali-
nil objekty, tai gali sukelti rimty jo Eedimq.
Pries valydami prietaisa sitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo i yra visiskai
atvéses, Grieztai laikykites prietaiso valymo instrukcijy.

DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!
Pasikeitus diskinio kaitinimo elemento padéiai, kad nenusidegintuméte ar kitaip ne-
susizeistumeéte, bitinai naudokite komplekte esancias Znyples.

Nustatydami kaitinimo element virSutinéje padétyje sitkinkite, kad fs tvirtai uzfiksuo-
tas prietaiso darbinés kameros sleneléje esanciuose griovelivose. Neteisingai uzfiksavus
kaitinimo elementa, prietaisui veikiant jis gali nuslysti, o tai gali sugadinti prietaisg.
Imdami Znyples btinai naudokite nuo karsCio apsaugancias virtuvines
pirstines. Draudziama rankomis liesti kaitinimo' diskg, nepriklausomai
nuo jo padeties!

Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo ir vengdami
elektros smiigio, nekeiskite kaitinimo elemento padeties.

Kai diskinis kaitinimo elementas uzfiksuotas virsutinéje padétyje, drau-
dziama uzdaryti prietaiso dangtj.
§ mety ir vyresni vaikai, 0 taip pat riboty fiziniy, protini% Ir psichiniy geb&jimy ar ne-
pakankama patirties ar ziniy turintﬁ/s asmenys gali naudotis prietaisu tik tuomet, kai
Jie yra prizidrimi ir/arba buvo apmokyti saugiai naudotis prietaisu ir suEranta galimus
avojus. Vaikams negalima zaisti prietaisu. Prietaisa ir tinklo kabelj Laikykite vaikams,
Jaunesniems kaip § metu, neprieinamoje vietoje. Suaugusiujy neprizidrimi vaikai ne-
Bah valyti prietalso ar juo naudotis.
akavimo medziaqos (plévelé, puty polistirolas ir kt.) gali bati pavojingos vaikams.
Pavojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieinamoje vaikams vietoje.
Draudziama savarankiSkai taisyti prietaisa arba keisti jo konstrukcija. Remontuoti prie-
taisa gali tik jgalioto klienty aptarmavimo centro specialistas. Neprofesionaliai atlikti
darbal ali sugadinti prietaisa, turt3 arba suzaloti asmenis.

DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudZiama.



Techninés charakteristikos

Modelis RMK-M451E
Gali -1000 W
|tampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa 510

Dubens/keptuvés danga
Ekrana

Gary voztuvas
Vidinis dangtis.

neprisvylanti keraminé danga
LED

2. Mygtukas,Time Delay" gAtldetl )— atidéto paleidimo rezimo jjungimas.

3. Mygtukas,Menu"(,Meniu”) - gaminimo pi patvirtina

4. Ekranas.

5. Mygtukas ,Min/-" (,Min./-") — automatinés gaminimo programos pasirinkimas,
temperatdros mazinimas, minu¢iy reikSmes pasirinkimas.

6. Mygtukas ,Hour/+* (Val./+") — automatinés gaminimo programos pasirinkimas,

temperatiros didinimas, valandy reikSmés pasirinkimas.
7. Start"(,Start") — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

Matmenys 308 x 305 x 245 mm
Neto maseé. 43 kg
Programos
1. MULTICOOK 8. BAKE (KEPINIAI)
2. PILAF (PLOVAS) 9. FRY (KEPIMAS)
3. STEAM (GARINIMAS) 10. YOGURT (JOGURTAS)
4. SOUP (SRIUBA) 11. BREAD (DUONA)
5. PASTA (MAKARONAI) 12. SLOW COOK (LETAS TROSKINIMAS)
6. PORRIDGE %PIENISKA KOSE) 13. EXPRESS
7. STEW (TROSKINIMAS)
Funkcijos
Funkcija ,MASTERCHEF LITE" (gaminimo laiko ir temperatiros nustatymas
veikimo metu), yra
Funkcua MASTERFRY* kaitinimo elementas) ra
Gatavy patiekaly temperatros palaikymas (automatinis pasildymas).......iki 12 val.
13ankstinis automatinio pasildymo i$jungimas yra.
Patiekaly 3ildymas iki 12 val.
Atidétas palei iki 24 val.
Garsiniy signaly atjungi yra
Komplektacua
i € virtuve 1vnt.
Dubu 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose. 1vnt.
Samti 1vnt.
Plokstias Saukstas 1vnt.
Dozatoriu Lvnt.
Znyplés dubeniui 1vnt.
Jogurto indeliai 6 vnt.
Keptuve 1vnt.
nyplés 1vnt.
Recepty knyga 1vnt.
Samcm/saukslo Laikikli 1vnt.
jimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabeli 1vnt.

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

Modelio sandara (A1 schema, p. 3)

1. Prietaiso dangtis 11. Plokstias 3aukstas

2. Ziedas-tarpiklis 12. Samtis

3. Nuimamas i3orinis dangtis 13. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
4. Gary i3&jimo plydys 14. Samtio/Sauksto Laikiklis

5. Dubuo 15. Dozatorius

6. Dangtio pakélimo mygtukas 16. Znyplés dubeniui

7. Valdymo pultas su ekranu 17. Elektros maitinimo kabelis

8. Korpusas 18. Pakeliamas kaitinimo elementas

9. Rankena nesti 19. Keptuve

10. Nuimamas gary voztuvas 20. Jogurto indeliai

Valdymo pultas (A2 schema, p.4)

Ekrano i$dé (A2 schema, p.4)

Automatiniy programy indikatoriai.
Atidéto paleidimo funkcijos indikatorius.
Gaminimo rezimo indikatorius.

Laiko indikatorius.

Automatinio pasildymo rezimo indikatoriai.
Programos ,EXPRESS" indikatorius.
Pasildymo rezimo indikatorius.

Garsiniy signaly i$jungimo indikatorius.
Temperatros reiksmés indikatorius.

| PRIES |JUNGDAMI PIRMA KARTA

I8imkite i$ dézés gaminj. Pasalinkite visa pakuotés medziaga ir reklamos lipdukus.

VN

e mpanow

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 temperatiiroje, butina jj
palaikyti kambario temperatiiroje ne trumpiau kaip 2 val.
Visi$kai iSvyniokite elektros srovés laida. Nuluostykite gaminio korpusg drégnu au-
diniu. Nuimamas dalis nuplaukite muilinu vandeniu, prie$ jungdami prietaisa  elektros
tinklg, kruop3tiai nusluostykite visas jo dalis.
@ DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso uZpildyti dubuo su rankena.

Nejunkite prietaiso be jdéto vidinio dubens arba su tus¢iu vidiniu dubeniu — atsitiktinai
paleidus gaminimo programg, gali jvykti prietaiso perkaitinimas arba gali buti paZeista
neprideganti dubens danga. Pries pradedant kepti produktus, j dubenj jpilkite truputj
augalinio arba saulégrazy aliejaus.

I1.PRIETAISO NAUDOJIMAS

Laiko nustatymas

J]unklte prietaisa | elektros tinkla. Paspauskite ir laikykite nuspaude ,Hour/+" arba
,Min/-* mygtuka. Ekrane prades mirkséti faktinio laiko indikatorius. Valandy reik$mei
padidinti, spausklte Hour/+ mygtuka, minuciy reikSmei padldlntl — spauskite ,Min/-*
mygtuka. Valandy ir minuiy didinimas vyksta nepnklausomal vienas nuo kito. Pasiekus

ig reikSme, Laiko tesis nuo pradzios. Norint greitai pa-
keisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Nustacius faktinj
laika, 5 sek. nespauskite pulte jokio mygtuko. Nuostatos bus isaugotos automatiskai.

Garsiniy signaly atjungimas
Garsiniams signalams i$jungti, bet kuriame rezime  spauskite ir palaikykite nuspaude

Menu* mygtuka. Ekrane atsiras garsiniy signaly i$jungimo indikatorius. Garsiniams
signalams jjungti dar kartg spauskite ir palaikykite nuspaude ,Menu” mygtuka.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M451E galima savarankiskai nustatyti kiekvie-
nos programos gaminimo laika, i3skyrus ,EXPRESS” programoje. Galimas pasirenkamo
laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

I3sirinkus automatine programa ir paspaudus ,Menu” mygtuka, valandy reikmei nusta-
tyti spauskite ,Hour/+", o minuciy reikimei nustatyti — ,Min/~" mygtuka. Valandy ir mi-
nuciy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reiksme,
laiko tesis nuo di pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspaus-

1. Mygtukas ,Cancel/Reheat" (,Paildyti/Atsaukti’) — funkcijos jj i
jungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, vartotojo nuostaty atsaukimas.

kite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

Kai kuriose automatinése programose nustatyto gaminimo laiko atskaita pradedama

tik prietaisui pasiekus pasirinktq temperatiirg. PavyzdZiui, jpylus Salto vandens ir pa-

sirinkus programg ,STEAM" bei nustatant 5 min. gaminimo laikq, programos paleistis

ir atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dube-

nyje susidarius pakankamam gary kiekiui. Programoje ,PASTA" nustatyto gaminimo

laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pakartotinai paspaudus mygtukg ,Start”.
Atidétas programos paleidimas

Atidéto paleidimo funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patieka-
las turi biti gatavas (jskaitant prog veikimo laikg). atidéto paleidi
laikas yra 24 val. Pagal nutyléji atidétas paleidimo laikas ir
laikas, reikalingas prietaisui pasiekti nustatytus darblmus parametrus (jei tai numatyta
p Atidéto nustatymo intervalas — 1 min.

Norint pakeisti atidéto paleidimo laika, patvirting pasirinkt3 automatine programa, spaus-
kite ,Time Delay” mygtuka. Valandy reikSmei padidinti spauskite ,Hour/+" mygtuka. Mi-
nutiy reikimei pakeisti spauskite ,Min/~"mygtuka. Valandy ir minuciy didinimas vyksta
nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia reik$me, laiko nustatymas tesis nuo
diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikime, paspauskite ir laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka.

Veikiant funkcijai ,Time Delay”, ekrane bus rodomas faktinis laikas. Norint pamatyti
kiek laiko patiekalas gammamas spauskite ir palaikykite ,Time Delay” mygtukg. Atidé-
to paleidimo funkcija prieinama visose automatinése gaminimo programose, isskyrus
programas ,,PASTA ,FRY" ir ,EXPRESS" . Nerekomenduojama naudoti ,Time Delay
funkeijos, jeigu recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas,
mésa, siris ir t.t).

Gatavy patiekal peratiiros palaikymo funkcija is pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, o gatavo
patiekalo temperatiirg gali 12 val. palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio
pasildymo funkcijai, ekrane $vietia,Cancel/Reheat” mygtuko indikatorius, 0 ekrane rodoma
tiesioginé $io veikimo rezimo laiko atskaita.

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

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet

reikalingas. Turint tai omenyje, daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M451E numa-

tyta iankstine $ios funkcijos atjungimo galimybé, veikiant Time Delay"arba pagrindei

gaminimo programos funkcijai. Norint tai atlikti, veikiant programai spauskite ,Start"

mygtuka. Norint vél jjungti automatinj pasildyma, dar karta spauskite ,Start” mygtuka.
Automatinio pasildymo funkcija negalime, naudojant programas, YOGURT",,PASTA", EXPRESS*
ir programoje ,MULTICOOK “nustacius Zemesne nei 80°C gaminimo temperatir.

Patiekaly Sildymas

Daugiafunkce virtuve REDMOND RMK-M451E galima naudoti Saltiems patiekalams

Sildyti. Norint tai atlikti:

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

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

3F ite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude ,Cancel/Reheat” mygtuka. Ekrane ir
ant mygtuko jsiziebs atitinkamas indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo laiko atskaita.

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

3ildyma galima sustabdyti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,Cancel/Reheat”

mygtuka, kol uzges atitinkami indikatoriai.

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

Funkcija ,MASTERFRY" (A3 schema, p. 5)

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M451E yra pakeliamas kaitinimo elemen-
tas. Todél dabar daugiafunkcéje virtuvéje galite naudoti ne tik dubenj, bet ir keptuve
(yra komplekte).



Saugumo sumetimais, kai keiciate kaitinimo elemento padetj, naudokite Znyples (yra
komplekte).

Imdami Znyples batinai naudokite nuo karscio apsaugancias virtuvines pirstines.

Draudziama rankomis liesti kaitinimo diskg, nepriklausomai nuo jo padeties!
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementa virSutinéje padétyje, atsargiai pakelkite jj iki
qgaloir Siek tiek pasukite prie$ laikrodZio rodykle kol jis patikimai uzsifiksuos darbinés
kameros sieneléje esantiuose grioveliuose.

Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementg apatinéje padétyje, Siek tiek pakelkite jj, kad
fiksatoriai isljsty i$ darbinés kameros sieneléje esantiy grioveliy, ir, pasuke diska
pagal laikrodzio rodykle, nuleiskite jj Zemyn.

Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo, nekeiskite kaitinimo ele-
mento padeties.

Kai diskinis kaitinimo elementas uZfiksuotas virSutinéje padétyje, draudziama uzdary-
ti prietaiso dangt).

Gamindami daugiafunkcéje virtuvéje, naudokite tik komplekte esancig keptuve.
Funkcija ,MASTERCHEF LITE"

Atidarykite sau dar daugiau kulinarinio meno galimybiy su naujaja ,MASTERCHEF LITE"
funkcijal Jei programoje ,MULTICOOK" galima nustatyti programos veikimo parametrus
iki ja paleidziant, naudojant funkcija ,MASTERCHEF LITE", galésite keisti nuostatas tie-
siogiai gaminimo proceso metu.

Visuomet galésite bet kokios programos darba nustatyti taip, kad ji atitikty jusy pa-
geidavimus. I$verda sriuba? I3béga pieniska kosé? Per ilgai garinasi darzoves? Pakeis-
kite temperatiir arba gaminimo laika, nepertraukdami programos veikimo, taip,
tarsi gamintuméte ant viryklés arba orkaitéje.

Funkcijg ,MASTERCHEF LITE" galésite naudoti tik gaminimo metu. Naudojant progra-
mq ,EXPRESS", funkcijos ,Time Delay” veikimas ir laukimo pereiti ] darbinius parame-
trus funkcija ,MASTERCHEF LITE" negalima.
Temperatiiros keitimas, naudojant ,MASTERCHEF LITE" funkcija, galimas diapazone nuo
35 iki 170°C, keitiant 1°C intervalu. Galimas gaminimo laiko diapazonas priklauso nuo
pasirinktos programos. Keitimo intervalas — 1 min.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE" gali biti ypatingai naudinga, Jei gaminate sudétingus pa-
tiekalus, kuriy gamybos procese tenka derirti skirtingas gaminimo programas (pvz. gami-
nant stiuba: , dZemq ir t.t).

Norint pakeisti gaminimo temperatiira:

1. jau veikiant gaminimo programai paspauskite mygtuka ,Menu". Ekrane pradés
mirkséti temperataros reikSmés indikatorius.

2 3.Norint ja padidinti, spauskite ,Hour/+',0 norint
sumazinti —,Min/-"mygtuka. Nonntgrewtal pakeisti gaminimo laiko reikSme, paspaus-
kite ir Laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalia (minimalia) reiks-
me, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus i$saugoti automatiskai.
Siekiant apsaugoti maisto produktus nuo perkaitimo, esant nustatytai aukstesnei kaip
130°C temperatdrai, maksimalus programos veikimo laikas ribojamas 2 val. (iSskyrus
LBAKE® programq). Naudojant automatine programq ,YOGURT", gaminimo temperatii-
ros keitimo funkcija negalima.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. jau veikiant gaminimo programai du kartus paspauskite ,Menu" mygtuka. Ekrane
pradés mirkséti Laiko reikSmés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama gaminimo laika. Norint padidinti reikime 1 val. intervalu —
spauskite ,Hour/+",norint didinti 1 min.intervalu —,Min/~*mygtuka.Valandy ir minuciy
didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia reikSme, laiko
nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikme, paspauskite ir
laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

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

Nustacius gaminimo laiko reiksme 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

Bendruyjy veiksmy eiga, ji prog

@ SVARBU! Jei naudojate prietaisq vandeniui virinti (pavyzdZiui, verdant produktus),

DRAUDZIAMA nustatyti gaminimo temperatirq, virsijanciq 100°C. Gali jvykti

prietaiso perkaitimas ir gedimas. Dél tos pacios priezasties DRAUDZIAMA van-
deniui virinti naudoti programas ,BREAD;, ,FRY, ,BAKE".

Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) re\klama produkty klelq

Laikantis ymy, sudékite prod i

virtuves dubeng ir lstatyklte | prietaiso korpusa Sekite, Kad visi produktal |ska|lant

skystius, bty zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esantios, zymos. |siti-

kinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

3. Uzspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite

prietaisa j elektros tinkla.

g

A DEMESIO! Jei jiis gaminate naudojant aukstas temperatiiras ir didelj augalinio

aliejaus kiekj, visada palikite prietaiso dangtj atidarytq.

4. Norint ieiti i$ laukimo rezimo, spauskite , Menu* mygtuka. 13sirinkite reikalinga

gaminimo programa mygtukais ,Hour/+* ir ,Min/-" (ekrane mirksés atitinkamos

programos indikatorius). Patvirtinkite pasirinkta programa, pakartotinai spaus-
dami ,Menu” mygtuka.

Programoje., MULTICOOK", patvirtinus pasirinktq programg galésite nustatyti norimg

gaminimo temperaturg. Pagal nutyléjimq nustatytai reiksmei padidinti

Pagal nutyléjima programoje ,MULTICOOK" gaminimo laikas sudaro 30 min., gamini-
mo temperatara — 100°C. Programos rankiniy temperatiiros nuostaty diapazonas yra
35-170°C, 5°Cintervalu. Rankiniy nuostaty diapazonas — nuo 2 min. iki 15 val., 1 min.
intervalu.

DEMESIO! Saugumo sumetimais, nustatant aukstesne nei 130°C temperatirg, gamini-
mo laikas bus ribojamas 2 val.
Programa ,MULTICOOK " galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduo-
Jjame pasinaudoti misy profesionaliy viréjy paruosta knyga arba specialia reko-
menduojamy temperatiry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti,
lentele. Recepty rasite ir tinklapyje www.redmond.company.
Jei naudojate ,MULTICOOK " programa verdantj vandenj (pavyzdziui, kai virimo produk-
ty), NERA nustatyti virimo temperatiira aukstesné kaip 100°C.
Programa,PILAF*
Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogra-
muotas gaminimo laikas — 35 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nusta-
tymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.
Programa ,STEAM"

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

,Hour/+" mygtuku, o jai sumazinti — ,Min/~" mygtuku. Te uz-

Pagal p laikas — 30 min. Taip pat galimas rankinis
imo laiko kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.

baigti spauskite ,Menu” mygtukg.
5. Pagal nutyléjimg nustatytam
,Min/-* mygtukais.

6. Esant poreikiui, nustatykite atidéto paleidimo laika.

Atidéto paleidimo funkcija negalima naudojant ,PASTA", ,FRY" ir ,EXPRESS" pro-
gramas.

7. Gaminimo programai jjungti spauskite ,Start" mygtuka. |sijungs mygtuky ,Start"
ir Cancel/Reheat” indikatoriai. Atgaliné gaminimo laiko atskaita, priklausomai
nuo pasirinktos programos, prasidés i$ karto paspaudus ,Start” mygtuka arba
dubenyje pasiekus reikalinga temperatiirg.

Jeigu reikia, i§ anksto atjunkite automatinio pasildymo funkcijq, paspaude ,Start*

és Hour/+" ir

laikui pakeisti

mygtukg. Uzges mygtuko ,Cancel/Reheat" indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Start*

myqgtukg, $i funkcija bus vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima,
naudojant YOGURT"ir ,EXPRESS” programas.

8. Apie gaminimo programos veikimo pabaigg informuos garsinis signalas, o ekra-
ne atsiras uzrasas ,End". Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy
nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (ekrane 3vies ,Cancel/
Reheat" mygtuko indikatorius ir uzrasas ,Reheat”) arba budéjimo rezima,

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

Siekiant kokybisko rezultato, sidlome iSbandyti vienq i§ prie daugiafunkcés virtuvés
REDMOND RMK-M451E pridedamos knygos recepty, numatyty gaminti batent Siuo
modeliu. Daugiau recepty taip pat galésite rasti interneto svetainéje www.redmond.
company.

Jeigu, jisy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko pasiekti
norimo rezultato, sialome pasinaudoti universalia MULT/COOK " programa, turincia

Norint gaminti maista Sia programa, naudokite specialig talpg (yra komplekte):

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

2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai
i$déliokite juos talpoje ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad
dubuo glaudZiai lie¢iasi su kaitinimo elementu.

3. Sekite 3-8 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas
nurodymus.

Uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamq gary tankj dubenyje, pasigirs garsinis signa-
las. Prasideés atgaliné gamim'ma laiko atskaita.

Sios laiko nuostaty,
Jjamo jvairiy produkty gaminimo laiko garuose lentele.

Programa,SOUP*
Programa skirta sultiniams, darZoviy ir altoms 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. ki 8 val.

Pries prietaisui persijungiant | darbinius gaminimo parametrus, pasigirs garsinis signalas.
Programa,PASTA"

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas.
Apie tai, jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti produktus, jspés garsinis signalas. Gami-
nimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Start"
mygtuka.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 8 min. Taip pat galimas rankinis
laiko nustatymas kas 1 min., nuo 2 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo ir au-

prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jasy kuli p ga-
limybes.

Programa ,MULTICOOK"

Si programa skirta patiekalams gaminti vartotojo pasirinktais temperatros ir gami-
nimo laiko parametrais. ,MULTICOOK" programos déka daugiafunkcis greitpuodis
REDMOND RMK-M451E galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jus galésite ga-
minti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surasta senoje kulinarijos kny-
goje ar internete.

Jeigu gaminimo temperatra nevirsija 80°C, automatinio pasildymo funkcija bus at-
jungta be galimybés jjungti jq rankiniu bidu.

tomatinio pasildymo funkcijos $ioje programoje néra galimos.

Verdant kai kuriuos praduktus (pvz,, makaronus, kolddinus ir kt) susidaro putos. Vengiant
galimo iSsiliejimo uZ dubens krasty, praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo
J verdantj vanden[ galima nukelti dangtj.

Programa ,PORRIDGE"
Programa skirta ko$éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 min. Taip pat galimas ran-
kinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazo-
ne.




Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie$ gaminant rekomenduoja-
ma atlikti $iuos veiksmus:

« kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, mieZius ir pan.), kol
vanduo taps skaidrus;

prles verdant, sutepti daugiafunkcés virtuvés dubenj aliejumi;

grieztai laikytis recepty knygoje nurodyw produkty kiekiy; grieztai draudziama
padidinti arba sumazinti produkty kiek
naudojant nenugriebtg piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.
Pieno ir kuopy savybes, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todé!
atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.

Nepasiekus norimo rezultato ,PORRIDGE" programa, sialome pasinaudoti universalia
,MULTICOOK" programa. Optimali kosés virimo temperatira — 95°C. Produkty kiekj ir
virimo laikq nustatykite laikydamiesi recepto.

Programa,, STEW*

Programa skirta guliasui, kepsniams ir ragu gaminti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas
sudaro 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 20
min. iki 12 val.

Programa ,BAKE"

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 !nu iSkepes, galima patikrinti jbedus | ji medinj pagaliukg (pvz., danty
krapstukg). Istraukus pagaliukg, ant jo neturi likti prilipusios teslos likuciy, nes batent
tuomet biskvitas yra gatavas.

Naudojant ,BAKE" programa, rekomenduojama atjungti automatinio patiekaly pasil-
dymo funkeijg. Gatavg produktq iSimkite i$ daugiafunkeés virtuvés iS karto, kai tik jis
yra gatavas, kad jis nesudrekty. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti Daugia-
funkcéje virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pasildymui.

Programa ,FRY"

ngrama skirta mésai, Zuvims, paukstienai ir patiekalams i$ daugelio produkty
kepti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 min. Taip pat galimas ran-

kinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 5 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo
funkcija Sioje programoje néra galima.

Pasiekus nustatytq gaminimo temperatdrg, pasigirs garsinis signalas.

Tam, kad produktai neprisvilty, rekomenduojama laikytis recepty knygos nurodymy ir
periodiskai maiSyti dubens turinj. Pakartotinai naudojant ,FRY" programa, leiskite
prietaisui atvésti. Rekomenduojama kepinti produktus esant atidarytam dangciui,
tuomet bus traski apskrudusi luobelé.

Programa,) YOGURT“

laikas sudaro 8 val. Talp pat gallmas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 30 min.,
nuo 30 min.iki 12 val. Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens. Automatinio
pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Programa . BREAD*

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 lalko nustatymas kas 5 min.,nuo 10 min. iki 6 val.

p pasildymo veikimo laikas apribotas iki 3 val. Nere-
kumenduojama nau&oﬂs funkcija,Time Detay“ nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.

Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o
tik po to duona kepama. Prie$ naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, ‘tokiu
badu prisotinant juos deguonimi ir pasalinant pnema|§as Gaminimo laikui sutrum-
pinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens.
Nustatant trumpesnj nei 1 val. gaminimo laikq, paspaudus ,Start” mygtukg, prasidés kepimo
laikas. Tam, kad duona iSkepty tolygiai, pasigirdus garsiniam signalui, kepinj reikia apversti.
DEMESIO! ISimant iskeptq duong, naudokités virtuvinémis pirstinémis.
Teslos kildinimo proceso metu neatidarinékite prietaiso dangtio! Nuo to priklauso
kepinio kokybé.
Programa ,SLOW COOK*
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 ,EXPRESS"

Programa skirta greitam ryziy ir biriy ko3iy virimui vandenyje. Programa, i3virus
vandeniui, i$sijungia. Rankiniy nuostaty galimybés ir atidéto paleidimo bei automa-
tinio pasildymo funkijy Sioje programoje néra.

Gaminimo programai paleisti, laukimo rezime spauskite ,Start” mygtuka. sijungs
gaminimo, automatinio paildymo indikatoriai ir Start” mygtuko ap3vietimas. Prasidés
pasirinktos programos vykdymas,

Jei jantic i g is nepavyko pasiekti laukto rezultato, per-
Skaitykite skyriy ,Maisto gam/mma patarimai”, kuriame rasite atsakymy | dazniausiai
kylancius klausimus ir gausite reikalingy rekomendacijy.

[1.PAPILDOMOS GALIMYBES

Teslos kildinimas
Fondiu

+ Gruzdinimas

o Varskes, sario virimas

« Vaiky maisto gamyba

+ Indy sterilizavimas.

o Skysty produkty pasterizavimas

IV.PRIETAISO PRIEZIURA

Bendrosios taisyklés ir patarimai

« Prie$ naudojant pirma karta arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo,
rekomenduojame 15 minuciy pavirinti puse citrinos ,STEAM” programa.
Neverta uzdarytame Daugiafunkcéje virtuvéje palikti dubens su pagamintu maistu
arba vandeniu ilgiau nei 24 val. Dubenj su pagamintu maistu galima laikyti Saldy-
tuve, o prireikus pasildyti maista, pasirinkus maisto pasildymo funkcija.

Ilgq laika nenaudojant prietaiso, atjunkite jj nuo elektros tinklo. Darbiné kame-
ra, skaitant kaitinimo diska, dubenj, vidinj dangtj ir gary voztuva turi bati $varts
ir sausi.

Pries valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra
visiSkai atveses. Prietaisui valyti naudokite minksta audinj ir indy plovimo
priemones.

Valant prietaisq DRAUDZIAMA naudoti Siurkicias servetéles ar kempines bei abrazyvines
pastos. Taip pat draudziama naudoti bet kokias agresyvias chemines priemones arba kitas
priemone: jamas naudoti daiktams, su maistu.

G

DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!

AtidZiai valykite gumines daugiafunkcés virtuvés dalis: jas pazeidus arba defor-
mavus gali sutrikti prietaiso veikimas.

Prietaiso korpusa valykite pagal poreikj. Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo
vuztuvq reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Gaminimo metu susikaupusj

d 3 valykite po kiekvieno prietaiso Vidinius darbinés kame-
105 pavirdius valykne pagal poreikj.
Korpuso valymas

Korpusa valykite minkStu drégnu ranksluosciu arba kempine. Galima naudoti Svelnia
valymo priemone. I3valius prietaisa, rekomenduojama jj sausai nuvalyti.

Dubens valymas

Dubenj galima plauti tiek rankomis, naudojant $velnia 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. Butinai nusluostykite dubens pavirsiy, kad jis bty sausas, ir tik
tuomet statykite j daugiafunkcés virtuvés korpusa.

Reguliariai naudojant dubenj, gali pilnai arba i3 dalies pasikeisti jo vidinio neprisvy-

lancio sluoksnio spalva. Tai néra dubens defektas.

Valant vidinj aliumininj dangtj:

1. nukelkite daugiafunkcés virtuvés dangtj.

2. Apatinéje dangcio dalyje i$ vidaus vienu metu centro link paspauskite du plasti-
kinius fiksatorius. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dang-
tj j save zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangcio.

3. Nusluostykite abiejy dangciy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui,
idimta dangtj ite vandens srove, jant indy plovimo priemones.
Naudoti indaplovés Siuo atveju nereikéty.

4. NuSluostykite sausai dangtj.

5. |statykite aliumininj dangtj j virutinius griovelius. Suderinkite nuimama aliumi-
ninj dangtj su pagrindiniu dangtiu. Nestipriai paspauskite fiksatorius (pasigirs
spragteléjimas).

Nuimamo gary voztuvo valymas

Nuimamas gary voztuvas yra specialiame lizde, esantiame ant virSutinio prietaiso
dangtio, jj sudaro dvi dalys.

1. Atsargiai patraukite uZ iSorinés jo dalies, laikydami uZ atsikiSimo, esancio dang-
tio jduboje, j save aukstyn.

2. Spustelékite apatinéje voztuvo puséje esancius plastmasiniu fiksatorius ir i$im-
kite vidinj gaubta.

3. Jeigu reikia, atsargiai iimkite voztuvo gumele. Nuplaukite visas voztuvo dalis.

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

DEMESIO! Tam, kad nebity
iSimant, plaunant ir statant j vietq.

voztuvo gumelé, ite ir ite jos

Kondensato $alinimas

Siame modelyje kondensatas kaupiasi specialioje talpoje, esantioje aplink dubenj,
ant korpuso. Po kiekvieno prietaiso naudojimo aplink dubenj likusj kondensata nu-
$luostykite virtuvine $luoste.

Darbinés kameros valymas

Grieztai laikantis ¢ia pateikty nurodymuy, tikimybeé patekti skys¢iams, maisto daleléms
ar nevarumams j darbinés kameros vidy minimalus. Jeigu vis délto neSvarumy pate-
ko, nuvalykite darbinés kameros pavirsiy, kad nebiity sutrikdytas prietaiso veikimas
ir jis nelozty.
Pries valant daugiafunkcés virtuvés darbine kamerq jsitikinkite, kad ji atjungta nuo
elektros tinklo ir visiskai atvéso!

Soninés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos
jutiklio gaubtas (jis yra kaitinimo disko viduje) valomas drégna (ne3lapia!) kempine
arba servetéle.Jei naudojate indy ploviklj, butinai kruop3tiai nuskalaukite jo likucius,
kad gaminant maist3 neatsirasty pasalinis kvapas.

Patekus svetimkaniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esancig jduba, atsargiai pasalinkite
juos pincetu, nespausdami jutiklio gaubto. UZsiterSus kaitinimo disko pavirSiui, galima
naudoti vidutinio Siurkstumo drégng kempine arba sintetinj Sepetélj.
Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva.
Tai néra prietaiso gedimo poZymis ir jis neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.



V.MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir ju sp badai

Siame skyriuje apradytos tipinés klaidos, daromos Daugiafunkcéje virtuvéje gaminant maista, inagrinétos galimos jy priezastys ir

sprendimo budai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos priezastys

UzmirSote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte jj
nesandariai, todel buvo nepakankamai auksta gami-
nimo temperatiira.

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento,
todel buvo nepakankama gaminimo temperatira.

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie pro-
duktai netinka bti gaminami jsy pasirinktu bidu
arba pasirinkote netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos bendro-
sios produkty proporcijos.

Greitiausiai nenustatéte (neapskaitiavote) gaminimo
laiko.

Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Siame
Daugiafunkcéje virtuvéje.

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

dubenyje jpilta pernelyg daug alie-
jaus.
Kepant:

Dubenyje yra drégmeés perteklius.

Verdant: verdant padidinto rigstingumo produktus,
iSgaruoja sultinys.

Kilginimu metu tesla prilipo prie
.| virdutinio dangio ir uzdengé gary
Kepant kepi- ' ig|eigimo voztuva.
nius (tesla
neiskepé)
Dubenyje yra per didelis teslos kiekis.

PRODUKTAI PERVIRE
Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydaml

(apskai¢iuodami) gaminimo laika. Per mazas produkty
kiekis.

Sprendimo biidai

€5 virtuves

Nesant btinybés, metu

dangcio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikil kad néra kliaciy
sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangtio
esanti tarpiné guma.

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas turi biti gerai
prigludes prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcés virtuvés kameroje néra pasaliniy daikty.
Neleiskite, kad kaitinimo diskas uzsitersty.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.

Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo
programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta.

Batinai pilkite recepte rekomenduojamg 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 Daugiafunkcéje virtuvéje, neuzdary-
kite jo dangcio. Prie$ kepdami uz3aldytus produktus, i$ pradziy juos ati-
tirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj.

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

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj.

I8imkite i dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj bei teskite ga-
minti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maziau teslos.

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso mode-
liui) receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo badas, sudéjimo proporcijos,
gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta.

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo jama au-
tomatinio pasildymo funkcija.

ilgai naudoti io pasildymo funkcija. Jeigu
Siame daugiafunkcés virtuvés modelyje numatytas iSankstinis Sios funk-
cijos atjungimas, galite pasinaudoti Sia galimybe.

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska ko3e, iSgaruoja pienas.

Produktai prie$ juos verdant nebuvo apdoroti arba

apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisin-

gai pasirinktas produkto tipas.

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai
iSplautas dubuo.

Pazeista neprisvylanti dubens danga.

Pieno kokybeé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir
s3lygy. Rekomenduojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuotq pie-
n3. Esant poreikiui, piena galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu.

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai. Produkty parinkimas, paruo$iamasis jy apdorojimo
budas ir proporcijos turi atitikti rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, zuvis ir jiros gérybes visuomet kruop3tiai
nuplaukite.

Pries pradédami gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai i$plautas, neprisvylan-
ti danga nepazeista.

Produkty jdéta maziau, nei recepte.

Pageidautina, kad baty i patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso modeliui) receptai.

Sutrumpinki inimo laikg arba laikykités recepto, pritaikyto iam prietaiso

per ilgg maisto laika.

Kepant: pamirSote j dubenj jpilti aliejaus,
nemaiséte arba per vélai apversdavote pro-
duktus.

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy.

Verdant: dubenyje per mazai skystiy (nesilai-
koma produkty proporcijy).

model\ul nurodymy.

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

|pilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant batinybés, gaminimo metu neatidari-
nékite daugiafunkcés virtuvés dangtio.

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio.

Kepant kepinius: prie§ nesutepi
te vidinés dubens pusés alle]uml

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Per daznai vartéte produktus.

Prie$ i tesla, dubens dugna ir krastus aptepkite sviestu arba augaliniu
aliejumi (nereikéty riebaly pilti!).

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

Sutrumpinki inimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto $iam prietaiso

Nustatéte per ilgg maisto laika.
KEPINYS DREGNAS
Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés
savyje turintius produktus (sultingus vaisius
ar darzoves, $aldytas uogas, grieting ir pan.).

Gatava patiekala per ilgai laikéte Daugia-
funkcéje virtuvéje.

KEPINYS NEISKILO

Blogai iSplakti kiausiniai su cukrumi.

modeliui, nurodymy.

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

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

Tesla, kurioje yra kildinan¢ios medziagos, stovéjo per ilgai.

Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte tesla.

Padarete kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis.

Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai. Produkty parinkimas, paruo$iamasis jy apdorojimo
badas ir proporcijos turi atitikti rekomendacijas.

Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas $iuo

daugiafunkcés virtuvés modeliu.



REDMOND

o Keletas REDMOND modeliai Programose ,STEW ir ,SOUP" jeigu nepakankama skyscio dubenyje jsijungia apsaugos sistema nuo prie-

taiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo rezimg.

o Nustatyta vidutiné kaitinimo elemento darbiné temperatiira.
Rek dacinis jvairiy pi

garuose laikas

0 Taip pat Ziarekite pridedama recepty knyga.

VI.PAPILDOMI PRIEDAI

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher til multikoker REDMOND RMK-M451E, eller fa vite om nye produkter REDMOND pé webside
www.redmond.company eller | butikker av autoriserte forhandlere.

Gaminimo programy bendra lentelé (gamykliniai nustatymai) Bulvés (ketvirtiuotos) 5vnt. 800 25/30
Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20
Burokai (ketvirciuoti) 500 800 35
DarZoveés (uz8aldytos) 500 1500 90
Vidtos kiausinis 500 800 5
Kiausiniai Svnt. 800 10
- it f 2min - 15 val /1 min Turékite omenyje, kad tai yra bendros rekomendacijos. Nurodytas lenteléje laikas gali skirtis nuo reiksme:
. Patiekalams gaminti pagal naudotojo nustaty- n ; 4 L h
Igléj&l tus paruogimo Laiko parametrus bei tempera- | 00:30 Wenri\"gl; }'e}rg?ce.ratur v o v v  kokretaus produkto kokybe ir ist skor.
tros parametrus 2'min - 2val/ 1 min Rekomenduojami temperatiiros rezimy nustatymai programoje ,MULTICOOK*
PILAF Patiekalams i3 ryziy gaminimui 00:35 10 min = 2 val/ 5 min v v v
STEAM Produkty gaminimas garuose 00:30 10 min = 2 val/ 5 min v v v
Soup Sriuboms virti 00:40 20 min - 8 val / 5 min v v v 35 Teslos klidimas, acto gaminimas 105 Saltienos gamini
PASTA Makarony virimas 00:08 2min - 1val/ 1 min v 40 Jogurto gaminimas 110 Sterilizavimas
PORRIDGE | Verdant pieniska kose 0025 = Smin-15val/imin v | VvV |V 4 Raugas 115 Cukraus sirupo
STEW Produkty troskinimas 1:00 20min-12val/5min | v v 50 F ija 120 Kiaulés blauzdos
ki o alinge i 55 Saldainiy paruosimas 125 Troskintos mésos gaminimas
BAKE Klekskasm_s, Tsk:ltgalms',(pytr_agams i mielinés ir 00:50 20 min - 4val /10 min v > yp: g
stuoksniuotos teslos kepti 60 Zaliosios arbatos, kiidikiy maisto gaminimas 130 Apkepos gaminimas
FRY Kepimas darzovés, mésa, Zuvis 00:15 5 min - 1val /1 min v v 65 Meésos virimas vakuuminéje pakuotéje 135 Pagaminty patiekaly apkepimas
YOGURT Jogurtams gaminti 8:00 30min—12val/30min = v 70 Pun3o paruoimas 140 Raikymas
BREAD Duonos kepimas 3:00 10 min - 6 val/ 5 min v v 75 Pasterizacija, baltos arbatos gaminimas 145 Darzoviy ir Zuvies folijoje kepimas
SLOWCOOK | Braising darZovés, mésa, zuvis 3:.00 5min — 12 val /10 min v v 80 Karsto vyno 150 Mésos folijoje kepimas
55 . 85 \lﬁ:iil(ég parupiiirgs ar maisto produkty, 155 Gaminiy i$ mielinés teslos kepimas
Greitas maisto qamini siai ko t SE8 ate 160 Paukitienos kepimas
EXPRESS reitas maisto gaminimas ryziai, kosé trapus | 22 E 90 Raudonos arbatos —
ant vandens = 22 165 Kepsniy kepimas
sg% 95 Pieno kogiy paruosimas " N "
E} Agg 170 Skrudintos bulvés paruosimas
100 Merengos arba uogienés ruosimas

VII.GALIMOS TRIKTYS IR JU SALINIMO BUDAI

Ekrans atsirado Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba

Kiauli jautienos filé (1,5-2 cm kubeliai 500 800 30/40

Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 40

Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20

Frikadelés/kotletai 500 800 25/40

Tuvys (filé) 300 800 15 ; e
Jiiros gérybes (3aldytos) 300 800 5 klaida: E1 - E4

kaitinimo elemento gedimas.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti.
Sandariai uzdarykite dangtj, i$ naujo jjunkite prietaisa j elek-
tros tinkla.




Gedimas

Prietaisas nejsi-
jungia

Per ilgai gamina-
mas patiekalas.

Gaminant mais-
13, i$ po dangtio
kyla garai.

Galimos priezastys

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

Sugedes kistukinis lizdas.
Néra jtampos elektros tinkle.

Elektros maitinimo tinklo trikdziai (elektros
itampa nepastovi arba zemiau normos ribos).

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

Daugiafunkcés virtuvés korpuse dubuo stovi
nelygiai.

Stipriai uZzsiterses kaitinimo diskas.

Duobuo prietaiso korpuse

stovi kreivai.
Pazeista
dubens ir
daugiafunkcés
virtuveés vidinio
dangtio
jungties
hermetiskumas.

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

Vidinio dangcio tarpiné
guma labai nesvari, defor-
muota arba pazeista.

Salinimo biidas

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

Junkite prietaisg j veikiantj kiStukinj lizd.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu jtampos néra, kreip-
kités j jusy namg aptarnaujantia jmone.

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

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

Pastatykite dubenj tiesiai.

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

Pastatykite dubenj tiesiai.

Patikrinkite ar tarp dangio ir prietaiso korpuso néra pasaliniy
objekty (Siuksliy, kruopy, maisto gabaliuky), pasalinkite juos.
Uzspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléji-
mas).

Patikrinkite vidinio prietaiso dangtio tarpinés gumos bkle.
Gali bati, jog jg reikia pakeisti.

Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrq.

Ekologiskai

utili

cija

és ir elektros jrangos utilizacija)

(¢
Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdirbimo

programy. Pasirip p

tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.

Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskirai. Senos jrangos

privalo atnesti

prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms or-

ganizacijoms. Tokiu biidu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy

programos.

§is_prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojancios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima, reika-

lavimus.

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojanius vi-
soje Europos Sajungos teritorijoje.
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Pirms sakt lietot So izstraddjumu, uzmanigi izlasiet ta lietoSanas instrukciju un saglabdjiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietoSana
ievérojami paildzinds tds kalposanas terminu.

Saja lietoSanas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iespéjamas situacijas, kas var rasties ieri-
ces ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam.

D

ROSTBAS PASAKUMI

Razotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas raduSies neieverojot droSibas tehni- @

kas prasibas un izstradajuma lietoSanas noteikumus.

Stelektroiekarta ir daudzfunkcionala ierice édiena gatavosanai majas agsték[os unto var
izmantot dzivoklos, lauku majas vai citas lidzigas vietas.lerice nav paredzéta ripnieciskai
izmantoSanai. Rpnieciska vai jebkura cita neEiemérota ierices izmantoSana tiks uzskatf-
ta par izstradajuma lietoanas noteikumu parkapumu. Saja gadijuma razotajs neuznemas
atbildibu par iespéjamam sekam.

Pirms ierices pievienoSanas elektrotiklam Eérbaudiet, vai ta spriequms atbilst noradita-
iam erices spriequmann (s teinisko specifikaciju vai izstradejuma ripricas plaksnit),
zmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices patérina jaudai- parametru neatbilstiba var
radt issavienojumu vai kabela aizdegsanos.

Piesledziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazem&jumu- ta ir obligata prasiba aizsardzibai
pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot pagarinataju parliecinieties, ka tas arfir ar
Sazemejumu.

UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss, trauks un metdliskds detalas
uzkarst! Esiet uzmanigi! lzmantojiet virtuves cimdus. Atverot ferices vaku,
neliecieties tai pri, Lai izvairitos no aplaucéSands ar tvaiku.

Atvienojiet erici no kontaktligzdas Eéc lietoSanas, ka ari iiSanas un parvietoSanas aika.At-
vienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot to aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada.
Nenovietojiet stravas vadu durvju ailés vai siltuma avotu tuvuma. Sekojiet tam, lai vads
neslagrieztos un nesalocitos, nesaskartos ar asiem priekSmetiem, stariem vai mébelu
malam.

Atcerieties: nejauss stravas vada bojdjums var izraisit tada veida bojajumus,
kuri neatbilst garantijas noteikumiem, kd arf radit elektriskds stravas trie-
cienu. Bojatais stravas vads ir steidzami jGnomaina servisa centrd.

Iraizliegts izmantot jerici briva daba — mitruma vai sveSkermenu ieklasana ierices kor-
Busa var izraisit nopietnus bojajumus.

irms ierices tiriSanas parliecinieties, ka t i atvienota no elektrotikla un pilniba atdz-
susi.Precizi sekojiet ierices tirisanas instrukciai.

AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu ddenf vai novietot zem tekosa (idens!

Mainot diskveida sildelementa novietojumu obligati izmantojiet satvérju, kurS ietilpst
ierices komplektd — tas aus izvairities no apdegumiem un citam gadijuma traumam.
Uzstadot diskveida sildelementu augséja pozicia parliecinieties, ka tas ir stingri nofik-
sts iedobes (rievas), kuras atrodas uz ierices darba kameras sienam. Nepareiza sildele-
meta ievietoSana var novest pie ta parvietoSands lietoSanas laika un ta bojajumiem.

Darbojoties ar knaiblem obligati izmantojiet termoizturiqus virtuves cim-
dus. /}(I[zl/egts ar rokam pieskarties sildisanas diskam neatkarigi no diska
stavokla.

i

Lai izvairitos no elektriskds stravas trieciend, nemainiet sildelementa novietoju-
mu,ja ierice Ir pievienota elektrotiklam!

Aizlieqts aizvert ferices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augséja
0zIcl|d.

gérni,vecuma o 8 qadiem un vecaki, ka arf personas ar ierobezotam fiziskam, sensoram

vai qarigam spéjam, vai nepietiekamu pieredzi vai zinaSanam ierici drikst izmantot tikai

(itas personas uzraudziba un/vai gadijuma, ja ir instruéti par ierices droSu izmantoSany

Un apzings briesmas,saistitas ar tas izmantoSanu. Nelaujiet bérniem rotalaties ar ierci.

Glabjiet ferici un stravas vadu bémiem, kuri jaunaki par 8 gadiem, nepieejama vieta.

lerices tifiSanu un apkalpoSanu nedrikst veikt bémi bez vecaku uzraudzibas.

lepakojuma materiali (Eléve, putuplasts, u.c.) var bt bistami bérmiem. NosmakSanas

briesmas! Glabajiet tos bérniem nepiegjama vieta.

Aizliegts Eatsténgi veikt erices remontu vai izmainas tas konstrukcija. lerices remontu

drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists. Neprofesionali veikti darbi var no-

vest pie ierices bojajuma, traumam un ipasuma bojajumiem.

NenovietoLiet ierici uz mikstas virsmas, neapkIaiet to darbibas laika - tas var novest pie @ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ferci jebkadu bojjumu gadijuma.

ierices parkarSanas un bojajumiem.



Tehniskais raksturojums

Vadibas panelis (shéma A2, 4. lpp.)

1. Poga,Cancel/Reheat” (,Atcelt/Uzsildisana“)— uzsildianas funkcijas ieslégsanayizslég-
$ana, gatavo3anas programmas darbibas partrauk$ana, veikto iestatijumu atcelSana.
Poga,Time Delay" (,Atliksana")— atlikta starta iestatiSanas rezima ieslégsana.

Poga ,Menu" (,lzvélne")— automatiskas gatavo3anas programmas apstiprina izvéli.

Poga, M|n/— (.Min/- ) - automatiskas ediena gatavosanas programmas izvéle,

mindsu skaita izvéle.

Poga Hour/+" (,Stundas/+")— automatiskas édiena gatavo3anas programmas
izvele, temperatiras paaugstinasana, stundu skaita izvele.

7. Poga, Start" (,Starts")— iestatita gatavoanas rezima ieslég3ana.

I.PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS
Izpakojiet ierici. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.

uzlimes, uzlimes —

Stundu un minGsu vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksi-
malas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika
vientbu iestatiSanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o pogu.

Dazam programmas uzstadita gatavosanas laika atskaite saksies tikai tad, kad ierice
bis sasniegusi darbibai nepiefiefamo temperatdru. Pieméram, ja ielej aukstu ddeni un
iestata programmai ,STEAM" gatavoSanas laiku 5 miniites, tad iestatita gatavosanas
laika atpakalskamsana sdksies tikai pec ddens uzvariSands un pietiekama tvaiku
d: rasands traukd. Prog LPASTA" iestatitd Sanas laika atpakal-
skaitiSana saksies péc idens uzvariands un pogas ,Start" atkdrtotas nospiesands.

Programmas starta atlik$ana

Funkcija,Time Delay”|auj iestatit laiku, péc kura &dienam ir jabut gatavam (nemot véra
programmas darbibas laiku). Maksimalais starta atlik$anas laiks ir 24 stundas. Atlikta
starta laiku sastada programmas darbibas laiks un Laiks, kur$ nepiecieams, lai Multi-
virtuve sasniegtu darba paramatrus (ja tas ir paredzéts ripnicas iestatijumos). Atlikta
starta laika iestatiSanas solis — 1 miniite.

Lai izmainitu atlikta starta laiku pec automatiskas programmas izvéles apstiprinasa-
nas, nospiediet pogu ,Time Delay".

Lai palielinatu laika stundu vienibas, spiediet pogu ,Hour/+". Lai izmainitu minasu vie-
nibas — pogu ,Min/-".Stundu un mind$u vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras.
Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestati$ana turpinasies no diapazona sakuma. Lai
paatrinatu vienibu iestatianu, nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o pogu.
Funkcijas ,Time Delay darbibas laika uz displeja atspogulosies tekosa laika vie-

nibas. Lai édiena laiku, un turiet nospiestu
pogu ,Time Delay". Atliktd starta funkcija ir pieejama visam automatiskajam ga-

(ja tadas ir) un plaksnm ar sérijas numuru uz erices korpusa!
 lerici ir japatur istabas tempe-

Pilniba attiniet elektrovadu. lerices korpusu noslaukiet ar mitru draninu. Nonemamas
detalas nomazgajiet ziepjudent, rupigi nozavejiet visus erices elementus pirms

@ UZMANIBU! Ir aizliegts pacelt ierfci ar piepildito trauku ar rokturi.

édziet ierici bez ievietota trauka vai ar tukSu trauku — netisam ieslégta gatavosanas

var novest pie erices parkarsanas vai i pretpiedeguma park[a/uma bojajumiem.

9
Pirms produktu cepsanas ielejiet traukd nedaudsz ellas vai ielieciet sviestu.

ierici elektrotiklam. Nospiediet un turiet nospiestu pogu ,Hour/+" vai
Mln/ " Teko3a laika indicators uz displeja saks mirgot. Lai iestatitu stundu vienibas,
spiediet pogu ,Hour/+', mind3u vienibas — pogu ,Min/-". Stundu un mind3u vienibu
palielinasanas notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas,
iestatiSana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatisanu,
nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o pogu. Péc tekosa laika iestatisanas beigam
5 sekundes nespiediet pogas uz panela. Uzstadijums tiks automatiski saglabats.

Lai atslégtu skanas signalus, nospiediet un turiet nospiestu pogu Menu" jebkura rezima.
Uz displeja iedegsies akanas signalu atslégsanas indicators. Lai atkal ieslégtu skanas
signalus, vélreiz nospiediet un turiet nospiestu pogu ,Menu’.

Modelu REDMOND RMK-M451E ir iespéjams patstavigi iestatit gatavosanas laiku
katrai programmai, iznemot programmu. , LEXPRESS". Mainas solis un iesp&jamais
laika diapazons ir atkarlgs no izvelétas gatavosanas programmas.

Modeli: RMK-M451E
Jauda 860-1000 W
priegum: 220-240V,50/60 Hz 2.
Trauka tilpum: 51 3.
Trauka/p arklaj i iskai 4. Displejs.
Displej LED 5.
Tvaika varst:
lekséjais vak 0 6.
Gabaritizméri 308 x 305 x 245 mm
Neto masa, 43 kg
Programmas Displeja uzbiive (shema /A2, 4. lpp.)
1. MULTICOOK 8. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI) 2 Automatisko programmu indikatori.
2. PILAF (PLOVS)_ 9. FRY (CEPSANA b.  Atlikta starta rezima indikators.
3. STEAM (TVAICESANA) 10. YOGURT (JOGURTS) ¢ CGatavosanas resima indikators.
4. SOUP (zUPA) 11. BREAD (MAIZE) d. Laika vientbu indikators.
3. PASTA (MAKARONI) 12. SLOW COOK (SUTINASANA) e. Automatiskas sildi$anas rezima indikators.
6. PORRIDGE (PIENA PUTRA) 13. EXPRESS f. Programmas ,EXPRESS" indikators.
7. STEW (SAUTESANA) g. Uzsildisanas rezima indikators.
Funkcijas h 1S_kanas signélu gts}égélanqi indikators.
WMASTERCHEF LITE" (gatavosanas laika un temperatiras i- Temperatiras vienibu indikators.
darbibas procesa). ir
,MASTERFRY" (pacelams il ir
Gatavo ed\enu &5, funkcija a sildisana)....lidz 12 stundam
Edienu sildisanas lidz 12 stundar‘r: & Obligati atstdjiet uz ierices korpusa uzlimetas bric
Atliktais starts lidz 24 stundam
Skanas signalu atslégs ir Péc ema
Komplektacija ratdrd ne mazak ka 2 stundas pirms ras /eslegsanas
Multivirtuve. 1gab.
Trauks 1 gab.
ners s e h gab_ pie elektrotikla.
Kau 1 gab.
Lézena karote 1 gab.
Mérglaze 1gab.
Satvérgjs traukam 1 gab.
Burcinas jogurtam 6 gab.
Panna 1gab.
Satvérgjs 1 gab. T ¢
Ganat e 1an. . IERICES LIETOSANA
Kausa turétijs Lgab. pyjy uzstadisana
Llemsanas instrukcija 1 gab. " ’
Servisa gramatina 1 gab.
Stravas vad: 1 gab.
Razotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektaciju, ka arl rzstmda/uma tehniskos
parametrus sava produkta pi laika, bez iepriekséj Jjuma par Sim
izmainam. Tehniskajas speuﬁkatuas ir pielaujama pielaide +10%.
Modela uzbiive (shéma A1, 3. lpp.)
1. lerices vaks 11. Lézena karote Skanas signalu atslég3ana
2. Blivéjosais gredzens 12. Kauss .
3. Nonemams ieksgjais vaks 13. Konteiners gatavo$anai ar tvaiku
4. Atvere tvaika izplosanai 14. Karotes/kausa turétajs
5. Trauks 15. Mérglaze
6. Vaka atvérsanas poga 16. Trauka satveréjs Gatavo$anas laika iestatiana
7. Vadibas panelis ar displeju 17. Stravas vads
8. Korpuss 18. Pacelams sildelements
9. Rokturis parvieto3anai 19. Panna
10. Nonemams tvaika varsts 20. Burcinas jogurtam

Pec automatiskas programmas izvéles un pogas ,Menu" nospie$anas, izmantojiet pogu
,Hour/+", lai iestatitu stundu vienibas, un pogu ,Min/-" - lai iestatitu mind3u vienibas.

programmam, iznemot programmas ,FRY', ,PASTA" un ,EXPRESS" Nav
ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja tiek izmantoti produkti, kas atri
bojdjas (olas, piens, gala, siers, u.c.).

Gatavo édienu lemperatﬁras uzturésana (automatiski sildisana)

ST funkcija iesledzas i uzreiz péc g beigam un var uz-
turét gatavo edienu temperatiru 70-75°C robezas lidz 12 stundam.Kad darbojas automa-
tiska sildisana, deg pogas ,Cancel/Reheat" 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 ,Cancel/Reheat”.

leprieks&ja automatiskas sildTianas atslégsana

sildiSanas ieslégsana darbibas beigam ne vienmer ir
vélama. Nemot to véra, Modelu REDMOND RMK-M451E ir paredzeta iespéja savlaicigi
atslégt doto funkciju gatavosanas programmas darbibas vai atlikta starta funkcijas
darbibas laika. Lai to izdaritu, p darbibas laika iet pogu ,Start”. Lai
atkal ieslégtu automatisko sﬂdlsanu,vétreu nospiediet pogu ,Start”.

Automatiskas sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot programmas ,YOGURT
L PASTA; ,EXPRESS" un programmai ,MULTICOOK, ja iestatita gatavosanas temperatd-
ra ir zemaka par 80°C.

Edienu uzsildisana
Modelu REDMOND RMK-M451E var izmantot aukstu édienu uzsildidanai. 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 ,Cancel/Reheat". Uz displeja un
pogas iedegsies atbilstosi indikatori. Taimeris saks uzsildisanas laika atskaiti.

lerice uzsildis édienu idz 70-75°C un saglabas siltumu lidz 12 stundam.Ja ir nepie-
cieSams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu
JCancel/Reheat’, kamér nodzisis atbilstosie indikatori.

Pateicoties ds sildisanas un funkcijai var saglabat
édienus siltus [dz 12 stundam, tomer més neiesakam izmantot $Ts funkcijas ilgak par
2-3 stundam, jo tas var novest pie édiena kvalitates zuduma.



Funkcija ,MASTERFRY" (shéma A3, 5. lpp.)

Multivirtuve REDMOND RMK-M451E ir aprikots ar pacelamu sildelementu. Pateicoties
tam, tagad Jiis varat izmantot gatavo3anai modela ne tikai trauku, bet arf ka pannu
(ietilpst piegades komplekta).

Drosfbas apsvérumu dél,mainot
piegades komplekta).

Darbojoties ar knaiblém obligati izmantojiet termoizturigus virtuves cimdus. Aizliegts ar
rokam pieskarties sildisanas diskam neatkarigi no diska stavokla.
Lai uzstaditu sildelementu aug3gja pozicija, uzmanigi paceliet to uz augdu lidz galam
un viegli pagrieziet preté&ji pulkstenraditaju virzienam, kameér tas stingri nofiksésies
iedobés uz darba kameras sienam.

iet satvéréju (ietilpst

Lai uzstaditu sildelementu apak3gja pozicija, nedaudz paceliet to, lai stiprinajumi
izietu no iedobém darba kameras sienas un, viegli pagrieZot to pulkstenradtaju vir-
ziena, uzmanigi nolaidiet.
mainit i Tklam!
Aizliegts aizvert ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augseja pozicijd.
Lai gatavotu ar modelu, izmantojiet tikai pannu, kura ietilpst piegades komplektd.

kad ierice ir pi

Funkcija ,MASTERCHEF LITE"

Atklajiet sev jaunas pavarmakslas iespéjas ar funkciju ,MASTERCHEF LITE"! Program-
ma ,MULTICOOK" lauj iestatit programmas darbibas parametrus lidz tas darbibas
sakumam, turpretim izmantojot funkciju ,MASTERCHEF LITE" Jis varat mainit darbibas
parametrus tiesi gatavosanas procesa laika.

Jus vienmeér varat uzstadit jebkuras programmas darbibu atbilstosi savam vélmém.
Parvaras zupa? Piedeg piens? Darzeni tvaicgjas parak ilgi? Izmainiet gatavosanas
temperatdru un laiku nepartraucot gatavosanas procesu, it ka Jus gatavotu uz plits
vai cepeskrasni.

Jas varat izmantot funkciju ,MASTERCHEF LITE" tikai gatavosanas laika. lzmantojot
programmu ,EXPRESS; atlikta starta funkciju un gaidiSanas laika, kamér ierice sasniegs
darbibai nepieciesamos parametrus (28.lpp), funkcija ,MASTERCHEF LITE" nav pieeja-
ma.
Izmantojot funkciju ,MASTERCHEF LITE', temperatiras izmainas ir iespgjamas diapa-
zonano 35 lidz 170°Car soli — 1°C. lespéjamai gatavosanas laika diapazons ir atka-
rigs no izvélétas programmas. Mainas soli — 1 mindite.

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 izmainitu gatavo$anas temperatiru:

1. Gatavo$anas programmas darbibas laika
vienibu indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo temperatiru. Lai to palielintu, spiediet pogu L Hour/+", lai
samazindtu — pogu, Min/-". Lai paamnalu vienibu iestatisanu, nospiediet un
turiet nospi pogu. Sasnif maksimalas (minimalas) vienibas,
iestatisana turpinasies no diapazona sakuma.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. |zmainas tiks saglabatas auto-
matiski.

Lai izvairitos no jestatot St kas ir augstaka par
130°C maksimalais programmeas darbibas laiks ir ierobeZots ar divam stundam (/zne
mot JBAKE). prog YOGURT,
temperatras izmainas funkcija nav pieejama.

Lai izmainitu gatavo3anas laiku:

1. Gatavo3anas programmas darbibas laika divreiz nospiediet pogu ,Menu". Laika
vienibu indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo gatavosanas laiku. Lai palielinatu laika vienibas par 1 stundu,
nospiediet pogu ,Hour/+", lai palielinatu par 1 mindti — pogu ,Min/-". Stundu

pogu,Menu". Temp

un mindsu vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksi-
malas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paat-
rinatu laika vienibu iestatisanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso
pogu.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. Izmainas tiks saglabatas auto-
matiski.

Jattiks uzstaditas 00:00 gatavosanas laika vienibas, programmas darbiba tiks apturéta.
Kopéjie automatisko programmu lietoSanas noteikumi

SVARIGI! Ja ierice tiek izmantota ddens vérisanai (pieméram, produktu varianaj),
AIZLIEGTS iestatit gatavosanas temperatru augstaku par 100°C. Tas var novest
pie ierices parkarsanas un bojajumiem. Ta pasa iemesla dél ir AIZLIEGTS izman-
tot adens varisanu ar programmam ,BREADS,FRY , ,BAKE.

Ja gatavoSanas temperatira ir zemaka par 80°C, automatiskas sildiSanas funkcija tiks
atslégta bez iespéjas ieslégto to manuali.

lericé iestatitais g Laiks pr i ,MULTICOOK" ir 30 mindtes, gatavo-
Sanas temperatira — 100°C. Temperattras manualas iestatisanas diapazons Sai
programmai ir 35-170°C, ar soli — 5°C. Laika manualas iestati$anas diapazons — no
2 mindtém lidz 15 stundam, ar soli — 1 mindte.

Uzmanibu! Uzstadot gatavosanas temperatiru, kas ir augstaka par 130°C, drosibas
nolaka gatavosanas laiks bis ierobeZots ar divam stundam.

Ar programmu ,MULTICOOK" ir iespejams pagatavot daudz dazadu édienu. lzman-
tojiet pievienoto recepsu gramatu, kuru ir sastadijusi miisu profesionalie pavari vai
izmantojiet tabulu ar ieteicamo temperatdru dazadu édienu un produktu pagata-
vosanai. Tapat arf vajadzigds receptes varat atrast majas lapa www.multicooker.com.

Ja jiis izmantojat MULT/COOK programmu verdosam ddenim (pieméram, gatavojot
dru virs 100°C.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. lelieciet sastavdalas multikatla trauka atbilstosi g 3 pr i un
ievietojiet trauku Ierices korpusa. Parliecinieties, Ka visas sastavdalas ieskaitot
$kidrumu, atrodas zemak par maksimalo atzimi trauka iek3puse. Parliecinieties,
ka trauks ir ievietots [idzeni un ciesi saskaras ar sildelementu.

3. Aizveriet multikatla vaku lidz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

UZMANIBU! Ja jis gatavojat augstd temperatiird ar lielu ellas daudzumu, vien-

mer atstdjiet ierices vaku atvertu.

Lai izietu no gaidisanas rezima, nospiediet pogu ,Menu". Ar pogam ,Hour/+" un

,Min/-"izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja mirgos atbil-

stodais programmas indikators). Apstipriniet programmas izveli atkartoti no-

spiezot pogu ,Menu”.

Programmai ,MULTICOOK" péc programmas izvéles apstiprindsanas Jis varat iestatit

vélamo gatavoxanas temperatiru. Lai palielingtu ierice festatitds vienibas, izmantojiet

pogu ,Hour/+' lai samazindtu — pogu ,Min/~" Lai pabeigtu temperatiiras iestatisanu,

nospiediet pogu ,Menu':

5. Lai izmainitu iericé iestatito gatavo3anas laiku, izmantojiet pogas ,Hour/+" un
Min/="

Jair nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku.

Atliktd starta funkcija nav pieejama izmantojot programmas,FRY 5, PASTA" un ,EXPRESS".
Lai uzsaktu gatavo§anasprogrammas darbibu, nospiediet pogu,,Start" ledegsies
pogu ,Start” un ,Cancel/Reheat” indikatori. Atkariba no izvélétas programmas,
gatavusanas laika atpakalskaitisana saksies uzreiz péc pogas ,Start” nospie3anas
vai nepiecie3amas traika temperatiras sasnieg3anas.

Jai /rnepreuesams var ieprieks ars(egrauromat/skas sildianas funkciju, nospiezot pogu
,Start”. Pogas ,Cancel/Reheat” indikators nodzisTs. Atkartoti nospiezot pogu JStart)

funkcija atkal ieslégsies. Automatiskds sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot
programmas ,YOGURT " un ,EXPRESS".

bl

o
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Programma,,PILAF*

Programma paredzeéta dazadu plova veidu g i. lericé iestatitais g

laIkS Sai programmai ir 35 minates. Ir i |espejama manuala gatavosanas laika iestati-
3ana diapazona no 10 minatém lidz 2 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Programma ,STEAM*

Programma paredzéta galas, putnu galas, zivju, darzenu un daudzkomponentu édienu
tvaicésanai. lerice iestatitais gatavoSanas laiks programmai ir 30 mindtes. Ir iespé-
jama manuala gatavo3anas laika iestati$ana diapazona no 10 mindtém [idz 2 stundam,
ar soli — 5 mindtes.

Lai gatavotu ar $o programmu, izmantojiet specilo konteineri (ietilpst komplekta):

1. lelejiet trauka 400-800 ml tdens. levietojiet trauka konteineri gatavo3anai ar
tvaiku.

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

3. Sekojiet kop&jo automatisko programmu lietosanas noteikumu 3-8. punktu
noradem.
Pec dens uzvariSands un pietie tvaiku daud. traukd atskanés
skanas signals. Saksies g p darbibas laika it

Ja Jiis Sai programmai neizmantojat iericé iestatitds laika vienibas, pievérsiet uzmanibu
tabulai leteicamais tvaiceSanas laiks dazadiem produktiem’:
Programma ,SOUP*
Programma paredzéta buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu gatavoSanai no galas,
putnu galas un darzeniem. lericé iestatitais gatavoSanas laiks programmai ir 40 mi-

8. Par programmas darbibas beigam pavestis skanas signals, uz dlsplela
uzraksts End. Talak, atkariba no izvélétas g
iestatijumiem, ierice paries automatiskas sildiganas resima (uz dlsplela deg pogas
,Cancel/Reheat" indicators un uzraksts Reheat) vai gaidisanas rezima.

Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavo3anas procesu vai automa-
tiskas sildiSanas funkciju, nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu
JCancel/Reheat".

Lai iegiitu kvalitativu rezultatu, piedavajam izmantot receptes no Mode(u REDMOND
RMK-M451E pievienotds recepsu gramatas, kuras ir izstradatas specidli $im modelim.
Atbilstosas receptes var atrast arf méjas lapa www.redmond.company.

Ja, péc Jasu domam, nav izdevies sasniegt vélamo rezultdtu ar parasto automatisko
universdlo prog L MULTICOOK, kura atver plasas iespé-
/ax Jasu kulindrijas eksperimentiem.

Programma ,MULTICOOK"

Programma paredzéta édienu gatavosanai ar lietotdja iestatitajiem gatavoSanas tempe-
rataras un laika parametriem. Pateicoties programmai ,MULTICOOK', multivirtuve REDMOND
RMK-M451E var aizstat veselu virkni virtuves tehnikas iericu un laus pagatavot jebkadu
&dienu péc Jiisu receptes, atrastu sena pavargramata vai Interneta.

o

niites. Ir iespéj; manuala [¢f laika iestatiSana di. a no 20 mindtém
lidz 8 stundam ar soli — 5 mindtes.

Péc ierices darbibai nepieciesamo parametru sasniegsanas atskanés skanas signals.

Programma,,PASTA"

Programma paredz Odens uzvarisanos, sastavdalu ielikSanu un to pagatavoSanu. Par
tdens uzvarisanaos un nepiecieSamibu ievietot produktus Jpazinos skanas signals.
Gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies pec pogas , Start" atkartotas nospiesanas.
lericé iestatitai N Laiks p ir 8 mindites. Ir iespéjama manuala ga-
tavoganas laika iestatiéana dlapazona no 2 minatém 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 novér-
stu to iespéjamo izk(usanu drpus trauka, péris minates péc produktu ieliksanas véro-
Saja adent var atvert vaku.

Programma ,PORRIDGE"

p putru gatavosanai, i

pasterizétu pienu ar zemu tauku
satr.



lericé iestatitais gatavosanas laiks pr i ir 25 mintes. Ir iesp manudla
gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 5 minatém lidz 1 stundai 30 minatém, ar
soli — 1 mindte.

Lai izvairitos no piena piedegsanas un iegutu vélamo rezultatu, iesakam pirms gata-
vosanas veikt sekojo3as darbibas:

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

«  pirms gatavosanas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;

«  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomeérit atbilstosi recepsu gramata
noraditajam (sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali);

«  izmantojot treknu pienu, atskaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.
Piena un putraimu ipasibas var at3kirties, atkariba no razotdja un izcelsmes vietas, tas
daZreiz var ietekmet gatavosanas rezultatu.

Ja gaiditais rezultats ar programmu ,PORRIDGE nav sasniegts, i universalo

Janem véra, ka pirmaja programmas darbibas stunda notiek mikla raudzésana, un tikai
péc tam cep3ana. Lai samazinatu gatavoanas laiku un vienkar3otu procesu, izman-
tojiet gatavos maisijumus maizes gatavosanai.

levietojot sostavdalas parliecinieties, ka tas aiznem ne vairak par pusi no izmantojama
trauka tilpuma.

«  Esiet uzmanigi tirot multikatla gumijas detalas: to bojajums vai deformacija var
novest pie ierices nepareizas darbibas.

« lerices korpusu var tirft p&c nepiecieSamibas. Trauku, iek3&jo aluminija vaku un
nonemamo tvaika varstu ir nepiecieSams tirit péc katras ierices izmanto3anas
reizes. Kondensatu, kur$ rodas modela édiena gatavosanas procesa, likvidéjiet
péc katras ierices izmanto$anas reizes. Darba kameras iek3gjo virsmu tiriet péc
neplec

Ja iestatitais gatavosanas laiks ir mazaks par 1 stundu, péc pogas ,Start"
saksies cepsanas process. Lai maize apceptos vienmerigi, vélams to apgriezt uz otru
pusi péc skanas signdla.
UZMANIBU! Maizes iznemsanai no ierices izmantojiet virtuves cimdus.
Neveriet vala multikatla vaku miklas raudzé$anas etapa! No ta ir atkariga izstradaju-
ma kvalitate.

programmu ,MULTICOOK . Optimala temperatdra piena putras gatavosanai ir 95° C.
Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei

Programma,,STEW"
g ir p: gulasa, un ragi gatavosanai. lericé iestatitais

gatavosanas laiks programmai ir 1 stunda. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika
iestatiSana diapazona no 20 minatém lidz 12 stundam, ar soli — 5 minates.

Programma ,BAKE*

Programma paredzéta dazadu kéksu, sacepumu un piragu gatavosanai no rauga
miklas. lericé iestatitais gatavo$anas laiks programmai ir 50 mindtes. Ir iespéjama
manudla gatavosanas laika iestatisana diapazona no 20 minatém lidz 4 stundam, ar
soli — 10 mindtes.

Biskvita gatavibu var parbaud’t, iedurot taja koka kocinu (zobu bakstamo kocinu). Ja,
iznemot kocinu, uz ta nav pielipusi mikla — biskvits ir gatavs. Gatavojot miklas izstra-
dajumus ir velams atslégt automatiskds sildisanas funkciju. Gatavo produktu iznemiet
no multikatla uzreiz péc gatavosanas beigam, lai tas nek(dtu mitrs.Ja tas nav iespéjams,
ir pielaujams atstat produktu modeld uz neilgu laiku ar ieslégu automatisko sildisanu.

Programma ,FRY"

Programma paredzéta galas, zivju, putnu galas un daudzkomponentu édienu cep3anai.

lericé iestatitais gatavo3anas laiks pr i ir 15 mindtes. Ir iesp manudla
3 ika iestats, i a minatém lidz 1 stundai, ar soli — 1

q aika
minte. Atlikta starta funkcija 3ai programmai nav pieejama.
Sasniedzot ierices darbibai nepieciesamo temperatiru, atskanés skanas signdls.

Lai izvairitos no produktu piedegsanas, ieskam sekot recepsu gramatas noradijumiem
un periodiski apmaisit trauka saturu. Pirms atkdrtotas programmas ,FRY" izmanto-
Sanas laujiet iericei pilniba atdzist. Produktus apcepiet ar atvértu vaku — tas laus
iegait kraukskigu garozipu.

Programma,YOGURT"

Paredzéta majas jogurtu gatavo3anai un miklas raudzesanai. lericé iestatitais gatavo-
Sanas laiks programmai ir 8 stundas. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestati-
3ana diapazona no 30 minatém lidz 12 stundam, ar soli — 30 minates.

levietojot sastavdalas parliecinieties, ka tas aiznem ne vairak par pusi no izmantojama
trauka tilpuma. Automatiskas sildiSanas funkcija Sai programmai nav pieejama.

Programma,,BREAD"

Programma paredzéta dazadu maizes veidu cep3anai no kvieSu miltiem un ar pievie-
notiem rudzu miltiem. Programma paredz pilnu gatavosanas ciklu, no miklas raudze-
3anas lidz maizes cep3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 3
stundas. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatiana diapazona no 10 mind-
tém lidz 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.

P SLOW COOK*

Programma paredzéta karséta piena, sutinatas galas, stilbina, galerta gatavosanai. lericé iesta-
fitais gatavosanas laiks programmai ir 3 stundas. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iesta-
fiana diapazona no 5 minatém [idz 12 stundam, ar soli — 10 mindtes.

Programma ,EXPRESS*

Programma paredzéta risu gatavo3anai un irdeno putru gatavo$anai ident. Pec visa
udens izvarisanas, programma automatiski izslégsies. Gatavo3anas laika manuala
iestatiSana, atlikta starta funkcija un automatiska sildisana Sai programmai nav pie-
ejamas.

Lai uzsaktu pr darbibu, rezima pogu,Start”. ledegsies
gatavo$anas rezima indikatori un pogas ,Start" apgaismojums. Saksies iestatitas
programmas darbiba.

Javélamai rezultats i prog nav sasniegts,
apskatiet nodalu ,Gatavosanas padomi’, kurd Jis atradisiet atbildes uz biezak uzdota-
jiem jautdjumiem un sanemsiet nepiecieSamos ieteikumus.

[11.PAPILDUS IESPEJAS

Mrklas raudzésana
«  Fondi gatavosana
«  FriteSana
«  Biezpiena, siera gatavosana
«  Bérnu partikas gatavosana
«  Trauku sterilizacija
«  Skidro produktu pasterizacija

IV.IERTCES KOPSANA

Kopéjie noteikumi un ieteikumi

«  Pirms ierices pirmas lieto3anas, ka arf édiena smaku likvidéSanai modela péc
gatavosanas, iesakam 15 mindtes apstradat pusiti citrona izmantojot program-
mu ,STEAM".

«  Navieteicams atstat aizverta modela trauku ar pagatavoto édienu vai ideni ilgak
par 24 stundam. Trauku ar pagatavoto édienu var glabat ledusskapr un nepie-
cieSamibas gadijuma uzsildit modela, izmantojot &dienu uzsildisanas funkciju.

« Jaierice ilgstodu laiku netiek izmantota, atslédziet to no elektrotikla. Darba
kamerai, ka arf sildi$anas diskam, traukam, iek$&jam vakam un tvaika varstam
ir jabit tiriem un sausiem.

«  Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un pil-
niba atdzisusi. TiriSanai izmantojiet mikstu audumu un saudzigus trauku maz-

gajamos lidzeklus.

AIZLIEGTS izmantot tiriSanai rupjas salvetes vai siklus, abrazivas pastas. Ka arf
aizliegts izmantot jebkadas agresivas kimiskds vielas vai citas vielas, kuras nav
ieteicamas lietot virsmam, kuram ir saskare ar édienu.

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

Korpusa tiriSana

lerices korpusu tiriet ar mitru virtuves salveti vai stkli. Var lietot saudzigu tirisanas
lidzekli. Lai izvairitos no Gidens notecgjumiem un didens traipiem uz ierices korpusa,
ripigi noslaukiet to pilnigi sausu.

Trauka tiri$ana

Trauku var tirit gan ar rokam, izmantojot mikstu sikli un trauku mazgajamos lidzeklus,
ka arf var mazgat trauku mazgajama masina (saskana ar razotaja ieteikumiem).
Lielu netirumu gadijuma ielejiet trauka siltu Gdeni un atstajiet trauku uz kadu laiku
atmirkt, p&c tam veiciet tirisanu.

Obligati ripigi noslaukiet trauka argjo virsmu pirms ta ieliksanas multikatla korpusa.
Regulari izmantojot trauku ar laiku pilniba vai dalgji var mainities ta pretpiedeguma
parklajuma krasa. Pats par sevi tas nav uzskatams par trauka defektu.

leksgja aluminija vaka tiriSana

1. Atveriet multikatla vaku.

2. Reizé nospiediet uz centra pusi divus plastmasas fiksatorus, kuri atrodas vaka
iekSpuses lejas dala. Viegli pavelciet iek3gjo aluminija vaku uz savu pusi un uz
leju, lai tas pilniba atvienotos no galvena vaka.

3. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru virtuves salveti vai sukli.Ja ir nepiecieSams,
nomazgajiet nonemto vaku zem tekosa Gidens, izmantojot trauku mazgasanas
lidzeklus. Sinf gadijuma nav ieteicams izmantot trauku mazgajamo masinu.
Ripigi noslaukiet abus vakus.
levietojiet aluminija vaku augséjas iedobés. Savienojiet iek3&jo vaku ar galve-
no vaku. Viegli uzspiediet uz fiksatoriem, [idz atskan klikskis.

bkl

Nonemama tvaika varsta tiriSana
Tvaika varsts ir uzstadits speciala ligzda uz ierices aug3gja vaka un sastav no iek3gjas
un aréjas uzmavas.

1. Uzmanigi pavelciet aréjo uzmavu aiz izvirzijuma uz augsu un uz savu pusi.

2. Uzspiediet uz plastmasas fiksatora varsta lejas dala un nonemiet iekSejo uzmavu.

3. Jair nepieciesams, akurati iznemiet varstu gumijas. Nomazgajiet visas varsta
dalas.

4. Salieciet varstu atpakalejo3a seciba: ievietojiet atpakal gumijas, savienojiet galvena
varsta fiksatorus ar attiecigam cilpam uzmavas iek$pusé un savienojiet uzmavas lidz
klikskim. Stingri iestipriniet tvaika varstu ierices vaka ligzda.

UZMANIBU! Lai izvairitos no varsta gumijas deformdcijas, nestiepiet un nesavirpiniet
to nopemot, tirot un uzstadot.

Kondensta likvidé3ana

Dotajam modelim kondensats uzkrajas iedob@ uz ierices korpusa apkart traukam. Pec
katras multikatla izmanto3anas reizes nonemiet radusos kondensatu ar virtuves
salvesu palidzibu.

Darba kameras tiriSana

Stingri ievérojot dotas instrukcijas noradijumus, $kidruma, édienu dalinu vai atkritu-
mu iekld$ana 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 pdrliecinieties, ka ierice ir atslégta no elek-
trotikla un pilniba atdzisusi!



Darba kameras sanu sienas, sildiSanas diska virsmu un centrala temperatras sensora uzmavu (kas atrodas sildisanas diska vida) var
tirit ar mitru (nevis slapju!) sikli vai salveti. a tiek izmantoti mazgasanas idzekli, ir nepiecieSams riipigi likvidét to paliekas, lai izvairitos

no nepatikamas smakas édiena gatavo$anas laika.

Gadijuma, ja sveSkermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatiiras sensoram, uzmanigi iznemot tos ar pinceti, nespiezot uz sen-

sora uzmavu, Sildiéanas diska virsmas tiriganai ir pielaujams izmantot vid&ji cietu samitrinatu skli vai sintetisku birsti.

Regulari izmantojot ierici, ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildiSanas diska krasa. Tas nav uzskatams par ierices bojajumu un

neietekmé ierices pareizu dabibu.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Klidas &dienu gatavosana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot &dienu modela, ka arT apskatiti iespéjamie

céloni un risinajumi to novérsanai.
EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lesp&jamie iemesli

Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks nebija
aizverts pilniba, tadé| gatavosanas tempe-
ratara nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildele-
mentu, tadél gatavosanas temperatdira nav
pietieko3i augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. Sis sa-
stavdalas neder izvélétajam gatavosanas
veidam vai ir izvéléta nepareiza gatavosanas
programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos,
nav ievérotas produktu proporcijas.
Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas
laiks.

[zvéléta recepte neder gatavosanai $aja mode-
la

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz
tdens, lai veidotos pietiekams tvaiku dau-
dzums

Trauka ir ieliets par
daudz ellas

Cepot
Trauka ir parak liels
mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar
paaugstinatu skabes saturu

Rag3anas procesa

Miklas

i mikla ir pielipusi pie
‘(insitl:f:?]lauvm‘em ieksgja vaka un no-
izcepusies) sprostojusi tvaika

P izplides varstu

Miklas

izstradajumiem Trauka ir ielikts
(mikla nav parak daudz miklas

izcepusies)

Risinajuma veidi
Gatavo$anas laika neveriet multikatla vaku vala bez vajadzibas.
Aizveriet vaku lidz klikékim Parliecinieties, ka nekas netraucé ciedi aizvert ierices

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

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav sveskermenu. Nepielaujiet sildam diska pie-
samosanos

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim adaptétas) receptes.
Izmantojiet receptes, kuram varat uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavo3anas veidam, programmai un gatavosa-
nas laikam ir jaatbilst izvéletajai receptei

lelejiet trauka Gdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits recepté.Ja rodas Saubas,
parbaudiet tdens [imeni gatavosanas procesa

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

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav noradits recepté. Svaigi saldétos
produktus pirms cep$anas obligati atkauséjiet un nolejiet deni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala apstrade: skalo3ana,
mércé$ana, utt. levérojiet recepté noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet atpakal trauka, pec
tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

PRODUKTS IR PARVARTJIES

parbauditu (dotajam i erices modelim adaptetu ) recepti. Sastavda»

Kladaina poduktu vai g laika izvéle.

Sastavdalu izmérs ir parak mazs

Péc gatavosanas beigam édiens parak ilgi atra-
dies automatiskas sildisanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS
Varot piena putru piens parvaras

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai
ir apstradatas nepareizi (slikti noskalotas, utt.).

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai produk-
ti ir nepareizi izvéléti
EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits péc pédejas gatavosanas
reizes. Ir bojats trauka pretpi parklajums

[
lam un to proporcijai, sag veidam, prog un g
laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildiSanas funkciju.Ja modelim
ir pardzéta dotas funkcijas iepriek3gja atslégsana, izmantojiet S0 iespéju

Piena kvalitate un ipasibas ir atkarigas no izgatavo3anas vietas un razosanas
procesa. lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu.Ja
nepiecieSams, pienu var atskaidit ar dzeramo tdeni

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti. Sastavda-
|am un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un gatavo$anas
laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Graudaugus, galu, zivis un jiras produktus vienmér riipigi nomazgajiet pirms
gatavosanas

Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka pret-

Kopgjais produktu daudzums ir mazaks par re-
cepte ieteicamo

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks
Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samai-
siti vai par vélu apgriezti gatavojamie produkti

Sautgjot: trauka nav pietiekams mitruma dau-
dzums

Varot: trauka nav pietiekami daudz $kidruma (nav
ieverotas sastavdalu proporcijas)

Miklas izstradajumiem: pirms gatavo3anas nav

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU
Produkts ir parak biezi maisits
Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks
MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS
Izmantotas nepiemérotas sastavdalas , kas rada

lieku mitrumu (suligi darzeni vai augli, saldétas
ogas, kréjums)

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta
modela

MIKLAS [ZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS

Slikti sakultas olas ar cukuru

slanis nav bojats

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti
Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adap-
téta dotajam ierices modelim

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

lelejiet trauka vairak Skidruma. G as laika bez nepiecies:

riet vala multikatla vaku

neve-

levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un cietajam sastavdalam

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

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

Samaziniet gatavo$anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adaptéta
dotajam ierices modelim

Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties gatavoSanai produktus,
kuri satur daudz mitruma vai izmantojiet tos péc iespéjas mazaka daudzuma

Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz pec pagatavo$anas.Ja ir nepieciesams,
varat atstat to uz neilgu laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas funkciju

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

i ir stavéjusi ar cepamo pulveri

Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla

Izmantollet parbauditu (dotajam ierices modelim

recepti. S

lu izvelei un proporcijai, to

leteicamais tvaic&Sanas laiks dazadiem produktiem

Pielautas kltidas sastavdalu ievietosana eidam, un g N . . -
Laikam ir jaatbilst lzveletajal receptei Cakgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 30/40
lzvéléta recepte nav piemé i §T modela a
— a s = — - — — - T — Jera galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
Vairakos REDMOND modelos programmds “STEW” un “SOUP” gadijumos, kad kausad ir par maz $kidruma, nostrada drosibas sistéma, kas
aizsarga ierici no pdrkarsanas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma tiek apturéta un Multivirtuve pariet autouzsildes rezima. Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
Ediena g S prog pkopoj (riipnicas uzstadijumi) Frikadeles/ kotletes 500 800 25/40
Zivs (fileja) 300 800 15
Juras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5
Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 5 pcs. 800 25/30
Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
2min - 15t/ 1 min . . _
MULTI- Dazadu édienu gatavosana ar iespéju ie- 00:30 Ja temperatira ir v Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 800 35
COOK statit gatavosanas laiku un temperatdiru - augstaka par 130°C: Darzeni (svaigi saldéti) 500 1500 90
2min-2st/1min :
Dazadu plova veidu gatavo3ana (ar galu, Vistu olas 500 800 >
PILAF zivim, putnu galu, darzeniem) ' 0035 10 min =2t /5 min v Vistas olas 5pcs. 800 10
STEAM Gags , zivju, darzenu un citu produktu gata- 00:30 10 min = 2 st/ 5 min v o lﬁqqn véra, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Realais tvaicéSanas laiks var atsKirties no ieteiktd, atkariba no konkrétd produkta kvalitdtes, ka
vosana ar tvaiku arl jiisu pasu gaumes.
Buljonu, méréu, darzenu un auksto zupu i s ] leteikumi temperatiiras rezimu lieto3anai p a “MULTICOOK”
soup gatavosana 00:40 20 min = 8 st/ 5 min v
Makaronu gatavosana no dazadam kvie-
PASTA u $kirném; cisinu, pelmenu un citu 00:08 2min = 1st/1min
pusfabrikatu varisana
5 min — 15t 30 min/ 35 Miklas g3ana,etika g N 110 Sterilizacija
! . - 1st v
PORRIDGE  Piena putru gatavosana 00:25 1min 40 Jogurta gatavosana 115 Cukura sfrupa gatavo$ana
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un citu ; i f 45 leraugs 120 Stilbina gatavo$ana
STEW daudzkomponentu édienu sautésana 100 20 min =12 st/ 5 min v 9 s
Kekeu, biskvit o 50 Fermentacija 125 Sautétas galas gatavo3ana
&ksu, biskvitu, sacepumu, piragu no " i .
BAKE kartainas un rauga miklas cepsana 0050 20min ~4st/10min V' 55 Pomades gatavosana 130 | Sacepuma gatavoiana
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un citu » L . 60 Zalas téjas, bérnu partika gatavo$ana Gatavo édienu apcep$ana, lai tie iegaitu krauks-
FRY daudzkomponentu edienu cepéana 00:15 5 min - 15t/ 1 min . 135 kigu garozinu
- 65 Galas g: vakuuma S
YOGURT Dazadu jogurtu gatavosana 8:00 30 min ;|1nz st/30 v 70 Pun3a gatavosana 140 Kapinatana
7 Pasterizicia. baltas tBias qataval 145 Darzenu un zivs cep3ana follija
Maizes cepsana no rudzu un kviesu mul- ; " . asterizacija, baltas tejas gatavosana
BREAD M et ey 3:00 10 min - 6 st/ 5 min v 150 Galas cepsana follija
tiem (ieskaitot miklas etapu) 30 Karstyina gatavotana i lf . f - :
SLOW Karséta piena, sutinatas galas, stilbina, 300 5 min - 12 st/ 10