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Express Sauce Ravioli
Rice / Grain Yogurt Pasta
Steam Dessert Dumplings
Cook Omelette Pizza
Soup Yeast Dough Bread
Sauté Porridge Pilaf
Bake Vacuum Crust
Stew Pie Slow Cook
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Carefully read all instructions before operating and save them for future refer-
ence. By carefully following these instructions you can considerably prolong
the service life of your appliance.

IMPORTANT SAFEGUARDS

The manufacturer is not responsible for any ailures arising from
the use of this product in a manner inconsistent with the techni-
(al or safety standards.
This appliance s intended to be used in household and simlar
applications such as: taff kitchen areas in shops, ofices and
other workin% environments; farm houses; by clients in hotels,
motels and otherresidential type environments; bed and breakfast
tgpe environments,

efore installing the appliance, check that the device voltage
corresponds with the Supply voltage in your home (refer to the
rating plate or technical data).
Whie usinathe extension cord,make sure that s voliage s the same
as specified on the device, Using different voltage mayresultina fre
or another accident, causing the appliance damage or short circuit
The appliance must be groundea. Connect only to & properly in-
stalled wall socket,Failue todo so may resu it sk of el
trical shock. Use only grounded extension cords.
CAUTION! During use the appliance becomes hot! Care
Should be taken to avoid touching the housing, bowl, or
any other metal parts while operating. Make sure your
hands are protected before handling the device. To avoid
possible burns, do not lean above the open appliance.
Alwa{s unplug the device afte use, before cleaning or moving, Never
handlethe ﬁlug With wet hands, Donot pul the (Fower cordto dscon-
nectfiom the outlet; nstead, grasp the plug and pull to disconnect
Keeﬁthe power cord away from hot surfaces (gas o electic ovens)
or snarp edges. Do not letthe cord hang over the edge of a table
0r 3 counter,

REMEMBER: damaging the cord may lead to a failure
that will not be covered by the warranty. If the cable is
damaged or requires rep acin(q, contact an quthorized
service centre only to avoid all risks.

Never place the device on Soft surfaces to keep ventilation slots
(lear of any obstruction.

Do not ogerate the appliance outdoors, o prevent water or any
foreiqn object or nsect from %ettinq into the device.Doing so may
result in serious damage of the appliance.

Always unplug the device and let i cool down before cleaning.
Follow the cleaning and general maintenance quidelines when
(leaning the unt,

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

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, Sensory or mental ca-
pabilities or ack of experience and knowledge if they have been
given supenvision or intruction concerning use ofthe appliance
Ina sfe wayand understand th hazards involved. Childen shal
not plaK with the appliance. Keeﬁthe appliance and it cord out
of reach of children a%ed less than § jears. (leaning and user
maintenance shall not be made by chilaren without supervsion.
The appliance is not intended to be operated by an extemal
timer or aseparate remote control sstem.

Keep the packaging (flm,foam ﬁlastic and other) out of reach of
children a5 they may choke on them,

Any modifictions or ad'ﬁjstments to the product are not allowed.
Allthe reEairs should be carried out by an authorized service
Centre.Failure to do So may result n device and property damage
orinjury

CAUTION! Do not use the appliance in case of any mal-

functions,

Technical specifications

Model RMC-M13E RMC-M23E | RMC-M33E
Power 500W 860W 900W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Bowl capacity 3L 5L 6L
Bowl coating Non-stick ceramic Anato® (Korea)
Display LED
Type of control Electronic
Steam valve Removable
Removable inner lid Yes
Power switch on the housing Yes
Non-volatile memory Yes
Disabled audible signals Yes
Functions
Keep Warm yes,upto 12 h
Keep Warm disabled in advance. yes
Time Delay. yes,up to 24 h
Reheat yes,upto 12 h
Programmes
1. MULTICOOK 10. SAUCE 19. PASTA
2. EXPRESS 11. YOGURT 20. DUMPLINGS
3. RICE/GRAIN 12. DESSERT 21. PIZZA
4. STEAM 13. OMELETTE 22. BREAD
5. COOK 14. YEAST DOUGH 23. PILAF
6. SOUP_ 15. PORRIDGE 24. CRUST
7. SAUTE 16. VACUUM 25. SLOW COOK
8. BAKE 17. PIE
9. STEW 18. RAVIOLI
Package includes
Multicooker with the bowl installed iNSIAe ........wwwerersrersersrsersrens 1pc

Steaming container

1pc

Stirring paddle

1pc

Serving spoon
Measuring cup

1pc
1pc

User manual

1pc

«100 recipes»

1pc

Service booklet

Power cord

1pc
1pc

Manufacturer reserves the right to make any modifications to design, packaging,
or technical specifications of the product without prior notice.

Parts of multicookers RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al

1. Lid with the handle

2. Removable steam valve
3. Removable inner lid
4. Bowl



Model RMCG-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Bowl type RB-C302 RB-C502 RB-C602
5. Housing

6. Container for condensate collection

7. Control panel with display

8. Adjustment ring

9. Power switch

10. Lid release button
11. Steaming container
12. Measuring cup
13. Serving spoon
14. Stirring paddle
15. Power cord
Elements of control panel /A2
1. Display.
2. Cooking programmes indicators.
3. “Hour/Min” button— switches on current time adjustment mode; to select
hour/minute value in current time adjustment modes, cooking time and
time delay.

. “Reheat” button — to enable Reheat function (in standby mode).

. “Start/Keep Warm” button with “Start” and “Keep Warm” indicators— to

start cooking programme; to disable Keep Warm in advance.

6. Adjustment ring: to select cooking programme; to adjust current time/
cooking time/ time delay; to adjust temperature in “MULTICOOK” pro-
gramme. Turn the ring clockwise to increase the value, turn the ring
counterclockwise to reduce the value. 16 switches per 360°degree rotation
may be performed.

7. “Keep Warm” indicator is lit up when Keep Warm mode is enabled.

8. “Cancel”button - to stop cooking programme operation; to clear previous
settings; to enable/disable audible signals (in standby mode).

9. “Set”button — to enable parameter adjusting mode; to switch to cooking
temperature adjusting mode (in “MULTICOOK” programme) / Time Delay.

10. “Start”indicator lights up during cooking programme operation and Time

Delay; is flashing when reaches operating temperature in “RAVIOLI",

“PASTA" 1 “DUMPLINGS” programmes.
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Display
A. “Timer"indicator — is lit when adjusting cooking time/ during programme
operation.
B. “Time Delay”indicator — is lit when adjusting Time Delay / during appliance

operation in Time Delay.
. Disabled audible signals indicator.
. Keep Warm indicator.
. “Reheat” indicator — is lit during Reheat function operation.
. Temperature value indicator in “MULTICOOK” programme.

|. PRIOR TO THE FIRST USE

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

mmo o

A The absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits.
Wipe all interior and exterior surfaces of the unit with a soft, damp cloth. Wash
the bowl in warm soapy water. Rinse and dry thoroughly. Odor on first use of the
appliance is normal. In such case, clean the device.

A After transportation or storage at low temperature allow the appliance to stay
at room temperature for at least 2 hours before use.

[1. OPERATION

Before Use

Place the device on a flat, stable, and hard surface away from wallpaper, decora-
tive coatings, or any other objects or cabinets that could be damaged by steam,
humidity, or high temperatures. Before operating the appliance, ensure that the
outer and inner parts of the pressure multicooker have no dents, cracks or any
other visible damages. There should not be any obstructions between the heat-
ing element and the bowl.

Standby mode

The plugged in appliance has default standby mode setting; current time is
displayed in 24-hour format. If no button was pressed during one minute when
setting selected programme parameters, the appliance will switch to the stand-
by mode; all the previous settings will be cleared.

To adjust the clock
To adjust the current time:

1. Press and hold “Hour/Min” button for several minutes in standby mode.
© indicator will be lit on the display; clock register indicator will be
flashing.

2. Select clock value rotating adjustment ring this or other way. Repress
“Hour/Min”button to switch the register and turning the adjustment ring
adjust the minute value. After maximum value is reached the adjustment
starts from beginning of the adjustment range.

3. When time adjusting is complete do not press any buttons. The adjusted
time value will be saved in a few seconds.

Enable/disable audible signals

The REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookers allow to enable/
disable audible signals, that accompany pressing the buttons and the end of
cooking process. To disable/enable audible signals press and hold “Cancel” but-
ton in standby mode.

Non-volatile memory

The REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookers have non-vol-
atile memory. If power failure occurs during programme operation (up to 15 min-
utes in cooking mode) the appliance saves all settings to the memory. The ap-
pliance will start operation on the interrupted stage. Press the “Cancel” button
if it is undesirable to the continue cooking process. The appliance will switch to
the standby mode.

To adjust cooking time

The REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookers provide default
cooking time adjusting. Time interval and range depend on selected cooking
programme.

1. Select the programme rotating the adjustment ring this or that way.
The “Timer” indicator will be lit on the display, default cooking time will
be displayed for every programme.

2. Press the “Set” button. The clock register indicator will be flashing.

3. Select the time value rotating adjustment ring this or that way. Repress
the “Hour/Min” button to switch the register and adjust minute value
turning the adjustment ring. After the maximum value is reached in
every register the adjustment starts from beginning of the adjustment
range.

Time Delay

The time delay function allows adjusting time by which the dish will be ready.
The maximum time of delay is 24 hours in 15 minutes interval. It should be
taken into account that Time of delay should be more than adjusted cooking
time otherwise the programme will start the operation after pressing the “Start/
Keep Warm” button.

1. Select the programme, adjust the cooking time if necessary. Adjust
the cooking temperature for the “MULTICOOK” programme.

2. Press the “Set”button. The “Time Delay”and the time value indicators will
be flashing.

3. Adjust the time value rotating the adjustment ring. Repress the “Hour/
Min” button to switch the register and adjust the minute value turning
the adjustment ring. After the maximum value is reached in every register
the adjustment starts from beginning of the adjustment range.

4. Press the “Start/Keep Warm” button. The appliance will switch to the Time
Delay mode, the “Time Delay” and the current time indicators will be Lit.
Press the “Hour/Min” button to see the adjusted time by which the food
will be ready.

5. Press the “Cancel” button to clear the current settings. The cooking pro-
gramme should be adjusted all over again.

Avoid using the Time Delay function for perishable products.

The Time Delay function is not applicable for the «EXPRESS, «SAUTE»,
«RAVIOLI», «PASTA», «DUMPLINGS», «CRUST» programmes.

Keep Warm function

This function automatically activates in the end of cooking cycle and keeps the
food warm at 70-75°C for 12 hours. Direct countdown is lit on the display. To
disable the Keep Warm press and hold the “Start/Keep Warm” button (the “Keep
Warm” indicator will go out).

Though Keep Warm mode is designed for 12 hours, it is not recommended to
leave food heated for a long time, as it may lead to food overdrying and change
in its taste qualities.

The Keep Warm mode is not applicable for the «EXPRESS», «YOGURT», «YEAST
DOUGH>», «VACUUM», «RAVIOLI», «PASTA», «DUMPLINGS», «CRUST» pro-
grammes.

In «BREAD» programme Keep Warm operation is 3 hours, in «BAKE» and «PIE»
programmes — 4 hours.

Keep Warm disabled in advance

The Keep Warm mode may be disabled in advance if necessary. To do so after the
start of cooking programme repress and hold the “Start/Keep Warm” button
until the “Keep Warm” indicator goes out.

In the same manner the Keep Warm function may be activated again (the “Keep
Warm” indicator will be lit up solid).

When cooking at the temperature below 80°C the Keep Warm function has a
default block setting for your accommodation. It can be manually adjusted by
pressing the “Start/Keep Warm” button after the start of cooking programme
if necessary (the “Keep Warm” indicator will be lit up solid).

Reheat
Provides reheating cold meals:
1. Fill the bowl with food and position it inside the appliance. Ensure it is
tightly connected to the heating element.
2. Close the lid until it clicks into place. Plug in the appliance.
3. Press the “Reheat” button. The “Reheat” indicator will light up solid, the
“Reheat” function will be activated and direct minute countdown will start.



The meal will be reheated to 70-75°C. The temperature may be maintained
for 12 hours.
4. Press “Cancel” to disable the “Reheat”.

Though the multicooker can keep food warm up to 12 hours, it is not recom-
mended to leave food reheated for a long time, as it can affect its taste
qualities.

Operating Procedure for ic P

1. Prepare (measure) the ingredients. Fill the multicooker bowl with ingre-
dients according to the cooking programme and position it inside the
appliance. Ensure that all ingredients are evenly disturbed below the
maximum fill mark on the inside of the bowl.

2. Position the bowl into the housing. Ensure that it makes full contact with
the heating element. Close the main lid until it clicks into place. Plug in
the appliance.

3. Select the cooking programme turning the adjustment ring. The corre-
sponding indicator will be flashing, the “Timer” and the default cooking
time indicators will be lit.

4. Adjust the cooking time if necessary. You can also adjust the temperature
for the «<MULTICOOK» programme.

5. Adjust the Time Delay if necessary.

6. Press the “Start/Keep Warm” button to begin the cooking cycle. The button
indicator will be lit, the countdown will be lit on the display.

7. Anaudible signal will be produced to indicate that cooking cycle is com-
plete, the programme indicator will go out on the display. Depending on
the selected programme or current settings the appliance will either
enter the Keep Warm (“Keep Warm” and the direct countdown of the
programme are lit on the display) or Standby mode.

To cancel the programme, to interrupt the cooking cycle or the Keep Warm
mode press the «Cancel» button.

«MULTICOOK» programme

The «MULTICOOK» programmeme is recommended for cooking any dishes with
the cooking temperature and time adjustment. The cooking time can be manu-
ally adjusted between 2 minutes and 12 hours with 1 minute interval. The
temperature can be adjusted between 35 and 170°C with 5°C intervals. The
default cooking time for this programmeme is 100 °C.

Press the “Set” button to adjust the cooking temperature and switch to the cor-
responding mode (repress the button if cooking time was changed, or press the
button twice if the default cooking time is used). The temperature value indica-
tor will be flashing.

Turning the adjustment ring this or other way, select the desired temperature
value.

After the maximum value is reached the adjustment starts from the beginning
of the adjustment range. Then follow par. 5-7 of the «Standard Operating Proce-
dure for Automatic Programmes » section.

«EXPRESS» programme

The programme is recommended for cooking rice, fluffy porridge, cooking differ-
ent foods.

The time adjustment, Time Delay and Keep Warm functions are not applicable
for this programme.

«---» symbol will be lit when selecting the «<EXPRESS» programme, and dy-
namic indicator will be lit during the cooking process.

«RICE/GRAIN» programme

The programme is recommended for cooking rice and water porridge. The time

can be manually adjusted between 5 minutes and 4 hours in 1 minute
intervals.

«STEAM» programme

The programme is recommended for steaming vegetables, fish, meat, dumplings,
dietetic and vegetarian dishes. The time can be manually adjusted between 5
minutes and 2 hours in 5 minute intervals. The time starts to countdown when
the desired temperature and the steam density are reached in the bowl.

Use the steaming container, provided with the appliance, to steam foods. Pour
600-1000 ml of water into the bowl.

«COOK» programme

The programme is recommended for cooking vegetables, meat, fish. The time
can be manually adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5 minute intervals.
«SOUP» programme

The programme is recommended for cooking different types of soup, compote
and marinade. The time can be manually adjusted between 10 minutes and 8
hours in 5 minute intervals.

«SAUTE» programme

The programme is recommended for frying vegetables, meat, poultry and other
foods.

The time can be manually adjusted between 5 minutes and 2 hours in 1 minute
intervals. Time Delay function is not applicable for the programme.

Fry foods with an open lid to create crispy crust.
Let the appliance cool down thoroughly, before restarting the “SAUTE” programme.

«BAKE» programme
The programme is recommended for baking meat, goods from puff, yeast and
non-yeasted dough.

The time can be manually adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5 minute
intervals.

The Keep Warm operation in the programme is 4 hours.

A Use kitchen gloves or oven cloth to remove ready meal from the bowl.
Grease spots can be left in the bow! after baking - it is allowed. Clean the bow!
in accordance with the «Cleaning and maintenance section.

Though the Keep Warm mode is available for 12 hours, it is not recom-
mended to leave the ready pastry heated for a long time.

«STEW» programme

The programme is recommended for stewing vegetables, meat, poultry, seafood,
making jelly meat and aspic. The time can be manually adjusted between 10
minutes and 12 hours in 5 minute intervals.

«SAUCE» programme

This programme allows cooking any sauce. It is possible to cook with the lid open
if needed. The time can be manually adjusted between 5 minutes and 5 hours
in 1 minute intervals.

«YOGURT» programme
The programme is recommended for making homemade yogurt. The time can

be manually adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals.
The Keep Warm function is not applicable for the programme.

You can use a special set of yogurt jars REDMOND RAM-G1 (can be purchased
separately).

«DESSERT» programme

The programme is recommended for making different desserts. The time can be
manually adjusted between 5 minutes and 2 hours in 5 minute intervals.
«OMELETTE» programme

The programme is recommended for cooking fluffy and flat omelettes. The time
can be manually adjusted between 5 minutes and 10 hours in 10 minute intervals.
«YEAST DOUGH» programme

The programme is recommended for proofing (rising) yeast dough before baking.
The time can be manually adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute
intervals.

The Keep Warm function is not applicable for the programme.

The dough doubles during proofing, that's why the volume of its original
laying should not exceed half of the bowl.

The constant temperature and humidity inside the multicooker should be
maintained during proofing dough. To achieve a better result do not open the
lid until the end of the programme.

It is not recommended to use The time delay function during dough proofing.

«PORRIDGE» programme

The programme is recommended for cooking porridges with milk, preserves, jam,
fruit jelly and different desserts.

The time can be adjusted between 5 minutes and 4 hours in 1 minute interval.
The programme is recommended for cooking porridges with pasteurized low fat
milk. For best results and in order to prevent milk from boiling away, we recom-
mend you to do the following:
* rinse grain (rice, millet, etc.) thoroughly until water runs clear;
«  grease the sides of the bowl with butter;
« follow the proportions suggested in the recipe book, increase or reduce
amount of ingredients proportionately;
« using whole milk dilute it by half with water 1:1.
Cooking results may vary depending on the manufacturer and place of ori-
gin of grain and milk.
Use versatile programme “MULTICOOK” to cook porridge (the optimal cook-
ing temperature is 95°C).

«VACUUM» programme

Thanks to a special temperature mode this programme is ideal for cooking
vacuum sealed meat, fish, vegetables and other products. The time can be ad-
justed between 10 minutes and 12 hours in 5 minute interval.

The Keep Warm function is not applicable for the programme.

«PIE» programme

The programme is recommended for cooking open-faced and pot pies with
different stuffing.

The time can be manually adjusted between 10 minutes and 4 hours in 5 minute
interval.

The Keep Warm operating time for the «PIE» programme is 4 hours.

«RAVIOLI» programme

The programme is recommended for cooking ravioli from different types of dough.
The time can be adjusted between 10 minutes and 1 hour in 1 minute interval.
The programme provides water boiling, adding ingredients and their further
coking.An audible signal will inform of water boiling and the necessity of load-



ing the ingredients. The time starts to countdown after repressing the “Start/
Keep Warm™button.
The Keep Warm and the Time Delay are not applicable for the programme.

Leave the lid open after boiling and adding the ingredients to reduce foaming.

«PASTA» programme
The programme is recommended for cooking pasta. The time can be manually
adjusted between 2 minutes and 1 hour in 1 minute interval.

The programme provides water boiling, adding ingredients and their further
cooking. An audible signal will inform of water boiling and the necessity of
loading the ingredients. The time starts to countdown after repressing the “Start/
Keep Warm™button.

The Keep Warm and the Time Delay are not applicable for the programme.

«DUMPLINGS» programme

The programme is recommended for cooking dumplings from different types of
dough. The time can be manually adjusted between 5 minutes and 2 hours in 5
minute interval.

The programme provides water boiling, adding ingredients and their further
cooking.An audible signal will be heard upon water boiling and the necessity of
loading the ingredients. The time starts to countdown after repressing the “Start/
Keep Warm” button.

The Keep Warm and the Time Delay are not applicable for the programme.
Leave the lid open after boiling and adding the ingredients to reduce foaming.

«PIZZA» programme

The programme is recommended for making pizza. The time can be manually
adjusted between 10 minutes and 1 hour in 5 minute interval.

The Time Delay 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
proofing dough to baking. The time can be manually adjusted between 10
minutes and 6 hours in 5 minute intervals. Operating time of the Keep Warm
function is limited to 3 hours.

A ATTENTION! The bowl and bread are heated during baking. Use kitchen gloves
to remove the bread from the appliance.

It is recommended to bolt the flour before use for oxygenation and removal

of impurities.
Do not open the lid during proofing dough! The product quality depends on it.
Ensure that the ingredients take no more than a half of the useful volume of the bowl.
Note that proofing dough goes within the first hour of the programme and then
goes baking.

Use instant bread-mixes to save the time and facilitate cooking process.

«PILAF» programme

The programme is recommended for cooking different types of pilaf. The time
can be manually adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute intervals.

«CRUST» programme

In the REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookers you can deep
fry,using special basket (can be purchased separately).In the «<CRUST» programme
the cooking time can be manually adjusted between 5 minutes and 40 minutes

in 5 minute intervals. The programme starts to countdown after the operating
temperature is reached in the bowl. The Keep Warm and the Time Delay functions
are not applicable for this programme.
For deep frying:
1. Pour the required amount of oil into the bowl according to the recipe. Do
not forget to disable the Keep Warm after the start of the programme
(the Keep Warm indicator should go out).
2. Fit the handle into the fry basket, fixing the handle base into a special
basket hole. Lay the prepared ingredients evenly into the fry basket.
3. Follow the recommendations from the recipe, gently open the lid of
multicooker. Do not close the lid.
4. Lift and fix the basket on the bowl edge using special hook in the end of
cooking programme. Let oil drain.

A CAUTION! Oil is very hot! Use kitchen gloves to remove deep fry basket.
Use only refined oil as deep-frying. Strong continuous or multiple oil heating
leads to its oxidation. Do not use the same oil for repeated deep fry.
To remove the remaining excess oil blot the food with paper towel or paper
napkin, before serving.

«SLOW COOK» programme

The programme is recommended for slow cooking meat, poultry and vegetables.
The time can be manually adjusted between 10 minutes and 12 hours in 10
minute intervals.

[11. ADDITIONAL FEATURES

«  Making fondue
«  Making cheese

«  Making halwa

« Pasteurization of liquid foods

«  Sterilization of tableware and personal appliances

[V. CLEANING AND MAINTENANCE

Cleaning

Prior to first use or in order to remove the odour after cooking wipe the bowl
and inner lid with 9-percent vinegar solution, then steam half a lemon for 15
minutes using the “STEAM” programme.

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

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 immerse the appliance in water or wash under running water!
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 which
are not recommended for cleaning items that come into contact with food.
Be careful when cleaning silicone parts of the multicooker, because damaged or
deformed parts may lead to malfunction of the unit.
Clean the housing when necessary. The bowt inner aluminum lid and the removable steam
valve need to be cleaned after each use. Condensate, accumulating during cooking, needs
to be removed after each use. Clean the interior of the cooking chamber when necessary.
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.

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. For more effective
soaking fix the bowl filled with cold water (not higher than maximum allowed
level) into multicooker, close the lid and enable Reheat function for
30-40 minutes. Wipe the outer surface of the bowl dry before positioning it back
inside the multicooker.

When the multicooker 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 Aluminum Lid:

1. Open the main lid.

2. Release the inner lid and remove it from the pin of the main lid.

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

4. Wipe both lids dry.

5. Place the aluminum lid into its original position.

The steam valve is located on the main lid of the appliance and consists of inner
and outer casings. To clean it:

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

2. Turn the inner casing counterclockwise until tight and remove it.

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 the sealing
insert back into its original position, align ledges of the inner casing with
corresponding slots on the main part of the valve, and turn clockwise.

5. Fix the steam valve into the hole on the lid until tight.

Condensate accumulates in the special cavity on the housing around the bowl
and flows into a special container on the back side of the appliance. To remove
condensate:

1. Open the lid and remove the bowl. Lift the front part of multicooker in
order to let condensate flow into the container.

2. Remove the container, pulling it by the ledge.

3. Drain the condensate, rinse and fix the container into its original position.

4. Wipe off any condensate remaining around the bowl with a dry cloth.

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

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

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

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

When the multicooker is used on a regular basis, the heating disk may par-
tially or completely change colour, which does not indicate a defect and does
not affect proper operation of the unit.



Maintenance

Unplug the appliance if not using it for a long time. The cooking chamber, the
heating disk, the bowl, inner lid and steam valve, the condensate container should

be clean and dry.

Place all the complete units into the bowl and position it inside the housing for

compact storage.

V. COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them

This table familiarizes you with the practical tips and solutions to some common

problems you may experience when using the multicooker.

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes

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

Cooking temperature was not ob-
served because the bowl and the
heating element did not fit tightly

Wrong ingredients or settings were
chosen.

General proportions were not ob-
served, 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
bowlis not enough to provide enough
steam density

Too much vegetable
oil was added

Frying

Too much liquid in-
side the bowl

Boilng: the broth boiled away while
cooking acidic foods

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 be-
tween 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 programme, 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

Possible causes Solutions

While proving the
dough has reached
. the inner lid and
Baking (dough | covered the steam
failed to bake | valye
through)

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

Too much dough in
the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

We recommend that you use the recipes adapted for your
model.
Set the time and cooking programme, choose ingredients,
proportions and the size of the pieces according to the
recipe

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

The dish was in the bowl
on the Keep Warm func-
tion for too long after
being cooked

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

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Depending on both quality and properties of the milk used, it
may boil away. To avoid this, we recommend that you use only
ultra-pasteurized skimmed milk. Mix the milk with some
water if needed

Milk boils away

We recommend that you use the recipes adapted for the device.
Try choosing proven recipes only. Set the time and cooking pro-
gramme, 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

Foods were not prop-
erly processed (were
not rinsed well, etc.).
Wrong general propor-
tions or ingredients

THE DISH IS 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 recommenda-

Cooking time was too long tions given in the recipe adapted for your model

For reqular 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 in-
gredients have not been stirred or
turned over

Add more liquid. Avoid opening the lid while

Stewing: not enough liquid cooking

Boiling: not enough liquid in the
bowl (proportions were not ob-
served)

Follow recommended amounts of liquids and
solids while cooking

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

Baking: the bowl was not greased
before baking

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

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

The ingredients have been
stirred a bit too often

Reduce cooking time or follow recommendations given

Cooking time was o0 long in the recipe adapted for the device

PASTRY IS DAMP

Improper ingredients were used
(juicy fruit or vegetables, 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 pe-
riod of time only

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

PASTRY WON'T RISE

Eqgs and sugar were not whisked well

Use proven recipes adapted
for the device. Choose, meas-
ure and process the ingredi-

The dough sat for too long before being baked

The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded

well ents according to the recom-
N . mendations given in the
Wrong ingredients recipe

Wrong recipe

Certain REDMOND multicookers feature overheat protection in the “STEW”and
“SOUP” programmemes. In case there is not enough liquid in the bowl, the
appliance activates overheat protection, automatically interrupts the program-
meme, and switches to the Keep Warm.

Recommended Steaming Times for Different Foods

Meal Q:‘:rlzhn:/‘,?x/s Water,ml | Cooking time, min
cP:;l;/gl;eefﬁllet (cut into 1.5-2 cm 500 500 20 min/ 30 min
ICVIIJLgtEtSo)n fillet (cut into 1.5-2 cm 500 500 25 min
E:gitfn fillet (cut into 1.5-2 cm 500 500 15 min
Meatballs/cutlets 180(6pC5)/ | 500 | 10/min/ 15 min

450 (3 pcs.)



X . 5 _ =
Fish (ﬁlleT) 500 500 10 min Temperature Recommendations for use " .g g 2 ] g " E E‘
Salad shrimps (cleaned, frozen . 145°C Bake vegetables and fish in foil £ g & & £ 28 s
cooked) 500 500 5 min s Ee £ s g g A& =

150°C Bake meat in foil E gg § §§' 2 E. g 3
Dumplings 4pes. 500 15 min = [d g =
155°C Fry fermented goods
Potatoes (cut into 1.5 x 1.5 cm 500 500 20 min .
( ) 160°C Fry poultry DESSERT | Cook different dessert | 20 >Min-2h %1
Carrots (cut into 1.5 x 1.5 cm) 500 500 40 min 1657 Frysteaks min /5 min
Ty steal
Beets (cutinto 1.5 x 1.5 cm 500 1500 1h 10 min .
¢ ] © " © 170°C Cook chips, chicken nuggets EETN{'EE - g?“k omelette, pud- | 20 ?]T'ﬂ')‘ 00 1y
i ings min min
Vegetables (frozen) g g mn 0 You can also refer to the recipe book provided with the appliance. 9
Eqggs 3pcs. 500 10 min .
) o . ) Table of Default Settings BS&ET Yeast dough proofing 1h 1}? ";'” -2 - % -
0 Please note that these are only approximate guidelines. Steaming duration 5 /5 min
may vary, depending on the quality of foods and your personal preferences. o .E 8 2 ‘E§ Ep = =
» X £ 5: £ gz i3 § E POR-| Cook porridges with = 30 | Smin-4h | o,
Recommended Temperatures in “MULTICOOK' E Ea 3 §§' e i = RIDGE  milk min /1min
i) 3 2 E
Temperature Recommendations for use 'g = a 2 & g = = 5 2h 10 min
N o vacuuM | Cook vacuum sealed | 350 ) h/5 B -
35°C Dough proofing, cooking vinegar MULTI Cook different foods % min-12 meat, fish, vegetables min min
- min -
40°C Make yogurts 00K with temperature and | | /1min 41
time adjusting X . .
45°C Starter PIE Ba‘ke pies, cakes, bis- 39 10 min T4 _ 2% | 4
. EXPRESS Quick cook rice, fluffy cuits, cake base min h/5 min
50°C Fermentation porridge - - - - -
55°C Make fondant RICE/ Cookrice, wholegiain = 25 | Smin-4h | 1 javio | Cookmviolifomdiffer- 13 10min-1
60°C Make green tea and baby food GRAIN water porridge min /1min ent dough types min h/1min
65°C Cook vacuum sealed meat Steam vegetables, fish, | g o L oy ) )
STEAM meat, diet and vegetar- - S mi + 24 12 PASTA Cook different types of 8 min 2min-1h . _ _
70°C Make punch ian dishes min /5 min pasta /1min
75°C Pasteurize liquids, make white tea oK Cook vegetables, meat, | 45 10min -8 ) ” o DUMP- C_ook dumplings from 59 5 min __2 h N B B
80°C Make mulled wine fish and other foods min h/5 min LINGS different dough types min /5 min
85°C Make cottage cheese and other dishes, requiring long cooking times i 10min-8 . 30 | 10min-1 .
9 quiring tong cooking SOUP  Cookdifferentsoups  th L crnt - 24 12 PIZZA | Make pizza min | h/Smin %1
s Make red tea Cook fried vegetables, 18 | 5min-2h
1ed Vi )y in - _ _ i
95°C Make oatmeal SAUTE meat, poultry min /1min 12 BREAD Bread baking 3h 13/";”:“]”6 - 24 3
100°C Make jams or meringues Bake meat, from yeast 5 10min-8
o : BAKE and non-yeasted dough, N . - 24 4 " i
105°C Make meat jelly puffpastry dough min | h/5min PILAF s:nlg? different types of |, 1r?/";”:mn2 _ w | n
110°C Sterilize tableware )
Make vegetable, meat, 10 min
115°C Make sugar syrup STEW fish and other foods | 1h -12h/5 - 24 12 X
stews min RUST | D : 18 | 5min-40 . _ _
120°C Make fore shank eep frying min | min/5min
125°C Stew meat SAUCE Cook different sauces rﬁ?n 5 ;nllnn;"? h - 24 12
o i 10 mi
130°C Make pudding 10min SLOW Cookmeat,poultryveg- 5 _j) rT}nm B YR
135°C Brown cooked foods YOGURT | Cookhomemadeyogurt | 8h | -12h/5 | - | 24 | - CO0K | etables min
140°C Smoke foods mn




VI. ADDITIONAL ACCESSORIES

Additional accessories for the REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E
multicookers and information on the innovations are available through www.
multicooker.com and our authorized dealers.

VII. BEFORE CONTACTING SERVICE

CENTRE

Error code Error description Error handling
System error; system board or | Close the lid tightly.If this does not
E1-E4 heating element malfunction; = eliminate the error, address an
the lid was not closed properly | authorized service centre
Problem Possible Cause Solving the problem
The unit does .
not switch on Voltage supply failure Check the voltage supply
Voltage supply interruption Check the voltage supply
The bowl is installed with a
distortion Install the bowl properly
The meal is
taking too . . .
long to cook There is a foreign object be-

tween the bowl and the heating
element

Remove the foreign object

Unplug the device and let it cool

The heating element s dirty down. Clean the heating element

VIII. PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the
date of purchase. If the appliance fails to operate properly within the warranty
period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair
or replace it. This warranty comes into force only in case the purchase date can
be proved with an original warranty service coupon containing a serial article
number and accurate impress of the company of the seller. This limited war-
ranty does not cover damage caused by the failure to use this product for its
normal purpose or in accordance with the instructions on the proper use and
maintenance of the product, or any kind of repair works. Do not try to disas-
semble the device and keep all package contents. This warranty does not cover
normal wear of the device and its parts (filters, bulbs, non-stick coating, sealing
rings, etc.).

Service life and the applicable product warranty period start on the date of
purchase or the date of manufacture (if the purchase date cannot be established).
You can determine manufacture date by the serial number on the identification
label on the housing of the device. The serial number consists of 13 digits. The
6th and 7th digits of the serial number refer to the month, whereas the 8th
digit refers to the year of manufacture.

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

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 disposal of
_ recyclable wastes is free of charge. The owners of old appli-
ances are required to bring it to a waste facility centre. With
this little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materials are
recycled and pollutants are treated as appropriate.
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU
- concerning used electrical and electronic appliances (waste electrical and
electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used
appliances as applicable throughout the EU.
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Avant dutiliser ce produit, veuillez lire attentivement ce Manuel d'instruction
et gardez-le comme le livre de référence. Lexploitation correcte de cet appareil
prolongera considérablement sa durée de vie.

MESURES DE SECURITE

@

Le fabricant st pas ten de  responsabilté quelconque en cas
0u des detriorations ont été causées par e non-respect des
impératis elatifs aux mesures de sécurité et aux régles dexploi-
tation de ce produt.

Le présent appareil électrique st un dis(i)ositif multifonctionnel
desting a [a préparation de nourriture dans des appartements,
résidences secondaires, chambres dhotel, locaux utilitaires de
magasins et de bureaux, ou dans dautres conditions similaies a
itre de (utilsation non industriele Lussage de (appareil dune
manigre industielle u toute autre utlisation a affectation indé-
terminée,Sera considéré comme e manquement aux conditions
de son exploitation en bon ordre. Dans ce cas e producteur nst
pas tenu responsable des conséquences éventuells,
Avant de brancher [appareil au reseau electrique veullez vérifier
silatension du réseau correspond tension nominale dalimen-
taion de (apparel (voir Les caractristiques technigues o a
ququette dusing de produt. '

fillsez une rallonge correspondant a {2 puissance consommée
de (appareil - [a discordance de parametres peut entrainer le
courtircit brusque ou (inflammation du cabl.
Ne branchez cet apparell gu’aux prises avec mise a terre - Cest
un impératf obligatoire dans le cadre de La protection contre
6lectrocution. Si vous utilsez une rallonge vérifiez i celle
possede une mise a terre,
ATTENTION ! Le fonctionnement de [appareil entraine
laréchauffe de boltier de coupe et de détails métalligues
de [appareil ! Soyez vi%ilants ! Utilisez les ’gants de
cuisine. Afin dviter les bralures causées par la vapeur

chaude,ne vous [)enchez pas par-dessus de [appareil au
moment de soulever le couvercle.

A fin de [utilisation noubliez pas de débrancher [apparell
agisséz de laméme maniére pour sonnettoyage ou dplacement,
Tirez l fil Electrique avec les mains séches, en le tenant par une
broche et non pas par un fil

Ne faites pas etendre le fil dalimentation électrique dans des
baies de portes ou a a proximite de sources de chaleur. Vérifiez
sl fil Electrique niest pas tordu ou pilé, quil ne touche pas aux
Objets pointus, aux encoigures et aux bords de mobilir.
RAPPEL: le dommage occasionnel causé au cdble
dalimentation electrique risque de provogquer des ennuis
qui nentrent pas dans le champs d application de condi-
tions de garantie, ainsi qu'un accident électrique. Le
cdble électrique détérioré doit étre immediatement
remplacé par intermédiaire du Centre de Services.

Ne posez pas votre appareil sur (3 surface souple, ne le couvrez
a5 avec une serviette pendant son fonctionnement, afin deviter
a surchauffe et a panne de dispositif

I st expressément interdi d’exgloiter (apparel en plein air -
(impact de (humité ou des objets étrangers a intérieur de
(appereil peut causer Les detérioration signifantes,

Avant e netoyage de (eppareil soyez certans il soi débranch
du réseau electrique et quil soit refroidi complétement, Suivez -
Qoureusement des instructons concerant e nettoyage de [appareil.
Il est EXPRESSEMENT INTERDIT de placer [appareil
dans (eau ou de le mettre sous [eau !

(et appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de & ans et
des personnes ayant un handicap physique, ou sensoriel 0u bien
Unmangue dexpérience et de connalssances sur cé type de mul-
tcuiseurs, 'ls ont recu des explications ou des instructions sur
la facon dutiliser (appareil de maniére sécurisée et quiils en

comprennent Les risques encourus. Les enfants ne doivent pas
jouer ave (appareil. Le nettoyage et (entretien ne doivent pas
etre entrepris par des enfants sans surveillance. Garder [apparei
et e cordon dalimentation hors e L2 ortée des enfants de moins

de § ans,

o Lappareilnest pas conc pour une utilsation avec une minterie
exteme ou une télécommande,

o Lentollage (i, mousse etc présente un danger ventuel pour
des enfants. Un risque de (etouffement! Gardez (entoilage en
endroitinaccessible pour des enfants,

o Nessayez jamas de réparer ou de modifier le multicuiseur vous-
mémes. Tous les travaux dentretie et les réparations sont & f-

non ro

fectugs Far l centre d srvic agré. s entaves de répaation
essionnelles peuvent provoguer L3 panne du multcuiseur.

ATTENTION ! L est interdit o utiliser cet appareil en cas
de détérioration quelconque.

Caractéristiques techniques

Modéle
Puissance

Tension

RMC-M13E RMC-M23E | RMC-M33E
500W 860W 900W
220-240V,50/60 Hz
Contenance de la cuve 3 litres 5 litres 6 litres

Revétement de la cuve
Ecran

Type de commande
Soupape vapeur

Couvercle intérieur amovible

Interrupteur d'alimentation sur
le boitier de Lappareil

Mémoire non volatile

Arrét des signaux sonores

Antiadhésif céramique Anato® (Corée)
LED
Electronique
Amovible
Oui

Oui



Fonctions
Maintien au chaud oui, jusqua 12 h
Désactivation préalable du maintien au chaud oui
Départ différé oui, jusqu’ 24 h
Réchauffage des plats oui, jusqua 12 h
Programmes

1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (PATE ALEVURE)

2. EXPRESS 15. PORRIDGE (RIZ AU LAIT)

3. RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES) 16. VACUUM (VIDE)

4. STEAM (VAPEUR) 17. PIE (BEIGNET)

5. COOK (CUISSON SEULE) 18. RAVIOLI

6. SOUP (SOUPE) 19. PASTA (PATES)

7. SAUTE (FRIRE) 20. DUMPLINGS (PELMENI)

8. BAKE (CUISSON) 21, PIZZA

9. STEW (BRAISER) 22. BREAD (PAIN)

10. SAUCE 23. PILAF

11. YOGURT (YAOURT) 24. CRUST (FRITURE)

12. DESSERT 25. SLOW COOK (MIJOTER)

13. OMELETTE
Composition de la livraison
Multicuiseur avec la cuve installée 1pce
Panier vapeur 1pce
Spatule 1pce
Louche. 1pce
Verre mesureur 1pce
Manuel dutilisation 1pce
Guide culinaire « 100 recettes » 1pce
Carnet de mai e 1pce
Cordon dali ion 1pce

Dans le souci d'un perfectionnement permanent de ses produits, le Fabricant
se réserve le droit de modifier sans préavis la conception, [‘étendue de la li-
vraison et les caractéristiques techniques de ses produits.

Composition des multicuiseurs
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al
1. Couvercle avec la poignée

2. Soupape vapeur amovible
3. Couvercle intérieur amovible

4. Cuve
Modéle RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Type de la cuve RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Boitier dappareil

6. Réservoir a condensat

7. Panneau de commande avec [écran
8. Anneau de réglage

9. Interrupteur d'alimentation
10. Bouton ouverture couvercle
11. Panier vapeur

12. Verre mesureur

13. Louche

14. Spatule

15. Cordon dalimentation

Composants du panneau de commande /A2

1. Ecran.

2. Indicateurs des programmes de cuisson.

3. Bouton « Hour/Min » (« Heures/Minutes ») : accés au mode de réglage de
Uheure courante; sélection de la valeur heures/minutes en modes de
réglage de 'heure courante, temps de cuisson et départ différé.

4. Bouton « Reheat » (« Réchauffage ») : mise en service de la fonction de
réchauffage des plats (en mode de veille).

5. Bouton « Start/Keep Warm » (« Départ/Autoréchauffage ») avec indicateurs
« Start » et « Keep Warm » : départ d'un programme de cuisson; désacti-
vation préalable de maintien au chaud.

6. Anneau de réglage : choix dun programme de cuisson ; réglage de l'heure
courante / durée de cuisson / temps de départ différé; réglage de la
température dans le programme « MULTICOOK ». En tournant [anneau
dans le sens de laiguille dune montre, les valeurs augmentent, en tournant
dans le sens contraire, elles diminuent. Lanneau de réglage permet de
réaliser 16 sélections en un tour de 360°.

7. Lindicateur «Keep Warm» sallume sur le bouton lorsque la fonction de
maintien au chaud est en service.

8. Bouton « Cancel » (« Annuler ») : interruption d'un programme de cuisson
; remise a zéro des réglages sélectionnés ; mise en marche /arrét des
signaux sonores (en mode de veille).

9. Bouton « Set » (« Réglage ») : acces au mode de réglage des paramétres
du programme; passage au mode de réglage de la température de cuisson
(dans e programme « MULTICOOK ») / du temps de départ différé.
Lindicateur «Start» est allumé lorsquun programme de cuisson et la
fonction de départ différé sont en service ; il clignote une fois que la
température de service est atteinte dans les programmes « RAVIOLI »,
«PASTA » et « DUMPLINGS ».

Structure de lécran

A. Lindicateur « Timer » : sallume lors du réglage de la durée de cuisson /
pendant le fonctionnement du programme.

B. Lindicateur « Time Delay » : siallume lors du réglage du temps de départ
?jff'éré / pendant le fonctionnement de lappareil en mode de départ dif-
éré.

C. Lindicateur darrét des signaux sonores.

D. Lindicateur de fonctionnement de la fonction de maintien au chaud.

E. Lindicateur « Reheat » : siallume lorsque la fonction de réchauffage des
plats est en service.

F. Lindicateur de la valeur de la température dans le programme « MULTI-
COOK ».

[.LAVANT LUTILISATION

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

1

=)

A Le produit sans numéro de série n'est pas soumis au service aprés vente.
Essuyez le multicuiseur avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau
chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére utilisation
lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonctionnement de
l'appareil. Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur.

Aprés le transport ou le stockage a de basses températures, il faut maintenir
lappareil d la température ambiante pendant 2 heures au minimum avant sa
mise en marche.

[I.UTILISATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier branchement

Placez le multicuiseur sur une surface plane et dure pour que la vapeur chaude
sortant de la valve vapeur natteigne le papier peint, revétements décoratifs,
appareils électroniques et dautres articles ou matériaux susceptibles détre af-
fectés par lhumidité et la température élevées.

Avant la cuisson assurez-vous que les éléments extérieurs et intérieurs du
multicuiseur n'ont pas dendommagements, éclats et autres défauts visibles.
Vérifiez quil n'y a pas dobjets étrangers entre la cuve et [élément chauffant.

Mode de veille

Par défaut, une fois connecté sur secteur électrique, lappareil se met en mode
de veille, ceci étant, [écran affiche Uheure qu'il est au format de 24 heures. Si,
lors du réglage des paramétres du programme sélectionné, aucun bouton n'est
appuyé pendant une minute, l'appareil retourne en mode de veille tout en re-
mettant a zéro tous les réglages précédents.

Réglage de 'heure
Pour régler Uheure qu'il est :

1. Appuyer et maintenir appuyé quelques secondes le bouton « Hour/Min »
enmode de veille. Lécran affichera U'indicateur () et lindicateur du registre
d’heures se met a clignoter.

2. Tourner lanneau de réglage dans un sens ou dans un autre pour régler
les heures. Pour passer aux minutes, appuyer une autre fois sur le bouton
« Hour/Min » et tourner l'anneau de réglage pour régler les minutes. Si
vous avez dépassé la valeur maximale dans le registre d’heures ou de
minutes, les valeurs recommenceront a safficher a partir de la plus basse
valeur du diapason concerné.

3. Alafin du réglage de 'heure, il ne faut appuyer sur aucun bouton. Dans
quelques secondes, I'heure réglée sera sauvegardée.

Mise en marche /arrét des signaux sonores

Les multicuiseurs REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E prévoient la
possibilité de mettre en marche /arréter les signaux sonores (bips) accompagnant
la pression des boutons et la fin de la cuisson. Pour arréter /mettre en marche
les signaux sonores, il faut appuyer et maintenir appuyé quelques secondes le
bouton « Cancel » en mode de veille.

Mémoire de sauvegarde

Les multicuiseurs REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E ont tous la
mémoire non volatile. En cas de coupure d'alimentation (jusqu'a 15 min en mode
de cuisson), tous les réglages sélectionnés par vous sont maintenus. Lappareil
reprendra le fonctionnement depuis U'instant ot il a été interrompu. Si vous ne
voulez pas reprendre la cuisson respective, appuyer sur le bouton « Cancel » et
l'appareil se mettra en mode de veille.

Réglage de la durée de cuisson
Les multicuiseurs RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E permettent de modifier la
durée de cuisson préréglée par défaut pour chaque programme. Le pas de réglage
et la gamme de réglage disponible sont fonction du programme de cuisson
sélectionné.
1. Tourner lanneau de réglage dans un sens ou dans un autre pour choisir
le programme voulu. Lindicateur « Timer », sallumera sur lécran et la
durée de cuisson préréglée par défaut pour chaque programme s’affiche-

ra.

2. Appuyer sur le bouton « Set ». Lindicateur du registre d’heures se mettra
a clignoter.

3. Tourner lanneau de réglage dans un sens ou dans un autre pour régler



les heures. Pour passer aux minutes, appuyer une autre fois sur le bouton
« Hour/Min » et tourner lanneau de reglage pour régler les minutes. Une
fois la valeur maximale du registre est atteinte, laffichage des valeurs a
régler bascule vers la plus faible valeur pour chaque registre.
Fonction « Départ différé »
Cette fonction permet de sélectionner le moment ot le plat devrait étre cuit. Il
est possible de différer le processus de cuisson jusqu'a 24 heures avec un pas
de réglage de 15 min. IL faut tenir compte du fait que la durée différée doit étre
supérieure a la durée de cuisson réglée, sinon le programme se mettrait a exé-
cuter la cuisson une fois le bouton « Start/Keep Warm » est appuyé.

1. Sélectionner le programme voulu, régler la durée de cuisson, si nécessaire.
Sagissant du programme « MULTICOOK », régler la température de cuis-
son.

2. Appuyer sur le bouton «Set». Lindicateur « Time Delay » et l'indicateur
du temps de départ différé se mettront a clignoter sur lécran.

3. Tourner lanneau de réglage dans un sens ou dans un autre pour régler
les heures. Pour passer aux minutes, appuyer une autre fois sur le bouton
«Hour/Min » et tourner lanneau de réglage pour régler les minutes. Une
fois la valeur maximale du registre est atteinte, laffichage bascule vers
la plus faible valeur pour chaque registre.

4. Appuyer sur le bouton « Start/Keep Warm ». Lappareil se met en mode
de départ différé du programme et lindicateur « Time Delay » et U'heure
courante safficheront sur [écran. Pour consulter le temps ou le plat sera
prét, il faut appuyer sur le bouton « Hour/Min ».

5. Pour remettre a zéro les réglages en cours,appuyer sur le bouton «Cancel».
Dans ce cas-la, vous aurez a reprendre le réglage de lensemble du pro-
gramme de cuisson.

ILn'est pas conseillé de se servir de la fonction de départ différé si les produits

périssables sont utilisés pour cuire le plat concerné. La fonction de départ
différé nest pas accessible pour les programmes « EXPRESS », « SAUTE »,
« RAVIOLI », « PASTA », « DUMPLINGS », « CRUST »,

Fonction de maintien au chaud des plats cuits (auto-réchauffage)
Cette fonction est enclenchée de fagon automatique a la fin dexécution dun
programme de cuisson et elle permet de maintenir la température du plat cuit
entre 70 et 75°Cau cours de 12 heures. Ce faisant, le comptage direct du temps
de fonctionnement s'affiche sur lécran dans ce mode. Si nécessaire, il est possible
de désactiver le maintien au chaud en appuyant sur la bouton « Start/Keep
Warm » (lindicateur « Keep Warm » séteindra).

Quoique le mode maintien au chaud soit prévu pour 12 heures, il n'est pas
conseillé de laisser les aliments en état chauffé longtemps car cela risque de
dessécher le plat qui pourrait perdre en godt.

La fonction maintien au chaud n'est pas accessible pour les programmes
« EXPRESS »,« YOGURT »,« YEAST DOUGH », « VACUUM »,« RAVIOLI »,« PAS-
TA »,« DUMPLINGS », « CRUST ».

Pour ce qui est du programme « BREAD », le temps de fonctionnement de
maintien au chaud est de 3 heures et pour les programmes « BAKE » et «PIE»,
4 heures.

Désactivation préalable de maintien au chaud

Si le maintien au chaud n'est pas nécessaire, il est possible de désactiver cette
fonction a l'avance. Pour ce faire, dés que le programme de cuisson est lancé,
appuyer une autre fois sur le bouton « Start/Keep Warm » et le maintenir appuyé
jusqua Lextinction de lindicateur « Keep Warm ».

La méme procédure pourrait étre utilisée pour réactiver la fonction de maintien
au chaud (l'indicateur « Keep Warm » se rallumera).

Pour vous faciliter les opérations, en cas ot les plats seraient cuits a une
température inférieure a 80°C, la fonction maintien au chaud sera verrouillée
par défaut. Si nécessaire, vous pouvez la réactiver a la main en appuyant sur
le bouton « Start/Keep Warm » une fois que le programme de cuisson est
lancé (U'indicateur « Keep Warm » sallumera).

Fonction de réchauffage des plats
Le multicuiseur peut étre utilisé pour réchauffer les plats froids:

1. Mettre les aliments dans la cuve, placer la cuve dans le boitier dappareil.
Veérifier queelle est en bon contact avec [élément chauffant.

2. Fermer le couvercle jusqu’a ce qu'il senclique en place, connecter le
multicuiseur sur secteur électrique.

3. Appuyer sur le bouton « Reheat ». Lindicateur respectif sallumera sur
[écran et le réchauffage se mettra en marche. Lécran affichera le comptage
direct du temps de fonctionnement de L'appareil dans ce mode. Le plat
sera porté a 70 a 75°C. Cette température pourrait étre maintenue pendant
les 12 heures.

4. Sil le faut, le réchauffage pourra étre arrété en appuyant sur le bouton
« Cancel »,

Quoique le mode maintien au chaud soit prévu pour 12 heures, il n'est pas
conseillé de laisser les aliments en état chauffé longtemps car cela risque de
dessécher le plat qui pourrait perdre en golt.

Procédure générale a utiliser pour les programmes automatiques

1. Mettre dans la cuve du multicuiseur les ingrédients préparés du met a

cuire.Veiller a ce que tous ces ingrédients (y compris le liquide) se trouvent
en-dessous du repére maxi a L'intérieur de la cuve.

2. Placer la cuve dans le boitier d'appareil et vérifier quelle adhere bien a
[élément chauffant inférieur. Fermer le couvercle de fagon qu'il sencliquéte
en place. Connecter lappareil sur secteur électrique.

3. Tourner lanneau de réglage pour sélectionner un programme de cuisson.
Lindicateur respectif se met a clignoter, 'indicateur « Timer » et la durée
de cuisson réglée par défaut safficheront sur [écran.

4. Sinécessaire,vous pouvez modifier la durée de cuisson. Pour le programme
« MULTICOOK », il est également possible de régler la température de
cuisson.

5. Régler le temps de départ différé du programme, si nécessaire.

6. Pour lancer la cuisson, appuyer sur le bouton « Start/Keep Warm ». L'in-
dicateur du bouton s'allumera et le décompte du temps de fonctionnement
du programme s'affichera sur lécran.

7. Ala fin du programme, un signal sonore sera émis et l'indicateur du
programme séteindra sur lécran. En fonction du réglage, l'appareil se met
soit en mode de maintien au chaud (l'indicateur « Keep Warm » s'allume-
ra et le comptage direct de la durée de fonctionnement du maintien au
chaud saffichera sur [écran), soit en mode veille.

Pour arréter le processus de cuisson a tout moment, annuler le programme
sélectionné ou désactiver le maintien au chaud, il faut appuyer sur le bouton
« Cancel ».

Programme « MULTICOOK »

Le programme « MULTICOOK » sert a préparer a priori tous plats selon les para-
metres de température et de temps de cuisson sélectionnés par Lutilisateur. Il
est possible de régler a la main la durée de cuisson dans lintervalle de 2 min a
12 heures avec le pas de réglage une minute. La gamme de réglage des tempé-
ratures dans le programme est de 35 a 170°C pour le pas de réglage de 5°C. Par
défaut, la température de cuisson pour le programme « MULTICOOK » est de 100°C.
Pour régler vous-méme la température de cuisson, appuyer sur le bouton « Set »
pour accéder a un mode respectif (appuyer une autre fois, si la durée de cuisson

a été modifiée, ou deux fois, si la durée de cuisson par défaut est utilisée). Lin-
dicateur de la valeur de température se mettra a clignoter sur lécran. Tourner
l'anneau de réglage dans un sens ou dans un autre pour régler la température.
Une fois arrivé a la température maximale, les valeurs de température recom-
menceront a défiler a partir de la plus faible valeur de leur gamme. Pour pour-
suivre, vous devez vous conformer au paragraphe 5-7 du chapitre « Procédure
générale a utiliser pour les programmes automatiques ».

Programme « EXPRESS »

1L est conseillé pour préparer rapidement du riz, des kachas friables a partir des
céréales, pour cuire divers aliments.

Pour ce programme, ne sont pas accessibles le réglage du temps de cuisson, les
fonctions de maintien au chaud et de départ différé.

En sélectionnant le programme « EXPRESS », le symbole « -- -- » saffichera sur
lécran et sera complété, pendant la préparation, de lindicateur dynamique du
temps restant.

Programme « RICE/GRAIN »

ILest prévu pour préparer du riz, des kachas a leau. Il est possible de régler a la
main la durée de préparation dans l'intervalle de 5 min a 4 heures avec le pas
de 1 min.

Programme « STEAM »

1L est conseillé pour préparer a la vapeur les légumes, le poisson, la viande, le
manty, les plats diététiques et végétariens. L est possible de régler a la main la
durée de préparation dans l'intervalle de 5 min a 2 heures avec le pas de 5 min.
Le décompte dans le programme « STEAM » commence une fois les valeurs re-
quises de température et de densité de la vapeur dans la cuve sont atteintes.
Pour préparer a la vapeur dans le multicuiseur, utiliser le panier spécial pour
aliments qui sera placé a lintérieur de la cuve.Au préalable, verser obligatoire-
ment dans la cuve 600 a 1000 ml deau.

Programme « COOK »

Il est conseillé pour préparer les légumes, la viande, le poisson. IL est possible
de régler ala main la durée de préparation dans l'intervalle de 10 min a 8 heures
avec le pas de 5 min.

Programme « SOUP »

ILest conseillé pour préparer les différents premiers plats, compotes et marinades.
1L est possible de régler a la main la duree de préparation dans lintervalle de
10 min & 8 heures avec le pas de 5 min

Programme « SAUTE »

1L est préconisé pour frire la viande, les légumes, la volaille et autres aliments.
ILest possible de régler a la main la durée de préparation dans lintervalle de 5
min a 2 heures avec le pas de 1 min.

La fonction de départ différé nest pas accessible pour ce programme.

Il est conseillé de frire les aliments le couvercle de Lappareil ouvert : cela
permettra d'obtenir une crodite croustillante.

Avant de réutiliser le programme « SAUTE », laisser Lappareil refroidir com-
plétement.

Programme « BAKE »

Le programme est conseillé pour cuire en cro(ite a viande, les aliments en pates
a levure, sans levure y compris en pate feuilletée. IL est possible de régler a la
main la durée de préparation dans lintervalle de 10 min a 8 heures avec le pas
de 5 min.



Le temps de fonctionnement de maintien au chaud pour ce programme est de
4 heures.

A Pour retirer le produit cuit de la cuve, utiliser les gants de cuisine ou maniques.
Apreés la cuisson, des taches laissées par de corps gras peuvent rester a l'inté-
rieur de la cuve, ce qui est acceptable. Pour nettoyer la cuve, se reporter au
chapitre « Entretien de [appareil ».

Quoique le mode de maintien au chaud soit prévu opérationnel pendant les
12 heures, il n'est pas conseillé de laisser longtemps en état réchauffé les
aliments ainsi cuits.

Programme « STEW »

I est conseillé pour braiser les légumes, la viande, la volaille, les fruits de mer,
pour préparer la galantine et les aliments a la gelée. Il est possible de régler a
la main la durée de préparation dans l'intervalle de 10 min a 12 heures avec le
pas de 5 min.

Programme « SAUCE »

Il permet de préparer pratiquement n'importe quelle sauce. Si nécessaire, il est
possible de cuire le couvercle de l'appareil étant ouvert. IL est possible de régler
a la main la durée de préparation dans lintervalle de 5 min a 5 heures avec le
pas de 1 min.

Programme « YOGURT »

Il permet de préparer un yaourt home made. IL est possible de régler a la main

la durée de préparation dans intervalle de 10 min a 12 heures avec le pas de

5 min.

La fonction de maintien au chaud n'est pas accessible pour le programme «YO-
T,

Pour préparer les yaourts, vous pouvez utiliser le jeu spécial de pots a yaourt
REDMOND RAM-G1 (en option).
Programme « DESSERT »

L est conseillé pour préparer les différents desserts. IL est possible de régler a
lamain la durée de préparation dans l'intervalle de 5 min a 2 heures avec le pas
de5.

Programme « OMELETTE »

ILest conseillé pour préparer des omelettes tant épaisses qu'a plat. IL est possible
de régler a la main la durée de préparation dans l'intervalle de 5 min a 10 heures
avec le pas de 10 min.

Programme « YEAST DOUGH »

IL est conseillé pour faire lever la pate a levure avant la cuisson. L est possible
de régler a la main la durée de préparation dans l'intervalle de 10 mina 2 heures
avec le pas de 5 min.

La fonction de maintien au chaud n'est pas accessible pour ce programme.

Pendant la fermentation, la pdte presque double en volume. Pour cette raison,

sa quantité initiale ne doit pas dépasser la moitié du volume de la cuve.
Pendant la fer ion, il faut maintenir ¢ la tempé et
[humidité a l'intérieur du multicuiseur. Pour le meilleur résultat, ne pas ouvrir
le couvercle de Lappareil jusqu’a la fin du programme.

Lors de la fermentation de la pdte, il n'est pas conseillé d'utiliser la fonction
de départ différe.

Programme « PORRIDGE »

1L est conseillé pour préparer les kachas au lait, confitures, marmelades, fruits a
la gelée et différents desserts. IL est possible de régler a la main la durée de

préparation dans l'intervalle de 5 min a 4 heures avec le pas de 1 min.

Le programme est prévu pour préparer les bouillies a partir du lait pasteurisé a
faible teneur en corps gras. Pour éviter [évaporation du lait et garantir le bon
résultat, il est conseillé de:

«  Bien laver tous les céréales en grain entier (riz, sarrasin, millet...) jusqu’a
ce que Leau devienne transparente;

«  Lubrifier la cuve du multicuiseur avec du beurre avant la cuisson;

«  Respecter strictement les proportions en dosant les ingrédients selon les
recommandations du guide culinaire ; ne diminuer ou n‘augmenter les
doses quien stricte proportion;

« En utilisant du Lait entier, le diluer a leau potable dans la proportion de 1
pour 1.

Les caractéristiques du lait et des céréales peuvent varier en fonction de leur
origine et du producteur, ce qui a parfois limpact sur les résultats de la
cuisson.

Pour préparer la kacha au lait, vous pouvez aussi vous servir du programme
universel «MULTICOOK> (la température optimale de cuisson étant de 95°C).

Programme « VACUUM »

Grace a son régime de températures spécifique, ce programme convient parfai-
tement pour cuire de la viande, du poisson, des légumes et autres aliments
emballés sous vide. IL est possible de régler a la main la durée de préparation
dans lintervalle de 10 min a 12 heures avec le pas de 5 min.

La fonction de maintien au chaud nest pas accessible pour ce programme.

Programme « PIE »

ILest conseillé pour préparer des gateaux fermés ou ouverts, farcis de différentes
fagons. ILest possible de régler a la main la durée de préparation dans lintervalle
de 10 min a 4 heures avec le pas de 5 min.

Le temps de fonctionnement du mode maintien au chaud dans le programme
«PIE » est de 4 heures.

Programme « RAVIOLI »

ILest conseillé pour faire cuire les raviolis faits de différentes pates. Il est possible
de régler a la main la durée de préparation dans l'intervalle de 10 mina 1 heure
avec le pas de 1 min.

Le programme suppose de faire bouillir leau, de verser les ingrédients pour les
préparer par la suite. Un signal sonore vous avertit que leau est a ébullition et
que le moment est venu de charger les aliments. Le décompte de la durée de
préparation commence apres la deuxieme pression du bouton « Start/Keep Warm ».
Les fonctions de maintien au chaud et de départ différé ne sont pas accessibles
pour le programme « RAVIOLI ».

Pour réduire la formation de [écume lors de la cuisson, il vaut mieux laisser
le couvercle de lappareil ouvert une fois que l'eau sest mise a bouillir et que
vous avez versé les aliments.

Programme « PASTA »

IL est conseillé pour faire cuire les aliments en pates. IL est possible de régler a
la main la durée de préparation dans lintervalle de 2 min a 1 heure avec le pas
de 1 min.

Le programme suppose de faire bouillir leau, de verser les ingrédients pour les
préparer par la suite. Un signal sonore vous avertit que leau est a ébullition et
que le moment est venu de charger les aliments. Le décompte de la durée de
préparation commence aprés la deuxiéme pression du bouton « Start/Keep
Warm ».

Les fonctions de maintien au chaud et de départ différé ne sont pas accessibles
pour ce programme.

Programme « DUMPLINGS »

ILest conseillé pour préparer les pelmenis faits de pates différentes. I est possible
de régler a la main la durée de préparation dans lintervalle de 5 min a 2 heures
avec le pas de 5 min.

Le programme suppose de faire bouillir leau, de verser les ingrédients pour les
préparer par la suite. Un signal sonore vous avertit que eau est a ébullition et
que le moment est venu de charger les aliments. Le décompte de la durée de
préparation commence apres la deuxieme pression du bouton « Start/Keep
Warm ».

Les fonctions de maintien au chaud et de départ différé ne sont pas accessibles
pour ce programme.

Pour réduire la formation de [écume lors de la cuisson, il vaut mieux laisser
le couvercle de [appareil ouvert une fois que l'eau sest mise a bouillir et que
vous avez versé les aliments.

Programme « PIZZA »

Il est conseillé pour préparer les pizzas. Il est possible de régler a la main la
durée de préparation dans lintervalle de 10 min a 1 heure avec le pas
de 5 min.

La fonction de départ différé n'est pas accessible pour ce programme.

Programme « BREAD »

ILest conseillé pour cuire les différents pains avec de la farine de blé ajoutée
de celle de seigle. Le programme prévoit le cycle complet de la préparation
depuis la fermentation de la pate jusqu'a sa cuisson. IL est possible de régler
alamain la durée de préparation dans lintervalle de 10 min a 6 h avec le pas
de 5 min.

Le temps de fonctionnement du mode maintien au chaud dans le programme
«BREAD » est de 4 heures.

& ATTENTION ! Pendant la cuisson, la cuve et Laliment séchauffent! Utiliser les
qgants de cuisine pour retirer le pain fini de [appareil.
Avant d'utiliser la farine, il est conseillé de la faire passer par un tamis pour
la saturer en oxygéne et supprimer les impuretés.
Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur jusqu’a la fin du processus de
cuisson! La qualité du produit cuit dépend également de cela.
Lors du versement des aliments, veiller a ce que leur niveau ne dépasse pas
le repére 1/2 a Uintérieur de la cuve.
Il faut se rappeler que pendant la premiére heure de fonctionnement du
programme, cest la fermentation de la pdte qui se produit et la cuisson pro-
prement dite ne commence qu'une fois la fermentation est finie.
Pour faire gagner du temps et simplifier la préparation, il est conseillé d'uti-
liser les mélanges préts a lemploi pour préparer des pains.

Programme « PILAF »

ILest conseillé pour préparer toutes sortes de pilaf. Il est possible de régler a la
main la durée de préparation dans lintervalle de 10 min a 2 heures avec le pas
de 5 min.

Programme « CRUST »
Les multicuiseurs REDMOND RMC-M13E/RMC-M23/RMC-M33E permettent de
préparer des plats dans Uhuile friture a laide d'un panier spécial (optionnel). Le

programme « CRUST » permet de régler a la main la durée de préparation dans
lintervalle de 5 min a 40 min avec le pas de 5 min.



Le décompte de la durée de préparation commence une fois que la cuve a atteint
la température de service préréglée.

Les fonctions de maintien au chaud et de départ différé ne sont pas accessibles
pour ce programme.

Pour cuire dans la friture :

1. Au préalable, verser dans la cuve la dose requise d’huile de friture selon
l'indication de la recette. A ne pas oublier de désactiver la fonction de
maintien au chaud apres le départ du programme (l'indicateur « Keep
Warm » doit séteindre).

2. Installer la poignée sur le panier a friture en laissant la base de poignée
sencliqueter en place dans le logement spécial du panier. Etaler de fagon
uniforme les aliments dans le panier.

3. Se conformer aux conseils de la recette, ouvrir avec prudence, au bout
d'un temps indiqué, le couvercle du multicuiseur. Laisser le panier des-
cendre dans la cuve. Ne pas refermer le couvercle.

4. Alafin du programme, soulever avec prudence le panier chargé daliments
en vous aidant de la poignée et le laisser pendre a laide de son crochet
au rebord de la cuve. Laisser Uhuile séchapper.

A ATTENTION ! Lhuile est trés chaude! Pour retirer le panier friture, utiliser les
gants de cuisine.

Comme huile de friture, n'utiliser que de [huile végétale raffinée. Le chauffage
intense de longue durée ou multiple contribue a [oxydation de ['huile. Ne pas
réutiliser la méme huile pour une nouvelle friture.

Pour éliminer les restes de ['huile, passer une serviette en papier sur le plat
cuit et ramasser lexcédent d'huile avant de servir le plat.
Programme « SLOW COOK »

IL est conseillé pour faire cuire lentement (mijoter) les plats de viande, volaille,
légumes. IL est possible de régler a la main la durée de préparation dans linter-
valle de 10 min a 12 heures avec le pas de 10 min.

[11.POSSIBILITES ADDITIONNELLES

«  Préparation de la fondue

« Préparation du fromage

«  Préparation du halva

« Pasteurisation des aliments liquides

«  Stérilisation de la vaisselle et des effets personnels

,
[V.ENTRETIEN DE LAPPAREIL

Nettoyage

Avant la mise en service de lappareil, mais aussi pour supprimer lodeur des
aliments dans le multicuiseur aprés la préparation des plats, il est conseillé
dessuyer la cuve et le couvercle interne, les deux en état déja propre, avec de la
solution de vinaigre a 9 %, sur quoi, laisser fonctionner 15 min le programme
«STEAM » avec un demi-citron dedans.

I ne faut pas laisser dans le multicuiseur fermé la cuve contenant les aliments
préparés ou de leau pour plus de 24 heures. La cuve avec le plat préparé peut
étre conservée dans le frigidaire et lorsque cela est nécessaire vous pouvez ré-
chauffer les aliments dans le multicuiseur en utilisant la fonction de réchauffage.
Avant de procéder au nettoyage de lappareil, vérifier qu'il est coupé du secteur
électrique et est totalement refroidi. Pour nettoyer, utiliser un tissu mou et des
détergents délicats pour laver la vaisselle.

@ IL EST INTERDIT de plonger le boitier de lappareil a leau ou le placer sous
un jeu deau du robinet !

A IL EST INTERDIT d'utiliser des serviettes ou éponges dures, pdtes abrasives
pour nettoyer Lappareil. Il n'est pas non plus admissible d'utiliser tous produits
chimiques agressifs ou autres matiéres qu'il n'est pas conseillé d'utiliser avec
les objets en contact avec les aliments.

Soyez prudent au moment de nettoyage des piéces en caoutchouc ou silicone
du multicuiseur : leur endommagement ou déformation risquent daffecter le
fonctionnement de lappareil.

Le boitier d'appareil peut étre nettoyé au fur et a mesure de son encrassement.
Par contre, la cuve, le couvercle interne en aluminium et la soupape a vapeur
amovible doivent étre nettoyés aprés chaque usage de lappareil. Le condensat
qui se forme dans le multicuiseur lors de la préparation des aliments doit étre
éliminé aprés chaque utilisation de lappareil. Les faces internes de la chambre
de cuisson peuvent étre nettoyées selon la nécessité.
Utiliser une douce serviette humide de cuisine ou une éponge pour nettoyer le
boitier de lappareil. Lutilisation d'un détergent délicat est possible. Pour ne pas
laisser de traces découlement deau sur le boitier, il est conseillé de lessuyer a
sec apres le nettoyage.
Pour nettoyer le boitier, il est possible de procéder soit de facon manuelle en
utilisant une éponge douce ou un détergent délicat, soit d'utiliser la machine
lave-vaisselle (en respectant les conseils du fabricant).
En cas dun fort encrassement, laisser tremper la cuve remplis d'eau tiéde pendant
quelque temps et procéder ensuite au lavage. Pour améliorer le résultat, il est
possible de remplir la cuve deau froide (pas plus haut que le repére maxi) et la
placer dans le multicuiseur en fermant le couvercle et en faisant fonctionner le
réchauffage pendant 30 a 40 min. Essuyer a sec la surface extérieure de la cuve
obligatoirement avant de la placer dans le boitier du multicuiseur.

Suite a lutilisation réguliére de la cuve, la couleur de son revétement antiad-
hésif interne peut virer totalement ou en partie. Cela ne constitue pas en
lui-méme un symptéme du défaut de la cuve.

Pour nettoyer le couvercle intérieur en aluminium:

1. Ouvrir le couvercle du multicuiseur.

2. Du cété intérieur du couvercle, déconnecter avec prudence le couvercle
intérieur du couvercle principal et le libérer de la tige du couvercle prin-
cipal.

3. Essuyer les surfaces des deux couvercles avec une serviette de cuisine ou
une éponge humide. Si nécessaire, laver le couvercle démonté sous le jet
d'eau du robinet en utilisant un produit lave-vaisselle. Il ne faut pas uti-
liser la machine lave-vaisselle elle-méme dans ce cas-la.

4. Essuyer a sec les deux couvercles.

5. Remettre en place le couvercle en aluminium.

La soupape vapeur est installée dans le logement approprié sur le couvercle
supérieur de L'appareil et elle est composée d'un capot extérieur et dun corps
intérieur. Pour la nettoyer:

1. Par la saillie dans le creux du couvercle, tirer avec prudence le capot
extérieur vers le haut et vers soi.

2. Tourner le corps intérieur contre les aiguilles d'une montre jusquen butée
et le retirer.

3. Sinécessaire, retirer avec soin le joint en caoutchouc de la soupape. Laver
tous les éléments de la soupape.

4. Procéder au remontage dans lordre inverse : remettre en place le joint,
faire coincider les rainures de la partie principale de la soupape avec les
parties en saillie sur le corps intérieur et tourner dans le sens des aiguilles
d'une montre.

5. Bien verrouiller la soupape vapeur dans son logement du couvercle d'ap-
pareil.

Le condensat qui se forme pendant la cuisson, saccumule dans la cavité péri-
phérique de la cuve sur le boitier d'appareil pour descendre dans le conteneur
approprié disposé dans la partie arriére de lappareil. Pour évacuer le
condensat:

1. Ouvrir le couvercle et retirer la cuve. Si nécessaire, soulever un peu la
partie avant du multicuiseur pour laisser tout le condensat descendre
dans le conteneur.

2. Déposer le conteneur en le tirant [égérement vers soi par sa saillie.

3. Vidanger le conteneur, le laver et remettre en place.

4. Se servir de la serviette de cuisine pour ramasser le condensat restant
dans la cavité périphérique de la cuve.

En respectant scrupuleusement les dispositions de ce Manuel, vous réduisez au
minimum le risque de pénétration du liquide, des particules daliments ou des
déchets a lintérieur de la chambre de cuisson. Toutefois, si un encrassement
important a pu avoir lieu, procéder au nettoyage de la chambre de cuisson pour
prévenir les disfonctionnements ou la panne de lappareil.

@ Avant de nettoyer la chambre de cuisson du multicuiseur, vérifier que celui-ci
est déconnecte du secteur électrique et est totalement refroidi!

Pour nettoyer les parois latérales de la chambre de cuisson, la face du disque de
chauffage et le capot de la sonde thermique centrale (disposé au milieu du disque
de chauffage), vous pouvez utiliser une éponge ou une serviette légérement
mouillée (pas trop humide). Si vous utilisez un détergent, il faut
enlever avec soin ses restes pour éviter lodeur lors de la cuisson
ultérieure.

Si des corps étrangers saccumulent dans le creux autour de la sonde thermique
centrale, utiliser avec prudence une pincette pour les enlever sans exercer une
pression sur le capot de la sonde. En cas dencrassement de la surface du disque
de chauffage, il est admissible d'utiliser une éponge de dureté moyenne Légére-
ment mouillée ou une brosse a brin en matiére plastique.

Suite a Lutilisation réguliére de lappareil, la couleur du disque de chauffage
peut virer totalement ou en partie au fil du temps. Cela ne constitue pas en
Lui-méme un symptome du défaut de cet élément et n'influe pas sur son
fonctionnement.

Stockage de lappareil

Si lappareil nest pas utilisé pendant un temps prolongé, il faut le couper obli-
gatoirement du secteur électrique. La chambre de cuisson y compris le disque
de chauffage, a cuve, le couvercle intérieur et la soupape a vapeur, le conteneur
pour condensat doivent étre propres et secs.

Pour faire gagner de la place, vous pouvez ranger les accessoires dans la cuve
qui sera placée dans le boitier du multicuiseur.

V.CONSEILS 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 multicuiseurs, les causes possibles et leurs so-
lutions.



PLAT N'EST PAS CUIT ALAFIN DE LA CUISSON

Causes possibles

Solutions

Vous avez oublié de fermer le couvercle
ou le couvercle est mal fermé et la tem-
pérature de cuisson nest pas assez élevée

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

Mauvais choix des ingrédients. Les ingré-
dients 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 cuis-
son incorrecte ( mauvais calcul ).

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

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

Vous avez versé trop
huile dans la cuve

Lors de la
friture

Excés dhumidité 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 la
soupape vapeur

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

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

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

IL est conseillé dutiliser les recettes déja
testées ( adaptées au modele de Lappareil ).
La sélection des ingrédients, a fagon de les
couper, les proportions, la sélection du
programme et du temps de cuisson doit
correspondre 4 la recette choisie

Verser le volume deau nécessaire dans la
cuve selon la recette. En cas de doute, véri-
fier le niveau deau pendant la cuisson

Pour une friture normale, une mince couche
dhuile au fond de la cuve est suffisante.
Suivre les prescriptions de la recette cor-
respondante pour la friture.

Ne pas fermer le couvercle du multicuiseur
lors de la friture, si ce n'est 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 re-
cette choisie

Diminuer la quantité de pate dans la cuve

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

LIMENT TROP CUIT

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

Apres la cuisson le plat est
resté trop longtemps en
mode autoréchauffage

ILest conseillé dutiliser les recettes déja testées (adap-
tées au modéle de lappareil ).

La sélection des ingrédients, la facon de les couper, les
proportions, a 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 multicuiseur
est prévue la désactivation de cette fonction, il est
conseillé de utiliser

DEBORDEMENT ET BOUILLONNEMENT DURANT LA CUISSON

Débordement du lait durant la
cuisson de la bouillie au lait

Les ingrédients avant la cuis-
son 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

PLATS BRULES

La cuve était mal nettoyée
apres la cuisson précédente

Le volume de produit dans la
cuve est inférieur aux recom-
mandations de la recette

Vous avez sélectionné un
temps de cuisson trop long.

Lors de la friture: vous avez
oublié de verser de [huile
dans la cuve, vous navez pas
remué ou remué les aliments
trop tard

Lors du mijotage : peu de li-
quide dans la cuve

Lors de la cuisson : trop peu
de liquide dans la cuve ( les
proportions des ingrédients ne
sont pas respectées )

Lors de la cuisson: vous n‘avez
pas graissé lintérieur de la
cuve avant la cuisson

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 matiere grasse jusqu'a 2,5%. Si nécessaire,
vous pouvez diluer le lait avec un peu deau potable

Il est conseillé dutiliser les recettes déja testées
(adaptées au modeéle 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 jusqu'a lobtention dune eau claire : les
céréales, a viande, le poisson et les fruits de mer

Avant la cuisson, assurez-vous que la cuve est bien
nettoyée et que le revétement nest pas endommagé

ILest conseillé d'utiliser a recette déja testée ( adap-
tée au modele de lappareil )

Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette,
adaptée pour ce modéle d'appareil

LALIMENT A PERDU SA FORME

Vous avez remué trop souvent les ali-
ments de la cuve

Vous avez programmé un temps de cuis-
son trop long
PAIN ET GATEAU HUMIDES

Les ingrédients utilisés sont inappro-
priés, ce qui donne un surplus d’humi-
dité ( légumes ou fruits juteux, baies
congelées, créme fraiche etc.)

Vous avez laissé le produit fini dans le
multicuiseur fermé

LA PATE N'EST PAS LEVEE DANS LE

Les ceufs et le sucre ont été mal mélang

La pate est restée reposer trop longtemps

La farine n'a pas été tamisée ou vous avez mal pétri

la pate

Mauvais choix des ingrédients

La recette ne convient pas pour la cuisson avec ce

modele de multicuiseur

Dans le cas de manque du liquide

Lors dune friture normale, remuer le plat
toutes les 5 a 7 minutes

Réduire le temps de cuisson ou suivre la
recette, adaptée pour ce modéle d'appareil

Choisissez les ingrédients selon la recette.
Essayer de ne pas choisir des produits qui
contiennent trop d’humidité ou de les utiliser
si possible en petites quantités

Enlever le produit fini du multicuiseur immeé-
diatement a la fin de la cuisson. Si nécessaire,
vous pouvez laisser le produit un court instant
dans le multicuiseur avec lautoréchauffage

FOUR

5 1L est conseillé dutiliser les
recettes déja testées ( adap-
tées au modele de lappareil ).
La sélection des ingrédients, la
fagon de les couper, les propor-
tions, la sélection du pro-
gramme et du temps de cuis-
son doit correspondre a la
recette choisie

dans la cuve, certains modéles de multicuseurs

REDMOND prévoient le systeme de protection de [appareil contre la surchauffe
pour les programmes « STEW » et « SOUP ». Dans ce cas le programme de cuisson
sarréte et le multicuiseur passe au régime du maintien au chaud automatique.

Temps recommandé de cuisson a vapeur pour des produits divers

Lors de la friture, verser dans a c
pour recouvrir le fond de la cuve.

Pour une cuisson uniforme des aliments, il est conseil-
1é de remuer ou retourner dans la cuve les aliments
de temps en temps

Ajouter le liquide dans la cuve. Ne pas ouvrir le cou-
vercle du multicuiseur pendant la cuisson, sans néces-
sité

Respecter les proportions entre les liquides et les
ingrédients solides

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

- Aliment Masse, g ( q-té ) Q-te'"zlil’eau, cnr::sr::,?:in

i N E*e; de porc/beeuf ( en dés de 1,5-2 500 500 20 n’:‘il?n/ 30
Filet d'agneau (en dés de 1,5-2 cm) 500 500 25 min
Filet de poulet ( en dés de 1,5-2 cm ) 500 500 15 min
Boulettes de viande / steak haché 148500(?3‘];:2)/ 500 10 T]i?n/ &
Poisson ( filet ) 500 500 10 min
Crgvettes a §alades (décortiquées, 500 500 S min
cuites surgelées)
Pommes de terre (juliennes 1,5 x 1,5 500 500 20 min
cm)
Carotte (juliennes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 min



Betterave (juliennes 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1h 10 min
Légumes (surgelées) 500 500 10 min
(Eufs 3pcs 500 10 min

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 relatives a Lutilisation des modes de température
pour le programme «MULTICOOK»

‘ Tempe_rature i Conseil pour son utilisation
cuisson
35°C Apprét de la pate, préparation du vinaigre

40°C Préparation des yaourts

45°C Levain

50°C Fermentation

55°C Préparation des glagages

60°C Préparation du thé vert, plats pour enfants

65°C Cuisson de la viande a lemballage sous vide

70°C Préparation du punch

75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc

80°C Préparation du vin chaud

85°C Prépafation_du fromagg blanc ou des plats nécessitant un temps
de préparation prolongé

90°C Préparation du thé rouge

95°C Préparation des kachas au lait

100°C Préparation des meringues ou de la confiture

105°C Préparation de la galantine

110°C Stérilisation

115°C Préparation dun sirop de sucre

120°C Préparation des roulades

125°C Préparation de la viande a [étouffée (en daube)

130°C Préparation des poudings

‘ Temﬁ’irsast:;e de Conseil pour son utilisation
135°C Pour faire dorer Les plats cuisinés pour avoir une crodte croustillante
140°C Fumage
145°C Pour cuire des légumes et du poisson dans un papier aluminium
150°C Pour cuire de la viande dans un papier aluminium
155°C Cuisson des aliments en péte a levure
160°C Cuisson de la volaille
165°C Cuisson des steaks
170°C Préparation des frites, des nuggets de poulet

Voir aussi le guide culinaire ci-jointe.

Tableau récapitulatif des programmes de cuisson (réglages d'origine)
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COOK régler la température et la = min h/ 1 min
durée de cuisson
Préparation rapide du riz,
EXPRESS | des kachas friables avec des - - - - -
céréales
Cuisson du riz, préparation .
RICE/ P 25 5min -4
GRAIN dgsvbomllnlesa.leau qvecdes min /1 min - 24 1
céréales a grain entier
Préparation sous vapeur des
Légumes, poisson, viande, 30 Smin-2h
STEAM plats diététiques et végéta- = min /5min M n
riens
Cuisson des légumes, pois- .
. S 45 10min -8
COOK son, viande et autres ali- min h/5 min - 24 1
ments
SouP Prepqratlon des différents 1h 10 min 78 % 1
premiers plats h/5min
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SAUTE P_our frire les.Légumes, la 1_8 5min —.2 h| 9
viande, la volaille min /1 min
Pour cuire en crodte la .
BAKE viande,desalimentsenpdte | 50 | 10min-8 | _ 2% | 4
a levure et sans levure,en | min h/5 min
pate feuilletée
Braisage des légumes, 10 min
STEW viande, poisson et autres | 1h -12h/5 - 124 1
aliments min
Préparation de différentes = 20 | S5min-5h = _
SAUCE sauces min /1min »
. . 10 min
Préparation de yaourts
YOGURT home made 8h -12 .h /5 -4 -
min
Préparation de différents 30 Smin-2h | _
DESSERT desserts min /5 min »u
OME- Préparation des omelettes, 20 | 5min-10 = _ 2% 1
LETTE poudings min h/10 min
YEAST N A s 10min -2
DOUGH Apprét de la pate a levure 1h h/5 min - 24 -
POR- Préparation des kachasau | 30 | Smin-4h = _ % 1
RIDGE lait min /1min
Préparation de la viande, 2h30 10 min
VACUUM | poisson,légumes en embal- min -12h/5 - | 24 -
lage sous vide min
Cuisson des gateaux, cakes, L
PIE biscuits, pate brisée pour rf\?n 15/";'"’“4 -4 4
tartes
Cuisson des raviolis faits | 13 10 min -1
RavioLl avec des pates différentes | min h/tmn | T T
Cuisson des aliments en . 2min-1h
PASTA pétes 8 min /1 min + -
DUM- Cuisson des pelmeni faits | 30 | 5min-2h | = | _
PLINGS avec des pates différentes min /5 min
PIZZA Cuisson des pizzas 300 0min-1 0,
min h/5min
BREAD | Cuisson du pain 3p | 10min-6 %3

h/5min
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Préparation de différents 10min -2
PILAF pilafs 1h h/5 min 24 12
. PR 18 5 min - 40
CRUST Cuisson dans [huile a friture min | min/5 min + - -
SLowW Pour faire mijoter des plats ho - ig E}”m _uln
COOK de viande, volaille, légumes min

VI.ACCESSOIRES EN OPTION

Pour acheter les piéces optionnelles pour les multicuiseurs RMCG-M13E/RMC-

M23E/RMC-M33E et pour se tenir au courant des nouveaux produits REDMOND,

consultez www.multicooker.com ou les magasins des concessionnaires
autorisés.

VII.AVANT DE CONTACTER LE CENTRE
DE MAINTENANCE

Message
derreur sur

lécran

Pannes éventuelles Reméde

Défaut systéme (panne éventuelle
dune carte électronique ou de sondes

Refermer le couvercle de fagon
étanche. Si le probléme persiste,

E1-E4 de température), soit cest le couvercle | contacter le centre de mainte-
qui est mal fermé nance agréé
Panne Cause éventuelle Réparation
Ne se met en - . - N
marche. Pas dalimentation du secteur. Vérifiez la tension du secteur.
Pannes de courant. Vérifiez la tension du secteur.
Ily a un objet étranger entre la | .. . ... .
cuve et [élément chauffant. Eliminez (objet étranger.
La durée de N
cuisson est | La cuve du multicuiseur est ins- | Installez la cuve régulierement,
trop longue. | tallée irrégulirement. sans gauchissement.

Débranchez le multicuiseur, lais-
sez-le refroidir.Nettoyez [élément
chauffant.

Lélément chauffant est contami-
né.

VIII.GARANTIE

Ce produit est garanti 2 ans a compter de la date d'achat. Pendant la période de
garantie, le fabricant prendra en charge les réparations avec le remplacement
des piéces ou le remplacement de Lappareil en cas de défaut d'usine, causée par
une mauvaise qualité des matériaux ou d'assemblage. La garantie n'entre en
vigueur que si la date d'achat est confirmée par le tampon du magasin et la si-
gnature du vendeur sur la carte de garantie. Cette garantie est reconnue unique-
ment, si le produit est utilisé conformément au mode demploi et qu'il na pas
été démonté ou endommagé par une utilisation inadéquate et qu'il est complet.
Cette garantie ne couvre pas lusure normale et les consommables (filtres, am-
poules déclairage, revétements antiadhésifs, joints, etc.).

La durée de vie du produit et la période de garantie se calcule a partir de la date
de la vente ou de la date de fabrication du produit (si la date d'achat ne peut
étre déterminée).

La date de fabrication peut étre trouvée dans le numéro de série sur Létiquette
d'identification sur le produit. Le numéro de série se compose de 13 chiffres. Le
6-éme et le 7-éme chiffres indiquent le mois et le 8-éme indique l'année de
fabrication de lappareil.

La durée de service de lappareil donnée par le fabricant est de 5 ans a compter
de la date dachat si lappareil est utilisé conformément aux directives et aux
normes techniques applicables.

Par respect pour l'environnement, (recyclage des déchets
d'équipements électriques et électroniques)
Lélimination des emballages, du manuel dutilisateur, ainsi
que Lappareil 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 ména-
gers, ils doivent étre jetés séparément. Les propriétaires
danciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations
concernées par le recyclage. Vous participez ainsi au programme transformation
des matieres 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
usageés, qui sont applicables a lensemble de ['Union européenne.



SICHERHEITSMASSNAHMEN @

Vor der Benutzung dieses Erzeugnisses lesen Sie vorsichtig die Bedienungs-
anleitung und bewahren Sie die zur Referenz auf. Die richtige Anwendung des
Gerdts wird sein Lebensdauer wesentlich verldngern.

Der Hersteller trégt keine Httung fir Schaden, ie durch Nicht-
beachtung der Sicherheitsvorschrifien und Betriebsanleitung des
Gerates verursacht wurden.

Dieses Gerat ist ausschlieRlich zum Einsatz im Haushalt und bei
dhnlichen Anwendungen vorgesehen; Mitarbeiterbereiche in
Geschaften,Biros und an anderen Arbeitsplatzen; Auf Bauemh-
fen und an ahnlichen Niederlassungen; Nutzung durch Gaste von
Hotels, Motels und anderen Herbergen; Private Zimmervermietung,
Vor dem Anschluss an das Stromnetz iberzeugen sie Sich davon,
dass die Spannung im Stromnetz der Nennspannuni (es Gertes
entsEritht (sehe technisches Datenblatt oder Fabrikschild)

Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, dass fir
die aufgenommenen Leistung des Gerats geeiqet it Nichte-
achtung kann 2u einem Kurzschluss oder einem Brandfallfihven.
SchlieRen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an, Das
isteine PﬂithtanforderungzumSchutz(?eqenStromschlag.Uber-
zeugen e sich, dass ein evtl, verwendetes Verlangerungskabel
ebenfalls geerdet it

VORSICHT! Waihrend der Nutzung des Gerdtes werden
Gehduse, Topf und metallische Bestandteile erhitzt!
Seien Sie vorsfchtig! Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um
Verbrennungen zu vermeiden, neigen Sie sich nicht uber
das Gerdt, besonders wenn Sie den Deckel ffnen.
Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend der Reinigung oder
beim Transport von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit
trockenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker nicht das Kabel,an.
Legen Sie das Stromkabel nicht in TirGfnungen oder neben War-
mequellen. Beachten Sie,dass das Stromkabel sich nicht verwin-

det oder berneigt und nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken
und Mcbelkanten in Berihrung kommt.
Beachten Sie: Beschddigungen des Stromkabels konnen
2u Schiden, die den Gewdhrleistungsbedingungen nicht
entsprechen, sowie zu einem Stromschlag fiihren. Das
beschédigte Stromkabel muss sofort im Servicezentrum
ausgewechselt werden.
Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Qberflache ab,be-
decken Sie es nicht mit einem Handtuch oder einer Serviette
wahrend des Betriebes, dies kann zur Uberhitzung und Beschadi-
Bung des Gerates filhven,

s Gerat nichtim Freien verwenden. Eindringende Feuchtigfet
In GeNduse oder Fremdgegenstande kdnnen starke Beschadigun-
genverursachen, o o

evor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen Sie sich, dass s vom
Stromnetz getrennt und vollig abgekunlt ist. Beachten Sie die
Anweisungen zur Geratereiniqung,
Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser eintauchen
oder unter den Wasserstrahl stellen!

Dieses Gerat darfvon Kindern ab § Jaren benutztwerden AuSerdem
dirfen s unter bestimmeen Voraussetzungen Menschen mit vermin-
derten Korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und
mangelnder Erfahrung sowie fehlenden Kenntnisen in seinem Ge-
brauch amwenden: Sie missen b der Nutzung beaufschtigt werden
oder in dem sicheren Umgang mit dem Gerat untenwiesen worcen
sein und die damit verbundenen Gefahven verstehen.Kinder sollten
nicht mit dem Geratspielen. Haten Sie s Gerat und sein Kabel fem
von Kinder unter § Jahren. Reinigungs- und Instandhaltungsté-
tiheiten solten Kinder nicht ohine Beaufsichtiqung durchfilen.
Das Gerat st nicht dazu geeiqnet mit einer externen Zeitschaltuhr
der einer separaten Fernbedienung bedient zu werden.

Lo

Halten Sie Kinder von VerEatkunqsmaterial (Folie, Schaumstoff
U fern, Es bestent u.a,Erstickungsgefahr! Verpackungsmate-
ral kindersicher aufbewahren. )

Die Reﬁaratur (es Gerates in Eiqenregie oder die Anderungen
seiner Konstruktion snd verboten,AlleBedienungs - und Reprer
turarbeiten miissen durch ein autorisirtes Servicepersonal aus-
qefihrt werden. Die nicht professionell ausgefiirte Arbeit kann
20 GeratstGrungen, Verletzungen und Eigentumsschaden filen.
ACHTUNG! Das Gerdt nur im technisch einwandfreien
Zustand benutzen.

Technische Daten

RMC-
Modell RMC-M13E RMC-M23E M33E
Leistungsaufnahme 500w 860 W 900 W
Netzspannung 220-240V,50/60 Hz
Fassungsvermogen der
Schale 3L 5L 6L
Beschichtung der Schale Keramik-Antihaftb(T(socrlli;:)htung von Anato®
Display LED
Steuerungstyp elektronisch
Dampfventil abnehmbar

abnehmbarer Innendeckel

Netzschalter auf dem Ge-
ratkorper

Nichtfliichtiger Speicher
Abschaltung der Signaltone

Funktionen
Autoaufwarm

vorhanden
vorhanden

vorhanden

vorhanden

vorhanden, bis zu 12 Stunden

Vorldufige Ausschaltung des Autoaufwdrm
................................... vorhanden, bis zu 24 Stunden

Verzogerung des Start-Modus

vorhanden, bis zu 12 Stunden

Aufwa der Gerichte.

Programme
1. MULTICOOK 5
2. EXPRESS . 6.
3. RICE/GRAIN (REIS/GRUTZE) 7
4. STEAM (DAMPFGAREN) 8

. COOK (KOCHEN)

SOUP (SUPPE)
SAUTE (BRATEN)

. BAKE (BACKEN/GEBACK)



9. STEW (SCHMOREN) 18. RAVIOLI

10. SAUCE (SOSSE) 19. PASTA (NUDELN)

11. YOGURT (YOGHURT) 20. DUMPLINGS (FLEISCHTASCHEN)
12. DESSERT 21. PIZZA

13. OMELETTE 22. BREAD (BROD)

14. YEAST DOUGH (HEFETEIG) 23. PILAF (PILAU)

15. PORRIDGE (MILCHREIS) 24. CRUST (FRITTURE)

16. VACUUM (VAKUUM) 25. SLOW COOK (ZIEHEN LASSEN)
17. PIE (KUCHEN)

Zubehorumfang-und Ersatzteile

Multikocher mit reingesetzter Schale

Dampfeinsatz
Spatel

1

1

p 15t
Schopfkelle 1
1

1

1

1

Messbecher
Bedienunc

Kochbuch,100 Rezepte"”
Service-Handbuch. St.
Stromkabel 1St

Der Hersteller hat das Recht, Anderungen in Design, Beschaffung sowie seine
Produktspezifikationen in der Verbesserung ohne vorherige Ankiindigung
dieser Anderungen vorzunehmen.

Multikocherinhaltverzeichnisse
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al
1. Deckel mit Griff
2. Abnehmbares Dampfventil
3. Abnehmbarer Innendeckel

St
St.
St.
St.

4. Schale
Modell RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Typ der Schale RB-C302 RB-502 RB-602

5. Gerdtkdrper

6. Behalter fir Sammlung des Kondenswassers

7. Systemsteuerung mit Display

8. Einstellring

9. Netzschalter

10. Deckelentriegelungsknopf

11. Dampfeinsatz

12. Messbecher

13. Schopfkelle

14. Spatel

15. Stromkabel

Elemente der Systemsteuerung A2

1. Display

2. Die Anzeigen der Kochprogramme

3. Knopf Hour/ Min“- Einschaltung der Einstellung des laufenden Zeitmo-
dus; Auswahl der Uhr/Min in den Modus der Einstellung der laufenden
Zeit, der Kochzeit und Startverzogerung.

4. Knopf Reheat” - Einschaltung der Aufwarmfunktion der Gerichte (in Er-
wartungsmodus)

5. Knopf ,Start/Keep Warm" mit Anzeigen ,Start" und ,Keep Warm" - Start
des Kochprogramms; vorlaufige Ausschaltung der Autoaufwdrm.

6. Einstellring: Auswahl der Kochprogramme; Einschaltung der laufenden
Zeit / Kochzeit / Startverzégerungszeit in Programm ,MULTICOOK". Die
Zeit wird mit Drehen im Uhrzeigersinn vergrossert, die Zeit wird mit

Drehen entgegen dem Uhrzeigersinn reduziert. Mit dem Einstellring kann
man 16 Umschaltungen pro Umdrehung von 360° machen.

7. DieAnzeige ,Keep Warm"“beleuchtet auf dem Knopf wahrend Vorgang der
Autoaufwarm-Funktion.

8. Der Knopf ,Cancel” - Unterbrechung des Vorgangs des Kochprogramms;
Reset der gegebenen Einstellungen; Einschaltung/Abschaltung der Ton-
signale (in Erwartungsmodus).

9. Der Knopf ,Set" - Einschaltung des Modus der Programmparameterein-

stellungen; Ubergang in Modus der Kochtemperatureinstellung (in Pro-

gramm ,MULTICOOK") / Startverzdgerungszeit.

Die Anzeige ,Start"beleuchtet wahrend des Kochprogrammvorgangs und

der Startverzogerungsfunktion; blinkt bei Erreichen der Kochtemperatur

in Programmen ,RAVIOLI", ,PASTA’, , DUMPLINGS".

Dlsplay-Beschrlftung

A. Anzeige Timer" beleuchtet bei Kochzeiteinstellung / wahrend des Pro-

grammvorgangs.

B. Anzeige,Time Delay" beleuchtet bei Zeiteinstellung der Startverzgerung
/wahrend Geratbetrieb in Startverzogerung-Modus.

C. Anzeige der Tonsignale-Abschaltung.

D. Anzeige des Modus von Autoaufwarm.

E. Anzeige “Reheat”beleuchtet wahrend Vorgang der Funktion des Aufwarmens
der Gerichte.

F. Anzeige der Temperatur in Programm ,MULTICOOK".

[LERSTBENUTZUNG

Nehmen Sie das Gerdt und dessen Zubehdr vorsichtig aus der Box. Entfernen Sie
alle Verpackungsmaterialien. Bewahren unbedingt und beschédigen Sie nicht
die Warnaufkleber, Typenschilder und die Seriennummer-Label-Produkte!

1

e

Abwesenheit von Seriennummern auf dem Produkt bedeutet automatisch
Garantie-Verfall.
Wischen Sie den Gerdtkorper mit einem feuchten Tuch aus. Waschen Sie die
Schiissel mit warmem Seifenwasser. Lassen Sie sie griindlich trocknen. Bei der
ersten Verwendung konnen die Nebengeriiche erscheinen, das ist keine Folge
des Gerdtfehlers. Reinigen Sie es in diesem Fall.
Nach der Lieferung oder der Lagerung bei niedrigen Temperaturen muss man
das Gerdt fir mindestens zwei Stunden bei Raumtemperatur aufwarmen lassen
vor dem Einschalten.

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

[I.BETRIEB VON MULTIKOCHER

Erstbenutzung

Stellen Sie das Gerat so auf einer festen, ebenen Oberflédche, so dass der auswei-
chende Dampf mit Tapeten, dekorative Beschichtungen, elektronische Gerdte
und anderen Gegenstande oder Materialien, die sich durch hohe Luftfeuchtigkeit
und Temperatur beschddigt werden kdnnen, nicht in Beriihrung kommt.

Erwartungsmodus
Das am Stromnetz angeschlossene Gerdt befindet sich in Erwartungsmodus laut

Standardprogramm, und auf dem Display wird die aktuelle Zeit in 24-Stunden
Format gezeigt. Wenn kein Knopf wahrend einer Minute bei Einstellung der

Parameter des gewahlten Programms gedriickt war, kommt Gerdt in Erwartungs-
modus zuriick, und werden alle friiher gegebenen Einstellungen geldscht.

Uhreneinstellung
Fiir Einstellung der aktuellen Uhrzeit:

1. Driicken und halten Sie den Knopf Hour/Min" einige Sekunden in Erwar-
tungsmodus. Auf dem Display wird die Anzeige (2 gezeigt. Die Anzeige
im Uhrenregister beginnt zu blinken.

2. Wahlen Sie die Uhrzeit mit Drehen des Einstellrings in eine oder andere
Seite aus. Um das Register umzuschalten, driicken Sie erneut den Knopf
Hour/Min’, und stellen Sie die Minuten ein, indem Sie Einstellring um-
drehen miissen. Nach Erreichen der maximalen Bedeutungen wird Ein-
stellung in jedem Register von Anfang des Bereichs fortgesetzt.

3. Driicken Sie keinen Knopf nach der Beendung der aktuellen Zeiteinstellung.
Die eingestellte Zeit wird automatisch gespeichert.

Ein-und Abschaltung der Tonsignale

In Multikocher RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E ist Mdglichkeit der Ein-und
Abschaltung der Tonsignale, die jeden Knopfdruck und Ende Kochvorgang be-
gleiten, vorbestimmt. Um Tonbegleitung ein-und auszuschalten, driicken und
halten Sie den Knopf ,Cancel” fir einige Sekunden in Erwartungsmodus.

Nichtfliichtiger Speicher

Die Multikocher REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E haben den nicht-
fliichtigen Speicher. Bei voriibergehendem Stromausfall (bis zu 15 Minuten bei
Zubereitungsmodus) werden alle von lhnen gegebenen Einstellungen bewahrt
und gespeichert. Das Gerat kommt zu Vorgangsstufe, wo der Vorgang unterbro-
chen wurde, zuriick. Wenn Sie méchten nicht, dass Zubereitungsvorgang fortge-
setzt wurde, driicken Sie den Knopf “Cancel’, und das Gerat geht in Erwartungs-
modus.

Einstellung der Kochzeit:

In Multikocher REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E kann man die
Zubereitungszeit, welche laut Standardprogramm fiir jedes Programm eingestellt
war, andern. Der Anderungsschritt und eventueller Bereich der gegebenen Zeit
hangen von ausgewahltem Kochprogramm ab.

1. Wahlen Sie das gewiinschte Programm mit Drehen des Einstellrings in
eine oder andere Seite aus. Auf dem Display beleuchtet die Anzeige
Timer".Filr jedes Programm wird Zubereitungszeit laut Standardprogramm
gezeigt.

2. Driicken Sie den Knopf ,Set". Die Anzeige im Uhrenregister beginnt zu
blinken.

3. Wahlen Sie die Uhrzeit mit Drehen des Einstellrings in eine oder andere
Seite aus. Um Register umzuschalten, driicken Sie erneut den Knopf ,Hour/
Min® Stellen Sie die Minuten mit Drehen des Einstellrings ein. Wann die
maximale Zeit in jedem Register erreicht wird, setzt die Einstellung von
Anfang des Bereichs fort.

Funktion ,Startverzogerung”

Diese Funktion erlaubt eine Zeit einzugeben, wann das Gericht bereit sein muss.
Man kann die Kochzeit bis zu 24 Stunden in 15 Minuten-Schritt verzdgern. Es ist
zu beachten, dass Verzogerungszeit ldnger als eingestellte Kochzeit sein muss,
sonst beginnt das Programm sofort nach Knopfdruck “Start/Keep Warm” zu
funktionieren.

1. Wahlen Sie das erforderliche Programm aus, bei Bedarf stellen Sie Koch-
zeit ein. Stellen Sie fiir Programm “MULTICOOK" Zubereitungstemperatur
ein.

2. Driicken Sie den Knopf “Set”. Die Anzeigen “Time Delay” und der Startver-
zogerungszeit werden auf dem Display blinken.



3. Wahlen Sie die Uhrzeit mit Drehen des Einstellrings in eine oder andere
Seite aus. Um Register umzuschalten, driicken Sie erneut den Knopf ,Hour/
Min". Stellen Sie die Minuten mit Drehen des Einstellrings ein. Wann die
maximale Zeit in jedem Register erreicht wird, wird die Einstellung von
Anfang des Bereichs fortgesetzt.

4. Driicken Sie den Knopf ,Start/Keep Warm®. Das Gerat geht in Startverzo-
gerungsmodus ein. Und auf dem Display beleuchten dabei die Anzeige
JTime Delay*und die aktuelle Zeit. Um die gegebene Zeit zu sehen, wann
das Gericht zubereitet sein muss, driicken Sie den Knopf ,Hour/Min".

5. Um alle aktuellen Einstellungen zu ldschen, driicken Sie den Knopf ,Can-
cel". Danach muss man erneut das ganze Zubereitungsprogramm einstel-
len.

Es wird nicht empfehlt, die ,Startverzogerungsfunktion" zu verwenden, wenn
das Rezept die leichtverderblichen Produkte (Eier, die frische Milch, Kdise usw,)
hat.

Die Startverzoger ist fiir die Prog

LRAVIOLIS, PASTA ,DUMPLINGS’, ,CRUST" nicht verfugbar

Funktion des Temperaturerhaltens von fertigen Gerichten (Auto-
aufwarm)

Diese Funktion schaltet sofort automatisch ein nach Ablauf des Zubereitungs-
programms und kann die Temperatur des fertigen Gerichts in Bereich von 70 -
75°Cwahrend 12 Stunden warm bewahren. Auf dem Display erscheint die Auf-
wartszahlung des Vorgangs in diesem Modus. Bei Bedarf kann man die Funktion
von Autoaufwarm ausschalten, fiir dieses driicken Sie den Knopf “Start/Keep
Warm® (die Anzeige “Keep Warm” wird geldscht).

LEXPRESS; ,SAUTE,

Obwohl Autoaufwdrm-Modus bis zu 12 Stunden geeignet ist, wird es nicht
empfehlen, die Speise im aufgewdrmten Zustand lange zu lassen, da sie sonst
austrocknen und ihre Schmackhaftigkeit dndern kann.

Die Funktion von Autoaufwdrm ist fiir Programme “EXPRESS’, “YOGURT,
“YEAST DOUGH;, “VACUUM;, ‘RAVIOLI “PASTA; "‘DUMPLINGS’, “CRUST" nicht
verfiigbar.

In Programm “BREAD" betrégt Vorgangszeit von Autoaufwdrm 3 Stunden, in
Programme “BAKE" und “PIE” betragt sie 4 Stunden.

Vorlaufige Ausschaltung des Programms Autoaufwarm

Wenn das Autoaufwarm nicht erwiinscht ist, kann man diese Funktion vorldufig
ausschalten. Driicken und halten Sie dafiir erneut den Knopf ,Start/Keep Warm*
nach dem Kochprogrammstart, bis die Anzeige ,Keep Warm"“ geldscht wird. Auf
solche Weise kann man wieder Programm Autoaufwarm aktivieren (die Anzeige
Keep Warm*“wird beleuchten).

Fiir Ihre B ichkeit wird die Funktion Autoaufwdrm bei Zubereitung der
Gerichte bei Temperatur unter 80°C laut Standardprogramm blocklert Bei
Bedarf kann man sie manuell mit Knopfdruck ,Start/Keep Warm" nach dem
Kochprogrammstart einschalten (die Anzeige ,Keep Warm " wird beleuchten).

Aufwarmfunktion von Gerichten
Multikocher kann man fiir Aufwarmen der kalten Gerichte benutzen:

1. Legen Sie die Speisen in die Schale, richten Sie sie in Multikochergerdt
ein. Vergewissern Sie sich, dass die Schale mit dem Heizelement dicht in
Kontakt steht.

2. Decken Sie den Deckel bis zum Einrasten zu, schliessen Sie das Gerdt am
Netz an.

3. Driicken Sie den Knopf ,Reheat". Die angemessene Anzeige beleuchtet
auf dem Display, und Funktion Aufwarmen wird eingeschaltet. Display
wird laufendes Abzahlen der Geratvorgangszeit in diesem Modus zeigen.

Das Gericht wird bis zu 70° - 75°C aufgewdrmt. Diese Temperatur kann
bis zu 12 Stunden bewahrt werden.
4. Bei Bedarf kann man diese Funktion mit Knopfdruck ,Cancel“ ausschalten.

Obwohl Autoaufwérm-Modus bis zu 12 Stunden geeignet ist, wird es nicht
empfehlen, die Speise in aufgewdrmten Zustand lange zu lassen, da das zu
Anderung ihrer Schmackhaftigkeit fiihren kann.

Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen

Programme

1. Legen Sie die zubereiteten Zutaten in Schale von Multikocher. Beachten
Sie, dass alle sie sich inbegriffen die Fliissigkeit unten maximaler Mar-
kierung auf Innenoberfléche der Schale befinden.

2. Stellen Sie die Schale in Geratkdrper rein. Vergewissern Sie sich, dass sie
dicht mit unterem Heizelemente in Kontakt steht. Decken Sie den Multi-
kocher bis zum Einrasten zu. Schliessen Sie das Gerdt am Stromnetz an.

3. Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm mit Drehen des Einstellrings aus.
Die anpassende Anzeige wird blinken, auf dem Display werden die Anzei-
gen Timer"und der Kochzeit laut Standardprogramm gezeigt.

4. Andern Sie die Kochzeit bei Bedarf. Fiir Programm ,MULTICOOK" kann

man auch Kochtemperatur einstellen.

. Stellen Sie die Startverzogerungszeit bei Bedarf ein.

Um Zubereitung anzufangen, driicken Sie den Knopf ,Start/Keep Warm".

Die Knopfanzeige wird beleuchtet, Display wird Countdown der Programm-

vorgangszeit zeigen.

7. Das Signal betont Ende Programm, und seine Anzeige wird auf dem
Display geldscht. Von Abhdngigkeit der Einstellungen geht das Gerat in
Autoaufwdrm-Modus (die Anzeige ,Keep Warm erscheint, Display wird
laufendes Abzahlen der Vorgangszeit von Autoaufwarm-Modus zeigen)
oder in Erwartungsmodus.

own

Um Kochvorgang auf jeder Stufe zu unterbrechen, das eingestellte Programm
2u ldschen oder Autoaufwdrm-Modus auszuschalten, driicken Sie den Knopf
JCancel’.

Programm ,MULTICOOK"

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der praktisch jeden Gerichte nach von
Benutzer gegebenen Temperatur-und und Kochzeitparametern vorbestimmt. Es
ist die manuelle Kochzeiteinstellung von 2 Minuten bis zu 12 Stunden in 1 Mi-
nute-Schritt mdglich. Der Bereich der Temperatureinstellung betrdgt in diesem
Programm von 35°Cbis 170°Cin 5°C-Schritt. Die Zubereitungstemperatur betrdgt
100°C in Programm ,MULTICOOK" laut Standardprogramm.

Um selbststandig die Zubereitungstemperatur einzustellen, driicken Sie den
Knopf ,Set"fiir Ubergang zum erforderlichen Modus (erneut, wenn die Kochzeit
geandert wurde, oder zweimal, wenn Kochzeit laut Standardprogramm verwen-
det wird). Die Anzeige der Temperatur wird auf dem Display blinken. Wahlen Sie
die gewtinschte Temperatur mit Drehen des Einstellrings in eine oder andere
Seite aus.Wann die maximale Temperatur erreicht wird, wird die Einstellung von
Anfang des Bereichs fortgesetzt. Befolgen Sie dann den Punkten 5-7 des Ab-
schnitts ,Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen
Programme”.

Programm ,EXPRESS*

Dieses Programm ist fiir schnelle Zubereitung von Reis und kdrnige Breies aus
Griitze, fiir Kochen der verschiedenen Produkte vorbestimmt.

In diesem Programm sind die Regelung der Kochzeit sowie die Funktionen
JAutoaufwdrm® und ,Startverzégerung" nicht verfiigbar.

Bei Auswahl des Programms EXPRESS" erscheint das Symbol - -,
Zubereitungsvorgang erscheint die dynamische Anzeige.

und wahrend

Programm “RICE/GRAIN“

Dieses Programm ist fiir Kochen des Reises, der Breies mit Wasser vorbestimmt.
Es ist manuelle Kochzeiteinstellung in Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden
in 1 Minute-Schritt maglich.

Programm “STEAM“

Dieses Programm ist fiir Dampfen der Gemiise, Fisch, Fleisch, der gekochten
Fleischtaschen, der didtischen und vegetarischen Gerichte vorbestimmt. Es ist
manuelle Kochzeiteinstellung in Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden in 5
Minute-Schritt moglich.

Countdown beginnt nach Erreichung der erforderlichen Temperatur und Dampf-
dichte in der Schale.

Verwenden Sie den speziellen Dampfeinsatz, der in Schale reinsetzen wird, fiir
Lebensmittel,um zu ddmpfen. Geben Sie zuerst unbedingt 600-1000 ml Wasser
in die Schale zu.

Programm “COOK"“

Es wird fiir Kochen der Gemiise, Fleisches, Fisches empfohlen. Es ist manuelle
Kochzeiteinstellung in Bereich von 10 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minu-
te-Schritt mdglich.

Programm “SOUP*

Es wird fiir Zubereitung der verschiedenen ersten Gange, Kompotte und Marina-
den empfohlen. Es ist manuelle Kochzeiteinstellung in Bereich von 10 Minuten
bis zu 8 Stunden in 5 Minute-Schritt moglich.

Programm “SAUTE“

Es wird fiir Braten des Fleisches, der Gemiise, Gefliigel und der anderen Lebens-
mittel empfohlen. Es ist manuelle Kochzeiteinstellung in Bereich von 5 Minuten
bis zu 2 Stunden in 1 Minute-Schritt moglich.

Die Funktion der Startverzdgerung ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Es wird empfohlen, die Produkte ohne Deckel zu braten, das ermdglicht, die
knospige Kruste zu erzielen. Um wieder das Programm “SAUTE“zu verwenden,
lassen Sie das ganze Gerdt abkiihlen.

Programm “BAKE"

Es wird fiir Backen des Fleisches, Gerichte aus Hefeteig, ungesauerten Teig dar-
unter Blatterteig empfohlen. Es ist manuelle Kochzeiteinstellung in Bereich von
10 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minute-Schritt moglich.

Die Vorgangszeit der Autoaufwérm betrdgt in diesem Programm 4 Stunden.

& Um das zubereitete Gericht herauszunehmen, benutzen Sie die Kiichenhand-
schuhe oder Topflappen.

Nach dem Backen kdnnen die fettige Flecken gelassen werden, das ist normal.
Reinigen die Schale laut Abschnitt ,Pflege”.

Obwohl Autoaufwdrm-Modus bis zu 12 Stunden vorbestimmt, ist es nicht
empfohlen, das zubereitete Backen lange in aufgewdrmten Zustand zu lassen.
Programm “STEW*

Dieses Programm ist fiir Schmoren des Fleisches, der Gefliigel, Meeresfriichte,
Zubereitung der Siilze und Aspik vorbestimmt.

Die Zubereitungszeit betragt 1 Stunde laut Standardprogramm. Es ist die manu-
elle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minu-
ten-Schritt moglich.

Programm “SAUCE"

In diesem Programm kann man fast jede Sosse zubereiten. Bei Bedarf kann man



ohne Deckel garen.Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten
bis zu 5 Stunden in 1 Minute-Schritt moglich.

Programm “JOGHURT*

Mit diesem Programm kénnen Sie Joghurt zu Hause zubereiten. Es ist die manu-
elle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minu-
ten-Schritt maglich.

In Programm “YOGURT" ist Autoaufwérm-Funktion nicht verfiigbar.

Um Joghurt zuzubereiten, kinnen Sie das spezielle Set des Ddschen REDMOND
RAM-G1 fiir Joghurt verwenden (man muss es apart kaufen).

Programm “DESSERT*

Es wird fiir die Zubereitung von verschiedenen Desserts empfohlen. Es ist die
manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden in 5 Minu-
ten-Schritt moglich.

Programm “OMELETTE"

Es wird fiir Zubereitung sowohl der fluffigen als auch platten Omelette empfoh-
len. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 10
Stunden in 10 Minuten-Schritt moglich.

Programm “YEAST DOUGH*

Es wird fiir Zubereitung der Gérung (Hebung) des Hefeteigs vor dem Backen
empfohlen. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis
zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritt moglich.

In diesem Programm ist Autoaufwarm-Funktion nicht verfiigbar.

Bei Gérung wird der Teig fast verdoppelt, deshalb sollte die Menge des ur-
springlichen Einlegens die Hilfte der Schale nicht iiberschreiten.

Bei Gdrung muss man konstante Temperatur und Luftfeuchtigkeit im Multi-
kocher bewahren.
Um das beste Ergebnis zu erzielen, ffnen Sie den Gerdtdeckel bis zu Ende des
Programms nicht.

Bei Teiggdrung ist Verwendung der Startverzogerungsfunktion
unerwiinscht.

Programm “PORRIDGE"

Das Programm ist fiir die Zubereitung des Milchbreis, der Konfitiire, Marmelade,
Fruchtgelee und der verschiedenen Desserts empfohlen. Es ist die manuelle Zeit-
einstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden in 1 Minute-Schritt moglich.
Programm ist filr die Zubereitung des Breis aus der pasteurisierten Milch mit der
niedrigen Fettigkeit vorbestimmt.

Um das mégliche UbergieRen von Milch zu vermeiden und erforderliches Ergeb-
nis zu erzielen, ist es empfohlen, vor dem Kochen die nachsten Handhabungen
zu machen:

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

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

o Strikt die Proportionen zu befolgen, die Zutaten laut Rezepten des Koch-
buches zu vergleichen (die Anzahl der Zutaten strikt proportional zu re-
duzieren 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, was die Zubereitungsergebnisse
beeinflusst.

Um die Milchreis zuzubereiten, verwenden Sie das universale Programm
L,MULTICOOK" (die optimale Zubereitungstemperatur betrdgt 95°C).

Programm “VACUUM*

Dank dem besonderen Temperatur-Modus ist dieses Programm ideal fiir Kochen
des Fleisches, Fisches, der Gemiise und der anderen Produkte in Vakuumverpa-
ckung. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 12
Stunden in 5 Minuten-Schritt moglich.

Die Autoaufwérm-Funktion ist im diesen Programm nicht verfiigbar.

Programm “PIE"

Das Programm ist fiir die Zubereitung der offenen oder bedeckten Kuchen mit
den verschiedenen Fiillungen empfohlen. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im
Bereich von 10 Minuten bis zu 4 Stunden in 5 Minuten-Schritt mdglich.
Vorgangzeit von Autoaufwarm betrdgt in diesem Programm 4 Stunden.

Programm ,RAVIOLI*

Das Programm ist fiir die Zubereitung der Ravioli aus dem verschiedenen Teig
empfohlen. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis
zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt maglich.

Das Programm ist vorbestimmt, Wasser zum Sieden zu bringen, die Zutaten
beizulegen und sie weiter zuzubereiten. Das Gerat gibt ein Signalton, wann das
Wasser siedet, wann man die Zutaten beifligen muss. Der Countdown der Koch-
zeit beginnt nach dem erneuten Knopfdruck “Start/Keep Warm".

Die Funktionen Verzégerungsstart* und ,Autoaufwdrm"“sind in diesem Programm
nicht verfiigbar.

Um die Schaumbildung beim Kochen von Produkte zu reduzieren, ist es
besser, nach Wassersieden und Beilegen der Zutaten ohne Deckel zu kochen.

Programm “PASTA"

Das Programm ist fiir Kochen der Teigwaren empfohlen. Es ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 2 Minuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt
moglich.

Das Programm ist vorbestimmt, Wasser zum Sieden zu bringen, die Zutaten
beizulegen und sie weiter zuzubereiten. Das Gerét gibt ein Signalton, wann das
Wasser siedet, wann man die Zutaten beifiigen muss. Der Countdown der Koch-
zeit beginnt nach dem ereuten Knopfdruck “Start/Keep Warm".

Die Funktionen Verzogerungsstart*und Autoaufwarm"sind in diesem Programm
nicht verfiigbar.

Programm “DUMPLINGS*

Das Programm ist fiir die Zubereitung der Fleischtaschen aus dem verschiedenen
Teig empfohlen. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten
bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritt maglich.

Das Programm ist vorbestimmt, Wasser zum Sieden zu bringen, die Zutaten
beizulegen und sie weiter zuzubereiten. Das Gerat gibt ein Signalton, wann das
Wasser siedet, wann man die Zutaten beifligen muss. Der Countdown der Koch-
zeit beginnt nach dem erneuten Knopfdruck “Start/Keep Warm".

Die Funktionen Verzogerungsstart”und ,Autoaufwarm"“sind in diesem Programm
nicht verfiigbar.

Um die Schaumbildung bei Zubereitung von Produkte zu reduzieren, ist es
besser, nach Wassersieden und Beilegen der Zutaten ohne Deckel zu kochen.
Programm ,PIZZA"

Das Programm ist fiir Zubereitung der Pizza empfohlen. Es ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 1 Stunde in 5 Minuten-Schritt moglich.

Die Funktion Verzgerungsstart" 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 Teiggarung bis zum Backen. Es ist die manuelle Zeiteinstel-
lung im Bereich von 10 Minuten bis zu 6 Stunden in 5 Minuten-Schritt maglich.
Die Zubereitungszeit betragt 3 Stunden laut Standardprogramm.

A ACHTUNG! Die Schale und Gericht erhitzen wihrend Backen! Benutzen Sie
die Kiichenhandschuhe, um das gebackte Brot aus Gerdt herauszunehmen.
Bei Verwendung des Mehls wird empfohlen, vorher ihn fiir seine Anreicherung
mit Sauerstoff zu sieben und Verunreinigungen zu entfernen.

Offnen Sie den Deckel des Multikochers bis zu Ende Backenvorgang nicht!
Davon hingt die Qualitit des Backens ab.

Beachten Sie bei Zutatenbeifiigen, dass die Schale maximal zur Halfte gefillt
wird. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Teiggdrung wéhrend der ersten Stun-
de des Programmvorgans lduft und dass erst danach gebackt wird.

Um die Kochzeit zu reduzieren und Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen
wir, Kochfertigmischungen fiir Backen des Brots zu verwenden.

Programm ,PILAF*

Das Programm ist fiir Zubereitung der verschiedenen Arten von Pilau (Paella)
vorbestimmt. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis
zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritt moglich.

Programm ,CRUST*

In Multikocher REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M23E konnen Sie frittie-
ren, indem Sie das spezielle Korb benutzen (man muss ihn apart kaufen). Im
Programm ,CRUST"ist es die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten
bis zu 40 Minuten in 5 Minuten-Schritt maglich.

Countdown der Zubereitungszeit beginnt nach Erreichen der eingestellten Be-
triebstemperatur in der Schale.

Die Funktionen,Verzdgerungsstart“und ,Autoaufwarme”sind in diesem Programm
nicht verfiigbar.

Um zu frittieren:

1. Geben Sie zuerst in die Schale die erforderliche Menge an Ol zum Frit-
tieren laut Rezept. Vergessen Sie nicht, die Funktion ,Autoaufwarm”nach
dem Programmstart auszuschalten (die Anzeige “Keep Warm” muss gelgscht
werden).

2. Befestigen Sie den Griff am Korb zum Frittieren, indem Sie die seine
Unterseite in einem speziellen Sitz des Korbs festsetzen. Verteilen Sie
gleichmafig die Produkte in den Korb.

3. Befolgen Sie die Rezepthinweisungen, legen Sie nach der erforderlichen
Zeit den Korb mit Zutaten in die Schale. Decken Sie nicht zu.

4. Nehmen Sie vorsichtig den Korb mit Zutaten am Griff nach Ende Koch-
programm und hangen Sie ihn an den Hacken am Schiisselrand. Lassen
Sie das Ol abtropfen.

& ACHTUNG! Das Ol ist sehr heiss! Um den Frittierkorb herauszunehmen, be-
nutzen Sie die Kiichenhandschuhe.

Nehmen Sie nur raffiniertes Pflanzendl als Frittiire. Die lang dauerende oder
vielfache Erwdrmung des Ols fiihrt zu seiner Oxidation. Verwenden Sie das
gleiche Ol zum wiederholten Frittieren nicht.

Entfernen Sie die iiberschiissigen Reste von Ol aus dem Gericht mit einem
Papiertuch vor dem Servieren.



Programm “SLOW COOK*

Dieses Programm ist fiir langsames Kochen (Ziehen lassen) der Gerichte aus
Fleisch, Gefliigel, Gemiise empfohlen. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im
Bereich von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 10 Minuten-Schritt maglich.

I1.ZUSATZMOGLICHKEITEN

Fonduezubereitung

Kasezubereitung

Halwa-Zubereitung

Pasteurisation der fliissigen Nahrungsmittel

Sterilisation des Koch- und Essgeschirrs, sowie Gegenstande des persén-
lichen Bedarfs

IV.REINIGUNG UND PFLEGE

Reinigung

Wir empfehlen, die sauberen Schale und Innendeckel mit 9-prozentigem Essig-
wasser abzuwischen und danach die Zitronenhélfte wahrend 15 Minuten vor
dem ersten Benutzen des Gerdtes sowie fiir Geruchstilgung in Multikocher nach
der Zubereitung in Programm ,STEAM" zu kochen.

Es ist Schiissel mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser ldnger als fiir
24 Stunden im zugedeckten Multikocher nicht zu lassen. Sie kénnen
Schiissel mit zubereiteter Speise im Kiihlschrank aufbewahren und bei
Bedarf die Speise mit Hilfe Aufwdrmen-Funktion in Multikocher
aufwarmen.

Bevor Sie das Gerdt reinigen werden, vergewissern Sie sich, dass es komplett
abgekiihlt und spannungslos ist. Fiir Reinigung benutzen Sie ein weiches Tuch
und ein Feinwaschmittel.

ES ISTVERBOTEN, das Gerdt in Wasser einzutauchen oder unter dem Wasser-
strahl zu stellen!

A ES IST VERBOTEN, die groben Tiicher oder Schwimme, Schleifpasten zu ver-
wenden. Verwenden Sie keine chemisch aggressive Reinigungs- oder
andere Mitteln, die fiir Kontakt mit Speisen nicht empfohlen
sind.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummi-und Silikonteile des Multikochers rei-
nigen: ihre Beschadigung oder Deformation kann zum fehlerhaften Betrieb
des Gerits fiihren.

Den Korper von Gerdt kann man nach Schmutzigkeit reinigen. Man muss die Schale,
Innenaluminiumdeckel und das abnehmbare Dampfventil immer nach jeder Ver-
wendung reinigen. Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Zubereitung der Gerichte
nach jeder Verwendung. Reinigen Sie Innenoberfldche der Arbeitskammer bei Bedarf.
Reinigen Sie den Gerdtkdrper mit einem weichen feuchten Kiichentuch oder mit
feinem Schwamm. Man kann das Feinreinigungsmittel verwenden. Um eventu-
elle Wasserstreifen und Flecken auf dem Gerdtkdrper zu vermeiden, empfehlen
wir immer seine Oberflache trocken abzuwischen.
Sie kdnnen 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. Um effektiver
die mit kaltem Wasser erfiillte Schale (nicht hoher maximal erlaubter Stufe)
einzuweichen, kann man sie in Multikocher reinsetzen, zudecken und Aufwar-
men-Funktion fiir 30-40 Minuten einschalten. Wischen Sie unbedingt ihre dus-
serliche Oberfldche trocken ab, bevor Sie sie in Korper des Multikochers rein-
stellen.

Es ist Voll- oder Teilfarbednderung der Innenantihaftbeschichtung nach
regelmdssiger Benutzung der Schale maglich. Das ist kein Defekt der
Schale.

Reinigung des Innenaluminiumdeckels:

1. Offnen Sie den Multikocherdeckel.

2. Lassen Sie von innerer Seite des Deckels vorsichtig Innendeckel von
Hauptdeckel los und ziehen Sie ihn aus dem Stift der Hauptabdeckung
raus.

3. Wischen Sie die Oberflachen der beiden Deckel mit feuchtem Kuchentuch
oder feinem Schwamm ab. Waschen Sie bei Bedarf den abnehmbaren
Deckel mit dem Waschmittel unter Wasserstrahl. Es ist die Spiilwaschma-
schine nicht zu verwenden.

4. Wischen Sie beide Deckel trocken ab.

5. Setzen Sie den Aluminiumdeckel zuriick.

Dampfventil befindet sich in einem speziellen Sitz und besteht aus duferem
und innerem Mantel.

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

2. Drehen Sie den inneren Mantel gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
und nehmen Sie ihn  ab.

3. Nehmen Sie bei Bedarf vorsichtig Ventilgummis ab. Spiilen Sie alle Ven-
tilteile.

4. Setzen Sie das Ventil in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen:
setzen Sie die Gummis wieder rein, setzen Sie die Klemmen des Haupt-
teiles des Ventils und die passenden Einkerbungen des inneren Mantels
zusammen und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn.

5. Setzen Sie das Dampfventil dicht im Sitz der Geratdeckel rein.

Das bei Zubereitung bildete Kondenswasser sammelt sich im speziellen Hohlraum
von Geratkrper um die Schale herum, es giesst in speziellen Behalter, der sich
an hinteren Seite des Gerts befindet. Um Kondenswasser zu entsorgen:

1. Offnen Sie den Deckel und nehmen Sie die Schale raus. Heben Sie bei
Bedarf ein bisschen das Vorderteil von Multikocher, dass Kondenswasser
ganz ablaufen konnte.

2. Nehmen Sie den Behlter ab, indem Sie ihn an seine Spitze vorsichtig auf
sich ziehen.

3. Tropfen Sie Kondenswasser ab, waschen Sie den Behalter und setzen Sie
ihn zuriick.

4. Trocknen Sie das Schale herum gelassene Kondenswasser mit einem
Kuchentuch ab.

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

@ Bevor die Arbeitskammer des Multikochers zu reinigen, vergewissern Sie sich,
dass das Gert spannungslos 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 abzuwaschen, um ungewiinschte Gerucherscheinung bei ndchster Zube-
reitung zu vermeiden.

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

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

Gerétlagerung

Wenn Sie fiir lange Zeit das Gerat nicht benutzen, machen Sie es unbedingt Strom
los. Das Gerat inbegriffen Heizscheibe, Schale, Innendeckel und Dampfventil,den
Behalter fiir Kondenswasser miissen sauber und trocken sein.

Um das Gerat kompakt zu lagern, kdnnen Zubehdrumfang-und Ersatzteile in die
Schiissel gelegt werden und dann sie in Multikocher reingesetzt wird.

V.KOCHTIPPS
Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

In der untenstehenden Tabelle sind haufige Fehler aufgefiihrt, die bei der Zube-
reitung von Gerichten in Multikochern auftreten kdnnen sowie mdgliche Ursachen

und Losungen dafiir.
DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART

Eventuelle Fehlerursachen

Abhilfe

Sie haben vergessen, den Gerat-
deckel zu schlieBen oder haben
ihn nicht fest geschlossen, daher
ist die Kochtemperatur nicht hoch
genug

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 lhnen gewahlte Weise, oder Sie
haben ein falsches Kochprogramm
ausgewahlt.

Die Zutaten sind zu grof8 geschnit-
ten, die allgemeinen Verhltnisse
der Produktbeigabe wurden nicht
eingehalten.

Sie haben die Zubereitungszeit
falsch eingestellt (nicht richtig
geschatzt).

Die von |hnen gewahlte Rezept-
variante passt nicht fiir die Zube-
reitung in diesem Multikocher

Beim Dampfgaren: Es befindet sich
zu wenig Wasser im Topf, Dampf-
dichte reicht nicht aus

Offnen Sie wahrend der Zubereitung den
Deckel des Multikochers nicht, wenn es
sich vermeiden lasst.

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

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

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebs-
raum des Multikochers keine Fremdgegen-
stande befinden. Vermeiden Sie eventuel-
le Verunreinigungen der Heizscheibe

Verwenden Sie vorzugsweise die bewahr-
ten (fiir dieses Modell angepassten) Re-
zepte.Verwenden Sie nur solche Rezepte,
den Sie wirklich anvertrauen kénnen.
Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart,
die Zugabeverhéltnisse, die Programm-
wahl und die Kochzeit sollten dem aus-
gewahlten Rezept entsprechen

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



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 ei-
nem hohen Séuregehalt

Wéhrend der
Garung hat der
Teig am inneren

Deckel angehaftet
Beim und hat das Damp-
Backen (der | fauslassventil
Teig ist liberdeckt
nicht
ausgeba-
chen) Sie haben zu viel

Teig in den Topf
gegeben

LDAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Sie haben einen Fehler gemacht
bei der Wahl der Nahrungsmit-
telart oder der Einstellung
(Berechnung) der Garzeit. Zu
kleine GroRen der Zutaten

Nach dem Garen ist das fertige
Gericht zu lange mit eingeschal-
teter Autoaufwdrmfunktion
geblieben

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

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisun-
gen des entsprechenden Rezepts

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

Einige Lebensmittel erfordern eine spe-
zielle Vorbehandlung vor dem Kochen:
Waschen, Schwitzen usw. Folgen Sie den
Empfehlungen des von Ihnen ausgewahl-
ten Rezepts

Geben Sie eine geringere Menge Teig in
den Multikocher ein

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

Wenden Sie sich an das bewahrte (fir die-
ses Modell angepassten) Rezept. Die Aus-
wahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zu-
gabeverhdltnisse, die Programmwahl und
die Kochzeit sollten dem ausgewahlten
Rezept entsprechen

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunkti-
on ist unerwiinscht. Wenn die vorldufige
Abschaltung dieser Funktion in lhrem
Multikochers Modell vorgesehen ist, konnen
Sie diese Mdglichkeit benutzen

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Milchqualitdt und ihre Eigenschaften kdnnen

von
Beim Kochen von Milchreis
kocht die Milch aus

dem Ort und ihrer Produktionsbedingungen

abhdngen.Wir empfehlen, nur ultrapasteurisier-
te Milch mit einem Fettgehalt von bis zu 2,5%

zu verwenden. Bei Bedarf kann man die Milch
ein wenig mit Trinkwasser verdiinnen

Die Zutaten vor dem Ko-
chen wurden nicht oder
falsch bearbeitet (schlecht
gewaschen usw). Die Pro-
portionen der Zutaten wa-
ren nicht eingehalten oder
falsch die Nahrungsmittel-
art ausgewahlt

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zu-
bereitung schlecht gereinigt.

Die Antihaftbeschichtung des Topfs
wurde beschadigt

Die allgemeine Produktmenge ist
weniger als die im Rezept empfohle-
ne Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit
eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen, das
Olin den Topf einzugiefen oder die
zubereiteten Lebensmittel nicht ge-
riihrt oder sie spat gewendet

Beim Schmoren: Es befindet sich zu
wenig Fliissigkeit im Topf

Beim Kochen: Es befindet sich zu
wenig Fliissigkeit im Topf (die Zuta-
tenverhaltnisse wurden nicht einge-
halten)

Beim Backen: Sie haben die Innensei-
te des Topfes nicht mit Butter bestri-
chen

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

Waschen Sie immer griindlich die Vollkorngries-
se, das Fleisch, den Fisch und die Meeresfriich-
te, bis das Wasser klar ist

Bevor Sie mit der Zubereitung begin-
nen, vergewissern Sie sich, dass der
Topf gut gereinigt ist und die Antihaft-
beschichtung keine Beschadigungen
aufweist

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir die-
ses Modell angepasstes) Rezept

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

Beim normalen Braten gieen Sie in
den Topf ein bisschen OL, so dass es
den Topfboden mit einer diinnen
Schicht bedeckt. Zum gleichmaBigen
Anbraten riihren oder wenden Sie die
Produkte nach Bedarf

Geben Sie mehr Fliissigkeit in den
Topf hinzu. Offnen Sie wahrend der
Zubereitung den Deckel des Multiko-
chers ohne Bedarf nicht

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

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu
oft gerihrt

Sie haben eine zu lange Garzeit
eingestellt

DIE BACKWAREN SIND NASS

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

Sie haben das fertige Geback im
geschlossenen Multikocher zu
lange gelassen

Wahlen Sie die Zutaten gemdf Backrezept.
Bemiihen Sie sich, ein wenig Zutaten zu
wahlen, die zu viel Fliissigkeit beinhalten

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

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt
Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig

schlecht geknetet
Sie haben die Fehler bei der Zugab

Das von Ihnen gewahlte Rezept passt nicht zum Backen

in diesem Multikochermodell

Benutzen Sie ein
bewdhrtes (fiir
dieses Modell an-
gepasstes) Rezept.
Die Auswahl der
Zutaten, die Art
von ihrer Vorbe-
handlung, die
Zugabeverhalt-
nisse sollten dem
ausgewahlten
Rezept entsprech-
en

e der Zutaten gemacht

Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikochern spricht in den
Programmen ,STEWund ,SOUP" bei unzureichender Fliissigkeit der Uberhit-
zungsschutz des Gerdtes an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt
und der Multikocher wechselt in die Betriebsart automatische Vorwdarmung.

Die empfohlene Zubereitungszeit von unterschiedlichen Lebens-

mitteln bei dem Dampfgaren

Produkt

Gewicht, g/ Wassermen- | Zubereitungs-

Beim normalen Braten riihren Sie das
Gericht nicht 6fter als alle 5-7 Minuten

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie
den Rezeptanweisungen, die an dieses
Gerdtmodell angepasst sind

Menge ge, ml zeit, Min
Schwein- / Rindfleischfilet (ge- .
wirfelt 1,5-2 cm) 500 500 20/30 Min
Hammelfleischfilet (gewiirfelt :
1.5-2 cm) 500 500 25 Min
Hiihnerfilet (gewirfelt 1,5-2 cm) 500 500 15 Min
180 (6St.)
Fleischballchen/Frikadellen / 500 10/15 Min
450 (3St.)
Fisch (Filet) 500 500 10 Min
Garnele zum Salat (geschalte, 500 500 S Min

gekocht-gefrorene)



gekochte Fleischtaschen/chin-

fall 45t 500 15 Min
Kartoffel (Wiirfel von 1,5 x 1,5 .
) 500 500 20 Min
Mohren (Wirfel von 1,5 x 1,5 500 500 40 Min
cm)

Riibe (Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 15t10 Min
Gemiise (tiefgefroren) 500 500 10 Min
Ei 35t 500 10 Min

Es soll beachtet werden, dass das nur allgemeine Empfehlungen sind. Tatsdch-
liche Zeit kann sich von den empfohlenen Werten abweichen, abhdngig von
der Qualitdt des bestimmten Lebensmittel sowie von ihren Geschmacksprd-

ferenzen.

Empfehlungen zum Yemendung der Temperatur-Modus in Pro-

gramm ,MULTICOOK
Ne ratur LRIt
1 35°C Teiggarung, Zubereitung des Essigs
2 40°C Zubereitung von Joghurt
3 45°C Garstoff
4 50°C Gdrung
5 55°C Zubereitung von Cremefiillung
6 60°C Zubereitung des griinen Tees, Babynahrung
7 65°C Kochen von Fleisch in Vakuumverpackung
8 70°C Zubereitung von Punsch
9 75°C Pasteurisation, Kochen des weiten Tees
10 80°C Zubereitung von Gliihwein
11 85°C Zubereitung von Quark oder Lebensmittel, die lange
Kochzeit erfordern
12 90°C Zubereitung von rotem Tee
13 95°C Zubereitung der Milchbreies
14 100°C Zubereitung der Baiser und Konfitiire
15 1 105°C Zubereitung der Siilze
16 110°C Sterilisierung
17 115°C Zubereitung des Zuckersirups

N2 Betrierlaa:ﬁmpe- Verwendungsempfehlungen

18 | 120°C Zubereitung der Schweinehachse

19 | 125°C Zubereitung des Schmorfleisches

20 | 130°C Zubereitung des Auflaufs

21 135°C Braten der Fertiggerichte bis zur knusprigen Kruste
22 140°C Réuchern

23 140°C Backen der Gemiise und Fisch in Folie

24 150°C Backen des Fleischs in Folie

25 155°C Braten der Waren aus Hefeteig

26 | 160°C Braten des Gefliigels

27 | 165°C Braten der Steaks

28 | 170°C Die Zubereitung der Pommes Frites, Chicken

Schlagen Sie das beiliegende Kochbuch nach
Sammeltabelle der Kochprogramme (Betriebseinstellungen)
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Zubereitung der verschie- | 20~ 5Min-5
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VI.ZUSATZACCESSOIRES

Sie knnen Zusatzaccessoires zu den Multikocher RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-
M33E kaufen und Informationen Giber die Neuheiten von Produktion REDMOND
auf der Webseite www.multicooker.com oder in Geschafte von autorisierten
Handler erhalten.

VII.VOR EINEM SERVICE-HANDLER-BE-
SUCH

Fehlermel-
dung auf
dem Display

Fehlerursachen Abhilfe

Decken Sie dicht zu.Wenn
das Problem bleibt, wen-
den Sie sich an autorisier-
tes Service-Center

Systemfehler (der mdgliche Ausfall

EL-E4 der Elektronikplatine oder thermi-
schen Sensoren fiir Heizelemente)
oder Deckel ist nicht dicht

Fehler Fehlerursachen Abhilfe

Das Gerdt wird
nicht eingeschal-
tet

Priifen Sie Stromspannung

Es ist stromlos in Netz

Fehler Fehlerursachen Abhilfe

Priifen Sie Stromspannung

Stromausfalle in Netz

Zwischen der Schale und
Heizelement gibt es Fremd-
korper

Entfernen Sie den Fremd-
korper

Das Gericht wird
zu langsam zube-

. Die Schale setzt in Multiko-
reitet

cher nicht gerade.

Setzen Sie die Schale ge-
rade, ohne Verkanten

Machen Sie das Gerat
stromlos, lassen Sie es
abkiihlen. Reinigen Sie die
Heizelement

Heizscheibe ist stark ver-
schmutzt.

VIII. GARANTIEBESTIMMUNGEN

Dieses Produkt hat Garantie filr einen Zeitraum von 2 Jahren ab dem Kaufdatum.
Wahrend der Garantiezeit verpflichtet sich der Hersteller, jede Méngel, die durch
schlechte Qualitdt der Materialien und Zusammenbau verursacht sind, durch
Reparatur, Teileaustausch oder Austausch des gesamten Produktes zu beseitigen.
Die Garantie ist nur giiltig, wenn das Kaufdatum mit das Stempel und Unterschrift
des Verkdufers auf dem Originalgarantieschein bestatigt ist. Diese Garantie wird
nur anerkannt, wenn das Produkt laut Bedienungsanleitung verwendet, nicht
repariert oder zerlegt und wegen unsachgemafe Handhabung beschadigt wur-
de, sowie die komplette Zubehdrumfang von Gerdt beibehaltet ist. Diese Garan-
tie gilt nicht fiir den natiirlichen Verschleif des Produktes und der Verbrauchs-
materialien (Filter, Gliihbirnen, Antihaftbeschichtungen, Dichtstoffe usw.).

Das Betriebsdauer des Produktes und die Gewahrleistungsfrist werden ab dem
Verkaufsdatum oder ab dem Datum der Herstellung des Produkts gelten und
berechnen, wenn das Verkaufsdatum nicht bestimmt werden kann.

Das Herstellungsdatum des Gerdts kann in der Seriennummer auf dem Typenschild
auf dem Gerdtgehduse gefunden werden. Die Seriennummer besteht aus 13
Ziffern. Die sechste und siebte Zahl bezeichnen den Monat, die achte bedeutet
Herstellungsjahr des Gerats.

Die vom Hersteller des Gerdts bestimmte Betriebsdauer dauert 5 Jahre ab dem
Kaufdatum unter Bedingung, dass das Produkt laut Bedienungsanleitung des
Gerdts und den geltenden technischen Normen verwendet wurde.

Umweltfreundliche Entsorgung

Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie

das Gerat selbst muss nach den lokalen Recycling-Programme

durchgefiihrt werden. Kimmern Sie um die Umwelt: werfen

Sie es nicht in den normalen Miill, sondern geben Sie es an

bestimmtes Sondermiill Depot ab.

Alte Elektrogerdte 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 entspre-chenden Sammlung abzugeben.
Mit diesem kleinen personlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass
wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt behandelt werden konnen.
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iiber
Elektro- und Elektronik-Altgerdte.
Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von
Elektro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb der EU.
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Lees zorgvuldig de handleiding voordat u het apparaat in gebruik neemt, en
bewaar deze voor toekomstig gebruik. Correcte gebruik van het apparaat zal
zijn levensduur aanzienlijk verlengen.

ILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
De fabrikant is iet aansprakelijk voor schade die is veroorzaakt
door het niet naleven van veiligheidsvoorschriften en instructies
voor gebruik van het toestel.

Dit apparaat is een multifunctioneel apparaat voor het bereiden
van voedsel i een huiselijke omgeving en kan gebruikt worden
in apEartementen, landhuizen, hotelkamers, bijkeukens van win-
Kels, kantoren, of in andere soortgelike toestanden van niet -
industrieel gebruik. Industriéle of enig ander ongeoorloofd gebruik
van het apparaat wordt beschouwd als een inbreuk op het juiste
gebruik van het product. e producent kan in dit geval ni ver-
antwoordeli('k esteld worden voor de mogelike gevolgen.
Controleer o de netspanning overeenstemt met de nominale span-
ning van et toestel, voordat u et toestel op et troomne aansl-
itz e technisch specificaties of et typeplaaie ven et toestel&.
Gebruik een verlengsnoer dat geschikt s voor het stroomverbrui
van het toestel Indien de Farameters niet met elkaar overeenstem-
men,kan e tot een kortsltting ofontbranding van de kabe! leden.
Sluithet toestel alleen op een geaarde stopcontact aan. Dt is en
Vereiste voor bescherming tegen elekrische schokken.Als u een
Verlengsnoer gebruik, zorg ervoor deze ook geaard s

LET OP!Tjidens het gebruik van het togstel worden zjn befu-
izing kookpot en de metalen onderdelen heet! Wees voorzich-
tig!Gebruk overwanten. Bu(i? nietover het toestel s zji deksel
apen s om verbrandingen door de hete stoom te voorkomen.
Tikdestekervan et oesteithet tocontactnia et gebrukentdens
het renigen of verplaatsen daarvan.Verwider de stroomkabel ut het
stopcontact met droge handen, el aan de stekkeren iet aan de kabel
Leg de stroomkabel niet in de deuropeningen of in de buurt van
warmtebronnen. Zorg ervoor dat de stroomkabel niet verdraaid

@

en gebogen s en nietin aanraking komt met scherpe voorwerpen,
hoeken en randen van meubels.
Vergeet nit dat de toevallige beschadlging van de stroomkabel
tot storingen kan leicen e et aan de garantievoomarden
Voldoen, evendls tot elektrische Schokken. De beschadigde
stroomkabel moetz5.m.bijeen servicecentumworden vervangen.
Plagts het toestel niet O/E een zachte ondergrond, bedek het niet
het tijdens het gebruik.Anders kan dit tot de overhitting en stor-
ingen van het toste leiden.
Het is verboden om het toestel in open lucht te gebruiken.Als
Vocht of vreemde voorwerpen in het togstel terecht komen, kan
het erstige schade aan het toestel veroorzaken.
Trekde stekker van het toestel ut het stopcontact en zorg ervoor
dat het toestel vollediq is afgekoeld voordat et %aat reinigen.
Volg de instructes voor de reiniging van het toestel.
HET IS VERBODEN om de behuizing van het toestel in
water te onderdompelen of onder stromend water te houden!
Dit apparat mag gebruikt worden door kinderen vanaf § 'laar e
Ouder en door personen met beperkte ichamelijke, zintuiglijke of
qeestelike vermogens, gebrek aan envaring of kennis als 2 dat
onder toezicht doen of aanwizingen hebben gekregen over hoe
1] dit apparaat op een veilige manier moeten gebruiken en als
2i de daarmee gemoeide isicos begrijpen. Kinderen mogen et
met het apparaat spelen.Kinderen mogen hetap(faraatniet zonder
togzichtreinigen of er onderhoudswerkzaamheden aan utvoeren.
Houd uw aEparaat en fet elektrische snoer daarvan buiten het
bereik van kinderen onder de § jaar oud.
Het toestel is niet bedoeld om door een externe timer of een
andere afstandsbedienin% systeem bediend te worden.
Verpakkingsmateriaal (fole,schumplastic etc) kunnen gevaar-
wkvoorde gezondneid van het kind zjn. Hartbeklemming gevaar!
0ud de verpakking buiten bereik van de kinderen.

o Hetisverboden om het toestel zelfstandiq te repareren of wizig-
ingen aanzijnontwerpaantebrer:jgen,Alle onderhoud-en repara-
tiewerkzaamheden dienen te worden uitgevoerd door een erkend
servicecentrum. Het niet professioneeluitgevoerd werk kan eiden
tot storingen van het toestel, Letsels en materiele schade.

@ LET OP! Gebruik het apparaat niet als er iets defect is.

Technische gegevens

Model RMC-M13E = RMC-M23E | RMC-M33E
Vermogen 500W 860W 900W
Spanning 220-240V,50/60 Hz
Inhoud kookreservoir 3t 5t 6t
Inwendige bedekking kookreservoir Keramische anti-aanbak laag Anato® (Korea)
Type display LED-scherm, digitaal
Type bediening Elektronisch

Afneembaar
Beschikbaar

Beschikbaar

Stoomventiel
Afneembaar binnendeksel
Hoofdschakelaar op de behuizing

Autonoom, energetisch onafhankelijk

geheugen Beschikbaar

Uitschakeling geluidssignalen Beschikbaar

Functies
Automatisch warmhouden ja, tot 12 uur
Voortijdige uitschakeling van “Automatisch Warmhouden” ... ja
Ui lde start ja, tot 24 uur
Opwarming gare gerechten Ja, tot 12 uur
Kookprogramma'’s

1. MULTICOOK 8. BAKE (GEBAK)

. EXPRESS (EXPRES) 9. STEW (STOVEN)

10. SAUCE (SAUS)

11. YOGURT (YOGHURT)

12. DESSERT (DESSERTS)

13, OMELETTE (OMELET)

14, YEAST DOUGH (GISTDEEG)

2
3. RICE/GRAIN (RIIST/GRANEN)
4. STEAM (STOMEN)
5. COOK (KOKEN)
6. SOUP (SOEP)

7. SAUTE (BRADEN)



15. PORRIDGE (MELKPAP)
16. VACUUM (VACUUM)

17. PIE (PASTEI)

18. RAVIOLI (RAVIOLI)

19. PASTA (SPAGHETTI)
20. DUMPLINGS (PELMENI)

21. PIZZA (PIZZA)

22. BREAD (BROOD)

23, PILAF (PILAY)

24, CRUST (FRITUUR)

25. SLOW COOK (LANGZAAM KO-
KEN)

Leveringsomvang

Multicooker met kookreservoir daarbinnen

Stoommand 1st.
Platte lepel 1st.
Scheplepel 1st.
Maatbeker 1st.
Gebruikershandleiding 1st.
Boek “100 recepten” 1st.
Service-boek 1st.
Elektrisch snoer 1st.

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

Beschrijving van multicookers RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E /Al

1. Deksel met handgreep

2. Afneembaar stoomventiel
3. Uitneembaar binnendeksel
4. Kookreservoir

Model / type RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Type kookreservoir RB-C302 RB-C502 RB-C602
5. Behuizing

6. Condenswaterbakje

7. Bedieningspaneel met LED-display

8. Regelingsring

9. Hoofdschakelaar

10. Openingsknop deksel

11. Stoommandje

12. Maatbeker

13. Scheplepel

14. Platte lepel

15. Elektrisch snoer

Bedieningspaneel A2

1. Digitaal display.

2. Indicators voor kookprogramma’s.

3. Toets "Hour/Min” (*Uren/Minuten”): modus actuele tijd inschakelen; uur/
minutenwaarde keuzen voor modi “actuele tijd instellen”, "kooktijd instel-
len’, Uitgestelde start (‘vertragingstijd instellen”).

4. Toets “Reheat” (‘Opwarming”): functie Opwarming (in standby-modus)
inschakelen.

5. Toets “Start/Keep Warm” (*Start/Warm houden”) met indicators “Start”en
“Keep Warm™: een geselecteerd kookprogramma opstarten; functie Au-
tomatisch warmhouden voortijdig uitschakelen.

6. Regelingsring: een kookprogramma selecteren; lopende tijd / kookduur
/ vertragingstijd (bij Uitgestelde start) programmeren; temperatuur (bij
“MULTICOOK”) instellen. Door de ring rechtsom (met de klok mee) te
draaien verhoogt u de waarde, door linksom (tegen de klok in) te draaien

wordt de waarde verlaagd. Met behulp van de regelingsring kunt u 16 om-
schakelingen maken per één volledige 360° omwenteling.

7. Indicator "Keep Warm” brandt op desbetreffende toets terwijl de functie
“Automatisch warmhouden” loopt.

8. Toets “Cancel” (‘Opheffen”): een lopend kookprogramma onderbreken;
vorige ir i annuleren; geluidssignalen (bij standby-modus) in- of
uitschakelen.

9. Toets “Set” (‘Instelling”): instellingsmodus inschakelen en gewenste pa-

rameters voor uw bereidingsprogramma invoeren; naar temperatuur-

instellingsmodus overgaan (bij “MULTICOOK") / vertragingstijd (voor

“Uitgestelde start”) programmeren.

Indicator “Start” brandt terwijl een kookprogramma loopt, en tijdens de

functie “Uitgestelde start”; knippert als de werktemperatuur wordt bereikt

bij programma’s “RAVIOL", “PASTA” en “DUMPLINGS”.

Digitaal display

A. Indicator “Timer”: gaat aan als u kookduur instelt, en blijft branden tijdens
elk lopend kookprogramma.

B. Indicator “Time Delay”: gaat aan terwijl u vertragingstijd (functie Uit-
gestelde start) instelt, en brandt wanneer de modus “Uitgestelde start” is
actief.

C. Indicator uitschakeling geluidssignalen.

D. Indicator functie ‘Automatisch warmhouden”.

E.

F.

1
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Indicator “Reheat”: brandt zolang als de functie “Opwarming” s actief.
Indicator temperatuurwaarde bij het programma “MULTICOOK’.

I.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

Het ontbreken van het serienummer op het toestel ontneemt u automatisch
het recht op service onder de garantie.
Veeg de behuizing van het toestel schoon met een vochtige doek. Was de kook-
pot met warm water en zeep. Droog het goed af. Bij het eerste gebruik kan een
vreemde geur ontstaan die niet te wijten is aan een storing van het toestel. In
dit geval moet u het toestel reinigen.
Na vervoer of opslag bij lage temperaturen dient u het apparaat bij kamer-
temperatuur laten minimaal 2 uur staan voordat u gaat hem in gebruik nemen.

[1.GEBRUIK VAN DE MULTICOOKER

Ingebruikname

Plaats het toestel op een harde, vlakke, horizontale ondergrond zodat de hete
stoom uit de stoomklep niet in aanraking komt met het behang, decoratieve
coatings, elektronische apparaten en andere voorwerpen of materialen die door
de hoge luchtvochtigheid en de temperatuur beschadigd kunnen worden.
Controleer voor het koken dat de buitenonderdelen en de zichtbare binnenon-
derdelen van het multicooker geen beschadigingen, chips en andere gebreken
hebben. Tussen de kookpot en het verwarmingselement mogen er geen vreem-
de voorwerpen zijn.

Standby-modus

Als standaard, staat het ingeschakelde apparaat in standby-modus, daarbij toont
het display de actuele tijd in 24-uur formaat. Indien er geen toets bij instellingen
van een kookprogramma wordt gedrukt, dan schakelt het apparaat terug naar
de standby-modus, alle vooraf gemaakte instellingen worden daarbij geannuleerd.

Klok instellen
Om actuele tijd in te stellen, handelt u als volgt:

1. Druk op “Hour/Min” in standby-modus en houd hem enige seconden in-
gedrukt. Op het display verschijnt dan de indicator (@), de indicator van
het klokregister gaat knipperen.

2. Door de regelingsring rechtsom of linksom te draaien, stelt u een uur-
waarde in. Vervolgens drukt u opnieuw op de toets “Hour/Min”, om het
klokregister om te schakelen, en stelt evenzo een gewenste minutenwaarde
in.Nadat de hoogste waarde in elk register is bereikt, wordt de tijdwaarde
teruggezet naar het begin van het instellingsbereik.

3. Nadat de lopende tijd is ingesteld, moet u op geen meer toetsen drukken.
De door u ingevoerde tijd wordt binnen enige seconden bewaard.

Geluidssignalen in-/ uitschakelen

De multicookers REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E zijn voorzien van
uitschakelbare geluidssignalen, die uw apparaat normaliter afgeeft,als u op een
knop drukt alsmede als een kookprogramma uit is.Als u de geluidssignalen wilt
in- of uitschakelen, drukt u op de toets “Cancel” in standby-modus en houd hem
enige seconden ingedrukt.

Autonoom geheugen

De multicookers REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E zijn met een
energetisch onafhankelijk geheugen uitgerust, waardoor uw instellingen ingeval
van eventuele stroomstoringen (tot 15 min.in een kookmodus) blijven bewaard.
Het apparaat hervat zijn werking en het bereidingsproces gaat vanaf het onder-
brekingsmoment door zal dan doorgaan met het werken vanaf het onderbrek-
ingsmoment. Wilt u niet het bereiden voortzetten, dan drukt u enkel op de
toets “Cancel’, en het apparaat schakelt over naar de standby-modus.

Kookduur instellen

In multicookers RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E kunt u de als standaard voor
elk kookprogramma vooraf ingestelde kookduur wijzigen. Het instellingsbereik
en -afstand zijn afhankelijk van het programma in kwestie.

1. Op het display verschijnt dan de indicator “Timer”, tegelijkertijd wordt de
voor het gegeven programma als standaard vooringestelde kookduur
weergegeven.

2. Druk op de toets “Set”. De indicator van het klokregister gaat knipperen.

3. Door de regelingsring rechtsom of linksom te draaien, stelt u een uur-
waarde in. Vervolgens drukt u opnieuw op de toets “Hour/Min”, om het
klokregister om te schakelen, en stelt evenzo een gewenste minutenwaarde
in.Nadat de hoogste waarde in elk register is bereikt, wordt de tijdwaarde
teruggezet naar het begin van het instellingsbereik.

Uitgestelde start

Met deze functie kunt u een kooktijd programmeren, na afloop waarvan u uw
gerecht gaar wilt krijgen. Zodoende kunt u het bereiden met hoogstens 24 uur
uitstellen, met instellingsafstand van 15 minuten. Houd er rekening mee, dat de
vertragingstijd langer zal worden dan de kookduur die u gaat programmeren,
anders start het door u gekozen kookprogramma straks nadat u op de knop “Start/
Keep Warm” heeft gedrukt.

1. Kies voor een kookprogramma, zonodig stel een gewenste kookduur in.
Bij “MULTICOOK” moet u ook een temperatuur aangeven.

2. Druk op de toets “Set”. Op het display gaan dan knipperen de indicator
“Time Delay” en de vertragingstijd-indicator.

3. Door de regelingsring rechtsom resp. linksom te draaien, stelt u een
uurwaarde in.Vervolgens drukt u opnieuw op de toets “Hour/Min”,om het
klokregister om te schakelen, en stelt evenzo een gewenste minutenwaarde
in.Nadat de hoogste waarde in elk register is bereikt, wordt de tijdwaarde
teruggezet naar het begin van het instellingsbereik.



4. Druk op de toets Start/Keep Warm”. Het apparaat schakelt over naar de
modus “Uitgestelde start’, tegelijk geeft het display de indicator “Time
Delay” en de actuele tijd weer. Als u de vooraf geprogrammeerde gaar-
heidstijd wilt zien, drukt u op de toets “Hour/Min”.

5. Om de geldende instellingen te annuleren, drukt u op de toets “Cancel’.
Daarna moet u het gehele bereidingsprogramma opnieuw
instellen.

Het is niet raadzaam om van de functie Uitgestelde start gebruik te maken,
indien uw gerecht enige bederfelijke voedingsmiddelen bevat.

De functie Uitgestelde start is niet toegankelijk bij programma’s "EXPRESS’,
“SAUTE’, “RAVIOLT’, ‘PASTA; “DUMPLINGS’, “CRUST.

Automatisch warmhouden

Deze functie schakelt automatisch in straks na afloop van het voorafgaande
kookprogramma en kan een gaar gerecht binnen temperatuurbereik van 70-75°C
gedurende 12 uur warmhouden. Wanneer de modus ‘Automatisch warmhouden”
loopt, ziet u de klok (directe tijdafmeting van de ingestelde kooktijd voor deze
modus) op het display. Indien nodig kunt u de modus ‘Automatisch warmhouden”
uitschakelen, door de toets “Start/Keep Warm” te activeren (de indicator “Keep
Warm” gaat daarbij uit).

Let op! Ondanks uw Multicooker in staat is om een hoge temperatuur tot 12
uur lang te handhaven, is het niet raadzaam om een gerecht meer dan twee
of drie uur lang warm te houden, omdat dit de kwaliteit en smaakeigenschap-
pen van uw voedsel kan verslechteren.

De functie ‘Automatisch warmhouden”is niet toegankelijk bij kookprogramma’s
“EXPRESS’, “YOGURT’, “YEAST DOUGH’, "VACUUM:, ‘RAVIOLT’ “PASTA, “DUMP-
LINGS’, “CRUST”

Bij het programma ‘BREAD” is de functie ‘Automatisch warmhouden” voor 3
uren geprogrammeerd, bij “BAKE” en “PIE”voor 4 uren.

Modus “Automatisch warmhouden” voortijdig uitschakelen

Het automatische inschakelen van deze functie na elk voorafgaand kookpro-
gramma is niet altijd gewenst. Daarvoor drukt u na de start van uw kookpro-
gramma nogmaals op de “Start/Keep Warm” en houd hem ingedruk, totdat de
indicator “Keep Warm” dooft.

Op dezelfde wijze kunt u ook de functie “Automatisch warmhouden” wederom
activeren (de indicator “Keep Warm” gaat daarbij weer aan).

Voor uw gemak en veiligheid, wordt de modus Automatisch warmhouden als
standaard geblokkeerd, wanneer u het apparaat bij temperaturen onder +80°C
gebruikt. Zonod(g kunt u deze functie handmatig inschakelen, daarvoor moet
u de knop Start/l(eep Warm” na de start van uw kookprogramma activeren
(de indicator “Keep Warm” licht daarbij op).

Functie Opwarming
Uw multicooker mag worden gebruikt voor het opwarmen van koude schotels.
Daarvoor:

1. Doe uw voedingsmiddelen in het kookreservoir, plaats het binnen de
behuizing. Let erop dat het reservoir nauw in aanraking komt met het
verwarmingselement.

2. Sluit het deksel totdat het vastklikt, schakel uw multicooker in.

3. Druk op de toets ‘Reheat”. Desbetreffende indicator op het display gaat
branden en de functie opwarming treedt in werking, daarbij ziet u de klok
(directe tijdafmeting van de ingestelde kooktijd voor deze modus) op het
display. Uw gerecht wordt tot 70-75°C opgewarmd. Deze temperatuur
kan worden tot 12 uur lang gehandhaafd.

4. Indien nodig kunt u de functie Opwarming uitschakelen, door op de
toets “Cancel” te drukken.

LET OP! Ondanks uw Multicooker in staat is om een hoge temperatuur tot
12 uur lang te handhaven, is het niet raadzaam om een gerecht meer dan
twee of drie uur lang warm te houden, omdat dit de kwaliteit en smaakeigen-
schappen van uw voedsel kan verslechteren.

Algemene handelswijze bij het gebruik van automatische kookpro-

gramma’s

1. Bereid (meet en weeg af) noodzakelijke ingrediénten voor. Plaats alle voed-
ingsmiddelen gelijkmatig binnen het kookreservoir van uw multicooker
volgens aanwijzingen van het gekozen programma. Let erop dat geen in-
grediénten, waaronder de vloeistof, het hoogste merkteken van maximum-
niveau overschrijden (zie de schaal aan de binnenkant van het kookreservoir).

2. Plaats het kookreservoir binnen de multicooker, vergewis u ervan dat het
nauw in contact komt met het onderste verwarmingselement. Sluit het
deksel totdat het vastklikt. Schakel uw apparaat in.

3. Door de regelingsring heen of weer te draaien, selecteert u een gewenst
kookprogramma. Desbetreffende indicator gaat dan knipperen, het display
geeft de indicator “Timer” en de als standaard vooringestelde kooktijd
weer.

4. Indien nodig kunt u de kooktijd wijzigen. Bij het programma “MULTICOOK™

mag u tevens de kooktemperatuur aanpassen.

. Zonodig stelt u een vertragingstijd (functie “Uitgestelde start”).

. Om het gekozen kookprogramma op te starten, gebruikt u de toets “Start/
Keep Warm’. Daarbij licht desbetreffende toets-indicator op, het display
toont het aftellen van de looptijd voor dit programma.

7. Naafloop van uw kookprogramma hoort u een geluidssignaal, desbetref-
fende indicator op het display dooft. Vervolgens, afhankelijk van het
kookprogramma en/of van de geldende instellingen, schakelt het apparaat
over naar de modus Automatisch warmhouden (indicator “Keep Warm”
licht op, het display geeft de klok weer (directe tijdafmeting van de in-
gestelde kooktijd voor de modus Automatisch warmhouden ofwel voor
de standby-modus).

Om het koken op welk dan ook moment te onderbreken, een lopend pro-
gramma te annuleren of de functie Automatisch warmhouden uit te schakel-
en, maakt u gebruik van de toets ‘Cancel”

Programma “MULTICOOK”

Dit universele kookprogramma maakt het mogelijk om vrijwel alle schotels
volgens uw individuéle recepten en preferenties klaar te maken. Hier mag u zelf
willekeurige parameters naar uw goeddunken bepalen, waaronder de kooktijd
die handmatig wordt ingesteld binnen een bereik van 2 minuten tot 12 uur, instel-
lingsafstand - 1 minuut. Het bereik van temperatuurinstellingen voor dit pro-
gramma bedraagt 35-170°C, afstand instellingen - 5°C. Als standaard bedraagt
de kooktemperatuur bij “MULTICOOK” 100°C.

Om de kooktemperatuur zelfstandig in te stellen, drukt u op de toets “Set” en
gaat zodoende naar de benodigde modus (nog een keer, indien de kooktijd
gewijzigd was, of tweemaal indien u de standaard vooringestelde kook-tijdwaarde
aanwendt). De temperatuur-indicator op het display gaat dan knipperen. Door
de regelingsring rechtsom resp. linksom te draaien, selecteert u een gewenste
temperatuurwaarde. Nadat de hoogste waarde bereikt is, wordt de temperatu-
urwaarde naar het begin van het instellingsbereik teruggezet. Verder volgt u
aanwijzingen 5-7 onder de rubriek ‘Algemene handelswijze bij het gebruik van
automatische kookprogramma's”.

Programma “EXPRESS”

Zeer handig als u rijst en andere kruimelige waterpappen snel en eenvoudig wilt
klaarmaken.

own

Evenals aanbevolen voor het snelkoken van allerhande voedingsmiddelen. De
functies ‘Automatisch warmhouden” en “Uitgestelde start” zijn niet toegankelijk
voor dit programma.

Als het programma “EXPRESS” wordt geselecteerd, verschijnt er symbool “- -~
en, tijdens het koken, een dynamische indicator op het display.

Programma “RICE/GRAIN”

Bestemd voor het koken van rijst en waterpappen. Hier kunt u een willekeurige
kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 5 minuten tot 4 uren, met
instellingsafstand - 1 minuut.

Programma “STEAM”

Aanbevolen voor het stomen van groenten, vis, vlees, manty, vegetarische scho-
tels, baby- en dieetvoeding. Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig
instellen, binnen een bereik van 5 minuten tot 2 uren, afstand instellingen - 5 min.
Het aftellen van de looptijd bij het programma “STEAM” begint zodra de vereiste
druk en temperatuur binnen het kookreservoir is bereikt.

Bij het stomen dient men een speciale stoommand gebruiken, die samen met
voedingsmiddelen binnen het kookreservoir dient te worden geplaatst. In ieder
geval is het noodzakelijk om het kookreservoir van tevoren met ca. 600-1000 ml
water te vullen.

Programma “COOK”

Aanbevolen voor het koken van groenten, vlees, vis. Hier kunt u een willekeurige
kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 10 minuten tot 8 uren, afstand
instellingen - 5 min.

Programma “SOUP”

Aanbevolen voor het bereiden van allerlei hoofd- en bijgerechten, soepen, com-
potes en marinades. Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen,
binnen een bereik van 10 minuten tot 8 uren, met instellingsafstand - 5 min.

Programma “SAUTE”

Aanbevolen voor het braden van vlees, groenten, gevogelte en andere voedings-
middelen. Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen een
bereik van 5 minuten tot 2 uren, afstand instellingen - 1 minuut.

De functie “Uitgestelde start”is bij dit programma niet beschikbaar.

Het is raadzaam om het voedsel met het open deksel te braden: zodanig
krijgt u een heerlijke knapperige korst.

Laat het apparaat volledig afkoelen, voordat u het programma “SAUTE” nog
een keer gaat gebruiken.

Programma “BAKE”

Dit kookprogramma is geschikt voor het bakken van vlees, producten van gist-en
gistvrij deeg, waaronder bladerdeeg. Hier kunt u een willekeurige kooktijd hand-
matig instellen, binnen een bereik van 10 minuten tot 8 uren, met instellingsaf-
stand - 5 min.

De looptijd voor ‘Automatisch warmhouden” bij dit programma 4 uren.

& Maak gebruik van ovenhandschoenen of speciale houders, als u uw gare
gerecht pakt.
Na het bakken mogen er binnen het kookreservoir vetplekken achterblijven:
dit is normaal en geheel toelaatbaar. Maak enkel het kookreservoir schoon
met inachtneming van instructies onder de rubriek “Onderhoud’”.
Hoewel de modus Automatisch warmhouden voor 12 uur lange werking is
ontworpen, is het niet raadzaam om het gare gebak te lang warm te houden.



Programma “STEW”

Aanbevolen voor het stoven van groenten, vlees, gevogelte, vies en zeevruchten,
ook kunt u hiermee zult en vruchtensoes klaarmaken. Hier kunt u een willekeurige
kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 10 minuten tot 12 uur, afstand
instellingen - 5 min.

Programma “SAUCE”

Hiermee heeft u mogelijkheid om sauzen van vrijwel elke aard klaar te maken.
Desgewenst mag u met het open deksel werken. Hier kunt u een willekeurige
kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 5 minuten tot 5 uren, met
instellingsafstand - 1 minuut.

Programma “YOGURT”

Dit kookprogramma geeft u mogelijkheid om yoghurt direct thuis klaar te
maken. Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen een
bereik van 10 minuten tot 12 uur, afstand instellingen - 5 min.

De functie ‘Automatisch warmhouden” is niet toegankelijk bij het hrogramma
“YOGURT".

Bij het bereiden van yoghurten raden wij u aan om van een speciaal set glaasjes
voor yoghurt REDMOND RAM-G1 gebruik te maken (verkrijgbaar; niet meege-
leverd).

Programma “DESSERT”

Aanbevolen voor het bereiden van verschillende desserts. Hier kunt u een wille-
keurige kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 5 minuten tot 2
uren, met afstand instellingen - 5 min.

Programma “OMELETTE”

Aanbevolen voor het bereiden van zowel platte alsook gezwollen omeletten.
Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik
van 5 minuten tot 10 uren, met afstand instellingen - 10 minuten.

Programma “YEAST DOUGH”

Aanbevolen bij het voorbereiden (laten rijzen) van het gistdeeg vaor het bakken.
Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik
van 10 minuten tot 2 uren, afstand instellingen - 5 min.

De functie ‘Automatisch warmhouden” is niet toegankelijk bij dit programma.

Let erop, wanneer u deeg laat rijzen, dat de volume ervan aanzienlijk zal
toenemen (bijna tweemaal zoveel), naarmate uw brood gaarder wordt.

Zorg vooral voor een vaste temperatuur en vochtigheid binnen de multi-
cooker; terwijl u deeg laat rijzen. Voor het beste resultaat moet het deksel
gesloten blijven tot aan het einde van dit programma.

Opgelet! De functie “Uitgestelde start”is bij het deeg-verwerken (Laten rijzen)
niet raadzaam.

Programma “PORRIDGE”

Aanbevolen voor het koken van melkpap, jams, vruchten-geleien, confituren en

verschillende desserts. Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instel-

len, binnen een bereik van 5 minuten tot 4 uren, met instellingsafstand - 1 min-

uut.

Ook is dit programma is bestemd voor het koken van allerlei graan-pappen, bij

voorkeur van gepasteuriseerde magere melk. Om overkoken te voorkomen en

het beste resultaat te waarborgen, handel als volgt voordat u aan de slag gaat:
« was grondig alle volkorengranen (rijst, boekweit, gierst, enz.), totdat het

waswater heel zuiver wordt;

«  smeer het kookreservoir van uw multicooker met boter vadr elk gebruik;

« volg strikt de overeenkomstige normen en proporties op, zoals in het
meegeleverde kookboek voorzien (in het bijzonder, zorg voor algemene
proporties, wanneer u de hoeveelheid van een ingrediént groter of
minder maakt);

« verdun altijd volle melk met water, aanbevolen verhouding - 1:1.

Houd er rekening mee dat de eigenschappen van de door u gebruikte melk en
van de granen verschillen, onder meer naargelang van de producent en van
de herkomst, hetgeen ook de kwaliteit beinvioedt van uw gerechten.
Voor het bereiden van melkpappen mag u eveneens van het universele pro-
gramma ‘MULTICOOK” gebruik maken (waarbij de optimale kooktemperatuur
is 95°C).
Programma “VACUUM”
Dankzij speciale temperatuuromstandigheden in de gegeven modus is dit kook-
programma ideaal geschikt voor het koken van vlees, groenten, vis en/of andere
vacuiim-verpakte etenswaren (direct in plastiek zakjes). Hier kunt u een wille-
keurige kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 10 minuten tot 12
uur, afstand instellingen - 5 min.
De functie “Automatisch warmhouden” is niet beschikbaar bij dit programma.

Programma “PIE”

Aanbevolen voor het bereiden van open of gesloten pasteien met verschillende
vulling. Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen een
bereik van 10 minuten tot 4 uren, met instellingsafstand - 5 min.

De looptijd voor ‘Automatisch warmhouden” bij dit programma “PIE” bedraagt 4
uren.

Programma “RAVIOLI”

Geschikt voor het koken van ravioli van verschillende soorten deeg. Hier kunt u
een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 10 minuten
tot 1 uren, afstand instellingen - 1 minuut.

Bij dit programma moet u het water laten opkoken, ingrediénten in de multi-
cooker plaatsen en verder gaan met het bereiden volgens uw recept. Zodra het
water aan de kook is gekomen, geeft het apparaat een overeenkomstig gelu-
idssignaal af. Het aftellen van de vooringestelde kooktijd begint onmiddellijk
nadat u op de toets “Start/Keep Warm” heeft gedrukt.

De functies ‘Automatisch warmhouden” en “Uitgestelde start” zijn niet toegan-
kelijk voor dit programma.

Houd er rekening mee dat zekere etenswaren bij koken veel schuim vormen.
Om overkoken te vermijden, is het aanbevolen om het deksel open te houden
nadat u alle ingrediénten in kokend water hebt geplaatst.

Programma “PASTA”

Aanbevolen voor het koken van alle soorten spaghetti. Hier kunt u een wille-
keurige kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 2 minuten tot 1
uren, met instellingsafstand - 1 minuut.

Bij dit programma moet u het water laten opkoken, ingrediénten in de multi-
cooker plaatsen en verder gaan met het bereiden volgens uw recept. Zodra het
water aan de kook is gekomen, geeft het apparaat een overeenkomstig gelu-
idssignaal af. Het aftellen van de vooringestelde kooktijd begint onmiddellijk
nadat de toets “Start/Keep Warm” wordt geactiveerd.

De functies ‘Automatisch warmhouden”en “Uitgestelde start”zijn niet beschikbaar
voor dit programma.

Programma “DUMPLINGS”

Aanbevolen voor het koken van pelmeni (met vlees gevulde knoedels) van
verschillende soorten deeg. Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instel-
len, binnen een bereik van 5 minuten tot 2 uren, afstand instellingen - 5 min.
Bij dit programma moet u het water laten opkoken, ingrediénten in de multi-
cooker plaatsen en verder gaan met het bereiden volgens uw recept. Zodra het
water aan de kook is gekomen, geeft het apparaat een overeenkomstig gelu-
idssignaal af. Het aftellen van de vooringestelde kooktijd begint onmiddellijk
nadat de toets “Start/Keep Warm” wordt geactiveerd.

De functies ‘Automatisch warmhouden” en “Uitgestelde start” zijn niet beschikbaar
voor dit programma.

Houd er rekening mee dat zekere etenswaren bij koken veel schuim vormen.
Om overkoken te vermijden, is het raadzaam om het deksel open te houden
nadat u alle ingrediénten in kokend water hebt geplaatst.

Programma “PIZZA’

Aanbevolen voor het bereiden van pizza. Hier kunt u een willekeurige kooktijd
handmatig instellen, binnen een bereik van 10 minuten tot 1 uren, met instell-
ingsafstand - 5 min.

De functie “Uitgestelde start”is niet toegankelijk bij dit programma.

Programma “BREAD”

Aanbevolen voor het baken van allerlei soorten brood van tarwebloem,
desgewenst met gebruikmaking van roggemeel. Het programma omvat een volle
verwerkingscyclus, mede begrepen voorbereiding, laten rijzen en bakken. Hier
kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 10
minuten tot 6 uren, afstand instellingen - 5 min.

De looptijd voor “Automatisch warmhouden” bij dit programma “BREAD” be-
draagt 3 uren.

A OPGELET! Wees voorzichtig, het apparaat wordt erg heet bij het bakken. Gebruik
handschoenen, als u uw brood eruit haalt.
Zeef de bloem grondig alvorens te gebruiken, om eventuele bijmengsels te
verwijderen, alsmede zodat er meer zuurstof bij kan komen.
Open niet het deksel van de multicooker voordat het deeg volledig gaar is! Dit
kan slechte invioed op de kwaliteit van uw gebak hebben.
Vul het apparaat nooit te vol, Let erop dat alle ingrediénten, waaronder de
vloeistof, het 1/2-merkteken aan de binnenkant van het kookreservoir nooit
overschrijden.
Houd er bovendien rekening mee, dat gedurende het eerste uur gebeurt de
voorbereiding (uw deeg moet rijzen), daarna volgt eigenlijk het
bakken.
Om uw tijd te besparen en het werk te vergemakkelijken, bevelen wij aan om
halffabrikaten, zoals bloemmengsels bij het bakken te gebruiken.

Programma “PILAF”

Dit kookprogramma is bestemd voor het bereiden van allerlei soorten pilav. Hier
kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 10
minuten tot 2 uren, met instellingsafstand - 5 min.

Programma “CRUST”

Multicookers serie REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E bieden u mo-
gelijkheid om diverse voedingsmiddelen in kokende olie te braden (d.w.z., frituren),
met gebruikmaking van een speciaal daartoe bestemd mandje (verkrijgbaar, niet
meegeleverd). Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instellen, binnen
een bereik van 5 minuten tot 40 minuten, afstand instellingen - 5 min.



Het aftellen van de kooktijd begint straks nadat de vereiste werktemperatuur
binnen het kookreservoir is bereikt.

De functies ‘Automatisch warmhouden” en “Uitgestelde start”zijn niet beschikbaar
voor dit programma.

Voor het frituren:

1. Giet vooral een vereiste hoeveelheid olie in het kookreservoir, zoals
volgens het recept voorgeschreven. Schakel in ieder geval de functie
“Automatisch warmhouden” uit na het programma te hebben opgestart
(indicator “Keep Warm” zal daarbij doven).

2. Steek het handvat in de frituurmand en bevestig de basis ervan in de
speciale holte. Plaats alle ingrediénten binnen het frituurmandje.

3. Verder volgt u overeenkomstige kooktips en -aanwijzingen. Na afloop van
de in uw recept voorgeschreven tijd opent u voorzichtig het deksel van
de multicooker. Plaats het mandje met de te frituren voedingsmiddelen
in het kookreservoir. Sluit het deksel niet.

4. Na beéindiging van uw kookprogramma tilt u het frituurmandje even op
en hangt het op met behulp van de daartoe bestemde haak aan de rand
van het kookreservoir. Laat het mandje in deze positie voor enige tijd
blijven, zodat de olie kan uitlekken.

A LET OP! De olie is uiterst heet! Gebruik altijd ovenhandschoenen als u het
frituurmandje pakt.

Gebruik voor het frituren enkel en alleen geraffineerde olie. Als de olie te
hevig of te vaak herhaald wordt verhit, leidt dit tot oxidatie. Dus, gebruik niet
dezelfde olie meermaals voor het frituren.

Om vetplekken te voorkomen, dient u olieresten met een papierservet of een
keukendoek te verwijderen, voordat u uw frituurgerecht op tafel gaat zetten.

Programma “SLOW COOK”

Aanbevolen voor het stoven (langzaam koken) van allerlei schotels van vlees,
vis, gevogelte, groenten. Hier kunt u een willekeurige kooktijd handmatig instel-
len, binnen een bereik van 10 minuten tot 12 uur, met instellingsafstand - 10
minuten.

[11.EXTRAMOGELIJKHEDEN

Fondu en smeerkaas

Wrongel en kaas

Halva

Pasteurisatie van vloeibare etensmiddelen
Sterilisatie van keukengerei en hygiéneproducten

[V.ONDERHOUD

Schoonmaak

Voor de eerste ingebruikneming van het apparaat, alsmede mettertijd, om on-
aangename geur binnen uw multicooker te verwijderen, dient u het kookreservoir
na elk gebruik met 9%-azijnoplossing te spoelen en dan gedurende 15 minuten
met een halve citroen te laten koken; het programma “STEAM” is daar best ge-
schikt voor.

Het is niet raadzaam om het gesloten kookreservoir met een gaar gerecht of met
water ingevuld voor langer dan 24 uur te houden. Gebruik daarvoor een koelkast,
waarna u uw gerecht zonodig opwarmen kunt, met gebruikmaking van de func-
tie Opwarming.

Alvorens met het schoonmaken te beginnen, zorg ervoor dat uw multicooker van
de stroom afgekoppeld, drukloos en volledig afgekoeld is. Gebruik daarbij een
zacht vochtig doek samen met delicate, daarvoor bedoelde afwasmiddelen.

@ Het is strikt VERBODEN om het apparaat of enige onderdelen ervan in water
of een andere vloeistof te dompelen, evenals onder de kraan af te spoelen!

A Het is VERBODEN om grove/schurende sponzen alsmede schuurmiddelen of
chemisch agressieve stoffen te gebruiken (tenzij in deze Handleiding uitdruk-
kelijk anders staat vermeld). Vermijd tevens om chemisch actieve of andere
schadelijke stoffen aan te wenden bij het reinigen van onderdelen die in
contact komen met uw voedsel.

Wees voorzichtig bij het reinigen van rubberonderdelen aan uw multicooker:
beschadigde en/of misvormde gummistukken kunnen het functioneren van
uw apparaat slecht beinvioeden en storingen veroorzaken.

De externe behuizing mag worden schoongemaakt naarmate deze vervuild wordt.

Kookreservoir, stalen binnendeksel, stoomventiel (afneembare uitlaatklep en

klepafsluiter) zijn te reinigen na ieder gebruik van uw apparaat. Verwijder ook

het condensaat dat zich binnenin de Multicooker verzamelt telkens u hem ge-
bruikt. Inwendige oppervlakken van de werkkamer dienen te worden gereinigd
z0 vaak als dit noodzakelijk blijkt.

Maak de behuizing schoon met een vochtlg doek zachte spons of servet Het is

ook toegestaan om een delicaat af Om le vuil-en

vochtplekken op de behuizing te voorkomen |s et raadzaam om de oppervlak
goed af te drogen.

Het kookreservoir mag zowel handmatig worden schoongemaakt, met gebruikmak-

ing van een zachte spons en toegestane reinigingsmiddelen, alsook met behulp

van een af hine (volgens over ige aanwijzingen van de fabrikant).

Bij een sterkere vervuiling is het raadzaam om de binnenruimte te laten weken;

giet daar een weinig water in en laat het voor een poosje staan, vervolgens

begin te reinigen.Voor het beter afweken, vul het kookreservoir met koud water

(hoogstens tot aan het maximaal toelaatbare niveau), plaats het binnen de behu-

izing, doe het deksel dicht en schakel de functie Opwarming in voor 30 - 40

minuten. Droog alle oppervlakken goed af voordat u het kookreservoir in de

multicooker plaatst.

Bij frequent gebruik kan het kookreservoir, in het bijzonder zijn inwendige
anti-aanbaklaag volledig of gedeeltelijk zijn kleur veranderen. Dit is op zich
zelf geen defect en brengt geen schade mee.

Binnenkant van het alu-deksel schoonmaken:

1. Open het aluminium-deksel van de multicooker.

2. Koppel het binnendeksel van het hoofddeel voorzichtig los (zie aan de
binnenkant) en neem het van de pin af aan het hoofddeksel.

3. Wrijf de beide deksels schoon met een zacht vochtig doek, spons of servet.
Desnoods spoel het afgenomen deksel onder stromend water, met een
weinig afwasmiddel. In dit geval dient u geen afwasmachine gebruiken.

4. Droog de beide deksels grondig af.

5. Zet het alu-deksel terug op zijn plaats.

Het stoomventiel (afneembare uitlaatklep) zit in een speciale holte aan het
bovendeksel van het apparaat en bestaat uit twee kappen, een binnen-en een
buitenkap. Om het stoomventiel te reinigen:

1. Trek voorzichtig de buitenkap aan het nokje (in de speciale holte aan het
deksel) omhoog naar u toe.

2. Draai de binnenkap tegen de klok in, totdat deze niet verder kan, en haal
hem weg.

3. Indien nodig, verwijder voorzichtig het rubbertje van de uitlaatklep. Reinig
er ieder onderdeel van.

4. Terugmontage gebeurt in omgekeerde volgorde: zet het rubbertje op zijn
plaats, stel de twee delen samen (zodat de nokjes aan de binnenkap van
de uitlaatklep in de daartoe bestemde uitsparingen aan het hoofddeel
komen) en draai met de klok mee.

5. Monteer de uitlaatklep terug op zijn plaats aan het deksel van het ap-
paraat.

In dit model verzamelt zich het condenswater in een speciale holte op de behu-
izing rondom het kookreservoir en wordt dan afgevoerd naar een daartoe bestemd
condenswaterbakje aan de achterkant van het apparaat. Om condensaat weg te
doen:

1. Open het deksel, haal het kookreservoir eruit. Zonodig licht de voorkant
van de multicooker even op, zodat het condensaat volledig kan weg-
stromen naar het condenswaterbakje.

2. Neem het condenswaterbakje af, door het voorzichtig naar u toe te trek-
ken.

3. Giet het condensaat eruit, spoel het bakje, met inachtneming van de
bovenvermelde regels, en plaats het terug.

4. Verwijder eventuele condensaatresten en spotten rondom het kookres-
ervoir met een lap of servet.

Bij strikte naleving van alle aanwijzingen in deze Handleiding is het nogal onwaar-
schijnlijk, dat enige vreemde deeltjes vuil, vloeistoffen of voedselresten binnen de
werkkamer terechtkomen. Intussen, ingeval dat een aanzienlijke vervuiling optreedt,
dient u de inwendige oppervlakken van de werkkamer grondig reinigen, om storin-
gen en als gevolg onjuiste werking van het apparaat te voorkomen.

Voordat u met het reinigen begint van de werkkamer, zorg ervoor dat het
apparaat van de stroom afgekoppeld, drukloos en volledig afgekoeld is.

Zijkanten van de werkkamer, oppervlakken van de verwarmingsschijf en de kap
van de centrale warmtesensor, die zich in het midden van de verwarmingss-
chijf bevindt, mag worden schoongemaakt met een lichtjes bevochtigde (niet te
natte!) spons of theedoek. Als u een afwasmiddel gebruikt, moet u daarna alle
restjes ervan zorgvuldig te verwijderen, om onaangename geur te voorkomen
die bij het verdere koken kan ontstaan.
Ingeval er vreemde deeltjes binnen de holte rondom de centrale warmtesensor
terechtkomen, verwijder deze voorzichtig met een pincet, zonder op de kap van
de warmtesensor te duwen. Vervuilde oppervlakken van de verwarmingsschijf
mogen worden schoongemaakt met behulp van een bevochtigde, gematigd harde
spons of een synthetische borstel.

Bij frequent gebruik kunnen zekere , onder meer de ver
chiff, hun kleur volledig of gedeeltelijk veranderen. Dit is op zich zelf geen
defect en dus zal niet het normale functioneren van het apparaat beinvioeden.

Multicooker opslaan

Als u geen gebruik gaat maken van uw apparaat voor een langere tijd, dan schakel
het volledig uit en koppel het los van de stroomvoorziening. Alle onderdelen,
waaronder werkkamer met verwarmingsschijf, kookreservoir, binnendeksel,
stoomventiel (uitlaatklep met klepafsluiter) en condenswaterbakje dienen al-
tijd schoon en droog te zijn.

Om ruimte te besparen, mag u alle onderdelen/toebehoren in het kookreservoir
plaatsen en direct binnen de multicooker opslaan.

V.TIPS VOOR DE BEREIDING VAN
GERECHTEN

Fouten bij het voorbereiden en de mogelijke aansluitingsmeth-
oden

In de onderstaande tabel staan veelvoorkomende problemen die zich voordoen
bij gebruik van de multicooker, ook worden de mogelijke redenen en oplossingen
weergegeven.



HET GERECHT IS NIET VOLLEDIG GEKOOKT
Mogelijke redenen

U heeft het deksel van het toestel niet of niet goed gesloten,
waardoor de kooktemperatuur niet hoog genoeg was

Het reservoir en het verwarmingselement staan niet goed
in contact, waardoor de kooktemperatuur niet hoog genoeg
was

Een verkeerde keuze van ingrediénten voor het gerecht.
Deze ingrediénten zijn niet geschikt voor de gekozen meth-
ode of u heeft het verkeerde programma gekozen.
Deingredié ijnte groot gesneden, de h

juist.

U heeft een verkeerde kooktijd gekozen.

Het gekozen recept is niet geschikt voor de multicooker

ijnniet

Bij stomen: te weinig water in het reservoir om de juiste
hoeveelheid stoom te produceren

U heeft te veel olie in het reservoir
gedaan
Bij roosteren

Teveel vocht in het reservoir

Bij het koken: uitkoken van bouillon bij het koken van de
producten met een hoog zuurgehalte

Tijdens het rusten is het deeg tegen
N het deksel aangekomen en blokkeerde
Bij bakken (het ' 70 de stoomklep
deeg is niet gaar)
U heeft teveel deeg in het reservoir
gedaan

HET PRODUCT IS DOORGEKOOKT

U heeft een fout gemaakt bij het kiezen van een product of de

bereidingstijd. U heeft te weinig ingrediénten gebruikt

Oplossing

Open het deksel van het toestel tijdens het koken niet zonder reden.
Sluit het deksel volledig. Zorg ervoor dat niks het sluiten verhindert en
de afdichting op de binnenkant niet vervormd is

Het reservoir moet recht in de behuizing van de multicooker worden
geplaatst, de bodem moet dichtbij het verwarmingselement zijn.

Zorg ervoor dat er zich geen andere dingen in het reservoir bevinden.
Houd het verwarmingselement schoon

Gebruik indien mogelijk een goed (aangepast aan het model van het
toestel) recept. Gebruik recepten die u echt vertrouwt.

De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de proportie van
het gebruik, het programma en de kooktijd moeten hetzelfde zijn als in
het recept

Giet water in het reservoir als het in het recept staat.Als u twijfelt, checkt
u de waterstand tijdens het kookproces

Bij gewoon bakken is een dun laagje olie op de bodem van het reservoir
voldoende.
Bij frituren volgt u de aanwijzingen in uw recept

Sluit het deksel van de multicooker niet als dat niet in recept staat. In-
gevroren producten moeten ontdooien voordat ze geroosterd worden.

Sommige producten hebben een extra bewerking nodig voordat ze gekookt
worden: wassen, bakken enz.Volg de aanwijzingen in uw recept

Doe minder deeg in het reservoir

Neem het gebak uit het reservoir, plaats het omgekeerd terug en ga
verder met het bakken. Doe de volgende keer minder deeg in het reservoir

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) recept.
Gebruik recepten die u echt vertrouwt.

De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de proportie
van het gebruik, het programma en de kooktijd moeten hetzelfde
zijn als in het recept

Na het bereiden is het gerecht te lang in het op
gramma gestaan

BIJ HET KOKEN KOOKT HET PRODUCT UIT

Bij het koken van pap kookt de melk uit

Voor het koken zijn de producten niet
goed bewerkt (slecht gewassen enz.).
De hoeveelheden zijn niet juist of de
producten zijn niet juist gekozen

echt vertrouwt.

Het wordt afgeraden om de tie lang te gebruik
In sommige multicookermodellen kunt u die functie uitzetten

De kwaliteit van melk is afhankelijk van de plaats en productieomstandigheden. Wij raden aan
om alleen 2,5% UHT melk te gebruiken. Indien nodig kunt u de melk verdunnen met water

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) recept. Gebruik recepten die u
De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de proportie van het gebruik, het pro-

gramma en de kooktijd moeten hetzelfde zijn als in het recept.
Was volkoren griesmeel, viees, vis en zeevruchten altijd tot water schoon is

HET GERECHT BAKT AAN
Het reservoir is niet goed schoongemaakt na het laatste
gebruik
De anti-aanbaklaag van het reservoir is beschadigd

De hoeveelheid ingrediénten is minder dan in het recept

U heeft een te lange kooktijd ingesteld

Bij bakken: u heeft geen olie toegevoegd of heeft de in-
grediénten niet geroerd/te laat omgedraaid

Bij stomen: niet genoeg vloeistof in het reservoir

Bij koken: te weinig vloeistof in het reservoir (de hoeveel-
heden van de ingrediénten zijn niet juist)

Bij bakken van deeg: u heeft de binnenzijde van het apparaat
niet ingevet

HET PRODUCT IS VAN VORM VERANDERD

U heeft de producten in het reservoir te vaak gero-
erd

U heeft een te lange kooktijd ingesteld

HET GEBAK IS VOCHTIG
Er zijn vochtige ingrediénten gebruikt (sappige

groente en vruchten, ingevroren bessen, zure
room enz.)

Volledig bereid gebak is na het bakken te lang
in de multicooker gelaten

HET GEBAK IS NIET GEREZEN
De eieren en de suiker werden niet goed geklopt

Het deeg heeft te lang met rijsmiddel gestaan

U heeft het meel niet gezeefd of het deeg niet goed gemengd

De ingrediénten zijn niet goed afgewogen

Het gekozen recept is niet geschikt voor de multicooker

Kijk voor gebruik of de anti-aanbaklaag van het reservoir geen bescha-
digingen heeft

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) recept

Kort de kooktijd in of volg de aanwijzingen van een goed (aangepast aan
het model van het toestel) recept

Bij gewoon bakken is een dun laagje olie op de bodem van het reservoir
voldoende. Roer de ingrediénten regelmatig of draai ze regelmatig om,
zodat ze gelijkmatig bakken

Doe meer vloeistof in het reservoir. Open het deksel van het toestel tijdens
het koken niet zonder reden

Gebruik de juiste hoeveelheden vloeistof en andere ingrediénten

Vet voordat u het deeg in het reservoir plaatst de binnenzijde in met olie
of boter (giet het niet in het reservoir!)

Meng de ingrediénten bij gewoon bakken niet vaker dan om de 5-7 minuten

Kort de kooktijd in of volg de aanwijzingen van een goed (aangepast aan het
model van het toestel) recept

Kies de ingrediénten zoals in het recept vermeld. Gebruik zo min mogelijk of geen
vochtige ingrediénten

Neem bereid gebak meteen uit de multicooker na het bakken. Indien nodig kunt u het
gerecht in de multicooker houden in een opwarmingsprogramma

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel)
recept. De ingrediénten, de voorbereiding en de verhoudin-
gen moeten hetzelfde zijn als in het recept

In sommige modellen van de REDMOND multicooker wordt bij het gebrek aan vloeistof in het reservoir tijdens de pro-
gramma’s “STEW” en “SOUP” het veiligheidssysteem ingeschakeld in verband met oververhitting. In dit geval stopt het
toestel met koken en schakelt het over naar een opwarmingsprogramma.



Aanbevolen kooktijd op de stoom voor verschillende producten

Voedingsmiddel Ge:";"ng'lg/ "m'ﬁid Kooktijd
Varkensfilet/runderfilet (in blokjes van 20 min/ 30
1,5-2cm) 500 500 min
Schapenvlees (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 500 25 min
Kipfilet (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 500 15 min
Gehaktballetjes/gehaktballen 15500%5;))/ s0 10 min/ B
Vis (filet) 500 500 10 min
Salade-garnalen (geschilde, gekookte .
en ingevroren) 500 500 > min
Aardappels (in 1,5 x 1,5 cm grote .
blokjes gesneden) 500 500 20 min
Wortels (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes 500 500 40 min
gesneden)

Beten (in blokjes gesneden, 1,5 x 1,5 Tuur10
cm groot) 500 1500 min

Groenten (ingevroren) 500 500 10 min
Kippeneieren 3st. 500 10 min

B tallen/h Ihod,

worden bij benadering gegeven en zijn

slechts informatief/ recommandabel van aard.Ze kunnen van de juiste waarden
afwijken en zijn van de specifieke voedingswaren,van hun kwaliteit en overige

eigenschappen daarvan, alsmede van uw persoonlijke voorkeuren afhankelijk.

Aanbevolen toepassing van verschillende temperatuurmodi bij het
programma “MULTICOOK”

Bedriifs-t:rmperatu- Aanbevolen toepassing
35°C Voorbereiding van deeg en azijn; het deeg laten rijzen
40°C Bereiden van allerhande yoghurten
45°C Fermenteren
50°C Gisting
55°C Bereiding van fondant
60°C Groene thee, babyvoeding
65°C Koken van vacutim-verpakt vlees (direct in plastiek zakjes)
70°C Bereiden van punch
75°C Pasteurisatie, witte thee

Bedrijfs-temperatu-
ur

Aanbevolen toepassing

80°C

Koken van glihwein

Wrongel en gerechten die een langere kooktijd eisen

Roosteren van gare gerechten om knapperige korst te krijgen

85°C

90°C Bereiding van rode thee

95°C Bereiding van melkpap

100°C Jams, confituur, schuimgebak

105°C Zult, stoofvlees

110°C Sterilisatie van keukengerei en hygiéneproducten
115°C Koken van suikersiroop

120°C Vleesrolletjes van allerlei aard

125°C Stoofvlees en -vis

130°C Kwarktaarten, -koekjes

135°C

140°C Roken, gerookte schotels

145°C Bakken van vis en groenten in braadfolie
150°C Bakken van vlees in braadfolie

155°C Braden van schotels op basis van gistdeeg
160°C Braden / grillen van gevogelte

165°C Braden / grillen van steaks

170°C

Lees ook speciale recepten in het meegeleverde kookboek.

Grillen / frituren van aardappelen, kippe-nuggets
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MULTI- | hoofd-en bijgerechten met 30 2min-12 | _ 2% 10
COOK | instelbare kooktijd en min | uur/1min
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X Snelkoken van rijst en kruimelige
PRESS pappen van verschillende soorten | - - - -1 -
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RICE/ | Koken van rijst en andere 25 Smin-4 2% 1
GRAIN | volkorengranen met water min | uur/1min
Stomen van groenten, vis, vlees; 30 S M - 2
STEAM gleereetc\llq(i:gmg en vegetarische (bij) min | uur/5 min + 41
Koken van groenten, vlees, vis en 45 | 10min-8 | _
00K andere voedingsmiddelen min | uur/5min un
Bereiden van allerlei 1 | 10min-8
Soup hoofdgerechten wr | uur/Smin u|n
SAUTE Braden/grillen van groenten, 18 Smin-2 .y
vlees, gevogelte min | uur/1min
Bakken van vlees, allerhande Lo
BAKE | schotels, koekjes en pasteien van rrsu(:] &3{?'5” nﬂﬁ -4 4
gist-en bladerdeeg
Stoven van groenten, vlees,visen | 1 | 10min-12 | _
STEW andere voedingsmiddelen uur | uur/5min un
. 20 | Smin-5
SAUCE | Klaarmaken van allerlei sauzen min | wr/tmin | " 24 12
YO- ] 8  10min-12
GURT Yoghurt thuis klaarmaken wr | wor/Smin | " 24 -
| Complexe gerechten van veel L
0Es componenten, volgens bijzondere SQ 5 min Z - 4 1
SERT recepten min | uur/5min
5min - 10
OME- Klaarmaken van omeletten, 20
LETTE | kwarktaarten min | Wr/100 - 24002
min
YEAST | Verwerking en voorbereiding 1 10min-2 _ 24| -
DOUGH | (laten rijzen) van gistdeeg uur | uur/5min
POR- . 30 | Smin-4
RIDGE Bereiden van melkpap min | wr/imin " 24 12
. . 2
Bereiden van vacuiim-verpakte .
VACU- . uur | 10 min - 12
UM etenswaren (vlees, vis en 30 | wur/5min 24 -

groenten in plastieke zakjes)

min
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Bakken van koekijes, taarten, .
L e ! 30 | 10min-4
PIE 2:,secrlljswtc|ﬁg,£ﬂstelen,andere min | wr/Smin | " 24 4
RA- Koken van ravioli van 13 10min-1 | | _
VIOLI verschillende soorten deeg min | uur/1min
. . 8 2min-1
PASTA | Koken van allerlei spaghetti min | uur/1min - -
DUMP- | Koken van pelmeni (grotere 30 Smin-2
LINGS | ravioli) van alle soorten deeg min | uur/5min
PIZZA | Pizzabereiden 30 10min-1 1|5, gy
min | uur/5min
BREAD | Brood bakken 3 0min-6 1 _ |5 3
uur | uur/5min
PILAF Bereiden van verschillende 1 | 10min _,2 _oun
soorten pilav uur | uur/5min
. . 18 | 5min-40
CRUST | Frituren, grillen min | min/5 min - -
SLow Langzaam koken van allerlei 3 10 min - 12
00K schotels van vlees, gevogelte, wr uur /10 - 2412
groenten. min

VI.EXTRA ACCESSOIRES

Als u wilt aanvullende toebehoren nabestellen of meer informatie krijgen betref-
fende nieuwe producten van REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E, dan
welkom naar www.multicooker.com. Bovendien kunt u met geautoriseerde deal-
ers ter plaatse contact opnemen.

VII.VOORDAT U SERVICEDIENST GAAT
CONTACTEREN

Fout-

melding Mogelijke oorzaak

Oplossing
Systeemstoring (waarschijnlijk
hetel.plaatje of een temperatu- | Indien het probleem aanhoudt,
E1-E4 ursensor foutief / kapot is), neem aub contact op met een
ofwel het deksel niet goed = geautoriseerde servicedienst.
gesloten is.

Probleem

Het toestel
wordt niet in- | Geen stroom van het stroomnet.
geschakeld.

Mogelijke oorzaak Oplossing
Controleer of er de spanning in het
stroomnet aanwezig is.

Stroomuitvallen van het = Controleer of er de spanning in het
stroomnet. stroomnet aanwezig is.

Er zit een vreemd voorwerp

tussen de kookpot en het ver- | Verwijder het vreemde voorwerp.
Het gerecht warmingselement
wordt te lang

De kookpot is niet recht in de
bereid. P

behuizing van de multicooker
geplaatst.

Plaats de kookpot recht zodat deze
niet scheef staat.

Haal de stroom van het toestel, laat
het toestel afkoelen. Reinig het
verwarmingselement.

Het verwarmingselement is
vervuild.

VII.GARANTIE

Op dit toestel zit 2 jaar garantie die ingaat vanaf het moment van de aankoop.
Tijdens de garantieperiode moet de fabrikant alle fabrieksdefecten herstellen
door de delen van het toestel of het hele toestel te vervangen. De garantie geldt
alleen als de datum van aankoop bevestigd is door een handtekening van de
verkoper en de zegel van de winkel op de originele garantiebon. De garantie
geldt alleen als het toestel volgens de handleiding is gebruikt, niet gerepareerd
is, niet afgebroken en niet beschadigd is door onjuist gebruik, en het toestel nog
volledig intact is. De garantie geldt niet voor natuurlijke slijtage en extra ver-
bruiksartikelen (filters, lampjes, anti-aanbaklaag, afdichtingen enz.).

De gebruikstijd van het toestel en de looptijd van de garantie gaan in op de dag
van aankoop of op de dag van de productie van het toestel (als de aankoopdatum
niet vastgesteld kan worden).

De datum van de uitgave van het toestel kan gevonden worden op de identifi-
catiesticker op de behuizing van het toestel. Het serienummer bestaat uit 13
cijfers. Het zesde en zevende cijfer staan voor de maand van productie, het achtste
voor het jaar van productie.

De door de fabrikant bepaalde garantieperiode is 5 jaar vanaf de dag van aankoop
mits het toestel volgens deze handleiding en de bestaande technische
standaarden wordt gebruikt.

Milieuvriendelijk wegdoen (elektronische uitrusting en

elektrische toestellen)

Het afvoeren van de verpakking, de handleiding en het toes-

tel zelf moet gebeuren volgens de regels van de lokale

vuilnisverwerking. Zorg voor het milieu: werp dergelijke

producten niet weg met huishoudafval.

Gooi geen oude toestellen, producten of stoffen weg samen
] met het gewone huishoudelijke afval. Afvalverwijdering mag
gebeuren met het 0og op milieuzorg, volgens de ter plaatse geldende ecologis-
che normen en voorschriften. Contacteer vakkundige recycling- resp. afvalver-
werkingsbedrijven, als u uw apparaat of enige onderdelen ervan gaat wegdoen.
Op deze manier levert u bijdrage aan overeenkomstige milieubescherminspro-
gramma’s.
Dit apparaat is gekenmerkt in overeenste-mming met de Europese richtlijn 2012/19/
EU betreffende afgedankte elektrische en elektronische apparatuur (AEEA).

De richtlijn geeft het kader aan voor de in de EU geldige terugneming en verwerk-
ing van oude apparaten.



Prima di utilizzare questo prodotto, leggere attentamente il manuale d'uso e
conservarlo per riferimenti futuri. Luso corretto del dispositivo vi aiutera a
prolungare significativamente la sua vita.

MISURE DI SICUREZZA

g

I produttore non é responsabile per danni causati dal mancato
rispetto della norme i sicurezza e al ispetto della istruzioni per
(o dellapparecchio
Lapperecchi letric rappresenta un disposiivo multfunzionale per
13 cucinatura n condizion i vita  puo essere tilzzato neglintemi,
nellecase tampa%na,camerealberqhiere,lowlidi Senvizio Commer-
cial, ufci o nelle ltre condizioni simil di esercizio non industriale.
Luso industrale o ltr uso improprio € da considerare come violazio
ne delle condizion di coretto esercizio del prodotto. I produttore
declina ogniresponsabilita per eventual consequenze deivan
dalla negligenza delle regole i correto esercizio del prodotto,
Prima di collegare [apparecchio ala presa di corrente, controlla-
re 5e a sua tensione corrisponde alla tensione di regime ellap-
Eareczhio(veditarghettaocaratteristichetecniche el prodotto).
sare a prolunga conforme alla potenza assorbita dellapparecchio
- [3 non conformita ai parametr puo causare corto circuto 0 a
bruciatura del cav.
Collegare (apparecchio solo alle prese munite di messa a terra
-  Un requisito obbligatorio di protezione contro i danni da
scossa elettrica, Verificare che anche (a prolunga sia munita di
Messa a erra
ATTENZIONE! Durante L furzonamentol oo dellgpparecchio
Intazzaed e partimetalche i scaldaro! Foreattenzione! Uz
zare i quanti do fomo! Al fine df evitare scottature da vapore
caldonon chinarsIsopra lqpparecchio quandosi apre l coperchio
Stollegare (apparecchio dalla presa di corente dopo [utlizzo
nonche durate a pulitura e L trasporto. taccare il cavo di alimen-
taziong con le mani asciutte, tenere per a spina e non per l cavo.

@

Non fa passare il cavo i almentazione nei van delle orte ¢
nella vicinanza delle fonti di caore. Controllare che il cavo non
sia contorto pegato, non é a contatto con oggeti taglenti,con
qlispigoli ed1 bordi dei mobil

Ricordare: il danno accidentale al cavo di alimentazione
pug comportare | quasti non conformi alle condizioni di
qaranzia, altresi La scossa elettrica. Il cavo danneggiato
deve essere sostituito urgentemente presso il centro di
assistenza qutorizzato.

Non posizionare mai [apparecchio su Superfici morbide, non co-
prire durante il funzionamento - questo pu provocare il surri-
scaldamento quindiil quasto dellapparecchio.

E vietato utilizzare [apperecchio alleperto - (umidita 0 gl of?get-
i strane allintero dell apparecchio possono causare gravidanni
Prima di pulire [apparecchio, assicurarsi che sfa staccato
dalla rete elettrica e raffreddato. Se%uire attentamente le
istruzion per a pulitura dell apparecchio.E vietato immerge-
re lapparecchio nellacqua o metterlo sotto 1 getto dellacqu.
Questoapparecchio (FUO essere utilizzato da bambini di et supe-
riore agll & anni e da persone inesperte o con ridotte capacita
isiche, Sensoriali o mentali a condizione che sia fornita loro la
necessaria assistenza e che conoscano le istruzion sullso in
sicurezza dellapparecchio i rischicorrelati.| bambininon devo-
N0 giocare con Lapparecchio. Le operazioni ordinarie di pulizia e
manutenzione non devono essere effettuate da bambini senza
adequata supervisione. Tenere il dispositivo e l cavo i aimen-
tazione fuor dalla portata dei bambini sotto gl § anni,
Lapparecchio non & indicato per il timer esterno o con [a istema
separate del controllo a distanza.

| materiali i mballaggio (flm, schivma plastica, ecc possono
gssere fentolom per i bambini, Pericolo i soffocamento! Tenere
(imbaltaggio fuori dalla portata dei bambini,

o Sono vietate le riparazioni fai da te e (apporto di modifiche all
struttura dell3pparecchio. Tutti i avori i manutenziong e i ri
parazione vengono esequite presso il centro assistenza autoriz
zato.Riparazioni da parte di ersonale non specializzato possono
comportare quast, esioni e danni,

ATTENZIONE! € vietato [uso del dispositivo  eventu-

Li malfunzionamenti.

Caratteristiche tecniche

Modello

Potenza

RMC-M13E | RMC-M23E | RMCG-M33E
500 Wt 860 Wt 900 Wt

Tensione 220-240V,50/60 Hz
Volume del recipiente 31 51 [
Rivestimento del recipiente Antiaderente ceramico Anato®(Corea)
Display LED
Tipo di controllo elettrico
Valvola di vapore rimovibile
Coperchio interno rimovibile presente
Interruttore dell'alimentazione sul corpo
del dispositivo presente
Memoria ad energia indipendente presente
Disattivazione dei segnali acustici presente
Funzioni
Tenuta in caldo presente, fino a 12 ore
Disattivazione anticipata della tenuta in €aldo.............uumrerrciree presente
Partenza ritardata presente, fino a 24 ore
Riscald ) dei piatti pronti presente, fino a 12 ore
Programmi
1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (IMPASTO DI
2. EXPRESS (ESPRESSO) LIEVITO
3. RICE/GRAIN (RISO/GRANI) 15. PORRRIGE (PAPPA AL LATTE)
4. STEAM (AVAPORE) 16. VACUUM (SOTTOVUQTO)
5. COOK (BOLLITURA) 17. PIE (TORTA)
6. SOUP (MINESTRA) 18. RAVIOLI (RAVIOLI)
7. SAUTE (COTTURA IN PADELLA) 19. PASTA
8. BAKE (PRODOTTI DA FORNO) 20. DUMPLIGS (GNOCCHI)
9. STEW (STUFATO) 21. PIZZA
10. SAUCE (SALSA) 22. BREAD (PANE)
11. YOGURT 23. PILAF (RISOTTO)
12. DESSERT 24. CRUST (FRITTURA)

13. OMELETTE (FRITTATA)

25. SLOW COOK (COTTURA LENTA)



Dotazione

Multicooker con il recipiente inserito all'interno.... 1pz.
Contenitore per la cottura al vapore 1pz.
Cucchiaio piatto 1pz.
Mestolo 1pz.
Bicchiere di misurazione 1pz.
Manuale d'istruzioni 1pz.
Libro “100 ricette” 1pz.
Libretto di servizio 1pz.
Cavo d'alimentazione 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.

Organizzazione dei multicooke
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al
1. Coperchio con manico

2. Valvola di vapore rimovibile
3. Coperchio di vapore rimovibile

4. Recipiente
Modello RMC-M13E RMCG-M23E RMC-M33E
Tipo di recipiente RB-C302 RB-C502 RB-C602

Corpo del dispositivo

Contenitore per la raccolta della condensa
Panello a tatto con display

Manopola di regolazione

9. Interruttore dell’alimentazione elettrica

10. Tasto di apertura del coperchio

11. Contenitore per la cottura al vapore

12. Bicchiere di misurazione

13. Mestolo

14. Cucchiaio piatto

15. Cavo dalimentazione elettrica.

Componenti del panello di controllo A2
. Display

2. Indicatori dei programmi di cottura

3. Tasto “Hour/Min” ("Ora/Min”) - attivazione del regime dell'impostazione
del tempo corrente; selezione del valore

4. Tasto ‘Reheat” (‘Riscaldamento”) - attivazione della funzione del riscal-
damento dei piatti (in regime di attesa)

5. Tasto “Start”/Keep Warm” ("Start/Tenuta in caldo”) con indicatori “Start”e
“Keep Warm” - partenza del programma di cottura; disattivazione antici-
pata della tenuta in caldo.

6. Lamanopola di regolazione: selezione del programma di cottura; impo-
stazione del tempo corrente/ tempo di cottura/ tempo di ritardo della
partenza; impostazione della temperatura nel programma di “MULTICOOK”.
Ruotando al senso orario i valori aumentano, ruotando in senso antiora-
rio i valori diminuiscono. Con laiuto dell'anello di regolazione si possono
effettuare 16 cambiamenti per ogni giro di 360°.

7. Indicatori “Keep Warm” si accende sul tasto durante funzionamento di
tenuta in caldo.

8. Tasto “Cancel”("Cancella”) - interruzione del funzionamento del program-

ma di cottura, reset delle impostazioni effettuate; attivazione/disattiva-
zione dei segnali acustici.

5.
6.
7.
8.

9. Tasto “Set” (‘Impostazione”) - attivazione del regime delle impostazioni
dei parametri del programma; passaggio nel regime d'impostazione
della temperatura di cottura (durante il programma “MULTICOOK")/ tem-
po di ritardo della partenza.

10. Indicatore “Start” & acceso durante il funzionamento del programma di
cottura e durante la funzione di partenza ritardata; lampeggia durante il
processo di riscaldamento sino al raggiungimento della temperatura di
lavoro nei programmi “RAVIOLI", “PASTAT DUMPLINGS”.

Organizzazione del display

A. Indicatore “Timer” - si accende durante l'impostazione del tempo di cottu-

ra e durante il funzionamento del programma.

B. Indicatore “Time Delay” - si accende durante l'impostazione del tempo
della partenza di ritardata e durante funzionamento del dispositivo in re-
gime di partenza ritardata.

Indicatore della disattivazione dei segnali acustici.

D. Indicatore di funzionamento della tenuta in caldo

E. Indicatore “Reheat” - si accende durante funzionamento del riscaldamen-
to dei piatti pronti.

F. Indicatore del valore della temperatura nel programma “MULTICOOK”.

[. PRIMA DI ACCENDERE PER LA PRIMA
VOLTA

Rimuovete attentamente il prodotto e la sua dotazione dal cartone. Eliminate
tutti i materiali di confezionamento. Conservate obbligatoriamente al loro posto
gli sticker di avviso, gli sticker - indicatori (se sono presenti) e il tabellino con il
numero di serie presente sul corpo del prodotto!

Ia)

A Lassenza del numero di serie vi priva automaticamente del diritto della
manutenzione di garanzia.

Pulite il corpo del dispositivo con un panno umido. Lavate il recipiente con

lacqua e il detersivo per stoviglie. Asciugate accuratamente. Dopo il primo uso

puo verificarsi la presenza di un strano odore, che non costituisce un malfunzio-

namento del dispositivo. In questo caso effettuate la pulizia dellapparecchio.

Dopo il trasporto o la conservazione a basse temperature é necessario la-
sciare l'apparecchio a temperatura ambiente per almeno 2 ore prima di
accenderlo.

[1. LUSO DEL MULTI COOKER

Prima dell'uso

Mettete lapparecchio su di una superficie solida, dritta e orizzontale in modo
tale che il vapore caldo che esce dalla valvola di vapore non arrivi sulla carta da
parati, sui rivestimenti decorativi, sugli apparecchi elettronici e altri oggetti e
materiali che possono essere danneggiati dall’alta umidita e temperatura.
Prima della cottura assicuratevi, che le parti esterne e le parte visibili interne
del multicooker non presentino danni, scheggiature o altri difetti. Fra il recipien-
te e la resistenza non ci devono essere oggetti estranei.

IL regime d'attesa

Dlimpostazione predefinita lapparecchio attaccato alla corrente elettrica si trova
nel regime diattesa e sul display si puo vedere il tempo corrente nel formato di 24
ore. Se durante l'impostazione dei parametri di lavoro del programma selezionato,
non viene schiacciato nessun tasto per un minuto, lapparecchio torna nel regime
dattesa e tutti le impostazioni eseguite precedentemente si resettano.

Limpostazione dell'orologio
Per impostare il tempo corrente:

1. Schiacciate e tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Hour/Min” in
regime dattesa. Sul display apparira lindicatore () e comincera lampeg-
giare il registro dellorologio.

2. Girando la manopola di regolazione in un senso o nellaltro selezionate
il valore delle ore. Per cambiare il registro premete ancora il tasto “Hour/
Min” e girando la manopola di regolazione selezionate il valore dei mi-
nuti. Raggiungendo il valore massimo in ogni reparto del menu l'impo-
stazione ricomincera dallinizio.

3. Altermine dell'impostazione dellora corrente non premete nessun tasto.
Dopo alcuni secondi l'impostazione del tempo sara memorizzata.

Attivazione/disattivazione dei segnali acustici

| multicooker REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E sono forniti di
possibilita di attivazione/disattivazione dei segnali acustici, che accompagnano
lo schiacciamento dei tasti e il termine del processo di cottura. Per attivazione/
disattivazione dell'accompagnamento acustico schiacciate e tenete premuto per
alcuni secondi il tasto “Cancel” nel regime dattesa.

Memoria ad energia Indipendente

| multicooker REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E possiedono una
memoria ad energia indipendente. Con lassenza temporanea della corrente
elettrica (fino a 15 minuti nel regime di cottura) tutte le impostazioni fatte da
voi si memorizzano. Lapparecchio ritornera al funzionamento nella fase in cui &
stato interrotto. Se il proseguimento del processo non é desiderato, premete il
tasto “Cancel” e lapparecchio andra in regime d'attesa.

Impostazione del tempo di cottura
Nei multicooker RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E si pud cambiare il tempo di
cottura, d'impostazione predefinita per ogni programma. La possibilita di cam-
biamento alla volta e i limiti di possibilita del tempo da impostare dipendono
dal programma selezionato.
1. Girando la manopola di regolazione in un senso o nellaltro selezionate
il programma necessario. Sul display si accendera Uindicatore “Timer”, per
ogni programma sara visualizzato il tempo di cottura d’impostazione
predefinita.
2. Premete il tasto “Set”. L'indicatore del registro dellorologio comincera a
lampeggiare.
3. Girando la manipola di regolazione in un senso o nellaltro, selezionate
il valore delle ore. Per cambiare il reparto del menu premete ancora il
tasto “Hour/Min” e girando la manopola di regolazione selezionate il
valore dei minuti. Raggiungendo il valore massimo in ogni reparto del
menu l'impostazione ricomincera dall'inizio.
Funzione “Partenza ritardata”
Questa funzione permette d'impostare il tempo per il quale il piatto deve esse-
re pronto. E’ consentito ritardare il processo fino a 24 ore con possibilita di
cambiamento di 15 minuti alla volta. Il tempo del ritardo deve essere lungo pit
del tempo di cottura impostato, altrimenti il programma comincera il suo fun-
zionamento subito dopo aver premuto il tasto “Start/Keep Warm’”.
1. Selezionate il programma desiderato, e se & necessario impostate il tem-
po di cottura. Per il programma “MULTICOOK” impostate la temperatura
di cottura.
2. Premete il tasto “Set”. Sul display lampeggera lindicatore “Time Delay”e
l'indicatore del valore del tempo di ritardo.
3. Girando la manopola di regolazione in un senso o nellaltro selezionate
il valore delle ore.Per cambiare il reparto del menu, schiacciate ancora il
tasto “Hour/Min” e girando la manopola di regolazione impostate il valo-



re dei minuti. Raggiungendo il valore massimo in ogni reparto del menu
l'impostazione ricomincera dall'inizio dei valori.
4. Premete il tasto “Start/Keep Warm”. Lapparecchio andra in regime di

partenza ritardata, e sul display si visualizzera U'indicatore “Time Deley”
e il tempo corrente. Per vedere il tempo impostato al quale sara pronto
il piatto premete il tasto “Hour/Min”.

Per cancellare le impostazioni correnti premete il tasto “Cancel’. Dopo di che

dovrete reimpostare di nuovo tutta il programma di cottura.

Non é raccomandato usare la funzione di partenza ritardata se la ricetta del
piatto contiene dei cibi deperibili.

La funzione di partenza ritardata non é disponibile per i programmi ‘EXPRESS’,
“SAUTE’, ‘RAVIOLT’, ‘PASTA;, “DUMPLINGS’, “CRUST.

Funzione di tenuta in caldo (scaldavivande)

Questa funzione si attiva automaticamente al termine del funzionamento del
programma di cottura e puo mantenere la temperatura del piatto pronto nel
limite di 70-75°C per 12 ore. Sul display si visualizza lo scorrimento del tempo
di funzionamento in questo regime. Se & necessario la tenuta in caldo si puo
disattivare premendo il tasto “Start/Keep Warm” (U'indicatore “Keep Warm” si
spegnera).

Nonostante il regime di tenuta in caldo sia preimpostato per 12 ore, non é
raccomandato lasciare il cibo per lungo periodo nello stato riscaldato, perché
questo puo provocare eccesivo essicamento del piatto e il cambiamento del
suo gusto.

La funzione di tenuta in caldo non € disponibile per i programmi EXPRESS’,
“YOGURT,“YEAST DOUGH:, “VACUUM: ‘RAVIOLI, "PASTA, DUMPLINGS’, ‘CRUST”.
Nel programma “BREAD” il tempo della tenuta in caldo é di 3 ore, nei program-
mi ‘BAKE” e “PIE" ¢ di 4 ore.

Disattivazione anticipata della tenuta in caldo

Se latenuta in caldo non é desiderata, si puo disattivare anticipatamente. Per fare
cio dopo la partenza del programma di cottura schiacciate ancora e tenete pre-
muto il tasto “Start/Keep Warm” finche U'indicatore “Keep Warm” non si spegnera.
Nello stesso modo si puo attivare di nuovo la funzione di tenuta in caldo (lin-
dicatore “Keep Warm”si accendera).

Per la vostra comoditd in caso di cottura di piatti a temperatura inferiore a

80°C la funzione di tenuta in caldo viene bloccata da impostazione predefi-
nita. Se € necessario si puo attivarla manualmente premendo il tasto Start/
Keep Warm” dopo la partenza del programma di cottura (L'indicatore “Keep
Warm”si accendera).

La funzione di riscaldamento dei piatti pronti
IL multicooker si puo usare per riscaldare i piatti pronti freddi:

1. Mettete il cibo nel recipiente, inseritelo nel corpo dell'apparecchio. Assi-
curatevi che sia a stretto contatto con la resistenza.

2. Chiudete il coperchio fino al click, attaccate il multicooker alla corrente
elettrica.

3. Premete il tasto “Reheat”. Si accendera lindicatore corrispondente sul
display e si attivera il riscaldamento, e sul display si visualizzera il conto
diretto del tempo di funzionamento dellapparecchio in questo regime. Il
piatto sara riscaldato fino a 70-75°C. Questa temperatura puo essere
mantenuta per 12 ore.

4. Se € necessario il riscaldamento dei piatti si puo disattivare premendo
il tasto “Cancel”.

Nonostante che nel multicooker sia possibile mantenere il cibo caldo per 12

ore, non é raccomandato lasciare il cibo nello stato riscaldato per lungo pe-
riodo, perché questo puo provocare cambiamento del suo gusto.

L ordine generale di lavoro con i programmi automatici

1. Inserite gli ingredienti da preparare nel recipiente del multicooker. Con-
trollate che tutti gli ingredienti (incluso quelli liquidi) siano posti sotto
limite massimo dall'indicatore massimo della gradazione, posto sulla
superficie del recipiente.

2. Inserite il recipiente nel corpo dellapparecchio assicuratevi che sia a
stretto contatto con la resistenza bassa. Chiudete il coperchio fino al
click. Attaccate lapparecchio alla rete elettrica.

3. Girando la manopola di regolazione selezionate il programma di cottura.
Lindicatore corrispondente comincera a lampeggiare, sul display si visua-
lizzera Uindicatore “Timer” e il tempo di cottura d'impostazione predefi-
nita.

4. Se é necessario, cambiate il tempo di cottura. Per il programma “MULTI-
COOK” si pud impostare la temperatura della cottura.

5. Se é necessario,impostate il tempo di ritardo della partenza del program-
ma.

6. Per linizio di cottura premete il tasto “Start/Keep Warm’. Si accendera
lindicatore del tasto e sul display si visualizzera il conto alla rovescia del
tempo di funzionamento del programma.

7. Altermine del programma si sentira un segnale acustico e si spegnera il
suo indicatore sul display. In dipendenza dalle impostazioni lapparecchio
andra in regime di tenuta in caldo (si accendera l'indicatore “Keep Warm”
e sul display si visualizzera il conto diretto del funzionamento della te-
nuta in caldo) o nel regime d'attesa.

Per interrompere il processo di cottura in ogni fase, eliminare il
programma impostato o per disattivare la tenuta in caldo premete il tasto
“Cancel”

Il programma “MULTICOOK”

1L programma “MULTICOOK” & indicato per la cottura di praticamente ogni piat-
to su parametri e tempo di cottura impostati dallutente. E possibile impostare

impostare manualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a 4 ore con la
possibilita di cambiamento di 1 minuto alla volta.

1L programma “STEAM”

E" indicato per la cottura a vapore della verdura, del pesce, della carne, dei
mantou, dei piatti dietetici e vegetariani. E’ possibile impostare manualmente il
tempo di cottura da 5 minuti fino a 2 ore con il cambiamento di 5 minuti alla
volta.

IL conto alla rovescia del tempo nel programma “STEAM” comincia dopo aver
raggiunto la temperatura e la densita nel recipiente necessarie.

Per la cottura al vapore nel multicooker, usate il contenitore speciale per il cibo,
che si inserisce dentro il recipiente. E* obbligatorio versare anticipatamente nel
recipiente 600-1000 ml d'acqua.

I programma “COOK”

E’' raccomandato per la bollitura delle verdure, della carne e del pesce. E’ possi-
bile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 8 ore con
possibilita di cambiamento di 5 minuti alla volta.

I programma “SOUP”

E’ raccomandato per la cottura di vari primi piatti e delle marinate. E’ possibile
impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 8 ore con pos-
sibilita di cambiamento di 5 minuti alla volta.

1L programma “SAUTE”

E’raccomandato per la frittura della carne, delle verdure, del pollame e di altro
cibo. E' possibile l'impostazione manuale del tempo di cottura da 5 minuti fino
a2 ore con possibilita di cambiamento di 1 minuto alla volta.

La funzione di partenza ritardata non e disponibile in questo prog-
ramma.

E’raccomandato friggere il cibo con il coperchio dell'apparecchio aperto che
permette diottenere il crostino croccante. Prima di usare ancora il programma
“SAUTE” fate raffreddare completamente [apparecchio.

manualmente il tempo di cottura da 2 minuti fino a 12 ore con cambi ) di
1 minuto alla volta. La possibilita dimpostazione della temperatura nel program-
ma varia da 35°Ca 170°C con cambiamento di 5°C alla volta. D'impostazione
manuale la temperatura di cottura nel programma “MULTICOOK” é di 100°C.
Per impostare autonomamente la temperatura di cottura premete il tasto “Set
per il passaggio al regime corrispondente (premere unaltra volta se il tempo di
cottura é stato cambiato, e altre due volte se si usa il valore del tempo d'impo-
stazione predefinita). Lindicatore del valore della temperatura lampeggera sul
display. Girando la manopola di regolazione in un senso o nellaltro selezionate
il valore del tempo necessario. Raggiungendo il valore massimo, l'impostazione
della temperatura ricomincera dall’inizio. Dopo seguite
i punti 5-7 dal capitolo “Lordine generale di lavoro con i programmi
automatici®

Il programma “EXPRESS”

E’raccomandato per la cottura veloce del riso, delle pappe friabili, dei cereali, e
dei vari cibi.

In questo programma non sono disponibili la regolazione del tempo di cottura,
la funzione della tenuta in caldo e la partenza ritardata.

Selezionando il programma “EXPRESS” sul display si visualizzera il simbolo “---,
e durante il processo di cottura si visualizzera l'indicatore dinamico.

I programma “RICE/GRAIN”

E’indicato per la cottura delle pappe di riso e delle pappe all'acqua. E’ possibile

1L progi “BAKE”

Il programma € raccomandato per cucinare la carne al forno, i prodotti di pasta
lievitata e non lievitata, inclusa la pasta sfoglia. E' possibile impostare manual-
mente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 8 ore con possibilita di cambia-
mento di 5 minuti alla volta.

ILtempo di tenuta in caldo in questo programma € 4 ore.

A Usate le presine per estrarre il prodotto pronto dal recipiente.
Dopo la cottura nel recipiente possono rimanere delle macchie di grasso,
questo é ammissibile. Pulite il recipiente secondo le indicazioni contenute nel
capitolo “Manutenzione dellapparecchio”
Nonostante che il regime di tenuta in caldo da la possibilita di mantenere il
cibo caldo per 12 ore, non é raccomandato lasciare i prodotti da forno pronti
nello stato riscaldato per lungo periodo.

1L programma “STEW”

E’'raccomandato per stufare le verdure, la carne, i frutti di mare, per la prepara-
zione della carne in gelatina e aspic. E’ possibile impostare manualmente il
tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore con possibilita di cambiamento di 5
minuti alla volta.

1L programma “SAUCE”

Con questo programma si puo preparare praticamente qualsiasi salsa. Se é ne-
cessario si puo cucinare con il coperchio aperto dellapparecchio. E possibile



impostare manualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a 5 ore con possi-
bilita di cambiamento di 1 minuto alla volta.

1L programma “YOGURT”

Con laiuto di questo programma voi potete preparare lo yogurt a casa vostra. E’
possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore
con possibilita di cambiamento di 5 minuti alla volta.

Nel programma “YOGURT” la funzione di tenuta in caldo non € disponibile.

Per la preparazione dello yogurt voi potete usare un kit speciale di vasetti
REDMOND RAM-G1 (acquistabili separatamente).

| programma “DESSERT”

E’ raccomandato per la preparazione dei vari dessert. E’ possibile impostare
manualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a 2 ore con possibilita di
cambiamento di 5 minuti alla volta.

1L programma “OMELETTE”

E’ raccomandato per la preparazione di omelette lussureggianti e anche di
omelette sottili. E’ possibile impostare il tempo di cottura da 5 minuti fino a 10
ore con possibilita di cambiamento di 10 minuti alla volta.

1L programma “YEAST DOUGH”

E ‘raccomandato per la lievitazione dell'impasto prima della cottura. E possibile
impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 2 ore con il
cambiamento di 5 minuti alla volta.

La funzione di tenuta in caldo non € disponibile in questo programma.

Lievitando 'impasto cresce quasi doppiamente, perci il volume iniziale
dell'impasto non deve superare la meta del recipiente.

Mentre l'impasto sta lievitando nel recipiente é necessario mantenere la
temperatura e [umidita costanti. Per ottenere il risultato ottimale non aprite
il coperchio dell'apparecchio fino al termine del programma.

Mentre la lievitazione é in corso, [uso della funzione di partenza ritardata non
é consigliabile.

1L programma “PORRIGGE”

E’ raccomandato per la cottura delle pappe al latte, delle marmellate, delle
confetture e dei dessert vari. E" possibile impostare manualmente il tempo di
cottura da 5 minuti fino a 4 ore con possibilita di cambiamento di 1 minuti alla
volta.

IL programma € indicato per a cottura di pappe con il latte pastorizzato parzial-
mente scremato. Per evitare la fuoriuscita del latte e ottenere un risultato desi-
derato si raccomanda:

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

« Imburrare il recipiente prima della cottura;

« Rispettate rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secon-
do le raccomandazioni del libro delle ricette, diminuendo o aumentando
la quantita degli ingredienti proporzionalmente;

« Usando il latte intero diluitelo con l'acqua con la proporzione 1:1.

Le capacita del latte e dei cereali possono variare dipendentemente dal
luogo di provenienza e dal produttore, il che a volte influisce sul risultato di
cottura.

Per la preparazione delle pappe al latte si pud usare anche il programma
universale “MULTICOOK” (la temperatura di cottura ottimale é 95°).

Il programma “VACUUM”

Grazie ad un regime di temperatura speciale questo programma si adatta per-
fettamente per la cottura della carne, del pesce, delle verdure e degli altri cibi
confezionati sottovuoto. E’ possibile impostare manualmente il tempo di cottura
da 10 minuti fino a 12 ore con possibilita di cambiamento di 5 minuti alla volta.

La funzione della tenuta in caldo non é disponibile in questo programma.

I programma “PIE”

E’ raccomandato per la cottura delle torte aperte e chiuse, con vari ripieni. E’
possibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 4 ore
con possibilita di cambiamento di 5 minuti alla volta.

ILtempo di tenuta in caldo nel programma “PIE” & 4 ore.

It programma “RAVIOLI”

E’raccomandato per la cottura dei ravioli di varie tipi di pasta. E’ possibile impo-
stare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 1 ora con possibilita
di cambiamento di 1 minuto alla volta.

1L programma presuppone Lebollizione dell'acqua, carico degli ingredienti e la
sua successiva cottura. Al momento di ebollizione dell'acqua vi avvisera il segna-
le acustico indicandovi quando € necessario caricare il cibo. IL conto alla rovescia
del tempo di cottura comincera dopo aver premuto di nuovo il tasto “Start/Keep
Warm’”.

Nel programma “RAVIOLI” non & disponibile la funzione della tenuta in caldo e
della partenza ritardata.

Per diminuire la formazione della schiuma durante la cottura dei cibi, dopo
Lebollizione dellacqua e il carico del cibo é meglio lasciare il coperchio
dellapparecchio aperto.

Il programma “PASTA”

E’raccomandato per la cottura della pasta. E’ possibile impostare manualmente
il tempo di cottura da 2 minuti fino a 1 ora con possibilita di cambiamento di 1
minuto alla volta.

Il programma presuppone dellebollizione dellacqua, il carico degli ingredienti
e la sua successiva cottura. AL momento di ebollizione dell'acqua vi avvisera il
segnale acustico indicandovi quando é necessario caricare il cibo. IL conto rove-
scio del tempo di cottura comincera dopo aver premuto di nuovo il tasto “Start/
Keep Warm”.

Le funzioni di tenuta in caldo e della partenza ritardata non sono disponibili in
questo programma.

I programma “DUMPLINGS”

E’ raccomandato per la cottura di vari tipi di gnocchi. E’ possibile impostare
manualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a 2 ore con possibilita di
cambiamento di 5 minuti alla volta.

Il programma presuppone lebollizione dell'acqua, il carico degli ingredienti e la
sua successiva cottura. AL momento dellebollizione dell'acqua vi avvisera il se-
gnale acustico indicandovi quando & necessario caricare il cibo. Il conto alla
rovescia del tempo di cottura comincera dopo aver premuto di nuovo il tasto
“Start/Keep Warm’”.

Le funzioni di tenuta in caldo e della partenza ritardata non sono disponibili in
questo programma.

Per diminuire la formazione della schiuma durante la cottura dei cibi, dopo
Lebollizione dell'acqua e il carico del cibo é meglio lasciare il coperchio
dellapparecchio aperto.

1L programma “PIZZA"

E’ raccomandato per la cottura di pizza. E’ possibile impostare manualmente il
tempo di cottura da 10 minuti fino a 1 ora con possibilita di cambiamento di 5
minuti alla volta.

La funzione della partenza ritardata non é disponibile in questo prog-
ramma.

I programma “BREAD”

E’ raccomandato per la cottura dei vari tipi di pane di farina di grano con l'ag-
giunta di farina di segale. Il programma presuppone il ciclo completo alla lievi-
tazione dell'impasto fino alla cottura. E’ possibile impostare manualmente il
tempo di cottura da 10 minuti fino a 6 ore con possibilita di cambiamento di 5
minuti alla volta.

ILtempo di funzionamento della tenuta in caldo nel programma “BREAD” & 3 ore.

A ATTENZIONE! Durante la cottura il recipiente e il prodotto si scaldano. Usate
le presine per estrarre il pane pronto dallapparecchio.
Prima di usare la farina si raccomanda di setacciarla per riempirla di ossige-
no e togliere le impurita. Non aprite il coperchio del multicooker fino al temi-
ne del processo di cottura! Da questo dipende la qualita del prodotto infor-
nato.
Inserendo gli ingredienti assicuratevi che siano tutti sotto il segno % sulla
supeficie interna del recipiente. Dovete considerare che durante la prima ora
di funzionamento del programma é in processo la lievitazione dell'impasto e
poi direttamente la cottura.
Per ridurre il tempo e semplificare la cottura é raccomandato ('uso delle mi-
scele pronte per la preparazione del pane.

1L programma “PILAF”

E’ raccomandato per la cottura dei vari tipi di risotto. E’ possibile impostare
manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 2 ore con possibilita
cambiamento di 5 minuti alla volta.

1L programma “CRUST”

Nei multicooker REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E voi potete frig-
gere, usando un cestello speciale (acquistabile separatamente). In programma
CRUST” & possibile impostare il tempo di cottura da 5 minuti fin a 40 minuti
con cambiamento di 5 minuti alla volta.

IL conto alla rovescia del tempo di cottura comincia dopo il raggiungimento
della temperatura impostata nel recipiente.

Le funzioni della tenuta in caldo e della partenza ritardata non sono disponibi-
li'in questo programma.

Per cuocere in friggitrice:

1. Versate anticipatamente nel recipiente la quantita di olio necessario per
a frittura secondo la ricetta. Non dimenticate di disattivare la funzione
della tenuta in caldo dopo la partenza del programma (Uindicatore “Keep
Warm” deve essere spento).

2. Unite il manico al cestello per la frittura, fissando la base del manico
nellapposita cavita per il cestello. Distribuite uniformemente il cibo nel
cestello.

3. Seguite le raccomandazioni della ricetta, trascorso il tempo indicato,
aprite accuratamente il coperchio del multicooker. Inserite il cestello con
il cibo nel recipiente. E non chiudete il coperchio.

4. Altermine del programma di cottura alzate accuratamente il cestello con
il cibo per il manico e appendetelo per il gancio sul bordo del recipiente.
Fate scolare Lolio.



A ATTENZIONE! Lolio é bollente. Usate le presine per estrarre il cestello.

Usate per friggere solo olio vegetale raffinato. Un riscaldamento forte e molteplice contribuisce all'ossigenazione dellolio.
Non usate lo stesso olio per la cottura ripetuta della frittura.

Per eliminare Lolio in eccesso tamponate il cibo con la salvietta di carta da cucina prima di servirlo a tavola.

1L programma “SLOW COOK”
E’ raccomandato per la cottura lenta (stufato) dei piatti di carne, di pollame e di verdure. E’ possibile impostare manual-
mente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore con cambiamento di 10 minuti alla volta.

[11. LE POSSIBILITAAGGIUNTIVE

«  Preparazione di fonduta
«  Preparazione di formaggio

« Preparazione di halva

« Pastorizzazione dei cibi liquidi

«  Sterilizzazione delle stoviglie e degli oggetti di uso personale

[V. MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

Prima del primo uso dell'apparecchio e anche per eliminare lodore del cibo nel multicooker dopo la cottura é raccoman-
dato pulire il recipiente con laceto, dopo di che trattarlo per 15 minuti con la meta di un limone nel programma “STEAM’.
Non lasciate il recipiente con il cibo pronto o pieno d'acqua nel multicooker chiuso per pili di 24 ore. Potete conservare nel
frigo il recipiente con il cibo pronto, e se necessario riscaldare il cibo nel multicooker usando la funzione di riscaldamento
dei piatti pronti.

Prima di cominciare a pulire il prodotto assicuratevi che sia staccato dalla corrente elettrica e completamente freddo. Per
pulire usate un panno morbido e detersivi delicati per le stoviglie.

VIETATO! Immergere il corpo dellapparecchio nell'acqua o posizionarlo sotto il getto d'acqua! VIETATO! Usare per pulirlo
le salviette e spugne ruvide, o detersivi abrasivi. E' inaccettabile lutilizzo di qualsiasi prodotto chimica-
mente aggressivo o di altri prodotti non raccomandati per ['uso alimen-
tare.
State attenti mentre pulite i dettagli di gomma e di silicone di multicooker: la loro deformazione o danneggiamento puo
provocare il malfunzionamento dellapparecchio.
IL corpo del prodotto si puo pulire periodicamente quando necessario. IL recipiente interno dalluminio e la valvola rimo-
vibile per vapore vanno pulite dopo ogni utilizzo dellapparecchio. La condensa che si crea durante il processo di cottura
del cibo nel multicooker si elimina dopo ogni utilizzo dellapparecchio. Le superfici interne della camera di lavoro vanno
pulite quando € necessario.
IL corpo del prodotto si puo pulire con una salvietta o con una spugna da cucina morbida e umida. E’ possibile luso di un
detersivo delicato. Per evitare possibili macchie d'acqua sul corpo del prodotto dopo la pulizia é raccomandato asciugare
la superficie.
L recipiente si pud pulire sia a mano, usando una spugna morbida e un detersivo per stoviglie, sia in lavastoviglie (usando
le raccomandazioni del suo produttore).
Se il grado di sporcizia e molto alto, riempite il recipiente di acqua tiepida e lasciatelo ammollo per qualche tempo, dopo
di che eseguite la pulizia. Per un ammollo piu efficiente si puo inserire il recipiente pieno d'acqua fredda nel multicooker,
chiudere il coperchio e accendere il riscaldamento per 30-40 minuti. Asciugate obbligatoriamente la superficie del reci-
piente prima di inserirla nel corpo del multicooker.

Se l'apparecchio viene utilizzato in modo regolare, puo avvenire il completo o parziale cambiamento del colore del rive-
stimento antiaderente interno. Questo non costituisce un difetto.

Per pulire il coperchio interno di alluminio:
1. Aprite il coperchio del multicooker.
2. Dalla parte interna del coperchio staccate il coperchio interno da quello generale e toglietelo dal perno del coper-
chio generale.
3. Pulite la superficie di tutti i coperchi con una salvietta da cucina o una spugna umida. Se & necessario, lavate il co-

perchio tolto sotto un getto d'acqua usando il detersivo per stoviglie. In questo caso non ¢ consigliato Luso della
lavastoviglie.
4. Asciugate tutti due coperchi.
5. Inserite il coperchio dalluminio al suo posto.
La valvola di vapore € posizionata in un incavo speciale sul coperchio superiore dellapparecchio ed & composto dal co-
perchietto esterno e dal coperchietto interno. Per pulire:
1. Tenendo per l'incavo nel coperchio esterno della valvola tirate accuratamente verso lalto e verso di sé.
2. Girate il coperchio interno in senso antiorario finche non si fermera e rimuovetelo.
3. Se & necessario, rimuovete accuratamente la gomma della valvola. Lavate tutte le partiri della valvola.
4. Esequite il rimontaggio in ordine contrario: inserite la gomma al suo posto, unite le cavita del coperchio generale
della valvola con le sporgenze sul coperchio interno del coperchio e giratelo in senso orario.
5. Inserite bene la valvola di vapore nella cavita sul coperchio dellapparecchio.
La condensa che si forma durante il processo di cottura si accumula in una cavita speciale sul corpo dell'apparecchio intor-
no al recipiente e fluisce in un contenitore speciale, posizionato nella parte dietro dellapparecchio. Per eliminare la con-
densa:
1. Aprite il coperchio e rimuovete il recipiente. Se & necessario alzate un po'la parte frontale del multicooker, per fare
defluire la condensa nel contenitore.
2. Rimuovete il contenitore, tirandolo leggermente a sé per la sporgenza.
3. Scaricate la condensa, lavate e installate al suo posto il contenitore.
4. La condensa rimasta nella cavita intorno al recipiente si puo rimuovere con la salvietta da cucina.
Seguendo rigorosamente le regole di questo manuale la possibilita di penetrazione di liquidi, di pezzettini di cibo, o di
rifiuti all'interno dello spazio lavorativo € minima, se dovesse capitare comunque, occorre pulire la superficie del volume
lavorativo e per evitare un funzionamento scorretto o danneggiamento dell'apparecchio.

@ Prima di pulire il volume lavorativo del multicooker assicuratevi che sia staccato dalla corrente elettrica e che sia comple-
tamente freddo!

| lati del volume lavorativo, la superficie del disco di resistenza e il coperchio del sensore di temperatura centrale (situato
al centro del disco di resistenza) si possono pulire con una salvietta o una spugna umida (non bagnata!). in caso dutilizzo
del detersivo & necessario rimuovere i suoi residui scrupolosamente, per evitare che ci sia odore durante la cottura succes-
siva.

Sessiinfila la sporcizia nella cavita intorno al sensore di temperatura centrale ri li acc con la pinza, non
premendo sul coperchio del sensore. se viene sporcata la superficie del disco di resistenza e consentito usare una spugna
umida di media ruvidita o una spazzola sintetica per pulirlo.

Se lapparecchio viene utilizzato in modo regolare con il tempo puo avvenire il completo o parziale cambiamento del co-
lore del disco di resistenza. Questo non € un difetto e non influisce sul suo corretto funzionamento.
Conservazione del l'apparecchio
Se lapparecchio non si usa per tanto tempo, staccatelo obbligatoriamente dalla corrente elettrica. Il volume lavorativo,
incluso il disco di resistenza, il recipiente, il coperchio interno, la valvola di vapore e il contenitore per la condensa devono
essere puliti e asciutti.
Per una conservazione compatta si pud inserire la dotazione nel recipiente e posizionarlo nel corpo del multicooker.

V. CONSIGLI DI COTTURA

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 multi-
funzionale, riguardati i suoi possibili rimedi.

ILPIATTO NON E COTTO COMPLETAMENTE
Possibili motivi

Rimedi
Non aprite il coperchio durante la cottura della pentola multifunzionale senza bisogno.
Chiudete il coperchio fino a click. Assicuratevi, che niente non fastidisce alla buona chiu-

sura del coperchio dellapparecchio e la gomma di guarnizione sul coperchio interno non
& deformata

Avete dimenticato di chiudere il coperchio
dellapparecchio 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 temperatura di
cottura era sufficientemente alta

La selezione sbagliata degli ingredienti
del piatto. Gli ingredienti non sono adatti
per la cottura con il metodo di cottura
selezionato da voi o avete scelto il pro-
gramma di cottura sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati troppo gros-
solanamente, violati gli proporzioni d'in-
serimento delle pietanze.

Avete impostato sbagliatamene il tempo
di cottura (non avete calcolato bene).

La variazione della ricetta da voi selezio-
nata non é adatta per la cottura in questa
pentola

Con la cottura di cottura al vapore: la
quantita dacqua nel recipiente € insuffi-
ciente, per fornire la densita del vapore
sufficiente

Avete versato troppo
olio vegetale nel reci-
iente
Durante frittura
Eccesso dellumidita
nel recipiente

Con la bollitura nell'acqua: evaporizzazio-
ne del brodo con la cottura dei cibi con
livello di acidita elevata

Durante il processo di
lievitazione dellimpa-
sto si € attaccato al
coperchiointerno e ha
chiuso la valvola du-
scita di vapore

Con la cottura
(Uimpasto non &

cotto)
Avete inserito nel re-
cipiente troppo l'im-
pasto
1L CIBO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato nella selezione del tipo di
pietanza o con l'impostazione (nel calcolo)
piccole

del tempo di cottura. E:

Il recipiente deve essere impostato nel corpo dellapparecchio dritto,a stretto contatto del
fondo con il disco di riscaldamento.

Assicuratevi,che nella camera lavorativa della pentola multifunzionale non sono presenti gli
oggetti estranei. Non ammettete 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 proporzioni d'inserimento, la sele-
zione del programma e il tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta selezionata

Versate lacqua nel recipiente rigorosamente di volume raccomandato. Se avete dubbi,
controllate il livello d'acqua durante il processo di cottura

Con la frittura normale € sufficiente, che Lolio copre il fondo del recipiente ad un strato
sottile.
Con la frittura nellolio sequite le istruzioni della ricetta corrispondente

Non chiudete il coperchio della pentola multifunzionale con la frittura, se non € stato in-
dicato nella ricetta. | cibi surgelati prima della frittura obbligatoriamente scongelate e
scolate

Alcuni cibi necessitano di elaborazione prima della cottura: lavaggio, so frittura etc. Sequi-
te le raccomandazioni della ricetta da voi sezionata

Inserite limpasto nel recipiente in quantita minore

Rimuovete i prodotti da forno, girateli e riposizionate nel recipiente, dopo di che continua-
te a cottura. Successivamente con la cottura inserite nel recipiente L'impasto in quantita
minore

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d‘apparecchio). La se-
lezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inserimento, la selezione
d

dimensioni degli ingredienti

Dopo la cottura il piatto pronto rimasto trop-

po tempo con la tenuta in caldo attivata

el prog 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 ifunzi & fornito di disattivazione anticipata di questa
funzione, voi potete usare questa possibilita

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

Con la cottura della pappa al latte fuoriesce

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

IL PIATTO ADERISCE

ILrecipiente e stato pulito male dopo la cottura del cibo

precedente.

Inrivestimento antiaderente del recipiente e danneggiato

ILvolume totale del prodotto inserito & inferiore di quello

raccomandato nella ricetta

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo

Con la frittura: avete dimenticato di versare Lolio nel reci-
piente, non avete mescolato o avete girato troppo tardi le

pietanze che cucinate

Con la brasatura: nel recipiente manca lumidita

Con la cottura: nel recipiente il livello dumidita é 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.

La qualita e le capacita del latte possono dipendere dal Luogo e le condizioni di pro-
duzione. Vi raccomandiamo usare solo il latte ultra pastorizzato parzialmente screma-
to di 2,5% di grassi. Se & necessario il latte si puo diluire con lacqua potabile

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d'apparecchio). La
selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inserimento, la sele-
zione del programma e il tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta selezio-
nata.

| cereali interi, la carne, il pesce e i frutti di mare lavate bene fino ad ottenere lacqua
di lavaggio limpida

Prima di cominciare la cottura, assicuratevi, che il recipiente & lavato bene
e il rivestimento antiaderente non é danneggiato

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d'apparec-
chio)

Diminuite il tempo di cottura o sequite le indicazioni della ricetta, adatta-
ta 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 limpasto 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 piti spesso di ogni 5-7 mi-
nuti

Diminuite il tempo di cottura o sequite gli indicazioni della ricetta, adatta-
te per questo modello dellapparecchio

IL PRODOTTO DA FORNO RIMASTO UMIDO

Sono stati usati gli ingredienti non adatti, che forni-
scono 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

Selezionate gli ingredienti secondo la ricetta del prodotto da forno. Cercate non
selezionare come l'ingrediente le pietanze che contengono, troppa umidita 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 impo-
stato male l'impasto

State ammessi gli errori con inserimento
degli ingredienti

Laricetta selezionata da voi non é adatta per
la cottura in questo modello della pentola
multifunzionale

Alcuni modelli delle pentole

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adat-
tata per questo modello d'apparecchio).
La selezione degli ingredienti, il meto-
do di taglio, le proporzioni d'inserimen-
to, la selezione del programma e il
tempo di cottura devono corrispondere
alla ricetta selezionata

1i REDMOND nei prog

e “SOUP” con la mancanza del liquido si attiva la sistema della protezione dal
surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si
arresta e la pentola multifunzionale nel regime della tenuta in caldo.

Tempo di cottura al vapore raccomandato per vari cibi

g os uantita Tempo di

It cibo Peso, g (quantita) d%ll‘acqua cottp:ra
Filetto di carne suina/manzo 20 min/30
(cubetti di 1,5-2 cm) 500 500 min
Filetto agnello (cubetti di .
15-2cm) 500 500 25 min
Filetto di pollo (cubetti di .
152 cm) 500 500 15 min
Polpettine/polpette 180 (?BP;Q))/ 0 500 10 rr?]ii?]/ﬁ
Pesce (filetto) 500 500 10 min
Gamberetti squsciati surge- .
ati 500 500 10 min
Mantou 4pz. 500 15min
Patate (a cubetti 1,5x1,5 cm) 500 500 20 min
Carote (a cubetti 1,5x1,5 cm) 500 500 40 min
Rape rosse (a cubetti 1,5x1,5 .
m) 500 1500 1ora 10 min
Verdure (surgelati) 500 500 10 min
Uovo di gallina 3pz. 500 10 min

Deve essere considerato che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo
reale puo differenziare dai valori raccomandati in dipendenza dalla qualita
del cibo e anche dalle preferenze gustative.

i“STEW

Raccomandazioni per Luso dei regimi di temperatura nel program-

ma “MULTICOOK”

Temperatura
lavorativa

35°C
40°C
45°C
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C
100°C
105°C
110
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Raccomandazioni duso

Lievitazione dell'impasto, preparazione dell’aceto
Preparazione dello yogurt

Lievitazione

Fermentazione

Preparazione della pasta di zucchero

Preparazione del té verde e del nutrimento per bambini
Cottura della carne nella confezione sottovuoto
Preparazione del punch

Pastorizzazione, preparazione del té bianco
Preparazione del vin briilé

Preparazione della ricotta o qualsiasi piatto che necessita di
un lungo periodo di cottura

Preparazione del té rosso

Preparazione delle pappe al latte

Preparazione dei marenghi e delle marmellate
Preparazione della carne nella gelatina
Sterilizzazione

Preparazione dello sciroppo di zucchero

Preparazione dello stinco

Preparazione della carne stufata

Preparazione dei pasticci

Frittura dei piatti pronti per formare una crosticina croccante
Affumicatura

Inforno del pesce e delle verdure nei fogli di alluminio
Cottura al forno della carne nei fogli di alluminio
Frittura dei prodotti di pasta lievitata

Frittura del pollame

Frittura delle bistecche

Preparazione delle patate fritte, dei nuggets di pollo

Guardate anche il libro delle ricette in dotazione.

La tabella riassuntiva del programmi di cottura (impostazioni di

fabbrica)
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Cottura dei vari piatti con pos-
MULTI- | sibilita di impostazione della | 30 | 2min-12 % 1
COOK temperatura e del tempo di | min | ore/1 min
cottura
EXPRESS Una cottura vel‘oceydelle pappe R R R
dei cereali cotti allacqua
Cottura di riso e preparazione .
RICE/ h Soo s 25 5 min-4
GRAIN de}te pappe di cereali interi min | ore/Lmin 24| 12
allacqua
Cottura al vapore delle verdure, .
STEAM | el pesce, dellacarne,dei piati | 0 Ufe’}‘s”;fn s uln
dietetici e vegetariani
00K Bollitura _dgllg verdure, del pe- 4_5 10 min-‘8 % 10
sce e altri cibi min | ore/5 min
S 1 | 10min-8
SoupP Cottura dei vari primi piatti ora | ore/Smin 24| 12
P Frittura delle verdure, della = 18 5min-2
SAUTE carne e del pollame min | ore/1 min ° 12
Cottura al forno della carne, dei 50 | 10ming
BAKE prodotti di pasta lievitata, non min | ore/s min 24 | 4
lievitata, e pasta sfoglia
10
oy | Sulofole e 2wy - 1
i ? ore/5 min
Lo 20 5min-5
SAUCE Cottura dei vari tipi di salse min | ore/L min 24 12
. 10
YOGURT iP”rec;;esxgazmne dello yogurt fatto oée min12 % -
ore/5 min
- 30 5min-2
DESSERT | Cottura delle varie ricette min | ore/5 min 24| 12
. 5min-10
O ME - | Cottura delle omelette, e dei | 20
LETTE pasticci min ore( 10 11

min
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YEAST | . . . - 1 10 min-2
DOUCH Lievitazione dell'impasto ora | ore/s min 24
PORRI- 30 5 min-4
DGGE Cottura delle pappe al latte min | ore/imin 24 12
PIE Cottura al forno delle torte, | 30 | 10 min-4 R 2% 4
cupcake, pan di spagna min | ore/5min
Cottura dei ravioli di varie tipe | 13 = 10min-1
RaviOLI di pasta min | ora/l min *
PASTA | Cottura della pasta 8 1 2mind |,
min | ore/1 min
DUM- . - 30 | 5min-2
PLINGS Cottura di gnocchi di vari tipi min | ore/5 min + -
PIZZA | Cottura della pizza 30 10mind g
min | ora/5 min
BREAD | Cottura del pane 3 Wminb g, g
ore | ore/5min
PR, 1 | 10min-2
PILAF Cottura dei vari tipi di risotto oa | orefsmin | 24 12
18 5min-40
CRUST Frittura nellolio bollente min min/5 + -
min
10
SLOW | Brasatura lenta della carne,del | 3 min-12 R 2% |1
COOK pollame, delle verdure ore ore/10
min

VI. ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per i multicooker RCM-M13E/RCM-M23E/
RCM-M33E ed informarsi delle novita dei prodotti REDMOND si puo sul sito
www.multicooker.com o in qualsiasi negozio dei distributori ufficiali.

VII. PRIMADI RIVOLGERSI AL CENTRO
DI SERVIZIO

Messaggio di

errore sul display Rimedio

Guasti possibili
Errore del sistema (possibile guasto
EL-E4 della scheda elettronica o sensore
di temperatura), o il coperchio non
& chiuso bene

Chiudete bene il coper-
chio. Se il problema
persiste, rivolgetevi al
centro di servizio

Guasto Motivo possibile Rimedio
Nonsiaccen- | La corrente elettrica & as- | Controllate la tensione nella rete elet-
de sente trica

Interruzioni nella corrente | Controllate la tensione nella rete elet-
elettrica trica

Fra il recipiente e la resi-
stenza si presenta un ogget-

. . Eliminate Loggetto estraneo
Il piatto si | to estraneo

cuoce troppo L recio o
alungo recipiente non ¢ inserito R, .
nel multicooker dritto Inserite il recipiente dritto
Staccate lapparecchio dalla corrente
La resistenza é sporca elettrica, fatelo raffreddare. Pulite la

resistenza.

VIII. OBBLIGHI DI GARANZIA

Questo prodotto € garantito per 2 anni dalla data di acquisto. Durante il periodo
di garanzia il produttore si impegna a riparare, cambiare i dettagli, o cambiare
tutto il prodotto per qualsiasi difetto di fabbrica, provocato da materiale di
scarsa qualita o dal montaggio. La garanzia ¢ valida soltanto nel caso in qui la
data dell'acquisto sia confermata dal timbro del negozio e dalla firma del com-
messo sul biglietto originale di garanzia. Questa garanzia e riconosciuta soltan-
to in caso che il prodotto sia stato usato secondo l'istruzione duso, non sia
stato riparato, non sia stato smontato e non sia difettato di conseguenza ad un
trattamento sbagliato, e anche se e stata conservata la contenuto della confe-
zione completa del prodotto. Questa garanzia non si applica in caso di usura
normale del prodotto e dei materiali di consumo (i filtri, lampadine, rivestimen-
to antiaderente, e gomme etc.).

Il periodo di servizio e il periodo della validita degli obblighi di garanzia si
calcolano dal giorno della vendita o dalla data di produzione del prodotto (nel
caso in cui la data della vendita sia indeterminabile).

I periodo d'uso dellapparecchio stabilito dal produttore é 5 anni dal giorno del
suo acquisto a condizione che il funzionamento del prodotto rispetti le condi-
zioni delle seguenti istruzioni duso e gli standard tecnici d'uso.

Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di elet-
trodomestici e di apparecchi elettronici)

Per smaltire la confezione, le istruzioni e lapparecchio € ne-
cessario sequire i regolamenti locali inerenti allo smaltimen-
to dei rifiuti. Fate attenzione allambiente intorno: non smal-
tite i prodotti come questo con i normali rifiuti domestici.
Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con
gli altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti separatamen-

te. | 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 conta-
minazione.

IL contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla
direttiva europea 2012/19/UE in materia di apparecchi 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 Europea.



Antes de utilizar este producto, lea detenidamente el manual de operacion y
consérvelo para consultarlo para futura referencia. El uso adecuado del dis-
positivo prolongard significativamente su vida util.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

EL Fabricante no es responsable de los deterioros provocados
por (2 inobservacin de Los requerimientos de la técnica de
sequridad y reglas de empleo del articulo.

Este aparato es un dispositivo multifuncional para (2 coccion
de alimentos en un entomo domestico y se puede utilzar en
los apartamentos, casas rurales, habitaciones de hotel, salas de
servicios publicos de tiendas, oficinas 0 en otras condiciones
donde el uso no industrial. Uso industrial o cualquier otro uso
o autorizado deldisrositivo serdn considerados comoviolacion
del uso adecuado del producto. En este caso el fabricante no se
hace responsable de [as consecuencias.

Antes de conectar el ispositivo a a red el€ctrica comprobar i su
tension coincide con L3 tension nominal de alimentacidn del n-
strumento (vr as caraceristicas o 2 placa de fabica del articulo),
Usar el alargador diserado para (a potencia consumida del
instrumento - (2 incorrespondencia de los parametros puede
provocar el cortocircuito 0 a inflamacion del cable.
Conectar el instrumento sélo alos enchufes hembras r\uetienen
la toma de tirra - es requerimiento obligatoro de la protec-
cion contra a electrocucion. En caso de usar el alargador, ase-
qurarse de que éste tenga tambin 3 toma de ter.
JATENCION! {Durante el funcionamiento del instru-
mento su cuerpo, taza y piezos metdlicas se calientan!
Tenga cuidado! Usar las manaplas de cocina.

Para evitar 3 quemadura con vapor caliente no inclinarse sobre
el dispositivo en caso de apertura de la tapa.

Desconectar el instrumento de (a toma de coriente despues
del empleo, as como durante su impieza y traslado. Retirar el

cordon eléctrico con manos secas, a mantenerlo por el enchufe
macho,sino por el conductor,

No tender el cordon de alimentacion eléctica en los vanos de
puerta o cerca de as fuentes del caor. Controlar que el corddn
eléctrico no sea retorcido 0 encorvado, no se contacte con los
bjetos aqudos, angulos y bordes de Los muebles.

Recordar: l deterioro accidental del cable de alimentacion eléc-
tica puede provocar s fals que o corresponden a s on-
Ciones de a garanta, sf como Lo eectrocucion. £l cable eléctico

eteriorado requiere a sustitucidn urgente enel centro de sewvicio. A

No instalar el instrumento en una superficie blanda, no cu-
brirlo durante el funcionamiento - esto puede provocar s
recalentamientoy falla del dispositive.

Esta profibido emplear el insrumento l aie ibre - La pene-
tracion de (2 humedad y de Los objetos extranos en el interior
delcuerpodeldisrositivopuedeprovocarlosdeteriorosgraves.
Antes e impiar el instrumento asequrarse de que este desconec-
tado de (2 red eléctrica y enfriado completamente. Observar
estrctamente (2s nstrucciones de [impieza del instrumento.
ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumento en
el aguay colocarlo bajo el charro del agua.

Este aparato pueden utilzarlo nifios con edad de § anos y su-
periory personas con capacidades iscas, Sensoriales o mentales
reducidas o falta de experiencia y conocimiento, si s les ha
dado [a Supervision o instruccion apropiadas respecto al uso
(el aparato de una manera sequra y comprenden Los Feligros
que implica.Los nifos no deben ugar con el aparato.La imfleza
{el mantenimiento arealizarpor el usuario no deben realizar-
05 Los niros s supervision. Mantenga el aparato y el cable de
alimentacion fuera del alcance de los niios menores de 8 afos
El aparato no estd disefado para funcionar con timer exterior
0 con el mando a distancia.

El material de embalaje (peliculs, espuma, etc) puede ser
Eeligroso para los nifos.Peligro de ashiial Mantenga el em-
alaje fuera del alcance Je los nifos.

Esta prohibido realizar independientemente (2 reparacidn del
instrumento 0 introducir las modificaciones en su estructura.
Todos los trabajos de mantenimiento y reEaracio'n deben re-
alizarse en el centro de servicio autorizado. EL trabajo realizado
no profesionalmente puede provocar a falla del instrumento,
traumas y deterioro del material

ATENCION! Queda prohibido usar el dispositivo en caso

Caracteristicas técnicas

Modelo

Potencia

Voltaje.

Volumen del recipiente
Recubrimiento del recipiente
Display

Tipo de uso

Valvula de vapor

Tapa interior desmontable.

Interruptor de alimentacion en el cuerpo
del aparato.

Memoria energética independiente.

Desconexion de las sefiales sonoras.

Funciones
Conservador de calor

de cualquier mal funcionamiento.

RMC-M13E | RMG-M23E | RMC-M33E
500W 860W 900W
220-240V,50/60 Hz
3litros 5 litros 6 litros
Antiadherente ceramico Anato © (Corea)
lluminado
Eléctrico
Desmontable
Si

Si

Si
Si

Previa desconexion del conservador de calor..

Programador de inicio horas
Cal iento de platos Si, hasta 12 horas
Programas

1. MULTICOOK 6. SOUP (SOPA)

2. EXPRESS (EXPRESS) 7. SAUTE (ASAR)

3. RICE/GRAIN (ARROZ/GRANO) 8. BAKE (HORNEAR)

4. STEAM (AL VAPOR) 9. STEW (GUISAR)

5. COOK (HERVIR) 10. SAUCE (SALSA)



11. YOGURT 18. RAVIOLI
12, DESSERT (POSTRES) 19, PASTA
13, OMELETTE (TORTILLA) 20. DUMPLINGS (TORTELLINI)
14, YEASTDOUGH (MASADE LEVA- 21 PIZZA

DURA) 22. BREAD (PAN)
15. PORRIDGE (PAPILLASLACTEAS)  23. PILAF (PAELLA)
16. VACUUM (VACIO) 24. CRUST (FRITURAS)

17. PIE (EMPANADAS) 25. SLOW COOK (ESTOFAR)

Juego completo

Robot de cocina con el recipiente interno establecido 1ud.
Contenedor para preparacion al vapor. 1ud.
Cuchara plana 1ud.
Achicador. 1ud.
Vaso de medidas 1ud.
Manual de utilizacion 1ud.
Liibro "100 recetas” 1ud.
Libro de servicio 1ud.
Cable de alimentacion 1 ud.

El fabricante se reserva el derecho de hacer cambios en el diserio, en el juego
completo, asi como en las caracteristicas técnicas del producto con el objeto
de mejorar la produccidn sin previo aviso de dichos cambios.

Equipamiento de los robots de cocina
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E ‘Al
1. Tapa con asa.

2. Valvula de vapor desmontable.
3. Tapa interior desmontable.

4. Recipiente.
Modelo RMC-M13E RMCG-M23E RMC-M33E
Tipo de recipiente RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Carcasa del instrumento

6. Recipiente de recogida de condensado

7. Panel de control con display

8. Rueda de ajuste

9. Interruptor de encendido

10. Boton de apertura de la tapa.

11. Contenedor para cocer al vapor

12. Vaso de medidas.

13. Achicador.

14. Cuchara plana.

15. Cable de alimentacion.

Elementos del Panel de Control ‘A2

1. Display.

2. Indicadores de los programas de preparacion.

3. Boton "Hour/Min" - Activar ajuste de la hora actual; seleccion de las ho-
ras / minutos de ajuste de la hora actual, el tiempo de preparacion y el
programador de inicio.

4. Boton "Reheat” - para activar la funcion de calentamiento de platos (en
modo de espera).

5. Boton "Start / Keep Warm" con los indicadores «Start» y «Keep Warm» -
puesta en marcha de los programas de preparacion; desconexion previa
del conservador de calor.

6. Rueda de ajuste: selector del programa de preparacion; ajuste la hora

actual / tiempo de preparacion / tiempo del programador de inicio; esta-
blecimiento de la temperatura en el programa «MULTICOOK». Cuando se
gira en sentido de las horas aumenta el valor, mientras que si se gira en
sentido contrario se reduce. Con la ayuda de la rueda de ajuste puede
hacer 16 interruptores por vuelta de 360°.

7. Elindicador “Keep warm "ilumina el bot6n durante el trabajo de la funcion
conservador de calor.

8. Botdn "Cancel" - interrumpe el trabajo de los programas de preparacion;
restablece los ajustes realizados; cancelacion de los ajustes anteriores;
activacion / desactivacion de las senales sonoras (en modo de espera).

9. Botdn "Set" - activacion del régimen de establecimiento de los paramet-

ros de los programas; cambio al régimen de establecimiento de la tem-

peratura de preparacion (en el programa «MULTICOOK») / tiempo del
programador de inicio.

Elindicador "Start"se enciende durante el tiempo de trabajo de los programas

de preparacion y del programador de inicio; parpadea al entrar en la tem-

peratura de operacion en Los programas «RAVIOLI», <PASTA» y «DUMPLINGS».

Dispositivo del Display

A. Indicador "Timer”-se ilumina cuando se establece el tiempo de preparacion
/ durante el trabajo del programa.

B. Indicador de "Time Delay” - se ilumina cuando se establece el tiempo del
programador de inicio / durante el trabajo del aparato en el régimen del
programador de inicio.

C. Indicador de desconexion de las sefiales sonoras.

D. Indicador de trabajo de la funcién conservador de calor.

E. Indicador "Reheat" - se enciende durante el trabajo de la funcion calen-
tamiento de platos.

F. Indicador de la temperatura en el programa «MULTICOOK».

|. ANTES DEL PRIMER ENCENDIDO

Retire con cuidado el producto y sus accesorios fuera de la caja, retire todos los
materiales de embalaje. Asegurese de mantener en su lugar las etiquetas de
advertencia, pegatinas, punteros y la tabla con el nimero de serie del aparato.

1

o

La ausencia de nimeros de serie en el producto anulard automdticamente los
derechos a la garantia.
Limpie la unidad con un pano himedo. Enjuague el recipiente con agua tibia y
jabon. Secar a fondo. La primera vez que se usa puede causar olores extraios, o
que no es un mal funcionamiento del dispositivo. En este caso, proceda a una
limpieza del aparato.

A Después del transporte o el almac abajas S es necesa-
rio dejar el aparato a temperatura ambiente al menos 2 horas antes de en-
cenderlo.

[I. UTILIZACION DEL ROBOT DE COCINA

Antes de comenzar la utilizacién

Coloque la unidad en una superficie plana, horizontal y sélida para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no darie el papel pintado, los reves-
timientos decorativos, los aparatos electronicos u otros objetos o materiales que
puedan ser afectados por la alta humedad y la temperatura.

Antes de cocinar, asegurese de que las partes externas e internas del robot de
cocina visibles no presentan dafos, pelados y otros defectos. Entre el recipiente
y el elemento calefactor no deben existir objetos interpuestos.

Régimen de espera

Por silencio al conectar el aparato a la fuente de alimentacion se encuentra en
modo de espera, mientras el display muestra la hora actual en formato de 24
horas. Si al establecer los parametros del programa seleccionado durante unos
minutos no se pulsa ningun botdn, la unidad vuelve al modo de espera y todos
los ajustes realizados previamente se eliminan.

Establecimiento de las horas
Para ajustar la hora actual:

1. Pulse ymantenga pulsado unos segundos el botén "Hour/Min"en el modo
de espera. Se muestra en el display el indicador (2), parpadea el indicador
que registra las horas.

2. Girando la rueda de ajuste en una direccion u otra, seleccione las horas.
Para cambiar de nuevo el boton "Hour/Min"y gire la rueda de control para
ajustar los minutos. Al alcanzar el valor maximo en cada registro de la
instalacion contintia con el inicio de la gama.

3. Después de ajustar la hora actual, no presione ningtn botdn. Tras unos
segundos, se registra el tiempo establecido.

Activar / desactivar las sefiales sonoras

En los robots de cocina REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E se con-
templa la posibilidad de activar / desactivar las sefiales sonoras correspondientes
a los botones que se pulsan y la finalizacion del proceso de coccion. Para desac-
tivar / activar las senales sonoras, pulse y mantenga pulsado durante unos seg-
undos el boton “Cancel” en el modo de espera.

Memoria enérgica independiente

Los robots de cocina REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E tienen me-
moria energética independiente. En caso de interrupcion temporal de energia
(hasta 15 minutos en el régimen de preparacion), todos los ajustes se guardan.
Elinstrumento volvera a trabajar en el escenario en el que se interrumpio. Si la
continuacion del proceso de preparacion no es deseable, pulse el boton “Cancel’,
y la unidad entrara en modo de espera.

Ajuste del tiempo de preparacion

En los robots de cocina RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E se puede cambiar el

tiempo de preparacion establecido por silencio para cada programa. Los pasos

de cambio en el diapason dependen del programa de preparacion seleccionado.

4. Girando la rueda de ajuste en una direccion u otra, seleccione el pro-

grama deseado. En el display se enciende el indicador "Timer’, para cada

programa mostrara el tiempo de preparacion establecido por silencio.

. Pulse el boton “Set”. Parpadeara el botdn de registro de horas.

. Girando la rueda de ajuste en una direccion u otra, seleccione las horas.
Para cambiar de nuevo el boton "Hour/Min"y gire la rueda de control para
ajustar los minutos.Al alcanzar el valor maximo en cada registro el ajuste
continuara desde el inicio de la gama.

Funcién del programador de inicio

Esta funcion le permite ajustar la hora en la que el plato debe estar listo. Po-

sponer el proceso de preparacion es posible hasta 24 horas, con pasos de 15

minutos. Tenga en cuenta que el retraso debe ser mayor que el tiempo de coccion,

de lo contrario el programa se iniciarad inmediatamente después de pulsar el
boton "Start/Keep warm’”.

1. Seleccione el programa deseado, si es necesario ajustar el tiempo de
preparacion. Para el programa «<MULTICOOK» establezca la temperatura
de preparacion.

2. Pulse el boton "Set". En el display parpadeara el indicador “Time Delay”y
el indicador que indica el tiempo del programador de inicio.

3. Girando la rueda de ajuste en una direccion u otra, seleccione horas. Para

o



cambiar el registro, de nuevo pulse el boton "Hour/Min"y gire la rueda de
ajuste para ajustar los minutos. Al alcanzar el valor maximo el ajuste
contintia desde el inicio de la gama.

4. Pulse el boton "Start/Keep Warm". EL aparato cambia al régimen de pro-
gramador de inicio, mientras que en el display aparecera el indicador
Time Delay”y la hora actual. Para ver la hora programada en la que el
plato estara listo, haga clic en "Hour/min”.

5. Para eliminar la configuracion actual, pulse “Cancel’. A continuacion, ten-
dré que volver a configurar todo el programa de preparacion.

No se recomienda utilizar el programador de inicio, si se utilizan en la com-
posicion de los platos productos perecedems

La funcion de p dor de inicio no estd di en los
«EXPRESS», «SAUTE» «RAVIOLI», «PASTA», «DUMPLINGS» «CRUST»

Funcion de mantenimiento de la temperatura de los platos pre-
parados (conservador de calor)

Esta funcion se activa automaticamente al final del programa de preparacion y
con ella se puede mantener la temperatura del plato terminado dentro de los
limites de 70-75° C durante 12 horas. En este caso, la pantalla del display
muestra la cuenta atras de trabajo directo en este modo. Si es necesario, puede
desactivar conservador de calor pulsando el botén "Start / Keep Warm" (el indi-
cador de "Keep Warm" se apaga).

A pesar de que el régimen del conservador de calor es de 12 horas, no se
recomienda dejar comida en un estado calentado durante mucho tiempo, ya
que esto puede dar lugar a un secado excesivo de los platos y variar su sabor.
La funcidn del conservador de calor no estd disponible para los programas
de «EXPRESS», «YOGURT, «YEAST DOUGH », «VACUUM», «RAVIOLI», «PASTA»,
«DUMPLINGS», «CRUST».

En el programa «BREAD» el tiempo del conservador de calor es de 3 horas;
en los programas «BAKE» y «PIE» - 4 horas.

Previa desconexion del conservador de calor

Si no se desea el conservador de calor, se puede deshabilitar esta funcion con
antelacion. Para ello, ejecute el programa de nuevo después de la coccion, pulse
la tecla "Start / Keep Warm', hasta que el "Keep Warm" se apague.

Del mismo modo, se puede activar la funcion del conservador de calor de nuevo
(el "Keep Warm" se ilumina).

Para su comodidad, en la preparacidn de los alimentos a temperaturas por
debajo de 80° C la funcidn del conservador de calor estd bloqueada por de-
fecto. Si es necesario, se puede activar de forma manual pulsando el boton
"Start /Keep warm” después de comenzar el programa de preparacion (el in-
dicador "Keep Warm'" se ilumina).

Funcién de calentamiento de platos
El robot de cocina se puede utilizar para el calentamiento de platos frios:

1. Coloque los alimentos en el recipiente, pongalo en el cuerpo del aparato.
Asegurese de que esta en contacto total con el elemento calefactor.

2. Cierre la tapa hasta que haga click, enchufe el robot de cocina a la red
eléctrica.

3. Presione el boton “Reheat”. El indicador correspondiente se encendera en
el display y se conectara el calentador, la pantalla del display mostrara
directamente la cuenta atras del tiempo en el régimen dado. El plato se
calienta hasta 70-75° C.Esta temperatura se puede mantener durante 12
horas.

4. Si es necesario, el calentador se puede desactivar pulsando el boton
"Cancel”.

Aunque el robot de cocina pueden mantener el producto en condiciones de
calor hasta 12 horas, no deje el plato calentado por mucho tiempo,ya que esto
puede llevar a un cambio en su sabor.

Procedimiento general de trabajo de los programas automatizados
1. Ponga los ingredientes para prepara el plato en el recipiente del robot
de cocina. Vigile que todos ellos (incluyendo los liquidos) estan por de-
bajo del nivel maximo de la escala en el volumen interior del recipiente.

2. Inserte el recipiente en el cuerpo del aparato, asegurese de que esta en
total contacto con el elemento de calentamiento inferior. Cierre la tapa
hasta que haga clic. Enchufe el aparato a la luz.

3. Girando la rueda de ajuste, seleccione el programa de preparacion. EL
indicador correspondiente parpadea y la pantalla del display muestra el
indicador "Timer"y el tiempo de preparacion establecido por silencio.

4. Si es necesario, ajuste el tiempo de coccion. Para el programa «MULTI-

COOK» también se puede ajustar la temperatura de preparacion.

Si es necesario, ajuste el programador de inicio.

Para empezar la coccion, pulse el boton "Start / Keep Warm". Se enciendera

el indicador del botdn, el display mostrara la cuenta atras del tiempo de

preparacion del programa.

7. Una vez finalizado el programa se emita una senal sonora, el indicador
seapagaen la pantalla. Dependiendo de la configuracion el aparato pasara
al régimen de conservador del calor (Se encendera el indicador “Keep
Warm’, en el display se mostrara la cuenta atras del tiempo de trabajo del
conservador de calor) o al régimen de espera.

Para detener el proceso de preparacion en cualquier momento, cancelar el
programa dado o desactivar el conservador de calor pulse el boton “Cancel”

Programa «MULTICOOK»

EL programa «MULTICOOK>» esta disefiado para la preparacion practicamente de
cualquier plato con los parametros especificados por el usuario de temperatura
ytiempo de preparacion. Se puede establecer manualmente el tiempo de coccion
en el diapason de entre 2 minutos a 12 horas con pasos de 1 minuto. EL diapason
de ajuste del programa de temperatura va desde 35 hasta 170° C con pasos de
5° C. Por defecto la temperatura de coccion en el programa «MULTICOOK» es de
100° C.
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Para ajustar manualmente la temperatura de preparacion, presione el boton "Set
para cambiar al modo apropiado (varias veces, si cambia el tiempo de coccion, o
dos veces si se utiliza el tiempo de coccion por defecto). EL indicador de tem-
peratura parpadea en el display. Girando la rueda de ajuste en una direccion u
otra, seleccione la temperatura deseada. Al llegar a la maxima el ajuste de
temperatura continuara desde el comienzo del diapasén. Para mas, siga 5-7 de
la seccion "Procedimiento general para trabajar con programas automatizados."

Programa «EXPRESS»

Recomendado para una rapida preparacion del arroz, papillas lacteas de cereales,
coccion de diferentes productos.

En este programa no esta disponible la regulacion del tiempo de preparacion,
la funcion del conservador de calor, ni la del programador de inicio.

Al seleccionar un programa «EXPRESS» el display muestra el simbolo - --"y,
durante el proceso de preparacion - un indicador dinamico.

Programa «RICE/GRAIN»

Disefiado para la coccion de arroz, papillas en agua. Es posible establecer
manualmente el tiempo de preparacion en el diapason que va desde 5 minutos
hasta 4 horas con pasos de 1 minuto.

Programa «STEAM»

Recomendado para la preparacion al vapor de verduras, pescado, carne, albon-

digas, platos dietéticos y vegetarianos. Es posible establecer manualmente el
tiempo de preparacion en el diapason que va desde 5 minutos hasta 2 horas con
pasos de 5 minutos.

La cuenta atras del tiempo de trabajo del programa "STEAM" comienza al alcan-
zar la temperatura deseada y la densidad de vapor de agua en el recipiente.
Para la preparacion al vapor en el robot de cocina utilize el contenedor especial
para productos, el cual se inserta dentro del recipiente. Obligatoriamente vierta
en el recipiente previamente entre 600-1000 ml de agua.

Programa «COOK»

Se recomienda para preparar verduras, carne, pescado. Se puede establecer
manualmente el tiempo de preparacion en el diapason que va desde 10 minutos
a 8 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «SOUP»

Recomendado para la preparacion de diversos primeros platos, compotas y
marinados. Se puede establecer manualmente el tiempo de preparacion en el
diapason que va desde 10 minutos a 8 horas con pasos de 5 minutos.

Programa “SAUTE”

Conveniente para asar carne, verduras, aves de corral y otros productos. Se puede
establecer manualmente el tiempo de preparacion en un diapason desde 5
minutos hasta 2 horas con pasos de 1 minuto.

La funcion de programador de inicio no esta disponible en este programa.

Se recomienda asar los alimentos con la tapa abierta del dispositivo -esto
le permitird consequir una corteza crujiente. Antes de reutilizacion del pro-
grama «SAUTE», deje que el aparato se enfrie completamente.

Programa «BAKE»

EL programa esta recomendado para hornear carne, productos de levadura, libre
de levadura, incluyendo soplo, prueba. Se puede establecer manualmente el
tiempo de coccion desde 10 minutos a 8 horas con pasos de 5 minutos.

El tiempo de trabajo del conservador de calor en el programa es de 4 horas.

& Al retirar el producto final del recipiente, use manoplas o agarraderas.
Después de la coccion en el recipiente pueden permanecer manchas de
grasa - es admisible. Limpie el recipiente de acuerdo con la seccion “Cuidado
y mantenimiento’.
Aunque el régimen de conservador de calor es de 12 horas, no se recomienda
dejar las tortas terminadas en un estado caliente durante mucho tiempo.

Programa «STEW»

Recomendado para verduras al vapor, carne, aves, mariscos, preparacion de ge-
latinas. Se puede establecer manualmente el tiempo de preparacion en un dia-
pason de 10 minutos a 12 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «SAUCE»

En este programa, se puede preparar practicamente cualquier salsa. Si es nec-
esario, se puede cocinar con la tapa del dispositivo abierta. Es posible esta-
blecer manualmente el tiempo de preparacion en un diapason que va desde 5
minutos hasta 5 horas con pasos de 1 minuto.

Programa "YOGURT"

Con la ayuda de este programa usted puede hacer yogur en casa. Es posible

establecer manualmente el tiempo de coccion en un diapason que va de 10

minutos a 12 horas con pasos de 5 minutos.

E[\ el programa «YOGURT» la funcion del conservador de calor no esta disponi-
e.



Para preparar el yogur usted puede utilizar el conjunto especial de tarros para
hacer yogur REDMOND RAM-G1 (se vende por separado).

Programa «DESSERT»

Recomendado para la preparacion de diversos postres. Se puede establecer
manualmente el tiempo de preparacion en el diapason que va desde 5 minutos
hasta 2 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «OMELETTE»

Recomendado para cocinar tortillas tanto exuberantes , como planas. Es posible
establecer manualmente el tiempo de preparacion en el diapason que va desde
5 minutos hasta 10 horas con pasos de 10 minutos.

Programa «YEAST DOUGH»

Recomendado para las pruebas (elevacion) de masa de levadura antes de hornear.
Es posible establecer manualmente el tiempo de preparacion en el diapason que
va de 10 minutos a 2 horas con pasos de 5 minutos.

La funcién del conservador de calor en este programa no esta disponible.

Cuando realice pruebas tenga en cuenta que la masa aumenta de volumen
casi el doble, por lo que el volumen de la masa al inicio no debe exceder de
la mitad del recipiente.

En la elevacidn de la masa es necesario mantener una temperatura y hume-
dad constante dentro del robot de cocina. Para obtener los mejores resultados,
no abra la tapa del aparato hasta el final del programa.

En la coccion de la masa la funcidn de programador de inicio no es deseable.

Programa «PORRIDGE»

Recomendado para los cereales de leche, mermelada, gelatina de fruta y postres
varios. Se puede establecer manualmente el tiempo de coccion que van desde
5 minutos hasta 4 horas con pasos de 1 minuto.
EL programa esta disefiado para preparar papilla hecha a partir de leche pas-
teurizada, con poca grasa. Para evitar la leche hirviendo y obtener el resultado
deseado, se recomienda:
« Lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno, mijo, etc)
hasta que el agua salga clara;
«  Lubricar el recipiente del robot de cocina con mantequilla antes de cocinar;
+  Observar estrictamente las proporciones midiendo los ingredientes de
acuerdo a las recomendaciones de libros de cocina, reducir 0 aumentar
la cantidad de ingredientes en solo proporcion;
+ Cuando se utiliza leche entera debe diluirse con agua potable en una
proporcion de 1:1.
Las propiedades de la leche y los cereales, en funcidn del lugar de origen y
de produccion pueden variar y a veces afecta los resultados de coccidn.
Para la preparacion de gachas de leche también puede utilizar el programa
universal de «<MULTICOOK» (temperatura de coccion dptima - 95° C).
Programa «VACUUM»

Debido al régimen especial de la temperatura, este programa es ideal para
cocinar carne, pescado, verduras u otros alimentos en el envasado al vacio. Se
puede establecer manualmente el tiempo de coccion desde 10 minutos a 12
horas con pasos de 5 minutos.

La funcién de conservador de calor en este programa no esta disponible.

Programa «PIE»

Recomendado para las tortas de cocina abiertas o cerradas con diferentes rel-
lenos. Se puede establecer manualmente el tiempo de coccion en el diapason
de 10 minutos a 4 horas en incrementos de 5 minutos.

EL tiempo de trabajo del conservador de calor en el programa “PIE” es de 4 ho-
ras.

Programa «RAVIOLI»

Recomendado para cocinar raviolis de diferentes masas. Se puede establecer
manualmente el tiempo de preparacion en el diapason de 10 minutos a 1 hora
con pasos de 1 minuto.

El programa consiste en llevar el agua a ebullicion, la carga de los ingredientes
y su posterior preparacion. EL momento de hervir el agua y la necesidad de
descargar los productos pitido de alerta. La cuenta atras se iniciara la coccion
después de presionar el boton “Start/Keep warm”,

En el programa «RAVIOLI» las funciones de conservador de calor y programador
de inicio no estan disponibles.

Para reducir la formacion de espuma durante la coccion del producto, después
de hervir el agua y anadir el producto es mejor dejar abierta la tapa del
aparato.

Programa «PASTA»

Recomendado para cocinar pasta. Se puede establecer manualmente el tiempo
de preparacion en el diapason de 2 minutos a 1 hora con pasos de 1 minuto.
El programa consiste en llevar el agua a ebullicion, la carga de los ingredientes
y su posterior preparacion. En el momento de hervir el agua y la necesidad de
poner los productos se produce una senal sonora. La cuenta atras del tiempo de
preparacion se iniciara después de presionar el boton "Start/Keep Warm'".

La funcién de conservador de calor y la de programador de inicio no estan dis-
ponibles en este programa.

Programa «DUMPLINGS»

Recomendado para cocinar tortellini de diferentes pastas. Se puede establecer
manualmente el tiempo de preparacion en un diapason desde 5 minutos hasta
2 horas con pasos de 5 minutos.

EL programa consiste en llevar el agua a ebullicion, la carga de los ingredientes
y su posterior preparacion. EL momento de hervir el agua y la necesidad de
descargar los productos se advierten por una sefial sonora. La cuenta atras del
tiempo de preparacion se iniciara después de presionar el botdn "Start /Keep
Warm”.

Las funciones de conservador de calor y programador de inicio en este programa
no estan disponibles.

Para reducir la formacion de espuma durante la coccion del producto, después
de hervir el agua y anadir el producto es mejor dejar abierta la tapa del
aparato.

Programa «PIZZA»

Recomendado para cocinar pizza. Se puede establecer manualmente el tiempo
de preparacion en el diapason de 10 minutos a 1 hora con pasos de 5 minutos.

La funcion de programador de inicio no esta disponible en este programa.

Programa «BREAD»

Se recomienda para la coccion de diferentes tipos de pan a base de harina de
trigo y con anadidos de harina de centeno. EL programa ofrece un ciclo com-
pleto de preparacion desde la elevacion de masa hasta el horneado. Se puede
establecer manualmente el tiempo de preparacion en el diapason de 10 minutos
a 6 horas con pasos de 5 minutos.

El tiempo de trabajo del conservador de calor en el programa «BREAD» es de 3
horas.

& ADVERTENCIA! Durante la coccion el recipiente y el producto se calientan!
Use guantes de cocina cuando quite el pan desde el dispositivo final.

Antes de utilizar harina, se recomienda tamizar para la oxigenacidn y la
eliminacion de las impurezas.

iNo abra la tapa del robot de cocina hasta que finalice totalmente el pro-
grama! De esto también depende de la calidad del producto horneado.

Al colocar los ingredientes, asegurese de que todos estaban por debajo de 1/2
de la capacidad interna del recipiente.

Tenga en cuenta que durante la primera hora del programa estd resultando
prueba, e inmediatamente después de hornear.

Para reducir el tiempo de coccion y simplificar se recomienda el uso de
mezclas preparadas para hacer pan.

Programa «PILAF»

Recomendado para la preparacion de diversos tipos de paella. Se puede esta-
blecer manualmente el tiempo de preparacion en un diapasén de 10 minutos a
2 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «CRUST»

En los robots de cocina REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E se pueden
hacer fritos utilizando una cesta especial (se vende por separado). En el pro-
grama «CRUST» puede establecer manualmente el tiempo de preparacién en un
diapason de 5 minutos hasta 40 minutos con pasos de 5 minutos.

La cuenta atras del tiempo de preparacion comienza al alcanzar el recipiente la
temperatura de trabajo adecuada.

Las funciones de conservador de calor y de programador de inicio en este pro-
grama no estan disponibles.

Para la preparacion del frito:

1. Verter en el recipiente con el aceite correcto para freir de acuerdo a la
receta. No se olvide de desactivar el conservador de calor después de
comenzar el programa (el indicador "Keep Warm" deberia salir).

2. Fije la manija a la cesta para freir, la fijacion de la parte inferior de la
pluma en una canasta especial nido. Esparza de forma uniforme los pro-
ductos en la cesta.

3. Siga las instrucciones de la receta, después del tiempo especificado abra
cuidadosamente la tapa del robot de cocina. Cesta inferior con comida en
el plato. No cierre la tapa.

4. Una vez finalizado el programa de cocina cuidadosamente levante la
canasta de productos para el mango y lo cuelga en el gancho en el borde
del recipiente. Deje que el aceite se drene.

& ADVERTENCIA! El aceite estd muy caliente! Para recuperar la canasta para
freir; use guantes de cocina.

Utilizar para freir solo aceite vegetal refinado. Un fuerte calentamiento
prolongado o repetido del aceite contribuye a su oxidacidn. No utilice el
mismo aceite de cocina para la re-fritos.

Para quitar el exceso de aceite seque el restante con una toalla de papel o
una toalla de papel grueso antes de servir el plato a la mesa.

Programa «SLOW COOK»

Recomendado para una coccion lenta (estofado) de carne, pollo y verduras. Se
puede establecer manualmente el tiempo de preparacion en el diapason de 10
minutos a 12 horas con pasos de 10 minutos.



[11. POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

«  Preparacion de fondue.
«  Preparacion de queso.

«  Preparacion de turrén.

« Pasteurizacion de productos liquidos.

o Esterilizacion de vajillas y objetos de uso personal.

[V. CUIDADO DEL APARATO

Limpieza

Antes del primer uso del aparato, asi como para eliminar el olor de la comida después de la coccion del robot de cocina,
recomendamos limpiar el recipiente y la tapa interior con un 9 por ciento de vinagre, y luego trabajar durante 15 minutos
con la mitad de un limon en el programa «STEAM».

No se deben dejar en el recipiente cerrado del robot de cocina los alimentos cocinados o llenos de agua mas de 24 horas.
El recipiente con las comidas preparadas se pueden colocar en el frigorifico y, si es necesario, recalentar la comida en el
robot de cocina utilizando la funcion calentamiento de platos.

Antes de empezar la limpieza del aparato, asegurese de que esta desconectado de la red y completamente enfriado. Para
limpiar, use un pafo suave y detergente suave.

@ No sumerja el aparato en agua ni lo ponga bajo el grifo!

ﬁ No utilice el instrumento para limpiar trapos o esponjas, pastas abrasivas dsperas. También es inaceptable el uso de sus-
tancias agresivas o de otro tipo no se recomienda su uso con objetos en contacto con alimentos.

Tenga cuidado al limpiar las piezas de goma o silicona del robot de cocina: su dario o deformacidn pueden ocasionar un
mal funcionamiento del aparato.
La carcasa puede limpiarse cuando esté sucio. EL recipiente, la tapa interior de aluminio y la valvula de vapor desmontable
es necesario limpiarlas después de cada uso del aparato. EL condensado que se forma durante el proceso de coccion en el
robot de cocina se elimina después de cada uso. La superficie interna de la camara de trabajo debe limpiarse cuando sea
necesario.
La carcasa del aparato debe limpiarse con un pafio suave y himedo o una esponja de cocina.Es posible el uso de detergente
delicado. Para evitar posibles manchas de agua y las manchas en el cuerpo del aparato después de la limpieza, recomen-
damos secar la superficie bien seca.
Para limpiar el recipiente se puede utilizar de forma manual una esponja suave y detergente para lavar platos y lavavajil-
las, asf como el lavavajillas (siguiendo las recomendaciones de su fabricante.)
Si esta muy sucio el recipiente, se llena con agua tibia y se deja en remojo durante un tiempo y luego se limpia. Para una
mas eficaz limpieza del recipiente, se puede llenar de agua fria (que no exceda el nivel maximo permitido) y se puede
poner en el robot de cocina, cerrar la tapa y encender el calentador durante 30-40 minutos. Obligatoriamente seque la
superficie externa del recipiente bien seca antes de ponerla en el cuerpo del robot de cocina.

Con el uso regular del recipiente es posible un total o parcial cambio de color del recubrimiento interno antiadherente.
Esto por si solo no constituye un defecto ni un signo de defecto del recipiente.

Para limpieza de la tapa interior de aluminio:
1. Abra la tapa del robot de cocina.
2. Desde el lado interior de la tapa, desconecte con cuidado la tapa interior de la principal y retire el pasador de la
cubierta principal.
3. Limpie la superficie de ambas tapas con un pano de cocina himedo o una esponja. Si es necesario, retire la tapa,
lave con agua corriente, usando un detergente para lavar platos. El lavavajillas en este caso no sirve.
4. Seque ambas tapas bien secas.
5. Vuelva a colocar la cubierta de aluminio.
La valvula de vapor esta instalada en un zocalo especial en la cubierta superior, y se compone de las cubiertas externa e
interna. Para su limpieza:
1. Tire con cuidado de la cubierta exterior con el saliente del hueco de la tapa hacia arriba y hacia usted.
2. La cubierta interior girela en sentido contrario a las agujas del reloj hasta el tope y quitela.
3. Si es necesario, con cuidado quite La goma de la valvula.
4. Volver a montar todo en orden inverso: ponga la goma, alinee las muescas con el cuerpo principal de la valvula con

los salientes de la carcasa interna correspondiente y gire en sentido de las agujas del reloj.
5. Coloque bien la valvula de vapor en la toma de la tapa del aparato.
Formado durante la preparacion el condensado acumulado en una cavidad especial en el dispositivo alrededor del recipi-
ente y se vierte en un contenedor en la parte trasera del aparato. Para retirar el condensado:
6. Abra la tapa y retire el recipiente. Si es necesario, levante ligeramente la parte delantera del robot de cocina para
que el condensado se vierta totalmente en el contenedor.
7. Retire el recipiente, tirando suavemente de la lengiieta hacia usted.
8. Vacie el condensado, limpielo y vuelva a colocar el contenedor en su sitio.
9. Lo que quede de condensado en la cavidad alrededor del recipiente se puede quitar con ayuda de una servilleta de
cocina.
Cumplir estrictamente con las instrucciones de este manual de hace que la probabilidad de que caigan liquidos, particulas
de alimentos o desechos en la cdmara de trabajo del aparato sea minima. Si se produce una contaminacion significativa,
limpie la superficie de la camara de trabajo hasta eliminarlos para evitar el mal funcionamiento del sistema o la rotura del
aparato.

Antes de limpiar la cdmara de trabajo del robot de cocina, asegirese de que éste estd desenchufado y completamente frio!

Las paredes laterales de la camara de trabajo, la superficie de calentamiento del disco y un sensor central de la carcasa
(situado en el centro del disco de calentamiento) se pueden limpiar con una esponja o pafio himedo (no mojado). En el
caso del detergente es necesario retirar cuidadosamente los residuos, para eliminar el mal olor durante la coccion poste-
rior.

En caso de ingestion de cuerpos extrafios en la ranura alrededor del sensor de temperatura central, retirelos con cuidado
con pinzas, sin ejercer ninguna presion sobre la carcasa del sensor. En caso de suciedad en la superficie del disco calefactor
es admisible utilizar una esponja himeda de dureza media o un cepillo sintético.

Con el uso regular del aparato en el tiempo es posible una decoloracion total o parcial del disco de calentamiento. En si
mismo esto no es un funcionamiento defectuoso y no afecta a la precision de su trabajo.
Conservacion del aparato

Si el dispositivo no se utiliza durante mucho tiempo, asegurese de desconectarlo de la red eléctrica. La camara de trabajo,
incluyendo el disco de la calefaccion, el recipiente, la tapa interior y la valvula de vapor, el contenedor del condensado
todos deben estar limpios y secos.

Para un almacenamiento compacto se pueden poner los componentes en el recipiente y colocar éste en el cuerpo del robot
de cocina.

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 a preparacion no abra la tapa del robot de cocina si
N0 es necesario.

Cierre la tapa hasta que haga click. Asegurese que nada impide el total
sellado de la tapa del aparato y que la goma selladora del interior del re-
cipiente no esta deformada

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

Elrecipiente 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 ob-
jetos extraiios. Evite que se ensucie el disco calefactor

El recipiente y el elemento calefactor contactan mal, por
lo que a temperatura de coccion no era lo suficientemente
alta



Eleccion desafortunada de los ingredientes del plato.
Estos ingredientes no son los adecuados para el método
de preparacion de su eleccion o seleccion6 el programa
de preparacion equivocado.

Los ingredientes se han cortado demasiado grandes, se
violaron las proporciones generales de la ficha de los
productos.

Usted ha ajustado de forma incorrecta (no calculado) el
tiempo de preparacion.

La variante elegida por usted de la receta no es adecuada
para cocinar en este robot de cocina

Durante la preparacion al vapor: en el recipiente hay poca
agua para asegurar la adecuada densidad de vapor

Vertid 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

Al levantarse la masa se apego a la
parte interior de la tapa y se cortd la

AL hornear ( la | valvula de salida de vapor

masa no se cocid
bien) Ha puesto en el recipiente demasi-
ada masa

EL PRODUCTO SE COCIO EN EXCESO

Cometid un error en la eleccion del tipo de pro-
ducto o en el ajuste (calculo) del tiempo de prepar-
acion. Demasiado pequeio el tamario de los ingre-
dientes

Después de la preparacion el plato terminado es-
tuvo demasiado tiempo parado en el conservador
de calor

EN LA COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA

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, la forma en que se cortan, las proporciones
en la colocacion, la seleccion de programas y el tiempo de coccion deben
corresponder a la receta seleccionada

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 necesariamente que descon-
gelarlos y escurrir el agua de ellos

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes de ser cocina-
dos: lavar, saltear un poco, etc. Siga el consejo de su receta elegida

Cologue en el recipiente un volumen de masa menor

Retire el horneado del recipiente y de nuevo coloquelo en el recipiente,
tras lo cual contintie la preparacion. En el futuro cuando hornee coloque
en el recipiente un volumen de masa més pequeiio

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta. La selec-
cion de los ingredientes, la forma en que se cortan, las proporciones en la colo-
cacion, 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 condi-

Al cocinar papillas lacteas se evapora la leche

ciones de su produccion. Rec
da con un contenido de grasa de hasta el 2,5%. Si es necesario, la leche se puede

utilizar leche ult

diluir con agua potable

Los ingredientes antes de cocinar no fueron
tratados o se trataron incorrectamente (mal la-
vados, etc.).

No guardo las proporciones en la colocacion o
eligio incorrectamente el tipo de producto

Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el dispositivo). La seleccion
de los ingredi i

el método de su pr las proporciones en la colocacion

deben cumplir con sus recomendaciones.
Los cereales integrales, carnes, pescados y mariscos enjuaguelos bien siempre con
agua limpia

EL PLATO SE QUEMA

Elrecipiente no estaba bien limpio después de la coccion
anterior.
EL recubrimiento antiadherente del recipiente esta
daiado

ELvolumen total de los ingredientes colocados son més
pequeio de lo recomendado en la receta

Usted ajustd demasiado tiempo de preparacion

Alfreir: usted se olvidd de verter en el recipiente aceite,
no lo removié o dio la vuelta demasiado tarde a los
productos

En el guisado: en el recipiente no hay suficiente humedad

En la coccidn: en el recipiente hay demasiado poco
liquido (no se guardaron las proporciones de los ingre-
dientes)

En el horneado: no ha untado la parte interior del re-
cipiente con mantequilla antes de cocinar
EL PRODUCTO PERDIO LA FORMA DE CORTE

Usted removid demasiado frecuentemente
los productos en el recipiente

Usted ajusté demasiado tiempo de coccion

EL HORNEADO SALIO HUMEDO

Se utilizaron los ingredientes inadecuados que dan el
exceso de humedad (verduras suculentas o frutas, bayas

congel crema y asi sucesi )

Usted dejé demasiado tiempo el horneado preparado
en el robot de cocina cerrado

EL HORNEADO NO SE LEVANTO
Elhuevo con el azticar fueron mal batidos
La masa estuvo mucho tiempo con la levadura
No tamizo la harina o mal amas la masa

Los errores en la colocacion de los ingredientes

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

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 periddicamente o darles la
vuelta a un determinado tiempo

Aada mas liquido al recipiente. Durante la preparacion no abra la tapa del
robot de cocina sin necesidad

Observe la proporcion correcta entre liquidos e ingredientes sdlidos

Antes de colocar la masa engrasar el fondo y los lados del recipiente con
mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el recipiente!)

En la fritura convencional remueva el plato en el recipiente no mas que cada 5-7 minutos

Acorte el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta adaptada para el
modelo de aparato dado

Elija los ingredientes segun la receta de coccion. Trate de no elegir como in-
gredientes productos que contienen demasiada humedad, o utilicelos si es
posible en cantidades minimas

Trate de sacar los horneados del robot de cocina inmediatamente tras la
preparacion. Si es necesario, puede dejar el producto en el robot de cocina por
un corto tiempo con el conservador de calor conectado

Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso
con el dispositivo).La seleccion de los ingredientes,
el método de su pre-tratamiento, las proporciones
en la colocacion deben corresponderse con sus
recomendaciones

Su receta elegida no es adecuada para la coccion 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 pro-
grama se detiene y el robot de cocina va al régimen de conservador de calor.



Tiempo recomendado de la preparacion al vapor de varios productos

Producto

Filete de cerdo/ternera (en cubitos
de 1,5-2 cm)

Filete de cordero (en cubitos de
1,5-2cm)

Filete de pollo (en cubitos de
1,5-2cm)

Croquetas/albondigas

Pescado (filete)

Gambas ensalada (peladas, coci-
das-congeladas).

Raviolis. (grandes)

Patatas (cubitos 1,5 x 1,5 cm)
Zanahoria ( cubitos 1,5 x 1,5 cm)
Remolacha (cubitos 1,5 x 1,5 cm)
Verduras (frescas congeladas)

Huevo de gallina

Peso, g/ cant,
ud.

500

500

500

180 (6 uds.)/

450 (3 uds.)
500

500

4 uds.
500
500
500
500
3uds.

Tiempo de
Volumen de preparacion,
agua, ml min
500 20 min./ 30
min
500 25 min.
500 15 min.
500 10 mi{l. /15
min.
500 10 min.
500 5min.
500 15 min.
500 20 min.
500 40 min.
1500 1h.10 min.
500 10 min.
500 10 min.

Tenga en cuenta que estas son recomendaciones generales. El tiempo real

puede diferir de los valores rec

P do de las p

de un producto especifico, asi como de sus preferencias gustativas.
Recomendaciones para el uso de los regimenes de temperatura en

el programa «MULTICOOK»

T;:‘f;’:;}:a Recomendaciones de uso
35°C Coccion de masas, preparacion de vinagre.
40°C Preparacion de yogures.
45°C Cuajada.
50°C Fermentacion.
55°C Preparacion de glacé.
60°C Preparacion de té verde, alimentacion infantil.
65°C Coccion de carne al vacio.
70°C Preparacion de ponche.
75°C Pasterizacion, preparacion de té blanco.
80°C Preparacion de vino caliente.

Temperatura
de trabajo
85°C
90°C
95°C
100°C
105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Recomendaciones de uso
Preparacj{)n de requesdn o platos que exigen un largo tiempo de
preparacion.
Preparacion de té rojo.
Preparacion de papillas lacteas.
Preparacion de merengue 0 mermelada.
Preparacion de platos con gelatina.
Esterilizacion.
Preparacion de jarabes azucarados.
Preparacion de codillo de cerdo.
Preparacion de carne estofada.
Preparacion de tartaletas.
Asado de platos preparados para conseguir una corteza crujiente.
Ahumados.
Horneado de verduras y pescado en papel de aluminio.
Horneado de carne en papel de aluminio
Asado de productos con masa de levadura.
Asado de aves.
Asado de filetes.

Preparacion de patatas fritas y nuggets de pollo.

También vea el libro de recetas incluido.
Tabla general de los programas de preparacion (establecimiento

de fabrica)
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Preparacion de diferentes 2 min.
MULTI- | platos con la posibilidad de | 30 .
. -12h/ - | 24 12
(00K establecer latemperaturay | min. Tmi
: " min.
el tiempo de preparacion.
Preparacion rapida de arroz,
& papillas lacteas y papillas - - - - -
PRESS de cereales.
RICE/ Coccion de arroz, prepar- 25 5min-4 % 0
GRAIN acion de papillas variadas min. | h./1min.
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Preparacion al vapor de
verduras, pescado, carne, 30 5min.-2
STEAM platos dietéticos yvegetari- | min. | h./5min. g 12
anos.
” 10 min.
Coccion de verduras, carne, 45 N B
CooK pescado y otros productos. | min. ?v]?n/ 5 % 12
- . 10 min.
Preparacion de diferentes
Soup primeros platos. th | -8h/5 | - | 24 12
min.
¢ | Asado de verduras, carne, | 18 SMH-2 | _
SAUTE pescado. min. | h./1min. 1
Horneado de came, produc- 50 10 min.
BAKE tos con levadura, sin leva- N -8h./5 - 24 4
. min. .
duray con masa de hojaldre. min.
. 10 min.
STEW Guisado de verduras, carne, 1h “12h) B 2% 19
pescado y otros productos. S mi
min.
Preparacion de diferentes | 20 | 5min.-5
SAUCE salsas. min. | h/imin. | u| o
. 10 min.
Preparacion de yogur
YOGURT | o 8h. | -12h/ - | 24 -
5min.
DES- Preparacion de diferentes | 30 | Smin.-2 u 0
SERT recetas. min. | h./5min.
" . 5min.
OME- Preparac!on de tortillas, 2_0 Y B 2% 12
LETTE | empanadillas. min. .
10 min.
YEAST | Elevacion de masas de le- 1h _12 ;1'/'15 o B
DOUGH | vadura. : -
min.
POR- Preparacion de papillascon | 30 | Smin.-4 = _ 2% 9
RIDGE leche. min. | h./1min.
. Preparacion de came, pes- 10 min.
m/ICU cado, verduras envasada al 2 h'. 30 12h./ - 24 -
. min. .
vacio. 5min.
Horneado de empanadas, 30 10 min.
PIE tortas, bizcochos y bases min -4h/5 | - | 24 4
para tartas. . min.
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Coccion de ravioles de | 13 10 min.
RAVIOLI | : -1h/1 | +
diferentes pastas. min. .
min.
PASTA Coccion de productos de 8 min. 2min.-1 1 B
pasta. h./ L min.
DUMP- ' Coccion de tortellinis de | 30 Smin.-2 | | B _
LINGS distintas pastas. min. | h./5min.
30 10 min.
PIZZA Preparacion de pizzas. min. | " 1h/5 - | 24| 12
: min.
10 min.
BREAD | Horneado de pan. 3h. -6h/5 - 24 3
min.
” . 10 min.
PILAF Ereparaclon de diferentes 1h 2205 B 2% 9
tipos de paella. N
min.
18 5 min.
CRUST | Frituras. N -40min. |+ - -
min. p
/5 min.
10
SLow Estofado de platos de carne, min- 12
COOK aves y verduras. 3h. h./10 1 1
min.

VI. ACCESORIOS OPCIONALES

Adquirir accesorios adicionales de los robots de cocina RMC-M13E/RMC-M23E/
RMC-M33E y conocer las novedades de la produccion REDMOND es posible en
la web www.multicooker.com o tiendas de los distribuidores autorizados.

VII. ANTES DE DIRIGIRSE AL CENTRO DE
SERVICIO

Mensaje de
falloen el Posibles anomalias Resolucion del problema
display
Error del sistema (es posible que esté | Cerrar bien la tapa. Si el
E1-E4 danada la tarjeta electronica o los sen- | problema no se soluciona

sores de temperatura ) 0 no esté bien
cerrada la tapa.

dirijase al centro de servicio
autorizado.

Anomalia Posible causa Resolucion de la anomalia

Compruebe la tension en el en-

No se enciende
chufe.

No hay alimentacion eléctrica.
Interrupcion de la alimentacion - Compruebe la tension en el en-
eléctrica. chufe.

Entre el recipiente y el elemen-
to calefactor hay algtin objeto
interpuesto.

Elimine ese objeto.
El plato se coci-
na demasiado .
tiempo. Coloque bien el recipiente, sin

desequilibrios.

EL recipiente en el cuerpo del
aparato no esta equilibrado.

Desconectar el instrumento de
lared eléctrica, dejarle enfriarse.
Limpiar el elemento calentador.

El elemento calefactor se en-
sucio.

VIIl. OBLIGACION DE GARANTIA

Este producto esta garantizado por un periodo de 2 aios desde la fecha de compra.
Durante el periodo de garantia, el fabricante se compromete a subsanar problemas
por reparacion, sustituir piezas de recambio o reemplazar todo el producto, por
cualquier defecto fabrica causado por insuficiente calidad de materiales o mano de
obra. La garantia entrara en vigencia solo en el caso de que la fecha de compra se
confirme con el sello de la tienda y la firma del vendedor en la tarjeta de garantia
original. Esta garantia es valida tinicamente en el caso de que los productos se utili-
cen de acuerdo con el manual de instrucciones, no han sido reparados, no se desmon-
taron, 0 han sido danados por el mal uso, asi como si se ha mantenido el conjunto
completo del producto. Esta garantia no cubre los elementos normales de desgaste
y consumibles (filtros, bombillas, recubrimiento antiadherente, empaquetaduras, etc.).
La vida util del producto y el periodo de garantia se calcularan a partir de la
fecha de venta o de la fecha de fabricacion del producto (en el caso de que la
fecha de venta no se pueda determinar).

La fecha de fabricacion del dispositivo se puede encontrar en el nimero de
serie que se encuentra en la etiqueta de identificacion adherida al producto. EL
nuimero de serie se compone de 13 digitos. Los simbolos sexto y séptimo indican
el mes, el 8° - el ao de fabricacion del dispositivo.

EL periodo de servicio del aparato establecido por el fabricante es de 5 anos a
partir de la fecha de compra, siempre que el funcionamiento de estos productos
se realice de acuerdo con este manual y las normas técnicas aplicables.

Utilizacion ecoldgica no daiosa (utilizacion eléctrica y
maquinaria electronica)

La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion,asf 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 a basura
doméstica normal.

_ Los 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 recogida o darlos a las correspondientes organizaciones.
Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias primas, y también
a la 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 eléc-
tricos 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 eléc-
tricos y electronicos.



Antes de utilizar este produto, leia atentamente este manual e guarde-o para
referéncia futura. O uso adequado do dispositivo vai estender significativa-
mente a sua vida.

MEDIDAS DE SEGURANCA

0 fabricante nao se responsabiliza pelos danos causados por incum-
Erimento das eqras de sequangae ds eqras e OPeragéodo artiqo.
ste aparelno eletrco apresenta um disposicvo multfuncional para
preperagdo de amento em condiges coficnas,e pode sr sado e
apartamentos,casas SUburbanas,Quartos de hotéis, intalacdes comuns
(e lojas, de escritrios e em outras condigoes semelvante de uso o
industria ) uso industrial ou qualquer outro nao especificado do dispo-
tovasr consideredoviolagao das concidesdodevidousodoprodu-
10 Neste as0 o produtornao € respansavel porpossels consequencias.
Antes de ligaro aparelho a rede eléctrica verifique se a tenséo
nela coincide com a tensao nominal de alimentacao do aparelho
[Yide caracteriticas técnicas ou placa do fabricante do artigo),
filize fichas de extensao apropriadas para a capacidade consu-
mida pelo aparelho - & incompatibilidade dos parametros pode
levar a curto-Circuito ou 3 i%nigéo dofi.
Ligue o aparelno apenas ¢ ichas com aterramento - € uma con-
dicao obigatoriade protecgdo conta choques elécricos Ao utlzar
uma ficha de extensao garante que ela ambeéim sea aterrada.
ATENCAO! Durante a aperagdo do aparelho o seu corpo,a
taga e as partes metdlicas ficam aquecidos. Tenha cuidado!
Use luvas de cozinha. Para evitar os escaldes com vapor
quente ndo se baixe Sobre o aparelho ao abrir a tampa.
Destigue o aparelho da tomada eléctrica depois de acabar de
Us3-1o, como também ao limpé-lo ou desloca-{o. Remove 0 fio
eléctrico com as maos secas,sequrando na ficha e no no fo,
NGo estende o io nos vaos de portas ou na proximidade de fontes
de calor.NGo deixe que o i figue torto, dobrado ou que ele entre
em contacto com o5 objectos aqudos, cantos e bordas dos moveis

S

ATEN?AO! Uma danificacdo ocasional do fio eléctrico
pode levar ds falhas que ndo Sdo abrangidas pela ga-
rantia, podendo ainda provocar choques eléctricos. Um
fio eléctrico danificado deve ser imediatamente Substi-
tuido num centro de Servico.

NG instale o aparelho sobre superfices fofas,nao o tape duran-
te 2 0peraao,sto pode levar a0 Sobreaquecimento, provocando
varia do aparelho.

E proibida a operacao do aparelho ao ar livre, pois a entrada de
liquidos ou objectos alheios para interior do corpo do aparelho
OJerN Causar avarias graves,

Antes de Limpeza do aparelho assequre-se que ele se encontra
destigado e completamente arefecido. Siga as indicagoes de
(Impeza igorosamente.

£ PROIBIDO mergulhar o aparelho na dgua ou colocd-lo
na dgua corrente.

Este aparelho $0 pode ser utiizado por criancas a prtir dos §
an0s € or pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
Limitadas, ou pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento,
(asotenham recebido supervisao ou formacdo sobre comoutilizar
0 aparelho de forma sequra e prcebam o perigos inerentes, As
(riangas nao devem utilzar este aparelho como um brinquedo. A
limpeza e a manutengo do aparelho N30 devem ser efectuadas
por criangas sem supervisao. Mantenfia o aparelho e o cabo de
alimentacdo fora do alcance das crianﬁas menores de § anos.

0 aparelho ndo se destina a ser controlado por um temporizador
externo ou por sistema de controlo remoto,

(s materia de embalagem (flme, espuma de plastico,etc| podem
Ser Perigosos para as crianéas. Perigo de asfixial Mantenha a
embalagem fora do alcance s criangas.

E proihida a reparacao ndo qualificada do aparelho ou a nfrod-
(a0 de alteracoes na sua construcao. Todos os trabalhos de ma-

nutengdo ¢ eparacao devem ser efectuados por um centro de
senvigo autoizado. Os trabalhos ndo qualficados podem causer
avaria do aparelho, raumatismos e danos materiai.

A ATENCAO! Estd proibido usar o dispositivo em caso de

qualquer mau funcionamento.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M13E  RMC-M23E | RMC-M33E

Poténcia 500W 860W 900 W
Voltagem 220-240V,50/60 Hz
Capacidade 3 litros 5 litros 6 litros
Revestimento do recipiente antiaderente Anato © (Corea).
Visor Iluminado
Tipo de uso Eléctrico
Valvula de vapor Desmontavel
Tampa interior desmontavel. Sim
Interruptor de alimentagao parte exterior S
do equipamento. m
Memodria energética independente. Sim
Desligar sinais sonoros. Sim
Funcdes
Conservador de calor até 12 horas
Desliga-se conservando o calor. Sim
Programador de inicial até 24 horas
Aquecimento do alimento. até 12 horas
Programas
1. MULTICOOK 14. YEASTDOUGH (LEVEDAR/FERMENTAR)
2. EXPRESS (RAPIDO) 15. PORRIDGE (PAPAS DE CEREAIS)
3. RICE/GRAIN (ARROZ/CEREAIS/ 16. VACUUM (VACUO)
GRAOS) 17. PIE (TORTA)
4. STEAM (VAPOR) 18. RAVIOLI (RAVIOLLI)
5. COOK (COZER) 19. PASTA (MASSA)
6. SOUP (SOPA) 20. DUMPLINGS (MASSA RECHEADA,
7. SAUTE (FRITAR) TORTELLINI)
8. BAKE (ASSAR) 21 PIZZA
9. STEW (GUISAR/ESTUFAR) 22. BREAD (PAQ)

10. SAUCE (MOLHO) 23, PILAF (PAELHA)

11. YOGURT (IOGURTE) 24. CRUST (FRITAR)

12. DESSERT (SOBREMESAS) 25. SLOW COOK (COZER LENTA-
13. OMELETE (OMELETE) MENTE)



Conjunto completo

Panela electrica (robd) recipinte interno ..1 unidade

Recipiente para cozinhar a vapor 1 unidade
Colher plana 1 unidade
Taga 1 unidade
Copo medidor. 1 unidade
Manual de instrugoe 1 unidade
Livro com “100 receitas” 1 unidade
Manual de instrugoe 1 unidade
Cabo de alimentagao 1 unidade

O fabricante tem o direito de introduzir novas alteragoes no desenho do

conjunto completo, bem como as caracteristicas técnicas do produto para a

melhoria de produgdo sem qualquer notificagdo prévia dessas mudangas.
Equipamento dos ROBOS de cozinha
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al

1. Tampa com asa. 3. Tampa interior desmontavel

2. Valvula de vapor removivel 4. Recipiente
Modelo RMC-M13E RMCG-M23E RMC-M33E
Tipo de recipiente RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Caixa do Robot 10. Botdo de abertura da tampa

6. Recipiente coletor de vapor 11. Recipiente para cozinhar a vapor

7. Painel controlo com visualiza- 12. Copo medidor
¢do 13. Tijela

8. Roda de ajuste 14. Colher plana

9. Interruptor para ligar 15. Cabo de alimentagao

Elementos do Painel de Control ‘A2

1. Visor.

2. Indicador dos programas de preparagao.

3. Botdo “Hour/Min” - Activar e ajustar a hora atual. Selecao das horas/
minutos para definir o tempo de preparagao e para 0 programa comegar.

4. Botdo “Reheat” - para activar a funcao das placas de aquecimento (em
modo de espera).

5. Botdo “Start/Keep Warm” com os indicadores «Start» e «Keep Warm» -
«Start» D4 inicio aos programas de preparagao, «Keep Warm» : Conserva-
dor de calor.

6. Roda de ajuste: no “Start” programe a hora/tempo de preparacao/tempo
de programador de inicio e temperatura no programa “MULTICOOK”.
Quando se gira no sentido de horas aumenta o valor, se gira na dire¢ao
oposta é reduzido o valor. Com a ajuda da roda de ajuste pode obter 16
posicoes por volta de 360 °.

7. Qindicador “Keep Warm “ilumina-se durante o trabalho de funcionamen-
to de conservagao do calor.

8. Botdo “Cancel” - interrompe o trabalho e os programas de preparagao,
redefine as configuragoes feitas para o trabalho anterior, on/off dos sinais
sonoros (em modo de espera).

9. Botdo “Set” - esquema de activagdo dos parametros do programa. Mudar
o sistema de regulacao da temperatura de preparagao (No programa
“MULTICOOK") / programador inicio do tempo.

10. O indicador “Start” acende-se durante o tempo de trabalho dos programas
de preparagdo e do programa de inicio, pisca quando atinge a temperatu-
ra de funcionamento nos programas «RAVIOLI», <PASTA» e «<DUMPLINGS».

Dispositivo do Visor

A. Oindicador de “Timer” - acende quando o tempo de preparacdo / trabalho
¢ definido durante o programa.

B. 0 indicador de “Time Delay” - acende quando o tempo do programa for
definido no inicio / durante a operacao do dispositivo em que o programa-
dor do sistema se inicializa.

Indicador emite um sinal sonoro quando desliga.

. Indicador de trabalho na fungao de conservador de calor.

Indicador de “Reheat” - acende para a fungao de placas de aquecimento.
Indicador de temperatura no programa «MULTICOOK».

. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO.

Retire cuidadosamente o produto e os acessorios para da caixa, remova todos
os materiais da embalagem. Mantenha no lugar as etiquetas de adverténcia
coladas, ponteiros, e a tabela com o niimero de série do aparelho.

Aauséncia de nimero de serie no produto anulard automaticamente os direi-
tos de garantia.
Limpe o aparelho com um pano htimido. Lavar o recipiente com agua morna e
sabao. Secar muito bem. A primeira vez que se usa pode causar odores estranhos,
nao significa um mau funcionamento do aparelho. Neste caso, proceder a lim-
peza do aparelho.

Apos o transporte ou 0 armazenamento em temperaturas baixas € necessdrio
deixar o aparelho a temperatura ambiente pelo menos 2 horas antes de ligdlo.

I1. UTILIZACAO DO ROBO DE COZINHA

Antes de comegar a utilizagao

Instale o aparelho numa superficie horizontal, plana e sélida para que o vapor
quente que sai da valvula nao danifique: papel de parede, revestimentos deco-
rativos, aparelhos eletronicos ou outros objectos ou materiais que possam ser
afectados pela alta humidade e temperatura.

Antes de cozinhar, certifique-se de que as pegas visiveis, externas e internas do
Robd ndo possuem nenhum defeito, fichas ou outros defeitos. Entre o recipiente
e 0 elemento de aquecimento ndo deve haver materiais estranhos.

Regime de espera

Pelo siléncio ao ligar, quando conectar o aparelho a eletricidade esta em modo
de espera, enquanto o visor mostra a hora atual no formato de 24 horas. Se ao
selecionar os parametros do programa selecionado durante alguns minutos,
nenhum botdo for pressionado, a unidade retornara ao modo de espera e todas
as configuragdes previamente apagadas.

Acertar o reldgio
Para ajustar a hora actual:
1. Pressione, segure e mantenha pressionado o botdo “Hour/Min” no modo
de espera. 0 (9 aparece no visor, indicador que regista as horas piscando.
2. Girando aroda de ajuste numa direcao ou outra, selecione as horas. Para
voltar a mudar de novo, o botao “Hour/Min” e gire o botdo de controle
para ajustar os minutos.Apds atingir o valor maximo, em cada registro da
instalagdo continua com o inicio do intervalo.
3. Depois de ajustar a hora actual, ndo pressione nenhum botao. Depois de
alguns segundos, o tempo definido fica gravado.
Activar / desactivar os sinais sonoros
Nos Robds de cozinha Redmond RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E pode-se
activar/desactivar os sinais sonoros correspondentes aos botoes que sao pres-
sionados e a conclusao do processo de cozimento sao contemplados. Para activar/
desactivar o sinal sonoro “bipe’, pressione e segure por alguns segundos o botao
“Cancel” no modo de espera.

Capacidade de meméria independente

0s Robds de cozinha Redmond RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E tém memoria
independente de energia. Em caso de interrupgao temporaria de energia (até 15
minutos no regime preparatorio), todas as configuragdes sao salvas. O robd
voltard a trabalhar na fase em que foi interrompido. Se a continuagao do pro-
cesso de preparacao é desejavel, pressione o botao “Cancel” e a unidade entrara
em modo de espera.

Ajuste o tempo de cozimento

Nos Robds de cozinha RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E pode-se alterar o
tempo de preparacao estabelecido para 0 modo sem sinal sonoro para cada
programa. Os passos de mudanga dependem do programa de preparagao sele-
cionado.

1. Girando a roda de ajuste numa direcao ou outra, seleccionar o programa
pretendido. No visor aparece o “Timer’, para cada programa mostrara o
tempo de cozedura estabelecido pelo siléncio.

2. Pressione o botao “Set”. Pisca o botao de registro de horas.

3. Girando a roda de ajuste numa dire¢ao ou outra, selecione as horas. Para
voltar a mudar o botdo “Hora/Min” e gire o botao de controle para ajustar
0s minutos. Al alcangar o valor maximo em cada registro o ajuste conti-
nuara desde o inicio. Apds atingir o valor maximo, em cada configuracao
0 ajuste continuara a partir do inicio do intervalo.

Fungao do programador inicial.

Esta funcao permite-lhe definir a hora em que o alimento deve estar pronto. E
possivel atrasar o processo de preparagao até 24 horas em passos de 15 minutos.
Note-se que o atraso deve ser maior que o tempo de cozimento, caso contrario,
0 programa sera iniciado imediatamente apés pressionar o botao “Start /Keep
warm’.

1. Selecione o programa desejado, se necessario, ajustar o tempo de prepa-
ragdo. Para o programa “MULTICOOK ‘definir a temperatura de
preparagao.

2. Pressione o botdo “Set”. No visor piscara “Time Delay” e o indicador indi-
cando o tempo do programador de inicio.

3. Gire aroda numa diregao ou outra, para ajustar e selecionar as horas.Para
alterar o registro, pressione novamente o botao “Hour/Min” e gire o botao
de regulaao para ajustar os minutos. Ao atingir o valor maximo de ajus-
te continua a partir do inicio do intervalo.

4. Pressione o botdo “Start/Keep Warm”.0 aparelho muda para o regime de
programador de inicio, enquanto no visor aparecera “Time Delay”e a hora
actual. Para ver a hora marcada em que o alimento esta pronto, clique em
“Hour/min”.

5. Pararemover a configuracdo actual, pressione o botdo “Cancel”. Em segui-
da, tera de voltar a configurar todo o programa de preparagao.

Ndo é recomenddvel utilizar o programador de inicio, se utilizar na cozedura
produtos de composigdo deteriordvel.

A fungéo do programador de inicio ndo estd disponivel nos programas «EX-
PRESS», «SAUTE, «RAVIOLI», «PASTA», «DUMPLINGS», «CRUST».

Fungao de manutencao da temperatura dos alimentos cozinhados
( retencdo de calor)

Esta funcdo € activada automaticamente, no final do programa de preparagdo e
com ela € possivel manter a temperatura do alimento cozido dentro dos limites
de 70-75 ° Cdurante 12 horas. Neste caso, 0 visor mostra a contagem regressi-
va de trabalho directo neste modo. Se for necessario, pode desactivar o conser-
vador de calor, apertando o botdo “Start/Keep Warm” (o indicador de ‘manter
quente” apaga-se).



Apesar do regime de conservador de calor ser de 12 horas, ndo é recomenda-
do deixar os alimentos no estado d aquecido por um longo periodo de tempo,
pois pode conduzir a uma secagem excessiva dos alimentos e a alteracdes do
paladar.
A funcdo de conservador de calor ndo estd disponivel para os programas
EXPRESS», «YOGURTY, «YEAST DOUGHs, «VACUUMs, «RAVIOLI», «PASTA»,
«DUMPLINGS», «CRUST».
No programa «BREAD» o tempo de conservagdo de calor é de 3 horas nos
programas «BAKE» e «PIE» - 04:00.
Prévia desconexao do conservador de calor
Se ndo deseja o conservador de calor, pode desabilitar, este recurso com ante-
cedéncia.
Basta que execute o programa novamente apos o cozimento, pressione o botdo
“Start/Keep Warm’, até que o “Keep Warm” se apague.

Do mesmo modo se pode activar a fungao do conservador de calor de novo o
“Keep Warm” ilumina-se.

Para sua conveniéncia, na preparacdo de alimentos, a temperaturas inferiores
a 80°C, a fungdo do conservador de calor estd bloqueada por defeito. Se for

necessdrio, pode activar manualmente carregando no botdo “Start/Keep warm”

depois de comegar o programa de preparacdo (o indicador *Keep Warm” ilu-
mina-se).

Placas de funcao de aquecimento
0 Robd de cozinha pode-se utilizar para aquecer alimentos frios:

1. Colocar os alimentos no recipiente, cologue no corpo do aparelho. Verifi-
que se esta em contacto com o elemento de aquecimento.

2. Feche a tampa até ouvir um click, ligue o Robd a ficha eléctrica .

3. Pressione o botdo “Reheat”. O indicador correspondente ilumina-se no
visor e conecta-se ao aquecedor, 0 visor mostrara o tempo de contagem
regressiva ao procedimento que escolheu. O alimento aquece até aos
70-75 ° C. Esta temperatura pode-se manter durante 12 horas.

4. Se necessario, 0 aquecedor pode ser desligado pressionando o botdo
"Cancel”.

Enquanto o Robd de cozinha pode manter os alimentos em condicdes de
calor até 12 horas ndo deixe a placa aquecida por muito tempo, pois isso pode
alterar o alimento e levar a uma mudanga de paladar.

Processo de trabalho geral dos programas automatizados

1. Coloque os ingredientes para preparar 0 alimento na bacia de processador
de alimentos. Certifique-se que todos eles (incluindo liquidos) estdao
abaixo do nivel maximo da escala do volume interior do recipiente.

2. Coloque o recipiente no corpo no Robd, verifique se ele esta em pleno
contacto com o elemento de aquecimento inferior. Feche a tampa até
ouvir um clique. Ligue a corrente.

3. Girando a roda de ajuste selecione o programa de preparacdo. O indicador
correspondente pisca e o visor de exibicao mostra o indicador de “Timer”
e define o tempo para siléncio.

4. Se necessario, ajuste o tempo de cozimento. Para o programa ‘MULTICOOK
também pode ajustar a temperatura de preparagao.

5. Se necessario ajuste o programador de inicio.

6. Para comegar a cozinhar, pressione o botdo “Start / Keep Warm”. Acende-
-se 0 indicador do botdo, no visor e mostrara o tempo de contagem re-
gressiva de preparagao do programa.

7. Depois que o programa termina emite um som de alarme, o indicador
apaga-se no visor. Dependendo da configuragdo do dispositivo, entrara
no regime de retencao de calor (Acende-se o indicador “Keep Warm’, no

visor e mostrara o tempo de contagem regressiva de preparagao do
conservador de calor) ou o regime de espera.

Para interromper o processo de preparagdo, a qualquer momento, cancelar ou
desactivar o programa, dado ao conservador de calor, pressione o botdo
“Cancel”

Programa «MULTICOOK»

0 programa “MULTICOOK” esta projectado para preparar praticamente qualquer
alimento com os parametros especificados pelo usuario de temperatura e tempo
de preparacdo. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento a partir de 2
minutos para 12 horas com intervalos de 1 minuto. As temperaturas do progra-
ma de ajustamento vao a partir de 35 até 170°C com intervalos de 5°C. Por
defeito a temperatura de cozimento do programa «MULTICOOK» é de 100 ° C.
Para ajustar manualmente a temperatura de preparacao, pressione o botao “Set”
para mudar para o modo apropriado (varias vezes, alterando o tempo de cozi-
mento, ou duas vezes se vocé usar o tempo de cozimento por defeito). O indica-
dor de temperatura pisca no visor. Girando a roda de ajuste numa dire¢do ou
outra, selecione a temperatura desejada. Ao chegar a temperatura maxima
continuara a partir do inicio. Para saber mais, siga a Secgao 5-7 “Procedimentos
gerais para trabalhar com programas automatizados.

Programa «EXPRESS»

Recomendado para preparagdo rapida de arroz, papa de leite, ou cozinhar dife-
rentes produtos.

Neste programa ndo esta disponivel a regulacdo do tempo de preparagdo, a
fungao de conservador de calor, nem o programador inicio.

Ao selecionar um programa de «EXPRESS» o visor mostra o simbolo - e du-
rante o processo de preparagao um indicador dinamico.

Programa «RICE/GRAIN»

Projetado para cozinhar arroz, ou papas. Pode ajustar manualmente o tempo de
preparagao variando em faixas de 5 minutos para 4 horas com intervalos de 1
minuto.

Programa «STEAM»

Recomendado para cozinhar a vapor: legumes, peixe, carne, almondegas, dieta,
e vegetarianas. Pode ajustar manualmente o tempo, na preparagao na faixa que
vai de 5 minutos a 2 horas em intervalos de 5 minutos.

0 tempo de contagem regressiva no programa “STEAM” comega a atingir a
temperatura e a densidade de vapor desejada de agua no recipiente.

Para cozinhar a vapor no Robd, utilize o recipiente especial para produtos, o qual
se insere no processador de alimentos. Obrigatériamente verta na tigela entre
600-1000 ml de agua.

Programa «COOK»

Recomenda-se para preparar lequmes, carne e peixe. pode ajustar manualmen-
te o tempo de preparagao entre 10 minutos a 8 horas com intervalos de 5 mi-
nutos.

Programa «SOUP»

Recomendado para a preparacdo de varias entradas, compotas, molhos e mari-
nadas. Pode ajustar manualmente o tempo de preparacdo entre 10 minutos a 8
horas com intervalos de 5 minutos.

Programa “SAUTE”

Indicado para assar carne, legumes, aves e outros produtos. Pode ajustar manual-
mente o tempo de preparacdo desde 5 minutos a 2 horas em intervalos de 1
minuto.

Afungao de temporizador de arranque nao esta disponivel neste programa.

Recomendamos assar os alimentos com a tampa do dispositivo aberta, isto
permite-lhe obter uma crosta crocante. Antes da reutilizagdo do programa
«SAUTE», deixe o aparelho esfriar completamente.

Programa «BAKE»

0 programa é recomendado para assar carnes, levedar massas, ou livres de fer-
mento, incluindo o teste de sopro. Pode ajustar manualmente o tempo de cozi-
mento de 10 minutos a 8 horas em intervalos de 5 minutos.

0 tempo de cozimento no conservador de calor no programa é de 4 horas.

& Ao retirar o produto final do recipiente, use luvas de forno ou pegadores de
panela.
Depois de cozinhar no recipiente pode permanecer manchas de gordura,
€ natural. Limpe o recipiente de acordo com a secgdo “Limpeza e manu-

tengdo”

Embora o programa do conservador de calor seja de 12 horas ndo é recomen-
dado deixar os bolos acabados no estado quente por um muito tempo.

Programa «STEW»

Recomendado para a preparagao de legumes no vapor, carnes, aves, frutos do
mar, gelatinas. Pode ajustar manualmente o tempo de 10 minutos a 12 horas
com intervalos de 5 minutos.

Programa «SAUCE»

Neste programa, pode preparar quase qualquer molho. Se necessario, pode co-
zinhar com a tampa do aparelho aberta. Pode ajustar manualmente o tempo
entre 5 minutos a 5 horas com intervalos de 1 minuto.

Programa “YOGURT”
Com a ajuda deste programa pode fazer iogurte em casa. £ possivel ajustar

manualmente o tempo de cozimento numa faixa que varia entre 10 minutos a
12 horas com intervalos de 5 minutos.

No programa «YOGURT» a fungdo conservador de calor ndo estd
disponivel.

Para preparar o iogurte pode usar o conjunto especial de frascos de iogurte
REDMOND RAM-GI (vendido separadamente).

Programa «DESSERT»

Recomendado para a preparagdo de sobremesas diversas. Vocé pode ajustar
manualmente o tempo na preparacao que vai de 5 minutos a 2 horas em inter-
valos de 5 minutos.

Programa «OMELETTE»

Recomendado para cozinhar tortilhas tanto exuberantes, como planas. Pode
ajustar manualmente o tempo na preparagao variando de 5 minutos a 10 horas
com intervalos de 10 minutos.

Programa «YEAST DOUGH»
Recomendado para testar a massa de fermento (levedagao/crescimento) antes
de assar. Pode ajustar manualmente o tempo de preparacao variando de 10
minutos a 2 horas, em intervalos de 5 minutos.
A fungdo conservador de calor neste programa ndo esta disponivel.
Quando fizer testes, ter em mente que a massa aumenta de volume quase
para o dobro, de modo que o volume da massa ndo deve exceder metade do
recipiente.



Na levedagdo da massa é necessdrio manter a temperatura e humidade
constante no interior do processador de alimentos. Para obter melhores re-
sultados, ndo abrir a tampa, até ao final do programa.

Na preparagdo da massa, a fungdo temporizador de inicio ndo estd disponivel.

Programa «PORRIDGE»
Recomendado para leite com cereais, doce, geleia de frutas e sobremesas diver-
sas.Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento que varia entre 5 minutos
a4 horas com intervalos de 1 minuto.
0 programa é projectado para preparar papas/cremes feitas com leite pasteuri-
zado, de baixo teor de gordura. Para evitar que o leite ferva e obter o resultado
desejado, recomenda-se:
1. Lave todos os cereais integrais (arroz, trigo, paingo, etc.) até que a agua
saia clara.
2. Unteatigela do processador de alimentos com manteiga antes de cozinhar.
3. Verificar muito bem, medindo rigorosamente, as proporcdes dos ingre-
dientes de acordo com as recomendacdes do livro de receitas, reduzir ou
aumentar a quantidade de ingredientes apenas em proporgoes.
4. Se usar leite gordo deve diluir em agua potavel na proporcdo de 1:1.

As propriedades do leite e cereais, de acordo com o local de origem e de
produgdo podem variar e, por vezes, afeta os resultados de cozimento.

Para a preparagdo de papas de leite também pode usar o programa universal
“MULTICOOK” (temperatura ideal de cozimento - 95 ° C).

Programa «VACUUM»

Devido ao regime especial de temperatura, este programa é ideal para cozinhar
carne, peixe, legumes ou outros alimentos em embalagem a vacuo. Pode ajustar
manualmente o tempo de cozimento de 10 minutos a 12 horas em intervalos de
5 minutos.

Afungao conservadora de calor neste programa nao esta disponivel.

Programa «PIE»

Recomendado para tortas, tartes ou bolos com recheios diferentes. Pode ajustar
manualmente o tempo de cozimento entre 10 minutos a 4 horas com intervalos
de 5 minutos.

0 tempo de trabalho do conservador de calor € de 4 horas.

Programa «RAVIOLI»

Recomendado para cozinhar ravioli de massas diferentes. Pode ajustar manual-
mente o tempo de preparacdo a partir de 10 minutos a 1 hora com intervalos
de 1 minuto.

0 programa é para levar a dgua a ferver, de carregar a preparacao de ingredien-
tes e subsequentemente a sua preparacdo. No momento de a agua ferver, e a
necessidade de baixar os alimentos ouve-se um apito de alerta. A contagem
regressiva de cozimento vai comegar depois de pressionar o botdo “Start/Keep
warm”,

No programa “RAVIOLI” as fungGes conservadoras de calor e programador de
inicio ndo estdo disponiveis.

Para reduzir a formagdo de espuma durante o cozimento do alimento, aps
a dgua ferver, ao adicionar o produto é melhor deixar aberta a tampa do
aparelho.

Programa «PASTA»

Recomendado para cozinhar massa. Pode ajustar manualmente o tempo de
preparagao a partir de 2 minutos a 1 hora com intervalos de 1 minuto.

0 programa consiste em levar a agua a ferver, introdugao dos ingredientes e
preparagao subsequente. No momento da agua ferver e a necessidade de colocar
os produtos um sinal sonoro ocorre. A contagem regressiva do tempo de prepa-
ragdo comega quando o botao € pressionado apds o inicio “Start/Manter quente”.
A fungdo conservador de calor e programa de inicio neste programa nao esta
disponivel.

Programa «DUMPLINGS»

Recomendado para cozinhar tortellini de diferentes massas. Pode-se definir
manualmente o tempo de preparagao num tempo de 5 minutos até 2 horas com
intervalos de 5 minutos. O programa faz a agua ferver, introduza os ingredientes
e a preparacao subsequente. O ponto de ebulicdo da agua e a necessidade de
introduzir os alimentos sao indicados por um sinal sonoro. A contagem regres-
siva do tempo de preparagao inicia logo que pressione o botao “Start /Keep
Warm”.

A funcdo conservador de calor e programa de inicio neste programa nao esta
disponivel.

Para reduzir a formagdo de espuma durante o cozimento dos alimentos, apds

a dgua ferver e juntar os ingredientes é melhor deixar aberta a tampa do
aparelho.

Programa «PIZZA»

Recomendado para cozinhar pizza. Pode definir manualmente o tempo de pre-
paragdo entre 10 minutos a 1 hora, com intervalos de 5 minutos.

Afungdo programa de inicio neste programa nao esta disponivel.

Programa «BREAD»

Recomenda-se para cozinhar diferentes tipos de pao feito de farinha de trigo e
farinha de centeio. O programa proporciona um ciclo completo de preparagao
desde a levedagao da massa até a sua cozedura. Pode definir manualmente o
tempo de preparagao de 10 minutos até 6 horas, com intervalos de 5 minutos.
0 tempo de trabalho no conservador de calor do programa ‘BREAD”é de 3 horas.

A ADVERTENCIA! Durante o cozimento o recipiente e o produto estdo quentes.
Utilize luvas de forno quando for retirar o pdo da panela.

Antes de utilizar farinha, recomenda-se que a passe por uma peneira para a
remogdo de impurezas.

Ndo abrir a tampa do Robé até que o programa de cozimento termine total-
mente! Disto depende a qualidade do produto final.

Ao colocar os ingredientes, certifique-se de que todos estdo abaixo da metade
1/2 da capacidade interna do recipiente.

Tenha em conta que o teste resultante é durante a primeira hora do programa,
e imediatamente apds o cozimento.

Para reduzir o tempo de cozimento e simplificar, recomenda-se o uso das
misturas preparadas para fazer o pdo.

Programa «PILAF»

Recomendado para a preparagao de varios tipos de paelha. Pode definir manual-

mente a hora de preparagao num intervalo de 10 minutos a 2 horas com inter-
valos de 5 minutos.

Programa «CRUST»

Nos Robds de cozinha REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E podem ser
feitos varios fritos usando uma cesta especial (vendida separadamente). No
programa «CRUST» pode ser configurado manualmente o tempo de configuracdo
de 5 minutos a 40 minutos em intervalos de 5 minutos.

A contagem regressiva comega quando o recipiente atinge a temperatura de
cozimento adequada.
A fungdo conservador de calor e programa de inicio neste programa ndo esta
disponivel.
Para a preparacdo de fritos:
1. Vertanatigela o dleo de acordo com a receita. Ndo se esquega de desligar
a retencdo de calor apos o inicio do programa (o indicador “Keep Warm”
deve sair).
2. Fixeaalca para o cesto de fritura, fixe na parte inferior existente no local.
Coloque uniformemente os alimentos na cesta.
3. Siga as instrugdes da receita ap6s o tempo especificado abra cuidadosa-
mente a tampa do rob6 de cozinha. Cloque o cesto na parte inferior com
o alimento. Nao feche a tampa.
4. Uma vez que finalizado o programa retire cuidadosamente a cesta pela
alca e pendure no gancho na borda do recipiente. Deixe o 6leo escorrer.

A ADVERTENCIA! O dleo estd muito quente! Para recuperar o cesto de fritar; use
luvas de forno.

Use para fritar s6 dleo vegetal refinado. O aquecimento forte, prolongado ou
repetido do dleo contribui para a sua oxidagdo. Nao use o mesmo dleo para
voltar a fritar.

Para remover 0 excesso de dleo coloque os alimentos fritos em cima de papel
de cozinha para absorver o dleo, antes de os colocar na mesa.

Programa «SLOW COOK»

Recomendado para cozimento lento (guisado) de carne, frango e lequmes. Pode
ajustar manualmente o tempo de preparagao no intervalo de 10 minutos a 12
horas em intervalos de 10 minutos.

[1. POSIBILIDADES COMPLEMENTARES

+  Preparagdo de Fondue

Preparagao de queijo

Preparagao de Torrao /Nougat
Pasteurizacao de produtos liquidos
Esterilizagao de talheres e objetos pessoais

IV. CUIDADO COM 0 ROBO

Limpeza

Antes da primeira utilizacdo do dispositivo, bem como para remover o cheiro da
comida ap6s a cozedura de alimentos, recomendamos a limpeza do recipiente e
da tampa interior com 9% de vinagre, e em sequida trabalhar durante 15 minu-
tos com metade de um limao no programa «STEAM».

Nao deixe o processador de alimentos fechado com alimentos cozidos ou com
agua mais de 24 horas. O contentor com os alimentos preparados pode ser co-
locado no frigorifico e, se necessario, aquecer o alimento no Robd, com a fungao
de aquecimento de alimentos.

Antes de iniciar a limpeza do robd, verifique se ele esta desligado da corrente e
totalmente frio. Para limpar, use um pano macio e detergente neutro.

Ndo mergulhe em dgua ou cologue sob a torneira!

Ndo use a utensilios para limpar tais como: panos ou esponjas dsperas e
A pastas abrasivas. Também é inaceitdvel utilizar substdncias agressivas ou

outro uso com objetos agressivos e um aparelho de uso alimentar.

Tenha cuidado ao limpar pegas de borracha de silicone do ROBO de cozinha:

0 seu dano ou deformagdo pode causar mau funcionamento do aparelho.



A parte exterior pode ser limpa quando estiver suja, com um pano macio e hu-
mido ou esponja de cozinha. O recipiente, a tampa interior de aluminio e a val-
vula de vapor desmontavel, é necessario remover e proceder a limpeza apds cada
utilizagao do robd. 0 condensado formando durante o processo de cozimento no
processador de alimentos é removido aps cada o uso. A superficie interior deve
ser limpa sempre que necessario.

Pode usar detergente neutro, delicado. Para evitar manchas de agua, quer no
interior ou exterior do dispositivo aps a limpeza, é recomendavel secar muito
bem.

Para limpar o reservatorio pode ser manualmente, com uma esponja macia e
detergente de lavar louga, bem como de maquina de lavar louga (como recomen-
dado pelo fabricante).

Se o recipiente esta muito sujo, encha com agua quente e deixe de molho por
um tempo e depois limpe. Para uma limpeza mais eficaz do recipiente pode-se
encher com dqua fria, (que ndo exceda o nivel maximo permitido) e pode colocar
no processador de alimentos, feche a tampa e ligar o aquecedor por 30-40 mi-
nutos. Necessariamente secar a superficie externa do recipiente completamente
antes de coloca-la no corpo do robd de cozinha.

Com o uso reqular do recipiente é possivel uma total ou parcial, mudana de
cor no antiaderente. Isso por si so ndo constitui um defeito ou um sinal de
defeito do recipiente.

Para limpeza da tampa interior de aluminio:

1. Abra a tampa do robd de cozinha.

2. Do lado de dentro da tampa, desligue com cuidado a tampa interior da
tampa principal e retire o pino da cobertura principal.

3. Limpe a superficie de ambas as tampas com um pano de cozinha himido
ou uma esponja macia. Se necessario, retire a tampa, lavar com agua
corrente, usando um detergente de lavar louga. A maquina ndo funciona
neste caso.

4. Seque ambas as tampas muito bem.

5. Recoloque a tampa de aluminio.

Avalvula de vapor estd instalada numa tomada especial na coberta superior, e
consiste das tampas externas e internas. Para a sua limpeza:

1. Puxe cuidadosamente a tampa exterior com a saida da tampa para cima
e em sua direco.

2. Atampa interna gire no sentido contrario ao do reldgio até ao topo pare
€ remova.

3. Se necessario, retire cuidadosamente a valvula de borracha.

4. Voltar a montar tudo em ordem inversa: cologue a borracha, alinhe os
entalhes com o corpo principal da valvula com as projegoes do revesti-
mento interno correspondentes e gire o botao no sentido das horas do
reldgio.

5. Coloque bem a valvula de vapor na tampa do Robd.

Formado durante a preparagao, o condensado acumulado numa cavidade espe-
cial no dispositivo a volta do vaso é vertida para um recipiente na parte trasei-
ra do aparelho. Para remover o condensado:

1. Abra a tampa e retire o recipiente. Se necessario, levantar ligeiramente a
frente do robd para que o condensado se derramar para dentro do reci-
piente.

2. Retire o recipiente, puxando suavemente a guia para si.

3. Escorra o condensado, limpe e substituir o recipiente no lugar.

4. 0 que fica de condensado na cavidade em torno do recipiente pode ser
removido usando papel de cozinha.

Cumprir rigorosamente as instrugoes deste manual torna improvavel o derrame
de liquidos, particulas de alimentos ou detritos na camara de trabalho do apa-
relho. Se ocorrer uma contaminagao significativa, limpe a superficie da cdmara

de trabalho para removeé-los, e assim evitar o mau funcionamento do sistema ou

falha no dispositivo.
@ Antes de limpar a cdmara de trabalho do Robd, verifique se estd desligado e
completamente frio.
As paredes laterais da cdmara de trabalho, 0 aquecimento da superficie do disco
e um invélucro do sensor central (localizado no centro do disco de aquecimento)
podem ser limpos com uma esponja ou pano himido (ndo molhado). No caso de
detergente é necessario para remover detritos para eliminar o mau odor duran-
te o cozimento subsequente. No caso de introducdo de corpos estranhos no
sulco ao redor do sensor de temperatura interna, retire-o cuidadosamente com
uma pinga, sem exercer qualquer pressao sobre a caixa do sensor. Em caso de
sujeira na superficie do disco de aquecimento utilize uma esponja molhada ou
uma escova dura sintética.

Com o uso regular do disp épossivel o b total ou parcial
do disco de aquecimento. Mas isso ndo é um defeito e ndo ird afectar a pre-
cisdo do seu trabalho.

Conservacao do Robd

Se o dispositivo nao for usado por longo tempo, ndo se esquega de o desligar da
corrente eléctrica. A cdmara de trabalho, incluindo o aquecimento do disco de
aquecimento, o recipiente, a tampa interior e a valvula de vapor, o recipiente,
todos devem estar bem limpos e secos.

Para um armazenamento compacto pode-se colocar os componentes no reci-
piente e colocar este no corpo do Robd de cozinha.

V. CONSELHOS DE PREPARACAO

Erros de preparacao e solugdes
Atabela abaixo resume os erros tipicos cometidos quando se cozinha no robd,
explica as possiveis causas e a sua resolucao.

0 ALIMENTO NAO FICOU BEM PREPARADO

Possiveis causas

Maneira de

Durante o tempo de cozimento ndo abra a

Durante o cozimento a vapor: hd pouca
agua no recipiente para garantir a den-
sidade de vapor adequada

Colocou demasiado
dleo

Nos fritos

Excesso de humidade
no recipiente

No cozimento: a evaporagdo do caldo
no cozimento dos alimentos com eleva-
da acidez

Amassa ao aumentar
pegou-se a parte in-
terior da tampa e
obstruiu a valvula de

Ao assar (a 5
massa nao co- | Saida de vapor
zeu bem)
Colocou no recipiente

demasiada massa

0 ALIMENTO COZEU EM EXCESSO

Cometeu um erro na escolha do
tipo de produto, na quantidade
(clculo) ou no tempo de cozimen-
to. Demasiado pequena a quanti-

Coloque obrigatériamente no recipiente o
volume de agua recomendado na receita.Em
caso de duvida, verifique o nivel da dgua no
processo de cozimento

Nos fritos € preciso que o dleo cubra o fun-
do do recipiente com uma camada fina.

Ao fritar, siga as instrugoes correspondentes
a da receita

Nao feche a tampa do robo ao fritar se ndo
for indicado na receita. Antes de fritar os
alimentos congelados, escorra bem a dgua
que tém

Alguns produtos requerem tratamento es-
pecial antes de serem cozinhados: lavar,
saltear um pouco, etc. Siga os conselhos da
receita escolhida

Cologue no recipiente menos volume de
massa

Retire do recipiente e coloque-o de novo,
depois do qual deve continuar o cozimento.
De futuro quando assar, coloque no recipien-
te uma quantidade menor de massa

Consulte os produtos testados (adaptado para o
uso do seu aparelho).A selecao dos ingredientes,
0 modo como sdo cortados, as proporgdes, a se-
lecdo dos programas e o tempo de cozimento

Esqueceu-se de fechar a tampa do apa-
relho ou de fecha-la bem, motivo pelo
qual a temperatura ndo era suficiente-
mente alta

Atijela e o elemento de aquecimento
tem mau contacto, pelo que a tempera-
tura ndo é suficientemente alta

Ma escolha dos ingredientes. Estes nao
530 os adequados para 0 modo de pre-
paragdo escolhido ou selecionou o
programa errado.

0Os ingredientes foram cortados muito
grandes, ou se exagerou nas quantida-
des recomendadas.

Ajustou de forma incorreta (ndo calcu-
lado) o tempo de cozimento.
Avariante escolhida para a receita, nao
€ a adequada para cozinhar neste robd

tampa do robd se ndo for necessario.
Feche a tampa até que oica um clique. Veja
se nada impede o encerramento da tampa e
se a borracha interior de silicone ndo esta
deformada

Atijela deve estar instalada no rob6 sem
problemas, e firmemente aderida ao disco
inferior de aquecimento.

Verifique se entre a tijela e o robd nao exis-
te nenhum objecto estranho. Evite que o
disco de aquecimento se suje

E 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 quantidades e as proporcdes co-
locadas, a selegao do programa e tempo de
cozimento, devem corresponder a receita
selecionada

dade dos ingredientes

Despois de cozido, 0 alimento es-
teve muito tempo no conservador
de calor

devem cumprir as recomendagdes

0 uso prolongado do conservador de calor € in-
desejavel. Se 0 modelo do seu robd tem a possi-
bilidade de desligar a fungao, pode utiliza-la

NO COZIMENTO 0 LIQUIDO EVAPORA-SE

Ao cozinhar papas lacteas o leite
evapora-se.

Os ingredientes antes de cozinhar
ndo foram tratados correctamen-
te (mal lavados, etc.).

N&o manteve as proporcdes na
colocagao ou escolheu o tipo de
produto incorretamente.

0 ALIMENTO ESTA QUEIMADO

Aqualidade e propriedades do leite pode depender
do lugar e condigdes da sua producao. Recomen-
damos utilizar somente leite ultrapasteurizado com
um teor de gordura até 2,5%. Se necessario pode
misturar no leite dgua

Consulte a receita testada (adaptada para uso do
seu aparelho).A selecdo dos ingredientes, o méto-
do do seu pré tratamento, as proporgdes na colo-
cagdo, devem cumprir as recomendagdes.

Os cereais integrais, carnes, peixe e mariscos, lavar
bem com agua

0 recipiente nao estava devidamente
limpo depois da utilizacdo anterior.

0 recobrimento antiaderente do reci-
piente estd danificado

Antes de comegar a cozinhar, verifique se o
recipiente esta bem lavado e o revestimen-
to antiaderente ndo danificado



0 volume total dos ingredientes colo-

Consulte a receita testada para

Tempo de preparagao recomendado e os diversos produtos a vaporr

cados sao menores do que as recomen-

dagdes da receita uso no seu aparelho)

Reduza o tempo de preparagdo e siga as
instrugdes da receita, adaptada para o seu
aparelho

Definiu muito tempo de preparagao

No assado tem de colocar na tijela um pou-
co de dleo - de modo a cobrir o fundo numa
camada fina. Para fritar os alimentos por
iqual, vire-os periodicamente

Ao fritar: esqueceu-se de colocar na ti-
jelado robd o 6leo, ndo mexeu ou virou
0s alimentos tardiamente

Colocar mais liquido na tijela. Durante o
cozimento nao abra a tampa do robd se ndo
for necessario

No guisado ou ensopado: a tijela nao
tem humidade suficiente

No cozimento: ha muito pouco liquido
natijela (as proporcdes dos ingredientes
nao sao mantidas)

Observe a proporgdo entre os ingredientes
liquidos e sdlidos

Antes de colocar a massa untar o fundo e os
lados da tijela com manteiga ou dleo (ndo
verta o 6leo na tijela)

No assado: ndo untou a parte interior da
tijela com manteiga antes de cozinhar

0 ALIMENTO PERDEU A FORMA

Mexeu com muita frequéncia os | Na fritura normal, ndo mexer os alimentos na tijela
alimentos na tijela mais do que a cada 5-7 minutos

Programou demasiado tempo de | Reduza o tempo de cozimento ou siga as instrugdes

cozimento da receita adaptada para o seu modelo
0 ASSADO FICOU HUMIDO
Utilizou ingredi i Escolha os ing de acordo com areceita.

com excesso de humidade (vegetais,
frutas suculentas, frutas congeladas,
creme e por ai adiante

Tente nao escolher produtos que tenham sumo
excessivo, ou utilize se possivel em pequenas
quantidades

Tente retirar de imediato do robd, os alimentos
preparados. Se necessario, pode deixar o alimen-
0 no robd por um curto espago de tempo com
o conservador de calor ligado

Deixou por muito tempo o assado
fechado no robd

0ASSADO NAO CRESCEU

0 ovo e 0 aglicar ndo foram bem batidos

Amassa demorou a levedar .
Consulte a receita testada (adaptada para

uso no seu aparelho).A selegdo dos ingre-
dientes, o método de pré tratamento, as
proporgdes devem ser consistentes com
as recomendagdes de posicionamento

Nao peneirou a farinha, ou ficou mal amas-
sada

Erros ao adicionar os ingredientes

Areceita escolhida ndo é adequada a estes
modelos de robd

Na gama dos modelos dos robds de cozinha REDMOND nos programas “STEW”
e “SOUP” no caso haver liquido insuficiente, o recipiente activa o sistema de
protecgdo contra o sobreaquecimento do aparelho. Neste caso, o programa
pdra e 0 robd passa para o regime de conservagdo de calor.

Peso,g/ Volume de Tempo de

Produto Quantidad uds.| agua,ml | preparagao, min.
Filete porco/vitela (cubos . "
15 %15 cm) 500 500 20 min./ 30 min
Filete cordeiro. (cubos 1,5 x 500 500 25 min.
1,5 cm) .
Filete peito de frango .
(cubos 15 x 1,5 cm) 500 500 15 min.
Alméndegas. 1485(]0(?;\?;?“))/ 500 10 min./ 15 min.
Peixe (filete) 500 500 10 min.
Salada de camardo (descas- .
cado, cozido congelado). 500 500 > min.
Raviolis. (grandes). 4 unid. 500 15 min.
Batatas (cubos 1,5 x 1,5 500 500 20 min.
m.). .
Cenoura ( cubos 1,5 x 1,5 .
) 500 500 40 min.
Beterraba (cubos 1,5 x 1,5 .
am) 500 1500 1h.10 min.
Verduras (congeladas). 500 500 10 min.
Ovo 3 unid. 500 10 min.

Ter em conta que isto sdo recomendagdes gerais. O tempo real pode variar
dependendo das propriedades do produto, assim como dos seus gostos prefe-

ridos.
RecomendagGes para o uso dos regimes de temperatura no progra-
ma «MULTICOOK»
1::';:;:?':? Recomendagdes de uso.
35°C Cozimento de massas, preparago de vinagre.
40°C Preparagdo de logurtes.
45°C Requeijdo
50°C Fermentagdo
55°C Preparagdo de glacé.
60°C Preparagdo de cha verde. Alimentagao infantil..
65°C Cozinhar came a vacuo.
70°C Preparagdo de ponche.
75°C Pasteurizagdo, preparacdo de cha Branco.
80°C Preparacdo de vinho quente.

E:‘::;:::: Recomendagdes de uso.

85°C Preparacz:iu de requeijdo ou alimentos que exigem muito tempo de
preparagao.

90°C Preparagdo de cha vermelho.

95°C Preparagdo de papas de leite.

100°C Preparagdo de merengue ou geleia.

105°C Preparar alimentos com gelatina.

110°C Esterilizagao.

115°C Preparagdo de xaropes agucarados.

120°C Preparacdo joelho de porco.

125°C Preparagdo de carne cozida.

130°C Preparagdo de tortas.

135°C Assado de alimentos preparados para obter uma crosta crocante.

140°C Fumados.

145°C Asse lequmes e peixe em papel aluminio.

150°C Asse a carne em papel aluminio

155°C Assado de massa com fermento.

160°C Assado de aves.

165°C Bifes, carne assada.

170°C Preparacdo de batatas fritas e nuggets de frango.

Veja também o livro de receitas incluido.
Tabela general dos programas de preparacao. (estabelecido de

fabrica)
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Preparacdo de diferentes
MULTI- | alimentos com a possibili- 30 min. 2min.-12 | _ % 1
COOK dade de regular a tempera- © 0 h/1min
tura e tempo de preparagao
X Preparacdo rapida de arroz,
PRESS | Papas lacteas e papas de - - - - -
cereais.
RICE/ Cozinhar arroz, papa de ce- . Smin-4h. |
GRAIN | reais integrais em agua. 25 min. /1 min. #n
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Preparagdo ao vapor de le- . N 10 min.- 6
STEAM | gumes, peixe, carne, pratos | 30 min. 5 min. AZ 24 12 BREAD | Cozer péo. 3h. h/5Smin. |~ H 3
L ; h./5 min.
dietéticos e vegetarianos.
Preparagdo de diversos tipos 10 min.-2
00K Cozinhar legumes, carne, 45 min 10min.-8 | _ u 1 PILAF de paelha. th h/5min. | %1
peixe e outros produtos. © 1 4/5min.
- N i 5min. - 40
Soup Preparagdo de entradas di- 1h 10 min. _»8 w0 CRUST | Fritos 18 min. m\'n_./S + - -
ferentes. h./ 5 min. min.
¢ | Assado de legumes, carne, . 5 MUH -2 10
SAUTE : g * | 18 min. . - - 12 SLow Pratos de carne assada, . B
peixe. h./ 1 min. 00K frango e legumes. 3h min. 12 h. 24 12
/10 min.
Carne assada, produtos com 10 min.- 8
BAKE levedura, sem levedura e = 50 min. - - 24 4 {
massa folhada. h./ 5 min. Vl ACESSOR'OS OPCIONAIS
Gui e L 10 mi Comprar acessorios opcionais dos Robos RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E e
STEW uisar/estu a"t egumdes, ih _12?‘"'5 uln ver o que ha de novo da producio REDMOND é possivel em qualquer lugar
:g;ne,peme € outros produ- . miH/ através do site www.multicooker.com ou lojas e concessionarios.
swuce P dedieenes o Smn<S oy VI ANTES DE SE DIRIGIR AO CENTRO
YOGURT Preparagao de logurte casei- 8h _1102?“1'5 _ N D E ATE N D l M E N TO
ro. . . -/ Mensagem
min. de falha no Possibilidades de 30 dep
DES- Preparacdo de diferentes . 5min.-2 visor
’ 30 min. N -4 1
SERT receitas. h./5 min. Erro de sistema (€ possivel que esteja | Fechar bem a tampa. Se o
YEAST Levedar massas 1h 10min-2 | _ ul - E1-E4 danificado o cartdo electrénicq ou 0 problema nao se resolver di-
DOUGH g - h./ 5 min. sensores de temperatura) ouno esta | rija-se ao representante auto-
bem fechada a tampa. rizado.
POR- Preparagao de papas com . 5 min.- 4
y 30 min. . -4 12
RIDGE | leite. h./ 1 min. Anomalia Possivel causa Resolugao da anomalia
VA- Preparacdo de came, peixe, | 2 h.30 71102??.5 o u ~ Nao acende | Sem corrente. Verificar se tem corrente na tomada.
CUuM legumes embalados avacuo. | min. L . N Ay
min. Falha de energia ou eletricidade Verlﬁqug sela tensdo da rede eléctri
Assar empadas, tortas, bis- .| 10min.-4 caestavel
PIE coitos e bases para tartes. 30 min, h./5 min. nl o4 (Ejntre 0 recipientehe 0 elergemo
le aquecimento, ha um objecto | . . .
RavioL | Cozinhar ravioli de diferen- | 45 . A0min.-1 1 0 alimento | ou cairam particulas (p6, gréos, Elimine esse objecto.
tes massas. * | h./1min. demora de- | pedagos de comida)
. . . X masiado
PASTA Cozinhar massas alimenti- 8 min. 2min-1 1 _ tempo 0 recipiente ndo esta bem | Coloue o recipiente sem distorcdes,
clas. h./ 1 min. equilibrado. bem colocado e equilibrado.
DUM- Cozimento de tortellinis de . 5min.-2 B _ : h
PLINGS | diferentes massas. 30min. | /S min. | * 0 disco de aquecimento esta E:}ﬂégue o aparelho e espere que
muito sujo. U i
N . . 10min.-1 impe o disco.
PIZZA Preparagao de pizzas. 30 min. 24 12

h./ 5 min.

VIIl. OBRIGACAO DE GARANTIA

Este produto tem garantia de 2 anos, ap6s a sua compra. Durante este periodo,
o fabricante compromete-se a resolver os problemas de reparagdo, substituir
pegas ou substituir o robd por qualquer defeito de fabrica. A garantia s6 tem
valor com o recibo de compra carimbado e assinado pelo vendedor da loja. Esta
garantia é valida unicamente se o robd for utilizado de acordo com 0 manual de
instrugdes, os produtos utilizados de acordo com o manual, se nao forem repa-
rados por estranhos, se nao forem desmontados ou mal utilizados, assim como
se mantiver o conjunto completo. Esta garantia nao cobre os desgastes normais
e consumiveis (filtros, bombas, recobrimento antiaderente, embalagens, etc.).

0 tempo de vida do robd e o periodo de garantia conta a partir da data do taldo
de venda, ou da data de fabrico do mesmo (no caso de nao se poder determinar
a data da venda).

A data de fabrico pode ser encontrada no niimero de série que se encontra na
etiqueta de identificagao colada no aparelho. O nimero de série € composto por
13 digitos. Os simbolos sexto e sétimo indicam 0 més, 0 8° - 0 ano de fabrico do
robo.

0 tempo de servico do rob, estabelecido pelo fabricante é de 5 anos a partir da
data do taldo de compra, desde que a sua utilizagao cumpra as regras do manual
de funcionamento, e normas técnicas exigidas.

Utilizagao ecologicamente inofensiva (utilizagao eléctrica
e maquinaria eletrénica)
0 descarte de embalagens, manual de utilizagao, assim como
0 robd, deve ser feito em conformidade com os programas de
reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: nao
coloque estes produtos no lixo doméstico.
_ Os aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no
lixo doméstico, devem ser recolhidos separadamente. Os
proprietarios de aparelhos elétricos antigos sao obrigados a leva-los aos pontos
especiais de recolha o da-los as organizagdes respectivas. Assim esta a ajudar o
programa de reciclagem de matérias-primas, e também a limpeza de substancias
contaminantes.
Este aparelho esta etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parla-
mento Europeu e do Conselho, relativa aos residuos de equipamentos eléctricos
e electronicos (REEE).
A directriz determina o quadro para a devolugao e a reciclagem de aparelhos
usados, como aplicavel em toda a UE.



For du bruger dette produkt, ber du grundigt leese denne manual igennem og
gemme den til senere brug. Korrekt brug af enheden vil forlznge dens levetid
betydeligt.

SIKKERHEDSFORANSTALT-
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Producenten tager kke ansvar pa skaderder e resultater of mang-
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nmgiellerkabelbrand
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Placer apparatet ikke pa blod overflade, diek det ikke nar det
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mede qenstander kommer Ind i apparatets Korpus kan det lede il
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er koldet af Falg forsigtigt vejledningentl engaring af apparatet.
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opstet.

Teknisk data

Model

Effekt

Spanding

Skalens kapacitet
Skalbelegning

Skaerm

Styring

Dampventil

Aftageligt innerlag
Afbryder pa enhedens hus
Ikke-flygtig hukommelse
Slukke lydsignaler

Funktioner
Auto hold-varm

0BS! Brug ikke apparatet om enhver funktionsfejl er

RMCM13E | RMC-M23E | RMC-M33E
500W 860W 900 W

220-240V,50/60 Hz
31 51 6l
Keramisk non-stick Anato® (Korea)
LED
Elektronisk
Aftagelig

Preliminaer frakobling af auto-opvarmning

Udskudt start

Opvarmning af retter

Programmer

. MULTICOOK
EXPRESS

. RICE/GRAIN (RIS/KORN)
. STEAM (DAMP)

. COOK (KOGNING)
. SOUP (SUPPE)
SAUTE (STEGE)

. BAKE (BAGE)

STEW (STUVE)

10. SAUCE (SOUS)

11. YOGURT (YOGHURT)
12. DESSERT

13. OMELETTE

Indhold
Multikoger med innerskal

OO NON LT N N

14. YEAST DOUGH (GARDEJ)
15. PORRIDGE (MALKEGR@D)
16. VACUUM

17. PIE (KAGE)

18. RAVIOLI

19, PASTA

20 DUMPLINGS (PELMENI)

22 BREAD (BR@D)

23. PILAF

24. CRUST (FRITURE)

25. SLOW COOK (STUVNING)

1 stk.

Beholder for tilberedning i damp
Flad ske

1 stk.

1 stk.

Bseske

1 stk.

Maleskal

1 stk.

Brugsanvisning

1 stk.

Bog “100 opskrifter”

1 stk.

Servicebog

1 stk.

Stremkabel

1 stk.




Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foreta-
ge @ndringer i design, opsatning, funktioner og tekniske specifikationer af
produktet uden forudgdende varsel.

Indretning af multikogere
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al
1. Lag med handtag

2. Aftagelig dampventil
3. Aftageligt innerlag
4. Ska

Skal
Model RMC-M13E RMCG-M23E RMC-M33E
Skaltype RB-C302 RB-C502 RB-C602
5. Hus

6. Beholder for opsamling af kondensvand

7. Kontrolpanel med display

8. Justeringsring

9. Afbryder

10. Knap for at abne laget

11. Beholder for tilberedning i damp

12. Maleskal

13. Bseske.

14. Fladske

15. Elledning
Styrpanel /A2

1. Skaerm

2. Indikatorer for tilberedningsprogrammer.

3. Knappen “Hour/Min” (“Time/Minut”) — aktivering af tidsindstilling; ind-
stilling af timer/minutter for aktuel tid, madlavningstid og udskudt start
tid.

4. Knappen “Reheat” (‘Opvarmning”) — aktivering af opvarmning af mad (i
standby tilstand).

5. Knappen “Start/Keep Warm” (“Start/Auto hold-varm”) med indikatorer
“Start” og “Keep Warm” — start af madlavningsprogram; preliminger sluk-
ning af auto hold-varm.

6. Justeringsring: valg af madlavningsprogram; indstilling af den aktuelle
tid / tilberedningstid / udskudt start tid; temperaturindstilling i program-
met "MULTICOOK”. Nar det drejes med uret, vil vardien stige, nar det
drejes mod uret vil vaerdigen falde. Ved hjeelp fra justeringsring kan du
gore 16 omskiftninger per omdrejning pa 360°.

7. Indikator “Keep Warm”er oplyst pa knappen, nar auto hold-varm er aktiv.

8. Knappen “Cancel” (‘Annuler”) — afbrydelse af madlavningsprogram; nul-
stilling af de foretagne indstillinger; aktivering/deaktivering af lydsigna-
ler (i standbytilstand).

9. Knappen “Set” (‘Indstilling”) — aktivering af programindstillingsmoden;
skifte til indstilling af madlavningstemperatur (i programmet “MULTI-
COOK") / forsinket start tiden.

Indikator “Start” er taendt under tilberedning og forsinket start; blinker,
nar driftstemperaturen er opndet i programmerne "RAVIOLI’, “PASTA” og
“DUMPLINGS’.

Skarmens opsatning

A. Indikatoren “Timer” — tendt, under indstilling af tilberedningstiden / under
programmets drift.

B. Indikatoren “Time Delay” — teendt, under udskudt start indstilling / under
drift med udskudt start aktiveret.

C.Indikator for slukning af lydsignaler.

1
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D. Indikator for drift med auto-opvarmning aktiveret.
E. Indikator “Reheat” — teendes nar opvarmningsfunktion er slaet til.
F. Temperaturindikator under program “MULTICOOK’.

I. VED FORSTE START AF UDSTYRET

Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern al emballage og
reklame Klistermaerker.

I\ Versikker pd at holde pd plads advar: i i (hvis
nogen) og Klistermaerker med serienummer pd produktet! | fald der findes ingen
serienummermaerkat pd produktet er garantien pd produktet bortfaldet automatisk.

Tor huset af med en fugtig klud og vask skalen, lad dem terre af. For at undga

enhver fremmed lugt, nar du bruger apparatet for farste gang ger en grundig

rengering (se «Pleje og vedligeholdelse»).

A Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde
produktet under stuetemperaturen mindst 2 timer inden man stter enheden
i gang.

[1. ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

For anvendelse

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den undslip-
pende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belagninger,
elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive edelagt med hej
luftfugtighed og temperatur.

For madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skdlen og varmelegemet skal der ikke
vere nogle fremmede genstander.

Stand-by tilstand

Som standard er enheden, der er sluttet til stremforsyningen, befinder sig i
standbytilstand. Da vises det pa skarmen det aktuelle klokkeslaet i 24-timers
format. Hvis under indstillingen af det valgte program ingen knap er trykt inden
for fa minutter, vender apparatet tilbage til standby-mode og alle foretagne
indstillinger bliver nulstillet.

Indstilling af ur
For indstilling af aktuel tid:

1. Tryk pa og hold knappen "Hour/Min” et par sekunder i standby tilstand.
Pa skaermen vises da indikator (9), timetallet vil starte at blinke.

2. Ved at dreje indstillingsringen i'den ene eller anden retning, vzelges ti-
metallet. Du kan skifte mellem timer og minutter ved at presse "Hour/
Min”knappen igen og rotere indstillingsringen for at indstille minuttallet.
Efter at det maksimale tidstal for munutter eller timer er ndet, nulstilles
vardien og begynder forfra.

3. Ved afslutning af tidsindstillingen skal ingen knapper trykkes for et par
sekunder. Efter nogle fa sekunder, vil den indstillede tid blive gemt.

Taende/slukke lydsignaler

| modeller REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E kan du aktivere/deak-
tivere lydsignaler, ndr der trykkes pa knapperne og nar tilberedningen er afslut-
tet. For at aktivere/deaktivere lydsignaler tryk pa og hold “Cancel” knappen i
standby-tilstand i nogle sekunder.

Ikke-flygtig hukommelse

REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E har en ikke-flygtig hukommelse.
Under midlertidig stremafbrydelse (op til 15 minutter under madlavningsprogram)

bliver alle dine indstillinger gemt. Apparatet vil fortsatte at kere fra det trin,
hvor det blev afbrudt. Om du ikke ensker at fortsatte, tryk pa ‘Cancel’, og enhe-
den vil ga i standby.

Indstilling af tilberedningstiden

I modeller RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E kan man @ndre tilberedningstidens
standardveerdi for hvert program. Trin af andring og muligt omfang af det
valgte tidsvaerdi afhanger af det valgte program.

1. Ved at dreje indstillingsringen i den ene eller anden retning, vaelges det
onsket program. Indikator “Timer” vil lyse op pa skaermen, for hvert program
vil vises standard tilberedningstid.

2. Tryk pa “Set” knappen. Timeindikator vil begynde at blinke.

3. Ved at dreje indstillingsringen i den ene eller anden retning, vaelger du
timetallet. Du kan skifte mellem timer og minutter ved at presse "Hour/
Min"knappen igen og rotere indstillingsringen for at indstille minuttallet.
Efter at det maksimale tidstal for munutter eller timer er ndet, nulstilles
veerdien og begynder forfra.

Udskudt start

Med udskudt start funktionen kan du indstille tiden, retten skal veere klar til. Du
kan udsztte starttiden med op til 24 timer med trin pa 15 minutter. Husk pa, at
tiden for udskudt stat skal overstige den indstillede tilberedningstid, ellers vil
programmet starte umiddelbart efter tryk pa "Start/Keep Warm” knappen.

1. Velg det onskede program, hvis det er nedvendigt, indstilles tilbered-
ningstiden. For “MULTICOOK" prog skal madlavni
indstilles.

2. Tryk pa “Set” knappen. Indikator “Time Delay” og udskudt start tiden vil
begynde at blinke pa skaermen.

3. Ved at dreje indstillingsringen i den ene eller anden retning, vaelger du
timetallet. Du kan skifte mellem timer og minutter ved at presse "Hour/
Min”knappen igen og rotere indstillingsringen for at indstille minuttallet.
Efter at det maksimale tidstal for munutter eller timer er naet, nulstilles
vardien og begynder forfra.

4. Tryk pa knappen “Start/Keep Warm”. Enheden skifter til udskudt start, mens
indikatoren "Time Delay” og det aktuelle klokkeslat vises pa skeermen .
For at se den indstillede tid, retten er klar til skal du klikke “Hour/Min”
knappen.

5. For at nulstille de aktuelle indstillinger skal du trykke “Cancel” knappen.
Du vil derefter veere nadt til at indstille hele madlavningsprogrammet
igen.

Det anbefales ikke at bruge udskudt start, hvis der indgdr letfordaervelige
rdvarer i opskriften.

Udskudt start er e tilgaengelig for programmer ‘EXPRESS’ “SAUTE’, ‘RAVIOL,
“PASTA’ “DUMPLINGS, "CRUST”.

Hold varm funktion (auto opvarmning)

Denne funktion aktiveres automatisk efter at tilberedningsprogrammet er slut
og kan holde temperaturen af den feerdige ret oppe indenfor et mellemrum
70°-75°Ci 12 timer. Skaermen vil derved vise direkt nedteelling af tid i denne
tilstand. Hvis det er nedvendigt, kan du deaktivere auto-opvarmning ved at
trykke pa “Start/Keep Warm” (‘Keep Warm” indikator vil slukkes).

Trods det er muligt at holde retten varm i 12 timer er det ikke en god ide at
lade maden std i opvarmet tilstand i lang tid, da dette kan gore maden tor og
den kan &ndre sin smag.

Denne funktion er ikke tilgeengelig for programmer “EXPRESS’, “YOGURT’,
“YEAST DOUGH’, “VACUUM, ‘RAVIOLI, "PASTA, “DUMPLINGS', “CRUST”.



For “BREAD” programmet er autoopvarmningstid 3 timer, for “BAKE” og
“PIE” — 4 timer.

Preliminzr slukning af auto opvarmning

Om autoopvarmning ikke enskes, kan du slukke denne funktion i forvejen. For
at gore dette, ved start af madlavningsprogrammet, tryk igen og hold pa "Start
/ Keep Warm” knappen, indtil "Keep Warm” indikator gar ud.

Pa samme méde kan du aktivere funktionen igen ("Keep Warm” indikator vil lyse op).

For nemheds skyld, ved madlavnmg ved temperaturer op til 80°C og lavere, er
auto-op funktion deak som standard. Hvis det er nodvendigt,
kan funktionen aktiveres manuelt ved at trykke pd “Start/Keep Warm” efter
start af tilberedningen (knapindikator “Keep Warm”vil lyse op).

Varme op funktion
Multikoger kan ligevel bruges til at genopvarme kolde retter:
1. Lag maden ind i skalen, derefter sat skalen ind i multikogeren. Serg for,
at skalen er i taet kontakt med varmeelementet.
2. Luk Laget til du herer et klik, sat spandingen pa.
3. Tryk“Reheat”knappen. Den tilsvarende indikator lyser op pd skaermen, og
opvarminingen tendes, pa skaermen vil vises direkt nedteelling af drifttid
i denne tilstand. Retten vil blive opvarmet til 70-75°C. Denne temperatur
opretholdes i 12 timer.
4. Hvis det er nedvendigt kan opvarmningen slukkes ved at trykke pa
“Cancel.

Trods det er muligt at holde retten varm i op til 12 timer er det ikke en god
ide at lade maden std opvarmet i lang tid, da maden kan @ndre sin smag og
blive tor.

Generelle regler for automatiske programmer

1. Leeg tilberedte ingredienser ind i multikogerens skal. Serg for at alle de
ingredienser, inkluderet vaske, ligger under "max” marke pa skalaen pa
skalens inderside.

2. Seet skalen ind, serg for at den er placeret plant og er i tet kontakt med
nedre varmelegeme. Luk laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.

3. Drej indstillingsringen for at vaelge et madlavningsprogram. Tilsvarende
indikator vil blinke, pa skaermen vil vises kogetiden, der er sat som stan-
dard, og "Timer” indikator.

4. Hvis det er nedvendigt, kan du aendre tilberedningstiden. For “MULTICOOK”
programmet kan ogsa madlavningstemperatur indstilles.

5. Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden for udskudt start.

6. Tryk pa knappen “Start/Keep Warm” for at starte tilberedningen. Knapin-
dikatoren lyser op, pa skaermen vises nedtzelling af tilberedningstiden.

7. Ved afslutning af programmet lyder et signal, programindikatoren pa
skaermen vil ga ud. Afhengigt af indstillingerne vil enheden skifte til
autoopvarming (knapindikatoren “Keep Warm” vil lyse op, skeermen vil
vise direkt optzelling af tid for denne funktion) eller gar i standby.

For at afbryde eller for at annulere det valgte tilberedningsprogram tryk og
hold “Cancel”

“MULTICOOK” program

Programmet “MULTICOOK” er designet til madlavning af praktisk set alle retter med
bruger-specificeret parametre for temperatur og tilberedningstid. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 2 minutter til 12 timer
med trin pa 1 minut. Temperaturinterval for dette program er fra 35-170°C med trin
pa 5°C. Som standard er temperaturindstillingen for “MULTICOOK” 100°C.

Sadan indstilles madlavning temperatur: tryk pa knappen "Set” for at skifte til
den rigtige funktion (tryk igen, hvis kogetiden blev @ndret, eller to gange, hvis

vardien af tilberedningstiden er som standard). Temperaturindikatoren vil blin-
ke pa skaermen. Ved at dreje indstillingsringen i den ene eller anden retning,
veelges temperaturen. Efter at den maksimale indstilling af temperaturen er naet,
begynder indstillingen forfra. Videre skal punkter 5-7 i afsnittet "Almindelige
procedurer ved brug af automatiske programmer” folges.

Program “EXPRESS”

Programmet anbefales til tilberedning af ris, smuldrende gred af forskellige
typer af korn, kogning af forskellige ravarer.

Manuel justering af tid, udskudt start funktion og autoopvarmning er ej tilgaen-
gelige i dette program.

Nar “EXPRESS” er valgt vil skaermen vise symbolen “- -, under selve tilbered-
ningen en dynamisk indikator vil vises.

Program "RICE/GRAIN”

Er designet til at koge ris og gred pa vand. Det er muligt at indstille tilbered-
ningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 4 timer med trin pa 1
minut.

Program “STEAM”

Anbefales til at tilberede i damp grentsager, fisk, ked, manter, samt kost- og ve-
getariske retter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor
etinterval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.

Nedtzllingen af programtiden begynder nar den enskede temperatur og damp-
teethed i skalen er opnaet.

Til tiberedning i damp skal en en speciel beholder bruges. Denne sattes ind i
skalen. Der skal vaere 600-1000 ml vand i skalen inden du sztter beholderen
ind.

Program “COOK”

Egnet til at koge grentsager, ked, fisk. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.
Program “SOUP”

Programmet anbefales til at lave en raekke hovedretter, sa som supper, samt
kompotter og marinader. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.
Program “SAUTE”

Egnet til stegning af ked, grantsager, fjerkrae og andre ravarer. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer
med trin pa 1 minut.

Den forsinkede start i dette program er ikke tilgaengelig.

Det anbefales at stege med dbent ldg - det giver en sprad skdrpe.
Inden en gentagen brug af programmet “SAUTE” lade apparatet at afkole
helt.

Program “BAKE”

Egnet til bagning af ked, samt retter af dej, herunder surdej og butterdej. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minut-
ter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Som standard er tidsindstillingen for autoopvarmning i dette program 4 timer.

A Ndr du fierner den ferdige ret fra skdlen skal du bruge grydelapper eller lig-
nende.

Efter bagning kan der i skdlen vere fedtpletter tilbage - det er normalt. Rens
skalen efter regler i afsnittet "Pleje og vedligeholdelse”

Selv om det er muligt at holde retten varm i 12 timer er det ikke en god ide
at lade det feerdige bagveerk std i opvarmet tilstand i lang tid.

Program “STEW”

Anbefales til at stuve grantsager, ked, fjerkree, fisk og skaldyr, samt for at lave
sky og kedgele. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor
etinterval fra 10 minutter til 12 timer med trin pa 5 minutter.

Program “SAUCE”

Dette program kan bruges til lave praktisk set alle slags sovser. Hvis det er
nadvendigt, kan du forberede maden med laget aben. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 5 timer med
trin pa 1 minut.

Program “JOGURT”

Med dette program kan du tilberede hjemmelavet yoghurt. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12
timer med trin pd 5 minutter.

Autoopvarmning er ej tilgaengelig i “YOGURT” program.

For at lave yoghurt kan du bruge et specielt st af krukker til yoghurt REDMOND
RAM-GI (selges separat).

Program “DESSERT”

Egnet til tilberedelse af forskellige desserter. Det er muligt at indstille tilbered-
ningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5
minutter.

Program “OMELETTE”

God til fremstilling af bade tykke og flade a&ggekager. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 10 timer med
trin pa 10 minutter.

Program “YEAST DOUGH”

Anbefales for fermentering (gaering) af gaerdej fer bagning. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2
timer med trin pd 5 minutter.

Auto opvarming i dette program er ikke tilgeengelig.

Under geering steger dejen i volumen nesten to gange, derfor skal start vo-
Lumen veere ikke mere, end halvdelen af skdlen.

Under fermentering er det nodvendigt at opretholde en konstant temperatur
og luftfugtighed inde i skdlen. For at opnd bedste resultater, md du ikke dbne
ldget for programmet er slut.

Udskudt start ved garingsprogram kan ikke anbefales.

Program “PORRIDGE”
Programmet anbefales til at tilberede malkegred, marmelade, syltetej, frugtgelé,
og forskellige desserter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 5 minutter til 4 timer med trin pa 1 minut.
Programmet er beregnet til tilberedning af gred af fedtfattig pasteuriseret maelk.
For at undga overkogning af maelk og for at fa et godt resultat, anbefales det:
+  skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, etc.), indtil
vandet er klart;
«  smore skalen for tilberedning;
« overholde naje proportioner, méle ud ingredienserne efter opskrifter i
kogebogen, mindske eller forheje maengten kun proportionelt;
«  ved brug af sedmaelk fortynd det med drikkevand i forhold 1:1.



Egenskaber af malk og korn kan variere afhangigt af oprindelsessted og
producenten, som til tider pavirker resultatet.

Til lavning af malkegrad kan du ogsd bruge universel program “MULTICOOK”
(optimal stegetemperatur er 95°C).

Program “VACUUM”

Takken for de sarlige temperaturforhold, er dette program ideel til tilberedning
af kad, fisk, grentsager eller andre vakuumpakkede fadevarer. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12
timer med trin pa 5 minutter.

Auto opvarming i dette program er ikke tilgaengelig.

Program “PIE”

Anbefales til fremstilling af abne eller lukkede fyldte kager med forskellige fyld.
Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10
minutter til 4 timer med trin pa 5 minutter.

Som standard er tidsindstillingen for autoopvarmning i dette program 4 timer.

Program “RAVIOLI”

Anbefales til madlavning af ravioli af forskellige dejtyper. Det er muligt at ind-
stille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 1 time
med trin pa 1 minut.

Under programmets leb skal vandet bringes i kog, derefter lagges ingredienser-
ne ind til deres videre forberedelse. | det ojeblik vandet er kogt og du skal
legge ingredienserne ind, heres der et alarm bip. Tiden begynder at teelle
umiddelbart efter et tryk pa “Start/Keep Warm” knappen.

Udskudt start funktion og autoopvarmning er e] tilgaengelige i dette program.

For at reducere d af skum under tilberednit skal du, efter at
vandet er kogt, legge produkter ind at lade ldget vere dben.

Program “PASTA”

Egnet til tilberedelse af macaroni o.. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 2 minutter til 1 time med trin pa 1 minut.
Under programmets lob skal vandet bringes i kog, derefter lgges ingredienser-
ne ind til deres videre forberedelse. | det ojeblik vandet er kogt og du skal
legge ingredienserne ind, heres der et alarm bip. Tiden begynder at tlle
umiddelbart efter et tryk pa “Start/Keep Warm” knappen.

Auto hold-varm og udskudt start funktioner i dette program er ikke tilgeengelig.

Program “DUMPLINGS”

Anbefales til madlavning af ravioli af forskellige dejtyper. Det er muligt at ind-
stille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer
med trin pa 5 minutter.

Under programmets lab skal vandet bringes i kog, derefter lgges ingredienser-
ne ind til deres videre forberedelse. | det ojeblik vandet er kogt og du skal
legge ingredienserne ind, heres der et alarm bip. Tiden begynder at teelle
umiddelbart efter et tryk pa “Start/Keep Warm” knappen.

Auto hold-varm og udskudt start funktioner i dette program er ikke tilgaengelig.

For at reducere dannelsen af skum under tilberedningen, skal du, efter at
vandet er kogt, legge produkter ind at lade ldget vere dben.
Program “PIZZA"

Egnet til tilberedelse af pizza. Det er muligt at indstille tilberedningstiden ma-
nuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 1 time med trin pa 5 minutter.

Den forsinkede start i dette program er ikke tilgaengelig.

Program “BREAD”

Er god til at bage forskellige sorter af hvedebrad og brad af hvedemel og rugmel
blanding. Programmet indeholder et komplet tilberedelsescyklus for at bage
bred - fra dejgeering til bagning. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 6 timer med trin pa 5 minutter.

Som standard er tidsindstillingen for autoopvarmning i dette program 3 timer.

0BS! Under bagning bliver skdlen og apparatet varme! Brug grydelapper, ndr
du tager bradet ud.

For du bruger mel, anbefales det at finkaemme det for iltning og fiernelse af
urenheder.

Abn ikke ldget inden bageprocessen er afsluttet helt! Af dette afhaenger ogsd
kvaliteten af det bagte produkt.

Ved inlegning af ingredienserne serg for at de alle ligger under market 1/2
pd den indvendige overflade af skdlen.

Bemaerk, at under den forste time af programmet foregdr geering af dej, straks
derefter starter bagning.

For at spare tid og forenkle madlavning anbefales det at bruge fardig blandet
mel til bradbagning.

Program “PILAF”

Egnet til tilberedelse af forskellige former for pilaf. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer med
trin pa 5 minutter.

“CRUST”

| REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E kan du stege i friture ved hjelp
af en speciel kurv, der ikke leveres med og skal kabes separat. “CRUST” ger det
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter
til 40 minutter med trin pa 5 minutter.

Nedtzllingen af programtiden starter efter at driftstemperaturen inde i skalet
er opnaet.

Auto hold-varm og udskudt start funktioner i dette program er ikke tilgeengelig.
Friturestegning:

1. Held den nedvendige mangde stegeolie ifolge opskriften ind i skalen.
Husk at slukke for autoopvarmningen efter starten af programmet (indi-
katoren "Keep Warm” skal ga ud).

«  Fastger handtaget pa kurven for friturestegning, set handtaget ind i en
specielt sede i kurven. Jevnt fordel ravarerne inde i kurven.

«  Folg anvisningerne fra opskriften, efter det angivne tidspunkt omhygge-
ligt abn Laget. Saenk kurven for friturestegning ind i skalen. Luk ikke laget.

«  Ved afslutningen af programmet, loft forsigtigt kurven op ved handtaget
og hange den pa krogen pa kanten af skalen. Lad olien dryppe af.

A 0BS! Olie er meget varm! For at fierne kurven til friturestegnin, brug grydelap-
per.

Anvend kun raffineret vegetabilsk olie til stegning. Steerk gentagen opvarming
af olien bidrager til dets oxidation. Genbrug ikke olien efter friturestegning.
For at fierne overskydende olie tor maden med et stykke kakkenrulle o.l. for
servering.

Program “SLOW COOK”

Anbefales til langsom stuvning af ked, fjerkree, grantsager. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12
timer med trin pa 10 minutter.

EXTRA FUNKTIONER

+  Tilberedning af fondue
+  Fremstilling af ost

+  Fremstilling af halvah

o Pasteurisering af flydende retter

+  Sterilisering af kekkengrej og artikler for personlig hygiejne

[V. VEDLIGEHOLDELSE

Rensning

Fer forste anvendelse eller for at fjerne lugt efter tilberedning inde i multiko-
geren anbefales det at rengere og derefter tarre skalen og indersiden af appa-
ratet med 9-procent oplesning af eddike og lagge ind en halv citron og kere
programmet “STEAM” (i trykkoger stning) i 15 minutter.

Du ber ikke lade multikoger std med faerdig mad med lukket skal eller sta
vandfyldt i mere end 24 timer. Skdlen med den fardige ret kan opbevares i
keleskabet og om nadvendigt kan maden genopvarmes ved hjzelp af genopvarm-
ningsfunktionen.

Inden du begynder at rengere produktet serg for at det er koblet fra elnettet og
er fuldt afkelet. For rengering af produktet en blad klud og mild opvaskemiddel
kan bruges.

@ Det er IKKE tilladt at senke apparatet i vandet eller placere det under rinden-
de vand.

& Ved rengaring md du IKKE bruge grove klude eller abrasive svampe, slibepa-
sta o.l. Desuden er det ogsd uacceptabelt at bruge nogen aggressive og lig-
nende stoffer, der ikke er godkendt til at bruge med genstande, der er i kontakt
med fadevarer.

Veer forsigtig ved rengaring af gummi eller silikone dele: skader eller defor-
mation kan fordrsage funktionsfejl pd apparatet.

Kabinettet ma renses, nar det er snavset. Skalen, internt aluminium lag og en

aftagelig dampventil skal rengares efter hver brug. Kondensvand, der bliver

dannet under tilberedningen fjernes efter hver brug. Indvendige kammer over-
flader renses om nadvendigt.

Rengor kabinettet med en blod, fugtig klud eller kekkensvamp. Eventuelt kan en

mild vaskemiddel ogsa anvendes. For at undga eventuelle pletter af vand og

pletter pa kabinettet anbefales det som afslutning at terre overfladen ter.

Skalen kan du rengere ved handen med en blad svamp og opvaskemiddel eller

iop ine (i overer med producentens rad og vejledning.)

Hvis skalen er meget snavset, fyld den med varmt vand og lad det std og traekke

i et stykke tid, derefter foretag en rengering. For mere effektiv iblodsaetning af

skalen kan du fylde den med koldt vand (ma ikke overstige det maksimalt til-

ladte niveau) satte ind i multikogeren og lukke ldget og opvarme i 30-40 mi-

nutter under et opvarmningsprogram. Veer sikker pa at torre ydersiden af skalen

helt ter, for du stter det ind i multikogeren.

Ved regelmeessig drift af skdlen kan en fuld eller delvis endring af farve pd
interne non-stick belagning forekomme. | sig selv er dette ikke tegn pd at
skalen er defekt.

For at rengore det indvendige aluminum lag:
1. Abn multikogerens lag.
2. P& indersiden af laget findes der et innerldg, du skal forsigtigt fjerne
dette ved at skille det fra hovedldgets tap.
3. Renger begge lagene med en blad, fugtig klud eller kekkensvamp. Hvis



det er nedvendigt kan du vaske dakslet under rindende vand ved hjaelp af et opvaskemiddel. Opvaskemaskinen i
dette tilfeelde bor ikke bruges.
4. Tor begge lage.
5. Installer aluminium lag pa plads.
Dampventilen er monteret i et sarligt seede inde i topdaekslet og bestar af ydre og indre kaber. Rensning:
1. Treek forsigtigt i den ydre kabe ved at tage fat i fordybningen i daekslet op og til dig.
2. Innerkaben skal drejes mod uret, til det stopper, derefter tag det af.
3. Hvis det er nedvendigt fjern forsigtigt ventilens gummitaetning. Skyl alle ventildele med vand.
4. Monteringen foretages i omvendt raekkefalge. placer gummitatningen pa plads, juster lasene af ventilens hoveddel
fluks med tilsvarende fremstaende dele pa innerkdben og drej med uret.
5. Monter dampventilen fast ind i s@det pa enheden.
Kondensatvandet opsamles i et specielt hulrum pa enheden rundt skalen og render ned i et speciel beholder, der sidder
pa apparatets bagende. Kondensatdraening:
1. Abn apparatets ldg, tag skalen ud. Hvis det er nedvendigt, loft den forreste del af multikogeren for at temme behol-
deren af kondensatet.
2. Fjern beholderen forsigtigt ved at at traekke i deb frenstdende del hen imod dig.
3. Heeld vandet ud, skyl og st beholderen pa plads.
4. Fjern det resterende kondensvand, der samles i hulrummet rundt i skalen ved hjzelp af en kokkenklude.
Hvis du neje overholder denne vejledning er sandsynligheden for at vaeske, 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 multikogeren.

@ Inden du begynder at rengare sorg for at apparatet er koblet fra elnettet og er fuldt afkalet!
ik

sider, var iskens overflade og central thermofeler hus (placeret i midten af varmedisken) rengares
med fugtlg (ikke vad!) svamp eller serviet. | fald du bruger et opvaskemiddel er nedvendigt at omhyggeligt fjerne rester
for at eliminere den uanskede lugt under efterfalgende madlavning.

| fald der er fremmedlegemer der er kommet ind i rillen rundt om den centrale thermofeler, forsigtigt fiern dem med en
pincet, uden at legge noget pres pa sensorens hus. Ved forurening af varmedisken overflade det er tilladt at anvende vad
svamp af medium hardhed eller et syntetisk pensel.

Ved regelmeessig brug af apparatet er det med tidens lab muligt, at varmedisken bliver fuldstaendig eller delvis misfarvet.
Det er i sig selv ikke en funktionsfejl og pdvirker ikke funktionsdygtighed.
Apparatets opbevaring

Hvis apparatet ikke skal bruges i laengere tid, serg for at afbryde det fra lysnettet. Arbejdskammer inklusive varmedisken,
skalen, det indvendige lag, dampventilen og kondensatbeholderen skal veere rene og tere.

For kompakt opbevaring kan komponenterne placeres i en skal og placeres inde i multikogeren.

V. TIPS

Fejl i madlavningen og lasninger pa dem

Den folgende tabel opsummerer de typiske fejl, der kan opstar i madlavning i multikoger og de mulige drsager og lasnin-
ger pa det.

RETTER ER IKKE FARDIGE

Mulige arsager Lasning

Under tilberedningen ma der ikke abnes Laget til multikoger unadigt.
Luk daekslet, indtil det klikker. Kontroller, at intet forhindrer laget at
vaere teet lukket til enheden og gummipakning pa indersiden af daek-
slet ikke er deformeret

Hvis du har glemt at lukke Laget af enheden eller lukke det
stramt, s tilberedningstemperatur var ikke hoj nok

Skalen skal veere installeret i enheden korrekt og lige, kleebe taet til
bunden af opvarmningsdisk.

Serg for,at der ingen i
af varme disken

Skalen og varmelegemet er ikke ordentlig i kontakt, sa tilbe-
redningstemperatur var ikke hej nok

Undga

Uheldigt valg af ingredienser. Disse ingredienser er ikke eg-
nede til fremstillingsmetode efter eget valg, eller du har valgt
det forkerte madlavningsprogram.

Ingredienser er skaret for stor, overtradt de generelle propor-
tioner af produkter.

Der er indstillet forkert (ikke beregnet) tilberedningstid.

Det valgte opskrift ikke er fra bogen, er ikke egnet til madlav-
ning i denne multikoger

Under tilberedning med damp: der er for lidt vand, som skal
sikre en tilstraekkelig mangde damp densitet

Der er haeldt for meget vegetabilsk olie
i skilen
Under stegning

Overskydende fugt i skalen

Ved kogning: kogte bouillon koges veek under madlavningen
af fodevarer med et hejt syreindhold

| processen med havelse dejen sat sig
fast til indersiden af laget og blokeret

Ved bagning (de-
9ning ( damp udtemningsventilen

jen er ikke bagt
igennem)
Der er lagt for meget dej i skalen

PRODUKT ER OVERKOGT

Den valgte type produkt er ikke valgt korrekt eller

Se pavist (tilpasset til med

Det er tilradeligt at anvende godkendt (tilpasset til anvendelse med
anordningen) opskrifter. Brug opskrifter, der er virkelig til at stole pa.
Udvaelgelse af ingredienser, metoden til skeering, proportioner, pro-
gramvalg og tilberedningstiden skal svare til den valgte opskrift

Det er nedvendigt at halde vand i skalen, som opskriften anbefaler. |
tvivlstilfeelde kontroller vandstanden under tilberedningen

Under almindelig stegning, er det nok at daekke bunden af skalen med
tyndt lag af smer/olie.
Under friturestegning folg den tilsvarende opskrift

Luk ikke laget til multikoger under stegning, med mindre det star i
opskriften. Frosne fadevarer skal te op og draenes for vandet fer steg-
ning

Nogle produkter kraever serlig behandling fer tilberedning: Vask,
bruning og sa videre. Felg radgivning af dit valgte opskrift

Laeg dejen i skalen i et mindre omfang

Tag bagvaerk ud af skalen, vend det og lg tilbage i skalen, derefter
fortseet tilberedning. Efterfolgende lzeg mindre maengde dej

) opskrift. L af

forkert indstilling gning) af i ingstiden. | ing
Alt for sma mangder ingredienser

Efter tilberedning, det frdige produkt stod for l&en-
ge pa ‘Auto varme”

UNDER KOGNING PRODUKTET KOGER UD

metoden til skaering, proportioner, programvalg og tilberednings-

tid skal overholde henstillingerne

Lang tids brug af ‘Auto varme” er uansket. Hvis din model af multikoger, forud-
sat har deaktivere funktion af dette program, kan der tages brug af denne
funktion

Maelkekvalitet og egenskaber kan afhaenge af udstedt sted og betingelserne for pro-

Ved tilberedning af gred malken koger ud

duktion. Der anbefales brug af ultra-pasteuriseret maelk med et fedtindhold pa op til

2,5%. Hvis det er nadvendigt, fortynde maelken kan ske med lidt drikkevand

forti ing blev
let 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 madlav-
ning.
Non-stick belzegning i skalen er beskadiget

Det samlede proportion af produkter er mindre end det anbefalet i
opskriften

Der er sat for meget tilberedningstid

Se pavist (tilpasset il
enser, metoden til forbehandling, proportioner skal efterkomme henstillingerne.
Hele korn, ked, fisk og skaldyr altid skylles grundigt indtil vandet er rent

delse med dni opskrift. Udvaelgelse af ingredi-

Fer du begynder at lave mad, sa serg for skalen er godt vasket og
non-stick belaegning ikke er beskadiget

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift

|

Reducer til
delse af denne enhed

1 eller folg tilpasset il anven-



Ved stegning: du har glemt at halde 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 propor-

tioner af ingredienser)

Ved bagning: skalen pa indersiden er ikke smurt med olie/smer

for tilberedning

Under almindelig stegning haeld lidt vegetabilsk olie i skalen - s den
daekker bunden af skalen i et tyndt lag. Ved ensartet stegning fade-

varer i skalen, skal regelmaessigt rorer eller vendes om

Tilfej mere vaeske til skalen. Under tilberedningen abn ikke laget med
mindre det er nedvendigt

PRODUKT HAR TABT FORM EFTER SKARING

Overhold det rette relation mellem flydende og faste ingredienser

For dejen Laegges i skalen, smer bunden og vaeggene af skalen i smor
eller olie (ikke hzld olie i skalen!)

Der blev rert for ofte i produktet under tilberedning | Under almindelig stegning, rer produktet ikke ofte end hver 5-7 minut

afdenne

ellerfolg

. _— Reducer i
Der er sat for meget tilberedningstid enhed
DET FARDIGE BAGVARK ER FUGTIG
Der blev anvendt forkert i i der | Velg ingredi i
giver et overskud af fugt (saftige ser,somi

eller frugter, frosne bzr, creme fraiche osv.) | d
Bagvaerk er holdt for Laenge i multikoger
DET FARDIGE BAGVARK ER IKKE HAVET

/g med sukker er ikke pisket ordentligt

Dejen stod for leenge med bagepulver

Fiern det ferdige bagvaerk fra
kan du lade produktet ligge i multikoger for en kort tid, pé tilstanden ‘Auto-varme”

er

tilpasset til del

med opskrift pa bagvzerk . Valg ikke ingredien-
for meget fugt, eller brug dem sa lidt som muligt i minimumsmaeng-

Mel er ikke sigtet igennem eller dejen ikke ltet ordentligt

Der er sket en fejl i ingredienser

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i de

nne model af multikoger

lige eftertil

Hvis det er

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen)
opskrift. Valg af ingredienser, deres metode til forbe-
handling og proportioner skal tilsvar den givne henvis-

ning

I nogle modeller af REDMOND multikoger, programmer som «STEW» og «SOUP» med manglende vaeske i skdlen udlaser
overophedningsbeskyttelse enhed. | dette tilfeelde standses programmet og multikoger treeder i tilstand "Auto-varme’”

Anbefalede tilberedningstider for tilbered

ing pa damp for forskellige produkter

Produkt ‘ Vagt i g/Antal, stk. Mzengde af vand, ml | Tilberedningstid, minutter
Filet af svineked / okseked (tern af 1,5-2 cm) 500 500 20 min / 30 min
Filet af lam (tern af 1,5-2 cm) 500 500 25min
Kyllingefilet (1,5-2 cm tern) 500 500 15 min
Frikadeller/kotelleter 180 (6 stk.)/ 450 (3 stk.) 500 10 min / 15 min
Fisk (filet) 500 500 10 min
Salat rejer (skraellet, kogt og frosset) 500 500 5 min
Kartofler (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 20 min
Gulergdder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 40 min

Rodbeder (1,5 x 1,5 cm tern)

Grentsager (frisk frosne)

A9

500
500
3stk.

1500 1time 10 min
500 10 min
500 10 min

Husk, at disse er generelle anbefalinger. Den faktiske tid kan variere fra de anbefalede veerdier for egenskaberne af et bestemt
produkt, savel som din smag.

Anbefalinger om brug af temperatur regimer i "MULTICOOK”

Driftstemperatur Tips for brug

35°C Geering af dej, tilberedning af eddike

40°C Fremstilling af joghurt

45°C Surdej

50°C Gaering

55°C Fremstilling af parfet

60°C Lavning af gren te, babymad

65°C Tilberedning af ked i vakuumpakning

70°C Fremstilling af punch

75°C Pasteurisering, lavning af hvid te

80°C Lavning af glagg

85°C Lavning af hytteust e.tler fpdevarer, der
kraever lang tilberedningstid

90°C Lavning af red te

95°C Lavning af mlkegred

100°C Lavning af marenger eller marmelade

Se ogsd medfalgende kogebog.
Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstillinger)

Driftstemperatur

105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C

135°C

140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Tips for brug
Lavning af kedgele
Sterilisation
Lavning af sukkersirup
Lavning af skaft
Stuvning af ked
Madlavning af gryderetter

Ristning af faerdigretter for give dem en sprod
skarpe

Rygning
Indbagning af grentsager og fisk i folie
Indbagning af ked i folie

Stegning af gaerdej produkter

Stegning af fjerkree
Stegning af beffer

Lavning af pommes frites, samt hensenuggets
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MULTI- Tilberedning af forskellige retter med mulig- . NPT . B

CO0K heden at indstille temperatur og kogetid 30 min 2min-12 time / 1 min »u
EXPRESS Hruanigtilberedelse af ris og smuldrende typer B B B B
RICE/ Kogning af ris, madlavning af gred af fuldkorn 25 min 5 min-4t/1min o un
GRAIN pavand

STEAM Tilberedelse i damp grentsager, fisk, ked, samt 30 min S minutter -2 timer / 5 min N 2% 12

kost- 0g vegetariske retter.



o 2 = | &
g g 8 = IR
£ = 28 i!z% ozl 2
COOK Kogning af ked, fisk, grentsager o.L 45 min 10 minutter - 8 timer / 5 min -4 1
Soup Tilberedelse af forskellige hovedretter 1t 10 minutter - 8 timer / 5 min - 24 12
SAUTE Stegning af grentsager, ked, fierkrae 18 min 5 minutter - 2 timer / 1 min - - 12
BAKE E;%gjngga;ulgi;:jmt retter af dej, herunder 50 min 10 minutter - 8 timer / 5 min - 24 4
STEW Stuvning af ked, fisk, grentsager o.l. 1t 10 minutter - 12 timer / 5 min - 24 | 12
SAUCE Tilberedelse af forskellige souser 20 min 5min-5 timer /1 min - 24| 12
YOGURT Fremstilling af hjemmelavet yoghurt 8t 10 minutter - 12 timer / 5 min - 24 -
DESSERT | Tilberedelse efter forskellige opskrifter 30 min 5 minutter - 2 timer / 5 min - 24 12
EE"}ET'E Madlavning af omeletter,gryderetter min | Sminutter-10timer/10min | - | 24 | 12
‘[I)E);IJSGTH Geering af dej 1t 10 minutter - 2 timer / 5 min - 24 -
PORRIDGE | Tilberedning af mlkegred. 30 min 5min-4t/1min -4 10
VACUUM ;;lll():irsgning af ked, fisk, grentsager i vakuum- Ztimfﬂr 30 10 minutter - 12 timer / 5 min YR
PIE 5:999“:"9 afkager kiks,plumkager gundlagfor 35 g0 minutter -4 timer /Smin | - | 24| 4
RAVIOLI Kogning af ravioli af forskellige dejtyper 13 min 10 minutter - 1 timer / 1 min + - -
PASTA Tilberedelse af macaroni o.l. 8 min 2 min-1time /1 min + - -
Elllfég Kogning af ravioli af forskellige dejtyper 30 min 5 minutter - 2 timer / 5 min + - -
PIZZA Tilberedning af pizza 30 min 10 minutter - 1 timer / 5 min - 24| 12
BREAD Bagning af brod 3t 10 minutter - 6 timer / 5 min - 24 3
PILAF Tilberedelse af forskellige typer af pilaf 1t 10 minutter - 2 timer / 5 min -4 1
CRUST Friturestegning 18 min 5 minutter - 40 min / 5 min + - -
(Szlé%vé Langsom stuvning af ked, fierkre, grentsager 3t 10 minutter - 12 timer / 10 min - 24 | 12

VI. EXTRATILBEHOR

Du kan kebe extra tilbeher for REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E eller Laere nyt om vores nye produkter pa
REDMOND hjemmeside pa www.multicooker.com, eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere.

VII. FOR DU KONTAKTER SERVICECENTERET

Fejlmeddelelse

pd skaermen Mulig arsag Udbedring
E1-E4 Systemfejl (muligvis beskadiget elkort eller or) | Luk laget taet. Hvis problemet fortseetter, skal
eller laget er ikke lukket taet autoriseret servicecenter kontaktes.
Forfald Mulig arsag Losning
Taendes ikke. Ingen elforsyning. Tjek spaendning pa elnettet.
Afbrydning i elforsyning. Tjek spaendning pa elnettet.
anefr:fgt\med genstand er fandt mellem skalen og varmeele- Fjern den fremmede genstand.
Retten er vaeret tilge-
redt for langt.

Multikogerens skal er ikke installeret fast Saet skalen jaevnt, uden fortrukning.

Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Ren-

Varmeelementet er beskidt.
gor varmelementet.

VIII. GARANTI OPLYSNINGER

Dette produkt har garanti for en periode pa 2 ar fra kebsdatoen. | garantiperioden producenten forpligter sig til at garan-
tier hjeelp ved reparation eller udskiftning af hele produktet og dets reservedele, der skyldes fejl i materialer eller udfarel-
se. Garantien traeder i kraft kun, hvis kebsdatoen bekraeftet i form af en stempel og underskrift fra seelgeren i butikken pa
den oprindelige garantibevis. Denne garanti gaelder kun i tilfelde af produktet blev anvendt i overensstemmelse med
brugsanvisningen, ikke repareret eller skilt ad og ikke er blevet beskadiget som felge af forkert handtering eller brug, samt
opretholdt komplet af produktet. Denne garanti daekker ikke normal slitage og forbrugsdele (filtre, paerer, non-stick beleg-
ninger, fugemasser, 0sv.).

Holdbarhed af produktet og garantiperioden beregnes fra datoen for salg eller datoen for fremstillingen af produktet
(hvis salgsdatoen ikke kan bestemmes).

Dato for fremstillingen af anordningen kan findes i serienummeret placeret pa identifikation etiket pa produktet. Serie-
nummeret bestar af 13 cifre. 6. 0g 7. symboler angiver maneden, 8 - drgang af enheden.

Etableret levetid af producenten af enheden er 5 &r fra kebsdatoen, forudsat at driften af produktet er fremstillet i over-
ensstemmelse med denne vejledning og galdende tekniske standarder.

Miljevenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk og elektronisk udstyr)
Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udfares i overensstemmelse med lokale
genbrugsprogrammer.Vis hensyn til miljeet: Smid ikke disse produkter med almindeligt husholdnings-
affald.
Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, det skal bort-
skaffes sarskilt. Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted, eller videregives til rele-
I vante genbrugsorganisationer. P& denne made du med i forarbejdning af vrdifulde rastoffer, samt
bekampelse af forurening.
Dette apparat er maerket i overensstem melse med det europaeiske direktiv 2012/19/EU - der omhandler kasserede,
elektriske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
Denne retningslinje fastsetter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der gaelder i hele EU.



For du tar dette produktet i bruk, ber vi deg om d lese naye gjennom denne
bruksanvisningen og oppbevare den for fremtidig referanse. Korrekt bruk vil
betydelig forlenge multikokers levetid.

SIKKERHETSREGLER

Produsenten tar ikke ansvar for skader,som skyldes at bruks-og
sikkerhetsreglene ikke er fuglt.

Dette apparatet er en multifunksjonell enhet for matlaging
hjemmet og kan brukes i eiligheter andsteder hotel rom, vas-
Kerom av butkker, kontorer, ellr i andre slike forhold der ikke
~ industriell bruk. Industri- ller annen uautorisert bruk av en-
heten vil bl betraktet som et brudd pa riktiq bruk av produktet
| dette tilfellet er produsenten ikke ansvarlig for konsekvenser,
For du kobler apparatet tl tramnettet kontroller om nettsspen-
ningen du ansker a bruke, stemmer overens med apparatets
spenning Rse tekniske data ller abrikkstabellen).

Bruk skjat ednin%, bereqnet pa brukt s?enning av apparatet -
Uoverensstemmelse av parametere kan fore il Kortsutning eller
opgﬂammet kabelen.

o leapEaratet kun il jordstikkkontakten - dette erobliEatorisk
hrav om beskyttlse mot lektisk ulykke. Ved & bruke skjoled-
ningen, v siker at den er ogsa jordet

GI AKT! | Lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen
0 metalldetaljer blir varmet opp! Pass pa! Bruk kjok-
ken votter. For d unngd forbrenning avvarm damp ikke
bay deg over apparatet ved d dpne lokket.

S1a avapparatetfra stkkontaktetterbruk og lapet avrengjaring
eller ﬂyttin(?. SWF for at hendene dine er tarre for du trekker
ledning, ved d holde den ved stapselet.

Ikke trek ledningen d@répnin?er elleri neerheten avvarmilder
Folg atledningen floker ikke i ogi boyer kke, berarer ikke skar-
pe ting,hjarner g kanter av mabler,

Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fare til feil
som svarer ikke til garantibetingelser og til elektrisk
ulykke. Skadet ledningen md erstattes 1 all hast pd
Servicesenter

o lkke sett apparatet pa myk overflate, ikke dekk det i lapet av
arbeidet - dette kan fare til overoppheting og skaden av appa-

o Deterforbudt abruke aEparatet utendars - vaete eller fremme-
e ting inne i kapselen kan fore il seriose skader av afparatet.

o For rengjaring av apparatet veer sikker at det er koblet ut fra
stramnettet og helt avkjalt, Folg instrukser for rengjering av
apparatet.

A DET ER FORBUDT d dyppe kapselen i vann eller sette

den under vannstrammer!

Apparatet kan brukes av bam fra 8 ar og op;\lover, samt av per-
soner med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller med man?lende erfaring 0g kunnskap, hvis de er under
tlsym ellr har ftt instruksjoner om bruken av apperatet pa en

?’qu mate,slikat de forstar potensiell faeelementer Bar md

ikke leke med apparatet. Rengmnng ?? vedlikehold skl ikke

foretas av bam med mindre de er under tilszn av en voksen.

Oppbevar apparatet og Stramledningen unna bam under 8 ar.

Anordningen er ikke avsett il & fungere med noen utvendig

tidsreﬂulatorelleretseparatfjemstynngsystem.

Emballasje (plast osv) kan vexre farli? for bam. Fare for kvelning!
Oppbevar emballasje utilgjengelig for bam.

o Det er forbudt a reparere apparatet selvstendig eller a gé@re
endringer  dets konstruksjonen.Alt service OP reparasjonsaroeid
ma utfares av autorsert servicesenter.Uprofesjonell reparasjon
kan fore til skaden av apparatet traumer 0g elendomsskade.

A ADVARSEL! Aldri bruk apparatet ved alle slags feil.

Tekniske egenskaper
Modell RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Effekt 500 W 860 W 900 W
Spenning 220-240V,50/60 Hz
Volum av skal 31 51 61l
Skalens belegg Ildfast keramisk Anato® (Kopes)
Skjerm Lysdiod
Type kontroll Elektronisk
Dampventil Avtakbar
Avtakbar innerlokk Ja
Bryter pa ytre delen av multikoker Ja
Ikke-flytende minne Ja
Utkobling av lydsignaler Ja
Funksjoner
Automatisk oppvarming ja,opptil12t
Forelepig utkobling av automatisk OPPVarMing .........eeeerersersessrsessrsrses ja

Forsinket start
Oppvarming av retter.

ja,opptil 24 t
ja,opptil12t

Programmer
1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (GJARDEIG)
2. EXPRESS (EKSPRESS) 15. PORRIDGE (MELKEGRAT)
3. RICE/GRAIN (RIS/KORN) 16. VACUUM (VAKUUM)
4. STEAM (DAMP) 17. PIE (KAKE)
5. COOK (KOKING) 18. RAVIOLI
6. SOUP (SUPPE) 19. PASTA
7. SAUTE (STEKING) 20. DUMPLINGS (KI@TTBOLLEr)
8. BAKE (BAKING) 21. PIZZA
9. STEW (STUING) 22. BREAD (BR@D)
10. SAUCE (SAUS) 23. PILAF

11. YOGURT (YOGHURT)
12. DESSERT (DESSERT)

24. CRUST (FRITYRE)
25. SLOW COOK (LANGSOM KO-

13. OMELETTE (OMELETT) KING)

Utrustning

Multikoker med skal 1 stk.
Beholder for dampkoking 1 stk.
Flat skje 1 stk.
Skje 1 stk.
Malekopp. 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Bok “100 oppskrifter” 1 stk.
Servicebok. 1 stk.
Stremledning 1 stk.

Produsenten har rett til d foreta endringer i design, utrustning, samt tekniske
egenskaper i lopet av forbedring av sine produkter uten forvarsel om slike
endringer.



Utrustning av multikokere RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E /Al
1. Lokk med handtak
2. Avtakbar dampventil
3. Avtakbar innerlokk

4. Skal
Modell RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Type skal RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Modellens ytre del

6. Beholder for oppsamling av kondensat

7. Kontrollpanel med skjerm

8. Justeringsring

9. Bryter

10. Knapp for dpning av lokk

11. Beholder for dampkoking

12. Malekopp

13. Skje

14. Flat skje

15. Stremledning
Deler av kontrollpanell A2

1. Skjerm.

2. Indikasjoner av programmer.

3. Knappen “Hour/Min” (“Tid/Min") — modus for innstilling av palepende tid;
valg av time/minutter i modus av palepende tid, koketid og forsinket start.

4. Knappen “Reheat” (‘Oppvarming”) — funksjon av oppvarming av retter (i
venting-modus).

5. Knappen “Start/Keep Warm” (“Start/Automatisk oppvarming”) med indi-
kasjon av “Start” og “Keep Warm” — start pa program av koking; forelepig
utkobling av automatisk oppvarming.

6. Justeringsring; innstilling av forelepig tid / koketid / tid av forsinket start;
innstilling av temperatur i program “MULTICOOK". Ved justering med
klokken blir tallene forsterre, ved justering mot klokken - minskes talle-
ne.Justeringsring har 16 delinger pa 360°.

7. Indikasjon “Keep Warm” lyser pa knappen under funksjon av automatisk
oppvarming.

8. Knappen “Cancel” (‘Avbryt”) — slutt av program; nullstilling av innstillin-
gene; start/slutt av funksjon for lydsignaler (under venting).

9. Knappen“Set”(‘Justering”) — start pa innstilling av program parametere;
overgang til innstilling av temperatur (i program “MULTICOOK”) / tid for
forsinket start.

Indikasjon “Start” lyser i lapet av kokeprogram og funksjon av forsinket
start; blinker nar arbeidstemperatur oppnds i programmer “RAVIOLI",
“PASTA" 0g “DUMPLINGS”.

Oppbygning av skjerm
A. Indikasjon “Timer” — lyser ved innstilling av koketid / under program.

B. Indikasjon “Time Delay” — lyser ved innstilling av tid for forsinket start /
under forsinket start.

Indikasjon av utkobling av lydsignaler.

. Indikasjon av funksjon av automatisk oppvarming.
Indikasjon “Reheat” — lyser under oppvarming av retter.
Indikasjon av temperatur i programmet “MULTICOOK’.

|. FOR BETJENING

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt innpakkingsmateri-

1

o

alet og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.
/N Mangel av seri
garantiservice.

Tork kapselen med fuktig klut.Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.Ved
farste bruk kan det vaere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke er i
orden. | dette tilfellet rengjor apparatet.

pd produktet isk frad

deg retten til

Multikoker skal std i romtemperatur i lopet av minst 2 timer etter transporte-
ring og oppbevaring i lav temperatur.

[1. BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar ut
fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og andre ting
eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og temperatur.

For tilberedning veer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren har
ikke skader, splinter og andre defekter. Det md ikke vaere fremmede ting mellom
bollen og varmeelement.

Venting-modus

Multikoker er i utgangspunktet i venting-modus nar den er koblet til strom. Det
vises palepende tid i 24-timers format. Hvis ingen knapp har blitt trykt pa under
innstilling av parametere av et viss program, gar multikoker over til venting og
alle tidligere innstillinger slettes.

Innstilling av klokke
For & innstille palepende tid:
1. Trykk og hold i noen sekunder knappen “Hour/Min” i venting-modus.
Sk]ermen vilvise indikasjon (@), det vil blinke indikator av klokkereglster
2. Ved & vri justeringsring i eneller annen retnlng, velg tid. For & skifte
mellom registrene, trykk pa knappen “Hour/Min™igjen, s& velg minutter
med justeringsring. Etter a ha oppnadd maksimal niva, innstilling begyn-
ner pa nytt nedenfra.
3. Etter  ha innstillt tid, ikke trykk noen knapper. Innstillt tid vil lagres ette
noen sekunder.
Start/slutt av funksjon av lydsignaler
| multikokere REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E finnes det en mu-
lighet for & sl& av/pa lydsignaler som falger etter trykking pa knapp og slutt pa
kokeprosess. For a sla av/pa lydsignal trykk og hold knappen “Cancel” i ven-
ting-modus.

Ikke-flytende minne

Multikokere REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E har ikke-flytende
minne. Alle innstillinger vil lagres ved strembrudd (opp til 15 minutter under
kokeprogram). Multikoker vil ga over til et trinn hvor programmet ble avbrutt.
Hvis du ensker ikke & fortsette med koking, trykk pa “Cancel’, og multikoker vil
ga over til venting-modus.

Innstilling av koketid
| multikokere RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E finnes det mulighet for & endre
koketid for hver eneste program. Stigning og tidsomrade avhenger av program.
1. Snu justeringsring i en eller annen side for @ velge nedvendig program.
Skjermen vi vise indikasjon “Timer”, for hver eneste program vil det vises
standard koketid.
2. Trykk pa knappen “Set”. Indikasjon av klokkeregister vil blinke.
3. Snu justeringsring for d velge tid. For & skifte mellom registrene, trykk pa

Huur/Mm igjen og velg minutter. Hver register vil starte forfra hvis du
oppnar det maksimale niva.
Funksjon “Forsinket start”
Denne funksjon gir deg en mulighet til & velge tid som skal igjen fer retten er
ferdig. Du kan forsinke kokeprosess opp til 24 timer med stigning pa 15 minut-
ter. Legg merke til det at forsinket start tid skal vaere lengre enn standard koke-
tid, ellers vil programmet starte rett etter at du trykker pa “Start/Keep Warm”.

1. Velg programmet og innstill koketid. For programmet “MULTICOOK” inn-
still ogsa temperatur.

2. Trykk knappen “Set”. Det vil blinke indikasjon “Time Delay” og indikasjon
av forsinket start pa skjermen.

3. Snu justeringsring for a velge tid. For a skifte mellom registrene, trykk pa
“Hour/Min" igjen og velg minutter. Hver register vil starte forfra hvis du
oppnar det maksimale niva.

4. Trykk knappen “Start/Keep Warm”. Multikoker vil ga over til forsinket start
og skjermen vil vise indikasjon “Time Delay” samt palepende tid. For & se
innstillt tid, som retten ma veere ferdig til, trykk pa “Hour/Min”.

5. For & nullstille lepende innstillinger, trykk pa “Cancel”. Deretter vil du
matte innstille programmet pa nytt.

Det anbefales ikke d anvende forsinket start hvis du har bederveli ige produk-
ter i skdlen. Forsinket start er ikke nlg/enge ig fo programmer "EXPRESS,
“SAUTE’, “RAVIOLI’, “PASTA. “DUMPLINGS” “CRUST”

Funksjon av automatisk oppvarming av ferdige retter

Denne funksjon settes pa automatisk rett etter at kokeprogrammet er ferdig og
kan holde pa nedvendig temperatur av ferdigrett mellom 70-75°Ci lopet av 12
timer. Skjermen vil da vise nedtelling til programmet er over. Ved behov kan
automatisk oppvarming slas av ved & trykke knappen “Start/Keep Warm” (indi-
kasjon “Keep Warm”vil forsvinne).

Uavhengig av det at automatisk oppvarming er beregnet for 12 timer, anbe-
faler vi ikke d la retten std i oppvarmet tilstand lenge, fordi at da kan den bli
for torr og miste sine egenskaper.
k oppvarming er utilgj iq for p “EXPRESS’,“YOGURT’,
“YEAST DOUGH:, “VACUUM:, “RAVIOLI; PASTA DUMPL/NGS CRUST”,
| program “BREADvirker automatisk oppvarming maks. 3 timer, i programmer
“BAKE” 0g “PIE” — 4 timer.
Forelopig utkobling av automatisk oppvarming
Onsker du ikke & bruke automatisk oppvarming, trykk pa knappen “Start/Keep
Warm” etter at programmet har startet, til indikasjon “Keep Warm” vil forsvinne.
Funksjon av automatisk oppvarming kan aktiveres igjen (indikasjon “Keep Warm”
vil da lyse).

Hvis du koker ved temperatur under 80°C, vil funksjon av automatisk oppvar-
ming blokeres. Ved behov kan denne funksjon slds pd igjen med knappen
“Start/Keep Warm” etter at programmet har startet (indikasjon *Keep Warm”
vil da lyse).

Funksjon av oppvarming av retter
Multikoker kan brukes for & oppvarme ferdigrett:

1. Legg produktene i skal, sett skalen ikke i multikoker. Pass pa at skalen
sitter jevnt og er i tett kontakt med varmeelementer.

2. Lukk lokket til det klikker, tilkoble stremledning.

3. Trykk pa “Reheat”. Tilsvarende indikasjon vil blinke og oppvarming vil
starte, skjermen skal vise nedtelling til oppvarming er over. Retten vil bli
oppvarmet til 70-75°C. Denne temperatur kan holdes i lapet av 12 timer.

4. Oppvarming kan slas av ved & trykke pa “Cancel”.



Uavhengig av det at automatisk oppvarming er beregnet for 12 timer, anbe-
faler vi ikke d la retten std i oppvarmet tilstand lenge, fordi at da kan den bli
for tarr og miste sine egenskaper.

Fellesregler for bruk av automatiske programmer

1. Legg ingredienser inne i skal av multikoker i samsvar med kokeprogram.
Pass pa at alle ingredienser samt véeske ligger under merke for maksimal
niva (se ytre del av skal).

2. Sa sett skalen inn i multikoker. Pass pa at skalen sitter jevnt og er i tett
kontakt med varmeelementer. Lukk lokket av multikoker-dampkoker til
det klikker. Koble multikoker til stromnett.

3. Vrijusteringsring og velg kokeprogram. Tilsvarende indikasjon vil blinke
og skjermen vil vise indikasjon “Timer” og standard koketid

4. Ved behovkan du endre koketid. | programmet “MULTICOOK”kan det ogsa
innstilles temperatur.

5. Ved behov kan du innstille tid for forsinket start.

6. For & begynne med koking, trykk pa “Start/Keep Warm’”. Det vil lyse indi-
kasjon, skjermen vil vise nedtelling til programmet er over.

7. Etter at programmet er avsluttet, vil du here et lydsignal, indikasjon vil
forsvinne.Avhengig av innstillingene, vil multikoker ga over til automatisk
oppvarming (indikasjon “Keep Warm’, skjermen vil vise nedtelling av
oppvarming) eller venting-modus.

For d avbryte kokeprosess, avbryte kokeprog
ming av,trykk pd “Cancel”

Program “MULTICOOK”

Program “MULTICOOK” for koking av nesten alle typer retter med brukerdefiner-
te innstillinger av temperatur og tid. Mulighet for manuell innstilling av tid fra
2 minutter til 12 timer med stigning pa 1 minutt. Innstillingsomrade for tempe-
ratur i programmet varierer mellom 35-170°C med stigning pa 5°C. Standard
temperatur i programmet “MULTICOOK” utgjer 100°C.

For & innstille temperatur selv md du trykke pa knappen “Set” for & ga over til
nedvendig modus (trykk pa knappen igjen hvis koketid har endret seg, eller trykk
to ganger til hvis du skal bruke standard koketid). Temperatur indikasjon skal
blinke pa skjermen. Du kan endre temperatur ved a vri pa justeringsringen. Etter
aha oppnadd imal temperatur, vil Ir ga over til laveste niva igjen.
Falg p. 5-7 i avsnitt “Felles regler for automatiske programmer”.

Program “EXPRESS”

Anbefales for kjapp koking av ris, smuldrete gret av korn, samt koking av ulike
typer produkter.

Dette program forutser ikke justering av koketid og funksjon av automatisk
oppvarming, samt forsinket start.

Etter & ha valgt “EXPRESS” programmet, vises det et symbol “- -~ pa skjermen,
0g i lepet av koking skal det vises dynamisk indikasjon.

Program “RICE/GRAIN”

Programmet anbefales for koking av ris og gret i vann. Mulighet for manuell
innstilling av tid mellom 5 minutter og 4 timer med stigning pa 1 minutt.
Program “STEAM”

Anbefales for dampkoking av grennsaker, fisk, kjott, kjottboller, diett- og vege-
tarretter. Det er mulighet for manuell innstilling av koketid fra 5 minutter til 2
timer med stigning pa 5 minutter.

Nedtelling i programmet “STEAM” begynner nar dampen i skalen har oppnadd
nedvendig temperatur og tetthet.

Bruk en spesiell beholder som settes inn i skalen for a koke i multikoker. Men
allerforst skal du helle 600-1000 ml vann i skalen.

eller sld isk oppvar-

Program “COOK”

Anbefales for koking av grennsaker, fisk og kjett. Mulighet for manuell innstilling
av koketid mellom 10 minutter og 8 timer med stigning pa 5 minutter.
Program “SOUP”

Anbefales for koking av ulike hovedretter, kompotter og marinader.Med mulighet
for manuell innstilling av koketid mellom 10 minutter og 8 timer med stigning
pa 5 minutter.

Program “SAUTE”

Anbefales for steking av kjott, grennsaker, fugler og andre produkter. Med mu-
lighet for manuell innstilling av steketid mellom 5 minutter og 2 timer med
stigning pa 1 minutt.

Funksjon av forsinket start er ikke tilgjengelig.

Det anbefales d steke produktene med dpent lokk — slik fér du en spra skorpe.
La multikoker avkjoles for du bruker programmet “SAUTE” pd nytt.

Program “BAKE”

Programmet anbefales for baking av kjtt, produkter med og uten gjaer, samt for
lagkaker. Med mulighet for manuell innstilling av baketid mellom 10 minutter
og 8 timer med stigning pa 5 minutter.

Automatisk oppvarming kan var i lopet av 4 timer.

A Bruk grillvotter eller grytekluter ndr du tar ut ferdigbakt produkt.
Det kan bli igjen fettflekker pd skdlen, og dette er normalt. Rengjor skdlen i
samsvar med avsnitt “Vedlikehold”
Automatisk oppvarming er beregnet for 12 timer, men det anbefales ikke d la
ferdigbakt produkt std lenge i oppvarmet tilstand.
Program “STEW”
Anbefales for stuing av grennsaker, kjott, fugl og sjgmat, samt produkter i gele.
Med mulighet for manuell innstilling av stuetid mellom 10 minutter og 12 timer
med stigning pa 5 minutter.
Program “SAUCE”
Med hjelp av dette program lager du hvilken som helst saus. Det kan kokes med
apent lokk. Mulighet for manuell innstilling av koketid mellom 5 minutter og 5
timer med stigning pa 1 minutt.
Program “YOGURT”

Med dette program lager du yoghurt hjemme. Manuell innstilling av koketid
mellom 10 minutter og 12 timer med stigning pa 5 minutter.

| programmet “YOGURT” finnes det ikke automatisk oppvarming.
For d lage yoghurt kan du bruke spesielle smd beholdere REDMOND RAM-G1
(kjopes separat).
Program “DESSERT”
Anbefales for laging av ulike desserter. Med mulighet for manuell innstilling av
koketid mellom 5 minutter og 2 timer med stigning pa 5 minutter.
Program “OMELETTE”
Anbefales for laging av bade tjukke og flate omeletter. Med mulighet for manu-
ell innstilling av koketid mellom 5 minutter og 10 timer med stigning pa 10
minutter.
Program “YEAST DOUGH”
Anbefales for heving av gjeerdeig for baking. Med mulighet av manuell innstilling

av tid mellom 10 minutter og 2 timer med stigning pa 5 minutter.
Funksjon av automatisk oppvarming er utilgjengelig.

Ved heving forstorres deig nesten dobbelt i storrelse, sd pass pd d ha god
plass i skdlen.

Det er nadvendig d bevare viss temperatur og fuktighet i multikoker for at
deigen skal heves. lkke dpn lokket for programmets slutt. lkke bruk forsinket
start ved heving av deig.

Program “PORRIDGE”
Anbefales for koking av melkegret, syltetey, fruktgele og ulike desserter. Med
mulighet av manuell innstilling av tid mellom 5 minutter og 4 timer med stigning
pa 1 minutter.
Programmet er skapt for koking av grat av pasteurisert melk med lav fettniva.
For d unnga at melken tarkkokes, anbefales det a:
+  Rengjore alle helkorn (ris, bokhvete, hirse osv), til vannet blir gjennom-
siktig;
«  Smare multikokers skal med smer for koking;
+  Koke strengt etter oppskrift, samt forsterre eller minske ingrediensene
proporsjonelt;
+  Tilsette vann til helmelk i forhold 1:1.
Egenskaper til melk og korn kan variere avhengig av produsent, sd dette kan
av og til pavirke ferdig produkt.
Melkegrot kan godt lages ved hjelp av programmet “MULTICOOK” (optimal
temperatur — 95°C).

Program “VACUUM”

Takket vaere spesiell temperatur, passer dette programmet ideelt for koking av
kjott, fisk, gronnsaker eller andre produkter i vakkumpakking. Med mulighet av
manuell innstilling av tid mellom 10 minutter og 12 timer med stigning pa 5
minutter.

Funksjon av automatisk oppvarming er utilgjengelig.

Program “PIE”

Anbefales for baking av apne eller stengte kaker med ulike ingredienser. Med
mulighet av manuell innstilling av tid mellom 10 minutter og 4 timer med
stigning pa 5 minutter.

Automatisk oppvarming i programmet “PIE” varer i 4 timer.

Program “RAVIOLI”

Anbefales for koking av ravioli av ulik deig. Med mulighet av manuell innstilling
av tid mellom 10 minutter og 1 time med stigning pa 1 minutter.

Programmet forutser at det farst kokes vann, tilsettes ingredienser og sa begyn-
ner selve kokeprosessen. Lydsignal vil informere deg om tidspunktet nar vannet
begynner & koke og nar det er pa tide 4 tilsette ingrediensene. Nedtelling be-
gynner ndr du trykker igjen pa knappen “Start/Keep Warm”.

| programmet “RAVIOLI” finnes det ikke funksjoner av automatisk oppvarming og
forsinket start.

For @ minske skum ved koking, la lokket std dpent etter at vannet har begynt
@ koke og ingrediensene ble tilsatt.
Program “PASTA”
Anbefales for koking av pasta.Med mulighet av manuell innstilling av tid mellom
2 minutter og 1 time med stigning pa 1 minutt.

Programmet forutser at det farst kokes vann, tilsettes ingredienser og sa begyn-
ner selve kokeprosessen. Lydsignal vil informere deg om tidspunktet nar vannet



begynner & koke og ndr det er pa tide 4 tilsette ingrediensene. Nedtelling be-
gynner nar du trykker igjen pa knappen “Start/Keep Warm’.
Funksjoner av automatisk oppvarming og forsinket start er utilgjengelige.

Program “DUMPLINGS”

Anbefales for koking av kjattboller av ulik dei.Med mulighet av manuell innstil-
ling av tid mellom 5 minutter og 2 timer med stigning pa 5 minutter.
Programmet forutser at det farst kokes vann, tilsettes ingredienser og sa begyn-
ner selve kokeprosessen. Lydsignal vil informere deg om tidspunktet nar vannet
begynner & koke og nar det er pa tide a tilsette ingrediensene. Nedtelling be-
gynner ndr du trykker igjen pa knappen “Start/Keep Warm’.

Funksjoner av automatisk oppvarming og forsinket start er utilgjengelige.

For d minske skum ved koking, la lokket std dpent etter at vannet har begynt
d koke og ingrediensene ble tilsatt.
Program “PIZZA"

Anbefales for laging av pizza.Med mulighet av manuell innstilling av tid mellom
10 minutter og 1 time med stigning pa 5 minutter.

Funksjon av forsinket start er utilgjengelig.

Program “BREAD”

Anbefales for baking av ulike typer bred av hvetemel med tilsetting av rugmel.
Programmet forutser bade heving av deig og selve baking. Med mulighet av
manuell innstilling av tid mellom 10 minutter og 6 timer med stigning pa 5
minutter.

Automatisk oppvarming kan vare i lopet av 3 timer.

A NB! Skdlen og brod blir hete i lopet av baking! Bruk grytekluter for d ta bradet
ut av skdlen.
For du bruker mel, anbefales det d sikte det for at melet fdr mer oksygen og
tilsetninger fiernes.

Ikke dpn lokket til multikoker for baking er over! Dette pdviker bl.a. kvalitet av
ferdigbakt produkt.

Ved tilsetting av ingrediensene, pass pd det at du ikke overstiger merke 1/2
pd indre delen av skdl.

Det bar ogsd passes pd at heving foregdr i lapet av den forste timen, og sd
startes baking.

For d minske tiden og gjore baking enklere, anbefaler vi d bruke ferdige deig
for baking av brad.
Program “PILAF”
Det anbefales a bruke dette program for koking av pilaf. Med mulighet av ma-
nuell innstilling av tid mellom 10 minutter og 2 timer med stigning pa 5 minut-
ter.
Program “CRUST”
| multikokere REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E finnes det mulig-
heter for & koke i frityr ved a bruke en spesiell kurv (kjepes separat). Med mulig-
het av manuell innstilling av tid mellom 5 minutter og 40 minutter med stigning
pa 5 minutter.
Nedtelling begy etter at arbeid ur i skalen oppnas.
Funksjoner av automatisk oppvarming og forsinket start er utilgjengelige i
dette program.
For a kunne koke i frityr:
1. Hell olje i skalen i samsvar med oppskrift. Husk & sla av automatisk opp-

varming etter at programmet har begynt (indikasjon “Keep Warm” skal
slutte 4 lyse).

Fest handtak til kurven i frityre, ved a feste handtak i spesiell sted pa
kurven. Legg ingrediensene jevnt i kurven.

Folg anvisninger fra oppskrift og apn multikokers lokk etter hvert. Sett
kurven med ingrediensene inn i skalen. Ikke lukk lokket.

Etter at programmet er over, ta forsiktig kurven ut av skalen og heng den
pa skalen slik at olje renner av.

/I NB! Olje er veldig het! Bruk grytekluter for d ta kurven ut.
Bruk raffinert vegetabilsk olje. Sterk, langvarig eller flergangs oppvarming av
olje farer til dens oksidasjon. Ikke bruk den samme olje flere ganger.
For d fierne gjenvaerende overfladig olje, bruk papirhdndkle eller papir klut
for d legge ferdig produkt pa det.

Program “SLOW COOK”

Anbefales for langsom koking av kjett, fugl, grennsaker. Med mulighet av manuell
innstilling av tid mellom 10 minutter og 12 timer med stigning pa 10 minutter.

[11. TILLEGGSMULIGHETER

«  Laging av fondue
 Laging av ost
« Laging av halva

Pasteurisering av flytende produkter
Sterilisering av kjekkenredskap og personlige ting

[V. VEDLIKEHOLD

Rengjoring

For du skal bruke multikoker for forste gang, samt for fjerning av lukt fra mat
etter koking, anbefales det a terke skalen og innerlokk med 9 prosent opplesning
av eddik, og legge en halv sitron og la den koke i programmet “STEAM” i 15
minutter.

Ikke La skalen sta med ferdig produkt eller vann i lukket multikoker lenger enn
24 timer. Skalen med ferdig produkt kan oppbevares i kjaleskap og oppvarmes
i multikoker ved behov.

For du renser multikoker, pass pa at den er utkoblet fra stromnett og er avkjolet.
Bruk myk klut og myke rensemidler for rengjering.

@ DET ER FORBUDT d sette multikoker under vann eller rengjore den under
rennende vann!

A DET ER FORBUDT d anvende grove kluter eller svamper; abrasive midler for
rengjoring. Ikke bruk heller hvilke som helst aggressive kjemiske midler som
er ikke godkjent for bruk sammen med ting som er i kontakt med mat.

Veer forsiktig ved rengjering av gummi-eller silikondetaljer av multikoker: ved
skade eller deformasjon kan dette fore til feil i arbeid av multikoker.

Multikokers ytre del kan renses etter behov. Skalen, innerlokk av aluminium og

avtakbar dampventil skal renses etter hvert bruk. Kondensat som dannes i lapet

av kokeprosess i multikoker, skal fjernes etter hvert bruk av multikoker. Indre
overflater av arbeidskammer kan renses etter behov.

Multikokers ytre overflate kan renses med en myk klut eller svamp. Bruk ellers

delikat rengjeringsmiddel. For @ unnga mulige flekker av vann terk med klut

etter rengjering.

Skalen kan renses bade manuelt ved bruk av en myk klut og rengjeringsmiddel,

og i oppvaskmasjon (felg anvisninger fra maskinens produsent). Ved for store

flekker fyll skalen med vann og la den std i viss tid, deretter rengjer skalen. For

mer effektiv rengjering sett skalen med vann (ikke over maksimal niva) i multi-
koker, lukk lokket og sett pa oppvarming i 30-40 minutter. Terk skalens ytre
overflate med en klut for du setter den inn i multikoker.

Ved regelmessig bruk av skdlen kan farge av dens indre ildfast overflate endres
delvist eller helt. Dette baerer i seg selv ingen tegn pa feil.

For & rense indre aluminium lokk:
1. Apn multikokers lokk.
2. Ta forsiktig ut innerlokk ut av innerside av multikoker. Ta den av stiftet
som holder ogsa hovedlokket.
3. Tork begge lokk med en vat klut eller svamp. Ved behov rens lokket med
vann med rengjeringsmiddel. Ikke bruk oppvaskmaskin.
4. Tork begge lokk.
5. Sett aluminium lokk pa plass.
Dampventil er montert i en spesiell kontakt pa averste lokk og bestar av det ytre
og indre foringsrer. For a rense den:
1. Trekk i ytre foringsrer opp fra lokkets utdypning og til seg.
2. Det indre foringsrer skal vris mot klokken til det stopper, s tas det av.
3. Fjern gummiring ved behov. Rengjer alle deler av ventil.
4. Monter sammen i motsatt rekke: sett gummiring pa plass, sett dampven-
tilinn i kontakt og vri med klokken.
5. Sett dampvetil pa plass i lokket.
Kondensat samles i et spesiell beholder pa ytre del av multikoker rundt skal og
renner ned i en beholder som ligger bakerst. For a fjerne den:
1. Apn lokket, ta ut skal. Loft framside av multikoker ved behov, slik at kon-
densat renner i beholder.
2. Taavbeholder ved a trekke den til seg.
3. Hellut kondensat.Rens beholder med vann ved a folge ovenanforte regler.
Sett beholder pa plass.
4. Fjern kondensat som er igjen i beholder rundt skal med en torr
klut.
Ved strengt folging av reglene i denne anvisning, er det likte sannsynlig at
vaeske, deler av produkter eller andre gjenstander havner inne i arbeidskammer.
Hvis det er naedvendig a rense det uansett, er du nedt a gjere som beskrives
nederst for @ unnga skader pa multikoker.

Far du renser arbeit av multi

ning er utkoblet og multikoker er avkjolet!
Sidevegger av arbeidskammer, overflate av oppvarmingssirkel og foringsrer av
sentral termisk foler (som finnes i midten av oppvarmingssirkel) kan renses med
en tark klut (ikke vat!) eller svamp. Bruker du rensemiddel, er det nedvendig &
fjerne alle dens rester for & unnga fremmed lukt ved fremtidig bruk.
| tilfelle det havner noe i rom rundt sentral termisk foler, fiern alle fremmede
ting uten a trykke pa foringsrer av termisk foler. Ved forurensning av overflate
av oppvarmingssirkel, er det mulig & bruke vat klut av middels hardhet eller
syntetisk berste.

sorg fot at stromled-

Ved regelmessig bruk, kan farge pd oppvarminssirkel endres helt elelr delvis.
Denne endring i seg selv er ikke grunn til  tro at multikoker er skadet.

Oppbevaring

Hvis multikoker ikke brukes for ofte, kan den kobles ut. Arbeidskammer, oppvar-
mingsring, skal, indre lokk og dampventil, kondesat beholder skal alltid vere
rene og terre.

For oppbevaring kan alle deler legges i skalen og skalen settes i sin tur inne i
multikoker.



V. TIPS FOR TILBEREDNING

Tilberedningsfeil og mater & eliminere dem

Denne tabellen gir deg praktiske tips og lasninger pa noen av de vanligste problemene du kan komme til a stote pa ved

bruk av multikokeren.
RETTEN ER IKKE NOK TILBEREDT

Mulige arsaker

Losninger

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. Ingrediensene ble
skaret opp i litt for store biter

Gale tidsinnstillinger

Den valgte beholderen er ikke egnet for apparatet

Dampkoking: vannmengden i bollen er ikke tilstrekkelig til
a gi nok damptetthet

Det ble tilsatt for mye vegetabilsk olje
Steking / frityr-
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 til damp-
Baking (deigen | ventilen
ble ikke gjen-
nom-stekt)

For mye deig i bollen

RETTEN ER FOR MYE TILBEREDT

Feil ingredienser eller tidsinnstillinger, in-
grediensene ble skaret opp i litt for sma

Prav og unnga & pne lokket under tilberedning

Trykk lokket pa plass helt til det hares et Klikk. Forsikre deg om at for-
seglingsringen i gummi, som befinner seg pa innsiden av Lokket, ikke er
deformert eller skadet pa noen méte

Det skal ikke befinne seg noen fremmedelementer mellom lokket og
apparatets hoveddel. Dersom det er tilfellet, ma disse fiernes

Forsikre deg alltid om at varmeelementet er rent og satt riktig sammen
med bollen fer tilberedning

Vianbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Velg kun
bekreftede oppskrifter

Stillinn tid og ti i velg i
sterrelsen 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 s@ 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 seq for de stekes

Visse matvarer ma vaskes eller sauteres for tilberedning. Felg 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 j

, velg ingredi pr og storrelsen pa

biter bitene i henhold til oppskrlften

Retten var i bollen pa ‘Automatisk oppvar-
ming™modus for lenge etter at den var ferdig
tilberedt

Vi anbefaler at du bruker ‘Automatisk oppvarming™modusen med matehold. Dersom du
kan s1a av ‘Automatisk oppvarming™modusen pa apparatet ditt pa forhand, gjer det for
aunnga problemet

V/ASKE KOKER BORT UNDER TILBEREDNING

Avhengig av kvaliteten pa 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 naedvendig

Melk koker bort

Matvarene var ikke riktig behand- | Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Prov a velge kun bekreftede
let (var ikke godt nok skylt, etc.) ifter. Still inn tid og tilb ingsprogram, velg ingredi proporsjoner og storrelsen pa
Gale proporsjoner eller ingredien- | bitene i henhold til oppskriften

ser Fullkorn, kjett, fisk og sjpmat ma skylles grundig fer tilbereding
RETTENE BLIR BRENT

Bollen var ikke skikkelig vasket for tilbereding | Fer du begynner 4 tilberede, forsikre deg om at bollen er ren og at belegget ikke er
Slipp-lett-belegget er skadet skadet

Mengden av ingredienser var mindre enn den

som er anbefalt Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen

Reduser ti
tilpasset din modell

eller folg som er gitt i oppskriften som er

Tilberedningstiden var for lang

Steking/frityrkoking: det ble ikke tilfoyd olje,
det ble ikke rort i ingrediensene eller de ble
ikke snudd

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

Smakoking: for lite vaeske Tilsett mer veeske. Unnga & dpne lokket under tilberedning

Koking: for lite vaeske i bollen (proporsjonene

bl ikke respektert) Folg anbefalte mengder for vaesker og solider under tilberedning

Smer bunnen og sidene av bollen med smer eller vegetabilsk olje fr baking (ikke hell
olje oppi bollen)

INGREDIENSENE MISTER FORMEN NAR DE ER BLITT TILBEREDT

Baking: bollen ble ikke smurt fer baking

Det erblitt rert for ofte om i ingrediensene | Under steking av matvarer er det nok & rere om i ingrediensene hvert 5-7. minutt

Tilberedningstiden var for lang ni;gmlel:r i ellerfolg somergitt i om er tilpasset din
mode
BAKERVARENE ER FUKTIGE
Det ble brukt uegnede ing (saftige | Bruki I i med Unnga & bruke i

frukter og grennsaker, frosne baer, romme, etc.) | som mneholder ekstra mye fuktighet eller bruk de i mindre mengder

De bakte produktene har vzrt for lenge i mul-
tikokeren med lokket lukket igjen

BAKERVARENE VIL IKKE HEVE
Egg og sukker ble ikke godt nok pisket

Vi anbefaler at du tar de bakte produktene ut av bollen sa snart bakesyklusen er
ferdig, eller behold de i ‘Automatisk oppvarming™modus kun over en kort tid

Deigen sto for lenge far den ble bakt
E1gen Sto Tor tenge for en ke % Bruk bekreftede oppskrifter som er tltpasset modellen. Velg,mal og

Melet ble ikke siktet eller deigen ble ikke godt nok knadd tilbered ingrediensene i med ar i
- . oppskriften.
Feil ingredienser
Feil oppskrift
Enkelte REDMOND e har en t “STEW” 0g “SOUP”. Dersom det ikke er

Pp
vaske i bollen, avbryter apparatet programmet automatisk og sldr seg over til ‘Automatisk oppvarming’”.



Anbefalt tid av dampkoking for ulike produkter

‘ Produkt

Svine-/oksefilet (skaret i terninger pa
1,5-2cm)

Lammefilet (skaret terninger pa 1,5-2
m)

Kyllingfilet (skaret i terninger pa 1,5-2
cm)

Kjottkaker/koteletter

Fisk (flet)
Reker for salat (frossne, rensede)
Poteter (biter pa 1,5 x 1,5 cm)
Gulretter (biter pa 1,5 x 1,5 cm)
Rodbeter (biter pa 1,5 x 1,5 cm)
Grennsaker (frosne)

Eqg

Veer oppmerksom pd at disse tidene kun er ment som en veiledning. Dampko-
ketidene kan variere avhengig av kvaliteten pd de matvarene som brukes og

egne preferanser.

Anbefalinger hva gjelder bruk avtemperatur i program “MULTICOOK”

Van-
‘g“ktt;ﬂ; nmer:lgde, Koketid
20 min/
500 500 30 min
500 500 25 min
500 500 15 min
180 (6 )
stj/450 | so0 | %min/
(3 stk.)
500 500 10 min
500 500 5min
500 500 20 min
500 500 40 min
500 1500 1t10 min
500 500 10 min
3 stk. 500 10 min

g

35°C

40°C Koking av yoghurt
45°C Fermentering
50°C Brodering

55°C Laging av setsaker
60°C

65°C

70°C Laging av punch
75°C

80°C Laging av glegg
85°C

90°C Laging av red te

Heving av deig, laging av eddik

Laging av grenn te, barnemat

Koking av kjett i vakuum emballasje

Pasteurisering, laging av hvit te

hva gjelder bruk

Laging av ost, hytteost og andre retter som krever tid

Arbeidstemperatur Anbefalinger hva gjelder bruk
95°C Laging av melkegrat
100°C Laging av syltetoy eller bizet
105°C Laging av kjett i aspik
110°C Sterilisering
115°C Laging av sukkersirup
120°C Laging av skinkerulle
125°C Laging av stuet kjott
130°C Laging av set gryterett
135°C Steking av ferdigretter for spro skorpe
140°C Royking
145°C Steking av grennsaker og fisk i folie
150°C Steking av kjett i folie
155°C Steking av produkter av gjaerdeig
160°C Steking av fugl
165°C Steking av kjattbiter
170°C Laging av poteter fry, kylling naggets
Se 0gsd oppskriftsbok.
Tabell over kokeprogrammer (fabrikkinnstillinger)
H B ox I KB
== < <o
MATL e ingr 30 M1 gy
temperatur og koketid
EX- Kjapp laging av ris, _ B I
PRESS | grater
Koking av ris, laging av "
E:QCAEI/N %?ltni/ helkorn %ég n21|5n 5;”1'%? -4 1
STEAM Sf@”ﬂﬁﬁé’ﬂ?"ﬁil Kart, 30 5;”5‘“ 2w n
diett- og vegetarretter
00K Ej%ﬂ?gsivoggrzggﬁken e u
produkter
o fomgate g WS

e 22 B S3p  &pup BT
s =55 82 BSE 2B == BE
g ] £ 285 32 gk S8
S 2 so she | 8E 58 83
= S E = | B3 5880 32
¢ | Stekingavgrennsaker, | 18 | Smin-2t _ | _
SAUTE jiatt, fugl min | /1min 1
Steking av kjott, i
BAKE | gjeerdeig og deig uten r751|0n 11[)/";'%”8 - 24 4
gjeer, lagkaker
Stuing av grennsaker, 10 min
STEW | kjett, fisk og andre 1t -12t/5 | - |24 12
produkter min
. " 20 Smin-5t
SAUCE | Laging av ulike sauser min /1 min - 24 12
) 10 min
YO- Laging av a _ _
GURT | hjemmeyoghurt 8t 1[3“;/5 Ly
DES- Laging av ulike 30 | Smin-2t | _ % 1
SERT oppskrifter min /5 min
OM- Laging av omelett, 20 5min-10 | _ JYRIRY)
ELETTE | sote saker min | t/10 min
YEAST : - 10 min -2
DOUGH Heving av gjeerdeig 1t t/";”r]nin - 24 -
POR- . 30 | Smin-4t
RIDGE | Laging av melkegrot min ;nlmmin -4 1
_ Laging av kjtt, fisk, 10 min
mdcu grennsaker i vakuum Znt]i?]O -12t/5 | - |24 -
forpakning min
Baking av ulike typer 30 | 10min-4  _
PIE kaker min t/5 min 14
RAVI- Koking av ravioli av 13 10min-1 .| - _
oLl ulik deig min t/1min
. L 2min-1t
PASTA | Koking av pasta 8 min /1 min + - -
DUMP- | Koking av kjattboller 30 Smin-2t| ,
LINGS | av ulik deig min /5 min
. ) 30  10min-1
PIZZA | Laging av pizza min t/n;"r]nin - 24 12
BREAD | Baking av brod 5 10 /";"r‘m‘ne - u 3
Laging av ulike typer 10min-2| _
PILAF - o 1t S 2% 12
18 5 min - 40
CRUST | Steking i frityre min min /5 + - -
min




. =o
5 £ B O oknE
& St B¢ | SE5 E& &F Es
S 2 53 FRs (8E S5 SZ
= < E G B FEER ZE

. . 10 min
SLOW | Stuing av kjett, fugl og _ B
COOK | grennsaker 3t 1%{]}n/10 LR

VI. TILLEGGSTILBEH@R

Du kan kjepe tilleggstilbeher til multikokere via RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-
M33E og finne om nye produkter av REDMOND p& www.multicooker.com eller i
butikker til offisielle forhandlere.

VII. FOR DU KONTAKTER ET SERVICE-
SENTER

Feil indikater pa

i Mulige feil ‘ Retting av feil ‘
Systemfeil ﬂ:roblemer med Lukk lokket. Hvis du kan
_ spenning eller ; "
E1-E4 termosensor) eller lokket ;l;kr\e’izeetsteenfteelrl,elt(ontakt
er ikke lukket
Skade Mulig arsak Losning av skader
s s Det er ikke forsyning fra Sjekk spenning i
Stasikke P gromnettet, stromnettet.
Svikt i forsyning fra Sjekk spenning i
stromnettet. stromnettet..

Det er fremmed gjenstand
mellom bollen og
varmeelement.

Fjern fremmed ting.

Retten
tilberedes

altfor lenge. Bollen er sett ujevnt i

kapselen av multikokeren.

Sett bollen jevnt, uten
skjevhet.

SI& apparatet av
stramnettet, la det bli
avkjolt. Rengjer
varmeelement.

Varmeelementen er skitten.

VIII. PRODUKTGARANTI

Vi garanterer at dette produktet skal vaere fritt for defekter i en periode pa 2 ar
fra kjopsdatoen. Dersom apparatet ikke fungerer korrekt innenfor garantiperio-
den og det blir funnet at det har material- eller fremstillingsfeil, vil vi reparere
det eller skifte det ut. Denne garantien vil bare kunne paberopes dersom kjops-
datoen kan bevises med et originalt garantibevis som inneholder apparatets
serienummer og korrekt stempel fra selgerens butikk. Den begrensede garanti-
en dekker ikke skader som er oppstatt pa grunn av at det er blitt brukt il annet
enn det det normalt er forutsett til eller i uoverensstemmelse med instruksene
for bruk og vedlikehold av produktet, eller pa grunn avalt slags reparasjonsarbeid.
Ikke prov d ta apparatet fra hverandre, og behold alt emballasjeinnhold. Denne

garantien dekker ikke normal slitasje av apparatet og apparatdelene (filtre,

lyspaerer, slipp-lett-belegg, forseglingsringer, etc.).

Servicetid og gjeldende garantiperiode starter pa kjepsdatoen eller produksjons-

datoen (dersom kjopsdatoen ikke kan bekreftes).

Du kan finne produksjonsdatoen ved hjelp av serienummeret pa dataplaten pa
pp hoveddel. Serier bestar av 13 tall. Det 6.0g 7.tallet i serie-

nummeret viser til maneden, mens det 8. tallet viser til produksjonsaret.

Produktets servicetid, som bestemmes av produsenten, er pa 5 ar fra kjopsdato-

en, forutsatt at apparatet brukes og vedlikeholdes i overensstemmelse med

bruksavisningen og gjeldende tekniske standarder.

Miljovennlig utnytting (utnytting av elektrisk og elektronisk
utstyr)
Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas
med til egnet innsamlingssted for resirkulering av elektrisk
og elektronisk utstyr. For d hjelpe til a ta vare pa miljoet, ikke
kast elektronisk avfall hvor som helst.
Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig
_ husholdningsavfall, det skal behandles separat. Eiere av gam-
melt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevan-
te 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
- vedrerende brukte elektriske og elektroniske apparater.
Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte
apparater i hele EU.
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Innan du bdrjar anvinda denna apparat, bor du ldsa igenom denna bruksan-
visning noggrant och forvara den som handboken. Anvénder du multif
pd ett rétt sdtt ska den vara i bruk pd ldng tid.

SAKERHETSATGARDER

Tillverkaren r inte ansvarig for skador som har tlkommit som
foljd av nonchalering av bruksregler och underlatenhet att fola
sakerhetsforeslifer

Denna elektrisk afparatér enmultfunktionsanordningfor at tlla-
ga mat i levnadstorhallanden och kan anvndas i lagenheter hus
ré (andet, hotellrum, servicerum av affarer, kontor eller andra
Hkadana stallen darvillornte dr industriella.Industriel ellernagon
annan anvandning som r avsedd for specill indamal réknas som
brott mot villor a vederbitig anvéndning av apparaten. | dett
fall avsager tillverkaren si? ansvaret for majliga konsekvenser,
Innann du kopplar varan tll elnatet kontrolera om natets sp'a'nninz
Overensstammer med den spanning Som varan kraver (e teknis
beskrivning ellr fabrksannons)

Anvand forlangningssladd beraknad for strambrukningen hos
Varan - obalans kan orsaka kortslutning eller kabelbrand.
Koppla in varan bara il jordad tick-propp - et dr det absoluta
sékerhetskray fr att skycda di frdn eltoter. Om d anvander
folaqningsslad, s till at den ar ocksa jordad,

0BS! Under arbetet virms varans kropp, skdl och metal-
liska delar! Var forsiktig! Anvind koksvantar. For att
undvika brénnskador orsakade v het dnga, bdj dig inte
Gver varan ndr du dppnar locket.

Koppla varan ur eluttagetefter anvandning,och aven under ren-
sning ellerfyttning,Ta ut sadden med torra hander och hall den
vid stickhuvud och ine vid selva sladden.

Dra nte sadden vid dorppningar ellernéravamekellor Se il at
sladden nte vrider sig,inte 6 vid vassa foremél eller mGbelkanter,

Kom ihdg! Oavsiktiga skador av elsladden kan medfira
fel, som Inte hamnar under garantivillkor och dven els-
kador. Skadad elsladd mdste omedibart bytas i service-
center
Stallinte varan pa mjukt underlag,tickinte den med tygservetter
under arbetetsging Detta an leda il dverhetning och kador
g varan.
Betérférhjudetattanvénda varan ute.Inrang avfukt ellerandra
amnen kan medfora alvarlga skador pa varan.
Innan rensning avvaran,se tllatt den ar bortkopplad fran natet
och nedkylld.For( noga rensningsinstruktioner!
Det dir absolut forbjudet att sénka varan i vatten eller
stlla den under rinnande vatten!
ApL)araten kan anvandas av bar frén 8 ar och personer med fy-
siska, ensoriska eller psykiska funktionshinder eller utan erfar-
enhet och kunskap, fortsatt att de overvakas ellr instrueras |
hur apparaten anvands pa ettsakert stt och irstariskerna. Bam
ska inte leka med apparaten. Rengring och underhall ska nte
Utfras av bam utan overinseende av vuxen. Forvara apparaten
och elsadden ofillganglit for barm under 8 r.
Afparaten avses varken for tillkopplingen av en integrerad timer
eller ett separat fjérrkontrollsrstem.
Farpackningsmaterial (flm eler skum, mm.) kan vara arligtfr
barn.Det finn en risk av kvavning! Forvara forpackningsmaterial
| den for bam oétkomli?a platsema.
Det r forbjudet att sjlv reparera varan eller ndra dennes kon-
struktion. Al reparations-0ch Servicearbet skall utforas av auk-
toriserad service center. Oproffesionelt arbete kan leda till var-
uskador, kroppsskador och skador pé egendom.
0BS! Det dr forbjudet att bruka apparaten vid vilka fel
som helst.

Tekniska specifikationer

Modell RMC-M13E | RMC-M23E | RMC-M33E

Effekt 500W 860W 900W

Spénning 220-240V,50/60 Hz

Skalkapacitet 31 50 61

Skalbeldggning Anti-haft keramisk Anato® (Korea)

Display Ljusdiod

Typ av kontroll Elektronisk

Angventil Lbstagbar

Lostagbart inre lock Finns

Strémbrytare pa elsladd Finns

Energioberoende minne Finns

Avstdngning av ljudsignaler Finns
Funktioner

Autovarmhallning

upp till 12 timmar

Prelimindr avstangning av autovarmhallning ... finna

Senare

Uppvarmning av rétter

ldggning av start upp till 24 timmar

upp till 12 timmar

Program

1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (JASDEG)

2. EXPRESS 15. PORRIDGE (MJOLKGROT)

3. RICE/GRAIN (RIS/GRYN) 16. VACUUM (VAKUUM)

4. STEAM (ANGKOKNING) 17. PIE (PA))

5. COOK (KOKNING) 18. RAVIOLI

6. SOUP (SOPPA) 19. PASTA

7. SAUTE (STEKNING) 20. DUMPLINGS (KLIMPAR)

8. BAKE (BAKNING) 2L PIZZA

9. STEW (STYVNING) 22. BREAD (BROD)

10. SAUCE (SAS) 23. PILAF (PILAFF)

11. YOGURT (YOGHURT) 24. CRUST (FRITERING)

12. DESSERT (DESSERTER) 25. SLOW COOK (BRASERING)

13. OMELETTE (OMELETT)
Oversikt
Multikokare med inplacerad skal 1st.
Container for angkokning 1st.
Plattsked. 1st.
Slev. 1st.
Mattbdgare 1st.
Bruksanvisning 1st.
Bok” 100 recept” 1st.
Servicebok 1st.
Elsladd 1st.

Tillverkaren har rétt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt
teknisk varudeklaration under forbdttring av sina produkter utan att avisera
om dessa fordndringar.



Delar av multikokare RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E ‘Al
1. Lock med handtag
2. Lostagbar dngventil
3. Lostagbart inre lock

4. Skal
Modell RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Typ avskal RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Apparatens hus

6. Container for kondens

7. Kontrollpanel med display

8. Justeringshjul

9. Strémbrytare

10. Knapp for att 6ppna lock

11. Container for angkokning

12. Mattbagare

13. Slev

14. Plattsked

15. Elsladd

Element av kontrollpanel /A2

1. Display

2. Indikatorer for matlagningsprogram

3. "Hour/Min”("Timmar/Minuter”) knappen - att ange klockan pa displayen;
valja timmar/minuter i instéllningslage av tid, samt matlagningstid och
tid av senarelagd start.

4. "Reheat” ("Uppvarmning”) knappen - att satt pa funktionen av uppvarm-
ning av matratter (i vanteldge).

5. "Start/Keep Warm” ("Start/Autovarmhallning”) knappen med indikatorer
for "Start” och "Keep Warm” - att sdtta igang matlagningsprogram; pre-
limindrt avstdnga autovarmhallning.

6. Reglagen: att valja matlagningsprogram; ange klockan/ matlagningstid/
tid av senarelagd start; ange tid i "MULTICOOK” programmet. Nar reglagen
vands medsols okar alla varden, ndr reglagen vands motsols - minskar
alla varden. Med en rund av reglagen kan vérden andras 16 ganger.

7. Indikator for "Keep Warm” tdnder pa knappen vid utforande av varmhall-
ning.

8. "Cancel” (‘Avbryta”) knappen - att avbryta utférande av matlagningspro-
gram; nolla de angivna instdllningarna; sitta pd/ stanga av ljudsignaler
(i vanteldget).

9. "Set”("Instdllning”) knappen - att justera olika parameter av matlagning-
sprogram; ga till justering av matlagningstemperatur (i "MULTICOOK”
programmet).

10. Indikator for "Start” tander vid utforande av matlagningsprogram och funk-
tionen av senarelagd start; blinkar ndr apparaten har uppnétt den nddvan-
diga temperaturen i "RAVIOLI","PASTA” och "DUMPLINGS” programmen.

Delar av display
A. Indikator for “Timer” — tander vid justering av tid / vid utféring av matlag-
ningsprogrammet.
. Indikator for “Time Delay” — ténder vid justering av tid for senarelagd start
/inom loppet av senareldggning av start.
Indikator for avstdngning av ljudsignal.
. Indikator for autovarmhallning.
Indikator for “Reheat” — tander vid uppvarmning av matratter.
Indikator for temperatur i “MULTICOOK” programmet.

=]

. INFOR FORSTA ANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla férpacknings-
material och reklamstickers, forutom stickern med serienumret.

A Franvaron av serienummer tar automatiskt bort din réitt att ha garanti-
service.

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten. Torka

ordentligt. Vid forsta anvandning kan frammande lukt framtrada, vilket inte betyder

att det ar nagot fel pd varan. | detta fall utfor varans rensning.

Efter transportering eller forvaring i ldg temperatur behdvs det att (dta ap-
paraten finnas i rumstemperatur i inte mindre dn 2 timmar innan man sétter
pd apparaten.

[1. BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att angan som kommer att komma fran
angventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra saker eller
material, som kan ta skada av forhdjd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och synliga
inredelar) ar skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan skalen och
varmeplattan skall inte finnas nagra frimmande saker.

Vanteldge

Som standard ar den tillkopplade apparaten i vanteldget, da klockan uppvisas
pa displayen i 24-timmars format. Apparaten gr till vanteldget om inte nagon
knapp har tryckts vid justering av parameter i matlagningsprogrammet under 1
minut, da ala de angivna installningarna nollas.

Justering av tid
Att justera klockan:
1. Tryck och hall pa “Hour/Min” knappen i flera sekunder i vinteldget. Pa
displayen ska indikator for (9 uppvisas, indikator for klockan ska blinka.
2. Vénd reglagen i ett eller annat hall for att ange tidsvarde. Att byta till
justering av minuter, tryck pa “Hour/Min” knappen en gang till och ange
minuter genom att vanda reglagen.
3. Vid avslutning av tidsinstéllning tryck inte nagra knappar. Den angivna
tiden ska sparas efter nagra sekunder.
Sétta pa och stinga av ljudsignaler
Multikokare REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E har en méjlighet att
sdtta pa/stanga av ljudsignaler, som hdrs ndr man trycker pa knapparna eller vid
avslutning av matlagningsprocessen. Att avstanga/ satta pa ljudsignaler tryck
och hall pa “Cancel” knappen i vanteldget.

Energioberoende minne

Multikokare REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E har ett energiober-
oende minne. Vid ett tidvis elavbrott (upp till 15 minuter vid utforande av mat-
lagningsprogram) ska alla de angivna instéllningarna sparas. Apparaten ska
fortsatta till utforande av programmet pa samma steg da den har avbrutits. | fall
det inte ar Gnskvart att fortsatta matlagningsprocessen, tryck pa “Cancel” knap-
pen, da apparaten gar till vanteldget.

Instdllning av tillagningstid
Multikokare RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E mdjliggor att standard matlag-

ningstid for varje program kan justeras manuellt.Justeringsdelning och ett mojligt
intervall av den angivna tiden beror pa det utvalda matlagningsprogrammet.

1. Vdnd reglageni ett eller annat hall for att vélja ett passande matlagning-
sprogram. Pa displayen ska indikator for “Timer” tanda, for varje program
ska standard matlagningstid uppvisas.

2. Tryck pa “Set” knappen. Indikator for matlagningstid ska blinka.

3. Vand reglagen i ett eller annat hall for att ange tidsvarde. Att byta till
justering av minuter, tryck pa “Hour/Min” knappen en gang till och ange
minuter genom att vanda reglagen. Nar vardet blir maximalt ska justering
borja pa nytt fran borjan av intervallet.

"Senarelagd start” funktion

Denna funktion tilldter att ange tid da ratten ska tillagas klar. Tillagningsproces-
sen kan senareldggas med upp till 24 timmar med justeringsdelning i 15 mi-
nuter. Det bor kontrollera att tid av senareldggning ska vara ldnge dn den angi-
vna matlagningstid, annars ska programmet utforas strax efter att “Start/Keep
Warm” knappen har tryckts.

1. Valj en passande matlagningsprogram, vid behdv ange matlagningstid
manuellt. Ange matlagningstemperatur for "MULTICOOK” programmet.

2. Tryck pa “Set” knappen. Pa displayen ska indikator for “Time Delay” och
indikator for tidsvdrde av senarelagd start tdnda

3. Vand reglagen i ett eller annat hall for att ange tidsvarde. Att byta till
justering av minuter, tryck pa “Hour/Min” knappen en gang till och ange
minuter genom att vanda reglagen. Nar vdrdet blir maximalt ska justering
borja pa nytt fran borjan av intervallet.

4. Tryck pa“Start/Keep Warm”knappen. Apparaten ska ga till senareldggning
av start, da ska indikator for “Time Delay” och klockan ténda pa displayen.
Att se den angivna tiden da rétten ska tillagas klart tryck pa “Hour/Min”
knappen.

5. Att nolla de angivna instéllningarna tryck pa “Cancel” knappen. Efter det
ska hela programmet anges pa nytt.

Det rekommenderas inte att anvéinda senarelagd start, om rtten innehdller
ldttforddrvliga ingredienser.

Funktionen av lagd start dr otillgdnglig i "EXPRESS’,"SAUTE’, "RAVIO-
LI;"PASTA; "DUMPLINGS', "CRUST” programmen.

Funktion av automatisk varmhallning av fardiga ratter (autouppvarmning) Den-
na funktion sétts pa automatiskt ndr matlagningsprocessen &r klar och kan
halla varmen av fardiga rétten vid temperaturen 70-75°C upp till 12 timmar. D&
ska upprakning av tid i detta lage visas pa displayen. Vid behov kan autovarm-
hallning avstdngas genom att trycka pa “Start/Keep Warm” knappen (Indikator
for “Keep Warm” ska slockna).

Fast funktion av autovarmhdllning dr avsett for 12 timmars utforing, rekom-
menderas det inte att [dmna mat uppvdrmd pd sd ldng tid, for det kan leda
till att réitten dvertorkas och dndrar smaken.

Funktion av autovarmhdllning dr otillgéingliq i "EXPRESS’, "YOGURT’, "YEAST
DOUGH’, "VACUUM’, "RAVIOLI’, "PASTA, ” DUMPLINGS’, * CRUST”
programmen.

| "BREAD” programmet utgér tid av autovarmhallning 3 timmar, i "BAKE” och
"PIE” dr det 4 timmar.

Prelimindr avstdngning av autovarmhallning

Om autovarmhallning inte ar dnskvart kan denna funktion sténgas av. Efter att
programmet har satts igang tryck och hall pa “Start/Keep Warm” knappen, tills
indikator for “Keep Warm” slocknar.

Pa samma sitt ska autouppvarmningsfunktion séttas pa om igen (indikator for
“Keep Warm” ska tanda).

Som standard blockeras autovarmhdllning vid matlagningstemperatur under



80°C.Vid behov kan det siittas manuellt genom att trycka pd “Start/Keep Warm”

knappen efter att matlagningsprogrammet har satts igdng (indikator for ‘Keep
Warm” ska tdnda).

Uppvarmning av rétter
Multikokaren kan anvéndas att uppvarma kalla ratter:

1. Placera inredienserna in i skalen, sitt den i apparatens hus. Kontrollera
att den ror tatt varmeelementet.

2. Stdng locket tills det klickar, koppla mulikokaren till elnatet.

3. Sétt pa “Reheat” knappen. En motsvarande indikator ska tanda pa dis-
playen och uppvarmning bérjar,samtidigt ska upprakning av tid i detta
ldge visas pa displayen. Rétten uppvérms till 70-75°C. Denna temperatur
ska apparaten halla i 12 timmar.

4. Vid behov kan uppvarmning avstangas genom att trycka pa “Cancel” knappen.

Fast multikokaren kan hdlla rdtten varm upp till 12 timmar, rekommenderas
det inte att [dmna rdtten uppvérmd eftersom det kan dndra dess smak.

Allméanna regler om hur man anvander automatiska matlagning-
sprogram

1. Placera de forberedda inredienserna in i skalen av multikokaren. Kontrol-
lera att de (samt vatskor) ligger under ett maximalt marke pa skalan pa
inre sidan av skalen.

2. Séttskaleniniapparatens hus,kontrollera att den ror tétt virmeelementet.
Stang locket tills det klickar. Koppla apparaten till elndtet.

3. Vand reglagen for att valja matlagningsprogram. Motsvarande indikatorn
ska blinka, pa displayen ska indkator for “Timer” och en standard tid up-
pvisas pa displayen.

4. Vid behov justera matlagningstid. | "MULTICOOK” programmet kan mat-
lagningstemperatur installas.

5. Vid behov instdll senareldggning av start.

6. For att satta igdng matlagning tryck pa knappen “Start/Keep Warm”. Indi-
kator for knappen ska tanda, pa displayen ska nedrdkning av matlagning-
stid uppvisas.

7. Vid avslutning av utfdrande av programmet ska en ljudsignal hors, indika-
tor pa displayen ska slockna. Beroende pa justeringar av apparaten ska
den ga till autouppvarmning (indikator for “Keep Warm” ska tanda, pa
displayen ska en upprakning av tid av autovarmhallning) eller i vanteldget.

Att avryta matlagningsprocessen pd alla steg, nolla det angivna programmet
eller avstdngning av autovarmhdllning tryck pd “Cancel” knappen.

"MULTICOOK” programmet

"MULTICOOK” programmet avsetts att tillaga ndstan alla sorters matrétter efter
de avanvandaren angivna parametern av matlagningstid och temperatur. Manuell
installning av matlagningstid & mdjlig mellan 2 minuter och 12 timmar med
justeringsdelning i 1 minut. Intervallet av temperatur i programmet utgor 35-
170°Cmed justeringsdelning i 5°C. Som standard utgér matlagningstemperatur
i”"MULTICOOK” programmet 100°C.

For att manuellt instélla matlagningstemperatur ska “Set” knappen tryckas for
att ga till motsvarande Ldget (en gang till om matlagningstid har dndrats, eller
tva gangen, om ett standard tidsvarde anvands). Indikator for temperaturvarde
ska blinka pa displayen. Vand reglagen i ett eller annat hall for att vélja ett
nddvandig temperaturvarde. Nar vardet blir maximalt ska justering borja pa nytt
fran borjan av intervallet. Folj punkter 5-7 i avsnitt "Allménna regler om hur man
anvander automatiska matlagningsprogram”.

"EXPRESS” programmet

Programmet rekommenderas for att snabbt tillaga ris, grét av gryn, tillaga olika
sorters produkter.

| detta program dr justering av matlagningstid, autovarmhallning och senarelag-
gning av start otillgangliga.

Efter att "EXPRESS” programmet har valts ska en symbol " -- - tanda pa dis-
playen, vid utfGring av matlagningsprogram ska en dynamisk indikator ska up-
pvisas.

"RICE/GRAIN” programmet

Programmet avsetts for att tillaga ris, grot med vatten. Manuell installning dr
mdjlig mellan 5 minuter och 4 timmar med justeringsdelning i 1 minut.

"STEAM” programmet

Programmet rekommenderas for angkokning av grénsaker, fisk, kott, ravioli, di-
etiska och vegetarianska matratter. Manuell instéllning av matlagningstid ar
mdjlig mellan 5 minuter och 2 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.
Nedrdkning av matlagningstid i "STEAM” programmet ska borja efter att en
nodvandig temperatur och angtdthet har uppnatts i skalen.

For angkokning anvands en speciell container, som stts in i skalen. Det bor
halla 600-1000 ml vatten in i skalen.

"COOK” programmet

Programmet rekommenderas for kokning av grénsaker, kott, fisk. Manuell install-
ning av matlagningstid & mojligt mellan 10 minuter och 8 timmar med juster-
ingsdelning i 5 minuter.

"SOUP” programmet

Programmet avsetts for att tillaga olika soppor, kompott och marinader. Manuell
installnig av matlagningstid ar mojligt mellan 10 minuter och 8 timmar med
justeringsdelning i 5 minuter.

”SAUTE” programmet

Programmet avsetts for att steka kott, gronsaker, fagel och andra produkter.
Manuell installning av matlagningstid ar mdjlig mellan 5 minuter och 2 timmar
med justeringsdelning i 1 minut.

Funktion av senareldggning av start ar otillganglig i detta program.

Det rekommenderas att steka produkter med dppet lock for att fd en krispig
yta.

For att vidare anvinda "SAUTE” programmet 13t apparaten kallna helt och
hdllet.

"BAKE” programmet

Programmet avsetts for att baka kétt, bakelser av deg utan jast, samt smdrdeg.
Manuell instéllning av matlagningstid &r mjlig mellan 10 minuter och 8 timmar
med justeringsdelning i 5 minuter.

Autovarmhallnigen i programmet utgdr 4 timmar.

A Anvind kéksvantar eller grytlappar for att ta en fdrdig ratt ut ur skdlen.
Efter bakning kan fetta fldckar finnas kvar pd skdlens yta - det dr inte ndgot
fel.Rengér skdlen i dverensstdmmelse med avsnittet "Rengdring och forvaring
av apparaten”.

Fast funktion av autovarmhdllning dr avsett for 12 timmars utforing, rekom-
menderas det inte att ldmna mat uppvérmd pd sd ldng tid.

"STEW” programmet

Programmet avsetts for att styva gronsaker, kott, fagel, skaldjur, tillaga sylta och

kéttgelé. Manuell instéllning av matlagningstid &r mdjlig mellan 10 minuter och
12 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

"SAUCE” programmet

| detta program kan ndstan alla saser tillagas. Vid behov kan programmet utforas
med ett dppet lock. Manuell instdllning av matlagningstid & mdjlig mellan 5
minuter och 5 timmar med justeringsdelning i 1 minut.

"YOGURT” programmet

Med detta programm kan man tillaga yoghurt hemma. Manuell instdllning av
matlagningstid ar mojlig mellan 10 minuter och 12 timmar med justeringsdeln-
ing i 5 minuter.

Funktion av autovarmhallning &r otillgénglig i "YOGURT” programmet.

Anvénd en speciell komplett av yoghurtburkar REDMOND RAM-G1 (inkdps
separat) att tillaga yoghurt i multikokaren.

"DESSERT” programmet

Programmet avsetts for tillagning av olika desserter. Manuell instdllning av
matlagningstid ar mgjlig mellan 5 minuter och 2 timmar med justeringsdelning
i 5 minuter.

"OMELETTE” programmet

Programmet avsetts for att tillaga bade frodiga och tunna omeletter. Manuell
installning av matlagningstid & mdjlig mellan 5 minuter och 10 timmar med
justeringsdelning i 10 minuter.

"YEAST DOUGH” programmet

Programmet rekommenderas for forberedning (jasning) av jasdeg fore bakning.
Manuellinstdllning av matlagningstid & mjlig mellan 10 minuter och 2 timmar
med justeringsdelning i 5 minuter.

Autovarmhallning &r otillganglig i detta program.

Vid jdisning av deg lyfter degen ndista tvd gdnger sd mycker upp, s ska voly-
men av portionen som hdlls in i skdlen inte dverstiga halften av skdlens volym.

Vid jdsning ska en jamn temperatur och fukthet hdllas inne i multikokaren.Att
fa det bdsta resultatet dppna inte locket innan matlagningsprogrammet har
utforts fardigt.

Vid jdsning av deg rekommenderas det inte att anvinda senareldggning av
start.

"PORRIDGE” programmet
Programmet avsetts att tillaga mj6lkgrét, sylt, marmelad, fruktgelé och dvriga
desserter. Manuell instdllning av matlagningstid ar mjlig mellan 5 minuter och
4 timmar med justeringsdelning i 1 minut.
Programmet avsetts for att tillaga grot av pastoriserad mjolk med lag fetthalt.
Att undvika att mjolken kokar bort och fa ett dnskat resultat rekommenderas det:
«  Att noggrant rengdra alla fullkornsgryn (ris, bovete, vete m.m.), ills vatten
blir genomskinligt;
«  Att smorja skalen av multikokaren med smor fore tillagning;
« Att se till proportioner och méts ingredienserna enligt anvisningarna i
recepten, minska eller 6ka mangd ingredienser endast proportionellt;
«  Att hélla dricksvatten in i hel mjolk i proportion 1:1.

Egenskaper av mjolk och gryn beroende pa tillverkningsstélle och plats av
tillverkare kan skiljas med varandra, vilket pverkar alla matlagningsresultat.
Att tillaga mjolkgrot kan man ocksd anvinda ett universellt "MULTICOOK”
program (optimala matlagningstemperaturen utgor — 95°C).

"VACUUM” programmet

Tack vare ett sdrskilt temperaturldge passar detta program ideellt for att koka



kott, fisk, gronsaker och andra produkter in i vakuumforpackning. Manuell install-
ning av matlagningstid ar méjlig mellan 10 minuter och 12 timmar med juster-
ingsdelning i 5 minuter.

Autovarmhallning dr otillgénglig i detta program.

"PIE” programmet

Programmet rekommenderas for att tillaga dppna eller tackta pajer med olika
pafyllningar. Manuell installning av matlagningstid & mdjlig mellan 10 minuter
och 4 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Tid av autovarmhallning utgdr i "PIE” programmet 4 timmar.

"RAVIOLI” programmet

Programmet avsetts for att koka ravioli av olika sorters deg. Manuell installning
av matlagningstid & mojlig mellan 10 minuter och 1 timme med justeringsdel-
ning i 1 minut.

Programmet avser att vatten kokar forst, ingredienser halls i och tillagas. En
ljudsignal ska horas ndr vatten har kokat och det ar tid att tillstta ingredien-
serna. Nedrakning av matlagnigstid i detta program bdrjar efter en upprepande
tryck pa “Start/Keep Warm” knappen.

| "RAVIOLI" programmet ar autovarmhallning och senareldggning av start dr
otillganglig.

Att minska skum som kan uppstd vid kokning av ingredienser, [imna locket av
apparaten dppet ndr vatten har kokat och ingredienserna har placerats inne
i skdlen.

"PASTA’ programmet

Programmet avsetts att koka makaroner. Manuell instéllning av matlagningstid
ar mojlig mellan 2 minuter och 1 timme med justeringsdelning i 1 minut.
Programmet avser att vatten ska kokats forst, ingredienser halls i och tillagas.
En ljudsignal ska hdras ndr vatten har kokat och det ar tid att tillsatta ingredi-
enserna. Nedrakning av matlagnigstid i detta program borjar efter en upprepande
tryck pa “Start/Keep Warm” knappen.

Autovarmhallning och senarelaggning av start &r otillgangliga.

"DUMPLINGS” programmet

Programmet avsetts for att tillaga olika sorters klimpar. Manuell instéllning av
matlagningstid & mdjlig mellan 5 minuter och 2 timmar med justeringsdelning
i 5 minuter.

Programmet avser att vatten ska kokats forst, ingredienser halls i och tillagas.
En ljudsignal ska hdras ndr vatten har kokat och det ar tid att tillsatta ingredi-
enserna. Nedrakning av matlagnigstid i detta program bdrjar efter en upprepande
tryck pa “Start/Keep Warm” knappen.

Autovarmhallning och senareldggning av start ar otillgdngliga i detta matlag-
ningsprogram.

Att minska skum som kan uppstd vid kokning av ingredienser, [dmna locket
av apparaten dppet ndr vatten har kokat och ingredienserna har placerats inne
i skalen.

"PIZZA’ programmet

Programmet avsetts att tillaga pizza. Manuell instdllning av matlagningstid ar
mojlig mellan 10 minuter och 1 timme med justeringsdelning i 5 minuter.

Senareldggning av start dr otillganglig i detta program.
"BREAD” programmet

Programmet avsetts for att baka olika sorters brod av vetemjol och ragmjol.
Programmet avser hela tillagningsprogram - fran jasning av degen till bakningen.

Manuell instéllning av matlagningstid ar mjlig mellan 10 minuter och 6 timmar
med justeringsdelning i 5 minuter.
Autovarmhallning i "BREAD” programmet utgdr 3 timmar.
0BS! Apparaten och ingrendinenserna kan uppvérmas. Anvind koksservetter
for att ta ut ett fardigt brod ur apparaten.
Innan att anvdnda majlen sdlla den for att ge till lite oxygen och ta bort alla
tillsatser.
Oppna inte locket av multikokaren tills bakningsprocessen dr klar! Det ska
pdverka kvalitet av de bakade ingredienserna.
Nir hdller ing
1/2 pd inre ytan av skdlen.
Mirk att under den farsta timmen av prog
hdllas och sedan bakningpdgd.

in i skalen, k att de ligger under mdrket

ts utforande ska j

Att minska tid och se till vi att an-

véinda fardiga blandningar for att tillaga brodet.

"PILAF” programmet

Programmet ar avsett for tillagning av olika typer av pilaff. Manuell instdllning
avmatlagningstid ar méjlig mellan 10 minuter och 2 timmar med justeringsdel-
ning i 5 minuter.

"CRUST” programmet

Med multikokare REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E kan du fritera,
for att gora det anvand en speciell korg (kdpas separat). | programmet "CRUST”
kan man stalla in tillagningstid manuellt, installningsintervallet ar fran 5 mi-
nuter till 40 minuter, tid dndras med 5 minuter.

Tillagningstids nedrdkning bérjar s snart temperaturen i skalen har natt sin
arbetsgrad.

Autovarmhallningsfunktionen och fordrdjd starttidsfunktionen ar inte tillgang-
liga i detta program.

For att fritera:

Hall en erforderlig volym av stekolja enligt ett recept pa forhand. GLom inte att
stanga av autovarmhallningsfunktionen efter du har satt pa ett onskat program
(indikatorn "Keep Warm” maste slockna da).

1. Koppla handtaget med friteringskorgen, fixera handtagets bas i en speciell
fick som finns i korgen. Placera produkterna i korgen jamnt.

2. Folj rekommendationerna i receptet, Gppna multikokarens lock noggrant
efter den angivna tidsperioden. Placera korgen med produkterna in i
skalen. Stang inte locket.

3. Ndr programmet har tagit slut anvand korgens handtag for att lyfta for-
siktigt korgen med produkterna, hdng den pa skalens kant dér finns en
liten kroka. Lat oljan rinna ned.

/I OBSERVERA! Oljan dr vildigt het! Féir att ta friteringskorgen ut ur sklen
anvind koksvantar.

Anvind bara raffinerad vegetabilisk olja som friteringsolja. Om oljan upphet-
tas for mycket eller for ldngre tid samt om oljan upphettas manga gdngar kan
det bli oxiderad. Anvind inte samma olja for fritering mer din en gdng.

For att ta bort resterande dverskott pd oljan torka av produkten lite med en
pappershandduk eller en tjock pappersservett Innan du serverar maten.

"SLOW COOK” programmet
Programmet avsetts for en langsam kokning (brasering) av matratter i kott, fagel
eller gronsaker. Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for

manuell tillagningstidsinstéllning &r fran 10 minuter till 12 timmar, talet dndras
med 10 minuter.

[1l. EXTRAMOJLIGHETER

« Tillagning av fondue
« Tillagning av ost
« Tillagning av halva

Pastorisering av vatskor
Sterilisera serviser Och personliga foremal

IV. RENORING OCH FORVARING FOR
APPARATTEN

Rengdring

Fore forsta anvandningen av apparaten och for att ta bort doft av mat i multi-
kokaren, efter ha tillagat mat, rekommenderas det att behandla inre ren skal och
inre lock med 9-procent dttika, bearbeta sedan en halft citron i "STEAM” program-
met i 15 minuter.

Det bor inte ldmna en skal med en fardig rétt eller uppfylld med vatten i en
stangd multikokare i mer dn 24 timmar. Skal med férdiga rétten kan forvaras i
kylskapet och vid behov uppvérmas i multikokaren med hjalp av uppvarmnings-
funktion.

Innan att bérja rengdringen kontrollera att apparaten ar avkopplad av elndtet
och kallnat helt och hallet. For rengdringen anvind en mjuk duk och delikata
diskmedel.

DETAR FORBJUDET att scinka apparatens hus i vatten eller placera den under
vattenstrale!

DET AR FORBJUDET att anviinda grova servetter eller svampar, slippasta. Alla
kemiskt aggressiva eller andra dmnen som inte avsedda for att anvandas med
foremal som vidrdr matrditter.

Rengdr gummidetaljer forsiktigt: vid deras deformering kan apparaten fungera
fel.

Apparatens hus kan rengdras vid behov. Skal, inre aluminium lock och l6stagbar
angventil ska rengdras strax efter varje anvandning av apparaten. Kondens som
samplas i multikokaren vid tillagning ska tas bort efter varje anvandning. Inre
ytor av arbetskammaren ska rengdras vid behov.

Rengodr huset med en mjuk vat servett eller svamp. Ett delikat tvattmedel kan
anvandas. Att undvika flackar av vatten pa huset ska alla ytor torkas tills de blir
torra.

Torka yttre delen av skalen till den blir torr,innan den placeras in i multikokarens
hus.Vid regelbunden anvandning av apparaten kan varmedisk helt eller delvist
andra farg. Detta dr inte en foljd av nagot fel i apparaten och paverkar inte dess
funktion. Skdlen kan rengdras bade manuellt, med en mjuk svamp och tvattme-
del och i diskmaskinen (enligt anvisningarna av dess tillverkare).

Om det finns for mycket smuts hall varmt vatten in i skalen och L&t den vara dar
under en viss tid sa att smutsen lossnar av vétan, rengor skalen efter det. For att
gora denna process mer effektiv kan du hélla kallt vatten in i skalen (vattnets
niva far inte overstiga den maximala tilldten volymen), placera skalen in i mul-
tikokaren och sétta pa uppvarmning i 30-40 minuter . Det r nddvandigt att
torka av skalens utsida sa att den dr torr innan du placerar den in i multikokarens
kropp.

Om du anvénder skdlen regelbundet kan dess non-stick beldggning pd insidan
dndra firgen helt eller delvis.Om sd har hdnt betyder det inte att det dr ndgot
fel med skdlen.



For att rengdra inner aluminiumlocket:
1. Oppna multikokarens lock.
2. Pa lockets innersida koppla loss noggrant inner locket fran huvudlocket och ta ned det fran huvudlockets dubb.
3. Torka bada lockens ytor med en fuktig koksservett eller en svamp. Om sa dr nddvandigt rengdr det LGstagna locket
i vatten, anvénd ett diskmedel. Det rekommenderas inte att anvanda en diskmaskin i detta fall.
4. Torka bada locken sa att de ar torra.
5. Placera aluminiumlocket pa platsen.
Angventllen arinstallerad i ett speciellt sdte pa apparatens dvre lock och bestar av en innerhuv och en ytterhuv. For att
rengdra den:
1. Drag forsiktigt ytterhuven som finns i lockets fordjupning upp och sedan mot dig.
2. Vrid innerhuven motsols tills den inte gar vidare och ta bort den.
3. Om sa &r nddvandigt ta ocksa bort ventilens gummidel, gor det forsiktigt. Spola alla delar av ventilen.
4. Montera alla delar i motsatt ordning: placera gummidelen pa dess plats, forena fixturerna pa ventilens huvuddel
med motsvarande detaljer pa innerhuven och vrid medsols.
5. Placera tatt angventilen i satet pa apparatens lock.
| denna modell samlas kondens i ett speciellt hall pa apparatens kropp omkring skalen och rinner in i en container som
placeras i bakre delen av apparaten. Att ta bort kondens:
1. Oppna locket, ta ut skalen.Vid behov lyft lite frimre delen av multikokaren, for att kondens kunde rinna in i contain-
ern.
2. Koppla loss container genom att dra den lite at sig vid utsprangen.
3. Hall ut kondens. Tvatta containern, folj de angivna anmdrkningarna, och satt containern tillbaka.
4. Ta bort rester av kondens som samlats omkring skalen med servetten.
Foljer du noggrant alla anmérkningar av denna bruksanvisning ar mdjligheten att vatskan, matbitar eller skrap hamnar in
i arbetskammaren minimal. Vid en vésentlig fororening ska ytorna av arbetskammaren rengdras for att undvika avvikelser
eller stotningar i apparatens funktion.

Innan att rengdra arbetskammaren av multikokaren, att app dr avkopplad och kallnat helt och hdllet!

%delar av arbetskammaren, ytan av varmeelement och omslaget av central temperatursensor (placeras i mitten av
varmeelementet) kan rengdras med en fuktig (inte vat!) svamp eller servett. Anvander du tvattmedel ska alla dess rester
tas bort for att undvika att en obehdrig doft kan uppsta vid kommande tillagning av mat.

| fall obehorlga foremdl hamnar in i huven omkring central temperatursensor ta det bort férsiktigt med pincett utan att

trycka pa omslaget av sensorn.Vid fororeningen av varmeel kan en fuktig medelhart svamp eller en syntetisk borste
anvandas.
Vid regelbund kan virmedisk helt eller delvist andra fdrg. Detta dr inte en foljd av ndgot fel i

av app
apparaten och paverkar inte dess funktion.

Forvaring av apparaten

Om apparaten inte anvdnds inom en ang tid ska den kopplas loss av elnatet. Arbetskammaren, varmeelement, skal, inre
lock och angventil, container for kondens ska vara torra.

For att kompakt forvara apparaten och detaljer som ska placeras in i skalen med detaljerna och placera den inne i multi-
kokarens skal.

V. TIPS FOR MATLAGNING

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna tabell har man samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikokaren. Man gar igenom majliga orsak och
ger rad hur man kan undvika dem.

RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Majliga orsaker Vad ska man gora

Ni glomde sitta pa locket eller satte inte pa | Oppna inte locket under tillagnignen om det inte &r absolut nddvindigt.
det ordentligt. Tillagningstemperaturen var inte | Nar du stanger locket, mste det horas ett klick. Se till att inget stor ordentlig sténg-
tillrdckligt hogt ning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket inte & deformera

Skalen och varmeplattan &r inte i titkontakt.
Darfor var inte til i till-

Skalen skall vara installerad ordentligt i apparaten. Dens botten maste ligga tétt pa
Setill att det inte finns frd sakeri skal.Varmepl

rackligt hagt

Felval avingredienser.Valda ingredienser pas-
sar inte for tillagningen av dig valt program
eller tillagningsatt.

Ingredienserna ar skurna i for stora bitar. Ingre-
dienseran ar fel inlagda i skalen.

Tiden felberaknad eller felinstalld.

Receptet vald av dig passar inte for tillagning
i denna multikokare

Vid angkokning: det finns for lite vatten i skalen
for att ombescrja tillréckligt tétthet av angan

Du hallde for mycket rap-
solja i skalen
Vid stekning

For mycket fukt i skalen

Vid koknig: utflodet av buljong vid kokning av
matvaror med forhdjd syrahalt

Under jdsningen har
smeten tappt till angven-

Vid  baknig
tilen

(smeten ar fuk-
tig) Ni la for mycket smet i
skalen

MATVARAN BLEV OVERKOKT

Du valde fel typ av matvaran. Eller
felberdknade du instéllnig av tillag-
ningstid. Ingredienserna dr skurna i for
sma bitar

Den fardiga ratten har statt for linge
pé autovarmhallning

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Vid tillagning av mjolkgrot, flodar mjolken
ut

Det ar inte bra att ha ratten for ldnge pa autovar
finns funktion for inprogrammerad avstangning av autovarmhallning, anvénd dig av den

tan skall vara ren och fri fran smutsarticklar

Det ar Gnskvart att anvanda recept som dr anpassade till denna modell.

Anvénd recept som du verkligen kan lita pa.

Val av ingredienser, séttet att skdra dem, inldggning i skalen, val av program och
tillagningstid méste dverensstamma med valt recept

Hall i s& mycket vatten som rekommenderas i receptet. Om du tvivlar, kontrollera
vattennivan under tillagningen

Vid vanlig stekning racker om det finns tunnt skickt av rapsolja pa skalens botten.
Vid fritering, folj anvisningar i valda recept

Sténg inte multikokarens lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djupfrysta
varor skall tinas upp och tévatten skall hdllas bort innan tillagningen

Viss amatvaror kraver speciell behandling innan kokning: skéljing, dtt stekning, osv.
Folj anvisningar i valda recept

Légg smeten i skalen i mindre méngder

Ta ut bakvaran ur skalen, vand pa den, st tillbaka. Och laga tills den blir klar. Nasta
gang ldgg in smete i mindre mangder

Valj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredienser, séttet att skdra dem,
inldggning i skalen, val av program och tillagningstid maste Gverensstamma med valt recept

1.0m i er modell

Mjélkens kvalité och egenskaper kan bero pa plats och férhéllanden av produktionen. Det
ar rekommenderat att anvénda bara ultra pastoriserad mjclk, med fett halt inte hdgre dn

2,5%.Vid behov kan du spada ut mjélken med vatten

Ingredienserna var inte ratt behandlade
infor kokningen (dalig skoljning osv).

Ni har antingen valt fel typ av matvaran
eller de rdtta proportionerna dr inte upp-
fylda

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

Skalen var daligt rensad efter foregaende matlagning.

Skalens non-stick beldgging ar skadad

Den gemensammaméngden for inldggning i skalen
ar mindre &n det som rekommenderas i receptet

Valj ett recept som dr anpassat for denna modell. Val av ingredienser, séttet att skdra dem,
inldggning i skalen , val av program och tillagningstid méste dverensstimma med rekom-
mendationenr av recept.

Gryn, kétt, fisk och skaldjur ska alltid skdljas ordentligt tills vatten rinner rent

Innan du borjar laga mat, se till att skalen &r vélrensad och non-stick beldg-
gingen dr inte skadad

Vilj ett sakert (anpassat for denna modell) recept



Ni stallde for lang tillagningstid

Forkorta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet som dr anpassat till denna
modell

Vid stekning: du glomde att hélla i olja i skalen,
glémde att rora om eller vanda pa matvaror under
tillagningen

Vid vanlig stekning hdll i lite olja i skalen sa att det skall finnas ett tunt skikt
avolja pa skalens botten. For jgmn stekning, ror om eller vand pa matvaror da
och dd

Vid stuvning: det ar inte tillréckligt fuktigt i skalen

Tillséitt mer véitska i skalen. Oppna inte locket under tillagningen om det inte
dr absolut nddvéndigt

Vid kokning: det &r for lite vétska i skalen (de rétta
proportionerna av ingredienserna dr inte uppfyllda

Se till att vétskan och harda ingredienserna ar i de rétta proportioner

Vid bakning: du glomde att smérja in skalen

Smorj in skalen med smor eller olja innan du hller i smeten (hdll inte olja i
skalen!)

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rérde om matvarorna i skplen for ofta

Vid vanlig stekning ror om rétten inte oftare an varje 5-7 minuter

Fisk (filé) 500 500 10 min
Skaldjur cocktail (fryst) 500 500 5 min
Ravioli 4st. 500 15 min
Potatis (skureni 1,5 - 1,5 cm) 500 500 20 min
Morot (téringar 1,5 - 1,5 cm) 500 500 40 min
Rodbeta (tarningar 1,5 - 1,5 cm) 500 1500 1t10 min
Gronsaker (frysta) 500 500 10 min
Agg 3st. 500 10 min

i

Dessa virden dr generella och dr givna som d i
viirden och beror pd konkreta typer av produkter och vilka smaker man personligen foredrar.

.

Den riktiga tills

Rekommendationer om temperatur av matlagning i "MULTICOOK” programmet

kan skilja sig frn faktiska

Du stallde in alldeles for lang tillagning- | Forkorta i iden eller folj i for receptet som dr anpassat for denna

stid modell
BAKET BLEV FUKTIGT

35°C Bakning av deg, tillagning av ttika 105°C Tillagning av kottgelé

Du anvande fel ingredienser, som gav ut for mycket fukt | ... N . N S~ .

(saftiga grﬁnsakegr eller frukter, gjupfrysta by'a'r, creme | VU wgl{edlfgnserni enflllj?(t bﬁknlngs_{e;ep},llforsok attAl_r']lt‘e ta mdatvamr som 40°C Tillagning av yoghurt 110°C Sterilisering

fraiché, osv) innehaller for mycket fukt eller anvand sa lite som mjoligt av dem

45°C Tillagning av surdeg 115°C Tillagning av sockersirap
. - - N .. | Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats klart.
Eilnzzr aft det firdiga baket i stiingd multikokaren far Vid behov kan man Ldmna baket kvar i multikokaren for en kort tid pa 50°C Jasning 120°C Tillagning av grisrulle
autouppvamning

BAKET HAR INTE STIGIT UPP 55°C Tillagning av glasyr 125°C Tillagning av stuvat kott

Aigg med socker har vispats daligt 60°C Tillagning av gront te, barnmat 130°C Tillagning av gratanger

har statt for k i 65°C Kottkokning i vakuumfGrpackni 135°C Rostning av fardig mat for att till krispi
Smeten har sttt for lange med bakpulver i Vil ett sikert (anpassat for denna modell recept. Val av ngredi- (Gttkokning i vakuumfrpackning dstning av fardig mat for att tillge en krispig yta
Du har siktat mjolen daligt eller blandat smeten fel gnser,;éittetl att s'kéra"dem,inléggning i skalen,val av program och 70°C Punsch tillagning 140°C Rkning
e . " tillagningstid maste dverensstamma med valt recept

Fel vid inldggning av ingredienserna

Receptet som du har valt, inte till bakning 1 d dell 75°C Pastorisering, tillagning av vitt te 145°C Bakning av gronsaker och fisk (i metallfolien)

eceptet som du har valt, passar inte till bakning i denna model

’ . . X 80°C Tillagning av glogg 150°C Bakning av kétt (i metallfolien)
0 1 flera modell av multikokaren REDMOND har program "STEW" och "SOUP" en inbyggd virmeskyddsfunktion som reagerar
ndr det dr for lite vatten i skdlen. | detta fall stdngs programmet av och gdr dver till en autovarmhdllning. laani = =
I Jalistings prog g ¢ 85°C Tiagning avkvarg llertersom kaveren g Stekning av bakelser med jisdeg
Rek dorad matl id for angkokning av olika produk 4ng matlagningsti
Produkt Vikt, g/ Mangd, st. il Till 90°C Tillagning av rétt te 160°C Stekning av kyckling
Flaskfilé/Notkstt (tarningar 1,5-2 cm) 500 500 20 min/ 30 min 95°C Tillagning av mjdlkgrdt 165°C Stekning av stek
- Srilé (tEmi - i o N o Stekning i smeten, tillagning av fransk potatis och
Lamm- och farfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 500 25 min 100°C Tillagning av bese eller sylt 170°C kycklingsnaggets
Kycklingfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 500 15 min
Se receptboken som ingdr i komplett.
Kottbullar/Kottfarsbiffar 180 (6:st.)/ 450 (3 st.) 500 10 min /15 min o 4 g 4




Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar)

- I 3 |
= = =
£ g | B2 |Elg|
£ &8 £ 25 g5 3
8 s = g2 5 ZE E
g & £ B g E E
25 £ 8 58
5 g E &
Tillagning av olika matrétter
MULTI- | medenmdjlighetattjustera | 30 | 2min-12t % 10
COOK temperatur och matlagning- | min /1 min
stid
EX- Express kokning av ris, grot | _ B _ _
PRESS | avgryn
RICE/ Kokningavris tillagningsav | 25 Smin-4t u 1
GRAIN | fullkorns gryn i naturen min /1min
Angkokning av gronsaker, .
STEAM | fisk kit dietiska ochvege- | 0 | >Min=2t 1 15y | 4y
- min /5 min
taranska rétter
Kokning av gronsaker, kétt = 45 | 10min-8t
00K fisk och andra ingredenser min /5 min ulnu
- . 10min -8t
Soup Tillagning av olika soppor 1t /5 min - 24 12
SAUTE S_Fekning av kott, fisk och 1_8 5 rnin—_Z t/ 0
rogt. min 1 min
Bakning av kétt, bakelser av .
BAKE | deg utan jast, av jisdeg och m5|°n 10/?';"18‘ -4 4
smordeg
Styvning av gronsaker, kott, 10min-12 | _
STEW fisk och andra ingredienser 1 t/5min un
Tillagning av olika sorters | 20 Smin-5t
SAUCE saser min /1min nlu
YOGURT Tillagning av hemlagad yo- 8t 10 min—‘12 I _
ghurt. t/5min
ggéT Tilagning av olika desserter nilon 5;“5|nm}r12 Yo u n
OME- S - 20 | 5min-10t
LETTE Tillagningen av brdsering. min /10 min 24 1
YEAST i 10min-2t
DOUGH Jdsning av degen 1t /5 min %4 -
POR- S . 30 5 min - 4t/
RIDGE Tillagning av grét min 1 min 24 12

| 2 |
o 3
B = T £
& - L 3 8 2
H £ i £ 3
3 £2 g ‘5 5 8§
28 = &2 2|5
& § S = % =
i2 = v
VACU- | Tllagning av kott, fisk eller | 2t30 | 10min-12 | _ % -
UM gronsaker min t/5min
Bakning av pajer, sockerkaka, L
PIE muffiner, sockerkakor och ;ﬁ] 10;"5‘%““ 24 4
bas for tarta
L . 13 10min-1t
RAVIOLI | Tillagning av klimpar min /1min - -
. .| 2min-1t/
PASTA Kokning av pasta 8 min 1 min - -
DUMP- . . 30 Smin-2t
LINGS Kokning av klimpar min /5 min - -
L . 30 | 10min-1t
PIZZA Tillagning av pizza min /5 min - 410
BREAD | Bakning av bréd 3¢ | 10min-6t % 3
/5 min
Tillagning av olika sorters 10min-2t| _
PILAF pilaff 1t /5 min 24 12
CRUST | Fritering 18 | Smin-=40 | ) _
min | min/5min
SLow Brésering av kott, fagel och 3t 10 min -12 2% 1
CO0K gronsaker t/10 min

VI. TILLAGGSACCESSOARER

Du kan kopa tillaggsaccessoarer till multikokare RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-
M33E och fa veta om nyheter i REDMOND produkter pa var hemsida: www.
multicooker.com, eller hos véra officiella partner.

VII. INNAN MAN GAR TILL SERVICECEN-
TRUM

Felmeddelande

pa displayen Mbjligt fel Mtgiird
Ett systemfel (finns mojlighet | ... N
N . Stang locket tatt. Om prob-
E1-E4 att elektronisk anordning eller | .o 6o varVand dig ill ett

termogivare gick sonder), eller

locket sténgt inte titt auktoriserat servicecentrum.

Fel Mojliga orsaker Vad skall man gira

Gar inte att satta
pa

Strémavbrott Kontrollera spanningen i elndtet

Kontrollera spanningen i el-

Stromstorningar nitet.

Frammande partikeln hamnade
mellan skalen och virmeplattan.

Felinstalld skal

Ratten tar for Avlagsna frimmande partikeln.

lang tid att tillaga . -
. Stall in skalen rétt.

Koppla bort varan fran elnatet,
(3t den kylas ned. Rensa varme-
plattan.

Vérmeplattan ar smutsig.

VIIl. GARANTIVILLKOR

Det galler 2 ars garanti pa denna vara fran forsaljningsdagen. Under garantipe-
rioden atar sig tillverkaren plikten att reparera, byta ut delar eller sjalva varan i
handelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalité av tillverkningsmaterial elle
monterig. Garantin trader i kraft endast om forséljnigsdatum ar bekraftad av
varuhusets stampel och butikens saljarens underskrift pa originalen av garanti-
kupongen. Denna garantin galler endast om bruksanvisningen foldes till punkt
och pricka, om varan inte genomgick en reparation,om varan inte plockades isar
och om varan inte skadades pga felaktig anvandning, om varan dr fullstandigt
komplett. Denna garanti galler inte naturlig slitage av varan och tillbehdr (filtrar,
lampor, keramik- och teflonbeldggningar, ringar osv).

Anvdndningsperioden for produkten samt tiden undet vilken garantidtaganden
galler borjar raknas fran dagen produkten var kopt eller fran tillverkningsdagen
for produkten (ifall det inte gar att faststdlla kopdatum).

Tillverknigsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som dr
placerat pa dekalen som finns pa apparatens kropp. Ett serienummer bestar av
13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar manaden och det 8:e tecknet
betecknar dret apparaten var producerad.

Varans livslangd faststalld av tillverkaren ar 5 ar fr.o.m. forsdljningsdatumet,
under villkoren att man fdljer bruksanvisningen och foljer de tekniska standard
som ar foreskrivna.

Miljovanlig atervinning (atervinning av elektrisk och

digital anordning)

Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjilva

varan skall ske i enlighet med det lokala miljoprogrammet

for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort

sadana varor i vanliga hushallssopor.

De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med
_ dvriga hushallssopor, endast separat. Agare av de begagnade
apparaterna maste [dmna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa or-
ganisationer. Pa detta satt kan du bidra till programmet av bearbetning av var-
defulla ravaror, och rengéring av fororenande dmnen.
Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som
utgdrs av eller innehaller elektriska eller elektroniska produkter.
Foreskrifterna utgdr ett ramverk for insamling och dtervinning av anvinda ap-
parater och de tillampas inom EU.



s otee e oo e sen s omarass. - (gagy) MUISE, Virtajohdon vahinko voi iheuttaa ongelmig,
TUOTTEEN TURVALLINEN
KAYTTO

Valmistaja i vastu vahingoista,jotka aiheutuvat noudattamatta
1? tamisesta turvalisuusvaatimukset a kayttdseanndt.

ama sahkolaite on ruoanlaittoon tarkoitettu monitoimilaie,jota
Voi Kayttaa asunoisa, lomamakeisa, hotelihuoneissa, myymé-
Loiden sosiaalitloisa, toimistoissa ja vastaavissa tloissa. Latte i
ole tarkoitettu kaytettavaksi suurkeiticisss. Laitteen kayttda
suurketiossa tai vastaavissa olosunteissa pidetdan litteen kayt-
{6nd vaarin, Tassd tapauksessa valmistaja ef vastaa mandollssta
seuraamuksista

Ennen kuin kytket litteen verkkovirtaan tarkita, onko akku jan-
nite nimellnen §r6ttbj§nnite aitteen (katso tekniset tiedot tai
totteen tyyppikil-vessd).

Kyt Jatkojohtoa,stunnitelt virankulutus aiteen - epésuhta
oI aineuttaa kaapelin okosulun taitulipalon.

Laitteen saa kytked vain maadoitetuun pistorasiaan, - tama on
pakolinen vaatimus suojaamaan sahkGiskua, Kayttamall jatko-
Johtoa, varmista, etta se on my0s maadoitus

VAROITUS! Kaytdn aikana hanen runkoonsg, kulhonsa
ja metalliosansa ovat ldmmitettyz’d! Ole varovainen!
Kayta uuni rukkoset. Valttdd tulikuuma hoyry ei ku-
marru laitteesta, kun kansi avataan.

Sammuta ate verkKovirasta Kayton jlkeen ja ennen punists:
ta i likkuvia. Poista sahkcjohtoa marila kasiL, pitamalla aina
pistokkeest, ld jondosta.

jotka eivit vastaa takuun Sekd sahkdiskun. Vaurioitunut
virtajohto edellyttda kiireellisd palvelukeskuksesso.
A3 aseta latetta ﬁehmeélle alustale ala pita it tyon akana
- 52 V01 oftaa ykuumenemisgen ja tomintahairita.

L3 kit aiteta ulkona-kosteutta ai viraita esineitaLitteeseen
oi aneuttaa vakavia vammoj.

Ennen Latteen K‘uhdistamista, varmista, ttd se on irotettu ja
teysinjaahtynyt Noudattaa tarkast ofjeita itteen pundistukseen.
AlL[AIupota laitetta veteen tai aseta itd juoksevan veden
allo

Tatd litetta voivat keyttaa 8-vuotiaat ja sita vanfemmat lapset
Jaenlilo,jila on rajoitetu yysiset,asilliset ta henkiset kyvyt
tai joila ef ole Kokemusta tai tuntemusta laitteesta, jos heita
velvotaan tai ohjataan laitteen turvalisessa kaytdssa ja he Zm-
martavat sen kayttoon littyvat vaart, Lapset eivat saa leiklda
latteella. Lapset eivat saa pundistaa tal huoltaa laitetta ilman
valvontaa. Salytalaite ja sen virtajohto alle v lasten ulottumat
tomiss,

NGita Laiteita ei ole tarkoitettu keytettaviksi ulkoisen ajastimen
ta rilisen kauko-ohjausjarestelmén kanssa.
Pakkausmteriaali ](klristyskelmu,vaahtomuovi yms.Jvoivat olla
vaarallsi (apsille. Tukehtumisvaaral Sailyta pakkausmaterizalit
paikassa,johon [apset eivat pase.

L3 Koskaan yritd Korjata ta tehda muutoksia sen rakenteeseen.
Kaiki huolto-'ta Korjaustyot saa suoritia valtuutetussa palvelu-
Weskuksessa. Epaammattimaista tycta voi johtaa laitevika,
vaurioittaa omaisuutta.

N ved viaotoa oviuotin ta Gttt hll, 1\, HUOMIO!ALS ket ottt jo sid on mikd tahanso

Vrmista,etta sehkokaapel ei vaanna ta taivuta eivat joudy
Kosketukiin teravien esineiden ja reunat huonekluja.

Tekniset tiedot

Malli RMC-M13E | RMC-M23E | RMC-M33E

Teho 500W 860W 900W

Jannite 220-240V,50/60 Hz

Kuthon tilavuus 31 51 6l

A Tarttumaton keraaminen pinnoite

Kuthon pinnoite Anato® (Korea)

Nayttd LED-niiyttd

Ohjaus elektroninen

Hoyryventtiili irrotettava

Irrotettava sisakansi kylla

Katkaisija laitteen rungossa kylla

Energiasta riippumaton muisti kylld

Aanimerkkien kytkeminen pois paalti kylla
Toiminnot
Lampétilan ylldpito kylld, 12 h
Lampétilan ylldpidon kytkeminen pois paaltd etukdteen ... kylld
Kaynnistyksen lykkays. kylld, 24 h
Ruoan uudelleenldmmif kylld, 12 h
Ohjelmat

1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (PULLATAIKINA)

2. EXPRESS (PIKAKYPSENNYS)
. RICE/GRAIN (RIISI/SUURIMOT)
. STEAM (HOYRYTYS
. COOK (KEITTAMINEN)
. SOUP (KEITTO)
SAUTE (PAISTAMINEN)
. BAKE (LEIPOMINEN)
. STEW (HAUDUTUS)
10. SAUCE (KASTIKE)
11. YOGURT (JOGIRTTI)
12. DESSERT (JALKIRUOAT)
13. OMELETTE (OMELETTI)

Y PP NN

15. PORRIDGE (MAITOPUURO)

16. VACUUM (ALIPAINE)

17. PIE (PIIRAS)

18 RAVIOLI

19. PASTA (PASTA)

20. DUMPLINGS (PELMENIT)

WPIZZA

22. BREAD (LEIPA)

23, PILAF (PILAHVI)

24 CRUST (FRITEERAUS)

25. SLOW COOK (HIDAS HAUDU-
TUS)

Kokoonpano

Monitoimikeitin runkoon asennetulla KuLhOLLa ......ccceverversersrcersesne Tkpl
Hoyrytysastia Tkpl
Littea Lusikka Tkpl
Kauha. Tkpl
Mittalasi. 1kpl
Kayttoohje 1 kpl
100 ruokaohijetta-kirja Tkpl
Huoltokirja Tkpl
Virtrajohto Tkpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen rakennetta, kokoonpanoa, sekd

teknisid ominaisuuksi

ilman erillistd ilmoit

ko. muutoksista.




RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M3 3E-monitoimikeittimien rakenne Al
1. Kansi kahvalla
2. Irrotettava hoyryventtiili
3. Irrotettava sisakansi

4. Kulho
Malli RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Kulhon tyyppi RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Laitteen runko

6. Lauhdevesiastia

7. Ohjauspaneeli ndytolld

8. Ohjauskahva

9. Katkaisija

10. Kannen avauspainike

11. Hoyrytysastia

12. Mittalasi

13. Kauha

14. Litted lusikka

15. Virtajohto
Ohjauspaneelin rakenne A2

1. Naytto.

2. Ruoanlaitto-ohjelmien merkkivalot.

3. Hour/Min (Tunti/Minuutti)-painike: kellonajan asetukseen siirto; tuntien
ja minuuttien valinta kellonajan asetuksen, kypsentamisajan ja kdynnis-
tyksen lykkdyksen valinnan yhteydessa.

4. Reheat (Uudelleenldmmitys)-painike: ruoan v
nistaminen (valmiustilassa).

5. Start/Keep Warm (Kdynnistys/Ldmpatilan yllapito)-painike Start - ja Keep
Warm -merkkivaloilla: ruoanlaitto-ohjelman kdynnistys; ldmpotilan ylla-
pidon kytkeminen pois pdalta etukdteen.

6. Ohjauskahva: ruoanlaitto-ohjelman valinta; kellonajan / kypsentamisajan
/ kdynnitysken lykkdyksen ajan asetus; ldmpotilan asetus MULTICOOK-
ohjelmassa. Kun kdannat myotap , arvot nousevat, kun kaanndt
vastapdivadn, arvot pienenevat. Kdantamalld ohjauskahvaa 360° kytket
16 toimintoa.

7. Keep Warm-merkkivalo syttyy painikkeeseen, kun lampdtilan ylldpito on
paalla.

8. (Cancel (Peruutus)-painike: ruoanlaitto-ohjelman keskeytys; asetusten
nollaus; ddnimerkkien kytkeminen pdalle/pois pdalta (valmiusti-
lassa).

9. Set (Asetus)-painike: ohjelman parametrien asetustilan kaynnistys; kyp-
sentdmislampdtilan asetukseen siirto (MULTICOOK-ohjelmassa) / kayn-
nistyksen lykkdykseen siirto.

Start-merkkivalo palaa, kun ruoanlaitto-ohjelma ja kdynnistyksen lykkays
ovat paalld; vilkkuu, kun monitoimikeitin on saavuttamassa tyéldmpotilaa
RAVIOLI-, PASTA- ja DUMPLINGS-ohjelmassa.

Nayton rakenne
A. Timer-merkkivalo syttyy, kun asetat kypsentdmisaikaa / kun ruoanlaitto-

ohjelma on kaynnistetty.

. Time Delay-merkkivalo syttyy, kun asetat kdynnistyksen lykkdysta / kun
kdynnistyksen lykkays on paalla.

. Aanimerkkien kytkemisen pois paalta merkkivalo.

. Ldmpétilan ylldpidon merkkivalo.

. Reheat-merkkivalo palaa, kun ruoan uudelleenldmmitys on paalld.

Lampétilan arvo MULTICOOK-ohjelmassa.

ityksen kayn-
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ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki pak-
kausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

A Sarjanumeron puute automaattisesti pddttdd sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho lampimélld vedelld. Kuivaa huo-
lellisesti. Ensimmaiselld kdyttokerralla ndyttoon saattaa tulla vieraita hajuja, ettd
ei johdu yksikon toimintahdiri. Tdssd tapauksessa puhdista valineettd.

Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa [dmpétilassa, sitd tulee pitdd
huoneldmpdtilassa véhintddn 2 tuntia ennen sen kaynnistamistd.

[I. HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmaista kayttoa

Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilistd ulos tuleva kuumaa
hoyryd ei lyd taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille laitteille ja muil-
le kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korkeasta kosteuksesta ja
ldmpétilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja ndkyvat sisdiset osat
eivdt omistuu ehja, siruja ja muita vikoja. Kupin ja lammityselementin valilld ei
pitdisi olla esteitd.

Valmiustila

Verkkoon kytketty laite on oletuksena valmiustilassa, naytolld silloin nakyy ku-
luva kelloaika 24 h-muodossa.Jos minuutin kuluessa valitun ohjelman paramet-
rien asetusten jalkeen mikddn painike ei ole painettu, laite palaa valmiustilaan
ja kaikki tehdyt asetukset nollautuvat.

Kellonajan asetus
Asetat kelloajan seuraavasti:

1. Valmiustilassa paina muutaman sekunnin Hour/Min-painike. Naytdlle
tulee () -merkkivalo ja tuntien tunnus alkaa vilkkua.

2. Valitse tuntien arvo kdantamalld ohjauskahvaa myotd- tai vastapdivaan.
Paina Hour/Min-painike uudestaan ja valitse minuuttien arvo. Kun aset-
tamasi tuntien tai minuuttien arvo saavuttaa maksimiarvon, kellonajan
asetus alkaa uudestaan alusta.

3. Kun olet asettanut haluamasi kellonajan, dld paina mitaan painiketta.
Muutaman sekunnin kuluttua asetuksesi tallentuvat automaattisesti.

Aanimerkkien kytkeminen paalle/pois paal
REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E-monitoimikeittimissa on olemas-
sa mahdollisuus kytked painikkeiden painamista ja ruoanlaiton valmiiksi saa-
mista seuraavat danimerkit padlle tai pois paalta. Kytket danimerkit padlle tai
pois 3 painamalla Cancel-painikkeen muutaman sekunnin valmiustilassa.
Energiasta riippumaton muisti

REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E -monitoimikeittimet on varustet-
tu energiasta riippumattomalla muistilla.Jos sahkdkatkos tulee keittimen olles-
sa toiminnassa, ruoanlaitto-ohjelman asetuksen sdilyvat muistissa 15 minuuttia.
Laite jatkaa toimintaa siitd hetkestd, kun tyd oli keskeytetty. Ellet halua jatkaa
kypsentamistd, paina Cancel-painike ja laite siirtyy valmiustilaan.
Kypsentdmisajan asetus
RMC-M13E/RM(-M23E/RMC-M33E-monitoimikeittimessa voit muuttaa kasin
joka ohjelmassa oletuksena olevan kypsentdmisajan. Muutoksen aikavali ja
minimi- ja imiaika ovat ohjelmakohtaiset

1. Valitse haluamasi ohjelma kaantdmalld ohjauskahvaa myGta- tai vasta-

pdivaan. Naytolle tulee Timer ja joka ohjelmassa oletuksena oleva kyp-
sentamisaika.

2. Paina Set-painike. Tuntien merkkivalo alkaa vilkkua.

3. Valitse tuntien arvo kddntamalla ohjauskahvaa my6ta- tai vastapdivaan.
Paina Hour/Min-painike uudestaan ja valitse minuuttien arvo. Kun aset-
tamasi tuntien tai minuuttien arvo saavuttaa maksimiarvon, ajan asetus
alkaa uudestaan alusta.

Kéynnistyksen lykkdys

Kaynnistyksen lykkdyksen asetuksella voit madrata ajan, jonka kuluttua ruoka
on valmis (ottaen huomioon ohjelman kypsentamisaika). Voi asettaa ajan 24
tuntiin 15 minuutin valein. On otettava huomioon etta lykkdyksen ajan pitdisi
olla ohjelman kypsentamisaikaa pitempi, koska muuten ohjelma alkaa heti Start/
Keep Warm-painikkeen painamisen jilkeen.

1. Valitse haluamasi ohjelma, tarpeen mukaan aseta kypsentdmisaika. Jos
valitset MULTICOOK-ohjelma, aseta myds kypsentdmislampotila.

2. Paina Set-painike. Time Delay- ja lykdtyn kaynnistyksen merkkivalot al-
kavat vilkkua naytolld.

3. Valitse tuntien arvo kddntamalla ohjauskahvaa my6ta- tai vastapdivaan.
Paina Hour/Min-painike uudestaan ja valitse minuuttien arvo. Kun aset-
tamasi tuntien tai minuuttien arvo saavuttaa maksimiarvon, ajan asetus
alkaa uudestaan alusta.

4. Paina Start/Keep Warm-painike. Laite siirtyy kdynnistyksen lykkdystilaan,
ndytolle tulee Time Delay ja kellonaika. Naet aika, johon mennessa ruoka
tulee valmiiksi painamalla Hour/Min-painikkeen.

5. Voit peruuttaa kaikki tekemasi asetukset Cancel-painikkeella. Taman
jalkeen koko ruoantaitto-ohjelman asetukset on tehtdvd uudestaan.

ia raaka-aineita, emme suosittele

Jos jeessa on nopeasti p
kdynnistyksen lykkdyksen kdyttdd.

EXPRESS SAUTE; RAVIOLI, PASTA; DUMPLINGS-ja CRUST-ohjelmissa kdyn-
nistyksen lykkdys ei ole kaytossa

Valmiin ruoan lampéatilan ylldpito

Tama toiminto kdynnistyy heti, kun ruoanlaitto-ohjelma on pdattynyt. Valmiin
ruoan lampétila 70-75°C ylldpidetddn 12 tunnin ajan. Silloin naytolla nakyy
aika, joka on kulunut tdmdn toiminnon kdynnistamisestd. Halutessasi voit kytked
Ldmpatilan ylldpidon pois kdytdsta painamalla Start/Keep Warm-painikkeen (Keep
Warm-merkkivalo sammuu).

Vaikka monitoimikeitin voi ylldpitdd valmiin ruoan lmpétilan jopa 12 tuntia,

dld kuitenkaan jdtd ruokaa odottamaan ldmpimdnd paria tuntia pitempdd,
koska ruoka voi tulla liian kuivaksi ja sen maku voi muuttua epatoivotulla
tavalla.

EXPRESS; YOGURT, YEAST DOUGH VACUUM RAVIOLI PASTA; DUMPLINGS-
ja CRUST-ohjelmissa lampdtilan ylldpito ei ole kdytdssd.

BREAD-ohjelmassa ldmpdtila ylldpidetddn 3 tuntia ja BAKE- ja PIE-ohjelmis-
50 4 tuntia.

Lampéatilan ylldpidon pois paalta

Ellet halua valmiin ruoan ldmpétilan yllapitoa, voit kytked taman toiminnon pois
pdaltd etukdteen. Valitun ohjelman kdynnistyksen jalkeen paina uudestaan Start/
Keep Warm-painike ja pida se painettuna muutaman sekunnin, kunnes Keep
Warm-merkkivalo sammuu.

Samalla tavalla lampétilan ylldpito kytketdan taas pdalle (Keep Warm-merkki-
valo syttyy).

Jos ruoka laitetaan alle 80°C dmpatilalla, niin ldmpdtilan ylldpito on kdte-




vasti kytketty pors oletuksena. Tarpeen mukaan toiminto voidaan kdynnistid
késin p Start/Keep Warm-painikkeen ohjelman kdynnistettyd (Keep
Warm-merkkivalo syttyy).

Ruoan uudelleenldammitys
Voit uudelleen [ammittad valmista ruokaa monitoimikeittimessa:
1. Laita ruoka kulhoon ja asenna kutho monitorikeittimen runkoon. Tarkista
ettd se on tiiviisti lammityselementin paalld.
2. Sulje kansi tiiviisti ja kytke laite sahkdverkkoon.
3. Paina Reheat-painike. Vastaava merkkivalo syttyy ndytolle ja uudelleenlam-
mitys kdynnistyy. Naytolld nakyy ohjelman kaynnistyksesta kulunut aika.
Laite [dmmittad ruoan 70-75°C asti ja ylldpitda tatd [ampotilaa 12 tuntia.
4. Tarpeen mukaan voit kytked uudelleenldmmityksen pois paaltd Cancel-
painikkeella.
Siitd huolimatta ettd monitoimikeitin pystyy ylldpitémddn ruoka

Jopa 12 tuntia, emme jdttad ruokaa
si aikaa, koska tdmd voi vaikuttaa ruoan makuun.

pimdnd
i pitkak-

Automaattisten ohjelmien yleinen kayttojarjestys

1. Laita valmistusaineet monitoimikeittimen kulhoon ruokaohjeen mukaan
ja asenna kulho laitteen runkoon. Tarkista ettd kaikki aineet nesteet
mukaan Lukien ovat kulhossa tasaisesti kulhon sisdpinnalla olevan yldra-
jan merkin alapuolella.

2. Asenna kulho laitteen runkoon ja tarkista ettd se on tiiviisti alalammitys-
elementin pdalld. Sulje kansi naksahduksen asti. Kytke laite sahkdverkkoon.

3. Kaantdmalld ohjauskahvaa valitse ruoanlaitto-ohjelma. Vastaava merkki-
valo alkaa vilkkua ja ndytolld nakyy Timer-merkkivalo ja oletuksena
oleva kypsentdmisaika.

4. Tarpeen mukaan muuta kyp isaika. MULTICOOK-ohjel voit
asettaa myos haluamasi kypsentamislampatilan.

5. Halutessasi voit asettaa kaynnistyksen lykkdyksen.

6. Kaynnistd ohjelma Start/Keep Warm-painikkeella. Painikkeen merkkivalo
syttyy ja ohjelman loppuun jadneen ajan laskenta alkaa.

7. Ohjelman paatyttya kuuluu danimerkki ja ohjelman merkkivalo ndytolla
sammuu. Ohjelmasta tai asetuksista riippuen keitin siirtyy joko [ampdtilan
ylldpitoon (Keep Warm-merkkivalo syttyy ndytélle ja toiminnon kaynnis-
tyksestd kulunut aika ndkyy) tai valmiustilaan.

Voit peruumza valitun ohjelman, keskeyrtaa missd tahansa vaiheessa ruoan-

laiton tai ldmpdtilan ylldpidon p Cancel-pai

MULTICOOK-ohjelma

MULTICOOK- ohjelma mahdollistaa minkd tahansa ruoan valmistamisen kdytta-
jdn asettamien ldmpdtilan ja kypsentdmisajan mukaan. Voit asettaa kypsentd-
misajan kdsin 2 minuutista 12 tuntiin 1 minuutin valein. Voit asettaa kypsentd-
misldmpdtilan 35 ja 170°C valissd 5°C vélein. MULTICOOK-ohjelmassa
kypsentamisldmpatilan oletusarvo on 100°C.

Voit asettaa kypsentamislampdtilan kdsin seuraavasti. Paina Set-painike ja laite
siirtyy vastaavaan tilaan (uudestaan, jos kypsentamisaika on muutettu, tai kaksi
kertaa, jos kdytetdan kypsentdmisajan oletusarvo). Limpdtilan merkkivalo vilkkuu
. Valitse haluamasi [dmpétila kdantdmalld ohjauskahvaa myGtd- tai
vastapdivaan. Kun asettamasi ldmpdtila saavuttaa maksimiarvon, asetus alkaa
uudestaan alusta. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kdyttojarjestyksen
kohtien 5-7 ohjeita.

EXPRESS-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttaen valmistat ri
elintarvikkeita nopeasti.
Tassd ohjelmassa ei ole mahdollisuutta asettaa arvoja kdsin. Lampdtilan yllpi-

a irtonaisia puuroja seka keitat erilaisia

to ja kdynnistyksen Lykkdys tdssd ohjelmassa eivat ole kaytdssa.

Jos valitset EXPRESS-ohjelman, ndytolle tulee - --" ja ohjelman kulku nakyy
naytolld.

RICE/GRAIN-ohjelma

Ohjelma kaytetdan riisin ja vesipuurojen keittdmiseen. Voit asettaa kypsentamis-
ajan kasin 5 minuutista 4 tuntiin 1 minuutin vélein.

STEAM-ohjelma

Ohjelmaa kdytetadn vihannesten, kalan, lihan ja mantyjen, sekd dieetti- ja kas-

visruokien hoyryttamiseen. Voit asettaa kypsentamisajan kdsin 5 minuutista 2
tuntiin minuutin 5 valein.

STEAM-ohjelman loppuun jddneen ajan laskenta alkaa, kun kulhoon on muodos-
tunut riittavan tihed hoyry ja tarvittava ldmpdtila on saavutettu.

Hoyrytykseen on kdytdssd erillinen astia, joka asennetaan kulhoon.Kaada ennen
sita kulhoon 600-1000 ml vetta.

COOK-ohjelma

Ohjelmaa kdytetdan vihannesten, kalan ja lihan ja kalan keittamiseen.
Voit asettaa kypsentdmisajan kdasin 10 minuutista 8 tuntiin minuutin
5 vélein.

SOUP-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden laitat erilaisia keittoja, kompotteja ja marinadeja. Voit
asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.
SAUTE-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden paistat lihaa, kalaa, lintua ja muita elintarvikkeita. Voit
asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 1 minuutin vélein.

Kaynnistyksen lykkays tdssa ohjelmassa ei ole kdytossa.

Paistaminen onnistuu paremmin, kun kansi on auki, ndin muodostuu rapea
kuori.
Anna keittimelle jiictyd ennen kun kéiytdt SAUTE-ohjelmaa uudestaan.

BAKE-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden paistat lihaa uunissa, sekd leivot erilaisia leivonnaisia
pullataikinasta tai ilman hiivaa valmistetusta taikinasta,mukaan Lukien lehtitai-
kinan.Voit asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

Ruoka ylldpidetddn ldmpimdnd tdssd ohjelmassa 4 tuntia.
A Ota valmis tuote kulhosta pois keittiokintaiden tai liinan avulla.
Leipomisen jdlkeen kulhoon voi jiddd dljytahroja, tdmd on hyviksyttdvd. Pese
kulho Laitteen hoito-osion ohjeiden mukaan.
Huolimatta siitd ettd laite pystyy ylldpitamddn valmiin ruoan [ampdtilaa jopa
12 tuntia, dld jatd valmiita pitkaksi aikaa.
STEW-ohjelma
Tata ohjelmaa kdyttden haudutat vihanneksia, lihaa, lintua ja merenantimia, sekd
valmistat hyytelod. Voit asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5
minuutin valein.
SAUCE-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden voit valmistaa minkd tahansa kastikkeen. Tarpeen mukaan
voit jattda laitteen kannen auki. Voit asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 5
tuntiin 1 minuutin valein.
YOGURT-ohjelma
Tétd ohjelmaa kdyttden valmistat jogurttia kotonasi. Voit asettaa ajan manuaa-

lisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin vélein.
Lampétilan ylldpito YOGURT-ohjelmassa ei ole kaytdssa.

Jogurttien sdilyttdmiseen on tarkoitettu kitevd REDMOND RAM-G1-jogurtti-
purkkisetti (on ostettava erikseen).

DESSERT-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat erilaisia jalkiruokia. Voit asettaa ajan manuaa-
lisesti 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.

OMELETTE

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat muhkeita ja litteitd omeletteja. Voit asettaa
ajan manuaalisesti 5 minuutista 10 tuntiin 10 minuutin valein.

YEAST DOUGH-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden kohotat pullataikinaa ennen leipomista.Voit asettaa ajan
manuaalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.

Lampétilan ylldpito tdssd ohjelmassa ei ole kdytossa.

Taikina kohoaa kaksinkertaisesti, joten aseta valmistusaineet puoleenvdliin
kulhoa.

Taikinan vaatii tasaista ldmp ja kosteutta
timen sisdlld. Joten parhaan tuloksen saat olemalla avaamatta kantta ennen
ohjelman loppua.
Emme suosittele kdynnistyksen lykkdystd taikinan kohottamisen
yhteydessd.

PORRIDGE-ohjelma
Tatd ohjelmaa kayttden valmistat maitopuuroja, hilloja, marmeladeja, hedelma-
hyyteldjd ja erilaisia jalkiruokia. Voit asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 4
tuntiin 1 minuutin valein.
Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat puuroja pastéroituun vaharasvaiseen maitoon.
Vltyt maidon keittymistd yli ja saat haluamasi tuloksen seuraavalla tavalla:
«  pese kaikki tdysjyvasuurimot (riisi, tattariryynit, hirssi, yms.) huolellisesti,
kunnes vesi on kirkas;
« voitele monitoimikeittimen kulho ennen ruoanlaiton alkua;
 mittaa kaikki aineet kulhoon ohjekirjassa olevan ruoka-ohjeen mukaan,
aineiden mddrdt on muutettava samassa suhteessa alkuperdiseen maardan;
kun kdytdt taysmaitoa, laimenna se vedelld suhteessa 1:1.

Maidon ja suurimojen ominaisuudet voivat olla erilaisia valmistajasta ja
valmistusmaasta rijppuen, m/ka voi joskus vaikuttaa puuron ominaisuuksiin.
Voit laittaa i MULTICOOK-ohjels (valmista-
miseen sopiva lampat/la on 95° Q).

VACUUM-ohjelma

Erikoislampdtilan ansiosta tdma ohjelma sopii parhaiten vakuumipakkauksessa
olevan lihan, kalan, vihannesten ja muiden tuotteiden keittdmiseen. Voit asettaa
ajan manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein.

Lampdtilan ylldpito tassd ohjelmassa ei ole kdytossa.

PIE-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden valmistat avonaisia tai umpipiirakoita erilaisilla taytteil-
1a. Voit asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 4 tuntiin 5 minuutin valein.
Ruoka ylldpidetadn [ampimand PIE-ohjelmassa 4 tuntia.

RAVIOLI-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden keitdt erilaisista taikinoista valmistettuja ravioleja. Voit
asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin valein.




Ohjelmaan kuuluu veden kiehauttaminen, raviolien laittaminen veteen ja niiden
keittaminen. Kun vesi on alkanut kiehua ja raviolit on laskettava veteen, kuuluu
aanimerkki. Ohjelman loppuun jadneen ajan laskenta alkaa Start/Keep Warm-
painikkeen uudelleen painamisen jalkeen.

RAVIOLI-ohjelmassa lampotilan ylldpito ja kdynnistyksen lykkays eivét ole kdy-
tossa.

Raviolien
tuotteen kannen auki keittamisen ajaksi.

PASTA-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden keitdt makaronituotteita. Voit asettaa ajan manuaalises-
ti 2 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin valein.

Ohjelmaan kuuluu veden kiehauttaminen, raviolien laittaminen veteen ja niiden
keittaminen. Kun vesi on alkanut kiehua ja raviolit on laskettava veteen, kuuluu
danimerkki. Ohjelman loppuun jadneen ajan laskenta alkaa Start/Keep Warm-
painikkeen uudelleen painamisen jalkeen.

Tdssd ohjelmassa lampdtilan ylldpito ja kdynnistyksen lykkdys eivat ole kaytds-
sd.

DUMPLINGS-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden keitdt erilaisista taikinoista valmistettuja pelmeneja. Voit
asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.
Ohjelmaan kuuluu veden kiehauttaminen, raviolien laittaminen veteen ja niiden
keittaminen. Kun vesi on alkanut kiehua ja raviolit on laskettava veteen, kuuluu
aanimerkki. Ohjelman loppuun jadneen ajan laskenta alkaa Start/Keep Warm-
painikkeen uudelleen painamisen jalkeen.

Tdssa ohjelmassa ldmpotilan ylldpito ja kaynmstyksen lykkdys eivat ole kaytossd.

in vaahtoa, kun jdtdt

Pelmenien
tuotteen kannen auki keittdmisen ajaksi.

PIZZA-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden valmistat pizzaa. Voit asettaa ajan manuaalisesti 10
minuutista 1 tuntiin 5 minuutin valein. Tassd ohjelmassa kdynnistyksen lykkdys
ei ole kdytossa.

BREAD-ohjelma

Tata ohjelmaa kaymen valmlstat erilaisia leipid vehndjauhoista ja vehna- ja
a. Ohj kuuluu koko leivan valmistamisen pro-

se55| talklnan kohottamisesta lelpomlseen Voit asettaa ajan manuaalisesti 10

minuutista 6 tuntiin 5 minuutin vélein. Limpétila ylldpidetddn 3 tuntia.

dn vaahtoa, kun jatét

HUOMIO! Kulho ja valmis leipd ovat erittdin kuumia! Kdytd kintaat valmiin
leiviin poistamiseen kulhosta.

Seulo jauhot ennen kdyttdd, ndin jauhosta tulee ilmavampi ja kaikki epdpuh-
taudet seulotaan pois.

Ailii avaa monitoimikeittimen kantta ennen ohjelman loppua! Tami vaikuttaa
leivdn laatuun. Laita valmistusaineet kulhoon korkeintaan puoleenviliin
(1/2-merkki kulhon sisdpinnalla).

On otettava huomioon ettd ensimmdisen tunnin keitin kohottaa taikinaa ja
loput ajasta leipoo.

Jos kdytdt valmiita leivin valmistusseoksia, sddstdt aikaa ja leipominen yk-
sinkertaistuu.
PILAF-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden valmistat erilaisia pilahvilajeja. Voit asettaa ajan manu-
aalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.

CRUST-ohjelma
REDMOND RM(-M13/RMC-M23-monitoimikoneissa voit uppopaistaa tuotteita
friteerauskoria kdyttden (kori on ostettava erikseen). CRUST-ohjelmassa voit
asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 40 minuuttiin 5 minuutin valein.
Ohjelman loppuun jadneen ajan laskenta alkaa, kun laite saavuttaa tydldmpoti-
lan kuthossa.
Tassd ohjelmassa lampdtilan ylldpito ja kdynnistyksen lykkdys eivét ole kaytdssa.
Toimintajarjestys uppopaistamisen yhteydessa:
1. Kaada kulhoon ruokaohjeen mukainen méard 6ljyd paistamiseen, asenna
kulho runkoon. Ald unohda kytked ldmmityksen ylldpidon pois paaltd
(Keep Warm-merkkivalo sammuu).
2. Asenna kahva friteerauskoriin laittamalla kahvan alaosa tahdn tarkoituk-
seen olevaan korin aukkoon. Aseta valmistusaineet friteerauskoriin.
3. Seuraa ruokaohjetta, mainitun ajan kuluttua avaa varovasti monitoimi-
keittimen kansi. Laske kori valmistusaineineen kulhoon. Ald sulje kantta.
4. Kun ohjelma on pddttynyt, nosta varovasti kori kahvalta ja ripusta se
koukusta kulhon reunaan. Anna 6ljylle valua pois.

A HUOMIO! Oljy on erittiin kuuma! Kaytd k/nzaat friteerauskorin nosmm/seen
Kytd friteeraukseen vain k d. Voimakas tai p
dljyn lammitys johtaa sen hapettumiseen. Ald kaytd samaa 6ljyd fr/teemukseen
uudestaan.
Ennen kun tarjoat friteerattua ruokaa pdyddlle, poista tarpeen mukaan ylimdd-
rdinen dljy talouspaperilla tai paperiliinalla.

SLOW COOK-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden hitaasti haudutat lihaa, lintua ja vihanneksia. Voit aset-
taa ajan manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 10 minuutin valein.

[I. LISAMAHDOLLISUUDET

+  Fonduen valmistaminen
*  Juuston valmistaminen

« Halvan valmistaminen

«  Nestemdisten elintarvikkeiden pastdrointi

« Astioiden ja henkilokohtaisten esineiden sterilointi.

[V. LAITTEEN HOITO

Puhdistus

Ennen laitteen ensimmdistd kayttoa tai jos haluat poistaa hajut ruoan laiton
jalkeen huuhtele kulho ja sisakansi 9%:lla etikkaliuoksella ja hoyrytd puolikas
sitruunasta 15 minuuttia STEAM-ohjelmalla.

Al jéit suljettuun monitoimikeittimeen valmista ruokaa tai vettd tyttd kulhoa
24 tuntia pitempddn. Valmista ruokaa keittimen kulhossa voi sdilyttaa jadkapis-
sa ja tarpeen mukaan ldmmittdd ittimessa uudell
minnolla.

Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta
ja keitin on tdysin jaahtynyt. Kayta puhdistukseen pehmedta kangasta ja mietoa
astianpesuainetta.

@ El SAA upottaa keitintd veteen tai pestd sitd vesisuihkun alla!

é Puhdistukseen El SAA kdyttdd ia aineita, ia pesusienid
(ellei ohjeessa muuta sanottu) tai kemiallisesti aggressiivisia aineita, eikd ai-
neita, joita ei saa kdyttdd ruoan kanssa kontaktissa olevien esineiden kanssa.
Kdsittele kumi- tai silikoniosia varovaisesti, niiden vaurioittaminen tai muo-
donmuutos voi aiheuttaa keittimen viallista toimintaa.

lammitystoi-

Puhdista keittimen runko tarpeen mukaan. Kulho, sisdinen alumiinikansi ja hoy-
ryventtiili on puhdistettava joka kdyton jalkeen. Ruoanlaiton yhteydessa muo-
dostuva lauhdevesi on poistettava joka kdyton jalkeen. Puhdista tydtilan sisa-
pinnat tarpeen mukaan.

Runko puhdistetaan kostealla liinalla tai pesusienelld. Voit kayttdd myds mietoa
pesuainetta. Kuivaa runko liinalla, muuten vesi voi jdttdd sen pinnalle jalkid.
Kulhoa saa pesta sekd kdsin kostealla liinalla tai pehmealld pesusienelld ja as-
tianpesuaineella ettd asianpesukoneessa (sen valmlstaJan ohjeiden mukaan).
Jos kulho on erittdin likainen, liota se [dmpiméan veteen vahaksi aikaa, minkd jalkeen
pese. Puhdistus on vield tehokkaampi, jos laitat kylmalla vedelld téytetyn kulhon (korkein-
taan yldrajaan asti) monitoimikeittimeen, suljet kannen ja kdynnistdit uudelleenlammityk-
sen 30-40 minuuttiin. Pesun jdlkeen kuivaa kuthon sisainen pinta ja asenna keittimeen.

Jos kulhoa kdytetddn jatkuvasti, sen tarttumaton pinnoite voi vaihtaa vdrid.
Tamd sindnsd ei ole kulhon vaurioitumisen merkki.

Sisdisen alumiinikannen puhdistus:
1. Avaa monitoimikeittimen kansi.
2. Irrota sisakansi padkannesta varovasti ja ota se paakannen tapista irti.
3. Puhdista kummankin kannen pinnat kostealla liinalla tai pesusienelld.
Tarpeen mukaan pese kansi juoksevalla vedelld ja asian-pesuaineella.Ald
mieluummin pese sisdistd alumiinikantta astianpesukoneessa.
4. Kuivaa kumpikin kansi.
5. Asenna alumiinikansi paikalleen.
Irrotettava hoyryventtiili sijaitsee keittimen paakannella omassa pesdssddn ja
koostuu ulko- ja sisavaipasta. Puhdista se seuraavasti:
1. Vedd ulkovaippa varovasti ulokkeesta kiinni pitden ylds ja itseesi
2. Irrota sisavaippa kdantamalld sitd vastapdivaan ja vetamalld ylos.
3. Tarpeen mukaan irrota varovasti venttiilin kumitiiviste. Pese kaikki vent-
tiilin osat.
4. Pane venttiili kokoon pdil
paikalleen, sovita ven
sa ja kddnnd myot n.
5. Asenna hdyryventtiili tiiviisti pesdan keittimen kannella.
Ruoanlaiton yhteydessa muodostuu lauhdevesi, joka tdssd mallissa kertyy keit-
timen rungossa sijaitsevaan syvennykseen kulhon ympéri ja valuu erikoisastiaan
laitteen takaosassa. Poista kertynyt lauhdevesi seuraavasti:
1. Avaa kansi ja nosta kutho. Tarpeen mukaan nosta vahan laitteen etuosa,
jotta lauhdevesi valuisi kokonaan astiaan.
2. Irrota astia vetdmalld sitd varovasti ulokkeesta itseesi pain.
3. Valuta lauhdevesi pois, pese ja asenna astia paikalleen.
4. Poista syvennykseen jaanyt lauhdevesi keittiopyyhkeelld.
Jos noudatat tatd ohjetta, niin keittimen tyctilaan ei nestettd, ruokaa tai roskia
kerry. Mutta kun tyotila kuitenkin tulee likaiseksi, niin sen pinnat tdytyy puhdis-
taa, muuten keitin voi toimia puutteellisesti tai menna rikki.

vastaisessa jarjestyksessa: asenna kumitiiviste
pddosan reidt ja vastaavat ulokkeet sisdvaipas-

Ennen tydtilan puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu
pistorasiasta ja keitin on tdysin jddhtynyt!
Tydtilan seindt, limmityselementin pinta ja [dmpdanturin (sijaitsee lammitys-
elementin keskelld) kotelo puhdistetaan kostealla (muttei maralld) pesusienel-
1a tai liinalla. Jos kaytdt pesuainetta, niin huuhtele se huolellisesti, muuten
ruoan valmistuksen yhtey-dessa siita voi erittyd pahaa hajua.

Jos syvennykseen ldmpdanturin ympdrilld on kertynyt roskia, poista ne varo-
vaisesti pinseteilld koskematta anturiin. Likaisen [dm-mityselementin pintaa
saa puhdistaa kostealla keskikarkealla pesusienelld tai synteettiselld harjalla.

Jos keitintd kdytetddn usein, [dmmityselementti voi vaihtaa vérid. Tamd ei ole
sindnsd sen vaurioitumisen merkki, eikd vaikuta sen toimintaan.



V. RUOANLAITTOVINKKEJA

Ruoanvalmistusvirheet ja niiden korjaus

Alla olevaan taulukkoon on poimittu tyypillisia virheitd, joita sattuu ruoanvalmistuksen aikana monitoimikeitintd kaytet-

tdessd, siind on kdsitelty mahdollisia syitd ja esitetty virheiden korjausohjeita.

RUOKA EI OLE KYPSYVALMISTA

Mahdolliset syyt

Korjausohjeet

Unohdit sulkea laitteen kansi tai
kantta ei ole suljettu tiiviisti, siitd johtuen ruoankypsen-
nyslampbtila on lilan matala

Kutholla ja lampdelementilla on huono kosketus ja lam-
patila ei ole noussut tarpeeksi

Ruoka-ainekset on valittu vaarin. Kyseiset ainekset eivat
sovi valitulle valmistusmenetelmalle tai on védra valmis-
tusohjelma.

Ainekset on paloiteltu liian isoiksi, ei ole noudatettu ruoka-
ineksien madrasuhteita.

n asetettu (laskettu) valmistusaika.

Valittu resepti on sopimaton ruoanvalmistukseen timan
mallin monitoimikeittimessa

Hoyrytyksen aikana: kulhossa on liian vahan vettd turva-
takseen riittdvasti hoyrya

Kulhossa on liikaa kasvicljya
Paistamisen aikana

Kulhossa on liikaa nestettd

Alé avaa ilman tarvetta monitoimikeittimen kantta
aikana.
Lukitse kansi. Varmista, ettei ole esteita kannen tiiviille sulkemiselle ja

sisakannen tiivistekumirengas ei ole vaurioitunut

Aseta kulho laitteen sisddn tasaisesti ja tarkista, ettd kulho asettuu tiiviis-
ti [dmpdelementtid vasten. Varmista, ettd keittimen tydtilassa ei ole vie-
raita esineitd. Pidd l[ampdelementti puhtaana

Suositellaan kdyttdmaan tarkastettuja ( talle monitoimikeittimen mallille
adaptoituja resepteja ). Kaytd luotettavia resepteja.
Ruoka-aineksien valinnan, leif isohjeit ohjelman
valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

Kaada kulhoon reseptin mukainen vesimadra. Mikali epdilet, tarkista ve-
simddra valmistuksen aikana

Tavalliseen paistamiseen riittdd, ettd ljy ohuella kerroksella peittad kulhon
pohjan.
Friteerauksessa noudata reseptin ohjeita

Al sulje monitoimikeittimen kantta paistamisen aikana, mikéli reseptissd
ei ole mdardtty toisin. Pakasteruoka-aineet sulata ja valuta neste ennen
paistamista

aikana: liemen josaineksetovat | Erddt ruoka-aineet vaativat erikoiskdsittelyd ennen huuhtel

liian happamaisia passeerausta jne. Noudata valitun reseptin valmistusohjeita LEIVOTTU RUOKA ON LIIAN KOSTEA
Kohotusvaiheessa taikina tart- Leivontaan on kdytetty sopimattomia aineksia, jotka

Leivonnan aikana: tui siséiseen kanteen ja tukkii | Laita kulhoon vihemmin taikinaa aqtay;tytlrrwkaara\stikosteun@ (mehukkaat hedelmat

(taikina ei ole kypsynyt | hoyrynpoistoventtiilin tai vihannekset, pakastemarjat, smetana tms)

kokonaan) Leivottu ruoka on i lett itoimikeit Yritd aina poistaa lei
Liikaa taikinaa kulhossa Jatkossa laita kulhoon vihemman taikinaa -eivottu ruoka on jaanyt suljettuun monitoimikeit-

timeen liian pitkaksi aikaa
RUOKA ON YLIKYPSYNNETTY
TAIKINA EI KOHENE
Olet erehtynyt ruokatyypin vali taival- | Si kayttamdan (talle mallille ad . X R
i jan asettaessa (laskelmi Hacel reseptej). Ruoka-ai nvalinnan, lei iden. ohielman K: ja sokeria on vaahdotettu huonosti

Ruoka-aineksien koko on liian pieni

Valmis ruoka on liian kauan ollut kulhossa
ei ole

RUOANVALMISTUKSEN AIKANA RUOKA KIEHUU YLI

Maidon laatu ja

eroista. S|

voivat johtua paikan ja

Maitopuuroa keitettdessa maito kiehuu

anvain pastoroi i 2,5% maitoa.

Tarvittaessa laimenna maito juomavedelld

Ennen keittdmista ruoka-aineksia ei ole | Kaytd

reseptid (télle ittimen mallille ja reseptejd).

kasitelty tai ne on kdsitelty varin (pesty
huonosti yms). Aineksien mittaus on tehty
vadrin tai ruoka-aineen tyyppi on vadra

RUOKA PALAA POHJAAN

Kulho oli puhdistettu huonosti edellisen kéyton jélkeen.
Pohjaan palamisen estava kulhon pinnoite on vaurioitunut

Aineksien yhteismdard on pienempi kuin mitd reseptissa
méaratdan

On asetettu liian pitkd valmistusaika

Paistamisen aikana: olet unohtanut kaataa 6ljya kulhoon,

aineksia ei ole sekoitettu tai valmistettavat aineet on
kadnnetty liian myohdan

Haudutuksen aikana: kulhossa on liian vdhan kosteutta

Keittamisen aikana: kulhossa on liian vahan nestetta (ai-
neksien mddrdsuhteita ei ole noudatettu)

Leivonnan aikana: ennen leivontaa kulhon sisdpintaa ei
ole voideltu

RUOKA MENETTAA PALOITTELUMUOTONSA

Ruoka-aineksien valinnan, leikkaamisohjeiden, maarasuhteiden, ohjelman valinnan ja
valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita. Taysjyvaryynyt, lina, kala ja
dyridiset pitdd pestd huolellisesti kunnes pesuvedesta tulee kirkas

Ennen ruoanvalmistusta tarkista, ettd kulho on hyvin pesty ja pohjaan
palamisen estdva pinnoite on ehjd ja ilman vaurioita

Kéyta tarkastettua reseptid (talle laitemallille adoptuitua)
Lyhennd valmistusaika tai noudata télle laitemallille adoptoidun reseptin
ohjeita

Tavallisessa paistamisessa kaada kulhoon vahan 6ljya niin, ettd se ohuel-
la kerroksella peittdd kulhon pohjan. Saadakseen tasaisesti paistettua
ruokaa ainekset tulee valmistaa aika ajoin sekoittaen tai kddnnellen
madratyn ajan vélein

Lisad kulhoon nestettd. Valmistuksen aikana dld avaa monitoimikeittimen
kantta ilman tarvetta

Noudata oikeita neste- ja ainemdarid

Voitelee kasvicljylla tai voilla kulhon pohja ja seindmat ennen, kun laitat
taikinan kulhoon (ald kaada kulhoon 6ljya!)

Olet liian usein sekoittanut valmistettavaa ruo- | Tavallisen paistamisen aikana sekoita valmistettava ruoka enintdan 5-7 minuutin

kaa valein

On asetettu liian pitkd valmistusaika

valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

Pitkdankestava Automaattinen lammitys-toiminto

Mikéli ittimessd on timan

Automaattinen [ammitys-toiminto paalla

poiskytkentamahdollisuus, kayta se

Taikina on seisonut liian kauan leivinjauheen lisadmisen jilkeen

Jauhoja ei ole siivildity tai taikina on alustettu huonosti
On virheitd aineksien kulhoon asettaessa

ittimen k

Valittu resepti ei sovi

Lyhennd valmistusaika tai noudata télle laitemallille adoptoidun reseptin ohjeita

Kéytd reseptin mukaisia aineksia. Valtd paljon nestettd sisltdvid aineksia tai
mikali se on mahdollista kytd ne minimimdarin

d heti jélkeen.

Tarvittaessa voit jdttad leivonnainen monitoimikeittimeen lyhyeksi aikaa "Auto-
maattinen [dmmitys™ toimintoa kdytettdessa

Kéytd tarkastettua (télle laitemallille adoptuitua) reseptid.
Aineksien valinnan, niiden esikasittelyn ja madrasuhteiden
tulee vastata reseptissd annettuja ohjeita

d mallissa




REDMOND: ikeittimien mallissa "STEW'ja”SOUP” P TP 5
o kaynnistyy ylikuumenemista estav jdrjestelmd, jos kulhossa on vihdn nestettd. [[Seotly £ © % EE
Tassd tap itoimikeittimen valmi: jelma pysdhtyy ja kdynnistyy 100°C Marenkien ja hillon valmistaminen B ¥] K
«Automaattinen [Gmmitys»- toiminto. g' E} “g
) W 105°C Lihahyy & g-:s
ruoka-aineid i Oyrytysajat
Yvhsal 110°C | Sterlointi =
-ai Paino,g/ | Veden istusaika. mil 115°C | Sokerisiirapin valmistaminen Erilaisten keittojen
Az Maird,kpl | madrd, ml ot 0% ot lp soup valmistaminen 1h
° otkan valmistaminen
Sian-/naudanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 500 20 min /30 min . . .
125°C Lihan haudutus SAUTE Lihan, kalan ja vihannesten 18 min 5min -2 _
Lampaanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 500 25 min paistaminen h/1min
130°C Laatikon valmistaminen
Kanafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 500 15 min Lihan uunissa paistaminen,
180 6 kpl) 135°C Rapean kuoren muodostaminen valmiiseen ruokaan leivonnaisten pulla- ja 10 min
Lihapullat / kotleetit P 500 10 min /15 min o BAKE hiivattomasta taikinasta, 50min | -8h/5 24 4
/450 (3 kpl) 140°C | Savustus sis. lehtitaikinan, min
Kala (filee) 500 500 10 min 145°C Vihannesten ja kalan uunissa paistaminen foliossa leipominen
Salaattikatkaravut (peratut . 150°C Lihan paistaminen uunissa foliossa Lihan, kalan, vihannesten ja 10 min
feitetyt, pakaste) (peratt, 500 500 5 min STEW | muiden tuotteiden th | -12h/5 % 1
? 155°C P tuotteiden uunissa haudutus min
Peruna (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 min o . . .
- - 160°C | Linnun paistaminen sauce | Erilaisten kastikkeiden 20min | Smin=5 % 1
Porkkana (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 min 165°C Pitwien paistaminen valmistaminen h/1min
Punajuuri (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1h10min 170°C i ion et Erlisten kotjogurtten . 1102r:in5 5
Vihannekset (tuoreena pakastetut) 500 500 10 min valmistaminen - min/ -
Kananmuna 3kpl 500 10 min 0 Ks. myds kuuluvaar Coutind
Tulee huomioida, ettd suositukset ovat yleisid. Konkreettisen ruoka-aineen Ruoantaitto-ohjelmien yhteenvetotaulukko (tehdasasetukset) DEs- p?ecslaorgcigna:rj?;’apillas 30 min 5 min -2 24 1
inisuuksista seki omista ista johtuen reaaliaika voi erota < SERT | Variadas h/5 min
suositelluista arvoista. 5 .E.E ,=,§ s | _ -
. . R TO, . s B SE i DS o : min
Viitteellinen kypsentamislampatila MULTICOOK-ohjelmassa é ? gg S'E % %g_ %‘Er-f I\;giirgiksl;gjr:innjeanumelettlen Wmin | ~10h/ % 1
S | =1 E 10 min
Tyolampotila K £° & ? o
min
35°C Taikinan kohottaminen, etiikan valmistaminen Erilaisten ruokien E%ﬁgH Pullataikinan kohottaminen 1h -2h/5 24 -
o N . . valmistaminen, jolloin on 2min min
40°C_ | Jogurttien valmistaminen ?(l)J(I)JKI- mahdollista myds asettaa | 30min | -12h/1 | - | 24 12 PORR | Vo A
. A JpsentamisGmoatilan i . - . -
45°C ! ypsentamis a_mplt(aélsiann la mn DGE valmistaminen 30 min h/1min u| 2
50°C Kayminen ’ . .
v - B Riisin ja irtonaisten VA- Vakuumipakkauksessa 10 min
55°C F PRESS puurojen valmistaminen - - - - - CUUM olevan lihan, kalanja 25h | -12h/5 %4 -
60°C Vihredn teen haudutus, lasten ruokien erilaisista suurimoista vihannesten valmistaminen min
N . Riisin keittaminen, Piirakoiden, kakkujen, 10 min
65°C olevan lihan RICE/ | vesipuurojen s | STIN=4 wl PIE torttujen ja kakkupohjien 30 min | -4h/5 % | 4
70°C Punssin GRAIN | valmistaminen tdysjyvasuu- min h/imin | = leipominen min
rimoista L . N
759 Pastérointi. valkoi h Erilaisesta taikinasta 10 min
SHC aft(Tr0|ntl,Yal m}sen teen havdutus Liha, kala- dieetti-ja vihan- Smin-2 RAVIOLI | valmistettujen raviolien Bmin | -1h/1 - -
80°C Glogin valmistaminen STEAM | nesruokien valmistaminen | 30 min h/smin |t %4 12 keittaminen min
85°C Rahkan tai pitkad kypsentamisaikaa vaativien ruokien hoyylla PASTA Makaronituotteiden 8 min 2min-1 B B
20°C Punaisen teen haudut Lihan, kalan, vihannesten ja 10 min keittdminen h/1min
naisen teen haudutus COOK | muiden tuotteiden 45min | -8h/5 | - |24 12 Erlaisesta kinast
95°C putiroj itami min DUMP- v;llrzlfset;tiu'znm:lsr:enien 30min | 0 Min-2 - -
LINGS mistetiujen p h/5 min
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PIZZA Pizzan valmistaminen 30 min
BREAD | Leivan leipominen 3h
PILAF Erilai;ten gilahvien 1h
valmistaminen
CRUST | Uppopaistaminen 18 min
Lihan, linnun ja
sLow vihannesten hidas 3h

COOK

haudutus

V1. LISAOSAT

Voit ostaa lisdvarusteita RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M3 3E-monitoimikeittimiin
ja tutustua REDMOND-uutuuksiin yhtion kotisivuilla www.multicooker.com tai
virallisten jdlleenmyyjien liikkeissa.

VII. ENNEN KUN VIET MONITOIMI KEIT-
TIMESI KORJAAMOON

‘ Rayolpleva Vitheen korjaus

Mahdollinen virhe ‘

Jdrjestelmdvirhe (mahdollisesti | ¢ . S

VIII. TAKUUVELVOITTEET

Talld tuotteella on 2 vuoden takuuaika ostopdivasta Lahtien. Takuuaikana val-
mistaja on velvollinen korjaamaan kaikki valmistajan viat korjaamalla viallisen
tuotteen, vaihtamalla vaurioituneet varaosat tai koko laite uuteen, mikali viat
johtuvat huonolaatuisista materiaaleista tai valmistusvirheistd. Takuu on voi-
massa vain siind tapauksessa, jos ostopdiva on vahvistettu alkuperaisessa takuu-
kuitissa olevalla kaupanleimalla ja myyjan allekirjoituksella. Tamd takuu hyvak-
sytddn vain silloin, jos tuotetta on kdytetty kdyttoohjeiden mukaisesti eikd sitd
ole korjattu eikd sen osia irroitettu, jos laite el ole vaurioitunut kdyttdohjeiden
vastaisen kdyton aikana ja on sdilytetty tuotteen alkuperdinen kompletointi. Tama
takuu ei kata tuotteen normaalia kulumista kayton aikana eika kulutushyodyk-
keend pidettdvid osia ( esim. suodattimia, lamppuja, palamista estavaa pinnoi-
tetta, tiivisteitd yms).

Tuotteen kdyttd- ja takuuaika lasketaan joko myynti- tai valmistuspdivamdaras-
td (tapauksessa, jolloin myyntipdivaa ei ole mahdollista méaritelld).

Laitteen valmistusaika sisaltyy tuotteen sarjanumeroon, joka on merkitty tuotteen
rungossa olevaan tarraan. Sarjanumero on 13-merkkinen, 6. ja 7. merkit tarkoit-
tavat kuukautta ja 8. merkki tarkoittaa valmistusvuotta.

Valmistajan madradma tuotteen kdyttdaika on 5 vuotta ostopaivamaarasta silld
ehdolla, ettd tuotetta kdytetaan timdn kdyttoohjekirjan ja teknisten standardien
mukaisesti.

Sahkolaitteiston ymparistoystavallinen kierratys
Pakkausmateriaalin, kdyttdohjekirjan ja laitteen hyddyksikay-
t0n tulee suorittaa jatteiden jalostuksen paikallisen ohjelman
mukaisesti. Pidd huolta ympdristosta: dld heitd sellaiset
tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien kanssa.
Kaytettyja (vanhoja) laitteita ei saa havittad muun kotitalous-
_ jatteen mukana, vaan ne tulee kierrdttda erikseen. Vanhan
laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikois-
tuneeseen kierratyspisteeseen ja luovuttamaan ne vastaaville jarjestdille. Nain
edistdt ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, sekd epapuhtaiden ainei-
den puhdistusta.
Tama laite tayttad sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin
2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan merkin.
Yleisohjeet madrittdvat kaytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierratys-
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Inainte de a utiliza prezentul produs este important sd cititi cu atentie aceas-
td instructiune de utilizare si s-o pdstrati in calitate de ghid. Folosirea corec-
td a aparatului fi va prelungi fin mod considerabil durata de viatd.
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Date tehnice
Model RMC-M13E | RMCG-M23E | RMC-M33E
Putere 500w 860W 900W
Alimentare 220-240V,50/60 Hz
Capacitatea castronului de preparare 3L 5L 6L
Compozitia castronului de preparare ceramicd antiadezivd Anato © (Korea)
Display LED
Modalitate de control electronic
Supapd de abur detasabild
Capac interior disponibil
Intrerupe(ea tensiunii de pe corpul disponibila
aparatului
Memorarea datelor disponibild
Dezactivarea semnalelor sonore disponibild
Functii
Autoincalzire disponibila, pand la 12 ore
Intreruperea procesului de autoincalzire in timpul functiondrii ... disponibil
Mod de pornire intarziat disponibil, pana la 24 ore
INCALZIr€a PreParatelor.. ... s disponibila, pand la 12 ore

Programe
1. MULTICOOK
2. EXPRESS (EXPRES)

14. YEAST DOUGH (ALUAT DOSPIT)
15. PORRIDGE (TERCI CU LAPTE)

3. RICE/GRAIN (OREZ/CEREALE) 16. VACUUM (VID)

4. STEAM (ABUR) 17. PIE (PRAJITURI)

5. COOK (FIERBERE) 18. RAVIOLI -

6. SOUP (SUPA) 19. PASTA (PASTE FAINOASE)
7. SAUTE (PRAJIRE) 20. DUMPLINGS (PELMENI)

oo

. BAKE (COACERE/PRAJITURI)
STEW (PREPARARE INABUSITA)

10. SAUCE (505)

11. YOGURT (IAURT)

12. DESSERT (DESERT) _

13. OMELETTE (OMLETA)

Accesorii si piese de schimb
Multicooker cu recipient (Castron) iNCLUS .......wwwresrsersssersessssersssnres 1buc

21. PIZZA
22. BREAD (PAINE)
23. PILAF

24 CRUST (FRIPTURR)
25. SLOW COOK (ABSORBIRE)

Container penru abur. 1buc
Spatuld 1 buc
Poonic. 1buc
Pahar de masurd 1buc
Instructiuni de utilizare. 1buc




Cartea de bucate «100 de retete» 1 buc
Manual de intretinere. 1 buc
Cablu de alimentare1 buc

Producdtorul isi rezervd dreptul de a face modificdri in proiectare, achizitii,
precum si la specificatiile produselor pentru imbundtdtirea produselor sale
fard o notificare prealabild a acestor modificdri .

Continutul pachetului Multicook
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al
1. Capac cu maner
2. Supapa de abur detasabil
3. (Capac interior detasabil
4. Castron de preparare

Modelul aparatului RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Modelul castronului RB-C302 RB-C502 RB-C602
5. Carcasd
6. Container pentru acumularea condensului
7. Panou de control cu afisaj
8. Inel de reglare

9. Comutator de alimentare

10. Buton pentru deblocare a capacului

11. Cavitate pentru abur

12. Pahar de masurd

13. Polonic

14. Spatuld

15. Cablu de alimentare
Elementele panoului de control A2

1. Afisaj (display)

2. Afisarea programelor de gdtit

3. Butonul,Hour/Min" - stabileste setarea timpului fn modul curent de lucru;
seteaza in ore/minute, cronometrul, timpul de preparare sau timpul pand
la inceperea startului cu intarziere

4. Butonul,Reheat” - pornirea functiei de reincalzire a produselor (in modul
de asteptare).

5. Butonul ,Start/Keep Warm’, cu posibilitétile de afisaj ,Start” sau ,Keep
Warm" - porneste programul de preparare; intrerupe modul de autoin-
calzire.

6. Inel de selectare: alegerea programelor de gatit; pornirea cronometrului,
timpului de preparare sau a timpului cu mod ntdrziat fn programul ,Mul-
ticook”. Dacd se nvarte inelul in sensul acelor de ceasornic, timpul va
creste, dacd fnvarte inelul in sens opus acelor de ceasornic, timpul va
scade. Intr-o rotatie de 360 °, inelul de selectie face 16 pasi.

7. Afisajul ,Keep Warm" este aprins in timpul modului de autoincalzire.

8. Butonul Cancel” - intrerupe programul de gatit curent; reseteaza setari-
le ce au fost introduse anterior; porneste/opreste semnalele sonore (in
modul de asteptare).

9. Butonul,Set” - confirma setarile parametrilor introdusi in program; mo-
dificd setdrile teperaturii de preparare (in programul ,Multicook”)/ modul
de start cu intarziere.

Afisajul ,Start” este aprins fn timpul programului de gatit si al fuctiei de
start cu intdrziere; clpeste cand s-a atins temperatura necesard in pro-
gramele «RAVIOLI», «PASTA», «DUMPLINGS».

Descrierea elementelor din afisaj
A, Afisajul ,Timer" este aprins in timpul setdrii timpului de preparare/ in

1

o

timpul de executie al programului de gatit.

B. Afisajul,Time delay”este aprins in timpul setdrii timpului de intérziere/ in
timpul cat aparatul este in modul de start cu intarziere.

C. Afisajul statutului semnalelor sonore.

D. Afisajul modului de autoincalzire.

E. Afisajul,Reheat" este aprins in timpul de executie al functiei de reincdlzi-
re a produselor.

F. Afisajul temperaturii in programul ,MULTICOOK"

[. PRIMAUTILIZARE

Scoateti aparatul si accesorile cu grija din cutie. indepartati toate ambalajele.
Controlati existenta etichetelor de avertizare, placilor indicatoare si a etichetei
cu seria produsului si nu le deteriorati.

A Absenta etichetei cu seria produsului de pe aparat duce la pierderea garanti-
ei.

Curdtati corpul aparatului cu o carpa umeda. Spalati vasul cu apd caldd si sapun.

La prima utilizare pot aparea mirosuri strdine; aceasta nu este o urmare a unei

defectiuni a aparatului. In acest caz, curatati aparatul.

In cazul in care aparatul a fost livrat sau a fost depozitat la temperaturi mici
acesta trebuie sa stea minim doua ore la temperature camerei inainte de a
fi conectat la reteaua de energie electricd.

. UTILIZAREA APARATULUI DE GATIT
MULTICOOKER

Prima utilizare

Asezati aparatul pe o suprafatd solida si neteda in asa fel incat aburul eliminat
sa nu intre in contact cu tapetul, elemente decorative, aparate electrice sau alte
obiecte si material ce pot fi deteriorate din cauza umezelii sau a temperaturii.

Modul de asteptare

Dacd aparatul este conectat la reteaua de tensiune, modul standard de lucru al
acestuia este in modul de asteptare si pe afisaj este indicat timpul in format de
24 de ore. Dacd nu a fost atins nici un buton, timp de 1 minut, in timpul introdu-
ceri parametrilor de functionare ai programului selectat, aparatul intra in modul
de asteptare si se sterq toti acesti parametrii deja introdusi.

Setarea orei (timpului)
Pentru setarea orei actuale:

1. Tn modul de asteptare, apasati si tineti apasat butonul ,Hour/Min’, timp
de cateva secunde. Pe afisaj va aparea ( si se va aprinde ora in mod
intermitent.

2. Cuajutorulinelului de selectare, selectati ora, rotindu-1 in directia doritd.
Apdsati din nou ,Hour/Min" si cu ajutorul inelului de selectare setati
minutele. La atigerea nivelului maxim, afisajul va reincepe cu nivelul
minim sau maxim, in functie de senul in care a fost rotit inelului de
selectare.

3. Dupa ce ati ajuns la timpul dorit, nu mai apdsati nici un buton timp de
cateva secude si setarea timpului va fi salvatd in mod automat.

Pornirea/oprirea semnalelor sonore

Multicooker RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E are posibilitatea de a opri sau
porni semnalele sonore ce insotesc apdsarea fiecarui buton sau semnalizarea
termindrii unui program de gatit. Pentru a face aceast lucru, in modul de astep-
tare, apasati si tineti apasat timp de cateva secunde butonul ,Cancel".

Functia de memorare a setarilor

Multicooker REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E are incorporatd func-
tia de memorare a setdrilor. In modul de preparare, in cazul unei intreruperi
temporale de tensiune (pand la 15 minute), setarile vor fi memorate si salvate.
La repornirea aparatului, procesul va fi reluat din momentul in care a fost intre-
rupt. Daca nu doriti acest Lucru si doriti ca procesul sa porneasca de la inceput,
apasati butonul ,Cancel® si aparatul va intra in modul de
asteptare.

Setarea timpului de preparare

Multicooker REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E are posibilitatea de
a schimba timpul de preparare specific fiecarui program. Pasii in care se pot
modifica acesti parametri depind de programul de gatit selectat.

1. Selectati programul de gatit dorit, invartind inelul de selectare in sensul
dorit. Pe afisaj se aprinde mesajul ,Timer". Pentru fiecare program va fi
afisat timpul implicit de executie.

2. Apasati butonul ,Set" si pe afisaj incepe sa clipeascd timpul de executie
al programului.

3. Cu ajutorul inelului de selectare, rotindu-L in sensul dorit, alegeti ora in
care doriti sa se execute programul selectat. Pentru a selecta minutele,
apdsati din nou,,Hour/Min"si selectati valoarea dorita cu ajutorul inelului
de selectare. La atigerea nivelului maxim, afisajul va reincepe cu nivelul
minim sau maxim, in functie de sensul in care a fost rotit inelului de se-
lectare.

Modul de pornire intarziat

Aceasta functie permite introducerea unui timp pand la care s fie produsul deja
preparat. Existd posibilitatea introducerii unui timp de pand la 24 de ore, in pasi
de 15 minute. Acest timp nu trebuie sa fie mai micdecat timpul de preparare
specific programului selectat, deoarece, dacd acesta e ste mai mic, programul va
incepe imediat dupa apdsarea butonului “Start/Keep Warm’.

1. Alegeti programul de gtit dorit si daca doriti introduceti si timpul de
preparare. Pentru programul “MULTICOOK’, selectati si temperatura de
preparare.

2. Apasati butonul “Set". Pe afisaj incepe sa clipeasca “Time Delay" si timpul
de intarziere.

3. Selectati ora prin rotirea inelului de selectie in sensul dorit. Pentru a
confirma ora doritd apdsati butonul “Hour/Min" si selectati minutele cu
ajutorul inelului de selectare. La atigerea nivelului maxim, afisajul va
reincepe cu nivelul minim sau maxim, in functie de sensul in care a fost
rotit inelului de selectare.

4. Apdsati butonul “Start/Keep Warm", Aparatul intra in modul de start cu
intarziere, iar pe afisaj se aprinde “Time delay’, precum si timpul actual.
Pentru a vedea cand produsul va fi gata preparat, apasati butonul “Hour/
Min".

5. Daca doriti sa stergeti setdrile actuale, apasati butonul ,Cancel’. Dupa
aceea este necesara reintroducerea tuturor setdrilor pentru acest program
de preparare.

Nu este recomandatd utilizarea modului de start cu intdrziere dacd refeta
contine produse perisabile precum oud, lapte proaspdt, branzd, etc.

Modul de start cu intdrziere nu este disponibil pentru programele «EXPRESS,
«SAUTE, «RAVIOLI», «PASTA», « DUMPLINGS», «CRUST».
Functia de mentinere a temperaturii produselor preparate (autoin-
calzire)
Aceasta functie se activeazd automat imediat dupd terminarea programului de
preparare si poate mentine temperatura produselor preparate intre 70 - 75°C,



timp de 12 ore. Pe afisaj apare cronometrul, cu incepere din momentul termina-
rii programului de preparare. Optional se poate opri aceasta functie; pentru a
face asta apasati butonul ,Start/Keep Warm* (mesajul,Start/Keep Warm* se va
sterge de pe afisaj).

Chiar dacd modul de autoincdlzire este de pdnd la 12 ore, nu recomanddm
ldsarea produselor preparate mai mult timp, intrucdt acestea se pot usca sau
pot sd isi piardd din calitdti.

Modul de autoincdlzire nu este disponibil pentru programele «EXPRESS»,
«YOGURT», «YEAST DOUGHS, «VACUUMb, <RAVIOL1», <PASTA», «DUMPLINGS»,
«CRUST».

In programul BREAD, timpul maxim de autoincdlzire este de 3 ore, iar in
programele «BAKE» si «PIE» de maxim 4 ore.

Tnreruperea temporara a modului de autoincilzire

Tn cazul in care modul de autoinclzire nu mai este dorit, exista posibilitatea
intreruperii acestuia. Dupa fnceperea programului de preparare a produselor,
apdsati i tineti apasat butonul ,Start/Keep Warm” pana cand acesta dispare de
pe afisaj.

Tot in acest fel se poate reactiva acest mod (apasati butonul pand cand ,Start/
Keep Warm* apare pe afisaj).

Pentru comfortul dumneavoastrd, mudul de autoincdlzire nu este activat petru
le care prepard produsele la o @ mai micd de 80°C. Dacd
dorm acest mod se poate activa manual, prin apdsarea butonului ,Start/Keep
Warm* dupd inceperea programului de preparare (pe afisaj apare mesajul ,Keep
Warm’).
Functia de reincilzire a produselor
Multicooker poate fi folosit pentru incdlzirea produselor reci:

1. Asezati alimentele in castron si potriviti-le in aparatul Multicooker. Asi-
qurati-va ca vasul este in contact cu elementul de incélzire al aparatului.

2. Acoperiti capacul pand se blocheaza, Alimentati aparatul la reteaua de
energie electrica.

3. Apasati butonul ,Reheat”. Pe afisaj apare mesajul aferent si porneste
functia de reincélzire. Pe afisaj va rula timpul scurs de la inceperea pro-
cesului in acest mod.Alimentele vor fi incalzite la temperatura de 70-75°C
si se pot mentine in acest fel pand la 12 ore.

4. Dacd doriti puteti intrerupe aceastd functie apasand butonul Cancel”.

Chiar dacd modul de reincdlzire este de pdnd la 12 ore, nu recomanddm ldsa-
rea produselor preparate mai mult timp, intrucdt acestea se pot usca sau pot
sd isi piardd din calitdti.

Intructiuni generale pentru folosirea programelor automate

1. Asezati ingredientele pregatite in castronul aparatului Multicooker. Asi-
qurati-va cd acestea, impreuna cu lichidele utilizate se afla sub marcajul
din interiorul vasului.

2. Asezati castronul in interiorul aparatului. Asigurati-va ca acesta este fn
contact cu elementul de ncalzire. Acoperiti aparatul pana cand capacul
este in contact ferm cu acesta. Conectati Multicoocker la reteaua de
energie electricd.

3. Selectati programul de pregatire cu ajutorul inelului de selectare. Pe
afisaj va clipi mesajul aferent selectdrii facute, Timer si timpul aferent
programulm standard selectat.

4. Puteti sa modificati tlmpul de preparare dupd cum doriti. Tn programul
MULTICOOK" putet\ sd schimbati si temperatura de preparare.

5. Setagi modul de pornire intrziat dup3 dorintd.

6. Pentru inceperea prepararii apasati butonul ,Start/Keep Warm". Butonul

afisajului se va aprinde si apare numardtoarea inversa a timpului de
preparare.

7. Cand programul de preparare se termina se va auzi un semnal sonor, iar
afisajul acestuia se va sterge de pe acesta. In cazul in care nu a fost
dezactivat in prealabil, aparatul intra fn modul de autoincalzire (apare
mesajul ,Keep Warm* si cronometrul care afiseaza timpul scurs de la in-
trarea in acest mod) sau aparatul intra in modul de asteptare.

Pentru intrruperea programului, indiferent de stadiul acestuia de executare,
pentru stergerea setdriloe efectuate sau oprirea modului de autoincalzire,
apdsati butonul ,Cancel”

Programul de preparare «<MULTICOOK»

Acest program se poate prepara aproape orice fel de mancare, utilizatorul putand
seta timpul si temperatura de preparare. Timpul se poate seta manual de la 2
minute, pana la 12 ore, in pasi de 1 minut. Temperatura se poate seta, intre limi-
tele de la 35 pand la 170°C,in pasi de 5°C. Temperatura implicita de pregatire
in programul ,MULTICOOK" este de 100°C.

Daca doriti sa schimbati temperatura de pregdtire apdsati butonul ,Setpentru
tranzitia fn modul necesar (apasati butonul din nou dacd s-a modificat timpul de
preparare, apasati de doua ori daca timpul de preparare este timpul standard).
Pe afisaj va clipi temperatura. Setati temperatura dorita cu ajutorul inelului de
selectare, rotindu-| pe acesta in directia dorita. Dacd valoarea afisatd a ajuns la
limita intervalului, aceasta se va reseta la limita opusa, in functie de directia de
rotire a inelului. Urmati punctele 5-7 din capitolul ,Intructiuni generale pentru
folosirea programelor automate”.

Programul «<EXPRESS»

Programul este conceput pentru gdtit orez si graunte de brie .Programul preve-
de oprirea automata dupa ce apa fierbere complet. Reglajele manuale ale tim-
pului de gatit precum start cu intdrziere si auto incalzire nu sunt disponibile in
acest program.

La selectarea acestui program apare pe afisaj simbolul .- --*si fn timpul modului
de pregdtirea apare o afisare dinamica.

Programul «RICE/GRAIN»

Acest program este pentru prepararea in apa a orezului si a cerealelor. In acest
program se poate introduce manual timpul de preparare, de la 5 minute pand la
4 ore, in pasi de 1 minut.

Programul «STEAM»

Acest program este recomandat pentru gatitul fnabusit al lequmelor, pestelui,
carnii, galustelor cu carne si al produselor dietetice si vegetariene. In acest
program se introduce manual timpul de preparare, intervalul fiind intre 5 minu-
te si 2 ore, in pasi de cate 5 minute.

Cronometrul programului incepe cand in interiorul vasului se atinge tempera-
tura si densitatea de aburi necesara.

Utilizati recipientul special pentru abur si introduceti alimentele. Este necesar
sd fulosm minim 600-1000 ml de apa.

Programul «COOK»

Este recomandat pentru fierberea legumelor, carnii si a pestelui. Este posibild
reglarea timpului de preparare intr-un interval de la 10 minute pand la 8 ore,in
pasi de 5 minute.

Programul «SOUP»

Este recomandat pentru prepararea diverselor feluri intdi (supe ciorbe, etc.),
compoturilor si a marinadelor. Este posibild reglarea timpului de preparare intr-un
interval de la 10 minute pand la 8 ore, in pasi de 5 minute.

Programul «SAUTE»

Este recomandat pentru prdjirea carnii, lequmelor, pasarilor de curte si a altor
alimente. Este posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de la 5
minute pana la 2 ore, in pasi de 1 minut.

Modul de start cu intarziere nu este disponibil in acest program.

Recomandam prdjirea produselor fard a utiliza capacul vasului, pentru obtinerea
unei cruste crocante. Pentru a reutiliza acest program este necesara racirea
completd a aparatului.

Programul «BAKE»

Este recomandat pentru coacerea carnii, produselor cu aluat dospit sau nedospit,
pentru obtinerea foi-etaj-ului. Este posibild reglarea timpului de preparare intr-un
interval de la 10 minute pan la 8 ore, in pasi de 5 minute.

In acest program, timpul disponibil pentru modul de autoincalzire este de pana
la 4 ore.

A Pentru a scoate produsele din aparat, folositi manusi de bucdtdrie.

Dupa procesul de coacere, se pot ldsa petele de ulei ce au apdrut in interiorul
vasului; acest lucru este normal. Curdtati vasul conform capitolului Intretinere.

Chiar dacd modul de autoincdlzire este de pdnd la 12 ore, nu recomanddm
ldsarea produselor preparate pentru un timp indelungat.
Programul «STEW»

Acest program este recomandat pentru prdjirea la foc mic (preparare indbusita)
a camii, pasdrilor de curte, fructelor de mare, piftiei si aspicului. Timpul de pre-
parare standard in acest program este de 1 ora, dar se poate modifica aceastd
valoare, in intervalul de la 10 de minute pana la 12 ore, in pasi de 5 minute.

Programul «SAUCE»

In acest program se poate prepara aproape orice sortiment de sos. Dacd se do-
reste, prepararea se poate efectua chiar si fara utilizarea capacului. Timpul de
preparare se poate seta manual intre limitele de le 5 minute pana la 5 ore, in
pasi de 1 minut.

Programul «JOGURT»
Cu ajutorul acestui program, puteti prepara iaurt, chiar la dumneavoastra acasd.
Este posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de la 10 minute
pand la 12 ore, in pasi de 5 minute.
Tn program «JOGURT», modul de autoincalzire nu este disponibil.
Pentru prepararea iaurtului, puteti folosi setul special REDMOND RAM-G1,
special conceput pentru iaurt (se comercializeazd separat).
Programul «DESSERT»

Este recomandat pentru prepararea diverselor deserturi. Timpul de preparare se
poate seta manual intre limitele de le 5 minute pand la 2 ore, in pasi de 5 mi-
nute.

Programul «OMELETTE»

Recomandat pentru prepararea omletelor, atat a celor normale cat si a celor
pufoase. Timpul de preparare se poate seta manual intre limitele de le 5 minu-
te pand la 10 ore, in pasi de 10 minute.

Programul «<YEAST DOUGH»

Este recomandat pentru pregatirea dospirii (cresterii) aluatului pentru coacere.
Timpul de preparare se poate seta manual intre limitele de le 10 minute pand
la 2 ore, in pasi de 5 minute.

Tn acest program, modul de autoinclzire nu este disponibil.



In timpul dospirii, aluatul isi poate dubla volumul; in acest sens este recoman-
dat ca ingredientele folosite sG nu depdseascd jumatate din volumul vasului.

fr[ timpul dospirii este necesard pdstrarea constantd a temperaturii i a umi-
ditdtii. Pentru cele mai bune rezultate, se recomandd a nu se deschide capacul
aparatului in timpul executiei programului

La pregatirea dospirii aluatului, modul de start cu intdrziere nu este recoman-
dat.

Programul «<PORRIDGE»

Programul este recomandat pentru pregatirea terciului cu lapte, gemului, mar-
meladei, gelului din/cu fructe si a mai multor deserturi. Este posibild reglarea
timpului de preparare intr-un interval de la 5 minute pana la 4 ore, in pasi de 1
minut.

Programul este proiectat pentru gdtit terci cu lapte pasteurizat cu continut
scazut de grdsime.

Pentru a evita ca laptele sa fiarba si pentru a obtine rezultatul dorit , se reco-
manda efectuarea urmdtoarelor etape inainte de inceperea programului:

1. se spald bine toate cereale integrale (orez, hrisca , mei , etc), pana cand
apa scursa este curatd;

2. se unge castronul cu unt inainte de prepararea in «MULTICOOK»;

3. sd respecte cu strictete proportiile de masurare a ingredientelor in con-
formitate cu instructiunile din cartea de bucate ( micsorati sau mariti
cantitatea de cereale integrale incat sd fie strict proportionald cu ingre-
dientele ) ;

4. dacd folositi lapte integral, diluati-L cu apa potabild fntr- un raport de 1:1.

Intrucdt proprietdtile laptelui si cerealelor, in functie de producdtor si de locul
de origine pot fi diferite si pot, uneori, sd afecteze rezultatele gdtitului.
Pentru pregdtirea ingredientelor, folositi programul universal «MULTICOOK>.
Temperatura optimd pentru gdtit terci de lapte este de 95°C.

Programul «VACUUM»

Datoritd modului de setare a temperaturii, acest program este ideal pentru
prepararea carnii, pestelui, lequmelor sau a altor produse ambalate in vid. Este
posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de la 10 minute pand la
12 ore,in pasi de 5 minute.

In acest program, modul de autoincalzire nu este disponibil.

Programul «PIE»

Acest program este recomandat pentru prepararea prajiturilor, atdt a celor des-
chise cat sia celor acoperite care contin diverse umpluturi. Este posibild reglarea
timpului de preparare intr-un interval de la 10 minute pand la 4 ore, in pasi de
5 minute.

In acest program, modul de autoincalzire este disponibil, cu o duratd de maxim
4 ore.

Programul «RAVIOLI»

Programu este recomandat pentru pregatirea de Ravoili, din diverse aluaturi.Este
posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de la 10 minute pand la
1 ord, in pasi de 1 minut.

Acest program este destinat aduceri apei la temperatura de fierbere si pregatirii
ingredientelor. Aparatul emite un semnal sonor cand apa ajunge la temperatura
de fierbere, moment in care trebuie adaugate ingredientele de preparare. Timpul
de pregatire al programului incepe dupa ce ati apasat din nou butonul ,Start/
Keep Warm*.

Tn program «RAVIOLI», modurile de Lucru cu timp fntérziat si autoincalzire nu
sunt disponibile.

Pentru a se reduce producerea de spumd in momentul fierberii, se recomandd
ca dupd ce a fiert apa si s-au introdus ingredientele, prepararea s se efectu-
eze fard capac.

Programul «PASTA»

Acest program este recomandat pentru prepararea produselor din aluat. Este
posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de la 2 minute pand la
1 ord, in pasi de 1 minut.

Acest program este destinat aduceri apei la temperatura de fierbere si pregatirii
ingredientelor. Aparatul emite un semnal sonor cand apa ajunge la temperatura
de fierbere, moment in care trebuie adaugate ingredientele de preparare. Timpul
de pregatire al programului incepe dupa ce ati apasat din nou butonul ,Start/
Keep Warm".

Tn acest program, modurile de lucru cu timp intarziat si autoincalzire nu sunt
disponibile.

Programul «<DUMPLINGS»
Programu este recomandat pentru pregatirea pelmenilor, din diverse aluaturi.
Este posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de la 5 minute pana
la 2 ore, n pasi de 5 minute. Acest program este destinat aduceri apei la tempe-
ratura de fierbere si pregatirii ingredientelor. Aparatul emite un semnal sonor
cand apa ajunge la temperatura de fierbere, moment in care trebuie adaugate
ingredientele de preparare. Timpul de pregatire al programului incepe dupa ce
ati apdsat din nou butonul ,Start/Keep Warm".
In acest program, modurile de lucru cu timp intdrziat si autoincalzire nu sunt
disponibile.
Pentru a se reduce producerea de spumd in momentul fierberii, se recomandd
ca dupd ce a fiert apa si s-au introdus ingredientele, prepararea sd se efectu-
eze fard capac.
Programul «PIZZA»
Acest program este recomandat pentru prepararea diverselor sortimente de

pizza. Este posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de la 10 mi-
nute pand la 1 ord, in pasi de 5 minute.

Tn acest program, modul de start cu intarziere nu este disponibil.

Programul «BREAD»
Acest program este recomandat pentru prepararea diverselor sortimente de
paine din fdina de grau, precum si de paine cu continut de faind de secara. Pro-
gramul cuprinde intregul ciclu de preparare, de la pregdtirea aluatului pand la
coacerea panii. Este posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de
la 10 minute pand la 6 ore, in pasi de 5 minute.
Timpul standard de pregatire este de 3 ore.
ﬁ Atentie! Vasul si aparatul se incalzec foarte tare in timpul prepardrii! Pentru
a scoate pdinea din aparat, utilizati manusi de bucdtdrie.
Inainte de a utiliza fdina , se recomandd cernerea acesteia, pentru oxigenare
si indepdrtarea impuritdtilor.
Nu deschideti capacul de sigurantd al aparatului in timpul programului! De-
pinde de aceasta calitatea produsului preparat .
Se aranjeazd ingredientele astfel incdt acestea nu ocupe mai mult de jumd-
tate din volumul util al vasului, intrucdt in prima ord are loc procesul de fer-
mentare a aluatului si doar apoi se trece la procesul de coacere.
Pentru a reduce timpul si a simplifica procesul de preparare, se recomandd
utilizarea produselor mix pentru pdine.

Programul «PILAF»
Acest program este recomandat pentru prepararea diverselor sortimente de

pilaf (Paella). Este posibild reglarea timpului de preparare intr-un interval de la
10 minute pand la 2 ore, in pasi de 5 minute.

Programul «CRUST»

Cu ajutorul lui MUTICOOKER REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E puti
prepara diverse fripturi, folosind cosul special de friptura (comercializat separat).
In acest program se poate seta timpul de preparare, de a 5 pand la 40 de minu-
te, in pasi de 5 minute.

Cronometrul programului porneste doar dupa ce in vas, temperatura de prepa-
rare a ajuns la nivelul setat.

Tn acest program, modurile de Lucru cu timp intérziat si autoincalzire nu sunt
disponibile.

Pentru a prepara friptura:

1. Introduceti in vas cantitatea de ulei necesara, in functie de retetd. Nu
uitati sd dezactivati modul de autoincdlzire (mesajul ,Keep Warm* nu
trebuie sd fie activat pe afisaj).

2. Fixati manerul cosului in locasul special pentru acesta. Aranjati alimen-
tele in cos in mod uniform.

3. Respectand instructiunile retetei de gdtit asezati, dupd timpul necesar,
cosul fn vasul aparatului. Nu acoperiti vasul.

4. Lateminarea programului luati cosul, apucand cu atentie doar de mane-
rul acestuia, si asezati-1 in carligul de pe marginea vasului. Lasati uleiul
sd se scurga.

& Atentie! Uleiul din interiorul vasului este foarte fierbinte! Pentru extragerea
cosului utilizati manusi de bucdtdrie!
Utilizati doar ulei rafinat din plante. Incdlzirea indelungatd sau repetaté a
uleiului duce la oxidarea acestuia. Nu utilizati acelasi ulei in mod
repetat.
Tndepdrtati excesul de ulei cu gjutorul unui prosop de bucdtdrie sau a unui
servetel.

Programul «SLOW COOK»

Programul este recomandat pentru gatitul incet, la o temperatura relativ scazu-
ta (dacd doriti ca preparatele sd absoarbd din ingredientele addugate). Cu aju-
torul acestui program se poat gati produse din carne, legume, pasari de curte,
etc. In acest program se poate seta timpul de preparare, de la 10 miute pand la
12 ore, in pasi de 10 minute.

[1l. UTILIZARI SUPLIMENTARE

Prepararea branzei topite

Prepararea branzei

Prepararea de halva

Pasteurizarea produselor alimentare lichide

Sterilizarea instrumentelor de gatit, a tacamurilor i a articolelor de uz
personal

IV. CURATAREA $I INTRETINEREA

Curatarea

Recomandam curdtarea capacului i a castronului de gatit cu o solutie de apa cu
otet, cu un procentaj de 9% otet. Inainte de prima folosire, pentru a elimina
eventualele mirosuri nepldcute, intoduceti apa in castron si adugati o jumatate
de [dmaie. Setati aparatul pe programul Steam si ldsati solutia sd fiarba pentru
15 minute.

Este esential sd nu Lasati castronul cu alimentele preparate sau lichide in apa-
ratul de gatit Multicooker mai mult de 24 de ore. Puteti sa depozitati castronul



cu alimente in frigider, dupd care, la momentul dorit, puteti s le incalziti cu ajutorul modului de reancélzire al aparatului
Multicooker.

Tnainte de a curata aparatul, asigurati-va i aparatul este complet racit si nu este conectat la reteaua de energie electrica.
Pentru curatare utilizati o carpa moale si un detergent delicat.

@ ESTE INTERZISA submersia aparatului in apd sau spalarea acestuia sub jet de apé!

A ESTE INTERZISA curdtarea cu cdrpe sau bureti aspri, sau utilizarea unei paste abrazive. Nu utilizati produse de curatat sau
alte produse agresive din punct de vedere chimic care nu sunt recomandate de a intra in contact cu alimentele.
Fiti foarte atenti cdnd curdtati elementele din gumd sau silicon ale aparatului multicooker: stricarea sau deformarea
acestora pot ducela functionarea defectuasd a aparatului!
Corpul aparatului poate fi curdtat doar cand este nevoie, daca este murdar. Vasul de gatit, capacul interior din aluminiu si
supapa de abur detasabild trebuiesc curatate dupa fiecare utilizare. Dupa fiecare utilizare asigurati-va ca nu a ramas condens
de la prepararea alimentelor. Curatati suprafata interioara a aparatului cand este necesar.
Curatati exteriorul aparatului cu o carpa moale si umeda sau cu un burete fin. Se poate utiliza si un detergent delicat.
Pentru a fmpiedica formarea petelor de la apd sau a altor pete, recomandam stergerea suprafetri aparatului cu un materi-
al uscat.
Puteti spala vasul manual sau in masina de spalat vase, repectand recomandarile producétorului.
Daca vasul a devenit foarte murdar, turnati apa in el si ldsati-| o perioada la inmuiat, apoi curatati-L. Pentru o curatare
efectiva, introduceti apa rece in vasul de preparare (nu mai mult decat limita marcatd), introduceti-n aparatul Multicooker,
acoperiti-1 si porniti modul de autoincalzire timp de 30-40 minute. Curatati in mod obligatoriu suprafata exterioara a va-
sului fnainte de al introduce in corpul aparatului.

Modificarea culorii, totald sau partiald a bolului nu este un defect al vasului.

Curdtarea capacului interior din aluminiu:

1. Deschideti capacul aparatului.

2. Detasati cu atentie capacul interior de cel principal si scoateti tija din capacul principal.

3. Curdtati suprafata ambelor capace cu o carpa moale, umeda sau un burete fin. Daca este necesar, puteti sd spalati
capacul detasabil cu detergent de vase, sub jet de apa. Nu este recomandata spalarea acestuia in masina de spalat
vase.

4. Stergeti ambele capace pand cand sunt uscate.

5. Reintroduceti inapoi capacul de aluminiu.

Curdtarea supapei de abur. Supapa de abur se gdseste fntr-un soclu special si este compusd din mantaua interioara si cea
exterioara:

1. Trageti usor mantaua exterioara din soclul special, spre sus si spre dumneavoastra.

2. Rotiti mantaua interioara in sensul invers al acelor de ceasornic pana la capat si scoateti-o.

3. Daca este necesar,demontati cu atentie garniturile. Spalati partie componente ale supapei.

4. Reasamblati componentele supapei in ordinea inversa: reintroduceti garniturile de guma, Aranjati clemele partilor
principale in asa fel incat s se potriveasca si rotiti in sensul acelor de ceasornic.

5. Montati supapa de abur in soclul corespunzator.

Condensul rezultat din aburii care se creaza in timpul prepardrii se aduna intr-un rezervor aflat intr-o cavitate aflatd in
interiorul aparatului, in partea din spate a acestuia. Pentru a elimina apa creatd din condens urmati pasii enumerati mai
jos:

1. Ridicati capacul si scoateti vasul de preparare. Este recomandat sd ridicati partea din fatd a aparatului pentru ca apa
rdmasa sa se scurgd.

2. Apucati rezervorul de varful acestuia si scoateti- cu atentie

3. Goliti continutul rezervorului, curdtati-L, si reintroduceti- inapo fn corpul aparatului.

4. Stergeti vasul de preparare un prosop de bucatdrie uscat.

Dacd au fost respectate cu strictete instructiunile de utilizare, posibilitatea de intrare a lichidelor, resturilor de alimente
sau a murdarie fn camera de lucru a aparatului este minima. Dacd suprafetele camerei de lucru sunt foarte murdare,
acestea se pot curata, pentru a impiedica functionarea defectuasa a aparatului sau nefunctionarea acestuia.

@ Inainte de a curdta camera de lucru a aparatului asigurati-vd cd acesta este deconectat de la reteaua de energie electricd

si cd este complet rdcit.

Se pot curata peretii interiori ai camerei de lucru, suprafata elementului de incalzire si mantaua senzorului principal de
temperatura cu o carpd sau un burete umezit (nu ud). Daca folositi detergent despalat vase, este necesar sd eliminati ur-
mele acestuia, pentru ca urmdtorul fel de mancare preparat sa nu fsi schimbe gustul sau mirosul.

Dacd cumva a patruns un corp strdin in cavitatea sensorului de temperaturd, acesta se poate scoate cu ajutorul unei pen-
sete, avand grija sa nu apasati mantaua acestuia. Dacd suprafata elementului de incdlzire este murdara, aceasta se poate
curdta cu un burete umed de duritate medie sau cu o perie cu pdr sintetic.

La o folosire indelungatd a aparatului este posibil ca elementul de incdlzire sd isi schimbe partial sau total culoarea.

Acesta nu este un defect si nu
Depozitarea aparatului

d functionarea c

a aparat

Dacd nu utilizati aparatul pentru o perioadd mai indelungatd, deconectati-| de la curentul electric. Elementul de incdlzire,
vasul de preparare, capacul interior, supapa de abur si rezervorul de condens trebuie sd se pdstreze curate, uscate si ferite

de umezeala.

Pentru a depozita aparatul in mod compact, puteti sa asezasi accesoriile si piesele de schimb in castron si apoi sd il intro-

duceti pe acesta fn aparat.

V. SFATURI PENTRU PREPARARE

Erori la pregatire si solutiile lor

Tn tabelul reprezentat mai jos sunt colectate greselile tipice, permise la pregatirea mancarii in multifierbétoare, sunt pre-

vazute cauzele posibile si cdile de solutionare.
BUCATELE NU S-AU PREGATIT PANA LA URMA

Cauzele posibile

Dumneavoastrd ati uitat sa inchideti capacul dispozitivului sau
nu l-ati inchis ermetic, deaceea temperatura de pregatire nu a
fost indeajuns fnalta

Castronul si elementul de incdlzire contacteaza rau, deaceea
temperatura de pregatire nu a fost indeajuns inaltd

Alegerea nefericita a ingredientelor alimentare. Aceste ingre-
diente nu corespund pentru pregatirea modului ales de dum-
d sau d d ati ales gresit de

pregatire.

Ingrediente sunt taiate prea mari, sunt incdlcate proportiile
generale ale filei produselor.

Dumneavoastra nu ati setat corect (nu ati calculat) timpul de
preparare.

Tipul retetei alese de dumneavoastra nu este potrivit pentru
pregatirea in acest multifierbator

La pregatirea in abur: in castron este prea putind apa, pentru a
asigura o densitate adecvatd a vaporilor

Dumneavoastra ati turnat in castron prea mult

La prajire ulei vegetal

Excesul de umiditate in castron

La préjire

La fierbere: fierberea in uscat a supei la fierberea produselor cu
aciditate mare

Caile de solutionare

Tntimpul pregatirii nu deschideti capacul multifierbatorului fara nece-
sitate.

inchiderea ermetica a capacului dispozitivului si guma de etansare
pe capacul interior nu este deformata

Castronul trebuie instalat in carcasa dispozitivului exact,aderand
strans la partea de jos a discului de incalzire.

Asigurati-vd, ca in camera de lucru a multifierbatorului nu sunt ele-
mente straine. Evitati contaminarea discului de incalzire

Este recomandabil sd utilizati retete verificate (adaptate pentru
modelul acestui dispozitiv). Folositi retete, in care puteti avea incre-
dere cu adevdrat.

Selectia ingredientelor, metoda lor de feliere, marcajul proportiilor,
alegerea programului si timpului de pregatire trebuie sa corespunda
retetei alese

Turnati in castron apa in mod necesar in volumul recomandat retetei.
Daca aveti indoieli, verificati nivelul apei in procesul de pregatire

La préjirea obisnuitd este deajuns, ca uleiul sd acopere fundul cas-
tronului cu un strat subtire.
La prajirea in friteuzd urmati pasii retetei corespunzatoare

Nu inchideti capacul multifierbdtorului la préjire, dacd aceasta nu este
scris in retetd. Produsele congelate fnainte de prajire este necesar sa
le decongelati si sa scurgeti apa din ele

Unele produse necesita un tratament special fnainte de fierbere:
spalare, mistuirea s.m.d. Urmariti recomandarile retetei alese de catre
dumneavoastrd



Cauzele posibile

T procesul cresterii aluatului a blocat in inte-
riorul capacului si a taiat supapa de evacuare | Puneti in castron aluatul in volum mai mic
aaburului

Ciile de solutionare

La coacere
(nu s-a copt) Scoateti coptura din castron, intoarceti-o si iarasi puneti-o in cas-
tron,Dupa care asteptati prepararea. In continuare la coacere puneti
in castron aluat fn volum mai mic

Dumneavoastra ati pus in castron prea mult
aluat

PRODUSUL A FIERT IN EXCES

Dumneavoastrd ati gresit la alegerea tipului pro- | Apelati la verificdrile (adaptate pentru acest model de dispozitiv) retetei. Selectia
dusului sau la setarea (calculul) timpului de pre- | ingredientelor, modul lor de feliere, proportiile marcajului, alegerea programului
parare. Di iunile prea mici ale ingredi si timpului de pregatire trebuie sd corespundd recomandarilor acesteea

Utilizarea indelungatd a functiei autoincilzirii nu este de dorit.Dacd in modelul
dumneavoastra de multifierbator este prevdzutd deconectarea preliminard a
acestei functii, dumneavoastrd puteti folosi aceasta posibilitate

Dupa pregatire bucatele gata prea mult au stat in
autoinclzire

LA FIERBERE PRODUSUL DE EVAPORA

Calitatea si proprietatile laptelui pot depinde de locul si conditiile producerii
acestuia. Recomandam sa folositi numai laptele unt cu grasimea pand la 2,5%.

La fierberea terciului de lapte, laptele se evapord a
In caz de necesitate laptele poate fi putin diluat cu apa potabild

Apelati la reteta verificatd (adaptatd pentru dispozitivul acestui model). Selec-
tia ingredientelor, metodele lor de pretratare, proportiile marcajului trebuie sd
corespundd cu recomandarile acestuia.

Cerealele integrale, camnea, pestele si fructele de mare totdeauna spalati-le
bine pand apa devine curatd

Ingredientele inainte de fierbere nu au fost tratate
sau tratate incorect (rdu spalate s.m.d.).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau
incorect este ales tipul produsului

BUCATELE SE ARD

Castronul a fost rdu spalat dupa pregatirea mancarii ante-
rioare.
Acoperirea non-stick a castronului este ddunata

Tnainte sa fncepeti a giti, asigurati-vé, ca castronul este bine spalat si
acoperirea non-stick nu are daune

Volumul total al produsului este mai mic decét cel reco-

mandat in reteta Apelati la reteta verificata (adaptata pentru dispozitivul acestui model)

Micsorati timpul de pregatire sau urmariti pasii retetei, pentru dispozitivul

Dumneavoastra afi setat prea mult timp pentru pregatire | _ & o

La prajirea obisnuitd turnati in castron putin ulei vegetal — asa, ca acesta

Dumneavoastrd ati setat prea mare timpul de pregati- = Micsorati timpul de pregatire sau urmariti pasii retetei, adaptate pentru dis-

re pozitivul modelului dat
COPTURA S-A PRIMIT UMEDA
Au fost utilizate i ente nec 3 p cu reteta copturii. Incercati sa nu alegeti in

7 N . . N
oferind exces de umiditate (legume sau fructe Alegeti ing In c

suculente, fructe de padure congelate, smantand
smd.)

calitate de ingrediente produse, care contin prea multd umiditate sau folositi-le
dupd posibilitate in cantitdti minimale

Staruiti-va si scoateti coptura din multifierbator imediat ce este gata. in caz de
necesitate puteti ldsa produsul in multifierbétor pe un termen scurt cu autoincal-
zirea conectatd

Dumneavoastra ati ldsat prea mult coptura pre-
gatita in multifierbtorul inchis

COPTURA NU S-ARIDICAT

Oudle cu zaharul au fost rdu bétute

Apelati la reteta verificatd (adaptatd
pentru modelul dispozitivului dat).
Selectia ingredientelor, metoda lor
de pretratare,proportiile marcajului
trebuie sd corespundd cu recoman-
ddrile acestuia

Aluatul a stat mult timp cu praful de copt
Nu ati cernut fdina sau ati frimantat aluatul rdu
Au fost comise greseli la stabilirea ingredientelor

Reteta aleasd de dumneavoastrd nu este potrivita pentru copturd in modelul dat al multifier-
batorului

In rdndul modelelor i REDMOND in programele ,STEW”si ,SOUP”la insuficienta lichidului in castron este ac-
tivat sistemul de protectie de supraincdlzire al dispozitivului. In acest caz programul de pregdtire se opreste si multifierbdtorul
trece n regimul autoincalzirii.

VI. Timpul recomandat pentru prepararea diverselor produse in abur

La préjire:dumneavoastrd ati uitat sa turnati in castron ulei,
nu ati mestecat sau tarziu ati scos produsele preparate

La fierberea inabusita: in castron nu este suficienta umi-
ditate

La fierbere: in castron e prea putin lichid (nu sunt respec-
tate proportiile ingredientelor)

La coacere: nu ati uns suprafata interioard a castronului cu
unt inainte de pregatire

PRODUSUL A PIERDUT FORMA TAIERII

Dumneavoastra prea des amestecati produsul in castron

sd acopere partea de jos a castronului cu un strat subtire. Pentru prdjirea
uniforma produsele fn castron trebuie periodic amestecate sau intoarse
dupd un anumit timp

Adaugati in castron mai mult lichid. In timpul pregatirii nu deschideti
capacul multifierbdtorului fard necesitate

Observati raportul corect dintre ingredientele lichide si solide

Tnainte de a pune aluatul ungeti partea de jos si peretii castronului cu ulei
sau unt (nu trebuie sa turnati ulei in castron!)

La prajirea obisnuita amestecati bucatele nu mai des decat peste fiecare 5-7
minute

Produs Greutatea, g/ Cantitatea, buc. ‘ Volumul apei, ml ‘Timpul de pregdtire, min‘

File de porc/vita (cubice de 1,5-2 cm) 500 500 20 Min /30 Min
File de miel (cubice de 1,5-2 cm) 500 500 25 Min
File de pui (cubice de 1,5-2 cm) 500 500 15 Min

] \ 180 (6buc)/ ) )
Chiftelute/pérjoale 450 (3buc.) 500 10 Min /15 Min
Peste (filer) 500 500 10 Min
Creveti pentru salatd (cojit, fiert-congelat) 500 500 5Min
Pelmeni cu carne/Specialitati Chinkali 45t 500 15 Min
Cartofi (cubulete de1,5x1,5 cm) 500 500 20 Min
Morcovi (cubulete de1,5x1,5 cm) 500 500 40 Min
Sfecld (cubulete de1,5x1,5 cm) 500 1500 1buc 10 Min
Legume (proaspdt congelate) 500 500 10 Min
Oua de gdina 3 buc. 500 10 Min

Trebuie sd luati in considerare, cd acestea sunt recomandari generale. Timpul real poate sd diferentieze de valorile reco-
mandate in dependentd de proprietdtile produsului specific, precum si de preferintele gustului dumneavoastrd.



Recomandari de setare a temperaturii in programul MULTICOOK

Tabelul cu continutul programelor de gatit (setari de functionare)

o Consultati cartea de bucate continutd in pachetul Multicooker.

Temperatura 5 7 g ~ @
de operare Recomandari de utilizare 1 gg 'Eg E— ugz % %
A ) 85 eE 3 22 S5
35°C Fermentarea aluatului, pregatirea otetului 5 &8 g8 _=-§_ S| E8 2
40 Pregitirea iaurtului | g ol EEEE‘ H
regatirea iaurtului ] E E 5 =2
45°C Fermentare o .
Pregatirea diverselor ali- 2 Min
50°C Dospire MULTI- | mente cu posibilitatea de | R
COOK a seta temperatura si tim- 30 Min 1ZMoi:]e/ nu
55°C Pregdtirea umpluturii de crema pul de preparare
60°C Pregdtirea ceaiului verde, a alimentelor pentru copii EX- Prepararea rapida a orezu- . . . .
PRESS | luisia grauntelor de brie
65°C Prepararea carnii ambalatd in vid T
RICE/ Prepararea orezului i SMin -4
70°C Pregatirea Punch-ului prepararea cerealelorinte- | 25 Min . - 24 1
GRAIN greale fnapa ore / IMin
75°C Pasteurisare, prepararea ceaiului alb PU—
Prepararea findbusitd al
80°C Pregatirea vinului fiert legumelor, pestelui, carnii, 5Min-2
STEAM | galustelor cu carne si al | 30Min | ore/5 + 4] 12
85°C Prepararea de Quark (branza cremoasd acrisoara) sau prepararea produselor dietetice si ve- Min
alimentelor ce necesitd un timp mai indelungat de preparare getariene
90°C Pregatirea ceaiului rosu Fierberea legumelor, ciini, ‘ 10 Min
N - - Co0K pestelui si aaltor alimente 45Min | -8ore/5 | - ) 24| 12
95°C Pregtirea terciului cu lapte Min
100°C Pregatirea bezelelor si a marmeladei iferi ; 10 Min
g $ Soup iPnrfélpiararea diferitelor feluri lore | -8ore/5 . % 1
105°C Pregatirea raciturilor (aspic) Min
110°C Sterilizare SAUTE Prdjirea legumelor, carnii si 18 Min > (:ln/-iz R .
asarilor de curt :
115°C Pregdtirea caramelului (sirop din zahr) apasdritor de curte Min
120°C Pregatirea jambonului de porc Coacerea cérnji, produselor 10 Min
pakg  Cudluatdospitsaunedos- ooy g s | g4 g
125°C Prepararea fripturii inabusite pit, pentru obinerea foi- Min
etaj-ului
130°C Pregatirea sufleului P
prdjirea la foc indbusit a 10 Min
135°C Préjirea semipreparatelor pana a formarea crustei crocante sew | camii, pasarilor de curte, |y 0 | Sy 0 L g 1
fructelor de mare, piftiei si s Min
140°C Afumare aspicului.
140°C Coacerea legumelor si a pestelui in folie stirea dis i 5Min-5
gumearsia pes swce | Predieaderseorsot gy Coes1” - 4 n
150°C Coacerea camii fn folie Min
155°C Prdjirea produselor din aluat o X . 10Min
YOGURT | Pregdtireaiaurtuluidecasa | 8ore | -12o0re/ & - | 24 -
160°C Préjirea preparatelor din carne de pasare 5Min
165°C Prajirea fripturii DES- Pregitirea deserturilor | SMin-2
v . R SERT conform diverselor retete 30 Min ore./ 5 A
170°C Prepararea cartofilor prdjiti, preparatelor din carne de pui ! Min

¥ = 3
2 - £ ¥, 8 g
58 g8 5, 8&s §q b
c £ © '8
= S I O
g gn. 35 4 = EE = g
£z 5
- . 5 Min
OMELE- | Pregatirea omletelor si a 20Min | -100re/ % 10
TTE sufleului .
10 Min
. 10 Min
YEAST | Dospirea (cresterea) alua- L |
DOUGH | tului pentru coacere Lod ZISIE/S 24
- - 5 Min - 4
E(ERRID- Eretgeatlrea terciului cu 30Min | ore/1 % 10
d Min
~ Pregatirea camii, pestelui 10 Min
\CIGUM §'!a legumelor ambalate in 3%](;51% -12 ore / 24
vid 5Min
Coacerea prajiturilor, che- 10 Min
PIE curilor, biscuitilor si a bla- | 30 Min | -4ore/5 24 4
turilor de tort Min
. - 10 Min
RAVIOLI g{egatlrea de {(avolll, din 13Min | -lore/1 |+ R R
iverse aluaturi Mi
in
2Min-1
PASTA Fierberea pastelor fainoase | 8 Min ord/1 * - -
Min
. - 5Min-2
DUM- pregatirea pelmenilor, din "
PLINGS | diverse aluaturi 30Min o:./S *
in
10 Min
PIZZA Prepararea pizzei 30Min | -1ore/5 2412
Min
10 Min
BREAD | Coacerea pdinii 3ore | -6ore/5 243
Min
L . 10 Min
Preggtirea diverselor sorti- «
PILAF | [ onte de pilaf lod | - Zla[e/S 24 1
in
5Min
CRUST | Prepararea de fripturi 18Min | -40Min/ | + -
5Min
Prepararea la 0 temperatu-
SLow rd joasd intr-un timp mai 10 Min
00K indelungat a alimentelor | 3ore | -12ore/ 24 12
din carne, carne de pasare 10 Min

si a lequmelor




VI.ACCESORII SUPLIMENTARE

Pentru achizitionarea accesoriilor suplimentare pentru MULTICOOKER RMC-M13E/
RMC-M23E/RMC-M33E sau pentru a primi informatii privind noile produse RE-
DMOND, accesati site-ul www.multicooker.com sau cereti informatii in magazi-
nele dealerilor autorizati.

VII.INAINTEA VIZITARII UNUI SERVICE
(PROBLEME SI REMEDIEREA ACESTORA)

Eroarea Erorii posibila -
afisati Remediu
Eroare de sistem (functionarea defectu- Tnchideti bine capacul. Daci
E1-E4 asd a pldcii electronice sau al senzorului roblema ersistg Vizitatiun
de temperaturd de pe elemental de cpentru de gervice Yautoriiat
incdlzire) sau capacul nu este etans
Erorii Cauzi posibila Remediu
Verificati dacad exita tensiu-
Aparatul nu . . 4 .
pomeste Nu exista current electric ne la reteaua de energie

electricd

Verificati dacad exitd tensiu-
ne la reteaua de energie
electricd

Intrruperi ale energiei electrice

Tntre vasul de preparare si elemen-
trul de incalzire se afla corpuri
stréine

Ypanute noCTOPOHHMIA
npeamer

Felul de mancare
se gdteste prea
incet ) X

Castronul nu std drept in Multico-

oker Inldturati corpurile stréine

Placa de incalzire este foarte
murdara

VIII.RESPONSABILITATILE DE GARANTIE

Acest produs este garantat pentru o perioadd de 2 ani de la data cumpararii. In
timpul perioadei de garantie, producatorul se angajeaza sd repare prin reparatie,
inlocuirea pieselor sau inlocuirea intregului aparat oricare defecte din fabrica
cauzate de calitatea joasa a materialelor sau ansamblarii. Garantia intra in vi-
goare numai in cazul, in cazul in care data achizitiei este confirmata de sigiliul
si semnatura magazin vanzatorului de pe certificatul de garantie original. Aceas-
td garantie este valabild doar in cazul, cand produsul a fost utilizat fn conformi-
tate cu manualul de instructiuni, nu s-a reparat, nu s-a stricat si nu a fost dete-
riorat de manipularea necorespunzdtoare, si deasemenea este pastrat setul intreg
al dispozitivului. Aceastd garantie nu se aplica pentru uzura fizicd a produsului
si materialele consumabile (filtre, becuri, acoperiri non-stick, sigilii s.m.d.).
Perioada activitatii produsului si perioada de garantie se calculeaza de la data
vanzdrii sau data fabricatiei produsului (in cazul , daca data vanzarii nu poate fi
identificatd).

Data de fabricatie a dispozitivului poate fi gdsita fn numarul de serie, situat pe
eticheta de identificare atasata pe carcasa produsului. Numarul de serie este
constituit din 13 simboluri. AL 6-lea si al 7-lea simbol inseamna Luna, al 8-lea
— anul lansdrii dispozitivului.

Asezati castronul drept, fard
afiinclinat

Durata activitatii dispozitivului setatd de producdtor constituie 5 ani de la data
achizitiei, cu conditia, ca functionarea produsului se face in conformitate cu acest
manual si standardele tehnice aplicabile.

Eliminarea ecologica (utilizarea echipamentelor electrice
si electronice)

Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispo-
zitivul insusi trebuie sa fie efectuata in conformitate cu
programele de reciclare locale. Ardtati preocupare pentru
mediu: Nu aruncati aceste produse cu deseurile menajere
obisnuite.

I Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate fmpreund cu gunoiul
menajer, ele trebuie eliminate separat. Posesorii echipamentelor vechi sunt
obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau organi-
zatiilor in cauzd Astfel, ajutati programul la prelucrarea materiilor prime valo-
roase, precum si curdtarea de poluanti.

Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/EU,
regl d reciclarea echi or electrice si electronice.

Aceasta directiva specifica cerintele de bazd pentru eliminarea si reciclarea
deseurilor de la dispozitivele electrice i electronice , valabild pe intreg teritoriul
Uniunii Europene.




A termék haszndlata eldtt, figyelmesen olvassa el és drizze meg a kezelési
utmutatot. A termék rer ésszerli haszndlata jelentsen meghosszabitja
a késziilék élettartamat.

BIZTONSAGVEDELMI ELOIRASOK

g

Agyartd semmilyen feleldsseget nem vallal a biztonsegi technika
65 a keszilek zemeltetési szabelyok koveteléseinek be nem
tartasdval koot megrongélédésokért.

Az adott szl eqy tobbunkcio,elek keszitésére hasznalatos
Keszlék ofthoni korulmeények kizott haszndlatr, mel{ lakasban,
hetvégihazakben,szdllodaszobekban, bltok melekhelyiségcben
irodakban vagy hasonld nem ipari kGrulmeények kit hasznalhato
Akeszilékiparivagy mas,nem célirany hasznalata  biztonsaqos
hasznalatikovetelmenyek megsértésének szamit Ebben az esetben
3 iyértda VGvetkezmenyekért nem valla eleldsseget
Akesztlék a halozathoz torténd kaftsola'sa el ellengrizze,
hogy a haldzat feszijltsé?e megfelel- a készilék taplalkozesi
nevleges fesziltséqevel (d.a technika jellemaest vagy a készii-
(ék yeritablaat,

Hasinalja a kszilek fogyasttott telestményre szamitott hosz
szabit zsinort: a parameterk meq nem felelése a rividzrlathoz
Vagy kbeltizhez vezethet

Kapcsolja hozza a kesziléhet csaka oldelessel ellatott csalako-
26aljazathoz: ez az aramitestdl vald védelem kGtelezd kovetelé-
se. Ha hosszabbitd zsinort haszndl, gyGzddjon meg arrdl, hogy
annak s foldelése van.

FIGYELEM! A késziilék mikidése sordn  tdnyér és a
[émreészek felmelegednek! Legyen dvatos! Haszndja a
Konyhakesztyit. A forrd qdz altali égési seb elkerlése
Végett ne hajljon a készulek folé a fedel nyitdsdndl.
Kapcsolja szét a eszileket a csatlakozdalazathol a hastndlata
Utan,valamint a iszitasa és athelyezeése soran. Hizza ki a kabelt
szaraz kézel, tatsa a villas dugg,ne a kabelt.

@

Ne hizzaatapkabelt &z jtonylason vagya meleg foresa mellett,
Figyeljen ara, hogya tapkabe ne csavarjon til e ne ajjon tl,
ne ertinse az éles targyakkal saroklkal € bitor lével
Figyelembe vegyen: a tdpkdbel véletlen rongdldddsa
ol/an lizemzavarhoz vezethez, amelyik a jdtallds feltételei
ald nem esik és az dramiitéshez is. A rongdlddott kdbel
qyors helyettesitest igényel a szervizben.

Ne dlitsa a késuilehet a puta felilete,ne takarja a mikGaése
sorﬁn: ez a készilek tilhevilésehez és megrongalodasahoz ve-
zethe,

Akeszilek a szabad levegdn torténd izemeltetése tlos. a keszir-
ek hazaba torténd nedvesseq vagy idegen targy jutdsa a silyos
rongalodesehor vezethet.

A kesail tszitésa elgt gydzdjcn meg ar, hogy hélozattl
Sz6t van kapcsolva 6s teljesen ehl. Szigordan tartsa be akészir-
ek tiztitasi dtmutatdjat

TILOS készilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald helyezni!
8 éven el %yermekek, tovabba test érakzeni vaghy szelemi
fogyatékkal €lok, illetve tapasztalat vagy ismeretek hianyban
hozza nem €rtg szemelyek hasznalhatjak a készileket megfeleld
felij?yelet Vagy abitonsagos hasznlatra vonathoz itmutatasok
mellett, amennyiben tisztaban vannak a hasznalattal jard veszé-
lyekkeL. Ugyeljen, hogy a qyermekek ne hasznalek a Kesziléket
thékszerkent.A készulek tisitaset és karbantartasat yermekek
|zéréla?felugyeletmellettvégezhenk,Akészulékete’selektromos
ta'Ekébet8évesnélﬁatalabbgyermekekeldlelzérthelyenta’rolja.
Akészilék nem makik kil idomérGvel és kildn tawezérld
rendszerrel

Acsomagoléanﬁ (flia, hun%arocell 65 mas) a gyerekek részére
Veszelyt elent, Fullades veszelyet! A csomagoldanyagot gyerme-
kel tavol tarola.

Tilos a ksziléket Gnalldan javitanivagy a szerkezetben modosi-

AN

szenvize

téstelvé?e;ni.Minden Jvitasi s kezelsi munka csakaz letes
véqgezheti.Anem szakképezett munka a keszlék ronge-

Ladsahoz, serilésekhez és vagyon karchoz vezethet.

haszndlata, tilos.

Miiszaki jellemzék
Tipus
Teljesitmény
Fesziiltség
Edény térfogata
Edény bevonata
Kijelzo
Vezérlés modja
Gézszelep
Levehetd bels6 fedél
Taparam kapcsol6 a késziilék burkolatan
Energiafiiggetlen memoria
Hangjelzések kikapcsolasa

Funkciok
Automatikus mel

FIGYELEM! A meghibdsodott késziilék bdrminemij

RMC-M13E | RMC-M23E | RMC-M33E

500W 860W 900W
220-240V,50/60 Hz
3l 51 6l

Anato® (Korea) tapadésgatld keramia
LED

Elektromos

Levehetd

Van

Van

Van

Van

van, 12 éran keresztiil

Automatikus

legités eldzetes kikapcsolasa

van

van, 24 oran keresztiil

Startidd késlel
Etelmeleqits

van, 12 dran keresztiil

Programok
1. MULTICOOK
2. EXPRESS (EXPRESSZ)
. RICE/GRAIN (RIZS/GABONAFELEK)
. STEAM (PORKOLT)
. COOK (FOZES)
. SOUP (LEVES)
SAUTE (SUTES)
. BAKE (SUTEMENY)
. STEW (PAROLAS)
10. SAUCE (S20Sz)
11. YOGURT (YOGHURT)
12. DESSERT (DESSZERT)
13. OMELETTE (OMLET)

Felszereltség
Multicooking behelyezett edénnyel

DN LT

14, YEASTDOUGH (FLESZTCSTESZTA)
15. PORRIDGE (TEIALAPU KASA)
16. VACUUM (VACUUM)

17. PIE (PITE)

18. RAVIOLI

19, PASTA (TESZTA).

20. DUMPLINGS (HUSOS DERELYE)
21. PIZzA )

22. BREAD (KENYER)

23, PILAF (PILAF)

24 CRUST (OLAISUTES)

25. SLOW COOK (LASSU FGZES)

1db.

Parolokonténer

1db.




Laposkanal 1 db.
Mer6kanal 1db
Mérdpohar. 1db.
1db.
1db

Hasznalati utmutato
,100 recept” szakacskonyv .
Szervizkonyv. 1db.
Elektromos tapkabel 1db.

A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkil fenntartja a
design vdltoztatdsi jogat, a felszereltség, valamint a termék miiszaki jellemzd-
inek vdltoztatdsi jogdt.
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookingok szerkezeti
felépitése Al
1. Fedél fogoval
2. Leveheto gézszelep
3. Levehetd belso fedél
4. Edény

Tipus RMCG-M13E
RB-C302

RMC-M23E
RB-C502

RMC-M33E

Edény tipusa RB-C602
. Késziilék haz

. Kondenzatum gy(ijté konténer

Vezérlopanel kijelzdvel

. Szabalyzégomb

. Taparam kapcsolo

10. Fedélnyité gomb

11. Parolokonténer

12. MérGpohar

13. Mer6kanal

14. Lapos kanal

15. Elektromos tapkabel

Vezérlépanel elemei A2

1. Kijelzo.

2. Fozési programok indikatorai.

3. Hour/Min(,Ora/Perc”) gomb —aktudlis iddbeallités iizemmod bekapcso-
lasa; ora/perc érték, fozési idG és startidd késleltetés kivalasztas aktualis
idébeallitas iizemmodban.

4. ,Reheat” (,Melegités”) gomb — ételmelegités funkcio bekapcsoldsa (ké-
szenléti allapotban).

5., Start/Keep Warm” (,Start/Automatikus melegités”) gomb , Start” és ,Keep
Warm” indikatorokkal — fozési program inditasa; automatikus melegités
elzetes kikapcsolasa.

6. Szabalyzégomb: fézési program kivalasztasa; aktualis ido beallitasa /
f6zési id6 bedllitasa / startidd késleltetés bedllitasa; homérséklet bealli-
tas ,MULTICOOK” programban. Elforditaskor dramutato jarasaval egy
iranyba az érték ndvekszik, oramutato jarasaval ellentétes iranyba —
csokken. A szabalyzogombsegitségével, 360°-os forgatas alkalmaval 16
kapcsolas végezhetd.

7. ,Keep Warm” indikator kigyullad az automatikus melegités funkcio mii-
kddése kozben.

8. ,Cancel” (,Torlés”) gomb — a fozési program megszakitasa; az elvégzett
beallitasok torlése; hangjelzések bekapcsolasa/kikapcsolasa (készenléti
allapotban).

9. .Set’(,Beallitas”) program paraméterek beallitdsa izemmad bekapcsola-
sa; attérés fozési homérséklet beallitas Gizemmodba (,MULTICOOK”
programban) / startidd késleltetés izemmodba.

WV~

10. ,Start” indikatora f6zési program mukadése kozben és startidd késleltetés
funkcio miikddése kozben vilagit; ,RAVIOLI", ,PASTA" és ,DUMPLINGS”
programokban az lizemi homérseklet elértét kovetden villogni kezd.

Kijelzo szerkezete
A, Timer"indikator — fozési idd bedllitasakor/ a program miikddése kozben gyullad ki.
B. Time Delay” — startido késleltetés idoérték beallitasakor/ a késziilék

startidd késleltetés iizemmodban valo mikddésekor gyullad ki.

C. Hangjelzések kikapcsolasa indikator.
D. Automatikus melegités funkcio indikator.
E. ,Reheat”indikator — ételmelegités funkcid miikodése kdzben gyullad ki.
F.  Homérséklet érték indikator ,MULTICOOK” programban.

. HASZNALAT KEZDETE ELOTT

Ovatosan vegye ki a késziiléket és a tartozékokat a dobozbdl. Tavolitsa el az
0sszes csomagolo- és reklamanyagot.

A Feltétleniil drizze meg a figyelmeztetd matricdkat, jelz6 matricdkat (ha ilyen
van) és a burkolaton (évda termék sorozatszdmat tartalmazo adattdbldt! A
sorozatszdm hidny a késziiléken, a garanciavdllaldsi szolgdltatdsokkal kapcso-
latos jogok automatikus megsziinését jelenti.

Nedves torlokendével torolje meg a késziilék burkolatat és mossa el az edényt,

hagyja kiszaradni. Az elsé haszndlat alkalmaval felmeriilhetd idegen szagok je-

lenléte elkeriilése érdekében, végezze el a késziilék teljes tisztitasat (lasd ,A

késziilék karbantartdsa”).

Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony homérsékleten, a késziiléket haszndlat
eldtt legaldbb 2 drdn keresztiil tartsa szobahomérsékleten.

[I. MULTICOOKING HASZNALATA

Az elso bekapcsolas elott

Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes felilletre (igy, hogy a gézszeleprél
kimend g6z ne kertiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus gépre és mas targyakra
és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy hémérséklet miatt kart szenvednek.
A készités elétt gy6zodjon meg arrdl, hogy a rotyogtato fazék kiilsé és lathatd
részeknek nincs rongalodasa, letort darabja vagy mas lizemzavarja. A tanyér és
melegitdelem kozott ne legyen idegen targy.

Készenléti allapot

Alapértelmezetten elektromos haldzatra kapcsolt késziilék készenléti allapotban
van, ekkor a kijelz6n az aktualis idd van megjelenitve 24 6ras formatumban.
Abban az esetben, ha adott program paraméterei kivalasztasa alkalmaval egy
percen beliil nem lett egy gomb sem lenyomva, a késziilék készenléti allapotba
tér at, igy a mar elvégzett beallitasok torélve lesznek.

Ora beallitas

Az aktualis id6 beallitashoz:

1. Készenléti allapotban, nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyom-
va a,Hour/Min” gombot. Akijelz6n (2 indikator jelenik meg, villogni kezd
az Oraérték indikator.

2. A szabalyzogombot barmely iranyba forgatva, valassza ki az draértéket.
Atkapcsolashoz ismételten nyomja meg a,,Hour/Min” gombot és a szabaly-
z6gomb forgatasaval valassza ki a sziikséges percértéket. Amaximalis értek
elértét kdvetden, az értékbeallitas Ujrakezdddik az értékskala elejétdl.

3. Az aktudlis id6 beallitasa befejeztevel ne nyomjon semmilyen gombot.
Néhany masodperc elteltével, a beallitott ido el lesz mentve.

Hangjelzések bekapcsolasa/kikapcsolasa

AREDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookingokban lehetséges
a gombok megnyomasat és a fézési folyamat befejeztét jelz6 hangjelzések be-
kapcsolasa/kikapcsolasa. A hangjelzések bekapcsolasahoz/kikapcsolasahoz ké-
szenléti allapotban nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a
.Cancel” gombot.

Energiafiiggetlen memoéria

AREDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookingok, energiafiigget-
len memoriaval rendelkeznek. Aramkimaradas esetén (f6zési folyamat kozben
15 percig) a késziilék megorzi az dsszes felhasznaloi beallitast, miutan a fozési
folyamatot a leallas szakaszatl folytatja. A késziilék abba az allapotba ll vissza,
ahol a fozési folyamat megszakadt. Abban az esetben, ha a fozési program
folytatdsa lehetetlen vagy nem ajanlott, nyomja meg a,Cancel’gombot, a készii-
Lék attér készenléti allapotba.

Fozési id6 beallitasa

Az RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookingokban minden programban,
az alapértelmezetten beallitott fozési idot modositani lehet. A modositaslépés
és idGtartomany a kivalasztott fozési programtol fiigg.

1. A szabalyzégombot barmely iranyba forgatva, valassza ki a sziikséges
programot. A kijelzon a ,Timer” indikator jelenik meg, mindegyik f6zési
program alapértelmezetten beallitott fézési ideje lesz megjelenitve.

2. Nyomja meg a ,Set” gombot. Villogni kezd az 6raérték indikator.

3. Aszabalyzogombot barmely iranyba forgatva, valassza ki az éraértéket.
Atkapcsolashoz ismételten nyomja meg a ,Hour/Min” gombot és a sza-
balyzégomb forgatasaval valassza ki a sziikséges percértéket. A maxima-
lis értek elértét kovetden, az értékbeallitas Ujrakezdddik az értékskala
elejétol.

JStartidd késleltetés” funkcio

A startido késleltetés funkcio lehetGvé teszi olyan iddintervallum beallitasat,
mely befejezte utan az étel kész kell, hogy legyen. A startidG késleltetést 24 6ra
idétartomanyban lehet beallitani 15 perces madositaslépéssel. Figyelembe kell
venni, hogy a startido késleltetés idGértéke magasabb kell legyen, mint a fozési
ido, kiildnben a program a ,Start/ Keep Warm ” gomb megnyomasat kvetden,
azonnal beindul.

1. Valassza ki a sziikséges programot, allitsa be a fozési id6t.A,MULTICOOK”
programhoz allitsa be a fozési hémérsékletet

2. Nyomja meg a,Set” gombot. A kijelzdn a Time Delay” és a startidd kés-
leltetés indikator villogni kezd.

3. Aszabalyzogombot barmely iranyba forgatva, valassza ki az oraértéket.
Atkapcsolashoz ismételten nyomja meg a ,Hour/Min” gombot és a sza-
balyzégomb forgatasaval valassza ki a sziikséges percértéket. A maxima-
lis érték elértét kovetden, az értékbeallitas Ujrakezdddik az értékskala
elejétol.

4. Nyomjamega,Start/Keep Warm” gombot. A készilék startidd késleltetés
lizemmodba tér at, ekkor a kijelz6n a ,Time Delay” és az aktudlis idd indi-
kator lesz megjelenitve. Ahhoz, hogy a beallitott f6zési id6t meg tudja
tekinteni, nyomja meg a ,Hour/Min” gombot.

5. Abeallitasok torléséhez nyomja meg a ,Cancel” gombot. Ezutan a progra-
mot ismételten be kell allitani.

Nem ajdnlott a startidd késleltetés funkcid haszndlata, ha a recept gyorsan
romld terméket tartalmazz.

LEXPRESS’, SAUTE’ ,RAVIOLI,,,PASTA, ,DUMPLINGS, ,CRUST" programokban
a startido késleltetés funkcio nem elérhetd.



Készétel melegitési funkcié (automatikus melegités)

Az adott funkcio onmikidden bekapcsol azonnal, a f6zési program befejezte
utan, és tartja a készétel homérsékletét 70-75°C fokon 12 oran keresztil Auto-

. Sziikség esetén allitsa be a startido késleltetést.
. Afozési program inditasahoz nyomja meg a ,Start/Keep Warm” gombot.
Kigyullad a gomb indikatora, a kijelzon az adott program fozési ideje

Vi alasa lesz megj ve.

o

matikus melegités lizemmodban a kijelzén a funkcid adott ideje vi
ldsa lesz megjelenitve.Sziikség esetén az automatikus melegltes funkciot eloze
tesen ki lehet kapcsolni, ehhez nyomja meg a, Start/Keep warm” gombot (a ,Keep
warm” indikator kialszik).

Eltekintve attdl, hogy az automatikus melegités funkcio 12 dra iddtartamra
van tervezve, nem ajanlott az ételt hosszabb ideig meleg dllapotban tartani,
ez az étel szdraddsdhoz, illetve az izek vdltozdsdhoz vezethet.

LEXPRESS’, YOGURT ,YEAST DOUGH’, ,VACUUM’, ,RAVIOLI’ ,PASTA’ ,DUMP-
LINGS’, ,CRUST” programokban az automatikus melegités funkcio nem elér-
hetd.

LBREAD” programban az automatikus melegités ideje legfeljebb 3 dra,,BAKE”
és,PIE” programokban pedig - 4 dra.

Automatikus melegités elozetes kikapcsolasa

Sziikség esetén az automatikus melegités funkciot eldzetesen ki lehet kapcsol-
ni.Ehhez,a program inditasat kovetéen, nyomja meg és tartsa lenyomva a,, Start/
Keep Warm” gombot addig, amig a ,Keep Warm” indikator ki nem alszik.
Hasonloképpen lehet az automatikus melegités funkciot Gjra aktivalni (a ,Keep
Warm” indikator kigyullad).

Az On kényelme érdekében, illetve 80°C fokndl alacsonyabb hémérsékleten
vald ételkészités alkalmaval, az automatikus melegités funkcid automatikusan
zdrolva lesz. Sziikség esetén az adott funkcidt kézileg be lehet kapcsolni,ehhez
a program inditdsdt kivetden, nyomja meg a ,Start/Keep Warm” gombot (a
Keep Warm” indikdtor kigyullad).

Etelmelegités funkcio
A multicookingot hideg ételek melegitéséhez is lehet hasznalni. Ehhez:

1. Rakja az ételt az edénybe és helyezze az edényt a multicooking belsejé-
be. Gy6zodjon meg, hogy az edény szorosan érintkezik a fitétesttel.

2. Zarja le a fedelet kattanasig, kapcsolja a multicookingot elektromos ha-
lozatra.

3. Nyomja meg a,Reheat’gombot. A kijelz6n és a gombokon kigyulladnak a
megfeleld indikatorok, az idézitd elkezdi a melegitési id6 visszaszamla-
lasat. A késziilék az ételt 70-75°C - ra melegiti fel és 12 oran keresztiil
az adott hémérsékleten tartja.

4. Sziikséq esetén a melegitést ki lehet kapcsolni, ehhez nyomja meg a
JCancel'gombot

Eltekintve attdl, hogy az automatikus melegités funkcid 12 dra idétartamra
van tervezve, nem ajdnlott az ételt hosszabb ideig meleg dllapotban tartani,
ez az étel szdraddsahoz, illetve az izek vdltozdsdhoz vezethet.

Alapvetd miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal

1. Rakja az 6sszetevoket az multicooking edényébe. Ugyeljen, hogy minden
dsszetevd, (beleértve folyadékot is), az edény belsd falan talalhatd szint-
skala szerint a maximalis szint alatt legyen.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe, gy6zodjon meg, hogy az edény megfe-
lelden lett a késziilékbe helyezve és szorosan érintkezik a flitotesthez.
Csatlakoztassa a késziiléket elektromos halézatra.

3. Aszabalyzogombot forgatva, valassza ki a fozési programot. A megfeleld
indikator villogni fog, a kijelzn a ,Timer” és az alapértelmezetten bealli-
tott fozési id6 indikator lesz megjelenitve.

4. Sziikséq esetén, mddositsa a fozési idot. A ,MULTICOOK” programban a
fézési hémérsékletet is be lehet allitani.

7. A program befejeztét hangjelzés kiséri, a megfeleld indikator kialszik. A
beallitasoktol fiiggden, a késziilék automatikus melegités izemmaddba tér
at (kigyullada, Keep Warm” indikator, a kijelz6n az automatikus melegités
idejének vi lesz megj ve).

A fozési program megszakitdsdhoz, a bedllitott program térléséhez vagy az
melegités kikapc: nyomja meg a,Cancel” gombot.

,MULTICOOK” program

A ,MULTICOOK” programban gyakorlatilag minden ételt el lehet késziteni a
felhasznald altal beallitott hémérsékleti és id6 paraméterek alkalmazasaval.
Lehetséges kézi beallitas 2 perc és 12 6ra id6tartomanyban 1 perces modositas-
[épéssel. A hémérséklet beallitas 35-170°C fok kdztt mozog, 5°C fok mddosi-
taslépéssel. Alapértelmezetten ,MULTICOOK” programban a hémérséklet 100°C.
Afozési homérsékleti paraméterek onallo bedllitasakor amegfeleld izemmaddba
valo attéréshez, nyomja meg a, Set” gombot (ismételten, ha a fézési ido valtozott,
vagy kétszer, ha az alapértelmezetten beallitott fozési id6t hasznalja). A kijelzon
a homérséklet indikator villogni fog. Valamely iranyba a szabalyzogombot for-
gatva,valassza ki a sziikséges homeérsékletet. Maximalis érték elérését kovetden,
a beallitas ujra kezdodik. A tovabbiakban kdvesse az ,Alapvetd miveletek az
automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 5-7 pontjait.

JEXPRESS” program
Ajanlott rizs, gabonakasak, kiilonbdzd termékek gyors fozésére.

Az adott programban a fozési id6 beallitasa, automatikus melegités funkcio és
startidd késleltetés funkcio nem elérhetd.

LEXPRESS” program kivalasztasakor a kijelzén ,-- -
lyamat kozben pedig a dinamikus indikator.
4RICE/GRAIN” program

Ajanlott rizs és vizalapu kdsak fozésére. Lehetséges a fézési idd kézi beallitasa
5 perct6l 4 dra idétartomanyban 1 perces mddositaslépéssel.

»STEAM” program

Ajanlott parolt zoldségek, hal, hts és hustermékek, diétas ételek és vegetarianus
ételek keszitésére. Lehetséges a fozési idd kézi beallitasa 5 perct6l 2 ora id6tar-
tomanyban 5 perces modositaslépéssel.

L,STEAM”programban a miikddési id6 visszaszamlalasa a sziikséges homérséklet
elérését és megfeleld siriiségli g6z képzddését kovetden kezdodik.

Parolashoz a multicookingban hasznalja a specialis parolokonténert, melyet az
edény belsejébe kell helyezni. El6zetesen az edénybe toltsén 600-1000 ml
vizet.

,COOK” program

Ajanlott zoldség, hus, hal fézéséhez. Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa 10
perctdl 8 ora idotartomanyban 5 perces modositaslépéssel.

,SOUP” program

Ajanlott levesek, valamint kompdtok és pacok készitésére. Lehetséges a fozési
id6 kézi beallitasa 10 perct6l 8 ora id6tartomanyban 5 perces modositaslépéssel.
,SAUTE” program

Ajanlott hus, zoldségek, baromfi és mas termékek siitésére. Lehetséges a fozési
id6 kézi beallitasa 5 perctdl 2 6ra idtartomanyban 1 perces mddositaslépéssel.
Astartid késleltetés funkcid nem elérhetd.

jel jelenik meg, a f6zési fo-

Javasolt a termékeket nyitott fedélnél siitni - igy az étel ropogdssd valik. A
L, SAUTE” program kovetkezd haszndlata eldtt, hagyja a késziiléket teljesen
Kihdlni.
,BAKE” program
Ajanlott hus, élesztds és nem élesztds tésztabol, valamint leveles tésztabol késziilt
ételek siitésére. Lehetséges a fozési idd kézi beallitasa 10 perctdl 8 ora id6tar-
tomanyban 5 perces modositaslépéssel.
Az automatikus melegités funkcio Gizemideje az adott programban 4 dra.

A Akészétel kivételére az edénybdl haszndljon konyhai fogdkesztytit vagy edény-
fogot.
Siités utan az edényben foltok maradhatnak - ez megengedett. A készii-
Léket a ,Késziilék karbantartasa” fejezetnek megfeleloen végezze.
Eltekintve attdl, hogy az automatikus melegités tizemmadd 12 drdn keresztil
miikdhet, nem ajanlott a kész siiteményt hosszabb ideig meleg dllapotban
tartani.

LSTEW” program

Ajanlott zéldség, hus, baromfi, tenger gyiimdlcsei, porkéltek, valamint kocsonya
és aszpik készitésére. Lehet6séq van a fozési idd kézi beallitasara 10 perctol 12
6ra tartomanyban 5 perces mddositaslépéssel

»SAUCE” program

Az adott programban gyakorlatilag barmilyen szoszt el lehet késziteni. Sziikség
esetén nyitott fedéllel is lehet fozni. LehetSséq van a fozési idé kézi beallitasa-
ra 5 perct6l 5 ora tartomanyban 1 perces modositaslépéssel.

,YOGURT"” program

Az adott program segitségével otthoni kériilmények kozt tud joghurtot készite-
ni. Lehetdség van a f6zési idd kézi beallitasara 10 perctdl 12 ora tartomanyban
5 perces modositaslépéssel.

YOGURT” programban az automatikus melegités funkcio nem elérheto.
Joghurtok készitéséhez On haszndlhatja a REDMOND RAM-G1 specidlis jog-
hurtos poharakat (kiilon megvdsdroland)

4DESSERT” program

Ajanlott kiilonbozo desszertek készitésére. Lehetdség van a fozési ido kézi beal-

litasara 5 perctdl 2 ora tartomanyban 5 perces modositaslépéssel.

LOMELETTE” program

Ajanlott gy felfdjt, mint lapos omlettekkészitésére. Lehetoseg vana fozeS| |do

kézi bedllitasara 5 perctél 10 6ra tartomanyban 10 perces modosita

LYEAST DOUGH” program

Ajanlott élesztds tészta siités eltti kelesztésére (nd ég van

a fozési ido kézi beallitasara 10 perctdl 2 ora tartomanyban 5 perces modosi-
taslépéssel.

Az automatikus melegités funkcid az adott programban nem elérhetd.

Kelesztésnél a tészta tomege majdnem kétszeresére nvekszik, ezért a felhasz-
ndlanda tészta timege nem haladhatja meg az edény térfogata felét.
Kelesztésnél,a multrcookmgban Jjavasolt allando homerseklet es nedvesseg

program befe/eztelg ne ny/ssa ki a késziilék fedelét.
Kelesztésnél a startidd késleltetés funkcio haszndlata nem ajdnlott.



,PORRIDGE” program

Ajanlott tejalapu kasak, lekvar, dzsem, gylimélcszselé és kiilonbozé desszertek
készitésére. Lehetdség van a fézési ido kézi bedllitasara 5 perct6l 4 ora tarto-
manyban 1 perces modositaslépéssel.

A program ajanlott alacsony zsirtartalmu, pasztorozot tejjel késziilo kasak fozé-
sére. A tej kiforrasanak és megfeleld eredmény elérése érdekében fozés eldtt
ajanlott a kdvetkezd teenddket elvégezni:

 az0sszes gabonafélét alaposan mossa (rizs, hajdina, kdles és mas) addig,
amig a viz nem lesz atlatszo;

o elkészités eldtt kenje ki a késziilék belsd falat vajjal;

«  szigorUan tartsa be az aranyokat, az sszetevoket az adott receptkonyv
szerinti receptek szerint mérve, az 6sszetevok mennyiségének csokkente-
sét vagy novelését csak aranyosan lehet;

« teljes tej hasznalata esetén, a tejet ivovizzel higitani csak 1:1 aranyban
lehet.

Atej ésa gabanafelek tula/dansagm szarmazas: helyiiktdl és termeldtdl fiig-
gden, kiilont [ lehet a fozés eredményére.
Tejalapti kések kesz:tesere hasznul/a az univerzdlis ,MULTICOOK” programot(a
tejalapu kdsdk készitése optimdlis homérséklete — 95°C fok).

VACUUM” Program

Specidlis hémérsékleti uzemmodnak koszonhetden az adott program tokéletesen

megfelelhds, hal, Jymas vakuumc lasu termékfozésére. Le-

hetséges a fozési ido kézi bealfl'tasa 10 perc és 12 6ra kozotti idotartomanyban
5 perces modositaslépéssel.

Az automatikus melegités funkcid az adott programban nem elérheto.

4PIE” program

Ajanlott nyitott vagy zart piték készitésére kiilonbozo toltelékekkel. Lehetséges
a fozési ido kézi beallitasa 10 perc és 4 dra kozotti idétartomanyban 5 perces
modositaslépéssel.

LPIE” programban az automatikus melegités idétartama 4 6ra.

4RAVIOLI” program

Ajanlott kiilonbozé tésztabol készlt ravioli fozesere Lehetséges a fézési |do
kézi bedllitasa 10 perc és 1 dra kozotti idotarte yban 1 perces mod

péssel.

Az adott program tartalmazza a viz forralasat, hozzavalok berakasat és tovabbi
fozését.Aviz forrasat és a termékek berakasi idejét hangjelzés kiséri. A f6zési ido
visszaszamlalasa a, Start/Keep Warm” gomb ismételt megnyomasaval kezdédik.
LRAVIOLI” programban az automatikus melegités és startid késleltetés funkcio
nem elérhetd.

A habképzddes csokkentése érdekében fozés kozben, a viz forrdsdt és a hoz-
2dvaldk berakdsdt kovetden a fedelet ajdnlott nyitva hagyni.

4PASTA” program

Ajanlott tésztak fozésére. Lehetséges a fézési ido kézi beallitasa 2 perc és 1 dra
kozotti idotartomanyban 1 perces modositaslépéssel.

A program magaba foglalja a viz forralasat, a hozzavalok berakdsat és a tovabbi
fozést. A viz forrasat és a hozzavalok berakasa idejét hangjelzés kiséri. A fozési
id6 visszaszamlalasa a, Start/Keep Warm’gomb ismételt megnyomasaval kezd6-
dik.

Az automatikus melegités és startidd késleltetés funkcié az adott programban
nem elérhetd.

4DUMPLINGS” program

Ajanlott kiilonbozé tésztabol késziilt husos derelye fézésére. Lehetséges a fozé-
si idd kézi beallitasa 5 perc és 2 6ra kozotti idétartomanyban 5 perces mddosi-
taslépéssel.

Az adott program tartalmazza a viz forralasat, hozzavalok berakasat és tovabbi
fozését.Aviz forrasat és a termékek berakasi idejét hangjelzés kiséri. A fozési ido
visszaszamlalasa a,Start/Keep Warm” gomb ismételt megnyomasaval kezdddik.
Az adott programban az automatikus melegités és startidd késleltetés funkcio
nem elérhetd.

A habképzddes csokkentése érdekében fozés kzben, a viz forrdsdt és a hoz-
zdvalok berakdsdt kovetden a fedelet ajdnlott nyitva hagyni.
JPIZZA’ program
Ajanlott pizza készitésére. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 10 perc és 1
ora kozotti idotartomanyban 5 perces mddositaslépéssel.
Startidd késleltetés funkcid az adott programban nem elérhetd.

4BREAD” program

Aprogram javasolt kiilénféle, blza és rozsliszt keverékébol késziilt kenyér siité-
sére.Az adott program teljes ciklust végezz, kezdve kelesztéstol végezve siités-
sel. Lehetséges a fozési ido kézi beallitasa 10 perc és 6 ora kozotti idotartomany-
ban 5 perces mddositaslépéssel.

,BREADprogramban az automatikus melegités maximalis ideje legfeljebb 3 dra.

A FIGYELEM! Siités kozben az edény és az étel felmelegszik.A kenyér kivételéhez
a késziilékbdl, haszndljon konyhai fagokesztyut
Alisztet haszndlat eldtt Gdések eltdvolitdsa és vald disi-

tdsa érdekében, ajdnlott dtszitdlni.

Ne nyissa ki a multicooking fedelét a termék elkésziilte eldtt! Ez kihatdssal

lehet a késztermék mindségére.

Ahozzdvaldk berakdsakor ligyeljen, hogy azok az edény térfogatdnak legfeljebb

1/2 részét foglaljdk el.

Figyelembe kell venni, hogy a késziilék mikidésének elsd drdjdban, kelesztés

folyik - csak azutdn kezdddik a termék siitése.

Az elkészitési id6 csokkentése és a siitési folyamat egyszerdsitése érdekében,
ajdnlott kész lisztkeverékek haszndlata.
PILAF” program
Aprogram kiilonbozo pilafok készitéséhez ajanlott. Lehetséges a fozési ido kézi
beallitasa 10 perc és 2 6ra kozotti iddtartomanyban 5 perces modositaslépéssel.
CRUST” program
AREDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookingokat On olajsiités-
re is hasznalhatja, ehhez a specialis frit6zkosarat alkalmazva (kiilon megvasaro-
0).,CRUST” programban lehetséges a fozési idG kézi beallitasa 5 perc és 40
tti idotartomanyban 5 perces modositaslépés-sel.
A fozési id6 visszaszamlalasa a beallitott lizemi homérséklet elértét kovetden
kezdddik.
A startid6 késleltetés és automatikus melegités funkcio az adott programban
nem elérhetd.
Olajsiitéshez:
1. Recept szerint toltson az edénybe megfeleld mennyiség(i olajat.A program
inditasat kdvetden, ne felejtse el kikapcsolni az automatikus melegités
funkciot (a ,Keep Warm” indikator kialszik)

2. Roagzitse a fogantyut a fritézkosarra, ehhez nyomja dssze a fogantyut és
helyezze a frit6zkosar specialis nyilasaba. Egyenletesen helyezze a hoz-
zavalokat a frit6zkosarba.

3. Kovesse a recept utasitasait. Megadott id6 utan dvatosan nyissa ki a fe-
delet és eressze a fritdzkosarat az edénybe. Ne zarja le a fedelet.

4. Aprogram befejeztével, a fogantyunal fogva, emelje ki a fritdzkosarat és
a specialis horgok segitségével, rdgzitse az edény szélén. Hagyja lecso-
rogni az olajat.

I\ FIGYELEM! Az olaj tilforrd! Egési sériilések elkerilése érdekében, haszndljon
konyhai fogdkesztyiit.

Siitéshez csak finomitott ndvényi olajat haszndljon. Az olaj tulhevitése vagy
tdbbszori haszndlata, az olaj oxiddcidjdhoz vezet. Ne haszndlja a mdr hasznd-
latban volt olajat a kivetkezd ételkészités alkalmdval.

Mieldtt az ételt tdlalnd, a maradék olaj eltdvolitdsa céljabal, rakja a készételt
papirszalvétdra vagy papirkendére.

,SLOW COOK” program

A program ajanlott hus, baromfi, zoldség lasst fézésére. Lehetséges a f6zési idd
kézi beallitasa 10 perc és 12 dra kozotti idétartomanyban 10 perces modositas-
lépéssel.

[I. KIEGESZITO LEHETOSEGEK

+  Fondil készitése
o Sajt készitése

+  Halva készitése

Folyékony termékek pasztérozése

«  Edények és személyes hasznalati targyak sterilizaciéja

Tisztitas

A késziilék els6 hasznalata eldtt, valamint a szagok eltavolitasa érdekében,
ételkészités utan ajanlott a tiszta edényt és belsd fedelet 9-szazalékos ecetol-
dattal attordlni, miutan 15 percen keresztiil, STEAM” programban egy fél citromot
fozni.

Nem ajanlatos készételt vagy vizet tarolni a multicooking edényében 24 6ranal
hosszabb ideig. Az edényben hagyott ételt hit6szekrényben lehet tarolni edény-
nyel egyiitt és sziikség esetén a multicookingban a melegités funkciot hasznal-
va, fel lehet melegiteni.

Miel6tt a késziilék tisztitasahoz kezdene, gydz6djon meg, hogy a készilék le van
kapcsolva az elektromos halézatrol és teljesen kihdilt. Tisztitashoz hasznaljon
puha torlkenddt és kimélo edénytisztitoszert.

@ TILOS a késziiléket vizbe meriteni vagy folyd csapviz ald rakni!

TILOS a késziilék tisztitdsdndl durva tisztitoeszkoz vagy szivacs, valamint
koptatd hatdsu pasztdk haszndlata. Hasonldképpen tilos kémiailag agressziv
hatdsu vagy mds, élelmiszerrel érintkez tilos anyagok haszndlata.

Ovatosan tisztitsa a készillék gumi és szilikon alkatrészeit: azok sériilése vagy
deformdldddsa nem kivdnt miikddesi zavarokat okozhat.
Akésziilék burkolatat szennyezddéskor kell tisztitani. Az edényt, a belso alumi-
nium fedelet és levehetd gozleeresztd szelepet minden f6zés utan tisztitani kell.
Az ételkészitési folyamat kovetkeztében képzGdd kondenzatumot minden fozés
utan tavolitsa el. A munkakamra feliiletét csak sziikség esetén tisztitsa.
A késziilék burkolatat csak puha nedves torldkenddvel vagy szivaccsal tisztitsa.
Megengedett kiméld tisztitészer hasznalata. Viz okozta foltok elkeriilése érde-



kében a késziilék burkolatat torolje szarazra.
Az edényt, kézileg puha szivacsot és kimélo tisztitoszert hasznalva, vagy mosogatogépben lehet tisztitani (figyelembe véve
a gyarto hasznalati utasitasait).
Er6s szennyezddés esetén, toltse sziniiltig az edényt meleg vizzel és hagyja bizonyos ideig azni, miutan végezze el a tisz-
titast. A hidegvizzel feltoltott edény hatékonyabb aztatasa céljabol (a megengedett maximalis szint betartasaval) zarja le
amulticookingot és 30-40 percre kapcsolja be a melegités lizemmadot. Tordlje, szarazra az edény feliiletét miel6tt az edényt
a késziilékbe helyezné.
Az edény folyamatos haszndlata esetén, lehetséges az edény tapaddsgdtld bevonata részbeni vagy teljes szinelvdltozdsa.
Ez nem jelenti az edény meghibdsodst.

Abelsd aluminium fedél tisztitasahoz:

1. Nyissa ki a multicooking fedelét.

2. Afedél belsd részén dvatosan valassza le a belso fedelet és emelje le a fedélrogzitd-peckérol.

3. Nedves torlokenddvel vagy szivaccsal tisztitsa meg mindkét fedél feliiletét. Sziikség esetén a levett fedelet mossa
el csapviz alatt, hasznaljon mosogatdszert. Mosogatdgép hasznalata nem javasolt.

. Mindkét fedelet torolje szarazra.

5. Azaluminium fedelet szerelje vissza a helyére.

A gzszelep specialis mélyedésben a felso fedélen helyezkedik el és kiilsd, illetve bels6 burkolatbol all. Tisztitasahoz:
Nagyobb eréfeszités nélkil felfelé hizva a fedelet, dvatosan tavolitsa el a gozszelepet.

2. Forditsa el a gozszelep bels burkolatat oramutatd jarasaval ellentétes iranyba litkdzésig és vegye le a gozszelepet.

3. Sziikség esetén vegye ki a gumitdmitéseket. Tisztitsa meg a g6zszelep Osszes részét.

4. Végezze el a gozszelep Gsszeszerelését forditott sorrendben: helyezze vissza a gumitomitéseket, illessze dssze a
gozszelep rogzitdit a belso burkolaton elhelyezkedd hurokkal és forditsa el dramutat6 jarasaval egy iranyba.
Szorosan szerelje vissza a g6zszelepet a késziilék fedelén elhelyezkedd ny\lasba

Az adott tipusnal a kondenzatum speciélis, az edény koriili iregben gydlik ossze és specialis, a késziilék hatso részén elhe-
lyezkedd kondenzatum gy(ijté konténerbe folyik ki. A kondenzatum eltavolitdsahoz:

1. Nyissa ki a fedelet, emelje ki az edényt. Sziikség esetén, ahhoz, hogy a kondenzatum teljesen kifolyon a konténerbe,
kissé emelje meg a késziilék eliilso részét.

2. Kissé sajat iranyba huizva, emelje ki a konténert.

3. Uritse ki a kondenzatumot. Oblitse ki a konténert, és helyezze vissza a késziilékbe.

4. Akészilék belso feliiletén fennmaradt kondenzatumot, konyhakendével tavolitsa el.

Az adott hasznalati utasitas 52|goru betartasa mellett, nedvesseg, élelmiszerdarab vagy szennyezodés bekerulese amun-

kakamraba gyakorlatilag ki van zarva. Abban az esetben, ha mégis 6dés keriilt be, ii vagy megt da
elkeriilése érdekében, a munkakamra feliileteit meg kell tisztitani.

@ Tisztitds eltt, gyozddjon meg abban, hogy a multicooking le van kapcsolva az elektromos hdldzatrol és teljesen kihdilt!
munkakamra oldalso feliileteit, a flit6korong feliiletét és a kozponti héérzékeld (a fitokorong kdzepén helyezkedik el)

burkolatat nedves (nem vizes!) Szivaccsal vagy torlokendével lehet megtisztitani. Tisztitdszerek hasznalata esetén, nemki-

vanatos szagok jelenléte elkeriilése érdekében kovetkezd ételkészités alkalmaval, a tisztitdszer maradékokat kelloképpen

el kell tavolitani.

Abban az esetben, ha idegen targy keriil a kozponti hdérzékeld koriili mélyedésbe, csipesz segitségével dvatosan tavolitsa

el a targyat, ligyelve hogy a hoérzékeld burkolata meg ne sériiljon.A fiitékorong felilete szennyezddése esetén, tisztitashoz

hasznaljon nedves, kdzép kemény szivacsot vagy miszalas kefét.

N

Az készilék folyamatos haszndlata esetén, lehetséges a fiitdkorong részbeni vagy teljes szinelvdltozdsa. £z nem jelenti a
késziilék meghibdsoddsdt és nincs kihatdssal a késziilék muikodésere.
Késziilék tarolasa

Ha késziléket folyamatosan hossz(i ideig nem hasznalja, feltétleniil kapcsolja le a haldzatrél. A munkakamra, beleértve a
fiitékorongot, edényt, fedelet és gézszelepet, kondenzatum gy(ijt konténert tiszta és szaraz kell, legyen.
Akompakt tarolas érdekében, a tartozékokat az edénybe rakhatjuk, az edényt pedig a multicooking belsejébe.

V.FOZESI TANACSOK

Fozési hibak és azok elhdritasa

Az alabbi tablazat tartalmazza az ételek a multicookerben valo elkészitésekor eléforduld tipikus hibakat, a lehetséges
okokat és megoldasokat.

AZ ETEL FELKESZEN MARADT
Lehetséges ok

Elfelejtette lezarni a késziilék fedelét vagy nem zarta le szoro-
san, emiatt a fozési homérséklet nem volt eléggé magas

A foz6edény és a fiitoelem kozott rossz a kontaktus, ezért a
fézési homérséklet nem volt eléggé magas

Ahozzavalok rosszul vannak 6 al .Ezeka
nem készitenddk a kivalasztott fozési mod ill. fézési program
segitségével.

A hozzavalok tal nagy darabokra vannak felvagva, nincsenek
betartva az altalanos aranyok a termékek elhelyezésekor. Hely-
telendil van beallitva (rosszul kiszamitva) a fézési id6.

A kivalasztott recept elkészitési modja nem alkalmas jelen
multicookerben vald elkészitésre

Gozfozéskor: A fozGedényben tul kevés viz van ahhoz, hogy
elegendd stirtiségi gozt biztositson

Stitéskor Talsok ndvényi olajt dntott a fézéedénybe

Siitéskor Magas a nedvességi szint a fézoedényben

Fézéskor: husleves kifutdsa magas savtartalmd termékek f6zé-
sekor

A tészta Ujrakelesztése kdzben a belsd
fedélre tapadt és elzarta a gozkieresztd
Siiteményeksiité- | szelepet
sekor (a tészta
nem siilt ki)
Afozoedénybe tul sok tésztat helyezett

ATERMEK TULFOTT
Hibas terméktipust valasztott vagy hibasan allitotta
be (szamolta ki) a fozési idot.A hozzavalok tulsagosan
aprok
Afozés befejeztével a készétel tul sokaig volt az au-
tomatikus melegités iizemmddon

FOZES KOZBEN KIFUT ATERMEK

Megoldasok

Fozés kozben sziikség nélkiil ne nyissa fel a multifunkcios fozokészi-
1ék fedelét.

Afedelet zarja le kattanasig. Gy6zodjon meg arrol, hogy semmi sem
akadalyozza a fedél szoros lezarasat és a belso fedél tomitd gumija
nem deformalodott

Aféz6edé kell a késziilé i, hogy szoro-
san érintkezzen az alja a fiit6lemezzel. Gydz6djon meg arrl, hogy a
multifunkeios fézokésziilék f6z6 kamrajaban nincsenek idegen targyak.
Ne engedje szennyezédni a fiitolemezt

Célszerti kiprdbalt (az adott modellhez adaptalt) recepteket alkalmaz-
ni. Hasznann igazibol megbizhato recepteket.
Aki avalok,a apntaS| madd,a behel dé termékek
aranya, a kivalasztott program és fozési id6 - mindez feleljen meg a
kivalasztott receptnek

A foz6edénybe okvetleniil a recept altal javasolt mennyiség(i vizet
Gntson. Ha kételkedik, ellendrizze a vizszintet a fozési folyamat koz-
ben

Atlagsiltés esetén az olaj éppen hogy takarja be a fézoedény aljat.
Afritézben valo siitéskor kovesse a megfeleld recept utasitasait

Siités kbzben ne zarja le a multifunkcios fozokésziilék fedelét, ha csak
ezt nem koveteli a recept. Frissen mélyhditott termékeket sités eltt
okvetleniil olvassza ki és dntse le roluk a vizet

Egyes termékek f6zés el6tt specialis eldkésziileteket igényelnek:
atmosas, passzirozas és stb. Kovesse a kivalasztott recept tanacsait

Kisebb mennyiséqi tésztat helyezzen a fozoedénybe

Vegye ki a f6z6edénybol a siiteményt, forditsa meg, és Ujra helyezze
a fozoedenybe miutan folytassa az elkészitést. A késcbbiekben siite-
Uitéskor a fozedénybe h kevesebb tésztat

Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez A kivalasztott
hozzavalok, az apritasi mod, a behelyezendd termékek aranya, a kivalasztott
program és fozési ido - mindez feleljen meg a kivalasztott receptnek

Az automatikus melegités hosszui tavii hasznalata nem kivanatos. Ha multi-
cooker tipusanal eld van irdnyozva az adott funkcid el6zetes kikapcsoldsa,
akkor kihasznalhassa ezt a lehet6séget

Atej mindsége és tulajdonsagai a termelés helyétol és feltételeitdl is fligg. Csak

Tejbekasa fozésekor kifut a tej

ultrapaszt6rozott tejet ajanlunk hasznalni, melynek zsirtartalma nem haladja

meg a 2,5%-t. Sziikség esetén a tejet kissé higithassa ivovizzel



Ahozzévalok f6zés el6tt nem voltak eldkészitve vagy
nem megfelelden voltak el6készitve (rosszul mosott
termék és stb.) Nem voltak betartva a hozzavalék
aranyai vagy a terméktipus helytelenil volt kiva-
lasztva

Fordullon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) retepthez A kivalasztott
avalok,az eldzetes ési médszer,a behel d6 termékek aranya

-mindez feleljen meg a kivalasztott receptnek.

Teljes kicrlésii gabonaféléket, hus, hal és tenger gyiimdlcseit mindig alaposan

mossa meg tiszta vizig

elegendd a folyadék — bekapcsol a késziilék tulmelegedés véddrendszere. Ebben az esetben a fozési program ledl és a

multifunkcios fozokészilék atvdlt automatikus melegités lizemmadra.

Pérolt ételek javasolt elkészitési ideje

AZ ETEL LERAGAD

Az el6z6 étel f6zése utan a fozéedény rosszul volt
megtisztitva. A fozGedény tapadasmentes bevonata
sériilt

Mieldtt elkezdené a fozést, gy6zodjon meg arrdl, hogy a fézéedény joL meg
van tisztitva és a tapadasmentes bevonat nem sériilt

Abehelyezett termék dsszmennyisége kisebb a recept-
ben ajanlottnal

Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez

Tl hossz(i fézési ido lett beallitva

Csokkentse a fozési id6t vagy kovesse az adott modellhez adaptalt recept
javaslatait

Siitésnél: a fézéedénybe elfelejtett olajt Gnteni, nem
kavargatta vagy késon forditotta meg a késziilG termé-
keket

Normal siitéskor a foz6edénybe ontson kevés ndvényi olajt, hogy a fézéedény
aljat vékonyan betakarja. Egyenletes siitéshez a fézéedényben lévo termé-
keket egy bizonyos id utan kevergetni vagy forgatni kell id6nként

Porklésnél: a fozoedényben nem elegendd a nedves-
ségi szint

Ontsén a fézéedénybe tobb folyadékot. Sziikség nélkiil fézés kozben ne
nyissa fel a multifunkcios fozokésziilék fedelét

Fozésnél: a fozedényben tul kevés a folyadék (nincs
betartva a hozzavaldk aranya)

Ugyeljen a folyékony és szilard hozzavaldk helyes aranyéra

Stiteménysiitésn
dény belso feliiletét

{ités elott nem vajazta ki a fozoe-

A tészta belehelyezése eltt olajozza vagy vajazza ki a

falait (ne 6ntson olajt a fézéedénybe!)

AFELVAGOTT TERMEK ELVESZITETTE FORMAJAT

Tal gyakran gette a terméket a fo:

kavarja az ételt maximum 5-7 percenként

Tal hossz( fézési idét llitott be

Csokkentse a fozési idot vagy kovesse az adott modellhez adaptaltat recept javas-
latait

Elelmiszer Sly,g / mennyiség | Vizmennyiség,ml |  Elkészitési id6

Serté (1,5-2 cm-es kockak) 500 500 20 perc / 30 perc

Baranyszelet (1,5-2 cm-es kockak) 500 500 25 perc

Baromfi mellehtisa (1,5-2 cm-es kockak) 500 500 15 perc

Hu oc/fasirt sﬁ? (6db)/450(3 500 10 perc/ 15 perc

Hal (filé) 500 500 10 perc

Garnélarak salatakhoz, tisztitott, fott-mirelit 500 500 5 perc

Burgonya (4 részre vagva) 500 500 20 perc

Sargarépa (1,5-2 cm-es kockak) 500 500 40 perc

Cékla (4 részre vagva) 500 1500 1 6ra 10 perc
sz6edény aljét és Zoldségek (frissen mélyhiitottek) 500 500 10 perc

Tylktojas 3db. 500 10 perc

Figyelembe kell venni, hogy ezek dltaldnos javaslatok.A tdbldzatban feltintetett fozési idd az adott élelmiszer mindségétal,

valamint az On izIésétdl figgden, eltérhet a javasolt fozési iddtdl.

Javasolt hmérsékleti iizemmodok ,MULTICOOK” programban

ASUTEMENY NEDVESRE SIKEREDETT Seem bviersehe
o s . 35°C Tésztakelesztés, ecet készitése
z?glzlk::?:;y:;?v:tlog(iZ‘gﬁ;{gﬁfg VTSIVZ%ES?Y:E Ahozzavalokat a recept szerint valassza. Lehetdleg ne valasszon hozzavalo- 40 Joghurtok készité
v gﬁmﬁlcsék mgl hiit6tt bogyds ayimélcs, te'gf'o'l ként olyan termékeket, melyek til sok nedvességet tartalmaznak, vagy, ha oghurtok készitése
stbggl B mey 9Y05 9y » 110, lehetséges, minimalis mennyiségben hasznalja cket 45°C Kenyérkovész
iitemé iiksé 50°C Erjedés
Akész siteményt tal hosszasan tartotta a multicooker- Igyekezzen nyomban az elkészités utan kivenni a ményt }:{a' |_1_l<’sns )
ben zart fedéllel 16vid idore a termeket benne 2 55°C Miz keszitése
bekapcsolt automatikus melegitésnél
R . 60°C Z6ld tea, készitése
NEM EMELKEDETT FELA SUTEMENY 65°C Vakuum csomagolasti hs készitése
Atojas a cukorral rosszul volt felverve 70°C Puncs készitése
Asiit6poros tészta sokaig allapodott Forduljon a klprobalt (Jelen modellhez adaptalt) recepthez. A 75°C Pasztorzés, fehér tea készitése
U . - , azok eld modszere, az elhe- g
Nem szitélta it a lisztet vagy rosszul gyorta be a tésztat lyezendd termekekaranyai feleljenek meg a recept kdvetelmé- 80°C Forralt bor készitése
A hozzavaldk elhelyezésénél hibat kvetett el nyeinek 85°C Turé, valamint hosszd fézési idét igényl6 étel készitése
Akivalasztott siiteményrecept nem adaptalt az adott modellhez 90°C Viros tea készitése
€ 4 REDMOND Muticaokr szimos modeljiét o STEW" s.SOUP" programofod - iben a fozdedényben nem > Tejalapd kasdk kesitése
100°C Habesok vagy dzsem készitése




SAUTE :i Eus, hal, z6ldség és tobbkomponensii ételek siité-

18 perc 5perc-26/1perc

Uzemi hémérséklet Hasznalati javaslatok § £ -
9
105°C Kocsonya készitése E PR s gg 22
g o Fozési idotai y/ | 88 | B £
110°C Sterlzacio g HESat ok fozésiids | modositislépés | B 5 g )
= 2
115°C Cukorszirup készitése 8 £ E
120°C Csillok készitése
BAKE Hus siitése, termékek siitése élesztds és nem élesz- 50 10perc-86/5 B 4
125°C Porkolt készitése s tésztabol perc perc-80/5 perc
130°C Felfijt készitése Gy sl zoldsegporniitek s mas étlek kit % 10perc-126/5 "
135°C Készételek ropogossa siitése se perc
10 Fistdlés SAUCE Kiilonbdz6 szoszok készitése 20 perc 5perc-56/1perc 12
145°C Zoldségek és hal siitése foliaban
150°C s siitése foliaban YOGURT | Joghurt készitése otthoni kériimények kozott 80 10 Pe'“p;rgz 073 _
155°C Siitemények készitése élesztds tésztabol
160°C Baromfi siitése DESSERT | Receptek készitése 30 perc 5perc-26/5 perc 12
165°C Szeletek sitése 'I(')EM ELET- Omlett, felfdjtak készitése 20 perc 5 perc - eir? 6/10 12
170°C Hasabburgonya siitése olajban, baromfiszeletek siitése tésztaban P
YEAST | o o ; i .
0 Lasd a melékelt szakdcsionyvet. DOUGH Elesztds tészta kelesztése 16 10 perc-26/5 perc
Fézési program Gsszesitd tablazat (gyari beallitasok .
prog (gy ) ESERRI Tejalapu kasak készitése 30 perc 5perc-46/1perc 12
g Sl a8 .
£ . i 23 89 =3 VACUUM | Vikuumesomagoldst his, hal, zoldség készitése | 26 30perc | L0Perc-126/5 -
g Hasznilati javaslatok p Fozési idot: y/ | 88 B g4 perc
g LAE fozésiids | modositéslépés | BT 3 g g 2
§ g
=] PIE Piték, kuglofok, piskotak, tortaalapok készitése 30 perc 10 perc-46/5 perc 4
MULTI- | Killonboz ételek készitése homeérséklet és fozési .
S e Py 30 perc 2perc-126/1 perc 24 2
COOK ' id6 bedllitasa lehetdségével P g i’ RAVIOLI | Ravioli és tészta fozése 13perc | 10perc-16/1perc -
EXPRESS | Rizs,illetve vizalapu kasak gyors fozése - - -
PASTA Tésztafélék fozése 8 perc 2perc-16/1perc -
ERIA$NE / (kiéasbz?tnéasf:lék és koretek készitése. Vizalapti kasak 25 perc 5 perc-46 /1 perc 2%
DUMP~ | Hisos derelye késatée kilonbizs téstébsl 0perc | 5perc-26/5 perc -
STEAM éfé[i:;gé?;ilgsgus, illetve diétas és vegetarianus 30 perc 5 perc-26/5 perc 2%
PIZZA Pizza készitése 30 perc 10perc-16/5 perc 12
COOK Hus, hal, z6ldség és més termékek f6zése 45 perc 10 perc-86/5 perc 24
BREAD Kenyérsiités 30 10 perc-66/5 perc 3
Soup Kiilonbozo levesek készitése 16 10 perc-84/5 perc 24
PILAF Kiilonbdzo pilafok készitése 16 10 perc-26/5 perc 12




s
g & s8
£ Mapértelmezett| Fozésiidotartomény/ | 5.8 | £8 | 54
g e fizési id6 médositislépés | BT £: £ %
a _—0 Vg § =
§ g <t
E=1
RUST | Olajsités gperc | oPereTAOpert/s
perc
SLOwW | . i e . 10perc-126/10
00K Hus, baromfi, zoldség lassu fozése 30 perc 24 12

VI.KIEGESZITO TARTOZEKOK

Az RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E multicookingok kiegészitd tartozékait meg lehet vasarolni, illetve érdeklédni lehet
a REDMOND termékekkel kapcsolatos ujdonsagokrol a www.multicooker.com honlapon, vagy a hivatalos képviseldk bolt-
jaiban.

VII.MIELOTT SZERVIZHEZ FORDULNA

Akijelzon lathato hibajelzé L Ahiba elharitasa

Rendszer hiba (lehetséges az elektromosvezér- = Zarja le szorosan a késziilék fedelét. Ha a
E1-E4 |6kartya vagy hoérzékeld meghibasodasa)vagy = meghibasodas nem sziint meg, forduljon a
nem légmentesen zar a fed6 hivatalos szervizkdzponthoz.

Hiba Lehetséges ok

Nem kap-
csolodik be

Hiba elhéritisa

Nincs taplalkozs a haldzatban. Ellendrizze a fesziiltséget a halézatban.

Szabalytalan taplalkozas a halozatban. Ellendrizze a fesziiltséget a halozatban.

Atanyér és melegitdelem kozott idegen targy van. | Tavolitsa el az idegen targyat.

Az étel készitése tl hosz(i

;\'tkanyert nem egyenesen allittta a rotyogtatd fa- | 5,4, 5 tanyért egyenesen, ferdiilés nélkiil.

ékben.

Kapcsolja szét a késziiléket a haldzatbol, engedje,

Amelegit6elem piszkos. hogy lehdiljen. Tisztitsa a melegitéelemet.

VIII.GARANCIALIS KOTELEZETTSEGEK

Az adott termékre 2 év garancia biztositott a vasarlas idejétdl kezdve. A garancialis id6szak alatt a gyartd koteles j
alkatrész csere vagy az egész termék helyettesitése Gtjan elharitani barmilyen gyari hibat, amely nem megfelelé mindségu
anyagok felhasznalasa vagy osszeszerelés kovetkeztében keletkezett. A garancia csak abban az esetben lép hatdlyba, ha a
vasarlasi ido az iizlet bélyegzdjével és az eladd alairasaval van igazolva az eredeti garancialevélen. Az eredeti garanciat
csak abban az esetben ismerik el, ha a termék a hasznalati utasitas szerint volt hasznalva, nem esett at javitason, szétsze-
relésen és nem sériilt helytelen kezelés kivetkeztében, valamint meg van Grizve a teljes készlet. Az adott garancia nem
terjed ki a termék természetes kopasara és fogyoeszkozokre (sz(irk, izzok, tapadasmentes bevonat, tomitdanyagok, stb.).
Atermék élettartalma és a garancialis kotelezettségek érvényességi ideje az eladds napjatol vagy a termék gyartasi id-
pontjatol szamitddik (abban az esetben, ha az eladasi datumot lehetetlen meghatarozni).

Atermék gyartasi idGpontja megtalalhato a sorozatszamon, amely az azonositd cimkén talalhatd a termék késziiléktestén.
Asorozatszam 13 jelbol all. A 6-ik és 7-ik jel a honapot jelzi, a 8-ik pedig a késziilék gyartasi évét.

Aqgyarto altal megadott késziilék élettartalma: a vasarlas napjatol szamitott 5 év, feltéve, hogy a késziilék az utasitasoknak
és miszaki szabalyoknak megfelelGen van kezelve.

Koy . < és (el és el e h 5 dse)
Acsomagolas, a felhasznaldi kézikonyv, valamint maga a késziilék Ujrafeldolgozasat a helyi tjrahaszno-
sitasi program keretében kell elvégezni. Gondoskodjon kdrnyezetérdl: ne dobjon ki ilyen termékeket
dltalanos haztartasi hulladékkal egyiitt.

A hasznalt (régi) késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szeméttel egyiitt, ezek hulladékkezelését
kiilon kell elvégezni.Arégi, hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specialis hulladék atvevo helyekre kell

_ szallitsa, illetve megfeleld szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok
feldolgozasaval és szennyezet anyagok tisztitasaval kapcsolatos programot.

A késziilék az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairol szolo 2012/19/EU szamd irdnyelvnek megfeleld

feliratokkal van ellatva.

Az iranyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és (jrahasznositasara vo-

natkozoan.




lpedu da mo3u yped, p PbK080dCmeomo
3a ynompeba u 20 3anaseme 3a cnpasku & Gb0ewe. [Tpasunxama ynompeba
HA ypeda uie yObmKU 3HAYUMENHO CPOKA MY HA U3NON3BAHE.

MEPKW 3A BE3OMACHOCT

o [Tpo3B0MHTENST He HOCH OTFOBOPHOCT 3a HEW3NPaBHOCTH,
MIDEIV3BHKaHH OT HECTa3BaHE Ha JBHCKBaHHA 32 De3onacHoCT
H TpaBHa N0 EXCIAOTALA Ha ypena.

©  To3uypem & MHOTOQYHKLOHATHO YCTPOVCTBO 33 NPHTOTBAHE a
XpaHaBﬁMTOBMg/CﬂOBMﬂI/IMO)KeJlaC€M3ﬂ0ﬂ3BaB}J,0MOB€,BMJ1M,
XOTACKI CTall, HTOBH NOMELLEHHS Ha Mara3yki, OQWCH Wi B
Y™ NOZOGHK YCROBHS Ha HEMPOMALIAEHa eKCACaTaLS.
TTpomiLnesa uAw £pyra ynoTpeda He o npedasHayenve e
(€ (4473 32 HApyLaBaHE Ha YCAOBHSTa Ha paBITKA exCrAa-
T8 Ha w3nHeTo. B 1031 Cryvall MDOABBOATENST He HocH
TFOBOPHOCT 32 BbMOKHITE NOCTEZLY.

o [Tpeay BK1H04BaHE Ha Ypesa B NeKTPH4ECKaTa MpeKa, Npo-
BEPETe [Nk HaNPENEHHE Ha MPEXa CbNaa C HOMHaAHO-
TO HaNPEXEHHE Ha YPENa (BHX TEXHHHECKH XapaKTepHCTHKH
WOV 33BOACKa Ta0ETKa Ha ypeda).

*  |l3non3Baifte ymnKVTEN, OTTOBADALL Ha KOHCYMHpaHa MOLL-
HOCT Ha Ypela — HeCbOTBETCBHE Ha NapaMeTpy MOKe 3 BOH
110 KbCO CoRIMHEHHE HTH 0 Bb3MAaMENABaH Ha Kabena.

o Biniougaiite ypena Camo B 3a3eMeHH KOHTaKTH - TOBa € 3a-

IBMKATENHO H3UCKBHE 3a 3aLLTa CPeLLy nopaxene o1

eneKTPAHECkH TOK. Karo ysnomssare yuawies, Voeere ce

e TOM € CbLL0 323¢MeH

BHUMAHVE! TTo epeve Ha patoma Ha ypeda Kopryca My

Yawama u memarHume demaiinu ce Haepsgam! bbdeme

gHUMamentu! M3nomsaiime KyXHeHcku pokaguy. a

u3bezHerme paHa om U3apsHe om 20pAuy Nnap, e ce

Hagexalime gbpxy)pedano 80eMe Ha OMKDUBCHE Ha KANGKG.

e |/3KniouBaiiTe yPeta OT KOHTAKT Cnex U3N0N3BaHE, a Taka

S

@

CoLL0 O BEME Ha NOYHCTBAHE My WM NpeMecTake. V3ga-
TIETe 33XDaHBLLHA KaOE CoC CyXH pblie, APbKTE 10 33 Lien-
(61,3 He Kaben,
He npexapaaiire 3aXpaHBalLy kalien B OTBOpH 3a BpaTa i
64130 20 H3TOUHML Ha TOMAMHa. YBEDETE e, Y8 3aXpaHBaLLua
Ka6en He e 33BbTa H He CE NPEBIB3, He KOHTaKTpa C OCTpH
rpenMeTv 1 pbOoBe Ha Meben.
[TomHeme: cay4aiiHa nogpeda Ha 30XpaKeauus kaben
Maxe 00 80du 0o noapedu, Koumo He cwomeemcmaam
HA 20PAHYUOKHU YCA08US, 0 MAKA Cblj0 00 NOpaXeHe
om enekmpuecku mok. ospeden kaben mpsbea da
(b6 CreLUHO 30MeHeH 8 CepBLI3eH eHMbp.
He Craraie ypesa BbpXy MeKa NOBBPXHOCT, He NOKpUBaiiTe
10 10 BPeMe Ka pabora - T0Ba MOKe A BOIY 40 Mperpsea-
He W N0BPENa Ha pea.
3aBpaneHa e excnoaTaLyta Ha ypeqa Ha oTkpuTO (Ha gb3gyX)
- TIONGZAHE Ha Bara WAV YK MDENMETU B KOPMYCa Ha

€13 MOKe 3 BOZ/ [0 CEPHO3HH NIOBPEKLaHHS My.

eV MOHATCB3HE Ha Ypena yBenere ce, e Toi € u3KkoveH
OT eNEKTH4ECKa MPEXa H € H3CTHHAN HanbHO, BHAMaTEHO
CegBaifTe MHCTPYKLM 10 NIOYHCTBAHE Ha Ypeda.
SABPAHEHO e nomansgare kopnyca Ha ypeda 68 800a
Unu nomecmeare dony cmpys 8odal
[lewa Ha Bb3pacT 8 romuki 1 noBeYe, KaKTO M AMLa C Orpa-
HHSEH QM3HYECKY, CETHBHM WAV YMCTBEHH CTOCOBHOCTI AW
C /C Ha ONVT W 3HaHW, MOTaT 2 H3N0N38aT Ypela Cauo
110/ HaOA)TEHE /W B C1yuai, Ye Ca OWTH MHCTDYKTHpaHM
0THOCHO B€30M3CHOTO U3NON3B3He Ha Ypena  OCh3HasaT
ONaCHOCTHTE, CBbP3aHH CJ3NON3BaHeTO My. [leua He Oga a
CAUTDaAT C ypena. [pbKTe ypega i 3axpaHBallua My Kaben
a MACTO, HER0CTbHO 3a Aela nog § romukik. MlouwCTBaHeTo

W 0BCTYKBaHETO Ha ypeqa He TPA0B3 5a Ce H3BbPILBa OT AeLi3
(3 HaL30p 0T Bb3paCTeH.

o TTpuBopsT He & NPeaHasHadeH 3a pabora ¢ BbHLEH Taiivep
WA OTLENHA CHCTEMa 33 JMCTaHLOHHO YIDaBAekHe.

o (naKOBbHHAT MarepHan (oo, TEHONTACT . H, MOXe £
MDEACTaBABa ONacHoCT 3a Aetara, OnackocT o7 33y uaBake!

33¢Te ONaKOBKATa B HELOCTBIHO 32 4eL3 MACTO.

*  Jafipanen e camocTonTenen BpeMOHTHa Ypeda A V3MeHeHHa
Ha HeroBara KOHCTPYKLS. Beuuki paboTh no oBCnyKeane 1
DEMOHT Ha Ypeda TﬂﬂﬁBa 1 (e ¥3BbPLLBAT OT OTOpHUPaH
(EBI3EH LEHTLD. HenpodecuonanHo u3Bbpuera pabora
MOXE £ BOLH 0 C4yNEHE Ha Yena, TPaBMit 1 NOBPELN Ha
HMYLLICTBO.

BHUMAHME! 3a6parero e u3non3eaxemo Ha ypedd, ako
(0 HOAUE HAKAKBU Oechexml,

TexHUYECKM XapaKTepUCTUKN

Mopen RMC-M13E | RMG-M23E | RMC-M33E

MouHoct 500w 860W 900W

Hanpexetue 220-240V,50/60 Hz

0bem Ha yawara 3n 5n 6n

MokpHTHe Ha Yawara He3anensatio kepaMuyHo Anato®

P (Kopes)

Qucnneit CaeToavoneH

Bua Ha ynpasnexueto EnextpoHHo

KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napara ToasukeH

BuTpeluen noasiukeH Kanak la

MpeKbCBay Ha 3aXpaHBaHETo Ha kopnyca Ia

Ha ypesa

EHeproxe3asucuma namet lla

V3K1104BaHE Ha 3BYKOBMTE CUTHANM lla
DyHKuMK
ABTOMaTMYHO NOArpsBaHe A3, 1o 124
[penBapyTenHo M3KNI0YBaHE HA ABTOMATUYHOTO MOATPABAHE....ovvvvrvrrsrrrr na
OtnaraHe Ha cTapta [, 10 24 4
3atonnsHe Ha ScTuaTa na,po 12y




Mporpamu
1. MULTICOOK 13. OMELETTE (OMJIET)
2. EXPRESS (EKCIPEC) 14. YEAST DOUGH (TECTO C MAS)
3. GRAIN (OPM3/3bPHEHU XPA- 15. PORRIDGE (M/TEYHA KALLA)

HK) 16. VACUUM (BAKYYM)
4. STEAM (HATIAPA) 17. PIE (TUTA)
5. COOK (BAPEHE) 18. RAVIOLI (PABMO/IN)
6. SOUP (CYNA) 19. PASTA (MAKAPOHM)
7. SAUTE (TbPXEHE) 20. DUMPLINGS (MENMEHW)
8. BAKE (TEYEHE) 21. PIZZA (MULA)
9. STEW (3ADYLABAHE) 22. BREAD (X/15lb)
10. SAUCE (COC) 23. PILAF (ITUNIAD)
11. YOGURT (AOTYPT) 24. CRUST (IbNIBOKO MbPXEHE)
12. DESSERT (OECEPTH) 25. SLOW COOK (5ABHO IOTBEHE)
Komnnekr
MHoroq)yHKuMOHaneH ypeg, 3a 6aBHO roTBeHe € MOCTaBeHa BbTPe Yala......1 6p.
p3anp Ha ACTUA Ha napa. 16p.
I'Inou(a TOXHLE 16p.
Yepnak 16p.
Meputenta vawa. 16p.
PbKOBOACTBO 3a €KCl 16p.
Knura, 100 peuenty” 16p.
CepBu3Ha KHWKKa 16p.
3axpaHBaly kaben 16p.

Tpoussodumensm uma npago 0a npasu npomeru 6 OU3aiiHa, KoMNAeKMyBaHemo
U8 MeXHLUYeCKUMe XapaKkmepUCTUKU Ha U30eAUEmo 8 Npouec Ha yCbBbpUIEHCM-
8aHe Ha Npoo) cu,6e3 da ysed P 3ame3u

YcTpoiicTBO HAa MHOFO(YHKUMOHANHUTE Ypeay 3a 6aBHO roTBEHe
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al

1. Kanak ¢ apbxka

2. TlofBMXeH KnanaH 3a u3nyckaxe Ha napa
3. BuvTpeweH noagukeH kanak

4. Yawa

RMC-M13E
RB-C302

RMC-M23E
RB-C502

RMC-M33E
RB-C602

Mogen

Bupn Ha vawara

Kopnyc Ha ypena
KoHTeitHep 3a cbbupaHe Ha koHaeH3aTa
MMaken 3a ynpasnenue ¢ aucnneit
Kone 3a perynupane
MpeKbcBay Ha 3axpaHBaHeTo

10. byToH 3a oTBapsHe Ha kanaka

11. KonTeliHep 3a npuroTBsiHe Ha ACTMs Ha napa

12. MepuTenta yawa

13. Yepnak

14. Nnocka Mbxuua

15. 3axpaBauy kaben
EnemeHTH Ha naHena 3a ynpasnenue A2

1. Oucnneit.

2. MvKaTopu 3a nporpamuTe 3a NPUroTBAHE

3. Byton Hour/Min® (Yac/MuH") — BKloYBaHeE Ha pexMMa 3a 3afiaBaHe Ha
TeKyl|0To BpeMe; U360 Ha CTOHOCTTa Ha YacoBeTe/MUHYTUTE B PEXMMM-
Te 3a 33/1aBaHe Ha TekyLIOTO BPeMe, BPEMETO 3a NPUIOTBSHe U OTnaraHe
Ha cTapTa

W~

4. byToH Reheat” (,3atonnsHe") — BK/04BaHe Ha (GyHKUMSTA 3a 3aTONASHE
Ha ACTUSATA (B PEXMM Ha FOTOBHOCT)

5. Byton,Start/Keep Warm* (,Crapt/ABTOMaTH4HO NOATPSBaHE”) € UHAK-
Kkatopu ,Start” u ,Keep Warm* — ctaptupaHe Ha nporpamara 3a npu-
TOTBSIHE, NPE/IBAPUTENIHO U3K/IOYBAHE Ha aBTOMATUYHOTO MOATPABaHe

6. Konue 3a perynupaHe: u360p Ha nporpamata 3a NpUroTBsHe; 3aaBaHe Ha
TeKyLi0TO BpeMe / BPEMETO 3a OT/IaraHe Ha CTapTa; 3ajaBaHe Ha TeMne-
parypara 8 nporpamara ,MULTICOOK". [pu BbpTeHe N0 nocoka Ha 4acos-
HMKOBATa CTPeNIka CTOMHOCTTA Ce NOBMLABa, N0 NOCOKa 06paTHa Ha Yacos-
HUKOBATa CTPeNka - HaMansga. C oMOLLTa Ha KOMYETO 3a perynupaxe Moxe
Jla ce HanpasAT 16 npeBknioyBaHmA 3a 0bpbluaHe Ha 360°.

7. Tlo Bpeme Ha pabota Ha dyHKUMATA 33 aBTOMATUYHO NOAIPABaHe Ha by-
TOHA CBETBa MHAvKaTopyT Keep Warm'.

8. byron Cancel” (,0tMsaHa") — npexbcBate Ha paborara Ha nporpamara 3a
TPUOTBSIHE; HyMpaHe Ha HaCTPOVIKK; BKIIHYBaHE/M3KI0Y-
BaHe Ha 3BYKOBWT CUTHa/V (B PEXUM Ha FOTOBHOCT)

9. byroH ,Set” (,Hactpoika“) — BK/ioYBaHe Ha pexwMa 3a HacTpoika Ha
napaMeTpuTe Ha nporpamara; B PEXUM Ha Ha
Temneparypara 3a npurotssHe (8 nporpama ,MULTICOOK") / Bpemero 3a
oTnaraHe Ha cTapra.

10. Mo Bpeme Ha paGora Ha nporpamara u Ha GyHKUWATA 33 OTIAraHe Ha
CTapra uHawKaTops ,Start” CBeTM, a Ny J0CTUraHe Ha paBoTHara Temne-
patypa 8 nporpamute ,RAVIOLI®, ,PASTA 1 ,DUMPLINGS" - Mura.

y(TpOM(TBO Ha aucnnes

A. Wnpmkatop,Timer" — cBeTBa npy 3aaaBaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBSHE / 10
BpeMe Ha paboTa Ha nporpaMara.

B. Wwaukarop Time Delay” — ceetsa npv 3agasaHe Ha Bpeme 3a OTaraHe Ha
CTapta / no BpeMe Ha paboTa Ha ype/ia B PEeXUM Ha OTiaraHe Ha Crapra.

C MHﬂMKaTOp 3d U3KNK4BAHE Ha 3BYKOBUTE CUrHaIN

D. Wxaukatop 3a pabota Ha yHKUMATA 33 ABTOMATUYHO NOATPSBaHE

E. Waukarop ,Reheat” — ceetsa no BpeMe Ha paboTa Ha (yHKuwsTa 3a 3aTon-
N Ha ACTUs.

F. MHoMKatop 3a cTOWHOCTMTE Ha TeMneparypata B mnporpamara
L MULTICOOK"

I. MPEAV 3AMMOYBAHE HA U3MOJI3BAHE

Mpesu u3non3saHe Ha AafeHUs ypen, BHUMATENHO NpoUeTeTe PbKOBOACTBOTO N0
€KCrN0aTaLys v naseTe ro Kato CNpasoyHMK. [paBuHO M3NON3BaHe Ha ypeaa
3HAYMTENHO LLEe YABKM XKMBOTA MY.

BHUMaTeNHO Pa3onakoBaiiTe ypesa v ro 3BaLeTe OT KyTUs, NPeMaxHeTe BCHYKM
0MakKoBbYHM MaTepuanu 1 peknamHu €TUKETH, OCBEH JeNeHKa CbC CepueH
HoMep.

A Omcwbcmeuemo Ha cepuer HoMep 8bpXy U30e/Uemo agmoMamuyHo uaea
Bu om npasomo Ha 2apaHYUOHHO 00CTYHBaHe.

MpoTpwiiTe KopMyca Ha ype/a ¢ BNaxHa Kbpnia. M3muiiTe yaluata c Tenna canyHe-

Ha Boga. LLlaTenHo u3cywerte. Mo BpeMe Ha MbPBO M3M0N3BaHE BLIMOXHO € Mosi-

BSIBaHe Ha Yy)/a MMPU3Ma, TOBA He e CIeACTBME Ha HEeW3NPaBHOCT Ha ypepa. B

TaKbB Cly4ail NOYUCTBaATe ypena.

(Cn1ed mpaHcnopmupasxe unu cuxp Npu HUCKU /pa mpsbea
da ocmasume ypeda npu cmailHa memnepamypa He no-Mako om 2 4aca,
npedu da 20 kYUMe.

[1. EKCMTOATALMA HA MHOTO®YHK-
LMOHAJTHMA YPEL 3A BABHO FOTBEHE

Mpeau MbpBo BK/KOUBaHE

MocTasere ypena Bbpxy TBbPAA PaBHA FOPU3OHTANHA MOBLPXHOCT Taka, Ye M3u-
3ala OT NapoB Knana ropeLa napa He 4OKOCBana A0 TaneTH, AeKOPaTUBHAU
MOKPUTHS, ENIEKTPOHHY YPEVt 1 APYIY NPEAMETM UM MaTePUaNu, KOUTO MoraT i
MIOCTPAaT OT NOBUWIEHA BAGKHOCT ¥ TEMNEPATYpa.

Tpeau NpUroTBsHe yBepeTe Ce, Ye BbHLIHUTE W BUAUMM BLTPELIHM YaCTH Ha
MyNTMBapKa HSMaT NOBPEX/AHMS v APYrM AechekTy. Mexy valwaTa U Harpesa-
TENEH efleMeHT He TpsiBa Aa GbaT CTPAHWYHK NPEAMETH.

Pexum Ha roToBHOCT

Mo noapastupaHe BKNIOYEHNAT B ENEKTPUYECKATA MPEXA YPEL, € B PEXUM Ha
TOTOBHOCT, @ Ha CTINES € MOKA3aHO TekyLL0TO BpeMe BbB (IopMar 24 yaca. Ako
NP HACTPOIKA Ha NapaMeTpuTe Ha u3GpaHaTa NporpaMa B NPOABIKEHHE Ha eaHa
MUHYTa He e 61N HATUCHAT HUTO eAH BYTOH, YpEabT Ce BPbILia B PEXWM Ha rOTOB-
HOCT, @ BCHYKY HaNpaBeHu NPy TOBA HACTPOIAKM Ce HYNMpaT.

Hacrpolika Ha YacoBHuKa
3a HacTpolika Ha TeKywI0To BpeMe:

1. HatucHere u 3agpbxTe 3a HAKOMKO CekyHam GyToHa Hour/Min® B pexum
Ha rotosHoCT. Ha aucnnes ce u306pasaBa MHANKATOPET (), 3an04Ba Aa
MWra MHAUKATOPLT 33 PErncTbpa Ha Yacosere.

2. M3bepete CTOHOCTTA Ha YaCOBETe, KaTo BbPTUTE KOMYETO 3a Peryiupaxe Ha
€11Ha W [ipyra CTPaHa. 3a NPEBK/II0|BAHE Ha PErUCTbPa HaTUCHETE NOBTOP-
Ho ByToHa ,Hour/Min“ 1 3azaifte CTOMHOCTTa Ha MUHYTUTE Ype3 BbpTEHE Ha
Konyeto 3a perynupane. (nef, AOCTUraHe Ha MaKCMMarnHata CTOMHOCT BbB
BCeKM PErucTbp, 3a7jaBaHETO NPOAB/IKABA OT HAYAOTO Ha AMaNasoHa.

3. (nep, KaTo NPUKMIIOYHTE ChC 33/1aBaHETO Ha TEKyLIOTO BPeMe, He HaTUCKaii-
Te HuKkaksy GyToHM. (nen HAKOKO CeKYHAM 3ajajieHata CTOIHOCT Ha
BPEMETO Ce 3anassa.

BkniouBaHe/u3KNOYBaHE HA 3BYKOBMTE CUrHaNu

B ypeaute REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E e npensuaeHa BbaMox-
HOCT 33 BK/IHOYBAHE/M3K/IOUBAHE HA 3BYKOBUTE CUTHANM, CbNPOBOXAALLM HATUC-
KaHeTO Ha bYTOHUTe ¥ Kpas Ha NPOLeca Ha NPUIoTBAHe. 3a U3K/I0YBaHe/BKI0Y-
BaHe Ha 3BYKOBUTE CUTHaNM HAaTUCHETe ¥ 3aiPbXKTe 3a HAKOMIKO CekyHau byToHa
Cancel’ B pexwM Ha roToBHOCT.

EHeproHe3aBucuma namet

Ypeaute REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E umart eHeproe3asucuma
namer. lpu BPeMEeHHO U3K/K4BAHE Ha 3aXPaHBAHETO (0 15 MUHYTH B PeXUM Ha
NPUrOTBSHE) BCUUKM 331aleHM HACTPOVKK Ce 3ana3Bar. Ype/bT lije ce BbPHe KbM
paboTata Ha T03v eTan, Ha KOITO T4 e 61una npekbcHata. AKO NPOAbMKABAHETO Ha
NPOLieca Ha NPUTOTBSHE e HeXenaTenHo, HaTcHeTe GyTowa ,Cancel’, u ypeawT we
MPEMUHE B PEXUM Ha FOTOBHOCT.

Hactpoiika Ha BpemeTo 3a NpuroTBsiHe

B ypeante RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E MMa Bb3MOXHOCT 33 M3MEHEHMe
Ha BPEMETO 3a MPUroTBAHe, 33A3AeH0 No NoApasdupaHe 3a BCsKa NPorpama.
(CTbIKaTa 3a perynpaHe v Bb3MOXHMST AaNasoH Ha 331aBaHOTO BPEME 3aBUCST
o7 u3bpaHara nporpama 3a NpUroTBsHe.

1. V3bepere senaxara nporpama, Kato BbPTUTE KOMYETO 3a perynpaHe Ha
€e[iHa U Apyra cTpana. Ha aucnnes ceetsa uHavkatopsr Timer’, 3a Bcaka
nporpaMa ce nokassa BPeMeTo 3a NPUroTBAHe, 33Aa1eH0 No noapasbupate.

2. Hatucwere 6yToHa ,Set’. 3anouBa 4a MUra MHAMKATOPLT 33 PETUCTbPA Ha
yacosete.



3. M3bepere CTO/HOCTTa Ha YacoBeTe, KaTo BbPTUTE KOMYETO 3a perynnpane
Ha eiHa WM Apyra CTpaHa. 3a NPeBK/IKYBAHe Ha PErucTbpa HaTUcHeTe
MOBTOPHO GyTOHa ,Hour/Min“ v 3apaiiTe CTOIHOCTTA Ha MUHYTUTE Ype3
BbPTEHe Ha Kon4eTo 3a perynupane. (e, JOCTUTaHe Ha MaKCUManHata
CTOIHOCT BbB BCEKY PErUCTbp, 3aaBaHeTo NMPOAbIKABA OT HauanoTo Ha
[ManasoHa.

®yukuma ,0Tnarane Ha crapra”

OyHkuwaTa,0TaraHe Ha cTapra“ 4asa Bb3MOXHOCT 33 33/1aBaHe Ha 4aca, B KO-
70 Tps6Ba /1a € roT0BO ACTUETO. [1POLIECHT Ha MPUTOTBAHE MOXE A1 Bbae OTIOKeH
710 24 yaca cbe CTbNKa Ha perynmpate 15 MuHyTy. Tpsibea Aa ce uma npeasua, ve
BPEMETO Ha OT/araHe Tps8a Aa BbAe N0-AbAT0 OT 33AAAEHOTO BPEMe 3a NPUTOT-
BAHE, 3aL10TO B NPOTVBEH CNY4aii NPOrpaMara e e akTMBUPA BeAHAra Cnes
HaTUCKaHe Ha ByToHa ,Start/Keep Warm”.

1. M3bepere xenaHata nporpama, npu HeobXoAUMOCT 3ajaiiTe BpeMeTo 3a
npurotesHe. 3a nporpamara ,MULTICOOK" 3apaitte Temneparypara Ha
npurotesHe.

2. HamucHere bytona, Set". Ha aucnnes 3anousar 4a Murat uHavkaropsr,Time
Delay” 1 uHAMKATOPBT 3a BPEMETO 3a OTIAraHe Ha CTapra.

3. M3bepeTe CTOMHOCTTa Ha YacoBeTe, kaTo BbPTUTE KOMYETO 3a perynnpane
Ha eflHa M ipyra CTpaka. 3a MpeBK/IlYBaHe Ha PerucTbpa HatucHeTe
n0BTOpHO ByToHa ,Hour/Min® v 3apaiite CTOIHOCTTA Ha MUHYTHTE Ype3
BbPTEHe Ha KOnyeTo 3a perynupare. (nej, AOCTUTaHe Ha MaKCUManHata
CTOIAHOCT BbB BCEKY PEruCTbp, 3afaBaHeTo NPOAbAKABa OT HauanoTo Ha
[ManasoHa.

4. Hatucxere GytoHa ,Start/Keep Warm". Ypeabr wwe npemute B pexuM Ha
OTnaraHe Ha CTapTa Ha Nporpamara, Kato Ha Aucrnes e Gbaar nokasaxm
uHpukatopwt Time Delay” 1 Tekywwoto BpeMe. 3a 4a BUANTE 3a83EHOTO
BpeMe, KbM KOeTo ICTMeTo TpAbBa A1a e roToBo, HaTucHeTe byToHa ,Hour/
Min®.

5. 3a HynMpaHe Ha TeKywTe HaCTPOVKK HaTuckete BytoHa ,Cancel’. Cnen
TOBA LLiE Ce HaNIOXM OTHOBO /1a HACTPOUTE LisNaTa NPOTpaMa 3a NPUroTBS-

He.
He ce np Ha 3 Ha cmapma,
ako 8 a;cmaea Ha scmuemo uma 6bp30 p enp

QyHKyuAMa 30 gmAdeaHe Ha cmapma e HedoCMbNHA 3a npozpamume
JEXPRESS,,SAUTE ' ,RAVIOL PASTA; ,DUMPLINGS ' CRUST"

(Dyuku.uu 3a NoAaAbpXKaHe Ha TeMnepaTtypaTta Ha roToBUTe ACTUA
(aBTOMaTM4HO NOArpABaHE)

Tasvt yHKUMs! Ce BK/1I04BA aBTOMATUYHO BEAHAra CNe/ NPUK/II4BaHe Ha Mporpa-
MaTa 3a NpUroTBSiHE M MOXe Aa NOAAbPXA TemnepaTypara Ha roToBoTo scTHe B
rpamuute 70-75°C B nposbmkeHue Ha 12 yaca. Ha aucnnes ce nokasea AupekT-
HOTO OTYUTaHe Ha BpemeTo 3a paboTa B AaneHus pexu. [pu HeobxoauMocT
aBTOMATUYHOTO NOATPSIBaHE MOXE A3 Ce U3K/H0UM C HaTUCKaHe Ha ByToa , Start/
Keep Warm" (uHgmkaTopeT Keep Warm* u3racsa).

Bonpeku ye p 30 e uzyucnex 3a 12 yaca,
He ce NPenopb4ea Xpanama da 6v0e ocmassHa 6 no02pamo CbCmosHue
npodmKumenHo epeme, mbli Kamo mosa Moxe 0a dosede 00 U3CyLasaHe Ha
Acmuemo u 00 NPOMAHA HA BKYCOBUMe My Kayecmea.

e HedocmunHa 3a npaepaMume
LJEXPRESS, YOGURT JYEAST DOUGH, WVACUUM', ,RAVIOLI', ,PASTA,

"DUMPLINGS® CRUST*

B npozpamama ,BREAD" spememo +a paboma Ha agmomamuyHomo nooeps-

8aHe e 3 vaca, & npozpamume ,BAKE" u ,PIE* - 4 yaca.

Mp Ha noarpsBaxe

AKo aBTOMATAYHOTO TIOATPABAHE € HEXeNaTenHo, MoXeTe CBOEBPEMEHHO Aa H3-
KAHO4¥Te Tasu GyHKUMA. 3a UenTa Cred CTapTvpaHe Ha Nporpamara 3a npuroTes-
He HTUCHETe MIOBTOPHO M 33/ipbXTe 6GyroHa,, Start/Keep Warm’, fokaro uHauka-
TopsT Keep Warm"” He u3racHe.

Mo Cblumst HaYMH MOXeTe [a akTMBMPaTe OTHOBO (YHKLMATA 33 aBTOMATUYHO
noarpsiBate (MHamkatopst Keep Warm" caersa).

Hpu npueomgwe Ha scmus npu meMnepamypa 00 80°C, 3a sawe ydobcmeo

Mporpama ,MULTICOOK*

Mporpamara ,MULTICOOK" e npeaHasHadeHa 3a NpUroTesiHe NPaKTU4eck Ha
BCSIKAKBYU ICTUS MO 3aJafieHu OT NoTpebuTens napaMeTpy Ha Temnepatypata u
BPEMETO 3a NpHroTBsHe. BpeMeTo 3a npurotBsiHe Moxe Aa Gb/ie 3aafieHO PbyiHo
B Mana3oHa ot 2 MMHyTH 10 12 yaca CbC CTbNKa Ha perynupade 1 MuyTa. [lna-
Na30HbT 3 33/laBaHe Ha TeMnepaTtypaTa B nporpamata e 35-170°C cvc cTbnka
Ha perynupane 5°C. o nogpa3bupae TemnepaTtypaTa Ha NpuroTBsHe B Nporpa-
mara ,MULTICOOK" e 100°C.

3apna CaMOoCTOATENHO TeMNepaTypaTta Ha NpUroTBaHe, HaTUCHeTe 6yT0‘

no
Hpu Heaﬁxor)uMocm ms Moxe da 6vde BK/HO'IEHH PBYHO € Hamuckaxe Ha
6Gymoa ,Start/Keep warm" cred cmapmupaqe Ha npozpamama 3a npuzom-
8sHe (ceemea uHOukamopsm ,Keep Warm’).

QyHKI.IVIfl 3a 3aTONNAHEe Ha AcTUATa
YpebT MOXe Aa Ce M3M0/13Ba 3a 3aTOMAHE Ha CTYAEHM ACTUA:
1. TlpeMecTeTe npoayKT!Te B Yaluata 1 A CIOXeTe B KOpNyca Ha ypeaa. Yoe-
[eTe e, Ye YallaTa ce HaMupa MIbTHO /10 HarpeBaTenHus eneMeHT.
2. 3aTBopeTe kanaka Ao LupaKBaHe, BK/YETe ypesa 3a 6aBHO roTBeHe KbM
€1eKTpUYecKaTa Mpexa.
3. Haructerte 6yToHa ,Reheat”. (BeTBa CbOTBETHUST MHAWKATOP HA AuCnies
1 Ce BK/IK04BA 3aTONASHETO. Ha Aucnnes ce nokassa NpsKoTo OTYMTaHe Ha
BpeMeTo Ha paboTa Ha ypeaa B AafeHus pexum. icTueTo Le Gbze 3aton-
neHo o 70-75°C. Tan TemnepaTtypa Moxe Aa ce MOAAbPXKA B MPOAbMKE-
Hue Ha 12 vaca.
4. Tpu HeoBX0AUMOCT 3aTONASHETO MOXe Aa Gb/e M3KMIOYEHO C HaTUCKaHe
Ha byToHa ,Cancel”

Bonpeku Ye ypedsm Moxe 0a 3ana3sa npodykma & 3amonseHo CbCmosHue
0o 12 yaca, He ce npenopbyea da ce 0cmasA ACMUeMO 3amon/exo 3a 0bA2o,
mbli Kamo mosa Moxe 0a dogede 00 NPOMSHA HA BKYCOBUME My Kayecmea.

06wm npouenypu 3a paﬁora C aBTOMaTU4HUTE Nporpamu

1. TloctaseTe NpuroTBeHMTe ChCTAaBKM 3a SICTUETO B YaluaTa Ha ypesa. Bouuku
CbCTaBKM (BK/IKOUMTENHO TEYHOCTTa), TPABBA 1 Ce HAaMUPaT NO-HUCKO OT
MaKCMMalHOTO fiefieHue Ha CkanaTa Ha BbTpellHaTa NoBbPXHOCT Ha Yalua-
Ta.

2. TloctaseTe yawata B KOpryca Ha ypefa U ce yBepeTe, ye T4 Ce Aonupa
TUTBTHO 10 ZIONIHMA HarpeBaTeNieH eneMeHT. 3aTBopeTe kanaka Ha ypesa 10
LipakBaHe. BKloyeTe ypeza KbM enekTpuieckara Mpexa.

3. W3bepere nporpamata 3a NpUroTBsiHe, kaTo BLPTUTE KOMYETO 3a perynu-
paHe. CbOTBETHWAT MHAVKATOP MWra, Ha AMCIAes e U306pa3sBaT uHayKa-
TopbT,Timer” M BPeMeTo 3a NpuroTBsHe, 3afaaeHo Mo noapasbupatxe.

4. Tpu HeobX0ZMMOCT NPOMEHeTe BPEMETO 3a MPUTOTBSHE. 3a nporpaMara
L,MULTICOOK" Moxe cbluo Taka Aa ce 3afaje Temneparypara Ha npuror-
BSHe.

Tpy HeobXoAUMOCT 3a1aiiTe BpEMe 3a OTaraHe Ha CTapTa Ha nporpamara.

3a cTapTMpaHe Ha npuroTBsHeTo Hatucete Gytoxa ,Start/Keep Warm".

(CBeTBa MHVKATOPLT 33 BYTOHa, Ha AUCTNes ce 0TPa3sABa 06PaTHOTO OTuM-

TaHe Ha BpeMeTo Ha paboTa Ha mporpamara.

7. Chen kpasi Ha nporpaMara npo3sy4asa CUTHaN ¥ UHAMKATOPST i Ha AuCnnes
M3racBa. B 3aBUCMMOCT OT HaCTpOIAKWTE, YpeabT NPEMUHaBa B PEXUM Ha
aBTOMATUYHO NOATPABAHE (CBETBA UHAKaTOpLT Keep Warm', Ha Aucnnes
Ce N10Ka3Ba NMpSKO OTYMTaHe Ha BPEMETO Ha paboTa Ha aBTOMATMYHOTO
TOATPSABaHe) WM B PEXUM Ha TOTOBHOCT.

3a 0a npekbcHeme NPoueca Ha Npu2omesHe b6 8CeKU eouH MoMeHm, 0a
8bgedeHa npoepama unu 0a nod-
2pssare, HamucHeme bymowa ,Cancel”.

o

Ha,Set"3a NpeMuHaBaHe B CbOTBETEH PEXMM (TIOBTOPHO, aKo e 6110 NpoMeHeHo
BPEMETO 3a NPUTOTBSHE, UM IBYKPATHO, ako Ce W3M0/13Ba BPEMETO 3a NPHroTBs-
He 110 noppa3bupaxe). MHAKKaTopbT 3a CTOIHOCTTA Ha TeMnepaTypara Ha aucines
Mura. V3bepeTe CTOIHOCTTa Ha TeMnepaTypara, Kato BbpTUTe KOMYETO 3a peryn-
paHe Ha eaHa W apyra crpaa. (e AOCTUraHeTo Ha MaKCMMaNHaTa CTOMHOCT,
33/1aBaHETO Ha TeMnepaTypara e NPOALMKH OT HAuYaNoTo Ha Auana3soHa. Cnen
ToBa Cnepalite T. 5-7 ot pasnena ,06wwm npoLieaypu Npyu M3non3BaHe Ha aBTo-
MaTUYHUTE NPOrpaMu’.

Nporpama ,EXPRESS"

Tpenopbusa ce 3a 6bP30 NPUTOTBAHE Ha OPU3, POHMBM KAl OT 3bPHEHH XPaHH,
BapeHe Ha pa3/iniHM NpoayKT.

B 1a3v nporpaMa e HefOCTBIHO perynupaHeTo Ha BPEMeTO 3a NPUroTBAHe, hyHK-
uMgTa 3a aBTOMATUYHO NOArpsABaHe U ¢yHKuM9ITa 3a OTnaraHe Ha
cTapta.

Mpu 360pa Ha nporpamara ,EXPRESS" Ha aucnnes ce u306passsa CUMBOMBT - -,
a Mo BpeMe Ha npoueca Ha NpUroTBsHe — AUHAMUYHUAT UHAKKATOP.

Mporpama ,RICE/GRAIN“

lpeHa3HaveHa e 3a BapeHe Ha OpU3 ¥ Kaww C BOAA. BpemeTo 3a npurotesine
MOXe /3 Gbjie 334afieHO PbYHO B AuanasoHa oT 5 MUHYTH [0 4 Yaca CbC CTbIKa
Ha perynupaxe 1 MuHyTa.

Mporpama,,STEAM*

lpenopbuBa ce 3a roTBeHe Ha napa Ha 3eneHuyLM, puba, Meco, AMETUUHN 1 Bere-
Tapu1aHcku AcTus. BpeMeTo 3a npuroTasiHe Moxe Aa Ob/le 3a4afeHo PbuHO B An-
anasoHa oT 5 MMHYTH 10 2 Yaca CbC CTbMKA Ha Perynupaxe 5 MUHYTH.
(06paTHOTO OTYMTaHE Ha BpeMeTo Ha pabora Ha nporpama ,STEAM"3anousa, cnes
Kato B yawara 6baaT AOCTUrHaTH HeobXoaMMaTa TeMnepaTypa v MALTHOCT Ha
napara.

3a roTBeHe Ha napa B ypefia D 33 MPOAYKTH,
KOWTO Ce MOCTaBsi BbTPe B yalliaTa. 3am>nmmenuo Hanelite npensapmenuo B
yawara 600-1000 mn Boga.

Mporpama ,COOK*

MpenopbuBa ce 3a BapeHe Ha 3eneHuyLy, Meco 1 puba. Bpemeto 3a npuroesiHe
MOXe fia 6b/le 3a/1aZieHo PbUHO B AManasoHa ot 10 MuHyTH o 8 yaca Cbe CTbika
Ha perynupake 5 MUHyTH.

Mporpama,,SOUP*

TpenopbuBa ce 3a NPUTOTBSIHE Ha Pa3NMUHY MbPBU SCTUS, KOMMOTU U MapUHaTH.
BpemeTo 3a npuroTBsHe Moxe fa Gbae 3ajazeHo phuHO B Ananasoxa ot 10
MUHYTU [10 8 Yaca CbC CTbIKa Ha perynupaHe 5 MUHyTU.

Mporpama ,SAUTE"

TpenopbuBa e 3a MbpKeHe Ha Meco, 3eNeHyyL, MTULY ¥ APYrv NpoayKTH. Bpe-
METO 3a NPHUrOTBAHE MOXE /ja Gbjie 3a/laieH0 PbYHO B MaNa3oHa OT 5 MUHYTH
JI0 2 4aca CbC CTbMKa Ha perynupane 1 MuHyTa.

(DyHKuMSTa 33 OTMaraHe Ha CTapTa e HefOCTbIHa B Ta3i NPOrpaMa.




lpenopbysa ce npodykmume 0a ce Nbpxam npu 0MeopPex Kanak Ha ypeoa -
MaKa uje ce NOAy4U Xpynkasa KopuuKa.

Tpedu da usnonzgame omHogo npoepamama ,SAUTE', ocmaseme ypeda da
u3CmuHe.

Mporpama ,BAKE"

Mporpamara ce npenopbyea 3a neyexe Ha Meco, U3AeNMa oT TecTo ¢ Mas, 6e3 Mas,

BK/IOUMTENIHO W Ha ByTep TecTo. Bpemeto 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbae 3a1aneHo

PbuHO B AvanasoHa ot 10 MUHYTM A0 8 Yaca CbC CTBNKA Ha Perynupaxe 5 MUHYTH.

EpeMETO 3a paﬁma Ha aBTOMATMYHOTO NOArpABaHe 3a Tasu nmporpama e
Yaca.

A 3a u3saxdaHe Ha 20mogus NPodyKM OM 4YawAMA U3No38aiime KyXHeHCKU
PbKABULU UL PoKOXBAMKU.
(ned nederemo 6 yauiama Moxe 0a 0CMAHAM Ma3HU NeMHa - mosa e donyc-
mumo. [Toducmeme yawiama 8 ckomeemcmeue ¢ pasdena,1oddpwka Ha ypeda”
Makap ye pexumbm 3a asmoMamu4Ho nodepssare e npedsude 3a 12 yaca,
He ce npenopb4ea a ce 0CMAss 20M0BOMO Ne4UB NPOJLIKUMENHO BpeMe
81002pAMO CbCMOSHUE.

Mporpama , STEW*

MpenopbyBa ce 3a 3aaylaBaHe Ha 3e/leHuyL, Meco, MTULY, MOPCKM J1apoBe, 3a
TIPUTOTBSIHE Ha Maya U XenupaHy SCTUs. BpeMeTo 3a npuroTasiHe Moxe Ja Gbae
3a/1afieHo PbYHO B AnanasoHa ot 10 MuHyTv A0 12 yaca cbC CTbNKa Ha peryu-
paHe 5 MUHYTH.

Mporpama ,SAUCE”

B Ta3u nporpama MoXeTe a NpUroTBUTe NPaKTMueckM BCskakbe coc. Mpy Heob-
XOZMMOCT MOXeTe Jja rTBUTe MM OTBOPEH Kanak Ha ypeaa. Bpemero 3a npuror-
BsHe MOXe /1a Gb/le 3aJlaieH0 PbuHO B anasoHa OT 5 MMHYTH 10 5 yaca cbe
CTBIKA Ha perynupate 1 MiHyTa.

Mporpama,YOGURT*

(NoMOoLLTa Ha Ta3u NPOrpaMa MoXeTe A NPUTOTBUTE HOTYPT B OMALLIHH YCIOBHS.
Bpemero 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbe 3a4afeHo PbuHO B Ananasoka ot 10
MMHYTV 10 12 Yaca CbC CTbNKa Ha perynupaxe 5 MUHYTH.

B nporpamara ,YOGURT" (hyHKuMsITa 33 aBTOMATU4HO NOATPSBAHE € HeAOCTbIHA.

3a npuzomesHe Ha pazuyHume gudose Lioypm Moxeme 0a u3non3game
cneyuanrus Komnaekm bypkanyema 3a Giozypm REDMOND RAM-G1 (3akyny-
8am ce 0maenHo).

Mporpama , DESSERT*

MpenopbyBa Ce 3a NPUTOTBAHE Ha PasyHK AecepTi. Bpemero 3a npurotesHe
MOXe 2 Gbae 33Aaf1eHO PbUHO B AUANA30Ha OT 5 MUHYTM 0 2 Yaca CbC CTbIKa
Ha perynupaHe 5 MUHyTH.

Mporpama ,OMELETTE"

MpenopbyBa Ce 3a MPUrOTBAHE KakTo Ha GyXHanu, Taka W Ha MIOCKK OMAeTH.
BpeMmeTo 3a npuroTBsiHe Moxe Aa Gb/le 3aaZieHO PbUHO B AMana3oHa o 5 MuHy-
™ f0 10 yaca cbe CTbKa Ha perynupate 10 MUHyTY.

Mporpama ,YEAST DOUGH"

MpenopbyBa ce 3a BTacBaHe Ha TeCTo € Masi Mpeau NeyeHe. Bpemeto 3a npuror-
BfiHe MOXe fia Objie 3aAafieH0 PbYHO B AManasoHa ot 10 MUHYTH A0 2 yaca Cbe
CTBIKA Ha perynupaxe 5 MUHYTH.

(DyHKUMﬂTa 3a aBTOMATM4HO NOArpsBaHe € HeAOCTbMHA B Ta3W Nporpama.

[pu emacsae 0bembm Ha mecmomo ce ysenuyasa noYmu 080LiHo, 3amosa
NbPBOHAYANHUSM My 0BeM He mpAGsa da e no-2019M 0m NoA08UHAMA om
obema Ha yawama.

[pu emacsare Ha mecmomo ebmpe 6 ypeda mpsbsa da ce noddspxa nocmo-
SHHG MeMnepamypa u enaxHocm. 3a nony Ha Hali-006bp p

He omeapsiime kanaka Ha ypeda 00 kpas Ha paboma Ha npozpamama.
[pu emaceaxe Ha mecmo e Ha @)
omngare Ha cmapma.

Mporpama,,PORRIDGE"
MpenopbyBa ce 3a MPUTOTBSIHE HA MAEYHM KalLM, CTAjKa, MapManaau, NoaoBH
KeneTa u pasnuuty decepru. Bpemeto 3a npurotesHe Moxe Aa Gbae 3agafeHo
PbYHO B AMANa3oHa or5 MUHYTH 00 4 yaca CbC CTbNKA Ha perynupaxe 1 MUHYTa.
Mporpamara e npefHasHayeHa 3a NPUroTBAHE Ha Kalua OT HU3KOMAUIEHO Mac-
TbOPU3MPaHO MASKO. 3 Aa Ce M3BErHe KMNBaHETo Ha MAAKOTO W Aa Ce Nony4u
HEoBXOAMMUST PE3yNTaT, ce MPenopbyBa CeaHoTo:
*  BHMMATe/HO Aa Ce W3MMBAT BCUUKY 3bPHEHM XpaHy (0pu3, enjia, npoco 1
T.H.), 10KaTO BOJATA He CTaHe Npo3payHa;
*  Mpejv 3ano4BaHe Ha roTBEHeTO Yallara Ha ypeaa Aa ce HaMaxe ¢ Macno;
CTPOTO Aa Ce CMIa3BaT NPONOPLMUUTE Ha CbCTABKWTE CbINIACHO MPEnopbkuTe
B KHMrata C peLienty, KoIM4ecTBOTO Ha CbCTaBKUTE A Ce HaMansiBa u
YBE/M4aBA CaMO NPONOPLMOHANHO;
*  TIpU M3NON3BaHe Ha MbIHOMACNEHO MASIKO TO A Ce pa3pex/a C Boja B
nponopuus 1:1.

Ceolicmeama Ha MASKoMO U 3bpHEHUME XpaHu Moxe da ce pasau4aeam e
3aeucumocm om MaCmMomo Ha npouseodcmeo u npouseodumMﬂ, koemo no-

3a

HaKoaa ce omp Hap om
3a npu2omesHe Ha MAYHA Kawa MoXeme 0a U3NoA38ame Cbuio yHUBEPCal-
Hama npoepama ,MULTICOOK" pa3anp
He e 95°0).

Mporpama VACUUM®

Mopaav Cneumantus cv TeMnepatypeH pexuM, Tasi nporpamMa NoAXoKAa uae-
a/HO 3a BapEHe Ha Meco, puGa, 3eNeHyyLY UM APy NPOAYKTY BbB BaKYYMHA
onakoBka. Bpemeto 3a npurotesHe Moxe Aa Gbae pbYHO B

3a da ce Hamanu 06p Ha napa npu eap anp cned
Ha godama u Hanp e no-0obpe da ocma-
sUme KANaka Ha ypeoa omeope.

Nporpama ,PASTA"

I'Ipenopma (€ 3a BapeHe Ha MaKapOHeHW u3aenus. BDEMETD 3a NpuroTeaHe
MOXe aa 6'le.9 33/1af1€HO PbYHO B AMaANa30HA or2 MWHYTU 0 1 4ac cbC CTbMKA HA
perynupaxe 1 MuHyTa.

I'IporpaMaTa npeaBuxaa KUnBaHe Ha BOAATA, NOCTaBSHE Ha CbCTaBKUTE M MO-HATaTbLU-
HOTO WM MpUroTBSHE. an KMNBAHETO Ha BOAATa Ce 4YyBa 3BYKOB CUrHaJ, KOITO OnoBec-
T9IBa HEOGXOAUMOCTTA OT NOCTABSHETO Ha NpoayKTUTe. OBPATHOTO OTYMTAHE Ha BpeMe-
0 33 NPUOTBAHE 3ar04Ba T/ NOBTOPHOTO HaTUcKaHe Ha byToHa ,Start/Keep Warm'.
Tpy M3noN3BaHe Ha Tasn NporpamMa GyHKLMMTE 33 aBTOMATUYHO MOATPSBAHE U
OT/IOXEH CTapT Ca HeAOCTbIMHW.

Mporpama «DUMPLINGS»

MpenopbyBa ce 3a BapeHe Ha NeMeHy 0T pasnnyHo Tecro. Bpemero 3a npuror-
BAHE MOXe Aa Obae 3aafeH0 PbuHO B AXANa3oHa OT 5 MUHYTH A0 2 Yaca CbC
CTBIKa Ha Perynpaxe 5 MUHyTH.

Mporpamara npeaBiKAa KMBaHe Ha BOAATA, NIOCTABSAHE Ha CbCTABKWTE W MO~
HaTaTbLIHOTO UM MPHrOTBsHE. MpU KUMBAHETO Ha BOAATA Ce 4yBA 3BYKOB CUTHa,
KOITO 0MoBeCTsIBa HEOBXOAUMOCTTA OT MIOCTABAHETO Ha NpoaykTuTe, 06paTHoTO
OTYMTaHe Ha BPEMETO 3a MPMUIOTBSHE 3aM0YBa CNE/ MOBTOPHOTO HAaTUCKaHE Ha
6yroHa , Start/Keep Warm".

TPy M3nON3BaHe Ha Tasu Mporpama yHKUMUTE 3a aBTOMATHYHO MOATPSBaHE U
OTNOXKEH CTapT Ca HEAOCTBIHM.

3a da ce Hamanu 06p Ha napa npu eap anp cned
Ha godama u Hanp e no-0obpe da ocma-
sUme KAnaka Ha ypeda omeope.

Mporpama «PIZZA»

I'Ipenopwaa (e 33 NpUroTBAHE Ha nuua. BDEMETD 33 NpUroTBAHE MOXe Ad ﬁbﬂe
33a[,a/ieHO PbYHO B AnanasoHa ot 10 MWHYTU [0 1 yac cve cTbNKa Ha perynupade
5 MUHYTA.

M

ot 10 MMHyTH 10 12 Yaca CbC CTbNKA HA perynnupane 5 MUAHYTH.
(DyHKUYATA 33 ABTOMATUYHO MOATPABAHE € HeAOCTbMHA B Ta3u MPOrpaMa.

Mporpama ,PIE*

MpenopbyBa Ce 3a NPUTOTBSHE Ha OTBOPEHM AW 3aTBOPEHY MUTU C PasauyeH
nbiHex. BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbje 33aZieH0 PYHO B AuanasoHa ot
10 MuHy™M 10 4 Yaca CbC CTBIKA Ha perynnpane 5 MUHYTH.

Bpemero 3a pabora Ha aBTOMATUYHOTO NOArpsiBaxe B nporpama PIE" e 4 yaca.

Mporpama,,RAVIOLI*

MpenopbyBa Ce 33 BapeHe Ha paBMOM OT Pa3nnyHo Tecto. Bpemeto 3a npurot-
BAHE MoXe Aa Obe 3afafeH0 pbuHO B AManaszoHa ot 10 MuHyTM Ao 1 yac cbC
CTbMKa Ha perynupaxe 1 MuHyTa.

Mporpamata npeABMXAA KMNBaHe Ha BOAATA, NOCTaBSHE Ha CbCTaBKUTE M MO-
HaTaTbLWHOTO MM NpuroTBAHe. [pu KUNBAHETO Ha BOAATa Ce YyBa 3BYKOB CUrHan,
KOWTO 0MOBECTABA HEOBXOAMMOCTTA OT NOCTABAHETO Ha NPOAyKTUTE. OBPaTHOTO
OTYWTaHe Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSHE 3aN04Ba C/Ief, NOBTOPHOTO HAaTUCKaHe Ha
6ytoa ,Start/Keep Warm®.

B nporpamara,RAVIOLI" ca HesoCTbHY QyHKLMKTE 33 ABTOMATUYHO NOATPSIBaHe
1 OTNaraHe Ha crapra.

y 33 0T/1araHe Ha (TapTa e HeAOCTbNHA B Ta3u NporpamMa.

Mporpama ,BREAD"

lporpamara ce npenopbysa 3a neyeHe Ha p BMAO0BE X6 OT 0

6GpaLuHo 1 ¢ f06aBsHe Ha pbxeHo BpaluHo. [porpamata npeBIKAaA MbAeH LMKbA

3a NPUroTBSAHE, OT BTACBAHETO Ha TECTOTO 40 M3MUYAHETO. BpeMeTO 3a npuroTes-

He MOXe Aa 6blle 33[1aleH0 PbYHO B AMAMasoHa oT 10 MWHYTU [0 6 yaca cbC

CTbIKa Ha perynupaxe 5 MUHYTH.

BpemeTo 3a paGota Ha aBTOMATUUHOTO NOATpsiBaKe B nporpama,BREAD e 3 vaca.

A BHUMAHME! o epeme Ha yawama u np ce IM3-
non3gatime KyXHEHCKU PbKABULU, Ko2amo u3gaxdame 20mosus xa96 om ypeda.
[pedu oa 8u npenop da 20 npeceeme 3a

HacuL4aHe ¢ KUCIpoO U OMCMPAHSBAHe Ha NpuMecume.

He omeapsiime kanaka Ha ypeda do camus kpail Ha npoueca Ha nevexe! Om
Moea Cbujo MAKa 38Ut Ka4ecmeomo Ha npodykma, kodimo neverme.
Kozamo cnazame cvcmaskume, sHumasaiime 6cuyku me da ca nod ommem-
kama 1/2 Ha 8bmpewHama nogbpXHOCM Ha Yawama.

Tpsibsa da umame npedsud, e no 8peme HA NbP8US 4ac Ha paboma Ha npo-
2pamama mecmomo 8macea, a cied Mosa C/1edsa HenocpedcmeeHomo neyere.

3adace Cbkpamu epeMemo u dace onpocmu npueomesaHemo ce npenope4ea
U3n0A36aHeMo Ha 20Mosu CMecu 3a npu2omesHe Ha X156




Mporpama ,PILAF*

MpenopbyBa ce 3a NPUroTBAHe Ha panuyHK BURoBe nunac. Bpemero 3a npuror-
BfiHe MOXe fia Objie 33AafieH0 PbYHO B AManasoHa ot 10 MUHYTH A0 2 yaca Cbe
CTBIKA Ha perynupaxe 5 MUHYTH.

Mporpama ,CRUST"

B ypenute REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E moxeTe aa mbpxuTe
Abn6oKo C MOMOWTa Ha CreuManHaTa KOWHMUA (3akynyBa Ce OTAeNHO).
B nporpamara ,CRUST" BpemeTo 3a npuroTasHe Moxe Aa Gbae 3aAafeHO PbiHo
B MaNa3oHa oT 5 MUHYTH 110 40 MUHYTU CbC CTbIKa Ha Perynnpaxe 5 MUHyTH.
06paTHOTO OTYMTaHE Ha BPEMETO Ha MPUIOTBSHE 3an0ysa, Cefl KaTo B valara
6b/le AoCTUrHaTa paboTHaTa Temnepatypa.

an M3M0/13BaHe Ha Ta3n nporpama ¢yHKuMMTe 33 aBTOMATUYHO MOArpsBaHe 1
OT/IOXEH CTapT Ca HeAOCTbIMHU.

3a npuroTesHe npy AbNGOKO MbpxeHe:

1. TpessapuTento Haneiite B Yaiwarta HeOGXOAMMOTO KONIMYECTBO OMIMO 33
nbpxeHe, CbracHo peLientara. He 3abpassitTe Aa u3kniounTe dyHKuusTa
32 aBTOMATUYHO NOATPABAHE CNIEf, MyCKaHe Ha NPOrpamara (HHANKATopbT
Keep Warm*“ tpabsa fa u3racte).

2. (noxeTe ApbXKaTa Ha KOWHMLATA 33 AbAGOKO MbPXKEHE, KaTo ukcupare
0CHOBATA Ha APbXKATa B CMELMANHOTO rHe3A0 Ha KolwHuuata. lMogpesere
PaBHOMEPHO NPOAYKTUTE B KOLWIHMLATA.

3. (nengaiiTe npenopbkuTe B peLentara u Cief NOCOYEHOTO BPEME BHUMA-
TENHO 0TBOpETe Kanaka Ha ypesa. [lycHeTe KOWHMLATa C NPOAYKTUTE B
yauara. He 3atapsiite kanaka.

4. (nep Kpast Ha NporpaMara 3a NpUroTBSHE BHAMATENHO BAMTHETE KOLWHM-
uata ¢ NPOAYKTUTE 33 APbXKaTa U 4 3aKaueTe 3a KyKMuKaTa Ha Kpas Ha
yawara. OcTasete 07M0TO A Ce OTTeve.

A BHUMAHME! Onuomo e MHO20 2opewo! 3a useamdaue Ha KOWHUYAMA 30
0B160K0 NbpPKEHE KyXHEHCKU p 30 nep-
JHeHe camo pag pac onuo. CunHomo npod unu
M»«oaoxpam»«o Haepssaxe Ha o/Uomo cnocobcmea 3a oKUCIABaHEMO My. He
u3nongalime e0HO U CbUO 0AUO 30 NOBMOPHO ObAGOKO NbPKEHe HA
npodykmu.
3a da ce omcmpau ocmaxanomo UBJULLHO 01O, nonutime npodykma ¢
XApMUEHa Kvpna Uu NbMHa Xap C npedu da 20 cep
Ha Macama.

Mporpama ,SLOW COOK*

Mpenopbysa ce 3a 6aBHO NPUTOTBSHE Ha ACTUS OT MECO, MTULM M 3eNeHYyLIM.
BpeMeTo 3a npurotesHe Moxe Aa Gbae 3a4azeHo PbyHO B AuanasoHa ot 10
MMHYTY 10 12 Yaca CbC CTbMKa Ha perynupate ot 10 MuHyTH.

[. LOMBAHUTENHN Bb3MOXHOCTHU

«  [lpuroTsiHe Ha GoHA

«  [lpurotBsHe Ha CupeHe

«  [lpurotBsHe Ha xanBa

«  [lacTbopy3aLLva Ha Te4Hn NPOAYKTH

«  (Tepunu3npate Ha KyXHEHCK Cb0Be, PEAMETH 3a MYHO NoN3BaHe

V. MTOAOPBXKA HAYPELA

MouuncrBane

Mpenu nbpeata ynotpeba Ha ypena, kakTo 1 3a OTCTPaHABaHe HA MUPU3MaTa Ha
XpaHa OT ype/ia Cniefl NPUTOTBAHETO, NPenopbuBaMe BU [1a HaTbpKaTe YuCTUTe
yallia v BLTPeLLeH kanak ¢ 9-npoLieHTeH pasTBOP Ha OLeT, e/ KOeTo Aa 06pa-

6oTuTe B yawara B NPOAbLMKEHUE Ha 15 MUHYTU NONOBUH IMMOH B NpOrpama
LSTEAM®.

He ocrassiite 3a noBeye 0T 24 yaca yaluaTa C NPUrOTBEHa XpaHa B 3aTBOPEHUs
YPez, WM KOraTo e Hamb/IHeHa ¢ BoAa. YaluaTa ¢ roToBoTO SCTM MOXe J1a Ce Nasu
B XNIAIM/IHUKA M P HEOBXOAMMOCT J1a Ce CTONAIM XpaHaTa B YpeAa, kato ce u3-
non138a GyHKUMSTA 33 3aTONASHe.

Mpean Aa NPUCTbNUTE KbM NOYUCTBAHE HA U3AENUETO, YBEPETE Ce, Ye e U3KII0-
YEHO OT eeKTPUYecKaTa Mpexa M HambiHO U3CTUHANO. 3a MOYNCTBAHE Ha ypeaa
M3N0N13BaliTe Meka Kbpa U envKaTHM NPenapaTi 3a MUeHe Ha ChoBe.

@ 3ABPAHSIBA CE nomansHemo Ha kopnyca Ha ypeda 8b8 800a Uu nocmags-
Hemo My nod 800Ha cmpys!
A 3ABPAHSAIBA CE u3non3saemo npu noyucmeatxe Ha ypeoa Ha 2pybu Kepnu
unu 2v6U U Ha abpa3usHu nacmu. Hedonycmumo e Cbujo maka u3Noa3eaxemo
Ha kakumo u da 6uno azpecugHu unu 0Opyau Beujecmaa, KOUmo He ce npeno-
pbygam 3a cnp , B7U3ALYU 8 CXpaHa.
bbOeme HUMAMeNHU NP NOYUCMEAHe HA 2yMeHume U CUnUKoHoguMme de-
matiinu Ha MHO20@YHKUUOHANHUS yped 3a 6aBHO 20Mm8eHe: MAXHAMa nogpe-
da unu degopmayus Moxe 0a dosede 00 HenpasuHa paboma Ha ypeda.
KopnyceT Ha u3zienueTo Moxe Aa Ce MOYMCTBA, KOraTo ce 3aMbpcy. Yaluara, Bb-
TPeLHUSIT anyMUHMEB Kanak v NOLBMXHMAT KNanaH 3a u3nyckaHe Ha napata
TpsibBa fia ce NOYMCTBAT Ulefl BCAKO M3non3Bake Ha npubopa. 06pa3yBaluust ce
B MOLieca Ha NpUoTBSHe Ha XpaHaTa B ypesia KoHAeH3aT Tpsbea Aa ce oTcTpa-
HfiBa C1ef] BCAKO M3M0/13BaHe Ha YCTPOMCTBOTO. BLTpeLuHTe MOBbPXHOCTH Ha
paboTHara kaMepa Tp6Ba Aa ce MOYMCTBAT N0 HEOBXOAMMOCT.
MoumcTBaliTe KOPMyCa Ha U3/ENMETO C MeKa BAXHa KyXHEHCka candetka uim
rb6a. Moxe Ja ce U3n0/138a v enMKaTeH NOYMCTBALL Npenapar. 3a Ja ce U3berHar
Bb3MOXHHUTE MeTHa OT BOZA BbPXy KOpnyca Ce MpernopbyBa Clef NoYMCcTBaHe
TOBBPXHOCTTA My Jja Ce U36bPCBa 10 CyXO.
Yalwata MOXe [1a Ce YMCTU KaKTO PbUHO, C MOMOLLTa Ha MeKa rb6a 1 CpepCTBo 3a
MUeHe Ha Cb/i0Be, Taka ¥ B CbJOMUSIHA MallMHa (B CbOTBETCTBHE C MPenopbKuTe
Ha NPOM3BOAMTENS Ha yaluaTa).
Mpy CNHO 3aMbpCSBaHe, HaMb/IHETe Yaluata ¢ Ton/la BOAA U A OCTaBeTe ja ce
HaKMCHe 3a M3BECTHO BpeMe, Clefl KOETO 5 MouucTeTe. 3a Mo-eeKTMBHO Hakuc-
BaHe Ha Mb/HaTa CbC CTy/leHa BO/A Yalla (He Mo-Tope OT MaKCUMANHO ioNYCTH-
MOTO HMBO) MOXETe /1a 5l OCTaBMTe B YPena, Aa 3aTBOPUTe Kanaka 1 1 BKI0UM-
e 3a 30-40 MuHyTM 3aTonnskeTo. lpeam Aa cnoxwTe yawara B kopnyca Ha
Ypezia, 3a/Ib/KMTENHO M3TPHIATE 10 CYXO BbHILIHATa MOBBPXHOCT Ha YallaTa.

NbIHA UAU YacmuyHa
Camo no

Ipu pedogHo
NpOMSHA HA UBema Ha bMp
cebe cu mo8a He e NPU3HaK 3a dehekm Ha yawama.

3a nouncTBaHe Ha BbTPELHUA aNyMUHUEB Kanak:

1. OtBopeTe Kanaka Ha ypesa.

2. BHMMaTenHo paseduHeTe BLTPELLIHMS Kanak OT OCHOBHUS! 1 O CBaneTe OT
wWwyhTa Ha MaBHUS Kanak.

3. [loumcTeTe NOBLPXHOCTTA Ha BaTa kanaka C MeKa BnaxHa canderka uim
rbba. lpu HeoBXOAMMOCT M3MMiATe CBaNEHMS! Kanak Mo/ BOAHA CTPys, KaTo
13n0/13BaTe NPenapar 3a MueHe Ha cboBe. B To3u cnyyaii He ce paspelua-
Ba M3M0N13BaHETO HA CHAOMUS/IHA MaLIMHA.

4. W3tpuiite 0 Cyx0 1 ABaTa Kanaka.

5. [loctaBeTe anyMuHueBMS Kanak Ha MACTOTO My.

TOABMXHMST KNANaH 3a 3MyCKaHe Ha Napa e NocTaBeH B CMeLManHo rHe3ao Ha
TOPHWS Kanak Ha ypeaa v e CbCTaBeH OT BBTPeLUEH 1 BbHLIEH KOXYX. 3a MouMcT-
BaHeTo My:

1. BHMMaTeNHO M3bpnaiiTe BbHLIHMA KOXYX 32 U3aTUHATA BbB BATbOHATH-

HaTa Ha Kanaka Harope 1 kbM cebe cu.

Ha yawama e

2. 3asbpTeTe BLTPELIHUS KOXYX 0PaTHO Ha YaCOBHUKOBATa CTPenka i ynop
1 TO CBareTe.

3. Tpu HeobX0AMMOCT BHMMATENHO M3BaAETe ryMUyKaTa Ha KnanaHa. M3mmii-
Te BCUUKM YaCTy Ha Knanaka.

4. CrnobsBaHeTo CTaBa B 06paTeH pef: NOCTaBeTe ryMuyKara Ha MACToTo i,
CbBMeCTeTe X/1e60BeTe Ha OCHOBHATa YaCT Ha KNlanaHa CbC CbOTBETHUTE
U3/1aTHHV Ha BLTPELIHMA KOXYX M 3aBbPTeTe N0 N0COKa Ha YaCOBHMKOBATa
cTpenka.

5. TMocTaBeTe NALTHO KnanaHa 3a M3nyckaHe Ha napa B FHE3/0TO Ha kanaka
Ha ypeza.

KoHpneH3atbT, KoifTo Ce 06pa3yBa B npoLieca Ha NpuroTBsHe, ce Cbbupa B cneu-
anHa KyXvHa B KOpnyca Ha ype/ia OKoJIO YallaTa v Ce CTUa B CrieLpaneH KoHTel-
Hep, pa3no/ioxeH B 3aJiHaTa YacT Ha ypeaa. 3a OTCTpaHABaHe Ha KOH/eH3arTa:

1. OrBopere kanaka 1 u3BapeTe yawarta. [pu He06XOAUMOCT NeKO NPUNOB-
[IWrHeTe MpejHaTa YacT Ha ype/a, 3a 1a MOXe KOHAEH3aTLT HambHO fa
u3Teye B KOHTelHepa.

2. (CBanere KoHTeliHepa, kaTo ro U3TerUTe NeKO KbM Cebe cu.

3. W3neiiTe KoHpeH3aTa, U3MMIATE KOHTEIHEPa ¥ FO NOCTaBETE Ha MACTOTO My.

4. OcTaHanuaT B KyxuHaTa OKONO YallaTa KOHJEH3aT NpeMaxHeTe CbC Can-
detka.

AKo ce Cna3sar CTPOro yka3aHMsTa B T0Ba PbKOBO/ICTBO, Bb3MOXKHOCTTA OT M0Ma-
JlaHe Ha TEYHOCT, YaCTULM XPaHa Wik 3aMbPCSBaHKA BLTe B paboTHaTa kamepa
Ha ypesja e MMHMManHa. AKo BCe nak e e Moy4Mo No-CbLUECTBEHO 3aMbpCsBa-
He, IOBLPXHOCTTA Ha paboTHaTa kaMepa Tps6Ba Jia ce NoYMCTH, 3a Aa ce u3berne
HenpasunHara pabota unm noBpesiaTa Ha ypefa.

@ KvM noducmeaxe Ha pabomuama Kamepa Ha ypeda Moxe 0a ce npucmsnu
e08a c/1ed kamo moil e 6 U3KKYeH OM eneKMpuUYeckama Mpexa U e Ha-
NbAHO usCmuHan!
(TpaHMyHuTe CTeHM Ha paboTHaTa KaMepa, MOBbLPXHOCTTA Ha HarpeBaTeNHuA AUCK
1 KOXKYXa Ha LieHTPaNHys TePMOZATUMK (Pa3nONOKeH B CPefaTa Ha HarpeBaTenHus
JMCK) MOXE fia Ce MOYMCTBAT C HaBNaxXHeHa (He Mokpa!) roba uau cbe candertka.
Axo u3non3Bare npenapar 3a MueHe, Tpsibisa U3LSN0 a MPeMaxHeTe oCTaTbLuTe
OT Hero, 3a a Ce U3K/K04Y ONacHOCTTa OT N0sIBA Ha HeXenate/Ha MUpU3Ma npu
CNeABALLOTO MPUTOTBSHE Ha XpaHa.
Tpv nonagaHe Ha CTpaHM4HM NPEAMETH B KaHaNa OKONIO LieHTPanHMs TepMOAATUMK,
OTCTpaHeTe 1 BHUMATENHO C MUHLIETA, KaTo BHUMaBaTe Ja He HaTMCKaTe KoXyxa
Ha patumka. Mpu 3aMbpcsiBaHe Ha MOBLPXHOCTTA Ha HarpeBaTeNHus AUCK MoxXe
[1a Ce U3M0/13Ba HaBNAXHEHa rbba OT cpeiHa TBbPAOCT UM CMHTETUYHA YeTKa.

TMpu pedosHa excnnoamayus Ha ypeda, c 8pememo Moxe 0a ce NoyyU NbIHa
UAU 4aCMUYHA NPOMSHA HA UBEMA HA HazpesamenHus duck. Camo no ceGe cu
M08 He e NPU3HAK HA HeU3NPasHOCM Ha yCMpolicmeomo u He nuse Ha
npagusHama my paéoma.

CbXpaHeHue Ha npubopa

Axo npubopT He ce npe BpeMme, 10 M3KNI0-
deTe OT eneKTpUecKaTa Mpexa. PaborHaTa Kamepa, B T0Ba YMCT0 Harpesatenti-
AT INCK, YalaTa, BETPELHUST Kanak v KnanaHbT 3a u3nyckaHe Ha napa, KoHTeld-
HepbT 33 KOHJeH3aTa TpAbBa Aa GbaaT YuCTU U CyXK.

3a KOMNAKTHO CbXpaHeHue MoxeTe Aa npubepeTe OTAENHUTE KOMMOHEHTH B
yalwara 1 Aa f CIOKWTE B KOPMyCa Ha ypesa.

V. CbBETW 3ATPUTOTBAHE

rpeun(u NP NPUroTBAHETO U HAYUHU 3a OTCTPAHEHUETO UM

Tabauuara no-gony 0606114aBa YeCTo CpeLuaHuTe rpeLuKi, HanpaseHu Npu roTee-
He B MYNTUTOTBAYa, 06CbXAa Bb3MOXKHHTE MPUUUHM 1 PELUEHNUS.




ACTUETO HE E PUTOTBEHO 10 KPAH

Bo3moxHH NpHYUHK

Haunhu 3a paspewasane

336[)3314"14 (Te A3 3aTBOPUTE Kanaka Ha ypeaa unm aa
0 3aTBOPHTE N/TLTHO, TaKa Ye TeMnepatypara Ha rotee-
He He e A0CTaTb4HO BMCOKA

Kynara 1 HarpeBaTeNHUST eneMeHT Ca B JI0LL KOHTAKT,
TaKa 4e Temneparypara Ha rotBeHe He e A0CTaTb4HO
BUCOKa

Heynaqeu HB&OD Ha CbCTaBKWTe 3a ACTUeTO. Te3u CbCTaB-
ki He ca 3a MeTOAa Ha np no Bawma

Mo Bpeme Ha roTaeHe, He OTBApSITe Kanaka Ha MyNTUTOTBAYA HEHYKHO.
3atBopeTe kanaka, J0KaTo LipakHe. YBepeTe ce, Ye HULLO He NPeYM Ha Kanaka
1 € NILTHO 3aTBOPEH W TYMEHOTO YNTbTHEHME OT BbTPELUHaTa CTpaHa Ha
Kanaka He ce e aeopmMupano

Yawara TpaGBa Aa Ce MOHTMPa B KOPNYCa MAAKO, NPUILPXENKM Ce 3paBo
KbM [IbHOTO Ha J1MCKa 33 OTONNEHMe.

YBepeTe ce, Ye B paboTHaTa KaMepa Ha MYNTUTOTBAYa HAMA YyXKAU NPeaMeTH.
V36rBaiiTe 3aMbpCABaHe Ha AUCKa 3a OTOMAEHHE

360p, W CTe u36pany norpeluHa nporpama.
CbCTaBKMTe Ca HapSA3aHH NIPEKANIEHO FO/1eMH, HapylieHN
€a 0bLLyTe NPONOPLIMM Ha Pa3NNLHHTE NPOAYKTH.

Bute HenpasunHo CTe 3Bpanu(He Cre U34MCUAK) Bpe-
METO Ha roTBeHe.

Kakgoro # fia u3bepere, peLienTata He e NoAX0AAILA 32
TOTBEHe B TO3 MYTUTOTBaY

Tpy NpUroTBSHe Ha napa, B Kynara BoAara e Tebpe
Ma/Iko, 3a A3 Ce OCUTYPM aieKBATHa MbCTOTa Ha u3nape-
HusaTa

Bue cTe HambaHMaM B KynaTa

Mpu nbpxere
TBbPJIE MHOTO PACTUTENHO MAcno

Tpu MbpxeHe V3nmiwHaTa Bnara B kynata

HDM roTeeHe: papere ﬁynwua, KOraro roteuTe XpaHu ¢
BMCOKA KUCEMHHOCT

B npoeca Ha BTacBaHe Tectoro
Ce e 3a7enuno 3a BbTpelHata
CTPaHa Ha Kanaka v e 3anywuno
Knanawa 3a 0cB06OK/aBaHe Ha
napata

Korato nevete

(rectoro He ce e

onekno)
MoctaBunm CTe B Kynara foseye
Tecro

MPOAYKTA CE E MPEBAPU

Hanpasunu cre rpewuka npy #360pa Ha BAa NPOAYKT UK o
BPEMe Ha HArMacsBaHeTo (M3YMCIEHUETO) HA BPEMETO 3a

roTBeHe. TBbp/ie Ma/bk pa3mep Ha CbCTaBKuTe

(Cnep, NpUroTBSHe Ha KPaitHOTO ACTME TBLPAE AATO € CTOSN0

Ha aBTOHarpeBaren

Mpenopr epace [DOKa3aH 3a C
YCTPOIACTBOTO) peLienTy. M3non3saiite peLienty, KOUTO HauCTUHa ca NOAX0AS-
wu.

M360pbT Ha CbCTaBKUTe, HauMHa, MO KOIATO Te Ca HapA3aHH, AENLT Ha OTMETKH,
1360p Ha NporpaMa v Bpeme 3a roTeee TPAGBa ia CbOTBETCTBA Ha U3bpaHa-
Ta peuenta

W3cunere B Kyna BOAA C NPEnopbYUTENHNS obem B DELleﬂTa.AKO Umare CbM-
HEHWs, NPOBEPETE HMBOTO Ha BOAATA B NPOLIECA HA FOTBEHE

Tpu PefoBHO MbpXKeHe e JOCTATbYHO 33 NOKPUBAHE HA ILHOTO Ha Kynata
Mafiko 0/110.

KoraTo ce u3n0/138a KaTo (YpUTIOHIUK, CTEBAIITE YKa3aHMSITa B COTBETHATA
peuenta

He 3aTBapsiiTe kanaka npu Mbp)keHe BMYNTUrOTBaYa ako He e HanucaHo B
peuenTara. 33MpaBEHMT€ XPaHW npeau Mbp)xeHe 3afb/DKUTENHO Ce pa3Mpa-
39BaT M NpeMaxea BOAATA OT TAX

Hsikou NpoayKTH M3CKBaT cneuana o6pabotka Npeav roteeHe, MueHe,
nacupae v 7. H. (neagaiite cbBeTuTe Ha u3bpanata ot Bac peuenta

IMoctasere B Kynata Tecro ¢ no-Manbk 0bem

W3Bapere Tectoto ot Kynara, BK/to4eTe 1 OTHOBO ro NOCTaBeTe B Kynata, (e
TOBa NPOAb/MKETE rOTBEHETO. B GbaeLue nocrassiite B Kynata 3a neyexe
N0-MasnkKo KONM4ecTso Tecto

06bpHeTe ce KbM NpoBep 33 C ycTpoit-
CTBOTO) peLienT. M360pbT Ha CbCTaBKHUTE, HauMHa, N0 KOWTO Te Ca Haps-
3aHM, JIeTLT Ha OTMeTKM, M360p Ha Nporpama U BpeMe 3a roTBeHe TpsbBsa
/13 ce Cb06Pa3ABa C HEroBwTe NPenopbkm

[lbnroTo u3non3saHe Ha aBToHarpesatens e HexenarenHo. Ako BawmsT
MOZieN MyNTUroTBay MMa Bb3MOXHOCT 3@ NPeABaPUTENHO A€3aKTUBMPA-
He, MOXeTe 1 u3non3sare Tasu yHKuMs

MPU BAPEHEE NPOJYKTA M3KMNABA

KauecrBoro 1 CBOCTBATA HA MASIKOTO MOXE /13 3aBUCH OT MECTOMONOXKEHHETO U
YCI0BUSITA HA HETOBOTO NPOU3BOACTBO. MOAS, U3N0N3BAATE CaMO YATpa-NaCTbOp-
M3MPaHO MASKO CbC ChbPXaHue A0 2,5% Ma3HuHU. AKO e HeobxoauMo, ce pas-
pexaa ¢ Manko nuTeiHa Boaa

HDM BapPEHe Ha MNIeYHa Kallla MNSKOTO U3KUNABa

ChCTaBKuUTe Npe/yt roTBeHe He ca 6unm Tpetupanu | OBbpHeTe ce kbM 3a C YCTPOVACTBOTO) pe-
W 06paboTeHy NPaBunHo (Heo6pe M3MUTU U T. | LienTy. M360pLT Ha CbCTaBKUTe, HAuMHa Ha TAXHaTa NpefBapuTenHa 06paboTka,
D.). npoNopLyKTe Ha OTMeTKMTe TpAGBa A1a ce CboBPa3ABAT C HEroBMTE NPENopbkM.

He ca Habnionasaky nponopuuuTe Ha ChctaBkuTe | [MbNHO3bPHECTUTE bPHEHH KYNTYPH, Meco, puba 1 MOPCKM 1apoBe BUHAr M3nfiaK-

W HENPaBITHO € 3OPaH BKAA Ha NPO/YKTa

ACTUETO NPETAPA

HeTe 06UIHO C YwCTa BoAa npeau roteeHe

Kynara c

Kynara e cnaBo nouwcrena cien npeauwHoTo roteee. | Mpe/u Aa 3anodHeTe Aa roTeuTe, yBepeTe e, 4e Kynata e o6pe u3MuTa i
noKpHTHe e NOKPHTHeE He e
06uytsT 06eM Ha MPOAYKTa € N0-Ma/ko OT penopbyaHoT | OBbpHeTe ce KbM 3 C YCTPOVACTBOTO)

B peuentara

3apamu cre TBbPAE MHOrO BPEME 3a rOTBEHE

HDM MbpXeHe: 366[JaBW1M CTe Aa CNOXuTE 0/1OTO B K-
nara,He e pa36praH0 WM KbCHO CTE U3BaAWAU NOTOBOTO
facme

HDM 3a/lylaBaHe: B Kynara B/iarara € HeroCratb4yHa

Tpu BapeHe: B kynata UMa TBbPAE MANIo TEYHOCT (He Ca
Cb0/110/1aBaHK NPOMOPLHTE HA CbCTaBKHTe)

Tpu NeveHe: He CTe HaMa3any BLTPELUHMTE CTEHM Ha Ky-
nata

MPOAYKTA E U3IYBU ®OPMATA HA PA3AHE

BeposiTHo CTe pa3GbpkBank YecTo NPOAYKTHTe B kynaTa

BeposiTHO CTe Harnacu/ noBeve BpeMe 3a NpUroTBsiHe
NEYUBOTO E OBJIAXXHANO

Bunm ca 3non3saHy HeMoaXoAALIYM CbCTaBKM, KOUTO
NpUAABAT U3NMILHA BNara (CO‘{HH 3eN1eHYyuuM UK nno-
A0B€, 3aMpa3eHn NN0A0Be, CMeTaHa U Taka HETETbK)

(OcTaBunv CTe roTOBOTO NEYMBO B 3aTBOPEH MY/TUIOTBaY

MEYUBOTO HE CE E HALLUTHAJIO

Slituata u 3axapra ca 6unm nowo pasbutn

Tecroto e npectosno AbAO BpeMe ¢ Gaknynsepa

He cTe npecsinv 6patHoTO 1 10WO CTe 3aMeCunv TecToTo
[lonycHara e rpeluka Ny OTMEPBaHETO Ha MPOAYKTUTE

peuenta

Hamanere BpeMeTo 3a roTeeHe, Unu cneagaiite YKasaHugta B peuentata,
NpUrofieHa 3a u3non3saxe ¢ yCI'pOﬁCfBOTO

C peroBHO MbpXeHe B Kynara, CunieTe Maniko PacTUTENHO OAKO - Taka, ye fa
NOKPHe ALHOTO Ha KynaTa € ThHbK CIOW. 32 eAH00BPa3HH XpaHH, TbPXKeHOTO
B Kynata TpsiBa nep [ ce pas6 wm 6 Ha

nepyoz o BpeMe

[lo6aseTe oue TeyHoCT B kynata. 1o BpeMe Ha roTseHe, He oTapsiiTe 6e3
HeoBXOAMOCT Kanaka Ha MynTHrMoTBaya

Cnassaitte NPABUIHOTO CbOTHOLIEHWE HA TEYHUTE W TBLPANUTE BCHCTABKUA

Tpeav MoaraHeTo Ha TecToTo HaMaxere AbHOTO M CTeHUTE Ha kynaTa ¢ Macno
WM PACTUTENHO OO (He Ce HanMBa Macno B Kynatal)

06MKHOBEHO ACTHETO Ce Pa3bbpKBa NP MbPXKEHe He NOBEYe OT BEAHbX Ha
5-7 MuHyTH

Hamanere BPEMETO 3a roTeeHe, unu epgaitte YyKa3aHuATa B peuentara, npu-
r0AEHa 3a U3non3saHe € yCTpouCTBoTO

W36epere cbCTaBKy CbIAcHo peLienTaTa Ha neyee. OnuTaiite ce Aa He u3bu-
pare Karo CbCTaBKM B XpaHHTe, NPOAYKTH, KOUTO CbbPXKAT TBbPAE MHOTO
BNara, W 13 v U3M0N3BATe KOMKOTO € Bb3MOXHO B NO-Ma/KM KOAMYECTBa

OnuraiiTe ce 1a MaXHeTe rOTOBOTO NMEYNBO OT MYNTUTOTBaYa CNef NPUroTBAHE.
Ako e HeoBXxoaMMO, MOXeTe 3 0CTaBHTe NPOAYKTA B MyNTUrOTBa4a 3a KpaTbk
nepuop oT BpeMe, B aBToOHarpesarens

06bpHeTe ce KbM 3 C
YCTPOICTBOTO) peLienTk. M360pbT Ha CbCTaBKMTE, HauMHA Ha
TAXHATA ponop Ha CbCTaB-
KuTe Tpsi6Ba Aa ce Cbobp C npenopbKiTe B p

MsﬁpaHaTa 0T BaC peLenTa He e N0AX0AALLaA 3a TO3M MOAEN MYNTUrOTBAY

Tpu Hakou Modenu Mynmueomeay REDMOND & npoepamume ,STEW" u,,SOUP" npu Hedocmue & Kynama Ha MasHuKa, 3a-
pabomea cucmeMama Ha 3auuma om npezpseae Ha npuGopa. B mo3u cayyali npoepaMama 3a npu2omesHe cnupa u

p 8 PEMUM HO



TpenopbumTenHo BpeMe 3a NPUroTBAHE Ha PazfiuiHM NPOAYKTH Ha napa

Terno,rp. | Konuuectso | Bpeme 3a
Mlpoaykr ‘ (kon-Bo) ‘ BoAa,ml | npuroTesiHe
(Dune cBuHCKo/roBex A0 (kybyera no 1,5- 500 500 20 MuH /
2v) 30 MuH
Oune oBHeLLKo (ky6uera no 1,5-2 cm) 500 500 25 MuH
Oune nunewko (kybueta no 1,5-2 cm) 500 500 15 MuH
180 (6 6p.)/ 10 Mk /
Opukanenu/kotnetn 450 (3 6p) 500 15 M
Puba (Gune) 500 500 10 MuH
Ckapuav 3a canata (N04MCTeHH, BapeH!
“3ampasern) 500 500 5 MK
Menmenn 46p. 500 15 Mn
Kaprodw (pa3ps3anu Ha 4 yactn) 500 500 20 MuH
Mopkosy (ky6ueta no 1,5-2 cm) 500 500 40 MuH
LiBekno (pa3ps3au Ha 4 yactn) 500 1500 1:14}‘0
3eneHuyuy (cBexo3amMpasenm) 500 500 10 MuH
fifiuie kokowe 36p. 500 10 MuH

Mmaiime npedsud, ye mosa ca obusu npenopbKu. Peantomo epeme Moxe 0a
Ce pasau4asa om npenope4aHume CMoliHoCMU 8 3a8UCUMOCM om Kayecm-
80MO0 HA KOHKPEMHUA NPOdyKM, KAKMOo U om eatume 8Kkycosu npednoyuma-

HUS.

Mpenopbku 3a u

B nporpamara «MULTICOOK»

re:::::;pa Mpenopbky 3a u3nonsaxe

35°C BracsaHe Ha TecTo, NpUroTBsHe Ha oLeT
40°C MpuroTBsHe Ha iorypt
45°C 3aksacsaHe
50°C (DepmenTauma
55°C MpuroTBsHe Ha GoHAAH
60°C TpuroTBsHe Ha 3eN1eH Yaii, AETCKU XpaHu
65°C BapeHe Ha Meco BbB BakyyMHa OnakoBka
70°C MpuroTBaHe Ha nyHw
75°C MacTbopu3aws, NpuroTesiHe Ha 60 vait
80°C TpuroTBsHeE Ha MyHLL (FPESHO BUHO)

Ha TeMnepaTypHuTe peXUMK

PaGotHa
TeMnepatypa

85°C

90°C

95°C

100°C
105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Mpenopbky 3a u3nonzgaxe
TIpUrOTBSHE Ha U3Bapa WM Ha ACTUS, KOMTO U3MCKBAT MO-NPOALI-
KUTENHO BpeMe Ha NIPUTOTBSHe
[puroTBsHe Ha YepBeH Yait
anOTBﬂHe Ha MNIEYHM Kalm
anOTOBIIQHMe Ha LenyBKu uin Cnanko
TpuroTBsHe Ha naya
Crepunusauns
TpUroTBsHE Ha 3axapeH cupon
MpurotesHe Ha byt
TpUrOTBSHE Ha 3aAyluieHO Meco
TIpUroTBSHE Ha 3aneyeHy ScTus
[Mbp)KeHe Ha roToBM AICTMA 3a NONYYaBaHe Ha Xpynkasa KopUyKa
Onywsaxe
MMevere Ha 3eneHuyuy v puba BbB Honno
IMeyeHe Ha Meco BbB onuo
MMeyeHe Ha u3nenns oT TecTo ¢ Mas
[MeyeHe Ha NTULM
TeveHe Ha cTekoBe

[puroTBAHe Ha MbPXKEHM KAPTOPKH, NUNELLIKY Xanki

Busme couwo NpuoxeHama KHuea ¢ peuenmu.
061wa Tabnuua Ha nporpamuTe Ha roteee (abpuuHu HaCTPOIiKK)
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TpUTOTBAHE Ha PasnnyHy 2 v
MULTI- | acTva € Bb3MOXHOCT 33 000 Wi - 4 1
CO0K 3a/1aBaHe Ha Temnepatypata | MMH
MHH
Y BDEMETO Ha NMpHroTBSiHe
X Bbp30 NPUrOTBAHE Ha OpU3,
PRESS | POH/MBH KaWWt OT 3bpHeHH - - - -1 -
XpaHu
BapeHe Ha opu3, npuroTesiHe
RICE/ 25 | Swmmn-4
GRAIN Ha KaK OT 3bHEHM XpaKU C | - /1 24 12
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MpuroTBAHe Ha napa Ha
3eneHuyuu, puba, Meco, 30 5 MUH -2
STEAM JAMETUYHU U BETETAPUAHCKM MUH ll/S MUH * u n
facma
10 MuH
00K BapeHe Ha 3eneHuyuu, Meco, 45 -84/5 - w1
pv6a 1 Apyr NpoAyKTH MUH o
TpuroTBAHe Ha pasanyHu 10w
SOuUP 14 -84/5 - 124 12
MbPBU ACTUS o
¢ [TbpieHe Ha 3eneHuyLu, 18 5MuH -2 . _
SAUTE Meco, NTuuym MUH 4/ 1 MuH 1
MeyeHe Ha Meco, u3penus ot 50 10 MuH
BAKE Tecto ¢ Masl, 6e3 Mast v Gytep o -84/5 - 24 4
Tecto MUH
3ajywasaHe Ha 3en1eHuyun 10 v
STEW . 14 -124/5 - 241
Meco, puba 1 Apyrv NpoAyKTH o
MpurotBAHe Ha pasnuyHi 20 5MUH -5 .
SAUCE cocoe MHUH 4/ 1MuH u 2
TpuroTBAHe Ha foMallieH 10y
YOGURT | 7 A 8y | -12u/5 | - 4 -
iiorypt .
DES- MpurotBsHe Ha pasnuyHm 30 5 MUH -2 - w1
SERT peventi MMH | 4/5MUH
OME- MpuroTBsHe Ha omner, 20 ffm‘/ - un
LETTE | 3aneveny sictua MUH 10w
10 Mu
YEAST
BracsaHe Ha Tecto ¢ Mast 1y -24/5 - 24 -
DOUGH i
POR- 30 | Swue-4
RIDGE MpuroteAHe Ha MAeYHM Kalum s /1 - 24 12
VACU- MpuroteaHe Ha Meco, puba, 2y 10 MuH
M 3e/leHuyLi BbB BaKyyMHa 30 -124/5 - 24 -
onaKoBKa MHH MUH
[MeyeHe Ha NUTH, KEKCOBE, 30 10 MuH
PIE naHauwnanm, bnarose 3a i -44/5 - 24 4
Topta MUH
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10 Mu
RAVIOLI Bapene Ha pasuonm ot 13 a1 P
Pa3nMyH TecTo MUH i
PASTA | Bapewe Ha MakaporeHy PR R U
uzpenua 4/ 1 MuH
DUMP- | Bapene Ha nemeny ot 30 Swe-2 |
LINGS PasnyHo Tecto MHH 4/5MuH
30 10 Mn
PIZZA MpurotBsHe Ha nuu@ WiH -1y4/5 - 24 12
MUH
10 MuH
BREAD | [MeyeHe Ha xng6 3y -64/5 - 24 3
MHUH
anOTBSIHe Ha pa3nuyHu 10w
PILAF 1y -24/5 - 2412
BUa0Be NUnad
MUH
18 5 MuH
CRUST | [lbn6oko mbpxeHe -40MuH/ |+ - -
MUH
5 MuH
SLOW basHo roTeeHe Ha AcTua ot 10w
3y -124/ - 24 1
[€0[0]'¢ Meco, NTULM, 3eNeHyyLM 10 e

VI. LONBJIHUTENTHN AKCECOAPHU

MoxeTe aa c1 HabasuTe AOMBAHUTENHMTE aKcecoapu kbM ypeaute RMC-M13E/
RMC-M23E/RMC-M33E 1 na HayumTe 3a HosuTe u3nenus Ha REDMOND Ha caiita
www.multicooker.com , KakTo U B MarasuHuTe Ha OuLManHuTe AUTbPH.

VIl. MPEOAN AATIO3BbHUTE B CEPBU3-
HUA LEHTHP

Coobuienne
3a rpewka
Ha aucnnes

E1-E4

CucremHa rpewka (nospesa Ha
€NeKTPOHHa nAaTka unu TepMoAaT-
‘MLlM), WNW HENNLTHO 3aTBOPEH
Kanak.

3aTBOpeTe MILTHO Kanaka. Ako
npo6nembT He Gbae OTCTPaHeH,
06bpHETe Ce KbM 0TOPU3MpaH
cepav3.

Bt
npUuMHa 0rc Ha T
HocT P
He Bknioysa | Hama ot enektpu- | [posep Ha enek-
ce. Yecka Mpexa. TpUuecka Mpexa
TpeKbCBaHHs Ha Mposepete Ha enek-
OT efleKTpHyecka Mpexa. TpUuecka Mpexa
Mexay valwa v HarpesateneH
eneMeHT e MonajHan CTpaHuieH | V3sajieTe CTpaHu|eH npeamer.
flcrwe  ce | npenver.
TOTBY NpeKa-
neHo gbaro. | Yawara B kopnyca Ha Mynvap- | YcTaosere awata paHo, 6e3 u3-

Ka e yCTaHOBEHA HEpaBHO. KpuBsiBaHe.

U3kniovete ypena ot enekTpuyecka
Mpexa, 0CTaseTe ro Aa U3CTMBa.
Mouncrete HarpeBaTe/iHus eNemMeHT.

Harpesatenus eeMeT e 3am-
PbCeH.

VIIIL. TAPAHLMA

To3vt NPOAYKT e C rapaHLys 3a CPOK OT 2 FOAMHM, CYMTAHO OT AaTata Ha NoKynKaTa.
Mo BpeMe Ha rapaHLMOHHHS NEPUOL, NPOU3BOAUTENST Ce 3afbIKaBa 33 PEMOHT,
Pe3epBHA YaCTV WU NOAMSHA Ha LS MPOZYKT, BCKaKBYH AedeKTH, AbmKaliiy ce
Ha He[l0CTaTb4HO A06PO KaYeCTBO Ha MaTepuana Ui MoHTax. [apaHLwsTa B1u3a B
CMN1a CaMo aKo J1aTaTa Ha MoKynKara, ce MoTBbPXKAABa, C NeyaT v NOAMMC OT MarasiH
Ha NPO/jaBaya Ha OPUTMHANHATA rapaHLOHHa Kapra. Ta3u rapaHivs e BanuaHa camo
B CNyYal, ako NPOAYKTHT Ce M3M0/138a B CbOTBETCTBME C UHCTPYKLUTE 3a eKCroa-
Tauus, He e 61N PeMOHTMPaH Wu pasmoGeH U He e 6un NoBpedeH B pesyTar ot
HenpaByHo GopaBeHe, KaKTo 1 3a NOAAbPKaHe Ha MbieH Habop oT npopykTa. Tasu
rapaHLs He MOKPUBA HOPMA/HOTO U3HOCBAHE HA eNleMeHTUTE M KOHCYMaTHBHTe
(dunTpu, , NPOTHBC p yn. UTH.)

CpOKBT Ha eKcrnoaTaLys Ha MPOAYKTa U Ha TapaHLIMOHHMUS CPOK, Ce U34MUISBA OT
[iaTaTa Ha npogaxbata Wi o faTata Ha NPOM3BOZCTBOTO Ha MPOAYKTA (ako AaTata
Ha npoaaxoa, He MoXe fa ce onpesent).

[latata Ha NPOU3BOACTBOTO Ha YCTPOICTBOTO MOXE /1A Ce HaMepy B CePHIiHiSA HOMep
HaMMpaLL ce Ha WEeHTUQMKALMOHHMA eTUKET NpUKperieH KbM npofiykTa. Cepuiitu-
AT HOMep e CbCTon 0T 13 undpu. 6-T1 1 7-M1 CUMBOAM NOKa3BaT MeceLia, 8 - roau-
HaTa Ha NPO3BO/CTBO Ha YCTPOICTBOTO.

YCTaHOBEHHSAT OT NPOM3BOAMTENS CPOK Ha FORHOCT Ha YCTPOICTBOTO € 5 FORMHH, Ciit-
TaHo OT JiaTaTa Ha 3akynyBaHe, M YUTOBUe, Ye eKCTIOATALMATa Ha M3EMMETO e B
CbOTBETCTBHE C HACTOALIOTO PHKOBOACTBO 1 MPUIOXMMHUTE TeXHUYECKM CTaHAapTH.

Exonoruuno p y (y
TPMUECKO U ENEKTPOHHO 06opynBake)
M3XBbPNSHETO Ha OMakoBKaTa, PbKOBOACTBATA, KAKTO M CaMH-
AT ypes, Tps6Ba fja Ce U3BLPLIM B CbOTBETCTBUE C MECTHUTE
MPOrpaMy 3a peLukMpaHe. posiBeTe 3arpUKEHOCT 33 OKONI-
HaTa Cpe/ia M He U3XBbPIISiATE Te3u NPOAYKTU C 0BUKHOBEHH-
Te 6UTOBY OTNAZbLM.

_ M3non3sanuTe (CTapu) ypeau He Tpsbea Aa ce U3XBLPAAT C
[ipyrvTe 6UTOBM OTNaAbLY, Te TPAGBA Aa ce yTa3Mpat otaenHo. CobcTeeHuLpuTe
Ha Tapo 0bopyaBaHe TpA6Ba i OTHeCaT ypeawTe B CTIELMANHUTE NYHKTOBE 3a
CbbMpaHe Ha TakuBa OTNa/bLV UM Aa v NPEajiaT B CbOTBETHHTE OPraHu3aLy.
Taka Le noAnoMorHeTe nporpamara 3a NpepaboTka Ha LieHHH CYPOBMHM, KaKTO U
3a NIPEYMCTBaHe Ha 3aMbPCABALLY BEl|eCTBa.

[lapeHwnsT npubop e npousseaeH B CbOTBETCTBUE C EBpONeiickuTe AMpekTUBK
2012/19/EU, perynpaluy ©3n0n3BaHETo Ha eNEeKTPUYECKM eNEKTPOHHU YPeau.

Ha enek-

[laneHata iupeKTiBa ONpezens OCHOBHHTE U3UCKBAHUS! 3a U3NON3BaHe Mnpepa-
60Tka Ha OTnabLWTE OT eNeKTPUIECKUTe eNeKTPOHHU NPUBOPH, AeiCTBALLM Ha
TeputopusTa Ha Lenus Esponericku Coio3.



Prije koristenja ovog proizvoda, pazljivo proCitajte upute za uporabu i zadrZite
ga kao podsjetnik. Pravilna uporaba visenamjenskog uredaja ce znatno produfiti
njegovo trajanje.

SIGURNOSNE MJERE

Proizvodac ne od?ovara 24 Stetu prouzrokovanu nepostivanjem
sigurnosnin pravia i pravila porab proizvode.

Ova) elektricni aparat je viSenamjenski uredej za kuhanje u
domacem okruZenju, a matze se koristit u apartmanima, ladan-
jskim kucama, hotelskim sobama, sanitarijama prodavnica, ure-
dima li drugim takvim neindustriskim ujetim. Industrijska i
svaka druga zlouporaba visenamjenslog uredja Ce se smatrat
nepostivanjem pravila ufﬁlorabe proizvoda. U ovom slucaiu,
Broizvodaﬁ Ne preuzima odgovomost za eventualne posLijedice.
je ukljutivary’a ViSenamjenskog Uredaja na napajanje,provjer-
ite da li podudaraju napon elektricne mreze | napon
visenamjenskog ureaja épogledajte tefnicku specifkaciju i
tyornicku plocicu proizvoda).

Koritite produzni Kabel namenjen z2 elektricnu energiju kju
1S viSenamjenski ureda) - neuskladenost parametara moze
dovest do kratkog Spoja il zapaljenja kabla.

Ukljucujte redaj samo na uticnice koje imaju uzem}y’enje, -foje
bvezatan uahtjevglede zaSite od strjnog udara. Kada korisite
produzni kabal, ujeritre se dai on, takoder, ima uzem(enje.
POZOR: slucajno ostecenje kabla za napajanje moze
prouzrokovati probleme koje nisu u skladu sa garancijom,
kao i strujni udar. Osteceni strujni kabel mora biti pod
hitno zamjenjen u servisnom centru.

Ne postavijate uredaj na mekanu povrsinu, ne pokrivajte ga
ruénikom il krpor tijekom rad jer to moze dovesti do pregri-
'%avanja i oStecenja uredaja

abranjeno korisenje uredaja na otvorenom, jer vla%a listrana
tjela  unutrasnjost uredaja mogu prouzrokovati ozbilju tetu.

S

Labranjeno kortenjeuredea s vidjvim odtecenjem na ity
likabl za napajanLe, nakon pada uredja il u slucaju problema
U njegovom radu.Ako postoj bilo kakva greska, skluCite redaj
sa napajanj | obratite e Svisl.

Prje ciScenja uredaja, vjerite se da e on skljucen sa napajanja
I potpuno ohladen.

ZABRANIENO uranjati kuciste uredaja u vodu il staviti
qa pod tekucu vodu!

Dleca uzrasta od § godina staif te osobe s ograniCenim osje-
tillma izickim l ntelektualnim sposobnostima, s nedovoljnim
Iskustvon ii Znanjima, mogu koristit ureda] samo pod prismo-
trom il u slucaju ako su obuceni glede siEurnog horitenja
uredla, e ako s svjesni opasnost oje nostkoriStenje redaja
Djeca ne bi trebalo da se |qraw ] a(Faratom. Driite aparat
0jeqov kabel za struj izvan dofvata jece mlade od § godina
(1Cenje | odrzavanje uredaja ne smilu obavljati jeca bez nad-
2013 odralih 0soba.

Ureda ije namijenjen za rad s vanjskim tajmerom il a sustavom
daljinskog upravjanja.

Materijal za pakiramje (flija, enoplast it . mogu predstavl-
Jtiopasnost zadjec. Opasnost o quSenja Drie ambaladu na
mjestu van domasaja djece.

Zabranjeni su samostalni poBravak viSenamjenskog uredaja il
pronyena ry’eqovog dizana. Odzavanje  popravak moraju b
ivedeni od strane ovastenog senvisera PogreSno Koristenje
visenamjenskog uredaja moze dovesti do njeqovog kvara,
zljeda i ostecenja imovine,

/AN PAZNIA! Zabranjena e upotreba uredaja ako jeisti neis-

pravan.

Tehnicke karakteristike
Model RMC-M13E | RMC-M23E | RMC-M33E
Snaga 500W 860W 900W
Napon 220-240V,50 Hz
Volumen zdjele 31 51 6l
Premaz zdjele Non-stick keramicki Anato® (Koreja)
Display LED
Tip upravljanja Elektronski
Ventil za paru Koji se skida
Unutarnji poklopac koji se skida Postoji
Prekida¢ napajanja na kucistu uredaja Postoji
Energoneovisna memorija Postoji
Isklju¢ivanje zvutnih signala Postoji

Funkcije

Autopodgrijavanje postoji,do 12 h

postoji

Prethodno iskljucivanje autpodgrijavanja
Odgoda starta

postoji, do 24h

Podgrijavanje jela

postoji,do 12 h

Programi

~ MULTICOOK
. EXPRESS (EKSPRES)
. RICE/GRAIN (RIZA/ZITARICE)
- STEAM (KUHANJE NA PARI)
- COOK (KUHANJE)
. SOUP (IUHA)
SAUTE (PRZENJE)
. BAKE (PECENIE)
- STEW (PIRIANJE)
10. SAUCE (UMAK)
11. YOGURT (JOGURT)
12. DESSERT (DEZERT)
13. OMELETTE (OMLET)
14, YEAST DOUGH (TIIESTO S KV-

OO NN LT NN

ASCEM) o

15. PORRIDGE (MLIECNA KASA)

16. VACUUM (VAKUUM)

17, PIE (PITA)

18. RAVIOLI (RAVIOLI)

19, PASTA (PASTA)

20. DUMPLINGS (OKRUGLICE)

21. PIZZA (PICA)

22. BREAD (KRUH)

23. PILAF (PILAV)

24, CRUST (FRITEZA)

25. SLOW COOK (LAGANO KUHAN-
E)

Komplet

Visenamjenski kuhinjski aparat sa ugradenom zdjelom............wee 1 kom.
Posuda za pripremu na pari 1 kom.
Ravna zlica 1 kom.
Kutlaa 1 kom.
Posuda za mjerenje 1 kom.
Uputa za upotrebu 1 kom.
Knjiga "100 recepata” 1 kom.
Servisna knjiga 1 kom.
Kabel za napajanje 1 kom

Proizvodac ima pravo na izmjene u

dizajnu, kompletu, kao i tehnickim karak-

teristikama proizvoda u cilju poboljsanja svojih proizvoda bez prethodne

najave takvih promjena.



Dijelovi vi$enamjenskih kuhinjskih aparata
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al

1. Pokolopac sa ruckom

2. Ventil za paru koji se skida

3. Unutarnji poklopac koji se skida

4. Posuda
Model RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Tip posude RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Kuciste uredaja
6. Posuda za skupljanje kondenzata
7. Kontrolna tabla sa displayom
8. Prsten za podjeSavanje
9. Isklju¢ivanje napajanja
10. Gumb za otvaranje poklopca
11. Posuda za pripremu na pari
12. Posuda za mjerenje
13. Kutlata
14. Ravna zlica
15. Kabel za napajanje
Elementi kontrolne table A2
1. Display.
2. Indikatori programa pripreme.
3. Gumb “Hour/Min” ("Sat/Min”) — ukljuivanje rezima pode3avanja tekuceg
vremena; izbor sati/minuta u rezimima pode3avanja tekuceg vremena,
vremena pripreme ili odgode starta.
4. Gumb “Reheat” ("Podgrijavanje”) — ukljucivanje funkcije podgrijavanja
jela (ru rezimu mirovanja).
5. Gumb “Start/Keep Warm” ("Start/Podgrijavanje”) sa indikatorima "Start” i
“Keep Warm” — pustanje programa pripreme; Prethodno isklju¢ivanje
autopodgrijavanja.
6. Prsten reguliranja: izbor programa pripreme; podesavanje tekuceg vre-
mena/ vremena pripreme/ vremena odgode starta; podesavanje tem-
perature u programu "MULTICOOK”. Kada mijenjate u smjeru kazaljke na
satu, povecavaju se vrijednosti, dok suprotno od kazaljke na satu - sman-
juju se.Uz pomoc prstena reguliranja mozete napraviti 16 ukljucivanja po
rotaciji od 360°.
7. Indikator “Keep Warm” pali se na gumbu za vrijeme rada funkcije auto-
podgrijavanja.
8. Gumb “Cancel” ("Otkazivanje”) — prekid rada programa pripreme jela;
resetovanje podesenih postavki, ukljucivanje/iskljucivanje zvu¢nih sig-
nala (u stanju mirovanja).
9. Gumb “Set” ("Podesavanje”) — ukljutivanje rezima podesavanja param-
etara programa; prelazak u rezim izbora temperature pripreme jela (u
programu "MULTICOOK") / vrijeme odgode pocetka.)
. Indikator “Start” svjetli tijekom rada programa pripreme i funkcije odgode
pocetka; treperi prilikom ulaska u radnu temperaturu u programima
"RAVIOLI’,”PASTA" n "DUMPLINGS’.
Elementi displaya
A. Indikator “Timer” — svjetli prilikom pode3avanja vremena pripreme/ tijekom
rada programa.

B. Indikator “Time Delay” — svijetli tijekom pode$avanja vremena odgode
starta/ za vrijeme rada aparata u rezimu odgode starta.

C. Indikator iskljucivanja zvucnih signala.

D. Indikator rada funkcije autopodgrijavanja.

1
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E. Indikator “Reheat” — svijetli za vreme rada funkcije grijanja jela.
F. Indikator podesavanja temperature u programu "MULTICOOK”.

|. PRIJE POCETKA KORISTENJA

Pazljivo izvadite proizvod i njegove dijelove iz kutije. Uklonite sve materijale za
pakiranje i promidzbene naljepnice (ako ih ima). Obvezatno sacuvajte na svome
mijestu ploCicu sa serijskim brojem proizvoda na njegovom kucistu!

& Odsustvo serijskog broja na proizvodu automatski Vas liSava prava na nje-
govo garancijsko servisiranje.

Obridite kuciste uredaja vlaznom krpom, zatim ga osusite. Pojava stranog mirisa

kod prvog koristenja nije posljedica neispravnosti uredaja.

Nakon prijevoza ili Cuvanja na niskim temperaturama potrebno je uredaj drZati
na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata prije njegovog ukljucenja.

[I. KORISTENJE VISENAMJENSKOG
KUHINJSKOG APARATA

Hepen Haya/ioM 3KcnyaTauuu

YeTaHoBiUTe NPUGOP Ha TBEPAYIO POBHYH TOPUOHTANbHYIO MOBEPXHOCTb TaK, 4TOGb!
BbIXOASWMI M3 MApOBOTO K/anaHa ropauuii nap He nonagan Ha o6oM,
[AeKOPATUBHbIE MOKPLITUS, 3NEKTPOHHbIE NPUGOPLI U APYTHE MPEAMETbI UK
Matepuansl, KOTOpble MOTYT NOCTPaAaTb OT MOBLILEHHON BAAKHOCTU
TEMNEparypbl.

Mepes NPUroTOBAIEHUHEM YOEAUTECH B TOM, YTO BHELIHME U BUAUMbIE BHYTPEHHHE
yacm KM He UMeloT 110Bp ,CKonoB ¥ Apyrux AedexTos. Mexay
YaLUeit M HarpesaTeNibHbIM IEMEHTOM He JO/KHO BbiTb MOCTOPOHHHX NPEAMETOB.

Rezim tekanja

Uredaj prikljuten na napajanje nalazi se u stanju mirovanja, pri tome se na dis-
playu prikazuje trenutno vrijeme u formatu od 24 sata. Ako se prilikom
podesavanja parametara izabranog programa u roku od jedne minute ni jedan
gumb ne pritisne, aparat se vraca u rezim cekanja, pri tome se sve prethodno
podesene postavke brisu.

Podesavanje vremena
Za podesavanje tekuceg vremena:
1. Pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb"Hour/Min"u rezimu tekanja. Na
displayu se prikazuje indikator (), treperi indikator registriranja sati.
2. Okretanjem prstena za podesavanje u jednom ili drugom pravcu, izaber-
ite vrijeme. Za prebacivanje registra ponovno pritisnite gumb "Hour/Min*
i vracanjem prstena za podesavanje podesite minute. Nakon dostizanja
maksimalne vrijednosti u svakom registru podesavanje se nastavlja od
pocetka dijapazona.
3. Nakon zavrietka podesavanja tekuceg vremena, ne pritiskajte gumbe.
Nakon nekoliko sekundi podeSeno znacenje vremena bitce sacuvano.
Ukljuivanje/isklju¢ivanje zvuénih signala
U viSenamjenskim kuhinjskim aparatima REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/
RMC-M33E predvidena je mogucnost ukljucivanja/isklju¢ivanja zvucnih signala,
koji prate pritiskanje gumba i zavrSetak procesa pripreme. Za iskljucivanje/
uklju¢ivanje zvu¢nog signala, pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb "Cancel”
u rezimu ¢ekanja.
Energoneovisna memorija
Visenamjenski kuhinjski aparati REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E
imaju energoneovisnu memoriju. U vrijeme nestanka struje (do 15 minuta u

rezimu pripreme) sve zadane postavke se ¢uvaju. Aparat se vraca u rad u onom
procesu pripreme u kome je bio prekinut. Ukoliko ne Zelite da nastavite proces
pripreme, pritisnite gumb “Cancel’, i aparat Ce preci u rezim cekanja.

Podesavanje vremjena pripreme

U visenamjenskim kuhinjskim aparatima RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E moze

se promjeniti vrijeme pripreme, koje je zadano za svaki program. Korak izmjene

i moguc dijapazon zadanog vremjena ovisi od odabranog programa pripreme.
1. Okretanjem prstena za pode$avanje u jednom ili drugom pravcu, odaber-

ite Zeljeni program. Na Displayu svijetli indikator "Timer", za svaki program
Ce se pokazivati vrijeme pripreme jela, koje je zadano.

2. Pritisnite gumb "Set”. Svijetli indikator registra vremena.

3. Okretanjem gumba reguliranja u jednom ili drugom pravcu, odaberite
vrijeme. Za prebacivanje registra natrag, pritisnite gumb "Hour/Min" i
vracanjem prstena za podesavanije, podesite minute. Nakon postizanja
maksimalne vrijednosti u svakom registru, podjesavanje se nastavlja od
pocetka raspona.

Funkcija "Odlaganije starta”

Ova funkcija omogucuje vam da podesite vrijeme, za koje bi jelo trebalo da bude

gotovo. Vrijeme se moze podesiti u opsegu do 24 sata s korakom podesavanja

od 15 minuta. Imajte na umu da vrijeme odgode treba biti vece od podesenog
vremena pripreme, zato $to ce program poceti odmah nakon pritiska na gumb

"Start/Keep Warm'".

1. lzaberite Zeljeni program, ukoliko je potrebno, podesite vrijeme pripreme.
Za program "MULTICOOK” podesite temperaturu pripreme.

2. Pritisnite gumb "Set". Na displayu ce zatrepereti indikator "Time Delay"i
indikator vrijednosti vremena odgodenog pocetka.

3. Okretanjem prstena za pode$avanje u jednom ili drugom pravcu, odaber-

ite vrijeme. Za prebacivanje registra ponovno pritisnite gumb "Hour/Min*

i vracanjem prstena za reguliranje podesite minute. Nakon dostizanja

maksimalne vrijednosti, u svakoj registriranju podjesavanje se nastavlja

od pocetka raspona.

. Pritisnite gumb "Start/Keep Warm®. Aparat ce preci u rezim odoge starta
programa, a na displayu ce se prikazivati indikator "Time Delay"i tekuce
vrijeme. Da biste vidjeli zadano vrijeme, u kojem ce jelo biti spremno,
pritisnite gumb "Hour/Min".

. Za uklanjanje trenutnih postavki pritisnite gumb"Cancel”.Nakon toga cete
morati ponovno da podesite cijeli program za pripremu jela.

Ne preporucuje se koristenje programa odgode starta, ukoliko se kao sastav
Jjela koriste kvarljivi proizvodi.

~
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Funkcija odgode starta nije dostupna za programe "EXPRESS’, "SAUTE',"RA-
VIOLI’"PASTA, "DUMPLINGS’, "CRUST".

Funkcija odrZavanja temperature gotovih jela (autopodgrijavanje)
Ova funkcija automatski se aktivira nakon zavrsetka rada programa pripreme i
moze da odrzi temperaturu gotovog jela unutar 70 - 75°C tijekom 12 sati. Pri
tome se na displayu prikazuje izravno odbrojavanje vremena rada u danom
rezimu. Ukoliko je potrebno, autopodgrijavanje mozete iskljuiti pritiskom na
gumb "Start/Keep Warm* (indikator "Keep Warm" se gasi).

Unatoc Cinjenici da je reZim autopodgrijavanja osmisljien na 12 sati, ne
preporucuje se ostavijati hranu u zagrijanom stanju dugo, zato Sto moZe doci
do isusivanja jela i promjene njegovog okusa.

Funkcija autopodgrijavanja nije dostupna za programe "EXPRESS’,"YOGURT,
"YEAST DOUGH',"VACUUM:,"RAVIOLI,"PASTA,"DUMPLINGS, "CRUST.

U programu "BREAD" vrijeme rada dgrijavanja je 3 sata, u prog
"BAKE” u "PIE” - 4 sata.




Prethodno iskljuivanje autopodgrijavanj

Ukoliko ne Zelite autopodgrijavanje, moZete iskljuciti ovu funkciju unaprijed. Da
biste to ucinili, nakon pustanja programa pripreme, ponovno pritisnite i drZite
gumb "Start/Keep Warm’, dok se indikator "Keep Warm* ne ugasi.

Na isti nacin mozete aktivirati funkciju autopodgrijavanja opet (indikator "Keep
Warm* ce se upaliti).

Radi vase sigurnosti, u slucaju pripreme jela pri temperaturi niZoj od 80°C,
funkeija autopodgrijavanja se blokira pod i . Ako je potrebno, ona
se moZe iskljuciti rucno pritiskom na gumb "Start/Keep Warm" nakon pustanja
programa pripreme (indikator "Keep Warm" ce se upaliti).

Funkcija grijanja jela
Visenamjenski kuhinjski aparat mozete koristiti za grijanje hladnih jela:

1. Prespite proizvode u posudu, stavite je u kuciste aparata. Uvjerite se da
ona ¢vrsto prianja na dio za zagrijevanje.

2. Zatvorite poklopac dok ne klikne, ukljucite aparat u struju.

3. Pritisnite gumb “Reheat”. Pali se odgovarajuci indikator na displayu i
ukljucuje se grijanje, a na displayu ce se pokazivati odbrojavanje vre-
mena rada aprata u ovom rezimu. Jelo ce se zagrijati do 70-75°C. Ova
temperatura moze se odrzavati tijekom 12 sati.

4. Ako je potrebno, grijanje se mozZe iskljuciti pritiskom na gumb "Cancel".

Bez obzira na to sto viSenamjenski kuhinjski aparat moze da cuva proizvod
u zagrijanom stanju do 12 sati, ne preporucuje se da ostavijate jelo dugo
zagrijano, jer to moZe dovesti do primjena u njegovom okusu.

Opci postupak rada sa automatiziranim programima

1. Pripremljene sastojke jela stavite u zdjelu visenamjenskog kuhinjskog
aparata. Pazite da one (ukljucujuci i tekucinu) budu nize od maksimalne
oznake na unutarnjoj povrsini zdjele.

2. Stavite zdjelu u kuciste aparata, uvjerite se da je ona ¢vrsto u kontaktu s
donjim grijacem. Zatvorite poklopac dok ne klikne. Ukljucite aparat u
struju.

3. Okretanjem prstena za podeSavanje, odaberite program pripreme jela.
Odgovarajuci indikator ce trepereti, na displayu ce se pojaviti indikator
"Timer"i vrijeme pripreme koje je zadano.

4. Ako je potrebno, promijenite vrijeme pripreme. Za program "MULTICOOK”

takoder moZete podesiti temperaturu pripreme.

. Ako je potrebno, podesite vrijeme odgode starta programa.

. Za pocetak pripreme jela pritisnite gumb "Start/Keep Warm'". Upalice se
indikator gumba, na displayu ce se prikazati obratno odbrojavanje vre-
mena rada programa.

7. Na kraju programa zacuce se signal, ugasit ce se njegov indikator na
displayu. Ovisno o postavkama, aparat Ce preci u rezim autopodgrija-
vanja (upalit ¢e se indikator "Keep Warm’, na displayu Ce se prikazati
odbrojavanje vremena rada programa) ili u rezim pripravnosti.

Za prekid procesa pripreme jela u bilo kojoj etapi, za promjenu navedenog
programa ili iskljucenja autopodgrijavanja pritisnite gumb "Cancel”

Program "MULTICOOK”

Program "MULTICOOK” namjenjen je za pripremu gotovo bilo koje vrste jela na
temelju zadanih parametara temperature i vremena pripreme jela od strane
korisnika. Mozete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 2 minute do 12
sati sa korakom izmjene od 1 minute. Raspon podesavanja temperature u pro-
gramu je od 35-170°C sa korakom izmjene od 5°C. Temperatura pripreme u
programu "MULTICOOK” je 100°C.

Za ru¢no podesavanije temperature pripreme pritisnite gumb "Set” za prebaci-
vanje u odgovarajuci rezim (opet, ako se promjenilo vrijeme pripreme, ili dvaput,

o

ako se koristi vrijednost vremena pripreme). Indikator oznacavanja temperature
ce trepereti na displayu. Okretanjem prstena reguliranja u jednom ili drugom
pravcu, izaberite Zeljenu temperaturu. Nakon dostizanja maksimalne postavke,
podesavanje temperature se nastavlja od pocetka raspona. Dalje slijedite t.5-7
odjeljka "Op¢i postupak rada sa automatskim programima”.
Program "EXPRESS”
Preporucuje se za brzu pripremu rize, kasa od Zitarica, kuhanja razlicitih namirnica.
U ovom programu nije dostupno reguliranje vremena pripreme, autopodgrija-
vanje i odgoda starta.
Prilikom odabira programa "EXPRESS” na displayu ce se pojaviti simbol =--Z,a
za vrijeme procesa pripreme - dinamicki indikator.
Program "RICE/GRAIN”
Namjenjen za kuhanje rize, kase na vodi. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme
u rasponu od 5 minuta do 4 sata sa korakom od 1 minute.
Program "STEAM”
Preporuuje se za pripremu na pari povrca, ribe, mesa, okruglica, dijetetskih i
vegetarijanskih jela. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5
minuta do 2 sata sa korakom od 5 minuta.
Obratno odbrojavanje vremena rada programa “STEAM” pocinje nakon dosti-
zanja potrebne temperature i gustoce pare u zdjeli.
Za pripremu jela na paru u viSenamjenskom kuhinjskom aparatu, koristite speci-
jalnu posudu za proizvode, koja se umece u zdjelu. Obvezatno prethodno sipajte
u zdjelu 600-1000 ml vode.
Program "COOK”
Preporutuje se za kuhanje povrca, mesa, ribe. MoZete rucno podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 10 minuta do 8 sati sa korakom od 5 minuta.
Program "SOUP”
Preporucuje se za pripremu raznih predjela, kompota i marinada. Mozete ru¢no po-
desiti vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 8 sati sa korakom od 5 minuta.
Program "SAUTE”
Preporuuje se za przenje mesa, povrca, peradi i drugih proizvoda. Mozete ruéno
podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata sa korakom od 1 minute.
Odgoden start u ovom programu nije dostupan.
Preporucuje se prZiti proizvode s otvorenim poklopcem aparata - to omogucuje
da dobijete hrskavu koricu.
Prije ponovnog koristenja programa "SAUTE” dozvolite aparatu da se u pot-
punosti ohladi.
Program "BAKE”

Program se preporutuje za przenje mesa, proizvoda od kvasca, bez kvasca,
ukljucujudi lisnato tijesto. Mozete ruéno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od
10 minuta do 8 sati sa korakom od 5 minuta.

Vrijeme rada autopodgrijavanja u programu je 4 sata.
A Prilikom vadenja gotovog proizvoda iz zdjele, koristite kuhinjske rukavice.

Nakon pecenja u zdjeli mogu ostati masne mrlje - to je dopusteno. OCistite
zdjelu u skladu s poglavijem "OdrZavanje aparata”.

lako je rezim autopodgrijavanja dizajniran za 12 sati, ne preporucuje se da
dugo vremena ostavljate gotov proizvod u zagrijanom stanju.

Program "STEW”

Preporutuje se za pirjanje povrca, mesa, peradi, plodova mora, pripreme hladetine.
Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 12 sati sa
korakom od 5 minuta.

Program "SAUCE”

U ovom programu mozete pripremiti gotovo bilo koji umak. Ako je potrebno,
mozete pripremati sa otvorenim poklopcem aparata. Mozete rucno podesiti
vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 5 sati sa korakom od 1 minute.

Program "JOGURT”

Uz pomoc ovog programa mozete napraviti jogurt kod kuce. Mozete rucno podesiti
vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 12 sati sa korakom od 5 minuta.

U programu "YOGURT” nije dostupna funkcija autopodgrijavanja.

Za pripremu jogurta moZete koristiti specijalni komplet staklenki za jogurt
REDMOND RAM-G1 (narucuje se posebno).

Program "DESSERT”

Preporucuje se za pripremu razlicitih slastica. MoZete runo podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata sa korakom od 5 minuta.

Program "OMELETTE”

Preporucuije se za pripremu kako volumenskih tako i ravnih omleta. MoZete ruéno
podesiti vrijeme prirpeme u rasponu od 5 minuta do 10 sati sa korakom od 10
minuta.

Program "YEAST DOUGH”

Preporuuje se za dizanje lisnatog tijesta prije pecenja. Mozete rucno podesiti
vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 2 sata sa korakom od 5 minuta.
Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom dizanja tijesto se povecava u volumenu za gotovo pola, zbog toga
obujam ne smije biti veci od polovice zdjele.

Prilikom dizanja tijesta potrebno je odrZavati stalnu temperaturu i vlaznost
unutar visenamjenskog aparata. Za dobijanje najboljeg rezultata ne otvarajte
poklopac aparata prije zavrsetka programa.

Program "PORRIDGE”

Preporucuje se za pripremu mlije¢nih kasa, marmelade, dzemova, Zelea od voca
i raznih slastica. Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta
do 4 sata sa korakom od 1 minute.

Program namjenjen za pripremu kasa od pasteriziranog mlijeka s niskim sadrZajem
masti.Kako biste izbjegli da mlijeko iskipi i dobili Zeljeni rezultat, preporucuije se:

+  temeljito oprati sve cjelovite Zitarice (riza, heljda, proso itd.), dok voda ne
postane Cista;

+  podmazati zdjelu viSenamjenskog kuhinjskog aparata maslacem prije
pripreme jela;

*  strogo se pridrzavati omjera, mjerenjem sastojaka shodno preporukama
knjige recepata, smanjenje ili uvecanje koli¢ine sastojaka mora biti samo
uomjeru;

«  kada koristite punomasn mlijeko, razredite ga pijacom vodom u omjeru 1:1.

Svojstva mlijeka i Zitarica, ovisno o mjestu podrijetla i proizvodaca, mogu se
razlikovati, Sto ponekad utjece na rezultate pripreme jela.

Za pripremu mlijecne kase takoder se moZe koristiti univerzalni program
"MULTICOOK” (optimalna temperatura pripreme - 95°C).



Program "VACUUM”

Zahvaljujuci posebnim uvjetima temperature, ovaj program je idealan za ku-
hanje mesa, ribe, povrca i drugih proizvoda u vakum pakovanju. Mozete ru¢no
podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 12 sati sa korakom od 5
minuta.

Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Program "PIE”

Preporutuje se za pripremu otvorenih ili zatvorenih kolaca sa razliitim nadje-
vima. Mozete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 4 sata
sa korakom od 5 minuta.

Vrijeme rada autopodgrijavanja u programu "PIE” je 4 sata.

Program "RAVIOLI”

Preporucuje se za kuhanje raviola od razlicitog tijesta. Mozete rutno podesiti
vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 1 sata sa korakom od 1 minute.
Program predvida dovodenje vode do klju¢anja, stavijanje namirnica i njihovu
dalju pripremu.Za kipucu vodu i potrebnost stavljanja proizvoda oglasi se zvu¢ni
signal. Obratno odbrojavanje vremena kuhanja potinje nakon ponovnog pritiska
na gumb "Start/Keep Warm”.

U programu "RAVIOLI” nisu dostupne funkcije autopodgrijavanja i odgode starta.

Kako bi se smanjilo stvaranje pjene tijekom kuhanja proizvoda, nakon sto voda
prokljuca i u nju stavite proizvode, poklopac aparata malo ostavite otvorenim.

Program "PASTA’

Preporutuje se za kuhanje tjestenina. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u
rasponu od 2 minute do 1 sata sa korakom od 1 minute.

Program predvida dovodenije vode do kljucanja, stavljanje proizvoda i njihovu
daljnju pripremu. Kada voda prokljuca i treba stavljati proizvode oglasi se zvu¢ni
signal. Obratno odbrojavanje vremena kuhanja pocinje nakon ponovnog pritiska
na gumb "Start/Keep Warm".

Funkcija autopodgrijavanja i odgode starta u ovom programu nisu dostupne.

Program "DUMPLINGS”

Preporutuje se za pripremu okruglica od razlicitog tijesta. MoZzete ru¢no po-
desiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata sa korakom od 5
minuta.

Program predvida dovodenije vode do kljucanja, stavljanje proizvoda i njihovu
daljnju pripremu. Kada voda prokljuca i treba stavljati proizvode oglasi se zvucni
signal. Obratno odbrojavanje vremena kuhanja pocinje nakon ponovnog pritiska
na gumb "Start/Keep Warm".

Funkcija autopodgrijavanja i odgode starta u ovom programu nisu dostupne.

Kako bi se smanjilo stvaranje pjene tijekom kuhanja proizvoda, nakon sto
voda prokljuca i poslije stavljanja proizvoda, poklopac aparata malo ostavite
otvorenim.

Program "PIZZA’

Preporucuje se za pripremu pizza. Mozete rucno podesiti vrijeme pripreme u
rasponu od 10 minuta do 1 sata sa korakom od 5 minuta.

Funkcija odgode starta u ovom programu nije dostupna.

Program "BREAD”

Preporutuje se za pecenje razlicitih vrsta kruha od p3enitnog brasna i uz doda-
tak razenog brasna. Program pruza cijeli ciklus od propreme tijesta do pecenja.
Mozete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 6 sati sa
korakom od 5 minuta.

Vrijeme rada autopodgrijavanja u programu "BREAD” je 3 sata.

/I UPOZORENIE! Za vrijeme pecenja zdjela i proizvod se grije! Koristite kuhinjske
rukavice prilikom vadenja hleba iz aparata.

Prije koriStenja brasna preporucuje se da se prosije kako bi se obogatilo kisikim
i uklonile necistoce.

Ne otvarajte poklopac visenamjenskog aparata dok se potpuno ne zavrsi
proces pecenja! Od toga takoder ovisi kvaliteta pecenja proizvoda.

Kod stavljanja proizvoda, pazite da se svi oni nalaze ispod oznake 1/2 na
unutarnjoj povrsini zdjele.

Imajte na umu, da tijekom prvog sata rada programa ide odleZavanje tijesta,
a zatim odmah pecenje.

Da biste ustedjeli vrijeme i pojednostavili priprem, preporucujemo koristenje
gotovih smjesa za pripremu kruha.

Program "PILAF”
Preporucuje se za pripremu razliitih vrsta pilava. Mozete rucno podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 10 minuta do 2 sata sa korakom od 5 minuta.

Program "CRUST”

U viSenamjenskim kuhinjskim aparatima REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/
RMC-M33E mozete pripremati u fritezi, koriStenjem specijalne ko3are (posebno
se narucuje). U programu "CRUST” mozZete rucno podesiti vrijeme pripreme u
rasponu od 5 minuta do 40 minuta sa korakom od 5 minuta.

Obratno odbrojavanje vremena pripreme pocinje nakon dostizanja radne tem-
perature zdjele.

Funkcija autopodgrijavanja i odgode starta u ovom programu nisu dostupne.
Za pripremu u fritezi:

1. Prethodno sipajte u zdjelu potrebnu koli¢inu ulja za przenje shodno re-
ceptu. Ne zaboravite da isklju¢ite autopodgrijavanje nakon pustanja
programa (indikator "Keep Warm* treba da se ugasi).

2. Pricvrstite rucku za kosaru za przenje u fritezi, fiksiranjem osnova rucki
na specijalnom dijelu kosarice. Ravnomjerno slaZite proizvode u kosaricu

3. Slijedite preporuke recepta, nakon odredenog vremena pazljivo otvorite
poklopac viSenamjenskog aparata. Spustite kosaricu sa proizvodima u
zdjelu. Ne zatvarajte poklopac.

4. PozavrSetku programa pripreme pazljivo podignite kosaricu sa proizvodima
za rutku i okacite je na dio na rubu zdjele. Ostavite ulje da se iscijedi.

A UPOZORENJE! Ulje je veoma vruce! Da biste izvadili kosaricu za prZenje koris-
tite kuhinjske rukavice.
Koristite za fritezu samo rafinirano biljno ulje. Kontinuirano jako ili ponovio
grijanje ulja utjece na njegovu oksidaciju. Ne koristite isto ulje vise puta u fritezi.
Za uklanjanje viska ulja, stavite proizvod na papirni ubrus ili debeli rucnik
prije posluzivanja.

Program "SLOW COOK”

Preporucuje se za sporu pripremu (pirjanje) jela od mesa, peradi, povrca. Mozete
ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 12 sati sa korakom
od 10 minuta.

[l. DOPUNSKE MOGUCNOSTI

Priprema foundi
*  Pripremassira
*  Priprema alvi

«  Pasteriziranje tecnih proizvoda
«  Steriliziranje posuda i predmeta za osobnu upotrebu

[V. ODRZAVANJE APARATA

Ciscenje

Prije prvog koristenja uredaja, kao i za uklanjanje neprijatnog mirisa od hrane u
visenamjenskom aparatu, poslije pripreme jela preporu¢ujemo da obrisete posudu
i unutarnji poklopac 9-procentnim rastvorom octa, a nakon toga od 15 minuta
sa polovinom limuna u programu "STEAM".

Ne preporucUJe se ostavljanje u zatvorenom visenamjenskom aparatu posude
sa pripremljenom hranom ili napunj vodom vise od 24 sata. Posudu sa
gotowm jelom mozete Cuvati u hladnjaku i ukoliko je potrebno ugrijati hranu u
viSenamjenskom aparatu koriStenjem programa "REHEAT".

Prije svega, tijekom CiScenja dijelova, uverite se da je aparat iskljucen iz elektricne
mreZe i da se ohladio. Za CiScenje koristite meku tkaninu i njezna sredstva za
pranje posuda.

@ ZABRANJUJE SE potapanje kucista aparata u vodu ili ga stavijati pod mloz
vode! Budite oprezni tijekom Ciscenja seciva ili silikonskih dijelova
visenamjenskog kuhinjskog aparata: njihovo ostecenje ili deformacija moze
dovesti do nepravilng rada aparata.

A ZABRANIUJE SE tijekom Ciscenja koriStenje grubih krpa ili spuzvi (ukoliko to

specijalno nije Seno u uputama), ivnih pasti. Takoder je

koristenje bilo kakvih kemijskih agresivnih ili drugih sredstava, koja ne smiju

dolaziti u dodir s predmetima koja dolaze u dodir sa hranom.

Budite oprezni tijekom ciscenja gumenih ili silikonskih dijelova visenamjenskog

aparata: njihovo ostecenje ili deformacije mogu dovesti do nepravilnog rada

aparata.
Kuciste mozete oCistiti ukoliko je prljavo. Posudu, unutarnji aluminijski poklopac
i ventil za paru koji moze da se skida neophodno je istiti nakon svakog koristenja
aparata. Kondenzat, koji se stvara tijekom procesa pripreme jela u viSenamjenskom
aparatu, uklonite poslije svakog koristenja aparata. Unutarnje povrsine radne
komore Cistite po potrebi.
Ciscenje kucista treba obavljati mekanom vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom.
Moze se upotrijebiti blago sredstvo za iScenje. Da biste izbegli moguce mrlje
od vode i mrlje na kucistu preporucujemo da obriSete povrsinu suhom krpom.
Posudu mozete Cistiti kako ruéno, koristenjem sundera i sredstva za pranje posuda,
tako i u masini za pranje sudova (u skladu sa preporukama njegovog proizvodaca).
Ako je jace zaprljan, sipajte u posudu toplu vodu i ostavite neko vrijeme da
odstoji, a zatim ocistite aparat. Obvezatno obriSite unutarnju povrsinu posude
da bude suha, prije nego Sto je stavite u aparat. Za ucinkovitije odmascivanje,
zdjelu napunjenu hladnom vodom (da ne prelazi maksimalnu odzvoljenu razinu)
moZete staviti u viSenamjenski aparat, zatvorite poklopac i ukljutite grijanje na
30-40 minuta. Obvezatno obrisite vanjsku povrsinu zdjele da bude suha, prije
nego $to je stavite u kuciste visenamjenskog aparata.

Tijekom redovnog koristenja posude moguca je potpuna ili djelimicna prom-

Jena boja njezinog unutarnjeg teflonskog premaza. To samo po sebi ne znaci

nedostatak posude.

Za CiScenje unutarnjeg aluminijskog poklopca:
1. Otvorite poklopac viSenamjenskog kuhinjskog aparata.
2. Sa unutarnje strane poklopca pazljivo odvojite unutarnji poklopac od
osnovnog, odvojite ga od fiksatora glavnog polopca.
3. Prebrisite povrsine oba poklopca viaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom.
Ukoliko je potrebno operite skinuti poklopac ispod mlaza vode, koristeci
sredstvo za pranje posuda. U ovom slucaju ne morate koristiti perilicu.




4. Obrisite oba poklopca da budu suhi.
5. Stavite aluminijski poklopac na svoje mjesto.
Ventil za paru koji se skida, postavljen je na specijalnom gnijezdu na gornjem poklopcu aparata i sastoji se od vanjskog i
unutarnjeg kucita. Za njegovo ciscenje:
1. Pazljivo povucite vanjsko kuciste za izbo¢inu u udubljenju poklopca nagore i prema sebi.
2. Unutarnje kuciste okrenite u smjeru suprotnom od smjera kretanja kazaljke na satu do kraja i skinite ga.
3. Ukoliko je potrebno pazljivo uklonite gumu ventila. Operite sve dijelove ventila.
4. Izvrsite montiranje suprotnim redosljedom: stavite gumicu na mjesto, spojte zareze osnovnog dijela ventila sa
odgovarajucim ispustima na unutarnjem kucistu i okrenite u smjeru kretanja kazaljke na satu.
5. Cvrsto stavite ventil za paru na mjesto na poklopcu aparata.
Za vrijeme spremanja hrane moze se stvoriti kondenzat, koji u ovom modelu odlazi specijalnom Supljinom na kucistu
aparata oko posude koja se nalazi na straznjem dijelu aparata. Za uklanjanje kondenzata:
1. Otvorite poklopac i izvucite posudu. Ukoliko je potrebno lagano podignite prednji dio aparata, da kondenzat u
potpunosti ode u posudu.
2. Skinite posudu, lagano je povlaceci prema sebi.
3. lzlijte kondenzat, operite i stavite posudu na mjesto.
4. Kondenzat koji je ostao moze se ukloniti i uz pomo¢ kuhinjskog ubrusa.
Tijekom strogog pridrzavanja uputa za uporabu vjerovatnoca upadanja tekucine, komadica hrane ili krhotina u radnu ko-
moru aparata je minimalna. Ukoliko je zaprljanje minimalno, ocistite povr$inu radne komore kako biste sprijecili kvar ili

lom uredaja.
Prije ctscen/a radne komore viSenamjenskog aparata, uvjerite se da je on iskljucen iz elektricne mreZe i da se potpuno

@ ohladio!

Bocni zidovi radne komore, povrsina diska koji zagrijeva i kuciste centralnog senzora temperature (koji se nalazi na sredini
diska koji zagrijeva) mogu se ocistiti vlaznom (ne mokrom) krpom ili spuzvom. Ukoliko koristite sredstvo za pranje,
potrebno je da dobro uklonite njegove ostatke, kako bi iskljutili pojavu nezeljenog mirisa tijekom naredne pripreme hrane.

Ukoliko strana tijela upadnu u udubljenje oko centralnog senzora temperature, pazljivo ih uklonite pincetom, ne vrseci
pritisak na kuciste senzora. Ukoliko se povrsina diska koji se zagrijeva isprlja, moZe se koristiti mokra spuzva srednje tvrdoce
sa sintetitkom cetkom.

Tijekom stalne uporabe aparata vremenom moze doci do potpune ili djelimicne izmjene boje diska koji se zagrijeva. To nije
znak da je aparat neispravan i ne utjece na njegov pravilan rad.

Cuvanje aparata

Ukoliko se aparat ne koristi dulje vrijeme, obvezatno ga iskljucite iz struje. Radna komora, ukljucujuci i disk za grijanje,
zdjela, unutarnji poklopac i parni ventil, posuda za kondenzat treba da budu suhi i ¢isti.

Za kompaktno ¢uvanje mozete staviti dijelove u posudu i staviti ga u tijelo aparata.

V. SAVIETI ZA PRIPREMU JELA

Greske kod pripreme jela i nacini njihovog otklanjanja
U donjoj tablici sakupljene su tipicne greske koje se pojavijuju prilikom pripreme jela u viSenamjenskom kuhinjskom
aparatu, razmotreni su moguci uzroci i nacini otklanjanja.

JELO NLJE PRIPREMLJENO DO KRAJA

Moguci razlozi Nacini rjesavanja

Za vrijeme pripreme jela ne otvarajte poklopac ako za to nema potrebe.
Zatvorite poklopac zako da Klikne. Provjerite da vam nista ne smeta da
dobro zatvorite poklopac, te da brtvena gumica na unutarnjem poklopcu
nije deformirana

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste dobro
zatvorili, uslijed ¢ega temperatura pripreme jela nije bila
dostatno vusoka

Posuda uredaja i grijni element nemaju dobar kontakt,
uslijed cega temperatura pripreme jela nije dostatno
visoka

Posuda mora biti postavljena u kuciste uredaja ravno i dobro nalijegati dnom
na frijni dist uredaja. Provjerite da u radnoj komori viSenamjenskog kuhinj-
skog uredaja nema stranih predmeta.

Nemojte dozvoliti zaprljanje grijnog diska

Neodgovarajuci odabir sastojaka jela. Odabrani sastojci
nisu odgovarajuci za pripremu jela po odabranom
postupku ili ste odabrali pogredan program za pripremu
jela.

Sastojci su narezani suvise krupno, narusene su opce
proporcije sastojaka koji ulaze u sastav jela.

Podesili ste pogresno (niste dobro izratunali) vrijeme
pripreme jela.

Odabrana varijanta recepta nije pogodna za pripremu
jela u ovom visenamjenskom kuhinjskom uredaju

Kod pripreme jela na pari: u posudi je suvide malo vode
kako bi se stvorila dovoljna gustoca pare

Nalili ste u posudu suvise mnogo
biljnog ulja
Kod przenja

Visak vlage u posudi uredaja

Kod kuhanja: bujon kipi tijekom kuhanja sastojaka sa
povecanom kiselocom

U procesu odlezavanja tijesto je
_ .| naleglo na unutarnji poklopac i
Kod  pecenja | zatvorilo ventil za ispustanje pare

(tijesto se nije is-

peklo) Stavili ste u posudu suvie mnogo
tijesta
SASTOJCI SU SE PREKUHALI

Pogrijesili ste kod izbora tipa proizvoda ili kod podesa-
vanja (izratuna) vremena pripreme jela. Suvide su mala
dimenzije sastojaka

Poslije zavrsetka kuhanja gotovo je jelo suvide dugo
stajalo u rezimu automatskog grijanja

KOD KUHANJA JELO KIPI

Kod kuhanja mlije¢ne kase mlijeko hoce da
iskipi

Prije kuhanja sastojci nisu bili obradeni ili su
nepravilno obradeni (LoSe su oprani i t.d.).

Nisu ispostovani omieri sastojaka ili je odabran
pogresan tip sastojka

JELO ZAGORIJEVA

Posuda uredaja nije bila dobro otiS¢ena od prethodne

pripreme jela.
Ostecen je premaz posude protiv zagorijevanja

Pozeljno je koristiti provjerene (za ivaj model uredaja adaptirane) recepte.
Koristite recepte kojima doista moZete vjerovati.

Odabir sastojaka, nacin njihovog rezanja, proporcije kod dodavanja, odabir
vremena i programa za pripremu jela moraju odgovarati odabranom re-
ceptu pripreme jela

Nalijevajte u posudu obvezatno u receptu preporucenu kolicinu vode. Uko-
liko sumnjate, provjerite razinu vode tijekom pripreme jela

Kod uobicajenog przenja dostatno je da ulje pokrije dno posude u tankom
sloju.
Kod przenja u fritezi pridrZavajte se uputa danim u odgovarajucem receptu

Ne zatvarajte poklopac visenamjenskog kuhinjskog uredaja kod przenja ako
to nije propisano u receptu. Svjeze zamrznute namirnice obvezatno odmr-
znuti i izliti iz njih vodu

Neki sastojci zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje, pasiranje
i sl. PridrZavajte se uputa recepta koji ste odabrali

Stavljajte u posudu uredaja manju koli¢inu tijesta

Izvadite peceno tijesto iz posude, obrnite ga i ponovno stavite u posudu te
nastavite sa pripremom. U buducem stavljajte u posudu uredaja manju
koli¢inu tijesta

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka,
natin njihovog rezanja, omjeri u kojima se dodaju, odabir programa i vre-
mena pripreme jela moraju biti uskladeni preporukama danim u receptu

Dugotrajno konstenje funkcue automatskog grijanja nije pozel]no Akojeu
Va$em modelu vi uredaja pi prethodno
iskljucenje ove funkcije, mozete Koristiti tu mogucnost

Kvaliteta i svojstva mlijeka mogi ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvodnje.
Preporucujemo koristenje isklju¢ivo ultra pasterizirano mlijeko sa sadrzajem masti
do 2,5%.Ako je potrebno mlijeko se moze malo razblaziti pijacom vodom

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka, nacin
njihove prethodne obrade, omjeri u kojima se dodaju moraju biti uskladeni preporu-
kama danim u receptu.

Krupice od integralnih Zitarica, meso, ribu iplodove mora uvijek treba temeljno
oprati do pojave iste vode

Prije potetka pripreme jela provjerite da li je posuda dobro oprana od
prethodne pripreme, ta da li je premaz neostecen



Ukupna kolitina sastojaka je manja od one koja se prepo-

rutuje u receptu

Podesili ste suvide dugo vrijeme pripreme jela

Kod pecenja: zaboravili ste naliti ulje u posuda, niste mi-

jesali ili ste kasno prevrtali sastojke koji se peku

Kod pirjanja: u posudi nema dostatno vlage

Kod kuhanja: u posudi ima suvise malo tekucine (nisu is-

postovane proporcije sastojaka)

Kod peenja tijesta: niste namazali uljem unutarnju povr-

Sinu posude prije pocetka pripreme jela
SASTOJCI GUBE NAREZENI OBLIK

Cesto se mijesali sastojke u posudi uredaja

Podesili ste suvise dugo vrijeme pripreme

Koristite provjereni (za doti¢ni model uredaja prilagoden recept).
Skratite vrijeme pripreme jela ili se pridrzavajte naputaka u receptu koji
je preporucen za doti¢ni model uredaja

Kod uobitajenog pecenja nalijte u posudu malo biljnog ulja — da isto prekrije
dno posude u tankom sloju.Za ravnomjerno pecenje potrebno je s viemena na
vrijeme sastojke mije3ati ili ih prevrtati nakon odredenog viemena

Dodajte u posudu vise te¢nosti. Za vrijeme pripreme jela ne otvarajte
poklopac uredaja ako za to nema potrebe

PridrZavajte se pravilnog omjera tekucine i krutih sastojaka

Prije ubacivanja tijesta namazite dno i stijenke posude maslacem i biljnim
uljem (ne nalijevajte ulje u posudul)

Kod uobicajenog pecenja jelo ne treba mesati ceSce od jednom tijekom 5-7 minuta

Skratite vrijeme pripreme jela ili se pridrZavajte naputaka u receptu koji je preporucen

jela za doticni model uredaja

ISPECENO TIJESTO JE GNJECAVO (VLAZNO)

Bili su upotrijebljeni neodgovarajuci sastoj-
ci koji ispustaju suvise vlage (socno povrée
ili voce, zamrznuto jagodicasto voce, pavia-
kaisl)

SuviSe dugo ste drzali gotovi proizvod u

uredaju

TIJESTO SE KOD PECENJA NIJE PODIGLO
Jaja i Secer nisu bili dobro izlupani
Tijesto je dugo stajalo sa dodanim praskom za pecivo
Niste prosijali brasno ili ste lo3e zamijesili tijesto

Napravili ste gresku kod dodavanja sastojaka

Odaberite sastojke u skladu sa receptom za pecenje. Potrudite se da ne koristite sastojke
koji u sevbi sadrZe suvise mnogo vlage ili ih koristite u Sto je moguce manjim koli¢inama

Potrudite se da ispeteno jelo izvadite iz visenamjenskog kuhinjskog uredaja odmah
nakon pripreme. Ukoliko je neophodno mozete ostaviti gotov proizvod u visenamjen-
skom kuhinjskom uredaju krace vrijeme sa uklju¢enom funkcijom automatskog grijanja

Koristite provjereni (za doticni
model prilagoden recept). Odabir
sastojaka, nacin njihove prethodne
obrade, omjeri u kojima se dodaju
moraju biti uskladeni preporukama

Recept koji ste odabrali nije prikladan za petenja u dotiénom modelu visenamjenskog kuhinjskog | danim u receptu

uredaja

Kod nekih modela visenamjenskog kuhinjskog uredaja REDMOND u programima “STEW" i “SOUP” kod nedostatka tekucine
u posudi aktivira se sustav zastite od pregrijavanja uredaja. U tom slucaju se program pripreme jela zaustavija i visenamjenski

kuhinjski uredaj prelazi u rezim automatskog grijanja.
Preporuceno vrijeme pripreme razli¢ith proizvoda na pari

Proizvod
File svinjetine/govedine (kockice od 1,5-2 cm)
Jagnieci file (kockice od 1,5-2 cm)
Pileci file (kockice od 1,5-2 cm)

Mijeveno meso / Kotleti

TeZina, g (kol-kom.) Kolitina vode, ml Vrijeme pripreme
500 500 20 min /30 min

500 500 25 min

500 500 15 min
180 (6 kom.) / 450 (3 kom.) 500 10 min /15 min

Proizvod
Riba (file)
Plodovi mora-koktel (sveze smrznuti)
Krumpir (ise¢en na 4 dijela)
Mrkva (kockice od 1,5-2 cm)
Cikla (isecena na 4 dijela)
Povrce (svjeze smrznuto)

Jaja

Tezina, g (kol-kom.)

500
500
500
500
500
500

3kom.

Kolitina vode, ml Vrijeme pripreme
500 10 min
500 5min
500 20 min
500 40 min
1500 1sat 10 min
500 10 min
500 10 min

Treba imati na umu da su ovo opcte preporuke. Realno vrijeme moZe da se razlikuje od preporucenih vrijednosti u zavis-
nosti od kvalitete konkretnog proizvoda, kao i od vaseg okusa.

Preporuke za koritenje temperaturnih reZima u programu "MULTICOOK"

Radna Radna
temperatura ponitez
35°C Odlezavanje tijesta, priprema octa 105°C
40°C Priprema jogurta 110°C
45°C Kvasac 115°C
50°C Fermentacija 120°C
55°C Priprema slatkisa 125°C
60°C Priprema zelenog ¢aja, hrane za bebe 130°C
65°C Kuhanje mesa u vakuum pakiranju 135°C
70°C Kuhanje mesa u vakum pakovanju 140°C
75°C Priprema punta 145°C
80°C Pasteriziranje, priprema bijelog ¢aja 150°C
85°C gﬂg;e‘lmﬁ?eigak{t;:%?irnica koje zahtjevaju 155°C
90°C Priprema crvenog ¢aja 160°C
95°C Priprema mlije¢nih kasa 165°C
100°C Priprema puslica ili dzemova 170°C

Slijedite takoder i upute dane u knjizi recepata.

Tablica programa za kuhanije (tvornica podeSenost)

Preporuke za koriStenje

Priprema hladetina

Steriliziranje

Priprema Secernog sirupa

Priprema koljenica

Priprema pirjanog mesa

Priprema zapetenog jela

Przenje gotovih jela kako bi dobila hrskaviju koricu
Dimljenje

Petenje povrca i ribe u foliji

Petenje mesa u foliji
Petenje proizvoda od lisnatog testa

Petenje peradi
Pecenje $nicli

Priprema pomfrita

Eay = 2 Al | B
2 §g2.5 E£Es &
Program Preporuka za koristenje 2E 2E gé'a sE é 5
55 5%8°g 3:8 g‘
5 =
MULTICOOK Pnprema.razl\utlh |el.a uz mogucnost postavljanja tem- 0min | 2min-12sati/imn - | 24 12
perature i viemena pripreme
EXPRESS Brza priprema rize, kasa na vodi - - -



ez 5inE §8Es
Program Preporuka za koristenje E.é §§ %;s"g § = :g E "g_
5585 § 2 3° =
RICE/GRAIN Priprema rize, kasa od cijelog zrna na vodi 25min | 5min-4sata/1min - 24 12
STEAM E:E;evgl;ana pari mesa, ribe, povrca, dijetetskih i drugih 30min | 5min-2sata/5 min v w1
(00K Kuhanje povrca, mesa, fibe i drugih proizvoda 45min | 10min-8sati/Smin = - | 24 | 12
SOuP Priprema razlititih predjela l1sat | 10min-8sati/5Smin - | 24 12
SAUTE Przenje mesa, peradi, ribe 18 min | 5min - 2sata/1min - - 12
BAKE ;je:;rye mesa, proizvoda od kvasca i bez kvasca, lisnatog 50min | 10 min - 8 sati /5 min B 2% 4
STEW Pirjanje mesa, ribe, povréa i drugih namirnica l1sat | 10min-12sati/5min - | 24 12
SAUCE Priprema razlicitih umaka 20min | 5min-5sati/1min - 4 1
YOGURT Priprema domaceg jogurta 8sati | 10min-12sati/Smin| - | 24 | -
DESSERT Priprema raznih dezerata 30min | 5min-2sata/5min - 24 1
OMELETTE Priprema raznih omleta 20min | Smin-10sati/10min | - | 24 12
EE;LSJH Obrada tijesta od kvasca lsat | 10min-2sata/5min - | 24 -
PORRIDGE Priprema mlije¢nih kasa 30min | 5min-4sata/1min - 412
VACUUM Priprema mesa, ribe, povrca i vakum pakovanja BZUSrantian 10min-12sati/5min | - | 24 | -
PIE Pecenje kolaca, biskvita, peciva, osnove za tortu 30min | 10min-4sata/5min | - | 24 | 4
RAVIOLI Kuhanje raviola 13min | 10 min - 1sat/ 1 min + -] -
PASTA Kuhanje makarona 8min | 2min-1sat/1min + - -
DUMPLINGS | Priprema okruglica od razlicite vrste tijesta 30min | 5min-2sata/5 min + - -
PIZZA Priprema pizze 30min | 10 min - 1sat/5 min - 41
BREAD Pecenje kruha 3sata | 10min-6sati/5Smin | - | 24| 3
PILAF Priprema razlicitih vrsta pilava l1sat | 10min-2sata/5min | - | 24 12
CRUST Przenje u fritezi 18min | 5min-40min/5min |+ - -
SLOWCOOK | Pirjanje jela od mesa, peradi, povréa 3 sata 10min - 12 sati / 10 24 12

min

VI. DOPUNSKI PRIBOR

Motzete kupiti dodatni pribor za visenamjenski kuhinjski aparat RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E i da saznate o novinama
proizvodnje REDMOND preko sajta www.multicooker.com ili u trgovinama ovlastenih distributera.

VII. PRIJE OBRACENJA SERVISNOM CENTRU

Neispravnost Mogucni razlozi Natin otklanjanja
Sustavna gredka. moguéni kvar elementa za Iskljutite aparat iz elektricne mreZe, ostavite ga da se
E1-E4 u ravl‘an'gili etémen%a 2a grifanie. ohladi. Cvrsto zatvorite poklopac, ponovno ukljutite
pravijan) grijanje. aparat u struju.
Kvar Moguci uzroci Uklanjanje kvarova

Kabel za napajanje nije priklju¢en u uredaj i (ili)
elektricnu uticnicu.

Uvjerite se da je prenosivi kabel prikljucen u

Aparat se ne ukljucuje. odgovarajuci prikljucak na uredaju i u uti¢nicu.

Provjerite napon stabilnog toka u mrezi. Ako je
nestabilan ili ispod normale, obratite se sluzbi koja
odrZava va$ dom.

Prekid sa napajanjem struje (razina napona nije
stabilna ili je ispod normale).

Izmedu posude i grejnog elementa upao je strani
predmiet ili estice (pradina,Zitarice, komadi hrane).

X . Iskljucite aparat, ostavite ga da se ohladi. Uklonite
Jdelo se priprema suvise strani predmet ili ¢estice.

ugo.
Posuda u kucistu visenamjenskog aparata postav-

ljena je neravno. Stavite posudu ravno, bez krivijenja.

Iskljucite aparat, ostavite ga da se ohladi. Ocistite

Grejni disk je jako zaprljan. grejni disk.

VIII. GARANCIJSKE OBVEZE

Za ovaj se proizvod daje garancija od 2 godine od momenta njegove nabavke. Tijekom garantnog roka proizvodac se ob-
vezuje otkloniti putem popravke, zamjene dijela ili zamjene cijelog proizvoda koji su posljedica tvornitkog defekta, ili koji
su nastali uslijed kvalitete materijala ili sklapanja proizvoda u tvornici. Garancija je pravosnazna samo u slucaju kada je
datum kupnje potvrden pecatom prodavaone i potpisomprodavatelja na izvornom garancijskom talonu. Ova garancija se
priznaje samo u slucaju ako se proizvod koristio sukladno uputama danim u uputama za upotrebu, ako proizvod nije pop-
ravljan, nije rastavljan, te ako nije doslo do njegovog ostecenja uslijed nepravilnog rukovanja i kada je sacuvana komplet-
nost proizvoda. Ova se garancija ne odnosi na prirodno habanje proizvoda i potrosnih materijala (filteri, lampice, premaz
protiv zagorijevanja, brtvila i t.d.).

Rok trajanja proizvoda i rok valjanosti garancijskih obveza za isti, ratunaju se od dana prodaje ili od dana proizvodnje
proizvoda (u slucaju ako je datum prodaje nemoguce odrediti).

Datum proizvodnje proizvoda moze se naci u serijskom broju koji se nalazi na identifikacijskoj naljepnici na kucistu
proizvoda. Serijski se broj sastoji od 13 znakova. U njemu 6.i 7.znak oznacavaju mjesec, 8. znak oznacava godinu proizvod-
nje uredaja.

Rok trajanja proizvoda koji je utvrdio proizvodac uredaja iznosi 5 godina od dana njegove nabavke pod uvjetom da se isti
koristio u skladu sa ovim uputama i primenjivim tehnickim standardima.

Ekoloski neskodljivo iskoriStavanje (iskoriStavanje elektricnih i elektronickih uredaja)
Utilizacija ambalaze, uputa za upotrebu, te samog uredaja potrebno je izvesti u skladu s lokalnim pro-
pisima za preradu otpada. Vodite racuna o zastiti okolisa: ne bacajte ove proizvode skupa sa obicnim
komunalnim smecem.
Iskoristeni (stari) uredaji se ne smiju bacati s ostalom kucanskom tehnikom, isti se moraju iskoristavati
odvojeno. Vlasnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to
specijaliziranim tvrtkama. Na taj nacin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te o¢uvanju
I o'ljmliléa, : g’ pred g 9ol :
Ovaj je uredaj oznaten sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koristenje uredaja nakon isteka Zivotnog
vijeka elektricnih i elektronickih uredaja.
Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koristenja i prerade otpada od elektricnih i elektronickih uredaja koji se
primjenjuju na cijelom teritoriju Europske unije.



Pred vyuZitim tohoto vyrobku pozorné pectete ndvod kvyuZiti a uschovejte
ho jako pfirucku. Sprdvné vyuZiti soupravy znacné prodlouzi dobu jeho provo-
2u.

BEZPECNOSTNI OPATRENI
* Vyrobce nenese odpovédnost za poskozeni

zpiisobend nedodrZenim pozadavk( na bez-
pecnostni opatfeni a pokyndl k pouzivani
Bﬁstroje.

ané elektrické zarizeni je multifunkcnim
spotiebicem pro pripravu jidel za zivotnich
podminek a miize byt pouzivan v bytech, ro-
dinnych domech, hatelovych pokojich, slu-
zebnich mistnostech v prodejndch, v kance-
(drich nebo za jinych podabnych Fodminek
neprimyslového provozu. Primyslové nebo
jiné necilové vyuziti tohoto zarizeni bude
pokladano za poruseni podminek fadného
provozu vyrobku. V takovém pripade vyrobce
nenese odpovédnost za mozné ndsledky.
Pfed zapojenim pristroje do elektfiny si over-
te, zda napéti odpovida jmenovitému napéti
pristroje K/iz technicka charakteristika nebo
tovarni Stitek vyrobku).
Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovug')e
prikonu pristroje — nevyhovujici parametry by
mohly zplisobit zkrat nebo vzniceni kabelu.
Pristroj zapojujte pouze do zasuvek s uzem-
nénim - je to zakladni ochrana pred Urazem
elektrickym Rroudem.v pripade pouzivani
prodluzovaciho kabelu si ovéfte, ze ma také
uzemnéni,

@ POZOR!Pldst,nddoba a kovové cdsti pri-

stroje se pfi jeho chodu zahfivaji! Budte
opatrni! Pouzivejte kuchynské chriapky.
Pfi otvirdni vika pfistroje se nad néj ne-
nakldnéjte, abyste se neopafili horkou
pdrou.

Po pouzit, pfi Cisténi nebo premistovani pri-
stroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky kabel
vytahujte suchyma rukama, drzte jej za za-
strcku, nikoli za Sndru.

Elektrickou $Rdru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdrojli tepla. Dbejte na
to, aby elektricka Snira nebyla zamotana
nebo pokroucend a aby se nedotykala ostrych
predmétd, rohd a okrajl nabytku.
Pamatujte: pfipadné poskozeni elektric-
kého kabelu miize zpdsobit poruchy, na
které se nevztahuje zdruka, a také uraz
elektrickym proudem. Poskozeny elekt-
ricky kabel musi byt bezodkladné opra-
ven v servisu.

PfistroLnepoklédejte na mékky povrch, be-
hem chodu jej nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehrati a poskozeni.
Je zakazano pouzivat pristroj ve venkovnim
prostoru — voda nebo cizi predmeéty padajici
do zafizeni jej mohou vazné poskodit.
Ped CiSténim pristroje se ujistéte, zda je od-
Bolen od elektrické sité a zda zcela vychladl.
eclivé dodrzujte pokyny k Cisténi pristroje na.
JE ZAKAZANO ponorovat pldst pfistroje
do vody nebo jej ddvat pod tekouci vodu!

Déti ve veku 8 let a starsi, rovnéz jako i 0so-
by s omezenymi fyzickymi, smyslovymi Ci
dusevnimi schopnostmi ani lidé s nedostat-
kem zkuSenosti ¢i znalosti mohou pouzivat
tento ph’stro“en v pfipadé, pokud tyto osoby
jsou pod donledem a/nebo byly s ohledem
na pouziti tohoto zafizeni Instruktovany
ohledné bezpecného pouziti pristroje a jsou
si vedomy nebezpeci spoLenych s jeho pou-
zivanim. Déti si nesmi hrat s pristrojem.
Chrante pfistroj s pfivodni Shlirou v misté
nedostupném pro déti mladsi 8 let. Cisténi a
obsluhu zafizeni nesmi provadét déti bez
dozoru dospélych.

Pistroj neni urcen pro pouziti s externim
(asovacem nebo samostatnym systémem
dalkového ovladani.

Nenechavejte obalovy material (balici folie,
polystyrén apod.) tohoto vyrobku v dosahu
déti.Maze pro né byt nebezpecny! Nebezpe-
Si uduseni! Uschovavejte obaly mimo dosah

ti.

* Jezakazano opravovat piistroj svépomaci nebo

provadét konstrukCni zmény. Veskera tidrzba
aopravy musi byt provedeny v autorizovaném
servisu.Oprava a udrzba provedena nekvalifi-
kovanou osobou miize vést k poskozeni pi-
stroje, Urazlm a Skoddm na majetku.

POZOR! Zakazuje sa pouZivat zariadenie
s akoukolviek poruchou.



Technické udaje

Model RMC-M13E | RMCG-M23E = RMC-M33E
Prikon 500W 860W 900 W
Napéti 220-240V,50/60 Hz
Objem misy 31 51 6l
Povich misy AntipFipalova(cli:g:)micky' Anato®
Displej Svitici diody
Typ ovladani Elektronické
Bezpecnostni parni ventil Snimaci
Snimaci vnitfni poklicka ano
Vypinat na télese pfistroje ano
Energeticky nezavisla pamét ano
Vypnuti zvukovych signald ano

Funkce

Autoohiev. ano, do 12 hodin

Predbézné vypnuti at

ano

Odlozeni startu

ano, do 24 hodin

ano, do 12 hodin

Ohev jidel

Programy
1. MULTICOOK 14. YEASTDOUGH (KYNUTE TESTO)
2. EXPRESS (EXPRES) 15. PORRIDGE (MLECNA KASE)
3. RICE/GRAIN (RYZE/KROUPY) 16. VACUUM (VAKUUM)
4. STEAM (NA PARE) 17. PIE (KOLAC)
5. COOK (VARENI) 18. RAVIOLI (RAVIOLY)
6. SOUP (POLEVKA) 19. PASTA (TESTOVINY)
7. SAUTE (SMAZENI) 20. DUMPLINGS (PELMENE)
8. BAKE (PECENI) 21. PIZZA (PICCA)
9. STEW (DUSENI) 22. BREAD (CHLEB)

10. SAUCE (OMACKA)

11. YOGURT (JOGURT)

12. DESSERT (DEZERTY)
13. OMELETTE (OMELETY)

Kompletace

Multifunkéni hrnec s uvnitf viozenou misou

Kontejner pro pfipravu na pafe

23, PILAF (RIZOTO)
24, CRUST (FRITOVANI)
25. SLOW COOK (POMALE DUSENI)

Plocha lzice

Sbéracka

0dmérna nadoba

1k

Navod k obsluze
Kniha “100 receptd”.

s.
1ks.

Servisni knizka

1ks.

Privodni $iidra

1ks.

Vyrobce si vyhrazuje pravo na provedeni zmén ve vzhledu, kompletaci a také
technickych charakteristik vyrobku pfi zdokonalovani svoji produkce, bez pred-
choziho upozornéni o takovych zméndch.

Slozeni multifunkéniho hrnce
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E /AL
1. Viko pfistroje s drzadlem
2. Snimaci bezpe¢nostni ventil
3. Snimaci vnitini poklicka

4. Misa
Model RMC-M13E RMC-M23E RMCG-M33E
Typ misy RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Teleso pristroje

6. Kontejner sboru kondenzatu

7. Ridici panel s displejem

8. Nastavovaci prstenec

9. Hlavni vypinat

10. Tlacitko otevieni vika

11. Kontejner pro pfipravu na pafe

12. 0dmérna nadoba

13. Sbéracka

14. Plocha lzice

Privodni $iidra

(asti Fidiciho panelu AL
1. Displej
2. Indikatory programdi pripravy
3. Tlatitko "Hour/Min” (*Hod/Min®) — zapnuti rezimu nastaveni hodin; vybér

hodnoty hodin/minut v rezimech stavajiciho ¢asu, doby pfipravy a odlo-
Zeného startu

4. Tlatitko “Reheat” (‘Ohtev’) — zapnuti funkce ohfevu pokrmii (v rezimu
otekavani)

5. Tlatitko “Start/Keep Warm” (*Start/Autoohfev") s indikatory “Start”a “Keep
Warm” — spusténi programu pfipravy; predbézné vypnuti autoohfevu

6. Nastavovaci prstenec: vybér programu pfipravy; nastaveni stavajiciho casu

/ doby pfipravy / ¢asu odlozeného startu; nastaveni teploty v programu

“MULTICOOK”. Pii otateni po sméru hodinovych ruticek hodnoty se zvy-

Suji, pii otaceni proti sméru hodinovych rucicek — hodnoty se snizuji. S

pomoci nastavovaciho prstence je mozné uskutecnit 16 prepnuti pfi

otoceni na 360°.

Indikator “Keep Warm” se rozsviti na tlacitku v dobé ¢innosti funkce au-

toohfevu

. Tlacitko “Cancel” (‘Zrusit") — pFerudeni prace programu pfipravy; zruseni
zyo[enych nastaveni; zapnuti/vypnuti zvukovych signal (v rezimu oceka-
vani).

. Tlaitko “Set” ("Nastaveni“) — zapnuti rezimu nastaveni parametr{i pro-
gramu; prechod do rezimu nastaveni teploty piipravy (v programu “MUL-
TICOOK”) / Easu odlozeni startu.

10. Indikator “Start” sviti v dobé ¢innosti programu pripravy a funkce odloze-
ni startu; blika pfi dosaZeni pracovni teploty v programech “RAVIOLI",
“PASTA” a “DUMPLINGS”.

Popis displeje

A. Indikator “Timer” — rozsviti se pfi nastavovani doby pfipravy / v dobé ¢in-
nosti programu

B. Indikator “Time Delay” — rozsviti se pii nastavovani doby odlozeného star-
tu /v dobé cinnosti funkce odloZeného startu.

C. Indikator vypnuti zvukovych signal.

D. Indikator ¢innosti funkce autoohfevu.

E

F

o o~

©

Indikator “Reheat” — sviti v dobé ¢innosti funkce ohfevu pokrma.
Indikator hodnoty teploty v programu “MULTICOOK”.

. NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material a
reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym ¢islem.

A Neni-li na pfistroji sériové ¢islo, automaticky nemdte ndrok na zdrucni
servis.

PLast pristroje otiete vihkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se saponatem.

Vse peclivé osuste. Pii prvnim pouZivani je mozné, ze ucitite nepatficny zapach - ten

viak neni zplsoben zavadou na pfistroji.V takovém piipadé pfistroj ocistéte.

Po prevozu nebo skladovdni pri nizkych teplotdch je treba nechat stdt pristroj
pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojove teploté.

I1.POUZIVANI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pred prvnim zapojenim

Piistroj polozte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para, ktera
vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekoracni latky, elektronické
pristroje a jiné predméty ¢i materialy, které by mohly trpét v disledku pdsobeni
zvySené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, ze vnéjsi a viditelné vnitini casti multifunkéniho
hrnce nejsou poskozeny, otluceny ¢i jinak poniceny. Mezi nadobou a topnymi
télesy nesmi byt Zadné cizi pfedméty.

Rezim ocekavani

Pristroj z vyroby, pfipojeny k elektrické siti se nachazi v rezimu ocekavani, na
displeji se zobrazuje bézici ¢as ve formatu 24 hodin. Jestli pfi nastaveni parame-
trli vybraného programu v priibéhu jedné minuty nebylo stlaceno zadné tlacitko,
pristroj se vrati do reZimu otekavani a viechna dfive zvolena nastaveni budou
smazana.

Nastaveni hodin
Nastaveni béznych hodin:
1. Stlacte a pridrzujte nékolik vtefin tlaitko “Hour/Min”v rezimu otekavani.
Na displeji se zobrazi indikator (9), zane blikat indikétor zobrazeni hodin.
2. Otacenim nastavovaciho prstence na jednu, nebo druhou stranu, vyberte
hodnotu hodin. Pro piepnuti rozsahu podruhé stisknéte tlatitko “Hour/
Min” a otacenim nastavovaciho prstence vyberte hodnotu minut. Po do-
sazeni maximalni hodnoty v kazdé pozici, nastaveni pokracuje od zatatku
rozsahu.
3. Po dokonceni nastaveni probihajiciho ¢asu nestlacujte Zadna tlacitka. Za
nékolik vtefin bude nastaveny ¢as automaticky ulozen.
Zapnuti/vypnuti zvukovych signald
Vmultifunkénich hrncich REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E je zalo-
Zena moznost zapnuti/vypnuti zvukovych signaldi, doprovazejicich stlaceni tla-
Citek a konec programdi piipravy. Zapnuti/vypnuti doprovazejicich zvukovych
signald provedte stlatenim a pridrzenim na nékolik vtefin tlatitka “Cancel”
v rezimu ocekavani.
Energeticky nezavisla pamét
Multifunkéni hrnce REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E maji energe-
ticky nezavislou pamét. Pii kratkodobém vypnuti elektrického proudu (do 15
minut v dobé piipravy)si pfistroj pamatuje Vami zadana nastaveni.Jestli je potom
dalsi pokracovani pfipravy nezadouci, stisknéte tlacitko “Cancel"a pfistroj piejde
do rezimu ocekavani.



Nastaveni doby pfipravy

V multifunkénich hrncich RMCG-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E je mozné ménit
dobu pripravy, prednastavenou z vyroby pro kazdy program. Krok zmény a mozny
rozsah nastavované doby zavisi od vybraného programu pripravy.

1. Otacenim nastavovaciho prstence na jednu, nebo druhou stranu, vyberte
vhodny program. Na displeji se rozsviti indikator “Timer’, pro kazdy program
se zobrazi doba prlpravy prednastavena z vyroby.

2. Stlatte tlatitko “Set”. Zacne blikat indikator hodnoty hodin.

3. Otacenim nastavovaciho prstence na jednu, nebo druhou stranu, vyberte
hodnotu hodin. Pro pfepnuti rozsahu podruhé stisknéte tlacitko “Hour/
Min” a otacenim nastavovaciho prstence vyberte hodnotu minut. Po do-
sazeni maximalni hodnoty v kazdé pozici, nastaveni pokracuje od zacatku
rozsahu.

Funkce “OdloZeni startu”

Tato funkce umoziiuje zadat dobu, ve které ma byt pokrm hotov. Proces pfipravy
je mozné odlozit do 24 hodin s krokem nastaveni 15 minut.Je tfeba pocitat s tim,
Ze doba odlozeni startu musi byt del3i, nez nastavena doba pfipravy, jinak program
zatne piipravu ihned po stlaceni tlacitka “Start/Keep Warm”.

1. Vyberte vhodny program, v piipadé potfeby nastavte dobu pfipravy. V
programu “MULTICOOK” nastavte teplotu pfipravy.

2. Stlacte tlacitko “Set” Na displeji zablika indikator “Time Delay"a indikator
hodnoty doby odlozeného startu.

3. Otacenim nastavovaciho prstence na jednu, nebo druhou stranu, vyberte
hodnotu hodin. Pro pfepnuti rozsahu podruhé stisknéte tlacitko “Hour/
Min” a otacenim nastavovaciho prstence vyberte hodnotu minut. Po do-
sazeni maximalni hodnoty v kazdé pozici, nastaveni pokracuje od zacatku
rozsahu.

4. Stlatte tlacitko “Start/Keep Warm”. Pfistroj pfejde do reZimu odlozeného
startu programu, na displeji se zobrazi indikator “Time Delay” a probiha-
jici cas. Aby jste uvidéli nastaveny ¢as, ve kterém ma byt pokrm hotov,
stlacte tlacitko “Hour/Min”.

5. Smazat viechna zadana nastaveni mizete stlatenim tlatitka “Cancel”.
Potom je tfeba znovu zadat cely program pripravy.

Nedoporucuje se pouzivat funkci “Odlozeni startu”v pfipadé, jestli recept
obsahuje rychle se kazici potraviny.

Funkce odlozeni startu neni dostupnd pfi pouZiti programi “EXPRESS’, “SAU-
TE’"RAVIOLI’ "PASTA; "DUMPLINGS’, “CRUST”.

Funkce udrZovani teploty hotovych jidel (autoohrev)

Tato funkee se zapina automaticky, ihned po ukonceni programu piipravy a miize
udrzovat teplotu hotového pokrmu v rozsahu 70-75°C po dobu 12 hodin. Pfi
zapnutém rezimu autoohfevu Ha displeji probiha odecet Casu v daném rezimu.
Ukoncit autoohfev miizete vzdy stisknutim tlatitka “Start/Keep Warm” (indikator
“Keep Warm” zhasne).

Bez ohledu na to, Ze multifunkcni hrmec mize udrZovat pokrm teply po dobu
12 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo horké nadlouho, nebot se nékdy
mohou zménit jeho chutové kvality.

Funkce autoohfevu je Je nedostupnd vprogramefh “EXPRESS’,“YOGURT, “YEAST
DOUGH:, “VACUUM:, ‘RAVIOLL’ "PASTA, "DUMPLINGS’, “CRUST"

V programu “BREAD” doba Cinnosti autoohfevu je 3 hodiny, v programech

“BAKE”a “PIE” - 4 hodiny.

Predbézné vypnuti autoohievu

Jestli si neprejete autoohfev, je mozné tuto funkci docasné vypnout. K tomu, po
spusténi programu piipravy stlacte a pidrzte tlacitko “Start/Keep Warm’, dokud
indikator “Keep Warm” nezhasne.

Takovym zplisobe miiZeme i aktivovat funkci autoohfevu (indikator “Keep Warm”
se rozsviti).

Funkce autoohfevu je z vyroby blokovdna pfi teploté pfipravy nize nez 80°C.
V pfiipadé potreby ji mozné zapnout rucné stlacenim tlacitka “Start/Keep Warm”
po spusténi programu pripravy (indikdtor “Keep Warm”se rozsviti).

Funkce ohfivani pokrmii
Multifunkéni hrnec je mozné pouzivat k ohfevu studenych jidel. K tomu je nutno:
1. Vlozte potraviny do misy a misu zasurite do télesa pfistroje. Zkontrolujte,
zda se misa tésné dotyka ohfivaciho elementu.
2. Zavrete viko do zaklapnuti a pfipojte pfistroj do sité.
3. Stlacte tlatitko “Reheat”. Zapne se ohrfev a rozsviti se pfislusny indikator
na displeji. Hodiny zatnou odecitat ¢as ohfevu v danném rezimu. Pokrm
bude ohfat na 70-75°C. Tato teplota mZze byt udrzovana po dobu 12
hodin.
4.V pfipadé potfeby je mozné ohiev vypnout stlatenim tlatitka“Cancel”.

Bez ohledu na to, Ze multifunkcni hmec mize udrzovat pokrm teply po dobu
12 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo horké nadlouho, nebot se nékdy
mohou zménit jeho chufové kvality.

Obecna pravidla pro pouZiti automatickych programi

1. Pripravené ingredienty vlozte do misy multifunkéniho hrnce. Dbejte, aby
véechny ingredienty vetné tekutin, byly nize maximalni irovné vyznace-
né na vnitfnim povrchu misy.

2. Presvédcte se, zda misa je vlozena bez pokrouceni a tésné se dotyka
ohfivaciho tlanku. Zavrete viko pfistroje do zaklapnuti. Pfipojte pfistroj
do sité.

3. Otacenim nastavovaciho prstence vyberte potfebny program prlpravy
Prislusny indikator bude blikat, na displeji se objevi indikaror “Timer” a
prednastavend doba pfipravy.

4.V pfipadé potieby zménte dobu pfipravy. V programu “MULTICOOK” je
mozné take zménit teplotu pripravy.

5.V pipadé potfeby nastavte dobu odlozeni startu.

6. Pro spusténi programu pfipravy stlacte tlatitko “Start/Keep Warm”. Roz-
sviti se indikator tlatitka a na displeji zatne zpétny odetet casu pfipravy.

7. Na ukonceni programu pfipravy Vas upozorni zvukovy signal a zhasne
indikator programu na displeji.Dale pak, v zavislosti od nastaveni, pfistroj
piejde do do rezimu autoohievu, sviti indikator " Keep Warm’,na dipleji se
bude zobrazovat piimy odeet ¢asu a nebo do rezimu ocekavani.

Jestli chcete prerusit zadany program, nebo proces pripravy, nebo
autoohfev - stlacte tlacitko “Cancel”

Program “MULTICOOK”

Uvedeny program je urcen pro pripravu libovolnych pokrmi po zadanym para-
metr(im teploty a doby pfipravy uzivatelem.Je mozné rucni zadani casu v rozsa-
hu od 2 minut do 12 hodin s krokem po jedné minuté. Rozmezi nastaveni teplo-
tyvprogramu je od 35° do 170°C, odstupriované po 5°C.V programu “MULTICOOK”
je prednastavena teplota pfipravy 100°C.

Samostatné nastaveni teploty piipravy provedte stlatenim tlatitka “Set” pro
prechod v piislusny rezim (podruhé, jestli se zménila doba pipravy, nebo dvakrat,
jestli bude pouzita prednastavena doba piipravy). Indikator hodnoty teploty na
displeji bude blikat. Otacenim nastavovaciho prstence na tu,nebo druhou stranu,
nastavte potiebnou troven teploty. Po dosazeni maximalni hodnoty, nastaveni

bude probihat znovu od zatatku rozsahu. Dale sledujte body 5-7 odstavce “Obec-
na pravidla pro pouiti automatickych programd’

Program “EXPRESS”

Doporutuije se pro pfipravu ryze a sypkych kasi z krup, vareni riiznych pokrmd.
V daném programu nejsou dostupné rucni nastaveni doby piipravy, funkce odlo-
Zeni startu a autoohrev.

Pii vybéru programu “EXPRESS” se na displeji zobrazi symbol *- -~
procesu pripravy — dynamicky indikator.

Program “RICE/GRAIN”

Program je urcen pro pfipravu ryze a sypkych kasi na vodé.Je mozné ru¢ni zada-
ni ¢asu v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s krokem po jedné minuté.

Program “STEAM”

Doporutuje se pro pfipravu zeleniny, ryb, masa, mant, dietnich a vegetarianskych
pokrm(i na pare. Je mozné rucni nastaveni doby pfipravy v rozsahu od 5 minut
do 2 hodin s krokem po péti minutach.

Zpétny odecet ¢asu Cinnosti programu “STEAM” zacne aZ po dosazeni potiebné
teploty a hustoty pary v mise.

Pro piipravu v daném programu poufijte specilni kontejner na pokrmy, ktery se
vklada dovnitf misy. Predtim je nutno nalit do misy 600-1000 ml vody.
Program “COOK”

Doporutuije se pro vafeni masa, ryb, zeleniny. Je mozné ruéni zadani ¢asu pfipra-
vy vrozsahu od 10 minut do 8 hodin s krokem po 5 minutach.

Program “SOUP”

Doporutuije se pro pfipravu polévek a také kompotl a marinad. Moznost ru¢niho
zadani Casu je od 10 minut do 8 hodin, s krokem nastaveni po 5 minutach.
Program “SAUTE”

Doporutuje se ke smazeni masa, zeleniny, driibeze a jinych produktd. Je mozné
runi nastaveni ¢asu v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s krokem zmény nastave-
ni 1 minuta.

Funkce odlozent startu je v tomto programu nedostupna.

a v dobé

Doporucuje se smaZeni s otevienym vikem pristroje — pro dosaZeni kfupavé

karky.

Pred ndsledujicim pouZitim programu “SAUTE”nechte pristroj zcela vychladnout.
Program “BAKE”

Doporutuije se pro zapékani masa, riznych vyrobkil z listového a kynutého tésta.
Je mozné ruéni zadani ¢asu piipravy v rozsahu od 10 minut do 8 hodin, s krokem
nastaveni 5 minut.

Doba cinnosti autoohfevu v programu je 4 hodiny.

A Pro vytazeni hotového vyrobku z misy pouzijte kuchyriské rukavice nebo
chriapky.
Po ukonceni mohou v mise ziistat mastné skvny — to se dopusti. Vycistéte misu
v souladu s odstavcem “Udrzba pfistroje”

Rezim autoofevu je rozpoCitdm na 12 hodin, nedoporucuje se nechdvat hoto-
vy pokrm dlouho v ohfdtém stavu.

Program “STEW”

Program je doporucen pro duseni masa, zeleniny, mofskych produktd, pripravu
sulcti a rosold. Je mozné ru¢ni zadani ¢asu pripravy v rozsahu od 10 minut do 12
hodin s krokem po 5 minutach.



Program “SAUCE”

V tomto programu je mozné pfipravit prakticky libovolnou omacku. V pfipadé
potfeby je mozné vafit s otevienym vikem pfistroje. Je mozné rucni zadani ¢asu
piipravy v rozsahu od 5 minut do 5 hodin s krokem po 1 minuté.

Program “YOGURT”

S pomoci tohoto programu muizete pfipravit jogurt u Vas doma. Je moznost
rucniho zadani ¢asu v rozsahu od 10 minut do 12 hodin s krokem po 5 minutach.
Funkce autoohfevu je v programu “YOGURT” nedostupna.

Pro pripravu jogurtii miZete pouzit specidlni sadu banék na jogurty REDMOND
RAM-G1 (objedndvd se oddélené).

Program “DESSERT”

Doporucuje se pro pfipravu riiznych dezertd. Je moznost ru¢niho zadani ¢asu
pripravy v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s krokem nastaveni po 5 minutach.

Program “OMELETTE”

Doporucuje se pro pipravu jak vysokych, tak i tenkych omelet.Je moznost ru¢-
niho zadani ¢asu pripravy od 5 minut do 10 hodin s krokem nastaveni po 10
minutach.

Program “YEAST DOUGH”

Doporucuje se pro vykynuti kynutého tésta pred pecenim. Je moznost ru¢niho
zadani ¢asu pfipravy v rozsahu od 10 minut do 2 hodin s krokem nastaveni po 5
minutach.

Funkce autoohfevu je v tomto programu nedostupna.

V procesu kynuti se objem tésta zvetsu/e skoro dvakrdt, proto pr/ vlozent pr-
votnich surovin nesmi jejich objem byt vétsi, nez do poloviny misy.

Pri kynuti tésta je treba udrZovat trvalou teplotu a vihkost uvnitf multifunké-
niho hrnce. Pro dosaZeni co nejlepsiho vysledku neotevirejte viko pfistroje do
ukoncent Cinnosti programu.

Pri kynuti tésta je pouZiti funkce odloZeni startu neZddouci.

Program “PORRIDGE”
Program se doporucuje pro pfipravu mlécnych kasi, dzemd, marmelad, ovocnych
Zzelé arliznych dezertt. Je mozné ru¢ni zadani Casu pfipravy v rozsahu od 5 minut
do 4 hodin, s krokem po 1 minuté.
Program je uren pro pfipravu kase s pouZitim pasterizovaného mléka nizké
tuénosti. Abychom predesli vzkypéni mléka, a dostali ocekavany vysedek, dopo-
rucuje se:
«  dikladné promyvat viechny celozrnné kroupy (ryze, pohanka, jahlya t.d.),
az bude voda priizratna;
e pied pfipravou promazte misu piistroje maslem;
«  presné dodrZovat proporce ingredienci, odmérené v souladu s instrukce-
mi v knize receptd, snizovat nebo zvySovat mnozstvi ingredienci presné
v proporcich;
« pii pouziti plnotu¢ného mléka je nutno jej fedit v poméru 1:1 pitnou
vodou.
V zdvislosti od dodavatele se mohou vlastnosti mléka i krup ménit, coz se
miZe projevit na vysledcich pripravy.
Pro pripravu kasi miiZete pouzit také univerzdlni program “MULTICOOK” (op-
timdlni teplota pripravy kasi na mléce je 95°C).
Mporpamma “VACUUM”

Diky zvlastnimu teplotnimu rezimu je tento program urcen pro vareni masa, ryb,
zeleniny a nebo jinych produkti ve vakuovaném obalu.Je mozné rucni zadani

Casu pripravy v rozsahu od 10 minut do 12 hodin s krokem po 5 minutach.
Funkce autoohfevu je v daném programu nedostupna.

Program “PIE”

Doporucuije se pro piipravu otevienych nebo zakrytych kolact s riiznou naplni.
Je mozné ru¢ni zadani ¢asu pfipravy v rozsahu od 10 minut do 4 hodin s krokem
po 5 minutach.

Doba ¢innosti autoohfevu v programu “PIE” je 4 hodiny.

Program “RAVIOLI”

Doporucuje se pro vafeni ravioli z riizného tésta. Je mozné ru¢ni zadani Casu
pipravy v rozsahu od 10 minut do 1 hodiny s krokem po 1 minuté.

Program predpoklada uvedeni vody do varu, nasypani ingredienci a jejich dalsi
pripravu. Na moment varu vody a nutnosti vlozit ingredience, Vas upozorni
zvukovy signal. Zpétny odecet Casu se zatne az po opétovném stlaceni tlacitka
“Start/Keep Warm”.

Funkce autoohievu a odlozeni startu je v programu “RAVIOLI” nedostupna.

Snizit moZnost vytvdreni pény po uvedeni vody do varu a vloZeni produktd je
(épe ponechdnim otevieného vika pristroje.
Program “PASTA”
Doporucuje se pro vafeni téstovin. Je mozné rucni zadani ¢asu pfipravy v rozsa-
hu od 2 minut do 1 hodiny s krokem po 1 minuté.
Program predpoklada uvedeni vody do varu, nasypani ingredienci a jejich dalsi
pfipravu. Na moment varu vody a nutnosti vlozit ingredience, Vas upozorni
zvukovy signal. Zpétny odecet ¢asu se zane az po opétovném stlaceni tlacitka
“Start/Keep Warm’.
Funkce autoohfevu a odlozeni startu jsou v daném programu nedostupné.

Program “DUMPLINGS”

Doporucuje se pro vafeni pelmefi z riizného tésta. Je mozné ru¢ni nastaveni
Casu pfipravy v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s krokem po 5 minutach.
Program predpoklada uvedeni vody do varu, nasypani ingredienci a jejich dalsi
pfipravu. Na moment varu vody a nutnosti vlozit ingredience, Vas upozorni
zvukovy signal. Zpétny odecet Casu se zatne az po opétovném stlaceni tlacitka
“Start/Keep Warm”.

Funkce autoohfevu a odloZeni startu jsou v daném programu nedostupné.

Snizit mozZnost vytvdreni pény po uvedeni vody do varu a vloZeni produktd je
(épe ponechdnim otevieného vika pfistroje.
Program “PIZZX’
Doporucuje se pro pipravu pizzy.Je mozné rucni nastaveni ¢asu pfipravy v roz-
sahu od 10 minut do 1 hodiny s krokem po 5 minutach.
Funkee odlozeni startu je v tomto programu nedostupna.

Program “BREAD”

Program je doporucen k peceni riiznych druhi chleba z psenicné a s doplnénim
zitné mouky. Program pocita s plnym cyklem pfipravy od kynuti tésta do upece-
ni.Je moznost ru¢niho zadani ¢asu pripravy od 10 minut do 6 hodin s krokem
nastaveni po 5 minutach.

Maximalni doba ¢innosti funkce autoohfevu je vtomto programu omezena na 3
hodiny.

POZOR! V dobé peceni se pristroj silné nahfivd! PouZijte kuchyriské rukavice
pro vytaZeni chleba z pfistroje.

Pred pouzitim mouky ji doporucujeme prosit, aby se prosytila kyslikem a
odstranily se primésy.

Neotvirejte viko multifunkcniho hrnce v po celou dobu peceni! Od toho zvisi
kvalita peceného produktu.

Pri vkldddni :ngred:enc: dbejte, aby jejich objem byl nize nez ryska 1/2 na
vnitinim povrchu misy.
Je treba pocitat s tim, Ze v prabéhu prvni hodiny cinnosti programu probihd
kynuti tésta a potom teprve peceni.

Pro zkrdceni ¢asu a ulehcent pripravy doporucujeme pouZiti hotovych smési
pro pfipravu chleba.

Program “PILAF”

Doporutuje se pro pfipravu rriiznych druhd rizota. Je mozné rucni zadani ¢asu
pfipravy v rozsahu od 10 minut do 2 hodin s krokem po 5 minutach.

Program “CRUST”

Vmultifunkénich hrncich REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E muizete,
pii pouziti specilniho kosiku (objednava se oddélené), smazit jako ve fritéze.
V programu “CRUST” je moznost ru¢niho zadani ¢asu od 5 minut do 40 minut s
krokem po 5 minutach.

Zpétny odecet Casu zacne po dosazeni nastavené teploty piipravy v mise.
Funkce autoohfevu a odlozeného startu nejsou v tomto programu dostupné.
Pro pfipravu ve fritéze:

1. Nalejte do misy potfebné mnozstvi oleje na smazeni v souladu s receptem.
Nezapomerite vypnout autoohiev po spusténi program (indikator “Keep
Warm” musi zhasnout).

2. Pripojte drzadlo ke kosiku na smazeni ve fritéze. Pfipojte drzadlo ke
kosiku na smazeni ve fritéze. Zafixujte jej ve specialnim otvoru kosiku.
Rovnomérné rozlozte produkty v koiku.

3. Dodrzujte doporuceni podle receptu, po uplynuti naznacené doby opatrné
oteviete viko a vlozte kosik na smazeni ve fritéze s produkty do misy.
Nezavirejte viko.

4. Po ukonceni nadzvednéte za drzadlo kosik na smazeni s potravinami a
povéste jej na okraji misy s pomoci hacku na kosiku, aby odkapal preby-
tecny olej.

/A\ ' POZOR! Olej je velmi horky! Pfi vytaZeni kosiku na smazeni ve frtéze pouzi-
vejte kuchynské rukavice.

Na fritovdni pouzweﬁe Jenom rafinovany rostlinny olej. Silny dlouhotrvajic,
nebo y ohfev ole)e Pl jeho okyslicovdni. NepouZivejte
tentyz olej na opakovanou pripravu ve fritéze.

Na odstranéni zbytkil oleje pouzijte papirové utérky nebo ubrousky, otfete
produkty dfive, nez je budete poddvat ke stolu.

Program“SLOW COOK”

Doporucuje se pro pomalé duseni masa, driibeze a zeleniny. Pfednastaveny ¢as
piipravy v programu je 3 hodiny.Je moznost ru¢niho zadani ¢asu pfipravy od 10
minut do 12 hodin s krokem nastaveni po 10 minutach.

[l. DODATECNE MOZNOSTI

Priprava fondue

Priprava syra

Priprava chalvy

Pasterizace tekutych potravin

Sterilizace nadobi a pfedmétii osobni hygieny




Cigténi

Pred prvnim pouzitim pfistroje a také pro odstranéni zapachU jidla z Multifunkéniho hrnce po skoncent vareni,doporucuje-
me protfit misu a vnitfni poklicku 9ti procentnim roztokem octa a poté zpracovat polovinu citronu na 15 minut v programu
“STEAM”.

Nenechavejte v zavfeném hrnci misu s hotovym jidlem nebo naplnénou vodou déle nez 24 hodin. Misu mizete uloZit do
lednicky a v pfipadé potfeby jidlo ohfat v Multifunktnim hrnci s pomoci programu ohfevu.

Drive, nez pristoupite k Cisténi pristroje, pfesvédcte se, zda je pfistroj odpojen od sité a vychladly. Pi
mékky hadrik a jemné prostfedky na myti nadobi.

téni pouZivejte

@ ZAKAZUJE SE ponofovat téleso pfistroje do vody a nebo jej umistovat pod proud vody!
A ZAKAZUIE SE pri cisténi pristroje pouzivat hrubé ubrousky, houbicky nebo abrazivni pasty. Je nepfipustné také pouZiti
chemicky agresivnich nebo jinych ldtek nedoporucenych pro pouZiti na predmétech, které prichdzeji do styku s potravinami.
Budte vnimavi pfi ¢isténi gumovych detailti multifunkcniho hrnee, jejich poskozeni nebo deformace miize mit za nasledek
nespravnou funkei pfistroje.
Teéleso vyrobku je mozné Cistit podle potfeby. Misu, vnitini hlinikovou poklicku a snimatelny parni ventil je nutno Cistit po
kazdém poutiti pfistroje. Kondenzat, vznikajici v procesu pfipravy jidla v multifunkénim hrnci odstrafiujte také po kazdém
poutiti pristroje. Vnitfni povrch pracovni komory Cistéte podle potreby.
Cistéte téleso vyrobku mékkym vihkym kuchyfiskym ubrouskem nebo houbitkou.Je mozné pouzit jemné prostfedky na myti
nadobi. Aby nebyly na télese mapy od vody, doporucujeme vytfit jeho povrch do sucha.
Misu miizete myt jak ru¢né, s pomoci mékké vihké houbicky s pouzitim prostiedku na myti nadobi, tak i v mycce nadobi (v
souladu s doporucenimi jejiho vyrobce).
Pii silném znecisténi nalijte do misy teplou vodu a nechte ji néjakou dobu odmocit. Potom provedte vycisténi. Pro vétsi
efektivnost odmaceni misu, naplnénou studenou vodou (ne vye maximalni dovolené trovné) je mozné vlozit do multi-
funkéniho hrnce, zavfit viko a zapnout ohfeb na 30-40 minut. Nutné protfete vnéjsi povrch misy do sucha dfive, nez ji po-
loZite do télesa multifunkéniho hrnce.
Pri Castém pouzivdni misy je moZnd plnd nebo cdstecnd zména barvy jejiho vnitiniho nepfilnavého povrchu. To nenf pri-
znakem defektu misy.
Cigténi vnitfni hlinikové poklicky:
1. Otevrete viko hrnce.
2. Zvnitini strany vika opatrné odpojte vnitini poklicku od cepu vika.
3. Protete povrch obou casti vlaznym kuchyriskym ubrouskem nebo houbickou.V pfipadé potteby vynyjte poklicku pod
proudem vody s pozitim prostfedku na myti nadobi. Pouzit mycku nadobi neni na misté.
4. Vytfete obé Casto do sucha.
5. Vlozte hlinikovou poklitku na misto.
Parni ventil je umistén ve specialnim Lizku na viku pfistroje a je slozen z vnéjSiho a vnitfniho plasté. Jeho Cisténi:
1. Opatrné sejméte jeho vnéjsi plast za vystupek v prohlubni vika nahoru a na sebe.
2. Vnitini plast otocte proti sméru hodinovych rucicek na doraz a sejméte ho.
3. Vpfipadé potfeby opatrné sundejte gumicku ventilu. Promyjte vSechny ¢asti ventilu.
4. Provedte sestaveni ventilu v obraceném pofadi: vlozte gumitku na misto, sestavte k sobé drazky zakladni ¢asti
ventilu s odpovidajicimi vystupky na plasti a otocte ve sméru chodu hodinovych rucicek.
5. Pevné smontujte parni ventil na misto ve viku pfistroje.
Kondenzat, ktery se vytvafi v procesu pripravy se shromazduje ve specialni prohlubni v télese pfistroje kolem misy a stéka
do specialniho kontejneru, ktery je umistén v zadni ¢asti pfistroje. Pro odstranéni kondenzatu:
1. Oteviete viko, vyndejte misu.V pfipadé potieby, trochu zvednéte predni ¢ast multifunkéniho hrnce, aby kondenzat
zcela odtekl do kontejneru.
2. Vyndejte kontejner, lehkym tahnutim za vystupek na sebe.
3. Wylijte kondenzat. Vymyjte kontejner a vloZte jej na misto.
4. Kondenzat, ktery zlistal v prohlubni kolem misy, odstrarite s pomoci kuchyriské utérky.
V piipadé presného dodrzovani pokynd tohoto navodu je pravdépodobnost, Ze se nachazi kapaliny, drobné ¢asti jidla a nebo
odpadui uvnitf pracovni komory minimalni. Jestli doslo k zasadnimu u$pinéni pracovni komory, je tfeba vycistit povrch ko-
mory, abychom predesli nespravné cinnosti nebo zavadé pfistroje.

@ Drive, nez pristoupite k vycisténi komory multifunkcniho hrnce, presvédcte se, Ze je pfistroj odpojen od sité a vychladly!

Bocni stény pracovni komory, povrch ohfivaciho disku a plast hlavniho teplotniho senzoru (je umistén ve stfedu ohfivaciho
disku), je mozné vycistit s pomoci vihké (ne mokré) houbicky, nebo ubrousku. Jestli pouzijete myci prostiedky, je nutno
dukladné odstranit jejich zbytky, aby nedoslo pfi nasledujici pripravé pokrmi k nechténému projeveni zapachu.

Jestlize dojde k padu cizich télisek do prohlubné kolem hlavniho teplotniho senzoru, opatrné je odstrarite s pomoci pinze-
ty, netlacte pfi tom na plast senzoru. Pfi zaspinéni povrchu ohfivaciho disku se pripousti pouziti stredné tvrdé vihkeé hou-

bicky, nebo plastového kartacku.
Pri &

tém pouzivdni pristroje je mozné, Ze se casem Cdstecné, nebo zcela zméni barva ohfivaciho disku. To samo o sobé

neni pfiznakem defektu pristroje a nemd vliv na jeho sprdvnou cinnost.

UloZeni pfistroje

Jestli dlouhou dobu pfistroj nepouzivate, odpojte jej ze sité. Pracovni komora vcetné ohfivaciho télesa, misa, vnitfni pokli¢-
ka, parni ventil i kontejner kondenzatu musi byt Cisté a suché.

Pro kompaktni uloZeni miZzete vlozit dopliikové predméty do misy a misu zasunout do télesa pfistroje.

V. RADY PRO VARENI

Chyby pfi vafeni a zpiisoby jejich odstranéni

V niZe predstavené tabulce jsou vybrany typické chyby, vznikajici pfi pfipravé pokrmd v multifunkénich hmcich, jsou pred-

staveny mozné priciny a cesty k feseni.
POKRM NEN HOTOVY DO KONCE

\ Moiné pritiny

Zpisoby odstranéni

Zapoméli jste zavfit, nebo nedovreli jste viko pristroje a
proto teplota pipravy nebyla dostatecné vysoka

Misa a ohfivaci element nejsou v pevném kontaktu, proto
nebyla teplota pfipravy dostatetné vysoka

Nespravny vybér i i pokrmu. Dané i nejsou
vhodné pro pfipravu Vami vybranym zpiisobem a nebo jste
vybrali nevhodny program pfipravy.

Soutasti jsou nafezany pfilis veliké, nebo neni dodrzen pomér
vlozenych potravin.

Nepresné jste nastavili (rozpoitali) dobu pfipravy.

Vami vybrany recept se nehodi pro pfipravu v daném multi-
funkénim hrnci

Pri piipravé na pafe: v mise je pfili§ malo vody pro vznik do-
statecné hutné pary

Zalili jste do misy prilis mnoho rostlinné-

. | ho oleje
Pri smazeni

Prebytek vihkosti v mise
Pfi vafeni: vzkypéni vyvaru pfi vafeni produktii se zvy3enou
kyselosti

V procesu kynuti se tésto pfilepilo k po-

Pii peent (tésto | Klicce a zakrylo ventil vypousténi pary

se nepropeklo]
propekLo) Vlozili jste do misy pfilis mnoho tésta

V dobeé pripravy zbyte¢né neotevirejte viko pfistroje.

Zavirejte viko do zaklapnuti. Pfesvédcete se, Ze nic nepfekazi pevnému
zavfeni vika pfistroje a gumové tésnéni na vnitfni poklicce se nedefor-
muje

Misa musi byt vlozena do télesa pristroje rovné, pevné priléhajice dnem
k ohfivacimu disku.

Presvédcete se, ze v pracovni komofe hrnce nejsou cizi predméty.Nedo-
pustéte znecisténi ohfivaciho disku

Poutivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento model) re-
cepty. Pouzivejte recepty, kterym miizete dlvérovat.

Vybér ingredientd, jejich nafezani, proporce vlozenych potravin, vybér
programu a doby pfipravy musf odpovidat vybranému receptu

Nalévejte vodu do misy bezpodmine¢né v objemu, doporuceném v re-
ceptu.Jestli pochybuiete, provéfte troveri vody v priibéhu pfipravy

Pri obycejném smazeni je dostatecné, kdyz olej pokryva dno misy tenkou
vrstvou.
Pri smazeni ve fritéze dodrzujte pokyny podle receptu

Nezavirejte viko hrnce pfi smazeni,jestli je to napsano v receptu.Zmra-
Zené potraviny nejdrive rozmrazte a slijte z nich vodu

Nekteré potraviny potfebuji specilni pfipravu pred varenim: promyti,
pasirovani, prazeni a t.p. Dodrzujte pokyny ve Vami vybraném receptu

Vkladejte do misy tésto v mensim objemu

Vyndejte peceny vyrobek z misy, obratte jej a znovu vlozte do misy, po-
kratujte v peceni. Pisté vkladejte do misy tésto v men3im objemu



POKRM SE PREVARIL

Spletli jste se pii vybéru typu produktu nebo | PouZijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept. Viybér ingredient,
pii nastaveni (rozpotitani) doby pipravy. PFili$ | jejich nafezani, proporce vloZenych potravin, vybér programu a doby pfipravy musi

malé rozméry ingredienci

odpovidat doporucenim dle vybraného receptu

Po ukonéeni pripravy pokrm stal pfilis dlouho | Dlouhé pouZiti funkce autoohevu neni zadouci. Jestli je ve Vasem pfistroji zalozena

na autoohievu
PRI VARENi PRODUKT KYPi

Pri vareni mlécné kase mléko kypi

Ingredienty pred vafenim nebyly pfipraveny,nebo
byly pfipraveny nespravné ($patné promyty atd.).
Nedodrzeny proporce ingredient(, nebo nesprav-
né vybran druh potraviny

JIDLO SE PRIPALUJE

Misa byla nedostatetné umyta po predchozim pouziti.

Antipfipalovaci povrch misy je poskozen

Celkovy objem vloZeni je mensi, nez doporuceny v

Nastavili jste prili$ dlouhou dobu pfipravy

Pri smazeni: zapoméli jste dolit olej do misy, nepromichd-

vali, nebo pozdé otaceli pripravované pokrmy

Pri duseni: v mise je nedostatek tekutin

Pri vafeni: v mise je pfilis malo tekutin (nejsou dodrzeny

proporce ingredient()

Pri peceni: nevymazali jste pred pfipravou vnitfni povrch

misy maslem
PRODUKT ZTRATILSVOJI FORMU
Pilis casto jste michali produkt v mise
Nastavili jste pfili$ dlouhou dobu pfipravy
PEKARSKY VYROBEK JE VLHKY
Byly pouzity nevhodné ingredienty, dajici pfilis
vody (pfili§ $tavnaté ovoce nebo zelenina, zmra-
Zené produkty, smetana atd.)

Nechali jste hotovy vyrobek v uzavieném multi-
funkénim hrnci

PEKARSKY VYROBEK NEVYKYNUL
Vejce s cukrem nebyly plné uslehany
Teésto dlouho stalo s kypfici pfisadou
Neprosali jste mouku, nebo $patné promisili tésto

Jsou chyby ve vlozenych ingredientech

moznost vypnuti této funkce v predstihu, miiZete tuto moznost vyuZit

Kvalita a vlastnosti mléka zaviseji od mista a podminek jeho vyroby. Doporucujeme
pouzivat jen ultrapasterizované mléko s tuénosti do 2,5%. V pfipadé potfeby jej
mUiZete trochu zfedit pitnou vodou

Poutivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento model) recepty. Vybér
ingredientd, zpsob jejich pfipravy, proporce vloZenych potravin, vybér programu a
doby pfipravy musi odpovidat doporucenim vybraného receptu.

Celozrnné kroupy, maso, ryby a mof'ské produkty diikladné promyvejte do cisté vody

Pred zacatkem vafeni provérte, je-li misa Cisté vymyta a antipfipalovaci
povrch neni poskozen
receptu | Pouzijte provéreny (adaptovany k tomuto modelu piistroje) recept

Nastavte kratsi dobu pfipravy, dodrzujte pokyny podle receptu, adaptova-
ného pro dany model pfistroje

Pii normalnim smazeni nalejte do misy tolik rostlinného oleje tak, aby
pokryl dno misy tenkou vrstvou. Rovnomérného prosmazeni dosahnete
periodickym promichavanim nebo obracenim v ur¢itém ¢ase

Dolejte do misy vice tekutin.V dobé pfipravy neotevirejte zbytetné viko hrnce
Dodrzujte spravné proporce tekutin a pevnych ingredientd

Pred vloZenim tésta vymazte dno a stény misy maslem nebo rostlinnym
olejem (to neznamena nalit olej do misy!)

Pii obycejném vareni promichavejte jidlo ne Castéji, nez kazdych 5-7 minut

Zkratte dobu pripravy, nebo dodrzujte pokyny podile receptu, adaptovanému pro tento model
pristroje

Vybirejte ingredienty v souladu s receptem na peceni. Snazte se vybirat ingredienty
s nevelkym obsahem vlhkosti, nebo je pouijte v minimalnim mnozstvi

Snate se vyjimat vyrobky z multifunkéniho hrnce ihned po dokoncent. V pfipadé
potfeby miiZete nechat vyrobek v hrnci nanedlouho se zapnutym autoohfevem

Pouzivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro
tento model) recepty. Vybér ingredient, zpisob jejich
pripravy, proporce vlozenych potravin, vybér progra-
mu a doby pfipravy musi odpovidat doporu¢enim
vybraného receptu

Vami vybrany recept se nehodi k peceni v tomto modelu multifunkéniho hrnce

V fadé modeli multifunkcnich hrncii REDMOND v programech ,STEW" a ,SOUP" se pfi nedostatku tekutin v mise zapind
systém ochrany od prehftti pfistroje. V takovém pripadé se program pripravy vypind a multifuhkéni hrnec pfechdzi do re-

Zimu autoohfevu.
Doporucena doba piipravy riiznych potravin na pare

Hmotnost, g / MnoZstvi,ks | Objem vody, ml ‘ Doba pfipravy, min

Potravina
Filé z vepfového/hovéziho masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500
Filé ze skopového masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500
Kureci filé (kostkami na 1,5-2 cm) 500
Masové knedlitky/karbanatky 180 (6 ks.)/ 450 (3 ks.)
Ryba (filé) 500
Krevetky salatové (oCiténé, vafené-mrazené) 500
Brambory (roziezané na Ctvrtiny) 500
Mrkev (kostkami na 1,5-2 cm) 500
Repa (rozfezana na ttvrtiny) 500
Zelenina (Cerstvé zamrazena) 500
Vejce kureci 3ks.

500 20 min / 30 min
500 25 min
500 15 min
500 10 min/ 15 min
500 10 min
500 5min
500 20 min
500 40 min
1500 1 hod 10 min
500 10 min
500 10 min

Je tieba pripomenout, Ze se jednd o vseobecnd doporuceni. Skutecnd doba pripravy se miize lisit od doporucenych hodnot
v zdvislosti od vlastnosti konkrétni potraviny a také od Vasich chutovych ndvykd.

Doporuceni pro nastaveni teplotniho reZimu v programu “MULTICOOK”

t:;.;;v,'!’i( Doporuteni pro pouiti
35°C Kynuti tésta, pfiprava octa
40°C Priprava jogurtd
45°C Kvasek
50°C Kvaseni
55°C Priprava polevy
60°C Priprava zeleného ¢aje nebo détské vyZivy
65°C Vafeni masa ve vakuovém obalu
70°C Priprava punce
75°C Pasterizace, nebo pfiprava bilého caje
80°C Priprava svareného vina
85°C Priprava tvarohu a nebo jidel s dlouhou dobou pfipravy
90°C Priprava Cerveného Caje
95°C Priprava mlécnych kasi
100°C Priprava snéhového cukrovi nebo zavarenin

Podivejte se také do pfiloZené knihy receptd.

Pracovni
teplota, °C

105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C

140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Doporueni pro pouiti
Priprava sulcti
Sterilizace
Priprava sladkych sirupli
Priprava kolena
Priprava duseného masa
Priprava zapékanych pokrmii

Opékani hotovych jidel pro pfidani kiupavé
kiirky

Uzeni

Zapékani zeleniny a ryby (v alobalu)
Zapékani masa (v alobalu)

Peceni vyrobkii z kynutého tésta
Peceni driibeze

Smazeni steakll

Smazeni v trojobalu, hranolkd



Souhrnna tabulka programi pfipravy (nastaveni z vyroby)
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programu Doporuéeni k pfipravé "ié E‘ -ﬁ);.}t % E § E g g §§
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MULTI- Pf!'pravo riiznych jidel s moznosti nastaveni teploty a doby 30 min 2%
CO0K pripravy
EXPRESS | Rychla pfiprava ryze, sypkych kasi na vodé - -
Eﬁﬁ Vafeni ryZe, pfiprava kasi z celozrnych krup na vodé 25 min 24
STEAM Pfipriva masa, ryb, zeleniny, dietnich a vegetaridnskych jidel 30 min 2%
na pafe
CO0K Vareni zeleniny, masa, rybb a druhych produktd 45 min 24
Soup Pfiprava riiznych prvnich jidel 1 hod 24
SAUTE Smazeni masa, ryb a zeleniny 18 min -
BAKE Zapékani masa, vyrobku z kynutého a listového tésta 50 min 24
STEW Duseni masa, ryby, zeleniny a jinych pokrmi 1 hod 24
SAUCE Pfiprava riiznych omacek 20 min 24
YOGURT | Priprava domacich jogurt(i 8 hod 24
DESSERT | Pfiprava podle riiznych receptd 30 min 24
OMELETTE | Piprava omelet, zapékanych pokrmdi 20 min 24
YEAST fox
DOUGH Kynuti tésta 1hod 24
PORRIDGE | Pfiprava kasi na mléce 30 min 24
VACUUM | Pfiprava masa, ryb, zeleniny ve vakuovaném obalu z hm0?n30 24
PIE Peceni nakypd, biskvitd, kolacd, zakladd na dorty 30 min 24
RAVIOLI | Vafeni ravioli z rizného tésta 13 min -
PASTA Vafeni téstovin 8 min -
E\EJIZIGS Vafeni pelmen z rizného tésta 30 min -
PIZZA Priprava pizzy 30 min 24
BREAD Peceni chleba 3 hod 24
PILAF Pfiprava riiznych druhd rizota 1 hod 24
CRUST Smazeni ve fritéze 18 min -
SLow 3 hod 24

00K Dlouhodobé dudeni masa, driibeze, zeleniny

V1. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Pofidit dopliikové pfislusenstvi k Multifunkénim hrncim RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E a dozvédét se o novinkach
produkce REDMOND miZete na strance www.multicooker.com nebo v prodejnach oficialnich prodejci.

VII. NEZ SE OBRATITE NA SERVISNi STREDISKO

| Chybové hisseni na ispleji | Moiné poruchy | Odstrangni chyby |
Systémova chyba (moznost selhani elektronické | Dikladné zaviete viko.Pokud problém pretr-
E1-E4 desky ¢i termickych snimacu), respektive viko je | vava, obratte se na autorizované servisni
nezavieno dikladné stredisko
\ Chyba | Mozné pficina | Odstrangni chyby |
Nelze zapnout. Pristroj nemad elektfinu. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

Vynechavani elektrického napajeni. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

mgil nadobu a topné téleso se dostal cizi pred- Odstraiite cif predmét.
Pokrm se pfipravuje pfili dlou- —— . I -
ho. Nadoba je v plasti multifunkéniho hrce umis-

téna nakfivo. Umistéte nadobu rovné.

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechejte jej vy-

Topné téleso je u3pinéno. chladnout. O¢istéte topné téleso.

VII1. ZARUCNT PODMINKY

Na dany vyrobek se vztahuje zaruka v délce 2 let od doby nakupu. V priibéhu zarucni doby se vyrobce zavazuje odstranit
opravou, zaménou detaild, nebo zaménou celého vyrobku libovolné vyrobni defekty, zavinéné $patnou kvalitou materialu
nebo montaZe. Zaruka je platna pouze tehdy, je-li datum koupé potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodavate na
originalnim zaru¢nim listu. Uplna zaruka bude uznana pouze v tom pripadé, jestli byl vyrobek pouzivan v souladu s navodem
k pouZiti, nebyl opravovan a rozebiran, nebyl poskozen v diisledku nespravného pouZiti a ziistal plné zkompletovan. Tato
zaruka se nevztahuje na bézné opotiebovani vyrobku a spotrebni material (filtry, zarovky, antipfipalovaci povrchy, tésnéni
atd.).

Doba pouziti vyrobku a doba trvani zarucnich zavazkii k nému se pocitaji od data prodeje nebo od data vyroby vyrobku
(v pfipadé, jestli datum prodeje nelze urcit).

Datum vyroby pfistroje je mozné najit v seriovém Cisle , které se nachzi na identifikacnim Stitku na télese vyrobku. Serio-
vé Cislo obsahuje 13 znaku. 6. a 7. znaky oznacuji mésic, 8. znak oznacuje rok vyroby vyrobku.

Vyrobcem urcena doba sluzby pfistroje je 5 let ze dne nakupu pfi podmince, Ze vyrobek je pouzivan v souladu s timto na-
vodem a pouzitymi technickymi standardy.

Ekologicky ¢isté upotiebeni (likvidace elektrického a elektronického zafizeni).
Likvidaci obalu, ndvodu k pouziti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim
programem na zpracovani druhotnych odpadu. Projevte zajem o ochranu Zivotniho prostiedi: nevyha-
zujte takové pfedméty spolu s béznym bytovym odpadem.
Pouzité (staré) pfistroje se nemaji vyhazovat s béznym domacim odpadem, musi se likvidovat oddélené.
Majitelé starého zafizeni jsou povinni je pfinést do specializovanych sbérnych mist, nebo odevzdat
v prislusné organizaci. Pomahate tim programiim na zpracovani druhotnych odpadui a ochrané od zamo-
. fujicich latek.
Te[]vto pfistro] je oznacen v souladu s Evropskou direktivou 2012/19/EU, regulujici likvidaci elektrického a elektronického
zafizeni.
Dana direktiva vymezuje zakladni pozadavky na zpracovani a likvidaci odpadi od elektrickych a elektronickych pfistrojt,
platné na celém Gzemi Evropské unie.



Pre koriscenja ovog proizvoda, paZljivo proCitajte uputstva za upotrebu i zadrZite
ga kao podsetnik. Pravilna upotreba visenamenskog uredaja ce znatno produZiti
njegovo trajanje.

SIGURNOSNE MERE

* ProizvodaC ne odgovara za Stetu prou-
zrokovanu nepostivanjem bezbedno-
énih pravila i pravila upotrebe proizvo-
a.
Ovaj elektricni aparat je viSenamenski
uredaj za kuvanje u domacem okruzenju,
a moze se koristiti u apartmanima, ku-
¢ama ladanjskim, hotelskim sobama,
sanitarijama prodavnica, kancelarijama
ili drugim takvim neindustrijskim uslo-
vima. Industrijska i svaka druga zloupo-
treba viSenamenskog uredaja ce se
smatrati nepostovanjem pravila upotre-
be proizvo a. U ovom slucaju, proizvo-
dac ne preuzima odgovornost za even-
tualne posledice.
Pre ukljucivanja visenamenskog ureda-
jananapajanje, proverite da li poduda-
raju napon elektricne mreze i napon
visenamenskog uredaja (po?(ledajte
tehnicku specifikaciju ili fabricku tabli-
cu proizvoda).
Koristite produzni kabl namenjen za
elektricnu energiju ko&u trosi visena-
menski uredaj — neuskladenost para-
metara moze dovesti do kratkog spoja
ili zapaljenja kabla.
Prikljucujte uredaj samo na uticnice koje

umaju prizemljenje. Ovo je obavezno
radi zastite od elektri¢nog udara. Kori-
steci produzan kabl, uverite se da i on
ima prizemljenje.

UPOZORENIE: slucajno ostecenje kabla za
napajarz'e mozZe prouzrokovati probleme koje
nisu u skladu sa garancijom, kao i strujni udar.
Osteceni strujni kabl mora biti pod hitno
zamenjen u servisnom centru.

Ne postavljajte uredaj na meku povrsi-
nu, ne pokrivajte ga peskirom ili krpom
tokom rada,jer to moze dovesti do pre-
revanja i ostecenja uredzya.
abranjeno koriscenje uredaja na otvo-
renom, jer vlaga ili strana tela u unu-
trasnjosti uredaja mogu prouzrokovati
ozbiljnu Stetu.
Zabranjeno koriéc’enie uredaja sa vidlji-
vim oStecenjem na kucistu ili kablu za
napajanje, nakon pada uredaja ili u slu-
¢aju problema u njegovom radu. Ako
postoji bilo kakva greska, iskljucite
uredaj sa napajanja i obratite se servisu.
Pre Ciscenja uredaja, uverite se da je on
gskljuéen sa napajanja i potpuno ohla-
en.

@ ZABRANIENO uranjati kuciste uredaja u vodu

ili staviti ga pod tekucu vodu!

Deca uzrasta od 8 godina i starija, kao
i lica s ogranicenim fizickim, senzorskim

ili intelektualnim sposobnostima, s ne-
dostatkom iskustva ili znan(ja, mogu
koristiti uredaj samo pod nadzorom i/
ili u slucaju ako su obucena za bezbed-
no korisc¢enja uredaja, ili ako su svesna
opasnosti koje nosi koris¢enje uredaja.
Deca ne treba da se igraju sa uredajem.
Drzite uredaj i kabl za napajanje van
domasaja dece mlade od 8 godina. Cis-
Cenje i odrzavanje uredaja ne sme se
vrsiti decom bez nadzora odraslih.
Uredaj nije namenjen za rad sa spoljnim
tajmerom ili sa sistemom daljinskog
upravijanja. _

aterlﬁ‘l za pakovanje (folija, Bena, itd.)
moze biti opasan za decu. Opasnost
%uéenja! Drzite pakovanije dalje od dece.

abranjeni su samostalni popravku vi-
Senamenskog uredaja ili promena nje-
govog dizajna. Odrzavanje i popravka
moraju biti izvedeni od strane ovlaSce-
nog servisera. Pogresno koriscenje vi-
Senamenskog uredaja moze dovesti do
njegovog kvara, povreda i oStecenja
imovine.

PAZNJA! Zabranjeno koriscenje uredaja u
slucaju svakog kvara.



Tehnicke karakteristike

Mol Wi W wssE
Snaga 500W 860W 900W
Napon 220-240V,50/60 Hz
Kapacitet inije 31 51 6l
Premaz Cinije Nelepljivi keramicki Anato® (Koreja)
Displej LED

Tip upravljanja Elektronski

Parni ventil Na skidanje

Unutra$nji poklopac na skidanje Postoji

Prekidat napajanjanakutistuuredaja Postoji

Energetski nezavisna memorija Postoji

Iskljucivanje zvu¢nih signala Postoji

Funkcije

Automatsko podgrevanj
Prethodno iskljucivanje automatskog podgrevanja
OdloZeni pocetak

postoji, do 12 sati

Podgrevanje jela nn<rml do 12 sati
Programi

1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (TESTO OD

2. EXPRESS (EKSPRES) _ KVASCA B B

3. RICE/GRAIN (PIRINAC/ZITARICE) 15. PORRIDGE (MLECNA KASA)

4. STEAM (PARENJE) 16. VACUUM (VAKUUM)_

5. COOK (KUVANJE) 17. PIE (FILOVAN KOLAC)

6. SOUP (SUPA) 18. RAVIOLI

7. SAUTE (PRZENJE) 19. PASTA (MAKARONE)

8. BAKE (PECENJE) 20. DUMPLINGS (PELIMENI)

9. STEW (DINSTANIE) 21. PIZZA (PICA)

10. SAUCE (S0S) 22. BREAD (HLEB)

11. YOGURT (JOGURT) 23. PILAF (PILAV) .

12. DESSERT (DESERTI) 24. CRUST (DUBOKO PRZENJE)

13. OMELETTE (OMLET) 25. SLOW COOK (PIRJANJE)

Kompletiranje
Multi-kuvala sa postavijenom unutra Cinijom

Kontejner za parenje. 1 kom.
Pljosnata kasika 1 kom.
Crpac 1 kom.
(asa za merenje 1 kom.
Uputstvo za upotrebu 1 kom.
Knjiga “100 recepata” 1 kom.
Servisna knjizica 1 kom.
Elektricni kabl 1 kom.

Proizvodac ima pravo da promjeni dizajn, kompletiranje, kao i tehnicke para-
metre proizvoda, tokom poboljsanja svojih proizvoda, bez opomene.

Uredenje multi-kuvala RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E AL
1. Poklopac s ru¢icom
2. Parni ventil na skidanje
3. Unutradni poklopac na skidanje
4. Cinija
Model RMCG-M13E
RB-C302

RMC-M23E
RB-C502

RMC-M33E

Tip ¢inija RB-C602

Kutiste uredaja

Kontejner za prikupljanje kondenzate
Kontrolna ploca s displejem

Karika za regulisanje

Prekidac napajanja

10. Dugme za otvaranje poklopca

11. Kontejner za parenje

12. Casa za merenje

13. Crpac

14. Pljosnata kaika

15. Elektricni kabl

Elementi kontrolne ploce A2

1. Displej.

2. Indikatori programa spremanja.

3. Dugme “Hour/Min” (*Sat/Min”) — ukljutivanje rezima podesavanja
sadadnjeg vremena; izbor vrednosti sati/minuta u rezimima pode3avanja
sadasn]eg vremena, vremena spremanja i odlozenog pocetka.

4. Dugme “Reheat” (‘Podgrevanje’) — ukljutivanje funkcije podgrevanja jela
(u reZ|mu tekanja).

5. Dugme Start/Keep Warm” (“Start/Automatsko podgrevanje” ) s indika-
torima “Start” i “Keep Warm” — pokretanje programa spremanja; preth-
odno iskljucivanje automatskog podgrevanja.

6. Karika za regulisanje: izbor programa spremanja; podesavanje sadasnjeg
vremena/vremena spremanja/odlozenog pocetka; podesavanije tempera-
ture u programu “MULTICOOK'. Pri obrtanju u pravcu kretanja kazaljki na
satu vrednosti se povecavaju, pri obrtanju suprotno od kretanja kazaljki
na satu se smanjuju. Pomocu karike za regulisanje, mogu se izvravati 16
prebacivanja za jedno okretanje na 360°.

7. Indikator “Keep Warm” se upaljuje na dugmetu tokom rada funkcije auto-
matskog podgrevanja.

8. Dugme “Cancel” (‘Odbijanje”) — prekidanje rada programa spremanja;
zbacivanje izvr3enih podeSavanja; ukljucivanje/iskljucivanje zvucnih
signala (u rezimu tekanja).

9. Dugme “Set” (‘Podesavanje” )— ukljuivanje rezima pode3avanja param-
etara programa; prelaz u rezim pode3avanja temperature spremanja (u
programu_ “MULTICOOK")/vremena odlozenog pocetka.

10. Indikator “Start” je upaljen tokom rada programa spremanja i funkcije

adlozenog pocetka treptan]e indikatora pri izlazu na radnu temperaturu
u programima “RAVIOLI", “PASTA" i “DUMPLINGS”.

Ureden]e displeja
Indikator “Timer” — upaljuje se pri pode3avanju vremena spremanja/tokom
rada programa.
B. Indikator “Time Delay” — upaljuje se pri pode3avanju vremena odloZenog
pocetka/tokom rada funkcije odlozenog pocetka.
C. Indikator iskljucivanja zvu¢nih signala.
D. Indikator rada funkcije automatskog podgrevanja.

Woo oL

E. Indikator “Reheat” — upaljuje se tokom rada programa podgrevanja.
F.  Indikator vrednosti temperature u programu “MULTICOOK”.

. PRE PRVOG UKLJUCIVANJA

Pazljivo izvadite proizvod i njegove prikljucke iz kutije. Uklonite sve omote.

& Obavezno ostavite na mestu oznake upozorenja, nalepnice i plocicu sa serijskim
brojem proizvoda na kucistu! Otsustvo serijskog broja na proizvodu automat-
ski vas liSava prava na garanciju.

Obridite kuciSte proizvoda vlaznom krpom. Operite posudu toplom vodom sa

deterdZentom. Dobro osusite. Prilikom prvog kori¢enja, moZe se pojaviti cudan miris,

$to ne znati da je proizvod pokvaren. U tom slucaju, izvrsite ciScenje aparata.

& Nakon transporta ili odlaganja na niskim temperaturama potrebno je ostavi-
ti uredaj na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata pre ukljucivanja.

[1. UPOTREBA MULTI-KUVALE

Pode3avanje sata

Prikljucite uredaj na napajanje. Pritisnite i drzite dugme “Hour/+"ili “Min/" Treptan-
je indikatora sadasnjeg vremena ce poceu Za podesavanje kolicine sati pritisnite
dugme “Hour/+", minuta - dugme Mm/ "Promene kollcme sati i munuta se sprovode
nezavisno.Nakon p e vrednosti, p je e poceti iz pocetka
raspona. Za brzu promenu vrednosti pritisnite i 'drsite potrebno dugme. Nakon
zavrsetka podesavanja sadasnjeg vremena, ne pritiskujte dugmeta na ploi tokom
5 sekundi. Podesavanja ce se sacuvati automatski.

Rezim ¢ekanja

Prikljuceni na napajanje uredaj se podazumevano nalazi u rezimu ¢ekanja, a na
displeju pri tom se prikazuje sadasnje vreme u formatu od 24 sata. Ako pri
podeSavanju parametara izabranog programa tokom jednog minuta nijedno
dugme nije bilo pritisnuto, uredaj se vraca u rezim ¢ekanja, a sva ranije izvriena
podesavanja se zbacuju.

Podesavanje sata
Za podesavanje sada$njeg vremena:

1. Pritisnite i drZite nekoliko sekundi dugme “Hour/Min” u rezimu cekanja.
Na dlspleju Ce se prikazati indikator (9), treptanje indikatora registra sata
Ce poceti.

2. Putem okretanja karike za regulisanje |zaber|te vrednost sati. Za prebaci-
vanje registra ponovo pritisnite dugme “Hour/Min” i putem okretanja
karike za regulisanje podesite vrednost minuta. Nakon postizanja maksi-
malne vrednosti u svakom registru, podesavanje ce poceti iz pocetka.

3. Nakon zavrietka podeSavanja sadasnjeg vremena, ne pritiskujte dug-
meta. Izabrana vrednost ce se sacuvati za nekoliko sekundi.

Uklju¢ivanje/isklju¢ivanje zvuénih signala

Multi-kuvale REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E imaju moguénost
ukljucivanja/iskljucivanja zvucnih signala koji prate pritiskivanje dugmeta i
zavréetak postupka spremanja. Za uklju¢ivanje/iskljucivanje zvucnih signala
pritisnite i drzite nekoliko sekundi dugme “Cancel” u rezimu ekanja.

Energetski nezavisna memorija

Multi-kuvale REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E su opremljeni sa
energetski nezavisnom memorijom. Pri priviemenom isklju¢ivanju napajanja (do
15 minuta u reZimu spremanja) sva izvrsena podesavanja ce biti sacuvana. Uredaj
Ce se vratiti radu u toj fazi kada je on bio prekinut. Ako nastavljanje postupka
spremanja nije poZeljno, pritisnite dugme “Cancel”i uredaj Ce preci u rezim Cekanja.




Podesavanje vremena spremanja

Multi-kuvale RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E imaju mogu¢nost samostalnog
podesavanja podrazumevanog vremena spremanja za svaki program spremanja.
Korak promene i moguci raspon vremena zavise od izabranog programa spre-
manja.

1. Okretanjem karike za regulisanje izaberite potreban program. Na dis-
pleju e se upaliti indikator “Timer”, podrazumevano vreme spremanja ce
biti prikazano za svaki program.

2. Pritisnite dugme “Set”. Treptanje indikatora vrednosti sati ¢e poceti.

3. Okretanjem karike za regulisanje izaberite vrednost sati.Za prebacivanje
registra ponovo pritisnite dugme “Hour/Min” i okretanjem karike za reg-
ulisanje izaberite vrednost minuta. Nakon postizanja maksimalne vred-
nosti u svakom registru, podesavanje ce poceti iz pocetka.

Funkcija “OdloZeni potetak”

Ova funkcija omogucava podesavanje vremena za koje jelo treba da bude
spremno. Postupak spremanja se moze odloziti za vreme do 24 sata, korak
podesavanja je 15 minuta.Imajte na umu da vreme odlozenog pocetka mora biti
vece, nego vreme spremanja, jer u suprotnom slucaju ce program poceti rad
odmah nakon pritiskivanja dugmeta “Start/Keep Warm”.

1. lzaberite potreban program, podesite vreme spremanja, ako je potrebno.
Izaberite temperature spremanja za program “MULTICOOK”.

2. Pritisnite dugme “Set”. Treptanje indikatora “Time Delay” indikatora vre-
mena odlozenog potetka ce poceti na displeju “Set”

3. Okretanjem dZojstika podesite vrednost sati. Za prebacivanje registra
ponovo pritisnite dugme “Hour/Min” i okretanjem karike za regulisanje
izaberite vrednost minuta. Nakon postizanja maksimalne vrednosti u
svakom registru, podesavanje ce poceti iz pocetka.

4. Pritisnite dugme “Start/Keep Warm”. Uredaj ce preti u rezim odlozenog
potetka, a na displeju pri tom bice prikazani indikator “Time Delay” i
sadasnje vreme. Da biste saznali izabrano vreme spremanja pritisnite
dugme “Hour/Min”.

5. Za zbacivanje sadadnjih podeavanje pritisnite dugme “Cancel”. Nakon
toga, treba iz pocetka podesiti ceo program spremanja.

Nije preporuceno koriscenje funkcije odlozenog pocetka, ako recept sadrzi
kvarljive proizvode.

Funkcija odloZenog poCetka nije dostupna u programima “EXPRESS” “SAUTE”,
“RAVIOLI’“PASTA; " DUMPLINGS’, ‘CRUST.

Odrzavanje temperature spremnih jela (automatsko podgrevanje)
Ova funkcija se uklju¢uje odmah nakon zavréetka rada programa spremanja i
moze odrZavati temperature spremnog jela u granicama 70-75°C tokom 12 sati.
Pri tom na displeju se prikazuje direktno odbrojavanje vremena rada u ovom
rezimu. Ako je potrebno |skllucm automatsko podgrevanje, pritisnite dugme
“Start/Keep Warm” (indikator “Keep Warm” ¢e se ugasiti).

Bez obzira na to, $to je rezim automatskog podgrevanja namenjen za rad
tokom 12 sati, nije preporuceno zadugo ostavijati jelo podgrejanim, jer to moZe
dovesti do susenja i promene ukusa jela.

Funkcija automatskog podgrevanja nije dostupna u programima EXPRESS’,
“YOGURT’,"YEAST DOUGH;, “VACUUM:, ‘RAVIOLI, PASTA, " DUMPLINGS’, “CRUST.
U programu “BREAD” vreme rada automatskog podgrevanja je 3 sata, u pro-
gramima ‘BAKE” i *PIE” je 4 sata.

Prethodno iskljucivanje j
Ako automatsko podgrevanije nije pozelJno ova funkcua se moze prethodno
iskljuciti.Za ovo nakon pokretanja programa spremanja ponovo pritisnite i drZite

dugme “Start/Keep Warm’, dok indikator “Keep Warm” nece se ugasiti.
Na isti natin funkcija automatskog podgrevanja se moze ponovo ukljuciti (indi-
kator “Keep Warm” e se upaliti).

Radi vase i, u slucaju sp ja jela na temp i ispod 80°C,
funkcija automatskog podgrevanja se automatski blokira. Ako je potrebno, ona
se moZe ukljuciti rucno putem pritiskivanja dugmeta “Start/Keep Warm” nakon
pokretanja programa spremanja (indikator “Keep Warm” ce se upaliti).

Funkcija podgrevanja jela
Multi-kuvala se moze koristiti za podgrevanje hladnih jela:

1. Stavite proizvode u Ciniju,a Ciniju u kuciste multi-kuvale. Uverite se da
ona ¢vrsto dodiruje grejni elemenat.

2. Zatvorite poklopac, prikljucite uredaj na napajanje.

3. Pritisnite dugme “Reheat”. Upalice se odgovarajuci indikator na displeju i
ukljucice se podgrevanje, a na displeju pri tom ce biti prikazano direktno
odbrojavanje vremena rada uredaja u ovom rezimu. Jelo ce biti podgre-
jano do 70-75°C. Ova temperature se moze odrzavati tokom 12 sati.

4. Ako je potrebno, podgrevanje se moze iskljuciti putem pritiskivanja dug-
meta “Cancel”.

Bez obzira na to, sto multi-kuvala moZe odrZavati proizvod podgrejanim tokom
12 sati, nije preporuceno zadugo ostavljati jelo podgrejanim, jer to moze
dovesti do susenja i promene ukusa jela.

Opsti postupak koriScenja automatskih programa

1. Pripremljene ingredijente stavite u ¢iniju multi-kuvale. Uverite se da svi
|ngred||ent| ukl]ucu i tetnost, ne prelaze maksimalnu oznaku na
unutrasnjoj povrsini Ciniji.

2. Stavite ¢iniju u kuciste uredaja, uverite se da ona ¢vrsto dodiruje grejni
elemenat. Zatvorite poklopac do $kljocanja. Priklju¢ite uredaj na napa-
janje.

3. Okretanjem karike za regullsan]e izaberite program spremanja. Treptanje
odgovarajuceg indikatora ce poceti, indikator “Timer” i podrazumevano
vreme spremanja e biti prikazani na displeju.

4. Akoje potrebno, promenite vreme spremanja. Takode, za program “MUL-

TICOOK” se moze podesiti temperatura spremanja.

. Ako je potrebno, podesite vreme odlozenog pocetka programa.

. Za pokretanje spremanja pritisnite dugme “Start/Keep Warm”. Upalice se
indikator dugmeta, obratno odbrojavanje vremena rada programa ce biti
prikazano na displeju.

7. Nakon zavrietka programa, e biti zvu¢ni signal, indikator na displeju ce
se ugasiti. U zavisnosti od podesavanja, uredaj ce preci u rezim automat-
skog podgrevanja (upalice se indikator “Keep Warm’, direktno odbroja-
vanje vremena rada automatskog podgrevanja ce biti prikazano na dis-
pleju) ili u rezim ¢ekanja.

Za odbijanje izabranog programa, prekidanje postupka spremanja ili auto-
matskog podgrevanja pritisnite dugme “Cancel’.

Program “MULTICOOK”
Program je namenjen za spremanje skoro svakog jela prema izabranim od strane
korisnika parametrima temperature. Omoguceno je rucno podesavanje viemena
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spremanja u rasponu od 2 minuta do 12 sati, korak podesavanja je 1 minut.

Raspon podesavanja temperature je 35-170°C, korak podesavanja je 5°C.Podra-
zumevana temperatura spremanja u programu “MULTICOOK” je 100°C.

Za samostalno podesavanje temperature spremanja pritisnite dugme “Set” za
prelaz u odgovarajuci rezim (pritisnite jo$ jedan put,ako je vreme spremanja bilo
promenjeno, ili dva puta, ako se koristi podrazumevana vrednost vremena spre-
manja). Treptanje indikatora vrednosti temperature na displeju ce poceti. Okre-

tanjem karike regulisanja izaberite potrebnu vrednost temperature. Nakon
postizanja maksimalne vrednosti, podesavanje temperature ce poceti iz pocetka.
Sledite tacke 5-7 odeljka “Opsti postupak koris¢enja automatskih programa’.
Program “EXPRESS”

Program je namenjen za brzo spremanja pirinca, mrljivih kasa od Zitarica, ku-
vanje razlicitih proizvoda.

U ovom programu nisu dostupni regulisanje vremena spremanja, funkcije auto-
matskog podgrevanja i odlozenog pocetka.

Pri izboru programa “EXPRESS” na displeju ce se prikazati simbol - -7,
spremanja dinamicki indikator.

Program “RICE/GRAIN”

Program je namenjen za kuvanje pirinca, kasa na vodi. Omoguceno je rucno
podesavanje vremena spremanja u rasponu od 5 minuta do 4 sati, korak je 1
minut.

Program “STEAM”

Program je namenjen za parenje povrca, ribe, mesa, dijetetskih i vegetarijanskih
jela. Omoguceno je rucno podesavanje vremena spremanja u rasponu od 5
minuta do 2 sati, korak je 5 minuta.

Obratno odbrojavanje vremena rada programa “STEAM” ¢e poceti nakon posti-
zanja potrebne temperature i gustine pare u Ciniji.

Za parenje u multi-kuvali koristite specijalan kontejner koji se postavlja unutar
Cinije. Obavezno prethodno ulijte u ¢iniju 600-1000 ml vode.
Program “COOK”

Program je namenjen za kuvanje povrca, mesa, ribe. Omoguceno je rucno
podesavanje vremena spremanja u rasponu od 10 minuta do 8 sati, korak je 5
minuta.

Program “SOUP”

Program je namenjen za spremanje razlicitih prvih jela, kompota i marinade.
Omoguceno je rucno podesavanje vremena spremanja u rasponu od 10 minuta
do 8 sati, korak je 5 minuta.

Program “SAUTE”

Program je namenjen za przenje mesa, povrca, ptice i drugih proizvoda.
Omoguceno je rutno podesavanje vremena spremanja u rasponu od 5 minuta
do 2 sati, korak je 1 minut.

Funkcija odlozenog pocetka u ovom programu nije dostupna.

a tokom

Preporuceno je prZenje proizvoda sa otvorenim poklopce radi dobijanja
hrskajuce kore.

Pre ponovnog koriscenja programa “SAUTE” ostavite uredaj da se potpuno
ohladi.
Program “BAKE”

Program je namenjen za pecenje mesa, proizvoda od testa od kvasca i bez
kvasca, ukljucujuci i od listanog testa. Omoguceno je ru¢no podesavanje vre-
mena spremanja u rasponu od 10 minuta do 8 sati, korak je 5 minuta.

Vreme rada automatskog podgrevanja u programu je 4 sata.
A Pri vadenju spremnog proizvoda iz Cinije koristite kuhinjske rukavice.

Nakon pecenja, u Cinije mogu ostati mrlje od masti i ovo je dozvoljeno. Ocistite
Ciniju u skladu sa odeljkom “Nega uredaja”

Bez obzira na to, Sto /e rezim automatskog podgrevanja namenjen za rad tokom
12 sati, nije preporuceno zadugo ostavljati jelo podgrejanim.



Program “STEW”

Program je namenjen za dinstanje povr¢a, mesa, ptice, plodova mora, spremanje
hladetine i mesa i ribe u aspiku. Omoguceno je ru¢no podesavanje vremena
spremanja u rasponu od 10 minuta do 12 sati, korak je 5 minuta.

Program “SAUCE”

Program je namenjen za spremanje skoro svakog sosa. Ako je potrebno, spre-
manje je moguce sa otvorenim poklopcem uredaja. Omoguceno je ru¢no
podesavanje vremena spremanja u rasponu od 5 minuta do 5 sati, korak je 1
minut.

Program “JOGURT”

Program je namenjen za spremanje domaceg jogurta. Omoguceno je rucno
podesavanje vremena spremanja u rasponu od 10 minuta do 12 sati, korak je 5
minuta.

U programu “YOGURT" nije dostupna funkcija automatskog podgrevanja.

Za spremanje jogurta se moZe Koristiti specijalan set staklenki za jogurt
REDMOND RAM-G1 (nabavlja se posebno).

Program “DESSERT”

Program je namenjen za spremanje razlicitih deserta. Omoguceno je ru¢no
podesavanje vremena spremanja u rasponu od 5 minuta do 2 sati, korak je 5
minuta.

Program “OMELETTE”

Program je namenjen za spremanje bujnih i ravnih omleta. Omoguceno je ruéno
podesavanje vremena spremanja u rasponu od 5 minuta do 10 sati, korak je 10
minuta.

Program “YEAST DOUGH”

Program je namenjen za iskusavanje (dizanje) testa od kvasca pre pecenja.
Omoguceno je rutno podesavanje vremena spremanja u rasponu od 10 minuta
do 2 sati, korak je 5 minuta.

Funkcija automatskog podgrevanja u ovom programu nije dostupna.

Pri iskusavanju velicina testa se povecava skoro duplo,zato ne treba da pocetni
ingredijenti prelaze polovinu kapaciteta Cinije.

Pri iskusavanju testa mora se odrZavati stalna temperatura i vlaZnost unutra
multi-kuvale. Za dobijanje najboljeg rezultata ne otvarajte poklopac uredaja
pre zavrsetka rada programa.

Nije preporuceno koriscenje funkcije odloZenog pocetka pri iskusavanju testa.

Program “PORRIDGE”

Program je namenjen za spremanje mle¢nih kasa, slatkog, dZemova, vocnih Zelea
i razlicitih deserta. Omoguceno je ru¢no podesavanje vremena spremanja u
rasponu od 5 minuta do 4 sati, korak je 1 minut.

Program je namenjen za spremanje kase od pasteriziranog mleka male masnoce.
Da bi se izbeglo iskuvavanje mleka i bio dobijen potreban rezultat preporuceno je:

« temeljno oprati sve celovite Zitarice (pirinac, heljda, proso, itd.) dok voda
nece postati providna;

«  pre spremanja podmazati ¢iniju multi-kuvale puterom;

«  strogo postovati proporcije merenja ingredijenata u skladu sa uputstvima
knjige recepata (smanjivati ili povecati koli¢inu ingredijenata strogo
srazmerno);

«  pri koriscenju celovitog mleka razredivati ga sa vodom za pice u propor-
cijama 1:1.

Svojstva mleka i Zitarica, u zavisnosti od porekla i proizvodaca, mogu biti
razliciti, Sto ponekad utice na rezultat spremanja.

Za spremanje mlecne kase se takode moZe koristiti univerzalni program “MUL-
TICOOK’. Optimalna temperatura spremanja mlecne kase je 95°C.

Program “VACUUM”

Zahvaljujuci posebnom temperaturnom rezimu, ovaj program je idealan za ku-
vanje mesa, ribe, povrca ili drugih proizvoda u vakuumiranom pakovanju.
Omoguceno je rutno podesavanje vremena spremanja u rasponu od 10 minuta
do 12 sati, korak je 5 minuta.

Funkcija automatskog podgrevanja u ovom programu nije dostupna.

Program “PIE”

Program je namenjen za spremanje otvorenih ili zatvorenih kolaca sa razlicitim
punjenjem. Omoguceno je ruéno podesavanje vremena spremanja u rasponu od
10 minuta do 4 sati, korak je 5 minuta.

Vreme rada automatskog podgrevanja u programu “PIE” je 4 sata.

Program “RAVIOLI”
Program je namenjen za kuvanje ravioli od razli¢itog testa. Omoguceno je ru¢no
podesavanje vremena spremanja u rasponu od 10 minuta do 1 sata, korak je 1
minut.
Program podrazumeva dovodenje vode do kljucanja, postavljanje ingredijenata
i njihovo dalje spremanje. O trenutku kljucanja vode i neophodnosti postavl-
janja proizvoda Ce vas obavestiti zvu¢ni signal. Obratno odbrojavanje vremena
spremanja ce poeti nakon ponovnog pritiskivanja dugmeta “Start/Keep Warm”.
U programu “RAVIOLI” nisu dostupne funkcije automatskog podgrevanja i
odlozenog pocetka.
Da bi se smanjilo stvaranje pene pri kuvanju proizvoda preporuceno je os-
taviti poklopac uredaja otvorenim nakon kljucanja vode i dodatka proizvoda.

Program “PASTA"

Program je namenjen za kuvanje makarona. Omoguceno je ru¢no podesavanje
vremena spremanja u rasponu od 2 minuta do 1 sata, korak je 1 minut.
Program podrazumeva dovodenje vode do kljucanja, postavljanje ingredijenata
i njihovo dalje spremanje. O trenutku kljucanja vode i neophodnosti postavl-
janja proizvoda ce vas obavestiti zvucni signal. Obratno odbrojavanje vremena
spremanja ce poleti nakon ponovnog pritiskivanja dugmeta “Start/Keep Warm”.
Funkcije automatskog podgrevanja i odloZenog potetka u ovom programu nisu
dostupni.

Program “DUMPLINGS”
Program je namenjen za spremanje peljmeni od razlicitog testa. Omoguceno je
rutno podesavanje vremena spremanja u rasponu od 5 minuta do 2 sati, korak
je 5 minuta.
Program podrazumeva dovodenje vode do kljucanja, postavljanje ingredijenata
i njihovo dalje spremanje. O trenutku kljucanja vode i neophodnosti postavl-
janja proizvoda Ce vas obavestiti zvu¢ni signal. Obratno odbrojavanje vremena
spremanja ce poceti nakon ponovnog pritiskivanja dugmeta “Start/Keep Warm”.
Funkcije automatskog podgrevanja i odlozenog pocetka u ovom programu nisu
dostupni.
Da bi se smanjilo stvaranje pene pri kuvanju proizvoda, nakon kljucanja vode
i dodatka proizvoda, preporuceno je ostaviti poklopac uredaja otvorenim.

Program “PIZZX’
Program je namenjen za spremanje pice. Omoguceno je rutno podesavanje

vremena spremanja u rasponu od 10 minuta do 1 sata, korak je 5 minuta.
Funkcija odlozenog pocetka u ovom programu nije dostupna.

Program “BREAD”

Program je namenjen za pecenje hleba razlicitih vrsta od penitnog brasna uz
dodatak razenog brasna. Program podrazumeva potpuno spremanje od iskusavanja
testa do pecenja. Omoguceno je ru¢no podesavanje vremena spremanja u rasponu
od 10 minuta do 6 sati, korak je 5 minuta.

Vreme rada automatskog podgrevanja u programu “BREAD” je 3 sata.

A PAZNIA! Tokom pecenja ¢inija i proizvod se greju! Koristite kuhinjske rukavice
za vadenje spremnog hleba iz uredaja.

Preporuceno je prosejati brasno pre koriscenja za nasicivanje kiseonikom i
uklanjanje primesa.

Ne otvarajte poklopac multi-kuvale u fazi iskusavanja testa! Od ovoga zavisi
kvalitet pecenog proizvoda.

Pri postavijanju ingredijenata uverite se da se oni nalaze ispod oznake 1/2 na
unutrasnjoj povrsini inije.

Imajte na umu da se tokom prvog sata rada programa vrsi iskusavanje testa,
a zatim neposredno pecenje.

Preporuceno je koriscenje spremne meSavine za spremanje hleba za smanji-
vanje vremena i pojednostavljanje pecenja.

Program “PILAF”

Program je namenjen za spremanije pilava razlicitih vrsta. Omoguceno je ru¢no
podesavanje vremena spremanja u rasponu od 10 minuta do 2 sati, korak je 5
minuta.

Program “CRUST”
Multi-kuvale REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E imaju mogucnost
dubokog przenja uz koriscenje specijalne ko3are (nabavlja se posebno).
Omoguceno je rutno podesavanje vremena spremanja u rasponu od 5 minuta
do 40 minuta, korak je 5 minuta.
Obratno odbrojavanje vremena spremanja potinje nakon postizanja izabrane
radne temperature u ¢iniji.
Funkcije automatskog podgrevanja i odlozenog pocetka u ovom programu nisu
dostupni.
Za duboko przenje:
Prethodno ulijte u ¢iniju potrebnu koli¢inu ulja za przenje prema receptu.
Nemojte zaboraviti da iskljucite funkciju automatskog podgrevanja nakon
pokretanja programa (indikator “Keep Warm” mora se ugasiti).
2. Pripojite rucicu ka kosari za duboko przenje, fiksirajuci osnov rutice u
specijalnom gnezdu kosare. Jednako stavite proizvode u koSaru.
3. Sledite preporuke recepta, za navedeno vreme oprezno otvorite poklopac
multi-kuvale. Spustite kosaru s proizvodima u Ciniju. Ne zatvarajte poklopac.
4. Nakon zavréetka rada programa spremanja, oprezno podignite kosaru s
proizvodima pomocu ruice i okatite je pomocu kuka na kraju ¢inije.
Ostavite da ulje scuri.
/I PAZNIA! Ulje je jako vruce! Za vadenje kosare za duboko prienje koristite
kuhinjske rukavice.
Koristite za przenje samo rafinisano biljno ulje. Predugo ili ponovjeno loZenje
ulja doprinosi njegovoj oksidaciji. Ne koristite isto ulje za ponovno duboko
préenje.
Za uklanjanje ostataka ulja osusite proizvod papirnim peskirom ili debelom
papirnom salvetom pre sluZenja jela.



Program “SLOW COOK”

Program je namenjen za sporo spremanje (pirjanje) jela od mesa, ptice, povr¢a. Omoguceno je ruéno podesavanje vremena
spremanja u rasponu od 10 minuta do 12 sati, korak je 10 minuta.

I11. DODATNE MOGUCNOSTI

«  Spremanje fondi
«  Spremanje sira

«  Spremanje halve

«  Pasterizacija te¢nih proizvoda

o Sterilizacija posuda i linih stvari

V. NEGA UREDAJA

Ciscenje

Pre prvog koriS¢enja ili za uklanjanje mirisa nakon spremanja preporuceno obrisati ¢iniju i unutrasnji poklopac sircetnom
kiselinom od 9%, a nakon toga obraditi u njoj tokom 15 minuta pola limuna u programu “STEAM”.

Nije preporuceno drzati u zatvorenoj multi-kuvali ¢iniju sa spremnim jelom ili Ciniju napunjenu vodom duze od 24 sata.
Cinija sa spremnim jelom se moze Cuvati u frizideru i, ako je potrebno, jelo se moze podgrevati u multi-kuvali putem
podgrevanja.

Pre ¢iScenja uredaja uverite se da je on iskljucen sa napajanja i potpuno ohladen. Za ¢iScenje koristite meku tkaninu i delikatne
deterdzente.

@ ZABRANJENO uranjati kuciste uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu!

A ZABRANJENO je koriscenje uredaja grubih salveta ili spuzvi i abrazivnih pasti pri Ciscenju. Takode, nije dozvoljeno koriscenje
svakih hemijski agresivnih ili drugih supstanci koji nisu preporuceni za koriscenje sa predmetima kontaktirajucim sa jelom.

Budite oprezni pri ¢iscenju gumenih ili silikonskih detalja multi-kuvale: ostecenje ili deformacija moze dovesti do kvara
uredaja.

Kutiste uredaja se moze istiti, ako je potrebno. Cinija, unutrasnji aluminijski poklopac i parni ventil na skidanje treba da

se Ciste nakon svake upotrebe uredaja. Kondenzata koja se stvara tokom spremanja jela u multi-kuhali treba da se uklanja

nakon svake upotrebe uredaja. Unutrasnje povrsine radne komore mogu se Cistiti, ako je potrebno.

Cistite kutiéte uredaja mekom vlaznom kuhinjskom salvetom ili spuzvom. Moguce je koricenje delikatnog deterdZenta. Da

biste izbegli moguce mrlje od vode i razvode na kucistu preporucuje se sasvim suvo obrisati njegovu povrsinu.

Cinija se moze ¢istiti ru¢no sa koriséenjem meke spuzve i deterdZenta za posude i u stroju za pranje posuda (u skladu sa

preporukama proizvodaca).

U slu¢aju jakog zagadivanja, ulijte u Ciniju toplu vodu i ostavite je na neko vreme da se kvasi, a nakon toga sprovedite

tiscenje. Za efikasnije kvasenje napunjena hladnom vodom Cinija (bez prelaza dozvoljenog nivoa) se postavlja u multi-

kuvalu, poklopac se zatvara podgrevanie se ukljuuje na 30-40 minuta. Obavezno sasvim suvo obrisite spoljnu povrinu

tinije pre postavljanja u kuciste multi-kuhale.

Pri redovnom koriscenju Cinije je moguca potpuna ili delimicna promena boje njenog unutrasnjeg nelepljivog premaza.
Ovo nije znak defekta Cinije.

Za CiScenje unutrasnjeg poklopca:
1. Otvorite poklopac multi-kuvale.
2. Saunutrasnje strane poklopca oprezno odvojite unutrasnji poklopac od osnovnog poklopca i skinite ga sa osnovnog
poklopca.
3. Obrisite povrsine oba poklopca vlaznom kuhinjskom salvetom ili spuzvom.Ako je potrebno, operite skinuti poklopac
tekucom vodom, koristeci deterdzent za posude. U ovom slucaju, ne treba koristiti stroj za pranje posuda
4. Obrisite sasvim suvo oba poklopca.
. Postavite aluminijski poklopac na mesto.
Parni ventil postavljen u specijalno gnezdo na gornjem poklopcu uredaja i ukljucuje spoljasni i unutrasnji kozuhe. Za nje-
govo Ciscenje:
1. Oprezno povucite spoljasni kozuh gore i ka sebi pomocu isturenja u udubljenju poklopca.
2. Pritisnite plasti¢ni fiksator na donjoj strani ventila i skinite unutrasnji kozuh.
3. Ako je potrebno, oprezno izvadite gumice ventila. Operite sve delove ventila.

4. Sprovedite sastavljanje po obratnom redosledu: postavite gumice, spojite fiksatore osnovnog dela ventila sa
odgovarajucim petljama na unutradnjem kozuhu i spojite kozuhe do $kljocanja.
5. Cvrsto postavite parni ventil u gnezdo na poklopcu uredaja.
Kondenzata koja se stvara tokom spremanja se prikuplja u specijalnom prostoru na kuitu uredaja okolo Cinije i scurava
u specijalni kontejner koji se nalazi u zadnjem delu uredaja. Za uklanjanje kondenzate:
1. Otvorire poklopac i izvadite Ciniju. Ako je potrebno, malo podignite prednji deo multi-kuvale da bi kondenzata
potpuno scurela u kontejner.
2. Beznapora povucite pomocu isturenja kontejner ka sebi i skinite ga.
3. lzlijte kondenzatu, operite kontejner i postavite ga na mesto.
4. Kondenzata koja je ostala u prostoru oko Cinije se moze ukloniti pomocu kuhinjske salvete.
U slucaju strogog postovanja ovog uputstva, verovatnost dolaska tecnosti, delica jela ili smeca unutar radne komore uredaja
je minimalna. Ako se znacajno zagadivanje ipak desilo, treba o€istiti povrsinu radne komore da bi se izbegao pogresan rad
ili kvar uredaja.

Pre Ciscenja radne komore multi-kuvale uverite se da je uredaj iskljucen sa napajanja i potpuno ohladen!

Bocni zidovi radne komore, povriina grejnog diska i kozuh centralnog termickog senzora (nalazi se u sredini grejnog diska)
mogu se Cistiti vlaznom (ne mokrom!) spuzvom ili salvetom. Ako koristite deterdzent, potrebno temeljno ukloniti njegove
ostatke da bi se izbegla pojava stranog mirisa prilikom sledeceg spremanja jela.

U slucaju dolaska stranih tela u udubljenje okolo centralnog termitkog senzora, oprezno uklonite ih pincetom bez pritiska
na kozuh senzora. U slucaju zagadivanja povrsine grejnog diska, dozvoljeno je koriscenje vlazne spuzve srednje tvrdoce ili
sinteticke Cetke.

Pri redovnom koriscenju uredaja je moguca potpuna ili delimicna promena boje grejnog diska. Ovo nije znak kvara uredaja
i ne utice na pravilnost njegovog rada.
Skladistenje uredaja

Ako se uredaj ne koristi tokom trajnog perioda, obavezno iskljutite ga sa napajanja. Treba da radna komora, ukljucujuci
grejni disk, ¢inija, unutrasnji poklopac, parni ventil i kontejner za kondenzatu, bude ista i suva.
Za kompaktno skladiStenje elementi se mogu postaviti u €iniju, a ¢inija se smestiti u kuciste multi-kuvale.

V. SAVETI ZA KUVANJE

Greske u spremanju hrane i njihova resenja

Sledeca tabela rezimira tipicne greske koje se mogu dopustiti prilikom kuvanja hrane u multi-kuvalima. Razmotreni su
moguci nacini nihovog resenja.

JELO NIJE SPREMLJENO DO KRAJA

Natini reenja

Tokom kuvanja nemojte otvarati poklopac bez potrebe. Zatvarajte poklopac
dok ne klikne. Proverite da nista ne smeta potputom zatvaranju pok-
lopca uredaja i da guma na unutrasnjoj strani uredaja nije deformisana.

Moguci uzroci

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste zat-
vorili ¢vrsto, zato temperatura kuvanja nija bila dovoljno
visoka.

Cinija treba da bude dobro postavljena na telu pribora i uévricena za dno
diska za grejanje. Proverite da u multi-kuvalu nema stranih predmeta.
Izbegavajte prljanje diska za grejanje.

Cinija i grejni elemenat lose imaju lo3 kontakt i zato tem-
peratura kuvanja nije bila dovoljno visoka.

Nesrecan izbor sastojaka jela. Ovi sastojci nisu pogodni za
pripremu hrane na nacin koji ste izabrali ili ste izabrali
pogre3an program.

Sastojci su iseckani veoma krupno, prekriene su opste
proporcije stavljanja sastojaka.

Nepravilno ste postavili (ili niste izracunali) vreme spre-
manja.

Izabrana varijanta recepta nije pogodna za ovo multi-kuva-
lo.

Preporuclivo je koristiti dokazane (adaptirane za ovaj model uredaja)
recepte. Koristite recepte na koje zaista mozete racunati.
Izbor sastojaka, natin seckanja, proporcije stavijanja, izbor programa i
vremena kuvanja moraju odgovarati izabranom receptu.

Tokom parenja u ciniji je premalo vode da bi se obezbedila

Sipajte u €iniju obavezno toliko vode koliko je navedeno u receptu. Ako
dovoljna gustina pare. I ji

sumnjate, mozete i nivo vode tokom spi ja.




Moguci uzroci Natini reenja

- - - Pri obi¢nom przenju dovolno je da ulje pokriva dno posude tankim slojem.
Sipaliste u Ciniju previSe ulja. Pri dubokom przenju pratite uputstvo.

Kada przite

Nemojte zatvarati poklopac multi-kuvala ako to nije navedeno u re-

ViSak viage u ceptu. Sveze zamrznutu hranu obavezno odmrznite i spustite vodu.

Kada kuvate:
isparivanje buljona kada kuvate jela sa visokom kiselinom

Neki proizvodi zahtevaju posebnu obradu pre spremanja: pranje, zaprska
it.d. Pratite uputstva izabranog recepta.

U procesu spremanja, testo se za-
lepilo za unutrasni poklopac i zat-
vorilo ventil za paru.

Stavljate testo u posudu u manjioj kolicini.
Kada petete (testo
nije potpuno

ispeceno) o Sklonite pecivo iz posude, okrenite i vratite ponovo u posudu. Posle toga
feosst;avwh ste u posudu premnogo nastavite sa kuvanjem. Ubuduce kada pecete stavljati manju kolicinu
. testa u posudu.
JELO SE PREKUVALO

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Koristite recepte na
koje zaista moZete racunati.

Izbor sastojaka, natin seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa i vremena
kuvanja moraju odgovarati izabranom receptu.

Pogresili ste u izboru sastojaka ili pri
izratunavanju vremena kuvanja. Dimenzije sas-
tojaka su premale.

Posle spremanja jelo je stajalo predugo na au-
tomatskom grejanju.

Dugo koriscenje funkcije autogrejanja nije preporucljivo.Ako u vasem modelu uredaja
ima mogucnost predhodnog iskljucivanja ove funkcije, mozete je koristiti.

PROIZVOD SE ISPARAVA PRI KUVANJU

Kvalitet i svojstva mleka mogu zavisiti od mesta i uslova njegove proizvodnje.
Preporucujemo upotrebu iskljucivo ultra-pasterizovanog mleka sa masnocem do
2,5%.Ako je potrebno mleko moZe biti razblazeno malom koli¢inom pitke vode.

Tokom kuvanja mlecne kase isparava mleko.

Pre kuvanja sastojci nisi bili obradeni li su bili obradeni
nepravilno (loSe isprani i t. d.). Nisu bile ispoStovane
proporcije sastojaka ili vrste sastojaka su bile izabrane
nepravilno.

JELO PREGOREVA

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Izbor sastojaka, nacin
njihove prethodne obrade, poroporcije stavijanja moraju odgovarati preporuci re-
cepta. Zitarice celog zrna, meso, ribu i morske plodove uvek treba temeljno isprati
Cistom vodom.

Posuda je bila lo3e isprana nakon predhodnog spremanja
hrane.
Neleplivi keramicki premaz je ostecen.

Pre nego $to pocnete da spremate, proverite da li je posuda dobro isprana
i da keramicki premaz nema o3tecenja.

Celokupna kolitina stavljanih sastojaka u posudu je

manja nego $to je preporuceno u receptu.

Odredili ste predugo vreme za spremanje.

Kada przite: z aboravili ste da sipate ulje u posudu, niste
me3ali ili kasno okretali hranu koju kuvate.

Kada dinstate: u posudi nema dovoljno vode
Kada kuvate: u posudi ima premalo te¢nosti (nisu
ispostovane proporcije sastojaka)

Kada pecete: niste namazali unutrasnju poversinu posude
maslacem pre spremanja.

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept.

Skratite vreme za spi je i pratite prep
za ovaj model uredaja.

recepta, od juceg

Tokom obitnog przenja sipajte u posudu malu koli¢inu ulja kako bi ono
pokrilo dno posude tankim slojem. Da bi se hrana ravnomerno isprzila,
treba je s vreme na vreme me3ati ili okretati u posudi.

Sipajteu posudu vise vode. Tokom spremanja nemojte otvarati poklopac
multi-kuvala bez potrebe.

Pridrzavaite se pravilnog odnosa tecnosti i tvrdih sastojaka.

Pre stavljanja testa namazite dno i zidove posude maslacem ili suncokre-
tovim uljem (ne treba sipati ulje u posudu!)

JELO JE IZGUBILO FORMU REZANJA

Previse Cesto ste me3ali sastojke u po-

sudi Kada prZite u obicnom rezimu nemojte cesto mesati jelo, otprilike svakih 5 do 7 minuta.

Stavili ste prebrzo vreme spremanja

PECIVO JE ISPALO VLAZNO

Skratite vreme spremanja i pratite uputstva recepta, odgovarajuceg ovom modelu uredaja.

Koristili ste sastojke koji ne valjaju i daju visak
vlage (sotno povrce ili voce, smrznuto Sumsko
voce, pavlaka i t.d.)

Izaberite sastojke u skladu sa receptom. Trudite se da ne izaberete kao sastojke
proizvode koji sadrZe previse vlage ili ih koristite, ako je to moguce, u minimalnim
kolicinama.

Pokusajte da uklonite pecivo iz multi-kuvala odmah nakon pecenja.Ako je potreb-
no mozete ostaviti proizvod u mult-kuvalu na kratko kada je ukljuceno autogre-
janje.

Drzali ste spremno pecivo u zatvorenom multi-
kuvalu predugo.

PECIVO SE NIJE PODIGLO

Jaja i Secer su bili lo3e muceni

Testo je dugo stajalo sa praskom za pecivo Uzmite odgovaraju¢i (adaptirano za ovaj model
uredaja) recept. Izbor sastojaka, poroporcije stavljanja
i natin njihove prethodne obrade, moraju odgovarati
preporuci recepta.

Brasno nije dobro prosejano ili testo lose umeseno

Pogresili ste redosled stavljanja sastojka

Recept koji ste izabrali ne odgavara ovom modelu-multi-kuvala.
Kod nekih modela multi-kuvala firme REDMOND u programima ,STEW"u,SOUP* pri nedostatku tecnosti u posudi ukljucuje

se sistem zastite od pregrevanja uredaja. U ovom slucaju program spremanja se zaustavija i multi-kuvalo prelazi u rezim
autogrejanja.

Preporu¢eno vreme pripreme raznih proizvoda na paru

Proizvod Tetina, g /kol-kom. ‘ Ko ‘ VRl
File od svinskog/govedeg mesa (kockice 1,5-2 cm) 500 500 20 min / 30 min
File od jagnjetine (kockice 1,5-2 cm) 500 500 25 min
Pileci file (na kockice 1,5-2 cm) 500 500 15 min
Mesne okruglice/kotleti 180 (6 kom.) / 450 (3 kom.) 500 10 min /15 min
Riba (file) 500 500 10 min
Morski plodovi, oguljeni, kuvani i smrznuti 500 500 5 min
Krompir (kockice 1,5-2 cm) 500 500 20 min
Sargarepa (kockice 1,5-2 cm) 500 500 40 min
Cvekla (kockice 1,5-2 cm) 500 1500 1sat 10 min
Smrznuto povrce 500 500 10 min
Pilece jaje 3 kom. 500 10 min

Treba imati na umu da su ovo opste preporuke. Realno vreme moze da se razlikuje od preporucenih vrednosti u zavisnosti
od kvaliteta konkretnog proizvoda, kao i od vaseg ukusa.



Preporuke za kori$tenje temperaturnih reZima u programu “MULTICOOK”
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Radna Preporuke za koriscenje Radna Preporuke za kori$cenje e g E g\ g 1 % g—' E
temperatura B ) temperatura P I Program Preporuke za korid¢enje 5 =-§sw =E =5 £8
S S N 5.8
35°C Provera testa, priprema sirceta 105°C Priprema pihtija § E ﬁ g E. = g =2 g
40 Priprema jogurta 1o Sterlizacia SAUTE Przenje povrca, mesa, Zivine 18min | Smin-2sata/imin| - - | 12
45°C Kvasca 115°C Priprema Secernog sirupa - o N - .
BAKE P_ecen]e keksa, biskvita, kolaca, raznih peciva od kvasca i SOmin | 10min-8sati /Smin - | 24 4
50°C Fermentacija 120°C Priprema kolenica lisnatog testa
55°C Priprema slatkisa 125°C Priprema dinstanog mesa STEW Dinstanje mesa, ribe, povrca Isat 10min-12sati/Smin - | 24 12
60°C Priprema zelenog ¢aja, hrane za bebe 130°C Priprema zapetenog jela SAUCE Spremanje razlicitih sosova 20min | Smin-5sati/1min | - | 24 | 12
65°C Kuvanje mesa u vakum pakovanju 135°C Przenje gotovih jela kako bi dobila hrskaviju koricu YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8sati |10min-12sati/5Smin - | 24 | -
70°C Priprema punéa 140°C Dimljenje DESSERT Priprema raznih dezerata 30min | 5min-2sata/5min | - | 24 | 12
75°C Pasterizacija, priprema belog ¢aja 145°C Pecenje povrca i ribe u foliji OMELETTE Spremanje omleta, tepsije 20min - Smin-10sati/10min - 24 | 12
80°C Priprema kuvanog vina 150°C Peenje mesa u folij YEASTDOUGH | Iskusavanje testa od kvasca lsat 10min-2sata/5min| - | 24 | -
85°C Priprema sira ili namirnica koje zahtevaju | 155°C Petenje proizvoda od lisnatog testa PORRIDGE Priprema kasa na mleku 30min | Smin-4sata/Imin - 24| 12
dugo vreme kuvanja . | : : .
: ' - VACUUM Spremanje mesa, ribe, povréa u vakuumiranom pako- | 2 sata 30 10min-12sati/Smin - 24 | -
90°C Priprema crvenog ¢aja 160°C Peenje Zivine vanju min
95°C Priprema mlecnih kasa 165°C Petenje Znici PIE Pecenje keksa, biskvitnih torti, kolaca, osnova za tortu 30min  |10min-4sata/5min| - | 24 | 4
100°C Priprema puslica ili dzemova 170°C Priprema pomfrita , pilecih nageta RAVIOLI Kuvanje ravioli od razicitog testa 13min | 10min-1sat/imin | + | - | -
PASTA Kuvta)nje makarona, priprema pasta prema razlicitim re- 8 min Imin-1sat/imin | + | - B
Takode pogledajte prilozenu knjigu recepata. ceptima
DUMPLINGS Kuvanje peljmeni od razlicitog testa 30min | 5min-2sata/5Smin | + | - -
Zbirna tabela programa pripreme (fabricki podeseno) ) - ) ) )
PIZZA Priprema pica 30min  |10min-1sata/5min| - | 24 | 12
o ©% = =
g 5 §S= 2,8 g%  m Petenie hleba Ista  10min-6sati/Smin - | 24 3
o 2 = Cg 8. g“'
Program Preporuke za koriscenje 5 & g%ﬁ 2 % E § E g PILAF Priprema raznih vrsta pilava Isat 10min-2sata/5min - | 24 | 12
So g3 NEE | S5
£ ] & =3
2 g & g‘ ) g =B CRUST Prienje u fritezi 18min |Smin-40min/5min + - -
. . 3 . 10 min - 12 sati / 10
; it T £ ani - SLOW COOK Dinstanje povrca, mesa, ribe Jsata N 24 12
MULTICOOK Priprema razlicitih jela uz mogucnost postavljanja tem: 0min | 2min-12sati/1min| - | 24 | 12 min

perature i vremena pripreme

EXPRESS Brza priprema pirin¢a, kasa na vodi - - - - - V | . D 0 DAT N A O P R E M A

Nabaviti dodatnu opremu za multi-kuvale RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E i saznati o novim proizvodima REDMOND je

RICE/GRAIN Kuvanje pirinca, priprema raznih Zitarica 25min | Smin-4sata/1min | - | 24 12 moguce na veb stranici www.multicooker.com ili u prodavnicama ovlas¢enih distributera.
Priprema na paru mesa, ribe, povrca i drugih dijetetskih i . . .
STEAM vegetarijanskih jela 30min | Smin-2sata/5min| + | 24| 12 Vl | PRE ODLAS KA U SERV'S'CENTAR
CO0K Kuvanje povrca, ribe, mesa i drugih proizvoda 45min | 10min-8sati/5Smin| - | 24 12 Neispravnost Moguci razlozi Natin otklanjanja
Priprema raznih prvih jela (supa od povréa, kiselih krasta- X o ! Sistemska gre3ka, moguci kvar elementa za | Iskljucite aparat iz elektritne mree, ostavite ga da se ohladi.Cyrsto
soup a prihjela supa odp Isat |10min-8sati/Smin - | 24 | 12 EL-E4 upravljanje ili grejnog elementa. zatvorite poklopac, ukljutite aparat ponovo u struju.

vaca itd.)



Problem Moguci uzrok Pomoc

Aparat se ne ukljucuje Nema napajanja. Proverite napon elektricne mreze.
Nestanak struje iz elektricne mreze. Proverite napon elektri¢ne mreze.

Izmedu posude i grejnog elementa se nasao

strani predmet. Uklonite strani predmet.

Jelo se priprema suvie dugo. | posyda u kucistu aparata ne stoji u pravom

polozaju nego je naherena Postavite posudu pravo, da ne bude naherena.

Isklju¢ite aparat iz mreZe, ostavite da se ohladi.

Grejni element je prijav Otistite grejni element.

VIII. GARANTNA IZJAVA

Za ovaj proizvod je predvidena garancija od 2 godine od datuma kupovine. Tokom perioda garancije, proizvodac se obave-
zuje popravkom, zamenom rezervnih delova ili zamenom celokupnog proizvoda ukloniti sve fabricke nedostatke izazvane
nedovoljnim kvalitetom materijala ili izrade. Garancija vazi samo ukoliko se datum kupovine moze potvrditi pe¢atom prodavnice
i potpisom prodavca na originalnom garantnom listu. Ova garancija vazi samo u slu¢aju da je proizvod bio koriscen u skladu
sa uputstvom za upotrebu, ako nije bio popravljan ili rastavljan od strane kupca, ako nije bio otecen kao rezultat nepravil-
nog rukovanja sa njim i ako su sacuvani svi delovi za kompletiranje. Ova garancija ne pokriva prirodnu amortizaciju proizvoda
kao i potro$ne materijale (filtere, sijalice, teflon, sazimace, itd.).
Rok rada proizvoda i rok trajanja garancije ratuna se od datuma prodaje ili od datuma proizvodnje (ukoliko se datum prodaje
ne moze utvrditi).
Datum proizvodnje uredaja moze se naci u serijskom broju, koji se nalazi na identifikacionoj oznaci pricvrscenoj na korpusu
proizvoda. Serijski broj se sastoji od 13 cifara. Sesta i sedma cifra oznaava mesec, a osma godinu proizvodnje uredaja.
Rok rada proizvoda predviden od strane proizvodaca je 5 godine od datuma kupovine, pod uslovom da se koriscenje proizvoda
visi u skladu sa ovim uputstvom i vazecim tehnickim standardima.
Ekolosko odlaganje (odlaganje elektricne i elek ke opreme)
Pakovanje, uputstvo za upotrebu, kao i sam uredaj moraju biti preradeni u skladu sa lokalnim programom
za iskoriscavanje otpada. Nemojte bacati proizvode ovog tipa zajedno sa obi¢nim kucnim otpadom.
Ne treba odbacivati iskoriscene (stare) uredaje sa ostalim domacim smecem, ve¢ reciklirati ih posebno.
Vlasnici stare opreme se obavezuju doneti uredaje na sprecijalna mesta ili predati ih ovlascenim or-
ganizacijama. Samim tim se doprinosi programu recikliranja vrednih sirovina, kao i ¢iS¢enja zagadenih
supstanci.
_ Ovaj je uredaj obelezen u skladu sa Evropskom direktivon 2012/19/EU, koja reguluse preradu elektri¢nih
i elektronskih aparata.
Ova direktiva odreduje osnovne zahteve za preradu i reciklazu otpadaka elektricnih i elektronskih aparata, koji su u snazi
na celokupnom podrudju EU.




Pred pouzivanim tohto vyrobku dékladne si preCitajte ndvod na pouzivanie
zariadenia a uschovajte ho ako informacnii prirucku. Poriadne pouZivanie
vyrobku znacne predlzi jeho Zivotnost.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

*  Vjrobea nezndSa zodpovednost za poskodenia, pasobené nedo-
drzanim paziadavok techniky bezpecnosti a pokynov na pouziva-
nie V{robk.

o Laradenie je wtené vilucne na beiné pouivanie v domécnos
PriemyselnepouiivanierespApouiivaniesiny’mutelomsa(rokladé
za porusenie pokynov prisusného pouzivania virobku. Pred zapn-
tm zaradeniado elektricke sete skontrolje, i sa zhoduje napé
e elekick] sete s menovitim niapajovacim niapétim zariadeni
&vid’.technickécharakteristikyresp.tovarenskutabulkuvyrobku).

. ouiivaJ‘te predlzovacku, urcend nia odoberany vykon zariadenia.
Nes.lad parametrov maze spdsobit shrat resp.vanietenie kbla.

o Tapinajte ariadenie len do zastrChy ktord ma uzemnenie - o e

zdvazna poziadavka pre ochranu proti poraneniu elektrickjm

pridom. V pripade ak pouzivate predizovacku, presvedcte sa, i

taktiez ma uzemnenie

POZOR! Pocas fungovania zariadenia jeho kostra, misa

0 kovove silciastky sa nahrievajli! Budte opatrni! Pouzivajte

Kuchynste rukavice. Aby te sa neopdlili hordcim parom,

neskldrajte sa nad zariadenim, ked otvdrate vrchndk.

o Vipinete zradenie 2o z4stcky po ukoncenjeho pouzianiaa tak-

te pocas istenia alebo premiestnenia.ytahuite elektricd Sndny
suchymi rukami, pritom pridrziavate ju za vidlicu, a e za drdt

o Neprefahujte elerick( Snru cezdveme otvoyalebo v blizkosttepel
njch 2o Dbae 1, abiy 5a lektick Snura neprekucovela, -
Vil nedotelaostrchpredmeto chovalebo kvt

o Pamatajte s:nahodné poskodene elektrického kablu moe
sptsobit poruchy, nezodpovedajice zarucnym podmienkam,
rovnako aj poranenie elektrickym prudom. Poskodeny elek-

/N

tricky kabel treba surne vymenit v servisnom centre.

Ne treba umiestriovat zariadenie na mikkej ploche,
prikryvat ho pocas pouzivania, pretoze by to mohlo
sposobit prehriatie a poruchu zariadenia.

o Takazuje sa pouzivanie zariadenia v otvorenom priestore: z3sah
Viahy alebo cudzich predmetov dovndtra kostry moze spasobit
Vane poruchy zaradenia. o

o Pred Cistenim zariadenia presvedcte 3, 2 je odpojené od elek-
ticke] iete a Uplne vychadlo. Postupujte prisne podta pokynov
na Cistenie zariadenia.

ZAKAZUJE SA pondrat kostru zariadenia do vody alebu
nechdvat ju umyvat pod vodnym priidom!

Detom do § rokova starsim, a taktiez osobam s obmedzenjimi
fyzickjmi, senzorovimi alebo dusevnymi schopnostami alebo
s nedostatkom skisenosti alebo vedomost, je mozné pouzivat
pristroj len Eod dozorom/alebo vtom pripade, ak boli pouce-
ni v zmysle bezpecného pouzivania pristroja a tiez si uvedo-
mj{ nebezpecenstyo spojené s jeho pouzivanim. Nedovoluj-
te detom frat 53 § pn’stroLom, Uskladnujte pristroj a jeho
elekiricki $niru v miestach nepristupnych detom mladsim
ako § rokov. Deti nesmil cistit a pouzivat zariadenia bez do-
201y dospeljch.

o Prstroj mie je urceny na EFouiitie s externjm Casovatom alebo
samostatnymm systémorn dialkového ovladania.

o Obalovy material(bliace fole Folystyrén 3 Eod.) tofto vjrobku
méice byt nebezpeny pre det! Existuje nebezpecie udusenia
Uschovavaite obaly mimo dosah deti

o Jakauuje sa samostatne vykonavat opravy zariadenia resp. menit
jeho KonStrukci. Vetky senvisné aopravarske prdce mustvykoné:
vt autorizované servisné centrum. Neprofesionalne vykonana
praca mize spasobit poruchu zariadenia, a taktiez Urazy a posko-
enie majethu.

A poruchou.

Technické udaje

Model
Prikon
Napdtie
Obsah misy
Povlak misy

Displej

POZOR! Zakozuje sa pouzivat zariadenie s akoukoliek

RMCM13E | RMC-M23E | RMC-M33E

500W 860W 900 W
220-240V,50/60 Hz
3l 51 6l

Nehortavy, keramicky Anato® (Kérea)

Svietiaci diodovy

Druh riadenia Elektronicky
Parny ventil Snimatelny
Snimatelné vniitorné veko Ano
Vypnutie elektrickej energie na telese I
pristroja o
Energeticky nezavisla pamat Ano
Vypnutie zvukovych signalov Ano
Funkcie
Automaticky ohrev. ano,do 12 h
Predcasne vypnutie automatického ohrevu ano
Odlozenie Startu ano,do 24 h
Ohrev jedal ano,do 12 h
Programy
1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (KYSNUTE
2. EXPRESS (RYCHLE VARENIE) CESTO) _ _
3. RICE/GRAIN (RYZA/KRUPY) 15. PORRIDGE (MLIECNA KASA)
4. STEAM (NA PARE) 16. VACUUM (VAKUUM)
5. COOK (VARENIE) 17. PIE (KOLAC)
6. SOUP (POLIEVKA) 18. RAVIOLI
7. SAUTE (PRAZENIE) 19. PASTA (CESTOVINY)
8. BAKE (PECENIE) 20. DUMPLINGS (PELMENE)
9. STEW (DUSENIE) 21. PIZZA

10. SAUCE (OMACKA)

11. YOGURT (JOGURT)

12. DESSERT (DEZERTY)
13. OMELETTE (OMELETA)

Ybavenie

Multifunkéné zariadenie s vlozenou misou
Kontajner na pripravu na pare

22. BREAD (CHLIEB)

23. PILAF (RIZOTO)

24. CRUST (FRITOVANIE)

25. SLOW COOK (POMALE DUSENIE)

1ks.

Plocha lyZica

1ks.

Naberatka

1ks.

Meraci pohar

1ks.

Navod na obsluhu.

1ks.

1ks.

Kniha “100 receptov”
Servisna knizka

1ks.

Elektricka $nra

1ks.




Vyrobca md prdvo vykonat zmeny v dizajne, v zostave ako aj v Specifikdcii
produktu v procese neustdleho zlepsovania svojich vyrobkov bez predchddza-
jticeho ozndmenia tychto zmien.

ZloZenie multifunkénych zariadeni RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-
M33E Al

1. Veko s rickou

2. Snimatelny parny ventil

3. Snimatelné vnutorné veko

4. Misa
Model RMC-M13E RMCG-M23E RMC-M33E
Druh misy RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Teleso pristroja

6. Kontajner na zber kondenzatu

7. Panel riadenia s displejom

8. Regulacné koleso

9. Vypinat elektrickej energie

10. Tlatidlo pre otvorenie veka

11. Kontajner na pripravu jedal na pare

12. Meraci pohar

13. Naberacka

14. Plocha lyZica

15. Elektricka $nura
Prvky panelu riadenia A2

1. Displej.

2. Indikatory programov pripravy jedal.

3. Tlatidlo “Hour/Min” (‘Hod/Min") — zapnutie rezimu nastavenia prebieha-
juceho ¢asu; vyber hodnoty hodin/mindt v rezimoch nastavenia prebie-
hajuiceho ¢asu, ¢asu pripravy a odlozenia $tartu.

4. Tlatidlo “Reheat” (‘Ohrievanie”) — zapnutie funkcie ohrevu jedal (v rezime
ocakavania). B

5. Tlatidlo “Start/Keep Warm” (*Start/Automaticky ohrev”) s indikatormi
“Start”a “Keep Warm” — zapnutie programu pripravy; pred¢asné vypnutie
automatického ohrevu.

6. Regulacne koliesko: vyber programu pripravy; nastavenie prebiehajuceho
Casu / ¢asu pripravy / Casu odlozeného $tartu; nastavenie teploty v progra-
me “MULTICOOK”. Hodnoty sa zva¢suju pri otacani kolieska v smere hodi-
novych reciciek, pri otacani kolieska proti smeru hodinovych ruciciek sa
hodnoty zmen3uju. S pomocou regulacného kolieska je mozné uskutocnit
az 16 prepnuti pri obrate na 360°.

7. Pri cinnosti funkcie automatického ohrevu sa na tlacidle rozsvieti indika-
tor “Keep Warm”.

8. Tlatidlo “Cancel” (‘Zruenie”) — prerusenie programu pripravy jedal; vy-
nulovanie uskutocnenych nastaveni; zapnutie/vypnutie zvukovych signa-
lov (v rezime o¢akavania).

9. Tlatidlo “Set” (“Nastavenie”) — zapnutie rezimu nastavenia parametrov
programu; prestup do rezimu nastavenia teploty pripravovanych jedal (v
programe “MULTICOOK”) / ¢asu odlozeného Startu.

Indikator “Start” svieti pocas Cinnosti programu pripravy jedal a funkcie
odloZeného Startu; indikator blika pri dosiahnuti pracovnej teploty v
programoch “RAVIOL’, “PASTA" a “DUMPLINGS”.
Vybavenie displeja
A. Indikator “Timer” — sa rozsvieti pri nastaveni ¢asu pripravy jedal / pocas
¢innosti programu.

B. Indikator “Time Delay” — sa rozsvieti pri nastaveni ¢asu odlozeného Startu
/ pocas tinnosti zariadenia v rezime odlozeného $tartu.

1
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. Indikator vypnutia zvukovych signalov.

. Indikator ¢innosti automatického ohrevu.

Indikator “Reheat” — sa rozsvieti potas tinnosti funkcie ohrevu jedal.
Indikator hodnoty teploty v programe “MULTICOOK”.

. PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobok a jeho diely z kartonu. Odstrarite v3etky obaly.
Nechajte na mieste varovné stitky, ukazovacie ndlepky a Stitok so sériovym
Cislom vyrobku na jeho telese! Strata sériového ¢isla na vyrobku automaticky
zbavuje Vs prdva na zdrucny servis.

Utrite teleso spotrebica vihkou handrou. Umyte nadobu teplou mydlovou vodou. Doklad-

ne vysuste. Pri prvom poutiti je mozné vyskytovanie cudzieho zapachu, o nie je nasled-

kom poruchy spotrebica.V takomto pripade vykonajte istenie spotrebica.

mmoN

A Po prevoze alebo skladovani vyrobku pri nizkych teplotdch je nevyhnutné
ponechat zariadenie vypnuté pri izbovej teplote minimdlne 2 hodiny pred jeho
zapnutim.

I. POUZITIE MULTIFUNKCNEHO
ZARIADENIA

Nastavenie ¢asu

Zapnite pristroj do elektrickej zasuvky. Stlacte a udrZiavajte tlacidlo «Hour/+»
alebo tlacidlo «Min/-». Indikator aktualneho ¢asu na displeji zatne svietit. Ak
chcete nastavit hodiny, stlacte tlacidlo «<Hour/+», ak mindty - tlacidlo «Min/-».
Zvatenie poctu hodin a minGt sa uskutociiuje nezavisle Po dosiahnuti maxi-
malnej hodnoty ¢asu nastavenie bude pokracovat od zatiatku rozsahu. Pre
rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlacit a udrziavat potrebné tlacidlo. Po
ukonceni nastavenia prebiehajliceho ¢asu v priebehu 5 sekind netlacte tlacidla
na paneli. Nastavenia bud( automaticky ulozené.

ReZzim ocakavania

Po nastaveni pristroj, ktory je zapojeny do elektrickej energie, sa nachadza v
rezime ocakavania, pritom na displeji sa ukazuje prebiehajuci cas v 24 hodinovom
Casovom formate. Ak pri nastaveni parametrov vybraného programu v priebehu
mindty nebolo stlacené ani jedno tlacidlo, pristroj sa vrati do rezimu ocakavania,
pritom v3etky nastavenia uskutocnené predtym sa vynuluju.

Nastavenie ¢asu
Pre nastavenie prebiehajuiceho ¢asu:

1. Stlacte a niekolko sekind drzte tlacidlo “Hour/Min”v rezime o¢akavania.
Na displeji sa rozsvieti indikator (2, zacne blikat indikator registra hodin.

2. Otacanim regulacného kolieska do jednej alebo druhej strany nastavte
hodnotu hodin. Na prepnutie registra opdtovne stlacte tla¢idlo “Hour/Min”
a otacanim regulacného kolieska nastavte hodnotu mindt. Po dosiahnuti
maximalnych hodnét v kazdom registri nastavenie hodndt pokracuje od
zatiatku rozsahu.

3. Nestlacajte Ziadne tlacidla po ukonteni nastavenia prebiehajliceho
¢asu. Po uplynuti niekotkych sekund nastavena hodnota ¢asu bude
zachovana.

Zapnutie/vypnutie zvukovych signalov

Vmultifunkénych zariadeniach REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E je
predpokladané nastavenie zapnutia/vypnutia zvukovych signalov, ktoré spreva-
dzaju stlacanie tlatidiel a ukoncenie procesu pripravy jedal. Na zapnutie/vypnu-
tie zvukového sprievodu stlatte a drzte niekotko sekind v rezime ocakavania
tlatidlo‘Cancel.

Energeticky nezavisla pamat

Multifunkéné zariadenia REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E maju
energeticky nezavisli pamat. Pri docasnom vypnuti elektrickej energie (do 15
minut v rezime pripravy jedal), vietky zvolené vami nastavenia budd automatic-
ky ulozené. Pristroj bude pokracovat vo svojej ¢innosti od momentu prerusenia
jeho Cinnosti. V pripade, Ze pokracovanie procesu pripravy jedla je neZiaduce,
stlacte tlatidlo “Cancel” a pristroj prejde do rezimu olakavania.

Nastavenie ¢asu pripravy jedal

V multifunkénych zariadeniach RMCG-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E existuje moz-
nost zmeny ¢asu pripravy jedla po nastaveni parametrov pre kazdy program. Krok
nastavenia a mozny rozsah nastavovaného casu zalezi od vybraného programu
pripravy jedal.

1. Otacanim regulacného kolieska do jednej alebo druhej strany vyberte
potrebny program. Na displeji sa rozsvieti indikator “Timer”. Pre kazdy
program sa zobrazi ¢as pripravy, ktory bol urteny po nastaveni.

2. Stlatte tlacidlo “Set”. Indikator registra hodin zacne blikat.

3. Otacanim regulacného kolieska do jednej alebo druhej strany vyberte
hodnotu hodin. Pre prepnutie registra opatovne stlatte tlatidlo "Hour/
Min” a otatanim regulacného kolieska nastavte hodnotu minit. Po do-
siahnuti maximalnych hodndt v kazdom registri nastavenie hodn6t po-
kratuje od zatiatku rozsahu.

Funkcia “OdloZenie $tartu”

Tato funkcia dovoluje nastavit cas, po uplynuti ktorého ma byt jedlo hotové. Je
mozné odlozit cas pripravy do 24 hodin s krokom nastavenia 15 minut. Treba
ratat s tym, Ze ¢as odlozeného Startu musi byt vacsi ako ¢as urceny na pripravu
jedla.V inom pripade program zatne pracovat ihned po stlaceni tlatidla “Start/
Keep Warm”.

1. Vyberte potrebny program a v pripade potreby nastavte cas pripravy
jedla. Pre program “MULTICOOK” je potrebné nastavit teplotu ur¢enti na
pripravu jedla.

2. Stlatte tlacidlo “Set” Na displeji za¢ne blikat indikator “Time Delay”a tiez
indikator hodnoty ¢asu odlozeného Startu.

3. Otacanim regulacného kolieska do jednej alebo druhej strany vyberte
hodnotu hodin. Pre prepnutie registra opatovne stlatte tlacidlo “"Hour/
Min” a otatanim regulacného kolieska nastavte hodnotu minit. Po do-
siahnuti maximalnych hodndt v kazdom registri nastavenie hodnét po-
kratuje od zatiatku rozsahu.

4. Stlatte tlatidlo “Start/Keep Warm”. Zariadenie prejde do reZimu odloze-
ného 3tartu a na displeji sa zobrazi indikator “Time Delay” a prebiehajuci
Cas. Ak cheete vidiet nastaveny as pripravovaného jedla, stlacte tlacidlo
“Hour/Min’.

5. Pre vynulovanie prebiehajlcich nastaveni stlacte tlacidlo “Cancel”. Po
tomto kroku bude potrebné nanovo nastavit cely program pripravy
jedla.

Neodporica sa pouzivat funkciu odloZeného Startu v pripade, ak recept obsa-
huje rychlo sa kaziace potraviny.

Funkcia odlozeného Startu je nepristupnd pri pouZiti programov “EXPRESS’,
“SAUTE’, ‘RAVIOLI’ “PASTA’, ‘DUMPLINGS’, ‘CRUST.

Funkcia udrZiavania teploty hotovych jedal (automaticky ohrev)
Tato funkcia sa zapne automaticky ihned po ukonceni programu pripravy jedal
ambze udrziavat teplotu hotového jedla v rozsahu 70 - 75°Cv priebehu 12 hodin.
Pri zapnuti rezimu automatického ohrevu sa na displeji zobrazi priamy odpocet
Casu prace v danom rezime. Pri nevyhnutnosti je mozné automaticky ohrev vypnut
stlacenim tlatidla “Start/Keep Warm” (indikator “Keep Warm” zhasne).



Bez ohladu na to, Ze rezim automatického ohrevu je nastaveny na 12 hodin,
neodportcame ponechdvat jedld v horticom stave na dlhsiu dobu, pretoZe to
moZe spdsobit zmenu chutovych kvalit jeddl alebo vysuseniu jedla.

Funkcia automatického ohrevu nie Je pristupnd v programoch “EXPRESS,
“YOGURT’,"YEAST DOUGH;, “VACUUM:, "RAVIOLI, " PASTA, DUMPLINGS’,‘CRUST".
V programe “BREAD” cas automatického ohrevu predstavujecini 3 hodiny, v
programoch “BAKE” a "PIE” - 4 hodiny.

Predtasné vypnutie automatického ohrevu

V pripade, Ze automaticky ohrev nie je potrebny, je mozné vypnut tito funkciu
predcasne. Preto po zapnuti programu pripravy opatovne stlacte a drzte tlacidlo
“Start/Keep Warm’, pokial indikator “Keep Warm” nezhasne.

Presne takym istym spdsobom je mozné znovu aktivovat funkciu automatického
ohrevu (indikator “Keep Warm” sa rozsvieti).

Pre viicsiu pohodlnost v pripade pripravy jeddl pri teplote nizsej ako 80°C,
funkcia automatického ohrevu sa po nastaveni parametrov zablokuje. V pripa-
de potreby je mozné zapniit tuto funkciu rucne stlacenim tlacidla “Start/Keep
Warm” po zapnuti programu pripravy (indikdtor ‘Keep Warm” sa rozsvieti).

Funkcia ohrievania jedal
Multifunk¢né zariadenia je mozné pouzivat na ohrev studenych jedal:

1. Prelozte potraviny do misy a umiestnite misu do telesa zariadenia. Pre-
svedcte sa, Ze misa pevne prilieha k ohrievaciemu elementu.

2. Zatvorte veko zariadenia do zacvaknutia a pripojte multifunkCné zariade-
nie k elektrickej sieti.

3. Stlatte tlatidlo “Reheat”. Na displeji sa rozsvieti prislusny indikator a
zapne sa ohrev, pritom sa na displeji bude zobrazovat priamy odpocet tasu
tinnosti zariadenia v danom rezime. Jedlo sa zohreje na teplotu do 70-
75°C.Tato teplota sa bude udrZiavat v priebehu 12 hodin.

4. Vpripade potreby je mozné vypniit funkciu ohrevu stlaenim tlacidla“Cancel’.

Bez ohladu na to, ze multifunkcné zariadenie moze ponechdvat jedlo v teplom
stave do 12 hodin, neodporicame ponechavat jedld v horticom stave na dlhsiu
dobu, pretoze to moze spdsobit zmenu chutovych kvalit jeddl.

V3eobecné pravidla ikonov pri pouZiti automatickych programov

1. Pripravené ingrediencie vlozte do misy multifunkéného zariadenia. Dbaj-
te na to, aby sa vietky ingrediencie (vratane tekutin) nachadzali pod ryskou,
ktora sa nachadza na vnutornej strane misy.

2. Vlozte misu do korpusu zriadenia, presvedcte sa, Ze misa nie je umiest-
nena na krivo a je pevne spojend s ohrievacim telesom. Zatvorte veko tak,
aby ste poculi cvaknutie. Pripojte zariadenie do elektrickej siete.

3. Otacanim regulacného kolieska vyberte programy pripravy. Zodpoveda-
juci indikator zacne blikat a na displeji sa zobrazi indikator “Timer”a ¢as
pripravy jedla, ktory bol nainstalovany po nastaveni.

4.V pripade potreby mdZete zmenit ¢as pripravy jedla. Pre program “MUL-
TICOOK” je mozné taktiez nastavit teplotu pripravovanych jedal.

5. Taktiez je mozne nastavenie ¢asu odlozeného Startu.

6. Aby sazatala priprava jedla, stlacte tlatidlo “Start/Keep Warm”. Zodpove-
dajuci indikator zacne blikat a na displeji sa zobrazi spiatotny odpocet
¢asu cinnosti programu.

7. Po ukonceni programu zaznie zvukovy signal a na displeji zhasne indika-
tor programu. V zavislosti od urcenych nastaveni program prejde do rezi-
mu automatického ohrevu (rozsvieti sa indikator “Keep Warm’, na disple-
ji sa zobrazi priamy odpocet ¢asu ¢innosti automatického ohrevu) alebo
do rezimu ocakavania.

Pre prerusenie procesu pripravy jedla na akejkolvek etape, pre zamietnutie
réastavenéha programu alebo vypnutie automatického ohrevu stlacte tlacidlo*
ancel”

Program “MULTICOOK”

Program “MULTICOOK” je ur¢eny na pripravu jedal podla definovanych uzivatelom
hodnét teploty a Casu pripravy jedal. Je mozné ru¢né nastavenie ¢asu pripravy
jedal v rozsahu od 2 mindt do 12 hodin s krokom nastavenia 1 mindta. Rozsah
nastavenia teploty tohto programu je 35-170°C s krokom nastavenia 5° C. Po
nastaveni predvolby v programe “MULTICOOK” je teplota ur¢ena na pripravu
jedal - 100°C.

Pre vlastnoru¢né nastavenie teploty pripravy jedla stlatte tlatidlo “Set’, aby sa
dalo prejst do zodpovedajliceho rezimu (opatovne ak sa zmenil ¢as pripravy
jedla alebo dvakrat, ak sa pouzivaju hodnoty ¢asu pripravy po nastaveni para-
metrov). Na displeji zacne blikat indikator hodnoty teploty. Ota¢anim regulacné-
ho kolieska do jednej alebo druhej strany vyberte potrebné hodnoty teploty. Po
dosiahnuti maximalnych hodn6t nastavenie teploty bude pokracovat od zaciat-
ku rozsahu. Dalej sledujte body 5-7 odseku ,V3eobecné pravidla tkonov pri po-
uziti automatickych programov”.

Program “EXPRESS”

Je urceny na rychlu pripravu ryze, sypkych kas z réznych druhov krip a varenia
réznych druhov potravin.

V tomto programe nie je mozné regulovanie casu pripravy, neexituje funkcia
automatického ohrevu a funkcia odlozeného Startu.

Pri vybere programu “EXPRESS” sa na displeji zobrazi symbol “- -, a potas
procesu pripravy jedla - dynamicky indikator.

Program “RICE/GRAIN”

Program je urceny na varenie ryze a ka$ na vode.Je mozné ru¢né nastavenia casu
pripravy v rozsahu od 5 mint do 4 hodin s krokom nastavenia 1 mindta.
Program “STEAM”

Program je urceny na pripravu jedal na pare: zeleniny, ryby, masa, masovych pi-
rohov, dietickych a vegetarianskych jedal. Je mozné rucné nastavenia casu pri-
pravy v rozsahu od 5 mindt do 2 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.

Pri dosiahnuti potrebnej teploty a hustoty pary v mise sa zacne spiatocny odpo-
Cet ¢asu prace programu “STEAM”.

Na pripravu jedla v multifunkénom zariadeni pouzivajte Specialny kontajner na
potraviny, ktory sa uklada do misy. Bezpodmiene¢ne predbezne nalejte do misy
600-1000 ml vody.

Program “COOK”

Program je urteny na varenie zeleniny, masa, ryby. Je mozné rucné nastavenia
Casu pripravy v rozsahu od 10 mindt do 8 hodin s krokom nastavenia 5 mintt.
Program “SOUP”

Program je urceny na pripravu roznych druhov polievok, kompétov a marinad.Je
mozné rucné nastavenia casu pripravy vrozsahu od 10 mintt do 8 hodin s krokom
nastavenia 5 mindt.

Program “SAUTE”
Program je urceny na pecenie mdsa, hydiny a inych potravin. Je mozné rucné
nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 5 mintit do 2 hodin s krokom nastavenia
1 minuta.
Funkcia odlozeného Startu je v tomto programe nedostupna.
Pri pouZiti programu odporticame opekat potraviny s otvorenym vekom - tym
sa dosiahne chrumkavd korka.

Pred opétovnom pouZitim programu “SAUTE” nechaijte zariadenie tplne vy-
chladnut.

Program “BAKE”

Program je ureny na pripravu pe¢eného mdsa a tiez roznych vyrobkov z kysnu-
tého a listkového cesta. Rozsah rucného nastavenia ¢asu pripravy je od 10 minat
do 8 hodin s krokom nastavenia 5 mintt.

(as prace automatického ohrevu je 4 hodiny.
& Na vyberanie hotového produktu z misy pouzivajte kuchynské rukavice alebo
Specidlne tchytky.
Po ukonceni procesu pecenia v mise mozu ostat mastné flaky — toto je pri-
pustné. Umyte misu podla ndvodu v Casti “Udrzba zariadenia’.
Bez ohladu na to, Ze rezim automatického ohrevu je nastaveny na 12 hodin,
napriek tomu neodporticame ponechdvat jedld v horticom stave na dlhsiu dobu.
Program “STEW”
Program je urceny na dusenie zeleniny, masa, hydiny, morskych produktov, pri-
pravu huspeniny a résolu. Rozsah ru¢ného nastavenia ¢asu pripravy je od 10
minit do 12 hodin s krokom nastavenia 5 mint.
Program “SAUCE”
Tento program je urceny na pripravu akejkolvek omacky. V pripade potreby je
mozné pripravovat omacku pri otvorenom veku. Rozsah ruéného nastavenia asu
pripravy je od 5 minit do 5 hodin s krokom nastavenia po 1 minute.
Program “JOGURT”

Prostrednictvom tohto programu mdzete pripravit jogurt doma. Rozsah ruéného
nastavenia ¢asu pripravy je od 10 mintit do 12 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program “YOGURT” nema funkciu automatického ohrevu.
Na pripravu jogurtov méZete pouzit Specidlnu sadu pohdrov na jogurty RED-
MOND RAM-G1 (kupuje sa zvIdst).
Program “DESSERT”
Program je urceny na pripravu roznych dezertov. Rozsah ruéného nastavenia casu
pripravy je od 5 minit do 2 hodin s krokom nastavenia 5 minut.
Program “OMELETTE”
Program je ur¢eny na pripravu réznych omeliet. Rozsah rucného nastavenia ¢asu
pripravy je od 5 mindt do 10 hodin s krokom nastavenia 10 mindt.
Program “YEAST DOUGH”

Program je urceny na kysnutie cesta pred pecenim vyrobkov.Je mozné rucne nasta-
venie Casu pripravy v rozsahu od 10 mindt do 2 hodin s krokom nastavenia 5 min(t.

Funkcia automatického ohrevu je v tomto programe nedostupnd.

Pocas kysnutia sa objem cesta zvicSuje skoro dvojndsobne, prdve preto objem
cesta nesmie prevysovat polovicu objemu misy.

Pocas procesu kysnutia cesta je potrebné udrZiavat stdlu teplotu a vihkost
vntri multifunkcného zariadenia. Pre dosi ie najlepsieho vysledku neo-
tvdrajte veko pristroja, kym program nebude ukonceny.
Pocas procesu kysnutia cesta sa neodporuca pouZivat funkciu odloZeného
Startu.

Program “PORRIDGE”
Program je urceny na pripravu mlie¢nych kas, lekvarov, dzemov, ovocnych Zelé a

réznych dezertov.Je mozné ru¢né nastavenie asu pripravy vrozsahu od 5 mindt
do 4 hodin s krokom nastavenia 1 mintta.

Program je urceny na pripravu ka$ z pasterizovaného odtucneného mlieka. Pre
dosiahnutie najlepsieho vysledku sa odporica:




o dokladne premyt vietky celozmné kripy (ryZa, pohanka, proso a t. d.)
dovtedy, kym voda, v ktorej sa umyvajui kripy, nebude priesvitna;

«  pred pripravou jedla natriet misu multifunkcného zariadenia maslom;

«  prisne dodrziavat simernost pri odmeriavani prisad podla pokynov z knihy
receptov, zmensovat alebo zvacSovat pocet prisad prisne proporcionalne;

pri pouziti plnotu¢ného mlieka je potrebne ho riedit v proporcii 1:1.

Vlastnosti mlieka a krdp méZu byt v zvislosti od vyrobcu a miesta povodu
odlisné, ¢o sa inokedy prejavuje na vysledku pripraveného jedla.

Na pripravu mliecnych kas je taktiez mozné pouzit univerzdlny program ‘MUL-
TICOOK” (optimdlna teplota na pripravu jeddl — 95°C).

Program “VACUUM”

Vdaka $pecialnemu rezimu teploty tento program je idealny na pripravu varené-
ho mésa, ryby, zeleniny a inych potravin vo vakuovom obale. Je mozné ru¢né
nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 10 minut do 12 hodin s krokom nastave-
nia 5 mindt.

Funkcia automatického ohrevu je v tomto programe nedostupna.

Program “PIE”

Program je urceny na pripravu otvorenych a zatvorenych pirohov s réznymi
plnkami. Je mozné rucné nastavenie Casu pripravy v rozsahu od 10 mintt do 4
hodin s krokom nastavenia 5 mint.

Funkcia automatického ohrevu v programe “PIE” - 4 hodiny.

Program “RAVIOLI”

Program je urceny na varenie ravioli roznych druhov cesta.Je mozné ru¢né na-
stavenie Casu pripravy v rozsahu od 10 mindt do 1 hodiny s krokom nastavenia
po 1 mindte.

Program predpoklada zovretie vody, umiestnenie ingrediencii a ich nasledujicu
pripravu. Zvukovy signal vzdy oznami dosiahnutie zovretia vody a potreby vloze-
nia potravin. Spiato¢ny odpocet ¢asu pripravy jedla sa zaéne po opatovnom
stlaceni tlacidla “Start/Keep Warm”.

V programe “RAVIOLI” nie sti dostupné funkcie automatického ohrevu a odloze-
ného Startu.

Po zovreti vody a vloZeni vetkych ingrediencii je potrebné nechat veko pri-
stroja otvorené. Takto sa vyhnite vzniku nadbytocnej peny pocas varenia jedla.

Program “PASTA”

Program je urceny na pripravu cestovin.Je mozné ru¢né nastavenie ¢asu pripra-
vy vrozsahu od 2 mindt do 1 hodiny s krokom nastavenia po 1 minte.
Program predpoklada zovretie vody, vloZenie ingrediencii a ich nasledujucu
pripravu. Zvukovy signal vidy oznami dosiahnutie zovretia vody a potreby umiest-
nenia potravin. Spiatocny odpocet asu pripravy jedla sa zacne po opdtovnom
stlaceni tlacidla “Start/Keep Warm”.

Funkcia automatického ohrevu a funkcia odlozeného $tartu je vtomto programe
nedostupna.

Program “DUMPLINGS”

Program je urceny na pripravu pelmenov z réznych druhov cesta. Je mozné ruéné
nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 5 mindt do 2 hodin s krokom nastavenia
5 mindt.

Program predpoklada zovretie vody, vlozenie ingrediencii a ich nasledujucu
pripravu. Zvukovy signal vzdy oznami dosiahnutie zovretia vody a potreby vioze-
nie potravin. Spiato¢ny odpocet ¢asu pripravy jedla sa zatne po opdtovnom
stlaceni tlacidla “Start/Keep Warm”.

Funkcia automatického ohrevu a funkcia odlozeného Startu je v tomto programe
nedostupna.

Na to, aby sa zmensil vyskyt peny pocas pripravy potravin, je potrebné nechat
veko pristroja otvorené.

Program “PIZZX’
Program je urceny na pripravu pizze.Je mozné ru¢né nastavenie ¢asu pripravy v
rozsahu od 10 mindt do 1 hodiny s krokom nastavenia 5 mindt.

Funkcia odlozeného Startu je v tomto programe nedostupna.

Program “BREAD”

Program je urceny na pecenie roznych druhov chleba z p3enitnej miky a s pri-

danim raznej muky. Program poskytuje kompletny cyklus pripravy od kysnutia

do pecenia. Rozsah ru¢ného nastavenia casu pripravy je od 10 mindt do 6 hodin

s krokom nastavenia 5 mindt.

Nastaveny ¢as automatického ohrevu v programe “BREAD” je 3 hodiny.
UPOZORNENIE! Pocas pecenia misa a samotny produkt sa zohrievaju! Pouzi-
te kuchynske rukavice pri vyberani chleba zo spotrebica.

Neotvdrajte veko multifunkiného spotrebica pocas kysnutia cesta! Od toho
zdvisi kvalita peceného produktu. Pri vybrati hotového chleba z pristroja po-
uzivajte kuchynské rukavice.

Pred tym, ako pouzijete miiku, odportca sa ju preosiat, aby sa odstranili ne-
Cistoty a muka bola okyslicend.

Neotvdrajte veko multifunkéného zariadenia do tplného ukoncenia procesu
pecenia! Toto velmi ovplyvriuje kvalitu pripravovaného produktu.

Pri vkladani ingrediencii dbajte na to, aby ingrediencie nezaberali viac ako
polovicu uzitocného objemu misy.

Treba rdtat s tym, Ze v priebehu prvej hodiny Cinnosti programu nasleduje
kysnutie cesta ale aZ potom nasleduje samotny proces pecenia.

Za lcelom Setrenia Casu a zjednodusenia varenia odporticame na pecenie
chleba pouZit hotovii zmes na pripravu chleba.

Program “PILAF”

Program je urceny na pripravu roznych druhov rizota.Je mozné rutné nastavenie
Casu pripravy jedal s rozsahom od 10 mindt do 2 hodin s krokom nastavenia 5
minut.

Program “CRUST”

V multifunkénych zariadeniach REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E je
mozna priprava jedal vo fritovacom zariadeni s pouzitim $pecialneho kosika
(kupuje sa zvlast).V programe “CRUST” je mozné ru¢né nastavenie ¢asu pripravy
jedal vrozsahu od 5 mintt do 40 mindt s krokom nastavenia 5 mint.

Po dosiahnuti nastavenej pracovnej teploty v mise sa v programe zacne spiatoc-
ny odpocet Casu pripravy jedal.

Funkcia automatického ohrevu a funkcia odlozeného Startu je v tomto programe
nedostupna.

Na pripravu jedla vo fritéze:

1. Vopred nalejte do misy potrebné mnoZstvo oleja podla receptu. Po zap-
nuti programu nezabudnite vypnit funkciu automatického ohrevu (indi-
kator “Keep Warm” musi zhasnut).

2. Pripojte rucku ku kosiku tak, aby sa zakladné racky zafixovali do Special-
neho loziska kosika. Rovnomerne rozlozte potraviny v kosiku.

3. Sledujte odportcania z receptov. V uvedeny Cas opatrne otvorte veko
zariadenia. Vlozte kosik s potravinami do misy. Nezatvarajte veko.

4. Po ukonceni programu opatrne nadvihnete kosik s potravinami za ruc-
ku a zaveste kosik na hak, ktory je umiestneny na kraji misy. Nechajte olej
stiect.

A UPOZORNENIE! Olej je vriaci! Na vybratie kosika na vyprdzanie pouzivajte
kuchynske rukavice.

Pouzivajte na vyprdzanie potravin iba rafinovany, rastlinny olej. Prudky, dlho-
doby alebo viacndsobny ohrev oleja sposobuje jeho okyslicenie. Nepouzivajte
Jeden a ten isty olej pre opdtovné vyprdZanie vo fritéze.

Pred tym, ako poddvat jedlo na konzumovanie, odstrdrite zvysky oleja z hoto-
vého produktu s pomocou papierovej utierky alebo pevnej papierovej servitky.

Program “SLOW COOK”

Program je urceny pre pomalé varenie (dusenie) jedal z masa, hydiny, zeleniny.
Rozsah ru¢ného nastavenia ¢asu pripravy je od 10 mintt do 12 hodin s krokom
nastavenia 10 mindt.

1. DALSIE MOZNOSTI

o Priprava fondue
o Priprava syra

«  Priprava chalvy

*  Pasterizacia tekutych potravin

«  Sterilizacia riadu a predmetov osobnej potreby

IV. UDRZBA ZARIADENIA

Cistenie

Pred prvym poutzitim pristroja a taktiez pre odstranenie zapachu potravin z mul-
tifunkéného spotrebica po priprave jedla sa odportca pretriet misu a vnutorné
veko zariadenia 9 percentnym roztokom octu a potom v fiom spracovat po dobu
15 mindt polovicku citronu s pouzitim programu “STEAM”,

Netreba nechavat v zakrytom multifunkénom spotrebici misu s pripravenym
jedlom alebo misu naplnent vodou viac ako 24 hodin. Misu s pripravenym jedlom
mozete uskladnovat v chladnicke a pri potrebe zohriat jedlo v multifunkénom
zariadeni s pouzitim funkcie ohrevu.

Pred tym, ako zacnete Cistenie vyrobku, presvedtte sa, Ze spotrebit je odpojeny
od elektrickej siete a je tplne vychladnuty. Pri ¢isteni pouzivajte makku tkaninu
a Setrné prostriedky urcené na umyvanie riadu.

Je prisne zakdzané pondrat pristroj do vody alebo drzat ho pod pridom vody!

Je zakdzané pouzivat pri Cisteni spotrebica hrubé servitky alebo hubky a
& abrazivne pasty. TaktieZ nie je povolené pouzivanie akychkolvek chemickych

agresivnych alebo inych ldtok, ktoré sa neodporticajii pre pouzitie s predmet-

mi, ktoré majti kontakt s jedlom.

Budte opatrni pri Cisteni gumenych casti multifunkcného spotrebica: ich po-

skodenie alebo deformdcia mozZe spdsobit nesprdvnu prevadzku spotrebica.
Teleso vyrobku je potrebné Cistit podla miery znecistenia. Misu, vndtorné hlini-
kové veko, snimatelny parny ventil a uzaverovy ventil treba Cistit po kazdom
pouziti spotrebica. Kondenzat, ktory v procese pripravy jedla vznika v multifunké-
nom spotrebici, sa odstrafujte po kazdom pouziti spotrebica. Vnutorné plochy
pracovnej komory treba Cistit pod(a potreby.
Cistite vnutorné teleso zariadenia makkou, vihkou, kuchynskou servitkou alebo
hubkou. Je mozné pouzitie Setrnych prostriedkov urtenych na umyvanie riadu.
Pre vyltcenie vzniku pripadnych vodnych $kvin a $mdh na telese zariadenia sa
odpor(ca pretierat jeho povrch nasucho.
Misu mozZete Cistit jednak ruéne s poZitim makkej hubky a prostriedku na umy-
vanie riadu, ale aj v umyvacke riadu (podla odport¢ania vyrobcu).
Pri silnom znecisteni misy, nalejte do nej teplt vodu a nechajte ju nejaky ¢as
odmotit, potom ju vycistite. Pre dosiahnutie vacSieho efektu na odmocenie misy,
nalejte do nej studenti vodu (nie je viac ako je maximalna pripustna rover),
vlozte misu do pristroja, zavrite veko a zapnite program ohrevu na 30-40 mindt.
Bezpodmienecne poutierajte vonkajsi povrch misy nasucho pred tym, ako ju
umiestnite do telesa multifunkéného zariadenia.



Pri pravidelnom pouZiti misy je moznd uplna alebo Ciastocnd zmena farby jej vniitorného ohriovzdorného ndteru. Tito
osobitnd zmena nie je priznakom defektu misy.

Cistenie vniitorného hlinikového veka:
1. Otvorte veko multifunkéného zariadenia.
2. ZvnGtornej strany opatrne odpojte vnitorné veko od hlavného veka a zlozte ho z kolika hlavného veka.
3. Poutierajte povrch oboch viek vihkou kuchynskou servitkou alebo hubkou. V pripade potreby vyumyvajte veko
a tesnenie pod pradom vody s pouzitim prostriedku na umyvanie riadu. V tomto pripade by sa nemala pouzivat
umyvacka riadu.
4. Poutierajte obe veka dosucha.
Vlozte hlinikové veko na miesto.
Pamy ventil sa nachadza v $pecialnom lozisku na vrchnom veku pristroja a sklada sa z vnitorného a vonkajsieho krytu. Pre
jeho Cistenie:
1. Opatrne potiahnite vnitorny kryt za osadenie dohora a na seba.
2. Vnutorny kryt otocte proti smeru hodinovych ruticiek a zlozte ho.
3.V pripade potreby opatrne vyberte tesniacu gumicku ventilu. Poumyvajte vietky casti ventilu.
4. Montujte v opatnom poradi: vlozte gumitku na miesto, spojte drazky zakladnej Casti ventilu so zodpovedajtcimi
osadeniami na vnutornom kryte a otocte v smere hodinovych ruciciek.
5. Pevne zafixujte parny ventil do loZiska na veku spotrebica.
Pri tomto modeli sa kondenzat hromadi v $pecialnej dutine korpusu spotrebica okolo misy a dostava sa do $pecialneho
kontajneru, ktory je umiestneny v zadnej asti zariadenia:
1. Otvorte veko, vyberte misu.V pripade potreby trochu nadvihnite prednd ¢ast multifunkcného zariadenia, aby kon-
denzat (iplné stiekol do kontajnera.
2. Kontajner trochu potiahnite na seba a zlozte ho dolu.
3. Vylejte kondenzat. Umyte kontajner pod(a hore uvedenych pokynov a vlozte kontajner na pdvodne miesto.
4. Qdstrarite kondenzat, ktory zostane v dutine okolo misy pomocou kuchynskej servitky.
Pri prisnom dodrziavani tohto navodu na obsluhu je pravdepodobnost prieniku tekutin, ¢asti potravin alebo necistot do
pracovnej komory spotrebita minimalna. V pripade, ze doslo k podstatnému zneisteniu, je potrebné oistit vrchnii cast
pracovnej komory tak, aby sa zamedzilo nespravnemu fungovaniu alebo poskodeniu spotrebica.
@ Pred tym, ako Cistit pracovnti komoru multifunkéného spotrebica, je potrebné presvedCit sa, Ze spotrebic je odpojeny od
elektrického zdroja a tiplne vychlado!
Botné steny pracovnej komory, povrch ohrievacieho taniera, plast centralneho snimaca teploty (je umiestneny v strede
ohrievacieho taniera) je mozné otistit vlaznou (nie mokrou) hubkou alebo servitkou. Ak pouzivate umyvacie prostriedky, je
nevyhnutné odstranit ich zvysky, aby sa odstranila moznost neziaducich zapachov pri nasledujucej priprave potravin.

V pripade zistenia cudzich predmetov v priehlbine okolo centralneho snimaca teploty, opatme ich odstrarite pinzetou,

netlacte pritom na kryt snimaca teploty. Pri znecisteni povrchu ohrievacieho taniera je mozné pouzit vlaznd hubku strednej
drsnosti alebo synteticku Stetku.

Pri pravidelnom pouzivani spotrebica sa casom tiplne alebo Ciastocne zmeni farba ohrievacieho taniera. Samozrejme, Ze to
nie je priznakom poruchy spotrebica a tento fakt nemd vplyv na spravne fungovanie spotrebica.
Uskladriovanie zariadenia
V pripade, Ze nepouzivate zariadenie dlhsiu dobu, bezpodmienecne ho vypnite z elektrickej siete. Pracovna komora vratané
ohrievacieho telesa, misy, vnttorného veka a parného ventilu, kontajnera na zber kondenzatu musia byt ¢isté a suché.
Pre kompaktné skladovanie je mozné umiestnit prislusenstvo do misy a misu umiestnit v telese zariadenia.

V. RADY NA PRIPRAVU JEDAL

Chyby pocas pripravy jedal a sposob ich rieSenia
Nasleduijtica tabulka zhriia typické chyby pri vareni v multifunkénom hrnci a opisuje mozné priciny a riedenia.

JEDLO SA NEDOVARILO DO KONCA

‘ Mozna pritina ‘ Sposoby riesenia

Potas varenia zbytotne neotvarajte multifunk¢ny hriec.

Zatvorte kryt tak, aby zaklapol. Uistite sa, Ze ni¢ nebrani tomu, aby bolo
vietko tesne uzavreté a gumove tesnenie na vniitornej strane veka nie je
deformované.

Zabudli ste zatvorit veko pristroja alebo zatvorit ho pevne,
takze teplota varenia nebola dostatotne vysoka

Mozna pritina

Sposoby riesenia

Medzi nadobou a vykurovacim elementom nie je kontakt,
takZe teplota varenia nebola dostato¢ne vysokd

Zly vyber ingrediencii jedal. Tieto zlozky nie st vhodné na
pripravu jedla pod(a vasho vyberu,alebo ste zvolili nesprav-
ny program varenia.

Ingrediencie st narezané na prili velké kusy.

Nespravne ste nastavili (vypocitali) dobu pecenia.

Recept, ktory ste si vybrali, nie je vhodny pre varenie v tom-
to multifunkénom hrnci.

Potas pripravy na pare: je v nadobe malo vody, aby bola
zaistena dostatotna hustota par

Do nadoby ste naliali vela oleja
Potas vyprazania

Prebytok viahy v $alke
Potas varenia: bujon pri priprave z potravin s vysokym ob-
sahom kyselin vykypi

Potas kysnutia cesta sa prilepilo k

Potas petenia: vnitornej strane veka a prekrylo vy-
(cesto nie je : putaci parny ventil
upetené) Do nadoby/formicka ste dali vela
cesta
JEDLO JE PREVARENE

Pochybili ste pri vybere typu produktu alebo pri na-
staveni (vypotte) doby pecenia. Prili§ malé mnoZstvo
ingrediencif

Po uvareni bol hotovy pokrm prilis dLho na automa-
tickom ohreve

POCAS VARENIA JEDLO VYKYPI

Nadoba musi byt pripevnena k pristorju rovno a pevne pripevnena na
spodnej strane vykurovacieho disku.

Uistite sa, ze v multifunkénom hrnci nie st Ziadne cudzie predmety. Za-
braite kontamindcii vykurovacieho disku.

Je vhodné poutit osvedené (na pripravu jedal v danom pristroji) recep-
ty. Pouzivajte recepty, ktorym doverujete.

Vyber surovin, spdsob rezania, podiel zloziek, vyber programu a doba
varenia by mala zodpovedat zvolenej recepture.

Nalejte do nadoby tolko vody, kolko je v recepte odporticané. Ak si nie
ste isti, skontrolujte hladinu vody pocas varenia.

Potas obytajného vyprazania stati dat na dno trochu oleja
Potas vyprazania vo fritéze dodrzujte prislusny recept.

Nezakryvajte veko ¢ného hrnca pocas vyprazania ak to nie je
nie napisané v recepte. Mrazené potraviny pred vyprazanim urcite roz-
mrazte a zlejte z nich vodu.

Niektoré produkty vyZaduju zvlastne spracovanie pred varenim: umyva-
nie, pasirovanie atd. Dodrzujte pokyny prislusného receptu.

Vlozte do nadoby/formitka menej cesta.

Pri peceni davajte do nadoby cesto / ingrediencie pre cesto v mensej
miere

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multifunk¢ny hiec) recepty. Vyber suro-
vin, sposob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia musia byt v
stilade s jeho odporicaniami.

Dlhodobé pouzivanie automatického ohrevu je neziaduce. Ak vas model multi-
funkéného hrnca ma tuto funkciu zakazant, mozete pouzit tito moznost.

Kvalita a vlastnosti mlieka méZu zavisiet od miesta a podmienok jeho vyroby. Odpo-

Pocas varenia mlietnej kase mlieko vykypi

ri¢ame poutZitie ultra-pasterizované mlieko s obsahom tuku do 2,5%.Ak je to potreb-

né, zriedite mlieko trochou pitnej vody.

Ingrediencie boli pred varenim neopracované
alebo nespravne opracované (zle umyté atd).
Neboli dodrzané pomery ingrediencii alebo bol
nespravne zvoleny typ vyrobku

JEDLO PRIHARA

niami.

Nadoba bola zle vycistena po predchadzajiicom vareni.
Protihorlavé pokrytie nadoby je poskodené.

Celkovy objem produktu je mensi, nez je odporticané v recepte

Pozrite si osvedcené (upravené na dany multifunkény hmiec) recepty. Vijber surovin, sposob
rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia musia byt v stilade s jeho odportica-

Celozmné obilniny, maso, ryby a morské plody vzdy dokladne oplachnite ¢istou vodou.

Nez zacnete varit uistite sa, Ze nadoba je dobre umyta a protihorlavy
povlak nie je poskodeny.

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multifunkény hrniec) recepty.



Skratte dobu varenia alebo postupujte podla pokynov v recepte, prispd-

Nastavili ste prilis dLhy cas varenia. sobenom na pouitie daného pristroja.

Potas jednoduchého vyprazania nalejte do nadoby trochu rastlinného
oleja tak, aby dno multifunkéného hrnca bolo zakryté tenkou vrstvou.
Kvoli rovnomernému vyprazaniu potravin v nadobe by sa mali produkty
obcas premiesat.

Pocas vyprazania: zabudli ste naliat olej do nadoby, nemie-
Sali ste alebo neskoro ste premieali varené produkty

Pridat do nadoby viac tekutiny. Pocas pecenia neotvarajte veko multi-

Potas dusenia”: v nadobe je nedostatok viahy funkéného hrnca ak to e je nutné

Potas varenia”: v nadobe je prili§ malo tekutiny (nie je do-

drzany podiel ingredienci) Dbajte na spravny pomer tekutin a pevnych zloziek.

ymaslom | Pred im cesta namazte dno a steny nadoby maslom alebo rast-
linnym olejom. (Nevlievajte olej do misy!)

Pri vypekani: vniitorny povrch misy nebol
pred varenim.

PRODUKT STRATIL TVAR REZU

Prili$ ¢asto ste miesali produkt vnadobe | Potas jednoduchého vyprazania miesajte jedlo v nadobe nie viac ako kazdych 5 az 7 mint.

T

Skrétte dobu varenia alebo postupuite pod(a pokynovvrecepte, prispd napo 0
pristroja.

Nastavili ste prili$ dlhy ¢as varenia.

KOLAC JE VODNATY

Boli pouzité nevhodné zlozky s prebytkom vody
(tavnata zelenina alebo ovocie, mrazené jahody,
kysla smotanou atd.)

Viyberajte ingrediencie podta receptu kolaca. Snazte sa nevyberat také zlozky po-
travin, ktoré obsahuju prilis vela vody,alebo ich pouZite v minimalnych mnozstvach.

Pokuste sa odstranit kola¢ z multifunkéného hnca. Ak je to nutné, mozete nechat

Nechali ste upeceny kolac v zatvorenom multi-
i produkty na kratku dobu v rezime automatického ohrevu.

funkénom hrnci
KOLAC SA NEDVIHOL

Vajcia s cukrom boli zle vy3lahané

V ceste bol dlho praok do petiva Pozrite si osvedéené (upravené na dany multi-
funkeny hrniec) recepty. Vyber surovin, spdsob ich
pripravy, podiel zloZiek musia byt v stlade s jeho

odportcaniami.

Nepreosiali ste kvalitne muku alebo ste zle vymiesili cesto

Pri vkladani ingrediencii ste sa dopustili chyby

Vas vybrany recept nie je vhodny na pecenie v tomto type multifunkéného hrnca
Pri niektorych modeloch multifunkcnych hrcov REDMOND pri programoch ,STEW* a ,SOUP” pri nedostatku tekutiny

v nddobe sa spusta ochrana proti prehriatiu zariadenia.V tomto pripade sa program zastavi @ multifunkény hrniec prechd-
dza do fzy automatického ohrevu.

Odporucany ¢as na pripravu réznych potravin na pare

‘ Surovina ‘ Vaha, g, (potet) Mnozstvo vody, ml ‘ Cas pripravy
Bravéové/Hovadzie filé (1,5-2 cm kocky) 500 500 20 min /30 min
Baranie filé (1,5-2 cm kocky) 500 500 25 min
Kuracie filé (1,5-2 cm kocky) 500 500 15 min
Karbonatky/kotlety 180 (6 ks.)/ 450 (3 ks.) 500 10 min /15 min
Ryba (file) 500 500 10 min
Morsky koktejl (¢erstvo zamrazeny) 500 500 5 min

Zemiaky (narezané na 4 Casti) 500 500 20 min
Mrkva (1,5-2 cm kocky) 500 500 40 min
Cvikla (narezana na 4 Casti) 500 1500 1h 10 min
Zelenina (¢erstvo zamrazend) 500 500 10 min
Slepatie vajce 3ks 500 10 min

Majte na pamiiti, Ze ide o vSeobecné odporicania. Skutocnd doba sa méZe lisit v zavislosti od odporticanych hodndt
vlastnosti konkrétneho vyrobku rovnako ako aj od vasej chuti.

Odporutania na pouitie reZimov teploty pre program “MULTICOOK”

Pracovna Pracovna

o Odporiicania k pouZitiu teplota Odporutania k pouZitiu
35°C Kysnutie cesta, priprava octu 105°C Priprava huspeniny
40°C Priprava jogurtov 110°C Sterilizovanie
45°C Zakvas 115°C | Priprava sirupu u cukru
50°C Kvasenie 120°C | Priprava prednej noziny
55°C Priprava fondanu 125°C Priprava duseného mdsa
60°C Priprava zeleného caju, detskej vyzivy 130°C | Priprava nakypov
65°C Varenie misa vo vakuovom obale 135°C Eg)erjaigplis hotovych jedal s cielom nadobudnutia chrum-
70°C Priprava puncu 140°C  Udenie
75°C Pasterizovanie, priprava bieleho ¢aju 145°C Pecenie zelenina a ryby v alobale
80°C Priprava vareného vina 150°C | Prazenie mésa v alobale

85°C Priprava tvarohu alebo jedal vyzadujicich 155°C Petenie vjrobkov y kysnutého cesta

dlhodobu pripravu
90°C Priprava ¢erveného Caju 160°C | Prazenie hydiny
95°C Priprava mlie¢nych ka3 165°C | Opekanie stejkov
100°C Priprava pusiniek alebo lekvaru 170°C | Priprava hranol¢ekoy, kuracich nugetiek

TaktieZ pozerajte knihu receptov.
Sahrnna tabulka program pripravy jedal (nastavenia vyrobcu)

= a 2z gxZ  25Bag o

3 E ] =58 S55/=8 €8
g 25 3 Z5E BEF3F 3%
MULTICOOK Pr!'prava {6znych jedal s moznostou nastavenia teploty 30min | 2min-12h/1min _ % 1
a Casu pripravy

EXPRESS Rychla priprava ryze, sypkych kas z krip - - - -

RICE/GRAIN | Varenie ryze, priprava kase na vode z celozrnych krip 25min | Smin-4h/1min - 24 1

STEAM Priprava jedal na pare: zeleniny, ryby, masa, dietetickych 30min | Smin-2h/5min . % 1

a vegetarianskych jedal



CO0K Varenie zeleniny, mdsa, ryby a inych potravin 45min | 10min-8h/5min - 24 12
Soup Priprava roznych druhov polievok 1h 10 min -8 h/5 min - 24 12
SAUTE Opekanie zeleniny, mdsa, hydiny 18min | 5min-2h/1min - - 12
BAKE Zapekanie mésa, vyrobkov z kysnutého a listkového cesta | 50min | 10 min-8h /5 min - 24 4
STEW Dusenie zeleniny, mésa, ryby a inych potravin 1h 10 min-12h/5min - 24 12
SAUCE Priprava réznych omacok 20min | Smin-5h/1min - 24 12
YOGURT Priprava doméceho jogurtu 8h  10min-12h/5min | - 24 -
DESSERT Priprava rbznych receptov 30min | 5min-2h/5min - 24 12
OMELETTE Priprava omeliet, nakypov 20min | 5min-10h/10 min - 24 12
BEJ;EJSJH Kvasenie kysnutého cesta 1h 10min-2h/5min - 24 -
PORRIDGE Priprava kase na mlieku 30min | 5min-4h/1min - 24 12
VACUUM Priprava mésa, ryby, zeleniny vo vakuovom obale Zr:iio 10min-12h/5min | - 24 -
PIE Patenie pirohov, keksov, piskot, zakladov na torty 30min | 10min-4h/5min - 24 4
RAVIOLI Varenie ravioli z réznych druhov cesta 13min | 10min-1h/1min + - -
PASTA Varenie cestovin 8 min 2min-1h/1min + - -
DUMPLINGS | Varenie pelmefiov z roznych druhov cesta 30min | Smin-2h/5min + - -
PIZZA Priprava pizze 30min | 10min-1h/5min - 4 1
BREAD Petenie chleba 3h 10min-6h/5min - 24 3
PILAF Priprava réznych druhov rizota 1h 10min-2h/5min - 24 12
CRUST Fritovanie 18min  Smin-40min/5min| + - -
SLOW COOK | Pomalé dusenie jedal y mésa, hydiny, zeleniny 3h  [10min-12h/10min - 24 12

V1. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVO

Nadobudnut doplnkové pristusenstvo k multifunkénym zariadeniam RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E a dozvediet sa o
novinkach produkcie REDMOND je mozné na webovej stranke www.multicooker.com alebo osobne v obchodoch oficialnych
dilerov.

VII. PRED OBRATENIM SANA SERVISNE CENTRUM

‘ Porucha ‘

Pripadné priiny | Odstranenie poriich

Systémova chyba, moznost poruchy ovlada-
cieho panelu alebo nahrievacieho telesa.

Odpojte pristroj od elektrcikej siete, nechajte ho ochladnit. Tesne za-

E1-E4 tvorte vrchnak, a znovu zapnite pristroj do siete.

‘ Porucha Pripadné pritina Odstranenie poruchy

Nezapina sa. Chyba napajanie od eletrickej siete. Skontrolujte napatie v elektrickej sieti.

Nedostatok napajania od elektrickej siete. Skontrolujte napatie v elektrickej sieti.

Medzi misou a nahrievacim prvkom sa nachadza cudzi predmet. | Odstrarite cudzi predmet.

Varenie trva mi-

Umiestnite misu rovne, davajte pozor, aby nedo-
moriadne dtho. jte p Yy

Misa v kostre multifunkcného hrnca nebola umiestnena rovne. | .
chédzalo do skosent.

Lo e QOdpojte zariadenie od elektrickej siete, nechajte ho
Nahrievac! prvok je zaspineny. ochladnut. Vycistite nahrievaci prvok.

VIII. ZARUKA

Na tento pristroj je poskytovana zaruka na 2 roky od datumu zakupenia. Pocas zaru¢nej doby sa vyrobca zavézuje
opravou alebo vymenou celého pristroja odstranit pripadné vady vyplyvajlce z chyby materialu alebo spracovania.
Zaruka sa vztahuje na pristroj iba vtedy, ak je v defi datum nakupu potvrdena peciatkou a podpisom predajcu na ori-
ginalnom zaru¢nom liste. Tato zaruka je platna len v pripade, ze bol pristroj pouzivany v sulade s navodom na pouzitie,
nie je opraveny alebo rozlozeny a nebol poskodeny v dosledku nespravnej manipulacie, rovnako a tiez v pripade, Ze je
kompletny. Tato zaruka sa nevztahuje na bezné opotrebenie a spotrebny material (filtre, Ziarovky, protihortavé pokry-
tie, tmely, atd.).
Zivotnost pristroja a zaruénej doby plynie od datumu predaja alebo od datumu vyroby produktu (v pripade, ak datum pre-
daja nemozno urcit).
Datum vyroby zariadenia mozno najst na sériovom Cisle, uvedenom na typovom Stitku vyrobku. Sériové ¢islo sa sklada z 13
Lislic. 6.a 7. cislice oznacuji mesiac, 8. - rok vyroby zariadenia.
Zéruka vyrobcu na pristroj je 5 rokov od datumu zakupenia, za predpokladu, Ze sa pouziva v sulade s tymto navodom a
platnymi technickymi normami.
Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebica)
Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v stlade s miestnymi
programami recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzujte takéto pristroje
do bezného komunalneho odpadu.
Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi smetami. Musia byt
recyklované zvlast. Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do $pecialnych zberni
_ alebo ich odovzdat zodpovedajticim organizaciam. Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu
cennych surovin a taktiez chranite ovzdusie od Skodlivych latok.
Tento spotrebi¢ v stilade s eurépskou smernicou 2012/19/EU, ktora sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych zaria-
deni.
Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych zariadeni,
ktoré platia v celej Europskej tnii.
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Przed uzyciem danego wyrobu, nalezy uwaznie przeczytac instrukcje obstugi
i zachowac jq jako poradnik. Prawidtowe uzytkowanie urzqdzenia znacznie
przedtuzy okres jego dziatania.

ODKI BEZPIECZENSTWA
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci 22 uszkodzenia spowo-
dowane w wyniku nieprzestrzegania zasad bezpieczenistwa oraz
zasad ugytkowania urzqdzena
Dane urzadzenie elekiryczne jest urzadzeniem wielofunkeyjnym
do gotowania potraww warunkach domowychi moze byc uzywane
W mieszkaniach, domach podmie&skich, pokojach hotelowych,
pomieszczeniach qospodarczych sklepow, biur lub w innych po-
dobmych warunkach eksploatacj nieprzemystowe]. Przemystowe
lub Jakiekobwiek inne wykorzystani urzadzenia niezgodne z
DrEEInACzeniem bedzie Uwazane zananuszenie erunkON neledyte
eksploatacj wyrobu. W takim praypadku producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za mozliwe nastepstwa.
Praed podtaczeniem urzadzenia do pradu sprawd czy poziom
napiecia,na akie urzadzenie zostato wyprodukowane odpowiada
napieciu sieciowemu (patrz; dane techniczne lub tabliczka znami-
0nowa Urzadzenia).
Uzywaj przedhuzacza, ktorego moc jest dopasowana do mocy
podtaczoneqo urzadzenia - niezgodnasC parametrow moze
ﬂnowodowac Warce ub zapalenie si kabla asilajaceqo.
rzadzenie nalety Eod{qczac wy{zz]czme o gniazda z uziemieniem
- jest to obowiazkowy wymg bezpieczenstia majacy na celu
apobiegniecie porazeniu pradem. Uzywajac przedtuzacza upewnij
sie, & on te2 posiada uzemienie
UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jego obudowa, misa
oraz elementy metalowe nairzewajq sie. Nalezy
zachowac ostroznost. Uzywaj rekawic kuchennych. Aby
Zapobiec poparzeniu qorqeg parq, nie pochylay sie nad
urzqdzeniem przy otwleraniu pokrywy.

WK{qczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego po kazdym uzyciu,a
takze podczasego czysaczenia Lub przenoszenia. Wyjmuj przewod
2asilajacy 2 gniazdia Suchymi rekami, trzymajac go za wtyczke, a
nie 7a przewod.

Nie praytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzymaé) przewdd
rasilajacyz daleka od nagrzanych powierachi Pl ze yﬁrzewéd
nie skrecat siei nie zaginat,a takze aby ne dotykat ostrych przed-
miotow i krawedzi

Pamietaj: przypadkowe uszkodzenie przewodu
2asilajqeeqo moze doprowadzic do usterki, ktdre nie sq
Objete gwarancjq i ktdre mogq doprowadzic do porazenia
pradem. Uszkodzony przewdd zosilajqcy nalezy jok na-
Jszybciej wymienic w punkcie serwisowym.

Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtou, nie nakrywaj o w
ek racy - mode o spowocowaC preqrzanie  awari Uzagzenia.
Zabrania se uzywania urzadzenia na SWwiezym powietrzu - dost
anie sie wilgoci lub Ob?(h przedmiotow do wnetrza obudowy
Urzadzenia moze SpoWoOWaC jego powazne uszkodzenie.

Praed cayszczeniem urzadzenia upewnij sie, 22 jest ono odtgczone od
pradu  catkowicie wystyoto. Praestrzega) zasad dotyczqcych czyac-
ZeMia  onsenwacj uzadzenia.

ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzqdzenia wwodzie
[ub umieszczac jg pod strumieniem wody!

Urzqdzenie moze byC uzythonane przez dziec w wiku od § lat
oraz przez 0soby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,senso-
ryeznychorazumystowych ub e posiadaﬂ‘qce dpoiedrie]wiedzy
| doswiadczenia, esl beda nadzorowane ub sl zostaty wezesnie)
odpowiednio poinstruowane na temat Sposobu korzystania z
urzadzeniawbezpiecany sposob i zrozumiaty yzyko ym awigzane.
Nie nalezy pozwolic dzeciom na zabawe urzadzeniem Czyszczenie
| Konserwacj, przeprowadzane przez uzytkownika nie powinny

AN

byC wykonywane przez dzieci bez zapewnienia odpowiedniego
nadzoru. Nalezy pamietac, aby urzadzenie i przewod zasilajacy
Znajdowaty s poza zasiegiem dzieci wwieku ponize] § 2t
Urzadzenienie st sterowane poprzez zewnetrzny pilot ub minutnik.
Materiaty opakunkowe (oli, styropian itdS mo%byc' niebezpiec-
ne dla dzieci. Zagraza wywotaniem dusznosci! Przechowu ope-
kowaniewmie'Lscu,niedostepnym dla dzieci

abrania i dokonywac naprawyurzadzenia we wiasnym zakresie
Lub wprowadzania zmian w jego budowie. Wszystkie prace
Zwigzane 2 obstugg | naprawg rzadzenia Eowinno wykonywat
autoryzowane centrum serwisowe. Prace wykonane nieprofesjon-
alnie mogg Spowodowac awarie urzadzenia.

UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jo-
kimkolwiek wadliwym dziataniu.

Charakterystyki techniczne

Model

Moc

RMC-M13E | RMCM23E | RMCGM33E
500W 860W 900W

Napiecie 220-240V,50/60 Hz
Pojemnos¢ misy 3l 51 6l
Powtoka misy Antyadhezyjna ceramiczna Anato® (Korea)
Wyswietlacz LED
Typ sterowania Elektroniczny
Zawor parowy Zdejmowany
Zdejmowana pokrywa wewngtrzna Jest
Wytacznik zasilania na korpusie urzadzenia | Jest
Pamiec niezalezna od zasilania Jest
Odtaczenie sygnatow dzwiekowych Jest
Funkcje

Podgrzewanie automatyczne

jest, do 12 godzin

Wstepne odtaczenie podgrzewania automatyCznego ........ewewererersrsnres jest

Opozniony start
Odgrzewanie potraw.

jest, do 24 godzin
jest, do 12 godzin




5. Przycisk “Start/Keep Warm” (“Start/Podgrzewanie automatyczne”) ze
wskaznikami “Start”i “Keep Warm” — uruchomienie programu przygotow-
ywania; wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego.

6. Pierscien programatora: wybdr programu przygotowywania; ustawianie
czasu biezacego/ czasu przygotowania / czasu opoznionego startu;
ustawianie temperatury w programie “MULTICOOK’. Obracanie w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara powoduje zwigkszenie wartosci, a
w kierunku przeciwnym z ruchem wskazowek zegara — ich zmniejszenie.
Przy pomocy pierscienia programatora mozna wykonywac 16 przetczen
podczas obrotu 0 360°.

7. Wskaznik “Keep Warm” zapala sie na przycisku podczas dziatania funkgji
podgrzewania automatycznego.

8. Przycisk “Cancel” (‘Anuluj”) — przerwanie dziatania programu przygotow-
ywania; anulowanie dokonanych ustawien; wigczenie/wytgczenie sygnatow
dzwiekowych (w trybie oczekiwania).

9. Przycisk “Set” (‘Ustawienia”) — wtaczenie trybu ustawienia parametrow
programu; przejscie do trybu ustawiania temperatury przygotowywania
(w programie “MULTICOOK™) / czasu op6znionego startu.

10. Wskaznik “Start” $wieci sie podczas dziatania programu przygotowywania
i funkeji opdznionego startu; migocze po osiagnieciu przez urzadzenie
temperatury roboczej w programach “RAVIOLI", "PASTA” i “DUMPLINGS”.

wyswietlacza

Programy

1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (CIASTO

2. EXPRESS (EKSPRESOWE) DROZDZOWE)

3. RICE/GRAIN (RYZ/KASZE) 15. PORRIDGE (KASZA NA MLEKU)

4. STEAM (PARA) 16. VACUUM (PROZNIA)

5. COOK (GOTOWANIE) 17. PIE (CIASTO)

6. SOUP (ZUPA) 18. RAVIOLI

7. SAUTE (SMAZENIE) 19. PASTA (MAKARON)

8. BAKE (WYPIEKI) 20. DUMPLINGS (KOLDUNY)

9. STEW (DUSZENIE) 21. PIZZA

10. SAUCE (SOS) 22. BREAD (CHLEB)

11. YOGURT (JOGURT) 23. PILAF (PILAW)

12. DESSERT (DESERY) 24. CRUST (GLEBOKI OLEJ)

13. OMELETTE (OMLET) 25. SLOW COOK (DUSZENIE POWOLNE)
Zestaw
Multicooker z misg umieszczong wewnatrz
Naczynie do przygotowywania na parze.
tyzka ptaska 1szt.
Chochla 1szt.
Miarka 1szt.
Instrukcja obstugi 1szt. o
Ksiazka “100 przepisow kulinarnych”, 1szt.
Ksigzeczka serwisowa 1szt.
Przewdd zasilajacy. 1szt.

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian w designie i zestawie
wyrobu, a takze do zmiany jego charakterystyk technicznych w procesie dosko-
nalenia swojej produkeji bez dodatkowego powiadomienia o tych zmianach.

Budowa multicookeréw RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Al
1. Misa z uchwytem

2. Zdejmowany zawor parowy
3. Zdejmowana pokrywa wewnetrzna

4. Misa
Model RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Typ misy RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Korpus urzadzenia

6. Pojemnik na skropliny

7. Panel sterowania z wyswietlaczem

8. Pierécien programatora

9. Wytacznik zasilania

10. Przycisk otwierania pokrywy

11. Naczynie do przygotowywania na parze

12. Miarka

13. Chochla

14. tyika ptaska

15. Przewdd zasilajacy

Elementy panelu sterowania ‘A2

1. Wyswietlacz.

2. Wskazniki programow przygotowywania.

3. Przycisk “Hour/Min” (‘Godzina/Min”) — wtaczenie trybu ustawiania czasu
biezacego; wybdr wartosci godzin/minut w trybach ustawienia czasu
biezaceqo, czasu przygotowywania i opdznioneqo startu.

4. Przycisk Reheat” (‘Odgrzewanie”) — wtaczenie funkcji odgrzewania potraw
(w trybie oczekiwania).

A. Wskaznik “Timer” — zapala si¢ podczas ustawiania czasu przygotowywania
/ podczas dziatania programu.

B. Wskaznik “Time Delay” - zapala sie podczas ustawiania czasu opoznionego
startu / podczas dziatania urzadzenia w trybie opéznionego startu.

C. Wskaznik odtaczenia sygnatéw dzwiekowych.

D. Wskaznik dziatania funkcji podgrzewania automatycznego

E. Wskaznik “Reheat” — zapala sie podczas dziatania funkcji odgrzewania
potraw.

F.  Wskaznik wartosci temperatury w programie “MULTICOOK”.

|. PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA
Ostroznie wyjmij wyréb i jego czesci z kartonu. Usun wszystkie materiaty opa-
kunkowe i naklejki reklamowe.

Obowigzkowo zachowaj na miejscu naklejki ostrzegawcze, naklejki-wskazow-
ki (jezeli sq) i tabliczke z numerem seryjnym wyrobu na jego korpusie! Brak
numeru seryjnego na wyrobie powoduje automatyczne wygasniecie prawa do
Jjego obstugi gwarancyjnej.
Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotng sciereczka i przemyj mise, pozostaw do
wyschniecia. W celu unikniecia pojawienia sie niepozadanego zapachu przy
pierwszym uzyciu urzadzenia, przeprowadz jego petne czyszczenie (zob. ‘Obstuga
urzadzenia”).

Po transp ju lub przech iu urzqdzenia przy niskiej
nalezy pozostawic je w temperaturze pokojowej na co najmniej 2 godziny przed
wigczeniem.

[ UZYTKOWANIE MULTICOOKERA

Przed pierwszym witaczeniem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni w taki sposob, aby wychodzaca
Z zaworu parowego goraca para nie trafiata na tapety, powtoki dekoracyjne,
urzadzenia elektroniczne oraz inne przedmioty i materiaty, ktore moga by¢ usz-
kodzone pod wptywem podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze czesci zewnetrzne i widoczne
czesci wewnetrzne multicookera nie majg uszkodzen, odtamkow i innych wad.
Miedzy mis3 a elementem grzewczym nie powinno by przedmiotow postronnych.

Tryb oczekiwania

Po podtaczeniu do sieci elektrycznej urzadzenie domysinie znajduje sie w trybie
oczekiwania, przy czym na wyswietlaczu pokazywana jest godzina biezaca w
formacie 24-godzinnym. Jezeli podczas ustawiania parametrow wybranego
programu w ciggu minuty zaden przycisk nie zostat nacisniety, urzadzenie wraca
do trybu oczekiwania, przy czym wszystkie dokonane wczesniej ustawienia zostaja
anulowane.

Ustawianie zegara
W celu ustawienia godziny biezacej:

1. Nacisnij i przytrzymaj w ciagu kilku sekund przycisk “Hour/Min” w trybie
oczekiwania. Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik (), zacznie migota¢
wskaznik rejestru zegara.

2. Obracajac pierécient programatora w jedng lub w druga strone, wybierz
warto$c godzin. W celu przetaczenia rejestru ponownie nacisnij przycisk
“Hour/Min” i obracajac pierscien programatora ustaw wartos¢ minut. Po
osiggnieciu wartosci maksymalnej w kazdym rejestrze ustawianie bedzie
kontynuowane od poczatku zakresu.

3. Po zakoriczeniu ustawiania godziny biezcej nie naciskaj zadnych przy-
ciskow. Po kilku sekundach ustawione na zegarze wartosci beda
zachowane.

Wiaczenie/wytaczenie sygnatow dzwigkowych

W multicookerach REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E przewidziana
jest mozliwos¢ wiaczenia/wytaczenia sygnatow dzwiekowych, towarzyszacych
nacisnieciu przyciskow i zakoriczeniu procesu przygotowywania. W celu
wytaczenia/wtgczenia dzwiekow towarzyszacych nacisnij i przytrzymaj w ciagu
kilku sekund przycisk “Cancel” w trybie oczekiwania.

Pamie¢ niezalezna od zasilania

Multicookery REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E posiadaja pamiec
niezalezng od zasilania. W razie czasowego odtaczenia zasilania elektrycznego
(do 15 minut w trybie przygotowywania) wszystkie wprowadzone ustawienia
beda zachowane. Urzadzenie ponownie rozpocznie dziatanie na tym samym
etapie, na ktérym zostato ono przerwane.Jezeli kontynuowanie procesu przygo-
towywania jest niepozadane, nacisnij przycisk “Cancel’,i urzadzenie przejdzie do
trybu oczekiwania.

Ustawienie czasu przygotowywania

W multicookerach RMCG-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E mozna zmieniac czas przy-
gotowywania, ustawiony domyslnie dla kazdego programu. Doktadnos¢ zmiany i
mozliwy zakres ustawianego czasu zalezy od wybranego programu przygotowywania.

1. Obracajac pierscier programatora w jedng lub w druga strone, wybierz
niezbedny program. Na wyswietlaczu wyswieci sie wskaznik “Timer’, dla
kazdego programu bedzie odzwierciedlany czas przygotowywania, ustaw-
iony domyslnie.

2. Nacisnij przycisk “Set”. Zacznie migotac wskaznik rejestru godzin.

3. Obracajac pierscien programatora w jedng lub w druga strone, wybierz
wartosc godzin. W celu przetaczenia rejestru ponownie nacisnij przycisk
“Hour/Min” i obracajac pierscien programatora ustaw wartos¢ minut. Po
osiggnieciu wartosci maksymalnej w kazdym rejestrze ustawianie bedzie
kontynuowane od poczatku zakresu.

Funkcja “Opézniony start”
Dana funkcja pozwala ustawi¢ godzin, na ktéra danie powinno byc gotowe.
Proces przygotowywania mozna odtozyc na okres do 24 godzin z doktadnoscia



ustawienia do 15 minut. Nalezy uwzglednic, ze czas opdznienia powinien by¢
wiekszy od ustawionego czasu przygotowywania, poniewaz w innym przypadku
program rozpocznie sie od razu po nacisnieciu przycisku “Start/Keep Warm'.

1. Wybierz niezbedny program, w razie koniecznosci ustaw czas przygotow-
ywania. Dla programu “MULTICOOK™ ustaw temperature przygotowywania.

2. Nacisnij przycisk “Set” Na wyswietlaczu zacznie migotac wskaznik “Time
Delay” i wskaznik wartosci czasu opdznionego startu.

3. Obracajac pierscien programatora w jedna lub w drugg strone, wybierz
wartosc godzin. W celu przetaczenia rejestru ponownie nacisnij przycisk
“Hour/Min” i obracajac pierécien programatora ustaw wartos¢ minut. Po
osiagnieciu wartosci maksymalnej w kazdym rejestrze ustawianie bedzie
kontynuowane od poczatku zakresu.

4. Nacisnij przycisk “Start/Keep Warm”. Urzadzenie przejdzie do trybu
opdznionego startu programu, przy czym na wyswietlaczu bedzie $wieci¢
sie wskaznik “Time Delay” i godzina biezaca. Aby zobaczy¢ ustawiong
godzine, na ktora danie bedzie gotowe, nacisnij przycisk “Hour/Min”.

5. Weelu anulowania biezacych ustawien nacisnij przycisk ‘Cancel”. Nastepnie
wprowadz caty program przygotowywania ponownie.

Nie jest zalecane uzywanie funkcji opdZnionego startu, jezeli w sktad potrawy
wehodzq produkty szybko psujgce sie. Funkcja opdznionego startu jest niedostepna
dla programéw "EXPRESS’, "SAUTE’, “"RAVIOLI’ "PASTA, “DUMPLINGS’, “CRUST"

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych dari (podgrzewanie
automatyczne)

Dana funkcja automatycznie wtacza sie od razu po zakoriczeniu dziatania pro-
gramu przygotowywania i moze podtrzymywac temperature gotowego dania w
zakresie 70-75°Cw ciggu 12 godzin. Przy czym na wyswietlaczu odzwierciedlane
jest bezposrednie odliczenie czasu dziatania w danym trybie. W razie potrzeby
podgrzewanie automatyczne mozna wytaczy¢ poprzez nacisniecie przycisku “Start/
Keep Warm” (wskaznik przycisku “Keep Warm” zgasnie).

Mimo to, ze podgrzewanie automatyczne mozliwe jest w ciggu 12 godzin, nie
jest zalecane pozostawianie jedzenia w stanie gorgcym na dtugo, poniewaz
moze to doprowadzic do przesuszenia dania i do zmiany jego wtasciwosci
smakowych.

Funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna dla programow
“EXPRESS’, “YOGURT’, “YEAST DOUGH:, "VACUUM’, "RAVIOLI’ "PASTA; " DUMP-
LINGS’, “CRUST”.

W programie “BREAD” czas dziatania podgrzewania automatycznego wynosi
3 godziny, a w programach “BAKE” i “PIE” - 4 godziny.

Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego

Jezeli podgrzewanie automatyczne jest niepozadane, mozna wytaczy( ta funkcje
zawczasu.W tym celu po uruchomieniu programu przygotowywania ponownie nacisnij
i przytrzymaj przycisk “Start/Keep Warm'’, dopoki wskaznik ‘Keep Warm” nie zgasnie.
W ten sam sposéb mozna aktywowac funkcje podgrzewania automatycznego
ponownie (wskaznik “Keep Warm” zaswieci sie).

W celu zapewnienia wygody, funkcja podgrzewania automatycznego jest za-
blokowana domyslnie, jezeli proces przygotowywania potraw odbywa sie w
temperaturze ponizej 80°C. W razie potrzeby mozna jq wiqczyc, naciskajgc

2. Zamknij pokrywe do prztykniecia, podtacz multicooker do sieci elektrycznej.

3. Nacisnij przycisk ‘Reheat” Na wyswietlaczu zapali sie odpowiedni wskaznik
iwtaczy sie odgrzewanie, przy czym na wyswietlaczu bedzie odzwiercied-
lane bezposrednie odliczenie czasu dziatania urzadzenia w danym trybie.
Danie bedzie odgrzane do 70-75°C. Dana temperatura moze byc podtrzy-
mywana przez 12 godzin.

4. Wrazie potrzeby odgrzewanie mozna odtaczy¢ poprzez nacisniecie przy-
cisku “Cancel’.

Mimo to, ze multicooker moze zachowywac produkt w stanie gorgcym do 12
godzin, nie jest zalecane pozostawianie dania w stanie gorgcym na zbyt dtugi
czas, poniewaz moze to prowadzic do zmiany jego wtasciwosci smakowych.

Ogoélne zasady korzystania z programéw automatycznych

1. Przygotowane sktadniki dania wtdz do misy multicookera. Zwro¢ uwage,
aby wszystkie sktadniki (w tym ptynne) znajdowaty sie ponizej kreski
oznaczajacej maksymalny poziom napetnienia na skali na wewngtrznej
powierzchni misy.

2. Wstaw mise do korpusu urzadzenia, upewnij sie, ze posiada ona $cisty
kontakt z dolnym elementem grzewczym. Zamknij pokrywe do prztykniecia.
Podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej.

3. Obracajac pierscien programatora, wybierz program przygotowywania.
Odpowiedni wskaznik bedzie migotac, na wyswietlaczu pojawi sig wskaznik
“Timer” i czas przygotowywania, ustawiony domyslnie.

4. Wrazie potrzeby zmien czas przygotowywania. W programie “MULTICOOK”

mozliwe jest rowniez ustawienie temperatury przygotowywania.

. Wrazie potrzeby ustaw czas opdznionego startu programu.

. Aby rozpoczac przygotowywania, nacisnij przycisk “Start/Keep Warm”.
Zapali sie wskaznik przycisku,na wyswietlaczu bedzie wyswietlane wstec-
zne odliczenie czasu dziatania programu.

7. Po zakonczeniu programu zabrzmi sygnat, zgasnie jego wskaznik na
wyswietlaczu. W zaleznosci od ustawien urzadzenie przejdzie do trybu
podgrzewania automatycznego (zapali sie wskaznik “Keep Warm’, na
wyswietlaczu bedzie odzwierciedlane bezposrednie odliczenie czasu
podgrzewania automatycznego) lub do trybu oczekiwania.

own

W celu przerwania procesu przygotowywania na dc etapie,
wprowadzonego programu lub odtgczenia podgrzewania automatycznego
nacisnij przycisk “Cancel’”

Program “MULTICOOK”

Program “MULTICOOK” przeznaczony jest do przygotowywania praktycznie dow-
olnych potraw wg zadanych przez uzytkownika parametréw temperatury i czasu
przygotowywania. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w
zakresie od 2 minut do 12 godzin z doktadnosci ustawienia do 1 minuty. Zakres
ustawienia temperatury w programie wynosi 35-170°C z doktadnoscia do 5°C.
Domyslna temperatura przygotowywania w programie “MULTICOOK" wynosi 100°C.
Aby samodzielnie ustawi¢ temperature przygotowywania, nacisnij przycisk “Set”
wcelu przejécia do odpowiedniego trybu (ponownie, jezeli zostat zmieniony czas
przygotowywania, lub dwa razy, jezeli korzystasz z czasu przygotowywania,
ustawionego domyslnie). Wskaznik wartosci temperatury bedzie migota¢ na
wys$wietlaczu. Obracajac piersciert programatora w jedna lub w druga strone,
wybierz niezbedng wartos¢ temperatury. Po osiggnieciu wartosci maksymalnej

przycisk Stan/Keep Warm” po uruchomieniu prog przygotowy
(zapali sie wskaznik “Keep Warm’).

Funkcja odgrzewania dan

Multicooker moze by¢ uzywany do odgrzewania zimnych dan:

1. Przetoz produkty do misy, wstaw ja do multicookera. Upewnij sig, ze Scisle
przylega ona do elementu grzewczego.

ustawienie temperatury bedzie kontynuowane od poczatku zakresu. Nastepnie
kieruj sie p. 5-7 rozdziatu “Ogélne zasady korzystania z programéw automatyc-
znych”.

Program “EXPRESS”

Zalecany jest do szybkiego przygotowywania ryzu, kasz na sypko, gotowania
roznych produktow.

W danym programie nie ma mozliwosci zmiany czasu przygotowywania, ustawio-
nego domyslnie, oraz niedostepne s3 funkcje podgrzewania automatycznego i
opdznionego startu.

Po wybraniu programu “EXPRESS” na wyswietlaczu pojawi si¢ symbol “- -, a
podczas procesu przygotowywania — dynamiczny wskaznik.

Program “RICE/GRAIN”

Przeznaczony jest do gotowania ryzu, kasz na wodzie. Mozliwe jest reczne ustawie-
nie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z doktadnoscia
do 1 minuty.

Program “STEAM”

Zalecany jest do przygotowywania na parze warzyw, ryb, miesa, mant, potraw
dietetycznych i dan wegetariaiskich. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu pr-
zygotowywania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Wsteczne odliczenie czasu dziatania programu “STEAM” zacznie sie wowczas, gdy
temperatura i gesto$c pary w misie 0siggna niezbedne parametry.

Do przygotowywania na parze w multicookerze uzywaj specjalnego naczynia do
produktow, ktore nalezy wstawic do wnetrza misy. Koniecznie uprzednio nalej do
misy 600-1000 ml wody.

Program “COOK”

Zalecany jest do gotowania warzyw, miesa, ryb. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscia do
5 minut.

Program “SOUP”

Zalecany jest do przygotowywania réznych pierwszych dan, kompotéw i marynat.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut
do 8 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Program “SAUTE”

Zalecany jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu i innych produktéw. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 2
godzin z doktadnoscig do 1 minuty.

Dla danego programu funkcja opoznionego startu jest niedostepna.
Zalecane jest obsmazanie produktow przy otwartej pokrywie — pozwala to
uzyskac chrupiqcg skorke.
Przed ponownym uzyciem programu “SAUTE” poczekaj, az urzqdzenie catkowicie
wystygnie.

Program “BAKE”

Program jest zalecany do pieczenia migsa, wyrobow z ciasta drozdzowego, bez
drozdzy, w tym francuskiego. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotow-
ywania w zakresie od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Czas podgrzewania automatycznego w programie wynosi 4 godziny.

& Do wyjmowania gotowego produktu z misy uzywaj rekawic kuchennych lub
recznika.

Po pieczeniu w misie mogq zostac tiuste plamy - jest to dopuszczalne. Oczys¢
mise zgodnie z rozdziatem “Obstuga urzqdzenia”

Mimo to, ze dziatanie trybu podgrzewania automatycznego mozliwe jest w
ciggu 12 godzin, nie jest zalecane pozostawianie gotowych wypiekow w st-
anie gorqcym na dtuzszy czas.

Program “STEW”

Zalecany jest do duszenia warzyw, migsa, drobiu, owocow morza, przygotowywania



galarety miesnej i dan w galarecie. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przy-
gotowywania w zakresie od 10 minut do 12 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program “SAUCE”

Dany program umozliwia przygotowanie praktycznie dowolnego sosu. W razie
konieczno$ci mozna przygotowywac przy otwartej pokrywie urzadzenia. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 5
godzin z doktadnoscia do 1 minuty.

Program ,JOGURT”

Przy pomocy danego programu mozliwe jest przygotowywanie jogurtu w swoim
domu. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 10
minut do 12 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

W programie “YOGURT” niedostepna jest funkcja podgrzewania automatycznego.

Do przygotowywania jogurtdw mozesz uzywac specjalnego zestawu pojemnikow
do jogurtu REDMOND RAM-G1 (do nabycia oddzielnie).

Program “DESSERT”

Zalecany jest do przygotowywania réznych deseréw. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Program “OMELETTE”

Zalecany jest do przygotowywania zaréwno pulchnych, jak i ptaskich omletow.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut
do 10 godzin z doktadnoscig do 10 minut.

Program “YEAST DOUGH”

Zalecany jest do koricowej fermentacji (wyrastania) ciasta drozdzowego przed

wypiekaniem. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakre-

sie od 10 minut do 2 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Dla danego programu funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna.
Podczas koricowej fermentacji ciasto zwieksza swojg objetosc prawie dwuk-
rotnie, dlatego jego pierwotna objetosc, wktadana do misy, nie powinna
przekraczac potowy jej pojemnosci.

Podczas koricowej fermentacji ciasta nalezy podtrzymywac statq temperature
i wilgotnosc wewnqtrz multicookera. W celu uzyskania najlepszego rezultatu
nie otwieraj pokrywy urzqdzenia do korica dziatania programu.

Do koricowej fermentacji ciasta zastosowanie funkcji opdznionego startu jest
niepozqdane.

Program “PORRIDGE”

Zalecany jest do przygotowywania kasz na mleku, konfitur, dzeméw, galaretek
owocowych i réznych deserow. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotow-
ywania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z doktadnoscia do 1 minuty.
Program przeznaczony jest do przygotowywania kaszy na mleku pasteryzowanym
0 malej zawartosci ttuszczu. Aby unikna¢ wygotowywania sie mleka i uzyskac
pozadany rezultat, zaleca sie:

«  doktadnie przeptukac wszystkie kasze zbozowe (ryz, kasza gryczana, kasza
jaglana itp.), dopoki woda nie bedzie czysta;

«  przed przygotowywaniem nasmarowac mise multicookera mastem;

«  Scisle przestrzegac proporcje podczas odmierzania sktadnikow zgodnie z
zaleceniami ksigzki z przepisami, zmniejszac Lub zwigkszac ilos¢ sktadnikow
tylko proporcjonalnie;

«  wprzypadku uzycia mleka petnottustego nalezy rozcieniczyc je woda pitng
w proporgji 1:1.

Wasciwosci mleka i kasz mogq roznic sie w zaleznosci od miejsca pochodze-
nia i producenta, co czasem ma wptyw na wynik przygotowywania.

Do przygotowywania kaszy na mleku mozna réwniez skorzystac z uniwersal-
nego programu “MULTICOOK” (op P przygotowywania
wynosi 95°C).

Program “VACUUM”

Dzieki specjalnym warunkom temperaturowym dany program idealnie pasuje do
gotowania miesa, ryb, warzyw lub innych produktow w opakowaniu prézniowym.
Motzliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut
do 12 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Dla danego programu funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna.

Program “PIE”

Zalecany jest do przygotowywania otwartych Lub przykrytych ciast nadziewanych.
Motliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut
do 4 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

w programie “PIE” czas dziatania podgrzewania automatycznego wynosi 4 godz-
iny.

Program “RAVIOLI”

Zalecany jest do gotowania ravioli z réznych rodzajéw ciasta. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 1 godziny z
doktadnoscig do 1 minuty.

Program przewiduje doprowadzenie wody do wrzenia, wtozenie sktadnikéw i ich
dalsze przygotowywanie. O momencie zagotowania sie wody i koniecznosci
wtozenia produktow powiadamia sygnat dzwiekowy. Wsteczne odliczenie czasu
przygotowywania rozpocznie sie po ponownym nacisnieciu przycisku “Start/Keep
Warm’”.

W programie “RAVIOLI” niedostepne sa funkcje podgrzewania automatycznego
i op6znionego startu.

Aby zmniejszyc powstanie piany podczas gotowania produktu, po zagotowaniu
sie wody i wiozeniu produktdw, pokrywe urzqdzenia lepiej pozostawiac
otwartq.

Program “PASTA"

Zalecany jest do gotowania makaronu. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
przygotowywania w zakresie od 2 minut do 1 godziny z doktadnoscia do 1
minuty.

Program przewiduje doprowadzenie wody do wrzenia, wtozenie sktadnikéw i ich
dalsze przygotowywanie. 0 momencie zagotowania sie wody i koniecznosci
wtozenia produktéw powiadamia sygnat dzwwekowy Wsteczne odliczenie czasu
przygotowywania rozpocznie si¢ po ponownym nacisnieciu przycisku “Start/Keep
Warm”.

Dla danego programu niedostepne sg funkcje podgrzewania automatycznego i
opdznionego startu.

Program “DUMPLINGS”

Zalecany jest do przygotowywania kotdundw z réznych rodzajow ciasta. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 2
godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program przewiduje doprowadzenie wody do wrzenia, wtozenie sktadnikéw i ich
dalsze przygotowywanie. O momencie zagotowania si¢ wody i koniecznosci
wtozenia produktow powiadamia sygnat dzwwekowy Wsteczne odliczenie czasu
przygotowywania rozpocznie si¢ po ponownym nacisnieciu przycisku “Start/Keep
Warm’”.

Dla danego programu niedostepne sa funkcje podgrzewania automatycznego i
opéznionego startu.

Aby zmniejszyc powstanie piany podczas gotowania produktu, po zagotowaniu
sie wody i dodania produktdw pokrywe urzqdzenia lepiej pozostawiac otwartq.

Program “PIZZA

Zalecany jest do przygotowywania pizzy. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
przygotowywania w zakresie od 10 minut do 1 godziny z doktadnoscia do 5
minut.

Dla danego programu funkcja opdznionego startu jest niedostepna.

Program“BREAD”
Zalecany jest do pieczenia réznych gatunkow chleba z maki pszennej i z dodat-
kiem maki zytniej. Program przewiduje petny cykl przygotowywania, zaczynajac
od koricowe] fermentacji ciasta do pieczenia. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 6 godzin z doktadnoscig do
5 minut.
W programie “BREAD” czas dziatania podgrzewania automatycznego wynosi 3
godziny.
UWAGA! Podczas pieczenia misa i produkt nagrzewajq sie! Uzywaj rekawic
kuchennych do wyjmowania gotowego chleba z urzqdzenia.
Przed uzyciem maki zalecane jest jej przesianie w celu nasycenia tlenem i
usuniecia zanieczyszczen.
Nie otwieraj pokrywy multicookera do catkowitego zakoriczenia procesu piec-
zenia! Od tego rowniez zalezy jakosc wypiekanego produktu.
Podczas wktadania sktadnikow zwrdc uwage, aby wszystkie sktadniki znajdowaty
sie ponizej kreski 1/2 na wewnetrznej powierzchni misy.
Nalezy uwzglednic, ze w ciggu pierwszej godziny dziatania programu trwa
koricowa fermentacja ciasta, a pozZniej - samo pieczenie.
W celu skrdcenia czasu i uproszczenia procesu przygotowywania zalecamy
uzycie gotowych kompozycji do pieczenia chleba.

Program “PILAF”

Zalecany jest do przygotowywania roznych rodzajow pilawu. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 2 godzin z
doktadnoscia do 5 minut.

Program “CRUST”

W multicookerach REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E mozliwe jest
smazenie na gtebokim oleju, przy uzyciu specjalnego koszyka (do nabycia odd-
zielnie). W programie “CRUST” mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotow-
ywania w zakresie od 5 minut do 40 minut z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.
Odliczanie wsteczne czasu przygotowywania rozpocznie sie, gdy olej w misie
rozgrzeje sie do temperatury roboczej.

Dla danego programu funkcje podgrzewania automatycznego i opéznionego
startu s3 niedostepne.

Do smazenia na gtebokim oleju:

1. Uprzednio nalej do misy niezbedng ilos¢ oleju do smazenia zgodnie z
przepisem. Nie zapomnij wytaczy¢ funkcje podgrzewania automatycznego
po uruchomieniu programu (wskaznik “Keep Warm” powinien zgasnac).

2. Zat6z uchwyt do koszyka do smazenia na gtebokim oleju, ustalajac
podstawe uchwytu w specjalnym gniezdzie koszyka. Rownomiernie roztoz
produkty w koszyku.

3. Kieruj sie zaleceniami, podanymi w przepisie, po uptywie podanego czasu
ostroznie otwdrz pokrywe multicookera. Wtoz koszyk z produktami do misy.
Nie zamykaj pokrywy.

4. Po zakonczeniu programu przygotowywania ostroznie podnies koszyk z
produktami za uchwyt i zawie$ go na brzegu misy za pomoca specjalnego
haczyka. Poczekaj, az olej Scieknie.



A UWAGA! Olej jest bardzo gorqcy! Do wyjmowania koszyka do smazenia na gtebokim oleju uzywaj rekawic kuchennych.
Do smazenia na gtebokim oleju uzywaj wytqcznie rafinowanego oleju roslinnego. Silne dtugotrwate nagrzewanie lub
wielokrotne nagrzewanie oleju sprzyja jego utlenianiu sie. Nie uzywaj tego samego oleju do ponownego przygotowywania
produktow na gtebokim oleju.

Aby usungc pozostaty nadmiar oleju, przed podaniem dania na stot osusz produkt recznikiem papierowym lub miekkq
serwetkg papierowq.

Program “SLOW COOK”
Zalecany jest do powolnego przygotowywania (powolnego duszenia) dari miesnych, drobiowych, warzywnych. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 12 godzin z doktadnoscig do 10 minut.

I11. MOZLIWOSCI DODATKOWE

*  Przygotowywanie fondue .
*  Przygotowywanie sera .
*  Przygotowywanie chatwy

[V. OBSLUGA URZADZENIA

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, a takze w celu usuniecia zapachu jedzenia w multicookerze po przygotowywaniu
zalecamy przetarcie czystej misy i pokrywy wewnetrznej 9-procentowym roztworem octu, a nastepnie przegotowanie w niej
przez 15 minut potowy cytryny w programie “STEAM”.

Nie nalezy pozostawiac w zamknietym multicookerze misy z przygotowanym jedzeniem lub napetnionej wodg na czas
dtuzszy niz 24 godziny. Mise z gotowa potrawa mozna przechowywac w lodowce i w razie potrzeby odgrzac jedzenie w
multicookerze, uzywajac funkcji odgrzewania.

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia, upewnij sie, ze jest ono odtgczone od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto.
Do czyszczenia urzadzenia uzywaj migkkiej szmatki i delikatnych srodkow do mycia naczyn.

S0  ZABRONIONE JEST zanurzanie korpusu urzqdzenia w wodzie lub umieszczanie go pod wodq biezqcg!

/I\ ZABRONIONE JEST uzywanie do czyszczenia urzqdzenia szorstkich ggbek lub serwetek, past Sciernych. Niedopuszczalne jest
réwniez uzywanie jakichkolwiek substancji agresywnych chemicznie lub innych, nie zalecanych do zastosowania z przed-
miotami, ktdre majq kontakt z jedzeniem.

Zachowaj ostroznosc podczas czyszczenia gumowych lub silikonowych czesci multicookera: ich uszkodzenie lub defor-
macja moze doprowadzic do nieprawidtowego dziatania urzqdzenia.

Korpus urzadzenia mozna czys$ci¢ w miare zabrudzenia. Mise, wewnetrzng pokrywe aluminiowa i zdejmowany zawor parowy

nalezy oczyszczac po kazdym uzyciu urzadzenia. Skropliny, powstajace w procesie przygotowywania jedzenia w multicook-

erze, usuwaj po kazdym uzyciu urzadzenia. Powierzchnie wewnetrzne komory roboczej oczyszczaj w miare potrzeby.

Korpus wyrobu czys¢ migkka wilgotng szmatka lub gabka. Mozliwe jest zastosowanie delikatnego $rodka do czyszczenia.

W celu unikniecia mozliwych zaciekéw i smug od wody na korpusie po czyszczeniu zalecane jest wytarcie jego powier-

zchni do sucha.

Mise mozna czysci¢ zaréwno recznie, uzywajac miekkiej gabki i srodka do mycia naczyn, jak rdwniez my¢ j3 w zmywarce

(zgodnie z zaleceniami jej producenta).

W razie silnego zabrudzenia nalej do misy cieptej wody i pozostaw na pewien czas, aby odmokta, po czym wymyj ja. W celu

bardziej skutecznego odmakania napetniong zimng woda mise (nie wyzej, niz maksymalnie dopuszczalny poziom) mozna

wstawic do multicookera, zamkna¢ pokrywe i na 30-40 minut wigczy¢ odgrzewanie. Obowigzkowo wytrzyj zewnetrzng
powierzchnie misy do sucha przed wstawieniem jej do korpusu multicookera.

Pasteryzacja produktow ptynnych
Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej.

Przy regularnym uzyciu misy jej wewnetrzna powtoka antyadhezyjna moze catkowicie lub czesciowo zmienic barwe. Nie to
oznakg wady misy.

Aby oczyscic wewnetrzng pokrywe aluminiowa:
1. Otworz pokrywe multicookera.
2. Z wewnetrznej strony pokrywy ostroznie oddziel pokrywe wewnetrzng od gtéwnej i zdejmij j3 z trzonu pokrywy
gtownej.
3. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng szmatka lub gabka. W razie potrzeby wymyj zdjeta pokrywe pod wodg
biezaca, uzywajac srodka do mycia naczyn. W danym przypadku uzycie zmywarki jest niewskazane.

4. Wytrzyj obie pokrywy do sucha.
5. Zatoz pokrywe aluminiowa na miejsce.
Zawor parowy zamontowany jest w specjalnym gniezdzie w gérnej pokrywie urzadzenia i sktada sie z ostony zewnetrznej
i wewnetrznej. Aby go oczysci¢:
. Ostroznie pociagnij zewnetrzng ostone za wystep we wgtebieniu pokrywy do gory i do siebie.
. Ostone wewnetrzna obroc w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara do oporu i zdejmij ja.
. Wrazie koniecznosci ostroznie wyjmij gumke zaworu. Przemyj wszystkie czesci zaworu.
. Montaz przeprowadz w kolejnosci odwrotnej: wtdz gumke na miejsce, potacz wpusty czesci gtéwnej zaworu z
odpowiednimi wystepami na ostonie wewnetrznej i obrd¢ w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara.
5. Szczelnie wsun zawor parowy do gniazda w pokrywie urzadzenia.
Skropliny, powstajace w procesie przygotowywania, zbieraja sie w specjalnym watebieniu na korpusie urzadzenia dookota
misy i Sciekaja do specjalnego pojemnika, umieszczonego w tylnej czesci urzadzenia. Aby usungc skropliny:
1. Otworz pokrywe i wyjmij mise. W razie koniecznosci podnies troche przednig czes¢ multicookera, aby wszystkie skropliny
$ciekty do pojemnika.
2. Zdejmij pojemnik, lekko pociagajac go za wystep do siebie.
3. Wylej skropliny, przemyj pojemnik i wstaw go na miejsce.
4. Skropliny, pozostate we wgtebieniu wokdt misy, mozna usungc przy pomocy szmatki.
Przy $cistym przestrzeganiu zalecen danej instrukcji prawdopodobieristwo dostania sie ptynu, czastek jedzenia lub Smieci
do wnetrza komory roboczej urzadzenia jest minimalne. Jezeli jednak doszto do znacznego zabrudzenia, nalezy oczysci¢
powierzchnie komory roboczej, aby uniknac btednego dziatania lub uszkodzenia urzadzenia.

FNSUEYEN

@ Przed rozpoczeciem czyszczenia komory roboczej multicookera, upewnij sie, Ze jest on odtgczony od sieci elektrycznej i
catkowicie wystygt!

Scianki boczne komory roboczej, powierzchnie tarczy grzewczej i ostone centralnego sterownika termicznego (znajduje sie
w $rodku tarczy grzewczej) mozna oczysécic wilgotna (nie mokra!) gabka lub szmatka. W przypadku uzycia srodka do mycia
nalezy doktadnie usunac jego pozostatosci, w celu wykluczenia powstania niepozadanego zapachu podczas nastepnego
przygotowywania jedzenia.

W przypadku dostania sie przedmiotéw postronnych do wgtebienia wokot centralnego sterownika termicznego ostroznie
usun je pinceta, nie naciskajac na ostone czujnika. W razie zabrudzenia sie powierzchni tarczy grzewczej dopuszczalne jest
uzycie gabki o sredniej twardosci Lub szczotki syntetycznej.

Przy regularnym uzyciu urzqdzenia z czasem moze nastqpic catkowita lub czesciowa zmiana koloru tarczy grzewczej. Nie
Jest to oznakq niesprawnosci urzqdzenia i nie wptywa na prawidtowos¢ jego dziatania.
Przechowywanie urzadzenia
Jesli urzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy czas, obowigzkowo nalezy odtaczyc je od sieci elektrycznej. Komora rob-
ocza, tacznie z tarcza grzewcza, misa, pokrywa wewnetrzna, zawor parowy, pojemnik na skropliny powinny by czyste i suche.
W celu zwartego przechowywania czesci mozna wiozy¢ do misy i wstawic jg do korpusu multicookera.

V. PORADY ODNOSNIE PRZYGOTOWYWANIA

Btedy podczas przygotowywania i sposoby ich usunigcia

W ponizszej tabeli przedstawione zostaty typowe btedy, popetniane podczas przygotowywania jedzenia w multicookerach,
podane sg mozliwe przyczyny oraz sposoby ich rozwigzania.

DANIE NIE JEST CALKOWICIE GOTOWE

‘ Motzliwe przyczyny problemu ‘

Sposoby

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez potrzeby.
Zamykaj pokrywe do prztykniecia. Upewnij sie, ze nie ma przeszkod, aby
szczelnie zamknac pokrywe urzadzenia i guma uszczelniajaca na pokrywie
wewnetrznej nie jest znieksztatcona

lub igta nieszczelnie pokrywa
urzadzenia, dlatego temperatura gotowania byta
niewystarczajaco wysoka

Misa powinna by¢ wstawiona do korpusu urzadzenia réwno, a jej dno
szczelnie przylegac do tarczy grzewczej. Upewnij sig, ze w komorze roboc-
zej multicookera nie ma przedmiotéw obcych. Nie dopuszczaj do zabrudzen
tarczy grzewczej

Misa nie ma prawidtowego kontaktu z elementem grzew-
czym, dlatego temperatura gotowania byta niewystarczajaco
wysoka



Zle dobrany zestaw sktadnikow potrawy. Dane sktadniki
nie nadaja sie do gotowania w wybrany przez ciebie sposéb
lub wybrate$ btedny program gotowania. Sktadniki sa
pokrojone zbyt grubo, naruszone s3 ogélne proporcje
produktow.

Nieprawidtowo ustawiony (obliczony) czas gotowania.
Wybrany przez ciebie wariant przepisu kulinarnego nie
nadaje sie do przyrzadzania w danym multicookerze

Podczas gotowania na parze: w misie za mato wody, aby
zapewni¢ wystarczajaca gestosc pary

Wlates do misy zbyt duzo oleju

Podczas smazenia

Nadmiar wilgoci w misie

Podczas gotowania: wygotowanie sie bulionu, podczas
gotowania produktow o podwyzszonej kwasnosci

W procesie fermentacji koricowej
ciasto przylepito sie do pokrywy
wewnetrznej i zatkato zawor wy-
puszczania pary

Podczas pieczenia:
(ciasto jest
niewypieczone)

Podczas pieczenia:
(ciasto jest
niewypieczone)

Wiozytes do misy zbyt duzq ilos¢
ciasta
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Btad wwyborze typu produktu Lub podczas
ustawiania (obliczenia) czasu przygotow»

Zaleca sie uzywanie sprawdzonych (dostosowanych dla danego modelu

urzadzenia) przepisow kulinarnych. Korzystaj z przepisow kulinarnych, do

ktorych rzeczywiscie masz zaufanie.

Doborsk&adnlkow sposéb |ch krOJenla proporcje, wybor programu iczasu
powinny przepisowi

P Y

Obowigzkowo nalewaj do misy wode w objetosci, zalecane] w przepisie
kulinarnym. Jezeli masz watpliwosci, sprawdz poziom wody w procesie
gotowania

Dla zwyktego smazenia wystarczy, aby olej pokrywat dno misy cienka
Warstwa.
Przy smazeniu na gtebokim oleju kieruj sie wskazéwkami dla wtasciwego
przepisu

Nie zamykaj pokrywy multicookera podczas smazenia, jezeli nie jest to
zalecane w przepisie. Produkty $wiezo mrozone przed rozpoczeciem
smazenia nalezy rozmrozic i odlac z nich wode

Niektore produkty wymagaja specjalnego przygotowania przed gotow-
aniem: mycia, obsmazania itd. Kieruj sie zaleceniami wybranego przepisu
kulinarnego

Wktadaj do misy ciasto o mniejszej objetosci

Wyjmij wypiek z misy, przewr6c i ponownie wtdz do misy, po czym kon-
tynuuj przygotowywanie do gotowosci. W przysztosci wktadaj do misy
mniejszg ilosc ciasta do pieczenia

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu
kulinarnego. Dobor sktadnikéw, sposdb ich krojenia, proporcje, wybdr programu i czasu

ywania. Zbyt mata ilos¢ pr y

Po przygotowaniu gotowe danie zbyt dtugo
stato w trybie podgrzewania automatycz-
nego

Zbyt dtugi czas pracy funkeji podgrzewania
Twoim modelu multicookera przewidziane jest wstepne odtaczenie danej funkcji,mozesz
skorzystac z tej mozliwosci

1ia powinny ¢ jego zaleceniom

Jezeliw

nego jest ni

taczna objetos¢ wtozonej do misy zawartosci jest mnie-
jsza od zalecanej w przepisie kulinarnym

Ustawiony zbyt duzy czas przygotowywania

Podczas smazenia: zapomniates nalac oleju do misy; nie
mieszates lub za pozno przewracates przygotowywane
produkty

Podczas duszenia: w misie jest zbyt mato wilgoci

Podczas gotowania: w misie jest za mato ptynu (nie byty
zachowane proporcje sktadnikow)

Podczas pieczenia: nienasmarowana olejem powierzchnia
wewnetrzna misy przed rozpoczeciem pieczenia

PRODUKT UTRACIE. SWOJA FORME

Zbyt czesto mieszates produkt w misie

Ustawiony zbyt duzy czas przygotowywania

WYPIEK OKAZAL SIE WILGOTNY
Byty uzyte nieodpowiednie sktadniki, dajace

nadmiar wilgoci (soczyste warzywa Lub owoce,

mrozone jagody, Smietana itp.) ilosci

Przetrzymates gotowy wypiek w zamknigtym
multicookerze

WYPIEK NIE WYROSE
Jajka z cukrem byty Zle ubite
Ciasto zbyt dtugo stato z proszkiem do pieczenia
Nie przesiates maki lub Zle wymieszates ciasto
Byt tniony btad podczas

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu kulinarego

Zmniejsz czas przygotowywania lub skorzystaj z zalecen przepisu kulinar-
nego, adaptowanego do danego modelu urzadzenia

Dla zwyktego smazenia nalej do misy troche oleju — tak, aby pokrywa! on
cienka warstwa dno misy.Aby produkty 2aty sie wmisie ro
nalezy je co pewien czas mieszaclub przewracac

Wlej do misy wigcej ptynu. Podczas przygotowywania nie otwieraj pokrywy
multicookera bez potrzeby

Przestrzegaj prawidtowych proporcji ptynu i sktadnikow twardych

Przed wtozeniem ciasta nasmaruj dno i scianki misy mastem Lub olejem (nie
nalezy wlewac oleju do misy!)

Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czgsciej, niz co 5-7 minut

Zmniejsz czas przygotowywania lub skorzystaj z zalecen przepisu kulinamego, adap-
towanego do danego modelu urzadzenia

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem wypieku. Staraj sie nie wybiera sktadnikow,
zawierajacych zbyt wiele wilgoci lub uzywaj je w miare mozliwosci w minimalnej

Staraj sie wyjmowac wypiek z multicookera od razu po przygotowaniu. W razie
potrzeby mozesz na chwilg zostawic produkt w multicookerze przy wigczonym podgrze-
waniu automatycznym

Korzystaj ze do danego modelu urzadzenia)
przepisu kuli Dobor /, Sposab ich przygo-
towania, proporcje powinny odpowiadac jego zaleceniom

PODCZAS GOTOWANIA PRODUKT WYGOTOWUJE SIE

Jakos¢ i whasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca i warunkow jego produkcji.

Podczas gotowania kaszy na mieku wygotowtje Zalecamy uzywanie tylko mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu do 2,5%. W

sig mieko razie potrzeby mleko mozna troche rozciericzy¢ woda pitng
Sktadniki przed niepr szystaj zesp p do danego modelu urzqdzema) przepisu
lub pr: i i (2le wymyte Dobor sposob ich pr proporcje

itd. ) Nie byty zachowane proporcje sktadnikow | powinny odpowiadac jego zaleceniom. Kasze zbozuwe mieso, rybe i owoce morza
lub nieprawidtowo wybrany typ produktu zawsze doktadnie myj, dopoki woda nie bedzie czysta

DANIE PRZYPALA SIE
Misa byta Zle wyczyszczona po poprzednlm przygotow- | Zanim rozpoczniesz gotowanie, upewnij 5|e, Ze misa jest dobrze wymyta i
ywaniu jedzenia. Powtoka jest powtoka jna nie ma

Wybrany przepis kulinarny nie pasuje do wypiekania w
danym modelu multicookera

W wielu modelach multicookerdw REDMOND w programach ,STEW” i ,SOUP” przy niewystarczajqcej ilosci ptynu w misie
zadziata system zabezpieczenia przed przegrzaniem sie urzqdzenia. W takim przypadku program gotowania zatrzymuje sie
i multicooker przechodzi do trybu podgrzewania automatycznego.

Zalecany czas przygotowywania roznych produktow na parze

Produkt Waga, g (ilos¢) ‘ Ilos¢ wody, ml ‘ (Czas przygotowywania
Poledwica wieprzowa / wotowa (kostki 1,5-2 cm) 500 500 20 min /30 min
Poledwica barania (kostki 1,5-2 cm) 500 500 25min
Filet kurczaka (kostki 1,5-2 cm) 500 500 15 min



Pulpeciki/kotlety 180 (6 52t) /450 (3 52t) 500 10 min/15 min Tabela zbiorcza programow przygotowywania (ustawienia fabryczne)

Ryba (filet 500 500 10 min = 2= = = =
Krewetki satatkowe (oczyszczone, gotowane, zamrozone) 500 500 5 min g 3 §~ §§~ S g % E. §§

5 © =3

S ) : © =8 B £2 g 2l &
Ziemniaki (kostki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 min E g E 8 E 3 5 3 °§- E%
Marchew (kostki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 min < =

Buraki (kostki 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 1h10min MuLTICOOK | PrAVgotowywanie ’°Z;'}/3‘affgaw 2 moziwoscia | 5o iy ) min - 12 /1 min U 1

ygotowy
Warzywa $wiezo zamrozone 500 500 10 min .
EXPRESS Szybkie przygotowywanie ryzu, kasz na sypko - -

Jajka 3szt. 500 10 min

RICE/GRAIN Gotowanie ryzu, przygotowywanie kasz zbozowych na 25 min 5 min-4h/1min

o Nalezy uwzglednic, ze sq to zalecenia ogdlne. Rzeczywisty czas moze roznic sie od zalecanych wartosci w zaleznosci od wodzie

jakosci konkretnego produktu oraz od Twoich predylekcji. . STEam Praygotowywanie na parze warzyw yb, miesa,potraw o Smin-20/5 i
Zalecenia, dotyczace uzycia trybow temperaturowych w programie “MULTICOOK” dietetycznych i wegetariariskich

Tetmra T—_— Tenmra aleceiaodngrie uyds CO0K Gotowanie warzyw, migsa, ryb, i innych produktow. 45min | 10min-8h/5min
SouP Przygotowywanie roznych pierwszych dan 1h 10min -8 h/5 min

35°C | Koricowa fermentacja ciasta, przygotowywanie octu 105°C | Przygotowywanie galarety migsnej SAUTE Smazenie warzyw, migsa, drobiu 18min | 5min-2h/1min
40°C Przygotowywanie jogurtow 110°C Sterylizacja BAKE Zapiekanie migsa, wyrobow 2 Ciasta drozdzowego i 50min | 10 min-8h/5 min

bez drozdzy, ciasta francuskiego

45°C Zakwas 115°C | Przygotowywanie syropu cukrowego STEW Duszenie warzyw, miesa, ryb i innych produktéw 1h 10 min - 12h/5 min
50°C Fermentacja 120°C Przygotowywanie golonki SAUCE Przygotowywanie roznych sosow 20 min Smin-5h/1min
X X . ’ YOGURT Przygotowywanie jogurtu domowego 8h 10 min -12h /5 min

55°C Przygotowywanie pomadki 125°C Przygotowywanie duszonego miesa

DESSERT Przygotowywanie réznych przepisow 30 min 5min-2h/5min
60°C Przygotowywanie zielonej herbaty, positkéw dla dzieci 130°C Przygotowywanie zapiekanki OMELETTE | Przygotowywanie omletow, zapiekanek 20min | 5min-10h/10min
5% | Gotowanie mi i préini oc | Obsmatanie gotowych potraw wcelu uzyska- Y EA ST (ocowa fermentaca ciasta droidzowego th 10min-2h/5min

otowanie migsa w opakowaniu prozniowym 135°C . P A DOUGH ) 9
nia chrupigcej skorki

PORRIDGE | Przygotowywanie kasz na mleku 30 min 5min-4h/1min
70°C Przygotowywanie ponczu 140°C Wedzenie & wyw. ! - - ! /

VACUUM Pr;ygptowanle migsa, ryb, warzyw w opakowaniu | 2 h.30 10min-12h/5 min
75°C Pasteryzacja, przygotowywanie biate] herbaty 145°C | Zapiekanie warzyw i ryb w folii j prozniowym min

PIE Pieczenie ciast, keksow, biszkoptow, podtozy do tortdw | 30 min 10min-4h/5min
st Prygotowyvianie grzanego vina B0°C Zapiekanie migsa w foll aluminiovej RAVIOLI Gotowanie ravioli z réznych rodzajow ciasta 13min | 10min-1h/1min
85°C s;ﬁ;g?gma;r:‘l; rtzv;gro«:gmz r|]>£]traw, wymagajacych 1559 Smaenie wyrobéw z clasta PASTA Gotowanie makaronu 8 min 2min-1h/1min

DUMPLINGS | Gotowanie kotdundw z réznych rodzajow ciasta 30 min 5min-2h/5min
90°C Przygotowywanie czerwonej herbaty 160°C Smazenie drobiu PIZZA Przygotowywanie pizzy 30min | 10min-1h/5min

. L ) BREAD Pieczenie chleba 3h 10min-6h/5min

95°C Przygotowywanie kasz na mleku 165°C Smazenie stekow

PILAF Przygotowywanie roznych rodzajow pilawu 1h 10min-2h/5 min
100°C | Przygotowywanie bez lub konfitur 170°C f;ﬁgm"ywa”'e frytek, nuggetsow z kurc- CRUST Smazenie na gtebokim oleju 18min | 5 min - 40 min /5 min

Duszenie powolne dari migsnych, drobiowych, warzy- 10min-12h/10
0 Zobacz takze w zatgczonej ksigzce z przepisami. SLow cooK wnych 3h min




VI. AKCESORIA DODATKOWE

Naby¢ akcesoria dodatkowe do multicookerow RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E
i dowiedzie¢ sie o nowosciach produkcji REDMOND mozna na stronie
www.multicooker.com Lub w sklepach oficjalnych dealerow.

VII. PRZED ZWROCENIEM SIE DO
PUNKTU SERWISOWEGO

Komunikat o btedzie
na wyéwierlbzzdu

Mozliwe niesprawnosci ‘ Usuniecie btedu ‘

Btad systemowy (mozliwe | Zamknij szczelnie pokrywe.
uszkodzenie ptyty elektronic- | Jezeli problemu nie udato sie

E1-E4 znej lub sterownikow termic- | usunac, zwrdc sie do autory-
znych), albo nieszczelnie | zowanego punktu serwisowe-
zamknigta pokrywa qo

Problem Mozliwa przyczyna igzanie p ‘

Nie wtgcza sie. | Brak pradu. Sprawdz napiecie w sieci.

Przerwa w doptywie pradu. Sprawdz napiecie w sieci.

Miedzy misg i elementem grze-
wezym znalazt sig obcy przed-
miot.

Usur obcy przedmiot.

Danie gotuje - -
sie zbyt dtugo. Postaw mise réwno, bez

Misa w korpusie urzadzenia stoi
i przechylen.

nieréwno.

Odtacz urzadzenie od pradu, po-
zwol mu ostygnac. Wyczysc ele-
ment grzewczy.

VII. WARUNKI GWARANCII

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjq liczong od daty zakupu. W ciggu catego
okresu gwarancyjnego producent zobowiazuje sie do usuniecia wad fabrycznych
(spowodowanych nieodpowiednig jakoscia materiatow Lub btedem w produkcji
urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzadzenia. Gwarancja
nabiera mocy tylko wowczas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka
sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja obejmuje
wytacznie urzadzenia, ktdre byty uzywane zgodnie z instrukcja obstugi, nie byty
naprawiane, nie byty rozktadane na czeéci oraz nie byty uszkodzone wskutek
nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktore posiadaja komplet
akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego
urzadzenia oraz takich elementow jak filtry, Zarowki, pokrycia ceramiczne i tef-
lonowe, gumowe uszczelki itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowiazan gwarancyjnych liczony jest
od dnia sprzedazy lub od daty produkcji wyrobu (w przypadku, gdy okreslenie
daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, umieszczonym na
naklejce identyfikacyjnej na korpusie wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13
znakow. 6-y i 7-y znaki oznaczaja miesiac, 8-y - rok produkcji urzadzenia.
Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia
jego kupna pod warunkiem, Ze urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejsza
instrukcja i obowigzujacymi normami technicznymi.

Zabrudzony element grzewczy.

Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu
elektrycznego i elektronicznego)
Po zakoriczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje
uzytkowania, a takze samo urzadzenie nalezy oddac do
punktu zbiérki i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektron-
icznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz ze
zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.
_ Uzywanych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z
pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy je utylizowac oddzielnie. Posiadacze
starych urzadzen powinni dostarczyc¢ je do specjalnych punktow odbiorczych.
Jednoczesnie Twoj wktad w prawidtowa utylizacje niniejszego produktu przyczynia
sie do oszczednego wykorzystywania zasobow naturalnych oraz przyczynia sie
do nieprzedostawania sie do $rodowiska naturalnego potencjalnie niebezpiec-
znych substancji.
Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU,
requlujaca utylizacje sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerobki
odpadow ze sprzetu elektrycznego i elektronicznego, obowigzujace na catym
terytorium Unii Europejskiej.



Pries pirmq kartq naudojant $j jrenginj, jdémiai perskaitykite jo naudojimosi
instrukcijq bei iSsaugokite jq ateiciai. Teisingai naudojant jrenginj, galima
prailginti jo tarnavimo laikg.

ATSARGUMO PRIEMONES
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privalomas reikalavimas, aEsaugantis N0 elektros smigio. Nau-
dodami lginimo lac,itkinkite, kad s taip patyra [zemintas.
DEMESIO! Veikiant prietaisui jo korpusas, dubuo ir
metalinés detalés jkaista! Bikite atsargis! Naudokités
virtuves pirstinémis. Kad nenusidegintuméte arstais
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Netieskite elekiros aido tarp dury arba ari Silumos Saltiniy. -
qokite,kad elekirosLaidas nepersisukty i nepersilenkty, nesilies
tysu aStriais daiktais, kampals i baldy briaunomis,

S

Atsiminkite: atsitiktinis elektros sroves kabelio pazeidimas DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy prietaisq naudoti
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sugadint

Pnge§ valydam prietaisqésitikinkite, Kad fs iSungtas i elektros
tinhlq.ir Visikal atveso, Griezta likykites pritalso valymo ins-
trukciy.

DRAUDZIAMA pamerkti prietaiso korpusg j vanden; arba
statyti po vandens Ciurksle!

8 mety ir vyresni vaikai, o taip pat riboty fiziniy,jutiminiy ar
proinly gebejim,nepakankamai patiries a iy turintys asme-
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Instruktuoti api saugy prietais naudojim be suvokia s pr-
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taist. Pietasg ir tinklo kabelLaikykite jaunesniems kap 8 ety
Vaikams nepreinamoje vietoje. uaugusiyy neprizirimi valka
neqali valyt prietaiso ar juo naudotis

Prgtaisas nera skirtas naudoi su Soriniu Lakmatiu arba atskir
nltolinio valdymo ssema.

Pakavimo medziaqos (plévele, puty polistirlas i k) gali i
pavajingas vaikams Pavojus uzusti! Laikykite pakuote nepri-
namty'evaikams Vitfe.

Drauziama savarankiskai taisyt prietasg arba keisti jo konstruk-
Cia Visus technings prieziros i aisymo darbus tur alikt auto-
fiziotas technines priefidros centras. Neprofesionalai atiktas
darbas galibiti pretaio gecim, traumy i turto sugadinimo
priezastimi,

draudziamo.

Techninés charakteristikos

Modelis

Galingumas
|tampa

Dubens talpa

Dubens danga

RMC- RMC- RMC-
M13E M23E M33E
500W 860W 900W
220-240V,50/60 Hz
3l 51 6l

Neprisvylanti keraminé ,ANATO"®
danga (Koréja)

Ekranas Sviesos diody
Valdymo biidas Elektroninis
Gary voztuvas Nuimamas
Nuimamas iSorinis dangtis Yra
Jjungimo mygtukas yra ant prietaiso Vi
korpuso @
Nuo elektros maitinimo nepriklausoma v
atmintis a
Garsiniy signaly atjungimas Yra
Funkcijos
Automatinis pasildyma yra, iki 12 val.
ISankstinis automatinio pasildymo i$jungima: yra.
Atidétas paleidi yra, iki 24 val.
Patiekaly Sildyma yra, iki 12 val.
Programos
1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (MIELINE TESLA)
2. EXPRESS (GREITAS VIRIMAS) 15. PORRIDGE (PIENISKA KOSE)
3. RICE/GRAIN (RYZIAI/KRUOPOS) 16. VACUUM (VAKUUMAS)
4. STEAM (GARINIMAS) 17. PIE (PYRAGAS)
5. COOK (VIRIMAS) 18. RAVIOLI (RAVIOLIAI)
6. SOUP (SRIUBA) 19. PASTA (MAKARONAI)
7. SAUTE (KEPIMAS) 20. DUMPLINGS (KOLDUNAI)
8. BAKE (KEPINIAI) 21. PIZZA (PICA)
9. STEW (TROSKINIMAS) 22. BREAD (DUONA)

10. SAUCE (PADAZAS)

11. YOGURT (JOGURTAS)
12. DESSERT (DESERTAI)
13. OMELETTE (OMLETAS)

Komplektacija

23, PILAF (PLOVAS)

24, CRUST (GRUZDINTUVE) _

25. SLOW COOK (LETAS TROSKINI-
MAS)

Daugiafunkcis puodas su viduje sanciu dangeitl.......wwwwesnss Tvnt.

Talpa, skirta maistui gaminti garuose



Plokstias Saukstas 1vnt.
Samtis. 1vnt.
Dozatorius 1vnt.
Naudojimosi instrukcija 1vnt.
Knyga 100 recepty” 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabelis 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka
teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat technines charakteristikas.
Daugiafunkciy puody RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E
jranga Al
1. Dangis su rankena
2. Nuimamas gary voztuvas
3. Nuimamas iSorinis dangtis

4. Dubuo
Modelis RMC-M13E RMCG-M23E RMC-M33E
Dubens tipas RB-C302 RB-C502 RB-C602

5. Prietaiso korpusas

6. Talpa, kondensatui surinkti.
7. Valdymo pultas su ekranu

8. Reguliavimo ziedas

9. Maitinimo jungiklis

10. Dangtio pakélimo mygtukas
11. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
12. Dozatorius

13. Samtis

14. Plokstias Saukstas

15. Elektros maitinimo kabelis

Valdymo pulto elementai A2

1. Ekranas.

2. Gaminimo programy indikatoriai.

3. Mygtukas,, Hour/Min“ (,Val,/Min.") - faktinio laiko rezimo jjungimas; val/
min. reikSmés pasirinkimas faktinio laiko, gaminimo laiko ir atidéto pa-
leidimo nustatymo reZzimuose.

4. Mygtukas,Reheat" (,Pasildyti) - patiekaly pasildymo funkcijos jjungimas
(Laukimo rezime).

5. Mygtukas, Start/KeepWarm (.Paleisti/Automatinis pasildymas") su indi-
katoriais ,Start" ir ,Keep Warm" - gamlnlmo programos paleidimas; i$-
ankstinis automatinio pasildymo iSjungimas.

6. Reguliavimo Ziedas: gaminimo programos pasirinkimas; faktinio laiko /
gaminimo laiko / atidéto paleidimo laiko nustatymas; temperatiros nu-
statymas programoje ,MULTICOOK", Sukant pagal laikrodzio rodykle,
reiksmé didés, sukant pries laikrodzio rodykle - mazés. Reguliavimo
Ziedu per 360° apsisukima galima atlikti 16 perjungimy.

7. Automatinio pasildymo funkcijos veikimo metu ant mygtuko jsijungia
.Keep Warm* indikatorius.

8. Mygtukas ,Cancel (,At3aukti*) - gaminimo programos veikimo nutrauki-
mas; nuostaty atSaukimas; garsiniy signaly jjungimas/i$jungimas (lauki-
mo rezime).

9. Mygtukas ,Set” (,Nustatyti‘) - programos parametry nustatymo rezimo
jjungimas; peréjimas j gaminimo temperatdros nustatymo rezima (,MUL-
TICOOK") / atidéto paleidimo laiko programoje.

Gaminimo programos ir atidéto paleidimo veikimo metu 3vietia ,Start”
indikatorius; mirksi, pereinant j darbing temperatdra programose ,RAVIO-
LI", PASTA"ir ,DUMPLINGS".

1

=

Ekrano iSdéstymas

A. Indikatorius ,Timer* - sijungia nustatant gaminimo laika / programos
veikimo metu.

. Indikatorius ,Time Delay” - jsijungia, nustatant atidéto paleidimo laika /
prietaisui veikiant atidéto paleidimo rezime.

. Garsiniy signaly i$jungimo indikatorius.

. Automatinio pasildymo funkcijos veikimo indikatorius.

Indikatorius ,Reheat” - jsijungia veikiant patiekaly pasildymo funkcijai.

. Temperatiros reik$més indikatorius ,MULTICOOK" programoje.

|. PRIES JJUNGDAMI PIRMA KARTA

18 dézés atsargiai iStraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo me-
dziagas ir reklaminius lipdukus.

=]

mmonN

Palikite savo vietose ant gaminio korpuso esancius jspéjamuosius ir informa-
cinius lipdukus (jeigu tokie yra) bei lentele su gaminio serijos numeriu! Ant
gaminio nesant serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garan-
tinj aptarnavimg.
Prietaiso korpusa nuvalykite drégna $luoste, praskalaukite dubenj, leiskite jiems
nudziati. Vengiant pasaliniy kvapy pirmo naudojimo metu, prietaisa pilnai i$va-
Lykite (zr.,Daugiafunkcio puodo prieZidra®).

Po pervezimo ar laikymo Zemoje roje, pries prietaisq
batina jj palaikyti kambario temperatdroje ne trumpiau kaip 2 val.

[1. DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOA-
TACIJA

Prie$ pradédami naudotis

Pastatykite prietaisg ant kieto lygaus horizontalaus pavirsiaus taip, kad iSeinan-
tys i$ gary voztuvo karsti garai nepatekty ant sieny apmusaly, dekoratyviniy
dangu, elektros prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurioms gali pakenkti dide-
lé drégmé ir auksta temperatra.

Prie$ gamindami maista jsitikinkite, kad iSorinés ir matomos vidinés multifunk-
cinio puodo dalys néra pazeistos, jskilusios ir neturi ity defekty. Tarp dubens ir
kaitinamosios kameros dugno neturi bati paaliniy daikty.

Laukimo reZimas

Pagal nutyléjima prie elektros tinklo prijungtas prietaisas yra laukimo rezime, tuo
metu ekrane rodomas faktinis laikas 24 val. formate. Jei nustatant pasirinktos
programos parametrus per vieng minute nebuvo paspaustas nei vienas mygtukas,
prietaisas grjzta j laukimo rezima, o visos iki tol atliktos nuostatos yra atSaukiamos.

Laiko nustatymas
Faktiniam laikui nustatyti:

1. laukimo rezime paspauskite ir kelias sekundes palaikykite paspaude ,Hour/
Min* mygtuka. Ekrane bus rodomas ) indikatorius, pradés mirkséti va-
landy registravimo indikatorius.

2. Sukdami reguliavimo Zieda j vieng arba j kitg puse, issirinkite valandy
reikSme. Registrui perjungti, dar kartg paspauskite ,Hour/Min“ mygtuka ir,
sukdami reguliavimo Zieda, nustatykite minuciy reikSme. Pasiekus mak-
simalig reiksme, nustatymas kiekviename registre bus tesiamas nuo dia-
pazono pradzios.

3. Nustatius faktinj laika nespauskite jokiy mygtuky. Po keliy sekundziy
nustatyta laiko reikSmé bus iSsaugota.

Garsiniy signaly jjungimas/iSjungimas

Daugiafunkciuose puoduose REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E yra
numatyta galimybe uungtlﬁsmngtl garsinius signalus, kurie skamba spaudziant
mygtukus ir uzbaigiant gaminimo procesg. Garsiniams signalams 1|ungt|ﬁ51ungt|
laukimo rezime spauskite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude Cancel“ mygtuka.

Nuo elektros maitinimo nepriklausoma atmintis

Daugiafunkciai puodai REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E turi nuo
elektros maitinimo nepriklausoma atmintj. Laikinai atjungus elektros maitinimg
(iki 15 min. gaminimo rezime), bus i$saugotos visos jusy jvestos nuostatos.
Prietaisas vel pradés veikti tame etape, kuriame veikimas buvo nutrauktas.Jeigu
proceso tesimas nebereikalingas, spauskite ,Cancel” mygtuka, tuomet prietaisas
persijungs j laukimo rezima.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkciuose puoduose RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E galima pakeisti
kiekvienai programai pagal nutyléjima nustatyta gaminimo laika. Galimas pasi-
renkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos
gaminimo programos.

1. Sukdami reguliavimo Zieda j vien arba j kit3 puse, iSsirinkite reikalinga
programa. Ekrane jsijungs indikatorius ,Timer’, bus rodomas pagal nuty-
léjimg kiekvienai programai nustatytas laikas.

2. Spauskite ,Set” mygtuka. Pradés mirkséti valandy registro indikatorius.

3. Sukdami reguliavimo Zied j vieng arba j kita puse, iSsirinkite valandy
reik$me. Registrui perjungti, dar karta paspauskite ,Hour/Min“ mygtuka ir,
sukdami requliavimo Zieda, nustatykite minuciy reikSme. Pasiekus mak-
simalig reikSme, nustatymas kiekviename registre bus tesiamas nuo dia-
pazono pradzios.

Funkcija ,Paleidimo atidéjimas”

Sioje funkcijoje galima nustatyti laika, kada patiekalas turi bati gatavas. Atideti
gaminimo laikg galima iki 24 valandy, 15 min. intervalu. Reikia turéti omenyje,
kad atidéjimo laikas turi bati didesnis nei nustatytas gaminimo laikas, prieSingu
atveju, programa pradés veikti i$ karto, paspaudus mygtuka ,Start/Keep Warm'".

1. I3sirinkite reikalingg programa, jeigu reikia, nustatyklte gammlmo laika.
Nustatykite gaminimo temperatirg programai ,MULTICOOK".

2. Spauskite ,Set” mygtuka. Ekrane pradés mirkseéti ,Time Delay ir atidéto
paleidimo laiko reik$més indikatorius.

3. Sukdami reguliavimo Zied j vieng arba j kitg puse, iSsirinkite valandy
reikSme. Registrui perjungti, dar karta paspauskite ,Hour/Min“ mygtuka ir,
sukdami reguliavimo Zieda, nustatykite minuciy reikSme. Pasiekus mak-
simalig reiksme, nustatymas kiekviename registre bus tesiamas nuo dia-
pazono pradzios.

4. Spauskite ,Start/Keep Warm" mygtuka. Prietaisas persijungs j atidéto
programos paleidimo rezima, ekrane bus rodomas faktinis laikas ir,Time
Delay" indikatorius. Norint pamatyti nustatyta laika, kai patiekalas bus
gatavas, spauskite ,Hour/Min" mygtuka.

5. [vestoms nuostatoms atsaukti spauskite ,Cancel” mygtuka. Tuomet reikés
dar kartg jvesti visa gaminimo programa.

Atidéto paleidimo funkcijos naudoti nerekomenduojama, jeigu gaminant
patiekalq yra naudojami greitai gendantys produktai. Atidéto paleidimo funk-
cija negryglimu programose ,EXPRESS,, SAUTE',,RAVIOLI,, PASTA; , DUMPLINGS,
LCRUST

Gatavy patiekaly temperatiros palaikymo funkcija (automatinis
pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui,
0 gatavo patiekalo temperatiira gali 12 val. palaikyti 70-75°Cribose. Ekrane bus



rodoma tiesioginé $io veikimo rezimo laiko atskaita. Jeigu reikia, automatin]
pasildyma galima atjungti, paspaudus ,Start/Keep Warm"“ mygtuka (,Keep Warm*
indikatorius uzges).

Nepaisant to, kad automatinio pasildymo rezimas apskaiciuotas 12 veikimo
valandy, nerekomenduojama palikti maisto Silti ilgam, nes jis gali perdZiati ir
qali pakisti jo skonis.

Automatinio pasildymo funkcija negalima programose ,EXPRESS’, YOGURT
LYEAST DOUGH', VACUUM:, ,RAVIOLI',,PASTA; ,DUMPLINGS'; ,CRUST

veikimo laikas yra 3 val,, progra-

Programoje ,BREAD" p
mose ,BAKE" ir ,PIE" - 4 val.
13ankstinis io pasildymo isj
Jeigu automatinio pasildymo nereikia, $ia funkcija galima pries laika atjungti.
Paleide gaminimo programa, pakartotinai paspauskite ir palaikykite nuspaude
JStart/Keep Warm* mygtuka, kol uzges ,Keep Warm" indikatorius.

Tokiu pat bidu dar kartg galima aktyvuoti automatinio pasildymo funkcija (jsijungs
.Keep Warm*indikatorius).

Jasy patogumui, gaminant patiekalus zemesnéje kaip 80°C temperatdroje,
automatinio pasildymo funkcija blokuojama pagal nutyléjimq. Jeigu reikia, jg
galima jjungti rankiniu bidu, paspaudus ,Start/Keep warm” mygtukq (jsijungs
mygtuko ,Keep Warm® indikatorius).

Patiekaly Sildymo funkcija
Daugiafunkej puoda galima naudoti Saltiems patiekalams Sildyti:
1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkej puoda. |sitikin-
kite, kad dubuo glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu.
2. Uzdenkite dangciu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkl3.
3. Spauskite ,Reheat” mygtuka. Ekrane jsijungs atitinkamas indikatorius ir
jsijungs pasildymas, ekrane bus rodoma tiesioginé veikimo laiko atskaita
Siame rezime. Patiekalas bus pasildytas iki 70-75°C. Si temperatdra gali
bati palaikoma iki 12 valandy.
4. Esant poreikiui,automatinio pasildymo funkcij galima i$jungti, paspaudus
JCancel” mygtuka.

Nepaisant to, kad daugiafunkcis puodas gali iki 12 val. palaikyti patiekalg
karstg, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiam, nes kartais dél to gali
pakisti jo skonis.

Bendra darbo automatinémis programomis tvarka

1. Sudeékite j daugiafunkcio puodo dubenj paruoSus produktus. Sekite, kad
visi produktai, jskaitant skyscius, biity Zemiau maksimalios, vidinéje dubens
puséje esantios, Zymos.

2. |statykite jj | prietaiso korpusa, jsitikinkite, kad jis glaudZiai lie¢iasi su
kaitinimo elementu. Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. Jjunkite
prietais j elektros tinkla.

3. Sukdami reguliavimo Zieda, issirinkite gaminimo programa. Mirksés ati-
tinkamas indikatorius, ekrane bus rodomas ,Timer" indikatorius ir pagal
nutyléjima nustatytas gaminimo laikas.

4. Jeigu reikia, pakeiskite gaminimo laika. Gaminimo temperatra taip pat

galima nustatyti ir ,MULTICOOK" programai.

. Esant poreikiui, nustatykite programos atidéto paleidimo laika.
. Gaminimui paleisti, spauskite ,Start/Keep Warm® mygtuka. |sijungs mygtuko
indikatorius, ekrane bus rodoma programos veikimo laiko atbuliné atskaita.
7. Pasibaigus programai, pasigirs garsinis signalas, o ekrane uZges jos indi-
katorius. Priklausomai nuo nuostatuy, prietaisas persijungs j automatinio
pasildymo (jsijungs indikatorius ,Keep Warm’, ekrane bus rodoma tiesio-
gineé $ios funkcijos laiko atskaita) arba j laukimo rezima.

o

Gaminimo procesui nutraukti bet kuriame etape, jvestai programai atsaukti
arba automatiniam pasildymui atjunkti spauskite ,Cancel” mygtukg.

Programa ,MULTICOOK"

Si programa skirta praktiskai bet kokiems patiekalams, vartotojo pasirinktais
temperatros ir gaminimo laiko parametrais ruosti. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 1 min.,nuo 2 min.iki 12 val. Temperatiros nu-
statymo diapazonas programoje yra 35-170°C, 5°C keitimo intervalu. Pagal
nutyléjima gaminimo temperatdra programoje ,MULTICOOK" yra 100°C.

Norint savarankiskai nustatyti gaminio temperatira, spauskite ,Set" mygtuka,
tuomet galésite pereiti j atitinkama rezima (pakartotinai, jeigu keitési gaminimo
laikas, arba du kartus, jeigu naudojamas pagal nutyléjimg nustatytas gaminimo
laikas). Ekrane mirksés temperatiiros reikSmes indikatorius. Sukdami reguliavimo
Zieda | vieng arba j kitg puse, issirinkite reikalinga temperatros reikSme. Pasie-
kus maksimalig reik$me, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Toliau
laikykites 5-7 skyriuje ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas”
pateikty nurodymy.

Programa ,EXPRESS"

Programa skirta greitai virti ryZius, birias kodes ir kruopas, jvairius
produktus.

Sioje programoje nereguliuojamas gaminimo laikas ir negalimos automatinio
pasildymo bei atidéto paleidimo laiko funkcijos.

I8sirinkus programa ,EXPRESS', ekrane bus rodomas simbolis -~
proceso metu - dinaminis indikatorius.

Programa ,RICE/GRAIN“

Programa skirta ryziams ir koséms vandenyje virti. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 1 min.,nuo 5 min. iki 4 val.

Programa ,STEAM*

Rekomenduojama darzovéms, zuvims, mésai, mantams, dietiniams ir vegetariniams
patiekalams gaminti garuose. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustaty-
mas kas 5 min.,nuo 5 min. iki 2 val.

Atgaliné programos ,STEAM" laiko atskaita prasidés dubenyje pasiekus reikalin-
g3 temperatarg ir gary tankj.

Gaminant garuose, daugiafunkciame puode naudokite specialy, j dubenj jstato-
ma konteinerj produktams. Batinai prie$ tai jpilkite j dubenj 600-1 000 ml
vandens.

Programa ,COOK“

Rekomenduojama darzovéms, mésai, zuvims virti. Taip pat galimas rankinis ga-
minimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 8 val.

Programa ,SOUP*

duojama jvairiems pirmiesiems patiekalams, o taip pat kompotams ir
marinatams virti. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5
min., nuo 10 min. iki 8 val.

Programa ,SAUTE"

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai ir kitiems produktams kepti.
Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 5 min. iki
2val.

Atidéto paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

--,0 gaminimo

Rekomenduojama kepinti produktus esant atidarytam dangciui, tuomet bus
traski apskrudusi luobelé.

Pakartotinai naudojant ,SAUTE " program, leiskite prietaisui atvésti.

Programa ,,BAKE*

Programa skirta mésai, patiekalams i$ mielinés teslos, jskaitant sluoksniuota
tesla, kepti. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo
10 min. iki 8 val.

Maksimalus Sios programos automatinio pasildymo veikimo laikas yra 4 val.
& ISimant gatavg produktq is dubens naudokite virtuvines pirstines arba puod-
Kelius.
ISkepus, dubenyje gali likti riebiy démiy - tai normalu. Valykite prietaisq
laikydamiesi skyriuje ,Prietaiso prieZitra" pateikty rekomendacijy.
Nors automatinio pasildymo rezimas apskaiciuotas 12 val, nerekomenduoja-
ma palikti gatavo kepinio Sildomo ilgam.
Programa ,,STEW*
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, juros gérybéms troskinti, $al-
tienai ir drebutienai gaminti. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustaty-
mas kas 5 min.,nuo 10 min. ki 12 val.
Programa,, SAUCE®
Sia programa galima pagaminti praktikai bet kokj padaza. Jeigu reikia, galima
gaminti esant atidengtam prietaiso dangciui. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 1 min.,nuo 5 min.iki 5 val.
Programa JOGURT"
Sia programa savo namuose galésite pasigaminti jogurta. Taip pat galimas ran-
kinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min.iki 12 val.
Programoje ,YOGURT" negalima automatinio pasildymo funkcija.
Jogurtams ruosti galite naudoti specialy, jogurtui ruosti skirty REDMOND
RAM-G1 indeliy komplektq (jsigyjama atskirai).
Programa, DESSERT"
Rekomenduojama jvairiy rasiy desertams gaminti. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 5 min. iki 2 val.
Programa,,OMELETTE"
Rekomenduojama puriems ir plokStiems omletams gaminti. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min.,nuo 5 min. iki 10 val.
Programa ,YEAST DOUGH*

Rekomenduojama mielinei teslai kildinti prie$ kepant. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min.iki 2 val.

Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Kylant teslai, jos apimtis beveik padvigubéja, todél dékite teslos ne daugiau
kaip iki pusés dubens.

Kildinant teslg, daugiafunkcio puodo viduje batina palaikyti nuolatine tem-
peratdrq ir drégme. Norint gauti geriausig rezultatq, neatidenkite daugiafunk-
cio puodo dangcio dar nepasibaigus gaminimo programos veikimui.
Kildinant teslg, naudoti atidéto paleidimo funkcijos nepageidaujama.

Programa ,PORRIDGE"
Rekomenduojama pieniskoms ko3éms, uogienéms, dzemams, vaisiy Zelé ir kitiems

desertams gaminti. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1
min.,nuo 5 min. iki 4 val.

Programa skirta koséms su neriebiu pasterizuotu pienu virti. Tam, kad pienas
neisbégty, o rezultatas baty teigiamas, rekomenduojama:



«  kruopsciai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, miezius ir pan.),
kol vanduo taps skaidrus;
«  pries verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;
«  grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy. Grieztai drau-
dziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
« naudojant nenugriebtg piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu
11
Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis,
todel atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.
Verdant pieniskg koe taip pat galima naudoti universaliq programq ,MULTI-
COOK" (optimali gaminimo temperatira - 95°C).
Programa ,VACUUM"
Ypatingo temperatiiros rezimo déka $i programa idealiai tinka virti mésa, Zuvis,
darzoves ar kitus produktus, esancius vakuuminéje pakuotéje. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min.iki 12 val.

Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Programa ,PIE*

Rekomenduojama jvairiems pyragams su jvairiais jdarais kepti. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min.iki 4 val.

Maksimalus $ios programos automatinio pasildymo veikimo laikas yra 4 val.

Programa ,RAVIOLI®

Rekomenduojama ravioliams i$ jvairioms teslos virti. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 1 minutes, nuo 10 min.iki 1 val.

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy
gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti produktus, jspés garsinis
signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai
paspaudus ,Start/Keep Warm" mygtuka.

Programoje ,RAVIOLI" negalimos automatinio pasildymo ir atidéto paleidimo
funkcijos.

Putoms sumazinti, uzvirus vandeniui ir sudéjus produktus, puodq geriau pa-
likti atvirg.

Programa ,PASTA"

Rekomenduojama makarony virti. Taip pat galimas rankinis gamini-

mo laiko nustatymas kas 1 minutes, nuo 2 min. iki 1 val.

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy
gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti produktus, jspés garsinis
signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai
paspaudus ,Start/Keep Warm" mygtuka.

Automatinio pasildymo ir atidéto paleidimo funkcijos Sioje programoje negalimos.

Programa ,DUMPLINGS*

Rekomenduojama kolddinams i$ jvairioms teslos virti. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 5 min. ki 2 val.

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy
gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti produktus, jspés garsinis
signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai
paspaudus ,Start/Keep Warm" mygtuka.

Automatinio pasildymo ir atidéto paleidimo funkcijos Sioje programoje
negalimos.

Putoms sumazinti, uvirus vandeniui ir sudéjus produktus, puodq geriau pa-
likti atvirg.

Programa ,PIZZA"

Rekomenduojama picai kepti. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustaty-
mas kas 10 min., nuo 5 min. iki 1 val

Atidéto paleidimo 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. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10
min.iki 6 val.

Maksimalus Sios programos automatinio pasildymo veikimo laikas yra
3val.

DEMESIO! Kepant jkaista dubuo ir jame esantys produktai! Isimant iskeptq
duong, naudokités virtuvinémis pirstinémis.

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

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

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

Reikia turéti omenyje, kad pirmajq programos veikimo valandq yra kildinama
tesla, o tik po to duona kepama.

Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama
naudoti duonos ruosinius.

Programa ,PILAF*
Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Taip pat galimas ranki-
nis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.

Programa ,CRUST"

Daugiafunkciuose puoduose REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E

galima gaminti ir gruzdintuvéje, naudojant specialy krepsj (jsigyjamas atskirai).

Programoje ,CRUST" galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo

5 iki 40 min.

Atgaliné prietaiso veikimo laiko atskaita prasidés dubenyje pasiekus reikalinga

darbine temperatira.

Automatinio pasildymo ir atidéto paleidimo funkcijos Sioje programoje negalimos.

Norint gaminti gruzdintuvéje:

1. jpilkite j dubenj recepte nurodytg riebaly kiekj. Paleide programa, nepa-
mirskite atjungti iSankstinio pasildymo funkcijos (turi uzgesti,Keep Warm*
indikatorius).

2. Prie krepsio, skirto kepti gruzdintuvéje, pritvirtinkite rankena. Krepsyje
tolygiai paskirstykite produktus.

3. Laikykites recepte pateikty nurodymy, praéjus nustatytam laikui atsargiai
atidarykite daugiafunkcio puodo dangtj. |statykite krepSelj su produktai j
dubenj. Neuzdenkite dangcio

4. Pasibaigus gaminimo programai atsargiai kilstelékite krepsj su produktais
uz rankenos ir pakabinkite ant puodo krasto uZ kabliuko. Leisti nuvarvéti
aliejui.

A DEMESIO! Aliejus labai karstas! Krepsiui i§ gruzdintuvés iSkelti naudokite
virtuvines pirstines. Gruzdintuvéje naudokite tik rafinuotq augalinj aliejy.
Stipriai arba ilgai ar daug karty kaitinant aliejy, skatina jame rigsciy issisky-
rimq. Todél nenaudokite to paties aliejaus pakartotinai.

Aliejaus pertekliui nuo gaminiy pasalinti, pries pateikiant, nusausinkite juos
virtuviniu ranksluosciu arba stora popierine servetéle.

Programa,,SLOW COOK"“

Rekomenduojama létam mésos, paukstienos, darzoviy troskinimui. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min.,nuo 10 min. iki 12 val.

[11. PAPILDOMOS GALIMYBES

+ Fondiu

s Sirio virimas

«  Chalvos gaminimas
.

.

Skysty produkty pasterizavimas
Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizacija

IV. PRIETAISO PRIEZIURA

Valymas

Prie$ naudojant pirma kartg arba norint paalinti kvapus po maisto gaminimo,
rekomenduojame nuvalyti dubenj ir vidinj prietaiso dangtj 9 proc.acto tirpalu ir
15 minuciy pavirinti puse citrinos ,STEAM" programa.

Neverta uzdarytame daugiafunkciame puode palikti dubens su pagamintu mais-
tu arba vandeniu ilgiau nei 24 val. Dubenj su pagamintu maistu galima laikyti
Saldytuve, o prireikus pasildyti maista, pasirinkus maisto pasildymo funkcija.
Pries valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visis-
kai atvéses. Prietaisui valyti naudokite minksta audinj ir indy plovimo priemones.

@ DRAUDZIAMA merkti prietaisq | vandenj arba plauti jj vandens srove!

& Valant prietaisq DRAUDZIAMA naudoti Siurkicias servetéles ar kempines bei
abrazyvines pastas. Taip pat draudziama naudoti bet kokias agresyvias che-
mines priemones arba kitas priemones, nerekomenduojamas naudoti daiktams,
kontaktuojantiems su maistu.

Atidziai valykite gumines daugiafunkcio puodo dalis: jas paZeidus arba defor-
mavus gali sutrikti prietaiso veikimas.

Prietaiso korpusa valykite pagal poreikj. Dubenj, vidinj aliumininj dangt; ir garo
voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Gaminimo metu susikaupusj kon-
densatg valykite po kiekvieno prietaiso naudojimo. Vidinius darbinés kameros
pavirsius valykite pagal poreikj.
Korpusa valykite minkstu drégnu rankSluosciu arba kempine. Galima naudoti
Svelnig valymo priemone. ISvalius prietaisa, rekomenduojama jj sausai
nuvalyti.
Dubenj galima plauti tiek rankomis, naudojant $velnig kempine ir indy plovimo
priemone, tiek indaplovéje (laikantis jos gamintojo instrukcijy).
Jeigu dubuo labai nedvarus, jpilkite j jj Silto vandens ir palikite kuriam laikui
mirkti, tuomet i$plaukite. Efektyvesniam mirkymui, dubenj su $altu vandeniu (ne
daugiau maksimalaus Leidziamo lygio) galima jstatyti | daugiafunkej puoda,
uzdaryti dangtj ir 30-40 min. jjungti pasildyma. Batinai nusluostykite dubens
pavirsiy, kad jis bty sausas, ir tik tuomet statykite j daugiafunkcio puodo kor-
pusa.

Reguliariai naudojant dubenj, gali pilnai arba is dalies pasikeisti jo vidinio
neprisvylancio sluoksnio spalva. Tai néra dubens defektas.

Valant vidinj aliumininj dangtj:
1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj.
2. IS vidinés dangcio pusés atsargiai atjunkite vidinj dangtj nuo pagrindinio
ir nuimkite jj nuo pagrindinio dangcio kaicio.
3. Nusluostykite abiejy dangtiy pavirSiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant
poreikiui, iSimta dangtj nuplaukite vandens srove, naudojant indy plovimo
priemones. Naudoti indaploveés Siuo atveju nereikéty.



4. Nusluostykite sausai dangtj.
5. Padékite aliumininj dangtj j vietg.
Nuimamas gary voztuvas yra specialiame lizde, esan¢iame ant virSutinio prietaiso dangcio, jj sudaro dvi dalys.Jam valyti:
1. Atsargiai patraukite uz iSorinés jo dalies, laikydami uz atsikisimo, esancio dangtio jduboje,  save aukstyn.
2. Vidine dalj iki galo pasukite prie$ laikrodZio rodykle ir nuimkite.
3. Jeigu reikia, atsargiai iSimkite voztuvo gumele. Nuplaukite visas voztuvo dalis.
4. Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo dalies griovelius su atitinkamais
vidinéje disko puséje esanciais issikiSimais ir pasukite pagal laikrodzio rodykle.
_ 5. Gerai jstatykite gary voztuva j lizdg ant prietaiso dangcio.
Siame modelyje, kondensatas kaupiasi specialioje, ant prietaiso korpuso, aplink dubenj esancioje talpoje ir suteka j speci-
aly konteinerj, esantj galinéje prietaiso dalyje. Kondensatui paalinti:
1. atidarykite dangtj, iSimkite dubenj. Esant poreikiui, Siek tiek
kondensatas pilnai nutekéty j talpa.
2. Nestipriai truktelékite talpa uZ atsikiSimo j save ir nuimkite.
3. I3pilkite kondensata, iSplaukite ir pastatykite j vieta konteinerj.
4. Aplink dubenj likusj kondensatq nusluostykite virtuvine $luoste.
Grieztai laikantis ¢ia pateikty nurodymuy, tikimybé patekti skysciams, maisto daleléms ar neSvarumams j darbinés kameros
vidy minimalus. Jeigu vis délto neSvarumy pateko, nuvalykite darbinés kameros pavirsiy, kad nebdty sutrikdytas prietaiso
veikimas ir jis neldzty.

priekine daugiafunkcio puodo dalj, kad

Pries valant daugiafunkcio puodo darbine kamerq jsitikinkite, kad ji atjungta nuo elektros tinklo ir visiskai atvéso!
inés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio Silumos jutiklio gaubtas (jis yra kaitinimo disko
viduje) valomas drégna (neslapia!) kempine arba servetéle. Jei naudojate indy ploviklj, btinai kruopsciai nuskalaukite jo
likucius, kad gaminant maista neatsirasty pasalinis kvapas.

Patekus svetimkaniy  aplink centrinj Silumos jutiklj esantia jduba, atsargiai pasalinkite juos pincetu, nespausdami jutiklio
gaubto. UzsiterSus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti vidutinio $iurkStumo 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.
Prietaiso laikymas
Ilga laika nenaudojant prietaiso, atjunkite jj nuo elektros tinklo. Darbiné kamera, jskaitant kaitinimo diska, duben, vidinj
dangtj, gary bei blokavimo voztuvg ir kondensato talpg turi bati Svards ir sausi.
Kompaktiskam saugojimui, priedus galima sudéti j dubenj, o jj pastatyti daugiafunkcio puodo korpuse.

V. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo biidai

Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista, i¥nagrinétos galimos jy prie-
Zastys ir sprendimo bidai.

PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos priezastys Sprendimo biidai

Nesant biitinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo
dangtio.

Dangtis uzsidaro pasigirdi i.sitikinkite, kad néra kliticiy sandariai
uzdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangcio esanti tarpiné
quma.

UzmirSote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte jj ne-
sandariai, todél buvo nepakankamai aukita gaminimo
temperatiira.

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, 0 jo dugnas turi biti gerai prigludes
prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra pasaliniy daikty. Ne-
leiskite, kad kaitinimo diskas uZsitersty.

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél
buvo nepakankama gaminimo temperatra.

Galimos priezastys

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka bati gaminami jisy pasirinktu bidu arba pasirin-
kote netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos bendrosios
produkty proporcijos.
GreiCiausiai éte (neapskaiCi inimo laiko.

Sprendimo biidai

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso mo-
deliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo
ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinktg recepta.

Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Siame dau-
giafunkciame puode.

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

dubenyje jpilta pernelyg daug aliejaus.
Kepant:

Dubenyje yra drégmés perteklius.

Verdant: verdant padidinto rigstingumo produktus, iSga-
ruoja sultinys.

Kildinimo metu tela prilipo prie virsutinio

Kepant kepi- |- gangcio ir uzdengé gary Rleidimovoztuva,

nius (tedla

neiSkepe) Dubenyje/forma yra per didelis teslos kiekis.
PRODUKTAI PERVIRE

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

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 daugiafunkciame puode, neuzdarykite
jo dangtio. Pries kepdami uzSaldytus produktus, i$ pradZiy juos atitirpinki-
te ir nupilkite atitirpusj vanden;.

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, bitinas specialus apdorojimas:
praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités pasirinkto recepto nurodymy.

| dubenj/forma dékite mazesnj teslos kiekj.
. Kepdami j dubenj dékite mazesnj teslos / produkty teslai kiekj
Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso mode-

liui) receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos,
ini ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta.

g prog

ilgai naudoti io pasildymo funkcija. Jeigu

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo automa-

tinio pasildymo funkcija.

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Siame daugiafunkcio puodo modelyje numatytas iSankstinis Sios funkcijos
atjungimas, galite pasinaudoti $ia galimybe.

Pieno kokybé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir salygu. Re-
komenduojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuota pieng. Esant poreikiui,
pieng galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu.

Verdant pieniska kose, iSgaruoja pienas.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui)
receptai. Produkty parinkimas, paruosi is jy jimo bidas ir proporcijos
turi atitikti rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jros gérybes visuomet kruopsciai nuplau-
kite.

Produktai prie$ juos verdant nebuvo apdoroti arba
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).
Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai
pasirinktas produkto tipas.

PATIEKALAS PRISVYLA

Pries pradédami gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai iplautas, ne-
prisvylanti danga nepazeista.

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai i$plautas dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga.



s v . . Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte. modeliui) receptai

Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laika. SL{trurppmk\tE gaminimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto Siam
prietaiso modeliui, nurodymy.

Kepdami jprastiniu badu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio aliejaus, kad

jis ptcnu sluoksniu dengty dubens dugna. Tam, kad produktai kepty to-

lygiai, juos reikia periodiskai pamaiSyti arba apversti.

Kepant: pamir3ote j dubenj jpilti aliejaus, nemaiséte arba
per vélai apversdavote produktus.

Ipilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant bitinybés, gaminimo metu neatidariné-

Trokinant: dubenyje nepakanka skysiy. fite daugiafunkcio puodo dangtio.

Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma produk-

ty proporciy). Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio.

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

Pries sudédami tesla, dubens dugna ir krastus aptepkite sviestu arba auga-
liniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!).

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA
Per daznai vartéte produktus. Kepdami jprastiniu budu, maidykite patiekalg ne dazniau nei kas 5-7 minutes.

laika arba laikykités recepto, pritaikyto $iam prietaiso modeliui,

S
Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika. nurodymy

KEPINYS DREGNAS
Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés

savyje turincius produktus (sultingus vaisius ar
darZoves, $aldytas uogas, grieting ir pan.).

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti pernelyg dré-
gny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj.

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

Gatava patiekalg perilgai laikéte daugiafunkciame
puode.

KEPINYS NEISKILO

Blogai iplakti kiausiniai su cukrumi.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti
(pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai.
Produktu parinkimas, paruoiiamasis]u apdoro-
jimo biidas ir proporcijos turi atitikti rekomen-
dacijas.

Tesla, kurioje yra kildinancios medziagos, stovéjo per ilgai.

Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte tesla.

Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis.

Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas $iuo daugiafunkcio puodo modeliu.
Keletas multifunkcinis puodas REDMOND modeliai Programose., STEW" ir ,SOUP" Jeigu nepakankama skyscio dubenyje

Jsijungia apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo ngrama sustoja ir prietaisas pereina j automati-
nio sildymo rezimg.

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas

Produktas Svoris, g/kiekis, vnt. Vandens kiekis, mL (Gaminimo Laikas, min. ‘
Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 20 min./ 30 min.
Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 25 min.

Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 15 min.

Frikadelés/kotletai 180 (6 vnt.)/450 (3 vnt.) 500 10 min./ 15 min.
Zuvys (filé) 500 500 10 min.
Jros gérybés (Saldytos) 500 500 5min.
Mantai/chinkaliai 4vnt. 500 15 min.
Bulvés (ketvirciuotos) 500 500 20 min.
Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 40 min.
Burokai (ketvirciuoti) 500 1500 1 val. 10 min.
Darzovés (uzsaldytos) 500 500 10 min.
Vistos kiausinis 3vnt. 500 10 min.

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobidzio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai
nuo konkretaus produkto kokybés, o taip pat nuo jasy valgymo jprociy

L,MULTICOOK" programos temperatiiros rezimy rekomendacijos

Darbiné_ ijo: Darbiné_ Naudojimosi rekomendacijos
35°C Teslos kildinimas, acto gamyba 105°C Saltienos gaminimas
40°C Jogurto gamyba 110°C Sterilizacija
45°C Rauginimas 115°C Cukraus sirupo virimas
50°C Fermentavimas 120°C Viniotiniy gamyba
55°C Glajaus gamyba 125°C Troskintos mésos gamyba
60°C Zalios arbatos virimas, vaiky maisto gamyba 130°C Apkepo gamyba
65°C Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje 135°C Er;?k;?lﬁ;ﬁéam apskrudinimas, suteikiant
70°C Pun3o gaminimas 140°C Rukymas
75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas 145°C Darzoviy ir Zuvy kepimas folijoje
80°C Karsto vyno virimas 150°C Mésos kepimas folijoje
85°C Varskés ar ilgai gaminamy patiekaly virimas 155°C Mielinés teslos gaminiy kepimas
90°C Raudonos arbatos virimas 160°C Paukstienos kepimas
95°C Pienisky kosiy virimas 165°C Kepsniy kepimas
100°C Bezé, uogienés virimas 170°C Bulvytiy ir vistienos pirsteliy kepimas

Taip pat Zidrékite pridedamgq recepty knygq.
Gaminimo programy suvestiné (gamykliniai nustatymai)
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MULTICOOK Ivairiy patiekaly gaminimas, su galimybe nustatyti 30min. | 2min.- 12 val/t min. B % 1

temperatrg ir gaminimo laikg
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EXPRESS Greitas ryZiy ir biriy kosiy ant vandens virimas - - - - -
RICE/GRAIN | RyZiy, nesmulkinty gridy kruopy virimas vandenyje. 25min. | 5min.-4val/1 min. - 24 12

darZovéms, zuvims, mésai, dietini . . .
STEAM ir vegetariniams patiekalams gaminti garuose. 30 min. 5 min. - 2 val/5 min. - nin
(00K DarZoviy, mésos, Zuvy ir kity produkty virimas. 45min. | 10min.-8val/5Smin. | - 241
soup |vairiy pirmyjy patiekaly gaminimas 1val. | 10min.-8val/Smin. | - %41
SAUTE Darzoviy, mésos, paukstienos kepimas 18 min. 5 min. - 2 val,/1 min. - - 12
BAKE Meésos, mielinés ir sluoksniuotos teslos gaminiy kepimas. | 50 min. | 10 min. - 8 val,/5 min. - 24| 4
STEW Darzoviy, mésos, 2uvy ir kity produkty trodkinimas. tva, | 0 m'“'m'”llz val/s - u 1
SAUCE |vairiy padazy gaminimas 20min. | 5min. -5 val/1 min. - 241
YOGURT Naminio jogurto gaminimas 8val. 10 min"_;hl]z val/s - 2% -
DESSERT |vairiy deserty gaminimas 30min. | 5min.- 2 val/5min. - 24 12
OMELETTE | Omlety, apkepy gaminimas. 0min, | M- _mlxg L VIR
YEAST TS TSR . .
DOUGH Mielinés teslos kildinimas 1val | 10min.-2val/Smin. | - 214 | -
PORRIDGE PieniSky kosiy virimas 30min. | 5min.-4val/1 min. - 24| 12
VACUUM Mésos, ?uvu, darZoviy gaminimas vaikuuminéje 2 va!. 30 10 min. —.12 val/5 _ % -
pakuotéje. min. min.

PIE Pyragu, keksy, biskvity, torty pagrindy kepimas 30min. | 10 min. -4 val/5 min. - 24| 4
RAVIOLI Ravioliy i$ jvairioms teslos virimas. 13min. | 10 min. -1 val/1 min. + - -
PASTA Makarony gaminiy virimas 8 min. 2 min. - 1 val,/1 min. + - -
DUMPLINGS | Koldany i$ jvairioms teslos virimas. 30min. | 5min.- 2 val/5 min. + - -
PIZZA Picos kepimas 30min. | 5min.-1val/5 min. - 24 12
BREAD Duonos kepimas Jval. 10 min. - 6 val./5 min. - 24 3
PILAF |vairiy risiy plovo virimas 1val 10 min. - 2 val,/5 min. - 24| 12
CRUST Kepimas gruzdintuvéje 18min. | 5min.-40 min/5min. |+ - -
SLOW COOK Mésos, paukstienos, darZoviy patiekaly létas Tval 10 min. - 12 val/10 [YRIET)

troskinimas. min.

VI. PAPILDOMI PRIEDAI
Isigyti papildomy daugiafunkciy puody RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E priedy ir suzinoti apie naujg REDMOND produk-
¢ija galima apsilankius tinklapyje www.multicooker.com arba oficialiy atstovy parduotuvése.

VII. PRIES KREIPDAMIESI | TECHNINES PRIEZIUROS CENTRA

Klaidy pranesimai

& Galimi nesklandumai Klaidy Salinimas
Sistemos klaida (galbit sugedo elektroniné ploksté = Sandariai uzdarykite dangtj. Jeigu problemos pasa-
E1-E4 arba temperatros jutiklis), arba nesandariai uzdarytas | linti nepavyko, kreipkités j autorizuota techninés
dangtis priezidros centrg
Gedimas Galima priezastis Gedimo 3alinimas
Nejsijungia Néra elektros srovés Patikrinkite, ar elektros srovés lizdas nesugedes

Trinka elektros sroves tiekimas Patikrinkite, ar elektros srovés lizdas nesugedes

Tarp dubens ir kaitinamojo elemento pateko paaliniy
Patiekalas gamina- | daikty
mas per daugilgai | pypyo netolygiai jstatytas j multifunkcinio puodo korpusa

I$imkite pasalins daikt3

Dubenj jstatykite tolygiai, kad nepersikreipty

I$junkite prietaisg i$ elektros tinklo, leiskite jam

UZsitersé kaitinamasis elementas atvésti. Nuvalykite kaitinamajj elementa

VIII. GARANTINIAL |SIPAREIGOJIMAI

Siam gaminiui, nuo jsigijimo dienos, suteikiama 2 mety garantija. Garantinio laikotarpio metu, esant nepakankamos koky-
bés medziagoms ar netinkamam jy surinkimui, gamintojas jsipareigoja Salinti bet kokius gamyklinius gedimus juos remon-
tuojant, keiciant detales arba visa gaminj. Garantija jsigalioja tik tokiu atveju, jeigu garantinio talono originale nurodyta
isigijimo data patvirtinta parduotuves antspaudu ir pardavéjo parasu. Si garantija pripazjstama tik tuo atveju, jeigu gaminys
buvo naudojamas laikantis eksploatacijos instrukcijos nurodymuy, nebuvo remontuotas, iSrinktas ar pazeistas dél neteisingo
ar netinkamo elgesio, o taip pat jeiqu yra i$saugota pilna gaminio komplektacija. Si garantija netaikoma esant natiiraliam
gaminio nusidévéjimui ir greitai nusidévin¢ioms dalims (filtrams, lemputéms, neprisvylanciai dangai, tarpinéms ir t. t.).
Gaminio tarnavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy laikas skaicil nuo pardavimo arba gaminio pagaminimo
dienos (tuo atveju, jeigu pardavimo datos nustatyti nejmanoma).

Prietaiso pagaminimo data nurodyta serijos numeryje, nurodytame identifikaciniame lipduke, esantiame ant gaminio
korpuso. Serijos numerj sudaro 13 simboliy. 6-as ir 7-as simbolis nurodo ménesj, 8-as - prietaiso pagaminimo metus.
Gamintojo nurodomas prietaiso tarnavimo laikas - 5 metai, su salyga, kad prietaisas naudojamas laikantis $ios naudojimo-
si instrukcijos ir taikytiny techniniy standarty nurodymy.

Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés ir elektros jrangos utilizacija)

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zalia-

vy perdirbimo programy. Pasirdpinkite aplinkosauga: neismeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis
buitinémis atliekomis.

Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis.Juos reikia iSmesti atskirai.
Senos jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba
priduoti atitinkamoms organizacijoms. Tokiu budu jas prisidésite prie vertingos zaliavos perdirbimo ir
_ valymo nuo kenksmingy medziagy programos.

Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,

reikalavimus.

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

tius visoje Europos Sajungos teritorijoje.



Pirms sakat lietot So ierici, uzmanigi izlasiet tds lietosanas instrukciju un sa-
glabdjiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietoSana batiski pagarinds tds
kalposanas ilgumu.

DROSIBAS PASAKUMI

» Radotajs nav atbidigs par bojajumiem, kas radusies droSibas
tehnikas un zstrdguma letosanas noteikumu prasiu neevér-
Sanas e,

. S|s elekt riskais aparts i dauczunkciondl e ey qatavo
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Vai Jebkura cita neletdega erces ietoSana tiks uzsatita par

rstradéjuma atbltoSa ietoSanas nteikumu pirkapum Tados

Eaduumos radotds enes atildou par iespeama sekim.
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Obligata prasoa aizsardzbaipet etk e iecen, imen-

tojotpagarinataju, parliecinieties, ka ar asir apkots ar zemeéjumu.

UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss, kauss un

metdliskds detalas sasilst! Esiet uzmanigi! Lietojiet vir-

tuves cimdus. La: neapdedzindtos ar karstojiem tvaikiem,
neliecieties pari iericei kad verat vald vaku.

o Pl letoSanas, K ar 3 rSanas vai pinetoganas ek zlecziet
erici no ozetes. Elektrisko vadu iznemiet no rozetes a sausam
rokam, turot o az dakinas, nevi az vada,

o Nenovt fojiet elektro adeves Vadu durju ies vai ituma avotu
tuvumd,Uzmniet o la| elkiibas vads nesagriezas n neplokes,
nav saskarg ar aiem priekSmetiem, mébelu stiriem un Skautném.
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legaumeiet: nejauss elektrogadeves Kabela bojdjums voi
izraist traucgjums, kos et st garantjos nosacjumier,
K arfvar izrisTt lektriskds strdvas triecienu. Boyats ele-
Kirokabels r nekavéjoties dnomaina servisa centra
Darbibas aika nelleciet ericiuz mikstas virsmas, neapkldjietto -

var |zra|5|tr AkarSany un efces saho;asanu
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apkopsanas instrukciy.

AIZLIEGTS fegremdet ierices korpusu ddent vai novietot
to zem tidens strklas!
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lepakojuma materils (pléve, putuplasts, .c.) var it bistams
berniem. Nosmakianas lespeal Glabéjiet |epak01uma materialus
bermem nepieejam viets.

Ir ailiegts pa stavq/vak rices remontu vai veikt izmainas
lerices kons trukca. Vit erices apkalpoSanas un remonty -
DI jazpilda autorizétajam servisa Centram, Neprofesiondla
darbu verkSana var izraist erices saliSan, traumas un fpasuma
bojajumus,

UZMANIBU! Aizlegts izmantot ierici jebkddu bojgjumu
gadijum.

Tehniskais raksturojums

Modelis RMC-M13E | RMC-M23E RMC-M33E
Jauda 500W 860W 900W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Trauka tilpums 31 51 6l
Trauka parklajums Pretpiedeguma keramiskais Anato® (Koreja)
Displejs Gaismas diozu
Vadibas veids Elektronisks
Tvaika varsts Nonemams
Nonemams iek3&jais vaks Ir
Stravas slédzis uz ierices korpusa I
Energoneatkariga atmina Ir
Skanas signalu atslégsana Ir
Funkcijas
Automatiska sildisana ir, lidz 12 st.
lepriek$éja automatiskas sildisanas atslégsana ir
Atliktais start: ir, lidz 24 st.
Edienu uzsildisana. ir, lidz 12 st.
Programmas
1. MULTICOOK ~
2. EXPRESS (EKSPRESS) 14. YEAST DOUGH (RAUGA MIKLA)
3. RICE/GRAIN (RISI/PUTRAIMI) 15. PORRIDGE (PIENA PUTRA)
4. STEAM (TVAIKS) 16. VACUUM (VAKUUMS)
5. COOK (VARISANA) 17. PIE (PIRAGS)
6. SOUP (ZUPA) 18. RAVIOLI
7. SAUTE (CEPSANA) 19. PASTA (MAKARONI)
8. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI) 20. DUMPLINGS (PELMENI)
9. STEW (SAUTESANA) 21. PIZZA (PICA)

10. SAUCE (MERCE)

11. YOGURT (JOGURTS)
12. DESSERT (DESERTI)
13. OMELETTE (OMLETE)

Komplektacija

22. BREAD (MAIZE)

23, PILAF (PLOVS)

24. CRUST (FRITESANA)

25. SLOW COOK (SUTINASANA)

Multikatls ar ievietojamu trauku 1 gab.
Konteiners gatavosanai ar tvaiku. 1gab.
Lézena karote 1gab.
Kauss 1gab.
Merglaze 1gab.
LietoSanas instrukcija 1 gab.
Gramata «100 receptes» 1gab.




Servisa gramatina
Stravas vads.

Mult
1.
2.
3.
4,

Modelis

Trauka veids

W~

10.
1
12
13
14
15

1 gab.
1 gab.

RoZotajam ir tiestbas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradajuma teh-
niskos p sava produkta pilnvei s laikd, bez iepriekséja bridi-
ndjuma par $im izmainam.

ikatlu RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E uzbiive Al
Vaks ar rokturi

Nonemams tvaika varsts
Nonemams iek3&jais vaks
Trauks

RMC-M13E
RB-C302

RMC-M23E
RB-C502

RMC-M33E
RB-C602

lerices korpuss

Konteiners kondensata savaksanai
Vadbas panelis ar displeju
Regulésanas gredzens

Stravas slédzis

. Vaka atvérsanas poga

. Konteiners gatavosanai ar tvaiku
. Mérglaze

. Kauss

. Lezena karote

. Stravas vads

Vadibas panela elementi A2

1
2.
3.

1

=4

Displejs.

Gatavosanas programmu indikatori.

Poga“Hour/Min”(«Stundas/Min») — teko3a laika iestatiSanas rezima ie-
slegsana; stundu/mindsu vienibu izvéle tekosa laika, gatavosanas laika
un atlikta starta iestatiSanas rezimos.
Poga ‘Reheat”(«Uzsildisana») — &dienu u
(gaidisanas rezima).

Poga “Start/Keep Warm” («Starts/Automatiska sildi$ana») ar indikatoriem
«Start» 1 «Keep Warm» — gatavosanas programmas darbibas uzsaksana;
iepriek$éja automatiskas sildisanas atslégsana.

Regulésanas gredzens: gatavo$anas programmas izvéle; tekosa laika /
gatavosanas laika / atlikta starta laika iestati$ana; temperatiras iestati-
$ana programmai «MULTICOOK». Griezot pulkstenraditaju virziena vieni-
bas palielinas, griezot pretéji pulkstenraditaju virzienam - samazinas.
Pagriezot regulésanas gredzenu pa 360° var veikt 16 dazadu rezimu
parslégsanas.

Indikators “Keep Warm” iedegas uz pogas automatiskas sildisanas funkci-
jas darbrbas laika.

Poga “Cancel” («Atcelt») — gatavo3anas programmas darbibas partrauk-
$ana; veikto iestatijumu atcelSana; skanas signalu ieslégsana/izslegsana
(gaidisanas rezima).

Poga “Set” («Uzstadijumi») — programmu parametru uzstadijumu rezima
ieslégsana; pareja uz gatavosanas temperatras (programmai «MULTICO-
OK>»)/ atlikta starta laika iestatisanas rezimu.

Indikators “Start” deg gatavo$anas programmas un atlikta starta funkcijas
darbibas laika; mirgo sasniedzot gatavosanai nepiecieSamo temperattru
programmam «RAVIOLI», <PASTA» un «<DUMPLINGS».

o

funkcijas ieslegsana

Displeja uzbive

A

B
C
D.
E
F

Indikators “Time Delay” — iedegas iestatot atlikta starta laiku / ierices at-
likta starta rezima darbibas laika.

. Skanas signalu atslégsanas indikators.

Automatiskas sildisanas funkcijas indikators.
Indikators ‘Reheat” — iedegas edienu uzsildisanas funkcijas darbibas laika.

. Temperatiras vienibu indikators programmai «MULTICOOK».

. PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS

Uzmanigi izsainojiet izstradajumu un iznemiet to no karbas, atbrivojiet to no
iesainosanas materialiem un reklamas uzlimém, uzlimi ar sérijas numuru atsta-
jiet pielimétu.

AN

Ja uz ierices nebds sérijas numura, jums automatiski zad tiesibas uz tas
garantijas apkalposanu.

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru draninu. Kausu izmazgajiet silta aden ar
mazgasanas lidzekli. Rpigi nosusiniet. Pirmaja lietosanas reizé iespéjama sma-
kas rasanas, kas neliecina par ierices bojajumiem. Sada gadijuma veiciet ierices
tiridanu.

Péc ierices esanas vai glaba zemd rd ir nepieciesams
pirms ieslégsanas to paturét istabas temperatdrd ne mazak ka 2 stundas.

MULTIKATLA LIETOSANA

Pirms ekspluatacijas uzsakSanas

Novietojiet ierici uz cietas [idzenas horizontalas virsmas ta, lai no tvaika varsta
izplustosie karstie tvaiki nenoklitu uz tapetém, dekorativajiem segumiem, elek-
troniskam iericém un citiem priekSmetiem vai materialiem, kuri var tikt saboja-
ti péc saskares ar paaugstinatu mitrumu un temperatru.

Pirms édienu gatavosanas parliecinieties par to, ka aréjas un redzamas ieksgjas
multikatla dalas nav bojatas, ka uz tam nav $kélumu vai Lizumu un citu defektu.
Starp kausu un sildelementu nedrikst atrasties sveskermeni.

GaidiSanas rezims

Elektrotiklam pieslégta ierice atrodas gaidisanas rezima, uz displeja atspogulo-
jas tekogais laiks 24 stundu formata. Ja iestatot izvélétas programmas paramet-
rus vienas mindtes laika netiek nospiesta neviena poga, ierice atgriezas gaidisa-
nas rezima un visi veiktie iestatijumi tiek atcelti.

Pulkstena iestatiSana

Lai iestatitu tekoo laiku:

1

3.

GaidiSanas rezima nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu
“Hour/Min”. Uz displeja paradisies indicators (2), saks mirgot pulkstena
registra indikators.

Griezot reguléSanas grdzenu uz vienu vai otru pusi, izvélieties stundu
vienibas. Lai parslégtu registru, atkartoti nospiediet pogu “Hour/Min” un,
griezot reguléSanas gredzenu, iestatiet minusu vienibas. Katra registra,
sasniedzot maksimalas vienibas, iestatisana saksies no diapazona sakuma.
Pabeidzot teko3a laika iestatisanu nespiediet pogas. Péc paris sekundém
iestatitas laika vienbas tiks saglabatas.

Skanas signalu ieslégSana/izslégsana

Multikatliem REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E ir paredzéta skanas
signalu iesleégsanayizslégsana. Skanas signali atskan spiezot pogas un informejot
par gatavosanas procesa beigam. Lai izslegu/ieslégtu pavado3os skanas signalus,
gaidisanas rezima nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu “Cancel”.

Indikators “Timer” — iedegas iestatot gatavo3anas laiku/prog dar-

bibas laika.

C.
El

g kariga atmina

Multikatliem REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E ir energoneatkariga

atmina. Tslaicigas stravas padeves atslégsanas gadijuma (lidz 15 miniitém ga-

tavosanas rezima) visi veiktie iestatijumi tiks saglabati. lerice atsaks darbibu
tiedi taja etapa, kura tika partraukta. Ja gatavosanas procesa turpinasana ir ne-
Vvélama, nospiediet pogu “Cancel” un ierice paries gaidisanas rezima.
Gatavo3anas laika iestatiSana

Multikatliem RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E var mainit gatavosanas laiku,

kur ir iestatts iericé katrai programmai. lzmainas solis un iesp&jamais laika
diapazons ir atkarigs no izvélétas gatavosanas programmas.

1

GrieZot requlésanas gredzenu uz vienu vai otru pusi, izvélieties nepiecie-
3amo programmu. Uz displeja iedegsies indikators “Timer’, katrai prog-
rammai atspogulosies ierice iestatitais gatavo3anas laiks.

Nospiediet pogu “Set”. Saks mirgot pulkstena registra indikators.

. Griezot requléSanas gredzenu uz vienu vai otru pusi, izvélieties stundu

vienibas. Lai parslégtu registru, atkartoti nospiediet pogu “Hour/Min” un,
griezot reguléSanas gredzenu, iestatiet mintsu vienibas. Katra registra,
sasniedzot maksimalas vienibas, iestatisana saksies no diapazona sakuma.

Funkcija «Atliktais starts»

Stfunkcija lauj iestatit laiku, péc kura édiens biis pagatavojies. Atlikt gatavosanas
procesu var lidz 24 stundam, ar iestatiSanas soli - 15 miniites. Janem véra, ka
atliktajam laikam ir jabdt lielakam par iestatito gatavo§anas laiku, citadi program-
ma saks gatavosanas procesu uzreiz péc pogas " Start/Keep Warm” nospiesanas.

1
2
3.

Izvélieties vajadzigo programmu, ja ir nepiecieSams, iestatiet gatavosanas
laiku. Programmai «MULTICOOK» iestatiet gatavo3anas temperatiru.
Nospiediet pogu “Set”. Uz displeja saks mirgot “Time Delay” un atlikta
starta laika vientbu indikators.

GrieZot requlésanas gredzenu uz vienu vai otru pusi, izvélieties stundu
vienibas. Lai parslégtu registru, atkartoti nospiediet pogu “Hour/Min" un,
griezot requléSanas gredzenu, iestatiet mini3u vienibas. Katra registra,
sasniedzot maksimalas vienibas, iestatisana saksies no diapazona sakuma.
Nospiediet pogu “Start/Keep Warm’”. lerice paries programmas starta at-
liksanas rezima, uz displeja atspogulosies “Time Delay” indikators un te-
kosais laiks. Lai ieraudzitu iestatito laiku, p&c kura édiens biis gatavs,
nospiediet pogu “Hour/Min”.

Lai atceltu visus veiktos iestatijumus, nospiediet pogu “Cancel’. Pec tam
vélreiz iestatiet visu gatavo3anas programmu.

Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja édiena sastava ir produkti,
kuri dtri bojajas.

Atlikta starta funkcija nav pieejama programmam «EXPRESS», «SAUTE, «RA-
VIOLI», «PASTA», «DUMPLINGS», «CRUST».

Gatavo &dienu temperatiiras uzturé$anas funkcija (automatiska
sildiSana)

Stfunkcija ieslédzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam
un var uzturét gatavo édienu temperatdru 70-75°C robezas lidz 12 stundam. Uz
displeja atspogulojas darbibas tiesa laika atskaite dotaja rezima. Ja ir nepiecie-
$ams, automatisko sildisanu var atslégt, nospiezot pogu “Start/Keep Warm” (in-
dikators “Keep Warm” nodzisis).

Neskatoties uz to, ka automdtiskds sildiSanas rezims ir paredzéts lidz 12
stundam, nav ieteicams édienu ilgi atstat sildita veidad, tas var novest pie
édiena pdrkalSanas un kvalitdtes zuduma.

Automdtiskas sildisanas funkcija nav pieejama programmam «EXPRESS»,
«YOGURT», «YEAST DOUGH2, «VACUUM», «RAVIOLI», <PASTA», «DUMPLINGS»,
«CRUST».

Programmai «BREAD» automatiskds sildiSanas darbibas laiks ir 3 stundas,
programmam «BAKE» un «PIE» — 4 stundas.



lepriek$&ja automatiskas sildiSanas atslegsana

Ja automatiska sildisana ir nevélama, $o funkciju var savlaicigi atslégt. Lai to
izdaritu, péc gatavosanas programmas palaisanas atkartoti nospiediet un turiet
nospiestu pogu “Start/Keep Warm’, kamér nodzisis “Keep Warm” indikators.
Sada veida var atkal aktivizet automatiskas sildiSanas funkciju (iedegsies “Keep
Warm” indikators).

Gadijumd, ja édiens gatavojas ar temperatdru, kura ir zemaka par 80°C, auto-
matiskds sildsanas funkcija izslédzas automatiski. Ja ir nepieciesams, to var
ieslégt manuali, nospiezot pogu “Start/Keep Warm” péc gatavosanas program-
mas palaisanas (iedegsies “Keep Warm” indikators).

Edienu uzsildiSanas funkcija
Multikatlu var izmantot aukstu édienu uzsildisanai:

1. Parlieciet produktus trauka, ievietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinie-
ties, ka tas cieSi saskaras ar sildelementu.

2. Aizveriet vaku [idz klikSkim, pievienojiet multikatlu elektrotiklam.

3. Nospiediet pogu ‘Reheat”. ledegsies atbilstosais indikators uz displeja un
ies|egsies uzsildisana, piedevam uz displeja tiks radita ierices darbibas
tiesa laika atskaite dotaja rezima. Ediens tiks uzsildits lidz 70-75°C. So
temperatiru var uzturét 12 stundas ilgi.

4. Jair nepieciesams, uzsildisanu var atslégt, nospiezot pogu “Cancel”.

Neskatoties uz to, ka ierice var saglabat édienu uzsilditu (idz 12 stundam,
nav ieteicams édienu ilgi atstat uzsildita veida, jo tas var novest pie édiena
kvalitates zuduma.

Kopéjie automatisko programmu lietosanas noteikumi

1. Sagatavotas &diena sastavdalas ielieciet multikatla trauka. Parliecinieties,
ka visas sastavdalas (ieskaitot Skidrumu) atrodas zem maksimalas atzimes
trauka iekSpuse.

2. levietojiet trauku ierices korpusa, parliecinieties, ka tas ciesi piegul silde-
lementam. Aizveriet vaku [idz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

3. Griezot regulésanas gredzenu, izvélieties gatavo$anas programmu. Mirgos
atbilstosais indikators, uz displeja atspogulosies indikators “Timer” un
iericé iestatitais gatavosanas laiks.

4. Jairnepieciesams,izmainiet gatavosanas laiku. Programmai «MULTICOOK»
var iestatit gatavosanas temperatru.

5. Jair nepiecieams, iestatiet programmas atlikta starta laiku.

6. Lai uzsaktu gatavosanu, nospiediet pogu “Start/Keep Warm”. ledegsies
pogas indikators, uz displeja atspogulosies programmas darbibas laika
atpakalskaitisana.

7. Péc programmas darbibas beigam atskanés skanas signals, uz displeja
nodzisTs programmas indikators. Atkariba no iestatijumiem, ierice paries
automatiskas sildisanas rezima (iedegsies “Keep Warm” indikators, uz
displeja atspogulosies automatiskas sildisanas darbibas laika tie$a atskai-
te) vai gaidisanas rezima.

Lai partrauktu gatavosanas procesu jebkura etapd, atceltu iestatito program-
mu vai atslegtu automatisko sildisanu, nospiediet pogu “Cancel”

Programma «MULTICOOK»

Programma «MULTICOOK» paredzéta gandriz visu édienu gatavo3anai ar lieto-
taja iestatitajiem temperatiiras un laika parametriem. Ir iesp&jama manuala
gatavosanas laika iestatisana diapazona no 2 minttém lidz 12 stundam, ar
soli - 1 mintte. Temperatiras iestatiSanas diapazons $ai programmai ir 35-170°C,
armainas soli - 5°C. lericé iestatita gatavosanas temperatiira programmai «<MUL-
TICOOK» ir 100°C.

Lai iestatitu nepiecieSamo gatavo$anas temperatiru, nospiediet pogu “Set’, lai
parietu uz atbilstoSo rezimu (atkartoti, ja tiek mainits gatavosanas laiks un divreiz,

ja tiek izmantots iericé iestatitais gatavosanas laiks). Temperatras vienibu indi-
kators uz displeja mirgos. Griezot regulésanas gredzenu uz vienu vai otru pusi,
izvélieties vajadzigas temperatiiras vienibas. Sasniedzot maksimalas vienibas,
temperatiras iestatisana saksies no diapazona sakuma. Talak sekojiet nodalas
«Kopéjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi» 5-7 punktiem.
Programma «EXPRESS»

Paredzéta atrai risu, irdeno putraimu putru gatavosanai, dazadu produktu vari-
Sanai.

Sai programmai nav pieejama gatavosanas laika reguleSana, ka arf automatiskas
sildisanas un atlikta starta funkcijas.

Izvéloties programmu «EXPRESS» uz displeja paradisies simbols «-- --», bet
gatavo3anas procesa laika - dinamisks indikators.

Programma «RICE/GRAIN»

Paredzéta risu varisanai, iident varitu putru gatavosanai. Ir iespgjama manuala
gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 5 mindtém [idz 4 stundam, ar
soli - 1 mindte.

Programma «STEAM»

Paredzeta darzenu,zivju, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu gatavosanai
ar tvaiku. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 5
mindtém lidz 2stundam, ar soli - 5 mindtes.

Programmas “STEAM” darbibas laika atpakalskaitisana saksies tad, kad ierice buis
sasniegusi darbibai nepiecieSamo temperatdiru un tvaika daudzumu trauka.
Lai multikatla gatavotu ar tvaiku, izmantojiet specialo konteineri produktiem,
kur§ ievieto trauka. leprieks obligati ielejiet trauka 600-1000 ml adens.
Programma «COOK»
Paredzéta darzenu, galas, zivju varisanai. Ir iespgjama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz 8 stundam, ar soli - 5 mintes.
Programma «SOUP»
Paredzéta dazadu pirmo édienu, kompotu un marinazu gatavosanai. Ir iesp&jama
manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 10 minttém lidz 8 stundam,
ar soli - 5 mindtes.
Programma «SAUTE»
Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un citu produktu cep$anai. Ir iespejama
manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 5 minatém lidz 2 stundam,
ar soli - 1 minite.
Atlikta starta funkcija dotajai programmai nav pieejama.

leteicams apcept produktus ar atvértu vaku - tas laus iegat kraukskigu adinu.

atdzist.

Programma «BAKE»

Programma paredzéta galas sacepumiem, izstradajumiem no rauga un bezrauga
miklas (arf kartainas). Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana dia-
pazona no 10 mindtém lidz 8 stundam, ar soli - 5 mintes.

Automatiskas sildisanas darbibas laiks $ai programmai ir 4 stundas.

A Gatava produkta iznemsanai no trauka izmantojiet virtuves cimdus.
Péc cepsanas var palikt taukaini pleki - tas ir pielaujams. ztiriet trauku at-
bilstosi nodalas «lerices kopsana» ieteikumiem.
Lai gan automatiskds sildisanas rezims var darboties idz 12 stundam, nav
ieteicams atstat miklas izstradajumus uzsildita stavokir uz tik ilgu laiku.

Programma «STEW»
Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, jdras produktu sautésanai, galerta gata-
vosanai. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 10
mindtém lidz 12 stundam, ar soli - 5 mindtes.
Programma «SAUCE»
Ar S0 programmu var pagatavot gandriz jebkuru mérci. Ja ir nepiecieSams, var
gatavot ar atvértu ierices vaku. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestati-
3ana diapazona no 5 mindtém lidz 5 stundam, ar soli - 1 mindte.
Programma «YOGURT»
Ar §is programmas palidzibu Js var gatavot jogurtu savas majas. Ir iespéjama
manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 10 minatém lidz 12 stundam,
ar soli - 5 mindtes.
Programmai «YOGURT» nav pieejama automatiskas sildisanas funkcija.

Jogurta pagatavosanai var izmantot specialo jogurta burcinu komplektu RED-

MOND RAM-G1 (var iegadaties atseviski).
Programma «DESSERT»
Paredzéta dazadu desertu gatavosanai. Ir iespgjama manuala gatavosanas laika
iestatiSana diapazona no 5 minatém lidz 2 stundam, ar soli - 5 mindtes.
Programma «OMELETTE»
Paredzéta biezo un plano omlesu gatavosanai. Ir iesp&jama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 5 minatém lidz 10 stundam, ar soli - 10 mindtes.
Programma «YEAST DOUGH»
Paredzéta rauga miklas raudzésanai pirms cepsanas. Ir iespéjama manuala ga-
tavosanas laika iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz 2 stundam, ar
soli - 5 mindtes.
Automatiskas sildisanas funkcija dotajai programmai nav pieejama.

Rigstot miklas apjoms jas, tapec gjais miklas nedrikst

parsniegt vairak par pusi no trauka tilpuma.

Miklas raudzesanas procesa ir nepieciesams uzturét vienmerigu temperatiru
un mitrumu multikatla. Lai jeqditu labaku rezultdtu, neveriet vala ierices vaku
[idz programmas darbibas beigam.

Miklas raudzesanai nav vélams izmantot atlikta starta funkciju.

Programma «PORRIDGE»
Paredzéta piena putru, ievarijuma, dzemu, auglu Zelejas un dazadu desertu ga-
tavosanai.
Ir iesp&jama manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 5 mindtém
lidz 4 stundam, ar soli - 1 mindte.
Programma paredzéta putru gatavosanai ar pasterizétu, zema tauku satura pie-
nu. Lai izvairitos no piena piedegsanas un iegdtu vélamo rezultatu, ieteicams:
«  ripigi noskalot visu pilngraudu putraimus (rfsi, griki, prosa utt.), lidz idens
klOst tirs;
*  pirms gatavo$anas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;
«  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepsu grama-
ta noraditajam, sastavdalas samazinat vai palielinat tikai proporcionali;
*  izmantojot treknu pienu, atskaidrt to ar dzeramo tdeni attieciba 1:1.
Piena un putraimu Tpasibas var atskirties, atkariba no razotdja un izcelsmes
vietas, tas daZreiz var ietekmét gatavosanas rezultdtu.
Piena putras gatavosanai var izmantot arf universalo programmu «MULTICO-
OK» (optimala gatavosanas temperatiira - 95°C).



Programma «VACUUM»

Pateicoties pasajam temperatdras rezimam, dota programma ir ideali pieméro-
ta galas, zivju, darzenu un citu produktu varisanai vakuuma iepakojuma.Ir iespé-
jama manuala gatavo$anas laika iestatisana diapazona no 10 minatém lidz 12
stundam, ar soli - 5 mindtes.

Automatiskas sildisanas funkcija $ai programmai nav pieejama.

Programma «PIE»

Paredzéta valgjo vai slégto piragu gatavosanai ar dazadiem pildijumiem. Ir ie-
spéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 10 minatém lidz
4 stundam, ar soli - 5 mindtes.

Automatiskas sildisanas darbibas laiks programmai «PIE» ir 4 stundas.

Programma «RAVIOLI»

Paredzéta ravioli varidanai no dazadas miklas. Ir iespéjama manuala gatavo3anas
laika iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz 1 stundai, ar soli - 1 mindte.
Programma paredz tidens uzvarisanos, sastavdalu ievietoSanu un to pagatavo-
$anu. Par idens uzvarisanos un nepleoesamlbu ievietot produktus pavestis
skanas signals. Gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies péc pogas “Start/
Keep Warm” atkartotas nospiesanas.

Programmai «RAVIOLI» nav pieejama automatiskas sildiSanas un atlikta starta
funkcija.

Lai samazindtu putu rasanos produkta varisands laika, péc adens uzvarisanas
un produktu ievietosanas erices vaku ieteicams atstdt atvértu.

Programma «PASTA»

Paredzéta makaronu izstradajumu varisanai. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 2 mindtém lidz 1 stundai, ar soli - 1 minte.

Programma paredz didens uzvarisanos, sastavdalu ievietoSanu un to pagatavo-
$anu. Par dens uzvarisanos un nepleaesamlbu ievietot produktus pavestis
skanas signals. Gatavosanas laika atpakalskaitiSana saksies péc pogas “Start/
Keep Warm” atkartotas nospiesanas.

Automatiska sildisana un atlikta starta funkcija $ai programmai nav pieejamas.

Programma «DUMPLINGS»

Paredzéta pelmenu gatavosanai no dazadas miklas. Ir iespéjama manuala gata-
vodanas laika iestatisana diapazona no 5 mindtém lidz 2 stundam, ar
soli - 5 mindites.

Programma paredz tidens uzvarisanos, sastavdalu ievietoanu un to pagatavo-
Sanu. Par Gdens uzvarisanos un nepleaesamlbu ievietot produktus pavestis
skanas signals. Gatavo3anas laika atpakalskaitiana saksies péc pogas “Start/
Keep Warm” atkartotas nospiesanas.

Automatiska sildi$ana un atlikta starta funkcija $ai programmai nav pieejamas.
Lai samazindtu putu rasanos produkta varisands laika, péc idens uzvarisands
un produktu ievietosanas ierices vaku ieteicams atstdt atvértu.
Programma «PIZZA»

Paredzéta dazadu picu gatavosanai. Ir iespgjama manuala gatavo$anas laika
iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz 1 stundai, ar soli - 5 mintes.

Atlikta starta funkcija dotajai programmai nav pieejama.

Programma «BREAD»

Paredzéta dazadu maizes veidu cep$anai no kviesu miltiem, pievienojot arf rudzu
miltus. Programma paredz pilnu gatavosanas ciklu no miklas raudzesanas lidz
cepsanai. Ir iesp&jama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 10
mindtém lidz 6 stundam, ar soli - 5 mindtes.

Automatiskas sildisanas darbbas laiks programmai «BREAD» ir 3 stundas.

A UZMANIBU! CepSanas laika trauks un produkts uzkarst! Izmantojiet virtuves
cimdus, lai iznemtu gatavo maizi no ierices.

Pirms miltu izmantoSanas ir ieteicams tos izsijat, lai likvidétu piemaisjumus
un bagatindtu to ar skabekli.

Neveriet vala multikatla vaku lidz gatavosanas procesa beigam! No td ir atka-
riga cepama produkta kvalitate.

levietojot trauka sastdvdalas parliecinieties, ka tds atrodas zemdk par 1/2
atzimi trauka iekSpusé.

Janem véra, ka pirmaja programmas darbibas stunda notiks miklas raudzésa-
na, péc tam cepSana.

Lai samazinatu gatavoSanas laiku un vienkdrsotu procesu, ieteicams izmantot
gatavos maisijumus maizes cepsanai.

Programma «PILAF»
Paredzéta dazadu plova veidu gatavo$anai. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz 2 stundam, ar soli - 5 mintes.

Programma «CRUST»

Multikatlus REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RM(-M33E var izmantot frité$a-
nai, izmantojot specialo grozu (var iegadaties atseviski). Programmai «CRUST»
ir iespgjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 5 minatém
lidz 40 minatém, ar soli - 5 mindtes.

Gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies tad, kad ierice sasniegs iestatito,
darbibai nepiecieSamo temperatiiru trauka.

Automatiska sildisana un atlikta starta funkcija 3ai programmai nav pieejamas.
Fritesanai:

1. lelejiet trauka nepiecieSamo ellas daudzumu cep$anai saskana ar recep-
ti. Neaizmirstiet atslégt automatiskas sildisanas funkciju uzsakot prog-
rammas darbibu (indikatoram “Keep Warm” ir janodziest).

2. Pievienojiet rokturi fritéSanas grozam, nofiksgjiet roktura pamatni spe-
cialaja groza ligzda. Vienmérigi salieciet produktus groza.

3. Sekojiet receptes ieteikumiem, péc noradita laika uzmanigi atveriet mul-
tikatla vaku. levietojiet grozu ar produktiem trauka. Neaizveriet vaku.

4. Pec gatavosanas programmas beigam aiz roktura uzmanigi piepaceliet
grozu ar produktiem un ar aka palidzibu uzkariniet uz trauka malas. Lau-
jiet ellai notecét.

A UZMANIBU! Ella ir loti karsta! Lai iznemtu fritéSanas grozu, izmantojiet virtu-
ves cimdus.
FriteSanai izmantojiet tikai rafinétu augu ellu. llgstosa un vairakkdrtiga ellas
izmanto3ana veicina tds oksidesanos. Neizmantojiet vienu un to pasu ellu
produktu fritéSanai atkdrtoti.
Lai likvidetu ellas paliekas, nosusiniet produktu ar papira dvieli vai biezu
papira salveti.

Programma «SLOW COOK»

Paredzéta [énai galas, putnu galas un darzenu gatavosanai (sutinasanai). Ir ie-
spéjama manudla gatavosanas laika iestatisana diapazona no 10 mindtém lidz
12 stundam, ar soli - 10 mindtes.

[11. PAPILDUS IESPEJAS

« Fondi gatavosana
«  Siera gatavosana

+ Halvas gatavosana
«  Skidro produktu pasterizacija
« Trauku un higiénas priekSmetu sterilizacija

TiriSana

Pirms pirmas ierices lieto3anas, ka ari édiena smaku likvidésanai péc gatavosanas
multikatla, ieteicams izslaucit trauku un iek$&jo vaku ar 9% etika Skidumu, péc
tam 15 mindtes apstradat pusiti citrona izmantojot programmu
«STEAM».

Neatstajiet aizverta multikatla trauku ar pagatavoto édienu vai Gdeni ilgak par
24 stundam. Trauku ar pagatavoto &dienu var glabat ledusskapi un nepieciesa-
mibas gadijuma uzsildit multikatla, izmantojot édienu uzsildisanas funkciju.
Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un pilni-
ba atdzisusi. TTriSanai izmantojiet mikstu audumu un saudzigus trauku mazga-
jamos [idzeklus.

@ AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu Gdenf vai novietot to zem tekosa
idens!

A AIZLIEGTS izmantot tiriSanai rupjas salvetes vai saklus, abrazivas pusms Ka
arf aizliegts izmantot jebkadas agresivas kimiskds vielas vai citas viel as, kuras
nav feteicamas lietot virsmam, kurdm ir saskare ar édienu.

Esiet uzmanigi tirot multikatla gumijas vai silikona detalas: to deformacija vai
bojajums ar novest pie ierices nepareizas darbibas.

lerices korpusu var tirit péc nepiecieSamibas. Trauku, iekséjo aluminija vaku
un nonemamo tvaika varstu nepieciesams tirit péc katras ierices izmantosanas
reizes. Kondensatu, kurs rodas multikatla édiena gatavosanas procesd, likvi-
déjiet péc katras ierices lietosanas reizes. Darba kameras ieksgjds virsmas
tiriet péc nepieciesamibas.
lerices korpusu tiriet ar mitru virtuves salveti vai stkli. Var lietot saudzigu tiri-
3anas [idzekli. Lai izvairitos no Gdens notec&jumiem un ddens traipiem uz ierices
korpusa, riipigi noslaukiet to pilnigi sausu.
Trauku var tirit ar rokam, izmantojot mikstu sikli un trauku mazgajamos [idzek-
lus, ka arf mazgat trauku mazgajama masina (sekojot razotaja ieteiku-
miem).
Lielu netirumu gadijuma ielejiet trauka siltu adeni un atstajiet trauku uz kadu
laiku atmirkt, péc tam veiciet tiriSanu. Lai atmércésana btu efektivaka, var ieliet
aukstu ddeni trauka (ne augstak ar maksimalo atzimi trauka |ekspuse) ievietot
to multikat(a, aizvért vaku un uz 30-40 minatém ieslégt uzsildisanas rezimu. Pec
tirisanas loti riipigi noslaukiet trauka aréjo virsmu, pirms ta ielikanas multikat-
la korpusa.

Regu{a// /zmanto/ot trauku, ar laiku pllmba vai daléji var mainities ta pret-
krdsa. Tas nav uzskatams par ierices defektu.

Lai iztiritu |ekse|o aluminija vaku:

1. Atveriet multikatla vaku.

2. Vaka iekSpuse uzmanigi atvienojiet iek$&jo vaku no galvena un nonemiet

to no galvena vaka tapas.

3. Noslaukiet abu vaku virsmas ar virtuves salveti vai skli.Ja ir nepieciesams,
noskalojiet nonemto vaku zem tekosa dens striklas, izmantojot trauku
mazgajamo lidzekli. Nav ieteicams izmantot trauku mazgajamo
masinu.

Rapigi noslaukiet abus vakus.
Novietojiet aluminija vaku atpakal vieta.

b



Tvaika varsts ir novietots speciala ligzda az ierices aug3eja vaka un sastav no iek3gja un aréja apvalka. Lai iztiritu varstu:
1. Uzmanigi pavelciet aréjo apvalku aiz izvirzijuma uz augsu un uz savu pusi.
2. lek3gjo apvalku pagrieziet preteji pulkstenraditaju virzienam lidz galam un nonemiet to.
3. Jair nepiecieSams, uzmanigi iznemiet varsta gumiju. Nomazgajiet visas varsta dalas.
4. Salieciet varstu atpakalEJosa seciba: ievietojiet atpakal qumiju, savienojiet varsta galvenas dalas iedobes ar atbilsto-
Siem iekgja apvalka izvirzijumiem un pagrieziet pulktenraditaju virziena.
5. Stingri iestipriniet tvaika varstu ligzda uz ierices vaka.
Kondensats, kurs rodas édiena gatavosanas procesa, uzkrajas speciala iedobé uz ierices korpusa apkart traukam un notek
speciala konteinera, kurs atrodas ierices aizmuguréja dala. Lai likvidétu kondensatu:
1. Atveriet vaku un iznemiet tauku. Ja ir nepieciesams, nedaudz paceliet multikatla priek3gjo dalu, lai kondensats pil-
niba satecétu konteinera.
2. Nonemiet konteineru, viegli pavelkot aiz izvirzijuma uz savu pusi.
3. lzlejiet kondensatu, izmazgajiet un novietojiet konteineri atpakal.
4. Parpalikuso kondensatu apkart traukam var likvidét ar virtuves salvesu palidzibu.
Stingri ievérojot dotas instrukcijas noradijumus, $kidruma, édienu dalinu vai atkritumu ieklo3ana ierices darba kamera ir
minimala.Ja tomér netirumi tur ir iekluvusi, ir nepieciesams notirit ierices darba kameras virsmu, lai izvairitos no kltdainas
darbibas vai ierices bojajuma.

Pirms multikatla darba kameras tiriSanas parliecinieties, ka ierice ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisusi!

arba kameras sanu sienas, sildisanas diska virsmu un centrala temperatiras sensora uzmavu (kas atrodas sildisanas diska
vida) var tirft ar mitru (nevis slapju!) siikli vai salveti. Ja tiek izmantoti mazgasanas [idzekli, ir nepiecieSams rapigi likvidet
ta paliekas, lai izvairftos no nepatikamas smakas édiena gatavo$anas laika.

Gadijuma, ja sveskermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatiras sensoram, uzmanigi iznemot tos ar pin-
ceti, nespiezot uz sensora uzmavu. Tirot sildi$anas diska virsmu ir pielaujams izmantot vidéji cietu, samitrinatu sakli vai
sintétisku birsti.

Reguldri izmantojot ierici, ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildiSanas diska krdsa. Tas nav uzskatams par ierices
bojajumu un neietekmé ierices pareizu dabibu.
lerices glabasana
Ja ierice ilgstosu laiku netiek izmantota, obligati atvienojiet to no elektrotikla. Darba kamerai, sildi$anas diskam, traukam,
ieksejam vakam, tvaika varstam un konteineram kondensata savak3anai ir jabdt tiriem un sausiem.
Kompaktakai glabasanai var ievietot ierices sastavdalas trauka un trauku ievietot multikatla korpusa.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas édienu gatavosana un to novérsana
Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas kliidas, kuras tiek pielautas gatavojot &dienu multikatla, ka arT apskatiti

lespéjamie iemesli

Risinajuma veidi

D &diena sastavdalu izvéle. Sis las neder
izvélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza
gatavosanas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas
produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.

Izvéléta recepte neder gatavo3anai $aja multikatla

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

Trauka ir ieliets par daudz ellas

Cepot
Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu
skabes saturu

Rﬂgianas procesé miklair pietipu

Miklas

izstradajumiem

(mikla nav izcepusies)
Trauka ir ielikts parak daudz miklas

jusi tvaika izplides varstu

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim adaptétas)
receptes. lzmantojiet receptes, kuram varat uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un
gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

lelejiet trauka tdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits recepté. Ja rodas
Saubas, parbaudiet Gidens limeni gatavo3anas procesa

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta nosegtu
trauka apaksu. Fritéjot (cepot ella) sekojiet atbilsto3as receptes noradem

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav noradits recepté. Svai-
gi saldétos produktus pirms cep3anas obligati atkausgjiet un nolejiet
tdeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala apstrade:
skalo$ana, mércesana, utt. levérojiet recepté noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

jiet parbauditu (dotajam ierices modellm adaptétu ) recepti. Sastavdalam un to propor-

PRODUKTS IR PARVARIJIES
Klidaina poduktu vai g laika iz-
véle. Sastavdalu izmérs ir parak mazs dijai,

Péc gatavosanas beigam édiens parak ilgi
atradies automatiskas sildisanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS

veidam,

laikam ir jaatbilst \ZVE[EBJBI receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas funkciju.Ja modelim ir pardze-
ta dotas funkcijas iepriekséja atslégsana, izmantojiet So iespéju

iespéjamie céloni un risinajumi to novérsanai.
EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lesp&jamie iemesli

Risinajuma veidi

Piena kvalitate un ipasibas ir atkarigas no izgatavo$anas vietas un razo$anas procesa.
lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu. Ja nepieciesams,
pienu var atskaidit ar dzeramo ddeni

Varot piena putru piens parvaras

Sastavdal plrmsvarlsanasnavapstradatas

Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba,

tadé| gatavosanas temperatirra nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadél gata-
vosanas temperatiira nav pietiekosi augsta

laika neveriet vaku vala bez
Alzver\etvaku lldz kUksklrn Partlecmlenes ka nekas netraucé cieSiaizvért

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni, tam ir ciesi japiequl silde-
lementa diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav sveskermenu. Nepielau-
jiet sildama diska piesarno3anos

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti. Sastavdalam un to
proporcijai, 3anas veidam, i un g Sanas laikam ir jaatbilst iz-
Véletajai receptei

Graudaugus, galu, zivis un jdras produktus vienmer riipigi nomazgajiet pirms gatavosanas

vaiir apstradatas nepareizi (slikti noskalotas,
utt.).

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai
produkti ir nepareizi izveléti

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits pec pedgjas gatavosanas reizes.
Ir bojats trauka pretpiedequma parklajums

Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka pret-
piedeguma slanis nav bojats

Kopegjais produktu daudzums ir mazaks par recepté

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti
ieteicamo

Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adap-

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks téta dotajam ferices modelim



Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta nosegtu trauka apak-
$u. Lai ediens vienm@rigi apceptos, tas periodiski i jaapmaisa vai pec noteik-
ta laika jaapgriez uz otru pusi

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

lelejiet trauka vairak Skidruma. Gatavosanas laika bez nepiecieSamibas neve-

Sautgjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums riet vala multiketla vaku

Varot: trauka nav pietiekami daudz Skidruma (nav ie-

verotas sastavdalu proporcijas) levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un cietajam sastavdalam

Miklas izstradajumiem: pirms gatavo3anas nav iesmeé-
réta trauka iek3eja virsma

Pirms miklas ievietosanas trauka, iesmeréjiet ta apakSu un sienas ar sviestu
vai ellu (nevajag liet ellu trauka!)
PRODUKTS IR ZAUDEIS GRIEZUMA FORMU

Produkts ir parak biezi maisits Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi 5-7 mintités

ST " . Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam
Ir festatits parak liels gatavo3anas laiks ferices modelim

MIKLAS [ZSTRADAJUMS IR MITRS

Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties gatavosanai
produktus, kuri satur daudz mitruma vai izmantojiet tos péc iespéjas
mazaka daudzuma

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

Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz pec pagatavosanas.Ja ir nepiecie-
$ams, varat atstt to uz neilgu laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas
funkeiju

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizverta multikatla

MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS
Slikti sakultas olas ar cukuru

Mikla parak ilgi ir stavejusi ar cepamo pulveri Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu) re-
cepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavo3anas veidam,
programmai un gatavo3anas laikam ir jaatbilst izvélétajai recep-

Pielautas kltidas sastavdalu ievieto3ana tei

Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla

lzvéleta recepte nav piemérota gatavosanai $ modela multikata

Vairakos multikatlu REDMOND modelos programmds “STEW” un “SOUP” gadijumos, kad kausa ir par maz Skidruma, nostrd-
da drosibas sistéma, kas aizsarga ierici no parkarsanas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma tiek apturéta un
multikatls pdriet autouzsildes rezimd.

leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem

Produkts Svars, g/ gab. | Udens ml | Gatavosanas laiks, min ‘
Cukgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 500 20 min /30 min
Jéra galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 500 25 min
Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 500 15 min
Frikadeles/kotletes 180 (6 gab.) /450 (3 gab.) 500 10 min /15 min
Zivs (fileja) 500 500 10 min
Juras veltes (svaigi saldétas) 500 500 5 min
Manti/hinkali 4 gab. 500 15 min

Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 500 500 20 min
Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 500 40 min
Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 1500 1st.10 min
Darzeni (svaigi saldeti) 500 500 10 min
Vistu olas 3 gab. 500 10 min

Janem vérd, ka sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var atsKirties no ieteiktd, atkariba no konkréta produkta
kvalitdtes, ka arf jisu pasu gaumes.

leteikumi temperatiiras rezimu izmantosanai programma «MULTICOOK»

Darha_ ieteikumi temI:taerr‘;lra Izmantosanas ieteikumi
35°C Miklas raudzésana, etika gatavosana 105°C Galerta gatavosana

40°C Jogurtu gatavo3ana 110°C Sterilizacija

45°C lerauga gatavosana 115°C Cukura sirupa gatavo3ana

50°C Raudzésana 120°C Stilbina gatavosana

55°C Pomades gatavosana 125°C Sautétas galas gatavosana

60°C Zalas téjas, bérnu partikas gatavosana 130°C Sacepumu gatavosana

65°C Galas varisana vakuuma iepakojuma 135°C Gatavo édienu apcep3ana lidz kraukskigai garozinai
70°C Punsa gatavosana 140°C Kipinasana

75°C Pasterizacija, baltas téjas gatavosana 145°C Darzenu un zivju cep$ana folija

80°C Karstvina gatavosana 150°C Galas cepana folija

85°C E'::;f:ﬂ;?'gitiﬁg:gﬁIslfsna kuriem nepie- 155°C Rauga miklas izstradajumu cepsana
90°C Sarkanas téjas gatavosana 160°C Putnu cepsana

95°C Piena putru gatavosana 165°C Steiku cep$ana

100°C Bezé vai ievarijuma gatavosana 170°C Fii kartupelu, vistas nagetu gatavosana

Ka arT skatiet pievienoto recepsu gramatu.
Gatavosanas programmu kopéja tabula (riipnicas iestatijumi )
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Dazadu édienu gatavo3ana ar iespéju iestatit gatavo- . L . B
MULTICOOK Sanas laiku un temperataru 30min | 2min -12st./ 1 min 24 12
EXPRESS Atra risu, irdeno putraimu putru gatavosana - - - - -
RICE/GRAIN Risu varisana, Gdent varito pilngraudu putraimu putru 2Smin | 5min-4st/1min B % | 1

gatavosana



£ 8.2 5% £ »8 -2zz £ g4
i g% L LR R
&
STEAM 3:§rsﬁglgrzinv/jaui,kgualas,diétisko un vegetaro &dienu gata- 30min | 5min-2st/5min . % 0
CO0K Darzenu, galas, zivju un citu produktu varisana 45min | 10 min - 8 st./ 5 min - 24 | 12
Soup Dazadu pirmo édienu gatavosana 1st. | 10min-8st./5min - 24 12
SAUTE Darzenu, galas, putnu galas cep3ana 18min | 5min-2st./1min - - 12
we | G e g0 o tomn-ss/sn - M 4
STEW Darzenu, galas, zivju un citu produktu sautésana 1st. | 10min-12st./5min - 24 12
SAUCE Dazadu mér¢u gatavosana 20min | Smin-5st./1min - 24 12
YOGURT Majas jogurta gatavosana 8st. | 10min-12st./5min - 24 -
DESSERT Dazadu desertu gatavosana 30min | 5min-2st./5min - 24 12
OMELETTE | Omleu, sacepumu gatavo3ana 20min | 5min - 10st./ 10 min - 24 12
\[I)E)A[JSJH Rauga miklas raudzésana 1st. | 10min-2st./5min - 24 -
PORRIDGE | Piena varitu putru gatavo3ana 30min | Smin-4st./1min - 24| 12
VACUUM Galas, zivju, darzenu gatavo3ana vakuuma iepakojuma : ;11”?0 10 min - 12 st./ 5 min - 24 -
PIE Piragu, keksu, biskvitu cepsana 30min | 10 min -4st./5 min - 24 4
RAVIOLI Ravioli varisana no dazadas miklas 13min | 10 min - 1st./ 1 min + - -
PASTA Makaronu izstradajumu varisana 8min | 2min-1st./1min + - -
EILI{EE Dazadu pelmenu varisana 30min | 5min-2st./5min + - -
PIZZA Picas gatavosana 30min | 10 min - 1st./5 min - 24 1
BREAD Maizes cepsana 3st. | 10min-6st./5min - 24 3
PILAF Dazadu plova veidu gatavo3ana 1st. | 10min-2st./5min - 24 12
CRUST FritéSana 18 min | 5 min - 40 min/ 5 min + - -
SLOW COOK | Galas, putnu galas, darzenu édienu sutinasana 3st. 10 min - 12 st./ 10 min - 24 12

VI. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multikatliem RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E vai uzzinat par REDMOND produkcijas
jaunumiem var majas lapa www.multicooker.com vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

VII. PIRMS VERSTIES SERVISA CENTRA

Zinojums displeja e R g - o
par kldu lesp&jamie bojajumi Kliidas novérsana
Sistémas kltda (iespéjams,ka ir sabojajusies el iska plate vai | Blivi aizveriet vaku. Ja probléma nav no-
E1-E4 RS s S , o LA -
termodevejs), vai arf nav blivi aizvérts vaks. Versta, versieties autorizétaja servisa centra.
Bojajums lesp&jamais iemesls Bojajuma novérsana
Neieslédzas Nav stravas padeves no elektrotikla. Parbaudiet spriequmu elektrotikla.

Traucgjumi stravas padevé no elektrotikla. Parbaudiet spriequmu elektrotikla.

S Starp kausu un sildamelementu ir iekluvis sveSkermenis | |znemiet sveSkermeni
Ediens tiek gata- » - - —
vots parakilgi | Kauss multikatla korpusa ir ielikts nelidzeni. lelieciet kausu korpusa taisni, bez saskiebumiem.

Atsledziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Notiriet

Ir netirs sildamelements sildamelementu.

Sai fericei ir paredzeta 2 gadu garantija no iegadaanas briza. Garantijas perioda razotajs apnemas noverst jebkadus razo-
3anas defektus ar remonta palidzibu, detalu nomainu vai veikt visas ierices mainu, ja to izraisfjusi nepietiekama materialu
vai razo3anas kvalitate. Garantija stajas spéka tikai taja gadijuma, ja pirkuma datums ir apstiprinats ar veikala zimogu un
pardevéja parakstu uz originala garantijas talona. Garantijas apkalpo3ana ir spéka tikai gadijumos, ja ierice ir lietota saska-
na ar lietoSanas instrukciju, nav remontéta, nav bijusi izjaukta un nav bijusi bojata nepareizas lietosanas rezultata, ka ari ir
saglabata pilna ierices komplektacija. Minéta garantija neattiecas uz dabisko ierices un izejmaterialu (filtri, lampinas,
pretpiedeguma parklajumi, gumijas blives u.tml.) nodilumu.

Izstradajuma darbibas laiks un garantijas apkalpo3anas laiks tiek skaititi no ierices pardo3anas datuma vai izgatavo$anas
datuma (gadijuma, ja pardo$anas datumu nevar noteikt).

lerices izgatavoSanas datumu var atrast sérijas numura, kurs atrodas uz identifikacijas uzlimes uz ierices korpusa. Sérijas
numurs sastav no 13 zimém. 6-ta un 7-ta zime apzimé ménesi, 8-ta - ierices izgatavosanas gadu.

Razotaja noteiktais ierices darbibas laiks ir 5 gadi no iegadasanas dienas ar nosacijumu, ka izstradajuma lietosana notiek
saskana ar doto instrukciju un piemérojamiem tehniskajiem standartiem.

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieritu utilizacija)

lepakojumu, lieto3anas instrukciju, ka ar pasu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu

parstrades programmai. Rup&jieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar paras-

tajiem sadzives atkritumiem.

lzmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecieSams

utilizét atseviski. Vecas tehnikas ipasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilsto-
_ $ai organizacijai. Tada veida Js palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.

Dot ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un elektronisko
iekartu utilizaciju.
Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras dar-
bojas visa Eiropas Savienibas teritorija.



likult ldibi en

Enne kdesoleva seadme ist lugege tdhel [t ldbi juhend
i ine pikendab oluliselt selle

ja hoidke seda Seadme oige
teenistusaega.

OHUTUSMEETMED

Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest, mis on tingitud toote
ohutusnGuete ja kasutusreeglite rikkumisest,

Kaesolev elektriseade kujutab endast mitmefunktsionaalset sea-
det toicu valmistamiseks olmetingimustes ning seda vGib kasu-
tada ortertes, maamajades, hotellinumbrites, kaupluste olme-
ruumides, kontorites |2 muudes taolistes mittetodstusliku
Kasutamise tingimustes. Seadme toGstuslikku voi muud mittesi-
hiparast kasutamist peetakse mittekohaseks toote kasutamiseks.
Sel juhul e kanna tootja vastutust vimalike vigastuste eest.
Enne seadme elektrivorku Lilitamist veenduge, et selle pinge
Uhtib seadme nominaalpingega (vt tehnilisiiseloomustike voi
toote tehasetabelit)

Kasutage pikendust,mis on arvestatud seadme tarbimisvoimsu-
Sele - parameetrite mittevastavus voib tekitada [ihise voi kaab-
l suttimise.

Lijlitagle seade vaid maandusega pistikutesse - kohustustik noue
elektilogi valimiseks. Kasutades pikendust veenduge, et ka see
on maandatud.

TAHELEPANU! Seadme 66 ajal korpus, anum ja metall-
detailid kuumenevad! Olge ettevaatlikud! Kasutage
pajalappe. Viltimaks kuumast aurust tekkivat poletust,
(rge kummarduge seadme kohale kaane avamisel
Peale kasutamist Lulitage seade pistkust valja, samuti selle pu-
hastamise v0 tesaldamise ajal. Elekirjuhet vote kuivade katega,
Roides seda kahlist, mitte aga juntmest

Arge tommake elektiuhet uksevahedest vi sojusallikate ehe-
duses. algige, et elektrijuhe ei oleks keerunud Ja painutatud, i
puutuks kokku teravate esemetega, nurkadega ja mGobli artega.

Pidage meeles: elektrikaabli juhustik vigastamine voib
tekitada haired, mis ei vasta garantii tingimustele, s-
mutivoivad tekitada elektriladgi. Vigastatud elektrikaabel
on vaja vilvitamatult viia vahetada hoolduskeskuses.
Arge paiqutage seadet Jlehmele alusele, arge katke seda t6o 3l
- 6e V0lb tingida seaome dlekuumenemise a vigastumise.
Seadet on keelatud kasutada avatud ohu kaes - ilskuse voi
kGrvaliste esemete sattumine seadme Korpusesse voivad tingida
seadme tosiseid hareid.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust
valja llitatud j taielkult jahtunud. Jargge rangelt seadme pu-
hastusjuhended.

KEELATUD asta seadet vette voi paigutada sedjooksvavee alo!
Lapsed vanuses 8 aastat a vanemad nin% Neha, meele-voi vaimu-
putdega inimesed a inimesed, kelelpole pisavaltkogemusi voi
teadmisi, tohivad seadet kasutada ainult ia'relevalve all jahvai
Juhul, kuineid on eelnevalt seadme ohutus kasutamises instruee-
ftud ja nad on teadlikud seadme kasutamisega seotud ohtudest.
Lapsed i oh seadmega mangida. Hoicke seadet j sll toitey-
het alla § aastastele astele Kattesaamatus kohas. Lapsed el tohi
seadet ma taiskasvanute faelevalveta puniastada ega hooldada,
Seade ei ole maeldud valise taimeri voi eraldi kaugjuhtimissi-
teemiga kasutamiseks.

Pakkematerjalid (e, renoplastjne.) voivad ol astele ontlikud.
Lammatamise oht!Saltage pakencit astelekattesaamatus kohs,
Seadme iseseisev remont voi selle Konstruktsiooni muudatuste
tegemine onkeelatud Koiihooldus:ja remonditid Feabteostama
vald autoriseeritud hooldekeskus, Ebaprofessionaalselt teostatud
106 voitingida seadme rkkimineky, raumad a vara kahjustuse
TAHELEPANU! Keelatud seadme kosutamine mistahes
vigostuste korral.

Tehnilised andmed

Mudel RMC-M13E = RMC-M23E RMC-M33E
Voimsus 500W 860W 900W
Pinge 220-240V,50/60 Hz
Sisepoti maht 3 liitrit 5 liitrit 6 liitrit
Sisepoti pinnakate pohjakdrbemisevastane keraamiline Anato® (Korea)
Ekraan valgusdioodekraan
Juhtimise tiiiip elektrooniline
Auruklapp eemaldatav
Aravdetav sisekaas jah
Toiteliiliti seadme korpusel jah
Elektritoitest soltumatu malu jah
Helisignaalide valjaliilitamine jah
Funktsioonid
Automaatne S00jasNOIAMINE........cvcvrvererrsmrsrsrssrsssnens jah, kuni 12 tundi
Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise VOIMALUS ..v.oovverrrren jah

Viitstart
Toidu iilessoojendamine

jah, kuni 24 tundi
jah, kuni 12 tundi

Programmid
1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (PARMITAIGEN)
2. EXPRESS (EKSPRESS) 15. PORRIDGE (PIIMAPUDER)
3. RICE/GRAIN (RIIS/TANGAINE) 16. VACUUM (VAAKUM)
4. STEAM (AURUTAMINE) 17. PIE (PIRUKAS)
5. COOK (KEETMINE) 18. RAVIOLI (RAVIOOLID)
6. SOUP (SUPP) 19. PASTA (MAKARONID)
7. SAUTE (PRAADIMINE) 20. DUMPLINGS (PELMEENID)
8. BAKE (KUPSETAMINE) 21. PIZZA (PITSA)
9. STEW (HAUTAMINE) 22. BREAD (LEIB)

10. SAUCE (KASTE)

11. YOGURT (JOGURT)

12. DESSERT (MAGUSTOIDUD)
13. OMELETTE (OMLETT)

23. PILAF (PILAFF)
24. CRUST (FRITTIMINE)
25. SLOW COOK (MOORIMINE)

Komplekti kuuluvad

Multikeetja koos paigaldatud sisepotiga 1tk
Nou aurus k isek 1tk
Lusikas 1tk
Kulp. 1tk
Maoteklaas 1tk
Kasutusjuhend 1tk
Brosiidr, 100 retsepti” 1tk
Hooldusraamat 1tk
Toitejuhe. 1tk

Tootjal on digus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti
kuuluvaid esemeid ja toote tehnilisi omadusi muuta ilma neist muudatustest
tdiendavalt teavitamata.



Multikeetjate RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E ehitus AL
1. Kéepidemega kaas
2. Eemaldatav auruklapp
3. Aravoetav sisekaas

4. Sisepott
Mudel RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
Sisepoti tiiiip RB-C302 RB-C502 RB-C602

Korpus
. Kondensaadi kogumise nou
Ekraani juhtpaneel
. Valimisketas
. Toite valjalilitamise nupp
10. Kaane avamise nupp
11. Aurutusanum
12. Mooteklaas
13. Kulp
14. Lusikas
15. Toitejuhe
Juhtpaneeli osad A2
1. Ekraan.
2. Toiduvalmistusprogrammide indikaatorid.
3. Nupp ,Hour/Min” (,Tunnid/minutid”) - kellaaja seadm\se reziimi sisselii-
litamiseks, minuti-/tunnindidu valimiseks kellaaja, toiduvalmistusaja ja

Voo~

F.  Temperatuurindidu indikaator programmis ,MULTICOOK".

. ENNE ESMAST SISSELULITAMIST

Votke seade ja selle tarvikud ettevaatlikult karbist valja. Eemaldage koik pakke-
materjalid ja reklaamkleebised.

Arge mingil juhul id kleebiseid, juhendavaid kleebiseid
(kui neid on) ega seadme korpusel olevat mdrgist seadme seerianumbriga!
Seerianumbri puudumine seadme korpuselt tihistab automaatselt diguse
seadme garantiiteenindusele.
Piihkige seadme korpus niiske lapiga iile ja peske sisepott puhtaks ning laske
neil dra kuivada. Korvalise L6hna ennetamiseks seadme esimesel kasutamisel
tehke Labi seadme tdielik puhastus.

Pdrast transportimist ja madalal temperatuuril hoidmist tuleb seadmel enne
sisseliilitamist kindlast 2 tundi toatemperatuuril seista lasta.

[1. MULTIKEETJA KASUTAMINE

Enne esimest sisseliilitamist

Asetage seade kdvale tasasele horisontaalsele pmnale Jalgldes seeJuures et
auruklapist valjuv aur ei satuks tapeedile, dekorati , elektr

metele ega muudele esemetele voi materjalidele, mida niiskus ja korge tempe
ratuur voiks kahjustada.

Enne kokkama hakkamist veenduge, et multikeetja vélimistel ega nahtavatel

viitstardi aja seadmise reziimides.

4. Nupp ,Reheat” (,Ulessoojendamine”) - toidu ilessoojendamise reziimi
sisseliilitamiseks (ootereziimis).

5. Nupp ,Start/Keep Warm” (,Start / automaatne soojashoidmine”) indikaa-
toritega ,Start” ja ,Keep Warm” - toiduvalmistusprogrammide kdivitami-
seks; automaatse soojashoidmise eelnevaks valjaliilitamiseks.

6. Valimisketas: to|duvalm|stuspr0gramm|de valimiseks, kellaaja / toiduval-
mistusaja / viitstardi aja sead wuri seadmiseks program-
mis ,MULTICOOK". Pdripdeva pooramlsel parameetri vaartus suureneb,
vastupdeva podramisel - vaheneb. Valimisketta abil saab 360° podrami-
sega teha 16 Gimberliilitust.

7. Indikaator ,Keep Warm” poleb nupul automaatse soojashoidmise funkt-
siooni todtamise ajal.

8. Nupp,Cancel” (Tiihista") - toiduvalmistusprogrammi to0 katkestamiseks;
tehtud valikute tiihistamiseks; helisignaalide sisse-/valjalilitamiseks
(ootereziimis).

9. Nupp ,Set” (,Seadmine”) - programmi parameetrite seadmise reziimi
sisseliilitamiseks; toiduvalmistustemperatuuri (programmis ,MULTICOOK")
/ viitstardi aja seadmise reziimide vahel Lilitamiseks.

10. Indikaator ,Start” poleb toiduvalmistusprogrammi ja viitstardifunktsiooni
to6tamise ajal; vilgub todtemperatuuride saavutamisel programmides
LRAVIOLI", PASTA" ja ,DUMPLINGS”.

Ekraani osad
A, Indikaator Timer” - poleb toiduvalmistusaja seadmise / programmi to6ta-
mise ajal.
B. Indikaator ,Time Delay” - poleb viitstardi aja seadmise / seadme viitstar-
direziimis tootamise ajal.
C. Helisignaalide valjalilitamise indikaator.
. Automaatse soojashoidmise funktsiooni tod indikaator.
E. Indikaator,Reheat” - pdleb toidu lilessoojendamise funktsiooni tddtamise ajal.

o

poleks kahjustusi, kriimustusi ega muid defekte. Sisepoti ja kiitteele-
mendi vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

OotereZziim

Vaikimisi on elektrivorku iihendatud seade ootereZiimis ja ekraanil kuvatakse
seejuures jooksvat kellaaega 24-tunnises vormingus. Kui valitud programmi
parameetrite seadmisel ei vajutata iihe minuti jooksul iihtegi nuppu, naaseb
seade ootereziimi ja juba tehtud seaded lahevad kaotsi.

Kellaaja seadmine
Kellaaja seadmiseks:

1. Vajutage ja hoidke ootereziimis mitme minuti jooksul all nuppu ,Hour/
Min’. Ekraanil sittib indikaator (2), ajaregistri indikaator vilgub.

2. Valige valimisrongast vajalikku suunda podrates dige kellaaeg. Registri
imberliilitamiseks vajutage veel iks kord nuppu ,Hour/Min” ja valige
valimisrongast podrates dige minutindit. Registri suurima voimaliku ndi-
du saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.

3. Kui olete kellaaja seadmise lopetanud, arge vajutage iihtegi nuppu. Kel-
laaeg salvestatakse mone sekundi parast.

Helisignaalide sisse-/valjaliilitamine

Multikeetjatel REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E on nuppude vaju-
tamisel ja toiduvalmistusprotsessi lopetamisel kostvate helisignaalide sisse-/
valjaliilitamise voimalus. Helisignaalide sisse-/valjalilitamiseks vajutage oote-
reZiimis ja hoidke moni sekund all nuppu ,Cancel”.

Elektritoitest soltumatu mélu

Multikeetjatel REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E on elektritoitest
soltumatu malu. Elektritoite ajutise katkemise (toiduvalmistusreZiimis kuni 15
minutiks) korral sdilivad koik seaded malus. Seade jdtkab to6d sellest etapist,
kus t60 katkes. Kui te ei soovi toiduvalmistusprotsessi jatkamist, vajutage nuppu
JCancel” ja seade Liilitub ootereziimile.

Toiduvalmistusaja maadramine

Multikeetjad RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E voimaldavad muuta ka iga
programmi jaoks vaikimisi mdaratud toiduvalmistusaega. Muudatuse samm ja
maaratava aja voimalik vahemik soltuvad valitud toiduvalmistusprogrammist.

1. Valige valimisrongast vajalikku suunda poorates soovitud programm.
Ekraanil siittib indikaator ,Timer’, iga programmi kohta ndidatakse selle
vaikimisi mddratud toiduvalmistusaega.

2. Vajutage nuppu ,Set”. Tunniregistri indikaator hakkab vilkuma.

3. Valige valimisrongast vajalikku suunda podrates dige kellaaeg. Registri
Uimberlilitamiseks vajutage veel iiks kord nuppu ,Hour/Min” ja valige
valimisrongast pdcrates oige minutindit. Registri suurima voimaliku ndi-
du saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.

Viitstardifunktsioon

See funktsioon voimaldab maddrata kellaaja, milleks toit peab valmis olema.
Toiduvalmistusprotsessi kdivitumist saab edasi likata kuni 24 tundi 15 minuti
kaupa. Tuleb arvestada, et viitstardi aeg peab olema suurem, kui on seatud toi-
duvalmistusaeg, muidu hakkab programm td6le kohe pérast nupu ,Start/Keep
Warm” vajutamist.

1. Valige soovitud programm ja seadke vajaduse korral toiduvalmistusaega.
Programmi ,MULTICOOK” jaoks maarake toiduvalmistustemperatuur.

2. Vajutage nuppu,Set”. Ekraanil hakkavad vilkuma indikaatorid ,Time Delay”
ja viitajandidu indikaator.

3. Valige valimisrongast vajalikku suunda podrates dige kellaaeg. Registri
Uimberlilitamiseks vajutage veel iiks kord nuppu ,Hour/Min” ja valige
valimisrongast podrates oige minutindit. Registri suurima voimaliku ndi-
du saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.

4. Vajutage nuppu,,Start/Keep warm”. Seade liilitub timber programmi viits-
tardi reziimile, mille ajal poleb ekraanil indikaator Time Delay”ja jooksev
kellaaeg. Et ndha mdaratud kellaaega, milleks toit valmis tehakse, vaju-
tage nuppu ,Hour/Min”.

5. Tehtud seadete tiihistamiseks vajutage nuppu ,Cancel’. Pérast seda peate
toiduvalmistusprogrammi parameetrid algusest peale uuesti maarama.

Me eie soovita kasutada viitstardifunktsiooni, kui koostisainete hulgas on
kiiresti riknevaid toiduaineid. Programmidega ,EXPRESS’,,SAUTE’, ,RAVIOLI,
LPASTA, ,DUMPLINGS” ja ,CRUST viitstardifunktsiooni kasutada ei saa.

Valmis toidu temperatuuri hoidmise funk (automaatne soo-
jashoidmine)

See funktsioon Lilitub sisse at elt kohe pdrast toiduvalmistusprogrammi
00 Loppu ning voib hoida valmistoidu temperatuuri vahemikus 70-75 °C 12
tunni valtel. Seejuures ndidatakse ekraanil aega, mille valtel seade on selles
reziimis to6tanud. Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise nuppu ,Start/
Keep Warm” vajutades valja liilitada (indikaator ,Keep Warm” kustub).

Kuigi automaatne soojashoidmine toimib 12 tunni viltel, ei soovita me toitu
kaua soojas hoida, sest see vib toidu liiga kuivaks teha ja toidu maitset
halvendada.

Programmides ,EXPRESS, .YOGURT, .YEAST DOUGH’, ,VACUUM:, ,RAVIOLI,
LPASTA; ,DUMPLINGS’, ,CRUST" automaatset soojashoidmist kasutada ei saa.

Programmis ,BREAD” on automaatse soojashoidmise aeg piiratud 3 tunniga,
programmides ,BAKE”ja ,PIE” - 4 tunniga.

Automaatse soojashoidmise eelneva viljaliilitamise vdimalus

Kui te automaatset soojashoidmist ei soovi, saate selle funktsiooni eelnevalt vélja
liilitada. Selleks vajutage pérast toiduvalmistusprogrammi kdivitamist uuesti nup-
pu,,Start/Keep Warm” ja hoidke seda all, kuni indikaator ,Keep Warm” kustub.



Samal viisil saate automaatse soojashoidmise funktsiooni uuesti sisse Liilitada
(indikaator ,Keep Warm” siittib).

Teie mugavuse huvides on automaatse soojashoidmise funktsioon toidu val-
mistamisel temperatuuril alla 80 °Cvaikimisi automaatselt blokeeritud. Vaja-
duse korral saab selle kdsitsi sisse Lilitada, milleks tuleb pdrast toiduvalmis-
tusprogrammi kdivitamist vajutada nuppu , Start/Keep Warm’ (indik Keep

naidu vahetumine algusest peale. Edasi jargige juhiseid punktides 5-7 osas
,Uldine toimingute jarjekord automaatprogrammide kasutamisel”.
Programm ,,EXPRESS”

Soovitatav kiirriisi ja somerate tangaineputrude valmistamiseks ning mitmesu-
qguste toiduainete keetmiseks.

Warm® siittib).

Toidu iilessoojendamise funktsioon
Multikeetjat saab kasutada ka jahtunud toidu iilessoojendamiseks.

1. Pange toit sisepotti ja sisepott seadmesse. Veenduge, et see on tihedalt
kiitteelemendi vastas.

2. Sulgege kaas, nii et kostaks kldpsatus, ning iihendage multikeetja voolu-
vorku.

3. Vajutage nuppu Reheat”. Ekraanil sittib vastav indikaator ja ilessoojen-
damine kaivitub. Seejuures ndidatakse ekraanil selles reziimis tootatud
aja edasilugemist. Toit soojendatakse temperatuurini 70-75 °C. Seda
temperatuuri on voimalik alal hoida kuni 12 tunni véltel.

4. Vajaduse korral saab (ilessoojendamise nupuga ,Cancel” katkestada.

Kuigi multikeetja voib hoida toitu soojas kuni 12 tundi, ei soovita me toitu
siiski kaua soojendada, sest see voib muuta toidu maitseomadusi.

Uldine toimingute jérjekord automaatprogrammide kasutamisel

1. Pange ettevalmistatud toiduained sisepotti.Jdlgige, et iihegi koostisaine
(sealhulgas vedeliku) tase ei kiiiiniks korgemale sisepoti sisekiiljel oleva
skaala suurimast vaartusest.

2. Pange sisepott seadme korpusesse ning veenduge, et see on tihedalt
alumise kuumutuselemendi vastas. Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus.
Uhendage seade vooluvérku.

3. Valige valimisrongast poorates soovitud toiduvalmistusprogramm.Vastav
indikaator hakkab vilkuma, ekraanil ndidatakse indikaatorit ,Timer” ja
vaikimisi madratud toiduvalmistusaega.

4. Vajaduse korral muutke toiduvalmistusaega. Programmi ,MULTICOOK”

jaoks saate mddrata ka toiduvalmistustemperatuuri.

. Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaeg.

. Toiduvalmistamise kdivitamiseks vajutage nuppu,Start/Keep Warm”.Nupu
indikaator siittib ja ekraanile kuvatakse programmi tdétamise aja ma-
halugemine.

7. Programmi loppemisel kostab helisignaal ja programmi indikaator kustub
ekraanil. Olenevalt seadetest ldheb seade iile automaatse soojashoidmi-
se reziimile (poleb indikaator ,Keep Warm’, ekraanil kuvatakse automaat-
se soojashoidmise reziimil tootatud aja edasilugemist) voi ootereZiimile.

o

Toiduvalmistusprotsessi peatamiseks mis tahes etapis, valitud programmi
iseks voi automaatse idmise véljaliilitamiseks vajutage nup-

pu ,Cancel”

Programm ,MULTICOOK”

Programm ,MULTICOOK" on ette nahtud mis tahes toitude valmistamiseks kasu-
taja madratud toiduvalmistamistemperatuuri ja -aja parameetrite jdrgi. Toidu-
valmistusaega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 minutit kuni 12
tundi. Temperatuuri saab muuta 5 °C kaupa vahemikus 35-170 °C.Vaikimisi on
toiduvalmistustemperatuuriks programmis ,MULTICOOK” mddratud 100 °C.

Et toiduvalmistustemperatuuri ise muuta, vajutage vastavasse reziimi liilitumiseks
nuppu ,Set” (veel iiks kord, kui muutsite toiduvalmistusaega, vdi kaks korda, kui
kasutate vaikimisi madratud toiduvalmistusaega). Ekraanil hakkab vilkuma tem-
peratuurindidu indikaator. Valige valimisrongast vajalikku suunda poorates dige
temperatuurindit. Suurima voimaliku temperatuurindidu saavutamisel jatkub

Toiduvalmistusaja reguleerimise,

sioone selles programmis kasutada ei saa.
Programmi ,EXPRESS” valmimisel kuvatakse ekraanil simbolit «-- --», ja toidu-
valmistamise ajal - diinaamilist indikaatorit.

Programm ,RICE/GRAIN”

Programm on mdeldud riisi ja mitmesuguste veepohiste putrude valmistamiseks.
Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni
4 tundi.

Programm ,STEAM”

Soovitatav aedviljade, kala, liha tédtlemiseks, pelmeenide, dieet- ja taimetoitude
valmistamiseks. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 5 minutit kuni
2 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programmi ,Steam” td6aja mahalugemine algab vajaliku temperatuuri ja auru-
tiheduse saavutamisest sisepotis.

Toidu aurutamiseks multikeetjas kasutage spetsiaalset noud, mis tuleb koos toidu-
ainetega sisepotti panna. Kindlasti valage sisepotti koigepealt 600-1000 ml vett.

Programm COOK”

q

e soojashoidmise ja viitstardi funkt-

, liha, voi kala | ks. Toiduvalmistusaega saab kasitsi
muuta vahemlkus 10 mlnutlt kuni 8 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.
Programm,,SOUP”
Soovitatav mitmesuguste suppide ning samuti kompottide ja marinaadide val-
mistamiseks. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni
8 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.
Programm ,SAUTE”
Soovitatav liha, aedviljade, linnuliha ja muude toiduainete praadimiseks. Toidu-
valmistusaega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 2
tundi.
Viitstardifunktsiooni selles programmis kasutada ei saa.
Soovitame praadida toiduaineid avatud kaanega - nii saate krabeda kooriku.
Enne programmi ,SAUTE” uuesti kasutamist laske seadmel tdielikult jahtuda.

Programm ,BAKE”

Soovitame kasutada seda programml liha mng mltmesuguste parmi-, lehttaigna
VoI muust taignast kiipsetiste | 0 Imistusaega saab kdsitsi
muuta vahemikus 10 minutit kuni 8 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Automaatse soojashoidmise tddaeg on selle programmi puhul 4 tundi.

AN istoidu sisepotist .eemaldamiseks kasutage p d véi -lappe.
Prast kiipsetamist voivad sisepotti jidda rasvaplekid, see on lubatud. Puhas-
tage sisepott vastavalt juhistele osas ,Seadme hooldamine’.

Kuigi automaatse soojashoidmise reziim todtab 12 tundi,ei soovita me valmis
kiipsetist kaua soojendada.

Programm ,STEW”

Soovitame kasutada seda programmi kéogivilja, liha, linnuliha, mereandide

hautamiseks, ning siildi ja tarrendite valmistamiseks. Toiduvalmistusaega saab

kdsitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,SAUCE”

Selles programmis saab valmistada praktiliselt koiki kastmeid. Vajaduse korral
saab kastmeid valmistada avatud kaanega. Toiduvalmistusaega saab kasitsi
muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 5 tundi.

Programm ,YOGURT”

Selle programmi abil saate valmistada kodus jogurtit. Toiduvalmistusaega saab

kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programmis ,YOGURT" automaatse soojashoidmise funktsiooni kasutada ei saa.
Jogurti valmistamiseks vaite kasutada spetsiaalset jogurtipurkide komplekti
REDMOND RAM-G1 (tuleb eraldi tellida).

Programm ,DESSERT”

Soovitatav mit itude valmi: Toiduvalmistusaega

saab kdsitsi muuta vahemikus 5 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,OMELETTE”

Soovitame kasutada seda programmi koheva voi 6hukese omleti valmistamiseks.
Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 5 minutit kuni 10 tundi,
seada saab 10 minuti kaupa.

Programm ,YEAST DOUGH”

Soovitame kasutada seda parmitaigna kergitamiseks enne kiipsetamist. Toidu-
valmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi, seada saab
5 minuti kaupa.

Automaatse soojashoidmise funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Kerkimisel suureneb taigna kogus peaaegu kaks korda, seepdrast ei tohi
taigna algne kogus (iletada poolt sisepoti mahust.
Taigna kergitamisel on oluline sdilitada sisepoti sees stabiilne temperatuur ja
niiskus. Parima tulemuse saamiseks drge avage seadme kaant enne program-
mi td (oppu.

Taigna kergitamisel ei ole viitstardifunktsiooni kasutamine soovitatav.

Programm ,PORRIDGE”

Soovitame kasutada seda programml pumaputrude moosi, dzemml , puuviljamar-
melaadi ja mit Toidt saab
kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 4 tundi.

Programm on mdeldud pudru valmistamiseks pastdriseeritud, vahese rasvasisal-
dusega piimast. Piima tilekeemise valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks
on soovitatav:

koik taisteralised tangained (riis, tatar, hirss jms) korralikult ldbi pesta,
kuni vesi muutub labipaistvaks;

«  madrida multikeetja sisepott enne pudru keetmist vdiga kokku;

« jdrgida tapselt Gigeid vahekordi, modtes koostisained vastavalt retsepti-
raamatu soovitustele ning suurendades voi vahendades koostisainete
kogust ainult proportsionaalses vahekorras;

« tdispiima kasutamisel lahjendada seda joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teravilja omadused voivad tootmiskohast ja tootjast olenevalt erine-

vad olla, mis voib mdjutada toiduvalmistamise tulemust.

Pumapudru valm/stamrseks vo(b 'kasutada ka universaalset programmi, MUL-

TICOOK” ( on 95°()
Programm,) VACUUM"

Tanu erilisele temperatuurireziimile sobib see programm suureparaselt liha, kala,
koogiviljade ja muude toitude keetmiseks dis. To
saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 12 tund| seada saab 5 minuti kaupa.




Automaatse soojashoidmise funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Programm ,PIE”
Soovitame seda programmi erinevate tdidistega lahtiste voi kinniste pirukate
kiip: Toidu saab kdsitsi muuta vahemikus 10 minutit

kuni 4 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.
Automaatse soojashoidmise todaeg on programmi ,PIE” puhul 4 tundi.

Programm ,RAVIOLI”

Soovitame mit i [t lide keetmiseks. Toiduvalmistusae-
ga saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni
1 tundi.

See programm ndeb ette vee kuumutamise keemiseni, koostisainete lisamise ja
nende keetmise. \/ee keemammekust ja mlduamete lisamise vajadusest annab
marku helisignaal ja mahal ine algab teistkordsest nupu
JStart/Keep Warm” vajutamlsest

Automaatse soojashoidmise ja viitstardi funktsioone programmis ,RAVIOLI” ka-
sutada ei saa.

Vahu tekke véltimiseks toiduainete keetmise ajal on parem seadme kaas pérast
vee keemaminekut ja toiduainete lisamist lahti jdtta.

Programm ,PASTA”

Soovitame seda programmi makaronitoodete keetmiseks. Toiduvalmistusaega
saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 minutit kuni 1 tund.

See programm ndeb ette vee kuumutamise keemiseni, koostisainete lisamise ja
nende keetmise. Vee keemamlnekust ja tmdualnete lisamise vajadusest annab
marku helisignaal ja mahal ine algab teistkordsest nupu
JStart/Keep Warm” vajutamlsest

Automaatse soojashoidmise ja viitstardi funktsioone selles programmis kasuta-
da ei saa.

Programm ,DUMPLINGS”
Soovitame mi tainastest p valmistamiseks. Toiduvalmis-
tusaega saab kasitsi muuta vahemikus 5 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 mi-
nuti kaupa.

See programm naeb ette vee kuumutamise keemiseni, koostisainete lisamise ja
nende keetmise. Vee keemaminekust ja toiduainete lisamise vajadusest annab
marku helisignaal. Toid mat ine algab teistkordsest nupu
JStart/Keep Warm” vajutamisest.

Automaatse soojashoidmise ja viitstardi funktsioone selles programmis kasuta-
da ei saa.

Vahu tekke valtimiseks toiduainete keetmise ajal on parem seadme kaas pérast
vee keemaminekut ja toiduainete lisamist lahti jdtta.
Programm ,PIZZA"

Soovitatav pitsa valmistamiseks. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 5 mi-
nuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 1 tund.

Viitstardifunktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Programm ,BREAD”

Soovitatav eri liiki leibade kiipsetamiseks nisujahust ja rukkijahulisandiga. Prog-
ramm holmab tervet valmistusprotsessi alates taigna kergitamisest kuni leiva
kiipsetamiseni. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 10 minutit
kuni 6 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Automaatse soojashoidmise tddaeg on programmi ,BREAD” puhul 3 tundi.

A TAHELEPANU! Kijpsetamise ajal léhevad sisepott ja kiipsetis kuumaks. Valmis
leiva seadmest vdlja votmisel kasutage pajakindaid.
Enne jahu lisamist on soovitatav see hapnikuga kil
eemaldamiseks [bi soeluda.
Arge avage multikeetja kaant enne, kui kijpsetusprotsess on tdielikult [ppenud.
Sellest soltub ka kiipsetise kvaliteet.
Koostisainete potti panemisel jdlgige, et (ihegi koostisaine tase ei kiitiniks
korgemale sisepoti sisekiiljel olevast mdrkest ,1/2"
Vtke arvesse, et programmi tod esimese tunni jooksul toimub taigna kergi-
tamine, millele jrgneb kohe kiipsetamine.
Aja kokkuhoiuks ja tdo it
sid.
Programm ,PILAF”
Seda programmi soovitame mitmesuguste pilaffide valmistamiseks. Toiduval-
mistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5
minuti kaupa.

Programm ,CRUST”

Multikeetjatega REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E saate valmistada
toitu fritiiiris, kasutades selleks spetsiaalset korvi (tellitakse eraldi). Programmis
LCRUST” saab toiduvalmistusaega kasitsi muuta vahemikus 5 kuni 40 minutit 5
minuti kaupa.

Toiduvalmistusaja mahalugemine algab maaratud tdotemperatuuri saavutamisest
sisepotis.

Automaatse soojashoidmise ja viitstardi funktsioone selles programmis kasuta-
da ei saa.

Frittidiris praadimiseks:

Kdigepealt valage sisepotti retsepti jérgi vajalik kogus 6li. Arge unustage pérast
programmi kdivitamist automaatse soojashoidmise funktsiooni valja lilitada
(indikaator ,Keep Warm” peab kustuma).

«  Uhendage fritiiiris praadimise korvi kéepide, kinnitades kaepideme alu-
se vastavasse pessa korvil. Laotage toiduained ihtlaselt korvi.

1. Jdrgige retsepti soovitusi ning madratud aja parast avage ettevaatlikult
multikeetja kaas. Langetage toiduainetega korv frituiiri. Kaas jatke
avatuks.

2. Programmi t66 [Gppemisel tostke korv ettevaatlikult kdepidemest hoides
liles ja kinnitage poti serva kiilge. Laske 6lil valja valguda.

/AN TAHELEPANU! Oli on viiga kuum! Frittimiskorvi eemaldamisel kasutage pa-
jakindaid. Kasutage fritiidiriks ainult rafineeritud taimedli. Tugev pikaajaline
Voi korduv kuumutamine okstideerib dli. Arge kasutage frittimiseks korduvalt
sama oli.
Liigse dli eemaldamiseks kuivatage toiduained enne lauale andmist majapi-
damispaberiga.

Programm . SLOW COOK”

Soovitame kasutada seda programmi liha, linnuliha ja koogiviljade aeglaseks
hautamiseks. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni
12 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

1. LISAVOIMALUSED

«  Fondiiii valmistamine
Juustu valmistamine

 Halvaa valmistamine
.
.

ja lisandite

kasutada valmis leivasequ-

Vedelate toiduainete pastoriseerimine
Noude ja isiklike tarbeesemete steriliseerimine

[V. SEADME HOOLDAMINE

Puhastamine

Enne seadme esimest kasutamist ning toiduldhnade eemaldamiseks pérast
toiduvalmistamist soovitame piihkida seadme sisepotti ja sisekaant 9-protsen-
dilise dadikalahusega ning téodelda poolt sidrunit 15 minuti valtel programmis
LSTEAM”.

Me ei soovita jatta valmis toitu voi vett suletud kaanega multikeetjasse kauemaks
kui 24 tundi. Hoidke valmis toitu sisepotiga kiilmkapis ja soojendage see vaja-
duse korral multikeetjas iiles, kasutades iilessoojendamise funktsiooni.

Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvorgust lahti
tihendatud ning téielikult maha jahtunud. Puhastamiseks kasutage pehmet

lappi ja pet imelist noudep hendit.

Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

& Seadet EI TOHI puhastada kareda lapi ega kraapiva kdisna voi pastaga. Keela-
tud on kasutada ka keemiliselt agressiivseid voi muid aineid, mida ei soovita-
ta toiduainetega kokkupuutes kasutada.

Olge multikeetia kummi- ja silikoondetailide puhastamisel ettevaatlik: kah-
Justatud voi deformeerunud tihendid voivad hdirida seadme todd.

Puhastage seadme korpust vajaduse jargi. Sisepotti, sisemist alumiiniumkaant

ja eemaldatavat auruklappi tuleb puhastada parast iga kasutuskorda. Toiduval-

mistamise ajal multikeetjasse tekkinud kondensaat eemaldage parast seadme
iga kasutuskorda. Tookambri sisepindu puhastage vajaduse jargi.

Puhastage seadme korpus pehme niiske ratiku voi kdsnaga. Voite kasutada ka

pehmetoimelist puhastusvahendit.Voimalike veeplekkide valtimiseks soovitame

korpuse parast puhastamist kuiva lapiga kuivaks piihkida.

Sisepotti vdite puhastada késitsi pehme kdsna ja ndudepesuvahendiga, aga ka

pesta seda ndudepesumasinas (tootja soovitusi jargides).

Kui sisepott on vaga maardunud valage sellesse sooja vett ja laske liguneda.

Seejérel p lec pange kiilma veega taidetud (mit-

te ille maksimaalse taseme) sisepott multikeetjasse, sulgege kaas ja liilitage

lilessoojendus 30-40 minutiks sisse. Enne multikeetja korpusesse panemist
piihkige sisepoti valiskiilg kindlasti kuivaks.

Sagedase kasutamise korral voib sisepoti kinnikorbemisevastase katte virvus
aja jooksul osaliselt voi tdielikult muutuda. See ei ole iseenesest defekti
tundemdrk.

Sisemise alumiiniumkaane puhastamiseks:

1. Avage multikeetja kaas.

2. Eemaldage kaane sisekiiljel ettevaatlikult sisekaas pohikaane
kiiljest.

3. Puhastage mdlema kaane pind niiske lapi voi kdsnaga. Vajaduse korral
peske eemaldatud kaant voolava vee all, kasutades noudepesuvahendit.
Noudepesumasinas pesemine ei ole soovitatav.

Piihkige molemad kaaned kuivaks.

5. Paigaldage alumiiniumkaas oma kohale.

Auruklapp on paigaldatud spetsiaalsesse onarusse seadme valiskaanel ja koos-
neb valis- ja sisekestast. Selle puhastamiseks:

1. Tommake ettevaatlikult véliskesta eendist kaane onaruses liles ja enda
poole.

2. Podrake sisekest vastupaeva opuni ja votke maha.

3. Vajaduse korral eemaldage ettevaatlikult klapi kummitihend. Peske kaik
klapi osad puhtaks.

4. Pange vastupidises jdrjekorras uuesti kokku: paigaldage kummitihend,
pange klapi pohiosa sooned kohakuti vastavate eenditega sisekestal ja
keerake pdripdeva.



5. Paigaldage auruklapp oma pessa seadme kaanel.
Toiduvalmistamise kdigus tekkiv kondensaat koguneb spetsiaalsesse donde seadme korpuses sisepoti Gimber ja voolab
spetsiaalsesse anumasse seadme tagaosas. Kondensaadi eemaldamiseks:

1. Avage kaas ja eemaldage sisepott. Vajaduse korral tostke pisut multikeetja esiosa, et kogu kondensaat anumasse

valja voolaks.

2. Votke anum eendist kergelt enda poole tommates maha.

3. Valage kondensaat valja, peske anum puhtaks ja pange oma kohale tagasi.

4. Sisepoti imber olevasse oonde jaanud kondensaat eemaldage kddgiratikuga.
Kasutusjuhiste rangel jdrgimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattumine seadme tdokambrisse peaaegu valistatud.
Kui seade on siiski oluliselt mddrdunud, tuleb tdokambri pinnad téotorgete ja seadme rikke vltimiseks
puhastada.

Enne kui hakkate multikeetja tdokambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvargust lahti iihendatud ja tdielikult maha
Jjahtunud.

Tockambri kiilgseinad, kuumutusplaadi pinna ja keskse termoanduri katte (asub kuumutusplaadi keskel) vdib puhtaks
piihkida niisutatud (mitte marja!) kdsna voi lapiga. Kui kasutate pesuvahendit, eemaldage selle jadgid korralikult, et valti-
da ebameeldiva lohna teket jargmisel toiduvalmistamise ajal.

Juhul kui keskse termoanduri iimber olevasse stivendisse satub voorkehi, eemaldage need ettevaatlikult pintsettide abil.
Seejuures ei tohi anduri kattele tugevasti suruda. Kui kuumutusplaadi pind on mddrdunud, voib seda puhastada niisutatud,
keskmise kdvadusega kdsna vai siinteetilise harjaga.

Seadme pideval kasutamisel voib kiitteketta vérvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt muutuda. See ei viita iseenesest
seadme korrast dra olekule ega mojuta seadme hdireteta todd.
Seadme hoidmine

Kui seadet pikema aja jooksul ei kasutata, tuleb see kindlasti vooluvorgust lahti iihendada. Tookamber, sealhulgas kuumu-
tusplaat, sisepott, sisekaas, auruklapp ja kondensaadinou peavad olema puhtad ja kuivad.
Kompaktseks hoiulepanemiseks voib kdik osad panna sisepotti ka sisepoti seadme korpusesse.

V. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead toiduvalmistamisel ja nende lahendamine

Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad tiilipvead, nende voimalikud pohjused ja la-
hendused.

TOIT EI SAANUD VALMIS

Valasite sisepotti liiga palju
taimedli.

Praadimisel
Sisepotis on liiga palju niis-
kust.

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui oli katab sisepoti pohja dhukese kihina.
Frittimisel jargige retsepti juhiseid.

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole retseptis ndutud. Kiil-
mutatud toiduained sulatage ja ndrutage kindlasti enne praadimist.

Maned toiduained vajavad enne keetmist eritgotlemist: pesemist, passeeri-

ile. mist vms. Jérgige valitud retsepti juhiseid.

Tainas kerkis sisepoti kaaneni ja

ummistas auruklapi Pange sisepotti vahem tainast.

Kiipsetamisel (tainas
ei kiipsenud Labi) p X "
E:En:t:aiﬁ::? korraga liiga Seejarel jatkake kiipsetamist. Edaspidi pange sisepotti korraga vahem tainast.

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi maarasi-
te (arvestasite) toiduvamistusaja valesti. Liiiga
vaikesed kogused.

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koostisai-
nete valik, nende [Gikamise meetod, toiduainete kogused ning programmi ja toidu-
valmistusaja valik peavad vastama retsepti soovitustele.

Toitu hoiti parast valmimist liiga kaua automaat-
se soojashoidmise reziimil.

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka aega sees hoida. Kui teie
mudelil on selle funktsiooni eelneva valjalilitamise voimalus, kasutage seda.

TOIDUAINED KEEVAD ULE

ja -tingi Soovitame ka-
(2,5%) piima. Vajaduse korral

Piima kvaliteet ja olenevad
sutada korgel temp il pastoriseeritud vih
voib piima veega lahjendada.

Piimapudru piim keeb iile.

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koosti-
sainete valik, nende eeltdotlemise meetod ja kogused peavad vastama retsepti
soovitustele.

Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist alati pohjalikult
pesema, kuni vesi on puhas.

Toiduaineid ei téodeldud enne keetmist voi
toddeldi valesti (nt ei pestud pohjalikult).

Ei jdrgitud toiduainete koguseid voi valiti vale
toiduaine tiilip.

TOIT LAKS KORBEMA

Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist korralikult

Voimalik pohjus

Lahendusviis

Unustasite sulgeda seadme kaane voi ei sulgenud seda
tihedalt, seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur
piisavalt korge.

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutuselementi, seetdt-
tu ei olnud temperatuur piisavalt kdrge.

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

Toiduained on [6igatud liiga suurteks tiikkideks voi ei ole
jrgitud toiduainete koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).
Valitud toiduretsept ei sobi selles multikeetjas valmis-
tamiseks.

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

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikeetja kaant.

Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus. Veenduge, et miski ei segaks sead-
me kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend sisekaanel ei oleks defor-

meerunud.

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu kuumutu-

selementi.

Veenduge, et multikeetja tookambris ei oleks vadrkehi.Arge laske kuumutusplaa-

dil mdérduda.

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohandatud) retsep-

te. Kasutage usaldusvaarseid retsepte.
Koostisaif valik, nende Loikami:
rammi ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama valitud retseptile.

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui kahtlete, kontrol-

lige veetaset toiduvalmistamise ajal.

kogused ning prog-

puhtaks.
Sisepoti ko

pinnakate on

Potti pandud toiduainete iildkogus on vdiksem, kui retseptis soo-
vitatud.

Marasite liiga pika toiduvalmistusaja.

Praadimisel: unustasite sisepotti oli valada, ei pddranud toidu-
aineid timber voi podrasite liiga hilja.

Hautamisel": sisepotis pole piisavalt niiskust.

Keetmisel": sisepotis on liiga vahe vedelikku (pole jargitud toi-
duainete koguseid).

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

Kasutage usaldusvdarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toidu-
retsepte.

Véhendage toiduvalmistusaega voi jrgige selle mudeli jaoks ko-
handatud retsepti juhiseid.

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii et see
kataks pohja ohukese kihina. Uhtlaseks kiipsetamiseks tuleb toidu-
aineid regulaarselt segada voi need madratud ajal imber pdorata.

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmistamise
ajal ilma pohjuseta multikeetja kaant.

Jargige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda.

Kil i itte sisepoti enne kil i ineg
mdrida.

Enne taigna pot madrige sisepoti seinu ja pohja marga-
riini voi voiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!



TOIT MUUTUS VORMITUKS
Segasite toitu liiga tihti. Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7 minuti jarel.
Marasite liiga pika toiduvalmistusaja.

KUPSETIS ON NATSKE
Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis

eritasid palju niiskust (mahlaseid koogi-voi
puuvilju, kiilmutatud marju, hapukoort vms).

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piitidke mitte kasutada liiga mahlaseid/vedelaid
isaineid voi vd ge nende koguseid miinimumini

Jatsite valmis kiipsetise multikeetjasse

Piitidke kiipsetis kohe pérast valmissaamist multikeetjast valja votta. Vajaduse korral vdite jétta
seisma. ikeetj jashoidmi

kiipsetise Lihikeseks ajaks nii, et

KUPSETIS EI KERKINUD
Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud.

Taigen ji liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma.

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toidu-
retsepte. Koostisainete valik, nende eeltdtlemise meetod ja kogu-
sed peavad vastama retsepti soovitustele.

Te ei sdelunud jahu voi ei sdtkunud taigent piisavalt.
Kogused olid valesti madratud.

Valitud retsept ei sobi selle multikeetjamudeliga kasutamiseks.

Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “STEW” ja “SOUP” vedeliku puuduse korral tédle
seadme iilesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja [dheb tile autosoojenduse reziimi. Mitmesugus-
te toiduainete soovitatav tddtlemisaeg aurutamisel

Mitmesuguste toiduainete soovitatav aurutamisaeg

Toiduaine Kaal grammides / kogus,tk | Vee kogus, ml Toiduvalmistusaeg, min
Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 20 min /30 min
Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 25 min
Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 15 min
Frikadellid/kotletid 180 (6 tk) /450 (3 tk) 500 10 min /15 min
Kala (filee) 500 500 10 min
Mereandide sequ (siigavkiilmutatud) 500 500 5 min
Pelmeenid/hinkalid 4tk 500 15 min
Kartul (4 osaks |6igatud) 500 500 20 min
Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 40 min
Peet (4 osaks (digatud) 500 1500 1tund ja 10 min
Aedviljad (vdrskena kiilmutatud) 500 500 10 min
Kanamunad 3tk 500 10 min

Tuleb arvestada, et need on ildised soovitused. Tegelik aeg voib konkreetse toiduaine kvaliteedist ning samuti teie mait-
se-eelistustest olenevalt soovituslikest védrtustest erineda

Véhendage toiduvalmistusaega voi jrgige selle mudeli jaoks kohandatud retsepti juhiseid.

onssisse lilitatud.

Soovitused temperatuurireziimide kasutamise osas programmis ,MULTICOOK”

Todtem-
peratuur
35°C
40°C
45°C
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C
100°C

Soovitused kasutamiseks

Taigna kergitamine, dddika valmistamine
Jogurtite valmistamine

Juuretis

Kadritamine

Maiustuste valmistamine

Rohelise tee, lastetoitude valmistamine
Vaakumpakendis liha keetmine

Punsi valmistamine

Pastori: valge tee
Hodgveini valmistamine

Kohupiima voi pikka valmimisaega vajava
toidu valmi-stamine

Punase tee valmistamine
Piimapudru valmistamine

Besee voi moosi valmistamine

Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.
Toiduvalmistusprogrammide andmete tabel (tehaseseaded)

Tootem-
peratuur

105 °C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C

160 °C
165 °C
170°C

Soovitused kasutamiseks

Siildi keetmine
Steriliseerimine
Suhkrusiirupi keetmine
Rulaadi valmistamine
Lihahautise valmistamine

Vormiroogade valmistamine

Valmis toitude p
Suitsutamine
Kodgiviljavormid ja kala fooliumis

Lihavormiroog fooliumis
Parmitaignatoodete pruunistamine

Linnuliha praadimine
Lihaldikude praadimine

Friikartulite ja kananagitsate valmistamine

krobeda kooriku
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MULTICOOK toitude valmistamine 0min | 2minkeni12t/1min | - 24 12
tustemperatuuri ja aja seadmise voimalusega
EXPRESS Riisi ning somerate putrude kiireks valmistamiseks B B B _ B
vee baasil
RICE/GRAIN E:;ls:teetmme ja tdisteraputrude valmistamine vee 25 min 5 min kuni 4t /1 min B 2% 19
Aedviljade, kala, liha, dieet- ja taimetoitude aurus N . . N
STEAM valmistamine 30 min 5minkuni 2t/ 5 min + 24 12
00K ﬁsglwhade, liha, kala ja muude toiduainete keet- 45 min 10minkuni 8t/5min | - 2% 9
Soup Mitmesuguste suppide keetmine 1tund 10minkuni8t/5min | - 24 12
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SAUTE Kodgiviljade, liha ja linnuliha praadimine 5minkuni 2t/ 1 min - - 12
BAKE rL]:?:e parmi- ja muust taignast kiipsetiste kiipseta- SOmin | 10minkuni8t/5min | - 2% 4
STEW Kt?ﬁgiviliade,liha, kala ja muude toiduainete hauta- 1 tund 10 min kupi 12t/5 B 2% 19
mine min
SAUCE Mitmesuguste kastmete valmistamine 20 min 5 min kuni 5t/ 1 min - 24 12
YOGURT Koduse jogurti valmistamine 8 tund 10 min kmulr: 12t/5 - 24 -
DESSERT Mi 30 min 5minkuni 2t/ 5 min - 24 12
OMELETTE | Ormleti ja vormiroogade valmistaine 0min | 2Min k”m":nm Y0
BBTJSJH Parmitaigna kergitamine 1tund 10minkuni2t/5min | - 24 -
PORRIDGE Piimaputrude valmistamine 30 min 5 min kuni 4t/ 1 min - 24 12
VACUUM | Liha,kala jakidgivitiade vaakumpakendis keetmine | "J]?nm 10 min I:rl::: sy
PIE Piru}(ate, keekside, biskviidi ja tordipohjade kiipse- 0min | 10minkuni4t/5min | - 2% 4
tamine
RAVIOLI Mitmesugustest tainastest ravioolide keetmine 13 min 10 minkuni 1t/ 1 min + - -
PASTA Makaronitoodete keetmine 8 min 2minkuni 1t/ 1 min + - -
DUMP- Mi i i ide keetmi 30 mi 5minkuni 2t/ 5 mi
LINGS itmesugustest tainastest pelmeenide keetmine min minkuni2t/5min |+ - -
PIZZA Pitsa valmistamine 30 min 10minkuni1t/5min | - 24 12
BREAD Leiva kipsetamine sungi | J0mnknSLnd/S g, g
PILAF Eri tiiip pilaffide valmistamine twnd | 10Min k”r’r‘]'irf wndi/S 1y
CRUST Fritiiris praadimine 1gmin | ™0 k”:ri“‘;o mn/s Lo
SLOW COOK r\;:]:e linnuliha- ja kddgiviljatoitude aeglane hauta- 3 tundi 10 min ktr:]r;le t/10 B 24 0

VI. LISATARVIKUD

Multikeetjate RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E lisatarvikuid saab soetada ning REDMONDi uudistoodetega saab tutvuda
veebisaidil www.multicooker.com voi ametlike edasimiilijate kauplustes.

VIl. ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST

Veateade ekraanil Voimalikud vigastused Vea korvaldamine
Stisteemiviga (elektroonplaadi voi termoandurite | Sulgege kaas tihedalt. Kui probleem ei lahene, pdrduge

E1-E4 voimalikud vigastused), vai opn kaas halvasti suletud | autoriseeritud hoolduskeskusesse

Rike Voimalik pohjus Rikke kdrvaldamine

Ei liilitu sisse | Elektrivorgus puudub toide Kontrollige elektrivorgu pinget

Elektrivorgu pingelangused Kontrollige elektrivorgu pinget

Anuma ja soojenduselemendi vahele on sattunud kdrvaline ese
Toit valmib
liialt kaua

Eemaldage korvaline ese

Anum on multikeetjasse paigaldatud viltu Asetage anum sirgelt, ilma vildakuteta

Liilitage seade elektrivorgust valja, andke

Soojenduselement on mérdunud sellel jahtuda. Puhastage soojenduselement

VIIl. GARANTIIKOHUSTUSED

Seadmele antakse garantii 2 aastat ostmisest. Garantiiperioodi jooksul kohustub tootja kdrvaldama remondi, osade valja-
vahetamise voi kogu toote teel koik tehasedefektid, mis on pohjustatud ebakvaliteetsetest materjalidest voi
tootmisvigadest. Garantii joustub ainult siis, kui ostu kinnitatakse kaupluse pitseri ja miiiija allkirjaga originaalgarantiita-
longil. Garantii kehtib ainult sellisel juhul, kui seadet kasutatakse kasutusjuhiste jérgi, kui seda pole remonditud, lahti
monteeritud ega vadrkasutuse labi kahjustatud, ning tingimusel, et kogu seadme komplekt on alles. Garantii ei kata
seadme loomulikku kulumist ega kulumaterjale (filtreid, lampe, kinnikdrbemisevastast katet, tihendeid jms).

Toote eluiga ja garantii kehtivusaega hakatakse lugema miitigikuupdevast voi valmistamiskuupdevast (juhul kui miiigi-
kuupdeva ei ole voimalik kindlaks madrata).

Valmistamiskuupdev on ndidatud toote korpusel oleval identifitseerimissildil. Seerianumber koosneb 13 numbrimargist. 6.
ja 7.mdrk nditavad kuud, 8. mark seadme valjalaskeaastat.

Tootja mddratud kasutusiga on 5 aastat ostmisest alates tingimusel, et seadet kasutatakse kdesoleva kasutusjuhendi ja
kehtivate tehniliste standardite jargi.

Keskkonnasabralik jadtmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kaitlemine)
Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jddtmekaitluseeskirjade jargi. Hoidke kesk-
konda: drge visake selliseid seadmeid olmejaddtmete hulka.
Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda
eraldi. Vanade seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse.
Sellega aitate kaasa vdartuslike toorainete imbertddtlemisele ja valdite saasteainete sattumist kesk-
konda.
o Kéesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja
elektroonikaseadmete jadtmete kaitlemist.
See direktiiv mddratleb elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamise ja taaskasutamise pohinduded, mis kehti-
vad kogu Euroopa Liidus.



TMpw Eekwiioete ) xprion autric T ovokeuric, iaPdoTe e mpoooyn Tic odnyies
Xoriong g Kat puAdére Tic yia va oupBouleuteite otav xpeiaotel, H owatr xprion
¢ auakeuric Ba Bonbricei va oag eumnpetei yia mepioadTepo xpovo.

M ETPA AZOAAEIAX
0 kataokevaotrg Sev euBuverat yia ug (npieg mov
mpokhiBnkav amd T jn oupGpQWON He T amat-
THOEIC A0aNEiag Kal TOG Kavoveg yprong.

e At n ouokeur eivat moAUNEITOUPYIKN GUOKEA YIa TO
Hayelpepapogiuwy ae oikiakomepiBahhov kat pmopel

va xgnomononnﬁa e dlapepiopiara, ECoyIKEg KaTolK

&, dwparia Eevodoyeiwy, BonBinTikodc xwpoug o
Kataotfjata, ypagela, 1 o€ AMeq tévoteg ouvBrikeg
HﬂBlOUﬂXGVlKﬂC prionG. Biopnyavikn  omotadijrore
GMn i eouaiodotéwn Ypnan ¢ ouokeuc
mipénel va BewpnBei wg mapabaon g opBric ypriong
TouTpoidvToc. er]vnspimwogaurr'],ommomuamr’lc
dev elvarumedBuvog yia Tig evoeyOpieveg UVENELE,

e [lpw ouvdéoete ™ ouakeur pe 10 NhekTpikd dikTuo
eNéy&re av n Ton Tov OKTUOU €ivan idta pe ovopa-
0TIk Tdon Tpoodoaiag ¢ ouakeur¢ (PAéne Ta
TEYVIKA XAPAKTNPLOTIKG 1} TNV €pYO0TAGLAKN TIIVG-
Kioa Tou npo’[évroc).

* Xpnoiponoujote kahwdio nposkraog( miov B yel
katdMnhec mpodlaypagéq yiava umodeytei v 1oyy
KatavaoUpevn amo TV GUGKEUR, yiaTi 1) avavti-
oTolyia Twv mapapétpwy pmopei va odnyroet o¢
Bpayukikhwpa n avaehen Tou kahwdiov.

e YUvOéete T auakeun povo oe mpideg pie yeiwon,
QuTA €lvat {ia UTOYPEWTIKY amaitnon yia Ty mpo-
otacia kard me nAektpomhndiag. Xpnatomotwvrag
éva kahwoto mpoéxtaon BePaiwbeire ot kat quo
éxet pia odvdeon yeiwong.

o

@

[TPO2OXH! Kawdm Aetroupyiarme uokeuric tomepiBAnud
T0u, To oA ko Ta petaMikd pépn Beouaivovear! Na siote
Tipoaexikol! Xpnayomoujate ydviia godpvou. [ia va
anogeuybolv Ta exyadyata amd Tov KauTo aTué uny
Auylgﬂfnde 710 1) GUOKEUI] GTay To KdKi v avoIKTd,
Anoouvdéete T ouokeun amé v mpila petd
yprion kaBag kau katd t didpketa tou KaBapiopiol
N M petakivnong. Apaipeite 1o kahwdio Tpogo-
doolag e oTeyva xépia kpataviag 1o amd 1o fuopia
ka1 61 amé 10 610 To KaAwdlo.

Mnv mepudre o kahwbto amd avoiyata oTi¢ MOpTE
1| kovta o myég Beppdtntac. Mpoagxete 0 nhe-
KTPIKO KaAWI0 val v GUOTPEPETAL Kal VAl iy
dmhwveral, va pnv Epyetal o€ enagr y\e atyunpd
QVTIKEileva, Ywvie Kat KpEC TwV EMmAwY.

Na Guudare; tuyaia BAGBn ato Kakaidio peduatog
[imopel va mpokaAéael Guaeroupyig i omoieg Oy
TUULOPPWVOVTAL e TOUS BpOUC Eyyinang ke Emiong
umopei va obnyrioer oe nhektpomnéia. Eva
KateaTpappévo kakdio pedatog amarrei emefyouaa
avTIKatdaTaon oe v KEvTpo TEyVIKTic eumnpémnan.
Mnv tonoBeteite ) ouokeur| o jiia pohaki emod-
Vel in T okenalete kata T dapketa g Aet-
Toupylag g, auté pmopei va odnyroel o umepBep-
{avon Kat 0UGAEITOUpYia TG OUOKEUAC.

Mnv xpnotponoteite T oukeur atov Umaifpo, n
EMAYN TOU E0WTENIKOU TG CUOKEUN e Lypaaia
€éva avikeiyieva pmopei va mpokahéoel copapég
oBopéc 0T OUOKEUN.

MMpw Tov kaBapiopo g ouokevric PePaiwbeite ot
lvat amoauvdepévn amo To GUKTUO Kal ExELKPUKOEL

o)

AN

evtehac. Na akohouBeite motd Ti odnyieg yia tov
kaBapiopd TG oUOKEVAG.

AMATOPEYETAlva BufliCete t guakeur) uéoa ato vepd
17 va Ty TomofeTe(te kdtw amd Tpexoupevo vepd!

H auakeur pmopei va ypnaomoteitar amd maidid
¢ nhikiag Twv 8 xpovawv Kat dvw, kat GTopa pe
HEIWEVEC YUYOQUOIKEC 1} VONTIKES IKAVOTNTEC, 1
€ QVEMapKN epmelpia A yvadan, povo av emphémo-
vTat f Toug mapéyoveat odnyies OYETIKG e TV
aoah] prRon TG GUGKEVNG Kal TOUG KIvOGVoug
. Tamadid Oev mpémetvanai(ouv e Tr GUoKeur.
0 kaBaptopoc kat n GuvTripnan TG OUOKEVrG Oev
mpémel va yiveraw amd ta matdid xwpic emiphen.
Ouhadte T ouokeur Ka To NAEKTpIKO Kah@lo 0T0
Xpo jn mipoafdatpo amé maidid kdtw 8 eriv.

H guakeun bev mpoopiletaiyia )sg\mon e ECwTepiko
XPOVOHETPO €(te pie ouompa Aeyelpiopion.

YA ovokevaoiag (pepBpavn, moAuatupévio khm)
umopei va eivau emkivouva yia Ta madid. Kivouvog
aoguéiac! Gudtre Ta uMikd ouakevaciag o€ pn
mipoaBdatpo yia Tamaidid xwpo.

Anayopevetai va zmoxeud)éare 0t idtot 1 va emé-
pete aMayég atov pnyaviopd g ouokeurc. Oheg
0 €pya0i€C OUVTIPNONG KAl EMOKEVIC Pémel va
ektehodvtat amé €va e¢ouaLo00TNEVO KEVTPO EMt-
OKeuav. Avtienayyelpatikg ektehodpievn epyacia
fmopei va oérkynoa o€ PAapn e ouakeung, Tpav-
HaTlopO Kau UAIKEG {uiéc.

[IPO2OXH! Amayopedete n yprion T guakevric o
nepimtwon drav undpyel omotadnmote BAdpn.



Texvika apaknpiotikd
Movtédo RMCG-M13E | RMCG-M23E | RMC-M33E
loyic 500W 860W 900W
Taon 220-240V,50/60 Hz
XwpnukTnTa tou ok 3\ SA 6\
Eniotpwon Tou pmok AvtikoMnikei kepapikry Anato® (Kopéa)
0Bovn LED
Eiboc Sayeipiong Hhextpovikr)
Ba)Bida atod Anoonwyevn
Anoonwyievo eowtepikd kandkt Yndpyet
Mk tpogodoaiag oto awpa TG CUoKeUA¢ Yndpyel
Evepyeiakd aveapmm pvijin Yndpyet
Anevepyonoinon nynTIKey onudtwv Yndpyet
Nertovpyieg
Avtopato ls’umlm Umapxel, €wg 12 peg
Mp TKA pyoroinon autpatou { unapyet
Kueuu'rspwq zvupfn( undpyet, éwg 24 Gpeg
paven matwv undpyel, €we 12 wpeg
Npoypappara
1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (ZYMH ME MATIA)
2. EXPRESS (EZMPEY) 15. PORRIDGE (XYAOX. TAAAKTOY)
3. RICE/GRAIN (PYZI/AHMHTPIAKA) 16. VACUUM (KENO)
4. STEAM (XTON ATMO) 17. PIE(MITA)
5. COOK (BPAZIMO) 18. RAVIOLI (PABIOAI)
6. SOUP (20YMNA) 19. PASTA (MAXTA)
7. SAUTE (THTANIZMA) 20. DUMPLINGS (MMOYAETTE)
8. BAKE (YH3IMO) 21. PIZZA (MITZA)
9. STEW (ZITANO BPAYIMO) 22. BREAD (YQMI)
10. SAUCE (XAATZA) 23. PILAF (TIAAOI)
11. YOGURT ([NAOYPTI) 24. CRUST (THTANIZMA ZE AAAI)
12. DESSERT (EMIAOPNIA) 25. SLOW COOK (ZITANO MATEIPEMA)

13. OMELETTE (OMEAETA)

Mo

Eid

6.

8.
9.

10.
1.
12.
13.
14.
15.

vTélo RMC-M13E RMC-M23E RMC-M33E
0 MO RB-(302 RB-(502 RB-C602
. 2O TG OUOKELTG

Aoygio yla GUYKEVTPWON OUHTTUKVAPATOC

Nivakag diayeiptong pe 0Bovn

Aaktoho pobpiong

Aakomng tpogodoaiag

M\fKTpo avoiypatog kanakiod

Aoygio yia payeipepa otov atpd

Doygio yia pétpnon

Kovtdha

Indrovha

Kahwdio pevpatog

Srotyeia mivaa Stayeipiong A2
1. 060

2.
3.

=)

ovn).
Agikteg mpoypappdTwy payepEpaTog.

ﬂ)\r‘]npo «Hour/Min» («Qpa/Aemta») — zvzpvonoinon Katdotaong puBpioNg
szxouauc wpag. Em)\ovn adiac wpac/Aemev o€ katdotaon piBIONG Tpéxouaag
pag, Xpovou payelpéuatog Kat Kuﬂumpnon( zvap{nc

Mhijktpo «Reheat» ( pH pyoroinon Py P
NG MATWV )€ KatdoTaon uvuuovn()

MqkTpo «Start/Keep Warm» («1 Evap{n/aumuum (zoruua»] e SeikTe «Start»

Kat «Keep Warm» — evepy poypapp Hayeipép Tipokatap-
KTk pyoroin ,aumucnou( e
Aaktoho puBpianG: emhoyn mpoypappaToS payelpépatog, puBpion

wpag/xpovou payeipépatog / xpovou kaBuotépnong évapéng, pubjuian Beppo-
Kkpaoiag oto mpdypappa «MULTICOOK». Me Se§100tpoen kivnon ot agiec auéa-
vovTal, He aploTepoaTpo@n Kivnon — petwvovtal. Me to daktuhio pubpiong
UMOpE(TE va MpayatonolnoeTe 16 PETaywyéq Péoa o€ iia aTpo@r Ha 360°.
AEiKIn( «Keep Warm» avaBet atov miijktpo katd T Aetroupyia autopatou {e-
0TapaToC.
ﬂ)\nnpo «Cancel» («Akbpwon») — 6luxom1 A pYiag Tou mpoypapp
JaTO, AKUpWON uriap pyomoinon, oy
nan nxnm«uv onpaTwy (o€ K(IT(]UTOUI‘[ uvuuovn()
TAqKTpo «Set» («PUBIN») — evepyomoinan Katdotaons puBHIONG MapapéTpwy
Tipoypdppatog, petapaocn omy Katdotaon puBpiong Oeppokpaciag (oTo mpo-
ypappa «MULTICOOK») / xpovou Kqﬁuorspnanc évapéng.
. Deiktng «Start» elvat avappévog katd T Sidpkeia knoupvla( TIpOYPAUNATOC
Kat Aertoupyiag pnong évapéng, avap otV po-
ia epyaoiag otamp «RAVIOLI» «PASTA» kat

etolaoia yia b

«DUMPLINGS».
Ypagr Tn¢ 086vne

NeprapPavovrat
0o pe \Hévo péaa ok 1tep.
Doxeio yia payeipepa otov atpd 11ep. P
Tndtouda 11ep. A.
Kovtdha 1tep.
Doxeio yia pétpnon 11ep. B.
08nyieg xpriong 1tep.
BiBhio «100 guvtayéc» 1ep. C
BiBAidpto eyyinong Ttep, D.
Kah@dto pevpatog 1ep. E
0 napaywydc éxel Sikalwua va kdver aMayéc oo viildw, advodo ka oTa Teyvikd '
XapaKTnpIoTIKd Tou mpoidvtoc katd T Betiwon ¢ mapaywyric Tou xwplc emmpd- LN

abemn eviuépwon yia i aMayés auréc,

Neprypaij mohuokevwv RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E AL

1. Kamax pe haBida
2. Anoomwpevn BarBida atpol 4,

ATIOOTIOPEVO E0WTEPIKO KATTAKL
Mok

Aeiktng «Timer» — eivat avappévo kata t poBjion xpovou payepépatog / katd
™ Aettoupyia Tou mpoypdppartoc.

Aeiktng «Time Delay» — avaBet katd m puByion xpdvou kaBuotépnong évapéng
/ Katd T Aettoupyia TG GUOKELNC 0€ kataotaon kaBuatépnong Evapéng.
Aeiktng amevepyomoinong NXNTIKWY GNPATWY.

Aeiktn Nettoupyiag autopatou {eatapartog.

Aeiktng «Reheat» — avapet katd T didpkela Nettoupyiag avabéppavong matwv.
Aeiktng agiag Beppokpaaiag ato mpoypappa <MULTICOOK».

PIN AMO THN NMPQTH XPHZH

Bydhte pe mpoooyr} T GuoKevr ané T uokevaoia. Apaipéote 6ha Ta UNIKA OUOKELa-
oiag kat dlapnuotika aumkd)\)\nm

My Bydd 6M j OMyra i evBeiéec (edv undp-
Youv) Kai To uuroxoMnro uz aplepo Kat oe:pa NG ouoKeurs mdvw ot owpa el H

amouoia Tou apiBjoU aelpdc mévw aTo MPOiGY aUTOLATWG 0TePEi To SiKaiwya eyyl-
none.

KaBapiote to opa g suokevric e éva vwnd mavi kat kaBapioe To o, agiiote T
va 0Teyvioouv. Nava v zuqmvwm Hia JupwBId Katé Ty mpw XprAaN Trg OUoKev-

Tig, mpayy | 1P

propd g (BA. 6¢ GUOKEUI ().

Med m petagopd rj amobiikeuon oe yapnéc Beppokpaoies agriote T ouokeur o€
Beppokpaoia dwyariou TouhdyiaTov 2 wWpeg Mot amd T evepyomoinan.

[I. XPHEH TOY MOAYZKEYOYX

Mpw ané v mpwtn Xprion

TomoBeTr0Te T GUOKER OF Jla {ola 0pI{OVTLa EMQAVELD iE TETOLO TPOTIO YIa VA HNV
TIEQTEL 0 (€0TOC aTPOG Mov Pyaivet amd T PahBida oTi¢ TameToapies, SlakoounTikd
UAIKd, NAEKTPIVEC OUOKEVEC Kat GANEG GUGKEVEC 1} UNIKG TToU ptopolv va Xahdaouv amo
mv vypacia i vPny Beppokpacia.

Mpw amd To payeipepa PePatwbeite 0Tt OMa Ta EWTEPIKA KAl EGWTEPIKA HéPN TOU TTO-
Nuoketoug dev £ouv BAdpeg, Opavopata kat AMa ehattwpata. Metad Tou doyeiou kat
Beppavikov aTolxeiov Sev mpémet va umdpyouv dNAa avTikeipeva.

Katdotaon avapovig

A6 mpogmi\oyn n 6uVOESEPEVN pE PEUA GUOKELT BpIOKETAI ATV KATAOTAON QVaHOVIC,
ot 080vn ametkovileTal Tpéyouca wpa o 24-wpn poper. Edv kata m pubpien ma-
PAPETPWY 0TN SldpKela Vo Nemto Sev £xeTe matoel kavéva MAKTPO, N KatdoTtaon
EMOTPEPEL 0TIV KATAGTAGN AVAMOVIG, ONEC OL TPONYOUHEVES PUBHITEIC AKUPWVOVTAL.
PuBpion podoytod

la puBIoN TpéYouTac WpaC:

1

Natote kat kpaToTe yia pepikd deutepohemta to mirjktpo «Hour/Min» o€
Katdotaon avapoviic. tnv 086vn Ba aneikoviote o Seiktne (), Ba avaBoapii-
Vel 0 SeikTng povou.

Ttpépovtag o SaktuNo puBIoNG 0€ a1y 6TV AMN peptd, Stahé€te T alia
wpag. Na petatpomn e emhoyn Eavamatiote To miktpo «Hour/Min» kat pe
aTpo@r) Tov dayTuhidlol puBpiong Bakte emAé€te Ty agia Aemtav. Otav n atia
QTAvel T Péylotn o€ kdBe emhoyn, n puBION cuvexilel amd Ty apyn.

Metd amd v ohokhipwon T pUBHIONG TPEXOUGAC MPAG PNV TATATE Kavéva
m\KTpo. MeTd and pepika Seutepolemta n pubpiopévn agia xpovou Ba dlatn-
pnesl

xI]TleV

pac no)\uomun REDMOND RMC- M13E/RM( M23E/RM( M33E npoPhémetal Suvatotn-
Ta evepyomoinang/anevepyoroinong nanxwv ONATWY Tou akobyovtal dtav natdpe
Ta MANKTPA Kat 6Tav oNoKA Na

£Vepyomoinon NYNTIKI¢ ouvodeiag mathoTe kat Kpamu‘rs vlu JEpIKa 6£u1£po)\smu 0
Ko «Cancel» 0TV katdoTaon avagioviig.

Evepyelakd aveaptnm pvijpn

Mouakeon REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E éyouv evepyetaka avesaptn-
™ pviEn. L& mepimtwon mpoowpiviig dlakommg nheKTpikol pebpatog (éwg 15 hemtd o€
KatdoTaon payelpépatoc) ONeC ot puBpioelc Tov xprot dlatnpovvat. H cuokeur Ba
enavéNBet ot Aettoupyia o’ ekeivo To 0Tadlo omou Exet dlakomei. Edv n ouvéxela
Stadikaoiag dev eivaremBupnT, matiote o mAjktpo «Cancel» kat n cuokeur) Ba mepd-
O€ 0€ KATAOTAON QVapoViG.

PuBjon xpévou payeipéparog

Ytamohuoken RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E unopzns va aMddete xpovo payel-

pEHaToc, p
pueul(opevou Xpovou e€aptolvTal amo To ouy
1.

2.
3.

opiévo yia Ka6e mpdypapyia amd mpoemihoyiy. To Brija ahhayri¢ kat dpta

LIpépoviacTo Saktoho pubpong oe pan umv uMn uapla zm)\im Kam)\}\n-
o mpdypaypa. Iy 0B6vn Ba QuTioTel Seiktne «Timer», ya Kabe Tipbypapya
Ba anetoviCetat xpovog payelp anod Vi

Natrote 10 MAKTPo «Set». Ba uquoaanﬂ 0 6zum|< zm)\ovﬂc pag.
Tpépovtac To daktuNo puBpong o€ pita 1y oTnv GAn pepid, enégte Ty atia




opac. Na perdBaon emhoync Eavamatriote To mijktpo «Hour/Min» Kat pe T
0Tpo@1) Tou Saktohiov puBon¢ pubpiote T atia Aemtav. Otav n adia Ba
Qracel ot péyion oe kabe emoyn, 1 pubpon Ba cuvexioet amd v apyi.
Aerrovpyia <KaBuetépnon évapéne»
AuTr’] N Aettoupyia emtpémel va pubpioeTe Xpovo péxpl Tov omoio To QaynTo mpénet va
eivart €ropo. Mmopeite va avaBdMete T dladikasia uuyzlpépum( ya Xpévo éxpt 24
mpzc e Bnpa pueulon( 15 \emta. Npénetva }mu[}uvm unotpr] 0TL 0 Xpovog uquoAn(
Tpémel va €lval i pOC amd 10 p Xpove pépatoc, AN To mpo-
vpapua Oa apxmzl apzowc HoNig mmwm 10 n)\nnpo Start/ Keep Warmp.
EmAé€te 1o npovpaupu ov emBupieite, puBpioTE To XpOvo payelpépatog av
xpedletar. Na to mpoypappa «MULTICOOK» puBpiote tn Beppokpacia payeipé-
paroc.
2. Matrote To mkTpo «Set». Xy 086vn Oa avaBooPrivov o deiktn «Time Delay»
Kat o deiktng agiag xpovou kabuatépnone évapgng.
3. Zipépovtag To SaktvMo puBHIong mpog pia 1y mpog AAAN pepid, emhéSte my agia
wpac. Na perdpaocn oty aMn emdoyn Eavamatrote To mijktpo «Hour/Min»
Kat mpécpovmc 0 daktuAo puBpIoNG pueuims v agia Aemtov. Aol i adia
gudoer ot péyiom), n poByion Ba ouveyioe and Ty apy.
4. MNamote o n)\rmpo «Start/Keep Warm» H ovokeur) Ba nepdoel otnv katdota-
on pnong évapéng Tov mpoypappatog, 6Ty 0Bovn Ba anewkoviletat
deikng «Time Delay» Kat szxoucu wpa. Nava deite 1o puBpiopévn wpa, péxpt
v oroia To aynto Oa eivat £Toto, nammz 10 mijktpo «Hour/Min».
5. fa uKUpu)m] Tpexouamv puﬂumzmv numme T n)\nnpo «Cancel». Metd 6a
XpelaoTei va & ohoTo T0¢

onong évapéng edv ot ouvtayrj

Dev oupouledera n yprion Aertoupy
xpr)muono:ouvrm eumadr npmovm

H)emoupyia é 6(etar atampoypdppata «EXPRESSy,

SAUTEy, RAVIOLD, uPASTA» «DUMPL NGS» , (CRUST».

pyia iatiipnong Beppokpaciac érouwy payntav (autépato éotapa)
H napovoa hanoupyla QuTopaTa Evepy |€Td ano v oAokAipwon Tou Tipo-

ypappato payelpéuatog kat pmopei va datnpei Beppokpacia étoipov cpuymou ota
6pta 70-75°C katd élapmu 12 wpov. Ty 000vn anetkovietat apeon pérpnon
Xpovou Aettoupyiag ot mapovoa Katdotaon. Av xpeldleTal, Hmopeite va anevepyo-
ToloeTe autoparto {éotapa matwvtag To mAiKkTpo «Start/Keep Warm» (8eiktng «Keep
Warm» 8a oprioer).

IMap6ho mou n katdotacn autéuatou {eatduarog umopei va kpatnBei éwg 12 dpeg,
Sev aupBoulelete va agrivete paynTo ot (eatr katdotaon yia moME wWpeg yiati
auTé pmopei va Eepdael To méto kat va aMdel TG yeuaTiké 8I0TNTEG Tou.
HAermoupyia autdpiatou (eotduarog dev epapud(etat ota mpoypdupata «EXPRESS,
«YOGURT», «YEAST DOUGH>, «VACUUM», <RAVIOLI, «PASTA», «DUMPLINGS», «CRUST».
hril npoypauuu «BREAD»0 Xpovocx\aroupvmc autdpatou (eotduarog eivar 3 wpeg,
ota npoypauyara «BAKE» kat «PIE» — 4 Wpeg.

Edv autpato (éotapa Sevival smeupnm unopzns va gnsvzpvonmnum  Aerrovp-
Yia ek Twv mpotépwv. N va KaveTe auTo Petd amd T évapén Tou mpoypdppatog Eava-
TATAOTE Kat KpatroTe To mAKTpo «Start/Keep Warm, péxptva oprioet o deikng «Keep
Warm.

Meé 7o 610 Tpomo pmopeite va evepy Te T Aettoupyil
Eavd. (o Seiktng «Keep Warm» Ba uvutpzl)

autopatov {eoTdy

fatm 6fem<o).uvon 00C 0TIV MEPITTWOT) Hayelpé. payntav e O i
Kdtw am6 80°C n ).srwupwa autéparou {somuam urermpsrm anod nposm)\oyn
Edv ypetdlera, umopeire va Ty vepyomolroeTe xelplotd, matwvrag 1o mrjktpo «Start/
Keep Warm» pietd ané v évapén mpoypduparog payeipéuarog (o deiktng «Keep

Warm» Ba avdyer).
Nertoupyia avaBéppavone matwv
0 b0 pmopei va xpnoty 10<i yia éppavon KpUwv matwv:

1. Bdte mpoiovta oTo prmo), TomoBETIHTE T0 GTO 0WHA TG GUOKEVIC. BePatwbei-
e 0T1 ayyiCel kahd To BeppavTikd oToieio.

2. Kheiote To Kamdki péxpt va akoUoeTe To KNK, GuvS£0TE To MOAUGKEDOC e TO
pevpa.

3. Matrote To mijktpo «Reheat». Oa avayet avaloyog 6EIKU|( omy o0Bovn kat ba
evepyorouei To (éotapa, oy oeovq Ba anewovierar apeon pétpnon xpovou
\etoupyia TG ouokevri¢ 0’ auTY TV Katdotaon. To gaynto Ba (eotabei éwg
70-75°C. Autiy n Beppokpaoia pmopei va diatnpeital ot Sidpketa 12 wpav.

4. Av ypedleral, PMopEITe Va amevepyomoInoETe TV avabéppavon matwvtag 1
KT «Cancel».

TMapéAo mou 1o moAuokevog umopei va diatnpei payntd oe (eotrj kardotaon éwg 12
wpeg, bev oupBoudelerar va To agrveTe yia oAU kaipd yiai UMopei va OUVEIopépel
aMayr ysuormu')v ToU Aétorr’;rwv

Tevikn 8108 Xefong

1. Bdlte Ta mpoeToipaopéva oUOTaTIKG 070 |,mo)\ Tou roAoKeGoUg. NpoaEéTe va
Bpiokovrat 6Aa Ta suotatikd (cupmepthapBavopévou uypou) KATw amd To jiéyt-
070 onpleio KAPaKa TNV E0WTEPIK] EMPAVELD TOU UTTOA.

2. TonoBetrote To ymol 0To 6wpa Tou moAvokevoug, BePatwbeite Tt ayyilet kahd
o KaTw Beppavtikd ototyeio. KNeioTe To kamdxi péxpt To KNIK. ZuvdéoTe T ov-
OKEUI 1€ TO pevjiaL.

3. Ztpépovtac To Saktuhio pubpiong, emhéSte mpoypappa payelpépatoc. Ba
uvuﬁuanvsl 0 uvu)\ovoc deiktng, omy oeovn fa (lYIElKOVIUTEl Seiktng «Timer»

Kat Xpovog and
4. Avxpzlu(&ml uMuEum xpovo uuyalpzuumc I'laronpoypuppu«MULTICOOK»
unopeite emiong va puby N Beppok( Hayelpéparog.

Av xpewaletar, pueulmzwxpovo 16 évapéng Tou

Npoypappa «RICE/GRAIN»
MpoopiCetat yia Bpdatpto puliod, yuhoug e vepd. Avvatar yeipiot) poBjuon xpovou
payeipépato amo 5 Nemtd w 4 wpeg pe Bripa 1 Aemo.

npovpum.lu «STEAM»
3

VETa1 yia payeipepia Tov atud Aay aplod, KpEATOG, HavILY, Qayntoy
diartac kai yia xopmcpuvouc Advatar yetpiotr pubjion xpovou payelpépatog amd 5
\emta €wg 2 wpeg e Pripa 5 Aema.

Avtiotpogn pétpnon xpovou Aertoupyiag Tov mpoypdppatog «STEAM» Eekivdet agol n
OUoKevr QTacel amapaittn Oeppokpacia kat Ba dnpioupynbei apketd mukvoc atpog

070 pmoA.

Ta payei| ooV muo 070 TIOA 0 €161k6 Soeio yia npmovm
10 omoio TomoBereitat Jiéoa ato pmo. Onwodnmote [Sum 070 pmoA 600-1000 ml vepo.
Npéypappa «CO0K»

YupBouledetar yia Bpdotpio Aayavikav, Kpéatog, Yaplov. Abvatar xeipiotr piBion
Xpovou payelpépatoc amd 10 emd £wg 8 wpeg e Pripa 5 Aema.

Npoypappa «SOUP»

ﬂpoopl(sml Via payeipep d1d Qop ooUTI@Y, dtwv. Advatat
Xeiptoti) poBpton xpovou payeipépatog amd 10 Nemtd éwg 8 u)psc pz Bnpu 5 \ema.
Npoypappa «SAUTE»

MpoopileTat yia Tydviopa Kpéatog, Aaxavikey, MOUNEPIKWY Kat AWV TpoiovTwy.
Abvartat xeiprotn poBpten xpovou payelpépatog amd 5 Aemtd wg 2 wpeg e Pripa 1
\ento.

H \ettoupyia kabuatépnang évapéng oto mapov mpdypappa dev epappoletal.

Zupﬁou)\euzrm va TyaviCere mpoidvia e avoIKTS Kamdiki Trc GUOKeriG, T6Te T

Ta évapén payelpépatog matiote 1o MIKTPo «Slart/ Keep Warm» 0a uVlll|JEl
deiktng Tou mijkTpou, atny 0Bovn Ba anewoviletat aviotpogn pétpnon xpovou
\ettoupyiag Tov mpoypdppartog.

7. Metd and v ohokijpwon Tov mpoypdppatos Ba akouoTel éva nynTIkG orya,
0a oprioet Seiktng Tou aTnv 086vn. Avaoya pe Tic pubpioeiq n Guokeur Ba me-
pdoe oty katdotaon autopatou (eotdpatoc (Ba avdypet o deiktng «Keep Warm»,
oty 086vn Ba anewkovileTar dpean pétpnan xpovou Aetroupyiag autépaton
(eotdparoc) 1 0TV KAatdoTaon avapoviic.

o€ drimote atddio, akupwon pub-
i 6 G natiote 10

o wn

la 6mxonr) me fag payetpéy
Hiopévou mpoypdupatoc rf amevepyomoinon autéjiatou (oTd
mikTpo «Canceb.
npovpuupu «MULTICOOK»
Tomnpoypappia «MULTICOOK» npoopl(nm yia payeipepa cxzéov onmwvénnore oaynTav
e PUBJUIOEVEC a6 YprioTN TAPAETPOUC BepjOKf Kal XpOVOU HaYEIpENaTog.
Abvatar xeipoti pusuwn XPOVOU payelpépatoc amé 2 Aemtd €wg 12 wpeg pe Pripa
aMayni¢ 1 Aenté. Ta 6pia pueumn( GepuOKpaom( 010 Tpéypappa elvar 35-170°C pe

Brina aMayri 5°C. Ano mp yri n 6: () 010 mpoypappa «MULTICOOK»
€ivai 100°C.
Tava pubpioete T 6: nmnmamn)\nnpo«Set»yluuauBu»

on oe ava)\oyn Kuruomcn (enuvu)\nmma etv éyete u)\)\a&l Xpovo payeipépiatog Svo
Qopé¢ v xpnoy {t€ T0 Xpovo payelpéy oyn). 0 deiktng eeppo»
Kpaoia Ba avaPooprvel oty oeovn, Ttpépovtag 1 6uxw)\|o pueumnc € jlla iy oty
uMn m\evpd, EMAECTE T owoTH espuoxpuma Agoin afia QTaoel TN péyloTn emTpe-
Toyevn, pubjion szum(pumuc Ba ouveioet and my apxi. Metd uxo)\ouenm Taony.
5.-7. Tppatog «Tevikr o fa kata ™ xprion autép 5

Npoypappa «EXPRESS»
Mpoopiletat yia ¥piyopo payeipea puliov, e0Bpurtwv Xuhwv and dnuntplakd, Bpd-
oo éla:pop(uv TIPOIOVTWV.

210 apov mpéypapa dev soapué(zml poeuwn XpOvou payeipépatog, Aettoupyiec

apen
Katat m zm)\ovq Tou npovpuuuum{ «'EX|PRESS» mnv 006vn Ba eppaviotei o avpBoo
- =-», Kat katd T Sidpketa me Stadikaoiag payeipépatoq — deiktng oe EEMEN.

éxetpaypuor kpovota. fpw and v emavalnrrrikr yprion Tou mpoypdu-
uaro< «SAUTE» QQNOTE T GUOKEUI Va KPUWOEL.

Npoypappa «BAKE»

To mpoypappa mpoopieTal yia YAoIHo KPEATOC, APTOOKEVAOUATWY amé {Upn pe Kat
Xwpic payd, oupmepihapBavopévou gUMov. Abvartat xeiploTi) piBIon xpovou payel-
pépatoc amd 10 Aemd £wg 8 wpeg e Pripa 5 Aemra.

Xpovo¢ payelpépatoc auvtdpato¢ (eotdpato¢ oTo mpoypappa eivat
4 @pec.

& Tiava PydAete éroipo mpoidv amd To o, yonatuorotry
TIETOETES.
Metd amd to riaio oo umoA pmopouv va pévous Aadepoi Nekédeg, auté emmpéne-
7at. KaBapiore 1o pmol aipgwva e 1o kepdAaio «KaBaploudg g auokeuric.
Av kat umodoyiCetar 6T autdpato (éatapia pmopei va Aeoupyel yia 12 wpeg, Oev
aupBoudevetat va agrivete To étoiuo YnTé oe eotrj katdotaan yia moA wpa.

Npoypappa «STEW»

Mpoopiletat yia otyavo pactpo \ KpéaTog, MOUA Bl DV, payei-
peya mxtA¢ kat ehe. Abvatar xeipiot poBjuon xpdvou payetpépiatog and 10 Aemtd
£w¢ 12 WpEC e Pripa 5 Nema.

Npoypappa «SAUCE»

' auTd To MPOYpapHa HITOPETE va T€ OYedov adhtaa. Av xpet-
ACETal, PMOPEITE Va PaYEIPEVETE A AVOIKTO KAMAKL TNG GUOKEVIC. Abvatat XelploTr
pUBHION XPOVOU HayEIpERATOC amd 5 AemTa £wg 5 WPEC e Pripa 1 Aemo.
Npoypappa <YOGURT»

Me T0 mapov mpoypappa pmopeite va payelpéPete yiaolptt 6o onitt oac. Abvatat
xslpmn PpUBION Xpovou payepépatog amd 10 Aemtd €wg 12 wpeg pe Pripa 5 Aemtd.
310 npovpauua «YOGURT» §ev epappoetat n Aetroupyia autdpatou {eotapatog.

lap 0V IMopeiTe va j0eTe €161KG oeT UdAVwY Soyeiv
yia ytaoupn 1 REDMOND RAM-G1 (ayopddetal ywprotd).
Npoypappa «DESSERT»
MpoopiCetar yia paysipepa diagopwv emdopmwv. Abvatat eiplotr pubpon xpovou
Hayglpépatog amo 5 Nemtd £wg 2 peg pe Pripa 5 Aemtd.

ydvtia polpvou f eidikég




Npoypappa <OMELETTE»

Mpoopiletal yia payeipepa appdtwv Kat pn opeNéttwv. Abvatat xeipioti pubyion
XPpOvou payeipépatog and 5 Nemtd éwg 10 peg e Pripa 10 Aemtd.

Npoypappa <YEAST DOUGH»

I'Ipoopl(zml yia uvéBuoua (Uuﬂc anoé uuvld Tipwv amd o Yrjowo. Abvartar Xelpioth
puBulon Xpovou payetpépatog amd 10 \emtd €wg 2 @peC pe Pripa 5 Aemtd.

070 Mapov mpéypappa dev epappoletal.

py i I
Kard o avéBaaya (Uun usya)\wva 70 0€ 600 POPEC yI' aUTG TO apxIKG Tou péyedog
Oev mpénet va umepBaivel T0 piod e GTnTag Tou umoa.
Katdto aveﬂaaua (ung npsna va 6lamp£tmf araeepn Bspum(pama Kat uypama
Jiéoa 010 110A Tavaéxere kalitep JUa UV QVOIYETE TO KamAKI TG
auaKkeuric mpw am v oAokAjpwon Tou ToypAKATOS.
Kard to avéBaopa (0ung n kabuatépnon évapéng Oev eivar emBupntri.

Npoypappa «PORRIDGE»
Hpoopi(iml Yia payeipepa xuhav yahaktog, yAukol tou koutahov, pappehddag, (ehé
ané gpouTa Kat 6lanopwv £mdopmwv. Advatat xeplotr puBian xpovou payelpépatog
amé 5 Aemtd £w¢ 4 peg pe Bnua 1hento.
Mpo nnoopl(zwlvlu Hayeipep ququ and PL0}EVO yaha xapnA@v Mmapcv.
Ta va amo@iyeTe Va0 YANAKTOC Kat va éxeTe kahiTepo amotéheapa, oupBoulevetar:
« Namhévete kahd 0Aa Ta Snpntplakd ohikni¢ dwang (pulL, pavpooitapo KATT.)
Héxptva yivet vepo kaBapo,
« NaBoutupwvete To oA Tou moAUGKEVOU TPV amd Tn Xpriom,
«  Nampeite T1¢ avahoyieg, Balovrag Ta 6uoTaTIKA GOPPWVA e CUPBOUNES amd
0 BiBio ouvtay@v, auédvovtag 1 pelwvovtag Ta UNKA povo o€ avahoyia,
«  Zemepimwon Xprion mipoug yAAAKTOG Va TO apaIGVETE i vepo o€ avahoyia 1:1.

o1 1616TTeG ToU ydAakTog Kat Twy SnunTpiakdy, avdloya amd Tov Tomo mpoéAevaric
TOUG Kal a6 ToV Tapaywyd, Hmopouy va S1apépouy Kai auté KAmoleg popég enmpe-
el amoteAéopiata payeipéuatog.

Ta payeipepa Aol ydhatog pmopeite va yonolpomouriote emiong kabohikd mpo-
yoaua <MULTICOOK» (kaAUtepn Beppiokpacia payeipéuatog eivat 95°C).

Npoypappa «VACUUM»
Xdpn o€ e8Ik kata 10€ppiokp QT To MPOYpapy sivauﬁuwkévlu[}pdmpo
eramcytlluplou ) nu)\)\mv p0i0 3 ia kevou. Abvatat yetplotr

pUBpion Xpovou uav‘apiuamg and 10 Aemtd €wg 12 Gpeg e Pripa 5 Aemtd.
H (; 070 Tapov mpoypappia dev epappoletar.

pY I
Npdypappa «PIE»
I'Ipoopi(iml ya pavsipzuu QVOIKT®V 1} KAELOT@V TiTWV pe Glatpopu yepiopara. Abvatat
Yeiptoti pibyuion xpdvou payeipéyatog and 10 Nemtd éwc 4 Gpec pe Pripa 5 Nera.

0 xpovoc A pY Hatou (eatapatog oto mpdypappa «PlE» eivat 4 wpe.

Npdypappa <RAVIOLI»

Mpoopiletatya ppdotpio paBioht amd Siagopeg (upec. Abvatat xeiplot pubpion xpovou
payetpépatog amd 10 hemtd éwg 1 wpa pe Pripa T Aemto.

To mpoypappa mepthapPavel Bpdotpo vepou, TomoBETNON GUITATIKWV 0TO Vepd Kat T0
payeipepd Touc. Eva nxntiké orjpa Ba 6ag evnpepwoel 0TI To vepo éBpace Kal mpEmetva
Bahete péoa Ta mpoiovra. AvtioTpopn péTpnon Xpovou payelpépatog Eekvdel agoy
TatioeTe yla deutepn @opd o MijKTpo «Start/Keep Warmy.

1o mpoypappa «RAVIOLI» ot ertoupyie¢ autopatov (otdpatog kat kaBuotépnong
&vapéne dev epappolovtar.

i va peicioete Snpioupyia agpou katd To Bpdaiyio Tou mpoiéviog, kaAitepa va
QQIfVETE Kamdiki T ouoKeurf¢ avoikTo petd ané Bpdoiuo vepod kai TomoBérnon
TpoioVTWY péoa.

Npdypappa <PASTA»
Mpoopiletat yia Bpaotyio paxapovicv. Auvatat XelpioTr pubon Xpovou payeipépatog
and 2 emtd éw¢ 1 opa pe Pripa 1 Aeno.

To mpoypappa mpoPAénel Bpdatyio vepou, TomoBETNoN GUGTATIKGV 0TO VEPD Kal TO
ayeipepd Toug. Eva nynTiko orjpa Ba oag evnpepwagl 0Ti To vepd £Bpace kat mpénetva
Bdhere péoa ta mpoidvta. Avtiotpogn pétpnon Eekwvdet pONIC AT OETE yia devTepn
(opd 1o MiKTpo «Start/Keep Warm».

Ot Aettoupyiec autopatou {eaTdpatog Kat KaBuotépnong vapéng aTo mapdv mpoypap-
Ha dev epappdlovtar.

Npoypappa «DUMPLINGS»

Mpoopiletatyla payeipepa pmovhettav amé Sidpopeg (upec. Abvatart yetpiotr poBpion
XPOVOU payelpépatog amd 5 \emtd €wg 2 wpeg pe Pripa 5 ema.

To mpéypappa mpoBAémel Bpdotpio vepoy, TomoBTon UKWV p€ca Kal To payeipepd
Toug. Eva nxnTiké orjpa Ba oag svnuzpdmil 0TL T0 vepo ¢Bpace kat mpémel va Pahete
péoata npo'l'()vw Avtiotpogn pétpnon Xpovou payeipépatog Eekivdel poNig matjoete
ya Gzlnqu popa o mAiKTpO «Start/Keep Warm»

Ol Hatog Kat pnong évapéng oto mapov mpoypap-

Ja dev zq:uppo(ome

Ta va petdoee dnuiovpyia agpol katd To fedaiyo Tou mpoidvTog, kariTepa va
AQIVETE KATTKI TG OUGKEUIC AVOIKTO WeTd ané Bpdato vepou Kat TomobBéoan
TpoidvTwy piéoa.

Npoypappa «PIZZA»

Mpoopiletatyia payeipepa nitoac. Abvatat xeipiotr puByion xpévou payeipépatog ano
10 Nemtd €wg 1 wpa e Pripa 5 Aema.

H \erroupyia kaBuotépnong évapéng oto mapov mpdypappia dev epappolerat.

Npdypappa «BREAD»
MpoopiCeta yia Yoipo diégopwv sléwv meulou and oapévio ahebpt e mpéodeon
aheuploy aikahne. Tompoypapy 1p0 KUKAO payelpépatog amd avéBa-

Opa (opng éw¢ L|mmpo Advarat xslpmm pUBpton Xpovou payeipépatog and 10 Aemtd
£W¢ 6 WPEC e Bnua 5 \emtd.
0 xpdvoc payetpépatog oto mpdypappa «BREAD» eivai 3 @pec.

mpoypdppatoc (8eiktng «Keep Warm» "pé"él va oprioe).

Tuvdéote T AaBida oto kahdbi yia ydviopa oto adt, tpl{upovmc ™ Bdon e

apidag o€ €181Kr| pwNid Tou Kahabioo. Tonoﬂsmtm 0] npmovw 070 KaAdB1.

3. AkohouBriote Tic GupBOUNEC TG GUVTaYIC, HETA AT 0PIHEVO XPGVO AVOIETE e
TIPOGOY1] TO Kamak! Tov moAuakeUoug. Bakte To kahdbi e mpoiovta oto prmod.
Mnv kheiveTe To Kamdk1.

4. Metd amd v ohokijpwon Tov mpoypdppatog avePaote To kahabiyia mydviopa
pe mpoiovta and T AaBida kat OTEPEWOTE To GTRV AKP TOU UTTON piE EIBIKO
ydvt(o aTo KahdBi yia va @Uyel o AdSI Tou EPIOOEDEL

/\ ' MPOSOKH!ToAdSieivarod kautd!liava Bydhete tokahdByia tydvioyia oo S
Xprolomorote vt godpvon.

~

yia 0vo e€evyeviapévo Adt. Auvarri i moManhi
Béppavon Aadioy npoxaAsf o{st&u)m} Tou. an Xonaipomoleite o iio Addi yia ena-
VaATITIKG Tyaviopa.

Ta agaipean Aadiod mou mepiooelel okoumioTe EAagpuig T0 Mpoidv mpiv To oepPipe-
T€ LE YOPTOMETOETA.

Npoypappa «SLOW COOK»
Mpoopiletat yia atyavo payeipepa Gayntev amo Kpéag, TOUAEPIK®Y, Aayavikwv. Abva-
TatelpioT puBpion xpovou payelpépatog and 10 Aemta éwg 12 wpeg pe fripa 10 Nemtd.

III. ENIMPOXOETEX AYNATOTHTEX

Mayeipepa q)onu

Mayeipepa tplot

Mayeipepa xu)\Bd

I'Iumzpluwr] vypwv npmovru:v
inon okevwv Kat av

P ¢ xprong
V. KAOAPIZMOZ KAIZYNTHPHZH XYXKEYHX

/A\ ' MPOZOXH! Katdi o yrfoiyo to umoh ket o mpoidy Ceataivovta! Xpnaiporo
yavtia potpvou dtav Byd(ete To toiio Ywpul amd T GuoKeur.

ﬂplv ano mw npwm xpnon ¢ CUOKEVAC Kt yta anéopnén Tov oNuokevoug petd and

Tpw xpnoponoirjoete 1o aAedpy, kakitepa va 1o iava g\ e
¥ A

oéuydvo kat va agaipefouv Tuy6v axkabapotec.

Mnvavoiyete To kamdki Tou Tipwv amd v odokripwan Tou Pnoiuarog!

A’ auté e€aprdral n moidTTa TOU MPOIOVTOG TTOU YriveTal.
Orav Bddete ovotatikd, mapatnpriote va Bpiokovral kdtw amd To anpeio 1/2 oty

€ v OKOUTiO€TE T0 KaBapd ok Kat EGWTEPIKD KaKI e
Eu&l 9% kat una va Bahete pad Aepovt aTo MOAVOKEVOG Kal va evepyomolnoeTe yia 15
et o mpoypayipa «STEAM».

Nev mpémel va a@iveTe yla mepLoooTepa amd 24 wpeg o€ KAEOTO TOANOKEDOG TO HiToh
Je éToto @aynTo 1y pe vepd. Mmopeite va dlatnpeite To pmol pe Etolo aynto oto
Yuyeio i edv xpetdleTat va {eaTaveTe To GaynTod 0T0 MOAUOKEVOG, XPNOILOTOLVTAG T

EOWTEPIKI) EMQAVEIQ TOU oA, hettoupyia avadép Havor,
Tpéretva éyete umén 6 katd tn GidpKeta mping Gpac Aerroupyiag Tou mpoyodyr- Npw Eexvroete kaBapiopd e ouokevc, BeBatwbeite ot eivat dedepévn ano
parog yiverar avéBaopa (ung Kal perd TO yroyo. T0 pelpa Kat npo)\aﬁs va KpuwoeL. Na Kaeapwuo Xpnolpormolote p(l)\ﬂKO naw Kat
la uslwm) Xpdvou kat ) B MEVa KA ATV,
Eroya iiyuara yia yrioo wwwou @ AATOPEYETAI va Boutdre To awpia TG UoKeuri¢ aTo vepd kai va To fddete ot
Npoypappa «PILAF» PBpvon!
MpoopiCetaryta payeipepa diagopwv 5@V mAagioy. Abvatat xeiptoti puBion xpovou
payelpéatog amd 10 \emtd £ 2 @pec pe Brina 5 Aema. AN\ ﬂr OP 3t ETf" 1 rX”?,"’[’ jj::”u“:x ’g{f;’(‘”v” 900N V""'%ﬁj}f&"""‘“v""‘"‘”"
Npoypappa «CRUST» 1} &Mawv ovaiwv mou dev mpoopilovrar yia xprion o€ avTiKeiieva mou éyouv enagri
Zta mohvokeun REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/ RMC-M33E pmopeite va tyavidete HETPOQIA.
010 adl, pnotpomotcvtac ed1ko kahddi (ayopdletat ywptota). £to mpoypappa «CRUST» Na mpoaéyete Katd 1o kaBapiopd e§aptudtwy Tou moAuokeloug amé UK:
Sovatat Xeiptotr puBpIoN xpovou payelpépatog and 5 Aemta éwg 40 hemta pe Bripa 5 1 BAGBN 1 mapaudpewar) Tou pmopouv va mp un owotr pyia e
Nemtd. OUOKEUNG.

Avtiotpogn pétpnon xpovou payelpépatog Eekivdet agol n {a oTo pmol a
€ival g epyaaiag.

01 \éttoupyieg autopatou {eaTdpatog Kat kabuatépnong évapéng ato mapov mpoypap-

Ha Sev epappolovtat.
Ta payeipepa oto Aadt:
1. Bakte [y WmoN Auél yia mvakua oUppuva He auvtayr. Mnv §exdote va ane-
oy Te T Aettoupy i Hatog petd amd T évapén Tou

Mnopeite va Kaeapi(m 0 0(UA TG OUOKEVTG 6Tav xpzldlam. To pmoh, 10 EOWTEPIKO

ahovpIvévIo Kamdki kat n anoon@yevn Bu)\Blﬁu atjol mpémetva Kaeapl(ovml perd amd

mv Kuee Xprion TG ouokevric. To supMUKVWHa o 5nploupvmz Katd m Blapkzm
Jiéoa 010 og, MpEME va apatpeitat jetd and Ty kdbe xprion e

auokzun: Na kaBapileTe Ti E0WTEPIKEC EMQAVELEC TG KANEPAC TG OUOKEVNG OTaV

Xpewaletat

Na kaBapiete 1o owpa TG CUOKEVRC He Eva palakd Bpeypévo mavi i pe éva 6povyyd-




pL Mm)pii va qumuonom@si anoppunuvnKo’ mdtwv. Ma va anoiyete hekédeq and vepd 0to awpa oupBoulevetat va okourilete
TNV EMQAVELG TOU Va EiVal OTEYVO.

Mnopeite va KuBupl(m T0 pmoh |,l£ T )(£pl(1, Xpnoty HvTag éva pahakd opouyydpt kat
n)\uvmplo matwv ',,Y paywyou Tov).

e mepinTwon 10Xupol )\zpmumoc [Su)\rz 10 pno)\ (e0t6 vepd kat agiiote 1o yia kdroto xpovo va uou)\luosl petd Kaeuplmz T0. la
o amodoTikd poUNiaoyia pmopeite va BANeTe 0To MOAUGKEDOG TO oA jie Kpo VEPG (OX1 MAVG amo To PEYIOTO EMTPEMOHEVO EMimedo),
va KAeloETe To Kamdki kat va avoicete avaBéppavon yia 30-40 Nemtd. Onwobdimote oKoumioTe TV EWTEPIKT EMPAVELD TOU PTOA Va
£ival oTeyvr} TPV TOMOBETI0ETE 0TO GW|IA TOU TTOAVOKEDOC.

K6 mATwY, dmwg emiong 1o

Katd v takikr yorion Tou oA 1o xpuiua TG Ecwrepikric avTikoANTIkiG emioTpworic Tou umopei va aMdéer mirpw 1j pepikag.
Auté bev amotedel eAartwpia Tou pmoA.
Ta kaBapiopo piKov ahouy
1. Avoi€te T0 KamdKi Tou MOAVGKEHOUG.
2. AToouv£0TE TO E0LTEPIKG KAMAKL amd To KUPLO AMd TO E0WTEPIKO PEPOC TOU Karmakio kat ByaNte To amd Tov d§ova Tou Ka-
TaKio0.
3. ZKoumioTe T emgdveleq Twv 00 Kanakidv e éva Bpeypévo navi i éva agouyydpt. Av Xpem(zml Kabapiote 1o Kamdki 010
VEPO XPIOIHOTIOLOVTAG AMOppUMAVTIKG MATWY. Aev MPEMEL va YpNOIONOLEITE MALVTAPIO MAT®Y 0’ QUTAY TV TEpITTWaN.
4. Ioumiote Ta d0o Kamakia va eival oTeyvd.
5. Tonoesmurz ahoupivévio Kamdkt ot Béon Tou.
H BaABida atpov €ivat tomoBetnpévn o 181k} @wAId 0T0 Mve KamAk! Kat amoTeleitar and e§wTepIKO Kat eowTePIKO kahuppa. Na To
Kkabaptopd me:
TpaBr&te e mpogoy1) Mpog Ta Mave To EEWTEPIKG KANVA amd TV TPOECOXT} TO KEVTPIKO PEPOC TOU KAmakIov.
TTPEYTE T0 EOWTEPIKO KANVA APIOTEPOOTPOPA HEXPL TEPHA Kat BydNTe To.
Av yperdCerar, Byakte to Adotixo ¢ PahBidac. Kabapiote Oha ta pépn e BaBida.
Tuvappohoyriote T PahBida: Pakte To AdoTixo ot BEon Tou, GUVLAOTE TIC AVAAKES TOU KUplou pépoug Te BarBidag pe
avahoyeg mpoegoyéc oTo Ka)\uuuu Kat oTpéYTe 6£Elompoqm
5. Bdhte kahd l BaABida atjod om pr)\la 070 KAMAKI TG GUOKEUTG.
To oupmikvwpa mou of (! 0€ E151K0 auMdKI 010 0dja T oUoKeuri ydpw and To urok kat oTpayyilel o€ &1-
1Ko doyeio mou Bplumul o0 miow uspoc ¢ OVOKEVAC. Tia agaipeon Tov oUPMUKVGATOG:
1. Avoi€te To kamdk, Bydhte To prol. Av xpedletal, aveBdoTe Niyo To PmpoaTIvO Pépog Tou MOAUGKEGOUG Yia va TIEOEL 6AO TO
GUHMUKVWHA 0T0 Soeio.
2. Byahte To doyeio, TpapwvTag 1o ENagpw and mpoegoyr.
3. Byakteto OupmUKVwYa, Kueapims Kat Tormean'ou ot Béon Tou T0 éoxsio.
4. AQUIPEOTE T0 OUUMUKVWUA TIOU EIEWVE VP ATI6 TO TON, XPIIOIHOTIOLOVTAG Ja TIETOETA.
Egéaov tpnBodv napovoeg oényls(, eivau ehdixiom n mBavtta va néoouv péoa oy Képepa vypd, rohelupata ané payi f
okoumidta. Edv Opw n kapepa NepaBnke, mpénmet va kabap TIC EMPAVELEC TG Yia amouyr pn owoTri¢ Aettoupyiag i BAIBNG ¢
OUOKEVIG.

Ealadi Sl

TMpw kaBapioete Ty kduepa Tou Goug, BePatwber
Kpudma!
Toug Toixoug TNG KAEPAS Epyaciag, TV empdvia e:ppavnkou oTolXE(OU Kat To KANUPHA KevTpikol aobntripa szuoxpumuc (Bpi-
OKETA 0TO KEVTPO TOU szuuvnxou UTOIXEIOU) jmopeite va Kueuplozrz peéva Bpeypévo (Oxt Moy uvpo) apouyyapt 1y mavi. Edv xpn-
muonmsne anoppunuvnxo ATV, TPEMEL va apaIpECETE Kahd To UMONEIA TOU Yia va pnv eug { pupwdid kata Ty emopevn
Xprion gayntod.
Le mepimtuaon edv méoouy éva aviikeipeva 1o auhdkt ybpw ané To Kevipikd aioBpa Beppokpaciac, agaipéote Ta e npoooy,
Xpnotonoievtag Tolpm&ak1, xwpicva ma(na To kaAuppa Tou aodnTipa. Edv Aepwbei n emgaveta Beppavtikov diokou, emtpémetat
va J0€TE Bpeypévo apouyydpt i GuvETIK) BovpTaa.

Kad tny Taxticr yorion TG ouoKeur To ypipa Tou Beppiavtikod oToiyeiou umopei va aMdéet mhripu 1 pepikac. Auro dev amotelel
e\drTwpia T ouoKeuriG kat Gev ennpedlel  awatr Aertoupyia Tou.

AmofijKeuon GUoKEUIG

Edv n ovokeur dev yia oAy Katpo, ) béote v amo 1o pedpa. H kapepa epyaoiag, oupmepappa-
Vopévou Beppavtikoy diokou, To o, T0 6wTEPIKO Kamdk kat 1) PalBida atyiov, Soxeio yia supmiKvwpa mpénel va eival kabapd kat
oTeyvd.

Tia otkovopia xwpou Katd Ty amoBrikevan propeite va Palete Ta e€aptipata 0To pmol Kai va To ToMoBET0ETE PEGA 0TO GO TOU
TOAUOKEDOG.

V. ZYMBOYAEZ T1ATO MATEIPEMA

NAan oto payeipepa Kat ot Tpomot emAVGTG TOUG
1oV mapakdtw mivaka cuvoyiloval Ta Tumkd Adén mov oupBai
QUTiEC Kat 01 TPOTIOL AVTIPETWIONG TOUG.

ot ) ouokeur) eivar amoouvdedepévn and To pedja kat mpdAafe va

Katd T

jayeipepa o€ ndyetpeg, e€etalovat ol moavég

TO ®ATHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MBavég artieg Tou mpoPAripatog

TpoTO! QVTIPHETMIONG

E)(HE szncﬂ VaKAEiOETE To Kamdk1 g auaKzUncn o Kheioate aMd
Oyt oreyavd, y(aud n Bepokpaoia payeipépatog dev frav apierd

vy

Kard ) 61dpKeta Tov payeipépatog iV avoiyeTe To kamdkt Tov moAupdyelpa wpic
VO UdpyEl avaykn yl'auto.

KNeivere To kandki péxptva aopaNio1. BeBaiwbette ot timota dev mapepmodilel pua
01T 0QPAYIoN KamakIol TG GUOKEUAC Kat 1) AaoTixévia pAAvT(a oTo E0WTEPIKO
OV KamaKloU §ev €ival mapayopowpévn

To pmo mpémetva { 100 0T OUOKEUT] (010, AKOUNEVTAG OIKTA fIE TOV
To ok kat To Beppiavtikd atotyeio dev éyouv kakd nar, TuBpéva Tou oo Beppiavtiko dioko.
YU'auté n Beppokpacia payelpépiaroc Sev fjtav apketd upnq BeBaiwbeire, ot otov YIkO XWpo péaa atov devumdpyouy Eéva
avtikeiieva. My agrivere va Aepaverat o Beppaviikdc Siokog
Atuyric emhoyn TwV oUOTATIKGV ToU GaynTov. Ta ouoTatiKa autd
Gev elvarkataMnha yia To payeipepa e il Jié6oSo e emhoyri oag - . . X
A égete mé€e o Tpdypaya payeipéparac, mléfg%lin;gvﬁ)\n mocui] ouUrTyzg HOOWEVE (TPOGUPHOOHEVEG Y1a PN
T ouotaTik efva Kopuéva o Yovipd, éyouv napapiaotei ot ye- itecovayécrou mpayy " Hemboyiav

VIKéC avahoyieg Twv (v KaTd Ty

‘Exete kabopioel i HévaTo Xpovo
H emeypévn mapaMayn g ouvayn dev eivat
KatdhAnAn ya To payeipepa o€ auto Tov ohupidyelpa

Kard 1o payeipepa otov atpo: To vepd oTo mol efva ok
Niyo yia va e€aogaNioe! Ty napki TUKVOTITA Tou aTpod.

Kot o mydwopa e putikod Aadod

Kad to mydviopa YnepBohkr uypaoia ato proh.

Kara to Bpdatpo: n e€dtpion Tou {wpou katd To Bpdatpo
Twv mpoiovTw e auénpévn otnta

‘Eyete Bdet ato ok umepBoNiki} mogo-

1) péBodog komic, ot avahoyieq Twy Nk, n mhoyr Tou mpoypdy

T0¢ Kat 0 povog payelpéparog fa npénzll Va avTioToyobv oty entheypiévn ouvayl

Nepiyivete vepo oo ok omwodijote o€ UVIOTiEvo amo T ouvtayi oyko. Edv
appiBaNNete, eNéy€re To emimedo vepou kard ) Sladikaoia napaokevic

Kard to kavovikd Tydviopa eivat emapkég 10 \ddt va kahomerov muBiiéva tou ok
e Nemto oTpipa

Kard o Tydviayia ot @prrovpa va akohouBeite Tic odnyieq T avtiatoiyng ouva-
¥ilg

My khelvete o Kanum 700 rohopyelpa Kt To Tydviopa edy bev T[pOB)\ETIETCll
anom ouvtay. T Tipoidvanpw ané to
0Kl QUIPEQTE o) vxpo

YUYH yavioa anoy

Mepikd 1p0<p||,lu unanouv bk znz&pvama Tpw ¢ uno 70 Bpdatpo, omwg To Eémhu-
ua, | T 0dnyieg ot avvtay ou
sm)\ziuu

Kara m 8ladikacia pouokayatoc n {opn

KOMNOE 0T0 E0WTEPIKO KAMAKI Kal

¢khewoe o mépaoyia o aABida aneleu-

Katd 1o Ao (n

Bépwang atpod
{ipn Sev ke kahd)

‘Eyete Bahet oo pmoh umepBohikr} (opn

TO OATHTO NAPABPALTHKE

Kavare \dBog anv emhoyn Tov €iSoug mpaidvtog i atov kaBo-

PIoK TOUXpovou
1éyeBog TV GUOTATIKWY UNKWY

Med To payeipepia To €oiio paynto napépiewe yia moh\ wpa
ot hetroupyia autdpiatou (eotaparog

Eiadyete oo pmoh {opn pikpdtepou dykou

Bydite To aptooketacpa and to uroh, yupiote To amo v A pepid, Eavapakte o
070 ol Kat GUVEX{OTE val To PriveTe éxpL va yivet €Toto. TTic eMOVTIKEG oag
XPrOEIC TG GUTKEUriC va elodyete ato pok (N Pikpdtepou Gykou

ite oe fion PHOGEVN 0T0 GUYKEKPIEVO oviEho TG ov-
okeuric) ouvtayi. H emhoyr Ty ) npzSoéu(Konr](, oy Twvaoays-
v UKV, ) Moy Tou TIPOYGHUATO Kl 0 KOV HOYEIpENaTOG MpEe va avTi-

oToIxo0V 0TV emeypiévn ouvtay

TMoNowpn xprion e Aettoupyiag autoBépyiavang e G, Edv oto poviého tou
dyelpd oac mpopénetain f anevepyono Aeroupylag auig
|mopeite va Ty Ty I




KATATO BPAZIMO TO NPOION EZATMIZETAI

Kata o Bpdotpo xuhot o yaha e€atpietar

Taukikd mpwv and 1o Bpdatyio Gev eiyav
1y iyav eneCepyaote e AdBog Tpomo (Bev eiyav Eemhu-
Bei kaha kth.).

H motoTta Kat Ta YapaktpioTikd Tou yd\akTog imopody va e€apTaveal amd Tov Tomo Kat Tig GUVBKEC
Tiapaywyfic Tou. uvIoToUE va Xproljomoteite {ovo MaoTeplwpiévo yiNa e mooooTo Nmapay 2,5%. Edv
€lvaranapattito, pmopete va apaiwioete To ydha e nooto vepo

pyaotel it oe o ¢ £ 070 UYKeKpIEvo jovredo T auokeurc) ouvay, H
emthoyr GUOTATIKAY, 0 TpOOG TN MpOKaTApKTIKA emeCepyaciaq Toug, ot avahoyiec katd Ty TomoBéman
TIpEMEL Va vTIoToIYo0V 0TI GUOTAoEIC TrG.

Ta Snunptaxd ohi¢ akéoew, kpéa, Wapt kat Bakacawvd mpoidva mvra va Ta mhévere empeNac pe

Z¢ pia oglpd and povréda Twv

\upiayeipwv REDMOND ota

'Poypapiu

“STEW” ka1 “SOUP" dtav To uypd aTo oA dev eivar

v efyav pnBei ot avahoyieq Twv ouotatikidv 1 el
emheyBei \dBog timog mpoidvtog

TO OATHTO KOAAAEI ZTO MMOA
To ol Sev eixe kaBapioei kahd petd amé Ty mponyoUpev
ypion.
H avrikoMNntik eniotpwon Tov ol éet pBapBei

0 guvoNKaG OyKog Tov layopevou UIKoD ivat jikpoTepog
0 TOV OUVIOTWLEVO 0TIV GuvTayR

‘Exee kabopioet

KaBapo vepo

Mpw Eexwioete To payeipepa BePatwbeite, o1t To pmol eivat upévo kakd Kat n avtikoh-
M eniotpwon dev éxel pBopéc

 peydho xpovo

Kard to ydviopa: Eexdoate va BaNete Addt, dev avakated-
ate 1 dev yupilare eykaipug Ta payelpevopeva Tpopiya

Kara to yidyviopia: n uypaoia oto pmol dev efvan enapkric

Kard to Bpdatpo: 1o uypd oto ol efva avemapké (Gev éxouv
TpnBei ot avahoyieq Twv UNKGV)

Kara 1o Yriatpo: Oev éyete aheipel TV e0wTepIKI Emgdvela
Tov ol e Aad1 mptv amo o payeipepia

TO MPOION EXAZE TO IXHMA KOMHE TOY
YrepBohikd ouyvd avakatevate To Gaynto oto ok
‘Exee kabopioet umepBohikd peydho xpovo payelpépiatog
TO APTOZKEYAZMA BrHKE YTPO
XpnotporonrBrykav AdBog ouotatikd uhikd ta omoia kat £6w-

oav qutd To mepiooeupia T ypaoiag (Coupepd Aayavikd
QpouTa, KateQuypéva HoUpa, Kpépa yahakTog k.a.)

‘Exee kpatroet yia umepBoAk) pa 10 10110 APTOOKEVATHA
0¢ KAeloT0 ohupidyelpa

TO APTOZKEYAZMA AEN OOYIKQZE
Taavyd pe {dyapn ev avapeixbrkav kad
H Coyn mapépewve yia ToMN] @pal e To PTELKY TaouvTep
Aevkookwioate o ahedpt 1y dev (upioate kahd  {opn

Kavare AdBn katd m tomo6émon ouotatikav

{te ot & ¢ ¢ HovTélo TG ouoKeu-
1ig) ouvtay
Mechote Tov Xpdvo payeipépiatog kat fjoTe TiC 0dnyiec oTn auvTay MpocapHooyé
VI] Y1070 GUYKEKPILEVO {OVTENO TrG UOKEUIiG

Kard to kavoviko Tnyaviopa pite oo ok Niyo gutikd Aadt wote va kahumTel Tov mubpé-
va Tov ol e Aemté otpwyia. 1 To ojiot6op@o Tydviopa mpémet avd TakTd ypovikd
SlaoTipiata va avakatebeTe f va yupilete Ta Tpopiyia oTo pmok

Mpoobétere oo ol mepiaadrepo uypd. Katd 1o payeipepa pnv avoiyete To Kamaki Tou
Tiohudyetpa wpic va umdpxel avaykn yi'auto
Tnpeite oworr avahoyia uypol kat GKANPWY CUGTATIKGV UNKGY

Mpw v TomoBéman e {0pnG va aleipete Tov mubjéva Kat Toug Toixoug Tou ol e
Bottupo i putkd Aadt (Gev suviotdtatva meptyivete Aadt oto mol!)

Kard To Kavovikd Tydvioyia avakatebETe To aynto ot mo ouyvd ano kdbe 5-7 Aemta

Meliore Tov xpovo payelpépatog kat akoNouBriote g o8nyiec ot ouvtayr} mpooapyio-
GJEVI) Y10 TO GUYKEKPIYIEVO HOVTENO TrG OUOKEURC

Emihéyete ouotatikd uNKd 00iQwva Pe TV BUVTayH T0U APTOOKEVGOHATOC.
Mpoomabiote va pny emhéyete wg ouatatika ukikd mou mepiéxouy umepBolikn moodTnTa
ypoU } Ypnotyiomoteite auTd o€ 600 T0 SUVATOV IKPOTEPEC TOOGTTES

f fl0Te va [Svu)\m 10 aprookedagya ané Tov moNopdyelpa apéow¢ perd 1o payel-
pepa. Eav {IV(]I anapannm |imopeite va agiioete To mpoidv aTov no)\uuavapu yia kpd

\uévn T Nettoupyia autpiatou (eotdparog

Xp 0 e evepy

1160 Sokaopé
070 CUYKEKPIIEVD uovm\c AL UUGKEUnC) qumvr[ H
enmhoyi} 0UOTATIK@Y, 0 TG TG TIPOKATAPKTIKA
pyaoiag Toug, ol avahoyieg katd Ty

TIPEMEL vl QVTIOTONO0V 0TI GUOTAGEIC TG

H auvrayr mou Slahé€ate Sev Tapidet yia To Yoo 0'autd To poviélo Tou moNupdyelpa

sqapké( pyonc 0 cuorr)ua P n' ané TV U ',' uavor) g Uuoxsqri(. Zqurr TV mepimTwon To MeOypauLa ayel-
péuatog otapatdet kat o moAupdyetpac petaPaivel v Aerroupy n M
1 DUEVOC XPOVOG payelpép oTOV atpd S1apopwv TpoPip
‘ Tpogipa Bdpog, yp (tepdyia) | ‘Oykogvepou, ml | Xpévog payeipéparog, Aemed
O\é yoipivod/Bodivod (uBdkia 1,5-2 €k.) 500 500 20 hemt/ 30 hemt
O\é apvito (kupdxia amd 1,5-2 ek.) 500 500 25 hemt
Ouké kotdmouho (Kupdkia amo 1,5-2 &k.) 500 500 15 hemt
Keoredaxia / kegrédeg 180 (6tep) /450 (3 te.) 500 10Aemt/ 15 hemt
Yapt (pné) 500 500 10 hemt
Noikihia Bahagavay (ppeakokaTeYuyHEvwY) 500 500 5hemt
Nardra (koppévn ota 4 koppdria) 500 500 20 hemt
Kaporo (kudxia and 1,5-2 ex.) 500 500 40 \emt
Mavidapt (kopyévo ota 4 Koppdria) 500 1500 Twp 10Aemt
Nayavikd (ppeakokarequypéva) 500 500 10em
Avyo kétag 3Tl 500 10 Aemt

TMoémetva AdBete umdyn 6t eivar yevikég odnyieg. O mpayuatikde ypovog umopei va diagpépel amd Ti auvioTapeves evieiéeic Abyw

181aITePOTITW TWV TPOR{LWY, KABWC EMTNG Kall GO TIG YEUTTIKEG G0C TPOTIIOEI,
038nyiec xpriong Oeppokpaciag oto mpoypappa <MULTICOOK»

3‘5"9‘;‘:,'2};‘2"“ ZupBouléc yiaxprion e‘e",}‘v‘z'f,‘}:f‘“ ZupBouléc yia xprion
35°C AvéBaayia {opng, payeipepia Eudion 105°C Mayeipepia mytic
40°C Mayeipepia ylaouptiod 10°C Ttetponoinon
45°C Mpolopt 15°C Mayeipeyia aipomod {dyapng
50°C Topwon 120°C Mayeipepia kototod
55°C Mayeipepia govidv 125°C Mayeipepia kpéatog katoapohag
60°C Mayeipepia mpdovou Toaytos, matbikiic pogig 130°C Mayeipeyia movvtiyywv
65°C Bpdoto kpéato o€ ouoKevasia kevod 135°C Tnydvioyia ETotpwv GaynTav yia xpuon kpobota
70°C Mayeipepia moovg 140°C Kamviopa
75°C Maotepiwon, payeipepa evkod Toayiol 145°C Wiiouyo Aayavikav kat apiod o€ ahoupvoyapto
80°C Mayeipepia (eatou kpaoto yie pmayaptkd 150°C WYnatpo kpéatog ae ahoupvoxapto
85°C m‘@m&#}zﬁzﬁpa( A paynuiy mou amartoby nohG- 155°C Tnydvioyia aprookevaopdtwy and {Opn pe payid
90°C Mayeipepia kokKwou Todt 160°C Tnyavioia moukepikav
95°C Mayeipepia yuhav yahaktog 165°C Tnydvioya prpiohag
100°C Mayeipepia papéykwv 1 ylukol Tou koutahiod 170°C Tydvioyia matatv o€ Add1, KotopmoukIov

BAéme emiong emouvamtdpevo Bipio pe ouvtayéc.
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Cihazi kullanmaya baslamadan dnce, kullanma kilavuzunu dikkatli okuyunuz
ve danisma kitabr olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kullanilmasi,
omriini uzatir

GUVENLIK TEDBIRLERI

Uretici, gtvenlik teknii ve ihazin omir kurallarinin hlalinden
Kaynaklanan hasaa ugranmasinda h bir sorumluluk kabul emez.
Bu chaz v ortaminda kullaniimak izere dairede, koy evlrinde,
otel odalannda, dikkan, o iéinde Ve dier endistryel olmayan
ortamlarda kullandabili Endstriyel veya ama;kdm Kullanim,
cihazn dogru kullanmmin kurallarnim hlal olarak kabul edilecek-
{ir.Bu durumda tretici meydana gelen sonuclardan sorumlu tutu-
amaL.

Cihazt elektrk agina baglrken, agn gerilimi le chazm itbari
Geriliminin birbirine ygun oldugundan emin olunuz. (teknik
0zeliklerine veya fabrikanim i tablosuna bakiniz)

Cinazda kullantan voltaja uyqun uzatma kablosunu kullaniniz
s durumlarda parametrelern uygunsuzlugu kisa deveye yada
kablonun yanmasina sebep olabilr.

(ihazt sadece topraklanms prizterde kullaniniz Bu kural, elektrik
akimin zararindan korunmas) agisindan zorunludur. Uzatma kap-
losurkullanirken, uzatma Kablosunda topraklanmis oldugundan
emin olunuz.

UNUTMAYINIZ KI: Elektrik besleme kablosunun kazaen
bozulmas, garanti kapsamina girmeyen aksakliklara ve
elektrik akimindan olusan hasarlara sebep olabilir
Bozulmurs elektrik kablosu, acil olarak servis merkezinde
degistirilmelidir

(ihazi yumu%ak zemin (zerinde calisrmayniz, calisir vaziyette
en zerini havlu ya da mutfak bezi e kapatmaymiz bu ciazin
IsInmasing Ve anzalanmasina neden olzbilr.
(ihazmaglkhavada kullamms yasaktr, chazin govdesininiine
nem ya da yabanci cisimlerin girmesi cinazin ciddi bir selalde

hasar gormesine neden olabilr.
(ihazin govdesinde ya da elekrik besleme kablosunda Eézle
qorilir hasarin, dismesi ya da qalismasi sirasinda aksaklidarin
ortaya gkmas! durumunda cihazmkullan|m|yasakt|r.Herhanii bir
anzanin ortaya ¢kmast durumunda cihazin fisini elektrik
%ebekesinden (ekiniz ve servis merkezine bagvurunuz.

ihaz! temizlemeden once ﬁiten (ekiniz ve tamamen soqumus
oldugundan emin olun-Temiztk srasinda “Cihazin bakimi” Bal-
miinde belirilen kurallara kesinlikle uyunuz.
Cihazin gévdesinin suya daldrimak ya da akarsuyun
alting tutmak YASAKTIR!

o Fizksel, crolofk, zhingel engell bireyler }gocuklar dahil veya

v

tecribe ve bilg|“eksik_li?i olan insanlar taafindan, bu kigler de-
netleyen veya givenlikterinden sorumlu olan ve chaz kulani
miyta gl bilg veren bir olmacidrtakdirce bu cihazin kullani-
mast uygun dedildir Cihaz, aksesuarla v fabrika ambalaj ile
oynamamalan icin iocuklar qozetim altinda tutulmalidr. Cinazn
temizlenmes ve bakimi yetiskinlerin gozetimi olmadan cocuklar
tarafindan yapimaml

(ihazin kend basina tamir ecilmesi ?za da cihazin konstruksyo-
nunda modifikasyon yapilmas YASAKTIR. Balm ve tamirat le
gl tim il sadece kil servis merkezitarafindan yapilma-
L Yetkilr olmayan Kisler tarafindan yapilan iser cihazin bo-
zulrg.al.sma, travm olusmasina Ve drinun zarar qormesine yol
aailir.

GIRIS VE GUVENLIK
o Kuralarauygun kllanm: s kllanman nce llnma klav

2unu dikkatlice okuyunuz. Boylece kendinizi ve cihazmiz oluga-
bilecek zararlardan korumuz Olursunuz. Cihazs sadece monte
edilmis vaziyette kullaniniz Ancak bu iekilde elektrik ileten bo-
limlere temas etme teflikesi ortadan kalkabilr.

o Besinlerin Gzenle hazirlanmasi sagliginiz agisindan ¢ok

dnemlidir,

Evdeki Cocuklar
® Bucihaz § yagindan bk cocuklar ve fiziksel, duygusal ve zin-

sel kapasitesinde eksik(ik, sorun ve%ahut (ihaza air tecribe ek-
sikligi olan veyahut kullanim kitabini okuramayacak veyahut
anlaxamayacak, Fﬂvenlik nlermlerini uygutayamayacak kisiler
tarafindan kesinlikle yalniz bagina kullani(mamalidr Yukanda
anilan kisler ve 8 yaimdan biyUk coculdar yanlaninda i te
niyan ve guvenlik onlemlerini alabilecek bir refakatc il kullan-
maldir Cocuklar esinlikle trinle veyahut elekirk baglantilan e
oynamamalidr. § gayn altindaki cocuklar esinlikle cihaza yak
la?tmlmamahdn, ihazin bakim ve temizli esinlile baslannda
refakate] olmaksizin coculdar tarafindan yapimamalidr.

Bu ciaz, harici bir zamanlayic ya da arn bir uzaktan kontrol
sistemi le yonetilme amacina Sahi(f degildr

Cihaz calisi iken 1sinir ve kapaticiktan sonra da bir sire sicak
Kalr.Yaniktelikesi aqsindan Soquyuncaya kadar cocuklan chaz-
dan uzek tutunuz (kotuklann lqsini ekebilecek esyalan drinin
Ustine ve arkasina oimaymlz. iﬂnku coculdar bunlan almakcin
cihazin zerine qikmak steyecekr

Yok tehlikesi !&\ocuklann (ihaz le oynamasing ve igni agmasina
izn vermeyiniz. Ambalaj malzemeler! cocuklar iin tehlikeli ola-
bilr (folyo ve kopk gibi ). Bogulma tehlkesi! Ambalaj malzeme-
leini ¢ocuklardan uzak yerlerde saklayiniz veya mimkiin oldu-
guncagabukevden§|kart|n|z.Art|kkullamlmayancihazm elekrik
adlantisl evde oynayan ¢ocuklar icin bir tehlike Yaratmamam
aqisindan sokulmeli ve tim kablolar ortadan kaldinimalidr.

Diger Tehlikelerden Korunma
o (hhazyakimidaki bi prizden faJdalamrken,kahlonun sicak yize-

Ke temas etmemesine dikkat ediniz.Kablo izolasyonu zarar qre-
lir. Cereyan carpma tehlikesi



CIHAZIN KULLANIMI VE TANIMI

. A{}gnm ortaye Ekard|“| buhar yakicid. Ozellie kapad keldrken
hazdan Eelece buhar yanmamaki%inkendinizi buhardankoruyunuz.

o ihazellerken dikkel olunuz.Herhangibir Sh ya da bugulanmig
yUze{goksmakolabilir. Her zaman fir eldivent kullanintz.

o ocuklann ya da engell Kiserin chhaz Kullanmalarna fzin ver
meKinizya da denetim attinda kullanmalarna izn veriniz

* Elektrkkordonunun aygi kullandiiniz caigmanyizeyinden sark
mamasina dikkat ediniz. Cinkd qocuklar sarkan ordonu cekip

thazl dijﬁﬂrehilir.

o (ihazda herhangi bir anza var ise kullanmayiniz Hasarl chaz
muakakyetkil teknik servise tamir etirniz. Mster hizmetler
numarasindan bolgenizdeki servis detaylarina ulasabilirsiniz

o riinin elektrik kordonunu ya da figni suya batlrmaimlz, 1lak yr-
lerden uzak tutunuz. Aygiin kumandalarim temiz ve kuru futunuz
Cinazt kullanmadiiniz zamanlar fisini praden ¢ekiniz
KesinlikleocakUstUneveyahut|5|yayanbiryﬂzeyUstﬂnekoXmaymu.
Icrisinde herhangi bir sicak malzeme var iken kesinlikle chaz
hareket ttirmeyiniz.

Teknik Ozellikleri
Modeli RMC-M13E | RMC-M23E | RMC-M33E
Giig 500 W 860W 900W
Gerilim 220-240V,50/60 Hz
Hazne hacmi 3Lt 5Lt 6Lt

Pisirme haznesi kaplamas! Yapismaz, seramik Anato® (Kore)

Ekran LED
Kumanda tipi Elektronik
Buhar tahliye valfi Sokiilebilir
Sokiilebilir i¢ kapak Var
Cihaz govdesinde elektrik besleme diigmesi Var
Elektrikten bagimsiz bellek Var

Sesli sinyalleri kapatma Var

Fonksiyonlari
Otomatik Sicak Tutma var, 12 saate kadar
Otomatik Sicak Tutmay! 6n kapatma var
Baslamayi Erteleme var, 24 satte kadar
Yemekleri 1sitma var, 12 saate kadar
Programlar

1. MULTICOOK 14. YEAST DOUGH (MAYALI HAMUR)

2. EXPRESS (EKSPRES) 15. PORRIDGE (SUTLU MAMALAR)

3. RICE/GRAIN (PIRING/TAHILLAR)  16. VACUUM (VAKUM)

4. STEAM (BUGULAMA) 17. PIE (BOREKLER)

5. COOK (PISIRME) 18. RAVIOLI (ITALYAN MANTISI)

6. SOUP (CORBA) 19. PASTA (MAKARNALAR)

7. SAUTE (KIZARTMA) 20. DUMPLINGS (MANTI)

8. BAKE (HAMUR ISLERI) 21. PIZZA (PiZZA)

9. STEW (GUVEG) 22. BREAD (EKMEK)

10. SAUCE (SOS) 23. PILAF (PILAV)

11. YOGURT (YOGURT) 24. CRUST (FRITOZ)

12. DESSERT (TATLILAR) 25. SLOW COOK (FIRINLAMA)

13. OMELETTE (OMLET)

Uriin parga listesi

Igine pisirme haznesi yerlestirilmis Cok Fonksiyonlu Pisirici
Buharda pisirme konteyneri
Diiz kagik
Kepce
Olcek bardag
Kullanma Kilavuzu
“100 Tarif” Kitabi
Servis kitapgigi 1Ad.
Elektrik besleme kablosu 1Ad.

Uretici firmanin, iiretilmekte oldugu (iriinlerin gelistirilmesi sirasinda diriiniin
tasariminda, pargalarinda, teknik dzelliklerinde, Gnceden haber vermeden
degisiklik yapma hakki saklidir.

RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Gok Fonksiyonlu Pisiricilerin Yapisi /AL
1. Sapli kapak 3. Sokiilebilir i¢ kapak
2. Sokiilebilir buhar tahliye valfi 4. Pisirme haznesi
Model RMC-M13E

RMC-M23E RMC-M33E

Pisirme haznesi tipi | RB-C302 RB-C502 RB-C602
. Cihazin govdesi
. Kondensat toplama tepsisi
Ekranli kumada panosu
. Ayar halkasi
. Elektrik kapatma anahtari
10. Kapak agma diigmesi
11. Buharda pisirme konteyniri
12. Olgek bardagi
13. Kepge

o~ o
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14. Diiz kasik
15. Elektrik besleme kablosu

Kontrol paneli A2

1. Ekran.

2. Pisirme programi gostergesi.

3. “Hour/Min” (“Saat/Dakika”) digmesi — Gegerli zaman ayari; pisirme sire-
si ve Baslamayi Erteleme rejimlerinde saat/dakika degerleri segme.

4. “Reheat” (‘“Isitma”) Digmesi — yemekleri 1sitma fonksiyonunu galistirma
(bekleme modunda).

5. “Start/Keep Warm” (“Baslat/Otomatik Sicak Tutma”) diigmesi, “Start” ve “Keep
Warm” gostergeleri ile birlikte— pisirme programini baslatma; Otomatik
Sicak Tutmayi 6n kapatma.

6. Ayar halkast: pisirme programi segme; gecerli zamanin ayarlanmasi / pisir-
me siiresi / Baglamay Erteleme stiresi; “MULTICOOK” programlarinda si-
caklik derecelerinin ayarlanmasl. Sat yoniinde cevrildiginde degerler art-
makta, saat yoniiniin tersine cevrildiginde degerler azalmaktadir. Ayarlama
halkasi yardimi ile 360°derece dondurildiiginde 16 farkli kademe degis-
tirme imkani bulunmaktadir.

7. “Keep Warm” diigmesi gostergesi Otomatik Sicak Tutma fonksiyonu calisir-
ken yanmaktadir.

8. “Cancel” (‘Iptal”) dilgmesi — pisirme programini durdurma; yapilmis ayar-
larin iptali; sesli sinyalleri agma/kapatma (bekleme modunda).

9. “Set”(‘Ayar”) digesi — program parametrelerini ayarlama rejimini calistir-
ma; pisirme sicaklik derecesini ayarlama rejimine gegis (‘MULTICOOK™
programinda) / Baglamayi Erteleme siiresi.

10. “Start” gdstergesi pisirme programi ve Baslamayi Erteleme programlan
calisirken yanmakta; “RAVIOLI’, “PASTA” ve “DUMPLINGS” programlarinda
calisma sicakligina ulagtiginda yanip sonmeye baslamakta.

Ekranin Yapisi

A “Timer” gstergesi — pisirme programi ayarlandiginda / program calisirken
yanmaktadir.

B. “Time Delay” gdstergesi — Baslamay Erteleme siiresi ayarlanirken / cihaz
Baslamay! Erteleme rejiminde alisirken yanmaktadir.

C. Sesli sinyalleri kapatma gostergesi.

D. Otomatik Sicak Tutma fonksiyonu gdstergesi.

E. “Reheat”gostergesi — yemekleri 1sitma fonksiyonu calisirken yanmaktadir.

F. “MULTICOOK” programinda sicaklik derecesi deger gostergesi.

|.KULLANMAYA BASLAMADAN ONCE

Uriinii dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tiim ambalaj malzemele-
ri ve reklam yapistirmalari ¢ikariniz (seri numarasini tagiyan yapistirmalar ha-
ricinde).

Uriine ait seri numaranin bulunmamas1, otomatik olarak garanti servis hakki-
nizi yok eder.
Cihaz gdvdesini 1slak mendil ile siliniz. Kabr ilik sabunlu su ile yikayiniz. Iyice
kurutunuz. Itk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynaklanmayan
yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir.

Soguk hava sartlarinda nakliye ya da saklamadan sonra, isletmeye al-
madan dnce, cihazin en azindan 2 saat oda sicaklifinda bekletilmesi
gerekmektedir.



[1.COK FONKSIYONLU PISIRICININ KULLANIMI

Ik calistirmadan 6nce

Cihazi sert ve diiz yatay yiizeyine yerlestiriniz. Buhar valfinden ¢ikan sicak buhar;
duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, eletromk cihazlarina ve diger neme ve
sicaga dayanikli olmayan esyalarin lizerine sigramamasi icin dikkat ediniz. Pigir-
meden dnce, multi pisiricinin dis ve goriiniir i¢ parcalarin hasarli ve kusurlu ol-
madigindan emin olunuz.Kap ile 1sitici unsurlarin arasinda hig bir yabanci cisim
bulunmamalidir.

Bekleme modu

Elektrik sebekesine baglanmis olan cihaz varsayilan olara bekleme moduna
alinmig sayitmakta olup, bu durumda 24 saat formatinda ekranda o andaki saat
goziikmektedir. Secilmis olan programda, bir dakikalik bir siire icinde diigmelerin
higbirine basilmadiysa, cihaz tekrar bekleme moduna donmekte, bu durumda
bundan dnce girilmis olan ayarlar iptal edilmektedir.

Saat ayar
0 andaki saatin ayarlanmasi igin:

1. Bekleme modunda iken “Hour/Min” diigmesine basiniz ve diigmeyi birkag
saniyeligine basili tutunuz. Ekranda, () gdstergesi goziikecektir, daha
sonra saat kayit gostergesi yanip sonmeye baslayacaktir.

2. Suveya diger yone ayar halkasini gevirerek, saat degerini seginiz. Kaydedi-
cinin pozisyonunun degistirilmesi icin tekrar“Hour/Min"d[jgmesine basiniz
ve ayar halkasini gevirerek gereken dakika degerini seginiz. Her kayit sira-
sinda maksimum degere ula;lldlktan sonra,ayarlama isi yelpazenin basina

kte ve yeniden baslamaktadir

3. Siire ayarlama isinizi tamamladiktan sonra herhangi bir diigmeye basma-
yiniz. Birkag saniye sonra segmis oldugunuz zaman deger kaydedilecektir.

Ses sinyallerini agma/kapatma

REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Cok Fonksiyonlu Pisiricilerde
diigmelere basarken ¢ikmakta olan ses sinyallerini ve pisirme siiresi tamamlan-
digindaki ses sinyallerini agma/kapatma fonksiyonu dngorilmistir. Ses sinyal-
lerinin kapatilmasi icin bekleme modunda iken “Cancel” diigmesine basiniz ve
diigmeyi birkag saniye basili tutunuz.

Elektrikten bagimsiz bellek

REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Cok Fonksiyonlu Pisiricileri elek-
trikten bagimsiz bellege sahiptirler. Elektrik enerjisinin gegici olarak kesilmesi
durumunda (pisirme rejiminde 15 dakikaya kadar) Tarafinizdan yapilmis olan
tlim ayarlar muhafaza edilecektir. Cihaz, hangi asamada caligirken elektrik kesil-
diyse, 0 asamadan da calismaya baslayacaktir. Eger, pisirme siirecinin devam
edilmesi istenmeyen bir durum ise “Cancel” diigmesine basiniz ve cihaz bekleme
moduna gegecektir.

Pisirme siiresinin ayarlanmasi
RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Cok Fonksiyonlu Pisiricilerinde, her bir prog-
ram igin, varsayilan olarak ayarlanmis olan pisirme siiresini degistirme imkani
bulunmaktadir. Degistirme adimi ve ayarlanmakta olan siire yelpazesi segilmis
olan pisirme siiresine baglidir.

1. Ayar halkasini su ya da bu yonde gevirerek, lazim olan programi seciniz.
Ekranda “Timer” digmesi yanacaktir, her bir program iin varsayilan olarak
ayarlanmis olan pigirme stiresi goziikecektir.

2. “Set”dugmesine basiniz. Saat kayit gostergesi yanip sonmeye baslayacaktir.

3. Ayar halkasini su ya da bu yonde gevirerek, lazim olan saat degerini seginiz.
Kayitlarin degistirilmesi igin tekrar “Hour/Min” diigmesine basiniz ve ayar
halkasini gevirerek gereken dakika degerini ayarlayiniz. Maksimum degere

ulasildiktan sonra, her bir kayit sirasinda ayar islemi yelpazenin baslangi-
cina donmektedir.

“Baglamay Erteleme” Fonksiyonu
Bu fonksiyon, yemegin pismesini istemis oldugunuz saatin belirlenmesine imkan
saglamaktadir. Yemegin hazir olmasini istemekte oldugunuz saati 24 saate kadar
erteleyebilirsiniz ve 15er dakikalik adimlarla ayarlayabilirsiniz. Baglamayi Erteleme
icin secmis oldugunuz siirenin,yemegin pismesi igin se¢mis oldugunuz siireden daha
uzun olmasinin gerekmekte oldugunu dikkate almaniz gerekmektedir, aksi takdirde,
“Start/Keep Warm” diigmesine bastiginizdan sonra program galismaya baslayacaktir.
1. Gereken programi seciniz, gereksinim duyulmasi durumunda pisirme prog-

ramini ayarlayiniz.“MULTICOOK” programi iin pisirme stiresini ayarlayiniz.

2. “Set” digmesine basiniz. Ekranda “Time Delay” diigmesi ve Baslamayi Er-
teleme stiresinin degerlerini gdsterir gdsterge yanip sonecektir.

3. Ayar halkasini su ya da bu yonde gevirerek, lazim olan saat degerini seciniz.
Kayitlarin degistirilmesi igin tekrar “Hour/Min” diigmesine basiniz ve ayar
halkasini gevirerek gereken dakika degerini ayarlayiniz. Maksimum degere
ulasildiktan sonra, her bir kayit sirasinda ayar islemi yelpazenin baslangi-
cina dénmektedir.

4. Start/Keep Warm” diigmesine basiniz. Cihaz, programin Baslatilmasini
Erteleme rejimine gegecektir, bu durumda ekranda “Time Delay” gosterge-
si ve 0 andaki siire gozukecektlr Vemeglmzm pismesi icin ayarlamig oldu-
Gunuz siireyi gérebi igin “Hour/Min” basiniz.

5. Daha 6nce ayarlamis olduklarinizin iptali igin “Cancel” diigmesine basiniz.
Bu islemi yaptiktan sonra tiim pigirme programini yeniden ayarlamaniz
gerekecektir.

Yapmakta oldugunuz yemegin malzemelerinin icinde hizli bir sekilde bozul-
makta olan malzemelerin bulunmas halinde Baslamayi Erteleme fonksiyonu-
nun kullanilmasi tavsiye edilmemektedir.

“EXPRESS’, “SAUTE, “RAVIOLI’, “PASTA’, “DUMPLINGS’, “CRUST” programlari
iin Baslamays Erteleme fonksiyonu gegerli dedildir.

Yemekleri Sicak Tutma Fonksiyonu (Otomatik Sicak Tutma)

Bu fonksiyon pisirme siiresinin sona ermesi ile birlikte otomatik olarak devreye
girer ve 12 saat boyunca yemeklerinizi 70-75°C civarinda sicak tutmaktadir. Bu
durumda ekranda cihaz bu rejimde (allgmakta iken direkt olarak ayarlanmig
siirenin geri sayimi gozil G L durumunda Otomatik
Sicak Tutmay: “Start/Keep Warm” (*Keep Warm” gdstergesi sonecektir) diigmesi-
ne basarak kapatilabilmektedir.

Otomatik Sicak Tutma 12 saat olarak ayarlanmis olmasina ragmen, yemekle-
rinizi uzun stireli olarak 1sitmada tutmaniz tavsiye edilmemektedir, ¢linkii bu
yemeklerinizin kurumasina ve onun tadinin degismesine getirebilir.

“EXPRESS’, “YOGURT’, “YEAST DOUGH’, “VACUUM;, “RAVIOLI’, “PASTA’ “DUMP-
LINGS’, “CRUST” programlarinda Otomatik Sicak Tutma fonksiyonu gegerli
degildir.

“BREAD” programi calisirken Otomatik Sicak Tutma siiresi 3 saattir, “BAKE”ve
“PIE” programlarinda ise — 4 saat.

Otomatik Sicak Tutmayi on kapatma

Eger, Otomatik Sicak Tutmaya gereksinim duyulmamasi durumunda, fonksiyon
onceden kapatilabilir. Bunun icin pisirme program baslatildiktan sonra bir kere
daha “Start/Keep Warm” diigmesine basiniz ve “Keep Warm” gostergesi sénene
kadar diigmeyi basili tutunuz.

Ayni sekilde Otomatik Sicak Tutma fonksiyonunu aktif hale getirebilirsiniz (‘Keep
Warm” gostergesi yanacaktir).

Sizin konforunuz igin yemeklerinizi 80°C den diisiik olan sicaklik derecesinde

pisirmekte oldugunuzda, varsayilan olarak Otomatik Sicak Tutma fonksiyonu
bloke edilmektedir. Gereksinim duyulmasi durumunda, bu fonksiyonu pisirme
programini baslattiktan sonra elle “Start/Keep Warm” diigmesine basarak
calistirabilirsiniz (‘Keep Warm” gdstergesi yanacaktir).

Yemekleri Isitma Fonksiyonu
Cok Fonksiyonlu Pisiriciyi, soguk yemekleri 1sitmak igin de kullanabilirsiniz:

1. Malzemelerinizi pisirme haznesinin icine yerlestiriniz, pisirme haznesini
cihazin govdesinin icine yerlestiriniz. Isitici eleman ile siki bir sekilde temas
etmekte oldugundan emin olunuz.

2. Ses duyana kadar, cihazin kapagini kapatiniz, Cok Fonksiyonlu Pisiricinin
fisini elektrik sebekesine takiniz.

3. “Reheat” diigmesine basiniz. Ekranda belirlenmis olan diigme yanacak ve
1sitma galismaya baslayacak, bu durumda ekranda cihaz bu rejimde galig-
masi ile ilgili stiresi goziikecektir. Yemekler 70-75°Cye kadar isitilacaktir.
Bu sicaklik derecesi 12 saat boyunca tutulabilmektedir.

4. Gereksinim duyulmasi durumunda, yemek isitma fonksiyonu “Cancel” diig-
mesine basilarak kapatllabilinmektedir

olmasina bakmaksizin, yemeklerin isitilmis olarak uzun swellgme birakilma-
s1 tavsiye edilmemektedir, ¢iinki bu durum yemeklerinizin tadinin bozulmasi-
na sebep olabilir.

Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar

1. Yemeklerinizi iin tarife gore gerekli malzemeleri hazirlayarak, Cok Fonk-
siyonlu Pisiricinin pisirme haznesine koyunuz. Tiim malzemelerin (sivi
dahil) haznenin ig yiizeyindeki cetvelin maksimum gizgisinin alt diizeyinden
asagida olmasina dikkat ediniz.

2. Tiim malzemelerin haznenin ig yiizeyindeki cetvelin maksimum ¢izgisi-
nin alt diizeyinden asagida olmasina dikkat ediniz. Cok fonksiyonlu
pisiricinin kapagini ses ¢ikana kadar kapatiniz. Cihazi elektrik sebeke-
sine baglayiniz.

3. Ayara halkasini cevirerek, pisirme programini seciniz. ilgili gdsterge yanip
sonecektir, ekranda ise “Timer” gostergesi ve varsayilan olarak ayarlanmig
pisirme programi gdziikecektir.

4. Gereksinim duymaniz durumunda pisirme siiresini degistiriniz.“MULTICO-
OK” programi igin ayni zamanda pisirme sicaklik derecesini ayarlama im-
kani da bulunmaktadir.

5. Gereksinim duymaniz durumunda program icin Baslamay Erteleme siire-
sini de ayarlayabilirsiniz.

6. Pisirmeye baslamak icin “Start/Keep Warm” diigmesine basiniz. Digmenin
gostergesi yanacaktir, ekranda ise programin ¢alisma siiresinin geri sayimi
goziikmeye baslayacaktir.

7. Programin bitiminde sesli sinyal duyacaksiniz, ekrandaki gostergesi sone-
cektir. Cihazin ayarlarina bagli olarak Otomatik Sicak Tutma rejimine geger
(“Keep Warm” gdstergesi yanacaktir, Otomatik Sicak Tutma programinin
calisma siiresinin geri sayimi ekranda gdziikmeye baglayacaktir) ya da
bekleme rejiminin siiresi goziikecektir.

Pisirme stirecini, girilmis olan pisirme programini ya da Otomatik Sicak Tutma
fonksiyonunun herhangi bir etapta kesebilmek ya da kapatmak igin “Cancel”
diigmesine basiniz.

“MULTICOOK” Programi

“MULTICOOK” programi pratik olarak kullanici tarafindan ayarlanmig olan sicak-
lik ve pisirme stiresi parametrelerine uygun olarak istediginiz yemegi yapmak



icin niyetlenmistir. Kullanim sirasinda pisirme siiresinin 2 dakika ile 12 saat
arasinda Ler dakikalik adimlarla elde ayarlama imkani bulunmaktadir. Programi
kullanirken sicaklik derecesini 35 - 170°C arasindaki yelpazede 5°C adimlarla
ile degistirme imkani bulunmaktadir. “MULTICOOK” programinda varsayilan
olarak ayarlanmis olan pisirme sicaklik derecesi 100°C'dir.

Kendi basiniza pigirme sicaklik derecesini ayarlamak istediginizde, istemis oldugu-
nuz rejime gegis yapabilmek igin “Set” diigmesine basiniz (eger, tekrar pisirme si-
resi degistirildi ise, ya da iki kez degistirildi ise, eger varsayilan olarak ayarlanmig
deger kullanilmakta ise). Sicaklik derecesi degeri gostergesi ekranda yanip sdne-
cektir. Ayar halkasini su ya da bu yonde cevirerek, lazim olan sicaklik derecesi de-
Gerini seginiz. Her sicaklik derecesini ayarlama sirasinda sicaklik derecesi ayari
maksimum degere ulagildiktan sonra, ayarlama isi yelpazenin bagina donmekte ve
yeniden baslamaktadir. Daha sonra “Otomatik Programlar Kullanilirken Uyulmasi
Gereken Genel Kurallar” boliimiiniin 5-7 maddelerinde belirtilenleri uygulayiniz.

“EXPRESS” Programi

Piring, tahillardan mamalarin hazirlanmasi, cesitli gidalarin pisirilmesi igin tav-
siye edilmektedir.

Bu programda, pisirme siiresinin ayarlanmasi, Otomatik Sicak Tutma ve Basla-
may! Erteleme fonksiyonlari gegersizdir.

“EXPRESS” programi segilirken ekranda “- - semboli goziikecektir, pisirme sii-
recinde ise - dinamik gosterge goziikecektir.

“RICE/GRAIN” Programi

Piring piirilmesi, sulu mamalarin hazirlanmasi iin tavsiye edilmektedir. Kullanim
sirasinda pigirme siiresinin 5 dakika ile 4 saat arasinda 'er dakikalik adimlarla
elde ayarlama imkani bulunmaktadr.

“STEAM” Programi

Buharda sebze, balik, et, manti, diyet ve vejetaryen yemeklerinin hazirlanmasi
icin tavsiye edilmektedir. Kullanim sirasinda piirme stiresinin 5 dakika ile 2 saat
arasinda Ser dakikalik adimlarla elde ayarlama imkani bulunmaktadir.
“STEAM” programinda galisma siresinin geri sayimi pisirme haznesinde gereken
sicaklik derecesine ve buhar yogunluguna ulasildiktan sonra baslamaktadir. Cok
Fonksiyonlu Pisiricide buharda yemek pisirilmesi icin 6zel olarak hazirlanmig
olup, pisirme haznesinin icine yerlestirilmekte olan sepet kullanilmaktadir. Mut-
laka pisirme haznesinin igine 600-1000 ml su koyunuz.

“COOK” Programi

Sebze, et, balik pisirilmesi icin tavsiye edilmektedir. Kullanim sirasinda pisirme
stiresinin 10 dakika ile 8 saat arasinda 5er dakikalik adimlarla elde ayarlama
imkani bulunmaktadr.

“SOUP” Programi

Program, gesitli sulu yemeklerin, komposto ve tursularin hazirlanmasi igin tav-
siye edilmektedir. Kullanim sirasinda pisirme siiresinin 10 dakika ile 8 saat
arasinda Ser dakikalik adimlarla elde ayarlama imkani bulunmaktadir.

“SAUTE” Programi
Et, sebze, kiimes hayvanlarinin etleri ve diiger tiirden besinlerin kizartilmasi igin

tavsiye edilmektedir. Kullanim sirasinda pisirme siiresinin 5 dakika ile 2 saat
arasinda 1'er dakikalik adimlarla elde ayarlama imkani bulunmaktadir.

Baglamay! Erteleme fonksiyonu gegerli degildir.
Uriinlerinizi cihazin kapagi agik iken kizartmayr tavsiye ediyoruz — bu gitir
kabuk elde etmenizi saglayacaktir.

“SAUTE” programini tekrar kullanmadan 6nce, cihazi tamamen sogumas! igin
birakiniz.

“BAKE” Programi

Program etin firnlanmasi, mayalanmis ve katmer hamurdan cesitli hamur isi
yemeklerin pisirilmesi icin tavsiye edilmektedir. Kullanim sirasinda pisirme si-
resinin 10 dakika ile 8 saat arasinda 5er dakikalik adimlarla elde ayarlama im-
kani bulunmaktadir.

Bu programda Otomatik Sicak Tutma programinin qalisma siiresi 4 saattir.

Hazir yemeklerinizi pisirme haznesinden ¢ikarirken mutfak eldivenleri ya da
tutacaklari kullaniniz.

Yemek pisirildikten sonra pisirme haznesinde yag lekeleri olusabilir - bu
normal durumdur. Pisirme haznesinin temizliginin “Cihazin Bakimi” bolimiin-
de belirtilenlere uygun olarak yapiniz.

Otomatik Sicak Tutma rejimi 12 saat olarak belirlenmis olsa bile, hazir hamur
islerinizi isitilmis olarak uzun siireligine birakilmas! tavsiye edilmemek tedir.

“STEW” Programi

Sebze, et, kiimes hayvanlarinin eti, deniz iirtinlerinden giiveg, paga dondurmasi ve jo-
leli yemeklerin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. Pisirme siiresi segme yelpazesi
10 dakika ile 12 saat zaman araliginda Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“SAUCE” Programi

Bu programda pratik olarak istemis oldugunuz tiim soslari hazirlayabilirsiniz.
Gereksinim duyulmasi durumunda, cihazin kapagi agik olarak hazirlayabilirsiniz.
Pisirme siiresi secme yelpazesi 5 dakika ile 5 saat zaman araliginda T'er dakika-
lik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“YOGURT” Programi

isbu program yardimi ile kendi evinizde yogurt hazirlayabilirsiniz. Pisirme siire-
si se¢me yelpazesi 10 dakika ile 12 saat zaman araliginda 5er dakikalik adimlar
ile elle ayarlanabilir.

“YOGURT" programinda Otomatik Sicak Tutma fonksiyonu gegerli degildir.

Yogurdun hazirlanmast icin REDMOND RAM-G1 (ayrica satin alinacaktir) dzel
kavanoz takimini kullanabilirsiniz.

“DESSERT” Programi

Cesitli tatlilarin hazirlanmas icin tavsiye edilmektedir. Pisirme siiresi segme yelpa-
zesi 5 dakika ile 2 saat zaman araliginda Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
“OMELETTE” Program

Kabarik, ayni zamanda da yassi omletlerin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir.
Pisirme stiresi segme yelpazesi 5 dakika ile 10 saat zaman aralijinda 10'ar da-
kikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“YEAST DOUGH” Programi

Pisirmeye baglamadan dnce mayali hamurun dinlendirilmesi (kabartilmasi) igin
tavsiye edilmektedir. Pisirme siresi segme yelpazesi 10 dakika ile 2 saat zaman
araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Otomatik Sicak Tutma fonksiyonu gegerli degildir.

Hamur dinlendirilirken, hamur hacmi yaklasik iki katina kadar biiyimektedir,

bu nedenden dolay, ilk basta pisirme haznesinin icine yerlestirilmekte olan
hamur miktarinin pisirme haznesinin yarisindan fazla olmamalidir.

Hamur dinlendirilirken Cok Amagli Pisiricinin icinde ayni sicaklik derecesinin
ve nemlilik oraninin stirekli tutulmasi gerekmektedir. En iyi sonucu elde etmek
icin programin ¢alisma siiresi bitinceye kadar kapagi agmayiniz.

Hamur dinlendirme fonksiyonu kullanilirken Baslamay: Erteleme fonksiyonu-
nun kullanilmasi istenilen bir durum degildir.

“PORRIDGE” Programi

Siitlii mamalarin, recel, marmelat, meyve joleleri ve cesitli tatlilarin yapilmasi
icin tavsiye edilmektedir. Pisirme stiresi secme yelpazesi 5 dakika ile 4 saat zaman
araliginda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Program, az yagli pastorize siitten mamalarin hazirlanmasi iin tavsiye edilmek-
tedir. Siitiin tasmasinin dnlenmesi ve istenmekte olan sonucun elde edilmesi
icin, agagidakiler tavsiye edilmektedir:

o Tahillar (piring, karabugday, dari vs.), yikanmakta oldugunuz su berrak hale
gelene kadar, itina ile yikayiniz;

Pisirmeye baglamadan dnce Gok Fonksiyonlu Pigiricinin pisirme haznesinin
icine tereyadi siirliniiz;

« Tarifler kitabinda verilmekte olan tarifler ile ilgili malzemeleri dlgerken,
belirlenmi olan oranlara kesinlikle uyunuz, malzemelerin miktarini oran-
tili olarak azaltiniz ya da arttiriniz;

e Tam yagli siitin kullanilmasi durumunda onu 1:1 oraninda su ile
seyreltiniz.

Siit ve tahillarin dzellikleri, mensei tilkesi ve lireticisine gdre farklilik gdste-
rebilmekte olup, bu durum bazen pisirmis oldugunuz yemegin kalitesini etki-
leyebilmektedir.

Siitlii mamalan pisirirken “MULTICOOK” ¢ok amagli programindan yararlana-
bilirsiniz (optimal pisirme sicaklik derecesi 95°Cdir).

“VACUUM” Programi

Bu programda var olan sicaklik derecesi rejimi sayesinde et, balik, sebze ya da
diger turden vakum kaplarda olan gidalarin pisirilmesi icin ideal bir programdir.
Pisirme siiresi secme yelpazesi 10 dakika ile 12 saat zaman araliinda Ser da-
kikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Otomatik Sicak Tutma fonksiyonu gegerli degildir.

“PIE” Programi

Farkli harglarla doldurulmus, acik ya da kapali boreklerin yapilmasi icin tavsiye
edilmektedir. Pisirme siiresi se¢me yelpazesi 10 dakika ile 4 saat zaman arali-
Ginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“PIE” programinda Otomatik Sicak Tutma programinin galisma siiresi 4 saattir.

“RAVIOLI” Programi

Farkli hamurlardan Italyan Mantisi hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. Pisir-
me siiresi se¢me yelpazesi 10 dakika ile 1 saat zaman araliginda 1er dakikalik
adimlar ile elle ayarlanabilir.

Program, suyun kaynatilmasini, malzemelerin yerlestirilmesini ve daha sonra
onlarin pisirilmesini dngormektedir. Suyun kaynamis oldugu anda ve malzeme-
lerin yiiklenmesinin gerekmekte oldugu hakkinda sesli sinyal sizi haberdar
edecektir. Pigirme siiresinin geri sayimi, tekrardan “Start/Keep Warm” diigmesine
basildiktan sonra baslamaktadir.

“RAVIOLI” programinda Otomatik Sicak Tutma ve Baslamayi Erteleme fonksiyon-
lari gegerli degildir.

Malzemelerin pisirilmesi sirasinda kopiigiin olusmasinin azaltilmas! iin su
k ktan ve malzemeleri sonra en iyisi cihazin kapaginin agik
birakilmasidir.

“PASTA” Programi

Makarna diriinlerinin pisirilmesi icin tavsiye edilmektedir. Pisirme siiresi secme
yelpazesi 2 dakika ile 1 saat zaman araliginda 1'er dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.

Program, suyun kaynatilmasini, malzemelerin yerlestirilmesini ve daha sonra
onlarin pisirilmesini 6ngérmektedir. Suyun kaynamis oldugu anda ve malzeme-




lerin yiiklenmesinin gerekmekte oldugu hakkinda sesli sinyal sizi haberdar
edecektir. Pisirme siiresinin geri sayimi, tekrardan “Start/Keep Warm” digmesine
basildiktan sonra baslamaktadir.

Programinda Otomatik Sicak Tutma ve Baglamayi Erteleme fonksiyonlari geer-
i degildir.

“DUMPLINGS” Programi

Cesitli hamurlardan cimcik ve hinkali gibi yemeklerin hazirlanmasi igin tavsiye
edilmektedir. Pisirme siiresi segme yelpazesi 5 dakika ile 2 saat zaman araligin-
da Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Program, suyun kaynatiimasini, malzemelerin yerlestirilmesini ve daha sonra
onlarin pisirilmesini 6ngérmektedir. Suyun kaynamis oldugu anda ve malzeme-
lerin yiiklenmesinin gerekmekte oldugu hakkinda sesli sinyal sizi haberdar
edecektir. Pisirme siiresinin geri sayimi, tekrardan “Start/Keep Warm” diigmesine
basildiktan sonra baslamaktadir.

Programinda Otomatik Sicak Tutma ve Baglamayi Erteleme fonksiyonlari geger-
li degildir.

Ma{zemelerm pl;mlmest s:rasmda kopiguin olusmasinin azaltilmasi icin su
sonra en iyisi cihazin kapaginin agik

blrak/lmas:d/r

“PIZZA’ Programi

Program pizza hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. Pisirme siiresi segme
yelpazesi 10 dakika ile 1 saat zaman araliginda 5er dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.

Programinda Baslamay Erteleme fonksiyonu gegerli degildir.

“BREAD” Programi

Program, bugday unundan ve ¢avdar unu katkili unlardan gesitli ekmeklerin pi-
sirilmesi icin tavsiye edilmektedir. Program, hamurun dinlendirilmesinden
baglayarak hamurlu yemeklerin pisirilmesine kadar olan siireci kapsamakta olan
biittin bir stireci kendi icine almaktadr. Pisirme siiresi segme yelpazesi 10 daki-
ka ile 6 saat zaman araliginda 5er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
“BREAD” programinda Otomatik Sicak Tutma programinin galisma siresi 3 saattir.

A DIKKAT! Pisirme silrecinde pisirme haznesi ve malzemeler isinmaktadir! Ek-
megi cihazdan ¢ikarirken mutfak eldivenleri kullaniniz.
Unu kullanmadan dnce, oksijen ile zenginlestirilmesi ve icindeki yabanci
maddelerden arindinlmasi iin eleyiniz.
Pisirme stireci tamamen dnce Cok F
kapagini agmayiniz! Pisirilmekte olan iiriniin kalitesi, bunun g/b( durumlarda
buna baglidir.
Malzemeleri yerlestirirken, pisirme haznesinin i¢ kisminda bulunan isaretleme
yerinin 1/2 kismini gegmeyecek sekilde olmasina dikkat ediniz.
Programin ¢alismaya baslamis oldugu ilk bir saatin devaminda hamurun
dinlendirilmesinin devam etmekte oldugunun, ondan sonra ise pisirilmeye

Ekmek pisirme stiresinin kisaltilmas ve siirecin kolaylastirilmasi igin hazir
kansimlarin kullanilmasi tavsiye edilmektedir.
“PILAF” Programi
Cesitli pilavlarin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. Pisirme siiresi seme
yelpazesi 10 dakika ile 2 saat zaman araliginda Ser dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.
“CRUST” Programi
REDMOND RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E Cok Fonksiyonlu Pisiricilerinde

fritdzde, bunun icin 6zel olarak imal edilmis sepeti kullanarak (aynica satin alin-
maktadir) pisirebilirsiniz. ‘CRUST” programinda pisirme siiresi secme yelpazesi 5
dakika ile 40 dakika zaman araliinda Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
Pisirme siiresinin geri sayimi, pisirme haznesindeki sicaklik derecesinin ayarlan-
mis olan calisma sicaklik derecesine ulastiktan sonra baglamaktadir.

Bu programda Otomatik Sicak Tutma ve Baslamayi Erteleme fonksiyonlar ge-
cerli degildir.

Fritdzde pigirmek icin:

1. Onceden, tarife uygun olarak, pisirme haznesinin icine, kizartmak igin ye-
terli miktarda yag koyunuz. Programi baslattiktan sonra, Otomatik Sicak
Tutma fonksiyonunu onceden kapatmayi unutmayiniz. (‘Keep Warm” gos-
tergesinin sonmesi gerekmektedir).

2. Fritézde pisirmek icin kullanilmakta olan sapi sepete takiniz, taktiktan
sonra sap! sepette bulunan dzel yuvaya sabitleyiniz. Malzemeleri sepetin
icine diizgiin bir sekilde yerlestiriniz.

3. Tarifte tavsiye edilmekte olanlara uyunuz, belirtilmis olan siire gegtikten
sonra ok Fonksiyonlu Pisiricinin kapagini dikkatle aginiz. Igi malzemeli
sepeti pisirme haznesinin icine yerlestiriniz. Kapagi kapatmayiniz.

4. Pisirme programinin bitmesi ile ici malzemeli sepeti dikkatli bir sekilde
kaldiriniz ve pisirme haznesinin kenarina ¢engel ile asiniz. Yagin akmasini
bekleyiniz.

A DIKKAT! Yag cok sicaktir! Fritozde kizartmak icin kullanilmakta olan sepeti
¢ikartmak icin mutfak eldivenleri kullaniniz.

Fritozde pisirmek icin sadece rafine yag kullaniniz. Asiri derecede isitmak ya
da yagin cok kez kullanilmasi yagin oksitlenmesine getirmektedir. Ayni yagi,
fritozde birkag kez kizartmak icin kullanmayiniz.

Yemeginizi sofraya almadan dnce, arta kalmis yaglarin alinmasi igin kagit
mendil ya da kalin kagit mendil kullanarak sindiriniz.

“SLOW COOK” Programi

Etten, kiimes hayvanlarinin etinden, sebzelerden yavas pisirme (firinlama) yon-
temi ile yemeklerin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. Pisirme siiresi segme
yelpazesi 10 dakika ile 12 saat zaman araliginda 107ar dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.

III EK OZELLIKLERI

Fondii yapma
«  Kasar peyniri hazirlama
« Helva hazirlama
«  Swvi gidalan pastdrize etmek
«  Kap kacak ve kisisel kullanim malzemelerinin sterilizasyonu

IV.CIHAZIN BAKIMI

Temizleme

Cihazin ilk kullanimdan Gnce, ayni zamanda da Cok Fonksiyonlu Pisiricide pisir-
me sonucu olusan kokularin giderilmesi icin pisirme haznenin icini ve i¢ kapagi
yiizde 9 oraninda sirke karisimi ile islenmesine, yarim limonun “STEAM” progra-
minda 15 dakika kaynatilmasi yolu ile islenmesi tavsiye edilmektedir.

Kapali Cok Fonksiyonlu Pisiricide iginde plsmlm|§ yemekolan pisirme haznesini
ya da doldurulmus suyu 24 saatten fazla bir siire icin birakmayiniz. Iginde pisir-
mis oldugunuz yemeginiz olan pisirme haznesini buzdolabinda saklayabilirsiniz
ve gereksinim duymaniz durumunda Gok Fonksiyonlu Pisiricide, 1sitma fonksiyo-
nunu kullanarak sitabilirsiniz.

Uriinii temizlemeye baslamadan dnce, cihazin fisinin elektrikten ekilmis ve
tamamen sogumus oldugundan emin olunuz. Temizlik i¢in yumusak bez ve yu-
musak temizlik malzemesi kullaniniz.

@ Cihazin govdesini suya batirmak ya da akarsuyun altinda tutmak YASAKTIR!
Cihazin temizligi icin sert bez ya da siinger, asindirici macun kullanilmas!
YASAKTIR. Bunlarla beraber gida maddeleri ile temas etmesi tavsiye edilme-
mekte olan herhangi bir kimyasal ya da baska agresif maddeler kullanmayiniz.
Cok Fonksiyonlu Pisiricinin lastik ve silikon parcalarini temizlerken dikkatli
olunuz: bunlarin zarar gérmesi ya da deforme olmas cihazin hatali ¢alisma-
sina neden olabilir.
Cihazin govdesini kirliligine gore temizleyebilirsiniz. Pisirme haznesini, ig aliiminyum
kapag ve sokilebilir buhar tahliye valfinin her cihaz kullanildiktan sonra temizlen-
mesi gerekmektedir. Cok Fonksiyonlu Pisiricinin icinde yemek pisirildikten sonra
olusmakta olan kondensati, her yemek pisirildikten sonra aliniz. Calisma hiicresinin
ic ylizeyini gereksinim duyuldugu zaman temizleyiniz.
Cihazin govdesinin temizligini yumusak mutfak bezi ya da siinger ile yapiniz.
Tahrip edici olmayan temizlik malzemeleri de kullanabilirsiniz. Olasi su akinti-
larinin iz birakmasi ve cihazin govdesinde catlaklarin olusmasinin 6nlenmesi
amaci ile cihazin govdesinin kurulanmasi tavsiye edilmektedir.
Pisirme haznesini yumusak siinger ve temizlik malzemeleri kullanarak hem elde
temizleyebilirsiniz hem de bulasik makinesinde (pisirme haznesinin dreticisinin
tavsiyelerine uygun olarak) yikayabilirsiniz.
Cok kirlenmesi durumunda pisirme haznesinin icine ilik su koyunuz ve onu
belli bir siire yumusamaya birakiniz, daha sonra ise temizligine baslayiniz. Daha
etkin bir sekilde, soguk su ile doldurulmus (maksimum doldurulmas icin izin
verilen gizgiyi gegmemek sarti ile) olan pisirme haznesinin islatilmasi igin Cok
Fonksiyonlu Pisiricinin iine yerlestirdikten sonra, kapagini kapatiniz ve 30-40
dakika 1sitmak igin birakiniz. Pisirme haznesini, Cok Fonksiyonlu Pisiricinin gov-
desine yerlestirmeden dnce, cihazin dis govdesini mutlaka siliniz.

Pl;lrme haznesinin diizenli olarak kullaniimas dwumunda iginin yaprsmaz
renginin ya da kismen de
durum, tek basina, pisirme haznesinin hasarli oldugu anlamina gelmez.

¢ aliiminyum kapagin temizlenmesi igin:

1. Cok Fonksiyonlu Pisiricinin kapagini aginiz.

2. Kapaginic kismindan, i¢ kapag, ana kapaktan dikkatli bir sekilde gikartiniz
ve onu ana kapagin cubugundan gikartiniz.

3. Her iki kapagin yiizeyini 1slak mutfak bezi ya da stinger ile siliniz. Gereksi-
nim duyulmasi durumunda, ¢ikartmig oldugunuz kapag, temizlik malzeme-
leri kullanarak akarsuyun altmda ylkaylmz Bu durumda bulagik makinesi-
nin kullanil 1dan sak g

4. Her iki kapagi da kurulayiniz.

5. Aliiminyum kapagi yerine takiniz.

Buhar tahliye valfi, cihazin kapaginin i¢ kisminda, 6zel yuva iginde yerlestirilmis-
tir ve i¢ ve dig gomleklerden olusmaktadir. Temizlenmesi igin:

1. Dikkatli bir sekilde buhar tahliye valfinin gdmlegini kapagin cukur kismin-
da bulunan ¢ikintisindan tutarak yukariya ve kendinize dogru gekiniz.

2. Dis gémlegi saat yoniiniin tersine, sonuna kadar geviriniz ve gikartiniz.

3. Gereksinim duyulmasi durumunda buhar tahliye valfinin lastigini dikkatli
bir sekilde ¢ikartiniz. Buhar tahliye valfinin biitiin parcalarini yikayiniz.

4. Toplama isini sokmiis oldugunuzun tersine yapiniz: lastigi yerine takiniz,
buhar tahliye valfinin ana kismini gomlekteki ¢ikintilara denk gelecek se-
kilde yerlestiriniz ve saat yoniinde ceviriniz.

5. Buhar tahliye valfini cihazin kapaginda bulunan yuvaya yerlestiriniz.




Cihazin isbu modelinde, onun haznesinin etrafindaki boglukta yemek pisirme sirasinda olusmakta olan kondensatin top-
lanmasi olasiligr bulunmaktadir ve cihazin arka kisminda bulunan 6zel tepsiye toplanmaktadir. Kondensatin alinmasi igin:
1. Kapagi aciniz, pisirme haznesini gikartiniz. Gereksinim duyulmasi durumunda toplanmis olan kondensatin tamaminin
tepsiye akmasi icin Cok Fonksiyonlu Pisiricinin 6n kismini biraz kaldiriniz.
2. Cikintisindan tutunuz ve hafifce kendinize cekerek, tepsiyi gikartiniz.
3. Kondensati dokiiniiz. Yukarida belirtilmis olan kurallara uygun olarak, tepsiyi yikayiniz ve yerine takiniz.
4. Pisirme haznesinin etrafinda bulunan olukta toplanmis olan kondensati mutfak bezi yardimi ile aliniz.

Isbu Kullanim Kilavuzunda belirtilmekte olan kurallarin siki bir sekilde uygulanmasi durumunda, cihazin ¢alisma hiicresine,
yabanci cisimlerin, gida parcaciklarinin ya da ¢6piin diisme olasiligi minimuma diismektedir. Eger, yine de 6nemli derecede
kirlenme olduysa, cihazin diizgiin calismasi ya da arizalanmasindan kaginmak iin ¢alisma hiicresinin yiizeyinin temizliginin
yapilmasi gerekmektedir.

@ ve tamamen sogumus oldugundan emin olunuz!

Galisma hiicresinin yan cidarlarini, isitici diskin yiizeyini ve merkezi 1si sensorunu (isitici diskin ortasinda yerlesmektedir)
1slak (sulu olmayan!) siinger ya da mutfak bezi ile temizleyebilirsiniz. EGer, temizlik malzemesi kullaniyor iseniz, bir sonra-
ki yemek pisirme sirasinda istenmeyen kokularin olusmamasi igin temizlik malzemesinin kalintilarini itina ile temizleyiniz.
Merkezi sensorun bulundugu cukura yabanci cisimlerin diismesi durumunda, onlari cimbiz ile sensor gomlegine bastirma-
dan aliniz. Isitici diskin yiizeyinin kirlenmesi durumunda, orta sertlikteki siinger ya da sentetik fira kullanilabilir.

Cihazin diizenli olarak kullanilmasi sirasinda, zamanin gecmesi ile 1sitma diskinin rengi tamamen ya da kismen degisebi-
lir. Bu durum cihazin arizalr oldugu anlamina gelmez ve cihazin diizgin ¢alismasini etkilememektedir.
Cihazin saklanmasi

Eder cihazinizi uzun bir siire icin kullanmayacaksaniz, onu elektrik sebekesinden cekiniz. Calisma hiicresi, buna isitma
diski, pisirme haznesi, i¢ kapak ve buhar valfi, kondensat toplama tepsisi de dahil olmak iizere her zaman temiz ve kuru
olmalidir.

Derli toplu bir sekilde cihazin muhafaza edilmesi icin ek aksesuarlarini pisirme haznesinin igine yerlestirdikten sonra ok
Fonksiyonlu Pisiricinin govdesinin icine yerlestiriniz.

V.PiSIRME TAVSIYELER]

Pisirme sirasindaki hatalar ve giderme yontemleri

Asagidaki tabloda ok fonksiyonlu pisiricide yemek pisirirken olusabilecek tipik hatalar, olasi sebepler ve ¢dziim yollari
gosterilmistir.

YEMEK TAM PiSMEMIg§

Olasi sebepler Coziim yontemleri

Cihaz kapagini kapatmaya unuttugunuz veya onu tam
kapatmadiginiz igin pisirme sicakligi yeterince yiiksek
degildi

Hazne ve isitici eleman tam temas etmediginden pisirme
sicakligi yeterli degildir.

Yemek iin sectiginiz malzeme uygun degildir. Sectiginiz
malzeme, bu yontem ile pisirilmesi iin uygun degil veya
sectidiniz pisirme programi uygun degildir.

Malzeme, fazla bilyiik parca olarak kesilmis, malzeme
oranlari yanlistir.

Pisirme siiresini yanlis ayarladiniz (hesaplamadiniz).
Sectiginiz tarif, bu cok fonksiyonlu pisiricide pisirilmesi-
ne uygun degildir

yiniz.

Kapag tik sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz kapagin tam kapanmasina
hig bir seyin engel olmadigindan ve i¢ kapakta bulunan sikistirma lastigin
bozuk olmadigindan emin olunuz

Hazne, cihazin govdesine diizgtince yerlestirilmeli ve isitici diske siki temas
etmelidir.

Cok fonksiyonlu pisiricinin calisma haznesinde yabanci cisimlerin bulunma-
digindan emin olunuz. Isitict diskin kirlenmesine miisaade etmeyiniz

Denenmis (cihazin bu modeli igin uyarlanms) tarifleri kullanmaniz Gnerilir.
Sadece giivenilir tarifleri kullaniniz.

Malzeme secimi, malzeme kesme sekli, oranlar, pisirme programi ve siiresi-
nin secimi tarife uymalidir

Buharda pisirirken: yeterli buhar yogunlugunu saglamak

icin haznede su miktar ok azdir

Kizartirken Koymussunuz

Kizartirken Haznede ok fazla nem vardir

Haslama sirasinda: Asitlik orani yiiksek olan malzeme-

leri hagladiniz

Hazneye ok fazla bitkisel yag

Tarife gére gerekli miktardaki suyu mutlaka hazneye ilave ediniz.Emin olmak
icin pisirme sirasinda su seviyesini kontrol ediniz

Normal kizartma islemi igin hazne dibini ince bir tabaka ile kaplayan yag
yeterlidir.
Fritozde kizartma yaparken ilgili tarife uyunuz

Tarifte aksi belirtmedikge kizartma yaparken ok fonksiyonlu pisiricinin ka-
pag kapatmayiniz. Derin dondurulmus dirlinlerin kizartma dncesi mutlaka
buzlarini ¢dziiniiz ve suyu dokiiniz

Bazi malzemeler, haslama dncesi dzel islem gerektir: yikama, hafif kizartma
vb. Segilen tarifteki talimatlara uyunuz

Dinlendirme sirasinda hamur i¢

kapada yapisip buhar tahliye valfi-

Hamur isi (hamur | ' kapatmistir

tam pismemistir)

Hazneye cok fazla hamur koy-

mussunuz

MALZEME FAZLA PiSMi§
Yanlis malzeme secmissiniz veya pisirme siiresinin
ayarlarken (hesaplarken) hata yapmissiniz.Malzeme
boylari fazla kiigiik

Pisirdikten sonra hazir yemek ok fazla otomatik
sicak tutma rejiminde durmug

HASLAMA SIRASINDA URUN TASIYOR

Hamuru, hazneye daha az miktarda yerlestiriniz

Hamurlu diriinii hazneden gikartip geviriniz ve pisirmeye devam etmek iize-
re hazneye tekrar yerlestiriniz. Bundan sonra daha az hamuru hazneye yer-
lestiriniz

Denenmis (cihazin bu modeli i¢in uyarlanmis) tarifi kullaniniz. Malzeme segimi,
kesme sekli, oranlar, pisirme programi ve siiresi seimi tarife uygun olmalidir

Otomatik sicak tutma fonksiyonunun uzun siire kullanilmas, tavsiye edilmez.
Sizin ok fonksiyonlu pisiricide bu fonksiyonu 6n kapatma imkani varsa, bunu
kullanabilirsiniz

Siitiin kalitesi ve ¢zellikleri, imalat yerine ve imalat sartlarina bagli olabilir. Yag orani

Siitlii mama yaparken silt tagiyor

2,5% asmayan yiiksek isida 1sil islemi gdrmis siitii kullanmanizi Gneririz. Gerekirse siitii

icme suyu ile biraz sulandirabilirsiniz.

Hacl. 4
t

GOnce malzeme i is veya
yanlis islenmistir (kotii yikanmistir vb.).
Malzemelerin oranlari tutulmamis veya mal-
zeme tipi yanlis segilmistir

YEMEK YANIYOR

Hazne, bir Gnceki yemek pisirilmesinden sonra tam
temizlenmemistir.
Haznenin yapismaz kaplamasi bozulmustur

Malzemelerin hacmi, tarifte tavsiye edilen miktar-
dan daha azdir

Cok uzun pisirme siiresini ayarlamigsiniz

Kizartirken: Hazneye yag koymay! unutmussunuz,
malzemeleri karistirmamissiniz veya geg cevirmis-
siniz.

Giivegte pisirirken: haznede yeterince nem yoktur

Haslama sirasinda: Haznede sivi miktari cok azdir
(malzemelerin oranlari yanlistir)

Denenmis (cihazin bu modeli igin uyarlanmis) tarifi kullaniniz. Malzeme secimi, 6n islem
yontemi, kullanacaginiz oranlar tarife uymalidir.
Tahillar, et, balik ve deniz iiriinleri temiz su akincaya kadar her zaman yikayiniz

Yemek pisirmesine baslamadan dnce haznenin tam olarak yikanmis ve yapismaz
kaplamanin izilmemis oldugundan emin olunuz

Denenmis (cihazin bu modeli igin uyarlanmis) tarifi kullaniniz

Pisirme siiresini azaltiniz veya cihazin bu modeli igin uyarlanmis tarife uyunuz

Normal kizartma yaparken haznenin dibini kaplayacak kadar hazneye ok az bitki-
sel yag koyunuz. Esit bir sekilde kizartmayi yapabilmek icin haznedeki malzeme-
leri ara sira karistinniz veya geviriniz

Hazneye daha fazla sivi koyunuz. Pisirme sirasinda gerek olmadan ok fonksiyonlu

Sivi ve kati malzemelerin oranlarina dikkat ediniz



Hamur isinde: Pigirmeden énce haznenin igi yag- | Hamuru koymadan 6nce haznenin dibi ve yanlar tere veya bitkisel yag ile yagla- MULTICOOK" programinda ist derecesi degerini kullanma talimatiar:

lamamigsiniz yiniz (yag hazneye dokmeyiniz!)

Calisma sicaklik Kulla B Calisma sicaklik A
3 inim tavsiyeleri 3 Kullanim tavsiyeleri
MALZEME DAGILMISTIR G dereces]
N " 3 5 35°C Hamurun dinlendirilmesi, sirke hazirlama 105°C Paga dondurmasi hazirlama
Malzemeyi haznede cok fazla karistirmigsiniz Normal kizartma sirasinda yemedi her 5-7 dakikada bir kereden fazla
. L - o . o y 40°C Yogurt hazirlama 110°C Sterilizasyon
CGok uzun pisirme siiresini ayarlamigsiniz Pisirme siiresini azaltiniz veya cihazin bu modeli igin uyarlanmis tarife uyunuz
45°C Mayalama 115°C Seker surubu hazirlama
UNLU MAMUL HAMURLASMIS 50°C Fermantasyon 120°C Sarma hazirlama
Fazla sivi veren (suyu sebize veya meyve, dondurul- Malzemeleri, unlu mamuliin tarifeye gore seciniz. Cok fazla nem igeren malzeme- 55°C Yumusak sekerleme pisirme 125°C Etli giiveg hazirlama
mug meyve, yogurt vb.) yanlis malzeme kullanilmis- leri PRl . y =
tr eri segmemeye caliginiz veya onlan miimkiin olunca az miktarda kullaniniz 60°C Yesil cay, bebek mamas pigirme 130°C Firinda kizartma hazirlama
. - Unlu mamulii hemen pistikten sonra cok fonksiyonlu pisiriciden gikartmaya cali- 65°C Vakum ambalajl etlerin pisirilmesi 135°C Hazir yemekleri gitir yapmak icin kizartilmast
Hazir unlu mamulii cok uzun siire icin kapali cok N ; s L T
. P siniz. Gerekirse otomatik sicak tutma program aktif iken kisa bir siire icin ok o o i
fonksiyonlu pisiricide biraktiniz fonksiyonlu pisricinin cinde birakabilrsiniz 70°C Pung hazirlama 140°C Tiitsiileme
75°C Pastrize etme, beyaz ¢ay hazirlama 145°C Sebze ve baliklarin folyoda pisirilmesi
HAMUR KABARMAMISTIR 80°C Sicak sarap hazirlama 150°C Etin folyoda pisirilmesi
Yumurta seker ile az girpilmigtir Uzun siireli hazirlama gerektiren .
85°C zirlama gerektiren Lor peynir 155°C Mayal hamur drinterinin kizartil
Hamur, hamur kabartma tozu ile uzun siire durmustur Denenmis (cihazin bu modeli icin uyar- ya da lor peynirli yemekler hazirlama ayatanmis hamur runierinin kizartiimast
. . lanms) tarifi kullaniniz.Malzeme segimi, o K h 160° Kus etinin ki
Unu elemediniz veya hamuru yeterince karistirmadiniz 8nisemyntemi kullanacaginizorantar 90°C Irmizi ¢ay hazirlama 60°C us etinin kizartilmasi
Malzeme yanlis konmustur tarife uymalidir 95°C Siitlii mamalarin hazirlanmasi 165°C Bifteklerin kizartilmasi
Sectiginiz tarif, gok iyonlu pisiricinin bu inde pisiri uygun degildir 100°C Beze ya da regel hazirlama 170°C Fritozde patates, tavuk nagget hazirlama
0 REDMOND ¢ok fonksiyonlu pisiricilerin bazi modellerinde “STEW” ve “SOUP” programlarinda haznede sivinin yetersiz ol- 0 Ayni zamanda, tarif kitabina bakiniz.
mas! durumunda cihazin isinmasini dnleyici sistem devreye girmektedir. Bunun gibi durumlarda pisirme programi askiya - .
alinmakta ve cok fonksiyonlu pisirici otomatik sicak tutma moduna gegmektedir. Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari)
Farkli gidalarin buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme siireleri = > =
o . ‘g - € | 5B
Agirlik, gr/Adet Su hacmi, ml Pisirme siiresi, dakika | Pisirme siiresi, dakika E Eg g% % E% é % E» EE g %‘
Dana eti filetosu (1,5-2 cm kus bas) 500 500 20 dakika / 30 dakika E §§ 9'5., E é ‘g EEQ ﬁ’é g g
2 sE s
Koyun eti filetosu (1,5-2 cm kus basi) 500 500 25 dakika = &R £ °
Tavuk eti filetosu (1,5-2 cm kus bas! 500 500 15 dakika Isi derecesi ve pisirme siiresi ayarlama imkanli . 2 dakika - 12 saat /1 B
{ sbag) MULTICOOK farkli yemekler hazirlama 30 dakika dakika »u
Kilgiik toparlak kifte /kdfteler 180 (6 Ad) /450 (3 Ad) 500 10 dakika / 15 dakika
EXPRESS Piring, hizli - - - - -
Balik (fileto) 500 500 10 dakika oine o socs o o
iring pisirme, suda tahillardan mamalarin ha- . o . ~
Salata karidesleri (temizlenmis, pisirilmis, dondurulmus) 500 500 5 dakika RICE/GRAIN zirlanmasl L dadka | 5 dakika - 4saat /1 dakika R
Cimcik / Hingal 4Ad. 500 15 dakika STEAM \?:r::[(l::risneﬁ;;rll):r%; ;t, diyet ve vejetaryen 30 i | 5 gakika - 2 saat /5 dakika N % 0
Patates (1,5 x 1,5 cm kiipler halinde) 500 500 20 dakika 10 dakika - 8 saat /5
™ P " ” Ika -
Havug (1,5 x 1,5 cm kipler halinde) 500 500 40 dakika COOK Sebze, et, balik ve diger gidalarin pisirilmesi 45 dakika dakika - 24 1
Pancar (1,5 x 1,5 cm kilpler halinde) 500 1500 1 saat 10 dakika SoUP esiti sulu yemekerin hazirlanmasi 1 saat 10 dakil((j;;k—”isaat/ 5 B % 10
Sebzeler (taze dondurulmus) 500 500 10 dakika
Yumurta 3Ad. 500 10 dakika SAUTE Sebze, et, kiimes hayvanlari etinin kizartilmasi | 18 dakika | 5 dakika - 2 saat / 1 dakika - -1
o Yukarida belirtilen tavsiyelerin genel nitelik tasimakta oldugu goz Gniinde tutulmalidir. Gergek siireler, belirl besin kalite- BAKE Etin mayali ve mayasiz, katmer hamurda pisiil- | 5 gy, | 10 dakilaal;f saat/5 YR
sine ve tadimsal tercihlerinize gére tavsiye edilen degerlerden farklilik gdsterebilir mesi akika
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STEW Sebze, et, balik ve diger gidalardan giiveg yapma 1 saat 10 daklkga;(ig saat/5 24 12
SAUCE Cesitli soslarin hazirlanmasi 20 dakika | 5 dakika - 5 saat / 1 dakika - 24 12
YOGURT Evyogurdunun hazirlanmasi 8 saat 10 dakika - 12 saat /5 - 24 -
dakika
DESSERT Cesitli tatlilarin hazirlanmasi 30 dakika | 5 dakika - 2 saat /5 dakika - 2412
OMELETTE | Omlet, hamur islerinin hazirlanmasi 20 dakika 5 daklkad;kliﬁasaat/ 10 - 4 12
YEAST . A 10 dakika - 2 saat / 5
DOUGH Mayali hamurun dinlendirilmesi 1 saat dakika - 24 -
PORRIDGE | Siitlii mamalarin hazirlanmasi 30 dakika | 5 dakika - 4 saat /1 dakika - 24 12
Vakum kaplamali et, balik, sebzelerin pisirilme- | 2 saat 30 10 dakika - 12 saat /5 B B
VACUUM si dakika dakika 24
PIE Barek, kek, biskiivi, yas pasta kaliplarinin hazir- 30 dakika 10 dakika - 4saat/5 _ 2% 4
lanmas! dakika
RAVIOLI Farkli hamurlardan [talyan mantisi hazirlama 13 dakika 10 daklﬁaaklklasaat n + - -
PASTA Makarna iriinlerinin pisirilmesi 8 dakika 2 dakika - 1 saat / 1 dakika + - -
Ellifég Farkli hamurlardan cimcik hazirlama 30 dakika | 5 dakika - 2 saat /5 dakika + - -
PIZZA Pizza hazirlama 0dakka | L0 dakika-1saat/s - un
dakika
. 10 dakika - 6 saat / 5
BREAD Ekmek pisirme 3 saat dakika - 243
PILAF Cesitli pilavlarin yapilmasi 1 saat 10 dakika o 2saat/5 - 24 1
dakika
CRUST Frittzde kizartma 18dakika | 9akika - 40dakika/5 T
dakika
SLOW COOK Etli, kiimes hayvanlan etinden, sebzeli yemek- 3 saat 10 dakika - 12 saat / 10 2% 1

lerin finnlanmasi dakika

VI.EK AKSESUARLAR

RMC-M13E/RMC-M23E/RMC-M33E cok fonksiyonlu pisirici igin ek aksesuarlarin satin alinmasi ya da REDMOND'UN yeni
Girlinler hakkinda bilgiyi www.multicooker.com sitesinden ya da resmi bayiliklerin diikkanlarindan dgrenebilirsiniz.

VII.SERVIS HIZMETLERI

Servis hizmetleri SSH PLUS sirketi tarafindan verilir (Adres: Orta Mah. Topkapi Maltepe Cad. No:6 Silkar Plaza Kat:2. Bay-
rampasa / Istanbul, tel.: 444 9 774, http://ssh.com.tr/).
Bélgenizde yetkili servis olup olmadigi hakkinda bilgi servis kitabinda bulabilirsiniz.

VII1.SERVISE BASVURMADAN ONCE

Ekranda hata bildirisi Olasi sebepleri Hata sebebinin giderilmesi
Sistem hatasl (kontrol paneli veya isitma sensorleri bozulmusg Kapagl sikica kapatiniz. Problem gideril-
E1-E4 -
olabilir), veya kapak tam kapanmamig miyorsa Yetkili Servise basvurunuz.
Anza Muhtemel sebebi Arizanin gidirilmesi
Acilmiyor. Elektrik agindan beslenme yoktur. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.

Elektrik agindan diizensiz beslenmesi. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.

Kap ile 1sitan unsuru arasina yabanci cisim girmistir.
Yemek fazla
uzun zaman-
da pisiyor.

Yabanc cisimi ¢ikariniz.

Multi pisiricinin govdede bulunan kap diizgiin yer- Kabi, egilim olmadan diizgiin yerlegtirniz.
lestirilmemis.
Cihazi elektrik agindan ayiriniz, sogumaya birakiniz. Isitan unsu-

Isitan unsuru kirlenmistir. ru temizleyiniz.

IX. GARANTI SORUMLULUKLARI

Bu cihaz icin alindigi andan itibaren 2 yillik garanti verilir. Garanti siiresi boyunca imalatg, yetersiz malzeme kalitesinden
veya montajdan kaynaklanan tiim fabrika hatalari, onarim, parca degistirme veya Uriinii komple degistirerek gidermeye
sorumludur. Garanti, satin alma tarihi, ancak magazanin kasesi ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasl ile onay-
landiginda gegerlidir. Isbu garanti, iiriiniin ancak kullanma talimata gére kullanitmasl, tamir gérmemesi, parcalan S|
ve yanlis kullanim sonucu bozulmamasi halinde ve riinin tam takim olarak oldugunda gegerlidir. Isbu garanti, i
dogal yipranmas! ve sarf malzemeleri (filtreler, ampuller, yapismaz kaplamalar, sikistirma malzemeleri) kapsamaz.
Uriiniin galisma mrii ve garanti siiresi, iriiniin satis tarihinden veya imalat tarihinden (satis tarihini belirtmek imkansiz
oldugu durumlarda) hesaplanir.

Uriiniin imalat tarihini, gévdesinde bulunan etikette yazilan seri numarasinda bulabilirsiniz. Seri numarasl, 13 isaretten
olusur. 6. ve 7.isaret ay belirler, 8. isaret ise imalat yili belirler.

imalatginin belirledigi calisma 6m niin kullanmasi bu talimata ve uygulanan teknik standartlara gore yapildigi halde
satig tarihinden itibaren 7 sene.

Ekolojik acidan zararsiz geri doniisiim (elektrik ve elektronik ek geri doniistimii

Uriintin ambalajy, kullanim talimati ve trun kendisinin ¢ope atilmasi , yerel atik isleme programlna gore
yapilmali. Cevreye Gzen gdsteriniz: bu tiir diriinleri, normal ev atiklari ile birlikte ¢Gpe atmayiniz.
Kullanitmig (eski) driinlerin, dier ev ¢opii ile atitmasi yasaktir. Bunlar, ayri olarak geri doniisiim islemi
gormelidir. Eski driinlerin sahipleri, iriinleri 6zel toplama noktalarina getirmeli veya ilgili kuruluslara
teslim etmelidir. Boylece degerli hammaddenin tekrar islenmesine ve kirleten maddelerin arindirilma-
sina yardimci olursunuz.

L Bu cihaz, omriinii doldurmus atik elektrik ve elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa Yonetmeligi 2012/19/
EUye uygun sekilde isaretlenmistir.
Kilavuz, EU yonetmeligince uygulanabilecek kullanilmig cihazlarin iadesi ve geri doniisiimdi icin olan gergeveyi belirler.
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