__—

Multicooker RMC-M150E

User manual




23
32
41
50
59
68
76
84
92

100

109

118

127

135

143

151

159

168

176

184

192

202

211

-4 Pd =] =) e I 4 w =1 4 2 A M ] 1 = B Rl w
Y Y R B A ZEoll2ciziNE = o Y I 4 B



s
(Y
‘ ‘&.!.MMMM)

AAAAAAAAAAA

14

Al



asteRr
chief@
REDMOND 9
1 O of
8
HOUR | masTercHIEF MENU
M_IN RESET
) O O
7
TIME DELAY TIMER
MASTERCHIEF t"c
3 Yo Qs 6
CANCEL START
. REHEAT -4 e D+ KEEP WARM
| E— 5

MASTERCHIEF SAVE




1

(" PROGRESS | == S —
L TIMER < <(( o —
- EXPRESS ”
3 {
<# COOK aAYa ° oC
VaY
PREHEAT = —  _______ HOUR MIN
' || MULTICOOK | STEW/CHILLI| BAKE | RICE/GRAIN | PASTA | STEAM

SLOW COOK

FRY

SOUP

_________

YOGURT

VACUUM

—_—_- - —_- - - =4

________

A3



A Carefully read all instructions before operating the unit and save them for
future reference. By carefully following these instructions you can consid- the device volta ge correspon ds with the

erably prolong the service life of your appliance. .
supply voltage in your home (refer to the

|mp0rta nt Safeguards specifications on the appliance rating plate
e The manufacturer is not responsible for any or technical data).

failures arising from the use of this product ¢ While using the extension cord, ensure that

in a manner inconsistent with the technical its voltage is the same as specified on the

or safety standards. appliance. Using different voltage may re-
e This appliance is intended to be used in sult in a fire or other accident, causing de-

household and similar applications such as: vice damage or short circuit.
- staff kitchen areas in shops, offices and ¢ The appliance must be grounded. Ensure

other working environments; that it is connected to a properly grounded
- farm houses; power outlet. Failing to do so may result in
- by clients in hotels, motels and other resi- electric shock. Use only grounded extension
dential type environments; cords.
- bed and breakfast type environments. @ CAUTION! During use the appliance becomes
e An industrial use of the device or any use hot! Care should be taken to avoid touching the
of the device that is not mentioned in the housing, bowl, or any other metal parts while
manual is classified as a violation of the operating. Make sure your hands are protected
terms of the proper use of the product. In before handling the device. To avoid possible
this case, the manufacturer is not respon- burns, do not lean above the open appliance.
sible for any damages. e Always unplug the device after use, before

e Before installing the appliance, ensure that cleaning or moving. Never handle the plug



with wet hands. Do not pull the power cord
to disconnect from the outlet; instead, grasp
the plug and pull to disconnect.
Keep the power cord away from hot sur-
faces or sharp edges. Do not let cord hang
over edge of table or counter. Do not bend,
twist, stretch, or bind the power cord by
force.
Remember: damaging the cord may lead to a
failure that will not be covered by the warranty.
If the cable is damaged or requires replacing,
contact an authorized service centre only to
avoid all risks.
» Never operate the appliance on soft surfac-
es. Cooking appliances should be positioned
in a stable situation with the handles (if any)
positioned to avoid spillage of the hot liquids.
Do not cover the unit with any cloth or tissue
during operation. Failure to do so may result
in overheating or malfunction.
Do not operate the appliance outdoors, to
prevent damages that could be caused by

foreign liquids or bodies. Failure to do so
may cause appliance failure or malfunction.

e Always unplug the device and let it cool

down before cleaning. Follow the cleaning
and general maintenance guidelines when
cleaning the unit.

@ DO NOT immerse the device in water and nev-

er wash it under running water!

e This appliance can be used by persons with

reduced physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or in-
struction concerning the use of the appli-
ance in a safe way and understand the haz-
ards involved. This appliance can be used
by children aged from 8 years and if they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe
way and if they understand the hazards
involved. Children shall not play with the
appliance.

» Keep the appliance and its cord out of reach



of children aged less than 8 years. This ap-
pliance shall not be used by children from
0 year to 8 years. Cleaning and user main-
tenance shall not be made by children un-
less they are older than 8 and supervised.
Any modifications or adjustments to the
product are not allowed. The appliance is
not intended to be operated by means of
an external timer or a separate remote-
control system. All the repair works should
be carried out by an authorized service cen-
tre. Failure to do so may result in device
and property damage or injury.
» The surfaces can become very hot during
operation.
e Risk of injury.
e The channels in the pressure regulator, by
the escape of steam must be checked reg-
ularly to be sure that they are not clogged.
* Do not warm the food for a long time
@ CAUTION: Hot steam burns.

Te

chnical Specifications

Model RMC-M150E
Power. 860 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Bowl capacit; 5L

Bowl coating

non-stick ceramic by Anato® (Korea)

Display LED
3D heating yes
Number of programmes 46 (16 automatic, 30 with manual control)
Steam valve removable
Deactivation of audible signal yes
Programmes

1. MULTICOOK 7. SLOW COOK 13. VACUUM

2. STEW/CHILLI 8. FRY 14. BREAD

3. BAKE 9. PILAF 15. COOK

4. RICE/GRAIN 10. SOuUP 16. EXPRESS

5. PASTA 11. PORRIDGE

6. STEAM 12. YOGURT
Functions
Keep Warm function yes, up to 24 hours
Preliminary deactivation of Keep Warm yes

Reheat function
Time Delay function

yes, up to 24 hours
yes, up to 24 hours

“MASTERCHIEF” function

“Voice Guide” function.

enables to adjust time and temperature during cooking cycle
enables to create and save cooking programmes

yes
Packaging Arrangement
Multicooker. 1 pe.
RB-C502 inner bowl 1pc.
Steaming container. 1pc
RAM-FB1 deep fry basket 1 pc.
Measuring cup 1pc
Serving spoon 1 pc.
Stirring paddle. 1pc.
Spoon/paddle holder. 1pc
User manual 1 pc.
Cookbook “100 Recipes’. 1 pc.
Service booklet. 1 pc.
Power cord 1pc
Bowl removal tong: 1pc

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

Multicooker RMC-M150E Al

O N

Col
1

Main lid 6. Housing 11. Measuring cup
Removable inner lid 7. Carrying handle 12. Steaming container
Inner bowl 8. Removable steam valve 13. Deep fry basket

Lid release button 9. Stirring paddle 14. Spoon and paddle holder
Control panel with display 10. Serving spoon 15. Bowl removal tongs

ntrol Panel A2

. The “Hour/Min” button is used to select appropriate hour and minute values for the cooking time and the Time

Delay adjustment modes; to enable/disable audible signals (Voice Guide).

. The “Time Delay” button is used to enter the Time Delay adjustment mode; to enable the "MASTERCHIEF” function.

3. The"Cancel/Reheat” button is used to enable/disable the Reheat function; to stop the cooking cycle; to clear current

settings. The button is designed to accommodate the visually impaired users.

. The "-"button is used to reduce hour and minute values in the time adjustment mode; to select an automatic cook-

ing programme; to reduce the temperature in the temperature adjustment mode.

. The "+" button is used to increase hour and minute values in the time adjustment mode; to select an automatic



cooking programme; to increase the temperature in the temperature
adjustment mode.

6. The “Start / Keep Warm” button is used to activate the selected cooking
programme; to disable Keep Warm in advance. The button is designed to
accommodate the visually impaired users.

7. The “Timer/t°C” button is used to enter cooking time adjustment mode;
to select between time and temperature adjustment modes (in programme
“MULTICOOK").

8. The “Menu” button is used to select automatic cooking programme.

9. Display.

Display A3

1. Cooking progress indicator.

Cooking time adjustment mode indicator.
Selected cooking programme indicator.
Reheat/Keep Warm in progress indicator.
Power On indicator.

Cooking in progress indicator.

Voice Guide enabled indicator.

Timer value indicator (time/temperature).
Timer.

I.PRIOR TO THE FIRST USE

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

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

Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth and let it dry. Clean
the appliance following “General Maintenance Guidelines” to prevent extrane-
ous odours during the first use.

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

[I.OPERATING MULTICOOKER

Before Operating

Place the appliance on a flat, stable, and hard surface away from wallpaper,
decorative coatings, or any other objects or cabinets that could be damaged by
steam, humidity, or high temperatures.

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

B

Fill the removable bow! with food first and then position it inside the multi-
cooker, to prevent contamination of the cooking chamber.

Never operate the unit without the removable bowl! in place. Doing so may
cause overheating and lead to malfunction.

Never operate the unit without food or liquid inside the removable bowl, to
prevent overheating that may cause damage to the non-stick coating.

Do not operate the unit in case of any malfunctions.

Voice Guide

The REDMOND RMC-M150E multicooker is equipped with a Voice Guide function,
which talks you through the entire cooking process, providing with detailed
information about current settings and adjustments. The function automati-
cally activates after the device is plugged in. Press and hold down the “Hour/
Min” button in the standby mode to disable the function if necessary. Repress
and hold the button down to reactivate the function.

To Adjust Cooking Time
1. Select the programme. Press the “Timer/t°C” button repeatedly to enter
the cooking time adjustment mode (the “Timer” indicator on the display

lights up, the default cooking time is displayed, the minute indicator is
blinking).

2. Use the “Hour/Min” button to select the time value (selected value is
blinking). Press “+” button to increase and “-" to reduce the time value.
Press and hold the corresponding button down to scroll through the
digits.

3. When the cooking time is adjusted (display keeps blinking) proceed to the
next step. To clear the settings press the “Cancel/Reheat” button and start
adjusting from the beginning.

A Note! When adjusting the cooking time that each cooking p
has its own adjustment range and interval. The cooking time of some pro-
grammes starts to count down after the appliance reaches its required operat-
ing temperature.

Time Delay Function

The function allows programming the appliance to start cooking at specific

time. The cooking programme can be delayed from 5 minutes up to 24 hours

in 5 minute intervals.
Select and adjust the programme. Press the “Time Delay” button (display
shows blinking minute value).

2. Use the "Hour/Min” button to switch between the hour and minute adjust-
ment modes (selected value is blinking). Press “+” button to increase and
“~"to reduce the time value. Press and hold the button down to scroll

through the digits.

3. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button. The Time Delay
function starts operating (the timer stops blinking, the time remaining
before the beginning of selected programme starts to count down).

4. To cancel the adjustments press the “Cancel/Reheat” button and start from
the beginning.

A Caution! Avoid using the Time Delay function for dairy and other perishable
foods (eggs, fresh milk, cheese, etc.).

Keep Warm Function

The function activates automatically at the end of the cooking cycle and keeps
the dish warm at 70-80°C for up to 24 hours. The “Cancel/Reheat” button indi-
cator is lit, the timer counts up the Keep Warm time. Press and hold down the
“Cancel/Reheat” button to disable the function if necessary.

Preliminary Deactivation of Keep Warm Function

To disable the function in the beginning or during the cooking cycle press and
hold down the “Start / Keep Warm” button, until the “Cancel/Reheat” button
indicator goes off. To enable the function repress and hold down the “Start / Keep
Warm?” (The “Cancel/Reheat” button indicator lights up).

Reheat Function
The REDMOND RMC-M150E multicooker allows reheating cold dishes.To reheat:

1. Fill the bowl with cooked food.

2. Close the lid and plug in the unit.

3. Press and hold down the “Cancel/Reheat” button until audible signal is
heard.The “Reheat” indicator on the display and the button indicator light
up. The timer starts to count up the Reheat time. The appliance warms
the food up to 70-80°C, and maintains the temperature for up to 24 hours.
To stop the reheating, press and hold down the “Cancel/Reheat” button
until the corresponding indicators go off.

Non-volatile Memory

The REDMOND RMC-M150E multicooker is a non-volatile memory unit. In case
of a power cut-off the device stores current settings (including the Time Delay
and Voice Guide functions) for a period of time up to 2 hours. If the power
supply resumes during this time period, the multicooker continues its operation
without any memory loss.

“MASTERCHIEF” Function
The REDMOND RMC-M150E multicooker is equipped with a versatile function

“MASTERCHIEF”", which makes the cooking options nearly endless. The function
allows you to make up to 10 time and temperature adjustments during one
cooking cycle (except the “EXPRESS” and “YOGURT” programmes). Within 3
minutes after the cooking cycle is completed the entire sequence of the time
and temperature adjustments can be saved to the appliance memory. Use the
“MASTERCHIEF” function to create your own cooking programmes with unique
temperature modes.

The cooking time of any programme can be adjusted between 1 minute and 15
hours in 1 minute intervals. When the cooking time is set to 00 hours 00 minutes,
the appliance enters either standby or Keep Warm mode, depending on earlier
settings. The cooking temperature can be adjusted between 35 and 180°C in
5°Cintervals.

To Adjust Cooking Time and (create a new p

1. Press the “Menu” button repeatedly to select the cooking programme
(except “EXPRESS” and “YOGURT"). Press and hold down the “Start / Keep
Warm” button. The “Start / Keep Warm” and the “Cancel/Reheat” button
indicators light up. The cooking cycle begins.

2. To disable Keep Warm in advance, press and hold down the “Start / Keep
Warm” button (the “Cancel/Reheat” button indicator goes off). Repress
“Start / Keep Warm” to enable the function if necessary.

3. To adjust the cooking time and the temperature during the cooking cycle
press and hold down the “Time Delay” button until audible signal is heard.

4. The display shows blinking value of the remaining cooking cycle time.
Use “~" button (to reduce) and “+" button (to increase) the time value. To
switch between minutes and hours press the “Hour/Min” button (see the
“To Adjust Cooking Time” chapter).

5. To enter the temperature adjustment mode press the “Timer/t°C” button.
The display shows the temperature value of the next cooking stage. The
default cooking temperature of “MULTICOOK” is the previously entered
temperature value; the default temperature of other cooking programmes
is 100°C. Use “="button to reduce and “+” button to increase the tempera-
ture value.

6. To save the adjustments do not press any button for 10 seconds. The
cooking cycle resumes with adjusted settings. The digits on the display
stop blinking.

7. To make new time and temperature adjustments repeat steps 3-6. The
programme can be adjusted up to 10 times during one cooking cycle.

To Save the Adjusted Programme

The appliance can save your adjustments, replacing the old programme with
the new one. After the cooking cycle is complete an audible signal is heard. If
during the cooking cycle the programme has been adjusted, the timer starts to
count down from 3 minutes (in 1-second increments). Press and hold down the
“+"and “-" buttons simultaneously before the countdown is completed. If you
do not want the device to save your adjustments, press “Cancel/Reheat”.

After the programme is saved, depending on current settings the appliance
enters either the Keep Warm (the “Cancel/Reheat” button indicator lights up,
the timer counts up the Keep Warm time) or the standby mode.

The Keep Warm function in the adjusted programme will be enabled/disabled
depending on whether it was enabled/disabled in the end of the cooking cycle.
If the temperature in the end of the cooking cycle is below 75°C, the Keep Warm
function will be automatically disabled next time you run the programme.

To Run the Saved Programme

1. Use the “Menu” button to select the programme that was previously ad-
justed and saved. Instead of the default cooking time display shows «- —
- -» sign.

2. Delay the programme if necessary.

3. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button. The “Start / Keep
Warm” and the “Cancel/Reheat” button indicators light up. The total cook-
ing time is displayed, the cooking cycle begins, and the timer starts to
count down the cooking time of the programme.

4. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button to disable Keep Warm




(the “Cancel/Reheat” button indicator goes off). Repress “Start / Keep Warm”
to enable the function if necessary.

5. During the cooking cycle the device displays remaining cooking time and
selected temperature. When a new cooking stage (temperature mode)
begins, an audible signal is heard.

To Restore to the Factory Settings

To delete the programme and restore to the factory settings, select the pro-
gramme by pressing the “Menu” button repeatedly. Press and hold down the
“Hour/Min"and the “Time Delay” buttons simultaneously until an audible signal
is heard.

To restore all programmes back to their factory settings, simultaneously press
and hold down the “Hour/Min” and the “Time Delay” buttons in standby mode
until an audible signal is heard.

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes
1. Prepare (measure) the ingredients according to the recipe. Ensure that all
ingredients including liquids are below the maximum fill mark on the
inside wall of the bowl.
2. Position the bowl inside the appliance. The bowl must make full contact
with the heating element.

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

4. Press the “Menu” button repeatedly to select the required cooking pro-
gramme (the corresponding indicator is blinking on the display). Use “+"
and “-" buttons to move through the items in the menu.

5. Press the “Timer/t°C” button to set the cooking time. The display shows
the default cooking time of the programme, which can be adjusted.

6. Delay the programme if necessary.

7. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button. The “Start / Keep
Warm” and the “Cancel/Reheat” button indicators light up. The cooking
cycle begins; the timer starts to count down the cooking time of the
programme.

8. After the cooking cycle is complete an audible signal is heard. Depending
on your settings the device enters either Keep Warm mode (the timer starts
to count up Keep Warm time) or the standby mode. Press and hold down
the “Start / Keep Warm” button to disable the function in advance (the
“Cancel/Reheat” button indicator goes off). Repress “Start / Keep Warm” to
reactivate the function if necessary.

9. To stop the cooking cycle, to cancel the programme, or to disable the Keep
Warm press and hold down the “Cancel/Reheat” button.

“MULTICOOK” Programme

The programme can be used to cook any dish with your own time and tem-
perature settings. The cooking temperature can be adjusted between 35 and
180°Cin 5°C intervals. The cooking time can be adjusted between 2 minutes
and 15 hours in 1 minute intervals (for a period of time from 2 minutes up to
1 hour) and 5 minute intervals (for a period of time from 1 up to 15 hours). The
default time of the programme is 30 minutes.

Follow steps 1-4 of “Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.
Press the “Timer/t°C” button to enter the temperature adjustment mode. The
default temperature is displayed (100°C). Use “+” and “-" buttons to adjust the
temperature. After the temperature is adjusted follow steps 5-9 of “Standard
Operating Procedure for Automatic Programmes’.

w

A Note! The device automatically disables the Keep Warm function, if the oper-
ating temperature of the programme is below 75°C. If the cooking temperature
is above 140°C, the cooking time of the programme should not exceed 2 hours.

“STEW/CHILLI” Programme

The programme is recommended for stewing meat, poultry, vegetables, and

seafood. The default cooking time is 1 hour. The cooking time of the programme

can be adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals.

“BAKE” Programme

The programme is recommended for baking cakes, puddings, yeast and puff

pastry dough. The default cooking time is 50 minutes. The cooking time of the
programme can be adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5 minute in-
tervals.

Measure the ingredients according to the recipe and place them into the bowl.
Do not fill multicooker past the % mark on the inside of the bowl. Follow steps
2-9 of “Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.

“RICE/GRAIN” Programme

The programme is recommended for cooking different types of grain. The default
cooking time is 30 minutes. The cooking time can be adjusted between 5
minutes and 4 hours in 1 minute intervals (for a period of time from 5 minutes
up to 1 hour) and 5 minute intervals (for a period of time from 1 up to 4 hours).

“PASTA” Programme

The programme is recommended for cooking pasta, sausages, eggs, etc. The
default cooking time is 8 minutes. The cooking time of the programme can be
adjusted between 2 minutes and 1 hour in 1 minute intervals. Before using the
programme ensure that the audible signal is activated (the audible signal in-
dicator on the display is lit).

The cooking time of the programme starts to count down after water comes to
a full boil. Time Delay function is not applicable for the program.

Fill the bowl with water. Do not fill above the maximum fill mark on the inside
wall of the bowl. Follow steps 2-5,then 7 of “Standard Operating Procedure for
Automatic Programs”. When water comes to a boil, an audible signal is heard.
Carefully open the lid, add the ingredients into boiling water, and close the lid
until it clicks into place. Press “Start / Keep Warm” button. The cooking cycle
begins; the timer starts to count down the cooking time. Follow steps 8-9 of
“Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.

A Note! When cooking foods that can foam, open the lid a few minutes after you
add the ingredients into water to prevent foam from boiling over.

“STEAM” Programme
The programme is recommended for steaming vegetables, fish, meat, and baby
food. The default cooking time is 20 minutes. The cooking time of the programme
can be adjusted between 5 minutes and 2 hours in 5 minute intervals. The
cooking time of the programme starts to count down after water comes to a
full boil.
To steam food:
«  Fill the bowl with 600-1000 ml of water. Place the steaming container
inside the bowl.
* Measure the ingredients according to the recipe, and evenly distribute
them inside the container.
«  Follow steps 2-9 of “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes”.

“SLOW COOK” Programme

The programme is recommended for making slow cooked dishes. The default
cooking time is 3 hours. The cooking time of the programme can be adjusted
between 30 minutes and 12 hours in 10 minute intervals. The Keep Warm
function is not applicable for the programme.

“FRY” Programme

The programme is recommended for frying meat, poultry, fish, and vegetables.
The default cooking time is 15 minutes. The cooking time of the programme
can be adjusted between 5 minutes and 2 hours in 1 minute intervals. Frying
with an open lid is allowed.

The “Time Delay” function is not applicable for the programme.

“PILAF” Programme

The programme is recommended for cooking different types of rice pilafs. The
default cooking time is 1 hour. The cooking time of the programme can be
adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute intervals.

“SOUP” Programme

The programme is recommended for cooking different types of soups and drinks.

The default cooking time is 1 hour. The cooking time of the programme can be
adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5 minute intervals.

“PORRIDGE” Programme
The programme is recommended for cooking different porridges with milk. The
default cooking time is 25 minutes. The cooking time can be adjusted between
5 minutes and 4 hours in 1 minute intervals (for a period of time from 5 minutes
up to 1 hour) and 5 minute intervals (for a period of time from 1 up to 4 hours).
Use pasteurized low fat milk to cook porridges. For the best results and in order
to prevent milk from boiling away, we recommend you to do the following:
rinse grain (rice, millet, etc.) thoroughly until water runs clear;
« grease the sides of the bowl with butter;
« follow the proportions suggested in the recipe book, increase or reduce
the amount of ingredients proportionately;
using whole milk dilute it by half with water.
Ifyou failed to achieve the desired result, use versatile programme “MULTICOOK™
to cook porridges. Optimal temperature setting is 95°C.

“YOGURT” Programme

The programme allows making healthy and delicious yogurt at home. The
default cooking time is 8 hours. The cooking time of the programme can be
adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals. The Keep
Warm function is not applicable for the programme.

Measure the ingredients according to the recipe and place them inside the bowl.
Do not fill over the ¥2 mark on the inside wall of the bowl. Follow steps 2-9 of
“Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.

“VACUUM” Programme

The programme is recommended for cooking vacuum sealed food. Default
cooking time of the programme is 2 hours and 30 minutes. The time can be
adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute interval. The Keep Warm
function is not applicable for the programme.

“BREAD” Programme

The programme is recommended for baking white and wheat-rye breads. The
default cooking time is 2 hours (includes 2 cycles — 1 hour of proofing and 1
hour of baking). The cooking time of the programme can be adjusted between
10 minutes and 6 hours in 5 minute intervals.

Knead dough, following recipe recommendations. Place the dough inside the
bowl. Do not fill over the %2 mark on the inside wall of the bowl. Position the
bowl inside the device. Follow steps 2-9 of “Standard Operating Procedure for
Automatic Programmes”. Do not open the lid until both cycles are complete.
Do not use the “Time Delay” function because it may affect the quality of baked
food.

“COOK” Programme

The programme is recommended for cooking vegetables and legumes. The
default cooking time is 40 minutes. The cooking time of the programme can be
adjusted between 5 minutes and 8 hours in 5 minute intervals.

“EXPRESS” Programme
The programme is recommended for quick cooking of rice and other types of
grains. The default cooking time is 15 minutes. The cooking time of the pro-
gramme cannot be adjusted, “Time Delay” function is not applicable. Follow
steps 1-4 of “Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”, then
steps 7-9 (skipping steps 5, 6).

III ADDITIONAL FEATURES

Proofs dough
« Makes fondue
* Deep fries
* Makes cottage cheese
« Makes cheese
« Sterilizes



« Pasteurizes
+ Reheats baby food

IV.ADDITIONAL ACCESSORIES

Additional accessories for the REDMOND RMC-M150E multicooker can be
purchased separately. The information on the assortment, pricing,and compat-
ible accessories is available through WWW.MULTICOOKER.COM and our autho-
rized dealers.

V. GENERAL MAINTENANCE GUIDE-
LINES

Before cleaning the device, ensure that it is unplugged from the outlet and has
cooled down. Use soft cloth and mild soap to clean. It is recommended to clean
the appliance after each use.

A Do not use a sponge with hard or abrasive surface; solvent and abrasive
cleaning methods are not allowed. Do not immerse the device in water or wash
it under running water.

Prior to the first use or in order to remove the odour, steam half a lemon for 15
minutes using the “STEAM” programme.

Clean the bowl, the inner aluminum lid, and the steam valve after each use.The
bowl is dishwasher safe. By the end of the cleaning wipe the outer surface of
the bowl dry.

To clean the inner aluminum lid:

* Open the main lid and push up the plastic holder located on the top of
its inner side.

*  Pull the inner aluminum lid up to disconnect from the main lid. Wipe the
surfaces of both lids with a damp cloth; wash the removable lid with
water and mild soap if necessary.

Slide the inner lid into lower grooves aligning it with the main lid. Gently push
the upper side of the inner lid until it clicks into place. The lid must fit tightly.
To clean the steam valve:

*  Pull the cover of the steam valve up to remove. Firmly turn the holder
located on the inner side of the removed cover clockwise to remove.

* Remove the rubber insert from the holder; thoroughly rinse the steam
valve, holder, and the cover. Let the valve dry and reassemble in reverse
order of disassembly. Place the steam valve back into the place.

o Do not twist or stretch the rubber insert to avoid its deformation.

Condensation may accumulate in the special cavity around the bowl during
cooking. Use cloth or tissue to remove the condensate.

VI.COOKING TIPS

Possible Causes

Solving the Problem

Wrong ingredients or settings were
chosen.

General proportions were not ob-
served, the amount of the ingredients
was 0o high.

Wrong time settings.

The chosen recipe is not appropriate
for the device.

We recommend using recipes adapted for the device.
Choose proven recipes only.

Set the time and cooking programme, choose ingredi-
ents, proportions, and their size according to the recipe.

General amount of ingredients is less than

recommended. Use proven recipes, adapted for the device.

Reduce the cooking time or follow the recom-

The cooking time was too long. mendations given in the recipe adapted for your
model.

Steaming: the amount of water in
the bowl is too little to provide
enough steam.

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

Frying products add an amount of oil enough just
to cover the bottom of the bowL. Stir the ingredi-
ents thoroughly while frying or turn over as re-
quired.

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

Too much oil
was added.

Frying:

Frying ingredients add an amount of oil enough just to
cover the bottom of the bowl.

Follow the recommendations given in the recipe while
deep frying

Add more liquid. Avoid opening the lid while

Stewing: not enough liquid. stewing,

Cooking: not enough liquid (proportions
were not observed).

Follow the recommended ratio of liquids to sol-
ids while cooking.

Too much mois-
ture inside the
owl.

Do not close the lid of the device while frying unless
specified in the recipe. Using frozen ingredients defrost
and drain before frying.

Cooking: the broth boiled away dur-
ing preparation of foods with high
acidity.

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

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

Baking: the bowl was not greased before
baking.

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Ingredients have
been over stirred.

Frying foods, do not stir the ingredients more often than every 5-7
minutes.

Proofed dough
has reached the
inner lid and
covered the
steam valve.

Baking (dough
did not bake

Use a smaller amount of dough.

The cooking time
was 100 long.

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

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Improper i causing excess

through):
Too much
dough in the
bowl.

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

THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients,
wrong size of
ingredients, wrong time

We recommend using the recipes adapted for your model. Choose
proven recipes only.
Set the time and the cooking

choose the

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

moisture have been used (uicy fruits
or vegetables, frozen berries, sour
cream, etc)

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

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

BAKED GOODS DO NOT RISE

the proportions, and the size of ingredients according to the

after it's been cooked.

settings. recive. Eqgs and sugar were poorly whipped.
The dough stayed for too long before being baked. Use proven recipes adapted for
the device. Choosing, measuring,
The dish remained in | oo eing the “Keep Warm® function M The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. | and processing ingredients fol-
the unit with the "Keep ! : i . . lowther given
" your device features the function of disabling the “Keep Warm' ) h h
Warm" on for too long Wrong ingredients. in the recipe.

mode in advance, use it to avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Possible Causes for the Problems Arising and Ways of Solving
Them

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

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes Solving the Problem

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

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

There should be no foreign objects between the lid and
the housing of the device, remove if any.

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

The cooking temperature was not
observed because the bowl and the
heating element did not fit tightly.

Milk boils away.

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

Wrong recipe.

Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in the "STEW/
CHILLI” and the "SOUP” programmes. In case there is no liquid in the bowl,

The ingredients were
not processed properly
(washed poorly, etc)
Wrong general propor-
tions or ingredients.

We recommend using the recipes adapted for the device. Try choos-
ing proven recipes only. Set the time and the cooking mode, choose
the ingredients, the proportions, and the size of ingredients ac-
cording to the recipe.

Whole grains, meat, fish, and seafood need to be rinsed thor-
oughly before cooking.

THE DISH IS BURNT

last use.
The non-stick coating is damaged.

The bowl was not properly washed after

Make sure that the bowl is clean and has no coat-
ing defects before cooking.

the device ically interrupts the prog and switches to the “Keep
Warm” mode.
Rec ded S ing Time Values for Different Foods

No Type of food Weight,g/pes | Water, ml "‘;';‘:":Ig"

1 Pork/beef fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm 500 500 20730
cubes)

2 Mutton fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 25

3 Chicken fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 15

180 (6 pcs) /
4 Meatballs/cutlets 450 (3 pes) 500 10/15




5 Cooking N Recommendations for use @ <
No Type of food Weight,g/pcs | Water, ml time, min No | Operating temperature (also refer to the recipe book included) E e «é,
- ]
e s o
5 | Fish (fillet) 500 500 10 25 155°C Bake yeast puff pastry E H 2 te é £ 3
S £
s B S Eg a * =
6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5 2 160°C Fry poultry 2 g g gg g % g
& g H g* £ 2
7 | Potatoes (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 15 27 165°C Fry steaks £ £ E &
g 3 E
8 | Carrots (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 1000 35 28 170°C Fry in batter & =
9 into 1.5 x 1. 1 7 o -
Beet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 0 29 175°C Deep fry nuggets VOGURT Make yogurs 0min=12 | _ _
hours | hours / 5 min
10 | Vegetables (frozen) 500 500 10 30 180°C Deep fry French fries
11| Eggs 3pcs. 500 10 . VACUUM Cook vacuum sealed | 25 | 10min-12 | | _ _
Table of Default Settings food hours | hours /5 min
Please note that these are only approximate guidelines. Steaming time values
. " 9 .
may vary depending on the quality of the food used and on your personal % © E BREAD :Eked Whl}teh and ﬁfye 2 10min—6 . _ .
preferences. 5 5 H o cy'aaejs (with proofing e | hours /5 min
. . ® % > s, 7 £ £
Recommended Cooking Temperatures in “MULTICOOK” £ K £ §3 0 3
s 5 ] g i
|3 k] g g8 @ 8 = Cook vegetables and | 40 5min—8
. Recommendations for use e § = 2E E % ] ook le i i M - *
£ qumes min | hours /5 min
No | Operating temperature (also refer to the recipe book included) < £ E H FoE 2
g a E . .
1 35°C Proof dough and make vinegar & = EXPRESS Cook quick cooking | 15 _ - - N
grains min
2 40°C Make yogurt Adjust the cooking time 2min—1
MULTICOOK | and temperature to | 30 | hour/1min | .
3 45°C Leavening your needs to cook any | min 1 hour - 15 -
dish hours. 5 min VII. BEFORE CONTACTING SERVICE
4 50°C Fermentation C E N T R E
Stew meat, fish, and 10 min — 12 _
5 55°C Make fondant STEW/CHILLL | Cegetables Lhour | pours /5 min | ¥ *
6 60°C Make green tea and baby food Bake cakes, puddings, g Tomin—8 Error code | Error description Error handling
BAKE yeast and puff pastry b R I + By ’
o min | hours /5 min System error. Possible control | Unplug the appliance and let it cool down.
7 65°C Cook vacuum sealed meat dough E1-63 board or temperature sensor | Close the Lid. If this does not eliminate the
s 70 Make punch Smin—1 failure. error, contact an authorized service centre.
Cook different types of | 30 hour /1 min
9 75°C Pasteurize and make white tea RICE/GRAIN | grains min | thour—4 | T | T | *
0 a0°C Make mulled wine hours /5 min Problem Possible Cause Solving the problem
Cook pasta, sausages, . The unit d .
i asec Make cottage cheese and other dishes, requiring long cook- PASTA Gumplings, and other | 8min | |, 2Mn—1 N + nafs‘::‘l'm n‘;“ Voltage supply failure. Check the voltage supply.
ing times convenience foods hour/ 1 min -
1 90°C Make red tea Voltage supply interruption. | Check the voltage supply.
13 95°C Make porridges with milk STEAM veveeaes ™ | o | nowsgsmn | * | v |t
ake porridges with mi vegetable dishes min ours / 5 min The bowl is installed with a
distortion Install the bowl properly.
14 100°C Make jams and meringues The meal is .
Make sl ed | 3 30 min - 12 taking too long - - -
15 105°C Make meat jelly SLOW COOK ake slow cooke! hours /10 + - - to cook. There is a foreign object
dishes hours min between the bowl and the | Remove the foreign object.
16 110°C Sterilize heating element.
o Fry meat, fish, poults 15 5min—2 . 4 | Unplug the device and let it cool down.
17 115°C Make sugar syruj Ty meat, fish, poultry, _ | - plug
garsyrup FRY and vegetable dishes | min | hours/1 min * The heating elementis ity. | ¢\¢., the heating element.
18 120°C Make meat brisket
Make different types of .
19 125°C Make meat stews PILAF Tice pilafs (meat, vege- | 1 hour "10 '”‘"5'1, P VIII.PRODUCT WARRANTY
20 130°C Make puddil table, seafood) ours /5 min We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the
ake puddings date of purchase. If the appliance fails to operate properly within the warranty
21 135°C Brown cooked foods soup Cook stock, broth, and |, | 10 min -8 N _ . period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair
different types of soups hours / 5 min or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an
22 140°C Smoke foods - original warranty service coupon with a serial article number and an accurate
o Cook porridges with 25 hzu’:"/"l‘mlin impress of the company of the seller proves the purchase date. This limited
23 145°C Bake fish and vegetables (in foil) PORRIDGE e porridg in hour — 4 + - + warranty does not cover damage caused by the failure to use this product for
2% 150°C Bake meat (in foil) hours / 5 min 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, ceramic and Teflon
coating, gaskets etc.).
The 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 estab-
lished).
You can determine the manufacture date by the serial number, located on the
identification label on the housing of the device. The serial number consists of
13 digits. 6th and 7th digits of the serial number identify the month, 8th digit
the year of manufacture.
The service life of the product established by the manufacturer is 5 years from
the date of purchase, provided that the unit is used and maintained in accordance
with the user manual and applicable technical standards.
The packaging, user manual, and the device itself may not be treated as
household waste. Instead, it shall be taken to the applicable collection point
for the recycling of electrical and electronic equipment.

Envir Lly friendly disposal (WEEE)
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 appliances are required
to bring it to a waste facility centre. With this little extra effort,
| you can help to ensure that valuable raw materials are recycled
and pollutants are treated as appropriate.
This instruction is also available on website www.redmond.company.
Manufacturer: DSM ENTERPRISE LTD. Buliding 2, No.6, Keji 10 Road, Xingtan,
Shunde, Guangdong, China.



A Avant d’utiliser cet appareil, lire attentivement le mode d'emploi et garder

le comme référence. Lutilisation correcte de l'appareil prolonge consi-
dérablement sa durée de vie.

Mesure de securite

e Lefabricant n'est pas responsable des dom-

mages causeés par le non respect des regles
d’utilisation du produit.

Cet appareil est congu pour un usage do-
mestique ou pour une utilisation dans des
conditions similaires comme:

dans des locaux de magasins, des bureaux
ou dans d'autres locaux similaires d'utilisa-
tion non industrielle.

dans les maisons de campagne.

dans des hotels privés, des motels et autres
environnements résidentiels

dans des « appartements »-hotels et des
hotels de types demi-pensions

Lutilisation industrielle ou tout autre usage
impropre de lappareil sera considérée
comme une violation de la bonne utilisation
de lappareil. Le fabricant n'est pas respon-
sable des conséquences possibles, en cas

de mauvaise utilisation de l'appareil ou tout
autre usage incorrect de lappareil.

» Avant de raccorder l'appareil au réseau, vé-

rifiez que la tension d’'alimentation indiquée
sur la plaque signalétique de l'appareil cor-
respond bien a celle de votre réseau. Voir
les caractéristiques techniques ou la plaque
signaléetique de lappareil.

Dans le cas, ou il est nécessaire d'utiliser
une rallonge électrique, verifiez, que la ral-
longe correspond a la puissance de Llappareil,
le non respect de cette recommandation
peut provoquer un court-circuit et un risque
d’incendie.

Branchez lappareil uniqguement sur des
prises de courant raccordeées a la terre, ceci
est une exigence obligatoire de protection
contre les chocs électriques. En utilisant une
rallonge, assurez-vous, quelle est également
raccordée a la terre.

@ ATTENTION ! Lappareil devient chaud, lors de

son fonctionnement ! Ne pas toucher le corps
de lappareil, la cuve et d'autres parties métal-



liques durant le fonctionnement | Mettre des
gants avant de toucher lappareil. Afin d’éviter
des brulures par la vapeur, ne vous penchez pas
au-dessus l'appareil lors de l'ouverture du cou-
vercle.

» Deébranchez l'appareil de la prise de courant

apres son utilisation, ainsi que pendant le
nettoyage ou le déplacement de lappareil.
Avant de débrancher lappareil,assurez-vous
d’avoir les mains seches, puis débranchez
Uappareil en tirant sur la fiche et non sur le
cordon.

Ne passer pas le cordon au travers d’une
porte ou prés d'une source de chaleur. As-
surerez-vous, que le cordon d'alimentation
ne soit pas tordu ou plié et qu'’il ne soit pas
en contact avec des arétes vives ou des an-
gles de meubles

@ ATTENTION : Si le cdble d'alimentation est en-
dommagé, il peut provoquer de graves dom-
mages a l'appareil, ainsi qu’un choc électrique.
Le non respect de ces recommandations, peut
conduire a lannulation de la garantie de

l'appareil. Un cable d'alimentation endommagé
doit étre remplacé immédiatement par un tech-
nicien du service apres vente.

e Ne jamais placer Uappareil sur une surface

molle.Afin déviter tout déversement de lig-
uide chaude durant la cuisson, placer
lappareil sur une surface stable, utiliser les
poignées de transport (le cas échéant). Ne
pas couvrir lappareil pendant son fonc-
tionnement avec un tissu ou autres mate-
riaux, cela pourrait provoquer un incendie
et entrainer des dommages matériels.

Il est interdit dutiliser 'appareil en plein
air,de l'exposer a 'humidité ou d’introduire
des corps étrangers a l'intérieur de appareil,
car cela peut provoquer des blessures ou
des dommages a l'appareil.

Avant de nettoyer l'appareil, s'assurez-vous
qu’il est bien débranché du secteur et en-
tierement refroidi. Suivre strictement les
instructions de nettoyage du mode demploi.

Ne pas immerger l'appareil dans l'eau ou le
mettre sous l'eau courante!



» Cet appareil n'est pas prévu pour étre uti-

lisé par des personnes dont les capacités
physiques ou mentales sont réduites ou des
personnes sans experience, ou sans connais-
sance, excepte, si elles ont pu bénéficier, par
une personne responsable de leur sécurité,
d’une surveillance ou d’instructions préala-
bles concernant Lutilisation de l'appareil. Il
peut étre utilisé par des enfants agés de 8
ans ou plus, s’ils sont sous surveillance ou
qu’ils aient recu des instructions pour
l'utilisation sécurisée de l'appareil et qu’ils
aient pris connaissances des dangers en-
courus. Il est nécessaire de surveiller les
enfants pour s’assurer, qu’ils ne jouent pas
avec l'appareil et ses accessoires. Le nettoy-
age et lentretien de lappareil ne doit pas
étre effectué par des enfants agés de moins
de 8 ans sans la surveillance d’'un adulte.

Il est interdit de réparer ou modifier la con-
ception de l'appareil. Cet appareil n'est pas
prévu pour étre utiliser avec une minuterie
externe ou un systéme de commande a dis-

tance séparé. Toutes les réparations doivent
étre effectuées par un spécialiste d’'un cen-
tre de service apres-vente autorisé. Une re-
paration effectuée par une personne non
professionnelle peut provoquer des bless-
ures et des dommages matériels.

Au cours de lopération, la surface l'appareil
peut devenir tres chaude.

Lappareil peut étre dangereux.

Contrélez régulierement les soupapes de
pression vapeur, vérifiez quelles ne soient
pas encrasseées ou bloqueées.

Ne pas chauffer les aliments trop longtemps.

Attention : La vapeur peut provoquer de graves
bralures.



Caractéristiques techniques

Modele RMC-M150E
Puissance. 860 W
Tension. 220-240V,50 Hz
Volume de la cuve 51

de la cuve. anti-brulure, en céramique, Anato® (Corée)
Ecran. LED
Chauffe 3D présent

Nombre de pre 46 (dont 16 automatiques,
30 avec réglage manuel)
Soupape vapeur vible

Déclenchement d'un avertisseur sonore.. présent

Programmes

MULTICOOK

STEW/CHILLI (BRAISER/CHILI)
BAKE (CUISSON)
RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES)
PASTA (PATES)

STEAM (VAPEUR)

SLOW COOK (MIJOTER)

FRY (FRIRE)

PILAF (PAELLA)

10. SOUP (SOUPE)

11. PORRIDGE (RIZ AU LAIT)
12. YOGURT (YAOURT)

13. VACUUM (VIDE)

14. BREAD (PAIN)

15. COOK (CUISSON SEULE)

16. EXPRESS

Fonctions
Fonction de la durée utile de la température des plats cuisinés
(maintien au chaud automatique) jusqu’a 24 heures
Débranchement préalable du réchauffement automatique. présent
Réchauffement des plat: jusqu'a 24 heures
Départ différé jusqu'a 24 heures
Fonction «MASTERCHIEF»

+ Réglage du temps et de la température pendant la cuisson

+ Composition et enregistrement des programmes individuels

WONOUTA NN

Fonction «Assistant vocal» présent
Composants

Milticuiseur. 1 piéce
Cuve RB-C502 1 piéce
Panier vapeur. 1 piece
Panier friture RAM-FB1 1 piéce
Verre mesureur 1 piece
Louche. 1 piece
Spatule 1 piece
Support pour la louche/spatule plate 1 piece
Manuel dutilisation 1 piéce
Livre de 100 recette: 1 piece
Carnet de service 1 piece
Céble dalimentation 1 piéce
Pince pour la cuve 1 piece

Le producteur se réserve le droit de modifier le design et les composants,
ainsi que les caractéristiques techniques du produit dans lobjectif de perfec-
tionnement sans que ce soit notifié préalablement.

Structure de Multicuiseur RMC-M150E Al
1. Couvercle
2. Couvercle intérieur amovible

3. Cuve

4. Bouton douverture de couvercle
5. Panneau de commande avec affichage
6. Boitier

7. Poignée pour transport facile

8. Soupape vapeur amovible

9. Louche

10. Spatule

11. Verre mesureur

12. Panier vapeur

13. Panier friture

14. Support pour la louche/spatule
15. Pince pour la cuve

Eléments de la console de commande A2

1. Bouton «Hour/Min» («Heure/Minute») — choix de signification des heures
et des minutes dans les régimes de réglage du temps de cuisson et de
retardateur; démarrage/arrét des avertisseurs sonores (assistant vocal).

2. Bouton «Time Delay» («Départ différé») — démarrage de régime de réglage
de retardateur; démarrage de régime «MASTERCHIEF».

3. Bouton «Cancel/Reheat» («Annuler/Réchauffer») — démarrage/arrét de la
fonction de réchauffement; interruption du programme de cuisson; remise
azéro de parametres introduits. Ce bouton est équipé d'un symbole tactile
pour des personnes ayant la vue faible.

4. Bouton «-» — diminution de la signification des heures ou des minutes
dans des régime de réglage du temps; choix du programme de cuisson
automatique; diminution de température dans le régime de choix de
température.

5. Bouton «+» —augmentation de la signification des heures ou des minutes
dans des régime de réglage du temps; choix du programme de cuisson
automatique; augmentation de température dans le régime de choix de
température.

6. Bouton «Start / Keep Warm» («Départ / Autoréchauffage») — démarrage
du programme de cuisson choisi; arrét préalable de la fonction du réchauf-
fement automatique. Ce bouton est équipé d'un symbole tactile pour les
gens avec la vue faible.

7. Bouton «Timer/t°C» («Minuteur/t°C») — démarrage de régime de réglage
du temps de cuisson, choix de régime de réglage du temps/température
de cuisson (pour le programme «MULTICOOK».

8. Bouton «Menu» («Menu») — choix du programme automatique de cuisson.

9. Ecran de visualisation

Structure d’écran A3

Indicateur du progrés de fonctionnement du programme de cuisson
Indicateur du régime de réglage du temps de cuisson

Indicateur du programme automatique de cuisson choisi.

Indicateur du fonctionnement de réchauffement automatique et de
réchauffement des plats

Indicateurs d'alimentation

Indicateur du fonctionnement

Indicateur du fonctionnement de l'assistant vocal

Indicateur du régime d’indication de minuterie (temps/température).
Minuterie

I. AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

Dépaquetez l'appareil avec précaution, enlevez tous des entoilages et des
étiquettes de publicité a part létiquette munie d'un numéro de série.
Labsence du numéro de série vous prive automatiquement d'un droit de main-
tenance sous garantie.

Essuyez le boitier de appareil avec un tissu humide. Lavez la coupe sous leau
tiede savonneuse. Séchez-la soigneusement. A la premiére usage lapparition
d’une odeur étrangére est possible, ce qui n'est pas un signe du dysfonc-
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tionnement de Uappareil. Il vous convient dans ce cas de procéder au nettoyage
de lappareil (voir «Entretien de Multicuiseur»).

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

[I. UTILISATION DE MULTICUISEUR

Avant de commencer lexploitation

Posez l'appareil sur la surface dure, plane, horizontale de telle maniére que la
vapeur chaude sortant du clapet de vapeur ne touche pas aux papiers peints,
aux revétements décoratifs, aux appareils électroniques et a d’autres objets ou
matériaux qui pourraient souffrir a cause de 'humidité et de la température
élevee.

Avant de procéder a la cuisson soyez certains que les parties externes et visibles
de multicuiseur n'ont pas des détériorations, clivages ou autres défauts. Lespace
entre la coupe et le conducteur chauffant ne doit pas contenir d'objets étrang-
ers.

Afin d'éviter la présence des impuretés au fond et sur les parois de la chambre
de travail il est conseillé de charger des ingrédients et verser de leau dans la
coupe avant de la poser dans le boitier de multicuiseur. Ne faites pas branch-
er lappareil sans que la coupe soit placée la-dedans — en cas de démarrage
imprévue d'un programme de cuisson lappareil pourrait subir la surchauffe
critique.
Ne faites pas brancher lappareil avec la coupe vide — la surchauffe de la coupe
risque d'endommager le revétement anti-brulure.

& Il est expressément interdit d'utiliser cet appareil en cas des dérangements
quelconques.

Assistant vocal

Le multicuiseur REDMOND RMC-M150E est équipé de la fonction d'assistance
vocale, grace a laquelle le processus de commande de lappareil est entiérement
sonorisé et accompagné des informations détaillées sur les modifications ré-
alisées et les réglages courants d'un programme. Cette fonction démarre au-
tomatiquement apreés la mise de lappareil en marche. Afin de l'arréter, appuyez
et retenez le bouton «Hour/Min» en mode de veille. Le deuxiéme appui et la
rétention du bouton «Hour/Min» fait brancher cette fonction de nouveau.

Réglage du temps de cuisson

1. Apreés avoir choisi le programme de cuisson, en appuyant sur le bouton
«Timer/t°C», choisissez le mode de réglage du temps de cuisson
(Uindication «Timer» («Minuteur») saffichera sur lécran de visualisation,
le temps de cuisson établi par défaut sera affiché, Uindicateur des minutes
clignotera).

2. Enappuyant sur le bouton «Hour/Min» réglez des heures et des minutes
(la signification respective clignotera). Un appui sur le bouton «+» fait
augmenter la signification du temps, alors qu'un appui sur le bouton «-»
la fait diminuer. Pour la modification rapide de la signification du temps
veuillez retenir le bouton pendant quelques secondes.

3. Ala fin du réglage du temps de cuisson (l'écran continue a clignoter)
passez au pas suivant. Pour annulation de réglages réalisés appuyez sur
le bouton «Cancel/Reheat», introduisez ensuite tout le programme de
cuisson de nouveau.

ATTENTION! En cas de réglage manuel du temps de cuisson prenez en consi-
dération un éventail éventuel du temps et un pas décart prévu par un pro-
gramme de cuisson. Certains programmes prévoient que le compte du temps
de cuisson démarre aprés Latteinte par lappareil de la température de fonc-
tionnement préétablie.

Fonction «Départ différé»
La fonction de «Départ différé» permet détablir une intervalle temporelle dont



a la fin un programme correspondant commencera a fonctionner. IL est possible
de faire des réglages avec un éventail temporel de 5 minutes a 24 heures, avec
un pas décart de 5 minutes.

1. Apres avoir choisi et avoir réglé le programme de cuisson, appuyez sur le
bouton «Time Delay» (la signification de minutes clignotera sur lécran de
visualisation).

2. Enappuyant sur le bouton «Hour/Min» choisissez le mode de réglage des
heures ou des minutes (la signification correspondante va clignoter). En
appuyant sur le bouton «+» augmentez la signification du temps, et sur le
bouton «-» — diminuez celle-ci. Pour la modification rapide d'une signi-
fication, retenez pendant quelques secondes le bouton sur lequel vous
avez appuyé.

3. Appuyez et retenez le bouton «Start / Keep Warm» pendant quelques
secondes. Le retardateur commence a fonctionner (la minuterie arréte de
clignoter, le compte a rebours du temps restant avant fonctionnement du
programme de cuisson choisi sera affiché sur Uécran de visualisation.

4. Pour lannulation des réglages réalisés veuillez appuyer sur le bouton
«Cancel/Reheat, introduisez ensuite tout le programme de nouveau.

ATTENTION! Il n'est pas conseillé d'utiliser la fonction de retardateur en cas
d’utilisation des denrées périssables (oeufs, lait cru, viande, fromage et c.).

Maintien des plats cuisinés au chaud — réchauffement automa-
tique

Cette fonction démarre automatiquement, juste a la fin d'un programme de
cuisson, en assurant le maintien de température d'un plat cuisiné dans des
limites de 70-80°C pendant 24 heures. Toutefois, le bouton «Cancel/Reheat»
est illuminé et le compte a rebours direct du temps de fonctionnement prévu
par ce régime est affiché sur 'écran de visualisation. Il est possible, en cas
échéant, de débrancher le réchauffement automatique, en appuyant et retenant
durant quelques secondes le bouton «Cancel/Reheat».

Débranchement préalable du réchauffement automatique

Pour débrancher préalablement la fonction du réchauffement automatique
pendant le démarrage ou le fonctionnement du programme de cuisson, appuyez
et retenez durant quelques secondes le bouton «Start / Keep Warm», jusqu’a ce
que Uillumination du bouton «Cancel/Reheat» ne séteigne pas. Pour redémar-
rer le réchauffement automatique appuyez sur le bouton «Start / Keep Warm»
encore une fois (lindicateur du bouton «Start / Keep Warm» s’allume).

Fonction de réchauffement des plats
Le multicuiseur REDMOND RMC-M150E peut-étre utilisé pour le réchauffement
des plats froids. Pour cela:
1. Posez le plat cuisiné dans la coupe, mettez-la dans le multicuiseur.
2. Fermez le couvercle, branchez 'appareil au réseau électrique.
Appuyez et retenez durant quelques secondes le bouton «Cancel/Reheat»
jusqu’a ce que lavertisseur sonore ne retentit pas. Lindicateur «Reheat»
(«Réchauffer») sur lécran de visualisation et Uindicateur du bouton
sallumeront. Votre plat sera réchauffé jusqu’a la température de 70-80°C,
qui sera maintenue pendant 24 heures. En cas échéant il est possible
darréter le réchauffement en appuyant et retenant durant quelques sec-
ondes le bouton «Cancel/Reheat», jusqu’a Lextinction des signes lumineux
sur lécran de visualisation et sur le bouton.

Mémoire non-volatile

Le multicuiseur REDMOND RMC-M150E est équipé de la mémoire non-volatile
ce qui assure la sauvegarde de tous les réglages usagers (dont les réglages de
retardateur et dassistant vocal) pendant 2 heures en cas de coupure imprévue
de énergie électrique. Si la fourniture dénergie électrique se reprenne au cours
de cette période, le fonctionnement de multicuiseur se poursuivra en mode
préétabli.

Fonction «MASTERCHIEF»

La réalisation de la fonction «MASTERCHIEF» est prévue par le multicuiseur

REDMOND RMC-M150E ce qui élargit considérablement la gamme de possi-
bilités de base de cet appareil. Cette fonction permet de modifier la température
et le temps de cuisson jusqu’a 10 fois, directement pendant le processus de la
réalisation d'un programme (Sauf les programmes «EXPRESS» et «YOGURT®»).
Pendant 3 minutes aprés la fin de cuisson il est possible de sauvegarder la
séquence des réglages préétablis pour la température et le temps et faire en-
registrer toute la marche de processus dans la mémoire de lappareil. Ceci dit,
la fonction «MASTERCHIEF» donne la possibilité de composer vos propres
programmes avec un régime unique de température.

Un éventail temporel prévu pour la modification du temps de cuisson est d'une
minute a 15 heures, avec un pas d'écart d'une minute quelque soit le programme.
Si le temps de cuisson est réglé sur 00 heures 00 minutes, selon des réglages
antérieurs, lappareil passera soit en mode de réchauffement automatique soit
en mode de veille. La possibilité du réglage manuel de la température est de
35°a180°C, avec un pas de modification de 5°C.

Modification de la température et du temps de cuisson (création du programme
individuel)

1. Enappuyant sur le bouton «Menu», choisissez le programme de cuisson,
sauf les programmes «EXPRESS» et «YOGURT». Appuyez et retenez le
bouton «Start / Keep Warm». Les indicateurs des boutons «Start / Keep
Warm» et «Cancel/Reheat» s'allumeront. La réalisation du programme de
cuisson commencera.

2. Afin de débrancher préalablement la fonction du réchauffement automa-
tique, appuyez et retenez le bouton «Start / Keep Warm» (Uindicateur du
bouton «Cancel/Reheat» s¥éteigne). D'un deuxiéme appui sur le bouton
«Start / Keep Warm» vous pouvez branchez cette fonction de nouveau.

3. Pour la modification du temps de cuisson et de la température pendant
le processus du fonctionnement, veuillez appuyer et retenir le bouton
jusqu’a ce qu'un indicateur sonore ne retentit pas.

4. Lécran de visualisation affichera la signification clignotante du temps
restant jusqu'a la fin du processus de cuisson. En appuyant sur les boutons
«=» (diminution) ou «+» (augmentation), modifiez la signification du temps.
Pour passer de la modification des minutes a la modification des heures
et pour le contraire, veuillez appuyer sir le bouton «Hour/Min» (voir la
rubrique «Réglage du temps de cuisson).

5. Pour modifier la température de cuisson appuyez sur le bouton «Timer/
t°C». Lécran de visualisation affichera la signification clignotante de la
température établie pour létape suivante de cuisson. La signification par
défaut pour le programme «MULTICOOK» — clest la température préétablie,
pour d’autres programmes elle est de 100°C. En appuyant sur les boutons
«=» (diminution) ou «+» (augmentation) vous pouvez modifier la significa-
tion de la température.

6. Pour sauvegarder les modifications réalisées veuillez ne pas appuyer sur
des boutons pendant 10 secondes. Le processus de cuisson se poursuit a
base de nouveaux parametres. Les chiffres affichés sur lécran de visuali-
sation arrétent de clignoter.

7. Pour la modification ultérieure de la température et du temps de cuisson
veuillez répétez les opérations décrites dans les p.p. 3-6. Il est possible
de faire jusqu’ aux 10 modifications dans les limites d'un processus de
cuisson.

Enregistrement du programme modifié

Vous pouvez sauvegarder les modifications réalisées dans la mémoire de
lappareil, a la place du programme que vous avez choisi pour la cuisson. A la
fin du processus de cuisson un signe sonore retentit. Si pendant le fonc-
tionnement votre programme a subi des modifications, lécran de visualisation
affichera en secondes le compte a rebours durant 3 minutes. Durant cette
période appuyez et retenez simultanément les boutons «+» et «-». Si vous ne
souhaitez pas d'enregistrer les modifications réalisées veuillez appuyer sur le
bouton «Cancel/Reheat».

Tout de suite apres, selon des réglages entrepris, lappareil passe en mode de
réchauffement automatique (l'indicateur du bouton «Cancel/Reheat» est allumé,

lécran de visualisation fait afficher le compte a rebours du fonctionnement),
ou bien en mode de veille.

La fonction de réchauffement automatique dans le programme modifié sera
branché ou débranché selon les réglages de branchement ou de débranchement
faits a la fin du processus de cuisson. Si la température de cuisson sur la derniére
étape est inférieure a 75°C, le réchauffement automatique sera débranché
automatiquement au moment de lancement du programme modifié.

Utilisation du prog gistré

1. Enappuyant sur le bouton «Menu», choisissez le nom du programme que
vous avez modifié. A la place de la signification du temps établie par
défaut, lécran de visualisation fera afficher des symboles « ».

2. Vous pouvez définir le temps de retardateur.

3. Appuyez et retenez le bouton «Start / Keep Warm», les indicateurs des
boutons «Start / Keep Warm» et «Cancel/Reheat» vont s'allumer. Lécran
de visualisation fera afficher le temps général de cuisson, la réalisation
du programme individuel et le compte a rebours démarreront.

4. Pour débrancher le réchauffement automatique veuillez appuyer et rete-
nir le bouton «Start / Keep Warm» (Uindicateur du bouton «Cancel/Reheat»
s'éteint). En appuyant encore une fois sur le bouton «Start / Keep Warm»
il est possible de brancher cette fonction de nouveau.

5. Pendant le processus de cuisson lécran de visualisation affichera alter-
nativement le temps restant avant la fin du programme et la température
de cuisson établie pour cette étape. Un signe sonore retentit au moment
de passage d'une étape de cuisson (conditions de température) a lautre.

Retour aux réglages usine

Pour supprimer le programme individuel et restituer les réglages d'usine du
programme automatique modifié, veuillez appuyer sur le bouton «Menu» et
choisissez celui-ci. Appuyez et retenez simultanément les boutons «Hour/Min»
et «Time Delay» aussitot, jusqu’a ce que le signe sonore ne retentit pas.

Pour restituer les réglages d'usine de tous les programme automatiques, appuyez
et retenez simultanément les boutons «Hour/Min» et «Time Delay» jusqu’a ce
que le signe sonore ne retentit pas, pendant que l'appareil est en veille.

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

automatiques

1. Préparez (mésurez) des ingrédients indispensables selon votre recette, les
posez dans la coupe. Vérifiez que tous les ingrédients soient disposés d'une
maniére réguliére dans la coupe et qu'ils soient inférieurs a la barre
maximale indiquée sur sa surface interne.

2. Insérez la coupe dans le boitier de lappareil, vérifiez quelle se touche
d'une maniére dense au conducteur chauffant.

3. Fermez le couvercle de multicuisseur jusquau clic. Faites brancher
lappareil au réseau électrique.

4. Choisissez le programme de cuisson approprié en appuyant sur le bouton
«Menu» (lindicateur du programme correspondant clignotera). Pour votre
confort utilisez les boutons «-» ou «+» pour la navigation.

5. Etablissez le temps de cuisson approprié en appuyant sur le bouton
«Timer/t°C». Lécran de visualisation fera afficher le temps de cuisson
défini par défaut, que vous pouvez modifier.

En cas échéant, établissez le temps de retardateur.

Appuyez et retenez durant quelques secondes le bouton «Start / Keep

Warmp. Les indicateurs des boutons «Start / Keep Warm» et «Cancel/Re-

heat» s'allument. Le programme établi et le compte a rebours du temps

de cuisson démarrent.

8. Ala fin du programme choisi un avertisseur sonore retentit, l'indicateur
du programme séteint. Selon des réglages, lappareil passe ensuite en
mode de réchauffement automatique (sur lécran de visualisation le compte
du temps direct de cette fonction s'affiche) ou en veille. IL est possible de
débrancher préalablement la fonction du réchauffement automatique
(Vindicateur du bouton «Cancel/Reheat» séteint). Dun deuxiéme appui
sur le bouton «Start / Keep Warm» il est possible de brancher cette fonc-

~No



tion de nouveau.
9. Pour linterruption de cuisson ou lannulation du programme choisi,appuyez
et retenez durant quelques secondes le bouton «Cancel/Reheat».

Programme «MULTICOOK»

Ce programme est destiné a la cuisson des plats quelconques, en fonction des
paramétres préétablis de la température et du temps de cuisson . La possibili-
té du réglage de température — de 35°C a 180°C, avec un pas de modification
de 5°C. La possibilité du réglage de temps est de 2 minutes a 15 heures, avec
un pas décart d'une minute (pour lintervalle de 2 minutes a une heure) et de
5 minutes (pour Uintervalle d'une heure a 15 heures). Le temps de cuisson prévu
par défaut pour le programme «MULTICOOK» est de 30 minutes.

Suivez le p. 1-4 de la rubrique «Mode général d'actions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques». Appuyez ensuite sur le bouton «Timer/t°C» afin
de passer vers le mode de réglage de la température de cuisson. Lécran de
visualisation fera afficher la température établie par défaut (100°C). En appuy-
ant sur les boutons «+» et «-» établissez la température de cuisson appropriée.
Une fois le réglage de température de cuisson fait, suivez le p.5-9 de la rubrique
«Mode général d'actions relatif a L'utilisation des programmes automatiques».

A ATTENTION! La fonction de réchauffement automatique est débranchée pour
votre confort pour la cuisson des plats a la température inférieure a 75°C. Le

temps de cuisson a la température supérieure a 140°C ne doit pas dépasser
2 heures.

Programme «STEW/CHILLI»

Ce programme est recommandé pour la cuisson a létouffée de légumes, viandes,

volailles, fruits de mer. Le temps de cuisson établi pour le programme «STEW/

CHILLI» par défaut est d'une heure. Léventail temporel pour le réglage manuel

du temps est de 10 minutes a 12 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Programme «BAKE»

Le programme «BAKE» est recommandé pour la cuisson de biscuits, gratins,
gateaux en pate avec levure et en péte feuilletée. Le temps de cuisson établi
pour le programme «BAKE» par défaut est de 50 minutes. Léventail temporel
pour le réglage manuel est de 10 minutes a 8 heures, avec un pas décart de 5
minutes. Mesurez des ingrédients selon votre recette, les posez dans la coupe.
Vérifiez que tous les ingrédients soient inférieurs a la barre 1/2 indiquée sur la
surface interne de la coupe. Suivez ensuite le p. 2-9 de la rubrique «<Mode général
dactions relatif a Lutilisation des programmes automatiques».

Programme «RICE/GRAIN»

Ce programme est destiné a la cuisson des bouillies friables en graux différents,
ainsi que pour la préparation des garnitures diverses. Le temps de cuisson
établi pour le programme «RICE/GRAIN» par défaut est de 30 minutes. La pos-
sibilité du réglage de temps est de 5 minutes a 4 heures, avec un pas décart
d’une minute (pour lintervalle de 5 minutes a une heure) et de 5 minutes (pour
lintervalle d'une heure a 4 heures).

Programme «PASTA»

Ce programme est recommandé pour la préparation des pates alimentaires, la
cuisson des saucisses et des oeufs etc. Le temps de cuisson établi pour le
programme «PASTA» par défaut est de 8 minutes. Léventail temporel pour le
réglage manuel est de 2 minutes a 1 heure, avec un pas décart d'une 1 minute.
Vérifiez avant le démarrage du programme que le signe sonore soit branché
(Uindicateur de lavertisseur sonore est affiché sur lécran de visualisation).
Les fonctions de réchauffement automatique et de retardateur de sont pas
accessibles pour ce programme. Le compte a rebours du temps prévu pour ce
programme de cuisson commence du moment débullition de l'eau. La fonction
de retardateur n'est pas accessible pour ce programme.

Versez de leau dans la coupe. Vérifiez que le niveau de l'eau soit inférieur a la
barre maximale située sur la surface interne de la coupe. Suivez les p.p. 2-5,
ensuite le p. 7 de la rubriqgue «<Mode général d’actions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques». Dés Lébullition de leau un avertisseur retentit.
Ouvrez le couvercle avec précaution, posez des produits dans L'eau bouillante,

fermez ensuite le couvercle jusqu'au clic. Appuyez ensuite sur le bouton
«Start / Keep Warm». La réalisation du programme établi commence, ainsi que
le compte a rebours du temps de cuisson. Suivez ensuite les p.p. 2-5, ensuite le
p. 8-9 de la rubrique «Mode général d'actions relatif a lutilisation des pro-
grammes automatiques»

ATTENTION! Pendant la cuisson de certains produits [écume peut se former.
Afin déviter son échappement éventuel en dehors de la coupe, il est possible
doouvrir le couvercle quelques minutes aprés la mise des produits dans leau
bouillante.

Programme «STEAM»
Ce programme est recommandé pour la cuisson a vapeur de légumes, poissons,
viandes, produits diététiques, végétariens, aliments pour bébés. Le temps de
cuisson établi pour le programme «STEAM» par défaut est de 20 minutes.
Léventail temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes a 2 heures, avec
un pas décart de 5 minutes. Pour ce programme le compte a rebours commence
du moment débullition de leau.
Pour la cuisson de légumes et d'autres produits a vapeur:
* Versez 600-1000 ml de l'eau dans la coupe. Placez dans la coupe le con-
tainer destiné a la cuisson a vapeur.
* Mesurez et préparez des produits selon votre recette, les posez réguliére-
ment dans le container de cuisson a vapeur.
* Suivez les p.p. 2-9 du «Mode général d’actions relatif a lutilisation des
programmes automatiques».

Programme «SLOW COOK»

Ce programme est recommandé pour la préparation de beeuf et de porc en
daube, ainsi que de lait cuit. Le temps de cuisson établi pour le programme
«SLOW COOK» par défaut est de 3 heures. Léventail temporel pour le réglage
manuel est de 30 minutes a 12 heures, avec un pas décart de 10 minutes. La
fonction de réchauffement automatique n'est pas accessible pour le programme
«SLOW COOK».

Programme «FRY»

Ce programme est recommandé pour la friture de viandes, poissons, légumes
et fruits de mer. Le temps de cuisson établi pour le programme «FRY» par défaut
est de 15 minutes. Léventail temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes
a2 heures, avec un pas décart d'une minute. IL est possible de frire des produits
avec le couvercle soulevé de lappareil. La fonction «Time Delay» n'est pas
accessible pour ce programme.

Programme «PILAF»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des pilafs divers. Le temps de
cuisson établi pour le programme «PILAF» par défaut est dune heure. Léventail
temporel pour le réglage manuel est de 10 minutes a 2 heures, avec un pas
décart de 5 minutes.

Programme «SOUP»

Ce programme est recommandé pour la préparation de soupes différentes,
ainsi que des boissons diverses. Le temps de cuisson établi pour le programme
«SOUP» par défaut est d'une heure. Léventail temporel pour le réglage manu-
el est de 10 minutes a 8 heures, avec un pas d'écart de 5 minutes.

Programme «PORRIDGE»
Ce programme est recommandé pour préparer des bouilles a base de lait. Le
temps de cuisson établi pour le programme «PORRIDGE» par défaut est de 25
minutes. La possibilité du réglage de temps est de 5 minutes a 4 heures, avec
un pas d'écart d'une minute (pour lintervalle de 5 minutes a une heure) et de
5 minutes (pour l'intervalle d'une heure a 4 heures).
Ce programme est destiné pour la préparation des bouillies a base de lait
pasteurisé de petite teneur en graisse. Afin d'éviter lévaporation du lait et ob-
tenir le résultat souhaité il est recommandé notamment:

* Laver soigneusement tous les gruaux avec des grains entiers (riz, sarrasin,

millet etc.) jusqu’a ce que Leau ne devienne pas propre;

« Avant la préparation graisser avec du beurre la coupe de multicuiseur;

«  Respecter strictement des proportions, en mesurant des ingrédients selon
les recommandations du livre de recettes, diminuer ou augmenter le
nombre des ingrédients uniquement d’'une maniére proportionnelle;

« Sivous utilisez du lait entier, faites-le diluer avec de l'eau potable en
proportion 1:1.

En cas d'absence de leffet désiré dans le programme «PORRIDGE», veuillez
utiliser le programme «MULTICOOK». La température optimale pour la prépara-
tion des bouillies & base de lait est de 95°C.

Programme «YOGURT»

A laide du programme «YOGURT» vous pouvez préparer chez vous de bons et
savoureux yaourts. Le temps de cuisson établi pour le programme «YOGURT»
par défaut est de 8 heures. Léventail temporel pour le réglage manuel est de
10 minutes & 12 heures, avec un pas d'écart de 5 minutes. La fonction de
réchauffement automatique n'est pas accessible pour le programme «YOGURT».
Mesurez des produits selon votre recette, les posez dans la coupe. Vérifiez que
tous les ingrédients soient inférieurs a la barre 1/2 indiquée sur la surface
interne de la coupe. Suivez ensuite le p. 2-9 de la rubrique «Mode général
dactions relatif a utilisation des programmes automatiques».

Programme «VACUUM»

Ce programme est prévu pour la cuisson des produits, emballés sous vide. Le
temps de cuisson par défaut dans ce programme est de 2 heures 30 minutes.
Vous pouvez programmer manuellement un temps de cuisson de 10 minutes a
12 heures, par étape de 5 minutes. La fonction de réchauffement automatique
n'est pas accessible pour le programme «VACUUM».

Programme «BREAD»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des pains différents a base de
la farine de blé, avec l'addition de la farine de seigle. Le temps de cuisson
établi pour le programme «BREAD» par défaut est de 2 heures (ce programme
prévoit au départ, pendant une heure, de faire lever la pate avant de procéder
directement a la cuisson de pain). Léventail temporel pour le réglage manuel
est de 10 minutes a 6 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Mélangez votre pate selon les recommandations de votre recette. Posez la pate
dans la coupe. Placez la coupe dans le boitier de multicuiseur. Vérifiez que tous
les ingrédients soient inférieurs a la barre 1/2 indiquée sur la surface interne
de la coupe. Suivez ensuite le p. 2-9 de la rubrique «Mode général d'actions
relatif a Lutilisation des programmes automatiques». Nouvrez pas le couvercle
de multicuiseur jusqu’a la fin du processus de cuisson.

La fonction «Départ différé» n'est pas conseillée pour ce programme dans
lobjectif de garder la bonne qualité de pain.

Programme «COOK»

Il est recommandé pour la cuisson des légumes et des légumineuses. Le temps
de cuisson établi pour le programme «COOK» par défaut est de 40 minutes.
Léventail temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes a 8 heures, avec
un pas décart de 5 minutes.

Programme «EXPRESS»

IL est recommandé pour la cuisson de riz, bouillies friables et gruaux. Ce pro-
gramme ne permet pas de régler le temps de cuisson, ainsi que dutiliser la
fonction «Time Delay». La durée de ce programme est de 15 minutes. Suivez le
p.1-4 de la rubrique «Mode général d'actions relatif a L'utilisation des programmes
automatiques», ensuite les p.p. 7-9 (en passant les p.p. 5, 6).

[11. POSSIBILITES COMPLEMENTAIRES

«  Levée de pate

* Préparation de fondue

«  Fritures

* Préparation de fromage blanc
* Préparation de fromage

« Stérilisation



« Pasteurisation
« Réchauffement des aliments pour bébés

IV. ACCESSOIRES COMPLEMENTAIRES
Vous pouvez acquérir les accessoires complémentaires pour le multicuiseur
REDMOND RMC-M150E et consulter Uinformation sur les nouveautés des
produits REDMOND sur le site WWW.MULTICOOKER.COM ou dans des boutiques
des concessionnaires agrées

V. NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE
LAPPAREIL

Avant de procéder au nettoyage de l'appareil, soyez persuadés que celui-ci soit
déconnecté du réseau électrique, et qu'il soit refroidi complétement. Utilisez
pour le nettoyage un tissu doux et la lessive délicate destinée pour la vaisselle.
Nous vous conseillons de procéder au nettoyage de l'appareil directement aprés
son utilisation.

ﬁ Il est expressément interdit d'utiliser pour le nettoyage toutes substances

LE PLAT N’EST PAS ENTIEREMENT CUIT

Raisons éventuelles du probléme

Vous avez oubliez de fermer ou vous avez mal
fermé le couvercle de lappareil, ce qui avait
provoqué la température de cuisson insuf-
fisamment haute.

La cuve et le conducteur chauffant se con-
tactent mal, ce qui avait entrainé a tempéra-
ture de cuisson insuffisamment haute.

Le choix d'ingrédients de votre plat est mau-

abrasives, éponges avec revé abrasif et ayant [

chimique. Il est expressément interdit de placer le boitier de lappareil dans

leau ou de le mettre sous leau.
Avant le premier usage de l'appareil et dans lobjectif déliminer les odeurs
apparues suite a la cuisson des plats dans le multicuiseur, nous vous recom-
mandons d'y faire bouillir la moitié de citron pendant 15 minutes en utilisant
le programme «STEAM».
IL convient de nettoyer la coupe, le couvercle interne en aluminium et le clapet
amovible a vapeur apres chaque usage de l'appareil. La coupe est lavable dans
le lave-vaisselle. A la fin de nettoyage veillez essuyer la surface interne de la
coupe a sec.
Afin de procéder au nettoyage du couvercle interne en aluminium:

* Soulevez le couvercle de multicuiseur, appuyez vers le haut sur le fixateur
plastique situé du coté intérieur du couvercle.

* Sans forcer, tirez un peu le couvercle interne vers vous et en haut, pour
qu'il soit détaché du couvercle principal. Essuyez les surfaces de deux
couvercles avec une serviette humide, en cas échéant, lavez le couvercle
amovible, en utilisant la lessive pour vaisselle.

Apreés le nettoyage, posez le couvercle en aluminium dans les mortaises inféri-
eures et le faites coincider avec le couvercle principal; appuyez légérement sur
la partie supérieure du couvercle interne jusqu'au clic. Le couvercle interne en
aluminium doit etre fixe d'une maniére dense.

Afin de procéder au nettoyage du clapet de vapeur:

« Tirez son couvercle vers le haut et vers vous. A lintérieur du couvercle
enlevé tournez le fixateur du clapet de vapeur en rotation droite jusquau
bout. Enlevez-le.

* Retirez soigneusement un élastique de fixateur, lavez le clapet, le fixateur
et le couvercle. Séchez-les, montez le clapet en sens inverse et placez-le
sur place.

Afin déviter la déformation de élastique de clapet, il est interdit de le tordre
et éteindre.
Pendant la préparation des plats le condensat éventuel s'accumule dans la
cavité spéciale du boitier, située autour de la coupe. IL est facile de faire élimi-
ner le condensat a L'aide de la serviette de cuisine.

VI. CONSEILS DE CUISSON

Erreurs commises pendant la cuisson et des remédes

Dans le tableau ci-dessous vous trouverez les erreurs typiques commises pen-
dant la préparation des plats dans le multicuiseur, lexamen des raisons éven-
tuelles et les remédes possibles.

vais. Ces ingrédients ne c pas pour
la cuisson que vous avez choisi, ou bien vous
avez choisi le mauvais programme de cuisson.
Les ingrédients sont coupés en gros
morceaux; les proportions générales de la
mise de produits sont dérogées. Vous avez
mal établi (mal calculé) Le temps de cuisson
La variante de recette que vous avez choisi
ne convient pas pour la cuisson prévu pour
ce modéle de multicuiseur.

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

Pour la friture:
Vous avez mis trop de Uhuile dans la coupe

Excés de I'humidité dans la coupe.

Pour la cuisson: le bouillon sévapore pendant
la cuisson des produits ayant lacidité aug-
mentée.

Pendant le procédé de la
levée, la pate sest collée au
couvercle interne en fer-

Pour la vien- | Mant le clapet dévacuation
noiserie de vapeur.

(la péte nest

pas  bien

cuite):

Vous avez mis trop de pate
dans la coupe.

Solutions possibles

Ne soulevez pas sans besoin le couvercle du
multicuiseur pendant la cuisson.

Fermez le couvercle jusquau clic. Soyez sur
que rien ne géne La bonne fermeture de cou-
vercle de lappareil, que lélastique
détanchement du couvercle interne n'a pas
été déformée.

I faut que la cuve soit posée dans le boitier
de Uappareil dune maniére réguliére, en
touchant étroitement le fond du disque chauf-

fant.
Vérifiez que la chambre de travail de multi-
cuiseur ne contient pas des objets étrangers.
Gardez propre le conducteur chauffant.

1L est souhaitable dutiliser les recettes déja
connues (spécialement adaptées pour ce
modéle de Uappareil). Nutilisez que les
recettes dont vous avez vraiment confiance.
Le choix des ingrédients, moyen de leur dé-
coupage, proportions de pose, choix du pro-
gramme et du temps de cuisson sont & con-
former & la recette choisie.

Respectez la quantité de leau dans la coupe
conformément au volume recommandé par la
recette choisie. En cas des doutes vérifiez le
niveau de leau pendant la cuisson.

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

Ne fermez pas le couvercle de multicuiseur
pendant la friture si cela nest pas prévue par
la recette. Il convient de décongeler entiére-
ment les produits congelés & [état frais et
éliminer leau avant de procéder 4 la cuisson.

Certains produits demandent dun traitement
spécial avant la cuisson: l faut les laver, faire
revenir et . Suivez les recommandations de
la recette que vous avez choisie.

Posez la péte dans la coupe en moindre vol-

Sortez votre viennoiserie de la coupe, tournez-
la et posez-la du nouveau dans la coupe,
continuez la cuisson aussitdt, jusqua la fin.
Pour la préparation ultérieure pensez a mettre
moins de pate dans la coupe.

PRODUIT EST TROP CUIT

Vous vous étes trompés dans le
choix du produit ou dans le ré-
glage (calcul) du temps de cuis-
son. Les dés diingrédients sont
trop petits.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele
diappareil).Le choix des ingrédients, leur taille, proportions
de la pose, choix du programme et du temps de cuisson
doivent correspondre aux recommandations respectives.

Aprés la cuisson le plat se trou-
vait trop longtemps sous le ré-
gime du maintien au chaud
automatique.

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

PRODUIT S'EVAPORE PENDANT LA CUISSON

La qualité et les caractéristiques du lait dépendant du lieu et
des conditions de sa fabrication, nous vous recommandons
de niutiliser que le lait ultra pasteurisé avec la teneur de
graisse jusquau 2,5%.IL est possible de faire diluer le lait avec
de leau potable selon e besoin. (voir en détail page.

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

Les ingrédients ont été traité
dune maniére irréguli¢re
(mal lavés et c) avant de
procéder & la cuisson. Les
proportions des ingrédients
ne sont pas respectes, le type
du produit est mal choisi.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele
diappareil). Le choix des ingrédients, leur taille, proportions
de la pose, choix du programme et du temps de cuisson doi-
vent correspondre aux recommandations respectives.
Gruaux en grains entiers, viandes, poissons et fruits de mer
sont & laver soigneusement jusqu'a ce que Leau ne devienne
toute propre.

PLAT BRULE

La coupe a été mal nettoyée aprés la
cuisson antérieur.

Le revétement anti-brdlure de la coupe
Sest détériorée.

Avant de procéder  la cuisson, soyez persuadez
que la coupe soit bien lavée et que le revétement
anti-brolure ne soit pas endommage.

Le volume général du produit posé est
moins de celui recommandé par la recette.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour
ce modéle de lappareil).

Diminuez le temps de cuisson ou bien suivez les
indications de la recette adaptée pour ce modéle
diappareil.

Vous avez établi le temps de cuisson trop
long.

Pour la cuisson ordinaire versez un peu de 'huile
dans la coupe pour quielle couvre le fond de coupe
diune couche mince. Pour que les produits soient
roussis dune maniére réguliére il convient de les
remuer dune maniére périodique, ou de les
tourner suivant le temps precis.

Pour la friture: vous avez oubliez de
verser de Uhuile dans la coupe; vous
Navez pas remué ou vous avez tourné les
produit trop tard.

Versez plus de liquide dans la coupe. Pendant la
cuisson ne soulevez pas sans besoin le couvercle
de multicuiseur.

Pour la cuisson a létouffée: un manque
d'humidité dans la coupe.

Pour la cuisson: un mangue de liquide
dans la coupe (non-respect de proportions
des ingrédients).

Respectez des bonnes proportions de produits
liquides et dingrédients en matiére dure.

Pour la viennoiserie: vous n‘avez pas
graissé la surface interne de la coupe avec
de Uhuile avant de procéder a la cuisson

Avant de poser la pate dans la coupe, graissez son
fond et ses parois avec du beurre ou de Uhuile (il
ne faut pas verser de Uhuile dans a coupel).

PRODUIT A PERDU SA FORME DE DECOUPAGE

Vous avez remué trop souvent le produit
dans la coupe.

Pour la cuisson ordinaire faites remuer le plat
toutes les 5-7 minutes au plus tard

Diminuez Le temps de cuisson ou bien suivez les
indications de la recette adaptée pour ce modele
de lappareil.

Vous avez mis le temps de cuisson trop
long.



LA VIENNOISERIE EST TROP HUMIDE I faut tenir compte que les recommandations ci-dessus sont de nature générale. Température
Le temps réel peut se distinguer par rapport aux indices recommandés selon N P:' atoire Recommandations dutilisation (voir ainsi le Livre de recettes)
Lutilisation des ingrédients non conven- | Faites le choix des ingrédients conformément la qualité d'un produit quelconque, ainsi que de vos préférences i
ables entrainant lexcédent de Uhumidité | & la recette choisie. Essayez de ne pas choisir . N X
(légumes ou fruits juteuses, fruits | les ingrédients possédant trop d'humidité, ou Recommandations relatives  Lutilisation de régimes de tem- 27 165°C Steaks rotis
surgelées, creme fraiche etc). alors, ne les utilisez quien petites quantités.
e dans le programme «MULTICOOK» 28 170°C Friture avec la pate & beignets
Essayez de sortir votre viennoiserie de multicu-
s o seur aussitot aprés la cuisson. Vous pouvez . _—
Vous avez aissé votre viennoiserie pendant. | e R Bt SRR 0 ot e s, Ne Ti"'ﬁ';‘i:e Recommandations dutilisation (voir ainsi le Livre de recettes) 29 175°C Préparation des nuggets
trop longtemps dans le multicuiseur fermé. M N P
pour un petit délai, avec la fonction du maintien
au chaud automatique mise en marche. 1 35¢ Levée de péte, préparation de vinaigre 30 180°C Préparation de pommes frites
LA VIENNOISERIE N'A PAS LEVEE o 6 i N - . . <
2 40°C Préparation des yaourts Tableau récapitulatif des programmes de cuisson (réglages
Les oeufs ont été mal battus avec du sucre. Choisissez ta recette déj ‘ 5 4seC Levain usine)
La pte a été lLaissée pendant trop longtemps avec le diviseur | COnnue (adaptée pour ce ‘ . "
modéle dappareil). Le 4 50°C Fermentation 4 £ 3
Vous navez pas bluté la farine, vous avez mal pétri votre pate, | choix des leur ‘ < . e 8, Eg
traitement préliminaire, les y . ) Recommandations | B | Fvemtaildu | g 5E | Sg
Les erreurs commises au moment de la mise des ingrédients. | proportions de leur mise ‘ 5 55°C Préparation de la sucrerie fondante Programme dutilisation & temps de |88 FE
dans la coupe, choix du L3 ‘UIann/VHs 58 § §
programme et du temps de 6 60°C Préparation du thé vert, des aliments pour bébés 8 décart g 2% ER
La recette que vous avez choisie ne convient pas pour la cuisson | Cuisson doivent correspon- £ T 2
dans ce modéle de mluticuiseur. dre aux recommandations 7 65°C Cuisson de la viande emballée sous vide © =
respectives.
Cuisson des plats dif- 2min—1
- ) ) . 8 70°C Préparation de punch férents avec la possi- heure / 1 min
Dans le cas de manque du liquide dans la coupe, certains modéles de multi- MULTICOOK. bilité de la mise au | 30 lheure—15 | + - +
cuseurs REDMOND prévoient le systéme de protection de l'appareil contre la 9 75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc point de températureet | " heures /5
surchauffe pour les programmes «STEW/CHILLI» et «SOUP». Dans ce cas le du temps de cuisson min
programme de cuisson sarréte et le multicuiseur passe au régime du maintien 10 80°C Préparation du vin chaud
au chaud automatique. Cuisson de viandes,
Préparation du fromage blanc, ou des plats demandant beaucoup de poissons,égumes, gar- |y | 10 min — 12
Temps recommandé pour la cuisson a la vapeur des produits 1 85°C o daration ! P i STEW/CHILLI | nitures et plats  plus- | |\ | heures/5 | + | — | +
di ps de prep: jeurs ingrédients a min
vers tétoufiée
12 90°C Préparation du thé rouge
Ne Produit Poids, g/ Q‘:,’""“ l""‘ Temps de Cuisson des cakes, bis-
quantité feau,mi cuisson, min 13 95°C Préparation des bouillies a base de lait cuits, gratins, gateaux | ¢ 10 min -8
Filetd et (cubes 1.5 x 1.5 BAKE différents de la pate a | o heures /5 P - +
i ilet de porc/ beeuf (cubes 1,5 x 1, 500 500 20/30 14 100°C Préparation de meringues ou de confitures levure et de la pate min
sm) feuillette
2 Filet d'agneau (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25 15 105°C Préparation de galantines. Préparation des gruaux 5 min—1
et des gamnitures dif- | o | heure/1min
3 Filet de poulet (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 16 110°C Stérilisation RICE/GRAIN | férentes. min | lhewe—4 |+ | - +
Cuisson des bouillies heures /5
1506 17 115°C Préparation du sirop de sucre friables a base de leau min
4 | Quenelles/boulettes piéces) / 450 500 10/15 . - - Préparation de pates
( pieces) 18 120°C Préparation des jarrets de devant alimentaires en blés S
PASTA différents; cuisson de | g min || o BHLT L - | e +
. 19 125°C Préparation de viande a létouffée saucisses, ravioles et eure / 1 min
5 | Poisson (filet) 500 500 10 dautres sémi-produits
. 20 130°C Préparation de gratins . P
revettes pour salades (épluchées, uisson & vapeur de .
6 | Cuites, surgelées) 500 500 5 . ) R R ) STEAM viandes, poissons, é- | 20 5 min. /é N
21 135°C Etuvage de plats finis jusqu'a lapparition de crodte croustillante gumes et dautres | min res
7 | Pommes de terre (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 » La0°C ; produits
umage
Préparation dulait cuit | 20mi
8 | Carotte (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 1000 35 3 ) i ) ) - au four, viande en minutes
23 145°C Cuisson de légumes et de poissons dans le papier aluminium SLOWCOOK | & e arret de devant, | "6 | —12heures/ |+ | - -
9 | Betterave (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 1500 70 galantine e 10 min
24 150°C Cuisson de viande dans le papier aluminium
X S 5 [tar frai Friture de viandes, pois- 5 minutes — 2
10 | Légumes (surgelés & létat frais) 500 500 10 25 155°C | Préparation des plats 3 a pate 3 levure FRY sons,léqumes et plats | 1| “hewes/1 |~ | - |+
a plusieurs ingrédients min
u | G 3 pitces 500 10 2% 160°C Rotis de volaille




Programme

PILAF

soup

PORRIDGE

YOGURT

VACUUM

BREAD

COOK

EXPRESS

Recommandations
diutilisation

Temps de cuisson par
défaut

Cuisson des pilafs dif-

férents (avec viandes, | 1
poissons, volailles, lé- | heure
qumes)
Cuisson des bouillons, | |
soupes froides et
1 heure
soupes aux [égumes
Cuisson des bouilliesa | 25
base de lait min
8
Cuisson des yaourts | | O~
différents
res
Cuisson des produits | 2°
N heu-
sous vide
res
Préparation de pain |
avec la farine de bléet |\

de froment, avec létape
de levée de la pate

Cuisson des légumes et 40

des légumineuses min
Préparation rapide du | ¢
riz et des bouillies fria- |

bles a base de leau

Eventail du
temps de
cuisson/pas
d'écart

opératoires

Départ différé
Accés aux paramétres

10 min -2
heures /5 + -
min

10 min -8
heures /5 + -
min

5min—-1
heure /1 min
1 heure — 4 + -
heures / 5
min

10 min - 12
heures / 5 + -
min

10 min — 12
heures /5 + -
min

10min-6
heures /5 + -
min

5min-8
heures /5 + -
min

VII. AVANT DE VOUS RENDRE AU

CENTRE DE SERVICE

Message sur une
erreur affiché sur
Vécran de
visualisation

E1-E3

Panne

Ne marche
pas.

Dérangements
éventuels

Erreur de systeme.
Panne éventuelle de
la plaque de com-
mande ou du con-
ducteur chauffant

Cause éventuelle

Pas dalimentation du secteur.

Suppression dune erreur

Réparation

Vérifiez la tension du secteur.

Maintien au chaud

automatique

Débranchez Uappareil du réseau électrique,
laissez-le se refroidir. Fermez Le couvercle dune
maniére dense. Branchez lappareil du nouveau
au réseau électrique: en cas ou le probleme
nest pas éliminé veuillez vous adresser au
Centre de services agrée.

Panne Cause éventuelle Réparation
Pannes de courant. Vérifiez la tension du secteur.
ILy a un objet étranger entre -
o Eliminez lobjet étranger.
a cuve et Lélément chauffant. iminez foby 9
La durée de
cuisson est . 2 .
ul La cuve du multicuiseur est Installez la cuve réguliérement,
trop longue. : PR
installée i sans gauc 3

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

Lélément chauffant est con-
taming.

VIII. ENGAGEMENTS DE GARANTIE

La durée de garantie prévue pour ce produit est de 2 années a partir du moment
de son acquisition. Pendant la durée de garantie le fabricant sengage a élimi-
ner, moyennant réparation, remplacement des piéces de rechange ou substitu-
tion de l'appareil méme, tous les défauts d'usine entrainés suite a la mauvaise
qualité des matériaux ou d'assemblage. La garantie n'entre en vigueur qu'en cas
dattestation de la date d'acquisition par un sceau de la boutique et par une
signature de vendeur apposée sur Loriginal de la fiche de garantie. La garantie
présente n'est reconnue que si l'usage de l'appareil se produisait conformément
aux dispositions de Manuel d'instruction, s'il n'a pas été réparé, démonté, ou
détérioré suite a la mauvaise exploitation, si tous les composants de lappareil
ont été conservés. Létendue de la présente garantie ne se propage pas a lusure
naturelle du produit et aux consommables (filtres, ampoules, revétements
anti-brilure, manchons d'étanchéité etc.).

Lestimation de la durée de vie de l'appareil et de la durée des engagements de
garantie commence a partir de la date de vente ou de la date de fabrication de
produit (en cas ou la définition de la date de vente est impossible).

La date de fabrication de lappareil est mentionnée dans le numéro de série
indiqué sur L'étiquette d'identification de boitier du produit. Le numéro de série
se compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent un mois, le
8éme — une année de fabrication du dispositif.

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

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

Par respect pour l'environnement, (recyclage des
déchets d'équipements électriques et électroniques).
Ne pas jeter de (vieux) appareils avec d'autres déchets ménagers,
ils doivent étre jetés séparément. Les propriétaires d'anciens ap-
e pareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisa-

tions concernées par le recyclage. Vous participez ainsi au pro-
gramme transformation des matiéres premiéres, ainsi qu'au recyclage des
polluants.

Ce manuel est également disponible sur notre site: www.redmond.company.
Fabricant: DSM Enterprise Ltd. Batiment 2,n° 6, 10 Keji road, Singtan, Shunde,
Guangdong, Chine.



A Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie

sorgfiltig die Bedienungsanweisung und be-
wahren Sie die zum spdteren Nachschlagen. Die
richtige Verwendung des Gerdtes wird seine
Lebensdauer erheblich verldngern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller tragt keine Haftung fur
Schaden, die durch Nichtbeachtung der Si-
cherheitsvorschriften und Betriebsanleitung
des Gerates verursacht wurden.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt im Haushalt
und ahnlichen Anwendungen verwendet zu
werden wie beispielsweise:

-In Kuchen fur Mitarbeiter in Laden,Biros und

anderen gewerblichen Bereichen;

-In landwirtschaftlichen Anwesen;
-Von Kunden in Hotels,Motels und anderen

Wohneinrichtungen;

-In Frihstlckspensionen
e Eine industrielle oder beliebige zweckent-

fremdete Nutzung der Vorrichtung wird als

Verletzung der Bedingungen eines ord-
nungsgemafien Betriebs des Erzeugnisses
eingestuft. In diesem Fall haftet der Her-
steller nicht fur mogliche Schaden.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz Uber-
zeugen sie sich davon, dass die Spannung
im Stromnetz der Nennspannung des
Gerates entspricht (siehe technisches Daten-
blatt oder Fabrikschild).

Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verlan-
gerungskabel, dass fur die aufgenommenen
Leistung des Gerats geeignet ist. Nichtbeach-
tung kann zu einem Kurzschluss oder einem
Brand fuhren.

Schlief3en sie das Gerat nur an den geerde-
ten Steckdosen an. - Das ist eine Pflichtan-
forderung zum Schutz gegen Stromschlag.
Uberzeugen sie sich, dass ein evtl. verwen-
detes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet
ist.

@ VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerdtes

werden Gehduse, Topf und metallische Bestand-



teile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie
Topfhandschuhe. Um Verbrennungen zu ver-
meiden, neigen Sie sich nicht lber das Gerdt,
besonders nicht wenn Sie den Deckel offnen.
e Trennen Sie das Gerat nach Nutzung,
wahrend der Reinigung oder beim Transport
von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromk-
abel mit trockenen Handen heraus, fassen
Sie den Stecker, nicht das Kabel, an.
Legen Sie das Stromkabel nicht in Turoff-
nungen oder neben Warmequellen.
Beachten Sie, dass das Stromkabel sich
nicht verwindet oder uberneigt und nicht
mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mo-
belkanten in Beruhrung kommt.

@ Beachten Sie: Beschdadigungen des Stromkabels
konnen zu Schdden, die den Gewdbhrleistungs-
bedingungen nicht entsprechen, sowie zu einem
Stromschlag fuhren. Das beschddigte Stromka-
bel muss sofort im Servicezentrum ausgewech-
selt werden.

» Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen

Oberflache ab. Kochgerate sollen in einer
stabilen Lage mit den Griffen (falls vorhan-
den) angeordnet werden, um ein Verschut-
ten des heifsen Flussigkeiten zu vermieden.
Bedecken Sie das Gerat nicht mit einem
Handtuch oder einer Serviette wahrend des
Betriebes, denn dies kann zur Uberhitzung
und Beschadigung des Gerates fuhren.
Das Gerat nicht im Freien verwenden. -
Eindringende Feuchtigkeit in Gehause oder
Fremdgegenstande konnen starke
Beschadigungen verursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen
Sie sich, dass es vom Stromnetz getrennt
und vollig abgekuhlt ist. Beachten Sie die
Anweisungen zur Geratereinigung.

@ Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser ein-

tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen!

e Dieses Gerat darf von Menschen mit ver-

minderten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und mangelnder Er-
fahrung sowie fehlenden Kenntnissen in



seinem Gebrauch anwenden: Sie mussen
bei der Nutzung beaufsichtigt werden oder
in dem sicheren Umgang mit dem Gerat
unterwiesen sein und die damit verbun-
denen Gefahren verstehen. Dieses Gerat
darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt
werden: Sie mussen bei der Nutzung beauf-
sichtigt werden oder in dem sicheren Um-
gang mit dem Gerat unterwiesen sein und
die damit verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen.
Halten

Sie das Gerat und sein Kabel fern von
Kindern unter 8 Jahren. Dieses Gerat darf
nicht von Kindern von 0 bis 8 Jahren benutzt
werden. Reinigungs- und Instandhaltung-
statigkeiten sollten Kinder nicht ohne
Beaufsichtigung durchfuhren.

Die Reparatur des Gerates in Eigenregie
oder die Anderungen seiner Konstruktion
sind verboten. Das Gerat soll mit keiner ex-
ternen Zeitschaltuhr oder keinem separaten

Fernsteuersystem betrieben werden. Alle
Bedienungs- und Reparaturarbeiten missen
durch ein autorisiertes Servicepersonal aus-
gefuhrt werden. Die nicht professionell aus-
gefuhrte Arbeit kann zu Geratstorungen,
Verletzungen und Eigentumsschaden fih-
ren.

Die Oberflachen kénnen wahrend des Be-
triebes sehr heiss werden.
Verletzungsgefahr.

Die Kanale in der Druckreguliereinrichtung,
durch die der Dampf entweicht, mussen
regelmafiig uberpruft werden, um sicher zu
sein, daf3 sie nicht verstopft sind.

 Die Speise nicht zu lange Zeit aufzuwarmen.
@ ACHTUNG: Heisser Dampf, Verbrennungsgefahr.



Technische Charakteristiken

Model RMC-M150E
Leistung 860 W
Spannung 220-240V, 50 Hz
F: Je} mogen 51
Topf Material... . keramische anti-haft Beschichtung Anato® (Korea)
Display LE|
3D-Aufwdrmung vorhanden
Anzahl der Programme ....46 (16 automatische, 30 manuelle)
D bnehmbar
Abschaltung der Tonsignale vorhanden
Programme

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (SCHMOREN/CHILI)

3. BAKE (BACKEN)

4. RICE/GRAIN (REIS/GRUTZEN)

5. PASTA (PASTA)

6. STEAM (DAMPFGAREN)

7. SLOW COOK (SCHONGAREN)

8. FRY (BRATEN)

9. PILAF (PAELLA)

10. SOUP (SUPPEN)

11. PORRIDGE (MILCHREIS)
12. YOGURT (JOGHURT)
13. VACUUM (VAKUUM)
14. BREAD (BROT)

15. COOK (KOCHEN)

16. EXPRESS

Funktionen
Autoerhitzung
Vorldufige Ausschaltung der Autoerhitzung.
Aufwdrmung von Gerichten.
Zeitvorwahlfunktion ..
Funktion «MASTERCHIEF»:

*  Zeit-und Temperaturregulierung wéhrend der Zubereitung

* Zusammensetzung und Aufnahme von individuellen Programmen

vorhanden, bis 24 Stunden
..vorhanden
vorhanden, bis 24 Stunden
vorhanden, bis 24 Stunden

Funktion «Stimmhelfer» vorhanden
Komplettierung

Multikocher 15t
Topf RB-C502 15t
D. i 15t
RAM-FB1-Korb fiir Frittieren 15t
Messbecher. 15t
Schépfléffel 15t
Flachléffel 15t
Halter fiir Sché Flachloffel 15t
Bedienungsanleitung 1St
Buch «100 Rezepte» 15t
Servicebuch 15t
Netzschnur 15t
Zange fir Entfernen des Topfes 1St

Der Hersteller behdilt das Recht, das Design, Komplettierung sowie technische
Charakteristiken des Erzeugnisses in Folge von der Weiterentwicklung seiner
Produktion ohne vorheriger Benachrichtigung (iber diese Verdnderungen zu
dndern.

Die Einrichtung des Multikochers RMC-M150E /Al
1. Deckel des Gerdts
2. Abnehmbarer Innendeckel

Schale
Deckel6ffnungsknopf
Bedienungsplatte mit Display
Gehause des Geréts
Tragegriff
Abnehmbares Ventil
Flachloffel
10. Schopfloffel
11. Messbecher
12. Dampfeinsatz
13. Korb fiir Frittieren
14. Halter fiir Schopfloffel/Flachloffel
15. Zange fiir Rausnehmen der Schale
EL e der Bedi gsplatte A2
1. Knopf «Hour/Min» («Stunde/Min») — Wahl der Stunden oder Minuten bei
den Einstellungen der Zubereitungszeit und Startaufschubs; Einschalten/
Ausschalten von Tonsignalen (Stimmhelfer).
2. Knopf «Time Delay» («Startzeit Vorwahl») — Einschalten der Einstellung
vom Startaufschub; Einschaltung des Programms «MASTERCHIEF».
3. Knopf «Cancel/Reheat» («Beenden/Aufwdrmen») — Einschalten/Auss-
chalten der Autoerhitzungsfunktion; Abbruch des Zubereitungspre 3
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Nach dem Transport und Lagerung bei niedrigen Temperaturen lassen Sie das
Gerdt bei Raumtemperatur innerhalb von min. 2 Stunden vor dessen Inbetrieb-
nahme stehen.

[I. BEDIENUNG DES MULTIKOCHERS

Vor der Bedienung
Stellen Sie das Gerat auf harte gerade horizontale Oberflache so, dass der heife
Dampf, der aus der Dampfklappe rauskommen wird, auf keine Tapeten, Schmuck-
belag, elektrische Gerdte und Materiale kommt, die von erhéhter Feuchtigkeit
und Temperatur beschadigt werden konnen.
Vor der Zubereitung stellen Sie sicher, dass dufiere und sichtbare innere Mul-
tikocherteile keine Beschddigungen, Abspaltungen und andere Defekte haben.
Es diirfen sich keine Fremdkorper zwischen der Schale und dem Heizkorper
befinden.
Um Verschmutzungen der Wéinde und des Bodens der Arbeitskammer des
Geriits zu vermeiden muss man zuerst die Zutaten und Wasser in die Schale
stellen, und erst danach die Schale in das Gehduse des Multikochers install-
ieren.
Schalten Sie das Gerdt ohne Schale nicht ein — bei dem zufilligen Start des

Léschen von eingegebenen Parameter. Der Knopf ist mit taktilen Symbol
fiir Sehbehinderte ausgestattet.

4. Knopf «-» — Reduzierung des Stunden- oder Minutenstandes in der Zeit-
einstellung; Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms; Reduzier-
ung der Temperatur in der Temperatureinstellung.

5. Knopf «+» — Steigerung des Stunden- oder Minutenstandes in der Zeit-
einstellung; Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms; Steigerung
der Temperatur in der Temperatureinstellung.

6. Knopf «Start / Keep Warm» («Start/Warmhalten») — Start des ausgewahlten
Zubereitungsprogramm; vorldufiges Ausschalten der Autoerhitzung. Der
Knopf ist mit taktilen Symbol fir Sehbehinderte ausgestattet.

7. Knopf «Timer/t°C» («Timer/t°C») — Ubergang in die Einstellung der Zu-
bereitungszeit, Wahl der Einstellung von der Zubereitungszeit/-tempera-
tur (im Programm «MULTICOOK»).

8. Knopf «Menu» («Menii») — Wahl des automatischen Zubereitungspro-
gramms.

9. Display.

Einrichtung des Displays A3
1. Anzeiger des Fortschritts des Zubereitungsprogramms.
Anzeiger der Zubereitungszeiteinstellung.
Anzeiger des ausgewahlten automatischen Zubereitungsprogramm.
Anzeiger der Autoerhitzung und Aufwarmung von Gerichten.
Stromanzeiger.
Fortschrittsanzeiger.
Anzeiger des Stimmhelfers.
Anzeiger der Timerdaten (Zeit/Temperatur).
Timer.

I. VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

Nehmen Sie sorgfaltig das Gerét aus dem Karton raus, entfernen Sie die ganze
Verpackung und alle Aufkleber, auRer dem Aufkleber mit der Seriennummer. Das
Fehlen der Seriennummer auf dem Gerét entzieht Ihnen das Recht auf Garanti-
eleistungen.

Wischen Sie das Gehéuse des Gerats mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie die
Schale mit dem warmen Seifenwasser. Trocknen Sie alles sorgfiltig ab. Bei der
ersten Anwendung kann ein fremder Geruch vorkommen, was nicht von Besché-
digung des Gerdts zeugt. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat (siehe «Pflege
des Multikochers»).
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wird das zur kritischen Erhitzung des Gerts fiihren.
Schalten Sie das Gerdt mit der leeren Schale nicht ein — die Erhitzung der
Schale kann zur Beschddigung der Antihaftbeschichtung fiihren.

Es ist verboten das Gerit bei alle Stérungen zu bedienen.

Stimmhelfer

Multikocher REDMOND RMC-M150E ist mit der Funktion des Stimmhelfers
ausgestattet, dank der das Bedienungsprozess des Gerats vollstandig synchro-
nisiert und mit detaillierten Informationen iber die Veranderungen und laufen-
den Einstellungen des Programms begleitet wird. Die Funktion startet au-
tomatisch nach dem Einschalten des Gerats. Um sie auszuschalten, driicken Sie
und halten Sie den Knopf «Hour/Min» im Wartezustand. Wiederholte Betétigung
des Knopfes «Hour/Min» schaltet diese Funktion wieder ein.

Die Einstellung der Zubereitungszeit

1. Nach der Wahl des Zubereitungsprogramms driicken Sie den Knopf
«Timer/t°C», wahlen Sie die Zubereitungszeiteinstellung (auf dem Display
wird der Anzeiger «Timer» («Timer») aufgehen, die Standardzubereitung-
szeit wird leuchten, und der Minutenanzeiger wird anfangen zu blinken).

2. Indem Sie den Knopf «Hour/Min» driicken, wahlen Sie die Stunden- oder
Minuteneinstellung (der gewdhlte Wert wird blinken). Indem Sie den Knopf
«+» drlicken vergroBern Sie, und indem Sie den Knopf «-» driicken, re-
duzieren Sie den Zeitstand. Um beschleunigte Anderung des Werts halten
Sie den gedriickten Knopf einige Sekunden lang.

3. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (Display wird weiter blinken)
gehen Sie zu dem nédchsten Schritt Gber. Um die Einstellungen zu l6schen,
driicken Sie «Cancel/Reheat», und geben Sie das ganze Zubereitungspro-
gramm erneut ein.

ACHTUNG! Bei der i der it beachten Sie
den moglichen Zeitbereich und A vom it
gramm. In einigen F beginnt die erst nach

der Erreichung der eingestellten Temperatur durch das Gerdt.

Funktion «Startaufschub»
Diese Funktion ermdglicht es, den Zeitbereich einzustellen, nach dem das
ausgewdhlte Zubereitungsprogramm starten wird. Man kann den Start des
Programms im Bereich zwischen 5 Minuten und 24 Stunden mit Verstellung
von 5 Minuten aufschieben.
1. Nach der Wahl und Einstellung des Zubereitungsprogramms driicken Sie
den Knopf «Time Delay» (auf dem Display wird Minutenstand blinken).
2. Indem Sie den Knopf «Hour/Min» driicken, wahlen Sie die Stunden- oder



Minuteneinstellung (der gewahlte Wert wird blinken). Indem Sie den Knopf
«+» driicken vergrofern Sie, und indem Sie den Knopf «-» driicken, re-
duzieren Sie den Zeitstand. Um beschleunigte Anderung des Werts halten
Sie den gedriickten Knopf einige Sekunden lang.

3. Driicken Sie und halten den Knopf «Start / Keep Warm» einige Sekunden
lang. Die Funktion des Startaufschubs wird starten (der Timer wird aufhéren
zu blinken, auf dem Display wird der Countdown der Zeit bis zum Anfang
des gewahlten Zubereitungsprogramms dargestellt).

4. Um die Einstellungen zu loschen, driicken Sie «Cancel/Reheat», und geben
Sie das ganze Zubereitungsprogramm erneut ein.

Achtung! Es wird nicht empfohlen die Funktion «Startaufschub», zu benutzen,
falls das Rezept leicht verderbliche Lebensmittel enthdlt (Eier, frisches Milch,
Fleisch, Kdse u.s.w.).

Funktion der Temperaturhaltung bei fertigen Gerichten - Auto-
erhitzung

Wird automatisch eingeschaltet sofort nach dem Ende des Zubereitungspro-
gramms und kann die Temperatur des fertigen Gerichts im Bereich von 70-80°C
wahrend 24 Stunden halten. Dabei leuchtet der Anzeiger des Knopfes «Cancel/
Reheat», und auf dem Display wird laufende Zeitzdhlung in diesem Programm
dargestellt. Falls notwendig, kann die Autoerhitzung ausgeschaltet werden,
indem man den «Cancel/Reheat»-Knopf driickt und einige Sekunden lang hélt.
Vorlaufige A der Autoerhi g i

Um die Autoerhitzungsfunktion vorldufig wahrend des Starts oder im Laufe des
Programms auszuschalten, driicken Sie und halten einige Sekunden lang den
Knopf «Start / Keep Warm», bis der Anzeiger des Knopfes «Cancel/Reheat» nicht
ausgeht. Um die Autoerhitzung erneut anzuschalten, driicken Sie und halten
«Start / Keep Warm» erneut (der Anzeiger des Knopfes «Cancel/Reheat» wird
anfangen zu leuchten).

Funktion der Aufwdrmung von Gerichten
Multikocher REDMOND RMC-M150E kann fiir die Aufwarmung von kalten Geri-
chten benutzt werden. Dafiir:
Stellen Sie fertiges Gericht in die Schale, installieren Sie die in den Mul-
tikocher.

2. Schlieffen Sie den Deckel, schalten Sie das Gerat ins Stromnetz ein.

3. Driicken Sie und halten einige Sekunden Lang den Knopf «Cancel/Reheat»
bis zum Tonsignal. Der Anzeiger «Reheat» («<Aufwarmens) auf dem Display
and der Anzeiger des Knopfes werden aufgehen. Der Timer startet laufende
Zeitzahlung der Aufwarmungszeit. Das Gericht wird bis 70-80°C aufgewarmt,
diese Temperatur kann wahrend 24 Stunden gehalten werden. Bei Notwen-
digkeit kann die Aufwdarmung ausgeschaltet werden, indem man den Knopf
«Cancel/Reheat» driickt und einige Sekunden lang halt, bis die entsprechen-
den Anzeiger auf dem Display und auf dem Knopf nicht ausgehen.

Dauerspeicher

Multikocher REDMOND RMC-M150E enthalt Dauerspeicher, was die Speicherung
aller Benutzereinstellungen sicherstellt (auch die Einstellungen des Startauf-
schubs und Stimmhelfers) wahrend 2 Stunden im Falle eines unvorherseh-
baren Stromausfalls. Falls in dieser Zeit die Stromversorgung wiederaufgenom-
men wird, wird der Multikocher die Arbeit im vorgegebenen Regime fortsetzen.
Funktion «MASTERCHIEF»

Im Multikocher REDMOND RMC-M150E wurde die einmalige Funktion «MAS-
TERCHIEF» realisiert, die wesentlich Basismdglichkeiten des Geréts erweitert.
Die Funktion erméglicht es, Zubereitungstemperatur und -zeit bis 10 mal unmit-
telbar wahrend des Programms zu verdndern (auBer den Programmen «EXPRESS»
und «YOGURT»). Wahrend 3 Minuten nach dem Ende der Zubereitung kann man
die Folge der Temperatur- und Zeiteinstellungen speichern und die gesamte
Arbeitsweise bei der Zubereitung im Dauerspeicher des Gerats aufschreiben.
Somit erméglicht die Funktion «MASTERCHIEF» einem, seine eigene Programme
mit einmaligen Temperatureinstellungen zu erschaffen.

Der Anderungsbereich der Zubereitungszeit betrdgt 1 Minute bis 15 Stunden
mit der Verstellung von 1 Minute unabhéngig vom Programm. Bei der Einstellung
der Zubereitungszeit 00 Stunden 00 Minuten abhéngig von vorher gemachten
Einstellungen wird das Gerat in das Regime der Autoerhitzung oder der Wartezeit
(ibergehen. Der Anderungsbereich der Temperatur betrégt 35 bis 180°C mit der
Verstellung von 5°C.
Die Veré derZ
Programmen )

1. Indem Sie den Knopf «Menu» driicken, wahlen Sie ein Zubereitungspro-
gramm aufer «EXPRESS» und «YOGURT». Driicken Sie und halten den
Knopf «Start / Keep Warm». Die Anzeiger der Knopfe «Start / Keep Warm»
und «Cancel/Reheat» werden aufgehen. Das Zubereitungsprogramm wird
starten.

2. Um die Funktion der Autoerhitzung vorldufig auszuschalten, halten Sie
und driicken den Knopf «Start / Keep Warm» (der Anzeiger des Knopfes
«Cancel/Reheat» wird ausgehen). Indem sie den Knopf «Start / Keep Warm»
erneut betdtigen, konnen Sie diese Funktion anschalten.

3. Um Zubereitungsprogramm und -temperatur wahrend der Arbeit zu dndern,
driicken Sie und halten den Knopf «Time Delay» bis zum Tonsignal.

4. Auf dem Display wird der Zeitstand bis zum Ende der Zubereitung aufge-
hen und blinken. Indem Sie die Knépfe «-» (Reduzierung) und «+» (Stei-
gerung) driicken, verdndern Sie den Zeitstand. Fiir den Ubergang vor Mi-
nutendnderung bis Stundendnderung und umgekehrt driicken Sie den
Knopf «Hour/Min» (sie den Abschnitt «Einstellung der Zubereitungszeit»).

5. Fir den Ubergang zur Temperaturénderung driicken Sie «Timer/t°C». Auf
dem Display wird der Temperaturstand bis zur nachsten Zubereitungsstufe
aufgehen und blinken. Der Standardwert fiir das Programm «MULTICOOK»
ist die vorher eingestellte Temperatur, fiir andere Programme — 100°C.
Indem sie die Knopfe «-» (Reduzierung) und «+» (Steigerung) driicken,
verandern Sie den Temperaturstand.

6. Um die Veranderungen zu speichern, betdtigen Sie keine Kndpfe wahrend
10 Sekunden. Die Zubereitung wird mit neuen Parametern fortgesetzt. Die
Nummern auf dem Display werden aufhdren zu blinken.

7. Fiir die ndchste Anderung der Zubereitungstemperatur und -zeit wieder-
holen Sie die Operationen aus den Punkten 3-6.Man kann bis 10 Veran-
derungen im Rahmen einer Zubereitung machen.

Speicherung des verdnderten Programms

Sie konnen die gemachten Veranderungen im Dauerspeicher des Gerats statt
dem Programm, das Sie zum Kochen benutzt haben, speichern.Nach dem Ende
der Zubereitung kommt ein Tonsignal. Falls wahrend der Arbeit das Programm
verandert wurde, auf dem Display wird ein 3-Minuten Countdown in Sekunden
anfangen. Wéhrend dieser Zeit betétigen Sie und halten Sie simultan die
Knopfe «+» und «-». Falls Sie einzelne Verdnderungen speichern mochten,
driicken Sie «Cancel/Reheat».

Danach, abhdngig von den Einstellungen, wird das Gerat in das Regime der
Autoerhitzung iibergehen (der Anzeiger des Knopfes «Cancel/Reheat» leuchtet,
auf dem Display wird direkte Zeitzdhlung der Arbeitszeit dargestellt) oder in
den Wartezustand.

Die Autoerhitzungsfunktion im veranderten Programm wird an- oder ausge-
schaltet in Abhdngigkeit davon, ob sie am Ende der Zubereitung an- oder
ausgeschaltet war. Falls Zubereitungstemperatur bei der letzten Zubereitungs-
stufe unter 75°C eingestellt wurde, wird die Autoerhitzung bei dem Start des
verdnderten Programms automatisch angeschaltet.

Die des i ten

1. Indem Sie den Knopf «Menu» benutzen, wahlen Sie den Namen des veran-
derten automatischen Programms. Anstatt des Standardwertes der Zeit
werden auf dem Display die Symbolen «- - - -» erscheinen.

2. Sie konnen die Startauschubszeit einstellen.

3. Driicken Sie und halten den Knopf «Start / Keep Warm», die Anzeiger der
Knopfe «Start / Keep Warm» und «Cancel/Reheat» werden aufgehen. Auf
dem Display wird gesamte Zubereitungszeit erscheinen, die Durchfiihrung

und -zeit von eigenen

des individuellen Programms und der Countdown der Arbeitszeit werden
anfangen.

4. Um Autoerhitzung auszuschalten driicken Sie und halten «Start / Keep
Warm» (der Anzeiger des Knopfes «Cancel/Reheat» wird ausgehen). Indem
Sie wiederholt den Knopf «Start / Keep Warm» betdtigen, konnen Sie
erneut diese Funktion starten.

5. Wahrend der Zubereitung werden auf dem Display abwechselnd die Zeit
bis zum Ende des Programms und die ausgewahlte Temperatur fiir diese
Zubereitungsstufe erscheinen. Bei dem Ubergang von einer Zubereitungs-
stufe (Temperaturregime) bis zur andere wird ein Tonsignal kommen.

Der Ri zu den Wer

Um individuelles Programm zu l6schen und die Werkeinstellungen des veran-
derten automatischen Programms wiederherzustellen, wahlen Sie es, indem
Sie den Knopf «Menu» driicken. Danach betétigen Sie und halten Sie simultan
die Knépfe «Hour/Min» und «Time Delay» bis zum Tonsignal.

Um Werkeinstellungen fiir alle automatische Programme wiederherzustellen,
betétigen Sie und halten Sie simultan die Knopfe «Hour/Min» und «Time Delay»
bis zum Tonsignal wahren des Wartezustandes des Gerats.

Allgemeines Verfahren bei der Benutzung von automatischen

Programmen

1. Bereiten Sie die Zutaten gemaf dem Rezept vor, stellen Sie die in die
Schale. Passen Sie darauf auf, dass alle Zutaten gleichmaRig in der Schale
verteilt sind und unter der Maximal-Markierung auf der inneren Oberflache
liegen.

2. Stellen Sie die Schale in das Geratsgehduse. Stellen Sie sicher, dass sie
dicht mit dem Heizkorper in Beriihrung kommt.

3. Schliefen Sie den Deckel bis zum Klick. Schalten Sie das Gerét in Strom-
netz ein.

4. Wihlen Sie das Zubereitungsprogramm, indem Sie den Knopf «Menu»
driicken (auf dem Display wird entsprechender Anzeiger des Programms
blinken). Fiir die bequemere Navigation in dem Menii driicken Sie «-»
oder «#+».

5. Um die Zubereitungszeit einzustellen, driicken Sie «Timer/t°C». Auf dem
Display wird die Standardzubereitungszeit leuchten, die man verdndern
kann.

Falls notwendig, stellen Sie die Zeit des Programmstartaufschubs ein.

Driicken Sie und halten einige Sekunden lang den Knopf «Start / Keep

Warm». Die Anzeiger der Knopfe «Start / Keep Warm» und «Cancel/Reheat»

werden aufgehen. Das Zubereitungsprozess und der Countdown der Ar-

beitszeit des Programms werden starten.

8. Uber das Ende des Zubereitungsprogramms werden Sie vom Tonsignal
informiert. Danach, im Abhangigkeit von den Einstellungen, wird das Gerat
in das Regime der Autoerhitzung (auf dem Display wird direkte Arbe-
itszeitzahlung dieser Funktion dargestellt) oder des Wartezustandes
iibergehen. Indem Sie den Knopf «Start / Keep Warm» driicken und halten
konnen Sie die Autoerhitzung im Voraus ausschalten (der Anzeiger des
Knopfes «Cancel/Reheat» wird ausgehen). Indem Sie wiederholt den Knopf
«Start / Keep Warm» betdtigen, konnen Sie diese Funktion wieder an-
machen.

9. Um das Zubereitungsprozess zu unterbrechen, das eingegebene Programm
zu l6schen oder die Autoerhitzung auszuschalten driicken Sie und halten
Sie «Cancel/Reheat».

Programm «MULTICOOK»

Das Programm wurde fiir die Zubereitung von fast allen Gerichten gemaf den
von dem Benutzer eingegebenen Parametern der Zubereitungstemperatur- und
Zeit entwickelt. Temperaturbereich: 35-180°C mit der Verstellung von 5°C.
Zeitbereich: 2 Minuten bis 15 Stunden mit der Verstellung von 1 Minute (fiir
das Intervall von 2 Minuten bis 1 Stunde) oder von 5 Minuten (fiir das Intervall
von 1 Stunde bis 15 Stunden). Standardmafige Zubereitungszeit im
«MULTICOOK»-Programm betrégt 30 Minuten.

~No



Folgen Sie den Punkten 1-4 des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung
von automatischen Programmen». Danach driicken Sie «Timer/t°C» fir den
Ubergang in das Regime der Zubereitungstemperatureinstellung. Auf dem
Display wird die Standardzubereitungstemperatur leuchten (100°C). Indem Sie
die Knopfe «+» und «-» driicken, stellen Sie die notwendige Zubereitungstem-
peratur ein.Nach der Zubereitungstemperatureinstellung folgen Sie den Punk-
ten 5-9 des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automa-
tischen Programmens.

ACHTUNG! Bei der Vorbereitung von Gerichten unter 75°Cwird die Autoerhit-
zungsfunktion automatisch ausgeschaltet. Bei der Temperaturwahl von 140°C
und mehr betrdgt maximale Zubereitungszeit 2 Stunden.

Programm «STEW/CHILLI»

Wird fiir schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise und Meeresfriichten empfohlen.
StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im «STEW/CHILLI»-Programm 1
Stunde. Der Bereich der méglichen manuellen Zeiteinstellung betrégt 10 Minuten
bis 12 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «BAKE»

Das Programm wird fiir Backen von Biskuiten, Auflaufe, Tarten aus Hefe- und
Blatterteig empfohlen. StandardmiRig betrigt die Zubereitungszeit im «BAKE»-
Programm 50 Minuten. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von
10 Minuten bis 8 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Messen Sie Lebensmittel nach dem Rezept ab, stellen Sie die in die Schale.
Achten Sie darauf, dass alle Zutaten sich unter der Markierung 1/2 auf der in-
neren Oberfliche der Schale befinden. Danach folgen Sie den Punkten 2-9 des
Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automatischen Program-
men>.

Programm «RICE/GRAIN»

Das Programm wird empfohlen fiir das Kochen von kdrnigen Breien aus unter-
schiedlichen Griitzen, fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Beilagen.
Standardméfig betrégt die Zubereitungszeit im «RICE/GRAIN»-Programm 30
Minuten. Zeitbereich: 5 Minuten bis 4 Stunden mit der Verstellung von 1 Minute
(fiir das Intervall von 5 Minuten bis 1 Stunde) oder von 5 Minuten (fiir das In-
tervall von 1 Stunde bis 4 Stunden).

Programm «PASTA»
Wird fiir Zubereitung von nudeln, Wiirstchen, Kochen von eiern u.s.w. empfohlen.
Standardmifig betragt die Zubereitungszeit im «<PASTA» -Programm 8 Minuten.
Maglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 2 Minuten bis 1 Stunde
mit der Verstellung von 1 Minute. Vor dem Start des Programms stellen Sie
sicher, dass das Tonsignal eingeschaltet ist (auf dem Display leuchtet Tonsignal-
Anzeiger).
Der Countdown der Programmarbeitszeit wird nach dem Aufkochen vom Was-
ser anfangen. Die Funktion des Startaufschubs ist bei diesem Programm un-
zuganglich.
GiefRen Sie Wasser in die Schale. Achten Sie darauf, dass Wasserniveau unter
der maximalen Markierung auf der inneren Oberfliche der Schale liegt. Folgen
Sie den Punkten 2-5, danach dem Punkt 7 des Abschnitts «Gesamtverfahren
bei der Benutzung von automatischen Programmen». Nach dem Aufkochen vom
Wasser kommt ein Tonsignal. Offnen Sie vorsichtig den Deckel und stellen Sie
die Lebensmittel ins kochende Wasser, schliefRen Sie den Deckel bis zum Klick.
Driicken Sie «Start / Keep Warm». Das eingestellte Programm startet und der
Countdown der Zubereitungszeit fangt an. Weiter folgen Sie den Punkten 8-9
des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automatischen Pro-
grammen.
VORSICHT! Bei der Zubereitung von einigen Lebensmitteln entsteht der Schaum.
Um sein moglicher Rauskommen auferhalb der Schale zu vermeiden kann
man einige Minuten nach dem Aufladen von Lebensmitteln ins kochende
Wasser den Deckel Gffnen.

Programm «STEAM»

Wird fiir Dampfgaren von Gemiise, Fisch, Fleisch, didtetischen und vegetarisch-
en Gerichten, Kinderspeisen empfohlen. StandardméBig betrdgt die Zubereitung-
szeit im «STEAM» -Programm 20 Minuten. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstel-
lung im Bereich von 5 Minuten bis 2 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.
In diesem Programm startet die Zubereitungszeitzahlung nach dem Aufkochen
vom Wasser.
Belm Dampfgaren von Gemiise und anderen Lebensmitteln:
Giefen Sie 600-1000 mlL Wasser in die Schale. Stellen Sie den Dampfgar-
er-Behélter in die Schale.
+ Dosieren Sie Lebensmittel und bereiten Sie gemaf dem Rezept vor, stel-
len sie gleichmafig im Dampfgarer-Behalter.
+ Folgen Sie den Punkten 2-9 des Abschnittes «Gesamtverfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmeny.

Programm «SLOW COOK»

Wird fiir Zubereitung vom Schmalzfleisch, geschmalzte Milch empfohlen. Stan-
dardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im «SLOW COOK» -Programm 3 Stun-
den. Méglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 30 Minuten bis
12 Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten. Die Autoerhitzungsfunktion
ist im «<SLOW COOK»-Programm unzuganglich.

Programm «FRY»

Wird fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel und Meeresfriichten empfohlen.
Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im «FRY» -Programm 15 Minuten.
Méglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 2 Stun-
den mit der Verstellung von 1 Minute. Man darf die Lebensmittel unter offenem
Deckel braten.

Die Funktion «Time Delay» ist in diesem Programm unzuganglich.

Programm «PILAF»

Das Programm wird fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Paella-Arten
empfohlen. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im «PILAF» -Programm
1 Stunde. Moglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten
bis 2 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «SOUP»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Suppenn, sowie
Kompotts und anderen Getrénken. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit
im «SOUP» -Programm 1 Stunde. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im
Bereich von 10 Minuten bis 8 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «PORRIDGE»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von Milch-Breien. StandardméfRig betragt
die Zubereitungszeit im «PORRIDGE» -Programm 25 Minuten. Zeitbereich: 5
Minuten bis 4 Stunden mit der Verstellung von 1 Minute (fiir das Intervall von
5 Minuten bis 1 Stunde) oder von 5 Minuten (fiir das Intervall von 1 Stunde bis
4 Stunden).

Dieses Programm wurde fiir die Zubereitung von Breien mit pasteurisierter
fettarmer Milch entwickelt. Um das Auskochen von Milch zu vermeiden und das
gewlinschte Ergebnis zu bekommen, wird folgendes empfohlen:

« waschen Sie sorgfaltig alle Griitzen aus (Reis, Buchweiten, Hirse u.s.w.),
bis das abgegossene Wasser transparent wird;

« vor der Zubereitung buttern Sie die Multikocherschale ein;

* beachten Sie streng die Proportionen, indem Sie die Zutaten gemaf den
Anweisungen aus dem Rezeptbuch abmessen, man darf die Zahl von Zu-
taten nur streng proportional reduzieren oder vergréern;
bei der Verwendung von Vollmilch soll man sie mit Trinkwasser 1:1 verdiinnen.

Falls das gewiinschte Ergebnis im «PORRIDGE»-Programm nicht erreicht, be-
nutzen Sie universelles Programm «MULTICOOK». Optimale Zubereitungstem-
peratur vom Milchreis betragt 95°C.

Programm «YOGURT»
Mithilfe des Programms «YOGURT» kdnnen Sie unterschiedliche leckere und
gesunde Joghurts zuhause zubereiten. Standardmafig betrdgt die Zubereitung-

szeit im «<YOGURT»-Programm 8 Stunden. Moglich ist die manuelle Zeiteinstel-
lung im Bereich von 10 Minuten bis 12 Stunden mit der Verstellung von 5
Minuten. Die Autoerhitzungsfunktion ist im «<YOGURT»-Programm unzuganglich.
Messen Sie Lebensmittel nach dem Rezept ab, stellen Sie die in die Schale.
Achten Sie darauf, dass alle Zutaten sich unter der Markierung 1/2 auf der in-
neren Oberfliche der Schale befinden. Danach folgen Sie den Punkten 2-9 des
Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automatischen Program-
men».

Programm «VACUUM»

Es ist fiir das Kochen von Lebensmitteln in Vakuumverpackung bestimmt. Die
Kochzeit betrdgt 2 Stunden 30 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die
manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 5
Minuten Schritt méglich. Die Autoerhitzungsfunktion ist im «VACUUM»-Pro-
gramm unzuganglich.

Programm «BREAD»

Das Programm wird fiir Backen von unterschiedlichen Brotarten aus Weizenmehl
und mit der Zugabe vom Roggenmehl empfohlen. StandardmaRig betragt die
Zubereitungszeit im «<BREAD» -Programm 2 Stunden (wéhrend der ersten Stunde
des Programms wird das Garen des Teigs durchgefiihrt, danach startet das
Abbacken).Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten
bis 6 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Riihren Sie den Teig ein, indem Sie den Empfehlungen des gewahlten Rezepts
folgen. Stellen Sie den Teig in die Schale. Stellen Sie die Schale in das Gehduse
des Multikochers. Achten Sie darauf, dass alle Zutaten sich unter der Markierung
1/2 auf der inneren Oberfléche der Schale befinden. Danach folgen Sie den
Punkten 2-9 des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automa-
tischen Programmen. Offnen Sie nicht den Deckel des Multikochers, bis das
Programm vollstindig endet.

Es wird nicht empfohlen, die Funktion «Startauschub» zu benutzen, denn das
kann die Qualitdt der Backwaren beeintrdchtigen.

Programm «COOK»

Wird fiir die Zubereitung von Gemiise und Hiilsenfriichten empfohlen. Stan-
dardméBig betrdgt die Zubereitungszeit im «COOK»-Programm 40 Minuten.
Méglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 8 Stun-
den mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «EXPRESS»

Wird fiir die Zubereitung von Reis und kérnigen Breien aus Griitzen empfohlen
Manuelle Zeiteinstellung und die Funktion «Time Delay» sind in diesem Pro-
gramm nicht vorgesehen. Die Zubereitungszeit des Programms betrdgt 15
Minuten. Folgen Sie den Punkten 1-4 des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmen», und danach den Punkten 7-9
(aufer P.5,6).

ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

Géren

Fonduezubereitung

Frittieren

Zubereitung vom Quark

Zubereitung von Kase

Sterilisation

Pasteurisation

Aufwédrmung von Kinderlebensmitteln

IV. ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusétzliches Zubehér fiir den Multikocher REDMOND RMC-M150E kaufen und
tiber die Neuigkeiten von REDMOND erfahren kann man auf der Seite WWW.
MULTICOOKER.COM oder in den Geschéften der offiziellen Handler.



V. REINIGUNG UND PFLEGE DES
GERATS

Bevor Sie anfangen, das Gerdt zu putzen, stellen Sie sicher, dass es aus dem
Stromnetz ausgeschaltet ist und vollstdndig abgekiihlt ist. Fiir die Reinigung
verwenden Sie weiches Tuch und schonende Spiilmittel. Es wird empfohlen das
Gerat sofort nach der Anwendung zu reinigen.

Bei der Reinigung wird es verboten Schleifmittel, Schwdmme mit Schleifbe-
schichtung und chemisch aggressive Stoffe zu benutzen. Verboten wird es das
d duse ins Wasser einzutauchen oder es unter einen Wasserstrahl zu

stellen.
Vor der ersten Anwendung oder um Geriiche nach der Zubereitung zu ent-
fernen empfehlen wir eine halbe Zitrone wahrend 15 Minuten bei dem Programm
«STEAM>» zu kochen.
Die Schale, der innere Aluminiumdeckel und die abnehmbare Dampfklappe
sollen nach jeder Anwendung des Gerdts gereinigt werden. Die Schale darf in
der Spiilmaschine gereinigt werden. Nach der Reinigung der Schale wischen
Sie ihre duBere Oberfldche trocken ab.
Um den inneren Aluminiumdeckel zu reinigen:

« Offnen Sie den Deckel des Multikochers, driicken Sie den plastischen
Festhalter auf der inneren Seite des Deckels nach oben, um den Deckel
abzutrennen;

* Ziehen Sie den inneren Aluminiumdeckel etwas zu sich und nach oben,
um den von dem Hauptdeckel abzutrennen. Wischen Sie die Oberfliche
der beiden Deckel mit feuchtem Tuch, bei Notwendigkeit waschen Sie den
abnehmbaren Deckel mit dem Spilmittel.

Nach der Reinigung stellen Sie den Aluminiumdeckel mit den Auslagen in die
unteren Rasten, passen Sie die zum Hauptdeckel an, und driicken Sie lauf dem
oberen Teil leicht bis zum Klick. Der innere Aluminiumdeckel soll dicht fixiert
werden.

Fiir die Reinigung der abnehmbaren Dampfklappe:

* Ziehen Sie ihr Deckel nach oben und auf sich. Innerhalb des abgenom-
menen Deckels drehen Sie den Festhalter in die Uhrzeigerrichtung bis
zum Anschlag. Nehmen Sie die ab.

+ Nehmen Sie vorsichtig die Klappengummi raus, waschen Sie die Klappe,
den Festhalter und den Deckel. Trocknen Sie und setzen sie die Klappe
zusammen, stellen sie die zuriick auf ihren Platz.

Um D g der K izu iden verdrehen Sie die nicht
und ziehen Sie die nicht aus.
Wahrend der Zubereitung vom Essen ist die Bildung des Kondensatwassers
moglich, das sich in der Speziellen Senkung auf dem Gehduse des Gerats rund
um die Schale sammelt. Dieses Kondensatwasser kann leicht mithilfe eines
Kiichentuchs oder einer Serviette entfernt werden.

VI. ZUBEREITUNGSRATSCHLAGE

Fehler bei der Zubereitung und Beseitigungsverfahren

In diesem Abschnitt sind die typischen Fehler bei der Zubereitung von Essen
in den Multikochern dargestellt, mdgliche Griinde sowie Beseitigungsverfahren
betrachtet.

DAS GERICHT HAT SICH NICHT BIS ZUM ENDE ZUBEREITET

Die Schale und der Heizksrper sind in
keinem unmittelbaren Kontakt,
deswegen war die Zubereitungstem-
peratur nicht hoch genug..

Falsche Wahl der Zutaten des Geri-
chts. Diese Zutaten sind fiir die
gewihlte Zubereitungsart nicht gee-
ignet, oder Sie haben falsches Zube-
reitungsprogramm ausgewshlt.

Die Zutaten sind zu grob geschnitten,
die gesamten Proportionen der Leb-
ensmitteleinlegung wurden verletzt.
Sie haben falsch die Zubereitungszeit
eingestellt (eingeschatzt).

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvari-
ante st fiir die Zubereitung in diesem
Multikocher nicht geeignet.

Beim Dampfgaren: in der Schale gibt
es zu wenig Wasser, um ausreichend
Dampf zu bekommen

Beim Braten:
Sie haben zu viel OL in die Schale
eingegossen.

Zu viel Feuchtigkeit in der Schale.

Beim Kochen: Auskochen der Brilhe
beim Kochen von Lebensmitteln mit
Sauerung.

Wahrend des Ga-
rens hat sich der
Teig zum inneren
Deckel geklebt und

Beim Backen | hat die Dampfab-
(der Teig zugsklappe ges-
wurde nicht | Perrt.
ausgebacken):

Sie haben zu viel
Teig in die Schale
gestellt.

Die Schale soll gerade im Gehiuse des Gerts stehen,
indem die dicht mit dem Boden den Heizkdrper an-
grenzt.

Stellen Sie sicher, dass es im Arbeitskammer des
Multikochers keine Fremdkdrper gibt. Lassen Sie die
Verschmutzung des Heizkdrpers nicht zu.

Es ist wiinschenswert iiberpriifte (adaptierte zu die-
sem Modell des Geréts) Rezepte zu verwenden. Be-
nutzen Sie die Rezepte, denen man wirklich vertrauen
kann.

Die Wahl der Zutaten, die Art des Schneiden, Propor-
tionen der Einlegung, die Wahl des Programms und
der Zeit sollen dem gewahlten Rezept entsprechen.

GieBen Sie Wasser in die Schale unbedingt im Volu-
men ein, das vom Rezept empfohlen wurde. Fall Sie
Zweifel haben, iiberpriifen Sie das Wasserniveau
wahrend der Zubereitung.

Beim einfachen Braten reicht es, dass Ol den Boden
der Schale mit diinner Schicht bedeckt.

Beim Frittieren folgen Sie den Vorschriften des
entsprechenden Rezepts.

Schlieen Sie den Deckel des Multikochers beim
Braten nicht, wenn das nicht im Rezept beschrieben
wurde. Tiefgefrorene Lebensmittel sollen vor dem
Braten unbedingt aufgetaut werden, das Wasser
weggegossen.

Einige Lebensmittel verlangen spezielle Bearbeitung
vor dem Kochen: Abwaschen, Schwitzen u.sw.
Beachten Sie die Empfehlungen des ausgewahlten
Rezepts.

Stellen Sie weniger Teig in die Schale.

Nehmen Sie die Backwahre aus der Schale heraus,
drehen Sie die um und stellen Sie emneut in die Schale,
danach bereiten Sie bis zum Ende zu. Nachstes Mal
stellen Sie weniger Teig in die Schale beim Backen.

LEBENSMITTEL HABEN SICH UBERGEKOCHT

Sie haben sich bei der Wahl des

BEIM KOCHEN KOCHEN LEBENSMITTEL AUS

Die Qualitét in die Eigenschaften der Milch kénnen vom Ort
und Bedingungen der Herstellung abhéngen. Wir empfehlen
nur ultrapasteurisierte Milch mit Fettanteil bis 2,5% zu

. Bei igkeit kann Milch mit Trinkwasser
verdiinnt werden.

Beim Kochen des MILCHREISs
kocht Milch aus.

Die Zutaten waren vor dem
Kochen nicht bearbeitet oder
falsch bearbeitet (schlecht
gewaschen u sw).

Die Proportionen der Zutaten
wurden nicht beachtet oder ein
falscher Lebensmitteltyp wur-

Wenden Sie sich an das iiberprilfte (adaptierte fiir dieses
Modell des Geréits) Rezept an. Die Wahl der Zutaten, die Art
des Schneiden, Proportionen der Einlegung, die Wahl des
Programms und der Zeit sollen ihm entsprechen.
Vollkorngritzen, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte sollen
immer sorgfétig bis zum transparenten Wasser abgewaschen
werden.

de ausgewahlt.

DAS GERICHT BRENNT AN

Die Schale wurde schlecht gereinigt
nach der vorheriger Zubereitung

Die Antihaftbeschichtung der Schale
wurde beschédigt.

Gesamtvolumen der Lebensittelein-
legung ist weniger, als im Rezept
empfohlen.

Sie haben zu groRe Zubereitungszeit
eingestellt.

Beim Braten: Sie haben vergessen, Ol
in die Schale zu stellen; Sie haben die
Lebensmittel nicht umgeriihrt oder zu
spat umgedreht.

Beim SCHMOREN: es gibt nicht genug
Feuchtigkeit in der Schale.

Beim Kochen: es gibt zu wenig Fliis-
sigkeit in der Schale (die Proportionen
der zutaten wurden nicht beachtet).

Beim Backen: Sie haben die innere
Oberfléche der Schale vor der Zube-
reitung nicht eingebuttert oder
eingeslt.

Bevor Sie anfangen zu kochen, stellen Sie sicher, dass
die Schale gut gewaschen wurde und die Antihaft-
beschichtung nicht beschidigt wurde.

Wenden Sie sich an das iiberprilfte (adaptierte fir
dieses Modell des Gerits) Rezept an.

Reduzieren Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie
den Anweisungen des Rezepts, adaptiert fiir dieses
Modell des Geréts.

Beim einfachen Braten stellen Sie ein Bisschen Ol in
die Schale — damit es den Boden der Schale mit
diinner Schicht bedeckt. Fiir gleichmaRiges Anbraten
soll man die Lebensmittel in der Schale ab und zu
umriihren oder nach einiger Zeit umdrehen

Geben Sie mehr Fliissigkeit in der Schale ein. Offnen
Sie den Deckel des Multikochers bei der Zubereitung
ohne Bedarf nicht.

Beachten Sie die Proportionen der Flissigkeit und
den festen Zutaten.

Vor dem Einlegen des Teigs schmieren Sie den Boden
und die Wande der Schale mit Butter oder Ol ein (man
darf nicht OLin die Schale eingieBent).

LEBENSMITTEL HAT SEINE SCHNEIDEFORM VERLOREN

Sie haben zu oft Lebensmittel
in der Schale umgeriihrt.

Sie haben zu grofe Zuberei-
tungszeit eingestellt.

Beim gewdhnlichen Braten riihren Sie das Gericht nicht fter
als jede 5-7 Minuten um.

Reduzieren Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den
Anweisungen des Rezepts, adaptiert fir dieses Modell des
Geriits.

Mégliche Griinde des Problems

Sie haben vergessen den Deckel des
Gerits zu schlieBen oder haben ihn
nicht dicht geschlossen, deswegen
war die Zubereitungstemperatur nicht
hoch genug.

Beseitigungsverfahren

‘Wahrend der Zubereitung 6ffnen Sie den Deckel des
Multikochers nicht ohne Bedarf.

SchlieRen Sie den Deckel bis zum Klick. Stellen Sie
sicher, das nichts der dichten SchlieBung des Gerats-
deckels und die Abdicl i
auf dem inneren Deckel des Gerats nicht deformiert
wurde.

Wenden Sie sich an das iberpriifte (adaptierte fiir dieses
Modell des Gerits) Rezept an. Die Wahl der Zutaten, die Art
des Schneiden, Proportionen der Einlegung, die Wahl des
Programms und der Zeit sollen ihm entsprechen.

Produktentyps oder bei der
Einstellung (Einschétzung) der
Zubereitungszeit geirrt. Zu
Kleine Zutaten.

Lange Benutzung der Autoerhitzungsfunktion ist nicht
wiinschenswert. Falls in Ihrem Modell des Multikochers
vorlufiges Ausschalten dieser Funktion vorgesehen wurde,
kénnen Sie diese Moglichkeit benutzen.

Nach der Zubereitung stand
das fertige Gericht zu lange bei
der Autoerhitzung.

DIE BACKWARE IST FEUCHT

Falsche Zutaten, die zu viel
Feuchtigkeit abgeben, wurden
verwendet (saftiges Gemiise
oder Obst, eingefrorene Bee-
ren, Sauerrahm u sw).

Wihlen Sie die Zutaten entsprechend dem Backrezept aus.
Versuchen Sie, die Lebensmittel mit zu viel Feuchtigkeit
nicht als Zutaten zu wahlen oder verwenden Sie minimale
Zahl davon.
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9 | Rote Beete (in 1,5x1,5 cm groen 500 1500 70 30 180°C Zubereitung von Pommes frittes i
Wirfel) in
1Stunde /1
10 | Gemise (eingefroren) 500 500 10 tabelle der Zubereitungsprogramme (Werkeinstellung) PORRIDGE | Zubereitung von Milchrei- | ¢\ . Smrzldne R
11 | Hihnerei 35t 500 10 5 e , " Stunden /
s &% 3 o 3 g3 o 5 Min
Es soll beachtet werden, dass das nur allgemeine Empfehlungen sind. Tatsdchli- E ;. g k- g. o T £ ZE 3§
che Zeit kann sich von den empfohlenen Werten abweichen, abhingig von der g 55 s 2 33 = < 8 E £
Qualitét des bestimmten Lebensmittels sowie von ihren Geschmackspriifer- ) £8 38 B £ 25 8 ) 10 Min — 12
< & X £33 g3°= s S22 5 Zubereitung von unter- 8
g5 A =E 2 YOGURT ers! Stunden/ | + | - | —
enzen. E AR K| K] schiedlichen Joghurtarten | Stunden M
Empfehlungen der Benutzung von Temperaturregimes im Pro- I Min—1
gramm «MULTICOOK» Die Zubereitung von unter- Stunde /1
schiedlichen Gerichten mit in Koch Neh ) 55 | 10Min-12
" 3 5 MULTICOOK | der Méglichkeit der Tem- | 30 Min P ochen von Nahrungsmit- , I
Ne der (Siehe auch ‘ peraturund Zubereitung- 15nde VAWM telninVakuumverpackung | Stunder | Stancen/ |+
iteinstell - "
1 35°C Géiren, Essigzubereitung ‘ szelteinsteliung /5 Min
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Backen von Brot aus Rog- |, 10 Min - 6
BREAD gen- und Weizenmehl mit Stunden/ | + | - |+
¢ Stunden ‘
Gérungsstufe 5 Min
. 5 Min -8
COOK Kochen von Gemiise und | 4o \jin | Stunden/ | + | - |+
Hilsenfriichten ‘
5 Min
Schnelle Zubereitung von
EXPRESS | Reis, kbrnigen Wasserbrei- | 15 Min - -

en

VIl. VOR DER ANWENDUNG IN DAS
SERVICE-ZENTRUM

Stérung-
smeldungauf | Mgliche Stdrungen Beseitigungsverfahren
dem Display
Schalten Sie das Gerét aus dem Stromnetz aus,
Systemfehler,méglich | lassen Sie das Gerét abkiihlen. Schliegen Sie
ist die Beschadigung | den Deckel dicht. Falls bei der wiederholten
E1-E3 ¢
der oder des | das Problem
des Heizungssensors | nicht beseitigt wird, wenden Sie sich in auto-
risiertes Service-Zentrum an
Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung

Das Gerat schaltet
nicht ein

Keine

Storungen in der SUOMVer- | o oo ierorifen
sorgung

Zwischen dem Topf und dem
Heizelement befindet sich
ein Fremdgegenstand

Entfernen Sie den Fremdgegenstand

Das Gerat wird zu
lange zubereitet | Der Topf ist ins Multiko-
chergehéuse schief einge-

setzt

Setzten Sie den Topf gerade ein

Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker,
lassen Sie das Gerat abkiihlen. Reinigen
sie das Heizelement

VIIl. GARANTIEVERPFLICHTUNG

Auf dieses Gerdt wird eine Garantie bis 2 Jahre ab dem Einkauf gewahrt. Wahrend
der Garantiefrist ist der Hersteller verpflichtet durch Reparatur, Ersatz von
Bestandteilen oder Ersatz des gesamten Gerdts jegliche Werksdefekte zu be-
seitigen, bewirkt durch mangelhafte Qualitdt der Materiale oder des Aufbaus.
Die Garantie trifft in Kraft nur dann, wenn das Einkaufsdatum durch den Stem-
pel des Geschafts und die Unterschrift des Verkdufers auf dem Original des
Garantiescheins bestatigt wurde. Die vorliegende Garantie wird nur dann aner-
kannt,wenn das Gerat gemaf} der Bedienungsanleitung verwendet wurde, nicht
repariert, nicht auseinandergenommen und nicht wegen falscher Verwendung
beschadigt wurde, sowie wenn volle Komplettierung des Gerats aufbewahrt
waurde. Die vorliegende Garantie gilt nicht fiir natiirliche Abnutzung des Gerats

Das Heizelement ist versch-
mutzt

und Verbrauchsmaterialien (Filter, Gliihbirnen, Antihaftbeschichtung, Abdich-
tungen u s.w.).

Die Lebensdauer des Gerats und die Dauer der Garantieverpflichtungen werden
ab dem Verkaufstag oder ab dem Herstellungsdatum des Gerats gezahlt (falls
Verkaufsdatum nicht festgestellt werden kann).

Herstellungsdatum des Gerats befindet sich in der Seriennummer, die sich auf
dem Identifikationsaufkleber auf dem Gehduse des Gerdts befindet. Die Serien-
nummer besteht aus 13 Zeichen. 6. und 7. Zeichen bezeichnen den Monat, 8. -
Herstellungsjahr des Geréts.

Die vom Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerdts betrdgt 5 Jahre ab dem
Einkaufsdatum. Diese Frist gilt nur wenn die Verwendung des Gerdts dieser
Bedienungsanleitung und entsprechenden Technikstandards entspricht.

Die Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerits selbst sollen gemdf3
dem drtlichen Abfallverwertungsprogramm entsorgt werden. Kiimmern Sie
sich um die Umwelt: werfen Sie solche Gerdte zusammen mit dem gewdhnli-
chen Haushaltsmiill nicht weg.

Umweltfreundliche Entsorgung

Symbol ,Miilltonne*

Alte Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmdill
entsorgt werden, sondern miissen getrennt erfasst werden. Die
Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen
ist kostenfrei. Die Besitzer von Altgerdten sind verpflichtet, die
Gerate 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 Schadst-
offe gezielt behandelt werden kdnnen.

Dieser Anleitung ist auch auf der Website www.redmond.company verfiigbar.
Hersteller: DSM ENTERPRISE GmbH. Gebéude 2, No.6, Keji 10 Road, Xingtan,
Shunde, Guangdong, China.



Lees aandachtig de onderhavige Gebruikershandleiding door, alvorens uw
apparaat in gebruik te nemen, en bewaar deze als naslagwerk dat u zonodig
kunt raadplegen. Dit is van belang voor uw veiligheid en zal de levensduur
van het apparaat verlengen.

Veiligheidsvoorschriften

» De Fabrikant aanvaardt geen enkele verant-
woordelijkheid voor eventuele schades die te
wijten zijn aan een verkeerd gebruik, vooral
aan niet-naleving van de hieronder vermelde
veiligheidsmaatregelen en/of technische aan-
wijzingen.

* Dit elektrische toestel is bedoeld om onder
normale huishoudelijke omstandigheden te
worden gebruikt, onder meer in:

- hulpruimten van winkels en kantoren als-
mede in andere soortgelijke situaties, d.w.z.
zonder industriéle doeleinden;

- zomeren landhuizen;

- motels, hotels en andere woonruimten;

- woningen, hotelkamers van pension-type en
andere soortgelijke ruimtes.

» Welk dan ook verkeerd/ondoelmatig gebruik

van dit product tegen de hierna vermelde aan-
wijzingen en voorschriften zal als verkeerd

worden beschouwd, hetgeen alle garanties
ongeldig maakt. In dit geval draagt de Fabri-
kant geen verantwoordelijkheid voor eventuele
consequenties.
Controleer of de netspanning met de nomi-
nale spanning van het apparaat overeenkomt
(zie Technische gegevens hierna of het typep-
laatje), voordat u uw apparaat op het elektric-
iteitsnet gaat aansluiten.
Maak gebruik slechts van een passende, voor
de aanwezige netspanning geschikte verleng-
ingskabel, anders kan dit kortsluiting en als
gevolg brand veroorzaken.
Het door u gebruikte stopcontact dient naar
behoren te zijn geaard, dat is absoluut
noodzakelijk voor een veilige en duurzame
werking van uw apparaat; anders vervalt de
fabrieksgarantie. Eventuele verlengingskabels,
indien u deze gebruikt, dienen ook een
voldoende aarding te hebben.
GEVAAR! Uw apparaat wordt uiterst heet tijdens
het koken! Wees voorzichtig! Raak geen metalen
oppervlakken of onderdelen aan terwijl het ap-
paraat loopt. Om brandwonden te voorkomen,



dient u altijd ovenhandschoenen te gebruiken.
Buig u niet over het apparaat, als u het deksel
opent.

e Trek de stekker uit het stopcontact na elke
uitschakeling, in het bijzonder wanneer u het
apparaat gaat verplaatsen of schoonmaken.
Houd het snoer met droge handen aan de
stekker, maar niet aan de kabel.

» Leg het elektrische snoer niet door deurope-
ningen heen of in de buurt van warmtebron-
nen. Let erop dat het snoer niet verdraaid, uit-
ermate gebogen of bekneld raakt, noch in
aanraking komt met meubelranden, hoeken
of andere scherpe voorwerpen.

AN OPGELET: een toevallige beschadiging van ele-
ktrische kabels kan storingen en/of materiéle
schades tot gevolg hebben, die niet door de ga-
rantie worden gedekt, bovendien ontstaat er
gevaar van elektrische schokken voor personen.
Vraag onmiddellijk een dichtsbijzijnde klanten-
dienst om het beschadigde snoer te laten vervan-
gen.

» Plaats het apparaat nooit op zachte onstevige
ondergronden. In het bijzonder,zorg ervoor dat

het apparaat volledig vast staat,als u een vloe-
ibaar voedsel bereidt, maak gebruik van daar-
toe bestemde handgrepen (indien van toepass-
ing), als u het apparaat draagt. Dek nooit het
apparaat met doek of servet, tijdens het loopt:
dit kan tot oververhitting leiden en ernstige
schade tot gevolg hebben.

Het is niet toegestaan om het apparaat buiten-
huis te gebruiken: vocht,vreemde objecten en
verontreinigingen die daar binnenkomen kun-
nen beschadigingen veroorzaken.

e Alvorens met het schoonmaken te beginnen,

zorg ervoor dat uw apparaat van de stroom
afgekoppeld en volledig afgekoeld is.Volg alle
overeenkomstige voorschriften en aanwijzin-
gen op m.b.t. schoonmaak en onderhoud.
Het is VERBODEN om het apparaat of enige on-
derdelen ervan in water of een andere vloeistof
te dompelen, evenals onder de kraan af te spoe-
len!

e Dit apparaat mag het niet worden gebruikt

door personen die zekere fysieke, mentale of
sensorische beperkingen / afwijkingen hebben,
die weinig kennis en ervaring hebben en/of



niet voldoend geinstrueerd zijn over de juiste
hantering van dergelijke toestellen, tenzij dit
onder toezicht gebeurt van een competente
persoon die verantwoordelijk is voor het opvol-
gen van de veiligheidsmaatregelen. Kinderen
boven 8 jaar oud mogen het apparaat gebruik-
en alleen mits ze voldoend geinstrueerd zijn
over de juiste hantering van dergelijke toestel-
len, alsmede inzicht hebben over potentiéle
risico’s bij het gebruik van het apparaat door
personen onder 8 jaar oud. Houd het buiten
bereik van kinderen beneden 8 jaar oud,zodat
ze niet er kunnen mee spelen.Bewaar het ele-
ktrische snoer buiten bereik van kinderen
onder 8 jaar oud. Kinderen onder 8 jaar oud
mogen niet het apparaat gebruiken Hetzelfde
betreft ook alle onderhouds-, reinigings- en
overige manipulaties met het apparaat of met
zijn onderdelen/toebehoren: kinderen onder
8 jaar oud mogen in geen geval worden toe-
gelaten tot zulke werkzaamheden, tenzij dit
onder toezicht gebeurt van een competente

opvolgen van overeenkomstige veiligheids-
maatregelen en -voorschriften.

Probeer nooit om het apparaat zelfstandig te
repareren. Elke instandhouding alsmede even-
tuele herstelwerken mogen slechts door
deskundigen bij een geautoriseerde klanten-
service worden uitgevoerd. Het apparaat kan
wegens onbehoorlijke herstellingswerken de-
fecten krijgen en onbruikbaar worden. Incom-
petente tussenkomst kan daarenboven ern-
stige letsels, ongevallen en materiéle schade
tot gevolg hebben.

Wees voorzichtig: de externe oppervlakken
kunnen worden erg heet terwijl het apparaat
loopt.

Let op: Letselgevaar.

Drukregelaars - klepafsluiters,waardoor stoom
wordt afgelaten dienen regelmatig te worden
gecontroleerd om vervuiling / verstopping te
voorkomen.

Uw voedsel mag niet te lang worden opge-
warmd.

persoon, die verantwoordelijk is voor het /\ Opgelet: gevaar van brandwonden door heet

stoom.



Technische specificaties

Model RMC-M150E
Vermogen 860 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Volume van de kom 51
Laag van de kom keramische anti. Anato® (Korea)
Display Digitale LED

3D opwarming
Aantal programma’s..
S

ja
46 (16 automatische, 30 handmatige instellingen)
verwijdbaar
Uitschakeling van pieptonen ja

Programma’s

MULTICOOK

STEW/CHILLI (STOVEN/CHILLI)
BAKE (GEBAK)

RICE/GRAIN (RIJST/GRANEN)
PASTA (SPAGHETTI)

STEAM (STOMEN)

SLOW COOK (SMOREN)

FRY (BRADEN)

PILAF (PILAV)

10. SOUP (SOEP)

11. PORRIDGE (MELKPAP)

12. YOGURT (YOGHURT)

13. VACUUM (VACUUM)

14. BREAD (BROOD)

15. COOK (KOKEN)

16. EXPRESS

Functie’s
Automatische opwarming

WONOUTA NN

ja, tot 24 uur

Vroegtijdige uitschakeling van automatische opwarming . ..ja
Opwarmen van voedsel ja, tot 24 uur
i start ja, tot 24 uur
Functie «MASTERCHIEF»:
« aanpassing van de tijd en de temperatuur tijdens het koken
« opstellen en registreren van individuele programma’s
Functie «Spraak Assistent» ja
Uitvoering
Multikoker. st.
Kom RB-C502 st.

Container voor de voorbereiding op de stoom

Mand RAM-B1 voor het frituren. st.
Maatbeker st.
Opschepper st.

Platte lepel
Houder voor de opschepper / lepel
b g
Boek «100 recepten»
Onderhoudsboek

Netsnoer
Tang voor het uitnemen van de kom

NG SRS IR I IS R I IR R N

De fabrikant heeft het recht om wijzigingen in het ontwerp, uitvoering, evenals
in de technische specificaties van het product aan te brengen in de loop van
productverbetering zonder 1fg isgeving van dergelijke wijzig-
ingen.

Samenstelling van Multikoker RMC-M150E Al
1. Deksel van het apparaat
2. Uitneembare binnendeksel

Verwijderbare stoomklep
Platte lepel

10. Opschepper

11. Maatbeker

12. Container voor het stomen

13. Mand voor het frituren

14. Houder voor de opschepper / lepel

15. Tang voor het uithalen van de kom

EL en van bedini L A2

1. Knop «Hour/Min» («Uur/Min» ) — selecteert uren of minuten in het modus
van de voorbereidingstijd en de uitgestelde start nstallatietijd; activeert/
deactiveert geluidssignalen (stem assistent).

2. Knop «Time Delay» («Uitgestelde start» ) — schakelt de functie van uit-
gestelde start; uitschakelt functie van «<MASTERCHIEF».

3. Knop «Cancel/Reheat» («Opheffen/Opwarming») schakelt/uitschakelt
functie van opwarmingsfunctie, onderbreekt het kookprogramma, reset
van de de instellingen, inschakelen/uitschakelen van de verwarming. De
knop is uitgerust met tactiele symbool voor visueel gehandicapten.

4. Knop «-» verkort de uren of minuten van insteltijd; kiest van een au-
tomatische kookprogramma; verlaagt de temperatuur in modus van tem-
peratuurselectie.

5. Knoop «+» verhoogt de uren of minuten van insteltijd; kiest van een au-
tomatische kookprogramma; verhoogt de temperatuur in modus van
temperatuurselectie.

6. Knop «Start / Keep Warm» («Start / Warm houden») — schakelt de gekozen
kookprogramma; zet voorlopig de automatische opwarming uit. Knop is
uitgerust met tactiele symbool voor visueel gehandicapten.

7. Knop «Timer/t°C» («Timer/t°C» ) overschakelt naar de functie van bere-
idingstijd, selecteert de tijd/ temperatuur van voorbereiding (in het pro-
gramma «MULTICOOK».

8. Knop «Menu» («<Menu») selecteert een automatische kookprogramma.

9. Display.

Samenstelling van display A3

Indicator van de voortgang van het kookprogramma.
Indicator van kooktijdinstelling.

Indicator van geselecteerde automatische kookprogramma.
Indicator van functie van automatische opwarming en opwarming van
gerechten.

Stroomindicator.

Werkingsindicator.

Indicator van de stem assistent.

Timer-indicator (tijd/temperatuur).

Timer.

I. VOOR DE EERSTE GEBRUIK

Pak het product voorzichtig uit, verwijder alle verpakkingsmaterialen en recla-
mestickers behalve sticker met serienummer. Afwezigheid van serienummers
op het product zal automatisch uw recht op de garantie beéindigen. Reinig het
apparaat met een vochtige doek. Spoel de kom in zeperig warm water. Laat hem
goed uitdrogen. Bij het eerste gebruik kan vreemde geur ontstaan, het is normaal
en betekent geen storing van het apparaat. In dit geval reinig het apparaat (zie
"Onderhoud van Multikoker").

3. Kom

4. Dekselontgrendelingsknop

5. Bedieningspaneel met display
6. Behuizing

7. Draaggreep

8.

9.

AW

0w N n

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.

[I. EXPLOITATIE VAN MULTIKOKER

Voordat u gaat gebruiken

Zet het apparaat op een stevige vlakke ondergrond zodat de hete stoom die uit
de stoomklep komt kon niet behang, decoratieve coatings, elektronische ap-
paraten en andere voorwerpen of materialen treffen die kunnen beschadigd
worden door een hoge luchtvochtigheid en temperatuur.

Voor het koken, zorg ervoor dat de externe en interne zichtbare onderdelen van
multikoker hebben geen schade, breuken en andere gebreken. Tussen de kom
en het verwarmingselement mag geen vreemde voorwerpen staan.

Het wordt aanbevolen om de ingrediénten en water in de kom doen, en dan
pas de kom in de izing van i zetten zodat iniging van
de bodem en de wanden van de werkkamer van het apparaat te voorkomen.
Schakel het apparaat niet in zonder de kom in in te zetten, want toevalige
schakeling van kookprogramma kan leiden tot kritische oververhitting van het
apparaat.

Gebruik het apparaat niet met de lege kom, anders oververhitting van de kom
kan de anti-aanbaklaag beschadigen.

Het is verboden om het apparaat met eventuele storingen te gebruiken.

Spraak asistent

Multikoker REDMOND RMC-M150E is voorzien van spraak assistent functie,
waardoor het proces van controle over het apparaat wordt volledig uitgespro-
ken en wordt vergezeld van gedetailleerde informatie over de wijzigingen en
de huidige programma-instellingen. Deze functie start automatisch na het in-
schakelen. Om uit te schakelen, houdt u de knop «Hour/Min» ingedrukt in
standby modus. Nadat de knop «Hour/Min» wordt opnieuw ingedrukt en een
paar seconden gehouden wordt deze functie opnieuw ingeschakeld.

Kooktijd instellen

1. Na het kookprogramma te selecteren door op de knop «Timer/t°C» te
drukken selecteert u de kooktijd (op de display gaat de indicator «Timer»
(«Timer») branden ) dan zal als standaard ingestelde kooktijd weergegeven
worden en de indicator van minuten zal knipperen ).

2. Door op de knop «Hour/Min» te drukken stelt u de uren of minuten in (
geselecteerde waarde gaat knipperen). Door op de knop «+» te drukken u
verhoogt, en door op de knop «-» te drukken u verlaagdt de tijdinstelling.
Houd de knop een paar seconden ingedrukt om de waarde snel te wijzigen.

3. Na het installen van de kooktijd (display blijft knipperen) gaat u naar de
volgende stap. Om ingebrachte wijzigingen ongedaan te maken drukt u
op de knop «Cancel/Reheat» en daarna voert u alle kookprogramma
opnieuw.

Let op! Bij handmatige instelling van de kooktijd houd rekening met de mo-
gelijke bereik van tijd en installatiestap, die is voorzien door geselecteerde
kookprogramma. In sommige programma’s het aftellen van de tijd begint
nadat het apparaat bereikt een bepaalde temperatuur.

Functie «Uitgestelde start»

Deze functie laat tijdinterval in te stellen, waarna begint de geselecteerde
kookprogramma. De tijd kan ingesteld worden in het bereik van 5 tot 24 uur
met instelpositie van 5 minuten.

1. Na het selecteren en instellen van het kookprogramma druk op de knop
«Time Delay» (de display toont de minuten te knipperen).

2. Druk op de knop «Hour/Min» om de uren of minuten te installeren (gese-
lecteerde waarde zal knipperen ). Door op de knop «+» te drukken u ver-
hoogt, en door op de knop «-» te drukken u verlaagdt de tijdinstelling.
Houd de knop een paar seconden ingedrukt om de waarde snel te wijzigen.

3. Houd de knop «Start / Keep Warm» voor paar seconden ingedrukt. De
uitgestelde start zal beginnen te werken (timer stopt te knipperen, het
display zal het aftellen van de gekozen kookprogramma tonen).

4. Om ingebrachte wijzigingen ongedaan te maken drukt u op de knop



«Cancel/Reheat» en daarna voert u hele kookprogramma opnieuw.

Let op! Wanneer het recept bederfelijke voedingsmiddelen bevat, (eieren, verse
melk, vlees, kaas, enz,) wordt het niet aangeraden om de uitgestelde start te
gebruiken.

Temperatuuraanhouding van de voorbereide gerechten (au-
tomatische opwarming)

Deze functie wordt automatisch ingeschakeld direct na beeindiging van kook-
programma en aanhoudt de temperatuur van de voorbereidde gerecht tussen
70-80°C gedurende 24 uur. Bij de inschakeling van de functie van de automa-
tische opwarming zal de knop «Cancel/Reheat» branden, en op het display
verschijnt de directe aftelling van de werktijd in deze modus.

Indien nodig kan de functie van de automatische opwarming worden uitge-
schakeld door de knop «Cancel/Reheat» ingedrukt voor een paar seconden te
houden.

Vroegtijdige uitschakeling van de automatische opwarming

Als u wilt de functie van automatisch opwarming van tevoren uitschakelen na
de start of werking van het programma houd de knop «Start / Keep Warm» voor
een paar seconden ingedrukt totdat de indicator van de knop «Cancel/Reheat»
gaat doven. Om de functie van de automatische opwarming opnieuw in te
schakelen, druk op de knop «Start / Keep Warm» nogmaals (verlichting van de
knop «Cancel/Reheat» gaat branden).

Functie opwarming gerechten
Multikoker REDMOND RMC-M150E kan gebruikt worden bij het opwarmen van
koud voedsel. Om dit te doen :
Leg de gekookte maaltijd in de kom, zet deze in multikoker.
2. Sluit het deksel, sluit het apparaat aan.
3. Houd de knop Cancel/Reheat enkele seconden ingedrukt tot een pieptoon.
Indicator van de knop «Reheat» (<Opwarming») za op het display branden.
De timer begint de opwarmtijd af te tellen. Gerecht zal worden opgewarmd
tot 70-80°C; deze temperatuur kan worden gehandhaafd gedurende 24
uur. Zo nodig de oprwarming kan worden uitgeschakeld door de knop
«Cancel/Reheat» een paar seconden ingedrukt te houden totdat indicatoren
op het display gaan doven.

Niet vluchtig geheugen

Multikoker REDMOND RMC-M150E heeft niet vluchtig geheugen, die in het
geval van onverwachte stroomuitval garandeert behoud van alle programma-
instellingen in geheugen gedurende 2 uur (inclusief instellingen van uitgestel-
de start en spraak assistant). Als gedurende deze tijd de elektriciteitsvoorzien-
ing zal worden hervat, blijft multikoker in reeds gekozen modus te werken.

«MASTERCHIEF» functie
In multikoker REDMOND RMC-M150E wordt unieke functie «<MASTERCHIEF»
gebruikt, die sterk breidt de basismogelijkheden van het apparaat. Deze functie
laat de temperatuur en de kooktijd tot 10 keer wijzigen direct tijdens uitvoer-
ing van een programma (uitgezonderd programma «EXPRESS» en «YOGURT»).
Binnen 3 minuten na het koken, kunt u de volgorde van temperatuur- en tijdin-
stellingen bewaren en hele verloop van het kookproces in het geheugen opne-
men. Dusdanig biedt de functie <MASTERCHIEF» de mogelijkheid om eigen
programma’s te maken met een unieke temperatuur regime.
Bereik van de kooktijd is van 1 minuut tot 15 uur met interval van 1 minuut
ongeacht het programma. Bereik van handmatige instelling van de temperat-
uur is van 35°C tot 180°C met wijzigingsinterval van 5°C. Bij het instellen van
de kooktijd 00 uur en 00 minuten, afhankelijk van de eerder gedaan instellingen
zal het apparaat overschakelen naar de modus van automatische opwarming
of standby-modus. Bereik van temperatuurwijziging varieert van 35°C tot 180°C
met wijzigingsinterval van 5°C.
Wi ng van temperatuur en kooktijd (het creéren van je eigen programma)
1. Druk op knop «Menu» te drukken selecteert u een kookprogramma, uit-
gezonderd programma «EXPRESS» en «YOGURT». Houd de knop

«Start / Keep Warm» ingedrukt. Indicatoren van de knop «Start / Keep
Warm» en «Cancel/Reheat» gaan branden. Het programma begint te koken.

2. Om de automatische opwarming vooraf uit te schakelen, houd de knop
«Start / Keep Warm» ingedrukt (indicator van de knop «Cancel/Reheat»
gaat uit). Wilt u deze functie opnieuw inschakelen drukt u nog maals op
de knop «Start / Keep Warm».

3. Om de kooktijd en de temperatuur te wijzigen tijdens de werking, houd
de knop «Time Delay» ingedrukt tot een pieptoon.

4. Op het display wordt de resterende tijd tot het einde van het kookproces

en indicator zal knipperen. Door op de knop «-» (verlaging)
of «+» (verhoging) te drukken kunt u tijdinstellingen wijzigen. Om uren
en minuten te wijzigen drukt u op de knop «Hour/Min» ( zie «Kooktijd
instellen).

5. Om de kooktemperatuur te wijzigen drukt op de knop «Timer/t°C».Op het
display komt de temperatuur voor de volgende fase van de voorbereiding
te verschijnen en knipperen. De standaardwaarde voor het pr
«MULTICOOKS» is eerder ingesteld iur, voor andere pr 's
is 100°C. Door op de knop «-» (verlaging) of «+» (verhoging) wijzigt u de
temperatuur.

6. Om wijzigingen op te slaan druk dan niet op de knop gedurende 10
seconden. Het kookproces wordt voortgezet met de nieuwe parameters.
Cijfers in het display zullen stoppen met knipperen.

7. Voor de volgende veranderingen in temperatuur en kooktijd, herhaalt u
de stappen als vermeld in de punten 3-6. U kunt tot 10 wijzigingen binnen
hetzelfde kookproces invoeren.

Opname van gewijzigde programma

U kunt uw wijzigingen opslaan in het geheugen van het apparaat in plaats van
het programma waarop u kookte. Na beeindiging van het kookproces hoort u
een pieptoon. Als tijdens de werking, wordt het programma gewijzigd, begint
het aftellen van 3 minuten (in seconden ) op het display. Gedurende deze tijd
drukt u gelijktijdig op de «+» en «-». Als u niet wilt de wijzigingen vast te
leggen, drukt u op de knop «Cancel/Reheat».

Daarna, afhankelijk van de gedane instellingen, schakelt het apparaat naar de
functie vanautomatische opwarming (LED-knop «Cancel/Reheat» gaat branden,
het display toont directe aftelling van de werktijd) of in de standby -modus.
De functie van automatische opwarming in het aangepaste programma wordt
in-of uitgeschakeld afhankelijk van of het in of uitgeschakeld was aan het einde
van het kookproces. Als de kooktemperatuur in de laatste fase was il Id

de knop «Menu» te drukken. Daarna dient u op de knop «Hour/Min» en «Time
Delay» te drukken totdat u hoort een pieptoon.

Om de fabrieksinstellingen voor alle automatische programma’s te herstellen,
drukt u gelijktijdig op de «Hour/Min» en «Time Delay» tot een pieptoon wanneer
het apparaat staat in standby-modus.

Algemene procedures bij gebruik van automatische programma'’s
Maak klaar (meet af) de nodige ingrediénten volgens het recept en plaats
in de kom. Zorg ervoor dat alle ingrediénten gelijkmatig zijn verdeeld in
de kom en lager zijn dan het maximale niveau van de schaal aan de bin-
nenkant van de kom.

2. Plaats de kom in de behuizing van het apparaat. Zorg ervoor dat hij met
verwarmingselement in contact komt.

3. Sluit het deksel van multikoker totdat het klikt. Sluit het apparaat aan het
stopcontact.

4. Door op de knop «Menu» te drukken selecteer het kookprogramma (op
het display zal indicator van het gekozen programma knipperen). Voor uw
gemak bij bediening van het menu drukt u op de knop «-» of «+».

5. Om de kooktijd in te stellen drukt u op de knop «Timer/t°C». Op het
display verschijnt standaard ingestelde kooktijd, die kunt u wijzigen.
Indien nodig stel de tijd van uitgestelde start.

Houd de knop «Start / Keep Warm» voor een paar seconden ingedrukt tot

indicatoren van de knop «Start / Keep Warm» en «Cancel/Reheat» gaan

branden. Dan begint het kookproces en het aftellen van de werktijd van
het programma.

8. Na afloop van het kookprogramma zal een geluidssignaal gaan. Verder
afhankelijk van de instellingen zal het apparaat naar de automatische
opwarming overschakelen (op het display verschijnt directe aftelling van
de werktijd van de gekozen functie) of naar de standby- modus. Als u wilt
de automatische opwarmin eerder afsluiten (indicator van de knop «Can-
cel/Reheat» gaat doven. Drukt u nog maals op de knop «Start / Keep
Warmp, gaat deze programma weer functioneren.

9. Om het kookproces te onderbreken of het ingevoerde programma te an-
nuleren, houd de knop «Cancel/Reheat» enkele seconden ingedrukt.

Programma «MULTICOOK»

Het programma is ontworpen om vrijwel elk voedsel te bereiden volgens door

de gebruiker gedefinieerde temperatuur- en kooktijdinstellingen. Bereik van

temperatuurwunglng varieert van 35°C tot 180°C met wijzigingsinterval van

~o

onder de 75°C, zou de automatische opwarming bij het uitvoeren van het
gewijzigde programma automatisch uitschakelen.

Gebruik van het opgenomen programma

1. Druk op de knop «Menu» en selecteer de naam van het gewijzigde au-
tomatische pr In plaats van ingestelde tijdwaarde, zal
op het display «----» verschijnen.

2. U kunt de tijd van de uitgestelde start instellen.

3. Houd de «Start / Keep Warm» ingedrukt, indicators van de knoppen
«Start / Keep Warm» en «Cancel/Reheat» gaan branden. Het display toont
de totale kooktijd, begint de uitvoering van de individuele programma en
het aftellen van werktijd.

4. Om de automatische opwarming uit te schakelen, houdt u de knop
«Start / Keep Warm» ingedrukt (indicator van de knop «Cancel/Reheat»
gaat uit). Drukt u nog maals op de knop «Start / Keep Warms» wordt deze
functie opnieuw ingeschakeld.

5. Tijdens het koken zullen op het display afwisselend de resterende tijd tot
het einde van het programma en de gekozen kooktemperatuur voor deze
fase verschijnen. In de overgang van de ene fase van de voorbereiding
(temperatuurmodus) naar een andere is een pieptoon te horen.

Terug naar fabrieksinstellingen
Om een individueel programma te wissen en de fabrieksinstellingen van het
gewijzigde automatische programma te herstellen, selecteert u deze door op

5°C. eik: van 2 minuten tot 15 uur met wijzigingsinterval van 1
m\nuut (voor het interval van 2 minuten tot 1 uur) of 5 minuten (voor het in-
terval van 1 uur tot 15 uur). Standaard de kooktijd van het programma «MUL-
TICOOK» staat ingesteld op 30 minuten.

Volg de punten 1-4 in het onderdeel «Algemene procedures bij gebruik van
automatische programma’s». Klik vervolgens op de knop «Timer/t°C» om de
kooktemperatuur in te stellen. Het display toont standaard ingestelde kook-
temperatuur (100°C). Door op de knop «+» en «-» te drukken kunt u gewenste
kooktemperatuur instellen. Na het instellen van de kooktemperatuur volgt u p.
5-9 in onderdeel «Algemene procedures bij gebruik van automatische pro-
gramma's». Gemeenschappelijke procedures met behulp van automatische
programma's».

Let op ! Bij kooktemperatuur onder 75°C functie van automatische opwarming
is standaard uitgeschakeld. Bij een temperatuur van 140°C en boven, de
maximale duur van de kooktijd is 2 uur.

Programma «STEW/CHILLI»

Deze programma is aanbevolen voor het stoven van groenten, vlees, gevogelte,
vis. De kooktijd standaard in het «STEW/CHILLI» programma is 1 uur. Berijk van
de handmatige tijdinstelling varieert van 10 minuten tot 12 uur met instel-
positie van 5 minuten.

Programma «BAKE»

Deze programma is besdtemd voor het bakken van koekjes, ovenschotels, taarten



van gistdeeg en bladerdeeg. Standaard kooktijd van het programma «BAKE» is
50 minuten. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 10
minuten tot 8 uur met wijzigingsinterval van 5 minuten. De afgewogen produc-
ten volgens een recept leg in de kom. Zorg ervoor dat alle ingrediénten zijn
lager dan 1/2 van de binnenkant van de kom. Daarna volgt u p.2-9 in onderdeel
«Algemene procedures bij gebruik van automatische programma's».

Programma «RICE/GRAIN»

Het programma is geschikt voor het koken kruimelig pap uit verschillende
soorten granen, voorbereiden van diverse bijgerechten. Standaard kooktijd van
het programma «RICE/GRAIN» is 30 minuten. Tijdinstelbereik: van 5 minuten
tot 4 uur met wijzigingsinterval van 1 minuut (voor het interval van 5 minuten
tot 1 uur) of 5 minuten (voor het interval van 1 uur tot 4 uur).

Programma «PASTA»

Deze programma is aanbevolen voor het voorbereiden van pasta, worstjes, ei-
eren koken, etc. Standaard kooktijd van het programma «PASTA» is 8 minuten.
Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 2 minuten tot 1
uur met wijzigingsinterval van 1 minuut. Voordat u begint met het programma,
zorg ervoor dat het audiosignaal wordt ingeschakeld ( op het display brandt
indicator van van het audiosignaal).

Het aftellen van de kooktijd programma zal beginnen als het water kookt. De
functie van uitgestelde start in dit programma is niet beschikbaar.

Giet water in de kom. Zorg ervoor dat het waterpeil is boven de markering aan
de binnenkant van de kom.Volg punten 2-5, vervolgens punt 7 van de onderdeel
«Algemene procedures bij gebruik van automatische programma’s». Nadat
water bereikt kookpunt klinkt er een signal.Open voorzichtig het deksel en leg
het voedsel in kokend water, sluit het deksel totdat het klikt. Druk op de knop
«Start / Keep Warm».

Ingestelde programma begint te werken het het aftellen vad de kooktijd.
Daarna volg de punten 8-9 in het gedeelte «Algemene procedures bij gebruik
van automatische programma’s».

Let op! Tijdens bereiding van bepaalde producten krijgt u te maken met schuim.
Om zijn lekkage uit de kom te voorkomen, kunt u het deksel openen na een
paar minuten na het laden van de producten in kokend water.

Programma «STEAM»
Deze programma is aanbevolen voor het stomen van groente, vis, vlees, dieet-
en vegetarische gerechten, kindermenu. Standaard de kooktijd is het pro-
gramma «STEAM» is 20 minuten. U kunt de kooktijd handmatig varieeren van
5 minuten tot 2 uur met interval van 5 minuten. In dit programma, begint het
aftellen van de kooktijd nadat het water de kookpunt bereikt.
Bij het stomen van groenten en andere producten :
+ Giet in de kom 600-1000 ml water. Plaats de stoomcontainer in de kom.
* Meet en producten af en bereid ze volgens het recept, leg ze gelijkmatig
in de container voor het stomen.
« Volgt u punten 2-9 van onderdeel «Algemene procedures bij gebruik
automatische programma’s».

Programma «SLOW COOK»

Het programma is ontworpen om schenkel en gesmolten melk te bereiden.
Standaard de kooktijd in het programma «SLOW COOK» is 3 uur. Handmatig
instellen van de tijd is van 30 minuten tot 12 uur met wijzigingsinterval van
10 minuten. De functie van automatishe opwarming in dit programma is niet
beschikbaar.

Programma «FRY»

Het programma is bedoeld voor het braden van vlees, groenten, gevogelte,
zeevruchten. Standaard de kooktijd is het programma «FRY» is 15 minuten. Het
bereik van handmatige tijdinstelling is van 5 minuten tot 2 uur met wijziging-
sinterval van 1 minuut. Het is toegestaan om de producten met het open deksel
open te bereiden.

Functie van «Time Delay in dit programma is niet beschikbaar.

Programma «PILAF»

Het programma is geschikt voor de bereiding van diverse soorten pilaf. Standaard
staat de bereidingstijd in het programma «PILAF» op 1 uur. Handmatig instel-
len van de kooktijd varieert van 10 minuten tot 2 uur met wijzigingsinterval 5
minuten.

Programma «SOUP»

Het is aanbevolen voor de voorbereiding van diverse voorgerechten en compotes
en andere dranken. Standaard staat de kooktijd in het programma «SOUP» op
1 uur. U kunt de kooktijd handmatig instellen van 10 minuten tot 8 uur met
interval van 5 minuten.

Programma «PORRIDGE»
Ht is aanbevolen voor het bereiden van melkpappen. Standaard staat de kook-
tijd in het programma «PORRIDGE» op 25 minuten. Tijdinstelbereik: van 5
minuten tot 4 uur met wijzigingsinterval van 1 minuut (voor het interval van 5
minuten tot 1 uur) of 5 minuten (voor het interval van 1 uur tot 4 uur).
Het programma is ontworpen om pappen van gepasteuriseerde magere melk
te bereiden. Om kokende melk te voorkomen en het gewenste resultaat te
bere\ken wordt aanbevolen:
alle volkoren granen (rijst, boekweit, gierst, enz.) grondig omspoelen
totdat het water helder wordt;

« voor de voorbereiding invetten de kom van multikoker met boter;

«  strikt naleven proporties door het afmeten van ingrediénten volgens de
instructies van het kookboek, verlagen of verhogen de hoeveelheid van
ingrediénten strikt naar verhouding;

«  Bij gebruik van volle melk verdunnen met drinkwater in verhouding 1:1.
Als de gewenste resultaten in het programma «PORRIDGE» is niet bereikt kunt
u het universele programma «MULTICOOK» gebruiken. Optimale kooktemper-
atuur van de pap is 95°C.

Programma «YOGURT»

Met de hulp van het programma «YOGURT» kunt u verschillende heerlijke en
gezonde yoghurten thuis bereiden. Standaard bereidingstijd van het program-
ma «YOGURT» is 8 uur. Handmatige instelling van de kooktijd varieert van 10
minuten tot 12 uur met wijzigingsinterval van 5 minuten. De functie van au-
tomatishe opwarming in dit programma is niet beschikbaar.

Meet de ingrediénten volgens het recept af en leg ze in de kom. Zorg ervoor dat
alle ingrediénten zijn onder % van binnenkant van de kom.Volg dan de punten
2-9 van gedeelte «Algemene procedures bij het gebruik van automatische
programma’s».

Programma «VACUUM»

Ideaal geschikt voor het klaarmaken van vaculim-verpakte etenswaren (direct
in plastiek zakjes). Als standaard bedraagt de kookduur bij dit programma 2
uren 30 minuten.Als alternatief kunt u ook een willekeurige kooktijd handmatig
instellen, binnen een bereik van 10 minuten tot 12 uren, afstand instellingen —
5 minuten. De functie van automatishe opwarming in dit programma is niet
beschikbaar.

Programma «BREAD»

Het programma is geschikt voor het bakken van verschillende soorten brood
van tarwemeel en met toevoeging van roggemeel. Standaard de bereidingstijd
in het programma «BREADS is 2 uur (eerste uur in dit programma rust het deeg
en vervolgens direct gebakken). U kunt handmatig bereidingstijd instellen van
10 minuten tot 6 uur met interwal van 5 minuten.

Kneed het deeg naar aanbevelingen van het gekozen recept. Plaats het deeg in
de kom. Zet de kom in de behuizing van multikoker. Zorg ervoor dat alle in-
grediénten zijn onder %2 van binnenkant van de kom. Volg de punten 2-9 van
het gedeelte «lgemene procedures bij gebruik van automatische programma's.
Het deksel van de multikoker mag mag niet open totdat het bakproces is af-
gelopen.

Het is niet aanbevolen om de functie «Uitgestelde start» te gebruiken, omdat
het kan invloed op de bakkwaliteit hebben.

Programma «COOK»

Het is aanbevolen voor het koken van groenten en peulvruchten. Standaard
staat de kooktijd in het programma «COOK» op 40 minuten. U kunt handmatig
de kooktijd varieeren van 5 minuten tot 8 uur met interval van 5 minuten.

Programma «EXPRESS»

Het programma is aanbevolen om de rijst, kruimelig pap van granen te koken.
De kooktijd en de functie «Time Delay» in dit programma zijn niet beschikbaar.
Looptijd is 15 minuten. Volg de punten 1-4 van het gedeelte «Algemene pro-
cedures bij gebruik van automatische programma’s», vervolgens punten 7-9
(met weglating van punten 5, 6).

1. EXTRAMOGELIJKHEDEN

+ Deeg rusten

« Fondue

«  Frituren

+ Voorbereiding van de kwark

+ Voorbereiding van de kaas

« Sterilisatie

« Pasteurisatie

+ Opwarming van kinderprodukten

IV. OPTIONELE ACCESSOIRES

Voor extra accessoires voor de multikoker REDMOND RMC-M150E en informa-
tie over nieuwe producten van REDMOND kunt u terecht op de site WWW.
MULTICOOKER.COM of winkels van geautoriseerde dealers.

V. REINIGING EN ONDERHOUD

Voordat u gaat het apparaat reinigen, zorg ervoor dat het afgesloten en volle-
dig afgekoeld is. Gebruik een zachte doek en een niet agressief schoonmaakmid-
del. Wij raden u aan om het apparaat onmiddellijk na gebruik schoon te maken.

Bij het reinigen gebruik geen schuurmiddelen, schuurspons en chemisch
agressieve stoffen. Het apparaat niet in water dompelen of onder stromend
water reinigen.
Voor het eerste gebruik, alsmede om de geur van voedsel te verwijderen na de
bereiding, raden we om een halve citroen in het programma «STEAM» gedurende
15 minuten laten koken.
De kom, binnenste aluminium deksel en stoomklep moeten na elk gebruik
gereinigd worden. De kom kan in een vaatwasser worden gewassen. Na het
reinigen van de kom veeg buitenkant droog.
Voor het reinigen van de binnenkant van de aluminium deksel:
Open het deksel van multikoker, druk de plastic vergrendeling omhoog
om het deksel los te maken;

« Trek het binnenste aluminium deksel ietsje naar u toe en omhoog totdat
deze loskomt van het hoofddeksel. Veeg de oppervlakken van de beide
deksels met een vochtige doek, indien nodig was het afneembaar deksel
met behulp van afwasmiddel.

Na het reinigen steek de flenzen van aluminium deksel in de onderste gleuven,
richt deze uit met het hoofddeksel en en druk zachtjes totdat deze vastklikt.
Het binnenste aluminium deksel moet goed vastkliken.
Voor het reinigen van stoomklep:
Trek het binnenste aluminium deksel ietsje omhoog en naar u toe. Binnen
het afgenomen deksel draai de vergrendeling van de stoomklep richting
de klokwijzer totdat hij stopt. Neem het af.

«  Verwijdervoorzichtig de elastiek van de klep uit de vergrendeling. Was de
klep, vergrendeling en deksel goed af. Droog ze af en monteer de klep in
omgekeerde volgorde en plaats hem op zijn plek.

Om vervorming van de elstiek van de klep te vermijden draai niet om en trek
niet uit.



Tijdens het koken kan condens ontstaan, die in dit model in een speciale holte
rond de kom verzamelt zich. Condens is gemakkelijk te verwijderen met een
theedoek of keukenservet.

VI. KOOKTIPS

Fouten bij de voorbereiding en de manieren om deze op te

lossen.

Dit gedeelte bevat de typische fouten gemaakt in de keuken Multikokers, be-
spreekt de mogelijke oorzaken en manieren om ze te overwinnen.

De gerechten zijn niet tot het einde gekookt

Mogelijke oorzaken van het probleem Oplossing

PRODUCT IS OVERGEKOOKT

GEBAK IS NAT

U heeft een fout gemaakt bij het
kiezen van het type product of het
instellen (berekenen) van de kooktijd.
Veel te kleine formaat van de
ingrediénten.

Raadpleeg de uitgeprobeerde recept (aangepast voor
dit model van het apparaat). Selectie van ingrediénten,
snijwijze, proporties, programmakeuze en kooktijd
moeten toepassen aan de aanbevelingen.

Na het koken, heeft het Klare gerecht
te lang gestaan in automatische
opwarming.

Langdurig gebruik van automatische opwarming wordt
afgeraden. Als uw model van de multikoker is voorzien
van preventieve uitschakeling van deze functie, kunt
u deze functie gebruiken.

PRODUCT KOOKT UIT TIJDENS

HET KOKEN

Er waren ongeschikte ingrediént-
en gebruikt, waardoor het vocht
onstaat (sappige vruchten of
groenten,

creme, enz).

bevroren bessen,

Kies ingrediénten volgens het bakrecep. Kies geen in-
grediénten die die te veel vocht bevatten, of gebruik ze
20 min mogelijk

U heet de klare gebak te lang in
de gesloten multikoker ge-
houden.

Neem het gebak uit multikoker gelijk na de bereiding.
Indien nodig, kan het product in de multikoker voor een
Korte tijd bij automatische opwarming blijven staan.

HET GEBAK IS NIET GESTEGEN

Eieren met suiker waren niet goed geklopt.

Raadpleeg de

Tijdens het koken doe het deksel van de mul-
tikoker niet onnodig open

Sluit het deksel totdat het klikt. Zorg ervoor dat
er niets hindert dicht sluiting van het deksel van
het apparaat en afdichtingsrubber op het bin-
nenste deksel is niet vervormd.

Het deksel van het apparaat is niet ges-
loten of het goed gesloten, daarom het
kooktemperatuur is niet hoog genoeg.

Kom moet in de behuizing van het apparaat recht

gezet worden, zodat de onderkant raakt aan de
i hijf.

Zorg ervoor dat er geen vreemde voorwerpen

zitten in werkruimte van de multikoker. Vermijd

verontreiniging van de verwarmingsschilf.

Kom en het i komen
niet goed in contact, waardoor de kook-
temperatuur niet hoog genoeg was.

Verkeerde keuze van ingrediénten voor
een gerecht. Deze ingrediénten zijn niet
geschikt voor de gekozen bereidingswijze

of U heet verkeerde voorbereidingspra- | Hetis wenselik om bewezen recepten (aangepast

Tijdens het koken van een pap,
Kookt de melk uit.

De kwaliteit en de eigenschappen van de melk kunnen

afhangen van de plaats en omstandigheden van zijn
productie. Gebruik alleen ultra-gepasteuriseerde melk met
vetgehalte van maximaal 2,5%. Indien nodig kan melk
een beetje verdund worden met drinkwater.

De ingrediénten voor het koken
zijn niet behandeld, of onjuist
verwerkt (slecht gewassen enz).
Verhoudingen van de ingrediént-
en nzijn iet voldaan of verkeerd
gekozen type van het product.

Raadpleeg de uitgeprobeerde recept (aangepast

voor dit model van het apparaat). Selectie van

ingrediénten, snijwijze, proporties, program-
makeuze en kooktijd moeten toepassen aan de

aanbevelingen.
Volkoren granen, vlees, vis en zeevruchten

moeten altijd goed gewassen worden.

Deeg is lang met bakpoeder gestaan

Bloem is niet gezeefd of het deeg is niet goed gekneden

van

recept

(aangepast voor dit model
van het apparaat). Selectie

Er zijn fouten gemaakt tijdens het leggen van de ingrediénten.

snijwijze, proporties,

Gekozen recept is niet geschikt voor het bakken in dit model
van multikoker.

e
kooktijd moeten
toepassen aan de
aanbevelingen.

In sommige modellen van multikokers REDMOND in programma’s «STEW/
CHILLI» en «SOUP» bij onvoldoende vloeistof in de kom komt het beveilig-

in werking om over

hitting van het apparaat te voorkomen.In dit

geval stopt het bereidingsprogramma en multikoker schakelt gaat naar de
modus van automatische opwarming over.

voor dit model). Gebruik alleen re
cepten.

Selectie van ingrediénten, snijwijze, proporties,
programmakeuze en kooktijd moeten aan het
gekozen recept passen.

gramma gekozen.
Ingrediénten zijn te groot gesneden, al-
gemene proporties van de produkten zijn
overtreden. U heeft verkeerde bereiding-
stijd ingesteld (niet berekend).

Door u gekozen recept is niet geschikt
voor het koken in deze multikoker.

Hoeveelheid van het vater in de kom moet strict
volgens een recept zijn. Als u twijfelt, controleer
het waterpeil tijdens het kookproces.

Bij het stomen: zit er te weinig water in
de kom om een voldoende dampdich-
theid te waarborgen.

Bij gewone brading is het genoeg als de bodem
van de beker is bedekt met olie met dunne laag.
Bij het frituren volgt u de bijbehorende aanwijz-

Bij het braden: ingen van het recept.

U heeft te veel olie in de kom gegoten.
Overtollig vocht in de kom

Sluit het deksel van de multikoker niet af tijdens
het braden als dat niet in het recept staat. Bevro-
ren producten voor het bakken moeten ontdooied
worden en laat het water aflekken.

8ij het koken: overkoking van bouillon
bij het koken van producten met een
hoge zuurgehalte.

Sommige producten vereisen een speciale behan-
deling alvorens te koken: het spoelen, pasteriser-
ing, etc. Volg het gekozen recept.

In het proces van ri-
jzen plakte het deeg

vast aan het binnenste | Leg het deeg in de kom niet te veel

Tijdens het | deksel en blokkeerde

bakken (deeg s | afvoerklep van stoom

niet goed ge-

bakken): Haal het deeg uit de kom, draai om en weer plaats

U heeft te veel deeg in
de kom gelegd.

in de kom, dan laat verder bakken tot het gaar is.
Voortaan bij het bakken leg niet te veel deeg in

de kom.

olie.

binnenkant van de kom niet ingevet met

onderkant van de kom met boter of olie (mag
niet olie in de kom gieten!).

PRODUCT HEEFT VORM SNIJVORM VERLOREN

U heeft het product in de kom te
vaak geroerd.

Bij gewone brading roer het gerecht niet vaker dan elke
5-7 minuten.

U heeft te lange
ingesteld.

Verminder de of volg het recept die is
aangepast voor dit model van het apparaat.

HET GERECHT BAKT AAN Aanbevolen kooktijd op de stoom voor verschillende producten
Na de vorige bereiding was de kom slecht | Voordat u begint met het koken, zorg ervoor dat N Product Gewicht,g/ | Hoeveeelheid | (o ooy oo
schoongemakt. de beker goed gespoeld is en anti-aanbaklaag - aantal, st. water, ml g

i van de kom is niet igd is. ) et (b0
4| Varkens-/rundfilet (in blokes 1,5x1,5 00 500 20730
Het totale volume van het product is | Raadpleeg de uitgeprobeerde recept (aangepast cm)
minder dan de aanbevolen in het recept. | voor dit model van het apparaat). 2 | Lamsfiet g blokjes 1.5x15 cm) s00 00 2
U heeft te lange bereidingstijd ingesteld, | VTMinder bereidingstiid of volg het recept die 3| Kipfilet (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 500 15
is aangepast voor dit model van het apparaat.
4 issol 148500(635(3 / 500 1015
Bij normaal bakken giet wat ige olie (st)
Bij het braden: u bent vergeten om de olie | in de kom zodat de bodem van de kom wordt Vis 6 i
in de kom te gieten; niet geroerd of te laat | bedekt met een dunne laag. Voor gelij 5 | Vis (fien 500 500 0
draaide de bereide producten om. bakken dient de producten in de kom af en toe Salade garnalen (diepgevroren
geroerd of omgedraaid te worden. 6 | gepelde) 500 500 5
" - . Voeg meer vloeistof in de kom. Tijdens het 7 | Aardappelen (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 500 15
E” het smoren: niet genoeg vocht in de | ¢ eiden moet u het deksel van de multikoker
om- niet onnodig opendoen. 8 | Wortel (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 1000 35
Bij het koken: in een kom te weinig vocht - . . 9 | Biet (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 1500 70
(pToporties van de ingredienten zin niet | L€t 0P de juiste verhouding van vioeistof en :
nageleefd). vaste ingrediénten. 10 | Groenten (diepgevroren) 500 500 10
" " . 11 | Gestoomde ei 3st. 500 10
Bij het bakken: voor het koken heeft u de | Voor het leggen van het deeg, vet zijkanten en

Houd er rekening mee dat deze zijn

De

tijd kan verschillen van de aanbevolen waarden afhankelijk van de kwaliteit
van een bepaald product, evenals uw smaakvoorkeur.

Aawijzingen voor het gebruik van de temperatuurmodus in het
programma «MULTICOOK»

Nr.

Werktemper-
atuur

(zie ook

1

35°C

Reizen van deeg en voorbereiding van azijn




Werktemper- - £ e |
N atuur (eie ook g 58 - 2 ?g 2o g 58 - & gé 2e
£ 2E 23 g | 22 £f £ L5 23 g 2B £E
2 | 40C Voorbereiding van yoghurts g EE g8 | 3 85 Ef g E§ 28 3 s& Ef
5 g5 H ££
. H 3 22 g5 g8 H 3 88 0§ 5 =
3| 45 Desem H £ £ 2% 2 H £ 2 2% 2
4 s0°C Gisting
5 | ss°C Voorbereiding van fondant Het stoven van viees, vis, | | | 10min— ook Koken van groente en w0 | ° ’“i"/'ss R
STEW/CHILLI | groenten of gerechten met |\ | 12uu/5 | + peulvruchten min | WU
6 | 60°C iding van groene thee, meerdere componenten min min
. N - N - Snele voorbereiding van
7 | 65°C Koken van vlees in vacuiimverpakking Bakken;anl(aar(en,h|lslcu:;5‘ o | 10min- EXPRESS rijst, kruimelige pappen op rilsn - - - +
ovenschotels, verschillende i
o i 3 waterbasis.
8 | 70°C Voorbereiding van punch BAKE sorten gebak van gistdeeg | min | 8 ‘:Y‘",‘fn/ 5
9 | 75°C Pasteurisatie, voorbereiding van witte thee en bladerdeeg
10 soc Voorsereiding van i Voorbereiding van smin -1 VII. VOORDAT U NAAR DE SERVICE
verschillende soorten 0 | min
11 | 85°C Voorbereiding van kwark of voeding die lange kooktijd nodig heeft RICE/GRAIN grutten en bijgerechten. min | luur—4 CENTER GAAT
Koken van kruimelige wr/s
12| 90°C Voorbereiding van rode thee pappen op waterbasis min ing op
display Mogelijke storingen Oplossing
13 | 95°C Voorbereiding van melkpappen Koken pasta uit Jmin—1
PASTA verschillende tarwerassen; 8 "
14 | 100°C Voorbereiding van schuimpje of confituren koken worstjes ravioli en min uur Trek de stekker uit stopcontact, laat hem af-
N andere halffabrikaten min Systeemfout, kan zijn | koelen. Sluit het deksel dicht. Als bij aansluit-
15 | 105°C Voorbereiding van zult E1-E3 dat de controle kaart of | ing van de multikoker het probleem aanhoudt,
. _ Voorbereiding op stoom 20 | Smin-2 thermosensor is stuk | neemt u contact op met een erkend service-
16 | 110°C Sterilisatie STEAM van vlees,vis en groenteen | o | uur/5 centrum.
17 | 115°C Voorbereiding van suikerstrop andere producten. min
18 | 120°C Voorbereiding van eisbein Voorbereiding van 30 min — Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
SLOW COOK gepasteuriseerde melk, 3 12 0ur/
19 | 125°C Voorbereiding van gestoofde viees gestoofde viees, eisbein, uir 0 min Het toestel
2ult, gelei. : Controleer of er de spanning in het
o . wordt niet in- | Geen stroom van het stroomnet. >
20 | 130°C Voorbereiding pudding geschakeld stroomnet aanwezig is.
Braden van viees, vis, 15 | Smin=2 .
21| 135°C Roosteren van klare maaltijden om een knapperig laagje te krijgen FRY groenten of meerdere | wur/1 X Controleer of er de spanning in het
componenten maaltijden. min Stroomuitvallen van het stroomnet. | o0 s
22 | 140°C Roken 9 1s-
N e Voorbereiding van in — Er zit een vreemd voorwerp tussen
- | s Roosteren groenten en vis in folie PILAF verschillende soorten pilav | 1 110ur:r"} 5 de kookpot en het verwarmingsele- | Verwijder het vreemde voorwerp.
24 | 150°C Roosteren viees in folie (met viees, vis, gevogelte, | vur | Ty Het gerecht | ment
groenten) wordt te lang
25 | 155°C Bakken van gistdeeg producten - bereid. De kookpot is niet recht in de behu- | Plaats de kookpot recht zodat deze
Het is aanbevolen voor de . izing van de multicooker geplaatst. | niet scheef staat.
26 | 160°C Bakken van gevogelte voorbereiding van diverse L | 0min—
Soup voorgerechten en wur 8uur/5 Haal de stroom van het toestel, laat
27 | 165°C Bakken van steak compotes en andere min Het verwarmingselement is vervuild. | het toestel afkoelen. Reinig het
dranken verwarmingselement.
28 | 170°C Bakken in zachte deeg
5min—1
29 | 175°C Voorbereiding van nuggets Voorbereiing an pappen " m:r:_‘gl V| | | . G A RA N T | E V E R P L| C H T| N G E N
30 | 180°C Voorbereiding van pommes frites PORRIDGE op melkbasis min | Luur—4 Garantie geldt voor een periode van 2 jaar na de datum waarop dat product
uur/5 werd gekocht. Gedurende de garantieperiode verbindt zich de fabrikant ertoe
Tabel van kookprogramma's (fabrieksinstellingen) min om alle fabricagedefecten te verhelpen door repar.atl.e of vervanging van de
Voorbereiding van 10 min— gehele product veroorzaakt door een slechte kwaliteit van de materialen en
e YOGURT Vers(h‘“m:’:mme" 8 9 uulr/S montage. De garantie is slechts geldig indien de datum van aankoop is beves-
s , § £ ] g 5 5| 25 yoghurt uur min tigd door stempel van een winkel en handtekening van verkoper op de originele
& £ @ ] N N N A
E £ 2 E =237 ] E’E EE garantiekaart. Deze garantie zal niet van toepassing zijn als het product werd
g H g % §§- T E2 g E Koken van vacuiim- 25 | 10min- niet gebruikt in overeenstemming met de bijgeleverde handleiding, niet gere-
£ 82 g £z g gg EH VACUUM V;”’a'(“? e‘f"f,‘”:’e’l: wur | 12uur/s pareerd of gedemonteerd of beschadigd door verkeerd gebruik, evenals de
H £ £ N N
RIS (direct in plastiek zakjes) min complete set van het product niet bewaard. Deze garantie dekt geen normale
2 min—1 Voorbereiding van brood 10 min slijtage van het product en verbruiksmaterialen (filters, lampen, anti-aanbaklaag,
Bereiding van verschillende l::‘]‘r"/ | BREAD uit roggerbloem en 2 s afdichtingsrubber, etc.)
gerechten met de ., min tarwemeel met rustfase uur min Levensduur van het product en de garantieperiode wordt berekend vanaf de
MULTICOOK ;f;zgegl:h(eelfng'mlxaerﬂ‘:g min 1uur— * van deeg. datum van verkoop of fabricagedatum van het product (indien de datum van
bereidingstijd touur/s verkoop niet kan bepaald worden).



Fabricagedatum van het apparaat staat in het serienummer op identificaties-
tiker die is geplakt op de behuizing van het apparaat. Het serienummer besta-
at uit 13 cijfers. De 6de en 7de tekens duiden de maand en de 8ste het bouw-
jaar van het apparaat.

Door de fabriek ingestelde levensduur van het apparaat is 5 jaar vanaf de
aankoopdatum. Deze periode is geldig op voorwaarde dat het apparaat werd
gebruikt in overeenstemming met deze instructies en de toepasselijke technische
normen.

Verpakking, handleiding, evenals het apparaat zelf moet worden afgevaerd in
overeenstemming met de lokale recyclingprogramma'’s. Wees milie
gooi niet dergelijke producten in het gewone huishoudelijke afval.

Milieuvriendelijk wegdoen (elektronische uitrusting

en elektrische toestellen).

Gooi geen oude toestellen, producten of stoffen weg samen met

het gewone huishoudelijke afval. Afvalverwijdering mag gebeuren
e met het oog op milieuzorg, volgens de ter plaatse geldende

ecologische normen en voorschriften. Contacteer vakkundige re-
cycling- resp. afvalverwerkingsbedrijven, als u uw apparaat of enige onderdel-
en ervan gaat wegdoen. Op deze manier levert u bijdrage aan overeenkomstige
milieubescherminsprogramma’s.

Deze instructie vindt u ook op www.redmond.company.
Producent: DSM Enterprise LTD. Gebouw 2, N2 6, Kaji 10 Road, Shingtan, Shunde,
Guangdong, China.



A Prima di utilizzare questo apparecchio leggete attentamente il manuale

d’uso, e servitene come riferimento. L'uso corretto dell'apparecchio allunga
significamente la sua durata.

Misure di sicurezza

e |l produttore non e responsabile dei de-
fetti causati dall'inosservanza dei requisiti
previsti come misure di sicurezza e delle
regole d’uso del prodotto.

Questo apparecchio elettrico e indicato per
luso in casalingo o condizioni simili:

nei locali di servizio dei negozi, degli uffici
e altre condizioni simili non industriali;
nelle case di campagna;

nelle camere degli alberghi e gli altri spazi
abitativi;

negli appartamenti e negli alberghi che of-
frono il servizio di mezza pensione.

Luso industriale o qualsiasi altro l'utilizzo
non autorizzato dell'apparecchio sara con-
siderato come violazione delle condizioni

indicate per L'uso appropriato del prodotto.

In questo caso il produttore non é respon-
sabile di possibili conseguenze.

Prima di attaccare l'apparecchio alla cor-
rente elettrica controllate che la tensione
della rete coincida con la tensione nomi-
nale di alimentazione dell'apparecchio
(quarda caratteristiche tecniche o la tabel-
lina sul prodotto).

Usate la prolunga adatta per la potenza
dellapparecchio, i parametri non corrispond-
enti possono portare al corto circuito o
all'inflammazione del cavo.

Attaccate l'apparecchio solo nelle prese che
sono dotate a messa a terra — € una con-
dizione necessaria per la protezione dalla
scossa elettrica. Usando la prolunga, assi-
curatevi che sia dotata di messa a terra.

@) ATTENZIONE! Durante il funzionamento

l'apparecchio si scalda! State attenti! Non toc-
cate il corpo, il recipiente, e le altre parti metal-
liche durante ['uso. Adoperate obbligatoria-
mente le presine o i mufloni da cucina prima
d’uso. Per evitare di scottarsi con il vapore
caldo non sporgetevi sopra l'apparecchio men-
tre lo aprite.



Staccate l'apparecchio dalla presa elettrica
dopo luso, e anche durante la pulizia o lo
spostamento. Rimuovete il cavo elettrico
con le mani asciutte, tenendolo per la presa,
non per il cavo.

Non tirate il cavo di alimentazione elettrica
nei varchi delle porte o in vicinanza dei
fonti di calore. Controllate che il cavo non
si comprima, non si pieghi, non tocchi gli
oggetti affilati, con angoli o i bordi dei mo-
bili.
RICORDATE: i difetti del cavo d'alimentazione
elettrica possono portare al malfunzionamento,
che non rientrano nelle condizioni di garanzia.
Se il cavo é difettato o deve essere cambiato, é
necessario rivolgersi al centro di assistenza, per
evitare possibili rischi.

Non posizionate mai l'apparecchio su su-
perfici morbide. Per evitare che i liquidi
caldi si rovesciano posizionate l'apparecchio
per la cottura delle pietanze su di una su-
perficie stabile, per trasportarlo usate ap-
positi manichi (se sono presenti). Non co-

pritelo con il tessuto o con le salviette di
carta durante il funzionamento - questo
puo portare al surriscaldamento e al dan-
neggiamento del dispositivo.

E’ vietato usare l'apparecchio all'area ap-
erta l'ingresso di umidita o degli oggetti
estranei dentro il corpo dell'apparecchio
puo portare al suo danneggiamento.

Prima di pulire l'apparecchio assicuratevi,
che sia staccato dalla corrente elettrica e
completamente raffreddato. Sequite rigor-
osamente le istruzioni di pulizia
dellapparecchio.

E’VIETATO immergere il corpo dell'apparecchio

nell'acqua o metterlo sotto il getto d'acqua cor-
rente!

e Questo apparecchio puo essere usato da

persone con dei difetti fisici, con disabilita
di tatto, mentali o con assenza di esperien-
za e conoscenza, se vengono sorvegliate o
istruite relativamente le norme di sicurez-
za d'uso dellapparecchio e comprendono i
potenziali pericoli. Lapparecchio puo essere



usato da bambini a partire da 8 anni di eta
e se sorvegliati, e se istruiti sulle norme di
sicurezza d’uso dellapparecchio,e compren-
dono i potenziali pericoli. E’necessario sor-
vegliare i bambini per evitare che giochino
con l'apparecchio. Conservate l'apparecchio
e il suo cavo fuori della portata dei bam-
bini di eta inferiore a 8 anni. Non € accet-
tabile luso dellapparecchio da bambini di
eta inferiore a 8 anni. La pulizia e la ma-
nutenzione dell'apparecchio non devono
essere eseqguite da bambini di eta inferiore
a 8 anni senza sorveglianza degli adulti.

Sono vietati le riparazioni non autorizzate
e cambiamenti della sua costruzione. Ques-
to apparecchio non € indicato per luso di
timer esterno allapparecchio, o con un au-
tonomo sistema di controllo a distanza. La
riparazione dell'apparecchio deve essere
eseguita esclusivamente da specialisti del
centro di assistenza autorizzato. | lavori es-
eqguiti non professionalmente possono por-
tare al malfunzionamento, al guasto

dell'apparecchio, a traumi e danneggiamen-
ti delle proprie cose.

Durante il funzionamento dell'apparecchio
le superficie possono fortemente scaldarsi.
Lapparecchio pud causare danni fisici.

Le valvole di regolazione della pressione,
da cui esce il vapore, devono essere control-
late regolarmente per evitare che siano ot-
turate.

Non riscaldate il cibo per tanto tempo.

Attenzione: possibili scottature con il vapore
caldo.



Caratteristiche tecniche

Modello. RMC-M150E
Potenza 860 W
Tensione 220-240V,50 Hz
Capacita recipiente 51
Rivestimento del recipiente.. .ceramica antiaderente Anato® (Corea)
Display a LED
Calore 3D presente

Numero programmi...
Valvola di vapore
Disattivazione del segnale acustico.

Programmi

MULTICOOK

STEW/CHILLI (BRASATURA/CHILI)
BAKE (PRODOTTI DA FORNO)
RICE/GRAIN (RISO/GRANO E CEREALI)
PASTA (PASTA)

STEAM (COTTURA AL VAPORE)
SLOW COOK (BRASATURA LENTA)
FRY (COTTURA IN PADELLA)
PILAF (RISOTTO)

10. SOUP (MINESTRE)

11. PORRIDGE (PAPPA AL LATTE)

12. YOGURT (YOGURT)

13. VACUUM (SOTTO VUQTO)

14. BREAD (PANE)

15. COOK (BOLLITURA)

.46 (16 automatici, 30 impostazioni manuali)

.presente

VONOUAWN R

16. EXPRESS
Funzioni
Riscaldamento automatico .presente, fino a 24 ore
Spegnimento preventivo di riscald automatico presente

....presente, fino a 24 ore
presente, fino a 24 ore

Riscaldamento dei piatti....

Partenza ritardata

Funzione "MASTERCHIEF":
« regolazione di tempo e temperatura durante la preparazione
+ composizione e registrazione dei programmi individuali

Funzione " vocale” presente
Componenti

Multicottura 1 pz.
Recipiente RB-C502 1 pz.
Contenitore per la cottura al vapore 1pz.
Cestello frittura RAM-FB1 1pz.
Misurino 1 pz.
Mestolo 1 pz.
Cucchiaio piatto 1pz.
Supporto per mestolo/cucchiaio 1pz.
Istruzionl d’'uso 1pz.
Libro "100 ricette”. 1pz.
Libretto di servizio 1pz.
Cavo di alimentazione 1pz.
Pinza per la tazza 1pz.

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

Componenti della multicottura RMC-M150E /Al
1. Coperchio
2. Coperchio interno estraibile
3. Recipiente
4. Pulsante di apertura del coperchio

5. Pannello di controllo con display
6. Corpo

7. Maniglia di trasporto

8. Valvola di vapore rimovibile

9. Cucchiaio piatto

10. Mestolo

11. Misurino

12. Contenitore per la cottura al vapore

13. Cestello frittura

14. Supporto per mestolo/cucchiaio

15. Pinza per la tazza

El ti del p Lo c di A2

1. Pulsante "Hour/Min” ("Ore/Minuti”) — selezione del valore in minuti nei
regimi d'impostazione del tempo di cottura e di partenza ritardata; atti-
vazione/disattivazione dei segnali acustici (dell'assistente vocale).

2. Pulsante "Time Delay” ("Avvio ritardato”) - abilitazione del regime
d'impostazione del tempo di partenza ritardata; attivazione del regime
"MASTERCHIEF”.

3. Pulsante "Cancel/Reheat” ("Annulla/Riscaldamento”)— attivazione/disat-
tivazione della funzione di riscaldamento; interruzione del programma di
cottura; cancellazione dei parametri impostati. Il pulsante & dotato del
simbolo tattile per i non vedenti.

4. Pulsante " — diminuzione del valore delle ore o dei minuti nei regimi di
impostazione del tempo; selezione del programma automatico di cottura;
diminuzione del valore di temperatura nel regime di selezione della
temperatura.

5. Pulsante "+" — aumento del valore delle ore o dei minuti nei regimi di
impostazione del tempo; selezione del programma automatico di cottura;
aumento del valore di temperatura nel regime di selezione della tem-
peratura.

6. Pulsante "Start / Keep Warm” ("Inizio / Tenuta in caldo”) — attivazione del
programma selezionato di cottura; disinserzione preliminare del riscal-
damento automatico. Il pulsante & dotato del simbolo tattile per i non
vedenti.

7. Pulsante "Timer/t°C" ("Timer/t°C") — nel regime di imp ione
del tempo di cottura, selezione del regime di impostazione del tempo/
temperatura di cottura (nel programma "MULTICOOK™).

8. Pulsante "Menu” ("Menu”) — selezione del programma automatico di cot-
tura

9. Display.

Componenti del display A3

1. Indicatore di avanzamento del programma di cottura.

2. Indicatore della modalita di impostazione del tempo di cottura.

3. Indicatore del programma automatico di cottura selezionato.

4. Indicatore della funzione di riscaldamento automatico e riscaldamento
dei piatti.

5. Indicatore di alimentazione.

6. Spia di funzionamento.

7. Indicatore di assistente vocale.

8. Indicatore della modalita timer (tempo/temperatura).

9. Timer.

I. PRIMA DI USARE LAPPARECCHIO

Togliere delicatamente l'imballo del prodotto, rimuovere tutti i materiali di
imballaggio e adesivi pubblicitari, tranne l'adesivo con il numero di serie del
prodotto. L'assenza della matricola sul prodotto fara terminare automaticamente
i diritti per la garanzia. Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido.
Sciacquare la coppa con acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. IL
primo utilizzo del prodotto pud causare odore estraneo che non & un malfun-
zionamento del dispositivo. In questo caso pulire l'apparecchio (vedi "Manuten-
zione della multicottura”).

Dopo il trasporto o la conservazione a basse temperature é necessario lasciare
il dispositivo a temperatura ambiente almeno per 2 ore prima del suo utilizzo.

[I. USO DELLA MULTICOTTURA

Prima di utilizzare

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

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

Per evitare la contaminazione del fondo e delle pareti della camera di lavoro
del dispositivo, si consiglia caricare gli ingredienti e l'acqua nella coppa,
quindi collocare la coppa nel corpo della multicottura.

Non accendere il dispositivo senza la coppa dentro: ad un avvio casuale di un

prog di cottura cio comp a al surrisc critico del disposi-
tivo.
Non utilizzare l'apparecchio con una coppa vuota: il surriscaldamento della
coppa puo iare il rivestiment i .

A E vietato l'uso del disp a eventuali

Assistente vocale

La multicottura REDMOND RMC-M150E é dotata di una funzione di assistente
vocale, grazie alla quale il controllo del dispositivo & completamente doppiato
ed accompagnato da informazioni dettagliate sulle modifiche apportate e le
impostazioni correnti del programma. La funzione si avvia automaticamente
dopo la connessione dell'apparecchio. Per disabilitarla, premere e tenere pre-
muto il pulsante "Hour/Min" nella modalita standby. Premendo e tenendo pre-
muto il tasto "Hour/Min” si puo riabilitare la funzione.

Selezione del tempo di cottura

1. Dopo aver selezionato un programma di cottura, premere il tasto "Timer/
t°C” per scegliere il regime di impostazione del tempo di cottura (sul
display si illumina l'indicatore "Timer” ("Timer"), sara visualizzato il tempo
di cottura predefinito, l'indicatore dei minuti comincia a lampeggiare).

2. Premendo il tasto "Hour/Min” scegliere il modo di installazione di ore o
minuti (il valore selezionato lampeggia). Premere il tasto "+ per aumentare
il valore del tempo, ed il tasto ™" per diminuirlo. Per cambiamento ac-
celerato del valore tener premuto il tasto per alcuni secondi.

3. Terminata l'installazione del tempo di cottura (il display continua a lam-
peggiare), passare alla fase successiva. Per annullare le impostazioni,
premere il tasto "Cancel/Reheat”, quindi reimpostare tutto il programma
di cottura.

& ATTENZIONE! All'impostazione manuale del tempo di cottura, occorre consid-
erare il campo possibile di tempo e passo d'impostazione previsto dal pro-
gramma di cottura selezionato. In alcuni programmi il conteggio del tempo di
cottura inizia solo quando l'apparecchio ha raggiunto il valore preimpostato

di temperatura d'esercizio.

Funzione "Partenza ritardata”

Questa funzione permette di specificare un intervallo di tempo dopo il quale

il programma selezionato iniziera la cottura. Da la possibilita di regolare il

tempo di cottura variato da 5 minuti a 24 ore con passo di 5 minuti.
Dopo aver selezionato e regolato il programma di cottura, premere il tasto
"Time Delay” (sul display lampegagia il valore di minuti).

2. Premendo il tasto "Hour/Min” scegliere il modo di installazione di ore o

minuti (il valore selezionato lampeggia). Premere il tasto "+” per aumentare
il valore del tempo, ed il tasto ™" per diminuirlo. Per cambiamento ac-
celerato del valore tener premuto il tasto per alcuni secondi.



3. Premere e tenere premuto il tasto "Start / Keep Warm” per alcuni secondi.
Si avvia la funzione della partenza ritardata (il timer smette di lampeg-
giare, il display mostra il conteggio alla rovescia del tempo rimasto prima
dell'avvio del programma di cottura selezionato).

4. Per annullare le impostazioni, premere il tasto "Cancel/Reheat”, quindi
reimpostare tutto il programma di cottura.

ATTENZIONE! Si sconsiglia di utilizzare la partenza ritardata se il piatto
contiene alimenti deperibili (uova, latte fresco, carne, formaggio, ecc))
Funzione di mantenimento della temperatura dei piatti finiti

(riscaldamento automatico)
Si accende automaticamente subito dopo aver terminato il programma di cot-
tura e mantiene la temperatura del piatto finito nell'intervallo 70-80°C du-
rante 24 ore. La spia del pulsante "Cancel/Reheat” & accesa, mentre sul display
viene mostrato il conteggio diretto del tempo di lavoro in questo regime. Se
necessario, si puo disattivare la funzione del riscaldamento automatico pre-
mendo e tenendo premuto il tasto "Cancel/Reheat”.

i p del ri:
Per disabilitare in anticipo la funzione di riscaldamento automatico all'inizio o
durante il lavoro del programma, premere e tenere premuto per alcuni secon-
di il tasto "Start / Keep Warm”, finché l'indicatore del pulsante "Cancel/Reheat”
non si spegne. Per riattivare il riscaldamento automatico, premere di nuovo e
tenere premuto il pulsante "Start / Keep Warm” (l'indicatore del pulsante "Can-
cel/Reheat” si accende).

Funzione di riscaldamento del cibo
La multicottura REDMOND RMC-M150E pu¢ essere utilizzata per riscaldare
piatti freddi. Per fare questo:

1. Collocare il piatto preparato nella coppa, mettere la coppa nell'apparecchio.

2. Chiudere il coperchio, collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

3. Premere e tenere premuto per alcuni secondi il tasto "Cancel/Reheat”, fino
a quando il segnale acustico squilla. Saranno accesi l'indicatore "Reheat
"("Riscaldamento ") sul display e l'indicatore del pulsante. Il timer iniziera
il conto diretto del tempo di riscaldamento. I piatto sara riscaldato fino
a70-80°C, questa temperatura puo essere mantenuta durante 24 ore. Se
necessario, si puo disattivare la funzione del riscaldamento automatico
premendo e tenendo premuto il tasto "Cancel/Reheat”, finché non si speg-
neranno indicatori corrispondenti sul display e sul tasto.

Memoria non volatile

La multicottura REDMOND RMC-M150E dispone di una memoria non volatile
che garantisce la conservazione di tutte le impostazioni dell'utente (comprese
quelle di partenza ritardata ed assistente vocale) per 2 ore in caso di interru-
zione di corrente inaspettata. Se durante questo tempo la fornitura di energia
elettrica verra ripresa, la multicottura continuera a lavorare nella modalita
specificata.

Funzione "MASTERCHIEF”

Nella multicottura REDMOND RMC-M150E e implementata una funzione unica
di "MASTERCHIEF” che estende notevolmente il set di base di funzionalita del
dispositivo. La funzione consente di modificare la temperatura e il tempo di
cottura fino a 10 volte direttamente in fase di esecuzione del programma (es-
clusi i programmi "EXPRESS” e "YOGURT"). Entro 3 minuti dopo il termine di
cottura, & possibile salvare la sequenza della temperatura e del tempo predefin-
iti e registrare l'intero processo di cottura in memoria. Pertanto, la funzione
"MASTERCHIEF” offre Lopportunita di fare il proprio programma con un regime
di temperatura unico.

IL tempo di cottura puo essere variato da 1 minuto a 15 ore con passo di incre-
mento di 1 minuto, indipendentemente del programma. Quando si installa il
tempo di cottura di 00 ore 00 minuti, a seconda delle impostazioni precedenti,
il dispositivo passa nel regime di riscaldamento automatico o in modalita
standby. La temperatura puo essere impostata nell'intervallo da 35°Ca 180°C
con passo d'incremento di 5°C.

Variazioni di temperatura e del tempo di cottura (creazione di un proprio
programma)

1. Premere il tasto "Menu” per selezionare qualsiasi programma di cottura,
escluso i programmi "EXPRESS” e "YOGURT". Premere e tenere premuto il
pulsante "Start / Keep Warm”. | LED dei pulsanti "Start / Keep Warm” e
"Cancel/Reheat” si accenderanno. Il programma di cottura sara iniziato.

2. Per disabilitare in anticipo la funzione del riscaldamento automatico,
premere e tenere premuto il tasto "Start / Keep Warm” (l'indicatore del
pulsante "Cancel/Reheat” si spegne). Premendo di nuovo il tasto
"Start / Keep Warm’, si puo riabilitare questa funzione.

3. Per modificare il tempo di cottura e la temperatura durante il funzion-
amento, premere e tenere premuto "Time Delay” finché il segnale acus-
tico comincia a squillare.

4. Suldisplay apparera e comincera a lampeggiare il valore del tempo rima-
nente fino alla fine del processo di cottura. Premendo il tasto ™" per di-
minuire, oppure il tasto "+” per aumentare, si pud cambiare il tempo. Per
passare dal cambiamento in minuti al cambiamento in ore e viceversa,
premere il tasto "Hour/Min” (vedere la sezione "Impostazione del tempo
di cottura”).

5. Per poter modificare la temperatura di cottura, premere il tasto "Timer/
t°C" Sul display apparera e comincera a lampeggiare la temperatura per
la prossima fase di cottura. IL valore predefinito per il programma "MUL-
TICOOK " & la temperatura installata in precedenza, per altri programmi
& di 100°C. Premendo il tasto ™" per diminuire, oppure il tasto "+" per
aumentare, si pud cambiare la temperatura.

6. Per salvare le modifiche, non premere per 10 secondi nessun tasto. Il
processo di cottura proseguira con i nuovi parametri. Le cifre sul display
smetteranno di lampeggiare.

7. Per una variazione successiva di temperatura e del tempo di cottura,

ripetere la procedura di cui ai paragrafi 3-6. E possibile effettuare fino a
10 cambiamenti all'interno dello stesso processo di cottura.

del p
E possibile salvare le modifiche nella memoria del dispositivo al posto del
programma secondo il quale avete cucinato. Quando il processo di cottura sara
finito, il segnale acustico suonera. Se durante il funzionamento il programma
& stato modificato, il display iniziera un conto alla rovescia di 3 minuti (in
secondi). Durante questo tempo, tenere premuti contemporaneamente i tasti
"+”e"-". Se non si desidera registrare le modifiche, premere "Cancel/Reheat”.
Dopo di che, a seconda delle impostazioni effettuate, il dispositivo passa nel
regime di riscaldamento automatico (il LED del pulsante "Cancel/Reheat” &
acceso, il display mostra il conto diretto del tempo di lavoro), oppure in modalita
standby.
La funzione del riscaldamento automatico nel programma modificato sara
accesa o spenta a seconda se si € accesa o spenta al termine del processo di
cottura. Se la temperatura di cottura nella fase finale ¢ stata fissata al di sotto
di 75°C, all'avvio del programma modificato il riscaldamento automatico sara
spento automaticamente.
Utilizzo del programma registrato

1. Premere il tasto "Menu” per selezionare il nome del programma auto-
matico che avete modificato. Al posto del valore del tempo predefnito, il
display visualizza i simboli ™---".

2. E possibile impostare il tempo della partenza ritardata.

3. Premere e tenere premuto il tasto "Start / Keep Warm’, saranno accesi le
spie dei pulsanti "Start / Keep Warm” e "Cancel/Reheat”. Il display visual-
izzera il tempo di cottura totale, sara iniziato il programma individuale e
il conto alla rovescia del suo lavoro.

4. Per disabilitare la funzione del riscaldamento automatico, premere e te-
nere premuto il tasto "Start / Keep Warm” (l'indicatore del pulsante "Can-
cel/Reheat” si spegne). Premendo di nuovo il tasto "Start / Keep Warm’, si
puo riabilitare questa funzione.

5. Durante la cottura, sul display verranno visualizzati alternativamente il

tempo rimanente fino alla fine della cottura e la temperatura di cottura
prescelta per questa fase. Al passaggio da una fase di preparazione (regime
di temperatura) ad un‘altra suona il segnale acustico.
Ritorno alle impostazioni di fabbrica
Per cancellare un programma individuale e ripristinare le impostazioni di fab-
brica del programma automatico modificato, selezionarlo premendo il tasto
"Menu”. Dopo di questo, premere contemporaneamente e tenere premuti i
tasti "Hour/Min” e "Time Delay” fino a che si emettera un segnale acustico.
Per ripristinare le impostazioni predefinite per tutti i programmi automatici,
premere contemporaneamente e tenere premuti i tasti "Hour/Min” e "Time
Delay” fino a che si emettera un segnale acustico, quando l'unita & in modalita
standby.

Procedimento comune all'utilizzo dei programmi automatici

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

2. Inserire la coppa nell'apparecchio. Assicurarsi che sia in contatto con
Lelemento riscaldante.

3. Chiudere il coperchio della multicottura fino allo scatto. Collegare
l'apparecchio alla rete elettrica.

4. Premere il pulsante "Menu” per selezionare il programma di cottura de-
siderato (sul display s'accendera l'indicatore del programma corrispon-
dente).Per una facile navigazione nel menu premere i tasti "o "+".

5. Per impostare il tempo di cottura, premere il tasto "Timer/t°C”. Il display
visualizza il tempo di cottura predefinito, che pud essere modificato.

6. Se necessario, impostare il tempo di partenza ritardata.

7. Premere e tenere premuto il tasto "Start / Keep Warm”, saranno accesi le
spie dei pulsanti "Start / Keep Warm” e "Cancel/Reheat”. S'iniziera
l'esecuzione del programma di cottura impostato ed il conteggio alla
rovescia del tempo d'esercizio.

8. Un segnale acustico vi comunichera del termine del programma. Quindi,
a seconda delle impostazioni, il dispositivo passa nel modo di riscalda-
mento automatico (il display mostrera il conto diretto del tempo di
questa funzione) o in modalita standby. Premendo e tenendo premuto il
tasto "Start / Keep Warm”, si puo disabilitare in anticipo il riscaldamento
automatico (il LED del pulsante "Cancel/Reheat” si spegne). Premendo di
nuovo il tasto "Start / Keep Warm’, si puo riabilitare questa funzione.

9. Per annullare il programma impostato, interrompere il processo di cot-
tura o disattivare il riscaldamento automatico, premere il tasto "Cancel/
Reheat”.

Programma "MULTICOOK”

Il programma & destinato per la preparazione dei piatti secondo i parametri di
temperatura e tempo di cottura specificati dall'utente. Intervallo di temperature
programmate: 35-180°C con passo d'incremento di 5°C. Intervallo di tempo
programmato: da 2 minuti a 15 ore con passo d'incremento di 1 minuto (per
intervallo da 2 minuti a 1 ora) o con passo di 5 minuti (per l'intervallo da 1 ora
a 15 ore). Il tempo preimpostato di cottura nel programma "MULTICOOK ” & di
30 minuti.

Seguite i punti 1-4 della sezione "Modalita comune di procedure all'utilizzo dei
programmi automatici”. Quindi premere il tasto "Timer/t°C” per passare nel
modo d'impostazione della temperatura di cottura. Sul display sara mostrata
la temperatura di cottura impostata di default (100°C). Premendo i tasti "+" e
"-", impostare la temperatura di cottura desiderata. Dopo l'installazione della
temperatura di cottura, seguite i punti 5-9 della sezione "Modalita comune di
procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

ATTENZIONE! Ad una temperatura di cottura meno di 75°C, la funzione di
risc ico sara disabilitata per i jone p L
Quando é selezionata una temperatura di 140°C e oltre, il tempo di cottura
massimo é di 2 ore.




Programma "STEW/CHILLI”

Consigliato per la BRASATURA di verdure, carne, pollame e frutti di mare. Il
tempo preimpostato di cottura nel programma "STEW/CHILLI” & di 1 ora. E
possibile regolare il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 10
minuti a 12 ore con passo di 5 minuti.

Programma "BAKE”

Il programma & consigliato per la preparazione al forno di biscotti, sformati,
pasticci di pasta lievitata e pasta sfoglia. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma "BAKE” & di 50 minuti. E possibile regolare il tempo di cottura
manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.
Misurare la quantita necessaria dei prodotti secondo la ricetta, metteteli nella
coppa. Assicurarsi che tutti gli ingredienti si trovino al basso dell'indicazione
1/2 sul lato interno della coppa, quindi seguite i punti 2-9 della sezione "Modalita
comune di procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

Programma "RICE/GRAIN”

IL programma & consigliato per la cottura delle pappe friabili di vari tipi di
cereali e di loro miscele e per la preparazione di vari contorni. Il tempo preim-
postato di cottura nel programma "RICE/GRAIN” & di 30 minuti. Intervallo di
tempo programmato: da 5 minuti a 4 ore con passo d’incremento di 1 minuto
(per intervallo da 5 minuti a 1 ora) o con passo di 5 minuti (per lintervallo da
1oraa4ore).

Programma "PASTA”

Il programma € consigliato per la cottura della pasta, salsicce, uova, ecc. IL
tempo preimpostato di cottura nel programma "PASTA” & di 8 minuti. Il tempo
di cottura pud essere regolato manualmente nell'intervallo da 2 minutia 1 ora
con passo di 1 minuto. Prima di avviare il programma, assicurarsi che il segnale
acustico e attivato (l'indicatore del segnale acustico si accende sul display).

IL conteggio alla rovescia del lavoro del programma di cottura s'iniziera quan-
do l'acqua comincera a bollire. La partenza ritardata in questo programma non
e disponibile.

Riempire la coppa con l'acqua. Assicurarsi che tutti gli ingredienti si trovino al
basso dell'indicazione di livello massimo sul lato interno della coppa. Seguite
i punti 2-5, poi il punto 7 della sezione "Modalita comune di procedure all'utilizzo
dei programmi automatici”. Quando l'acqua imbollisce, squilla il segnale acus-
tico. Aprire con cautela il coperchio e mettere il prodotto in acqua bollente,
quindi chiudere il coperchio. Premere il tasto "Start / Keep Warm”. S'iniziera
l'esecuzione del programma di cottura impostato ed il conteggio alla rovescia
del tempo d'esercizio. Quindi seguite i punti 8-9 della sezione "Modalita comune
di procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

ATTENZIONE! Durante la cottura di alcuni alimenti si forma la schiuma. Per
evitare l'eventuale fuoriuscita della schiuma dalla coppa, é possibile aprire il
coperchio pochi minuti dopo il caricamento dei prodotti in acqua bollente.

Programma "STEAM”

Consigliato per la cottura a bagnomaria di verdure, pesce, carne, piatti di-
etetici e vegetariani, menu per bambini. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma "STEAM” & di 20 minuti. Il tempo di cottura pud essere regolato
manualmente nell'intervallo da 5 minuti a 2 ore con passo di 5 minuti. In
questo programma il conteggio del tempo di cottura inizia quando l'acqua
imbollisce.

Per cucinare verdure ed altri prodotti in bagnomaria:

+ Riempire la coppa con 600-1000 ml di acqua. Mettere nella coppa il
contenitore per la cottura a bagnomaria.

« Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, distribuirli in modo uniforme
nel contenitore per la cottura a bagnomaria.

«  Seguite i punti 2-9 della sezione "Modalita comune di procedure all'utilizzo
dei programmi automatici”.

Programma "SLOW COOK”

Il programma & destinato per preparare lo stufato, il latte al forno. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma "SLOW COOK” & di 3 ore. Il tempo di
cottura puo essere regolato manualmente nell'intervallo da 30 minutia 12 ore
con passo di 10 minuti. Nel programma "SLOW COOK” la funzione di riscalda-
mento automatico non é disponibile.

Programma "FRY”

Consigliato per arrostire verdure, carne, pollame e frutti di mare. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma "FRY” & di 15 minuti. Il tempo di cot-
tura puo essere regolato manualmente nell'intervallo da 5 minuti a 2 ore con
passo di 1 minuto. E possibile friggere cibi con coperchio aperto.

In questo programma la funzione "Time Delay” non & disponibile.

Programma "PILAF”

Il programma € consigliato per la preparazione di vari tipi di pilaf. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma "PILAF” & di 1 ora. E possibile regolare
il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 2 ore con
passo di 5 minuti.

Programma "SOUP”

E consigliato per preparare primi piatti, frutta cotta ed altre bibite. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma "SOUP” & di 1 ora. E possibile regolare
il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 8 ore con
passo di 5 minuti.

Programma "PORRIDGE”

Consigliato per cucinare pappe di latte. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma "PORRIDGE” & di 25 minuti. Intervallo di tempo programmato: da 5
minuti a 4 ore con passo d’incremento di 1 minuto (per intervallo da 5 minuti
a 1 ora) o con passo di 5 minuti (per Uintervallo da 1 ora a 4 ore).

IL programma & destinato per preparare una pappa a base di latte pastorizzato,
con basso contenuto di grassi. Per evitare l'evaporazione del latte bollente e
ottenere il risultato desiderato, si consiglia di:

« lavare accuratamente tutti i cereali integrali (riso, grano saraceno, miglio,
ecc.) fino a quando l'acqua ¢ pulita;

+ prima della cottura ingrassare la coppa della pentola con burro;

* seguire rigorosamente le proporzioni indicate nelle ricette del libro al-
legato, ridurre 0 aumentare la quantita degli ingredienti solo in proporzi-
one;

« utilizzando latte intero diluirlo con acqua potabile nel rapporto di 1:1.
Se il risultato desiderato nel programma "PORRIDGE” non & stato raggiunto,
utilizzate il programma universale "MULTICOOK . La temperatura ottimale di
cottura della pappa al latte & di 95°C.

Programma "YOGURT”

Usando il programma "YOGURT", potete preparare nella vostra casa uno yogurt
delizioso e sano. Il tempo preimpostato di cottura nel programma "YOGURT" &
di 8 ore. E possibile regolare il tempo di cottura manualmente nell'intervallo
da 10 minuti a 12 ore con passo di 5 minuti. Nel programma "YOGURT" la
funzione di riscaldamento automatico non é disponibile.

Misurare la quantita necessaria dei prodotti secondo la ricetta, metteteli nella
coppa. Assicurarsi che tutti gli ingredienti si trovino al basso dell'indicazione
1/2 sul lato interno della coppa. Quindi seguite i punti 2-9 della sezione "Modalita
comune di procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

Programma "VACUUM”

E’indicato per la cottura dei cibi nella confezione di sottovuoto. Il tempo di
cottura d'impostazione predefinita nel programma é di 2 ore 30 minuti. E’ pos-
sibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore
con passo d'incremento di 5 minuti alla volta. Nel programma "VACUUM” la
funzione di riscaldamento automatico non é disponibile.

Programma "BREAD”

IL programma € indicato per la cottura di diversi tipi di pane a base di farina di
frumento con l'aggiunta di farina di segale. Il tempo preimpostato di cottura
nel programma "BREAD” & di 2 ore (durante la prima ora del lavoro del pro-
gramma la pasta viene lievitata e poi si produce panificazione). E possibile
regolare il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 6 ore
con passo di 5 minuti.

Fare l'impasto, seguendo le raccomandazioni della ricetta prescelta. Mettere la
pasta nella coppa. Collocare la coppa nel corpo della multicottura. Assicurarsi
che tutti gli ingredienti si trovino al basso dell'indicazione 1/2 sul lato interno
della coppa. Quindi seguite i punti 2-9 della sezione "Modalita comune di
procedure all'utilizzo dei programmi automatici”. Non aprire il coperchio della
multicottura, fino a quando il processo di cottura é finito.

Non é raccomandato di utilizzare la funzione "Partenza ritardata”, in quanto puo
influenzare la qualita della cottura.

Programma "COOK”

Consigliato per cucinare verdure e legumi. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma "COOK” & di 40 minuti. E possibile regolare il tempo di cottura
manualmente nell'intervallo da 5 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.

Programma "EXPRESS”

Consigliato per la cottura del riso, pappe friabili di cereali. La funzione "Time
Delay” e la possibilita di regolare il tempo di cottura nel programma non sono
disponibili. Il tempo di lavoro del programma & di 15 minuti. Sequite i punti
1-4 della sezione "Modalita comune di procedure all'utilizzo dei programmi
automatici’, poi punti 7-9 (saltando i punti 5, 6).

[11. ALTRE POSSIBILITA

* Riposo della pasta

« Cottura di fondue

«  Frittura nel grasso

* Preparazione della ricotta

* Preparazione del formaggio

« Sterilizzazione

« Pastorizzazione

* Riscaldamento del cibo per bambini

IV. ACCESSORI OPZIONALI

Per poter acquisire accessori opzionali della multicottura REDMOND RMC-M150E
e conoscere di pit sulle novita REDMOND, consultate il sito WWW.MULTI-
COOKER.COM oppure chiedete ai rivenditori ufficiali.

V.MANUTENZIONE E PULIZIA
DELLAPPARECCHIO

Prima di pulire l'apparecchio assicurarsi che sia scollegato dalla rete e comple-
tamente raffreddato. Utilizzare un panno morbido e detersivo non abrasivo per
piatti. Si consiglia di pulire il prodotto immediatamente dopo L'uso.

Durante la pulizia, non usare prodotti abrasivi, spugne con strato abrasivo e
sostanze chimiche aggressive. Non immergere il corpo in acqua e non met-
terlo sotto l'acqua corrente.
Prima del primo utilizzo, o per rimuovere gli odori dopo la cottura si consiglia
far bollire durante 15 minuti un mezzo limone nel programma "STEAM".
La coppa, il coperchio interno in alluminio e la valvola di vapore rimovibile
devono essere puliti dopo ogni utilizzo. La coppa puo essere lavata in lavas-
toviglie. Per terminare, pulire la superficie esterna della coppa con un panno
asciutto.



Per pulire l'interno del coperchio in alluminio:
Aprire il coperchio della multicottura: sulla parte interna del coperchio,
premere in su lo scontrino in plastico finché il coperchio non si stacchi;
« Tirare delicatamente il coperchio interno in alluminio verso di sé e in su,
facendolo staccare da quello principale. Pulire la superficie di entrambi
coperchi con panno o tovagliolo umido, se necessario, usare detersivo per

piatti.

Dopo la pulizia, inserire il coperchio in alluminio nelle cave inferiori, allinear-
lo con il coperchio principale e premere sulla parte superiore del coperchio
interno fino allo scatto. IL coperchio interno in alluminio dovrebbe andare bene

in posizione.
Per pulire la valvola a vapore:

Tirare il coperchio in su e verso di sé. Dentro il coperchio gia tolto ruotare
il fissatore della valvola a vapore nel senso orario fino alla fine. Togliere

il fissatore.

« Estrarre delicatamente la gomma elastica del fissatore, lavare bene la
valvola, il fissatore ed il coperchio.Asciugare, rimontare la valvola in ordine
inverso e collocarlo nella sua sede.

Per evitare deformazioni della gomma elastica della valvola, non torcere né

tirare la gomma.

Durante la cottura, pud formarsi la condensa che in questo modello viene rac-
colta in una cavita speciale sul corpo del dispositivo intorno alla coppa. La
condensa viene facilmente rimossa con un panno da cucina o tovagliolo.

VI.CONSIGLI DI COTTURA

Errori nella preparazione e vie di evitarli
La tabella seguente riassume gli errori tipici fatti durante la preparazione dei
cibi nelle multicotture ed esamina loro eventuali cause e soluzioni.

IL PIATTO NON E COTTO COMPLETAMENTE

Possibili cause del problema

Come risolvere il problema

Avete dimenticato di chiudere il coperchio
del dispositivo o non lavete chiuso er-
meticamente, cosi che la temperatura di
cottura non era abbastanza alta.

Alla frittura:
Avete versato troppo olio nella coppa.
Umidita eccessiva nella coppa.

Alla frittura basta normalmente coprire il fondo
della coppa con poco olio.

Se si prevede di friggere in olio, seguire la rice-
tta corrispondente.

Durante la frittura non chiudere il coperchio
della multticottura, se non & scritto nella ricetta.
Prima di friggere il cibo congelato, & necessario
scongelarlo e scolare lacqua.

Alla cottura: bollitura del brodo durante
la cottura di prodotti con elevata acidita.

Alcuni prodotti richiedono un trattamento spe-
ciale prima della cottura: devono essere lavati,
caramellati, ecc. Seguite la vostra ricetta pres-
celta.

Nel processo di lievitazione,
la pasta veniva attaccata al
coperchio interno e ha

Caricare una minore quantita della pasta nella

Avete messo troppa pasta
nella coppa.

Prodotti da

fomor | bloccato la valvola di scar- | PP

(o pasta | icodelvapore.

;‘:{(‘j ben Togliere limpasto dalla coppa, girare e metterlo

nuovamente nella coppa, poi continuare la cot-
tura. In futuro, mettere una minore quantita
della pasta nella coppa.

IL PRODOTTO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato scegliendo il
tipo di prodotto errato o du-
rante linstallazione (calcolo)
del tempo di cottura. Dimen-
sioni troppo piccole degli in-

gredienti. celta.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo mod-
ello). La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio,
proporzioni da cucinare, la scelta del programma e del
tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta pres-

Alla frittura tradizionale versare nella coppa un po'
di olio vegetale, in modo che copra il fondo della
coppa con uno strato sottile. Per una frittura uniforme:
degli alimenti nella coppa, essi devono essere mesco-
late o sfogliare periodicamente fra un certo tempo.

Alla frittura: avete dimenticato di ver-
sare Lolio nella coppa; non avete
mescolato o avete rovesciato troppo
tardi cibi preparati.

Aggiungere pii liquido nella coppa. Durante la cot-
tura, non aprire inutilmente it coperchio della mul-
ticottura.

Alla BRASATURA: c& troppo poco lig-
uido nella coppa.

Alla cottura: c& troppo poco liquido
nella coppa (le proporzioni degli in-
gredienti non sono rispettate)

Rispettare il corretto rapporto di ingredienti liquidi
e solidi.

Prodotti da forno: non avete ingras-
sato l'interno della coppa prima della
cottura.

Prima della posa della pasta, ingrassare il fondo e
le pareti della coppa con burro od olio (non versare
Lolio nella coppal).

IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA DI TAGLIO

Avete mescotato troppo spesso il prodotto | Alla frittura tradizionale, mescolare il cibo non
nella cop oltre ad ogni 5-7 minuti.

Avete impostato il tempo di cottura troppo
lungo.

Ridurre il tempo di cottura o seguire la ricetta
adatta per questo modello dellapparecchio.

L'INFORNATA E TROPPO BAGNATA

Avete utilizzato ingredienti non
adatti che danno umidita eccessiva
(frutti o verdure succose, frutti di
bosco surgelati, panna, ecc).

Scegliere ingredienti secondo la ricetta di cottura.
Cercate di non scegliere come ingredienti gli alimenti
che contengono troppa umidita, o usarli in quantita
minima possibile.

Dopo la cottura, il piatto finito
rimase troppo a lungo nella
modalita di riscaldamento

Luso a lungo di riscaldamento
Se il vostro modello della multicottura prevede una disi
serzione preliminare di questa funzione, & possibile utiliz-

Cercate di rimuovere i pasticci dalla multicottura

Avete la pasticceria

finita nells multicottura troppo a | SUIt0 G0PO (2 Cottura. Se necessario,i pu lasciare il

prodotto in multicottura per un breve periodo di

Durante la cottura, non aprire inuti it
coperchio della multicottura.

Chiudere il coperchio della multicottura fino allo
scatto. Assicurarsi che nulla ostacola di chiudere
il coperchio a tenuta, e che la gomma di tenuta
sul coperchio interno non ¢ deformata.

La coppa e Lelemento riscaldante contat-
tano male, quindi la temperatura di cot-
tura non era abbastanza alta.

La coppa deve essere installata nellalloggiamento
uniformemente, la sua base deve aderire stret-
tamente al disco di riscaldamento.

Assicurarsi che nella camera di lavoro della
multicottura non presentino oggetti estranei.
Tenere sempre pulito il disco di riscaldamento.

Una scelta sfortunata di ingredienti del
piatto. Questi ingredienti non sono adatti
per il metodo di preparazione scelto da
Voi, 0 & stato selezionato un programma
di preparazione sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati con pezzi
troppo grandi, le proporzioni generali dei
prodotti sono errate.

Il tempo di cottura é stato installato in
modo non corretto (non calcolato).

La variante scelta della ricetta non &
adatta per la cottura in questa multicot-
tura,

E consigliato utilizzare ricette provate (adattate
per questo modello dellapparecchio). Utilizzare
le ricette alle quali si puo fidare veramente.

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio,
proporzioni da cucinare, a scelta del programma
e del tempo di cottura devono corrispondere alla
ricetta prescelta.

Alla cottura a bagnomaria: la quantita
dell’acqua nella coppa & troppo piccola
per garantire una sufficiente densita di
vapore.

Versare nella coppa una quantita d'acqua pre-
vista nella ricetta. In caso di dubbio, controllare
it livello dell'acqua nel processo di cottura.

con latte, il latte evapora.

germent

automatico. zare questa opzione. tungo. tempo al riscaldamento automatico acceso.
IL PRODOTTO SVAPORA DURANTE LA COTTURA L'IMPASTO NON E LEVATO
La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal Uova con lo zucchero erano mal frustati.
Durante la cottura della pappa | V090 € dalle condizioni della sua produzione. Si prega di N -
PaPP3 | ytilizzare solo latte ultra-pastorizzato con un tenore di La pasta rimase con polvere lievitante per

grassi fino a 2,5%. Se necessario, il latte puo essere leg-

te diluito con acqua potabil.

Ingredienti prima della cottura
non sono state trattati o sono
stati trattati in modo non cor-

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo mod-
ello). La selezione degli ingredient, il metodo di tratta-
mento preliminare degli stessi e le proporzioni da cucinare

retto (lavati maLe ecc).
Le devono
non sono soddlsfa(te o iltipo
di prodotto non & stato corret-
tamente selezionato.

corrispondere alla ricetta prescelta.

Lavare sempre cereall integrali, carne, pesce e frutti di mare
finché L

‘acqua non diventi completamente pulita.

troppo tempo.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata
per questo modello). La selezione degli in-
gredienti, il metodo di trattamento prelimi-
nare degli stessi e Le proporzioni da cucinare
devono corrispondere alla ricetta prescelta.

La farina non & stata setacciata o la pasta
veniva impastata male.

Sono stati commessi errori durante la posa
degli ingredienti.

La ricetta scelta non & adatta per la cottura in
questo modello di multicottura.

ILCIBO BRUCIA

La coppa ¢ stata mal pulita dopo la
cottura precedente.

IL rivestimento antiaderente della
coppa & danneggiato.

Prima di iniziare la cottura, assicuratevi che la coppa
sia ben lavata e che il rivestimento antiaderente non
sia danneggiato.

In alcuni modelli delle multicotture REDMOND, nei p i"STEW/CHILLI"

e "SOUP’, alla quantita troppo piccola del liquido nella coppa, interviene il
sistema di p ione contro surrisc del ivo. In questo caso,
il programma di cottura si ferma e la multicottura passa nel regime di riscal-
damento automatico.

IL tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria sotto

It volume totale del prodotto & infe-
riore a quello consigliato nella ricetta

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per
questo modello).

Avete impostato il tempo di cottura
troppo Lungo.

Ridurre il tempo di cottura o seguire la ricetta
adatta per questo modello dell'apparecchio.

pr

Peso,g/ | Quantits Tempo

N Prodatto quantitd | d'acqua,ml | di cottura, min.
Filetto di maiale/manzo

1 (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730




Peso, g/ Quantita Tempo Tempera- - o
N Prodotto g ) . . Raccomandazioni per l'uso . -
quantita | dacqua,ml | di cottura, min. N (vedi inoltre il Libro delle ricette) g " H s | 3
deesercizio . gi 8% 5 3% g,
Filetto di agnello £ £ g g 5| g8 &8
2| (cubidi 15 x 1,5 cm) 500 500 2 16 110°C | Sterilizzazione £ g H £ 59 £ Es | EE
g 5= gE £ 8 % g2
5 | Filetto di agnello 500 00 1 17 115°C | Preparazione di sciroppo di zucchero & 5 g8 3 g -g.g ﬂ_% H
(cubi di 1,5 x 1,5 cm) 3 # £3 &k
18 120°C | Preparazione della coscia di maiale = % =
) 180 (6 pz) /
4| Polpettine/polpette 500 10/15
P polp 450 (3 pz) 19 125°C Carne stufato
Cottura di pasta
5 | Pesce filetto 500 500 10 . it i di leta di fru- in.—
(fletto) 20 130°C | Cottura di timballo PASTA di diverse varieta di fu- | g L 2min-1
Gamberetti per nsata . mento; cottura di salsicce, ora/1 min.
6 | o :;z‘r‘g' e"é{i""” ta (sgusciati, 500 500 5 2 135°C | Torrefazione di piatti pronti per renderli croccanti ravioli ed altri semilavorati
7 | Patate (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 140°C | Affumicatura Cottura a bagnomaria di )
20 | Smin-2
STEAM verdure, pesce, came ; . P .
8 | Carota (cubidi 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35 23 145°C | Arrostitura di verdure e pesce in foglia e di altri prodotti min. | ore/5 min.
9 | Barbabietola (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 24 150°C Arrostitura della carne in foglia
10 | Ortaggi (surgelati) 500 500 10 25 155°C | Cottura di pasta lievitata Preparazione di stufato, 30 min.
SLOW COOK | zampa,lattealforno,came | 3ore | -12ore/ | + | ~— -
11 | Uovo cotto a bagnomaria 3pz 500 10 2% 160°C | Arrostitura del pollame e pesce in gelatina 10 min.
E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo ef- 27 165°C Arrostitura di bistecche
fettivo puo differire dai valori consigliati a seconda della qualita di un deter- ) ) .
minato prodotto, cosi come dai vostri gusti. 28 170°C | Frittura in pastella ERY Frittura di carne, pesce, | 15 smin-2 | _ | _ +
verdure e piatti composti | min. | ore/1 min.
Raccomandazioni sull'uso dei regimi di temperatura nel pro- 29 175°C | Preparazione delle nuggets
gramma "MULTICOOK” Cottura di vari tipi xi pilaf 10min-2
30 180°C Preparazione di patatine fritte PILAF (con carne, pesce, pollame, | 1 ora - + - +
verdure) ore /5 min.
Tempera- o . . . - . P
N Raccomandazioni per luso Tabella riassuntiva dei progl di cottura (imp di Cottura di brodi, minestre.
e (vedi inoltre i Libro delle ricette) N g ; 10 min.- 8
deesercizio fabbrica) soup zuppe di verdure e zuppe | 1ora i | | - +
oo ore /5 min.
1 35°C | Riposo della pasta, preparazione dell’aceto °
g TE 5 5min.- 1
2 40°C | Preparazione dello yogurt . = Se g2 k4 2, PORRIDGE | Preparazionedicerealicon | 25 | ora/lmin. | _ N
£ £ gE gg 5 §2 latte min. | lora-4
3 45°C Lievitazione £ g2 28 Se £ E g ore /5 min.
g HE - A B g5
4 50°C | Fermentazione S H 3 2% £ 27 one di vari tipi i 10 min.
g H &: 5 & VOGURT Preparazione divaritipidi | g 50t L _
5 55°C | Preparazione del cremino = =3 min.
6 60°C | Preparazione del té verde, alimenti per bambini 10mi
Preparazione dei vari pi- 2min.-1 VACUUM Cottura dei cibi nella con- | 2,5 b min. 5| .
7 65°C | Cottura di camne in sottovuoto MuLTICoOK | 2tti con la possibilita di | 30 | ora/1min. |, _ . fezione sottovuoto ore | T12ore/ - -
impostare la temperatura | min. lora-15 min.
8 70°C Preparazione del ponce e tempo di cottura ore /5 min.
Preparazione di pane a
9 75°C Pastorizzazione, cottura del té bianco i " base di farina di frumento o
STEW/ Brasatura di came, pesce, 10min. BREAD e di segale con la fase di | 2ore | L0MIN-6 | | _ +
) ) . CHILLI verdure, contorni e piatti | lora | -12ore/5 | + | - . e e ore /5 min.
10 80°C | Preparazione del vino brulé composti min. o
11 85°C | Preparazione di ricotta o cibi che richiedono tempi di cottura lunghi ) -
Prodotti da forno di biscot- w | smin-g
o i 8 ti, sformati, pasticci di | 50 | 10min.-8 _ COOK Cottura di verdure e legumi - min. - ¢ + - +
2 90°C | Preparazione del té rosso BAKE pasta lievitata e pasta | min. | ore/5min. | * min. | ore/5 min.
foglia;
13 95°C | Cottura delle pappe di latte stogta —
Cottura rapida di riso, di | 15
S ! EXPRESS apce ; - -] - +
14 100°C | Preparazione di meringhe o marmellata Preparazione di vari cereali 5 min.- 1 pappe friabili in acqua min.
RICE/GRAN | appa riabile i nsu(iv o;ao/ral A *
15 105°C | Preparazione dei piatti con gelatina papp: . !
- VII.PRIMA DI CONTATTARE UN CEN




TRO DI ASSISTENZA

Comunicazi-
one dellerrore Eventuali errori Rettifica dellerrore
sul display
Errore di sistema. Possibile | ScOllegare lapparecchio dalla rete elettri-
alimonto ca, lasciarlo raffreddare. Chiudere bene il
E1-E3 coperchio. Se al riavvio della multicottura
dellascheda elettronicaodel | |
il problema persiste, contattare un centro
sensore di temperatura N N
di assistenza autorizzato.
Guasto Possibile causa Risoluzione del problema

Controllare la tensione della presa

Non si accende elettrica.

Assenza di corrente elettrica.

Interruzione di alimentazione
dalla rete elettrica

Controllare la tensione della presa
elettrica.

Fra la pentola e lelemento riscal-

R X X
dante si trova loggetto estraneo, | Imu°vere (oggetto estranco.

La pietanza si
cuoce troppo a
lungo

La pentola e'stata inserita.

Sistemare bene la pentola.

Scollegare Uapparecchio, lasciarlo raf-

£ sporco lelemento riscaldante. | o516 pulire Lelemento riscaldante.

VIII.OBBLIGHI DI GARANZIA

Questo prodotto & garantito per un periodo di 2 anni dalla sua acquisizione.
Durante il periodo di garanzia, il fabbricante si impegna ad eliminare, mediante
riparazione, sostituzione di parti o di tutto il prodotto, eventuali difetti di fab-
bricazione causati dalla scarsa qualita dei materiali e/o di montaggio. La ga-
ranzia & valida solo se la data di acquisto viene confermata con il sigillo e la
firma del negozio sulla carta di garanzia originale del venditore. Questa garan-
zia é riconosciuta solo se il prodotto é stato utilizzato in conformita con il
manuale di istruzioni, non viene riparato o smontato o danneggiato attraverso
L'uso improprio, in presenza di tutti i componenti e con la struttura integrata
del prodotto. Questa garanzia non copre gli elementi di normali usura e di
consumo (filtri, lampade, rivestimenti antiaderenti, sigillanti, ecc.).

La durata di servizio del prodotto e il periodo di garanzia sono calcolati a
partire dalla data della vendita o della data di fabbricazione del prodotto (nel
caso in cui non é possibile determinare la data di vendita).

La data di produzione del dispositivo rientra nel numero di serie che si trova
sulla targhetta attaccata al prodotto. Il numero di serie & composto di 13 cifre.
Caratteri 6 e 7 indicano il mese e quello 8 l'anno di fabbricazione del prodotto.
La durata di servizio dell'apparecchio impostata dal produttore & di 5 anni
dalla data di acquisto. Detta durata é valida a condizione che lapparecchio sia
utilizzato in conformita alle istruzioni e alle norme tecniche applicabili.

Confezione, manuale d'uso, cosi come il dispositivo stesso devono essere
smaltiti in conformita con i programmi di riciclaggio locali. Dimostrate un
impegno per l'ambiente: non gettate tali prodotti nei normali rifiuti domes-
tici.
Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di
elettrodomestici e di apparecchi elettronici).
Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli
altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti separatamente. |

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 con-
taminazione.

Queste istruzioni & disponibili anche sul sito www.redmond.company.
Produttore: DSM Enterprise LTD. edificio 2, N2 6, Cadgi 10 Road, Shingman,
Shunde, Guandun, Cina.



Antes de utilizar este aparato lea con atencidn el manual de utilizacion y
gudrdelo como guia de consultas. El uso correcto del aparato aumentard
significativamente su vida de servicio.

Medidas de seguridad

El fabricante no se hace responsable de los
danos causados por el incumplimiento de las
exigencias de seguridad y las normas de utili-
zacion del producto.

Este aparato eléctrico esta destinado para ser
utilizado en condiciones domeésticas y otras
similares:

en espacios domesticos de tiendas, oficinas y
otros de condiciones similares de uso no in-
dustrial;

en las casas de campo;

en habitaciones de hotel y motel y otras su-
perficies habitables;

en apartamentos y hoteles de tipo media
pension.

El uso industrial y cualquier otro uso no apro-
piado del aparato se considerara una violacion
de las normas de utilizacién del aparato. En
este caso el fabricante no asumira responsa-
bilidad por las posibles consecuencias.

Antes de conectar el aparato a la fuente de
alimentacion compruebe si la tension de ésta
coincide con la tensién nominal del aparato
(ver caracteristicas técnicas o tabla de fabrica
del aparato).

Utilice cable con la potencia exigida por el
aparato - los parametros no correspondientes
pueden llevar a un cortocircuito o a un cable
de fuego.

Conecte el aparato solo a enchufes que tengan
toma de tierra — esta una exigencia obligatoria
de defensa contra incendios por cortocircuito.
Utilizando el cable, asegurese que él también
tiene toma de tierra.

@ JATENCION! jDurante el trabajo el aparato se

calientaliTenga cuidado! No toque el cuerpo, el
recipiente y otras partes metdlicas durante la
utilizacion, Obligatoriamente use guantes de co-
cina antes de la utilizacion. Para evitar quema-
duras del vapor caliente no se incline sobre el
aparato cuando estd la tapa abierta.

e Desenchufe el aparato de la roseta tras cada

utilizacion, asi como durante su limpieza o
desplazamiento. Estire el cable con las manos



secas, cogiendolo del enchufe y no del cable.
No coloque el cable eléctrico entre las puertas
ni cerca de fuentes de calor.Vigile que el cable
no se enrolle o se doble, no tenga contacto
con objetos afilados, con esquinas de muebles.

@ RECUERDE: el danado del cable de alimentacion
eléctrica puede constituir un problema que no
se incluye en la garantia. Si el cable estd dariado
0 necesita ser reemplazado, es necesario acudir
al centro de servicio para evitar posibles riesqgos.

Nunca coloque la unidad sobre una superficie

blanda. Para evitar el derrame de liquidos ca-

lientes coloque la unidad para cocinar en una
superficie estable, utilice las asas especiales
para transportarlo (se incluye en el juego). No
lo cubra con un pano o servilleta de papel
mientras trabaja - ello puede ocasionar un
sobrecalentamiento o una rotura del aparato.

Se prohibe la utilizacién del aparato al aire

libre — la entrada de humedad o de objetos

extranos en su interior puede causar danos o

un funcionamiento defectuoso.

Antes de limpiar el aparato asegurese de que

esta desconectado de la red y totalmente frio.
Cumpla rigurosamente las instrucciones de
limpieza del aparato.

@ iSE PROHIBE sumergir el cuerpo del aparato en

el agua o ponerlo bajo el grifo!

» Este aparato se puede utilizar por personas con

discapacidades fisicas, sensoriales, mentales o
sin suficiente experiencia o juicio, si tras ellas
hay vigilancia o han sido instruidas para el uso
seguro de este aparato y en el caso de que
tengan comprensién sobre los posibles danos
potenciales. El aparato puede utilizarse por
ninos de 8 anos si hay vigilancia sobre ellos y
han sido instruidos en el uso seguro del apa-
rato y en el caso de que tengan comprension
de los potenciales danos.Es necesario vigilarles
con el objetivo de impedir sus juegos con el
aparato. Guarde el aparato y el cable lejos del
alcance de los ninos menores de 8 anos. No se
permite el uso del aparato a los menores de 8
anos.La limpiezay el servicio de mantenimien-
to del aparato no deben realizarse por menores
de 8 anos y sin vigilancia de los adultos.
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No caliente la comida durante mucho tiempo.
Atencion: es posibles quemaduras por el vapor

El fabricante se reserva el derecho a introducir cambios en el diserio, equipo, asi como en las especificaciones técnicas del
producto en el curso de la mejora del producto sin aviso previo sobre dichos cambios.

Composicién del robot de cocina RMC-M150E Al

1. Tapa del dispositivo 9. Cuchara plana

Call'ente 2. Tapa interior desmontable 10. Cucharén

. 3. Tazon 11. Vaso de medicion
4. Botdn de apertura de la tapa 12. Contenedor para la coccion al vapor
5. Panel de control con pantalla 13. Cesto para freir en grasa
6. Cuerpo 14. Soporte para cuchara/cucharén
7. Manija de transporte 15. Pinzas para la extraccion del tazén
8. Valvula de vapor desmontable

Elementos del panel de control A2
1. Botén «Hour/Min» («Horas/Minutos») — seleccion de las horas o minutos en los modos de ajuste del tiempo del
inicio diferido; activacion/ desactivacion de los sonidos (asistente por voz).
2. Botén «Time Delay» («Programador de inicio») — activacién del modo de ajuste del tiempo de inicio diferido;
desactivacion del modo «MASTERCHIEF».
3. Boton «Cancel/Reheat» («Cancelar/Recalentar») — activacion/desactivacion de la funcién de calentamiento, pausa



en el programa de coccion, restablecimiento de los ajustes. EL boton esta
equipado con un simbolo tactil para las personas con discapacidad visual.

4. Botén «-» — disminucién del valor de las horas o minutos en los modos
de ajuste del tiempo; seleccion del programa de preparacion automatico;
disminucion del valor de la temperatura en el modo del ajuste de la
temperatura.

5. Botdn «+» — aumento del valor de las horas o minutos en los modos de
ajuste del tiempo; seleccion del programa de preparacion automatico;
aumento del valor de la temperatura en el modo del ajuste de la tempe-
ratura.

6. Boton «Start / Keep Warm» («Inicio /C onservador de calor») — activacion
del programa de preparacion seleccionado; desactivacion previa de la
funcion de autocalentamiento. EL boton esta equipado con un simbolo
tactil para las personas con discapacidad visual.

7. Boton «Timer/t°C» («Temporizador/t°C») — salto al modo del ajuste del
tiempo de la preparacion; seleccion del modo del ajuste del tiempo/la
temperatura de la preparacion (en el programa «MULTICOOK»).

8. Boton «Menu» («Menu») — seleccion de los programas automaticos de
coccion.

9. Pantalla.

Composicién de la pantalla A3

Indicador del proceso del funcionamiento del programa de preparacion.
Indicador del modo de ajuste del tiempo de la preparacion.

Indicador del programa automatico de coccién preseleccionado.
Indicador del funcionamiento de las funciones de autocalentamiento y
calentamiento posterior de los platos.

Indicador de alimentacion.

Indicador de funcionamiento.

Indicador del funcionamiento del asistente por voz.

Indicador del modo del temporizador (hora/temperatura).
Temporizador

I. ANTES DE ENCENDERLO POR PRI-
MERA VEZ

Desembale cuidadosamente el producto, retire todos los materiales de emba-
laje y pegatinas publicitarias a excepcion de la pegatina con el nimero de
serie. La ausencia de nimero de serie en el producto anulara automaticamen-
te sus derechos al servicio de garantia. Limpie el cuerpo del dispositivo con un
pano himedo. Enjuague el tazén con agua tibia y jabon. Séquelo bien. Al usar-
se el dispositivo por primera vez puede aparecer un olor extrafio, lo que no
indica el mal funcionamiento del dispositivo . En este caso realice la limpieza
del dispositivo (consulte «Mantenimiento del robot de cocina).

[l. OPERACION DELROBOT DE COCINA

Antes del inicio de la operacion

Instale el dispositivo en una superficie plana y sélida para que el vapor calien-
te que sale de la valvula de vapor no llegue hasta el revestimiento de las pa-
redes, revestimientos decorativos, aparatos electronicos y otros objetos o ma-
teriales que puedan ser afectados por alta humedad y temperatura.

Antes de cocinar, asegUrese de que las partes externas y las partes visibles
internas del robot de cocina no tengan danos, deterioros y otros defectos. Entre
el tazén y el fondo de la camara calefactora no debe haber ninglin objeto ex-
trafio.

ENEURNI

Vo N W

Para evitar el ensuciamiento del fondo y de las paredes de la cdmara de tra-
bajo del dispositivo, se recomienda primero colocar los ingredientes y verter
el agua en el tazon,y solo después instalar el tazon en el cuerpo del robot de
cocina.

No encienda el dispositivo sin el tazén instalado dentro — en caso de inicio

accidental del programa de preparacion esto provocard un sobrecalentamien-
to critico del dispositivo.

la funcion de autocalentamiento pulsando y manteniendo presionado durante
unos segundos el botdn «Cancel/Reheat».

No encienda el dispositivo con el tazon vacio — el sobrec i del
tazén puede provocar el perjuicio d el recubrimiento antiadherente.
A Queda prohibido usar el dispositivo en caso de cualquier malfuncionamiento.

Asistente por voz

EL robot de cocina REDMOND RMC-M150E est4 equipado con la funcion de
asistente por voz, gracias a la cual el proceso del control del dispositivo esta
totalmente sonorizado y acompanado de informacion detallada sobre los cam-
bios realizados y los ajustes del programa actual. La funcién se inicia automa-
ticamente una vez encendido el dispositivo. Para desactivarla pulse y manten-
ga pulsado el boton «Hour/Min» en modo de espera. Al volver a pulsar y
mantener presionado el boton «Hour/Min» activara de nuevo la funcién.

Ajuste el tiempo de coccion

1. Aleligir el programa de preparacion pulsando el botdn «Timer/t°C» se-
leccione el modo del ajuste del tiempo de preparacion (en la pantalla se
iluminara el indicador «Timer» («Temporizador»), se mostrara el tiempo
de coccidn por defecto y el indicador parpadeara).

2. Pulsando el botén «Hour/Min» seleccione el ajuste de las horas o de los
minutos (el valor seleccionado parpadeara). Pulsando el botén «+» au-
mente, y pulsando el botén «-» disminuya el valor del tiempo. Para un
cambio rapido del valor mantenga el botén pulsado durante varios se-
gundos.

3. Después de la seleccion del tiempo de coccion (la pantalla sigue parpa-
deando), vaya al siguiente paso. Para cancelar la configuracion, haga clic
en «Cancel/Reheat», a continuacion, introduzca todo el programa de
coccién de nuevo.

A jAtencion! En caso de ajuste manual del tiempo de coccién, tenga en cuenta
el posible rango de tiempo y de paso de ajuste, previstos por el programa de
preparacion. En algunos programas, la cuenta atrds se inicia después de que

el dispositivo alcance la temps de funcic i p ida.

Funcién «Tiempo de inicio diferido»

Esta funcion permite establecer el intervalo de tiempo, pasado el cual se acti-

vara el programa de preparacion seleccionado. Se puede diferir el tiempo de

coccion en el rango de 5 minutos a 24 horas con paso de ajuste de 5 minutos.
Al eligir el programa de preparacion pulse el boton «Time Delay» y en la
pantalla parpadeara el valor de los minutos).

2. Pulsando el botén «Hour/Min» seleccione el ajuste de las horas o de los
minutos (el valor seleccionado sera intermitente). Pulsando el boton «+»
aumente, y pulsando el botén «—» disminuya el valor del tiempo. Para un
cambio rapido del valor mantenga pulsado durante varios segundos el
boton.

3. Pulse y mantenga presionado durante varios segundos el botén
«Start / Keep Warm». Empezara el funcionamiento de la funcion del inicio
diferido (el temporizador dejara de parpadear, en la pantalla se mostrara
la cuenta atras hasta el inicio del funcionamiento del programa de pre-
paracion seleccionado).

4. Para cancelar la configuracion, haga clic en «Cancel/Reheat», a continua-
cion, introduzca todo el programa de coccion de nuevo.

ﬁ jAtencion! No se recomienda usar el inicio diferido si el plato contiene ali-
mentos perecederos (huevos, leche fresca, carne, queso etc.,)

Funcién de mantenimiento de temperatura de los platos pre-
parados — autocalentamiento

Se enciende automaticamente después de que se finalicen los programas de
coccion y puede mantener la temperatura del plato terminado en el rango de
70-80°C durante 24 horas. Simultaneamente esta encendido el indicador del
boton «Cancel/Reheat», y en la pantalla se muestra la cuenta atras directa del
tiempo de funcionamiento en este modo. Si es necesario, se puede desactivar

D ivacion previa del L

Para desactivar de antemano la funcién de autocalentamiento durante el inicio
o funcionamiento del programa pulse y mantenga presionado durante unos
segundos el boton «Start / Keep Warm», hasta que se apaque el indicador del
botén «Cancel/Reheat». Para volver a activar el autocalentamiento, vuelva a
presionar y mantenga presionado el botdn «Start / Keep Warm» hasta que se
encienda el indicador del boton «Cancel/Reheat»).

Funcion de calentamiento de los platos
Elrobot de cocina REDMOND RMC-M150E puede usarse para el recalentamien-
to de los platos frios. Pasos a seguir:

1. Ponga el plato terminado en el tazén, coloque el tazon en el robot de
cocina.

2. Cierre la tapa, enchufe el aparato.

3. Pulse y mantenga presionado durante unos segundos el boton «Cancel/
Reheat» hasta que suene un pitido. En la pantalla se iluminara el indica-
dor «Reheat» («Recalentar») y el indicador del botén. EL temporizador
empezara la cuenta atras del tiempo del calentamiento. EL dispositivo
calentara el plato hasta 70-80°C, esta temperatura puede mantenerse
durante 24 horas. Si es necesario, se puede desactivar el calentamiento
pulsando y manteniendo presionado durante unos segundos el botén
«Cancel/Reheat», hasta que en la pantalla y el botén no se apaguen los
indicadores correspondientes.

Memoria no volatil

Elrobot de cocina REDMOND RMC-M150E tiene una memoria no volatil, lo que
garantiza la preservacion de todos los ajustes del usuario (incluyendo las
configuraciones del inicio diferido y del asistente por voz) durante 2 horas en
el caso de un corte de energia inesperado. Si durante este tiempo se reanuda
el suministro de electricidad, el robot de cocina sequira trabajando en el modo
especificado.

Funcién «<MASTERCHIEF»
El robot de cocina REDMOND RMC-M150E tiene implementada la funcién
unica «MASTERCHIEF», que amplifica considerablemente la lista base de las
posibilidades del dispositivo. La funcién permite cambiar la temperatura y el
tiempo de preparacion hasta 10 veces directamente en el curso de la ejecucion
del programa (a excepcién de los programas «EXPRESS» y «YOGURT»). Duran-
te 3 minutos después de la coccion, se puede guardar los ajustes de la tempe-
ratura y del tiempo preestablecidos y registrar toda la secuencia del proceso
de coccion en la memoria del dispositivo. Por lo tanto, la funcion «MASTERCHIEF»
ofrece la oportunidad de crear sus propios programas con un régimen de
temperatura Unico.
El intervalo del cambio del tiempo de preparacion es de 1 minuto a 15 horas
con paso de cambio de 1 minuto independientemente del programa. Cuando
el tiempo de coccion se fija a 00 horas 00 minutos, dependiendo de la configu-
racion realizada anteriormente, el dispositivo pasara automaticamente en modo
de autocalentamiento o modo de espera. El rango de cambio de temperatura
es de 35 a 180°C con paso de ajuste de 5°C.
Cambio de la temperatura y del tiempo de la preparacion (creacién de su propio
programa)
Pulsando el botén «Menu» seleccione cualquier programa de preparacién,
excepto los programas «<EXPRESS» y «<YOGURT. Pulse y mantenga presio-
nado el botén «Start / Keep Warm». Se encenderan los indicadores de los
botones «Start / Keep Warm» y «Cancel/Reheat». La ejecucion del progra-
ma de preparacion se iniciara.
2. Para desactivar de antemano la funcién de autocalentamiento, pulse y
mantenga presionado durante unos segundos el boton «Start / Keep Warm»
(el indicador del botén «Cancel/Reheat» se apagara). Uno puede volver a
activar dicha funcion al volver a presionar el boton «Start / Keep Warmy.




3. Para cambiar el tiempo de coccion y la temperatura en el curso del fun-
cionamiento, presione y mantenga presionado el boton «Time Delay»
hasta que suene un pitido.

4. En la pantalla aparecera y parpadeara el valor del tiempo restante hasta
el final del proceso de coccidn. Al presionar los botones «-» (disminucion)
0 «+» (aumento), cambie el valor del tiempo. Para pasar del ajuste de los
minutos al cambio de las horas o al revés presione el boton «Hour/Min»
('mire el apartado «Ajuste el tiempo de coccion»).

5. Para pasar al cambio de la temperatura de la preparacion presione el
boton «Timer/t°C». En la pantalla aparecera y parpadeara el valor de la
temperatura para la siguiente etapa de preparacion. El valor por defecto
para el programa «MULTICOOK» — es la temperatura determinada ante-
riormente, y para los demas programas — 100°C. cambie el valor de la
temperatura al presionar los botones «-» (disminucion) o «+» (aumento).

6. Para guardar los cambios introducidos no presione ninguin botén durante
10 segundos. EL proceso de coccidn se continuara con los nuevos parame-
tros. Las cifras en la pantalla dejaran de parpadear.

7. Para el consiguiente cambio de la temperatura y del tiempo de coccion
repite los pasos descritos en los puntos: 3-6. Se puede introducir hasta
10 cambios en el curso de un proceso de coccion.

Registro del programa modificado

Uno puede guardar los cambios en la memoria del dispositivo en lugar del
programa con el que cocinaba. Una vez terminado el proceso de coccion sona-
ra un pitido. Si el programa ha sido cambiado durante el funcionamiento en la
pantalla se reflejara una cuenta atras de 3 minutos (en segundos). Durante este
tiempo pulse y mantenga presionados simultaneamente Los botones «+» y «=».
Si usted no desea guardar los cambios introducidos, pulse el botén «Cancel/
Reheat».

Luego, dependiendo de la configuracion el dispositivo pasara en modo de au-
tocalentamiento (esta encendido el indicador del boton «Cancel/Reheat», en la
pantalla se muestra la cuenta atras directa del tiempo de funcionamiento) o
en modo de espera.

La funcion del autocalentamiento en el programa modificado se activara y se
desactivara dependiendo de si estaba activada o desactivada al final del pro-
ceso de coccion. Si la temperatura de coccion en la etapa final ha sido estable-
cida por debajo de 75°C, el autocalentamiento se desactivara automaticamen-
te al iniciarse el programa modificado.

Uso del programa guardado

1. Seleccione el nombre del programa modificado por usted presionando el
botén «Menu». En lugar del valor del tiempo determinado por defecto en
la pantalla apareceran los simbolos «— ».

2. Usted puede ajustar el tiempo del inicio diferido.

3. Pulse y mantenga presionado el boton «Start / Keep Warm», se encende-
ran los indicadores de los botones «Start / Keep Warm» y «Cancel/Reheat».
La pantalla mostrara el tiempo total de coccién, comenzara la ejecucion
del programa individual y la cuenta atras del tiempo de su funcionamien-
to.

4. Para desactivar el autocalentamiento, pulse y mantenga presionado du-
rante unos segundos el botdn «Start / Keep Warm» (el indicador del botén
«Cancel/Reheat» se apagara). Al volver a presionar el botén «Start / Keep
Warm» uno puede volver a activar dicha funcién.

5. En el proceso de la preparacion, en la pantalla apareceran alternativa-
mente el tiempo restante hasta el final del programa y la temperatura de
coccion elegida para esta etapa. En la transicion de una etapa de prepa-
racién (modo de la temperatura) a la otra suena un pitido.

Retorno a la configuracién de fabrica

Para eliminar un programa individual y restablecer la configuracion de fabrica
del programa automatico modificado, seleccidnalo, pulsando el botén «Menu».
Después de esto, presione y mantenga presionados simultaneamente los boto-
nes «Hour/Min» y «Time Delay» hasta que suene un pitido.

Para restaurar la configuracion de fabrica para todos los programas automati-

cos, pulse y mantenga presionados simultaneamente los botones «Hour/Min»
y «Time Delay» hasta que suene un pitido, cuando el dispositivo esta en modo
de espera.

Procedimientos comunes a la hora de usar programas automa-
tizados
1. Prepare (mida) los ingredientes segln la receta, coloque en el tazon.
Asegurese de que todos los ingredientes, incluyendo el liquido, estan por
debajo del maximo de la escala en el interior del tazén.

2. Inserte el tazon en el cuerpo del dispositivo. Aseglrese de que esté en
contacto con el elemento de calefaccién.

3. Cierre la tapa del robot de cocina hasta que haga clic. Conecte el dispo-
sitivo a la red.

4. Pulsando el boton «Menu» seleccione el programa de coccién deseado
(en la pantalla parpadeara el indicador correspondiente al programa). Para
una navegacion a través del menu mas facil, pulse los botones «-» 0 «+».

5. Para configurar el tiempo de coccion, pulse el boton «Timer/t°C». La
pantalla mostrara el tiempo de coccion por defecto, que se puede cambiar.

6. Si es necesario, ajuste el tiempo de inicio diferido.

7. Pulse y mantenga presionado durante varios segundos el botén
«Start / Keep Warm». Se encenderan los indicadores de los botones
«Start / Keep Warm» y «Cancel/Reheat». Comenzara el proceso de la
coccidn y la cuenta atras del tiempo del funcionamiento del programa.

8. Un sonido indicaré el final del programa. Luego, dependiendo de la con-
figuracion el dispositivo pasara al modo de autocalentamiento (en la
pantalla se mostrara la cuenta atras directa del tiempo de funcionamien-
to del dicho programa) o al modo de espera. Al pulsar y mantener presio-
nado el botdn «Start / Keep Warm» se puede desactivar de antemano el
autocalentamiento (el indicador del botdn «Cancel/Reheat» se apagara).
Al volver a presionar el boton «Start / Keep Warm» uno puede volver a
activar dicha funcién.

9. Para interrumpir el proceso de coccion, descartar el programa seleccio-
nado o desactivar el autocalentamiento, pulse y mantenga presionado el
botén «Cancel/Reheat».

Programa «MULTICOOK»

El programa esta disenado para la preparacion de practicamente todos los
platos con los ajustes de los parametros de temperatura y tiempo de prepara-
cion establecidos por el usuario. EL intervalo del ajuste de la temperatura:
35-180°C con paso de ajuste de 5°C. El intervalo del ajuste del tiempo: de 2
minutos a 15 horas con paso de ajuste de 1 minuto (para el intervalo de 2
minutos a 1 hora) o de 5 minutos (para el intervalo de 1 hora a 15 horas). EL
tiempo de preparacion por defecto en el programa «MULTICOOK» es de 30
minutos.

Siga lo indicado en los puntos 1-4 de la seccién «Procedimientos comunes a la
hora de usar programas automatizados». Luego pulse el boton «Timer/t°C» para
pasar al modo de ajuste de la temperatura de preparacion. En la pantalla se
iluminara la temperatura de coccién establecida por defecto (100°C). Determi-
ne la temperatura de preparacion deseada al pulsar los botones «+» y «-» .
Después de haber establecido la temperatura de coccion, siga lo indicado en
los puntos 5-9 de la seccidn «Procedimientos comunes a la hora de usar pro-
gramas automatizados».

A jAtencion! Si la temperatura de preparacién es inferior a 75°C la funcion de
autocalentamiento se desactivard automdticamente. En caso de seleccién de
la temperatura igual a superior a 140°C el tiempo de preparacion mdximo es

de 2 horas.

Programa «STEW/CHILLI»

Se recomienda para el estofado de verduras, carne, ave, mariscos. El tiempo de
preparacién por defecto en el programa «STEW/CHILLI» es de 1 hora. Hay po-
sibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minu-
tos a 12 horas con paso de incremento de 5 minutos.

Programa «BAKE»

El programa esta recomendado para hornear galletas, guisos, pasteles hechos
con masa de levadura y pasta de hojaldre. EL tiempo de preparacion por defec-
to en el programa «BAKE» es de 50 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual
de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minutos a 8 horas con paso de
incremento de 5 minutos.

Mida los ingredientes segun la receta, coléquelos en el tazon.AsegUrese de que
todos los ingredientes estén por debajo de la marca 1/2 indicada en la super-
ficie interior del tazon. Luego siga lo indicado en los puntos 2-9 de la seccion
«Procedimientos comunes a la hora de usar programas automatizados».

Programa «RICE/GRAIN»

El programa se recomienda para la coccion de las papillas grumosas de diver-
sos cereales, la preparacion de varias guarniciones. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «RICE/GRAIN» es de 30 minutos. EL intervalo del
ajuste del tiempo: de 5 minutos a 4 horas con paso de ajuste de 1 minuto (para
elintervalo de 5 minutos a 1 hora) o de 5 minutos (para el intervalo de 1 hora
a 4 horas).

Programa «PASTA»
Es recomienda para la preparacion de los productos de pasta, salchichas, coccion
de los huevos, etc. EL tiempo de preparacion por defecto en el programa «PAS-
TA» es de 8 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccién de 2 minutos a 1 hora con paso de incremento de 1 minuto.
Antes de iniciar el programa, asegurese de que los sonidos estan activados (en
la pantalla se ilumina el indicador del sonido).
La cuenta atras del proceso de la preparacion se iniciara después de que
hierva el agua. La funcién del inicio diferido no es disponible con este progra-
ma.
Vierte el agua en el tazon. Asegurese de que el nivel del agua esté por debajo
del maximo de la escala en el interior del tazén. Siga lo indicado en los puntos
2-5,luego del punto 7 de la seccién «Procedimientos comunes a la hora de usar
programas automatizados». Cuando el agua empiece a hervir, sonara un pitido.
Abra con cuidado la tapa y introduzca los alimentos en el agua hirviendo,
luego cierre la tapa hasta escuchar un clic. Pulse el boton «Start / Keep Warm».
Empezara la ejecucion del programa establecido y la cuenta atras del tiempo
de preparacion. Luego siga lo indicado en los puntos 8-9 de la seccion «Proce-
dimientos comunes a la hora de usar programas automatizados».
jAtencion! En el curso de la coccion de algunos elementos se produce espuma.
Para evitar su posible desbordamiento del tazon se puede abrir la tapa pasa-
dos unos minutos después de la introduccién de los productos en el agua
hirviendo.

Programa «STEAM»
Se recomienda para la preparacion de las verduras al vapor, pescado, carne,
platos dietéticos y vegetarianos, menu infantil. EL tiempo de preparacién por
defecto en el programa «STEAM» es de 20 minutos. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 2 horas con paso
de ajuste de 5 minutos. En este programa la cuenta atras de la coccion comien-
za después de que el agua empiece a hervir.
Para la preparacion de las hortalizas y otros productos al vapor:
* Vierta en el tazén 600-1000 ml de agua. Coloque el recipiente de prepa-
racién al vapor en el tazon.
+ Mida y prepare alimentos de acuerdo a la receta, coloque de manera
uniforme en el recipiente para la preparacion al vapor.
+ Sigaloindicado en los puntos 2-9 de la seccién «Procedimientos comunes
a la hora de usar programas automatizados».

Programa «SLOW COOK»

Esta recomendado para la preparacion de hash, leche cocina a fuego lento. EL
tiempo de preparacién por defecto en el programa «SLOW COOK» es de 3 horas.
Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 30
minutos a 12 horas con paso de incremento de 10 minutos. En el programa



«SLOW COOK>» la funcién de autocalentamiento no esta disponible.

Programa «FRY»
Se recomienda para freir carne, verduras, ave, mariscos. El tiempo de preparacion
por defecto en el programa «FRY» es de 15 minutos. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 2 horas con paso
de incremento de 1 minutos. Se puede freir los alimentos con caja del aparato
abierta.
La funcion de «Time Delay» no es disponible con este programa.
Programa «PILAF»
El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos de pilaf. EL
tiempo de preparacion por defecto en el programa «PILAF» es de 1 hora. Hay
posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10
minutos a 2 horas con paso de incremento de 5 minutos.
Programa «SOUP»
Esta recomendado para la preparacion de varios primeros platos, asi como de
compotas y otras bebidas. EL tiempo de preparacion por defecto en el programa
«SOUP» es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 8 horas con paso de incremento de 5 mi-
nutos.
Programa «PORRIDGE»
Se recomienda para la preparacion de papillas de avena. EL tiempo de prepa-
racion por defecto en el programa «PORRIDGE» es de 25 minutos. EL intervalo
del ajuste del tiempo: de 5 minutos a 4 horas con paso de ajuste de 1 minuto
(para el intervalo de 5 minutos a 1 hora) o de 5 minutos (para el intervalo de
1 hora a 4 horas).
El programa esta disefiado para cocinar papilla a base de leche semidesnatada
pasteurizada. Para evitar la leche hirviendo y obtener el resultado deseado se
recomienda:
« lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno, mijo, etc.)
hasta que el agua salga limpia;
« engrasar el tazén con mantequilla antes de la coccion;
«  sequir estrictamente las proporciones, midiendo los mgredlentes de acuer-
do a las recomendaciones del libro de cocina, aumentar o disminuir la
cantidad de los ingredientes sdlo de forma proporcional;
+ en caso del uso de leche entera diluirla con agua potable en proporcion
de 1:1.
En caso si el resultado deseado no se ha obtenido con el programa «PORRIDGE»,
use el programa universal «MULTICOOK». La temperatura 6ptima para la pre-
paracion de papilla a base de leche es de 95°C.

Programa «YOGURT»

Con el programa «YOGURT» usted puede preparar unos deliciosos y saludables
yogures en su casa. EL tiempo de preparacién por defecto en el programa
«YOGURT» es de 8 horas. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 12 horas con paso de incremento de 5
minutos. En el programa «YOGURT» la funcién de autocalentamiento no esta
disponible.

Mida los ingredientes segun la receta, coldquelos en el tazon.Asegurese de que
todos los ingredientes estén por debajo de la marca 1/2 indicada en la super-
ficie interior del tazén. Luego siga lo indicado en los puntos 2-9 de la seccion
«Procedimientos comunes a la hora de usar programas automatizados».

Programa «VACUUM»

Destinado para la coccion de productos empaquetados al vacio. Por silencio el
tiempo de preparacion en el programa es de 2 horas, 30 minutos. Es posible el
ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapasén de 10 minutos a 12
horas con pasos de 5 minutos. En el programa «VACUUM» la funcién de auto-
calentamiento no esta disponible.

Programa «BREAD»
El programa esta recomendado para la hornada de diferentes tipos de pan a
base de harina de trigo y con la adicién de harina de centeno. EL tiempo de

preparacion por defecto en el programa «BREAD» es de 2 horas (durante la
primera hora del programa se hace la fermentacion,y luego la hornada misma).
Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10
minutos a 6 horas con paso de incremento de 5 minutos.

Amase la masa, siguiendo las recomendaciones de la receta elegida. Ponga la
masa en el tazon. Inserte el tazoén en el cuerpo del robot de cocina. Aseglrese
de que todos los ingredientes estén por debajo de la marca 1/2 indicada en la
superficie interior del tazon. Luego siga lo indicado en los puntos 2-9 de la
seccion «Procedimientos comunes a la hora de usar programas automatizados».
No abra la tapa del robot de cocina hasta el final del proceso de horneado.
No se recomienda usar la funcion de «Inicio diferido», porque esto puede
afectar la calidad de la hornada.

Programa «COOK»

Se recomienda para cocinar verduras y legumbres. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «COOK» es de 40 minutos. Hay posibilidad de
ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 8 horas
con paso de incremento de 5 minutos.

Programa «EXPRESS»

Esta recomendado para la preparacion del arroz, papillas grumosas y cereales.
En este programa los ajustes del tiempo de preparacion y la funcién de «Time
Delay» no son disponibles. EL tiempo de preparacién en el programa es de 15
minutos. Siga lo indicado en los puntos 1-4 de la seccién «Procedimientos
comunes a la hora de usar programas automatizados», luego en los puntos 7-9
(dejando de lado los puntos 5, 6).

OPCIONES ADICIONALES

« Fermentacion de la masa

« Preparacion de fondue

« Freido en grasa

*  Preparacion de requeson

*  Preparacion del queso

¢ Esterilizacién

« Pasteurizacién

« Calentamiento del alimento para bebé

IV. ACCESORIOS ADICIONALES

Se puede los accesorios adicionales para el robot de cocina REDMOND RMC-
M150E o informarse sobre las novedades de los productos REDMOND en la
pagina web WWW.MULTICOOKER.COM o en las tiendas de los distribuidores
oficiales.

V. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO DEL
DISPOSITIVO

Antes de limpiar el aparato, asegurese de que esta desenchufado y completa-
mente enfriado. Utilice un pafio suave y un detergente no abrasivo. Le recomen-
damos que limpie el aparato inmediatamente después de usarlo.

Al limpiar, no utilice productos abrasivos, esponjas con recubrimiento abrasi-
vo o sustancias quimicamente agresivas. Estd prohibido sumergir el cuerpo
del cuerpo en agua o colocarlo bajo el agua corriente.
Antes del primer uso o para eliminar los olores después de coccion se reco-
mienda hervir medio limén durante 15 minutos en el programa «STEAM».
EL tazon, la tapa interior de aluminio y la valvula de escape de vapor deben
limpiarse después de cada uso. Se puede lavar el tazon en lavavajillas. Después
de la limpieza del tazon frote bien seca la superficie exterior.
Para limpiar la tapa interior de aluminio:
+ Abra la tapa del robot de cocina, en el interior de la tapa hacia empuje
hacia arriba el pestillo de plastico hasta separar la tapa;
+ Presione un pestillo de plastico en la parte interior de la tapa, tire suave-

mente de la tapa interior para que se desenganche de la principal. Limpie
la superficie de ambas tapas con un pafo himedo, si es necesario, lave la
tapa desmontable usando un detergente para lavar platos.

Después de la limpieza, inserte la tapa de aluminio en las ranuras inferiores,

alinéela con la tapa principal y presione suavemente la parte superior de la

tapa interior hasta que haga clic. La tapa interior de aluminio debe encajar fi-

jamente en su lugar.

Para limpiar la valvula de vapor:
Tire su tapa hacia arriba y hacia si. En la parte interior de la tapa desmon-
tada gire el pestillo de la valvula de vapor hacia la derecha hasta el tope.
Eliminelo.

« Retire con cuidado la goma de la valvula del pestillo, lave con esmero la

valvula, el pestillo y la tapa. Seque la valvula, monte en orden inverso y
coloquele en su sitio.

Para evitar la deformacion de la goma de la vdlvula queda prohibido tirara y
estirarla.
Durante la preparacion de la comida, es posible la generacién del condensado,
que se recoge en una ranura especial en el dispositivo alrededor del tazén. Este
condensado se elimina facilmente con un pafo de cocina o una servilleta.

CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y soluciones para eliminarlas

Este apartado resume los errores tipicos que suelen ocurrir a la hora de prepa-
rar la comida en los robots de cocina, se han examinado las posibles causas y
las vias de su solucion.

EL PLATO NO SE HA PREPARADO COMPLETAMENTE

Posibles causas del problema Medidas de solucién

No abra la tapa del robot de cocina durante la

Usted se ha olvidado de cerrar la tapa del
electrodoméstico 0 no la ha cerrado hermé-
ticamente, por lo que la temperatura de
preparacion no era lo suficientemente alta.

ELtazon y el elemento calefactor tienen mal
contacto, por lo cual la temperatura de coc-
cién no fue Lo suficientemente alta.

Una desafortunada eleccién de los ingredien-
tes del plato. Estos ingredientes no son
adecuados para el método de preparacion
que se ha elegido o Usted ha seleccionado
un programa de preparacion incorrecto.

Los ingredientes se han cortado en trozos
demasiado grandes, se han infringido las
proporciones generales de la colocacién de
los productos,

Usted ha instalado de forma incorrecta (no
ha calculado) el tiempo de preparacién.

La variante de la receta que ha elegido no
esta adaptado para la preparacion en este
robot de cocina.

En caso de cocinar al vapor: en el tazén no
hay suficiente agua para asegurar la densidad
suficiente del vapor.

coccion sin que eso sea necesario.
Cierre la tapa hasta que haga clic. Asegirese
de que nada impida cerrar La tapa hermeética-
mente y que el sellado de goma en la tapa
interior del dispositivo no esté deformado.

El taz6n debe estar instalado en el cuerpo del
itivo recto, ié a
la parte inferior del disco calefactor .
Aseglrese de que no haya objetos extraios
en la camara del robot de cocina. No permita
ensuciamiento del disco calefactor.

Es deseable usar recetas comprobadas (adap-
tadas para este modelo del dispositivo). Use
recetas en las que realmente puede confiar.
La selecci6n de los ingredientes, el método de
su corte, as proporciones de su colocacién, la
seleccion del programay el tiempo de coccion
deben coincidir con la receta elegida.

Vierta el agua en el recipiente necesariamen-
te segun el volumen recomendado en la rece-
ta. En caso de duda, compruebe el nivel de
agua en el proceso de preparacion.



En caso de freido:
Ha vertido demasiado aceite en el tazon.
Exceso de humedad en el tazon.

En caso de freido normal es suficiente que el
aceite cubra el fondo del tazon en una capa
fina.

En caso de freido en grasa siga las instruccio-
nes de la receta correspondiente.

No cierre la tapa del robot de cocina a La hora
de frefr,si esto no est4 indicado en la receta.
Los alimentos congelados en fresco o en ma-
duro deben ser descongelados y escurridos
antes del freido.

En caso de coccidn: la evaporacion del caldo
ala hora de cocinar alimentos con alta acidez.

Algunos productos requieren un tratamiento
especial antes de cocinar: enjuague, sofrito y
etc.Siga las instrucciones de la receta elegida.

En el proceso de la pre-
paracion de la masa ésta
se ha adherido a la tapa
interior y ha blogueado
la vélvula de escape de
vapor.

En caso de hor-
neado

Ponga la masa en el tazon en menor cantidad.

(el centro de la
masa no se ha
horneado):
Ha vertido demasiada
masa en el tazon.

Saque la hornada del tazén, dale la vuelta y
vuelva a poner en el tazon, luego siga con la
preparacion hasta que esté listo. En el futuro
alahora de hornear ponga en el tazon menor
cantidad de masa.

EL PRODUCTO SE HA RECOCIDO

Se ha equivocado a la hora de

Ha establecido un tiempo de coccign | AcoTte el iempo de coccidn o siga las instrucciones Peso, gramos/ | Cantidad Tiempo
P de la receta, adaptada para este modelo del disposi- Ne Producto  9r deagua, | de preparacién,
demasiado largo. cantidad 2
tivo. ml min
£ caso de freido: se ha olvidado ge | EN €250 de fréido normal vierta en el tazon un poco , | Filete de cordero (cubitos de 1.5 00 s00 2
N . B de aceite vegetal - de tal manera que el aceite cubra x1,5 cm)
verter aceite en el tazon; no removia . .
e e fomovie el fondo del taz6n con una capa fina. Para un freido - -
2 Pre | homogéneo hay que remover periodicamente o dar 5 | Filetedepollo (cubitos de 1,5x1,5 500 500 15
parados demasiado tarde. / r "
la vuelta a los alimentos después de un cierto tiempo. cm)
o . Agregue mas liquido en el taz6n. No abra la tapa del + | Abéndigas/chuletas 180 (6 unidades)/ | 50 1015
En caso de guisado: en el t226n falta | ' de cocina durante la coccion sin que eso sea o 450 (3 unidades)
elagua. ¢
necesario.
5 | Pescado (filete) 500 500 10
En caso de coccion: en el tazén falta ” R
200 (o 5¢ b cumplc s proper- | MEntenga L proporciancorrectade os ngredintes ¢ | Gambas de ensalaca (petacas, s00 s00 s
ciones de los ingredientes). quidosy g cocidas y congeladas)
7 | Patata (cubitos de 1,5 x1,5 cm) 500 500 15
En caso de horneado: no ha engrasa- | Antes de colocar la masa engrase el fondo y las pa-
do la superficie interior del tazén con | redes del tazén con mantequilla o aceite (ino vierta 8 | Zanahoria (cubitos de 1,5 x1,5 cm) 500 1000 35
mantequilla antes de la preparacién. | el aceite en el recipiente!).
g | Remotscha ubits de 1.5 x15 00 1500 70
EL ALIMENTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE
10 | Verduras (congeladas en maduro) 500 500 10
Removia el producto en el tazén | En caso de freido normal remueva el plato no mas a
demasiado a menudo. menudo que cada 5-7 minutos. 11 | Huevo 3 unidades 500 10

Ha establecido un tiempo de coc-
cién demasiado largo.

Acorte el tiempo de coccidn o siga las instrucciones de
la receta, adaptada para este modelo del dispositivo.

LA HORNADA SE HA QUEDADO HUMEDA

elegir el tipo de producto o de
establecer (calcular) el tiempo
de la preparacion. Tamano
demasiado pequeiio de los
ingredientes.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del
dispositivo). La seleccion de los ingredientes, el método de
su corte, las proporciones de su colocacion, a seleccion del
programa y el tiempo de coccion deben coincidir con sus
recomendaciones.

Se han utilizado los ingredientes
poco adecuados que provocan
exceso de humedad (fruta o ver-
dura jugosa, frutas del bosque

Seleccione los ingredientes segun la receta de la horna-
da.Intenta no seleccionar como ingredientes los alimen-
tos que contienen demasiada humedad o Usalos cuando
posible en cantidades minimas.

Después de la preparacion, el
plato listo estuvo demasiado
tiempo en modo de autocalen-
tamiento.

EL uso duradero de la funcion de autocalentamiento no es
recomendable. Si su modelo del robot de cocina tiene pre-
vista la desactivacion previa de esta funcion, puede servirse
de esta opcion.

EL ALIMENTO SE EVAPORA

EN EL PROCESO DE LA COCCION

congeladas, nata agria, etc.)

La calidad y cualidades de la leche pueden depender del

En caso de i

lugary de su produccion. u

6n de
papilla a base de leche, a leche
se evapora.

sar
solamente leche UHT con un contenido de grasa de hasta
el 2,5%. En caso de necesidad se puede diluir un poco la
leche con agua potable.

Los ingredientes no han sido
tratados o han sido tratados
incorrectamente (mal enjuaga-
dos, etc) antes de la coccion.
No se han cumplido las propor-
ciones de los ingredientes o se
ha seleccionado mal el tipo de
alimento.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del
dispositivo). La seleccién de los ingredientes, el método de
tratamiento previo, las proporciones de su colocacion deben
coincidir con sus recomendaciones.

Los cereales integrales, carne, pescado y mariscos siempre
deben lavarse hasta dejar agua limpia.

EL PLATO SE QUEMA

Eltazon se ha limpiado mal después

Antes de empezar a cocinar,asegurese de que el tazon

Hay que tener en cuenta que éstas son las recomendaciones generales. El
tiempo real puede diferir de los valores recomendados en funcion de las ca-
racteristicas del producto en particular, asi como en funcién de sus gustos

personales.

Recomendaciones de uso de los modos de temperatura con el
programa «MULTICOOK»

de la preparacion de comida anterior.
EL revestimiento antiadherente del
tazn ha sido dafiado.

esté bien lavado y que el revestimiento antiadheren-
te no esté daado.

EL volumen total del producto es in-
ferior a lo indicado en la receta.

Use una receta comprobada (adaptada para este
modelo del dispositivo).

Intent. 5 hornada del robot inmediata- e | Temperaturade Recomendaciones de uso:
Ha dejado la hornada preparada | miont@ sacar la hornada del robot de cocina inmediata coccién (véase también el libro de recetas )
: mente después del fin de su preparacion. En caso de
en el robot de cocina cerrado dad puede dei e | robot d 5 N N
demasiado tiempo. necesidad puede dejar un rato el alimento en el robot de 1 35°C fermentacion de la masa y preparacion de vinagre
cocina con la funcion de autocalentamiento activada.
2 40°C preparacion de yogures
LAMASANO SE HA FERMENTADO 3 4s°C fermentacion de masa
Se han batido mal los huevos con el aztcar. Use una receta comproba- 4 50°C fermentacion lactica
R da (adaptada para este
Lamasa se ha quedado demasiado tiempo con levadura en polvo. | 1o dolo del dispositi 5 55°C preparacion de pomadas
N N La seleccion de los ingre-
No ha tamizado la harina o ha amasado mal la masa. dientes, el mémdog de 6 60°C preparacion de té verde, alimento para bebé
Se han hecho erfores a la hora de colocar los ingredientes. tratamiento previo, las 7 65°C coccion de came envasada al vacio
proporciones de su colo-
La receta elegida no es adecuada para el horneado en este mo- | cacién deben coincidir 8 70°C preparacion de ponche
delo del robot de cocina. con sus recomendaciones.
9 75°C pasteurizacion, preparacion de té blanco
En algunos modelos de robots de cocina REDMOND en los programas «STEW/ 10 80°C on d he de vi
L ) . . r
CHILLI» y «<SOUP» en caso de falta de liquido en el tazén se activa el sistema preparacion de ponche de vino
de proteccion contra el sobrecalentamiento del dispositivo. En este caso, el 1 85eC preparacion de requeson o platos que requieren un tiempo de
programa de preparacion se detiene y el robot de cocina pasa en modo de coccién prolongado
autocalentamiento. 2 s0°C preparacion de té rojo
Tiempo recomendado de la preparacién al vapor de varios pro- 13 95°C preparacion de papillas a base de leche
ductos 14 100°C preparacin de bisé o confituras
P Cantidad Tiempo 15 105°C reparacion de aspic
Ne Producto a'“‘i:::":‘/ deagua, | de prep: &
ml min 16 110°C esterilizacion
| Filete de cerdo/ ternera (cubitos 500 500 20730 17 115°C preparacion de jarabe de azicar
de 1,5 x1,5 cm)




Ne | Temperatura de  Recomendaciones de uso:
coccion (véase también el libro de recetas )
18 120°C preparacién de morcillo
19 125°C preparacién de carne guisado
20 130°C preparacién de budin
21 135°C sofreido de platos preparados para darles una corteza crujiente.
2 140°C ahumado
23 145°C asado de verduras y pescado en papel de aluminio
24 150°C asado de came (en papel de aluminio)
25 155°C freido de productos elaborados a base de la masa de levadura
2 160°C freido de aves
27 165°C freido filetes
28 170°C freido en la masa
29 175°C preparacién de los nuggets
30 180°C preparacion de patatas fritas

Tabla resumen de los programas de preparacion (especificacio-
nes de fabrica)
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Estofado de came, pesca- 10 min
STEW/ do,verduras, guarniciones - 12 horas _
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ponentes minutos
Horneado de los muffins,
galletas, quisos,diferentes | 50 | 10 min -8
BAKE pasteles hechos conmasa | minu- | horas/5 |+ - N
de levadura y pasta de | tos | minutos
hojaldre.
5 minutos
Preparacién de varios | 5| - 1lhora/
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tos
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Preparacion de pasta
de diferentes tipos de .
trigo; coccion de salchi- | 8 | 2minutos
PASTA thoo: minu- | -1 hora/ . N
N . tos 1 minuto
raviolis y otros alimentos
precocinados
Preparacionalvapordela | 20 | 5 minutos
STEAM came, pescado, verduras | minu- | - 2 horas / . N
y otros alimentos tos 5 minutos
Preparacién de leche co- 30 min
sLow cida a fuego lento, hash, | 3 | - 12 horas _ _
CO0K morcillo, diferentes tipos | horas /10
de aspic minutos
Freldo decame,pescadd. | 15| 5 ninunos
FRY ) minu- | -2 horas / - N
y de platos de varios com- !
tos 1 minuto
ponentes
) ) 10
Preparacion de diferentes i o
PILAF tipos de pilaf (con came, | Lhora |07 - N
ave, pescado, verdura) "
5 minutos
Preparacion de caldos, 10 min -8
soup sopas de relleno, de ver- | 1hora | horas/5 - N
dura y sopas frias minutos
S minutos
55 | -ihora/
poRRIDGE | Preparacion de papilias | 2% 1 minuto _ .
de avena o Lhora- 4
horas /5
minutos
10 min
ogugr | Preparacion de diversos | 8 | 12 horas _ _
tipos de yogur horas /5
minutos
10 min
vacuum | Coccion de productos | 25 | 12 horas _ _
envasados al vacio horas /5
minutos
Preparacion de pan de .
harina de trigoyharinade | 2 10 min - 6
BREAD horas /5 - N
centeno con la etapa de | horas "
N minutos
fermentacion.
) 40 | smin-8
ook Coccion de verdurasyle- | 0 | P2 _ .
gqumbres "
tos minutos
Preparacion rapida de | 15
EXPRESS | arroz,papilla desmenuza- | minu- - - N
ble a base de agua tos

VII. ANTES DE CONTACTAR CON EL
CENTRO DE SERVICIO

El mensaje de
errorenla
pantalla

Posibles fallos Eliminacién del fallo

Error de sistema Po- | Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica,
sible fallo deje que se enfrie Cierre bien la tapa. Si cuando
E1-E3 de la placa de con- | el robot de cocina vuelve a encenderse el pro-
trol o del sensor de | blema persiste, pongase en contacto con un
temperatura centro de servicio autorizado

Defecto Causa posible Eliminacion del defecto

No hay alimentacién de la red = Comprobar la tension en la red eléc-
i trica.

No se activa. N
eléctrica.

Interrupciones con la alimentacién | Comprobar la tensién en la red eléc-
de la red eléctrica. trica.

EL objeto extrafio se ha penetrado
El plato se pre- | en el espacio entre la taza y el | Eliminar el objeto extrafio.
para durante el | elemento calentador.

periodo  del
tiempo dema- | Lataza en el cuerpo de la multio- | Instalar la taza rectamente, sin ses-
siado largo. lla es instalada desigualmente. | gos.

Desconectar el instrumento de la red
eléctrica, dejarle enfriarse. Limpiar
el elemento calentador.

EL elemento calentador es ensu-
ciado.

VIII. GARANTIA

Este producto tiene una garantia de un plazo de 2 afios a contar de la fecha de
compra. Durante el periodo de garantia, el fabricante se compromete a eliminar,
mediante la reparacion o la sustitucion de la totalidad del producto, cualquier
defecto de fabrica causado por la mala calidad de los materiales o montaje. La
garantia entra en vigor s6lo si la fecha de la compra esta confirmada por el
sello de la tienda y la firma de vendedor en la tarjeta de garantia original. Esta
garantia sélo se reconoce si el producto se utilizaba de acuerdo con el manual
de operacion, no se ha reparado o desmontado y no fue danado por el mal uso,
asi como sélo si se ha guardado la integridad absoluta del producto. Esta ga-
rantia no cubre el desgaste normal y los productos de consumo (filtros, bom-
billas, recubrimientos antiadherentes, selladores, etc.)

La vida util del producto y el plazo de su garantia se calcularan a partir de la
fecha de la venta o la fecha de la fabricacion del producto (en caso si no se
puede determinar la fecha de la venta).
Se puede encontrar la fecha de la fabricacion del dispositivo en el nimero de
serie indicado en la etiqueta de identificacion del cuerpo del dispositivo. EL
numero de serie consta de 13 digitos. Los digitos 6 y 7 indican el mes, el 8 el
ano de la fabricacion del dispositivo.

El plazo de la vida atil del dispositivo establecido por el fabricante es de 5 afios
a contar de la fecha de su adquisicion. EL plazo es valido a condicion de que la
operacion del producto se realiza con el cumplimiento con las instrucciones
del presente manual y con los requisitos técnicos aplicables.

El embalaje, el manual de usuario, asi como el dispositivo mismo se deben
eliminar de acuerdo con el programa local de reciclaje. Demuestre compro-
miso con el medio ambiente: no se deshaga de estos productos junto con la
basura doméstica normal.



Utilizacion ecoldgica no dafiosa (utilizacion eléctrica
y maquinaria electrénica)
Los aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el
resto de basuras domésticas, deben ser recogidas aparte. Los pro-
- pietarios 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 conta-
minan.
Esta instruccion esta disponible en la web www.redmond.company.
Fabricante: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Keji Road 10, Shingtan, Shun-
de, Guangdong, China.



A Antes de utilizar este aparelho leia com atengdo o manual de utilizagdo e

guarde-o como guia de consultas. O uso correcto do aparelho aumentard
significativamente a sua durabilidade.

Medidas de seguranca

e O fabricante nao se responsabiliza pelos

danos causados pelo incumprimento das
exigéncias de seguranca e normas de utili-
zacao do produto.

Este aparelho eléctrico esta destinado para
uso domestico e similares:

em espacos domeésticos, tendas, escritorios
e outras condicoes similares de uso nao in-
dustrial;

em casas de campo;

em quartos de hotel e motel e outras super-
ficies habitaveis;

em apartamentos e hotéis do género meia
pensao.

O uso industrial e qualquer outro uso nao
apropriado do aparelho serao considerados
uma violacao das normas de utilizagao do
mesmo. Neste caso o fabricante nao assum-
ira responsabilidades pelas possiveis con-

sequéncias.

Antes de ligar o aparelho a corrente de ali-
mentacao verifique se a tensao coincide com
a tensao nominal do aparelho (ver caracte-
risticas técnicas ou tabela de fabrica do
aparelho).

Utilize cabo com a poténcia exigida pelo
aparelho - os parametros nao correspond-
entes podem levar a um curto-circuito ou a
incendiar o cabo.

Ligue o aparelho somente a tomadas com
fio terra. - esta € uma exigéncia obrigatoria
de proteccao contra incéndios por curto cir-
cuito. Ao utilizar o cabo, verifique que este
também tem fio terra.

@ ATENCAO! Durante o trabalho o aparelho

aquece. Tenha cuidado! Nao toque nele, no re-
cipiente e outras partes metdlicas durante a sua
utilizagao. Obrigatdoriamente use luvas de coz-
inha antes da utiliza¢do. Para evitar queima-
duras de vapor nao se incline sobre o aparelho
quando a tampa estd aberta.

* Desligue da corrente apds cada utilizacao



e durante a limpeza ou deslocacao. Estique
0 cabo com as maos secas, segurando a ficha
nao o cabo.

Nao coloque o cabo eléctrico entre as por-
tas nem perto de fontes de calor.Vigie para
que o cabo nao se enrole ou se dobre, nao
o tenha em contacto com objetos afiados,
como esquinas de moveis.

@ ATENCAO: a danificacdo do cabo de alimentagdo
pode constituir um problema que nao se incluiu
na garantia. Se o cabo estd estragado ou neces-
sita de ser substituido, é necessdrio recorrer ao
centro de servi¢os para evitar possiveis riscos
graves.

e Nunca coloque a unidade sobre uma super-

ficie mole. Para evitar o derrame de liquidos
quentes coloque a unidade para cozinhar
numa superficie estavel, utilize as asas es-
peciais para transporta-lo (incluidas no con-
junto). Nao cubra o aparelho com um pano
ou papel enquanto trabalha - ele pode
ocasionar um sobre aquecimento ou a rotu-
ra do aparelho.

« E proibido a utilizacdo do aparelho ao ar

livre — a entrada de humidade ou de objec-
tos estranhos no seu interior pode causar
estragos ou um funcionamento defeituoso.

Antes de limpar o aparelho assegure-se de
que esta desligado da rede elétrica e com-
pletamente frio. Cumpra rigorosamente as
instrugoes de limpeza do aparelho.

PROIBE-SE submergir o aparelho em dgua ou
colocar debaixo da torneira.

» Este aparelho pode ser utilizado por pessoas

com incapacidades fisicas, sensoriais, men-
tais ou sem experiéncia suficiente, se tiver-
em por perto vigilancia ou depois de terem
sido treinadas quanto a utilizagao segura
deste produto, e se eles tiverem conheci-
mento dos possiveis riscos que podem ocor-
rer.O aparelho pode ser utilizado por crian-
cas de 8 anos se houver vigilancia sobre
eles e se foram instruidos quanto ao uso
seguro do aparelho e que tenham conheci-
mento quanto aos riscos que podem correr.

E necessario vigia-los com o objetivo de



impedir as suas brincadeiras com o aparel-
ho. Guarde o aparelho e o cabo longe do

alcance das criangas menores de 8 anos.

Nao é permitido o uso do aparelho aos
menores de 8 anos. A limpeza e o servico
de manutencao permite o uso do aparelho
a menores de 8 anos. A limpeza e o servico
de manutencao nao devem ser realizados
por menores de 8 anos sem vigilancia de
adultos.

E proibida a auto reparacao do aparelho ou
alteragao a sua construcao. Este aparelho
nao esta projectado para a utilizagao com
ajuda de um temporizador externo ou
comando a distancia.Areparacao do aparel-
ho deve ser realizada exclusivamente por
especialistas do centro de servigo autori-
zado. Um servico realizado nao por profis-
sionais pode estragar o aparelho, e causar
danos.

Durante o tempo de trabalho as superficies
podem aquecer muito.

O aparelho pode causar estragos.

» As valvulas de regulagao da pressao, por

onde sai o vapor,devem sere verificadas com
regularidade para ver se existe alguma ob-
strugao.

* Nao aqueca a comida durante muito tempo.

Atencdo: é possivel acontecerem queimaduras
pela saida do vapor quente.



Especificagdes técnicas

Modelo RMC-M150E
Poténcia 860 W
Tensdo 220-240V,50 Hz
Volume da tigela 51
Revestimento em ceramica antiaderente... ..Anato @ (Coreia)
Display LED

presente

...46 (16 programas automaticos,
30 programas com ajuste manual)
removivel
presente

Aguecimento 3D
Numero de programas.....

Valvula de vapor
Desligue de sinais actsticos

Programas
MULTICOOK
STEW/CHILLI (GUISADO/CHILLI)
BAKE (FORNO)
RICE/GRAIN (ARROZ/CEREAIS)
PASTA (MASSAS)
STEAM (VAPOR)
SLOW COOK (COZIMENTO LENTO)
FRY (ASSAR)
PILAF (PAELHA)
10. SOUP (SOPA)
11. PORRIDGE (PAPA COM LEITE)
12. YOGURT (IOGURTE)
13. VACUUM (VACUO)
14. BREAD (PANIFICAGAO)
15. COOK (COZEDURA)
16. EXPRESS
Fungoes
Aquecimento automatico..
Desligamento antecipado do aquecimento automatico.
Aquecimento de prato:
Inicio diferido
Fungao "MASTERCHIEF":
+ ajuste de tempo e temperatura durante a preparagao
+ composigao e gravagao de programas individuais
Funcao "Assistente de voz".

N N N N

. presente, até 24 horas
.presente
presente, até 24 horas
presente, até 24 horas

presente

Tigela

Botao para abrir a tampa
Painel de controlo com display
Corpo

Alga de transporte

Valvula de vapor removivel
Colher plana

10. Concha

11. Copo de medicao

12. Recipiente para cozinhar em banho-maria
13. Cesta de fritura em 6leo.

14. Portador de concha e colher
15. Pinga para remogao da tigela

0@ NG

Elementos do painel de controlo A2
Botdo "Hour/Min" ("Horas/Minutos") — seleccao dos valores de horas ou
minutos nos regimes de instalagao do tempo de cozimento e do inicio
diferido; activagao/desactivagdo dos sinais acusticos (do assistente de
voz).

2. Atecla 'Time Delay" ("Retardar Inicio") serve para activar o regime de
instalagao do tempo do inicio diferido e activacao do regime "MASTER-
CHIEF".

3. Botdo "Cancel/Reheat" ("Cancelar/Aquecer”) — insercao/desinsercao da
funcao de aquecimento; interrupgao do programa de cozimento; cancel-
amento dos parametros definidos. A tecla tem um simbolo tactil para
deficientes visuais.

4. Botdo "-"— diminuicao do valor de horas ou minutos no modo da defini¢ao
de tempo; seleccao de programa automatico de cozinhar; diminui¢ao do
valor de temperatura no regime de seleccao da temperatura.

5. Botdo "+"—aumento do valor de horas ou minutos no modo da definicao
de tempo; seleccao de programa automatico de cozinhar; diminui¢ao do
valor de temperatura no regime de seleccao da temperatura.

6. Botao "Start /Keep Warm" ("Start / Aquecimento automatico") — activagao
do programa seleccionado de cozinhar; desligue preliminar do aqueci-
mento automatico. A tecla tem um simbolo tactil para deficientes visuais.

7. Botao 'Timer/t°C" ("Temporizador/t°C") — passagem no regime de definicao
do tempo de cozimento, seleccao do sistema de fixagao do tempo/ tem-
peratura de cozimento (no programa "MULTICOOK ).

8. Atecla "Menu" ("Menu") usa-se para seleccionar o programa automatico

de culinaria.

Componentes 9. Display.
Multicozedura 1 pe. C tes do display A3
;;gc?;ei?:p‘r;?z cozinhar em banho-maria 1. Indlcador do progresso do programa de culinaria.
Cesta RAM-FB1 de fritura em 6leo. 2. Indicador do modo de deﬁmcao’do tempo 'de cozimento.
Copo de medicio 3. Indicador do programa de culinaria automatjco seleccionad}).
Concha 4. Indicador da fungdo de aquecimento automatico e da funcao de aqueci-
Colher plana mepto de pratqs acabacjos.
Portador de concha/colher 3. Indicador de alimentacao.
Manual de uso 6. Ind!cador de func!onamemo. )
Livro *100 receitas” 7. Indicador de funcionamento do assistente de voz.

N N 8. Indicador do modo de temporizador (tempo/temperatura).
Livro de servico 9. Temporizador.

Cabo de alimentagao
Pinga para remocao da tigela

O fabricante tem o direito de fazer mudancas no projecto, design, componen-
tes, caracteristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de
produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas.

Componentes da multicozedura RMC-M150E /Al
1. Tampa do aparelho
2. Tampa interna removivel

I. ANTES DA PRIMEIRA INSERCAQO

Retire 0 aparelho da caixa com cuidado, remova todos os materiais de embala-
gem e adesivos promocionais, excepto o adesivo com o numero de série. Uma
auséncia do numero de série do produto cancelara automaticamente os direitos
de garantia. Limpe a unidade com um pano humido. Lave a tigela com agua
morna e sabdo. Seque-a completamente. Ao primeiro uso pode sentir-se um
cheiro estranho, que nao ¢ um mau funcionamento do aparelho. Neste caso,
limpe o aparelho (veja a pag. "Manutengao da multicozedura®).

& Apds o transporte ou o a baixas temp: , € necessdrio
manter o aparelho a temperatura ambiente durante pelo menos 2 horas antes
da sua utilizagdo.

[l. COMO USAR AMULTICOZEDURA

Antes de usar o aparelho

Instale o aparelho sobre uma superficie plana e sélida para que o vapor que
sai da valvula de vapor quente n3o pegue o papel de parede, revestimentos
decorativos, aparelhos electrénicos e outros itens ou materiais que possam ser
afectados pela alta humidade e temperatura.

Antes de cozinhar, ateste-se de que as partes externas e internas visiveis da
Multicozedura ndo tém nenhum dano, quebras e outros defeitos. Entre a tigela
e o elemento de aquecimento ndo devem ser objectos estranhos.

Para evitar a contaminagdo do fundo e das paredes da cdmara de trabalho do
pOSitivo, rec carregar os ingredie e dgua na tigela, e s depois

colocar a tigela no corpo da multicozedura.

Nao ligue o aparelho sem tigela dentro: um inicio aleamno do programa de

culindria vai levar a um sup: imento critico do di i

Nao use o aparelho com a tigela vazia: o superaquecimento da tigela pode

danificar o revestimento antiaderente.

Estd proibido usar o dispositivo em caso de qualquer mau funcionamento.

Assistente de voz

A multicozedura REDMOND RMC-M150E esta dotada do assistente de voz,
gracas ao qual o controlo do aparelho é totalmente dobrado e acompanhado
de informagées detalhadas sobre as mudancas e as configuragdes acuais do
programa. A funcao activa-se automaticamente depois de ligar o dispositivo.
Para desactiva-la, pressione e segure o botao "Hour/Min" no modo de espera.
Ao pressionar e segurar novamente o botdo "Hour/Min’, pode reactivar a fungao.

Definicao do tempo de cozimento

1. Depois de ter seleccionado um programa de culinaria, pressione a tecla
"Timer/t°C" para escolher o sistema de ajuste do tempo de cozimento (no
display sera iluminado o indicador "Timer" ("Temporizador”), o tempo de
cozimento definido por padrao sera exibido, e o indicador de minutos
comega a piscar).

2. Ao pressionar o botao "Hour/Min",escolha 0 modo de instalacao em horas
ou minutos (o valor seleccionado comeca a piscar). Pressione o botao "+"
para aumentar o valor do tempo, e 0 botao "-" para diminui-lo. Para acel-
erar a alteragao do valor, mantenha pressionado o botédo por alguns se-
gundos.

3. Terminada a instalacao do tempo de cozimento (o visor continua a piscar),
prossiga para a proxima etapa. Para cancelar as configuracoes feitas, ap-
ertar o botao "Cancel/Reheat" e,em seguida, reinserir todo o programa de
culinaria.

& Atengdo! A configuragdo manual do tempo de cozimento, é necessdrio consid-
erar o intervalo possivel de tempo e o passo de defini¢do previsto no programa
de cozimento seleccionado. Em alguns programas a contagem do tempo de
cozimento s6 comega quando o valor pré-definido da temperatura de exercicio

for atingido.

Funcao "Inicio diferido”

A fungao de inicio diferido permite especificar um intervalo de tempo apés o
qual o programa seleccionado vai comegar a cozinhar. E possivel diferir o inicio
do programa no intervalo de 5 minutos a 24 horas, com passo de 5 minutos.

1. Depois de ter seleccionado e ajustado o programa de cozedura, prima o
botao "Time Delay" (no display pisca o valor em minutos).

2. Ao pressionar o botdo "Hour/Min’, escolha o modo de instalagdo em horas
ou minutos (o valor seleccionado comega a piscar). Pressione o botao "+"
para aumentar o valor do tempo, e 0 botdo "-" para diminui-lo. Para acelerar
a alteragao do valor, mantenha pressionado o botdo por alguns segundos.



3. Pressione e mantenha o botdo "Start / Keep Warm" por alguns segundos.
A fungao do inicio diferido comeca a funcionar (o temporizador para de
piscar, o display mostra a contagem regressiva do tempo restante antes
do inicio do programa de cozimento seleccionado).

4. Para cancelar as configuragdes feitas, apertar o botao "Cancel/Reheat” e,
em sequida, reinserir todo o programa de culinaria.

Atengdo! Ndo é recomenddvel utilizar o inicio diferido, se a receita contém
alimentos pereciveis (ovos, leite, carne, queijo, etc.).
Fungdo de manutencdo da temperatura dos pratos acabados
(aquecimento automatico)
Liga-se automaticamente imediatamente depois de terminar o programa de
cozedura e mantém a temperatura do prato acabado na gama de 70-80°C du-
rante 24 horas. O indicador do botao "Cancel/Reheat” é acesso, e no display &
mostrada a contagem directa do tempo de trabalho neste regime. Se necessario,
0 aquecimento automatico pode ser desligado, para isso pressione e segure por
alguns segundos o botao "Cancel/Reheat".
D 30 preliminar do : -
Para desligar de antemao a funcao de aquecimento automatico ao inicio ou
exercicio do programa, pressione e segure por alguns segundos o botao
"Start / Keep Warm', até que o indicador do botdo "Cancel/Reheat” ndo se apague.
Para ligar de novo o aquecimento automatico, pressione e segure por alguns
segundos o botdo "Start / Keep Warm" (o indicador do botdo "Cancel/Reheat”
sera aceso).

Fungao de reaquecimento
A multicozedura REDMOND RMC-M150E pode ser utilizada para o reaqueci-
mento de pratos frios. Para fazer isso:

Por o alimento na tigela, colocar a tigela na multicozedura.

2. Fechar a tampa, ligar o aparelho a corrente eléctrica.

3. Pressione e segure por alguns segundos o botao “Cancel/Reheat" até que
o sinal acustico ressoe. O indicador de “Reheat” (‘Aquecer”) no display e o
indicador do botao correspondente serao acesos. O temporizador comegara
a contagem directa do tempo de aquecimento. O prato sera aquecido até
70-80°C. Esta temperatura sera mantida durante 24 horas. Se necessario,
o aquecimento pode ser desligado, para isso pressione e segure por alguns
segundos o botdo "Cancel/Reheat’, até que nao se apaguem os respectivos
indicadores no display e no botao.

Memoéria nao volatil

A multicozedura REDMOND RMC-M150E tem uma memoria ndo volatil que
garante a preservagao de todas as configuragdes do usuario (incluindo aquelas
com inicio diferido e assistente de voz) por 2 horas em caso de uma falha de
energia inesperada. Se durante esse tempo o fornecimento de energia eléc-
trica sera retomado, a multicozedura vai continuar a trabalhar no modo espe-
cificado.

Funcao "MASTERCHIEF"

Na multicozedura REDMOND RMC-M150E esta realizada uma fungao exclusiva
de "MASTERCHIEF" que estende muito o conjunto basico de caracteristicas do
dispositivo. Esta funcao permite-lhe alterar a temperatura e o tempo de cozi-
mento até 10 vezes directamente durante a execucao do programa (exclusive
os programas "EXPRESS" e "YOGURT"). Dentro de 3 minutos apds o final do
cozimento, é possivel salvar a sequéncia de temperatura e tempo pré-definido
e gravar todo o processo de cozimento na memoéria. Portanto, a fungao "MAS-
TERCHIEF" oferece a oportunidade de fazer seu préprio programa com um
unico regime de temperatura.

0 tempo pode ser variado no intervalo de 1 minuto a 15 horas, com passo de
incremento de 1 minuto, independentemente do programa. Ao instalar o tempo
de cozimento de 00 horas 00 minutos, e também na dependéncia da configu-
ragao anterior, o dispositivo entra automaticamente no modo de aquecimento
ou em modo de espera. A temperatura pode ser variada no intervalo de 35 a
180°C com passo de incremento de 5°C.

Variagdes de temperatura e de tempo de cozimento (criagdo do seu préprio
programa)

1. Pressione a tecla "Menu" para seleccionar qualquer programa de culinaria,
exclusive os programas "EXPRESS" e "YOGURT". Pressione e mantenha
pressionado a tecla "Start / Keep Warm". Os indicadores dos botées
"Start / Keep Warm" e "Cancel/Reheat"serao acesos. O programa de cozi-
mento sera iniciado.

2. Paradesligar de antemao a fungao de aquecimento automatico, pressione
e segure por alguns segundos a tecla "Start / Keep Warm’, até que o in-
dicador da tecla "Cancel/Reheat" ndo se apague. Ao apertar repetidamente
a tecla "Start / Keep Warm’, pode-se ligar novamente a fungao.

3. Para mudar o tempo de cozimento e a temperatura durante a operagao,
pressione e segure a tecla "Time Delay" até que o sinal acustico vai soar.

4. No display sera mostrado e comegara a piscar o valor do tempo restante
até o final do processo de cozimento. Ao pressionar a tecla "-" para di-
minuir o valor ou a tecla "+" para aumenta-lo, pode alterar o tempo. Para
passar da mudanga de minutos a mudanca de horas e vice-versa, pres-
sione a tecla "Hour/Min" (ver a seccdo "Definir o tempo de cozimento").

5. Para alterar a temperatura de cozimento, pressione a tecla "'Timer/t°C".
No display comega a piscar o valor da temperatura para a proxima fase
de cozinhar. O valor padrao para o programa "MULTICOOK " é a tempera-
tura previamente instalada, para outros programas é de 100°C. Ao pres-
sionar a tecla "-" para diminuir o valor ou a tecla "+" para aumenta-lo, pode
alterar a temperatura.

6. Para salvar as alteragdes, nao pressione nenhuma tecla durante 10 segun-
dos. O processo de cozimento vai continuar com os novos parametros. Os
digitos no display param de piscar.

7. Para uma alteracao posterior da temperatura e do tempo de cozimento,
repita o procedimento previsto nos paragrafos 3-6. E possivel fazer até
10 mudangas dentro do mesmo processo de cozimento.

Registo do programa modificado

E possivel salvar as alteragdes na memoria do aparelho em lugar do programa
segundo o qual estava cozinhado. Quando o processo de cozimento terminar,
o sinal acustico soara. Se durante a operagao o programa foi alterado, o display
comegara uma contagem regressiva de trés minutos (em segundos). Durante
este tempo, pressione e segure as teclas "+" e "-". Se ndo deseja salvar as alte-
ragoes, pressione a tecla "Cancel/Reheat”.

Depois disso, a dependéncia das configuragoes feitas, o dispositivo passa no
modo de aquecimento automatico (o LED na tecla "Cancel/Reheat” esta aceso,
o display mostra a conta directa do tempo de trabalho), ou no modo de espera.
A fungao do aquecimento automatico no programa modificado sera ligada ou
desligada, a dependéncia do facto se ela foi ligada ou desligada no final do
processo de cozimento. Se a temperatura de cozimento na fase final foi fixada
em menos de 75°C, o aquecimento automatico a activagao do programa mu-
dado sera desligado automaticamente.

Utilizagao do programa gravado

1. Pressione a tecla "Menu" para seleccionar o nome do programa automati-
co depois da sua mudanga. Em vez do valor de tempo predefnito, o display
mostra os simbolos -

2. E possivel definir o tempo do inicio diferido.

3. Pressione e mantenha pressionado por alguns segundos a tecla
"Start / Keep Warm". Os indicadores dos botdes "Start / Keep Warm" e
"Cancel/Reheat" acender-se-3o. O display mostrara o tempo total de cozi-
mento, sera iniciado o programa individual e comegara a contagem regres-
siva de seu trabalho.

4. Para desligar a fungao de aquecimento automatico, pressione e segure a
tecla "Start / Keep Warm', até que o indicador da tecla "Cancel/Reheat” nao
se apague. Ao apertar repetidamente a tecla "Start / Keep Warm’, pode-se
ligar novamente a fungao.

5. Durante o cozimento, o display vai alternadamente exibir o tempo res-
tante até o final do programa, e a temperatura de cozimento escolhida

para esta fase. A passagem de uma fase de preparacdo (regime de tem-
peratura) para outra, o sinal sonoro € emitido.

Retorno para as configuragdes de fabrica

Para excluir um programa individual e restaurar as configuragdes de fabrica do

programa automatico mudado, seleccione-o ao apertar a tecla "Menu". Apés isso,

pressione simultaneamente e mantenha pressionadas as teclas "Hour/Min" e

"Time Delay" até ouvir um clique.

Para restaurar as configuragdes padrao para todos os programas automaticos,

pressione simultaneamente e mantenha pressionadas as teclas "Hour/Min" e

"Time Delay" até ouvir um clique quando o aparelho esta em modo de espera.

Procedimento comum da utilizagdo de programas automatizados

1. Preparar (medir) os ingredientes de acordo com a receita, coloca-los na

tigela. Assegurar-se de que todos os ingredientes, incluindo o liquido,
estao na parte inferior da indicagao da amplitude maxima no lado inte-
rior da tigela.

2. Inserir a tigela no aparelho. Assegurar-se que esta em contacto com o

elemento de aquecimento.

3. Fechar a tampa da multicozedura até ouvir um clique. Conectar o apa-

relho a rede eléctrica.

4. Pressione o botdo "Menu" para seleccionar o modo de cozimento dese-

jado (o indicador correspondente do programa vai piscar no display).
Para facilitar a navegagao no menu, aperte as teclas "=" ou "+".

5. Para definir o tempo de cozimento, pressione a tecla "Timer/t°C". O display
mostrara o tempo de cozimento definido por padrao, o que pode ser al-
terado
Se for necessario, defina o tempo do inicio diferido.

Pressione e mantenha pressionado por alguns segundos a tecla

"Start / Keep Warm". Os indicadores dos botdes "Start / Keep Warm" e

“Cancel/Reheat" acender-se-ao. Comegarao a execugao de programas de

culinaria e a contagem decrescente do tempo de exercicio.

8. Um sinal acustico vai informa-lo da conclusao do programa. Em seguida,
a dependéncia das configuragdes actuais, 0 aparelho vai passar no regime
de aquecimento automatico (no display sera mostrada contagem directa
do tempo de trabalho da fungdo), ou no regime standby. Ao apertar e
manter pressionado a tecla "Start / Keep Warm’, é possivel desactivar de
antemao a fungao do aquecimento automatico (o indicador da tecla "Can-
cel/Reheat" sera apagado). Ao apertar repetidamente a tecla "Start / Keep
Warm', pode-se ligar novamente a fungao.

9. Para cancelar o programa definido, parar o processo de cozimento ou
desactivar o aquecimento automatico, aperte a tecla "Cancel/Reheat”.

Programa "MULTICOOK"

0 programa destina-se para a preparagao de qualquer prato de acordo com os
pardmetros de temperatura e tempo de cozimento especificados pelo utilizador.
Intervalo de variagao da temperatura: 35-180°C com passo de 5°C. Intervalo de
variagao de tempo: desde 2 minutos até 15 horas, com passo de 1 minuto (para
o intervalo desde 2 minutos até 1 hora), ou de 5 minutos (para um intervalo
desde 1 hora até 15 horas). O tempo de cozimento predefinido no programa
"MULTICOOK " é de 30 minutos.

Siga os pontos 1-4 da secgao "Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados'. Logo pressione a tecla "Timer/t°C" para passar ao modo de ajuste
da temperatura de cozimento. No display sera mostrada a temperatura de
cozedura predefinida (100°C). Ao apertar os botées "+" e "', ajuste a tempera-
tura de cozimento necessaria. Depois de definir a temperatura de cozimento,
Siga os pontos 5-9 da secgao "Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados"

~o

Atencdo! A temperatura de cozimento de até 75°C, a fungdo do aquecimento
automdtico estd desactivada. Ao seleccionar a temperatura maior de 140°C, 0
tempo mdximo de cozimento é de 2 horas.

Programa "STEW/CHILLI"

Recomendado para estufar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo de



cozimento predefinido no programa "STEW/CHILLI" é de 1 hora. Esta prevista a
possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 10 minutos a 12 horas,
com o passo de 5 minutos.

Programa "BAKE"

0 programa é recomendado para a preparagao de biscoitos, pudins, empadas,
pasteis e tortas de massa léveda e folhada. O tempo de cozimento predefinido
no programa "BAKE" é de 50 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar
o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 10 minutos a 8 horas, com
o0 passo de 5 minutos.

Meca a quantidade de produtos requerida na receita, coloque-os na tigela.
Assegure-se de que todos os ingredientes ficam mais abaixo da indicacao de
1/2 no lado interior da tigela. Depois siga os pontos 2-9 na seccao “Procedi-
mento comum ao uso de programas automatizados”.

Programa "RICE/GRAIN"

O programa é recomendado para preparar papas friaveis de diversos tipos de
cereais e suas misturas e ainda para a preparacao de varias guarnigdes. O
tempo de cozimento predefinido no programa "RICE/GRAIN" é de 30 minutos.
Intervalo de variagao de tempo: desde 5 minutos até 4 horas, com passo de 1
minuto (para o intervalo desde 5 minutos até 1 hora), ou de 5 minutos (para
um intervalo desde 1 hora até 4 horas).

Programa "PASTA"
programa é recomendado para cozinhar pasta, salsichas, ovos, etc. O tempo

ento predefinido no programa "PASTA" é de 8 minutos. Esta prevista a
ilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 2
minutos a 1 hora, com o passo de 1 minuto. Antes de iniciar o programa, certi-
fique-se que o sinal sonoro esta ligado (o sinal acdstico acende no display).
A contagem regressiva do tempo de exercicio do programa comegara quando
a agua comegar a ferver. A fungao do inicio diferido neste programa nao esta
disponivel.
Encha a tigela de agua. Assegure-se de que o nivel de agua esta mais abaixo
da indicagdo maxima no lado interior da tigela. Siga os pontos 2-5, em se-
guida o ponto 7 da secgao "Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados". Quando a agua vai ferver,um sinal vai soar. Abra cuidadosamente
a tampa e coloque o produto em agua fervente, em sequida, feche a tampa.
Apertar a tecla "Start / Keep Warm". Comegarao a execugao de programas de
culinaria e a contagem decrescente do tempo de exercicio. Siga as indicagdes
dos pontos 8-9 da seccdo "Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados"

Atengdo! Durante o cozimento de alguns alimentos, a espuma é formada. Para

que a espuma ndo se derrame fora da tigela, pode-se abrir a tampa alguns

minutos depois de colocar o produto em dgua fervente.

Programa "STEAM"
Recomenda-se para o cozimento em banho-maria de legumes, peixes, carnes,
pratos dietéticos e vegetarianos, comida para criangas. O tempo de cozimento
predefinido no programa "STEAM" é de 20 minutos. Esta prevista a possibilidade
de ajustar o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 2 horas, com o passo
de 5 minutos. Neste programa, a contagem do tempo de cozimento s6 comegara
depois que a agua vai ferver.
Para cozinhar legumes e outros produtos em banho-maria:
+ Encha atigela com 600-1000 ml de agua. Cologue o recipiente na tigela
para cozinhar num banho de agua.
+ Meca e prepare os ingredientes de acordo com a receita, distribua-os
uniformemente no recipiente para cozinhar num banho de agua.
+ Siga os pontos 2-9 da seccao "Procedimento comum ao uso de program-
as automatizados”

Programa "SLOW COOK"

Esta recomendado para cozinhar guisado de carne, leite derretido. O tempo de
cozimento predefinido no programa "SLOW COOK" é de 3 horas. Esta prevista a
possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 30

minutos a 12 horas, com o passo de 10 minutos. A funcao de aquecimento
automatico nao esta disponivel no programa “SLOW COOK™.

Programa "FRY"

Esta recomendado para fritar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo
de cozimento predefinido no programa "FRY" é de 15 minutos. Esta prevista a
possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 5
minutos a 2 horas, com o passo de 1 minuto. E admitido fritar alimentos com a
tampa aberta.

A fungao "Time Delay" nado esta disponivel neste programa.

Programa "PILAF"

O programa é recomendado para a preparagao de varios tipos de risoto. O
tempo de cozimento predefinido no programa "PILAF" é de 1 hora. Esta pre-
vista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no inter-
valo de 10 minutos a 2 horas, com o passo de 5 minutos.

Programa "SOUP"

Recomenda-se a preparar varios primeiros pratos, compotas e outras bebidas.
0 tempo de cozimento predefinido no programa "SOUP" é de 1 hora. Esta pre-
vista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 10 minutos a
8 horas, com o passo de 5 minutos.

Programa "PORRIDGE"
Recomendado para cozinhar papas com leite. O tempo de cozimento pre-
definido no programa "PORRIDGE" é de 25 minutos. Intervalo de variacao de
tempo: desde 5 minutos até 4 horas, com passo de 1 minuto (para o intervalo
desde 5 minutos até 1 hora), ou de 5 minutos (para um intervalo desde 1 hora
até 4 horas).
0 programa destina-se a preparar papas com leite pasteurizado com baixo teor
de gordura. Para evitar a evaporagao do leite a ferver e obter o resultado pre-
tendido, recomenda-se:
« lavar cuidadosamente todos os graos (arroz, trigo mourisco, paingo, etc.)
até a agua é limpa;
* untar com manteiga a tigela da multicozedura antes de iniciar a cozinhar;
« sequir rigorosamente as propor¢des indicadas nas receitas no livio em
anexo, reduzir ou aumentar a quantidade de ingredientes s6 em proporgao;
ao usar leite inteiro, dilui-lo com 4gua potavel na proporgao de 1:1.
Se o resultado desejado no programa "PORRIDGE" ndo tiver sido atingido, utilize
o programa universal "MULTICOOK". A temperatura éptima para cozinhar papa
de leite é de 95°C.

Programa "YOGURT"

Com o programa "YOGURT", o cliente pode preparar em sua prépria casa um
iogurte delicioso e saudavel. O tempo de cozimento predefinido no programa
"YOGURT" é de 8 horas. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de
cozedura variado de 10 minutos a 12 horas, com o passo de 5 minutos. A fungao
de aquecimento automatico nao esta disponivel no programa "YOGURT".
Mega a quantidade de produtos requerida na receita, coloque-os na tigela.
Assegure-se de que todos os ingredientes ficam mais abaixo da indicagao de
1/2 no lado interior da tigela. Siga as indicagdes dos pontos 2-9 na seccao
"Procedimento comum ao uso de programas automatizados".

Programa "VACUUM"

Programa projectado para cozinhar alimentos embalados a vacuo. Por omissao
o tempo de preparagdo no programa é de 2 horas e 30 minutos. E possivel o
ajuste manual de tempo de preparagao no botdo regulador de tempo de 10
minutos a 12 horas com intervalos de 5 minutos. A funcao de aquecimento
automatico nao esta disponivel no programa “VACUUM".

Programa "BREAD"

0 programa é recomendado para cozinhar diferentes tipos de pao de farinha
de trigo, com a adigao de farinha de centeio. O tempo de cozimento pré-defini-
do no programa "BREAD" é de 2 horas (durante a primeira hora de trabalho do
programa a massa é fermentada, em seguida, cozinhada em forno).

Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no
intervalo de 10 minutos a 6 horas, com o passo de 5 minutos.

Faga a massa segundo as recomendagoes da receita seleccionada. Coloque a
massa na tigela. Ponha a tigela na multicozedura. Assegure-se de que todos os
ingredientes ficam mais abaixo da indicagao de 1/2 no lado interior da tigela.
Siga as indicagdes dos pontos 2-9 na sec¢ao "Procedimento comum ao uso de
programas automatizados”. Nao abra a tampa da multicozedura até o final do
processo de cozedura.

Nao é recomendavel usar a fungao "Inicio retardado’ que pode afectar a quali-
dade da cozinha.

Programa "COOK"

Recomendado para cozinhar hortalicas e legumes. O tempo de cozimento
predefinido no programa "COOK" é de 40 minutos. Esta prevista a possibilidade
de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 5 minutos a 8
horas, com o passo de 5 minutos.

Programa "EXPRESS"

Esta recomendado para cozinhar o arroz, papas friaveis de cereais. A fungao
“Time Delay" e a capacidade de ajustar o tempo de cozimento neste programa
nao estao disponiveis. O tempo de funcionamento do programa é de 15 minu-
tos. Siga os pontos 1-4 da secgao "Procedimento comum ao uso de programas
automatizados', depois o ponto 7-9 (ao omitir os pontos 5, 6).

OUTRAS POSSIBILIDADES

* Repouso da massa

* Preparagao de fondue

«  Fritura em 6leo

« Preparagao de requeijao

« Preparagao de queijo

«  Esterilizagao

« Pasteurizagao

+ Aquecimento de comida para bebés

IV. ACESSORIOS OPCIONAIS

Para adquirir os acessorios opcionais da multicozedura REDMOND
RMC-M150E e para aprender mais sobre o novo REDMOND, visite o site
WWW.MULTICOOKER.COM ou solicitar aos concessionarios.

V. MANUTENGAO E LIMPEZA DO APA-
RELHO

Antes de limpar o aparelho, verifique se ele esta desconectado da rede e total-
mente frio. Use um pano macio e detergente nao abrasivo para louga. Reco-
menda-se limpar o produto imediatamente apds o uso.

Durante a limpeza, ndo use produtos de limpeza abrasivos, esponjas com
camada abrasiva e produtos quimicos. Nao mergulhe o corpo do aparelho na
dgua e ndo o colocar em dgua corrente.
Antes da primeira utilizagao, ou para remover os odores apds o cozimento, &
aconselhavel deixar ferver durante 15 minutos a metade de um limao no
programa "STEAM".
Atigela, a tampa interna de aluminio e a valvula de vapor removivel devem ser
limpas apos cada utilizagao. Pode ser usada a maquina de lavar louga. Termi-
nada a operagao, esfregue o exterior da tigela com um pano seco.
Para limpar a tampa interior de aluminio:

« Abra a tampa da multicozedura, no lado interior da tampa, pressione no
fixador de plastico para cima, até que a tampa nao se destaque;

* puxe atampa interna de aluminio ligeiramente para si e para baixo, para
desliga-la da tampa principal. Limpar a superficie de ambas tampas com
pano ou toalha himida, se necessario, usar detergente liquido para louca
para lavar a tampa removivel.




Depois de ter limpado, coloque a tampa de aluminio para que as projecgoes
estejam embutidas nas ranhuras inferiores, alinhe-a com a tampa principal e
pressione ligeiramente até que se ouca um clique. A tampa de aluminio interno
deve se encaixar no lugar.
Para limpar a valvula de vapor:
Retire a tampa para cima e para si. Dentro da tampa removida gire o
fixador da valvula de vapor no sentido horario até o final. Retire o fixador.
« Extraia cuidadosamente do fixadora goma da valvula, lave a valvula, o
fixador e a tampa. Secar a valvula, monta-la na ordem inversa e colocar
na sua sede.

Para evitar a deformagdo da goma eldstica da vdlvula, ndo tor¢a nem puxe a
goma.
Durante a cozedura, pode-se forma um condensado que neste modelo é recol-
hido numa cavidade especial no corpo do dispositivo em torno da tigela. O
condensado pode ser facilmente removido com uma toalha de cozinha ou com

Cozimento em agua: o caldo evapora-se
durante o cozimento de produtos com
alta acidez.

Alguns produtos necessitam de tratamento
especial antes de cozinhar: eles devem ser lavados,
caramelados, etc. Siga a sua receita escolhida.

guardanapo.

CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros na culinaria e modos de evita-los

A tabela a seguir resume os erros tipicos feitos durante a preparacao de ali-

mentos nas multicozeduras e examina suas possiveis causas e solugdes.
0 PRATO NAO E TOTALMENTE COZIDO

Possiveis causas do problema

Modos de resolver

No processo de
fermentagao,a massa
foi ligada & tampa
interior e bloqueou a
vélvula de escape do
vapor.

Panificagdo no

forno
(a massa ndo

Coloque uma quantidade menor da massa na
tigela.

esta  bem
cozinhada):
Colocou muita massa
na tigela

Retire a massa da tigela, volta e coloca-la de novo
na tigela, em seguida, continue a cozinhar até que
o prato sera pronto. No futuro, coloque uma
pequena quantidade de massa na tigela.

0 PRODUTO E COZIDO DEMASIADO

Foi escolhido o tipo errado de
produto ou foi cometido um erro
durante a instalagao (calculo) do
tempo de cozimento. Dimensdes
demasiado  pequenos  de
ingredientes.

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para
este modelo). A selecgo dos ingredientes, o método
de corte, as proporcdes de varios produtos, a escolha
do programa e do tempo de cozedura devem
corresponder & receita seleccionada.

Ao cozer em gua: ha muito pouco do
liquido na tigela (as proporcdes dos
ingredientes nao sao atendidas).

Observar a proporgao adequada de ingredientes
liquidos e solidos.

Ao cozer em forno: ndo untou a
superficie interior da tigela antes de
cozinhar.,

Antes de colocar a massa, untar o fundo e os lados
da tigela com manteiga ou 6leo (no encher a tigela
de leo!)

0 PRODUTO PERDEU A FORMA DE CORTE

0 produto natigela foi misturado com
muita frequéncia.

Na fritura tradicional, mexer os alimentos néo mais
frequentemente de cada 5-7 minutos.

Foi definido o tempo de cozimento
muito longo.

Reduzir o tempo de cozedura ou sequir a receita
adequada para este modelo do dispositivo.

ALIMENTOS DE MASSA PREPARADOS EM FORNO SAQ DEMASIADO MOLHADOS

Foram usados ingredientes que
no sio adequados por dar
humidade excessiva (frutas ou
vegetais suculentos, frutas

Depois de ser preparado, o prato
acabado estava muito tempo no

0 uso a longo de aquecimento automético &
mdese]avel Se 0 seu modelo da multicozedura inclui
preliminar desta fungao, pode usar

modo de

es(a opgao.

Esqueceu-se de fechar a tampa do
dispositivo ou ndo era hermética, de
modo que a temperatura de cozedura nao
era suficientemente alta.

Durante a cozedura, ndo abra a tampa da
muticozedura sem necessidade.

Fechar a tampa até ouvir um clique. Certifique-se
de que nada impede de fechar a tampa apertada,
e que a goma de vedagio na tampa interna ndo
esta deformada.

Atigela e o elemento de aquecimento
N0 estdo em bom contacto, entao a
temperatura de cozimento ndo era
suficientemente alta.

Atigela deve ser instalada no aparelho de modo

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE O COZIMENTO

Durante o cozimento de papa com
leite, o leite se evapora.

Aqualidade e as propriedades do leite podem depender
do local e das condigoes de sua produgdo.
Recomendamos usar apenas leite ul

creme, etc).

Escolha os ingredientes de acordo com a receita de cozinha.
Tente nao escolher como ingredientes alimentos que
contenham muita humidade, ou use uma quantidade minima
possivel.

Manteve a massa na

Tente remover os produtos da multicozedura imediatamente
apos o cozimento. Se necessario, pode deixar o produto na

por
tempo.

aquecimento automético ligado.

por um curto periodo de tempo ao

AMASSA NAO CRESCEU

Os ovos e aguicar foram mal batidos.

com teor de grasso de até 2,5%. Se necessario, o leite
pode ser levemente diluido com agua potavel

regular, sua base deve aderir estritamente 20 disco
de aquecimento.

Certifique-se de que a cdmara de trabalho da
multicozedura ndo apresenta objetos estranhos.
Mantenha sempre o disco de aquecimento Limpo.

Uma escolha mala de ingredientes do
prato. Estes ingredientes nao podem ser
preparados com o método de cozedura
escolhido, ou tem seleccionado um
programa de preparacio errado.

Os ingredientes sdo cortados com peas
demasiado grandes, as proporgdes gerais
de colocacdo dos produtos sio
incorrectas.

0 tempo de cozimento foi instalado
incorrectamente (ndo calculado).

A variante escolhida da receita nao
convém para cozinhar na multicozedura.

Recomenda-se usar receitas provadas (adaptadas
para este modelo do dispositivo). Use as receitas
em que pode realmente confiar.

Aselecgdo dos ingredientes, o método de corte,
as proporgdes de vrios produtos, a escolha do
programa e do tempo de cozedura devem
corresponder & receita seleccionada

Para cozinhar em banho-maria: a
quantidade de 4gua na tigela ¢ muito
pequeno para garantir uma densidade de
vapor suficiente.

Despeje na tigela uma quantidade de agua
prevista na receita. Em caso de duvida, verifique
o nivel da 4gua no processo de cozimento.

Afritura:

Tem sido preenchido demasiado 6leo na
tigela.

0 excesso de humidade na tigela.

Normalmente & suficiente cobrir o fundo da tigela
com uma camada fina de dleo.
Se desejar fritar em 6leo, sequir as indicagdes
duma receita correspondente.

Néo feche a tampa da multicozedura enquanto o
produto esta a fritar-se, se ndo est4 escrito na
receita. Antes de fritar alimentos congelados,
precisa descongela-los e fazer escorrer a 4gua.

Antes de cozinhar os ingredientes
ndo foram tratados ou foram
tratados de forma incorrecta (mal
lavados, etc)

As proporgaes dos ingredientes nio
s30 cumpridas ou o tipo de produto

nao foi correctamente seleccionado.

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para
este modelo). A selecgao dos ingredientes, o método
de tratamento preliminar deles,as proporcdes de varios
produtos devem corresponder & receita seleccionada.
Sempre lave 0s graos, came, peixe e frutos do mar até
que a 4gua nao se tore completamente limpa.

0 PRATO QUEIMA-SE

Atigela foi mal limpa apés a culindria
anterior.

0 revestimento antiaderente da tigela
esta danificado.

Antes de comegar a cozinhar, certifique-se de que a
tigela estd bem lavada, e que o revestimento
antiaderente ndo esta danificado.

0 volume total do produto é menor
do que o recomendado na receita.

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para
este modelo).

Foi definido o tempo de cozimento
muito longo,

Reduzir o tempo de cozedura ou sequir a receita
adequada para este modelo do dispositivo.

Amassa ficou com o fermento em pd por muito tempo.

Escolha uma receita bem
comprovada (adaptada para

A farinha néo foi peneirada ou a massa foi amassada mal.

este modelo). A selecgao dos
ingredientes, o método de

Foram cometidos erros durante a colocagao dos ingredientes.

preliminar deles,as
proporgdes de varios produtos
& receita

de multicozedura.

Areceita escolhida ndo convém para cozinhar neste modelo

seleccionada.

Em alguns modelos de multicozeduras REDMOND, nos programas "STEW/

CHILLI" e

"SOUP', se a quantidade de liquido no copo é muito pequena, o

sistema ird intervir para proteger o aparelho contra o sobreaguecimento. Neste
caso, 0 programa de cozedura pdra, e a multicozedura passa no regime de

aquecimento automdtico.

0 tempo recomendado de cozinha de varios produtos em banho

Ao fritar: esqueceu-se de colocar o
6leo na tigela; os alimentos
preparados nao foram misturados ou
foram entornados demasiado tarde.

Ao fritar de modo comdm, encham a tigela com uma
pouca quantidade de 6leo vegetal, de forma a cobrir
a parte inferior da tigela com uma camada fina. Para
uma fritura uniforme de comida na tigela, os produtos
devem ser misturados ou entornados periodicamente
entre um certo tempo.

Ao estufar: O liquido na tigela ndo ¢
suficiente.

Adicione mais liquido na tigela. Durante a cozedura,

nao abra a tampa da muticozedura sem necessidade.

de agua
Tempo de
N Produto Pesog/ | Volumede | yoyyr,
quantidade | gua,ml A
min
File de carne de porco/de vaca (cubos
1 de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2 File de cordeiro (cubos de 1,5 x 1,5 500 500 25
cm)
3 | Filede frango (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
180 (6 pc)
4 450 (3 pg) 500 10/15




Tempo de Temperat R dach e g
Peso,g/ | Volume de femperatura ecomendagbes para o uso . e @8
N Produto quantidede | dgua.ml coredur, N de exercicio (veja também o livro de receitas) . & 3s H 3 s &
- £ g2 88 EBs 3 o
5 | peve i) 00 00 © 21 135°C Torrefacgao de refeigoes prontas para obter uma crosta estalejante % g é fg ig% -; E
a = o ("] "
, 2 140°C Fumagem g g8 2g £ 8
o | Camaroes de salada (descascados, s00 500 5 & £%
cozidos e congelados) 23 145°C Assadura de legumes e peixe em folha
7 | Batatas (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 150°C Assadura da came em folha Fritura de camne, peixe, le- | o | 5min.-2
FRY gumes e pratos de muitos | 10| horas/1 | - | - | +
8 | Cenoura (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35 25 155°C Fritura de produtos de massa leveda componentes ) min.
2 160°
9 | Beterraba (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 6 60°C Assadura de aves Preparagdo de vériostipos de 10min-2
. ; PILAF ilaf (com came, peixe,aves, | Lhora | horas/5 | + | - | +
10 | Hortalica (congelada) 500 500 10 7 165°C | Assadura de bifes Do care:p jhedd
11 | Ovo cozido em banho-maria 3 pecas 500 10 28 170°c fritura em massa
2 e oreparacao de nuggets Cozedura de caldos, sopas, 10 min.- 8
u Cozedy
Deve-se ter em mente que estas s@o recomendagdes gerais. O tempo efectivo soup ;’;;l;‘:'f‘r’; :5 de legumes e | 1 hora h":isn /5 - *
pode ser diferente dos valores r¢ da i de 30 180°C Preparacdo de batatas fritas .
um dado produto, assim como de seus gostos.
Recomendagdes sobre o uso de regimes de temperatura no  Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica) PORRIDGE | Preparacio de papas lacteas. | 25 [
w " min.
programa "MULTICOOK N E 3 horas /5
s 2 min.
g 3o 2% g | 8 10 1
o o K g 2 s N P min. -
g 28 8 B 5 | o Preparagio de vrios tiposde | 8
N | Temperatura Recomendagdes para o uso s EH SE =S¢ £ ¢ YOGURT iogurte. horas | NOras/5 o+ ==
de exercicio (veja também o livro de receitas) g gs 8t 8gF g & min.
a RS 25 52 = E
g 2 2 £ ,
1 35°C Repouso da massa fresca, preparagao de vinagre = & EF d Cozer produtos embaladosa | 2,5 |10 Min.~12
g VACUUM horas/5 | + | - | -
vacuo horas ;
2 40°C Preparagao de iogurtes ] min.
I 2 min.- 1
Preparagao de vérios pratos hora /4 min
3 st Levedo MULTICOOK | €O @ possibilidade de aju- | 30 Py Ll Gt + Preparacio de pio feito de 10 min-6
4 so°C Fermentagdo 0 vemipo A temperatura | M| horas /5 BREAD farinha de trigo e de cenceio | 2| P8
e cozimento min. com a fase de fermentacio | horas o
5 55°C Preparacdo de doces de creme de massas frescas
Guisado de carne, peixe, le- 10 min.- 12
6 60°C Preparagao do ché verde, comida para bebé STEW/CHILLI | gumes, quarnicoes e pratos | 1hora | horas/5 |+ | — | + Coredura de legumes e fei- | 40 | SMN-8
de muitos componentes min. CooK o i Mors/S e =
7 65°C Cozimento de came em vécuo joes. 8 min.
3 70°C Preparacio de ponche Forno de biscoitos, tortas, 10 min.- 8 -
BAKE empadas de massa levedae | 0 | horas/5 | + | - + EXPRESS Cozedura répida de arroz, de | 15 - - - +
- . . min, ; papas friaveis em agua min.
9 75°C Pasteurizagdo, preparaao do cha branco folhada min.
10 80°C Preparagio de vinho quente . 20 66 v ) 5 min VIl ANTES DE CONTACTAR UM
reparagao de varios cereais ;
. hora /1 min,
" asec Preparacdo de requeijao ou alimentos que requerem tempos de RICE/GRAIN 29“2’"‘@’:5 fisve 30 S hora-4 | 4 | - + N
cozedura longos ozedura de papas friaveis | min. o
o emagua fores /5 CENTRO DE ASSISTENCIA
12 90°C Preparacao do cha vermelho .
. ! 5 Preparacéo de pasta de dife- Aviso de erro Erros possiveis Correcgdo do erro
13 95°C Cozimento de papas lacteas ronies atedanos de g s o display P o
14 100°C Preparacio de merengues ou confeitura PASTA ;‘f":“;‘&;:: ;f;:‘:r:s o gmin. | oa/imin] T | * * ) o .
- : ol e outr Erro de sistema. A placa de | Desligue 0aparelho do circuito eléctrico
15 105°C Preparacio de pratos com gelatina deixe-o esfriar. Fechar bem a tampa. Se
E1-E3 controlo ou o elemento de | " einiciar g yso da multicozedura o
. izaca aquecimento podem ser uso
16 110°C Esterilizagao Cormento em banho-maria |0 | Smin.-2 e problema perssts entre em contacto
e 1150 o s0d o aci STEAM de legumes, peixe, came | 20 | horas/5 |+ | + com um centro de servico autorizado.
eparagéo de xarape de aglicar e de outros produtos - min.
18 120°C Preparagao de perna de porco Falha Razdo possivel Liquidagdo da falha
19 125°C Preparacio de gulsado da came Preparagao de guisado, perna, 30 min.- 12 ) . .
paragac de g1 SLOW COOK | leite cozido, geleia de carne m}ras horas/10 | + | - - No se liga. ’;‘f"m de alimentacdo da | yerigouie a tensio na rede.
20 130°C Cozedura de pudim e geleia de peixe min.




Falha Razao possivel Liquidagdo da falha

Falhas de alimentagao eléctrica | . . .
ferifique a tenso na rede.

da rede.
Um objecto estranho colocou-se
entre a taca e o elemento de | Remove o objecto.

Opratodemora | aquecimento.

muito tempo a

ser cozinhado. | Ataga ndo esta colocada directo | Coloque a tala directamente, sem ir-
no corpo da panela. regularidades.

Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe
arrefecer. Limpe o elemento de aquec-
imento.

VIIl. OBRIGACOES DE GARANTIA

Este produto é garantido por um periodo de 2 anos a contar da aquisi¢ao.
Durante o periodo de garantia, o fabricante compromete-se a eliminar, por meio
de reparacao, substituicao de pecas ou de todo o produto, os defeitos de fabri-
cagao causados pela ma qualidade dos materiais e/ou da montagem.A garantia
é valida somente se a data de compra é confirmada pelo selo e assinatura da
loja no cartdo original de garantia do vendedor. Esta garantia s6 é valida se o
produto foi utilizado de acordo com o manual de instrugdes, nao foi reparado
ou desmontado ou danificado por mau uso, com a presenca de todos os com-
ponentes e a estrutura integrada do produto. Esta garantia ndo cobre itens de
desgaste normal e consumiveis (filtros, lampadas, revestimentos antiaderentes,
selantes, etc.).

A vida util do produto e o prazo de garantia serdo calculados a partir da data
da venda ou da data de fabricagao do produto (no caso em que nao € possivel
determinar a data de venda).

A data de fabricacao do dispositivo inclui no nimero de série que esta local-
izado na etiqueta afixada ao produto. O numero de série é composto de 13
digitos. Digitos 6 e 7 indicam o més e o digito 8 indica o ano de fabrica¢ao do
produto.

A vida util da unidade de servico € definida pelo fabricante para 5 anos a
partir da data da compra. Essa duragao é valida desde que o equipamento seja
utilizado de acordo com as instrugdes e normas técnicas.

0 elemento de aquecimento esté
sujo.

Embalagem, manual do usudrio, bem como o préprio dispositivo devem ser
eliminados de acordo com os programas de reciclagem locais. Demonstrar um
[« isso com o meio e ndo jogue estes produtos com o lixo
doméstico normal.

Utilizagdo ecologicamente inofensiva (utilizagdo

eléctrica e maquinaria eletrénica)

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 organizagoes respectivas. Assim
esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a lim-
peza de substancias contaminantes.

Estas instrugoes estao disponiveis na pagina www.redmond.company.
Fabricante: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Keji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, China.



A For du bruger dette produkt, les grundigt denne manual igennem og gem

den til senere brug som en reference. Korrekt brug af enheden vil forlaenge
dens levetid betydeligt.

Sikkerhedsregler

Producenten beerer ikke ansvar for skader
forarsaget af manglende overholdelse af sik-
kerhedsreglerne og anvisninger for betjening
af produktet.

Dette apparat er beregnet til privat brug i
husholdning og i lignende forhold:

i personalerum i butikker, pa kontorer og i
andre lignende forhold, til ikke-industriel
udnyttelse;

i private boliger og huse;

pa hotelvaerelser, og i andre opholdsrum;

i lejligheder og pa hoteller af typen Bed &
Breakfast.

Industriel (kommerciel) anvendelse eller eth-
vert andet uegnet brug af produktet vil blive
betragtet som en ukorrekt anvendelse og
brud af apparatets brugsregler. | dette tilfael-
de patager producenten sig intet ansvar for
konsekvenserne.

e For du kobler produktet til elnettet skal du

kontrollere,om netspaendingen svarer til en-
hedens spaending (se specifikationer eller
typeskilt pa produktet).

Brug en forlaengerledning, der svarer til en-
hedens effekt — ellers er der fare for kort-
slutning eller brand.

Apparatet ma kun tilsluttes til stikkontakter
med jordforbindelse — det er et obligatorisk
krav af regler for beskyttelse mod elektrisk
sted. Ved brug af en forlaengerledning skal
du serge for,at den ogsa har en jordforbindel-
se.

OBS! Under brug bliver apparatet varm! Veer
forsigtig! Rer ikke huset, skdlen og andre met-
aldele under drift. Baer altid grydelapper under
brug. For at undgd forbrendinger pga varm
damp leen ikke over enheden, ndr ldget dbnes.

e Tag altid stikket ud af apparatet efter brug

og under rengering eller flytning af appara-
tet. Tag ledningen ud med terre haender, hold
i selve stikket, rev ikke i ledningen.

 For ikke ledningen igennem derabninger el-



ler i naerheden af varmekilder. Serg for, at
ledningen ikke er snoet eller bgjet eller er i
kontakt med skarpe genstande eller kanter.
@ HUSK: skade pd ledningen kan fordrsage funk-
tionsfejl, der ikke daekkes af garantien. Hvis
stramkablet er beskadiget eller skal udskiftes,
skal du kontakte servicecenteret for at undgad
eventuelle risici.

» Placer aldrig apparatet pa et bledt underlag.
For at undga spild af varme vaesker placer
apparatet pa et stabilt underlag, brug spe-
cielle baerehandtag, (hvis de findes). Daek ikke
apparatet det med et stof eller en papirser-
viet under brug — det kan fere til overophed-
ning og funktionsfejl.

» Brugaldrig apparatet udenders da fugt eller
fremmedlegemer kan komme ind i apparatet
og forarsage skader eller funktionsfejl.

e Inden du begynder at rengere apparatet serg
for at det er koblet fra elnettet og er fuldt
afkelet. Folg altid instruktionerne for
rengering af apparatet.

@ Det er IKKE TILLADT at saenke apparatet i vand

eller placere det under rindende vand.

e Dette apparat kan bruges af personer med

fysiske, sensoriske, mentale handicap eller
manglende erfaring og viden, forudsat, at
disse personer er under tilsyn eller har faet
instruktion vedrarende sikker brug af dette
apparat, og hvis de har en forstdelse af de
potentielle risici. Dette apparat kan bruges
af bern fra 8 ar, forudsat, at disse personer er
under tilsyn eller har faet instruktion ve-
drerende sikker brug af dette apparat, og hvis
de har en forstdelse af de potentielle risici.
Der skal feres tilsyn med bern for at undga
at de leger med apparatet. Apparatet skal
lagres pa et utilgeengeligt for barn under 8
ar sted. Apparatet skal ikke bruges af barn
under 8 ar. Rengering og vedligeholdelse af
apparatet skal ikke udferes af bern under 8
ar medmindre det foregar under opsyn af en
voksen.

Forseg aldrig at reparere apparatet selv eller
gere a&ndringer i dets konstruktion. Dette
apparat er ikke beregnet til brug med en



ekstern tidteeller eller et
separat fjernstyringssystem.
Reparationer ma kun ud-
fores af et autoriseret ser-
vicecenter. Darligt udfert
reparation kan fare til funk-
tionsfejl, personlig skade og
skade pa ejendom.

Under drift af apparatet kan
dets overflade kan blive
meget varm.

Apparatet er potentielt far-
ligt under drift.

Reguleringstrykventiler,som
bruges til at slippe damp ud,
ber kontrolleres regelmaes-
sigt for funktionsdygtighed.

Maden skal ikke opvarmes i
en lang tid.

OBS!damp er meget varm og
kan gare en alvorlig skade.

Tekniske data

Model RMC-M150E
Effekt 860 W
Spaending 220-240V, 50 Hz
Skalens kapacitet. 51
Skalbelaegning, keramisk non-stick Anato @ (Korea)
Skaerm LED
3D-opvarmning ja
Antal pr 46 (16 automatiske, 30 manuelle)
Dampventil Aftagelig
Teende/slukke lydsignal ja
Programmer
1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (STUVNING/CHILI)
. BAKE (BAGVARK)
. RICE/GRAIN (RIS/KORN)
. PASTA (PASTA)
. STEAM (DAMP)
SLOW COOK (LANGSOM KOGNING)
. FRY (STEGNING)
. PILAF (PILAF)
10. SOUP (SUPPE)
11. PORRIDGE (MALKEGR@D)
12. YOGURT (JOGHURT)
13. VACUUM (VACUUM)
14. BREAD (BR@D)
15. COOK (KOGNING)

VNV AW

16. EXPRESS
Funktioner
Auto hold-varm op til 24 timer
Preliminer frakobling af auto varme-op. ja

op til 24 timer
op til 24 timer

Opvarmning af mad
Udskudt start
Funktion «MASTERCHIEF»

« justering af tid og temperatur under madlavningen

« opsatning og indlasning af individuelle programmer

Funktion «Voice Assistant» ja
Indhold
Multikoger. 1 stk.
Skal RB-C502 1 stk.
Beholder for tilberedning i damp. 1 stk.
Kurv for friturestegning RAM-FB1 1 stk.
a 1 stk.
@seske 1 stk.
Fladske. 1 stk.
Holder for eseske/sk 1 stk.
Brugsanvisni 1 stk.
Bog «100 opskrifter» 1 stk.
Servicebog 1 stk.
Elledning 1 stk.
Tang for udtraekning af skalen 1 stk.

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage
andringer i design, i i og tekniske specifikatic af produk-
tet uden forudgdende varsel.

Design af multikoger RMC-M150E AL
1. Lag
2. Aftageligt innerlag

Skal

Knap for at abne laget
Kontrolpanel med display
Hus

Baerehandtag

. Aftagelig dampventil

. Fladske

10. @seske

11. Malebaeger

12. Beholder for tilberedning i damp
13. Kurv for friturestegning

14. Holder for eseske/ske

15. Tang for udtraekning af skalen

Styrpanel A2

1. Knap «Hour/Min» («Time/Min») — Valg af timer eller minutter for tidsind-
stilling under valg af tilberedningstiden og forsinket start; aktivere /
deaktivere lydsignal (Voice Assistant).

2. Knap «Time Delay» («Udskudt start») — indstilling af tilberedningstiden
under forsinket start; aktivere «MASTERCHIEF».

3. Knap «Cancel/Reheat» («Fortryde/Opvarmning») — aktivere/deaktivere af
genopvarmning af retter; afbryde tilberedningsprogram; nulstille de foretagne
indstillinger. Knappen er udstyret med en falbar symbol for svagtseende.

4. Knap «-» — mindskning af timer eller minutter under tidsindstilling; valg
af automatiske madlavningsprogrammer; mindskning af temperaturen
under temperaturindstilling.

5. Knap «+» — agning af timer eller minutter under tidsindstilling; valg af
automatiske madlavningsprogrammer; egning af temperaturen under
temperaturindstilling.

6. Knap «Start / Keep Warm» («Start / Auto opvarmning») — aktivering af
udvalgt madlavningsprogram; praeliminer deaktivering af auto-opvarmn-
ing. Knappen er udstyret med en folbar symbol for svagtseende.

7. Knap «Timer/t°C» («Tidtaeller/t°C») — aktivering af indstilling af tilbered-
ningstiden, valg af tid / temperatur af madlavning (i programmet «MUL-
TICOOK»).

8. Knap «Menu» («<Menu») — valg af automatisk tilberedningsprogram.

9. Skaerm.

0o NO A

Skeaermens opsztning A3
1. Indikator for afvikling af tilberedningsprogram.
2. Indikator for indikering af indstilling af tilberedningstiden.
3. Indikator for valgt automatisk tilberedningsprogram.
4. Indikator for auto-opvarmning og opvarmning af retter.
5. Indikator for stremtilslutning.
6. Indikator for process.
7. Indikator for Voice Assistant.
8. Indikator for tidtaeller (tid/temperatur).
9. Tidtaller.

|. FOR DU STARTER FOR F@RSTE GANG

Pak forsigtigt produktet ud og fjern samtlige emballagematerialer og klister-
marker bortset fra markaten med serienummeret. | fald der findes ingen se-
rienummermaerkat pa produktet er garantien pa produktet bortfaldet automa-
tisk. Renger apparatet med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand.
Tor grundigt. Ved forste brug kan fremmed lugt forekomme, det er normalt og
ikke er tegn pa fejlfunktion. | dette tilfaelde renger apparatet (se «Rengerging
af apparatet»).

é Efter transportering eller lagring af apparatet i lavtemperatur skal apparatet
b mindst 2 timer i for tending.




DRIFT AF MULTIKOGEREN

Inden du begynder at bruge apparatet

Seet enheden pé en solid vandret overflade, sa den varme damp, der kommer
ud af dampventilen ikke kommer p& tapetet, dekorative overflader, elektronik
og andre genstande eller materialer, som kan blive skadet af hej luftfugtighed
og temperatur.

For madlavning serg for, at eksterne og interne synlige dele af multikoger har
ingen skader, brud og andre defekter. Der skal ikke ligge nogen partikler af
snavs, enhver slags fremmede genstande, osv mellem skal og varmelegemet.

For at undgd forurening af bunden og veeggene af apparatets kammer anbe-
fales det, at du legger ingredienser og vand ind i skdlen forst, derefter st
skdlen ind i multikogeren.

Teend ikke apparatet uden skdlen sat i — ved en tilfeeldig start af et program
vil det fore til en kritisk overophedning af apparatet.

Teend ikke apparatet ndr skdlen er tom — efterfalgende overophedning kan
beskadige non-stick belzegning.

Det er ikke tilladt at bruge produktet ved eventuelle funktionsfejl.

«Voice Assistant»
REDMOND RMC-M150E har en Voice Assistant funktion, der understetter proces-
styring og giver detaljerede oplysninger om de foretagne andringer og de
aktuelle programindstillinger. Funktionen starter automatisk efter taending af
apparatet. For at deaktivere den tryk og hold knappen «Hour/Min» under
standby. Trykker du og holder knappen «Hour/Min» bliver funktionen aktiveret
igen.
Indstllllng af tilberedningstiden
Efter valg af madlavningsprogrammet tryk «Timer/t°C», vaelg indstilling
af tilberedningstiden (indikatoren lyser «Timer» («Tidtaeller»), og standard
tilberedningstid lyser op pa skaermen og minuttal blinker).

2. Ved at trykke pa «Hour/Min» valger du indstilling af timer eller minutter
(den valgte veerdi vil blinke). Ved at trykke pa «+» ages veerdi, og ved at
trykke pa «-» mindskes vaerdi. For at aendre tidsveerdi hurtigt hold den
tilsvarende knap indtrykt i nogle sekunder.

3. Efterindstillingen er slut (displayet fortsaetter med at blinke) fortseet med
naste trin. For at annullere indstillinger tryk «Cancel/Reheat» derefter
indlas hele tilberedningsprogrammet igen.

é 0BS! Ved manuel i ion af til ingstiden tag i eventuel
tidsrum og storrelse af il i inet i det valgte madlavnir gram. |
enkelte prog; begynder ing af til i forst efter at
enheden opndr den valgte arbejdstemperatur.
«Udskudt start»

Med denne funktion kan du indstille den tiden, efter hvilken den valgte til-
beredningsprogram skal starte. Det er muligt at udskyde tilberedningsstart
indenfor et interval fra 5 minutter til 24 timer med trin p& 5 minutter.

1. Efter valg og indstilling af madlavningsprogram, tryk «Time Delay» (dis-
playet blinker med minuttal).

2. Ved at trykke pa «Hour/Min» vaelger du indstilling af timer eller minutter
(den valgte veerdi vil blinke). Ved at trykke pa «+» eges veerdi, og ved at
trykke pa «-» mindskes vaerdi. For at @ndre tidsveerdi hurtigt hold den
tilsvarende knap indtrykt i nogle sekunder.

3. Tryk og hold «Start / Keep Warm» i par sekunder. Udskudt start funktion
vil blive aktiveret (tidtaeller holder op med at blinke, displayet vil vise
nedtaelling af tid for start af det valgte madlavningsprogrammet).

4. For at annullere indstillinger tryk «Cancel/Reheat» derefter indlaes hele
tilberedningsprogrammet igen.

OBS! Det anbefales ikke at bruge udskudt start, hvis opskrif

Hold varm funktion - auto opvarmning

Denne funktion taendes automatisk efter at tilberedningsprogrammet er slut
og holder temperaturen af den ferdige ret oppe indenfor et mellemrum af
70-80°C i 24 timer. Under denne funktion er knappen «Cancel/Reheat» belyst,
direkte nedtzlling af tid vises pa skeermen. Du kan slukke holde varm funktionen
ved at trykke og holde nede knappen «Cancel/Reheat» i et par sekunder.
Preliminzr slukning af auto opvarmning

For at deaktivere funktionen preliminart tryk og hold knappen «Start / Keep
Warm» i nogle sekunder programmets start indtil knapindikator «Cancel/Reheat»
slukkes. For at teende auto-opvarmning igen tryk og hold knappen «Start / Keep
Warm» en gang til (knapindikator «Cancel/Reheat» taendes).

Varme op funktion
Multikoger REDMOND RMC-M150E kan bruges til at genopvarme kolde retter.
For at gore det:

1. Leag maden ind i skalen, derefter st skalen ind i multikogeren.

2. Luk laget, sat spaendingen pa.

3. Tryk og hold et par sekunder knappen «Cancel/Reheat» til en lydsignal
heres. Indikatorlys «Reheat» («<Opvarmning») pa skaermen og LED-knappen
lyser. Tidtaeller begynder at taelle opvarmningstid. Retten vil vaere varmet
op til 70-80°C. Denne temperatur kan holdes ved lige i 24 timer. Du kan
slukke holde varm funktionen ved at trykke og holde nede knappen «Can-
cel/Reheat» i et par sekunder indtil de tilsvarend indikatorlys pa skaermen
og i knappen slukker.

Ikke-flygtig hukommelse

REDMOND RMC-M150E har en ikke-flygtig hukommelse, som sikrer bevarelsen
af alle brugerindstillinger (herunder forsinket start og Voice Assistant) i 2
timer i tilfelde af en stremafbrydelse. Hvis i lebet af denne tid elforsyning er
genoprettet, fortsaetter multikoger med at kere sit program.

Funktion «MASTERCHIEF»

REDMOND RMC-M150E har en unik «MASTERCHIEF» funktion, som i hej grad
udvider multikogerens kapaciteter. Funktionen giver dig mulighed for at aendre
temperatur og tilberedningstid op til 10 gange direkte under madlavningen
(undtagen programmer «<EXPRESS» og «YOGURTS). Indenfor 3 minutter efter at
tilberedning er slut kan du gemme sekvens af temperatur- og tids indstillinger
og gemme hele forlebet af tilberedningen i hukommelsen. Saledes giver funk-
tionen «MASTERCHIEF» dig mulighed for at lave dit eget program med unikke
temperaturindstillinger.

Tidsinterval for programmet er fra 1 minut til 15 timer med trin p& 1 minut,
uanset program. Nar du installerer tilberedningstiden 00 timer 00 minutter af-
haengigt af tidligere indstillinger, skifter apparatet til autoopvarmning eller til
standby. Interval for temperaturindstilling er fra 35°C til 180°C med trin pa 5°C.
ZAndringer i ti i id og af sit eget p

1. Tryk pa «Menu for at vaelge et madlavningsprogram, undtagen <EXPRESS»
0g <YOGURT». Tryk og hold knappen «Start / Keep Warm» i par sekunder.
Indikatorer for «Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse op. Det
valgte tilberedningsprogram begynder at kere.

2. For at slukke auto hold-varm i forvejen tryk og hold knappen «Start / Keep
Warm (knapindikator «Cancel/Reheat» slukker). Gentag tryk pa knappen
«Start / Keep Warm» for at aktivere denne funktion igen.

3. For at @ndre tilberedningstid og temperatur under drift, tryk og hold
«Time Delays til et bip.

4. Tidtallet til tilberedningen er afsluttet vises og blinker pa skaermen. Ved
at trykke pa «-» (mindskning) eller «+» (ogning) du kan andre tidtallet.
At g& over fra @ndringen af minutter til timer og omvendt tryk «Hour/
Min» (se «Indstilling af tilberedningstiden»).

5. For at skifte til indstilling af madlavningstemperatur tryk «Timer/t°C».
Temperaturen af tilberedningens naeste trin vises og blinker pa skarmen.

letfordeervelige fodevarer (g, frisk maelk, ked, osv,).

dien for pr «MULTICOOK» er den tidligere indstillet

temperatur, for andre programmer 100°C. For a&ndre temperaturen tryk
pa «-» (formindskning) eller «+» (foragning).

6. For at gemme indstillingen tryk pa ingen knapper i 10 sekunder. Tilbered-
ningsprocessen fortszetter med nye parametre. Tallene pa displayet stop-
per med at blinke.

7. For naeste @ndring i temperatur og tilberedningstid gentag trinene under
punkter 3-6. Du kan gere op til 10 @ndringer indenfor den samme til-
beredningsprocess.

Gemme et @ndret program

Du kan gemme dine @ndringer i apparatets minde i stedet for det program, du
havde brugt. Nar tilberedningen er slut, heres en lydsignal. Hvis programmet
bliver &endret under drift, vil displayet begynde en 3 minutters nedtzlling af
tid (i sekunder). | lobet af denne tid, trykke og hold knapperne «+» og «-». Hvis
du ikke ensker at gemme dine andringer, klik «Cancel/Reheat».

Derefter, afhangigt af indstillingerne vil enheden skifte til automatist «hold
varm» (knapindikatoren «Cancel/Reheat» vil lyse op pa skaermen, den direkte
optelling af tid vil dukke op) eller ga i standby.

Hold varm funktion i det eendrede program vil blive slaet til eller fra, alt efter
om dette var taendt eller slukket ved afslutningen af tilberedningen. Hvis
madlavningstemperatur i den sidste fase af madlavningen blev sat til under
75°C, vil hold varm ved indlaesning af det @ndrede program blive slukket au-
tomatisk.

Brug det gemte program

1. Tryk pa «Menu», valg titlen af det automatiske program, du har sendret. |
stedet for standarttiden viser displayet «----».

2. Du kan indstille tiden for udskudt start.

3. Tryk og hold nede knappen «Start / Keep Warm», lysindikatorer
«Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse op. Displayet viser total
kogetid, udforelsen af enkelte programmer vil starte, nedtaelling af deres
tid begynder.

4. For at slukke automatisk hold-varm tryk og hold knappen «Start / Keep
Warm» (knapindikator «Cancel/Reheat» slukker). Tryk igen pa knappen
«Start / Keep Warm» for at aktivere denne funktion igen.

5. Under madlavningen vil displayet skiftevis vise tid til program slut og
madlavnings temperatur, der var valgt for denne fase af madlavningen.
Ved overgangen fra én fase til en anden (temperatur regime) en lydsignal
lyder.

Nulstilling til fabriksindstillinger

Vil du slette et individuelt program og genoprette fabriksindstillinger af et
andret automatisk program skal du veelge det ved at trykke pa «Menu». De-
refter tryk og hold nede knappen «Hour/Min» og «Time Delay» til der hores en
lydsignal.

For at nulstille og returnere standardindstillingerne for alle automatiske pro-
grammer tryk og hold nede knapperne «Time/Min» og «Time Delay» samtidig
til der heres et lyd, nar enheden er i standby.

Almmdellge procedurer ved brug af automatiske programmer
Forbered (afmal) ingredienserne ifalge opskriften, laeg dem ind i skalen.
Serg for at alle de ingredienser, inkluderet vaeske, ligger under den maksi-
male marke pa skalaen pa skalen inderside.

2. Seet koppen ind i huset. Serg for, at skalen er i taet kontakt med varmeele-
mentet.

3. Luk laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.

4. Tryk pa «Menu» for at vaelge et madlavningsprogram (tilsvarende indika-
tor skal blinke pa skaermen). For at hurtigt komme igennem menuen tryk
pa knappen «-» eller «+».

5. For at indstille tilberedningstiden tryk pa «Timer/t°C». Displayet viser

standard tilberedningstid, der kan andres.
Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden for udskudt start.
Tryk og hold nede «Start / Keep Warm» i par sekunder. Indikatorer for

No



«Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse op. Tilberedningsproces-
sen starter og nedtzellingen begynder.

8. Ved afslutningen af programmet vil en lydsignal gives. Videre, afhangigt
af indstillingerne vil apparatet skifte til auto opvarming (skaermen vil vise
direkte opteelling af tid) eller ga i standby. Ved at trykke og holde pa
«Start / Keep Warm» kan du deaktivere auto hold varm (knapindikator
«Cancel/Reheat» slukker). Tryk igen pa knappen «Start / Keep Warm» for
at aktivere denne funktion igen.

9. For at afbryde tilberedningen eller for at annulere det valgte program
eller deaktivering af auto hold varm tryk og hold nede «Cancel/Reheat».

Program «MULTICOOK»

Programmet er designet til madlavning af praktisk set ubegranset udvalg af
retter med bruger-specificeret parametre af temperatur og tilberedningstid.
Temperaturindstillingsinterval: 35-180°C i trin pa 5°C. Tidsindstillingsinterval:
fra 2 minutter til 15 timer i trin pa 1 minut (for tidsrum fra 2 minutter til 1 time)
eller 5 minutter (for tidsrum fra 1 time til 15 timer). Som standard er tidsind-
stillingen for programmet «MULTICOOK» 30 minutter.

Folg instruktionerne i pkt. 1-4 under «Falles procedurer ved brug af automatiske
programmer». Klik derefter pa «Timer/t°C» for at skifte til indstilling af mad-
lavningstemperatur. Pa skaermen vises en standard tilberedningstid, (100°C).
Ved at trykke pa «+» og «-» indstilles den enskede tilberedningstemperatur.
Efter temperaturindstillingerne folg instruktionerne i pkt. 5-9 under «Falles
procedurer ved brug af automatiske programmer».

0BS! Ved madlavning ved temperaturer op til 75 °C, er auto hold varm funktion
deaktiveret som standard. Ndr temperatur 140°C og over er valgt er den
maksimale tilberedningstid 2 timer.

Program «STEW/CHILLI»

Anbefales til at stuve grentsager, kad, fjerkrae, fisk og skaldyr. Som standard er
tidsindstillingen for program «STEW/CHILLI» 1 time. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer
med trin pa 5 minutter.

Program BAKE

Programmet anbefales til bagning af sukkerbredkager, gryderetter, kager af
gaerdej og butterdej. Som standard er tidsindstillingen for programmet «BAKE»
50 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et
interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Afmal ingredienserne ifelge opskriften, laeg dem ind i skalen. Ved inleegning af
ingredienserne sorg for at de ligger under market «1/2» inde i skalen. De-
refter folg instruktionerne i pkt. 2-9 under «Fzelles procedurer ved brug af
automatiske programmer».

Program «RICE/GRAIN»

Programmet anbefales til tilberedning af smuldrende gred af forskellige typer
af korn, samt forskellige tilbeher. Som standard er tidsindstillingen for program-
met «RICE/GRAIN» 30 minutter. Tidsindstillingsinterval: fra 5 minutter til 4
timer i trin pa 1 minut (for tidsrum fra 5 minutter til 1 time) eller 5 minutter
(for tidsrum fra 1 time til 4 timer).

Program «PASTA»

Til at lave pasta, palser, koge g, etc. Som standard har programmet «PASTA»
tilberedningstid p& 8 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 2 minutter til 1 time med trin pa 1 minut. For
programmets start serg for, at lydsignalet er aktiveret (indikatoren af lydsignalet
lyser op pa skarmen).

Nedteellingen af programtiden starter efter at vandet er begyndt at koge. Udskudt
start funktion er ikke tilgeengelig i dette program.

Hzeld vand i skalen. Serg for at vandet ligger under den maksimale marke pa
skélens inderside. Folg instruktionerne i pkt. 2-5 og p. 7 under «Fzlles proce-
durer ved brug af automatiske programmer». Nr vandet er begyndt at koge
heres et lydsignal. Abn forsigtigt liget og leeg ingredienserne ind i kogende

vand og luk laget til der heres et klik. Tryk knappen «Start / Keep Warm». Det
valgte tilberedningsprogram vil starte og nedtzellingen begynder. Derefter folg
pkt. 8-9 under «Fzelles procedurer ved brug af automatiske programmer».

OBS! Nogle madvarer kan ved tilberedning danne skum. For at forhindre
eventuel lekage af skummet ud af skdlen kan du dbne ldget et par minutter
efter indlaegning af produkter i kogende vand.

Program «STEAM»
Anbefales til at tilberede i damp grentsager, fisk, ked, kost- og vegetariske
retter, samt retter af bernemenu. Som standard er tidsindstillingen for program-
met «STEAM» 20 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manu-
elt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.
Nedtallingen af programtiden starter i dette program efter at vandet er beg-
yndt at koge.
Ved tilberedning af grentsager og andre fadevarer pa damp:
+ Heeld 600-1000 ml vand i skalen. Szt beholder for tilberedning i damp
ind i skalen.
+ Afmal og forbered alle ingredienser i henhold til opskriften, spred dem
javnt inde i beholderen til dampning.
« Folg instruktionerne i pkt. 2-9 under «Fzelles procedurer ved brug af au-
tomatiske programmer»
Program «SLOW COOK»
Tilberedelse af bagt maelk, grydestegt ked. Som standard er tidsindstillingen
for «SLOW COOK» 3 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 30 minutter til 12 timer med trin pa 10 minutter. | «SLOW
COOK» er auto hold varm funktion er ikke tilgaengelig.
Program «FRY»
Egnet til stegning af ked, grentsager, fjerkrae og skaldyr. Som standard er tidsind-
stillingen for programmet «FRY» 15 minutter. Det er muligt at indstille tilbered-
ningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer i trin pa 1
minutter. Det er muligt at stege med abent lag.
Udskudet start «Time Delay» i dette program er ikke tilgaengelig.

Program «PILAF»

Programmet anbefales til tilberedelse af forskellige former for pilaf. Som stan-
dard er tidsindstillingen for program «PILAF» 1 time. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer med
trin pa 5 minutter.

Program «SOUP»

Programmet er egnet til tilberedelse af diverse supper, samt kompot og andre
drikke. Som standard er tidsindstillingen for program «SOUP» 1 time. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minut-
ter til 8 timer med trin p& 5 minutter.

Program «PORRIDGE»
Anbefales til tilberedelse af maelkegred. Som standard er tidsindstillingen for
programmet «PORRIDGE» 25 minutter. Tidsindstillingsinterval: fra 5 minutter
til 4 timer i trin pa 1 minut (for tidsrum fra 5 minutter til 1 time) eller 5 minut-
ter (for tidsrum fra 1 time til 4 timer).
Programmet er egnet til madlavning af gred af fedtfattig pasteuriseret maelk.
For at undga overkogning af mzlk og for at fa et godt resultat, anbefales det:
+ skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, etc.), indtil
vandet bliver klart;
+ smore skalen for tilberedning;
+ overholde noje proportioner, male ud ingredienserne efter opskrifter i
kogebogen, mindske eller forheje mangten kun proportionelt;
+ ved brug af sedmaelk fortynd det med drikkevand i forhold 1:1.
Hvis det enskede resultat i programmet «PORRIDGE» ikke er naet, kan med fordel
bruges «MULTICOOK». Optimal temperatur for madlavning af malkegrad er 95°C.

Program «YOGURT»

Med dette program kan du lave leekre og sunde hejmmelavede yoghurter. Som

standard er tidsindstillingen for <YOGURT» 8 timer. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer
med trin pa& 5 minutter. | <YOGURT» er auto hold varm funktion er ikke til-
gangelig.

Afmal ingredienserne ifelge opskriften, l&eg dem ind i skalen. Ved inlaegning af
ingredienserne sorg for at de ligger under maerket «1/2» inde i skalen. De-
refter folg instruktionerne i pkt. 2-9 under «Fzlles procedurer ved brug af
automatiske programmer».

Program «VACUUM»

Designet for tilberedning af varer i vakuumpakning. Som standard er tidsind-
stillingen for dette program 2 timer 30 minutter. Det er muligt at indstille til-
beredningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer med
trin pa 5 minutter. | «VACUUM» er auto hold varm funktion er ikke tilgaengelig.

Program «BREAD»

Programmet anbefales til bagning af forskellige slags brod af hvedemel, samt
af hvedemel tilsat rugmel. Programmet «BREAD» varer 2 timer som standard
(herunder gzering af dej i lobet af den forste time, derefter starter bagning). Det
er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10
minutter til 6 timer med trin pa 5 minutter.

Lt dejen efter det valgte opskrift. Laeg dejen ind i skalen. Szt skalen ind i
huset.Ved inleegning af ingredienserne serg for at de ligger under maerket «1/2»
inde i skalen. Derefter folg instruktionerne i pkt. 2-9 under «Faelles procedurer
ved brug af automatiske programmer». Abn ikke laget inden bageprocessen er
afsluttet helt!

Det anbefales ikke at bruge «Udskudt start», da det kan pavirke kvaliteten af
bagvaerket.

Program «COOK»

Anbefales til tilberedelse af grentsager og baelgfrugter. Som standard er tidsind-
stillingen for programmet «COOK» 40 minutter. Det er muligt at indstille til-
beredningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 8 timer med trin
pa 5 minutter.

Program «EXPRESS»

Egnet til kogning af ris og smuldrende gred pa vand. | dette program kan tilbered-
ningstiden ikke justeres, ingen funktion «Time Delay». Som standard er tidsind-
stillingen 15 minutter. Folg instruktionerne i pkt. 1-4 under «Falles procedurer
ved brug af automatiske programmer», derefter p. 7-9 (undtagen p.p. 5, 6).

[1l. EXTRA FUNKTIONER

Geering af dej
Tilberedning af fondue
Friturestegning
Tilberedning af hytteost
Fremstilling af ost
Sterilisation
Pasteurisering
Opvarmning af bernemad

IV. EXTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher for multikoger REDMOND RMC-M150E, samt nyheder kan du
finde p4 REDMONDs hjemmeside WWW.MULTICOOKER.COM eller i butikkerne
hos autoriserede forhandlere.

V. RENSNING OG VEDLIGEHOLDELSE

Inden du begynder at rengere apparatet sorg for at dette er koblet fra elnettet
og er fuldt afkelet. Brug en bled klud og ikke-slibende rengeringsmiddler. Vi
anbefaler, at du renger apparatet umiddelbart efter brug.
Ved rengering skal skurepulver, abrasive svamp og kemisk aggressive stoffer
ikke bruges. Seenk aldrig apparatet i vand, heller aldrig placer det under rin-



dende vand.
Inden ferste anvendelse, for at fjerne lugt eller efter tilberedning anbefales det
at koge vand med en halv citron i i 15 minutter i programmet «STEAM».
Skalen, indre aluminium lag og en aftagelig dampventil skal rengeres efter hver
brug. Skalen kan vaskes i opvaskemaskinen. Efter rengering terres ydre overflade
af skalen helt ter.
For at rengere det indvendige aluminumlag:

« Abn laget, tryk i plastsnaplas pa den indvendige side til laget er los;

« Trak i det indvendige aluminiumslag lidt henover og ned, indtil den
slipper fra hovelaget. Tor overfladen af begge ldg med fugtig klud eller,
om nedvendigt, vask det aftagelige lag vha opvaskemiddel.

Seet aluminiumlaget i fordybninger i toppen, justere det med hovedlaget og tryk
let pa asene til der heres et klik. Innerste aluminiumlag skal da klemmes teet.
Rengering af aftagelig dampventil:

« Trekventilens lag op og henover. Inde i det aftagne ldg drej dampventil-
lasen med uret, indtil den stopper. Tag det af.

«  Fjern forsigtigt gummitaetningen fra ventilens holder, vask ventilen, holderen
og laget. Ter, saml ventilen i omvendt raekkefolge, og monter det pa plads.

For at undga forvridning af gummitaetningen undlad at vride og traekke i den.
Under madlavning kan kondensvand dannes, det samles i en szerlig hulrum
omkring skalen. Kondensvandet fiernes let med en kekkenrulle eller serviet.

VI. TIPS
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Fejl under lavning g

| dette afsnit er der samlet typiske fejl ved brug af multikoger, samt mulige
arsager og lesninger.

RETTEN ER IKKE LAVET FARDIG

Under gzeringspro-
cessen er dejen sat

fast pa indersiden || eien i skalen i et mindre omfang,

Ved bagning | af Laget og blokeret
(dejenerikke | udgangskanalen i
bagt igen- | dampventilen.
nem):

Tag dejen ud af skalen, drej den og laeg ind i skilen
igen og fortszet madlavningen. | fremtiden, nar bager,
leg mindre dej ind i sklen.

Du har lagt for
meget dej i skélen.

PRODUKTET HAR KOGT FOR MEGET

Du har lavet en fejL i valget af
produkttype eller gjort forkert
indstilling (beregning) af
bagetiden. Storrelsen af
ingredienserne er for llle.

Du ma anvende opskrifter, der er gennemprovede (tilpassede
til denne model). Valg af ingredienser, metoden for skzering,
proportioner ved inlzggelsen, programvalg og
madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Efter madlavning, den feerdige
ret har staet for lenge pa auto-
opvarmningen.

Det kan ikke anbefales at bruge auto-opvarmningen for
leenge. Hvis i din model af multikoger kan du slukke denne
funktion i forvejen, kan du bruge denne funktion.

UNDER MADLAVNINGEN KOGER PRODUKTET OVER

EN SKAREN RET ER DEFORMERET UNDER TILBEREDNINGEN

Du har rort for meget i produkt i skalen.

Under konventionel stegning behaver du ikke rore
oftere end en gang hver 5-7. minut.

Kogetiden er for lang.

Reducer tilberedningstiden eller folge opskriften,
som er tilpasset til denne model.

BAGVARKET ER VADT

Uegnede  ingredienser, der
giver et overskud af fugt (saft-
ige frugter eller grontsager,
frosne beer, creme osv.).

Valg ingredienserne ifolge opskriften. Veer sikker p at velge
som ingredienser der ikke indeholder for meget fugt, eller
bruge dem i minimumsmaengder.

Du har holdt bagvaerket for
leenge i en lukket multikoger.

Sorg for at fierne bagvaerket straks efter bagning. Hvis det
er nadvendigt, kan du lade produktet i multikogeren i en
kort tid, med autoopvarmning pa.

BAGVARKET ER IKKE STEGET

/Eq med sukker var pisket darligt.

Du ma anvende opskrifter,

Dejen med bagepulver i stod for lnge.

der er
(tilpassede til denne

Kvaliteten og egenskaberne af mzelk kan afhaenge af lokale
Brug venligst kun ul maelk

maelkeg-

Du er har ikke sigtet mel eller dejen var zltet darligt.

model). Valg af ingredi-
enser, metoden for

Fejl under indlzgningen af ingredienserne.

skaering, proportioner ved

Ved til ing af
red koger malken over. med et fedtindhold pé op til 2,5%. Hvis det er

maelken fortyndes lidt med drikkevand, se ievrigt pa.

Ingredienserne var ikke be- | [ Lo

pskrifter, der er ilpassede

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne multikoger.

og madlavningstid skal
matche den valgte opskift.

I nogle modeller af REDMOND multikoger i programmer «STEW/CHILLI» og

Mulige arsager til problemet

Losningsmader

handlet, eller behandlet
forkert (darlig vask osv) for

Du glemte at lukke laget eller har
lukket det ikke tzet, s madlavning
foregik under temperaturen der ikke
var hoj nok.

Under tilberedningen ikke dbne laget unedigt.

indvendige Lag ikke er deformeret.

Darlig kontakt mellem skalen og
varmelegemet, s& kogetemperaturen
var ikke hej nok.

med bunden til varmedisken.

findes. Undga kontaminering af varmedisken.

En uheldig valg af ingredienserne
Disse ingredienser er ikke egnet til
fremstillingsmetoden du har valgt,
eller du har valgt et forkert

Ingredienserne er skaret for stort,
generelle proportioner  af
ingerdienserne er ikke overholdt.
Kogetiden er indstillet forkert
(tidberegningen er forkert).

Den valgte opskrift er ikke egnet til
madlavning i denne multikoger.

kun opskrifter, du virkelig kan stole pa.

Forholdet mellem ingredi-

til denne model). Valg af ingredienser, metoden for skeering,
proportioner ved inlzggelsen, programvalg og madlavning-
stid skal matche den valgte opskrift.

«SOUP» ved mangel af veeske i skdlen sldr overophedningsbeskyttelse til. |
dette tilfelde stopper programmet og autoopvarmningen sldr til.

madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Nér du tilbereder pa damp: Der er for
lidt vand i skélen til at sikre en
tilstraekkelig dampdensitet.

under tilberedningen.

Ved stegning:
Du har hzldt for meget olie i skalen.
Overskydende fugt i skalen.

med tynd lag af olie.
Ved friturestegning folg tilsvarende opskift.

Fuldkornsprodukter, ked, sk og skaldyr skal altid Veiledende ti dni i ige ra
Luk laget til det klikker. Sorg for, at intet forstyrrer enserne er ikke opfyldt eller | | m?,an et or rent. 9 skaldyr j tilber gstid for forskellige ravarer
laget at lase tet og at gummitatningen pa det forkert valgt produkttype.
o Mangte | Tilberednings
RETTEN BREENDER FAST N Vare =gt/ mENgte | ot yand,ml | tiden, min
Skalen skal indszettes i huset plant, skal ligge taet an
- Filet af svinekod / okseked (1,5
Sorg for,at i arbejdskammeret ingen fremmediegemer Efter den foreg3ende madlavning b X15emtern) 500 500 20730
skalen var darligt rengjort. For du begynder at lave mad, sorg for at skalen er rent
Skalens non-stick belzgning er | og non-stick belaegning ikke er beskadiget. 2 | Lamfilet (L5 x 1,5 cm tern) 500 500 2
beskadiget. R
. 3| Honsefilet (L5 x 1,5 cm tern) 500 500 15
E’;";ﬁ:‘f:g:zfﬁgfi‘:’;’::: Du ma anvende opskrifter, der er
Det er onskeligt at anvende opskrifter, der 3 ar
gt ey model) Brug fales i opskriften. (tilpassede til denne model). 4 | Frikadeller / koteletter 1}20(‘(";:3)/ 500 10715
Valg af ingredienser, metoden for skaring, Kogetiden er for lang. Sf::::e'[‘;“f;’;“:"‘e":ggﬂgf" ellerfolge opskriften, som er s | Fisk(fley 500 500 10
proportioner ved i og -
Ved steqning: du har gleme at | | AMindelg stegning haeld ldt vegetabilsk ole i skilen 6 fsrf)‘:s‘ﬂ'f'e' (skrezllet, kogt 0g 500 500 5
helde cvgliengi‘skile " .‘Eke Torte | = & det dkker bunden af skélen med et tyndt lag. For
g ensartet stegning skal der regelmzessigt rores eller vendes
eller vende retten. qennem enis td 7 | Kartofler (15 x 1,5 cm tern) 500 500 15
Hzeld vand i skélen praecis i den mangte, der str i s (L5 X 1,5 cm tern) 500 1000 35
opskriften. Hvis du er i tvivl, kontrollere vandstanden Ved stuvning: der er ikke vaeske | Tilsat mere vaeske i skalen. Under i ikke
nok. abne laget unodigt. 9 Rodbeder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 1500 70
Ved almindelig stegning er det nok at daekke bunden - )
Ved kogning: for lidt vaeske || o 14 ot rette forhold mellem fiydende og faste 10 | Grontsager (frosne) 500 500 10
skalen (ingredienserproportion- | ¥*/12 ®
erne er ikke overholdt). 9 11 &g 3 stk. 500 10

Under stegning lzeg ikke laget pa det ikke

kraevet af opskriften. For stegning skal dybfrosne
fadevarer nodvendigyis tas og drzenes af vandet i dem.

Ved kogning: bouillon koger over,ved
madlavning af fodevarer med hojt
syreindhold.

Nogle produkter kraver en serlig handtering for
tilberedning: vask, sautering etc. Folg din valgte
opskrift.

Ved bagning: du har ikke smurt
indersiden af skalen med olie for
tilberedning.

For du Legger dejen ind skal siderne og bunden af skal
smores med smor eller olie (ikke haelde olie i skalen!).

Det skal understreges, at disse tal er blot til orientering og er vejlende. Den
reele tid kan afvige fra de anbefalede vardier i tabellet afhengigt af af
‘madvarer, samt dine smagspreeferencer.




Tips om brug af temperaturindstillinger i <sMULTICOOK»

Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstill-

€ =~ o
. 5 =
inger) e gs s - =§ g
g £ LA R A
y Tips for brug & 5 5 £ g ©58
12 > £ = of
N Driftstemperatur (se 0gs# kogebog) . év %.s . % 2 E % H E % E 3 5 g g
: g I SN I 2 58 3 5% ¢
1 35°C gaering af dej, tilberedning af eddike g 2 £E 22 P E £ L
g 2 £8 55 g 38 %
. & 3 Te s § E% ¢ om
2 40°C lavning af joghurt = 23 I3 3 °% g VOGURT Tilberedelse af forskel- | 8 u 1?'{";‘5; ol
E E s < lige typer af yoghurt. | timer !
3 45°C surdej 5 min
Tilberedning af forskel- 2min—1 10 minutter
4 50°C gaering lige retter med mu- | 30 | time/1min Tilberedning af ravarer | 2,5 "
MULTICOOK | jiheden at indstille | min | Ltme—15 | * | = * VACUUM i vakuumpakning timer | TiZfmer/ | v = =
5 55°C lavning af parfet temperatur og kogetid timer / 5 min
6 60°C lavning af gren te, samt babymad Bagning af bred af rug- 2 10 minutter
Stuvning af kod, fisk, 10 minutter BREAD og hvedemel med | .o | —6timer/S |+ | - +
7 65°C tilberedning af ked i vakuumpakning STEW/CHILLI grentsager, tilbehor 1time | —12timer/ + - + gering min
0g sammensatte retter 5 min
8 70°C lavning af punch Kogni S minutter
gning af grontsager | 40 | o _
ook og beelgfrugter. min 8imer/5 | + *
9 75°C pasteurisering, lavning af hvid te . min
Bagning af kager, suk- 10 minutter
. " kerbrodkager, gryderet- | 50 | 10" _ Hurtig tilberedelse af
10 80°C lavning af glogg BAKE ter,diverse fyldte kager | min 8timer/5 | + * EXPRESS smuldrende typer grod | - - _ | - .
min o 9 min
af geerdej og butterde]. pa vand.
. lavning af hytteost eller fodevarer, der kreever lang til-
11 85°C &
beredningstid
Tilberedelse af forskel- 5 min—1
- oy g gmii VI F@R DU KONTAKTER SERVICE-
Kogning af smuldrende | min | 1 time —4
13 95°C lavning af maelkegrod grod pé vand. timer /5 min CENTERET
14 100°C lavning af marenger eller syltetoj Tiberedning af ma- F:la"'s‘:;‘::::::e Mulig arsag Udbedring
karoni af forskellige
15 105°C a f kodgelé 9
vning af kedgel oxsa hvedesorteri mad- | g | 2min-1 . . Koble apparatet af elnettet, lad det kole
. e Lavning af pelser, ra " time/imin | T et | af Luk Laget teet. | fald problemet ikke
16 110°C sterilisering oli, og andre haly-til- E1-E3 Systemfejl. Muligvis en fejlaf | |, . " Genne made ved en gentagen
styrkort eller thermosensor . :
beredte fodevarer. start, skal autoriseret servicecenter kon-
17 115°C lavning af sukkersirup taktes,
18 120°C lavning af skank : )
STEAM D"‘f"‘"g af k”‘:j- ':5“’ 20 t,s ’“'"5‘ 2. + Forfald Mulig arsag Lasning
19 125°C stuvning af kod grontsager og andet min | timer /5 min
Teendes ikke. Ingen elforsyning. Tjek spaendning pa elnettet.
20 130°C lavning af pudding i : ) .
Tilberedelse af bagt | 30 minutter qi Tiek pa elnettet.
. . I ' R SLOW COOK | mzlk, grydestegt ked, | . —12timer/ |+ | - -
21 135°C ristning af faerdigretter for give dem en sprod skarpe | timer En fremmed genstand er fandt | .
skank, kodgele, aspic 10 min Fjern den fremmede genstand.
Retten er vaeret | Mellem skalen og varmeelementet.
2 140°C rygning ; tilgeredt for ’ A
. S::gl"s‘:g;f kod, fisk, |45 smn-2 | _ | _ |, langt. ey ogerens skélerikke install- | .ot sten jeevnt, uden fortrukning.
23 145°C indbagning af grantsager og fisk i folie gg e nsatte retter | M| timer/1min
) Sluk apparatet fra elnettet, lad det
Kidt. ]
24 150°C indbagning af ked i folie Tilberedelse af forskel- Varmeelementet er beskidt koldes af. Rengor varmelementet.
lige slags pilaf (med | , . 10 min -2 _
25 155°C bagning af bagvaerk af gerdej PILAR kod, fisk,fierkree, grent- | ~ 5™ | timer/5min | * *
sager) VIII. GARANTI
26 160°C stegning af fjerkrae Tilberedning af bouil Dette produkt er daekket med garanti pa 2 ar fra kebsdatoen. Under garanti-
Lo'n e;:pgér:gr:ed f“y“l:j: 10 minutter perioden forpligter producenten sig at udfere reparation eller udskiftning af
27 165°C stegning af boffer Soup ino ltime | —8timer/5 | + - + hele produktet ved eventuelle fejl, forarsaget af dérlig kvalitet i materialer o
ning, grentsagersupper i ¢ 4 : 9 9
. o og kolde supper min udferelse. Garantien er kun gyldig, hvis datoen for kebet er bekraeftet ved
2 170°¢ stegning i dej PR salgerens segl og underskrift af pa originale garantibevis. Denne garanti gen-
min — : . A
29 175°C Lavning af nuggets PORR Tilberedning af | 25 | time/1min kendes kun, hvis produktet blev anvendt i ¥ med brug N
i i - - , misbrug, sam
IDGE mazlkegred. min 1time — 4 + + ningen, blev ikke repareret eller skll_let ad ell_er beskadiget \_/ed brug. t
30 180°C lavning af pommes frites timer / 5 min at det er fuldt komplet». Denne gar_antl daekker ikke normalt slid og forbrugsdele
(filtre, elpzerer, non-stick belaegninger, taetninger, osv.).
gning il



Produktets levetid og garantiperioden beregnes fra den produktets salgsdato
eller fremstillingsdato (hvis salgsdatoen ikke kan bestemmes).
Fremstillingsdato findes i serienummeret, der er placeret pa identifikationse-
tiketten pa apparatet. Serienummeret bestar af 13 cifre. 6. og 7. tal angiver
maned, 8. — ar af produktionen.

Producenten har bestemt produktets livetid pa 5 ar fra kebsdatoen. Denne tid
er gyldig, forudsat at driften af produktet er i noje overensstemmelse med denne
vejledning og de tekniske krav, der skal opfyldes.

Emballage, brugermanual, sdvel som selve enheden skal bortskaffes i overens-
stemmelse med lokale miljoregler.Vis hensyn til miljoet: smid ikke af sddanne
produkter sammen med dit normale husholdningsaffald.

Miljovenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk
og elektronisk udstyr).
Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usort-
eret husholdningsaffald, det skal bortskaffes seerskilt. Gammelt
e udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted, eller videregives
til relevante genbrugsorganisationer. P4 denne made du med i
forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekeempelse af forurening.
Denne manual findes ogsa pa hjemmesiden www.redmond.company.
Producent: DSM Enterprise Ltd. Bygning 2,N? 6, Keji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, Kina.



A For du tar dette produktet i bruk, ber vi deg om @ lese naye gjennom

denne bruksanvisningen og oppbevare den for fremtidig referanse. Korrekt
bruk vil betydelig forlenge apparatets levetid.

Sikkerhetsregler

Produsenten er ikke ansvarlig for skader
forarsaket av manglende overholdelse av
sikkerhetsregler og uriktig bruk av apparatet.

Dette apparatet er beregnet til husholdn-
ingsbruk og bruk i lignende forhold slike
som:

lokaler for personalet i butikker, kontorer
eller i andre lignende forhold der ikke-in-
dustriell bruk;

hus pa landet;

hotellrom og andre boliger;

leiligheter og hoteller av typen HB.
Industriell bruk eller noen annen misbruk
av apparatet vil bli ansett som en overtre-
delse av krav til riktig bruk av produktet. |
dette tilfelle er produsenten ikke ansvarlig
for mulige konsekvensene.

For du kobler apparatet til stremnettet, kon-
troller at spenningen i apparatet samsvarer

med dets merkespenning (se tekniske sp-
esifikasjoner eller typeskiltet pa apparatet).

Bruk en skjoteledning beregnet for appara-
tets stremforbruk - uoverenstemmelse kan
forarsake kortslutning eller forbrenning av
kabel.

Apparatet skal bare kobles til en jordet stik-
kontakt - dette er et obligatorisk krav til
beskyttelse mot elektrisk stett. Nar en
skjeteledning brukes, serg for at den er ogsa
jordet.

ADVARSEL!Apparat blir oppvarmet under drift!
Veer forsiktig! Ikke beror skrog, bolle og andre
metalldeler under bruk av apparat. Bruk kjok-
kenhansker. For G unngd skdlding ikke baye deg
ned over apparat ndr lokket dpnes.

e Ta apparatets stepsel ut av stikkontakten

etter bruk samt under rengjoring og flytting.
Ta stremledning ut av stikkontakten med
terre hender. Unnga a dra i ledningen nar
du tar stepselet ut av stikkontakten.

Ikke legg stremledningen i derapninger el-
ler i naerheten av varmekilder. Pass pa at



ledningen ikke er vridd eller bayd og ikke % DET ER FORBUDT & dyppe apparatet i vann

kommer i kontakt med skarpe gjenstander
og kanter av mabler.

@) HUSK: utilsiktet skade pd stromledningen kan

fore til funksjonssvikt som garantien gjelder
ikke, ogsd kan ferdrsake et elektrisk stat. Hvis
stromledning er skadet eller krever erstatning,
henvend deg til et servicesenter for ¢ unngd
eventuell risiko.

Ikke plasser apparat pa et mykt underlag.
For a unnga at varm vaeske blir selet plasser
et apparat for matlaging pa et fast underlag
og bruk spesielle baerehandtaker (om de
finnes). Ikke dekk apparat med en klut eller
en papirserviett under drift - dette kan fare
til overoppvarming og funksjonssvikt.

Apparat ma ikke brukes utendars - hvis en
vaeske eller fremmedlegemer kommer inn
i apparatet det kan fore til alvorlige skader.

Fer du begynner a rengjere apparat kontrol-
ler at det er koblet fra streammen og full-
stendig avkjelt. Felg rengjorings instruks-
joner naye.

eller plassere det under rennende vann!

e Dette apparatet er ikke beregnet for bruk av

personer (inklusive barn) med nedsatte fy-
siske, sansemessige eller mentale evner,
eller med manglende erfaring og kunnskap,
med mindre vedkommende er under oppsyn
eller har mottatt instruksjoner angaende
bruken av apparatet av en person som er
ansvarlig for vedkommendes sikkerhet. Ap-
parat kan brukes av barn i alderen over 8 ar
hvis de er under oppsyn og mottat instruk-
sjoner angaende bruken av apparatet og
forstar eventuell risiko. Barn ber holdes un-
der oppsyn for a serge for at de ikke leker
med apparatet. Oppbevar apparat og stream-
ledning utilgjengelig for barn under 8 ar.
Bruken av apparat av barn i alderen under
8 ar er ikke tillatt. Rengjering og vedlikehold
av apparat ma ikke gjennomfares av barn
under 8 ars alderen uten oppsyn av voksne.

Aldri prev a reparere apparatet eller endre
dets konstruksjon. Dette apparatet er ikke



beregnet til bruk med hjelp
av utvendig tidsur eller
fjernkontrollsystem. Alle
velikeholds og reparasjons-
arbeid skal utferes av et
godkjent servicesenter. Dis-
se arbeidene ikke utfert av
fagmenn kan forarsake ap-
paratets svikt, personskader
eller skader pa eiendom.

Apparatets overflater kan
varmes opp under drift.

Uriktig bruk av apparat kan
fore til skader.

Trykkventiler som brukes
for utslipp av damp ma
regelmessig sjekkes for a
unnga forurensninger som
kan blokkere ventiler.

lkke varm maten opp i lang
tid.

Tekniske spesifikasjoner

Modell RMC-M150E
Kapasitet 860 W
Spenning 220-240V,50 Hz
Bollevolum 5 liter
Bollebel kleberfritt keramisk Anato® (Korea)
Skjerm LED
3D-oppvarming finnes
Antall programmer... 46 (16 automatiske, 30 manuell innstilling)
Dampventil avtagbar
Sla av lydsignaler finnes
Programmer

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (STUING/CHILI)

3. BAKE (BAKING)

4. RICE/GRAIN (RIS/GRYN)

5. PASTA (PASTA)

6. STEAM (DAMP)

7. SLOW COOK (SMAKOKING)

8. FRY (STEKING)

9. PILAF (PILAFF)

10. SOUP (SUPPE)

11. PORRIDGE (MELKEGR@T)
12. YOGURT (YOGHURT)

13. VACUUM (VAKUUM)

14. BREAD (BR@D)

15. COOK (KOKING)

16. EXPRESS

Funksjoner
Automatisk oppvarming
Forhandsavstengning av automatisk oppvarmin
Oppvarming av retter-.....
Forsinket start
Funksjon «MASTERCHIEF»:

« regulering av tid og temperatur under matlaging

« laging og opptak av individuelle programmer

... finnes, opp til 24 timer
finnes
finnes, opp til 24 timer
finnes, opp til 24 timer

Funksjon «Lydhjelper» finnes
Oversikt over deler

Multikoker. 1 stk.
Bolle RB-C502 1 stk.
Beholder for dampkoking 1 stk.
Kurv RAM-FB1 for frityrsteking 1 stk.
Ma 1 stk.
@se 1 stk.
Flat skje 1 stk.
Holder for ese/skje. 1 stk.
Bruk isning 1 stk.
Bok «100 oppskrifter» 1 stk.
Garantibok. 1 stk.
Stremledning 1 stk.
Tang for 4 ta bollen ut 1 stk.

Produsenten forbeholder seg retten til G kunne foreta tekniske endringer i

Knappen for & apne lokk
Styringspanel med skjerm
Apparatets skrog
Beerehéndtak

Avtagbar dampventil
Flat skje

10. @se

11. Malekopp

12. Beholder for dampkoking
13. Kurv for frityrsteking

14. Holder for ase/skje

15. Tang for & ta bollen ut

Bet]enlngspanellet A2
Knappen «Hour/Min» («Time/Min») — valg av timer og minutter i mo-
duser av innstilling av tilberedningstid og forsinket start; sl& pa/av lyd-
signaler (lydhjelper).

2. Knappen «Time Delay» («Forsinket start») — aktivering av modus for
innstilling av forsinket starts tid; aktivering av modus «MASTERCHIEF».

3. Knappen «Cancel/Reheat» («Kansellering/Oppvarming») — sla pa/av op-
pvarmings funksjon; avbrudd av tilberedningsprogrammet, tilbakestilling
av parametrene. Knappen er utstyrt med et folbart symbol for synshem-
mede.

4. Knappen «-» — redusering av timers eller minutters verdiene i moduser
avtidsinnstilling; valg av et automatisk tilberedningsprogram; redusering
av temperaturverdi i modus av temperaturinnstilling.

5. Knappen «+» — okning av timers eller minutters verdiene i moduser av
tidsinnstilling; valg av et automatisk tilberedningsprogram; ekning av
temperaturverdi i modus av temperaturinnstilling.

6. Knappen «Start / Keep Warm» («Oppstart/Automatisk oppvarming») —
aktivering av valgt tilberedningsprogram; forhandsavstengning av au-
tomatisk oppvarming. Knappen er utstyrt med et folbart symbol for syn-
shemmede.

7. Knappen «Timer/t°C» («Tidsur/t°C») — overgang til modus av innstilling
av tilberedningstid /tilberedningstemperatur (i programmet «MULTI-
COOK»).

8. Knappen «Menu» («<Meny») — valg av et automatisk tilberedningsprogram.

9. Skjermen.

Vo No A

Skjermens innretning A3

Varsellampe for tilberedningsprogram.

Varsellampe for modus av innstilling av tilberedningstid.
Varsellampe for valgt automatisk tilberedningsprogram.
Varsellampe for automatisk oppvarmings funksjon og oppvarming av
retter.

Varsellampe for stremforsyning.

Driftsindikator.

Varsellampe for lydhjelper funksjon.

Varsellampe for innstillinger av tidsur (tid/temperatur).
Tidsur.

|. FOR FORSTE GANGS BRUK

Ta apparatet og tilbeher forsiktig ut av boksen, fjern all embalasje og reklam-
emerker bortsett fra merke med produktets serienummer. Mangel av serienum-
mer pa produktet oppherer automatisk dine rettigheter til garantiservice. Rengjer

ENEENIN

0o Non

produktets design, utstyr, samt | i i med
vikling og forbedring uten foregdende varsel om S[IkE endringer.

Innretning av multikoker RMC-M150E Al
1. Apparatets lokk
2. Innvendig avtagbart lokk
3. Bolle

pp med en fuktig klut. Vask bollen med varmt sapevann. Terk grundig.
Ved forste gangs bruk kan du legge merke til en fremmed lukt noe som er helt
normalt. | dette tilfelle rengjer apparatet (se avsnitt «Vedlikehold»).

Etter transportering eller lagring ved lave temperaturer apparatet skal holdes
ved romtemperatur i minst 2 timer for d sette det i gang.



BRUK AV MULTIKOKEREN
For bruk

Plasser apparatet pa et jevnt og sikkert underlag slik at den varme dampen som
kommer ut av dampventilen ikke traff tapeter, dekorative bekledninger, elek-
troniske enheter og andre gjenstander eller materialer som kan bli pavirket av
hoy fuktighet og temperatur.
For matlaging kontroller at multikokerens ytre og synlige indre deler har ingen
skader, sprekker eller andre defekter. Det ber ikke vaere fremmedlegemer mel-
lom bolle og varmeelementet.
For d unnga forurensning av bunnen og vegger av apparatets arbeidskammer
anbefales forst d legge ingrediensene og helle vann i en bolle, og bare da
settes bollen i arbeidskammeret.
Ikke sld pd apparatet uten bollen inni — ved en tilfeldig start av til

deretter innstill tilberedningsprogrammet pa nytt.

Advarsel! Det er ikke anbefalt G bruke forsinket start-funksjon hvis oppskrift-
en inneholder lett bedervelige matvarer som ingredisenser (egg, fersk melk,
kjott, ost osv,)

Funksjon av opprettholdelse av temperaturen for ferdige ret-
ter - automatisk oppvarming

Aktiveres automatisk etter slutt av tilberedningsprogrammet og kan opprett-
holde temperaturen til en varm rett pa 70-80°C i lopet av 24 timer. Samtidig
vil varsellampe for knappen «Cancel/Reheat» lyse og telling av tiden vil bli vist
pa skjermen. Om nedvendig kan automatisk oppvarming slas av ved a trykke
pa knappen «Cancel/Reheat» og holde den i noen fa sekunder.

For ing av

sprogrammet vil det fore til kritisk overoppheting av apparatet.
Ikke sld pd apparatet med en tom bolle — overoppheting av bollen kan fore
til skader pd non-slipp belegget.

A Aldri bruk apparatet ved alle slags feil.

Lydhjelper

Multikoker REDMOND RMC-M150E er utstyrt med en lydhjelper som gjer kon-
trollen for apparatets drift helt herbar og ledsaget med detaljert informasjon
om endringer og gjeldende programinnstillinger. Funksjonen aktiveres au-
tomatisk etter apparatets igangsettelse. For & sla funksjonen av trykk pa knap-
pen «Hour/Min» i ventemodus og hold den. Ved & trykke pa knappen «Hour/
Min» og holde den en gang til vil funksjonen bli aktivert pa nytt.

Innstilling av tilberedningstid

1. Etter valg av tilberedningsprogramm velg modus for innstilling av til-
beredningstid ved a trykke pa knappen «Timer/t°C» (varsellampe «Timer»
(«Tidsur») vil lyse, standardinnstilt tilberedningstid vil bli vist pa skjermen,
og minuttindikatoren vil blinke).

2. Ved atrykke pa knappen «Hour/Min» sett timers eller minutters verdi (den
valgte verdien vil blinke). Ved a trykke pa knappen «+» kan du ke tids-
verdien, og ved & trykke pa «-» kan du redusere den. For hurtig endring
av verdien trykk pa knappen og hold den i noen fa sekunder.

3. Etter & ha innstilt tilberedningstid (skjermen vil fortsette a blinke) ga til
neste etappet. For a kansellere innstillingene som tidligere er gjort trykk
pa knappen «Cancel/Reheat», deretter innstill tilberedningprogrammet

pa nytt.
Msrk/ Ved munuell /nnst/ll/ng av tilberedningstid bar du ta hensyn til mulig
og il in fomtsart avtil . Enkelte
av ingstid etter at apparatet har

prog
oppnadd den forutbestemte driftstemperatur.

Funksjon «Forsinket start»

Denne funksjonen gjer det mulig a sette tiden for start av valgt tilberedning-
sprogram. Starten av programmet kan bli utsatt i tidsomfang fra 5 minutter opp
til 24 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter.

1. Ettervalg og innstilling av tilberedningsprogram trykk pa knappen «Time
Delay» (minuttersverdien vil blinke pa skjermen).

2. Ved a trykke pa knappen «Hour/Min» velg modus av innstillingen av
timer eller minutter (den valgte verdien vil blinke). Med trykk pa knappen
«+» kan du eke verdien, og med trykk pa knappen «-» kan du redusere
den. For hurtig endring av verdien trykk pa knappen og hold den i noen
fa sekunder.

3. Trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og hold den i noen f& sekunder.
Det vil aktivere funksjon for forsinket start (tidsuret vil slutte & blinke og
nedtelling av tiden som er igjen til aktivering av valgt tilberedningsprogram
Vil bli vist pa skjermen).

4. For a avbryte de valgte innstillingene trykk pa knappen «Cancel/Reheat»,

For forhar gning av automatisk oppvarming under oppstart eller kjering
av et tilberedningsprogram trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og hold den
i noen fa sekunder inntil varsellampe for knappen «Cancel/Reheat» vil slokne.
For & aktivere automatisk oppvarming pa nytt, trykk igjen p& knappen
«Start / Keep Warm» og hold den (varsellampe for knappen «Cancel/Reheat»
vil lyse).
Oppvarming av retter
Multikokeren REDMOND RMC-M150E kan benyttes for oppvarming av kalde
retter. For & gjore det:

Legg en ferdig rett i bollen, sett bollen i multikokeren.

2. Lukk lokket, koble apparatet til stremmen.

3. Trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og hold den i noen fa sekunder inntil
du horer lydsignal. Varsellampe «Reheat» («Oppvarming») og indikator for
knappen vil lyse pa skjermen. Tidsuret vil begynne & telle oppvarmingstid.
Retten vil bli oppvarmet 70-80°C, denne temperaturen kan oppretthol-
des i lopet av 24 timer. Om nedvendig kan du sl& av oppvarming ved &
trykke pa knappen «Cancel/Reheat» og holde den i en stund inntil varsel-
lamper pé skjermen slokner.

Ikke-flyktig hukommelse

Multikoker REDMOND RMC-M150E er utstyrt med ikke-flyktig hukommelse, som
garanterer bevaring av alle brukerinnstillinger (inkludert innstillinger for fors-
inket start og lydhjelper) i lopet av 2 timer ved midlertidig strembrudd. Hvis i
lopet av denne tiden stremforsyningen vil bli gjenopprettet, multikokeren vil
fortsette & virke fra det punktet der det ble avbrutt.

Funksjon «MASTERCHIEF»
Multikoker REDMOND RMC-M150E er utstyrt med en unik funksjon «<MASTER-
CHIEF», som kan betydelig oke grunnleggende muligheter av apparatet. Denne
funksjonen muliggjer & endre temperaturen og tilberedningstiden opp til 10
ganger umiddelbart under kjoring av et tilberedningsprogram (bortsett fra
programmer «<EXPRESS» og «YOGURT»). | lepet av 3 minutter etter slutten av
programmet kan man bevare rekkefolgen av tid og temperaturinnstillinger og
laste hele tilberedningsprosessen ned i apparatets hukommelse. Dermed funk-
sjon «MASTERCHIEF» gir mulighet til & lage sine egne tilberedningsprogrammer
med unike temperaturinnstillinger.
Det er mulig & endre tilberedningstid i omfang fra 1 minutt opp til 15 timer
med ett endringstrinn pa 1 minutt uavhengig av tilberedningsprogram. Hvis du
setter tilberedningstid pa 00 timer 00 minutter vil multikokeren gé& over til
automatisk oppvarming eller til ventemodus avhengig av innstillinger som er
gjort tidligere. Tilberedningstemperatur kan endres fra 35 opp til 180°C med
en endringstrinn pa 5°C.
Endring av tilberedningstid og temperatur
1. Ved a trykke pa knappen «Menu» velg hvilket som helst tilberedningspro-
gram bortsett fra programmer «EXPRESS» og «YOGURT». Trykk pa knappen
«Start / Keep Warm» og hold den i en stund. Varsellamper for knapper
«Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse. Programmet vil bli ak-
tivert.

2. For & pa forhand sld av automatisk oppvarming trykk pa knappen
«Start / Keep Warm» og hold den i noen fa sekunder (varsellampe for
knappen «Cancel/Reheat» vil slokne).Ved a trykke pa knappen «Start / Keep
Warm» en gang til kan man aktivere denne funksjonen pa nytt.

3. For a endre tilberedningstid og temperatur under kjering av programmet
trykk pa knappen «Time Delay» og hold den inntil du herer et lydsignal.

4. Tiden som er igjen til tilberedningsslutt vil bli vist pa skjermen og vil
blinke. Ved & trykke pa knapper «-» (redusering) eller «+» (minsking), kan
du endre tidsverdien. For & ga fra endring av minuttersverdi til endring av
timersverdi og omvendt trykk pa knappen «Hour/Min» (se avsnitt «Innstill-
ing av tilberedningstid»).

5. For & gatil endring av tilberedningstemperatur trykk pa knappen «Timer/
t°C». Temperaturverdi for neste tilberedningsetappet vil bli vist pa skjer-
men og vil blinke. Standardverdien for programmet «MULTICOOK» er
tidligere innstilt temperatur, for evrige programmer er 100°C.Ved & trykke
pa knapper «-» (redusering) eller «+» (minsking), kan du endre temper-
aturverdien.

6. For a bevare de innferte innstillingene ikke trykk pa noen knapper i 10
sekunder. Tilberedningsprosessen vil bli fortsatt med nye parametre. Si-
frer pa skjermen vil slutte & blinke.

7. For aendre tilberedningstid og temperatur en gang til ma du gjenta alle
handlinger som er beskrevet i deler 3-6. Man kan innfere opp til 10 en-
dringer under en tilberedningsprosess.

Opptak av et endret tilberedningsprogram.

Du kan laste ned endringene du har gjort i hukommelsen av multikokeren
istedenfor det programmet du brukte. Etter slutt av tilberedningsprosess vil du
here et lydsignal. Hvis programmet har blitt endret under kjering, vil 3-minut-
ters nedtelling av tid (i sekunder) bli vist pa skjermen. | lopet av denne tiden
trykk pa knapper «+» og «-» og hold dem i en stund. Hvis du vil ikke & laste
ned de innferte endringene trykk pa knappen «Cancel/Reheat».

Deretter vil multikokeren ga over til automatisk oppvarming (varsellampe for
knappen «Cancel/Reheat» vil lyse, telling av oppvarmingstid vil bli vist pa
skjermen) eller til ventemodus avhengig av innstillinger.

Automatisk oppvarming i det endrede programmet vil bli slatt pa eller av
avhengig avdet funksjonen ble slatt pa eller av i slutten av tilberedningspros-
essen. Hvis tilberedningtemperatur pa siste etappet var under 75°C, vil au-
tomatisk oppvarming bli slatt av nar du aktiverer det endrede programmet.
Bruk av programmet som er lastet ned

1. Ved a trykke pa knappen «Menu», velg navn pa programmet som du har
endret. Istedenfor standard innstilt tidsverdi vil du se pa skjermen fol-
gende symboler «- - - -».

2. Du kan sette tiden for forsinket start.

3. Trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og hold den i noen f& sekunder,
varsellamper for knapper «Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse.
Programmet som du har lasted ned vil bli aktivert, generell tilberedning-
stid samt nedtelling av tilberedningstid vil bli vist pa skjermen.

4. For asla avautomatisk oppvarming trykk pa knappen «Start / Keep Warm»
og hold den i en stund (varsellampe for knappen «Cancel/Reheat» vil
slokne).Ved a trykke pa knappen «Start / Keep Warm» en gang til kan man
aktivere denne funksjonen pa nytt.

5. Tiden som er igjen til tilberedningsslutt og temperaturen som er valgt for
dette etappet vil bli vekselvis vist pa skjermen under tilberedningspros-
essen.Nar app qgar over fra ett tilberedni (temperaturmo-
dus) til et annet vil du here et lydsignal.

Tilbake til standard innstillinger

For a fjerne et program som du har selv laget og gjenopprette standard innstill-
inger av endret automatisk program velg dette programmet med a trykke pa
knappen «Menu». Deretter samtidig trykk pa knapper «Hour/Min» og «Time
Delay» og hold dem inntil du herer et lydsignal.

For a gjenopprette standard innstillinger i alle automatiske programmer, trykk
samtidig pa knapper «Hour/Min» og «Time Delay» og hold dem inntil du herer




et lydsignal nar apparatet er i ventemodus.

Programmet «RICE/GRAIN»
er anbefalt for laging av smuldrende gret av ulike typer gryn og

Generell fremgangsmate nar man bruker iske p
1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser etter oppsknften legg dem i
bollen. Pass pa at alle ingredisenser inkludert vaeske er under maksimalt
skalamerket pa bollens indre overflate.
2. Sett bollen i varmebasen. Kontroller at den kommer tett innpa varmeele-
ment.

Lukk lokket til det klikker. Koble apparatet til stremnett.

4. Ved a trykke pa knappen «Menu» velg et ensket tilberedningprogram (en
tilsvarende varsellampe vil blinke pa skjermen). Knapper «—» eller «+»
gjer bruk av menyen mer behagelig.

5. For a sette tilberedningstid trykk pa knappen «Timer/t°C». Standard innstilt
tilberedningstid vil bli vist pa skjermen. Du kan endre den.

6. Sett tiden for forsinket start om nedvendig.

7. Trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og hold den i noen fa sekunder.
Varsellamper for knapper «Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil
lyse. Tilberedningsprosess aktiveres og nedtelling av tiden vil bli begynt.

8. Nar tilberedningsprogrammet er sluttet vil du here et lydsignal. Deretter
vil multikokeren ga over til automatisk oppvarming (telling av oppvarm-
ingsstid vil bli vist pa skjermen) eller til ventemodus avhengig av innstill-
inger.Man kan pa forhand sla av automatisk oppvarming med a trykke pa
knappen «Start / Keep Warm» og holde den i en stund (varsellampe for
knappen «Cancel/Reheat» vil slokne).Ved & trykke pa knappen «Start / Keep
Warm» en gang til kan man aktivere denne funksjonen pa nytt.

9. For a avbryte tilberedningsprosess, kansellere det innferte programmet
eller sla av automatisk oppvarming trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og
hold den i noen fa sekunder.

Programmet «MULTICOOK»

Dette programmet er utviklet for tilberedning av nesten alle retter med til-
beredningstid og temperatur innstilt av brukeren. Temperaturen kan settes fra
35 opp til 180°C med ett endringstrinn pa 5°C. Tidsomfang er fra 2 minutter
opp til 15 timer med ett endringstrinn pa 1 minutt (for tidsperiode fra 2 minut-
ter til 1 time) eller pa 5 minutter (for tidsperiode fra 1 time til 15 timer).
Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «MULTICOOK» er 30 minutter.
Se avsnitter 1-4 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker automatiske
programmer». Deretter trykk pa knappen «Timer/t°C» for & ga over til innstill-
ing av tilberedningstemperatur. Standardinnstilt temperatur (100°C) vil bli vist
pa skjermen. Sett nedvendig temperatur med a trykke pa knapper «+» og «-».
Deretter folg instruksjoner i avsnitter 5-9 i del «Generell fremgangsmate nar
man bruker automatiske programmer».

0BS! i ing vil bli sldtt av hvis tilberednings-
temperatur er under 75°C. st du velger tilberedningstemperatur pa 140°C
eller mer md tilberedningstid ikke overstige 2 timer.

Programmet «STEW/CHILLI»

Anbefales for stuing av kjett, kylling, sjemat, grennsaker. Standard tilberedning-
stid i programmet «STEW/CHILLI» er 1 time. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er milig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 12 timer med ett endring-
strinn pa 5 minutter.

Programmet «BAKE»

Programmet er anbefalt for baking av kjeks, puddinger, forskjellige kaker av
gjerdeig og butterdeig. Tilberedningstid som standard i dette programmet er
innstilt pa 50 minutter Manuell innstilling av tilberedningstid er milig i tid-
somfang fra 10 minutter opp til 8 timer med ett endringstrinn p& 5 minutter.

M&l matvarer i samsvar med oppskriften, legg dem i bollen. Pass pa at alle
ingredisenser er under merket 1/2 pa bollens indre overflate. Deretter folg
instruksjoner i avsnitter 2-9 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker
automatiske programmer».

o

korn samt laging av forskjellige sideretter. Standardinnstilt tilberedningstid i
programmet «RICE/GRAIN» er 30 minutter. Tidsomfang er fra 5 minutter opp
til 4 timer med ett endringstrinn pa 1 minutt (for tidsperiode fra 5 minutter til
1 time) eller pa 5 minutter (for tidsperiode fra 1 time til 4 timer).

Programmet «PASTA»

Anbefales for koking av pasta, pelser, egg og sa videre. Standardinnstilt tilbered-
ningstid i programmet «PASTA» er 8 minutter. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er milig i tidsomfang fra 2 minutter opp til 1 time med ett endringstrinn
pa 1 minutt. For a aktivere programmet pass pa at lydsignalet er slatt pa (varsel-
lampe for lydsignalet lyser pa skjermen).

Nedtellingen av tilberedningstid begynner etter at vannet er kokt. Forsinket start
er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Hell vann i bollen. Pass pa at vannnivaet er under maksimalt merke pa bollens
indre overflate. Folg instruksjoner i avsnitter 2-5 i del 7 «Generell fremgangsmate
nar man bruker automatiske programmer». Etter at vannet er kokt vil du hore et
lydsignal. Forsiktig apne lokket og legg matvarer i kokende vann, sa lukk lokket
til det klikker. Trykk pa knappen «Start / Keep Warm». Programmet blir aktivert
og nedtelling av tilberedningstid begynner. Videre folg instruksjoner i avsnitter
8-9 «Generell fremgangsmate nar man bruker automatiske programmer».

OBS! Ved tilberedning av noen matvarer dannes skum. For & unngd at skum-
met renner ut av bollen kan du dpne lokket om noen fd minutter etter at
matvarene er lagt i kokkende vann.

Programmet «STEAM»
Anbefales for dampkoking av grennsaker, fisk, kjott, dietiske og vegetarianske
retter, barnemat. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «STEAM» er
20 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 5
minutter opp til 2 timer med ett endringstrinn p& 5 minutter. Tellingen av til-
beredningstid i dette programmet begynner etter at vannet er kokt.
Nar man dampkoker grennsaker og andre matvarer:
* Hell 600-1000 milliliter vann i bollen. Sett beholder for dampkoking i
bollen.
+ Malingredienser og forbered dem i samsvar med oppskriften, legg dem
jevnt i beholderen for dampkoking.
«  Deretter folg instruksjoner i avsnitter 2-9 i del «Generell fremgangsmate
nar man bruker automatiske programmer».

Programmet «SLOW COOK»

Anbefales for tilberedning av stuet kjott, steamet melk. Standardinnstilt til-
beredningstid i programmet «SLOW COOK» er 3 timer. Manuell innstilling av
tilberedningstid er milig i tidsomfang fra 30 minutter opp til 12 timer med ett
endringstrinn p& 10 minutter. Automatisk oppvarming i programmet «SLOW
COOK>» er ikke tilgjengelig.

Programmet «FRY»

Anbefales for steking av kjott, gronnsaker, fugl og sjemat. Standardinnstilt til-
beredningstid i programmet «FRY» er 15 minutter. Manuell innstilling av til-
beredningstid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 2 timer med ett
endringstrinn pa 1 minutt.

Funksjon «Time Delay» er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Programmet «PILAF»

Programmet er anbefalt for tilberedning av ulike typer pilaff. Standardinnstilt
tilberedningstid i programmet «PILAF» er 1 time. Manuell innstilling av til-
beredningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 2 timer med ett
endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «SOUP»
Anbefales for tilberedning av ulike hovedretter samt kompotter og andre drik-

kevarer. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «SOUP» er 1 time.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter
opp til 8 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «PORRIDGE»
Anbefales for tilberedning av melkegrot. Standardinnstilt tilberedningstid i
programmet «PORRIDGE» er 25 minutter. Tidsomfang er fra 5 minutter opp til
4 timer med ett endringstrinn pa 1 minutt (for tidsperiode fra 5 minutter til 1
time) eller pa 5 minutter (for tidsperiode fra 1 time til 4 timer).
Programmet er utviklet for tilberedning av gret med pastaurisert lettmelk. For
a unngé at melken koker over og for a fa det enskede resultat, er det anbefalt:
a vaske grundig alle fullkorn matvarer (ris, bokhvete, hirse osv.) inntil
vannet er klart;
« asmore bollen for tilberedning;
« amale ingrediensene ifalge oppskriftbok og overholde anbefalte mengder,
redusere eller oke mengden av ingredienser bare tilsvarende;
« nar du bruker helmelk fortynn den med drikkevann i forholdet 1:1.
Hvis det forventede resultatet i programmet «PORRIDGE» ikke ble oppnadd
benytt universielt program «MULTICOOK». Den optimale temperaturen for til-
beredning av melkegrat er 95°C.
Programmet «YOGURT»
Med hjelp av programmet «<YOGURT» kan du lage forskjellige deilige og sunne
youghurter hjemme. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «<YOGURT»
er 8 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10
minutter opp til 12 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter. Automatisk
oppvarming i programmet «YOGURT» er ikke tilgjengelig.
Mal ingredienser i samsvar med oppskriften, legg dem i bollen. Kontroller at
alle ingrediensene er under merket 1/2 pa bollens indre overflate. Deretter folg
instruksjoner i avsnitter 2-9 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker
automatiske programmer».
Programmet «VACUUM»
PAnbefales for & koke matvarer i vakuumpakke. Standardinnstilt tilberedning-
stid er 2 timer 30 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i
tidsomfang fra 10 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.
Automatisk oppvarming i programmet «VACUUM» er ikke tilgjengelig.
Programmet «BREAD»
Programmet er anbefalt for baking av ulike typer bred av hvetemel samt med
tilsetning av rugmel. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «BREAD»
er 2 timer (i lopet av den forste timen deigen hever seg, deretter begynner selve
bakingen). Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10
minutter opp til 6 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter.
Elt deigen i samsvar med instruksjoner i den valgte oppskriften. Legg deigen i
bollen. Sett bollen inn i multikokeren. Kontroller at alle ingrediensene er under
merket 1/2 pa bollens indre overflate. Deretter folg instruksjoner i avsnitter 2-9
i del «Generell fremgangsmate nar man bruker automatiske programmer». Ikke
apne lokket for bakingen er fullfert.
Funksjon «Forsinket start» er ikke anbefalt til bruk i dette programmet fordi
den kan pavirke kvalitet av bradet.
Programmet «COOK»
Anbefales for koking av grennsaker og benner. Standardinnstilt tilberednings-
tid i programmet «COOK» er 40 minutter. Manuell innstilling av tilberedning-
stid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 8 timer med ett endringstrinn
pa 5 minutter.
Programmet «EXPRESS»
Programmet er anbefalt for tilberedning av ris og smuldrende gret av ulike
typer gryn. Regulering av tilberedningstid og funksjon «Time Delay» er ikke
tilgjengelig i dette programmet. Programmets kjoringstid er 15 minutter. Folg
instruksjoner i avsnitter 1-4 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker
automatiske programmer», deretter avsnitter 7-9 (uten avsnitter 5 og 6).



[1l. YTTERLIGGERE FUNKSJONER

+ Deigheving

« Tilberedning av fondue

«  Frityrsteking

« Tilberedning av kvarg

+ Tilberedning av ost

« Sterilisering

+ Pasteurisering

+ Oppvarming av barnemat

IV. YTTERLIGGERE TILBEH@R

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher for multikokeren REDMOND RMC-M150E
eller f& vite om nye produkter REDMOND pa webside WWW.MULTICOOKER.COM
eller i butikker av autoriserte forhandlere.

V. RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

For du begynner & rengjore apparatet kontroller at det er koblet fra stremnettet
og fullstendig avkjelt. For rengjering bruk myk klut og mildt oppvaskmiddel.

Det er forbudt d rengjore apparatet med slipepasta, skuresvamper og kjemiske
aggressive stoffer. Det er forbudt  dyppe apparatet i vann eller plassere det
under rennende vann.
For forste gangs bruk eller for & fjerne matlukt etter matlaging anbefaler vi a
koke i bollen halvdel sitron i 15 minutter i programmet «STEAM».
Bollen, indre alumimiumlokk og dampventilen ber rengjeres nar disse delene
er skitne. Bollen kan vaskes i oppvaskmaskin. Etter rengjering av bollen tork
dens utvendig overflate grundig.
Rengjﬂnng av indre aluminiumlokk :
Apne multikokerens lokk, trykk pa plastlds pa innsiden av lokket til det
lesner fra hovedlokk;

«  Forsiktig trekk det indre aluminiumlokket oppover til det lasner fra hoved-
lokk. Rengjer overflater av begge lokker med fuktig klut, om nedvendig,
vask lokket under rennende vann med oppvaskmiddel.

Etter rengjoring sett aluminiumlokket i de nedre sporene slik at det blir lagt
oppa hovedlokket og trykk pa evre del av indre lokket til det klikker. Det indre
aluminium lokket vil feste seg fast.

Rengjering av dampventil:

« Trekk ventilens lokk oppover. Det finnes et as inne i lokket, snu det med
sola til den stopper. Ta laset at.

« Ta forsiktig ventilens gummi ut av laset, vask grundig ventilen, laset og
lokket. Tark ventilen, monter den i motsatt rekkefalge og sett den pa plass.

Det er forbudt d vri og trekke ventilens gummi for d unngd dens deformering.

Under matlaging kan dannes kondensat som blir samlet opp i et spesielt hulrom
rundt bollen. Kondensaten kan lett fjernes med et handkle eller en serviett.

TIPS FOR TILBEREDNING

Tilber L og mater & eli e dem
Nedenfor vist de typiske feilene som blir gjort ved matlaging i multikokere,
samt mulige arsaker av disse feilene og mater & eliminere dem

RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Mulige arsaker Losning

Ikke &pne lokket under tilberedning om det ikke
er nodvendig.

Lukk lokket til det klikker. Kontroller at det er
ikke noe som hindrer at lokket blir tett lukket
og at tettningsgummi pé det indre lokket er ikke
deformert.

Du glemte 4 lukke lokket pa multikokeren
eller lukket det ikke tett, slik at tilbered-
ningstemperaturen ikke var hoy nok.

Bollen ma installeres inn i multikokerens utven-
dig kjele jevnt, bollens bunn m3 ligge tett til
oppvarmingsskive.

Kontroller at det er ikke noen fremmedlegemer
i multikokerens arbeidskammer. Unnga foruren-
sninger av oppvarmingsskive.

Bollen og varmeelementet kommer ikke i
kontakt med hverandre, derfor tilberedning-
stemperaturen ikke var hay nok.

Feil valg av rettens ingredienser. De val-
gte ingrediensene ikke passer til tilbered-
ningsmte eller tilberedningsprogrammet
du har valgt. Du har skaret opp ingredi-
enser i altfor store stykker. Feilaktige
mengder ingredienser. Tilberedningstid er
feil innstilt (beregnet). Den valgte oppskrift-
en passer ikke for tilberedning i denne
multikokeren.

Det er anskelig & bruke oppskrifter som er gjen-
nomprovd (tlrettelagt for denne modellen). Bruk
oppskrifter du virkelig kan stole pa.

Valg av ingredienser, skjeringsméte, mengder,
programvalg og tilberedningstid mé tilsvare den
valgte oppskriften.

Helli bolle 53 mye vann som anbefalt i oppskrift-
en. Hvis du er i tvil, sjekk vannivet under til-
beredningsprosess.

Nar du dampkoker: det er altfor lite vann i
bollen for & gi en tilstrekkelig damptetthet.

Ved vanlig steking er det nok nar oljen dekker
bunn av bolle med et tynt lag

Nér du steker: Ved frityrsteking falg instruksjonene | oppskiften.

Det er altfor mye vegetablisk olje i bollen.

Na teker, ikke lukk lokk pa ikoke
B e o ar du steker, ikke lukk lokk pa multikokeren

hvis det er ikke anbefalt i oppskriften. Frosne
matvarer for steking skal tines og vannet fra dem
bor rennes.

MATEN ER SVIDD

Bollen var darlig rengjort etter for-
rige matlaging.
Bollens non-slipp belegg er skadet.

For du begynner & koke, kontroller at bollen er grundig
rengjort og at bollens non-slipp belegg er ikke skadet.

Det totale volumet av matvaren er
mindre enn det er anbefalt i
oppskriften.

Bruk gjennomprovd (tilrettelagt for denne modellen)
oppskift.

Reduser eller bruk oppskrift som er
tilrettelagt for denne modellen.

Den innstilte el
altfor lang.

Ved vanlig steking hell i bollen litt vegetablisk olje, slik
at den dekker bollens bunn med en tynt lag. For jevn
steking ber du regelmessig rore eller velte matvarer i
bollen om jevne mellomrom.

Nar du steker: du har glemt & helle
olje i bollen; ikke rort eller ikke
veltet maten som stekes.

Stuing: det er ikke nok vaeske i bol- | Tilsett mer vaeske inn i bollen. Under stuing ikke apne
len. lokket hvis det ikke er nedvendig.

Nar du koker: det er altfor lite vaeske
i bollen (rettens ingredienser i feil
mengde).

Kontroller at det er det riktige forholdet mellom vaeske
og faste ingredienser.

Nar du baker: du har ikke smurt
bollens indre overflate med smor
for baking.

For du legger deigen inn i bollen smer bollens vegger
og bunn med smor eller olje (ikke hell olje i bollen!).

IGE OPPSKARET FORM

MISTET DERES O

Noen produkter krever spesiell
Nar du koker: kraften koker over ndr du | koking: de bor vaskes, stekes p& middels sterk
koker matvarer med heyt surhetsniva. varme til de er more osv. Folg instruksjonene i
den valgte oppskriften.

Under heving Klistret
deigen seg fast til det
indre lokket og blok-
kerte dampventilen.

Legg mindre mengden deig inn i bollen.

Nar du baker

(deigen er ikke

gjennombakt): Ta deigen ut av bollen, velt den og legg inn i

Du har lagt altfor mye | bollen igjen, deretter fortsett baking til brodet
deig inn i bollen. eller kake blir ferdig. | fremtiden legg inn i bol-
len mindre mengde deig nr du baker.

MATEN ER OVERKOKT

Feil valgt matvare eller feil | Bruk gjennomprovd (tilrettelagt for denne modellen)
innstilt (beregnet) tilbered- | oppskrift. Valg av ingredienser, skjzeringsméte, mengder,
ningstid. For liten storrelse av | programvalg og tilberedningstid mé tilsvare den valgte
ingrediensene. oppskriften.

Ferdig rett etter tilberedning | Det er uansket 4 bruke automatisk oppvarming i altfor lang
var altfor lenge automatisk | tid. Du kan sla av denne funksjonen pa forhand hvis det er
oppvarmet. mulig i din multikoker.

MATEN KOKER OVER UNDER KOKING

Kvaliteten og egenskaper av melk kan veere avhengig av
Nar du lager melkegrot koker | sted og forhold den ble produsert.Vi anbefaler & bruke bare
melken over. ultra-pasteurisert melk med et fettinnhold pa opp til 2,5%.
Om nedvendig, kan melken fortynnes litt med

Ved vanlig steking ror ingrediensene ikke oftere

Du rerte ingredienser i bollen altfor ofte. enn en gang hver 5-7 minutter.

Den innstilte tilberedningstid er altfor | Reduser tilberedningstid eller bruk en oppskrift
lang. som er tilrettelagt for denne modellen

BAKVERK ER FUKTIG

Du har brukt uegnede ingredienser som
inneholder overskudd av fuktighet
(saftige frukter eller gronnsaker, frosne
ber, romme, 0sv)

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften. lkke
velg ingredisenser som inneholder overskudd av
fuktighet eller bruk dem i minimale mengder.

Ta bakverk ut av multikoker straks etter det ble
ferdig. Om nadvendig kan bakverket st pa au-
tomatisk oppvarming i multikoker i kort tid.

Ferdig bakverk ble stdende altfor lenge
i lukket multikoker.

BAKVERK HAR IKKE HEVET SEG

Eqg med sukker er darlig pisket.

Deig med tilsatt bakepulver har sttt altfor lenge. Bruk gjennomprovd (tilrette-
lagt for denne modellen)
oppskrift. Valg av ingredi-
enser, skj@ringsmate, meng-
der, programvalg og tilbered-
ningstid ma tilsvare den
valgte i

Du har ikke siktet mel eller deigen var darlig eltet.

Feil legging av ingrediensene | apparatet.

Den valgte oppskriften passer ikke til baking i denne model-
len.

Ingredienser ble ikke behand- | Bruk gjennomprovd (tilrettelagt for denne modellen)
let for koking eller feil behan- | oppskrift. Valg av ingredienser, skjzeringsméte, mengder,
dlet (drlig vasket osv).Meng- | programvalg og tilberedningstid m4 tilsvare den valgte
der ingredisenser er ikke | oppskriften.

overholdt eller feilaktig valgt | Fullkorn matvarer, kjott, fisk og sjemat ber alltid grundig
type matvare. vaskes til vannet er klart.

En rekke modeller av multikokere REDMOND er utstyrt med en spesiell funk-

sjon i programmer «STEW/CHILLI» og «<SOUP» som aktiverer vernet mot ap-

pwatets averapphetlng ved mangel av vaeske i bollen. | dezte tilfelle szanser
g og i gdr over til Pp! g.




Anbefalt ti i P
tid for P av forskjellige matvarer 14 100°C Tilberedning av marengs eller syltetoy 5 zo Se . H
k1 el 2% B 5 x o
Tilbered- . ) ) g 5 28 8% g E|ZE
Ne Matvare Vekt, gram/ Mengde ningstid, 15 105°C Tilberedning av kabaret E £x E £ 2£8 H 8 5 £
mengde vann, ml H g £3 TS SEE 2 2 Es
minutter S g5 53 £8% £ F& 23
16 110°C Sterilisering & 2 £3 Sgs 4 3 28
4| Svinefilet/ oksefilet (skaret i kuber 15 x 00 500 2030 < a3z R = H
1.5 cm) 17 115°C Tilberedning av sukker sirup
Koki :
2| Lammefilet (skéret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 18 120°C Tilberedning av elsbein okinng av pasta av 8 2 minutter
forskjellige hvetesorter, | !
PASTA koking av palser, ravioli | MMUE | Titime/lo = -
3| Kyllingfilet (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 19 125°C Tilberedning av lapskaus 0g andre halvfabrikata ter minutt
180 (6 20 130°C Tilberedning av pudding )
4 | Kjottkaker/kjottboller stk)/ 500 10/15 Dampkoking avkjett fisk, | 20 5 minutter
450 (3 stk) . ) ) STEAM gronnsaker og andre | minut- | —2timer/5 =+ |+ +
21 135°C Steking av ferdige retter for & f& en spro skorpe matvarer ter minutter
5 | Fisk (filet) 500 500 10 n 140°¢ Royking
Laging av steamet melk, 30 minutter
6 Reker, rensede, kokte og frosne 500 500 5 23 145°C Baking av gronnsaker og fisk i folie SLOW COOK lapskaus,etsi{em,kabaret 3 timer -12 g\mer/ + - -
0g matvarer i gele 10 minutter
7 | Poteter (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 150°€ Baking av Kjott | folie
Steking av Kjott, fisk, | ¢ S minutter
8 | Gulrot (skaret i kuber 1,5 x 1,5 500 1000 35 o ) )
ulrot (skéret f kuber 1,5 x 1,5 cm) 25 155°C Baking av gjaerdeig FRY gronnskaer ogretter som |y otimer/1 |~ | - |+
bestar av flere ingredi- | "0 it
9 | Redbete (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 2% 160°C Steking av fugl enser
10 | Frosne gronnsaker 500 500 10 27 165°C Steking av biff Tilberedning av forskjel- 10 minutter
lige typer pilaff (med ) !
PILAF ) Ltimer | —2timer/5 | + | — +
11 | Egg 3 stk 500 10 28 170°C Steking i en rore Kot fisk, fugl og gronn- inotter
saker)
Husklat IflEttE er kun generelle wjbefau'nger, ﬁden ungilrt i tabellen kan vaere 29 175°C Tilberedning av nuggets
forskjellig fra dg anbefalte verdiene avhengig av kvaliteten pd en bestemt Laging av buljonger, min- 10 minutter
matvare samt dine smakpreferanser. 30 180°C Tilberedning av pommes frites soup estronesuppe, gronsak- | 1time | —8timer/5 | + - +
g av p pe, g
R o . supper og kalde supper minutter
Anbefaliger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet
«MULTI-COOK» Oppsummerende tabell av tilberedningsprogrammer (fabrik- S minutter
Abeid Anbefatinger for bk kinnstillinger) 25 ~1time/1
eidstem- inger for brul Tilberedning av melkeg- | minutt
Ne peratur (se ogsa oppskriftsboken) PORRIDGE | U dtme-4 T Tt
& b 3 g .8 © timer /5
1 35°C Deigheving, laging av eddik i T 3 z2BE g "2 %2 minutter
£ & g 225 c 25 %E
£ E gE2 8 55 EE
2 40°C Tilberedning av youghurt § 3 E i £ § £ 2 23 s%
5 g £ %  £3| 5%
& 2 ] °2z 5 EZ <5 Tilberedning av ulike | - 10 minutter
3 45°C Syring < = z £ YOGURT typer youghurt Stimer | —12timer/ | + | - -
5 minutter
4 50°C Gjeering 2 minutter
Tilberedning av forskjel- | 5 ~1time/1
5 55°C Tilberedning av flotekaramell lige retter med innstilling |- o minutt - i i 10 minutter
9 MULTICOOK | " temperatur og til- o atme-1s " * VACUUM KD:IHG oy mavvarer | 25 —12timer/ | + | - | -
inasti i vakuumpakke timer .
6 60°C Tilberedning av grann te eller barmemat beredningstid timer /5 S minutter
7 65°C Koking av kjott i vakuumpakkin Stuin Kjott, fisk, . .
09 2vjert vekuumpaiding STEW/ gr:,'mfaf; sidlereuerlcg 10 minutter Baking av brad av rugmel 10 minutter
. ) ) ) SHILLI rotter med flere ingreq, | Ltime | —12timer/ |+ | — + BREAD og hvetemel med | 2timer | —6timer/5 | + | - +
8 70°C Tilberedning av punsj retter S minutter deigheving minutter
9 75°C Pasteurisering eller tilberedning av hvit te Baking av Kieks, pud- | 50 10 minutter )
‘ > Puc : ! ) 40 5 minutter
BAKE dinger, kaker av gjerdeig | minut- | - 8timer/5 | + | - + ook Koking avgronnsakerog | ot | gl S N
10 80°C Tilberedning av glogg og butterdeig ter minutter bonner !
ter minutter
1 85°C Tilberedning av kvarg eller retter som krever lang tilberedningstid X . 5 minutter
;r“kr:"ggi‘{ d::‘g“je:yﬁf 30 - 1"“_';“5(/ 1 Hurtig koking av ris og | 15
" ] : ¥ i LTIl inu - EXPRESS Idrende grot pavan- | minut- - - - +
12 90°C Tilberedning av red te RICE/GRAIN | edning avsmuldrende W ttime—4 " N prinerienb e e
grot pa vannbasis. timer /5
13 95°C Tilberedning av melkgrot minutter




VII. FOR DU KONTAKTER ET SERVIC-
ESENTER

Melding om feil pa

Mulige feil Eliminering av feil
skjermen
Koble apparatet fra stromnettet, la den
Systemfeil. Mulig sviktav | bli avkjelt. Lukk lokket tett. Hvis feilen
E1-E3 styreenheten eller tem- | vedvarer nar du kobler multikokeren til
peratursensoren. strommen igjen, ta kontakt med et au-
torisert servicesenter.
Skade Mulig arsak Losning av skader
Slas ikke pa. Det er ke forsyning fra strom- | gie1 spenning i stromnettet.
nettet.
Svikt i forsyning fra Sjekk spenning i

Det er fremmed gjenstand mel-

lom bollen og varmeelement, | Tic™ fremmed ting.

Retten tilberedes
altfor lenge. Bollen er sett ujevnt i kapselen

v multikokeron Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Sla apparatet av stramnettet, a det

Varmeelementen er skitten. bli avkjolt. Rengjor varmeelement.

VIII1. GARANTI

Dette produktet er garantert for en periode pa 2 ar maneder fra kjopsdato. |
garantitiden er produsenten ansvarlig for eliminering av alle mulige fabrikkfeil
som skyldes darlig kvalitet pa materialer og utferelse med hjelp av reparasjon,
erstatning av deler eller hele produktet. Garantien skal vaere gyldig bare dersom
kjopsdato er bekreftet med stempel og underskrift av selger pa et spesielt
garantikort. Garantien er gyldig kun hvis produktet ble brukt i henhold til
bruksanvisningen, ikke ble reparert, demontert eller skadet p& grunn av misbruk,
samt produktets komplett sett er bevart. Garantien gjelder ikke normal slitasje
pé produktet og forbruksmaterialer (filtre, lyspaerer, non-slipp belegg, tetninger
0SV.).

Produktets levetid og garantitiden beregnes fra datoen for salg eller fra produk-
sjonsdato (hvis salgstidspunktet ikke kan bli identifisert).

Produksjonsdato av apparatet kan bli funnet i serienummeret som star pa
identifikasjonsetiketten p& apparatets utvendig side. Serienummeret bestar av
tretten tegn. 6 og 7 tegn betyr maned og 8 betyr ar av apparatets produksjon.
Produktets levetid fastsatt av produsenten er 5 ar fra kjepsdato. Denne levetiden
er gyldig forutsatt at apparatets drift er i henhold til denne bruksanvisningen
og tekniske krav er oppfylt.

ingen samt selve app: md i henhold
til gje lokale p for gjenvinning av avfall. Vennligst ta vare
pd miljoet: ikke kast slike produkter sammen med vanlig avfall.

Miljovennlig utnytting: (utnytting av elektrisk og
elektronisk utstyr).

Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig hush-
oldningsavfall, det skal behandles separat. Eiere av gammelt utstyr
ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til rele-
—— vante organisasjoner. Saledes hjelper de programmet for gjenvin-
ning av verdifull rastoff, s vel som rengjering av forurensningsstoffer.

Denne instruksjonen er ogsa tilgjengelig pa webside www.redmond.company.
Produsent: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Kaji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, China.



A Innan du borjar anvinda denna apparat, bor du ldsa igenom denna bruks-

anvisning noggrant och férvara den som handboken. Anvéinder du multi-
kokaren pd ett rdtt sdtt ska den vara i bruk pd ldng tid.

Sakerhetsatgarder

Tillverkaren tar inte ansvar for skador som
ar orsakade av bristande efterlevnad av sak-
erhetskrav och bruksregler av apparaten.

Denna elapparat ar en mangfunktionell
matlagningsapparat som kan anvandas i
hushallet och liknande forhallanden:

i hushallsrum pa butiker, kontor och vid ov-
riga forhallande av icke-industriellt bruk;

i hus pa ladsbygden;

pa hotell och motell och i andra bostadsrum;
i lagenheter och pa halvpension.
Industriellt eller annat oandamalsenligt
bruk av apparaten ar ett brytande av villkor
av apparatens vederborande anvandning. |
det fallet tar tillverkaren inte ansvar for
mojliga foljder.

Fore avkoppling i ledningsnat vanligen
kontrollera om dess spanning motsvarar en
faktisk spanning av apparaten (se: tekniska

specifikationer eller en tillverkningsskylt av
apparaten).

» Anvand ledningstrad, avsett for apparatens

effekt. Om det finns skillnad mellan para-
meter kan det leda till en kortslutning eller
forbranning av traden.

e Anslut apparaten bara i eluttag som ar ned-

gjorda, det ar ett strangt krav mot elstroms-
skador. Medan du anvander ledningstrad,
kontrollera att den ar nedgjord.

OBS! Apparaten uppvirms vid anvindningen!
Var forsiktig! Ror aldrig huset, skdlen och andra
metalldelar vid apparatens bruk. Ta pd dig koks-
vantar fore anvindningen. Att undvika briannska-
dor av het dnga luta aldrig Over apparaten ndr
Oppnar locket.

» Taut apparaten fran eluttaget efter anvand-

ningen samt under rengoring och flyttning.
Ta ut sladden med torra hander, ta det pa
kontakten, inte traden.

Lagg inte traden vid dorrar och varmekallor.
Kontrollera att traden inte vander sig och
inte bojs, inte ror skarpa foremal, horn och



mobelns horn.

@ KOM IHAG: skador av trdden kan leda till fel
som inte motsvarar garantivillkor och till el-
stromsskador. Den skadade trdaden ska ersdttas
strax i service center for att undvika eventuella
risker.

Placera inte apparaten pa en mjuk arbetsy-
ta. Att undvika att heta vatskor slacker ut
placeras matlagningsapparaten pa en stabil
yta, anvand speciella handtag for att over-
fora apparaten (om de finns). Tack inte ap-
paraten med duk eller pappersservett vid
bruket, det kan leda till dverhettning eller
brytande av apparaten.

Bruket ar forbjudet i oppna rymmen - vatten
eller obehoriga foremal kan hamna inne i
apparatens hus och leda till stora skador.
Fore rengdring av apparaten kontrollera att
den ar avkopplad av elnatet och kallnat helt
och hallet. F6lj noggrant anvisningar om
rengoring av apparaten.

DET AR FORBJUDET att placera apparatens hus
i vatten eller under vattenstrdle!

e Denna apparat kan anvandas av manniskor

med fysiska, sensoriska och mentala fun-
ktionshinder eller brist pa kunskap och er-
farenhet, i fall det halls en speciell uppsikt
for dem och de har instruerats om relativt
sakert bruk av denna apparat, och om de
begriper eventuella risker vid anvandning.
Apparaten kan anvandas av barn over 8 ar
i fall det halls en speciell uppsikt for dem
och de har instruerats om relativt sakert
bruk av denna apparat, och om de begriper
eventuella risker vid anvandning. Uppsikten
for barn ar viktig for att undvika att barn
lekar med apparaten. Forvara apparaten och
elsladden oatkomligt for barn under 8 ar.
Apparaten far inte anvandas av barn under
8 ar.Rengoring och underhall av apparaten
kan inte genomforas av barn under 8 ar utan
vuxnas uppsikt.

En fristdende reparation av apparaten och
byte i dess konstruktion ar forbjudna. Den-
na apparat ar inte avsett for att anvandas
som en timer eller ett fristdende system av



fiarrkontroll.Alla servicear-
beten ska genomforas i en
auktoriserad service center.
Oprofessionellt genomfor-
da arbetet kan folja till bry-
tande av apparaten, skade-
gorande och averkan av
tillhorigheten.

Ytor av apparaten kan upp-
hettas vid anvandningen.

Det finns risk av skador vid
anvandning av apparaten.

Angventil som slapper ut
angan ska regelbundet
kontrolleras om att det inte
finns fororeningar i dem.
Det ar forbjudet att uppvar-
ma mat pa lang tid.

OBS! Risk p.g.a. brannskador
av het dnga.

Tekniska specifikationer

Modell RMC-M150E
Effekt 860 W
Spanning 220-240V,50 Hz
Ska itet. 51
Skalbeldggning ... anti-haft keramisk beldggning Anato® (Korea)
Display LED-display
3D-uppvarmning finns
Antal program.... 46 (16 automatiska, 30 manuella program)
Angventil L6stagbar
Sténga av ljudsignaler finns
Program
1. MULTICOOK

STEW/CHILLI (STYVNING/CHILI)
BAKE (BAKELSER)
RICE/GRAIN (RIS/GRYN)
PASTA (MAKARONER)
STEAM (ANGKOKNING)
SLOW COOK (BRASERING)
FRY (STEKNING)

PILAF (PILAFF)

10. SOUP (SOPPA)

11. PORRIDGE (MJOLKGROT)
12. YOGURT (YOGHURT)

13. VACUUM (VAKUUM)

14. BREAD (BROD)

15. COOK (KOKNING)

16. EXPRESS

Funktioner
Autovarmhéllning
Prelimindr avslutning av autovarmhallningen
Uppvarmning av fardiga matrétter .
Senareldggning av start..
«MASTERCHIEF» funktionen:

« attjustera tid och temperatur under matlagningsprocessen

« attstilla in och spara de individuella programmen

VENo VA NN

finns, upp till 24 timmar
.finns
nns, upp till 24 timmar
nns, upp till 24 timmar

«R6sthjalp» funktionen finns
Oversikt
Multikokare. st.

Skal RB-C502
Container fér &ngkokning

Elférsérjningssladd
Pincett att ta ut skalen

1

1

1
Korg RAM-FB1 for fritering. 1st.
Mattbagare 1st.
Sle 1st.
Plattsked 1 st.
Hallare for slev/sked 1st.
Bruk isning 1st.
«100 recept» boken 1st.
Servicebok. 1st.

1

1

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehér samt
teknisk varudeklaration under forbdttring av sina produkter utan att avisera
om dessa fordndringar.

Delar av multikokaren RMC-M150E Al
1. Apparatens lock
2. Lostagbart inre lock
3. Skal

Knapp fér att 6ppna lock
Kontrollpanel med display
Apparatens hus

Handtag for att 6verfora apparaten
Lostagbar angventil
Plattsked

10. Slev

11. Mattbagare

12. Container for angkokning
13. Korg for fritering

14. Hallare for slev/sked

15. Pincett att ta ut skalen

Vo No A

Kontrollpanel A2

1. Knappen «Hour/Min» («Timme/Min») — justera tid (timmar och minuter)
vid tidinstallering for matlagning och senarelagd start; sitta pa/stanga
av ljudsignaler (rosthjalp).

2. Knappen «Time Delay» («Senareldggning av start») — satta pa tid av
senarelagd start; satta igdng «MASTERCHIEF» funktionen.

3. Knappen «Cancel/Reheat» («Nollning/Uppvarmning») — satta pa/stanga
av autouppvdrmningsfunktion; avbryta matlagningsprogram; nolla de
angivna installningarna. Knappen har ett taktilt tecken for de blinda.

4. Knappen «-» — minska tid (timmar och minuter) vid tidinstallering; vélja
automatiskt matlagningsprogram; minska temperatur vid temperaturinstal-
lering.

5. Knappen «+» — 6ka tid (timmar och minuter) vid tidinstallering; valja
automatiskt matlagningsprogram; 6ka temperatur vid temperaturinstal-
lering.

6. Knappen «Start / Keep Warm» («Start/Autovarmhallning») — satta pa det
utvalda matlagningsprogrammet; preliminart ansluta autovarmhalningen.
Knappen har ett taktilt tecken for de blinda.

7. Knappen «Timer/t°C» («Timer/t°C») — g till tidinstalleringslage, valja tid/
temperaturinstallering (i «<MULTICOOK» programmet).

8. Knappen «Menu» («Meny») — vilja automatiskt matlagningsprogram.

9. Display.

Kontrollpanels element /A3
1. Indikator fér utférande av matlagningsprocessen.
2. Indikator for tidinstalleringslage.
3. Indikator fér utférande av det utvalda matlagningsprogrammet.
4. Indikator for utférande av autovarmhallning och uppvarmning av fardiga
ratter.
5. Indikator fér elkraft.
6. Indikator for apparaten i funktion.
7. Indikator for rosthjalp.
8. Indikator for timer (tid/temperatur).
9. Timer.

|. FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt multikokaren ut ur férpackningen. Ta bort alla férpackningsmate-
rial och dekaler forutom den med serienummer pa. Avsaknaden av serienummer
pa apparaten leder till att du inte har ratt for garanti pa underhall. Behandla
kroppen av apparaten med en vat duk. Tvitta skalen med varmt vatten med
soppa. Torka ordentligt. Vid férsta anvandningen kan en obehdrig doft kannas,
vilket inte ar en foljd av apparatens fel. | detta fall ska rengéring uppfyllas (se
«Rengoring och férvaring av apparaten»).

é Efter transportering eller lagring av apparaten vid en ldg temperatur ska
PP forvaras vid minst i 2 timmar.




MULTIKOKARES BRUK

Innan du borjar anvanda

Placera multikokaren pé en stabil horisontell jamn yta, fér att den fran sam-
laren sldppta angan inte hamnade pa tapeterna, dekorativa beldggning, elek-
triska apparat och andra foremal och material, som ska skadas av en hdg fukthalt
och temperatur. Innan att laga mat sékerstall att yttre och synbara detaljer inte
har nagra skador, klyvning och andra problem. Det ska inte finnas nagra obe-
hériga féremal mellan skalen och bottnen av uppvarmande kameran.

Att undvika fororeningar pd botten och baksidor av inre kammaren rekom-
menderas det att forst hdlla in ingredienser i skalen och sedan placera skdlen
i multikokarens kropp.

Satt inte pd apparaten utan den insatta skdlen. Startar man slumpmadssigt
ndgot matlagningsprogram, ska det leda till en dramatisk éverhettning av
apparaten.

Sétt inte pd apparaten med en tom skal. Overhettning av skélen kan leda till
skador pd non-stock beldggning.
A Det dr forbjudet att handla apparaten vid vilka fel som helst.

Résthjilp
Multikokaren REDMOND RMC-M150E har en funktion rosthjdlp, som gér att
hela matlagningsprocessen far rostsignaler med detaljerade data om bade de
gjorda justeringarna och programmets nuvarande instdllningar. Funktionen
satts igang automatiskt efter apparatens start. Att avsluta den tryck pa och hall
«Hour/Min» knappen i vanteldget. Funktioner satts pa igen om du trycker om
pa «Hour/Min» knappen och haller den en stund.

Tldsmstallnlng
. Efter att ha valt matlagningsprogram tryck pa «Timer/t°C» knappen och
nstallningsmenu fér matlagningstid (pa displayen ska indikator
«Timer» («Timer») tanda, tid som forinstallts som standard ska tdnda, samt
indikator for minuter ska borja blinka).

2. Tryck pa «Hour/Min» knappen och valj tids- och minutsjusteringen (det
utvalda vérdet ska blinka). Tryck pa «+» knappen for att 6ka och «=» for
att minska tidsvérde. For att snabbt justera vérdet pa display tryck pa och
hall den passande knappen.

3. Vid slutet av tidsinstéllningen (displayen ska blinka) ga till nasta steg. F6r
att nolla de gjorda instéllningarna tryck pa «Cancel/Reheat» knappen,
sedan ange hela programmet pa nytt.

0BS! Vid manuell instdllning se till olika intervall av matlagningstid och
Jjusteringsdel som forsetts for olika program. Saml:ga automatiska program
borjar nedrékning av den instdllda iden efter att app
uppndr den nodvindiga temperaturen.

Funktion «Senarelagd start»

Denna funktion tillater att ange tid, da det utvalda matlagningsprogrammet
ska sattas igang. Man kan senareldgga start med en viss tid mellan 5 minuter
och 24 timmar med justeringsdel i 5 minuter.

1. Efter att ha valt och instillt matlagningsprogrammet tryck pa «Time
Delay» knappen (minutsvarde ska blinka pa dispayen).

2. Tryck pa «Hour/Min» knappen for att ga till tidsinstallningslége (timmar/
minuter), det utvalda vardet ska blinka). Genom att trycka pa «+» och «=»
kan du respektive 6ka och minska tidsvardet. For att snabbt justera tid
tryck pa samma knapp och hall i nagra sekunder.

3. Tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knappen i nagra sekunder. Sa satter

igang senareldggning av start (timer ska sluta blink, nedrdkningen
till bérjan av det utvalda programmet ska tanda pa displayen).

4. Att nolla de angivna instdllningarna tryck pa «Cancel/Reheat» knappen
och sitta hela programmet pa nytt.

0BS! Det inte att vilja i gd start», om
recept innehar lattforddvliga ingredienser, dvs. dgg, m/alk kott, ost, m.m.

Funktionen «Varmhallning» av lagad mat - Autovarmhallning
Autovarmhallning satts pa automatiskt efter att matlagningsprocessen ar klar
och haller temperatur av en fardig matratt i temperaturomrade 70-80°C under
24 timmar.Vid autovarmhallningen ska indikatorn av knappen «Cancel/Reheat»
tanda. Pa displayen ska upprakning av arbetstid i detta ldge tanda.Vid nodvén-
digt kan man stdnga av varmhallning med att trycka pa och halla «Cancel/
Reheat» knappen i nagra sekunder.

Prelimindr avslutning av autovarmhallningen

For att i god tid avsluta autovarmhallningsfunktion vid start eller utforande av
matlagningsprogram, tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knappen i nagra
sekunder, tills «Cancel/Reheat» knappens indikator slocknar. Tryck och hall pa
«Start / Keep Warm» knappen for att bérja om autovarmhallningen («Cancel/
Reheat» knappens indikator ska tanda).

Uppvarmningsfunktion
Multikokaren REDMOND RMC-M150E kan anvandas att varma upp kalla ratter.
For att gora det bor det:

1. Lagga fardiga ratten in i en skal och placera den i multikokarens kropp.

2. Stdng ett lock och koppla apparaten till elnatet.

3. Trycka pa och halla «Cancel/Reheat» knappen i nagra sekunder tills det
hérs en ljudsignal. Det ska tdnda «Reheat» («Uppvarmning» ) indikatorn
pa displayen samt knappens indikator. Timer ska satta igang upprakningen
av uppvarmningstid. Ratten ska vdarmas upp till 70-80°C, temperaturen
ska hallas i 24 timmar.Vid nédvandighet kan man stdnga av uppvarmning
genom att trycka pa och halla «Cancel/Reheat» knappen i flera sekunder
innan indikatorerna slocknar pa displayen och knappen.

Energioberoende minne

Multikokaren REDMOND RMC-M150E har ett energioberoende minne, vilket
sakerstaller att alla individuella instdllningar ska sparas (inkluderade install-
ningar av senarelagd start eller résthjélp) vid en eventuel avkoppling av en-
ergi under tva timmar.Vid aterkopplingen ska multikokaren fortsétta utféra den
fore angivna funktionen.

«MASTERCHIEF» funktionen

Multikokaren REDMOND RMC-M150E har en unik funktion, d.v.s. «sMASTERCHIEF»,

som kan utbreda utbud av apparatens mdjligheter. Funktionen gor det méjligt

att justera temperatur och matlagningstid upp till 10 ganger direkt under ut-
forande av matlagningsprocessen (exkluderade «EXPRESS» och «YOGURT»
programmen). Man kan bespara en f6ljd av de angivna instéllningarna av tem-
peratur och tid och spara hela matlagningsprocessen i apparatens minne inom

3 minuter efter att matlagningen &r klar. «MASTERCHIEF» funktionen tillater

att ange dina egna matlagningsprogram med sarslikda temperaturer.

Intervallet av matlagningstid utgér mellan 1 minut och 15 timmar med juster-

ingsdel i 1 minut oberoende av vilket program du véljer. Anger du sadana varden:

00 timmar och 00 minuter, ska apparaten ga till autovarmhallningsldge eller

till vdnteldge. Intervall av temperaturinstéllningar utgor mellan 35 och 180°C

c med justeringsdel i 5°C.

Andra temperatur och matlagningstid (ange ett eget matlagningsprogram)
Tryck pd «Menu» knappen och vilj vilket program som helst, férutom
«EXPRESS» och «YOGURT» programmen. Tryck pa och hall «Start / Keep
Warm» knappen. D4 ska indikatorer for «Start / Keep Warm» och «Cancel/
Reheat» knapparna tdnda och utférande av matlagningsprogram ska
borja.

2. Att avstdnga autovarmhallningen tryck p& och hall «Start / Keep Warm»
knappen (indikatoren for «Cancel/Reheat» knappen ska tinda). Fér att
satta pa denna funktion igen tryck pa «Start / Keep Warm» knappen.

3. Att dndra matlagningstid och temperatur vid utférande av programmet
tryck pa och hall «Time Delay» knappen tills du hér en ljudsignal.

4. P& displayen ska tiden d& matlagningsprocessen ar klar. Tryck pd «-»

(minska) eller «+» (6ka), dndra tidsvardet. Att ga fran justering av minuter
till timmar och tillbaka tryck pa «Hour/Min» knappen (se en del «Tidsin-
stéllning»).

5. Att ga till justering av temperatur tryck pa «Timer/t°C» knappen. P dis-
playen ska temperatursvarde vid ndsta matlagningsprocess blinka. Som
standard tas den forinstallda temperaturen for <cMULTICOOK» programmet
och 100°C for dvriga program. Tryck pa «=» (minska) eller «+» (6ka) for att
andra temperatursvarde.

6. Foratt bespara de angivna instéllningarna tryck inte pa nagon knapp i 10
sekunder. Matlagningsprocessen ska fortsitta med nya uppgifter. Siffror
pa displayen ska sluta blinka.

7. Vid kommande dndringar avtemperatur och matlagningstid upprepa steg,
enligt punkter 3-6. Du kan ange upp till 10 @ndringar vid en matlagning-
sprocess.

Spara det angivna programmet

Du kan spara de angivna andringarna i apparatens minne i stallet for mat-
lagningsprogram som du har lagat i. Efter processen ar klar ska en ljudsignal
héras. Om programmet har dndrats vids sitt utforande ska nedrakningen pa 3
minuter starta pa displayen (i sekunder). Inom detta tidsinterval tryck pa och
hall «+» och «-» knapparna. Vill du inte spara de angivna dndringarna tryck pa
«Cancel/Reheat» knappen.

Efter det, beroende av de gjorda instdllningarna ska apparaten antingen ga till
autovarmhallningsldge (indikator for «Cancel/Reheat» knappen och uppréknin-
gen ska tanda pa displayen) eller till vanteldge.

Autovarmhallning ska sattas pa/stdngas av beroende av det att om den var pa
eller av vid slutet av matlagningsprocessen. Blir den angivna matlagningstem-
peratur ldgre dn 75°C, ska autovarmhallning automatiskt stangas av vid start
av det justerade programmet.

Anviénda det sparade programmet

1. Tryck pa «Menu» knappen och vilj ett namn till det av dig justerade au-
tomatiska programmet. Symboler «- - - -» ska tanda pa displayen i
stallet for standardtid.

2. Du kan ange tid for senareldggning av start.

3. Tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knappen sa att indikatorer for
«Start / Keep Warm» och «Cancel/Reheat» knapparna ska tanda, samt ska
tid av hela matlagningsprocessen tdnda pa displayen. Samtidigt borjar
utférande av individuella programmet och nedrakning startar pa dis-
playen.

4. Attavsluta autovarmhallning tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knap-
pen (indikator fér «Cancel/Reheat» ska slockna). Tryck pa «Start / Keep
Warm» knappen igen for att satta pa funktionen pa nytt.

5. Vid matlagningsprocessen ska tidsvarde till matlagnings slut och tem-
peratur av matlagningsprocessen tinda i en tur pa displayen. Vid varje
nytt steg av matlagningsprocessen (temperaturldge) ska en ljudsignal
héras.

Ateruppstilla grundinstillningar

Att ta bort det individuella programmet och ga tillbaka till grundinstallningar
av det ersatta programmet, tryck pa «<Menu». knappen. Sedan tryck samtidigt
pa «Hour/Min» och «Time Delay» knapparna tills det hors en ljudsignal.

Att aterstalla grundinstéllningar for alla automatiska program tryck samtidigt
pa och hall «<Hour/Min» och «Time Delay» knapparna tills det hors en Ljudsig-
nal, ndr apparaten har dvergatt till vanteldget.

Hur man gor ndr man ett av iska program

1. Forbered (mét) ingredienser enligt recept, tilldgg dem i skalen. Kon-
trollera att alla ingredienser, samt vdtskan ligger ldgre &n maximal
tecken pa skalens innersida.

2. Placera skalen i apparatens kropp, vdnd den lite, kontrollera att skalen
star rakt och vidror uppvarmningselement tatt.

3. Stdng och blockera locket. Anslut apparaten till ledningsnat.

4. Tryck pa «Menu» knappen och valj ett passande matlagningsprogram (pa




displayen ska en motsvarande indikator blinka). For en snabbare naviger-
ing i menyn tryck pa «—» och «+» knapparna.

5. For att ange matlagningstid, tryck pa «Timer/t°C» knappen. P displayen
ska standardtiden, som kan justeras, tanda.

6. Vid nédvandighet kan du sdtta pa senareldggning av start.

7. Tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knappen, da ska indikatorer for
«Start / Keep Warm» och «Cancel/Reheat» tinda. Samtidigt bérjar utforande
av individuella programmet och nedrakning startar pa displayen.

8. Vid slutet av matlagningsprocessen ska du héra en ljudsignal. Efter det,
beroende av de gjorda instéllningarna ska apparaten antingen ga till
autovarmhallningsldge (indikator for «Cancel/Reheat» knappen och up-
prakningen ska tanda pa displayen) eller till vanteldge. Tryck pa och hall
«Start / Keep Warm» knappen for att preliminart avsluta autovarmhalln-
ing (indikator for «Cancel/Reheat» knappen ska slockna). Tryck pa
«Start / Keep Warm» knappen igen for att satta pa funktionen pa nytt.

9. Att avbryta matlagningsprocess, nolla det angivna programmet eller
avsluta autovarmhallning tryck pa och halla «Cancel/Reheat» knappen.

«MULTICOOK» programmet

Programmet &r avsett att tillaga vilka matratter som helst enligt de av anvan-
dare angivna temperaturen och matlagningstiden. Intervallet av temper-
aturinstallningar utgdr 35-180°C med justeringsdel i 5°C. Intervallet av tidsin-
stallningar utgor fran 2 minuter till 15 timmar med justeringsdel i 1 minut (for
intervallet mellan 2 minuter och 1 timme) eller 5 minuter (for intervallet
mellan 1 timme och 15 timmar). Som standard utgér matlagningstid i «<MULTI-
COOK» programmet 30 minuter.

Folj punkter 1-4 av ordningen «Hur man gor ndr man anvander automatiska
program». Sedan tryck pa «Timer/t°C» knappen for att ga till temperaturinstall-
ningen av matlagningsprocessen. Pa displayen ska temperatur som forinstallts
som standard tdnda (100°C). Genom att trycka pa «+» och «-» knapparna ange
den for matlagning nodvandiga temperaturen. Efter att ha installt matlagning-
stemperatur folj punkter 5-9 av ordningen «Hur man gor nar man anvander
automatiska program».

OBS! Vit matlagningstemperatur under 75°C ska autovarmhdllningsfunktion
stangas av.Vid temperatur mellan 140°C och hégre ska matlagningstid utgéra
2 timmar.

«STEW/CHILLI» programmet

Programmet &r avsett att styva gronsaker, ktt, fagel och skaldjurSnm standard
utgér matlagningstid i «STEW/CHILLI» pre 1 timme. Handi g
ar mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 12 timmar med justerings-
delning i 5 minuter.

«BAKE» programmet

Programmet ar avsett att baka sockerkakor, gratanger, pajer med jastdeg och
smérdeg. Som standard utgér matlagningstid i «<BAKE» programmet 50 mi-
nuter. Handinstallning dr mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 8
timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Mata ingredienser enligt recept och hallin i skalen. Se til att innehallet placeras
lagre &n tecken % pa skalens yta. Sedan f6lj punkter 2-9 av ordningen «Hur
man gor ndr man anvander automatiska program».

«RICE/GRAIN» programmet

Programmet &r avsett att tillaga grot med olika gryn, samt for olika garneringar.
Som standard utgér matlagningstid i «<RICE/GRAIN» programmet 30 minuter.
Intervallet av tidsinstdllningar utgér fran 5 minuter till 4 timmar med juster-
ingsdel i 1 minut (fér intervallet mellan 5 minuter och 1 timme) eller 5 mi-
nuter (fér intervallet mellan 1 timme och 4 timmar).

«PASTA» programmet

Programmet &r avsett att tillaga makaroner, korv och koka dgg m.m. Som stan-
dard utgér matlagningstid i «<PASTA» programmet 8 minuter. Handinstillning
ar mojlig vid tidsintervallet mellan 2 minuter och 1 timme med justeringsdel-

ning i 1 minut. Innan du satter igang programmet kontrollera att ljudsignal ar
pa (indikatoren for ljudsignaler tander pa displayen).

Nedrdkningen av matlagningstid borjar efter att vatten har kokat. Senareldg-
gning av start &r otillganglig i detta program.

Hall vatten i skalen. Kontrollera att vattenyta ar lagre 4n max. Tecken pa inre
ytan av skalen. F6lj punkter 2-5, sedan punkt 7 av ordningen «Hur man gor nar
man anvander automatiska program». Nar vatten kokar ska ljudsignalen héras.
Oppna locket férsiktigt och hélla ingredienser i kokade vattnet, sedan sting
locket tills det klickar. Tryck pa «Start / Keep Warm» knappen. Programmet
borjar utforas och upprackningen av matlagningstid startar da. Sedan folj
punkter 8-9 av ordningen «Hur man gér ndr man anvander automatiska programs.

O0BS! Vid tillagning av vissa produkter uppkommer skummet pd vattenytan.
For att hindra att det sldcker ut ur skdlen, kan du dppna locket efter ndgra
minuter ndr produkter redan dr tillagda i kokade vattnet.

«STEAM» programmet
Programmet dr avsett att angkoka gronsaker, fisk, kott, dietmat och vegetariska
rétter samt barnmat. Som standard utgér matlagningstid i «<STEAM» programmet
20 minuter. Handinstallning & méjlig vid tidsintervallet mellan 5 minuter och
2 timmar med justeringsdelning i 5 minuter. Nedrakningen av matlagningstid
bérjar efter att vatten har kokat.
Vld angkokning av gronsaker och andra produkter:
Hall 600-1000 ml vatten i skalen. Placera container for angkokning in i
skalen.
« Mat och tilldgg ingredienser enligt recept, ligg dem jémnt i containern
fér angkokning.
¢ Folj punkter 2-9 av ordningen «Hur man gér ndr man anvénder automa-
tiska program».

«SLOW COOK» programmet

Programmet &r avsett att tillaga grytan, bakad mjolk. Som standard utgor
matlagningstid i «SLOW COOK» programmet 3 minuter. Handinstéllning &r
mojlig vid tidsintervallet mellan 30 minuter och 12 timmar med justeringsdel-
ning i 10 minuter. Autovarmhallning &r inte tillganglig | <SLOW COOK» program.

«FRY» programmet

Programmet &r avsett att steka kott, grénsaker, fagel och skaldjur. Som standard
utgér matlagningstid i «FRY» programmet 15 minuter. Handinstillning ar méjlig
vid tidsintervallet mellan 5 minuter och 2 timmar med justeringsdelning i 1
minut. Man kan steka ratter med 6ppet lock.

«Time Delay» funktionen ar otillgdngliga i detta program.

«PILAF» programmet

Programmet &r avsett att steka kott, grénsaker, fagel och skaldjur. Som standard
utgér matlagningstid i <PILAF» programmet 1 timme. Handinstillning ar mojlig
vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 2 timmar med justeringsdelning i 5
minuter.

«SOUP» programmet

Programmet dr avsett att tillaga soppor, kompotter och andra drycker. Som
standard utgér matlagningstid i <SOUP» programmet 1 timme. Handinstillning
ar mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 8 timmar med justerings-
delning i 5 minuter.

«PORRIDGE» programmet
Programmet &r avsett att tillaga mjolkgrot. Som standard utg6r matlagningstid
i «PORRIDGE» programmet 25 minuter. Intervallet av tidsinstallningar utgor
fran 5 minuter till 4 timmar med justeringsdel i 1 minut (for intervallet mellan
5 minuter och 1 timme) eller 5 minuter (for intervallet mellan 1 timme och 4
timmar). Programmet ar avsett for att laga grot med tilldgg av pastériserad
mj6lk med lag fetthalt. For att undvika att mj6lk kokar bort och fa 6nskat re-
sultat rekommenderas det att utfora det foljande:
« skolj alla gryn (ris, bovetegryn, vete, m.m.) noggrant tills vatten blir klart;
+  smorj multikokarens skal med smor innan matlagning;

« iaktta proportioner strangt och mdta av ingredienser enligt rekommen-
dationer fran receptbocker, 6ka och minska antal ingredienser endast
proportionellt;

« omduanvander oskummad mjélk behévs det att blanda den med dricks-
vatten i proportion 1:1.

Blir du inte n6jd med resultaten vid matlagning i <PORRIDGE» programmet,
kan du forsoka ett mangfunktionellt program «MULTICOOK». Optimaltempera-
tur ska utgora 95°C.

«YOGURT» programmet

Tack vare «<YOGURT» programmet kan du sjalv tillaga olika smakliga och nyt-
tiga yoghurter hemma. Som standard utgdr matlagningstid i «<YOGURT» program-
met 8 timmar. Handinstallning & mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter
och 12 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Autovarmhallning dr inte tillgénglig i «\YOGURT» program.

Mat alla ingredienser och hall dem i skalen. Kontrollera att alla ingredienser
inte uppnar tecken 1/2 pa skalens innersida. Sedan félj punkter 2-9 av ordnin-
gen «Hur man gor ndr man anvander automatiska program».

«VACUUM» programmet

Programmet avsetts for att koka produkter i en vakuum férpackning. Som
standard utgdr matlagningstid i programmet 2 timmar 30 minuter. Manuell
instdllning av matlagningstid &r méjlig med intervallet mellan 10 minuter och
12 timmar med justeringsdelning i 5 minuter. Autovarmhallning &r inte tillgan-
glig i «VACUUM» program.

«BREAD» programmet

Programmet ar ansett att baka olika sorters brod med vetemjol med tilldgg av
ragmjol. Som standard utgér matlagningstid i «<BREAD» programmet 2 timmar
(med degbakning vid forsta steget och bakning vid andra steget). Handinstall-
ning ar mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 6 timmar med juster-
ingsdelning i 5 minuter.

Knada degen efter det utvalda receptet. Ldgg degen in i skdlen. Placera skalen
in i apparatens kropp. Kontrollera att alla ingredienser inte uppnar tecken 1/2
pa skalens innersida. Sedan f6lj punkter 2-9 av ordningen «Hur man gér nédr
man anvander automatiska program».

Oppna inte multikokarens lock tills bakningsprocessen &r klar.

Det rekommenderas inte att anvdnda «Senareldggning av start» funktionen, for
det kan paverka negativt rattens smakegenskaper.

«COOK» programmet

Programmet dr avsett att koka gronsaker och bénor. Som standard utgér mat-
lagningstid i «COOK» programmet 40 minuter. Handinstallning ar mojlig vid
tidsintervallet mellan 5 minuter och 8 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

«EXPRESS» programmet
Programmet &r avsett att koka ris och grét. Justering av tid och funktionen ar
otillgéngliga i detta program. Matlagningstid utgot 15 minuter. Folj punkter
1-4 av ordningen «Hur man gér nér man anvinder automatiska programy, sedan
punkter 7-9 (sldpp punkter 5,6).

[1l. EXTRAMOJLIGHETER

+ Degbakning

« Tillagning av fondue

«  Fritering

« Tillagning av kvarg

« Tillagning av ost

«  Sterilisering

* Pastorisering

* Uppvdarmning av barnmat

IV. TILLAGSACCESSOARER

Du kan kopa tillaggsaccessoarer till multikokare REDMOND RMC-M150E



och fa veta om nyheter i REDMOND produkter pa var hemsida:
WWW.MULTICOOKER.COM, eller hos vara officiella partnerer.

V. RENGORING OCH FORVARING AV
APPARATEN

Innan du borjar rengéra apparaten far du kontrollera att apparaten inte &r kop-
plad till ledningsnat och har kallnat helt och hallet. Anvand mjukt tyg och dis-
kmedel. Det rekommenderas att rengdra apparaten strax efter att ha anvant den.

A Du fdr ej anvinda slipmedel, svampar och kemiska aggressiva dmnen vid

rengdringen. Det dr forbjudet att sinka apparatens kropp i vatten eller placera
den under vattenstrdle.

Fére forsta anvdndningen av apparaten och for att eliminera lukt i multikok-

aren efter matlagningen rekommenderas det att koka en halft av citron i skalen

i «STEAM» programmet i 15 minuter.

Skalen, inner aluminiumlock och lGstagbar dngventil maste rengéras efter varje

andning av Skalen kan tvattas i di in.Vid slutet av rengéring

torka skalens yttre del tills den blir torr.

Att rengéra aluminium locket:

«  Oppna multikokarens lock. Tryck pa plastls pa inre delen av locket for att
ta av locket;

« Drainre locket lite at sig och upp fér att skilja det ut ur det yttre locket.
Anvand handduk eller svamp fér att rengéra ytor av bade lock. Vid né
vandighet tvétta det ldstagbara locket med diskmedel.

Satt inre aluminiumlockets klackar i nedre sparen, anslut det med yttre locket
och tryck lite tills det klickar. Inre aluminiumlock ska fastas tatt.
Att rengdra angventilen:

«  Dra forsiktigt upp den yttre huven vid utsprangen. Vand den inre huven
medsols till den stoppar och ta ut den.

« Ta forsiktigt ut gummin av ventilen ifran bulten. Rengér ventilen, bulten
och locket strémmande vatten. Torka och montera ventilen om och placera
den tillbaka. To.

Att undvika deformering av gummin vrid den inte och dra inte for hdrt vid
uttagning.
Vid matlagning kan kondens samlas i ett speciellt hal kring skalen pé apparat-
ens kropp. Det ar latt att ta den bort med en handduk eller kéksservetter.

VI. TIPS FOR MATLAGNING

Fel vid matlagningen och satt att motverka dem
| denna del samlas de typiska fel som kan uppsté vid matlagningen i multiko-
kare, samt finns méjliga orsaker och satt att [6sa problem.

RATTEN AR INTE KLARLAGAD

Mbjliga orsaker av problemet Lésningar

Vid matlagningen 8ppna inte locket av multikok-
aren utan nédvandighet.

Stang locket tills det klickar. Kontrollera att det inte
finns nagonting som stor att stinga locket tatt och
att qummipackning inte r deformerad.

Du har glémt att sténga locket av ap-
paraten eller du har stangt det otitt,
darfor inte var matlagningstemperatur
tillréckligt hég.

Skalen ska placeras i kroppen rakt och tatt vidrora
Skalen och har | den disken.

dalig koppling, darfor inte var mat- | Kontrollera att det inte nagra obehdriga foremal
lagningstemperatur tillréckligt hég. | finns arbetskameran. Lter inte uppvarmande disken
fororenas.

Misslyckade ingredienser i ritten.
Dessa ingredienser passar inte att la-
gas pa detta siitt eller du har valt ett | Det &r onskvért att folja de proviagade recepten
fel matlagningsprogram. (passande for denna apparats modell). Anvand re-
Ingredienser har skurits i for stora bitar, | cepten som du verkligen kan lita pa.

proportioner a i har bytts. nas val, sitt att skdra dem, propor-
Du har satt pé fel (miss- maste folja
lyckades att rakna ut den).

Det utvalda receptet &r olampligt for
att tillagas i denna multikokare.

ioner, och
efter det utvalda receptet.

Hall vatten i skalen i den av receptet framvisade
volymen. Tvekar du s kan du kontrollera vattennivén
vid matlagning

Vit angkokningen: for lite vatten i
skalen att anga far en tillracklig tithet.

Skéra matlagningstid och f6lj rekommenda-
tioner av recept som passar for denna apparats
modell.

Du har st pa for léng tid av matlagning.

Vid en vanlig stekning hall lite olja in i skalen
Vid stekning: du har glomt att hilla in olja; | och Léta oljan flytta pa skalens botten. Fr en
rérde inte eller vande ratten for sent. jimn stekning rekommenderas det att réra om
produkter eller vénda de efter en viss tid.

Vid stuvning: vatskan ar inte tillrackligt | Tillagg mer vatskan. Vid matlagning 5ppna inte
mycket i skalen. multikokarens lock utan nodvandighet.

Vid kokning: Fér lite vétskan i skalen (pro- | Kontrollera en rétt proportion av vétskan och
portioner av ingredienser & inte korrekta). | matbitar.

Vid en vanlig stekning r det tillrackligt att lita
oljan flytta pa skalens botten.
Vid friteringen folj anvisningar av det motsvarande

Vid stekning: receptet.

Du har hillt fér mycket oljan in i skalen.

Overmitt av vatten i skélen Stang inte multikokarens lock nér stekar om det inte

anvisats i receptet. Farskfrysta produkter méste
avrostas och tillagas utan vatten vid stekningen.

Vid kokning: buljongen med produkter | Vissa produkter kriver en speciell behandling -
som har en hdgra syrheten kan kokas | kokning, rengdring och passering och m.m. Folj

bort. rekommendationer i det utvalda receptet.
Vid bakning av degen,
den hamnade painre | . ) )

) ‘ locket ot stangde | Minska portionen av degen i skilen.

Vid bakning: | 20! O

(degenarinte | "9ventt

Klar): Du har lagt for stor | Ta bakelsen ut ur skalen, vind om och placera till-
portion av deg in i | baka i skilen, sedan fortsiitt bakningen tills den ar
skalen. Klar. Lagg mindre portion av deg i skilen nista gang.

PRODUKTEN AR OVERKOKT

Du har valt antingen fel
produkt typ eller felaktiga in-
stillningar av matlagningstid.
F6r sma portioner av ingredi-
enser.

Anvind recepten som du verkligen kan lita pa (passande for
denna apparats modell). Ingrediensernas val, sitt att skira
dem, proportioner, programval. och matlagningstid maste
folja efter det utvalda receptet.

Det r inte dnskvart att anvinda autovarmhallning pa lang
tid. Om din multikokares modell har en funktion av att
preliminart avstanga den, kan du gdma anvénda den.

Den upplagade réitten var vid
autovarmhallningen for Linge.

Innan du Légger in degen smérj botten och
véggar av skalen med smor eller olja (det bor
inte halla oljan i skalen).

Vid bakning: du har inte smérit inre ytan av
skalen fore matlagningen.

PRODUKTEN TAPPADE DEN AVSKURNA FORMEN

Vid en vanlig stekning rér rétten inte oftare &n varje

Du har rért den for mycket i skalen. 5-7 minuter.

Du har siitt pa for Lang tid for mat- | Skara tid eller fol] rekommendationer av recept som
lagningen. passar for denna apparats modell.

BAKELSEN BLEV VAT

Du har valt fel i omgerut | Valj ingredienser enligt Undvika
for mycket vatskan (fréscha gronsaker | ingredienser som innehaller for mycket vétskan
eller frukter,frysta bar, gréddfilen mm.) | eller anvand dem i mindre proportioner.

Ta ut bakelsen strax efter matlagningen. Vid nod-
véndighet st pé en kort period av autovarmhall-
ning efter bakningen.

Du har Latit en klar bakelse ligga i en
sténgd multikokare for dng tid.

BAKELSEN HAR INTE LYFT UPP

Agg och socker vispats inte tillréckligt. Anviind recepten som du
verkligen kan lita pa (pas-
sande for denna apparats
modell).Ingrediensernas val,
sitt att skara dem, propor-
tioner, programval och mat-

id maste folja efter
det utvalda receptet.

Degen hat Latits sta ute med bakpulver pa for lang tid.

Du har inte sallat mjdlet eller knadat degen pa ett daligt satt.

Fel vid ingredienstilliggning.

Det utvalda receptet passar inte for denna apparats modell.

PRODUKTEN SOM KOKAS BORT

Mj6lk kvalitet och egenskaper kan bero pa tillverknings plats

Flera REDMOND multikokares modeller har en specialitet, dd i program «STEW/
CHILLI» och «SOUP» startar i
odverhettning, i fall det dr for lite vitskan i skdlen. Dd avbryts matlagningspro-

Vid kokning av midlkgrot kokas | och konditioner. Vi rekommenderar att anvanda bara den gram och sitter igang _
mislken bort. ultrapastiriserade mjlken med fet 2,5%.Vid nodvandighet
kan du hala in lite dricksvatten.. Rel derad matlagningstid for angkol avolika produk-
Ingredienser var behandlade | Anvind recepten som du verkligen kan lita p3 (passande for ter
pa ett fel sitt (tvattade inte | denna apparats modell). Ingrediensernas val, satt att skira
tillréckligt osv). dem, proportioner, programval och matlagningstid maste Vikt,g | Vattenvolym, | Matlagnings-
Proportioner av ingredienserna | folja efter det utvalda receptet. Nr Produkt (méingd) ml tid, min
passar inte bra eller en fel | Fullkorns gryn, kot, fisk och skaldjur ska tvéitas noggrant
produkt typ ar vald. innan vatten blr Klar. | Flaskile/nstste (@mingar 15 - 15 S0 S0 2030
cm)
RATTEN NEDBANNS 2| Lammkstt (términgar 1,5 - 1,5 cm 500 500 25
9
I idi . 3| Kycklingfilé (tirningar 15 - 1,5 500 500 15
Ls;jt::gmr inte rengjorts efter idigare mat- | po o L ttera att skéten ar yeklingfilé (tarningar cm)
Non-stick beldggning av skalen har skadats. | "&" °c beldggningen inte har skador. 4 | Kottbullar/koteletter 1f500((6351»))/ 500 1015
st.)
Portionen av ingredienser i skalen &r min- | Anvand recepten som du verkligen kan lita pa s | Fisk@e 500 500 10
dre i det rekommenderats | receptet. (passande for denna apparats modell).



B fs:/g: rackor, rensade, kokta och 00 00 s ‘ 29 ‘ 175°C ‘ Tillagning av nuggets ‘ §§ = £ g sz e
B 2 £ bt £
‘ 30 ‘ 180°C ‘ Tillagning av fransk potatis ‘ S 3 2 = 2 e H
7 | Potatis (tarningar 1,5 - 1,5 cm) 500 500 15 £ g% r‘é% “é@ﬁ Sr & 2 g
e . . . . 2 SE w2 B 3
8 | Morot (térningar 1,5 - 1,5 cm) 500 1000 35 Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar) g Eg €5 5% 3% 22 g
55 kS g2 = 28 3
E % g |23
9 | Rédbete (tirningar 1,5 - 1,5 cm) 500 1500 70 - . 2% g ¥ 2 3 g )]
5E = £ o P ° & =
10 | Frysta gronsaker 500 500 10 5% g 8 £ o af £
E: 2 2 = 2 £
11 | A 35t 500 10 H by 8 By S 2 £ Tillagning avolikasort- | 8 10min - 12
99 st g 55 ge 28% 85 g 2 YOGURT gning § timmar /5 - _ _
g Eg SE £ 8% 83 13 ers yoghurt timmar min
Det dr viktigt att ta hdnsyn till att det dr allmdnna rekommendationer. Tid som Eg 5 -1 5 22 3
s s . o Lo L £8 5 s g 2 22 2
dr angiven i tabellen dr ungeférlig. Den kan skilja sig frdn faktiska virden och 2% g g 2 3 g° 2 10min—12
beror pd konkreta typer av produkter och pd vad man igen foredrar. - Kokning av produkter i 25 ) min
VACUUM : ! ) timmar / 5 + - -
I vakuum férpackning | timmar el
Rekommendationer om temperatur av matlagning i Tillagning av olika fn':‘r‘;‘e‘/i
illagning av oli i
«MULTICOOK» programmet MULTI- matritter med en moj- | 5o L min . _ . — N .
COOK lighet att justera tem- 1 timme — 15 Tillagning av brod med 2 10min-6
Tempera- . eratur och tid timmar / 5 BREAD ragmjol och vetemjsl | . timmar / 5 + - +
Ne o Bruksrekommendationer (e receptboken) peratur och ti ! min/ med degbakning timmar min
1 35°%C Bakning av deg, tillagning av éttika stew Styvning av kott, fisk, 10 min — 12
. o grénsaker och ratter | 1timme | timmar/5 + - + i S 5min -8
2 40%C Tillagning av yoghurt CHILLI med flera ingredienser il 00K :::rl\;:ngmav gronsaker | 4o i fimmar /5 . _ .
A min
3 45°C Tillagning av surdeg Bakning av Kakor, Omin—8
o BAKE gratinger, pajer av | 50min | timmar/5 + - + ) )
4
50°C Jasning smirdeg och jésdeg min EXPRESS Snabb tillagning avris, | o o _ _ _ .
5 | s5°C Tillagning av glasyr grot med vatten
5 min -1
6 60°C Tillagning av grént te, barnmat timme /1
RICE/ Tillagning avolikagryn | 5o . min N _ N
7 65°C Kéttkokning i vakuum GRAIN och grét med vatten 1 timme - 4 VII. INNAN DU KONTAKTAR SERVICE
timmar / 5
8 | 70°C Punsch tillagning min C E N T E R
9 | 75%C Pastorisering, tillagning av vitt te illagni -
g, tillagning Tillagning av makaron _ Fel indikator -
10 | so°c Tiltagni o er av olika sorters 2min-1 o4 displayen Mbjliga problem Lésning
illagning av glogg PASTA bovete,kokningavkory, | 8 min timme /1 - + . play
11 | 85°%C Tillagning av kvarg eller riitter som kréver en Lang matlagningstid ravioli och olika halv- min Koppla ut apparaten fran elnat och Lat det
e - fabrikater. Systemfel. Mojliga skador av | Kallna. Sting locket titt och koppla ap-
12| 90°C Tillagning av rétt te Angkokning av kot is, Smin_2 E1-€3 kontrollplattan eller temper- | paraten igen i elnatet. Om problemet up-
N I o p St . > atursensorn pstar vid en upprepande start av apparaten,
13 | 95°C Tillagning av mjdlkgrt STEAM grénsaker och andra | 20min | timmar/5 + + + D D o aPparere
produkter min
14 | 100°C Tillagning av bese eller sylt
Slow Tillagning av bakad B 30 min—12 -
15 | 105°C Tillagning av kéttgelé CO0K mjolk, gryta, rulle, sylta | timmar /10 + - - Fel Msjliga orsaker Vad skall man géra
o och gelé min Gar inte att
16 | 110°C Sterilisering h :ua p’; € | strsmavbrott Kontrollera spanningen i elnitet
17 | 115°C Tillagning av sockersirap Stekning av kott, fisk, ) 5 min =2
FRY gronsaker_ och rétter 15 min timmar /1 - - + Strémstérningar Kontrollera spanningen i elnétet.
18 | 120°C Tillagning av grisrulle med flera ingredienser min N :
Frammande partikeln hamnade mel- | .o ce el
19 | 125°C Tillagning av stuvat kott Tillagning av olika sort- 10 min - 2 Rétten tar for | lan skilen och varmeplattan. 9 P )
. S N PILAF ers pilaff (med kit fisk, | 1timme | timmar/5 + - + lang tid att — )
20 | 130°C Tillagning av gratanger fagel och grénsaker) min tillaga . Felinstalld skal Stall in skalen ratt.
21 | 135°C Réstning av fardig mat for att tillge en krispig yta o _ N N . Koppla bort varan frén elnitet, lat
Tillagning av olika bul- 1omin_g Varmeplattan &r smutsig. den kylas ned. Rensa varmeplattan.
22 | 140°C Rokning soup ‘gﬂ:gn‘:’a;:;;i SOPPOL | ttimme | timmar/5 + - +
23 145°C Bakning av grénsaker och fisk | metallfolien kalla soppor min VIII. GARANTI ATAG ANDE
. - o - Finns garanti pa 2 ar manader efter kop. Under garantiperioden garanterar
24 | 150°C Bakning av katt | metallfolien Smin—1 tillverkaren att undanréja varje tillverkningsfel som orsakades av en otillréck-
25 | 155°C Stekning av bakelser med jésdeg timme /1 lig kvalitet av material eller konstruktion genom att reparera den, ersitta detaljer
o " " PORRIDGE | llUuagning avgrotmed | oo .o min N _ N eller hela apparaten. Garanti trader i kraft bara i fall datum av kép &r bekraftat
26 | 160°C Stekning av kyckling mjolk 1timme ‘54 med stimpel av affiren som kopet pagick i och en signatur av expedit pa ett
27 | 165°C Stekning av stek t"":ia;/ originalkvitto. Denna garanti erkénns endast i fall apparaten exploaterades
enligt bruksanvisning, inte reparerades, inte demonterades och inte var skadad
28 | 170°C Stekning med smet




efter en felaktig behandling, samt alla detaljer har forvarats tillsammans.
Denna garanti omfattar inte en fysisk forslitning av apparaten och férbrukning-
sartikel (filter, lampor, non-stick beldggning, fortatning osv).

Bruksperiod och garantitermin raknas fran datum av kép eller tillverkning
(i fall datum av kopet &r okant).

Tillverkningsdatum finns i ett serienummer pa ett identifikationsmarke pa
apparatens kropp. Serienummer bestar av 13 tecken. 6 och 7 tecken betyder en
manad, 8 — &r ett ar av tillverkning.

Den av tillverkare for denna apparat férutsett bruksperioden &r 5 ar efter kop.
Denna bruksperiod galler endast om exploateringen pagar enligt denna bruk-
sanvisning och tekniska krav.

Forpackningen, br isning och sjdlva app ska dtervinnas enligt
lokalt sopdtervinningsprogram. Ta hdnsyn till miljo: denna apparat fér inte
hanteras som hushdllsavfall.

Miljdvénlig atervinning (atervinning av elektrisk och

digital anordning).

De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med

6évriga hushallssopor, endast separat. Agare av de begagnade ap-

paraterna maste ldmna dem i speciella mottagningspunkter eller
—— i vissa organisationer. Pa detta satt kan du bidra till programmet
av bearbetning av vérdefulla ravaror, och rengéring av férorenande &mnen.
Denna bruksanvisning &r tillganglig via lanken www.redmond.company.
Tillverkare: DSM Enterprise Ltd. Kina, Guangdong, Shunde, Shingtan, Kadgi 10
Road, N2 6, Byggnad 2.



A Ennen kuin otat tuotteen kdyttoon, lue tarkasti kdyttdohje ja pidd se tall-

essa tarpeen vaatiessa. Laitteen oikeaoppinen kdytto pidentdd huomat-
tavasti sen kayttoikdd.

Turvatoimet

Valmistaja ei vastaa vahingosta, joka aiheu-
tuu tuotteen kayttoohjeiden ja tekniikan
turvallisuussaantojen noudattamatta jat-
tamisesta.

Tama sahkolaite on tarkoitettu kayttoon
kotiymparistossa ja sita vastaavissa olo-
suhteissa:

kauppojen ja toimistojen oleskelutiloissa,
seka muissa teollisuuden ulkopuolisissa
kayttdolosuhteissa;

omakotitaloissa;

hotelli- ja motellihuoneissa ja muissa asuin-
tiloissa;

asunnoissa ja hotelleissa, joissa puolihoito.
Laitteen teollinen tai jokin toinen sen
tarkoituksia rikkova kaytto luetaan laitteen
vaarinkaytoksi. Tassa tapauksessa valmista-
ja ei vastaa mahdollisista seuraamuksista.

Ennen laitteen liittamista verkkovirtaan

tarkasta, sopiiko sen jannite laitteen nimel-
lisjannitteen kanssa (ks. laitteen tekniset
tiedot tai sen tyyppikilpi).

Kayta jatkojohtoa, joka vastaa laitteen vir-
rankulutusta - parametrien yhteensopimat-
tomuus voi johtaa oikosulkuun tai laitteen
kaapelin palamiseen.

Liita laite pelkastaan maadoitettuihin pis-
torasioihin. Tama on valttamaton vaatimus
sahkoiskuilta suojautumista varten. Kayt-
tdessasi jatkojohtoa, varmista etta myos se
on maadoitettu.

HUOMIO! Laite kuumenee sen kdyton aikana!
Ole varovainen! Ald kosketa laitteen runkoa,
kulhoa tai muita metalliosia sen kdyton aikana.
Pue ehdottomasti keittiohansikkaat ennen
kayton aloittamista. Kuuman hoyryn aiheuttam-
ilta palovammoilta vilttydksesi dld kumarru
laitteen pddille sen kantta avatessa.

e Irrota laite pistorasiasta kayton jalkeen ja

sen puhdistamisen ja siirtamisen ajaksi. Ir-
rota sahkojohto kuivilla kasilla pitaen kiin-
ni topselista, eika johdosta.



« Al3 venytd johtoa oviaukkoihin tai lAmmdn-
lahteiden lahelle. Pida huolta siita, etta
sahkojohto ei kierry tai taitu, eika joudu ko-
sketuksiin teravien esineiden, kulmien ja
huonekalujen reunojen kanssa.

MUISTA: Virtajohdon vahingoittuminen voi
johtaa vikoihin, jotka eivdt vastaa takuuta. Jos
virtajohto on vahingoittunut tai se tulee muuten
vaihtaa, sinun tulee ottaa yhteyttd huoltokeskuk-
seen valttydksesi mahdollisilta riskeiltd.

« Al3 ikind aseta laitetta pehmeélle alustalle.
Valttaaksesi tulenkuumien nesteiden valu-
misen, aseta ruoanlaittolaite tukevalla
alustalle ja kayta sen siirtamiseen siihen
tarkoitettuja kantokahvoja (jos ne kuuluvat
laitteeseen). Al3 peitd laitetta paperiliinalla
tai kankaalla sen kayton aikana, silla se voi
johtaa laitteen ylikuumenemiseen tai toi-
mintahairiodihin.

Laitteen kayttd ulkona on kielletty - kos-
teuden tai vieraiden esineiden joutuminen
laitteen sisalle voi johtaa sen vakavaan vau-
rioitumiseen.

e Ennen laitteen puhdistamista varmista, etta

se ei ole kiinni verkkovirrassa ja etta se on
kokonaan jaahtynyt. Noudata tarkasti lait-
teen puhdistusohjeita.

ALA upota laitetta veteen tai laita sitd juoksevan
veden alle!

e Henkilot, jotka karsivat fyysisista vammois-

ta, aistivammoista, mielenterveysongelmis-
ta, tai joilla ei ole tarpeeksi kokemusta ja
tietoa, voivat kayttaa tata laitetta, jos heidan
toimintaansa valvotaan tai heita on ope-
tettu kayttamaan kyseista laitetta suhteel-
lisen turvallisesti ja jos he ymmartavat sen
kayttoon liittyvat mahdolliset vaarat. Yli
8-vuotiaat lapset voivat kayttaa laitetta, jos
heidan toimintaansa valvotaan tai heita on
opetettu kayttamaan kyseista laitetta
suhteellisen turvallisesti ja jos he ym-
martavat sen kayttoon liittyvat mahdolliset
vaarat. Lapsia tulee ehdottomasti valvoa,
jotta he eivat leikkisi laitteen kanssa. Sdilyta
laitetta ja sen virtajohtoa alle 8-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa. Alle 8-vuotiaat



lapset eivat saa kayttaa laitetta, puhdistaa
tai huoltaa sita. Alle 8-vuotiaat lapset eivat
saa kayttaa laitetta, tai puhdistaa tai huoltaa
sita ilman aikuisten valvontaa.

Laitteen omatoiminen korjaus tai sen ra-
kenteen muuttamien on kielletty. Tama laite
ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkopuolisen
ajastimen tai erillisen kaukosaatojarjest-
elman kanssa. Kaikki huolto- ja korjaustoi-
menpiteet saa suorittaa vain siihen erikois-
tunut huoltokeskus. [lman ammattitaitoa
suoritetut toimenpiteet voivat johtaa lait-
teen hajoamiseen, vammoihin ja omaisu-
uden vaurioitumiseen.

e Laitteen pinnat voivat voimakkaasti kuu-

meta sen kayton aikana.

e Laite voi aiheuttaa vammoja.
» Hoyrynsaatoventtiilit, joiden kautta hoyrya

poistuu laitteesta, tulee tarkastaa saannol-
lisesti tukkeumien varalta.

o Al3 [Ammita ruokaa pitkdan yhtijaksoisesti.
/AN Huomio: kuuma hoyry voi aiheuttaa palovam-

moja.

Tekniset tiedot

Malli RMC-M150E
Teho 860 W
Jannite 220-240V, 50 Hz
Kulhon tilavuus 51
Kulhon pinnoite tarttumaton keraaminen pinnoite Anato® (Korea)
Néyttd diodi
3D-lammit: kylld
Ohjelmien maara 46 (16 automaattista, 30 manuaalista)
Hoyrynpoistoventtiili irrotettava
Adnimerkin kytkeminen pois paaltd kylld
Ohjelmat

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (HAUDUTUS/CHILI)

3. BAKE (LEIPOMINEN)

4. RICE/GRAIN (RIISI/VILIA)

5. PASTA (MAKARONIT)

6. STEAM (HOYRYTYS)

7. SLOW COOK (HIDAS HAUDUTUS)

8. FRY (PAISTAMINEN)

9. PILAF (PILAHVI)

10. SOUP (KEITTO)

11. PORRIDGE (MAITOPUURO)

12. YOGURT (JOGURTTI)

13. VACUUM (VAKUUMI)

14. BREAD (LEIPA)

15. COOK (KEITIN)

16. EXPRESS
Toiminnot
Lampatilan yllapito. kylld, 24 h
Lampétilan yllapidon kytkeminen pois paalta kylla
Ruoan lammitys kylld, 24 h
Kaynnistyksen lykkays kylld, 24 h
MASTERCHIEF-toiminto:

« ajan ja lampdtilan sdato kypsentdmisen kuluessa

+ omien ohjelmien laatiminen ja tallennus
Adniavustaja-toiminto. kylld
Kokoonpano
Monitoimikeitin 1 kpl
RB-C502 kulho 1 kpl
Hoyrytysastia. 1 kpl
RAM-FB1 1 kpl
Mittalasi. 1 kpl
Kauha 1 kpl
Litted Lusikka. 1 kpl
Kauhan/Lusikan pidike. 1 kpl
Kayttéohje 1 kpl
Kirja “100 resepti” 1 kpl
Huoltokirja 1 kpl
Virtajohto 1 kpl
Kulhon irrotuspihdit 1 kpl

Valmistaja voi parantaa tuotetta tai teknisid ominai: ia ilmoit ndistd

muutoksista erikseen.

RMC-M150E- itoimikeittimen rak

1. Laitteen kansi

2. Irrotettava sisdkansi
3. Kulho

4. Kannen avauspainike



5. Naytolla varustettu ohjauspaneeli
6. Laitteen runko

7. Kantokahva

8. lIrrotettava hoyryventtiili
9. Litted lusikka

10. Kauha

11. Mittalasi

12. Hoyrytysastia

13. Uppopaistokori

14. Kauhan/Lusikan pidike
15. Kuthon irrotuspihdit

Ohjauspaneeli A2

1. Hour/Min (Tunti/Min)-painike: tuntien ja minuuttien asetus kypsentamis-
ajan tai kdynnistyksen lykkayk: oiminnoissa; danimerkkien (ddniavusta-
jan) kytkeminen le/pois

2. Time Delay (Lykatty kdynnistys)-| palmke kaynnistyksen lykkayksen kytke-
minen paalle; MASTERCHIEF-toiminnon kytkeminen paalle.

3. Cancel/Reheat (Peruuta/Lammitys)-painike: ldmmityksen kytkeminen
padlle/pois pdaltd; ruoanlaitto-ohjelman keskeyttdminen; asetettujen
arvojen nollaus. Painike on varustettu nakovammaisille ihmisille tarkoitet-
ulla kosketusmerkilld.

painike: tuntien ja minuuttien arvon pienentdminen aikaa asettaessa;
automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta; ldmpétilan pienentdminen
ldmpdtilaa asettaessa.

5. "+™-painike: tuntien ja minuuttien arvon lisddminen aikaa asettaessa;
automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta; ldmpdtilan lisdéaminen
ldmpdtilaa asettaessa.

6. Start / Keep Warm (Aloita/Automaattinen lammitys)-painike: valitun
ruoanlaitto-ohjelman kaynnistys; ldmpdtilan ylldpidon ennakkokytke-
minen pois paaltd. Painike on varustettu nakovammaisille ihmisille tar-
koitetulla kosketusmerkilla.

7. Timer/t°C (Ajastin/t°C)-painike: siirto kypsentamisajan asetukseen,
kypsentdmisajan/-lampétilan asetustoiminnon valinta (MULTICOOK)
-ohjelmassa).

8. Menu-painike: automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta.

9. Naytto.

Naytto A3

Ruoanlaitto-ohjelman kulun indikaattori.
Kypsentamisajan asetuksen indikaattori.

Valitun automaattisen ruoanlaitto-ohjelman indikaattori.
Lampétilan yllapidon ja ldmmityksen indikaattorit.
Virransyottéindikaattori.

Laite on péalla-indikaattori.

Aéniavustajan indikaattori.

Ajastimen (aika/lampétila) indikaattori.

Ajastin.

I. ENNEN ENSIMMAISTA KAYNNIST-
YSTA

Ota keitin ja sen osat laatikosta varovasti. Poista kaikki pakkausmateriaalit ja
mainostarrat lukuun ottamatta sarjanumerotarra. Jos sarjanumero tuotteesta
puuttuu, takuu raukeaa automaattisesti. Puhdista tuotteen runko kostealla li-
inalla. Huuhtele kulho lampimalla vedelld ja saippualla. Kuivata huolellisesti.
Vieras haju keittimesta ensimmaisen kayton yhteydessa ei ole merkki keittimen
viasta. Tdssd tapauksessa puhdista keitin (ks. Monitoimikeittimen huolto).

V@ NO AN

Kuljetuksen jdlkeen tai jos alersmlyttanytlaltetm matalalla [dmpatilalla, jitd
laite ddn 2 tunniksi ennen kun kéyn-
nistdt sen.

MONITOIMIKEITTIMEN

Ennen kdynnistysta

Aseta keitin kovalle tasaiselle vaakasuoralle pinnalle ndin ettd hoyryventtiilistd
tuleva kuuma hoyry ei osuisi tapeteille, koristepaneleille, sahkélaitteille tai
muille esineille tai pinnoille, jotka voivat menna piloille korkean lampétilan ja
kosteuden vaikutuksesta.

Ennen kdynnistystd tarkista ettei keittimen ulkopinnoilla ja ndkyvilld sisapin-
noilla ole vaurioita, naarmuja tai muita vikoja. LimpGelementin ja kulhon valissa
ei saa olla mitaan.

Viltyt tydtilan seinien ja pohjan likaantumista, jos ensin laitat veden ja ruoka-
aineet kulhoon ja sen jdlkeen asennat kulhon monitoimikeittimen runkoon.
Aléd kéynnistd laitetta ilman kulhoa, jos ruoanlaitto-ohjelma kéynnistyy sat-
tumalta, laite voi ylikuumentua.

Alé kéynnistd laitetta kun kulho on tyhjd, kulhon ylikuumeneminen voi vauri-
oittaa tarttumattoman pinnoitteen.

Ald kéyté keitintd, jos siind on mikd tahansa vika.

Aéniavustaja

REDMOND RMC-M150E-monitoimikeitin on varustettu daniavustajan toimin-
nolla, minkd ansiosta keitin antaa yksityiskohtaiset tiedot sen ohjauksesta,
asetuksista ja niiden muutoksista. Toiminto kdynnistyy automaattisesti laitteen
kaynnistyksen jalkeen. Voit kytked sen pois pdaltad painamalla Hour/Min-painik-
etta muutaman sekunnin valmiustilassa. Kun painat Hour/Min-painikkeen
muutaman sekunnin uudestaan, toiminto kytkeytyy paalle.

Kypsentamlsa]an asetus
Valitse ruoanlaitto-ohjelma, minka jalkeen Timer/t°C-painikkeella valitse
kypsentamisajan asetus (ndytolle tulee Timer (Ajastin), oletuksena oleva
kypsentamisaika ja minuutit alkavat vilkkua).

2. Valitse Hour/Min-painikkeella tunnit tai minuutit (valittu toiminto vilkkuu).
"+"-painikkeella lisaat ja "-~painikkeella pienennat ajan. Kun painat painik-
keen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

3. Ajan asetuksen jalkeen (ndytt6 vilkkuu edelleen) siirry seuraavaan vaihee-
seen. Voit peruuttaa kaikki asetukset Cancel/Reheat-painikkeella, minka
jalkeen aseta kaikki uudestaan.

Huomw/ Kun asetat kypsentawsa/an kdsin, ota huomioon kyseisen ruoanlait-
VAN i

Halutessasi voit kytked ldmpétilan ylldpidon pois kaytostd painamalla Cancel/
Reheat painikkeen muutaman sekunnin ajan.

Lampétilan ylldpidon kytkeminen pois paalta

Jos haluat kytked lampétilan ylldpidon pois pdalta etukateen, kun keitin on
kéynnistetty tai ohjelma toimii paina Start / Keep Warm-painike muutaman
sekunnin kunnes Cancel/Reheat-merkkivalo sammuu. Voit kytked lampétilan
ldmmityksen palle painamalla Start / Keep Warm-painikkeen muutaman sekun-
nin, kunnes Cancel/Reheat-painikkeen merkkivalo syttyy uudestaan.

Ruoan lammitys
REDMOND RMC-M150E-monitoimikeittimessa voidaan myods lammittad kylmaa
valmista ruokaa. Toimi seuraavasti:

1. Aseta ruoka kulhoon ja asenna kulho keittimeen.

2. Sulje kansi ja kytke pistotulppa pistorasiaan.

3. Paina Cancel/Reheat-painike muutaman sekunnin kunnes kuulet &@nimer-
kin. Nayttoon tulee Reheat (Ldmmitys) ja painikkeen merkkivalo syttyy.
Aikanaytolla tulee nakyviin ldmmityksen alusta kulunut aika. Ruoka lam-
mitetddn 70-80°C ja tdma lampétila ylldpidetdan jopa 24 tuntia. Voit
tarpeen mukaan kytked ldmmityksen pois paalta painamalla Cancel/Reheat-
painikkeen muutaman sekunnin, kunnes vastaavat valomerkit naytolld ja
painikkeella sammuvat.

Energiasta riippumaton muis
REDMOND RMC-M150E -monitoimikeitin on varustettu energiasta riippumat-
tomalla muistilla. Jos sdhkokatkos tulee keittimen ollessa toiminnassa, ruoan-
laitto-ohjelman asetukset (sis. kdynnistyksen lykkdyksen ja ddniavustajan
asetukset) sdilyvét muistissa 2 tuntia. Kun keitin taas saa virtaa tdman ajan
kuluessa, ruoanlaitto-ohjelma jatkuu).

Keittiomestari-toiminto

REDMOND RMC-M150E-monitoimikeitin on varustettu ainutlaatuisella toimin-
nolla nimeltdan Keittiomestari, joka laajentaa keittimen mahdollisuudet huomat-
tavasti. Tama toiminto antaa mahdollisuuden muuttaa kypsentdmisaikaa ja
-lampdtilaa jopa 10 kertaa ohjelman toiminnan kuluessa (lukuun ottamatta
EXPRESS- ja YOGURT-ohjelmat). 3 minuutin kuluessa kypsentdmisen jalkeen
voi tallentaa ajan ja ldmpétilan asetukset, sekd koko ruoanlaittoprosessin
keittimen muistiin. Ndin ollen Keittiomestari-toiminnon avulla voit laatia omia
ohjelmiasi, Jo\ssa on tarvitsemasi ldmpétila.

minimi- ja Ja aikavili. Jor:sak/n jelmissa ajan

Kyp er voit muuttaa 1 minuutista 15 tuntiin 1 minuutin valein
of riippumatta. Jos asetat kypsentdmisajaksi 00 tuntia 00 minuuttia,

Iaskenta alkaa vasta silloin, kun keitin asetetun

Kaynnistyksen lykkdys
Tama toiminto antaa mahdollisuuden asettaa ajan, jonka kuluttua valittu ruo-
anlaitto-ohjelma kaynnistyy. Voit lykdta ohjelman kdynnistyksen ajalla 5 min-
uutista 24 tuntiin 5 minuutin valein.
1. Ohjelman valinnan ja sdadon jalkeen paina Time Delay-painike (ndytolle
vilkkuvat minuutit).
2. Valltse Hour/M\n palmkkeella tunmt tai minuutit (valittu toiminto vilkkuu).
4 lisdat ja ™~ la pienennat ajan. Kun painat painik-
keen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.
3. Paina Start / Keep Warm-painike muutaman sekunnin. Kaynnistyksen
lykkdyksen toiminto alkaa toimia (ajastin lakkaa vilkkumasta, ndytélle
tulee aika, joka on jadnyt valitun ruoanlaitto-ohjelman kdynnistykseen).
4. Voit peruuttaa kaikki asetukset Cancel/Reheat-painikkeella, minka jalkeen
aseta kaikki uudestaan.
Jos ruokaohjeessa on nopeasti p i ka-aineitc tuore
maito, liha, juusto, yms.), emme suosittele kdynnistyksen lykkdyksen kdyttod.

Valmiin ruoan lampétilan ylldpito
Tama toiminto kdynnistyy heti, kun ruoanlaitto-ohjelma on paattynyt. Valmiin
ruoan lampdotila 70-80°C ylldpidetddn 24 tunnin ajan. Kun lampétilan ylldpito
on padlla Cancel/Reheat -painike on valaistu, ndytolld nakyy aika, joka on ku-
lunut tdman toiminnon kdynnistdmisesta.

niin aikaisemmista asetuksista riippuen keitin siirtyy joko [dmpédtilan ylldpitoon

tai valmiustilaan. Ldmpétilan saat6 35-180°C 5°C valein.

Kypsentamisajan ja -limpétilan muutos (oman ohjelman luominen)
Valitse Menu-painikkeella haluamasi ohjelma, lukuun ottamatta EXPRESS-
ja YOGURT-ohjelmat. Paina Start / Keep Warm-painike muutaman sekun-
nin. Start / Keep Warm- ja Cancel/Reheat-painikkeiden merkkivalot syttyvat.
Ruoanlaitto-ohjelma kaynnistyy.

2. Jos haluat kytked ldmpdtilan yllapidon pois paaltd, paina Start / Keep
Warm-painike muutaman sekunnin kunnes Cancel/Reheat-painikkeen
merkkivalo sammuu. Voit kytked lampdtilan ldmmityksen pédlle paina-
malla Start / Keep Warm-painikkeen muutaman sekunnin uudestaan.

3. Jos haluat kypsentdamisen aikana muuttaa lampétilan, paina Time Delay-
painikkeen muutaman sekunnin, kunnes kuulet d@nimerkin.

4. Nayttoon tulee ja alkaa vilkkua aika, joka on jadnyt kypsentdamisprosessin
loppuun. Muuta aika ™’ (pienentdminen) tai "+” (lisédminen)-painikkeilla.
Tunnista minuutteihin ja pdinvastoin siirryt painamalla Hour/Min-painik-
keen (ks. Kypsentdmisajan asetus).

5. Siirry ldmpétilan muuttamiseen painamalla Timer/t°C-painikkeen. Naytolle
tulee ja alkaa vilkkua seuraavan kypsentamisvaiheen lampotila. MULTI-
COOK-ohjelmassa lampatilan oletusarvo on aikaisemmin asetettu ldmpoti-
la, muissa ohjelmissa 100°C. Muuta lampétila ™ (pienentdminen) tai "+”
(lisdaminen)-painikkeilla.



6. Tallennat muutokset olemalla painamatta painikkeita 10 sekuntia.
Kypsentdminen jatkuu uusilla asetuksilla. Luvut nayt6lld lakkaavat vilk-
kumasta.

7. Jos haluat muuttaa ldmpétilan tai ajan vield kerran, toista kohdissa 3-6
kuvatut toimet. Saman kypsentdamisprosessin aikana voi tehdd jopa 10
muutosta.

Muutetun ohjelman tallennus

Halutessasi voit tallentaa tehdyt muutokset keittimen muistiin oletuksessa
olevan ohjelman asemesta. Ruoanlaittoprosessin paatyttyd kuulet aanimerkin.
Jos ohjelma on muutettu sen toteutumisen aikana, ndytolle tulee nakyviin aika,
jonka kuluessa voit tallentaa muutokset (aika lasketaan sekunneissa, joita on
jaljelld 3 minuutin umpeutumiseen) Jos haluat tallentaa muutokset, paina
samanaikaisesti "+" ja ™ muutaman sekunnin. Ellet halua tallentaa muutoksia,
paina Cancel/Reheat-painikkeen.

Taman jalkeen aikaisemmin tehdyistd asetuksista riippuen keitin siirtys
lampatilan ylldpitoon (Cancel/Reheat-painikkeen merkkivalo palaa ja né
nakyy aika, joka on kulunut ohjelman kdynnistymisestd) tai valmiustilaan.
Lampotilan ylldpito muutetussa ohjelmassa on paalld tai pois paalta riippuen
siitd, oliko se paalld tai pois paaltd kypsentdmisprosessin lopussa.Jos lampotl-
lan asetus viimeisessa kypsentamisvaiheessa oli alle 75°C, mu
kaynnistyksen yhteydessa lampétilan ylldpito kytkeytyy pois p:
tisesti.

Tallennetun ohjelman kaytto

1. Valitse muutettu automaattinen ohjelma Menu-painikkeella. Ajan oletu-
sarvon asemesta ndytolle tulee ™= - - =",

2. Voit asettaa kdynnistyksen lykkdyksen ajan.

3. Paina Start/ Keep Warm-painike muutaman sekunnin, Start / Keep Warm-
ja Cancel/Reheat-painikkeiden merkkivalot syttyvat. Naytolle tulee kypsen-
nyksen kokonaisaika, muutettu ohjelma kdynnistyy ja naytolla nakyy aika,
joka on jaanyt sen loppuun asti.

4. Jos haluat kytked lampétilan ylldpidon pois p&altd, paina Start / Keep
Warm-painike muutaman sekunnin kunnes Cancel/Reheat-painikkeen
merkkivalo sammuu. Voit kytked ldmpétilan ldmmityksen padlle paina-
malla Start / Keep Warm-painikkeen muutaman sekunnin uudestaan.

5. Kypsentamisen aikana ndytolle vuorotellen tulevat ohjelman loppuun
jadnyt aika ja kyseiseen vaiheeseen asetettu lampétila. Kun ohjelma siirtyy
toisesta kypsentamisvaiheesta (lampatilasta) toiseen, kuulen d@nimerkin.

Tehdasasetusten palautus

Voit halutessasi palauttaa muutetun automaattisen ohjelman tehdasasetukset.
Valitse muutettu ohjelma Menu-painikkeella. Timan jalkeen paina samanai-
kaisesti Hour/Min- ja Time Delay-painikkeet muutaman sekunnin kunnes kuu-
let d@nimerkin.

Jos haluat palauttaa kaikkien muutettujen automaattisten ohjelmien tehdasa-
setukset, paina samanaikaisesti Hour/Min-ja Time Delay-painikkeet muutaman
sekunnin kunnes kuulet &nimerkin, kun keitin on valmiustilassa.

Automaattlsten ohjelmien yleinen kayttojarjestys
Kasittele raaka-aineet kuten ruoka-ohjeessa on sanottu, ja aseta ne kul-
hoon. Tarkista etta kaikki aineet ovat kulhossa tasaisesti kulhon sisapin-
nalla olevan yldrajan merkin alapuolella.
2. Aseta kulho keittimen runkoon. Tarkista ettd se on tiiviisti limmitysele-
mentin paalla.

Sulje kansi naksahduksen asti. Kytke laite sdhkdverkkoon.

4. Valitse ruoanlaitto-ohjelma Menu -painikkeella (ndytélle tulee vastaavan
ohjelman indikaattori). Menua pitkin liikut kdtevasti " tai "+™painikkeilla.

5. Kypsentamisajan valitset pail la Timer/t°C-painikkeen. Naytolle tulee
kypsentdmisajan oletusarvo, jonka voit muuttaa.

6. Halutessasi voit asettaa kdynnistyksen lykkdyksen ajan.

7. Ruoanlaitto-ohjelma kdynnistyy, kun painat Start / Keep Warm -painikkeen
muutaman sekunnin. Start / Keep Warm- ja Cancel/Reheat-painikkeiden
merkkivalot syttyvat. Valittu ohjelma kaynnistyy ja alkaa ohjelman loppuun
jadneen ajan laskenta.

d automaat-

o

8. Ohjelman paatyttyd tulee danimerkki. Asetuksista riippuen keitin siirtyy
joko lampétilan ylldpitoon (ndytt6on tulee tdmén toiminnon kaynnistyk-
sesta kulunut aika) tai valmiustilaan. Voit kytked lampétilan ylldpidon
etukdteen painamalla Start / Keep Warm-painikkeen muutaman sekunnin
(Cancel/Reheat-painikkeen merkkivalo sammuuy). Kytket tdmédn toiminnon
taas padlle painamalla Start / Keep Warm-painikkeen uudestaan.

9. Voit keskeyttdd ruoanlaittoa, perua ohjelman tai kytkea lampétilan yl-
ldpidon painamalla Cancel/Reheat -painikkeen muutaman sekunnin.

MULTICOOK-ohjelma

Taman ohjelman avulla valmistat minka tahansa ruoan asettamasi kypsentamis-
ajan ja-lampétilan mukaan. Mahdollinen lampétila 35-180°C 5°C valein. Mah-
dollinen kypsentdmisaika 2 minuutista 15 tuntiin 1 minuutin valein (2 minuut-
tia - 1 tunti) tai 5 minuutin vdlein (1 tunti - 15 tuntia). Kypsentdmisajan
oletusarvo MULTICOOK-ohjelmassa on 30 minuuttia.

Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 1-4. Taman
jalkeen paina Timer/t°C-painike, jolloin siirryt kypsentamislampotilan asetuk-
seen. Naytolle tulee lampatilan asetusarvo (100°C). Aseta haluamasi lampétila
painikkeilla. Limpétilan asetus ks. Automaattisten ohjelmien yleisen
kayttojarjestyksen kohdat 5-9.

Huomio! Jos on alle 75°C, ylldpito on kyt-
ketty pois pddiltd oletuksena. Jos valitset ldmpdtilan yli 140°C, niin maksimi
kypsentdmisaika on 2 tuntia.

STEW/CHILLI-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden haudutat lihaa, kalaa, kasviksia ja merenantimia. STEW/
CHILLI-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti. Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin vélein.

BAKE-ohjelma

Tata ohjelmaa kayttden kakkuja, laatikkoja ja piirakkoja pulla- ja lehtitaiki-
nasta. BAKE-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 50 minuuttia. Voit my6s
asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

Mittaa aineet ruoka-ohjeen mukaan ja laita ne kulhoon. Tarkista ettd kaikki
aineet olisivat kulhon sisdpinnalla olevan 1/2-merkin alle. Seuraa Automaattisten
ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 2-9.

RICE/GRAIN-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden erilaisista suurimoista puuroja ja myds lisdkkeita valmi-
stat. RICE/GRAIN -ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 30 minuuttia. Mah-
dollinen kypsentdmisaika 5 minuutista 4 tuntiin 1 minuutin valein (5 minuuttia
-1 tunti) tai 5 minuutin vélein (1 tunti - 4 tuntia). Kypsentdmisajan oletusarvo
MULTICOOK-ohjelmassa on 30 minuuttia.

PASTA-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden keitat makaronituotteita, nakkeja, kananmunia, yms.
PASTA-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 8 minuuttia. Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 2 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin vélein. Ennen ohjelman
kaynnistamista tarkista ettd adnimerkki on paalld (ndytolla on ddnimerkin kuva).
Ohjelman loppuun jdéneen ajan laskenta alkaa veden kiehumisen jdlkeen.
Kaynnistyksen lykkays tassé ohjelmassa eivat ole kaytossa.
Kaada vettd kulhoon. Tarkista ettd veden taso on kulhon sisdpinnalla olevan
maksimirajan alla. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen
kohtia 2-5 ja sen jalkeen 7. Kun vesi alkaa kiehua, tulee d@nimerkki. Avaa kansi
varovasti ja laita tuotteet kiehuvaan veteen, sulje kansi. Paina Start / Keep
Warm-painike. Ohjelma kdynnistyy ja ndytélle tulee ohjelman loppuun jadnyt
aika. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttd estyksen kohtia 8-9.

Huomio! Joidenkin i ien tai i isen yhtey-
dessd muodostuu vaahtoa. Valtyt sen valumista kulhosta avaamalla kannen
muutaman minuutin kuluttua tuotteiden laittamisesta kiehuvaan veteen.

STEAM-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden hoyrytat vihanneksia, kalaa, lihaa, valmistat dieetti- ja

kasvisruokia, seka lastenruokaa. STEAM- ohjelman kypsentamisajan oletusarvo
on 20 minuuttia. Voit my6s asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 5
minuutin vélein. Kypsentdmisajan laskenta alkaa tdssd ohjelmassa sen jalkeen,
kun vesi on alkanut kiehua.
Nain hoyrytat vihanneksia ja muita tuotteita:
« Kaada kuthoon 600-1000 ml vettd. Asenna hoyrytysastia kulhoon.
« Mittaa tuotteet ruokaohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hoyrytysastiaan.
« Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 2-9.

SLOW COOK-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat haudutettua lihaa ja haudutettua maitoa.
SLOW COOK-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 3 tuntia. Voit my&s aset-
taa ajan manuaalisesti 30 minuutista 12 tuntiin 10 minuutin valein. Ldmpotilan
ylldpito tdssd ohjelmassa ei ole kaytossa.

FRY-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden paistat lihaa, lintua, kasviksia ja merenantimia. FRY-
ohjelman kypsentamisajan oletusarvo on 15 minuuttia. Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 1 minuutin valein. Voit paistaa elintarvik-
keita my6s kansi auki.

Time Delay tdssa ohjelmassa ei ole kaytdssa.

PILAF-ohjelma

Tatd ohjelmaa kadyttden valmistat erilaisia pilahveja. PILAF -ohjelman
kypsentamisajan oletusarvo on 1 tunti. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti
10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin vélein.

SOUP-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden laitat erilaisia keittoja, sekd kompotteja ja muita juomia.
SOUP-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti.Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin vélein.

PORRIDGE-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden valmistat maitopuuroja. PORRIDGE-ohjelman
kypsentdmisajan oletusarvo on 25 minuuttia. Mahdollinen kypsentdmisaika 5
minuutista 4 tuntiin 1 minuutin vélein (5 minuuttia — 1 tunti) tai 5 minuutin
vélein (1 tunti - 4 tuntia). Kypsentdmisajan oletusarvo MULTICOOK-ohjelmassa
on 30 minuuttia.

Tata ohjelmaa kdyttden valmistat puuroja pastoroidusta vaharasvaisesta maid-
osta. Maidon keittdmistd yli valtyt seuraavilla ennen varsinaista ruoanlaittoa
toteuttavilla toimenpiteilla:

+ huuhtele huolellisesti kaikki kokojyvasuurimot (riisi, tattariryyni, hirsi,
yms.) kunnes vesi tulee kirkkaaksi;

« voitele monitoimikeittimen kulhoa voilla ennen puuron valmistamista;

« kaytd aineet liitteend olevan ruoka-ohjekirjan ruoka-ohjeessa mainitussa
suhteessa (pienennd tai lisdd aineiden maaraa samassa suhteessa, kun
ruokaohjeessa on sanottu);
jos kaytat ta i laimenna se ji delld 1:1.

Ellet saa haluamaasi tulosta PORRIDGE-ohjelman avulla, voit kdyttad MULTICOOK-
monitoimiohjelman. Maitopuuron valmistamiseen parhaiten sopii lampotila 95°C.

YOGURT-ohjelma

YOGURT- ohjelmaa kdyttden valmistat maukkaita ja terveellisia kotijogurtteja.
YOGURT-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 8 tuntia. Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin vdlein. Lampdtilan
ylldpito tdssd ohjelmassa ei ole kdytossa.

Mittaa aineet ruoka-ohjeen mukaan ja laita ne kulhoon. Tarkista ettd kaikki
aineet olisivat kulhon sisdpinnalla olevan 1/2-merkin alle. Seuraa Automaattisten
ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 2-9.

VACUUM-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden keitdt vakuumipakkauksessa olevia elintarvikkeita.
Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 2,5 tuntia. Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein. Limpétilan yllapito
tédssa ohjelmassa ei ole kaytdssa.




BREAD-ohjelma
ohjelmaa kayttden valmistat erilaisia leipid vehnéjauhoista, johon on
lisétty ruisjauhoja. BREAD-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 2 tuntia
(ensimmadisen ohjelman toiminnan tunnin ajan taikina keittimessa kohoaa,
taman jalkeen leipaa leivotaan). Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 min-
uutista 6 tuntiin 5 minuutin vélein.

Valmista taikina valitsemasi ruokaohjeen mukaan. Laita taikina kulhoon. Asen-
na kulho keittimen runkoon. Tarkista etta kaikki aineet olisivat kulhon sisapin-
nalla olevan 1/2-merkin alle. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kdyt-
tdjarjestyksen kohtia 2-9. Ald avaa monitoimikeittimen kantta ennen kun
ohjelma paattyy. Ald myds mieluummin kdytd Kaynnistyksen lykkdystd, koska
tdma voi vaikuttaa leivdn laatuun.

COOK-ohjelma
Tatd ohjelmaa kayttden keitét vit ja palko jaa. COOK-ohjelman
kypsentdmisajan oletusarvo on 40 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaa-
lisesti 5 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

EXPRESS-ohjelma

« Veda venttiilin kansi yl6s ja itseesi pdin. Irrotetun kannen sisalld
héyryventtiilin kiinnitin my6tapaivaan loppuun asti. Irrota venttiili.

« Irrota varovasti venttiilin kumitiiviste. Pese venttiili, kiinnitin ja kansi

huolellisesti. Kuivata ja koota venttiili kokoon pdinvastaisessa jarjestyk-

0 sessd, asenna se paikalle

istettd, kun kdsittelet sitd, muuten se voi vauri-

dostuu lauhdevesi, joka tdssa mallissa kertyy keit-
0n kulhon ympdri. Se voidaan helposti poistaa

1 yhteydessa

timen rungossa sijaitsevaan sd
kankaalla tai keittiopyyhkeelld.

RUOANLAITTOVINKKEJA

Virheet ruoan valmistuksen yhteydessa ja kuinka valtyt niitad
Téhan lukuun on kerétty tyypilliset virheet monitoimikeittimessa ruoan valm-
istuksen yhteydessd, virheiden mahdolliset syyt ja keinot, joilla valtyt virheita.

RUOKA EI OLE KYPSA

Tatd ohjelmaa kdyttden keitdt riisid ja puuroja nopeasti. Téssd ohj ei
ole mahdollisuutta asettaa kypsentdmisaikaa kasin, eika kayttaa Time Delay-
toimintoa. Ohjelman kypsentdmisaika on 15 minuuttia. Seuraa Automaattisten
ohjelmien yleisen kayttdjarjestyksen kohtia 1-4, minka jalkeen 7-9 (lukuun
ottamatta 5 ja 6).

LISAMAHDOLLISUUDET

. Talkman kohottaminen Juuston valmistaminen

« Fonduen valmistaminen * Sterilointi
« Friteeraus * Pastérointi
* Rahkanvalmistaminen * Lasten ruokien lammitys

Voit ostaa lisdosia REDMOND RMC-M150E - monitoimikeittimeen ja tutustua
REDMOND-uutuuksiin sivustolla WWW.MULTICOOKER.COM tai virallisten jalleen-
myyjien myymaldissa.

V. KEITTIMEN PUHDISTUSJAHUOLTO

Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on |rrotettu pistorasia-
sta ja keitin on tdysin jadhtynyt. Kdyta puhdistukseen p ja

Mahdolliset ongelman syyt Asian ratkaisu

Alé avaa keittimen kantta ruoan valmistamisen
aikana ilman patevaa syyti.

Sulje kansi naksahduksen asti. Tarkista ettei
mitddn estd kantta sulkemasta tiiviisti ja sisakan-
nen kumitiivisteen muoto ei ole muuttunut.

Et ole sulkenut keittimen kantta tai se ei
ole suljettu tiiviisti, minkd takia
kypsentamisen lEmpbtila ei ollut riittava.

TUOTE ON YLIKYPSENNETTY

Olet valinnut vadran

neen tai asettanut varin lasketun
kypsentamisajan.
Valmistusaineet ovat liian pieni.

Kayta in timén tarkoi-
tettuja ruokaohjeita. Valitse, paloittele ja mittaa valmis-
tusaineet tarkasti ruokaohjeen mukaan. Valitse ohjelma
ja kypsentamisaika tarkkaan ruokaohjeen mukaan.

Kypsentamisen jélkeen valmis
ruoka on ollut liian pitkdan Lam-
pétilan yllépidolla.

Emme suosittele Limpdtilan yllipidon kéyttda liian pit-
kiién. Jos monitoimikeittimessési on mahdollista kytked
taman toiminnon pois paltd, niin mieluummin tee se.

TUOTE KIEHUU YLI KEITTAMISEN AIKANA

Maitopuuron keittémisen yhte-
ydessé maito kiehuu yli.

Maidon Laatu ja ominaisuudet voivat riippua sen valmistuk-
sen paikasta ja olosuhteista. Kaytd mieluummin pastoroitu
maisto, jonka rasvapitoisuus on alle 2,5%. Tarpeen mukaan
voit laimentaa maitoa juomavedells.

Valmistusaineen eiviit saaneet
oikeata kisittelyd ennen keit-
tamist tai on kasitelty vaarin
(huonosti huuhdeltu, yms.)

Vaara valmistusaineiden suhde

Kéyt mieluummin tamén monitoimikeittimeen tarkoitet-
tuja ruokaohjeita. Valitse, paloittele ja mittaa valmistusaineet
tarkasti ruokaohjeen mukaan. Valitse ohjelma ja kypsents-
misaika tarkkaan ruokaohjeen mukaan

Huuhtele huolellisesti kokojyvésuurimot, liha, kala ja mere-
nantimet, kunnes vesi on puhdas.

Kulhon pita olla keittimen rungossa suoraan ja
tiivisti lammityselementin paalls.

Tarkista ettei keittimen tyGtilassa ole vieraita
esineitd. Tarkista ettd limmityselementti on
puhdas.

Kulho ja lammityselementti eivét ole
kosketuksessa riittavasti, minka takia kyp-
sentamisen Lampdtila ei ollut riittava.

Kulho on huonosti puhdistettu
edellisen kéyton jalkeen.
Kulhon tarttumaton pinnoite
on vaurioitunut.

Ennen ruoan valmistamista tarkista etté kulho on puhdas
ja tarttumaton pinnoite on ehjé.

Kaytetty valmistusaineiden
méra on ruokaohjeessa mai-
nittua pienempi.

Kéytd mieluummin tamén monitoimikeittimeen tarkoitet-
tuja ruokaohjeita.

Vairdn valmistusaineen kaytts. Kyseinen
valmistusaine ei sovi valmistettavaksi
valitsemallasi keinolla tai olet valinnut
vaaran ruoanlaitto-ohjelman.
Valmistusaineet on pilkottu liian suuriksi
paloiksi, valmistusaineiden suhde on vaira.
Olet asettanut vaarin lasketun kypsents-
misajan.

Valitsemasi ruoka-ohje ei sovi valmistet-
tavaksi tassa monitoimikeittimessa.

Kéytd mieluummin timén monitoimikeittimeen
tarkoitettuja ruokaohjeita. Kayté kokeiltuja ruo-
kaohjeita.

Valitse, paloittele ja mittaa valmistusaineet
tarkasti ruokaohjeen mukaan. Valitse ohjelma ja
kypsentamisaika tarkasti ruokaohjeen mukaan.

Olet asettanut lilan pitkén
kypsentamisajan.

Pienenna ika tai kéyta taman
timeen tarkoitettuja ruokaohje.

Paistamisessa: et ole kaatanut
kulhoon 6ljya; et sekoittanut

Kaada paistamisen yhteydessa kulhoon vihan dljyé, niin etts
kulhon pohjalla olisi ohut kerros oljya. lotta elintarvikkeet

tai kadntanyt
ne liian mydhaan.

kulhossa tasaisesti, sekoita niitd aika ajoin tai
Kiéinné tietyn ajan kuluttua.

Haudutuksessa: kulhossa ei ole
riittavasti nestetta.

Kaada kulhoon enemman nestetts. Ald avaa keittimen kant-
ta ruoan valmistamisen aikana ilman patev syyta.

Kaada kulhoon ruokaohjeen mukainen maaré
vetts. Jos sinulla on epéilyksia, tarkista veden
médrd valmistamisen aikana.

Hoyrytyksessa: kulhossa on liian vahan
vettd, eikd riittévan tihedtd hdyryd muo-
dostu.

Keittamisessa: kulhossa ei ole
riittavasti nestettd (valmistus-
aineiden suhde on vaard).

Yllapida oikea nesteen ja kuivien aineiden suhde.

ei saa kdytt ia aineita,

astianpesusaippuaa. Puhdista keitin mieluummin heti kdyton JaLkeen
A tai kemiallisesti aggressiivisia aineita. Ei saa upottaa keitintd veteen tai puh-
distaa sitd vesisuihkun alla.

Ennen ensimmaista kayttda ja erilaisten ruoanlaiton yhteydessa muodostunei-

den hajujen poistamiseen voit keittda puolta sitruunasta 15 minuuttia STEAM-

ohjelmaa kayttden.

Kulho, sisdinen alumiinikansi ja héyryventtiili on puhdistettava joka kayton

jalkeen. Voit pestd kulhon astianpesukoneessa. Puhdistuksen jilkeen kuivaa

kuthon ulkopinta huolellisesti.

isen alumllmkannen puhdistus:

+ Avaa monitoimil men kansi. Paina
kannen sisdpuolelta, kunnes kansi irtoaa.
+ Veda sisdinen alumiinikansi vahan itseesi pdin ja alas voimaa kayttamat-

td kunnes se irtoaa padkannesta. Puhdista kummankin kannen pinnat
kostealla kankaalla. Tarpeen mukaan pese kansi juoksevalla vedell
asianpesuaineella.

Puhdistuksen jdlkeen asenna sisdkansi ulokkeet alareikiin, sovita se pddkannen

kanssa ja paina kevyesti naksahdukseen asti. Sisdkannen on oltava tiiviisti

padkannessa.

Hoyryventtiilin puhdistus:

pain ikiinnitin

Normaalisti paistamiseen riittad ohut kerros
6ljys kulhon pohjalla.
Fr 5 toimi

Leipomisessa: ei voidellut kul-
hon sisépintaa ennen valmis-
tusta.

Voitele kulhon pohja ja seinat voilla tai 8lyllé (3lé kaada
6ljyé kulhoon!).

Paistamisessa:

Olet kaatanut kulhoon liikaa kasvis ljys. | ™ukaan-

Kulhossa on liikaa nestetta. Al sulje keittimen kantta paistamisen aikana,

ellei ruokaohje sité vaadi. Sulata pakastetut
valmistusaineet ja valuta ne ennen keittamistd

RUOKA ON MENETTANYT MUOTONSA

Jotkut elintarvikkeet vaativat lisakasittelyd ennen
keittamist sim. huuhtelua, kuullotusta, yms.
Toimi valitsemasi ruokaohjeen mukaan.

Keittamisessi: happamien valmistusainei-
den keittamisessa liemi kiehuu yli.

Olet sekoittanut valmistusaineita
likaa.

Sekoita valmistusaineita kulhossa normaalisti
paistamisen aikana 5-7 minuutin valein.

kulhossa

Kohoamisen yhtey-
dessd taikina on
tarttunut sisdkanteen
ja sulkenut héyty-
venttiilin.

Laita kulhoon vdhemman taikinaa.

Leipomisessa:
taikina ei ole

Olet asettanut liian pitkéin kypsentamisajan.

Pienenni kypsentamisaika tai kdytd taman
monitoimikeittimeen tarkoitettuja ruokaohje.

LEIVONNAINEN ON LIIAN KOSTEA

kypsa: Ota leivonnainen pois kulhosta, kidnni ylésalai-
sin ja laita kulhoon uudestaan, minka jalkeen
jatka kypsentamistd kunnes tuote on valmis.
Jatkossa laita kulhoon vahemman taikinaa.

Olet laittanut kul-
hoon liian paljon
taikinaa.

Olet valinnut Valitse tarkkaan
jotka antavat liikaa nestettd mukaan. Ala mukaan valitse
tai hedelmi, liian paljon nestett sisaltyvia valmistusainei-

smetana, yms.)

ta tai kaytd niita mahdollisimman vahan.
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VII. ENNEN KUN VIET MONITO-
IMIKEITTIMESI HUOLTOON

‘"’:;;’.’“:;.‘“‘ Mahdollinen vika Vian korjaus
Jirjestelmavirhe, | Sammuta keitin, poista pistotulppa pistora-
Oh‘aus i o Lsm. | Siasta ja anna keittimelle jaahtya. Sulje
E1-E3 D;mufl nandolll. | kansi tiivisti. Ellei keittimen kaynnistami-
Eem i sess3 uudestaan ongelma poistu, vie keitti-

mesi auktorisoituun huoltamoon.
Vika Mahdollinen syy Oikaisu
i kytkee i ole virtaa sahkoverkossa. Tarkista jannitteetts sahkoverkossa.

Tarkista janni h rke

Kupin ja lammityselementin

- N . Poista vieraatta esineetta.
v4lills on pudonnut vieras esine.

Ruoka laittaa
liian kauan Hitaan lieden Kulho eioleaseta | | .o
tasalla

Irrota laitteen, anna sen jadhtyd. Puh-

Lammityselementti on ikainen. | 428, 8 S

VIIl. TAKUUEHDOT

Taman tuotteen takuu on 2 vuotta kuukautta ostopdivasta. Valmistaja sitoutuu
korjaamaan viat, vaihtamaan vialliset osat tai koko tuotteen, jos ongelma johtuu
valmistusviasta, puutteellisista raaka-aineista tai kokoonpanosta. Takuu astuu
voimaan vain silloin, kun ostopdiva on varmistettu myymaldn leimalla ja myyjan
allekirjoituksella alkuperdisessa takuukuitissa. Tima takuu on voimassa vain
silloin, kun tuote on kaytetty kayttéohjeen mukaan, ei ole korjattu, eikd vauri-
oitunut johtuen vaarasta kaytosta, seka sen kokoonpano on alkuperdinen. Tama
takuu ei kata tuotteen normaalia kulutusta, eikd sen kulutustarvikkeita (suodat-
timia, polttimia, tarttumattomia pinnoitteita, tiivisteitd, yms.)
Tuotteen kdyttoaika ja takuun voimaantulo lasketaan myyntipdivas
istuspdivasta (mikali myyntipdivda on mahdotonta selvittad).
Tuotteen valmistuspdiva loytyy sarjanumerosta, joka sijaitsee tuotteen run-
gossa olevassa konekilvessa. Sarjanumero koostuu 13 merkista. 6. ja 7. merkki
tarkoittavat tuotteen valmist ta ja 8. merkki valmi
Valmistajan takaama tuotteen kdyttéaika on 5 vuotta ostopa
toaika edellyttdd etta tuotetta kdytetddn kdyttoohjeen ja voimassa olevien
teknisten standardien mukaisesti.

3 tai valm-

Tuotteen pakkaus, kd ja tuote
ohjeiden mukaan. Suojaa ympdristdd, tmd tuote ei kuulu tavalliseen kotital-
ousjdtteeseen.

Sahkdlaitteiston ymparistoystavallinen kierratys.

Kdytettyja (vanhoja) laitteita ei saa havittdad muun kotitalousjatteen

mukana, vaan ne tulee kierrattaa erikseen. Vanhan laitteiston

omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoistuneeseen kier-

ratyspisteeseen ja luovuttamaan ne vastaaville estdille. Ndin
B cdistit ja autat arvokkaiden raaka-aineiden Kasittelyd, seka
epépuhtaiden aineiden puhdistusta.

Tama ohje Loytyy my6s sivulta www.redmond.company.
Valmistaja: DSM Enterprise LTD. Rakennus 2, Nro. 6, Keiji 10 Road, Shingtan,
Shunde, Guangdong, Kiina.




Inainte de utilizarea acestui dispozitiv, cititi cu atentie manualul de uti-
lizare si salvati in calitate de referintd. Utilizarea corectd a dispozitivului
va prelungi in mod semnificativ durata activitdtii acestuia.

Masuri de siguranta

Producatorul nu este responsabil pentru
daunele, cauzate de nerespectarea norme-
lor de securitate si regulilor de utilizare a
produsului .

Acest aparat este proiectat pentru utilizarea
in conditii de uz casnic si similare in con-
formitate cu:

in spatiile interne ale magazinelor, oficiilor
si altor conditii asemandtoare utilizarii
non-industriale

in case suburbane;

in numerele hotelurilor si motelurilor si al-
tor spatii rezidentiale;

in apartamentele si hotele de tip semipen-
siune.

Utilizarea industriald sau oricare alta uti-
lizare neautorizata a dispozitivului va fi
considerata o incalcare a conditiilor de uti-
lizare corecta a produsului. In acest caz,

producatorul nu este raspunzator pentru
consecintele posibile.

Inainte de a conecta dispozitivul la reteaua
de alimentare, verificati daca tensiunea dis-
pozitivului coincide cu tensiunea nominala
a dispozitivului (uitati-va la caracteristicile
tehnice sau placa de identificare a produ-
sului).

Folositi prelungitor, calculat pe consumul
de energie al dispozitivului — parametrii
necorespunzatori pot provoca un scurt cir-
cuit sau arderea cablului.

Conectati aparatul numai la o priza de
curent care are Tmpamantare- este o
cerinta obligatorie de protectie impotriva
socurilor electrice. Folosind un prelungi-
tor, asigurati-va ca acesta are, de aseme-
nea, impamantare.

@ ATENTIE! In timpul activitdtii aparatul se

incdlzeste! Fiti atenti! Nu atingeti carcasa,bolul
si alte piese metalice in timpul functiondrii.
Purtati intotdeauna mdnusi de bucdtdrie inainte
de folosire. Pentru evitarea arsurilor de abur



fierbinte nu va aplecati asupra aparatului la
deschiderea capacului.

e Deconectati aparatul de la priza electrica

dupa utilizare, si deasemenea in timpul
curatdrii acestuia sau mutarii. Scoateti cab-
lul de alimentare cu mainile uscate, tinand
de priza, dar nu de cablu.

Nu trasati cablul de alimentare in usi sau
apropierea surselor de caldura.Asigurati-va,
ca cablul de alimentare sa nu sa se
rasuceasca si sa nu sa se indoaie, sa nu fie
n contact cu obiecte ascutite, colturi si mar-
gini de mobilier.

@ TINETI MINTE: deteriorarea cablului de alimen-

folositi manerele speciale (daca existd). Nu-l
acoperiti cu o carpa sau un prosop de hartie
in timpul de activitate - acest lucru poate
duce la supraincalzirea si defectarea aparat-
ului.

Este interzisa utilizarea dispozitivului in aer
liber — patrunderea umezelii sau obiectelor
straine in interiorul aparatului poate pro-
voca daune sau defectiuni.

« Tnainte de curatarea dispozitivului fiti siguri,

ca acesta este deconectat de la sursa de
alimentare si complet racit.Respectati cu
strictete instructiunile pentru curatarea
aparatului.

tare poate cauza o defectiune, care nu corespund @ ESTE INTERZIS sa scufundati aparatul in apd

conditiilor de garantie. Daca cablul este dete-
riorat sau trebuie inlocuit, este necesar sd
apelati la centru de servicii, ca sd evitati riscuri-
le posibile.

e Niciodata nu instalati dispozitivul pe o

suprafata moale. Pentru a evita scurgerile
de lichide fierbinti asezati unitatea de gatit
pe o suprafata stabila, pentru transportare

sau sd-l puneti sub jetul de apd !

e Acest dispozitiv poate fi utilizat de catre

persoanele cu handicap fizic,senzorial, diz-
abilitate intelectuala sau lipsa de experienta
si cunostinte, cu exceptia cazului in care
aceste persoane au supravegheat sau or-
ganizat cursul de instruire privind utilizarea
in conditii de sigurantd a acestui produs si



daca au o intelegere asupra amenintadrilor
potentiale. Dispozitivul poate fi utilizat de
catre copiii de la varsta de 8 ani in cazul in
care ei au fost instruiti cu privire la utiliza-
rea in sigurantad a dispozitivului si daca au
o intelegere a amenintarilor potentiale. Este
necesar sa se supravegheze copiii pentru a
preveni jocul lor cu aparatul. Pastrati
aparatul si cablul acestuia nu la indemana
copiilor sub 8 ani. Nu permiteti utilizarea
aparatului de catre copiii sub 8 ani.Curatarea
si intretinerea aparatului nu trebuie sa fie
efectuate de catre copii sub 8 ani fara su-
pravegherea adultilor.

Este interzisa repararae sau modificarea
neautorizata a aparatului . Acest aparat nu
este destinat utilizarii cu un timer extern
sau un sistem de control de la distanta sep-
arat. Reparatiile aparatului trebuie sa fie
efectuate numai de catre centrul de servicii
autorizate. Lucrarile neautorizate ar putea
duce la deteriorarea dispozitivului, ranire
sau pagube materiale.

In timpul activitatii dispozitivului suprafetele
pot sa se incalzeasca puternic.
Dispozitivul este periculos pentru traume.
Supapele de reglare a presiunii, pe care se
realizeaza eliberarea aburului, trebuie sa fie
verificate cu regularitate pentru blocaje.
Nu incalziti mancarea pe durata lunga de
timp.

AN Atentie: sunt posibile arsuri cu aburul fierbinte.



Caracteristici tehnice

Model RMC-M150E
Putere 860 W
Tensiune 220-240 W, 50 Hz
Capacitate 51
Acoperea bolului... ... antiaderenta de ceramica Anato® (Coreea)
Afisaj indicator luminos
Tncalzire 3D da
Numar de programe.. ... 46 (16 programe automate, 30 reglare manuald)
Supapd de aburi detasabila
Deconectarea semnalelor sonore da
Programe

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (FIERBERE INABUSITA/CHILI)

3. BAKE (COACERE)

4. RICE/GRAIN (OREZ/CEREALE)

5. PASTA (PASTA)

6. STEAM (ABUR)

7. SLOW COOK (INABUSIRE PRIN PRAJIRE)

8. FRY (PRAIRE)

9. PILAF (PILAF)

10. SOUP (SUPK)

11. PORRIDGE (TERCI CU LAPTE)
12. YOGURT (IAURT)

13. VACUUM (VID)

14. BREAD (PAINE)

15. COOK (FIERBERE)

16. EXPRESS
Functii
Tncilzire automata da, pana la 24 ore
Deconectarea prealabild a incalzirii da

da, pana la 24 ore
da, pana la 24 ore

Tncilzirea mancarurilor,
Pornire decalata
Functia «<MASTERCHIEF»:
« reglarea timpului si a temperaturii in timpul pregatirii
« alcdtuirea si inregistrarea programelor individuale
Functia istent vocal», da

Parti componente
Multicooker.
Castron RB-C502

Recipient pentru prepararea pe aburi
Cos RAM-FB1 pentru prdjirea in friteuza
Pahar gradat

Caus
Spatuld

Suport pentru cdus/spatuld
Manual de utilizare
Cartea «100 de retete»

Carte de servicii 1 buc.
Cablu de alimentare 1 buc.
Cleste pentru scoatere din castron 1 buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de a introduce modificdri in designul, pdrtile
componente si caracteristicile tehnice ale produsului pe parcursul perfectiondrii
productiei de mdrfuri fdrd o anuntare suplimentard asupra modificdrilor in-
tervenite.

Constructia multicooker RMC-M150E Al
1. Capacul aparatului
2. Capacinterior detasabil

Bol

Buton de deschidere a capacului
Panoul de conducere

Corpul aparatului

Miner pentru transportare

Supapa de abur detasabila
Spatuld

10. Caus

11. Pahar gradat

12. Recipient pentru prepararea pe aburi
13. Cos pentru prajit in friteuza

14. Suport pentru caus/spatuld

15. Cleste pentru scoatere din castron

0@ NG

Elementele panoului de comanda A2
Butonul «Hour/Min» («Ora/Min») — selectarea orelor sau a minutelor in
regim de setare a timpului de pregatire si a regimului cu pornire decalatd;
pornirea/oprirea semnalelor sonore (asistentul vocal).

2. Butonul «Time Delay» («Pornire intirziata») — pornirea regimului de setare
a timpului cu pornire decalata; pornirea regimului «MASTERCHIEF».

3. Butonul «Cancel/Reheat» («Anulare/Reincdlzire») — pornirea/ oprirea
functiei de incalzire; intreruperea programuui de pregatire; anularea
setarilor efectuate. Butonul este dotat cu un simbol tactil special destinat
persoanelor cu vederea slaba.

4. Butonul «-» — micsorarea valorii orelor sau minutelor in regimul de setare
a timpului; selectarea programului automat de pregatire; cresterea tem-
peraturii in regimul de setare a temperaturii.

5. Butonul «+» — cresterea valorii orelor sau minutelor in regimul de setare
a timpului; selectarea programului automat de pregatire; cresterea tem-
peraturii in regimul de setare a temperaturii.

6. Butonul «Start / Keep Warm» («Start/Autoincélzirea») — pornirea pro-
gramului de pregatire selectat; deconectarea prealabila a functiei de
incélzire automata. Butonul este dotat cu un simbol tactil special destinat
persoanelor cu vederea slaba.

7. Butonul «Timer/t°C» («Timer/t°C») — trecerea in regim de setare a tim-
pului de pregatire, selectarea regimului de setare a timpului/temperaturii
de pregatire (in programul «<MULTICOOK»).

8. Butonul «Menuy» («Meniu») — selectarea programului automat de pregatire.

9. Ecran.

Constructia ecranului A3

Indicatorul procesului de pregatire.

Indicatorul regimului de setare a timpului de pregatire.

Indicatorul programului automat de pregatire selectat.

Indicatorul functiilor de incalzire automata si de incalzire a mancarurilor.
Indicatorul de alimentare cu curent electric.

Indicatorul de functionare.

Indicatorul de asistentului vocal.

Indicatorul regimului de timer (timp/temperaturad).

Timer.

I. TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Despachetati cu atentie aparatul, indepartati restul de ambalaj si etichetele de
publicitate, cu exceptia etichetei cu numarul de serie. Pierderea numarului de
serie de pe produs va lipseste in mod automat de serviciile de garantie. Stergeti
corpul aparatului cu o tesatura umeda. Spalati castronul cu apd calda cu spuma.
Stergeti cu un prosop curat. La prima utilizare este posibild aparitia unor mirosuri
strdine care nu reprezintd insa o deficientd a aparatului. In acest caz se
recomanda s3 efectuati o curatare a aparatului (vezi «intretinerea multicooker»).

N L

Dupa transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sa mentinefi
dispozitivul la temperatura camerei nu mai putin 2 ore inainte de conectare.

[I. FUNCTIONAREA MULTICOOKER

Tnainte de utilizare
Asezati aparatul pe o suprafatd plana fixa astfel incat aburul fierbinte care iese
din supapa de evacuare aburi sd nu atingd tapetul de pe perete sau alte suprafete
decorative, aparate electr

ice sau alte obiecte sau materiale care pot fi dete-
si a temperaturii crescute.

ea mancarii este important sa verificati dacd com-
ponentele externe si interne ale multicooker nu sunt deteriorate, avariate sau
daca nu contin alte defecte. Verificati daca intre castron si elementul de incalzire
nu sunt corpuri straine.

Pentru a evita murddrirea fundului si a peretilor camerei de lucru a aparatu-
lui se recomandd mai intdi turnarea ingredientelor si a apei in castron, iar
ulterior sd asezati castronul in corpul multicooker.
Nu se recomandd conectarea a aparatului la priza electricd fard castronul din
interior: in cazul in care din intdmplare porniti programul de pregdtire acest
lucru poate duce la supraincdlzirea criticd a aparatului.
Nu porniti aparatul cu castronul gol - supraincdlzirea castronului poate duce
la deteriorarea suprafetei antiaderente.

A Este interzisd utilizarea aparatului dacd au fost semnalizare oricare defectiuni.

Asistenta vocala

Multicooker REDMOND RMC-M150E este dotat cu functia de asistenta vocala.
Datorita acestei functii procesul de dirijare a aparatului este complet sonorizat
si este insotit de informatii detaliate referitoare la modificarile efectuate si la
setarile curente ale programului. Functia se declanseaza automat o data cu
pornirea aparatului. Pentru deconectarea acesteia este necesar sa tineti apasat
cateva secunde butonul «Hour/Min» in regim de asteptare. Reconectarea functiei
se face prin apdsarea a doua oara timp de cateva secunde a butonului «Hour/
Min».

Setarea timpului de pregatire

1. Dupa selectarea programului de pregatire apasati butonul «Timer/t°C» si
selectati regimul de setare a timpului de pregatire (pe ecran se va aprinde
indicatorul «Timer» («Timer»), se va aprinde timpul de pregatire setat
implicit, iar indicatorul va incepe sa clipeasca).

2. Apasand butonul «Hour/Min» alegeti setarea orelor sau a minutelor (valo-
area de timp selectatd va incepe sa clipeasca). Prin apdsarea butonului
«+» cresteti valoarea de timp, iar prin apasarea butonului «-» micsorati
valoarea de timp. Pentru o modificare rapida tineti apasat butonul respec-
tiv cateva secunde.

3. Dupa finalizarea setarii timpului de pregatire (ecranul va continua sa
licareasca) treceti la urmatoarea etapd. Pentru anularea setdrilor efectuate
apasati butonul «Cancel/Reheat», dupa care introduceti intregul program
de pregatire de la inceput.

Atentie! In cazul in care introduceti manual timpul de pregtire este important
sd tineti cont de diapazonul de timp si pasul de instalare prevazute in pro-
gramul de pregdtire. In unele programe programul de pregdtire incepe dupd
ce aparatul a atins temperatura de lucru necesard.

Functia «Pornire decalata»

Aceasta functie permite setarea intervalului de timp dupa care programul de
pregatire selectat va incepe s functioneze. Decalarea startului programului de
pregétire poate fi efectuat in diapazonul cuprins intre 5 minute pana la 24 ore
cu pasul de setare de 5 minute.

1. Dupa selectarea si setarea programului de pregatire apasati butonul «Time
Delay» (pe ecran va incepe s licareasca indicatorul minutelor).

2. Apdsand butonul «Hour/Min» selectati regimul de setare a orelor sau a
minutelor (valoarea selectatd va incepe sa clipeasca). Prin apasarea bu-
tonului «+» cresteti valoarea de timp, iar prin apdsarea butonului «-»
micsorati valoarea de timp. Pentru o modificare rapida tineti apasat butonul
respectiv citeva secunde.



3. Tineti apsat cateva secunde butonul «Start / Keep Warm».Va porni functia
cu pornire decalata (timerul nu va mai clipi, pe ecran va aparea
numaratoarea inversd a timpului ramas pana la inceputul programului de
pregatire).

4. Pentru anularea setdrilor efectuate apasati butonul «Cancel/Reheat», dupa
care introduceti intregul program de pregatire de la inceput.

é Atentie! Nu se recomandd utilizarea functiei cu pornire decalatd dacd din
compozitia mancdrii fac parte produse usor alterabile (oud, lapte proaspat,
carne, cascaval etc).

Functia de mentinere a mancarurilor gatite - incélzirea automata
Functia se declanseaza automat dupa terminarea programului de pregatire si
poate mentine temperatura mancarurilor gatite in limita a 70-80°C timp de 24
ore. Indicatorul butonului «Cancel/Reheat» licareste iar pe ecran este afisatd
numaritoarea invers3 a timpului in acest regim de lucru. In caz de necesitate
incalzirea automata poate fi intrerupta prin apdsarea lunga a butonului «Cancel/
Reheat».

Deconectarea prealabia a incilzirii automate

Pentru deconectarea din timp a functiei de incalzirii automate in timpul star-
tului sau in timpul de Lucru al programului tineti apasat cateva secunde butonul
«Start / Keep Warm» pand cand indicatorul butonului «Cancel/Reheat» nu se
va stinge. Pentru a reporni functia de incalzire automata tineti apasat cateva
secunde butonul «Start / Keep Warm» (se va aprinde indicatorul butonului
«Cancel/Reheat).

Functia de incalzire a mancarurilor
Multicooker REDMOND RMC-M150E poate fi folosit pentru incalzirea
mancarurilor reci:

Turnati mancarea gatitd in castron, asezati castronul in corpul aparatului.

2. Inchideti capacul, conectati aparatul multicooker la o sursi electrici.

3. Tn caz de necesitate incilzirea automata poate fi intrerupta prin apasarea
lungd a butonului «Cancel/Reheat». Tineti apasat cateva secunde butonul
«Cancel/Reheat» pana la auzul unui semnal sonor. Pe ecran se va aprinde
indicatorul “Reheat» («Reincalzire») si indicatorul butonului. Pe timer va
fi afisatd numaratoarea inversd a timpului destinat incalzirii mancarii.
Mancarea va fi incalzitd pana la temperatura de 70-80°C si mentinuta
calda timp de 24 ore. In caz de necesitate incilzirea automata poate fi
intrerupta prin apasarea lunga a butonului «Cancel/Reheat» pana cand se
vor stinge indicatoarele corespunzatoare de pe ecran si de pe buton.

Memorie remanenta

Multicooker REDMOND RMC-M150E este dotat cu memorie remanenta, fapt
care garanteaza pastrarea tuturor setarilor efectuate de catre beneficiar (inclu-
siv setarile de pornire decalata si setdrile asistentului vocal) timp de 2 ore in
cazul in care alimentarea cu curent electric a fost intrerupta in timpul functionarii
programului de pregatire. Daca pe parcursul acestei perioade de timp alimen-
tarea cu energie electrica a fost reluata, atunci multicooker fsi va continua
programul in regimul selectat.

Functia «<MASTERCHIEF»

Tn multicooker REDMOND RMC-M150E a fost conceput o functie unica «MAS-
TERCHIEF». Aceasta functie largeste in mod semnificativ setul de baza ale
posibilitatilor aparatului, permite modificarea temperaturii si a timpului de
pregatire de pand la 10 ori pe parcursul desfasurarii programului (cu exceptia
programelor «<EXPRESS» si «YOGURT). Timp de 3 minute dup finalizarea
programului de pregatire puteti memora pasii setdrilor efectuate de temperatura
si de timp, puteti inregistra intregul proces de pregatire in memoria aparatului.
Tn acest mod functia <MASTERCHIEF» ofera posibilitatea de a inregistra pro-
priile programe de pregatire cu un regim unic de temperatura.

Diapazonul de modificare a timpului de pregatire este cuprins intre 1 minut
pana la 15 ore cu pasul de modificare de 1 minut, indiferent de programul de
pregatire.Tn cazul setarii timpului de pregatire la 00 ore si 00 minute, in functie
de setarile anterioare, aparatul va trece in regim de incalzire automata sau in

regim de asteptare. Diapazonul de modificare a timpului este cuprins intre35
pana la 180°C cu pasul de modificare de 5°C.

Modificarea temperaturii §i a timpului de pregatire (crearea unui program
personal)

1. Apasati butonul «Menus si selectati oricare dintre programele de pregatire,
cu exceptia programelor «kEXPRESS» si «YOGURT». Tineti apasat cateva
secunde butonul «Start / Keep Warmy. Indicatorii butoanelor «Start / Keep
Warm» si «Cancel/Reheat» se vor aprinde. Programul de pregatire va incepe
sa functioneze.

2. Pentru a deconecta in prealabil functia de incalzire automata tineti apasat
cateva secunde butonul «Start / Keep Warm» (indicatorul butonului «Can-
cel/Reheat» se va stinge). Pentru a reporni functia de incalzire automata
tineti apasat cateva secunde butonul «Start / Keep Warm».

3. Pentru schimbarea timpului si a temperaturii de pregatire tineti apasat
cateva secunde butonul «Time Delay» pana la auzul semnalului sonor.

4. Pe ecran va incepe sa clipeasca valoarea de timp ramasa pana la finalul
procesul de pregatire. Apasand butoanele «-» (micsorare) sau «+» (crestere),
modificati valoarea de timp. Pentru a trece de la valoarea minutelor la
valoarea orelor sau invers apasati butonul «Hour/Min» (vezi capitolul
«Setarea timpului de pregatire»).

5. Pentru a trece la modificarea temperaturii de pregatire, apasati butonul
«Timer/t°C». Pe ecran va incepe sa clipeasca valoarea temperaturii pen-
tru urmdtoarea etapa de pregatire. Valoarea implicita pentru programul
«MULTICOOK» este temperatura setatd anterior, pentru restul pro-
gramelor — 100°C. Apasand butoanele «-» (micsorare) sau «+» (crestere),
modificati valoarea de timp.

6. Pentru salvarea modificarilor efectuate nu apasati butoanele timp de 10
secunde. Procesul de pregatire va continua cu noile valori. Cifrele de pe
ecran nu vor mai clipi.

7. Pentru a efectua urmatoarea modificare de temperatura si de timp este
nevoie sa repetati pasii mentionati la pct. 3-6. Pe parcursul unui proces
de pregatire pot fi introduse pana la 10 modificari.

p
Puteti salva modificarile efectuate in memoria aparatului in loc de programul
in care ati pregatit mancarea. Dupa finalizarea procesului de pregatire se va
auzi un semnal sonor. In cazul in care in timpul procesului programul a fost
modificat, atunci pe ecran va aparea numaratoarea inversa de 3 minute a
timpului (in secunde). Pe parcursul acestor 3 minute tineti apasat simultan
butoanele «+» si «-». Daca nu doriti salvarea modificarilor efectuate, atunci
apasati butonul «Cancel/Reheat».

Dupa aceasta etapa, in functie de setdrile efectuate, aparatul va trece in regim
de incdlzire automata (va licari indicatorul butonului «Cancel/Reheat», pe ecran
va aparea numaratoarea inversa a timpului de lucru) sau in regim de asteptare.
Functia de incdlzire automata in programul modificat va fi pornita sau oprita
in functie de faptul daca aceasta a fost pornitd sau opritd la finalul procesului
de pregatire. Dacd temperatura de pregatire la ultima etapa nu depaseste 75°C,
atunci incdlzirea automata la pornirea programului modificat va fi oprita in mod
automat.

Folosirea programului inregistrat

1. Apasand butonul «Menu», selectati denumirea programului automat
modificat de dr3. Tn loc de valoarea timpului setat implicit, pe ecran vor
aparea simboluri «- - - -».

2. Puteti seta timpul cu pornire decalata.

3. Tineti apasat butonul «Start / Keep Warm», se vor aprinde indicatorii
butoanelor Start / Keep Warm» si «Cancel/Reheat». Pe ecran va aparea
timpul general de pregatire, va incepe executarea programului individual
de pregatire si numaratoarea inversd a programului de lucru.

4. Pentru oprirea functiei de incalzire automata tineti apasat cateva secunde
butonul «Start / Keep Warm» (indicatorul butonului «Cancel/Reheat» se
va stinge). Functia poate fi reactivata dacd mai apasati o data butonul
«Start / Keep Warm».

5. Pe parcursul procesului de pregdtire pe ecran vor aparea alternativ timpul
ramas pana la finalul programului si temperatura de pregatire selectatd
pentru aceasta etapa. Tn cazul in care programul trece la urmétoarea etapa
de pregatire (la un alt regim de temperaturd) se va auzi un semnal sonor.

Revenirea la setarile de fabrica

Pentru a anula programul individual de pregatire si pentru a restabili setarile
de fabrica ale programului automat modificat, apasati butonul «Menu» si
selectati programul respectiv. Urmatorul pas este sa mentineti apasat in acelasi
timp butoanele «Hour/Min» si «Time Delay» pana la auzul unui semnal sonor.
Pentru a restabili setarile de fabrica ale tuturor programulor automate mentineti
apasat in acelasi timp butoanele «Hour/Min» si «Time Delay» pana la auzul
unui semnal sonor atunci cand aparatul se afla in regim de asteptare.

Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate
1. Pregatiti (masurati) ingredientele necesare conform retetei apoi turnati-le
in castron. Tine-ti cont ca toate ingredientele, inclusiv lichidele, sa nu
depaseasca indicatorul maxim al marcajului aflat pe partea interioara a
castronului.

2. Introduceti castronul in corpul aparatului. Verificati dacd castronul adera
strans cu elementul de incalzire.

3. Inchideti capacul multicooker pana la auzul unui sunet de inchidere.
Conectati multicooker la o sursa electrica.

4. Apasand butonul «Menu» selectati programul necesar de pregatire (pe
ecran va licari indicatorul corespunzator programului de pregatire). Pen-
tru o mai buna navigare in meniu apasati butoanele «—» sau «+».

5. Pentru a seta timpul de pregatire apasati butonul «Timer/t°C». Pe ecran

va aparea timpul de pregatire setat implicit care poate fi modificat.

Tn caz de necesitate setati timpul cu pornire decalata a programului.

Tineti apasat cateva secunde butonul «Start / Keep Warm». Se vor aprinde

indicatoarele butoanelor «Start / Keep Warm» si «Cancel/Reheat». Va incepe

procesul de pregatire si numardtoarea inversa de functionare a programului.

8. TIncheierea programului de pregatire va fi anuntat printr-un semnal sonor.
Tn continuare, in functie de selectdrile efectuate, aparatul va trece in regim
de incalzire automatd (pe ecran va aparea numaratoarea inversa a timpu-
lui de lucru a functiei) sau in regim de asteptare. Tinand apasat cateva
secunde butonul «Start / Keep Warm» poate fi deconectata din timp functia
de incalzire automata (indicatorul butonului «Cancel/Reheat» se va stinge).
Prin apdsarea a doua oard a butonului «Start / Keep Warm» aceasta functie
poate fi reactivata.

9. Pentru intreruperea procesului de pregatire, pentru anularea setarilor
efectuate sau pentru intreruperea incalzirii automate tineti apasat butonul
«Cancel/Reheat».

Programul «MULTICOOK»

Programul este destinat pregatirii oricaror tipuri de mancaruri in conformitate
cu parametrii de temperaturd si de timp setati de beneficiar. Diapazonul de
setare a temperaturii este de 35-180°C cu pasul de modificare de 5°C. Diapazonul
de setare a timpului este cuprins intre 2 minute pana la 15 ore cu pasul de
modificare de 1 minut (pentru intervalul cuprins intre 2 minute pana la 1 ord)
sau de 5 minute (pentru intervalul cuprins intre 1 ord pana la 15 ore). Timpul
implicit de pregatire in cadrul programului «MULTICOOK» constituie 30 minute.
Urmati indicatiile pct. 1-4 din sectiunea «Instructiuni generale privind utiliza-
rea programelor automate». Apasati butonul «Timer/t°C» pentru a trece in
regimul se setare a temperaturii de pregatire. Pe ecran va fi afisatd tempera-
tura implicitd de pregatire (100°C). Apasand butoanele «+» sau «-» setati
temperatura necesara de pregatire. Dupd setarea temperaturii necesare de
pregatire urmati indicatiile pct. 5-9 din sectiunea «Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate».

~o

Atentie! La o temperaturd de pregdtire a mancdrii care nu depdseste 75°C
functia de incdlzire automatd va fi deconectatd implicit. Dacd ati selectat
temperatura de 140°C sau mai mare, atunci timpul maxim de pregdtire nu va
depdsi durata de 2 ore.



Programul «STEW/CHILLI»

Este recomandat pentru inabusirea legumelor, a carnii sau a fructelor de mare.
Timpul implicit de pregatire in programul «STEW/CHILLI» este de 1 ora. Este
posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre
10 minute pana la 12 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Programul «BAKE»

Este recomandat pentru coacerea pandispanului, a budincilor, a tartelor si a
aluaturilor dospite din foi, foietaj. Timpul implicit de pregdtire in programul
«BAKE» este de 50 minute. Este posibild si setarea manuald a timpului de
pregatire in intervalul cuprins intre 10 minute pana la 8 ore cu pasul de setare
de 5 minute.

Masurati si cantariti ingredientele conform retetei, distribuiti-le uniform in
castron. Verificati ca ingredientele sa nu depdseasca marcajul de 1/2 care se
afld pe partea interioara a castronului. Urmati indicatiile pct. 2-9 din sectiunea
«Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate».

Programul «RICE/GRAIN»

Este recomandat pentru fierberea a terciurilor faramicioase din diferite tipuri
de crupe si pentru pregatirea diferitor garnituri.

Timpul implicit de pregatire in programul «RICE/GRAIN» este de 30 minute.
Diapazonul de setare a timpului este cuprins intre 5 minute pana la 4 ore cu
pasul de modificare de 1 minut (pentru intervalul cuprins intre 5 minute pana
la 1 ord) sau de 5 minute (pentru intervalul cuprins intre 1 ord pana la 4 ore).

Programul «PASTA»

Este recomandat pentru pregatirea pastelor, crenwurstilor, fierberii oudlelor etc.
Timpul implicit de pregatire in programul «<PASTA» este de 8 minute. Este
posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre
2 minute pani la 1 ore cu pasul de setare de 1 minut. Tnainte de pornirea
programului verificati daca semnalul sonor este deconectat (pe ecran licareste
indicatorul semnalului sonor).

Numadratoarea inversa de functionare a aparatului in acest program de pregatire
va incepe doar dupa ce fierbe apa. Functia de pornire decalata nu este accesibila
in acest program.

Turnati apa in castron. Verificati ca nivelul apei sd nu depaseascd marcajul
maxim aflat pe partea interioara a castronului.

Urmati indicatiile pct. 2-5 si pct. 7 din sectiunea «Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate». Dup3 ce apa va incepe s3 fiarb3 se va auzi
un semnal sonor. Deschideti capacul si turnati ingredientele in apa clocotinda,
inchideti capacul pana la auzul unui sunet de inchidere. Apasati butonul
«Start / Keep Warm». Va incepe functionarea programului selectat si
numdratoarea inversd a timpului in acest program. Urmati indicatiile pct. 8-9
din sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate».

Atentie! In procesul de pregdtire unele ingrediente formeazd spumd. Pentru a
preveni scurgerea spumei in afara castronului se recomanda sd ridicati capacul
la cdteva minute dupd turnarea ingredientelor in apa clocotitd.

Programul «STEAM»
Este recomandat pentru pregdtirea pe aburi a legumelor, pestelui, carnii, a
mancarurilor vegetariene si dietetice , a mancarurilor pentru copii. Timpul
implicit de pregatire in programul «STEAM» este de 20 minute. Este posibili
si setarea manuala a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 5 minute
péand la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute. Numaratoarea inversd de
functionare a aparatului in acest program de pregatire va incepe dupa ce fi-
erbe apa.
Pentru pregatirea legumelor si a altor ingrediente pe aburi este necesar sa:
« Turnati in castron 600-1000 ml apa. Asezati cosul pentru pregatirea pe
aburi in castron.
« Pregatiti (masurati) ingredientele necesare conform retetei, distribuiti-le
uniform in castronul pentru pregatirea pe aburi.
«  Urmati indicatiile pct. 2-9 din sectiunea «Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate».

Programul «SLOW COOK»

Este recomandat pentru indbusirea carnii, a laptelui inabusit. Timpul implicit
de pregatire in programul «<SLOW COOK>» este de 3 ore. Este posibila si setarea
manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 30 minute pana la
12 ore cu pasul de setare de 10 minute.Tn cadrul programului «SLOW COOK»
functia de incalzire automata nu este valabila.

Programul «FRY»

Prevdzut pentru prdjirea carnii, legumelor,a carnii de pasare, a fructelor de mare.
Timpul de pregatire implicit in programul «FRY» este de 15 minute. Timpul de
pregatire poate fi setat manual in intervalul de timp cuprins intre 5 minute
pana la 2 ore cu pasul de instalare de 1 minut. Ingredientele pot fi prajite cu
capacul ridicat.

Functia «Time Delay» nu este valabila in acest program.

Programul «PILAF»

Este recomandat pentru prepararea pilafului de diverse tipuri. Timpul de
pregatire implicit in in cadrul programului «PILAF» este de 1 or3. Este posibila
si setarea manuala a timpului de pregatire in intervalul de la 10 minute pana
la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Programul «SOUP»

Este recomandat pentru pregatirea felului intai, dar si a compoturilor si a altor
bauturi. Timpul de pregatire implicit in programul «<SOUP» este de 1 or3. Timpul
de pregatire poate fi setat manual in intervalul de timp cuprins intre 10 minute
pana la 8 ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul «PORRIDGE»

Este recomandat pentru prepararea terciurilor cu lapte. Timpul de pregatire
implicit in cadrul programului «PORRIDGE» este de 25 minute. Diapazonul de
setare a timpului este cuprins intre 5 minute pana la 4 ore cu pasul de modi-
ficare de 1 minut (pentru intervalul cuprins intre 5 minute pana la 1 ord) sau
de 5 minute (pentru intervalul cuprins intre 1 ord pana la 4 ore).

Programul este prevazut pentru pregatirea terciurilor din lapte pasteurizat cu
un continut slab de grasime. In vederea prevenirii clocotirii laptelui si a obtinerii
rezultatului scontat se recomanda:

+ sa spalati bine toate crupele cu bob mare (orez, hriscd, grau etc.) pana
cand apa va ramane curatd;

+ inainte de preparare ungeti fundul castronului multicooker cu unt;

* sarespectati cu strictete proportiile ingredientelor, cantarindu-le
indicatiilor din Cartea de retete, cresterea sau micsorarea cantitat
dientelor se va efectua in mod proportional;

+ in cazul folosirii laptelui integral se recomanda diluarea acestuia in
proportie de 1:1 cu apa potabild.

Tn cazul in care rezultatul scontat in programul «<PORRIDGE» n-a fost atins,
atunci puteti folosi programul universal «<MULTICOOK». Temperatura optima
de preparare a terciului de lapte este de 95°C.

Programul «<YOGURT»

Cu ajutorul programului «YOGURT» puteti prepara diverse tipuri de iaurturi
qgustoase facute in casd. Timpul de pregatire implicit in cadrul programului
«YOGURT» este de 8 ore. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire
in intervalul de la 10 minute pana la 12 ore cu pasul de setare de 5 minute.Tn
cadrul programului «YOGURT» functia de incalzire automata nu este valabila.
Masurati ingredientele necesare conform retetei apoi turnati-le in castron.
Tine-ti cont ca toate ingredientele sa nu depdseasca indicatorul 1/2 aflat pe
partea interioard a castronului. Apoi urmati instructiunile de la pct. 2-9 din
sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate».

Programul «VACUUM»

Este destinat pentru gtit bucate in ambalaj de vacuum.Tn mod implicit, timpul
de preparare in cadrul programului este de 2 ore si 30 de minute. Puteti seta
manual timpul de preparare de la 10 minute la 12 ore in trepte de 5 minute. n

cadrul programului «VACUUM» functia de incalzire automata nu este valabila.

Programul «BREAD»

Programul este recomandat pentru coacerea painii de diferite tipuri din faina
alba cu adaos de faina de secara. Timpul de pregatire implicit in programul
«BREAD» este de 2 ore (in prima ord creste plamadetul, dupa care urmeaza
programul de coacere propriu-zis). Este posibila si setarea manuala a timpului
de pregatire in intervalul de timp cuprins intre 10 minute pana la 6 ore cu
pasul de instalare de 5 minute.

Framantati un aluat urmand recomandarile retetei din carte. Turnati aluatul in
castron. Asezati castronul in aparatul multicooker. Tine-ti cont ca toate ingre-
dientele sd nu depaseascd indicatorul 1/2 aflat pe partea interioard a castronu-
lui. Urmati instructiunile de la pct. 2-9 din sectiunea «Instructiuni generale
privind utilizarea programelor automate». Nu deschideti capacul multicooker
pana la terminarea a procesului de coacere.

Nu se recomanda folosirea functiei «Pornire decalata» pentru ca acest lucru
poate influenta calitatea coacerii.

Programul «COOK»

Prevazut pentru pregatirea legumelor si a leguminoaselor. Timpul de pregatire
implicit in programul «COOK» este de 40 minute. Timpul de pregatire poate fi
reglat manual in intervalul de timp cuprins intre 5 minute pand la 8 ore cu
pasul de instalare de 5 minute.

Programul «<EXPRESS»

Se recomanda pentru prepararea rapida a orezului, a terciurilor faramicioase din
crupe. Tn cadrul acestui program nu este valabild functia de reglare a timpului
de pregatire si functia «Time Delay». Timpul de functionare al programului este
de 15 minute. Urmati indicatiile pct. 1-4 din sectiunea «Instructiuni generale
privind utilizarea programelor automate», apoi pct. 7-9 (exceptie: pct. 5, 6).

[11. OPTIUNI SUPLIMENTARE

+ Dospirea aluatului

* Pregatirea fondue

*  Prajirea in friteuza

*  Pregatirea branyei dulci

* Pregatirea cascavalului

* Sterilizare

« Pasteurizare

« Tncilzirea mancarurilor pentru copii

IV. ACCESORII SUPLIMENTARE

Accesoriile suplimentare pentru multicooker REDMOND RMC-M150E si mai
multe informatii despre noutatile REDMOND pot fi achizitionate sau vizionate
pe siteul WWW.MULTICOOKER.COM sau in magazinele distribuitorului oficial.

V. CURATARE SI INTRETINERE

Tnainte de curéga’re se recomanda ca aparatul s3 fie deconectat de la priza
electrica i sa fie racit complet. Pentru spalarea vasului folositi o panza moale
si solutii neabrazive pentru spalarea vaselor. Este recomandata curatarea
aparatului imediat dupa folosire.

A In timpul curdtdrii aparatului este interzisd folosirea substantelor abrazive, a
buretelui cu suprafatd abrazivd si a substantelor chimice agresive. Este interzisd

introducerea in apd a corpului aparatului, nu spdlati aparatul sub jet de apd
curgdtoare.

Tnainte de prima folosire a aparatului sau pentru indeparatrea mirosurilor

nepldcute aparute dupa intrebuintare se recomanda fierberea timp de 15 min-

ute a unei jumatati de lamaie in programul «STEAM».

Castronul, capacul interior din aluminiu si supapa de presiune trebuie spalate

dupd fiecare intrebuintare. Castronul poate fi spalat in masina de spalat vase.

Dupa spalare castronul trebuie sters cu un prosop uscat.




Pentru spalarea capacului interior din aluminiu:
Deschideti capacul multicooker, in partea interioard a capacului apasati
fixatorul din plastic in sus pana cand se desprinde de capac;

« Trageti usor capacul interior din aluminiu spre sine si in sus pentru a se
desprinde de capacul principal. Stergeti suprafetele ambelor capace cu
un prosop de bucitarie umed sau cu un burete. Tn caz de necesitate spalati
capacul detasat folosind detergent de spalat vase.

Dupa spalare introduceti capacul de aluminiu in canelele inferioare de prin-
dere si fixati-l de capacul principal, apasati pe partea superioara a capacului
interior pana la auzul unui semnal sonor. Capacul interior din aluminiu trebuie
sa se fixeze strans.

Pentru curdtarea supapei de aburi:

« Trageti cu acuratete de capacul supapei in sus si spre sine. Tn interiorul
capacului rotiti fixatorul supapei de aburi la maxim in directia acelor de
ceasornic. Scoatet\ L

« Scoateti cu atentie garnitura de etansare a supapei din fixator, spalati bine
supapa, fixatorul si capacul. Dupd uscare asamblati componentele in ordine
inversa si montati-L la loc.

Pentru a evita deformarea garniturii de etansare a supapei este interzise
ondoirea sau ontinderea acesteia.
Tn procesul de pregitire a mancérii este posibild formarea unui condens care
la acest model se adund intr-o adancitura speciala de pe corpul vasului in jurul
castronului. Condensatul poate fi inldturat cu usurinta cu ajutorul unui servetel
de bucatarie sau cu un prosop.

VI. SFATURI PENTRU PREGATIREA
MANCARIURILOR

Greseli in timpul pregatirii si modalitatile de rezolvare

Tn acest capitol au fost adunate greselile tipice care sunt comise in pregatirea
mancarii in multicooker, au fost analizate cauzele posibile si modalitatile de
rezolvare.

MANCAREA NU S-A PREGATIT PANA LA CAPAT

‘Cauze posibile Modalitatea de rezolvare

Tn timpul pregatirii nu ridicati capacul multi-
cooker fard un motiv intemeiat.

Ati omis s& inchideti capacul aparatului
sau nu L-ati inchis suficient de bine, motiv
pentru care temperatura de pregtire nu
a fost suficient de mare.

Tnchideti capacul pin la auzul unui clic. Verificati
daca nu exista alti factori care s3 impiedice in-
chiderea ermeticd a capacului §i daca gamitura
de etansare de pe capacul interior nu este
deformatd.

Castronul si plita de incélzire contacteaza
prost, motiv pentru care temperatura de
pregitire nu a fost suficient de mare.

Castronul trebuie asezat fix in corpul aparatului,
iar fundul trebuie s adere strins cu plita de
incalzire.

Verificati daca in camera de lucru a multicooker
nu sunt obiecte striine. Mentineti plita de
incélzire curatd.

Alegerea necorespunzitoare a ingredien-
telor pentru méncare. Aceste ingrediente
nu sunt potrivite pentru pregitire dupd
metoda pe care ati ales-o sau ati selectat
un program de pregatire necorespunzator.
Ingredientele sunt taiate prea mare,au fost
incalcate proportiile generale de asezare
a produselor in castron.

Nu ati setat (calculat) corect timpul de

pregdtire.
Varianta refetei selectate de dvs nu este
portivits pentru pregatire in multicooker.

Este bine sa folositi retete verificate (adaptate
pentru acest model de aparat). Folositi retete in
care aveti incredere.

Alegerea ingredientelor, modul de tiiere,
proportiile retetei, selectarea programului $i a
timpului de pregétire trebuie si corespund
retetel selectate de dvs.

tate corespunzatoare aburului.

Tn cazul pregatirii pe aburi: in castron este
prea putina apa pentru a asigura o densi-

Turnati apa in castron respectind cu strictete
volumul recomandat in retet3. Daca aveti indoi-
eli,verificati nivelul apei pe parcursul procesului
de pregatire.

T cazul prajirii:

Exces de umiditate in castron.

Ati turnat prea mult ulei in castron.

Tn cazul unei prajeli obisnuite este suficient ca
uleiul s acopere fundul castronului cu un strat
subtire.

Tn cazul prajirii in friteuza urmati indicatiile
retetei corespunzitoare.

Afi selectat un timp prea mare de pregaire.

Reduceti timpul de pregatire sau urmati
indicatiile retetei adaptate pentru acest model
de multicooker.

Tn cazul prajirii: ati omis sa turnati ulei in
castron; nu ati Tntors sau ati intors prea
tirziu produsele in timpul prajiri.

Tn cazul unei prajiri obisnuite turnati in castron
doar putin ulei: este suficient ca uleiul s3 aco-
pere fundul castronului cu un strat subtire.
Pentru o prajire uniforma produsele din castron
trebuie amestecate periodic sau intoarse pe
cealalt3 parte peste o perioads de timp.

Nu acoperiti capacul multicooker in timpul
préjrii, chiar dacd acest Lucru nu a fost mentionat

iin refeta. Produsele proaspat congelate trebuie

decongelate inainte de prajire, varsati surplusul
e api.

crescuta.

T cazul fierberii: evaporarea bulionului in
timpul fierberii produselor cu o aciditate

Unele produse necesitd o prelucrare speciala
inainte de fierbere: spalare, calire etc. Urmati
recomandarile retetei pe care ati selectat-o.

Tn cazul coacerii
(alvatul nu s-a

Tn procesul de do-
spire aluatul s-a lipit
de capacul interior si
a acoperit supapa de
evacuare aburi.

Puneti o cantitate mai mica de aluat in castron.

copt):

Al pus prea mult al-
uat in castron.

Scoateti aluatul din castron, intoarceti-l apoi
asezati-L inapoi in castron. Continuati coacerea
pina la sfirsit. Data viitoare puneti in castron o
cantitate mai mic de aluat.

PRODUSUL S-A FIERT PREA MULT

Ati gresit La alegerea tipului de
produs sau la selectarea (se-
tarea) timpului de pregatire.
Dimensiunile ingredientelor
sunt prea mici.

Folositi o retetd verificat (adaptata pentru acest model de
multicooker). Alegerea ingredientelor, modul de taiere,
proportile retete, selectarea programului si a timpului de
pregtire trebuie & corespunda recomandarilor.

Dupé finalizarea procesului de
pregatire mancarea a stat prea
mult pe incilzirea automata.

Nu este recomandats folosirea indelungata a functiei de
incélzire automata. Dacé la modelul dvs de multicooker este
prevazuta deconectarea prealabil a acestei functii, atunci
folositi aceasta posibilitate.

LA FIERBERE PRODUSUL SE REVARSA

Tn cazul indbusirii cu abur: in castron nive-
lul de umiditate este insuficient.

Turnati in castron mai mult lichid. n timpul
pregatirii nu ridicati capacul multicooker decit
daca nu este neaprat necesar.

Tn cazul fierberii in castron este prea putin
lichid (nu sunt respectate proportiile in-
gredientelor).

Respectati proportiile corecte dintre lichide si
ingredientele solide.

Tn cazul coaceri

nu ati uns fundul si peretii
vasului cu ulei inainte de pregatire.

Tnainte de a aseza aluatul in castron, ungeti
fundul si peretii vasului cu ulei (nu se recomanda
s3 turnati uleiul in castron!).

PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMELE

Afi amestecat prea des produ-
sulu in castron

Tn cazul unei prajeli obisnuite amestecati mancarea la un
interval de 5-7 minute.

Ali setat un timp de pregatire
prea mare.

Reduceti timpul de pregatire sau urmati indicatiile retetei
adaptate pentru acest model de aparat.

PRAJITURA A IESIT UMEDA

fructe

Au fost folosite ingrediente nepotri-
vite care confera un exces de umidi-
tate (legume suculente sau fructe,
congelate, smintina etc).

Alegeti ingredientele in conformitate cu refeta de
coacere. Incercati s nu alegeti produse care contin
prea multa ap sau folositi-Le cit mai putin posibil.

Ati tinut prea mult timp préjitura in | ter
multicooker-ul inchis.

Tncercati sa scoateti prajitura din castron imediat dupa
inarea coaceril. In caz de necesitate puteti Lisa
prajitura in multicooker pentru o scurts perioads de
timp cu functia de incalzire automata pornit.

PRAJITURA N-A CRESCUT

Oudle cu zahdrul n-au fost batute suficient de bine.

La fierberea terciului cu lapte
laptele se revars3.

Calitatea si particularitatile laptelui pot depinde de locul
si de conditiile de producere. Se recomanda folosirea doar
a laptelui ultrapasteurizat cu un nivel de grasime de pina
1a 2,5%. Tn caz de necesitate laptele poate fi diluat putin
cu apa potabils

Tnainte de fierbere ingredientele
nu au fost prelucrate sau prelu-
crate incorect (prost spalate
etc).

Nu au fost respectate proportiile
ingredietelor sau tipul produsu-
Lui a fost ales gresit.

Folositi o retetd verificat3 (adaptata pentru acest model de
multicooker). Alegerea ingredientelor, modul de taiere,
proportiile retetei, selectarea programului si a timpului de
pregiire trebuie s3 corespunda recomandarilor. Crupele
cu bob mare, carnea, pestele si fructele de mare spélati-le
intotdeauna in mai multe ape pina cind aceasta ramine
curata.

MANCAREA SE ARDE

carea precedents.

deteriorat.

Castronul a fost prost spalat dupa méan-

Tnvelisul antiaderent al castronului este

Tnainte de a incepe s3 gatiti verificati dacé cas-
tronul este spalat bine, iar suprafata
antiaderentd nu are defectiuni.

Volumul total al ingredientelor este mai
mic decit cel recomandat in reteta.

Folositi o retet3 verificat3 (adaptat3 pentru acest
model de multicooker).

Aluatul a stat prea mult cu praful de copt

Nu ati cernut fdina sau ati framintat defectuos aluatul.

Folositi o retetd verificata
(adaptatd pentru acest model
de multicooker). Alegerea in-
, modul de prelu-

Au facute greseli la unerea ingredientelor.

Reteta aleas3 de dvs nu se portiveste pentru coacerea in
acest model de multicooker.

crare preventiva, proportiile
retetei trebuie s corespunda
recomandarilor.

La o serie de modele de multicooker REDMOND in programele «STEW/
CHILLI» si «SOUP» in cazul unei cantitdti insuficiente de lichid se activeazd
sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul
de pregditire se opreste, iar aparatul trece in regim de incdlzire automatd.

Timpul recomandat pentru pregatirea diverselor produse pe

aburi
; Timpul de
Nr. Produsul Greutate, | Cantitatea | o uye
glcant. | deaps,ml é
min
1| File de porc/vité (cubulefe 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| File de oaie (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2




3| File de pui (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 20 | 130°C pregatirea budincii Prepararea  diferitelor
PILAF tipuri de pilaf (cu carne, | o d0min=2 |
180 (6 21| 135°C prajirea mancarurilor gata preparate pentru a le conferi o crusts crocants peste, came de pasdre, ore /5 min
4 | Perisoare / pirjoale buc) /450 500 10715 legume)
(3 buc) 22 | 140°C coacere -
Prepararea bulioanelor, Lomin—8
5 | Peste (fil 500 500 10 3 - -
este (file) 23 | 14s°C coacerea legumelor §i a pestelui (in staniol) soup zu‘;‘;[‘o’fﬁ;fe legume,a | 10t | o g min | * *
¢ | Creveti pentru salata (cur: 00 500 s
congelati) 24 | 150°C coacerea carnii (in staniol) S min—1ors
Prepararea terciurilor cu /1 min
7 Cartofi (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 25 | 155°C coacerea aluaturilor din aluat cu drojdie PORRIDGE lapte 2s5min | o e |t - +
/5 min
8 | Morcov (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35 2% | 1e0C prsirea camil de pasire : :
9 | Sfects (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 YOGURT P.’e".a;a’.ea diferitelor | g e | 10 "‘";'.“ O R
27 | 165°C prajirea steak-urilor tipuri de iaurt ore/5 min
10 | Legume (proaspat congelate) 500 500 10
28 | 170°C prajirea pestelui pane Fierberea produselor 10 min - 12 L
|1 oua 3 buc. 500 10 VACUUM ambalate in vid 250 | ore/smin |
Trebuie sd tineti cont de faptul cd recomanddrile poartd un caracter general. 29 | 175°C pregatirea nuggets
Timpul real de pregdtire poate fi diferit de valorile recomandate in ﬂmct/e de N N N Prepararea piinii_din
calitatea unui produs concret dar si de preferingele 30 | 180°C prajirea cartofilor fri BREAD fainaalbd de griusidin |, 10min=6 | |
Tabelul programelor de pregitire (setarile de fabric) foing de secara cu etapa ore/smin
Recomandari referitoare la folosirea regimurilor de temperaturé de dospire a aluatului
in programul «<MULTICOOK» o =3 = ] 00K Fierberea lequmelorsia | o .| Smin-8ore | | _ | |
3 s 32 k- g leguminoaselor /5 min
3 £ Eo 28, 3 E 5
5 =g ESY g sz 2
. E k-1 25 s g g &85 H Pregdtirea rapida a ore-
N | mde Recomandir referitoare la utilizare g g Z® E} f} s 2 =g § EXPRESS zului, a terciurilor | 15 min - - -]
- g a 3 € 8% 5 farimicioase cu apd
ueru cartea de retete) & 2 g g g 5 H 5 p:
i 23 -
135 dospirea aluatului si pregatirea otetului -~ A
Pregatireadiverselor 2 min—1 013 VII. INAINTE DE A VA ADRESA LA UN
2| 40%C pregiirea iaurturilor meniuri cu posibilitatea ' /1 min
MULTICOOK deasetatemperaturasi | 0™ | tors-15 | | T | * CENTRU SERVICE
3 45 dospire timpul de pregatire ore /5 min
N Pe ecrana
4 | s0°C fermentare Indbusirea cu abur a omin— 12 aparutun . i Indepirta -
stewan | i pestelui, a legLU- tors | 1 m/lr; I N Thesai de uze posibile ndepartarea erorii
5 | 55°C pregitirea crem brulee metor §1 a mancarurilor ore/>min eroare
complexe
6 | 60°C regatirea ceaiului verde sau a mancarurilor pentru copii ’ Deconectati aparatului de la priza electric
preg P P :::;fs’::nuf:ie‘;ﬂ,‘:’- Eroare de sistem, Este posibila | i lasati-L 3 se raceasca, Inchideti ermetic
o Srmii i zpanuiul, bucin- | 10min-38 E1-E3 | defectiunea panoului de con- | capacul. Dacé la reconectarea multicooker
7 e5°C fierb in ambals - - !
erberea carnil In ambataj vacuum BAKE 2‘[‘;’ :l‘(’:ﬁfétﬁ'g"‘afgi Somin | e/Smin | * trol sau a traductorului termic | problema persists, atunci adresati-va unui
8 | 70°C pregitirea bauturii punci tuaturilor dospite centru service.
o ; s i Pregitirea diverselor 5 min -1 or3 -
9 | 75%C pasteurizare sau pregitirea ceaiului alb fre [.?e e o Defectiune Cauza posibila Tntiturarea defectiunii
) R RICE/GRAIN Fierberea terciurilor | ™" | 1oi—4ore | T | T | 7
10 | 80°C pregiirea bauturii glintvein o ! Nu este tensiune in reteaua | Verificati tensiunea in reteaua
Arimicioase cu apa 5 min Nu se conecteazi. h cat
electricd. electricd.
. pregdtirea brinzei dulci sau a mancarurilor care necesits un timp mai -
s indelungat de preparare ::?;T{:r§;£fsézl?;|:;" intreruperi Tn alimentarea cu en- | Verificati tensiunea in reteaua
2 looc E— PASTA flerverea crenwurstlor, | gmin | 2T L0y ergie electrica. electrica.
regatirea ceaiului rosu ini si f
preg: S wrt_elllnl si altor semi- Tntre vas si element de incélzire a P .
fabricate truns un obiect striin. Tnlaturati obiectul striin.
13| 95°C pregitirea terciurilor de lapte Mincarea se | P -
Prepararea pe aburi a in— prepard prea mult |y, nstalat incorect in corpul | Amplasati vasul drept fara
14 | 100°C pregatirea bezelelor sau a dulceturilor STEAM camil, pestelui, a legu- | 20min | > " miz""’e O I I timp. oalel sub presiune, Pl | A st P
melor si altor produse
15 | 105°C pregiirea piftiei Deconectati aparatul de la reteaua
Prepararea laptelui topit, 30 min— 12 Element de incalzire contaminat. | electricé, l3sati-L s3 se ricoreasca.
16 | 1o7c sterilizare SLOW COOK acamii ingbusite acio- | 3ore | UTUTE e~ |~ Curstati elementul de incatzire
lanului, piftiei si aspiculu
17 | 115°C pregiirea siropului de zahr Prajirea camii, pestelui, )
FRY a legumelor s a meniu” | 15min | °)] 2 0% N VIIl. GARANTIE ) - o
18 | 120°C pregatirea ciolanului rilor multicomponente Pentru acest produs se ofera o garantie de 2 ani luni din momentul achizitiei.
N . Pe intreaga perioada de garantie producatorul isi asuma obligatia de a inlatura
19 | 125°C prepararea carnii indbusite prin reparatie, prin inlocuirea detaliilor sau prin inlocuirea intregului produs




oricaror defecte de fabricatie provocate de calitatea insuficienta a materialelor
sau din cauza asamblarii produsului. Garantia este valabila doar in situatia in
care data achizitiei este confirmatd de stampila magazinului si de catre
semnatura vanzatorului pe talonul de garantie in original. Prezenta garantie
este recunoscuta doar in cazul in care produsul a fost utilizat in conformitate
cu instructiunile de utilizare, nu a fost reparat, nu a fost demontat si nu a fost
deteriorat in urma unei utilizari necorespunzatoare si, de asemenea, au fost
pastrate toate componentele produsului. Prezenta garantie nu este valabild in
cazul in care produsul este uzat in mod natural si asupra materialelor con-
sumabile (filtre, becuri, suprafetele antiaderente etc).

Termenul de functionare si termenul de valabilitate al obligatiilor de garantie
ale produsului sunt calculate de la data achizi sau de la data fabricarii
produsului (in cazul in care data achizitiei nu poate fi identificata).

Data de fabricatie a produsului poate fi gasitd pe numarul de serie de pe
eticheta de identificare aflat pe corpul aparatului. Numarul de serie este alcatuit
din 13 semne. Semnul 6 si 7 indicd luna, iar semnul 8 - anul de fabricatie a
produsului.

Termenul de functionare al aparatului stabilit de catre producdtor este de 5 ani
de la data achizitiei. Termenul este valabil cu conditia ca utilizarea produsului
sa fie facuta in conformitate cu prezenta instructiune de utilizare si cu stan-
dardele tehnice aplicabile.

Ambalajul, instructiunile de utilizare si insusi aparatul trebuie utilizate in
conformitate cu programul local de prelucrare a deseurilor. Manifestati grija
si respect fatd de mediul inconjurdtor: nu aruncati astfel de aparate impreund
cu gunoiul menajer obisnuit.

Eliminarea ecologica (utilizarea echipamentelor elec-

trice si electronice).

Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreund cu gunoiul

menajer, ele trebuie eliminate separat. Posesorii echipamentelor
e vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de

receptie speciale sau organizatiilor in cauza.Astfel, ajutati pro-
gramul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curdtarea de
poluanti.

Aceasta instructie este deasemenea disponibild pe saitul www.redmond.com-
pany.

Producator: DSM Enterprise SRL, Construirea 2, N 6, Keji Road 10, Shingtan,
Shunde, Guangdong, China.



AA termék haszndlata elétt, figyelmesen olvassa el és érizze meg a kezelési

utmutatdt. A termék rendeltetésszer(i haszndlata jelentésen meghossz-
abitja a késziilék élettartamdt.

Biztonsagvédelmi szabalyok

e A gyartd nem vallal felel6sséget a készu-

lekkel kapcsolatos biztonsagi kovetelme-
nyek és Uzemeltetési szabalyok be nem
tartasabol adodo meghibasodasokert.

Az adott elektromos berendezés, haztartasi,
illetve hasonlo korulmények kozotti hasz-
nalatra ajanlott:

szallodai szobak, boltok és irodak gazdasagi
helyiségeiben, valamint mas, nem ipari célu
hasznalatra;

uduléhazakban;

szallodak és motelek szobaiban, egyéb lako-
terekben;

félpanzié tipusu apartmanokban és szallo-
dakban.

A készulék ipari vagy mas nem rendelte-
tésszer(l hasznalata, a hasznalati feltételek
megseértését jelenti. Ebben az esetben a
gyartd a lehetséges kovetkezményekért nem

vallal felelésséget.

Miel6tt a készuléket haldozatba csatlakoz-
tatna, ellendrizze, hogy a haldzati feszlltség
megegyezik —e a készllék tapfesziltségével
(lasd a muszaki jellemzéket vagy a készulék
gyari cimkejét).

Csak olyan hosszabbitét hasznaljon, amely
megfelel a készulék teljesitményi parame-
tereinek — a paraméterek eltérései rovidzar-
lathoz vagy az elektromos tapkabel kigyul-
ladasahoz vezethetnek.

Csak foldeléssel ellatott aljzatba csatlakoz-
tassa a készuléket — ez kotelezd aramutes
elleni biztonsagvédelmi kovetelmény. Ho-
szabbitd hasznalatakor, gy6z6djon meg,
hogy a hoszabbitd is el van latva foldeléssel.

@ FIGYELEM! A késziilék haszndlatakor a késziilék

felmelegszik! Legyen dvatos! Haszndlat kozben
ne érintse a készllék burkolatdt és fémfellileteit.
Haszndlat elétt, vegyen fel konyhai fogokesztydit.
GOz okozta égési sériilések elkertilése érdekében,
a fedél kinyitdsakor ne hajoljon a készLilék folé.

» Akészilek hasznalata befejeztével,valamint



a készulék tisztitasakor és athelyezésekor,
huzza ki a csatlakoz6 dugot. A csatlakozo
dugét szaraz kézzel, nem a vezetéket, hanem
a dugot fogva huzza ki.

Ne vezesse az elektromos tapkabelt ajto-
nyilasokon keresztul vagy héforrasok koze-
lében. Ugyeljen, hogy az elektromos tapka-
bel ne csavarodjon 0ssze €s ne torjon meg,
valamint ne érjen éles targyakhoz vagy bu-
tor éleihez és széleihez.

@ EMLEKEZZEN: a tdpvezeték véletlen sériilése
olyan meghibdsoddsokhoz vezethet, amelyek
nem egyeznek meg a garanciavdllaldsi felté-
telekkel. A sértilt elektromos kdbelt, kockdzatok
elkertilése érdekében, az illetékes szervizkoz-
pontban azonnal ki kell cserélni.

* Ne helyezze a készuléket puha feliletre.

Forro folyadék készulékbdl valéd kifolyasa
elkertilése érdekében, a készuléket csak sta-
bil fellileten Uzemeltesse, athelyezéséhez
hasznalja a specialis hordozofogantyut (ha
van). Uzemeltetés kdzben ne takarja le a
készuléket textiliaval vagy papirszalvetaval

— ez a készulék tulmelegedését és meghi-
basodasat idézheti elé.

Tilos a készulék kultéri hasznalata — ned-
vesseég vagy idegen targy készulékbe keru-
lése, a készulék komoly meghibasodasahoz
vezethet.

A keészulék tisztitasa el6tt, gy6z6djon meg,
hogy a készulék tapvezetéke ki van huzva
az aljzatbol és a keszulék teljesen kihult.
Szigoruan kovesse a készulék tisztitasaval
kapcsolatos utasitasokat.

&) TILOS a késziiléket vizbe meriteni vagy folyo

csapviz ald rakni!

o Akészulék csokkent fizikai, érzékszervi vagy

ertelmi képességu, illetve megfelel tapasz-
talatokkal és ismeretekkel nem rendelkez6
szemelyek altal csak akkor hasznalhatd, ha
az adott személyek megfelel6 fellgyelet
alatt lesznek, vagy megfelel6 hasznalati
utasitasokat kapnak és tisztaban lesznek a
hasznalat alatt fennall6 veszélyekkel. A ké-
szuléket 8 évesnél id6sebb gyermekek csak
akkor hasznalhatjak, ha megfeleld feltuigye-



let alatt lesznek, vagy megfelel6é hasznala-
ti utasitasokat kapnak és tisztaban lesznek
a hasznalat alatt fennallo veszélyekkel. Ne
engedje, hogy gyerekek jatékként hasznaljak
a készuléket. A keszuléket és elektromos
tapvezetéket 8 évesnél fiatalabb gyermekek
elél zarva tartsa. A 8 évesnél fiatalabb gye-
rekek a készuléket nem hasznalhatjak. A
készllék tisztitasat nem végezhetik 8 éves-
nél fiatalabb gyerekek, illetve felnétt fel-
ugyelete nélkul.

Tilos a keészlilék 6nallo javitasa vagy a szer-
kezet modositasa.Az adott készulék Gizemel-
tetése kuls6 id6zitével vagy kulon tavira-
nyitéval nem lehetséges. Minden,
karbantartassal és javitassal kapcsolatos
munkat csak az illetékes markaszerviz szak-
embere végezhet. A nem szakmailag elvég-
zett munka a készilék meghibasodasahoz
vezethet, valamint séruléseket és anyagi
karokat okozhat.

MUkodés kozben a készulék fellletei felme-
legszenek.

o Akészulék sérulésveszelyes.
* Anyomasszabalyzé szelepet, melyen keresz-

tul tavozik a g6z, szennyezddeés elkertlése
érdekében, folyamatosan ellendrizni kell.

* Ne melegitse az étel folyamatosan hosszu

idén keresztul.

Figyelem: forré géz okozta égési sértilés veszé-
lye dll fenn.



Miiszaki jellemzék

Tipu: RMC-M150E
Teljesitmény 860 W
Fesziiltség 220-240V, 50 Hz
Edény térfogat 51
Edény bevonat..... ..Anato® (Korea) tapadasgatlé keramia bevonat
Kijelzé LED-es
3D melegité an
Programok szama... 46 (16 automatikus, 30 kézi beallitast)
Gozszelep L elhetd
Hangjelzés kikapcsolasa an
Programok

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (PORKOLT/CSILI)

3. BAKE (SUTEMENY)

4. RICE/GRAIN (RIZS/GABONA)

5. PASTA (TESZTA)

6. STEAM (PAROLAS)

7. SLOW COOK (LASSU FOZES)

8. FRY (SUTES)

9. PILAF (PILAF)

10. SOUP (LEVES)

11. PORRIDGE (TEJALAPU KASA)

12. YOGURT (JOGHURT)

13. VACUUM (VAKUUM)

14. BREAD (KENYER)

15. COOK (FOZES)

16. EXPRESS
Funkcidk
Automatikus r van,24 6
Automatikus melegités eldzetes kikapcsolasa an
Etelmelegité van,24 6
Szartido késlelteté van,24 6

MASTERCHIEF" funkclo

+ id6 és homeé abalyozasa é kozben

« individualis programok dsszeallitasa és beirasa
,Hang asszisztens” funkcio an
Felszereltség
Multicokking 1db.
RB-C502 edén 1db.
Pérolékonténer 1db.
RAM-FB1 olajsiité kosar 1db.
Mérépohar 1db.
Merékanal 1db.
Lapos kanal 1db.
Merdkanal/kanal tartd 1db.
Hasznalati utasita 1db.
100 recept” szakacskonyv. 1db.
Szervizkony 1db.
Elektromos tapkabel 1db.
Edényfogé csipe 1db.

A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a
design vdltoztatdsi jogdt, a felszereltség, valamint a termék mdszaki
Jellemzéinek vdltoztatdsi jogdt.

RMC-M150E multicooking szerkezeti felépitése Al
1. Késziilék fedél
2. Leveheté bels6 fedél
3. Edény

4. Fedél nyitogomb

5. Vezérl6panel kijelzovel
6. Késziilék haz

7. Hordozéfogantyd

8. Levehet gézszelep

9. Lapos kanal

10. Merc6kanal

11. Mérépohar

12. Parolokonténer

13. Olajstit6 kosar

14. Merc6kanal/kanal tarto
15. Edényfogd csipesz

Vezérlopanel elemei A2

1. ,Hour/Min” (,Ora/Perc”) gomb — 6ra- és percérték kivalasztasa fézési id6
és késleltetett startid6 beallitds izemmodban; Hangjelzések (hang as-
szisztens) bekapcsolasa/kikapcsolasa

2. ,Time Delay”(,Startido késleltetés”) gomb — késleltetett startid6 lizemmod
bekapcsolasa; ,MASTERCHIEF" izemmod bekapcsolasa.

3. ,Cancel/Reheat” (,Torlés/Melegités”) gomb — melegités funkcio bekapcso-
lasa/kikapcsolasa; fozési program megszakitas; bevitt paraméterek torlése.
Taktilis szimbolummal ellatott gomb lataskorlatozott szemelyek részére.

4. ,-"gomb — 6ra- és percérték cs6 idobeallitas U sfozési
program kivalasztasa; homérséklet kivalasztasa homérséklet beallltas
izemmodban.

5. ,+"gomb — ora- és percérték novelése idbeallitas izemmodban; fozési
program kivalasztasa; homérséklet kivalasztasa hémérséklet beallitas
izemmodban.

6. ,Start/Keep Warm” (,Start / Automatikus melegités”) gomb — kivalasztott
fozési program bekapcsolasa; automatikus melegités elézetes kikapcso-
lasa.Taktilis szimbélummal ellatott gomb lataskorlatozott személyek
részére.

Jimer/t°C") gomb — f6zési id6 beallitas izemmaddba vald
atallas, fozési ido/homérséklet beallitas izemmod kivalasztasa (,MULTI-
COOK” programban).

8. ,Menu” (,Meni") gomb — automatikus f6zési program kivalasztasa.

9. Kijelzé.

Kijelz6 szerkezeti felépitése A3

Automatikus f6zési program indikator.

F6zési id6 beallitas izemmaodindikator.
Kivalasztott automatikus f6zési program indikator.
Automatikus itésés ételmelegités funkcio
Taparam indikator.

Muikodés indikator.

Hang asszisztens muikodés indikator

|d6zité értékmegjelenités izemmad indikator (id6/hémérséklet).
1d6zit6.

I. ELSO BEKAPCSOLAS ELOTT

Ovatosan vegye ki a készilléket és a tar
tartalmazo matrica kivételével, tavolitsa el az 6sszes csomagolo és reklaman-
yagot. A sorozatszam hianya a garancialis szolgaltatasok automatikus
megszlinését jelenti. Nedves torlokend6vel tordlje meg a késziilék burkolatat.
Az edényt meleg, szappanos vizzel mossa el.Alaposan szaritsa ki. Els6 hasznalat
alkalmaval idegen szagokat érezhet, ami nincs osszefiiggésben a késziilék
meghibasodasaval. Ebben az esetben Ujra tisztitsa meg a késziiléket (lasd:
»Multicooking karbantartasa”).

indikator.

N L

ﬁ Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony hémérsékleten, a késziiléket haszndlat
eldtt legaldbb 2 érdn keresztiil tartsa szobahémeérsékleten.

AMULTICOOKING HASZNALATA

Hasznalat elétt

Helyezze a késziiléket merev, sima, vizszintes feliiletre Ugy,a g6zszelepbél kilépé
g6z, ne érintkezzen a tapétaval, dekorativ burkolattal, elektromos késziilékekkel
és mas targyakkal, vagy olyan anyagokkal, melyek magas nedvességtartalom
és hémérséklet kdvetkeztében megsériilhetnek.

Etelkészités elstt, gy6z6djon meg arrél, hogy a multicooking belseje és lathato
részei sériilésmentesek, nincsenek megtdrve, valamint hibaktol mentesek.
Keriilni kell idegen targy bekeriilését a fiitéelem és edény kozotti részbe.

A munkakamra also feliilete és falai
ajdnlott az edénybe eldszor berakni a hozzdvalokat és feltolteni vizzel, és csak
ezutdn helyezni az edényt a multicooking belsejébe.

Ne kapcsolja be a késziiléket edény nélkiil - a fozési program véletlen bekapc-
soldsa esetén, ez a késziilék kritikus tilmelegedését okozhatja.

Ne kapcsolja be a késziiléket iires edénnyel - a tilmelegedés kdrosithatja a
tapaddsgatld réteget.

& Tilos meghibdsodott késziilék haszndlata.

Hang asszisztens

REDMOND RMC-M150E Multicooking hang asszisztenssel van ellatva, aminek
koszonhetéen a vezérlési folyamattal kapcsolatosrészletes informaciot, médo-
sitast és a program beallitasait hang ismétli. Az adott funkcio a késziilék bekapc-
solasa utan automatikusan bekapcsol. A funkcid kikapcsolasahoz, készenléti
allapotban nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Hour/Min” gombot. A ,Hour/Min”
gomb Ujranyomasa ismételten bekapcsolja az adott funkciot.

Fézési id6 beallitas

1. A fézési program kivalasztasat kovetéen, a ,Timer/t°C” gombot nyomva
valasza ki a fozési idébeallitas izemmodot (a kijelz6n kigyullad a “Timer”
(.-Timer”) indikator, az alapértelmezett f6zési id6 jelenik meg és a perc
indikator villogni kezd).

2. A, Hour/Min” gombot nyomva, valasza ki az éra- vagy percérték beallitast
(a kivalasztott érték villogni fog). A ,+” gombot nyomva névelje, a ,="
gombot nyomva pedig csékkentse a sziikséges id6értéket. A modositas-
felgyorsitasahoz, néhany masodpercig tartsa lenyomva a megnyomott

5 kivalasztasat kovetden (a kijelzé tovabb villog) haladjon tovabb.
Az elvégzett beallitasok térléséhez, nyomja meg a ,Cancel/Reheat” gombot,
miutan allitsa be Ujra a sziikséges programot.

ﬁ Figyelem! Az fézési id6 kez: beall/tasunal ﬁgyelembe kell venni az adon
eléirt idot és itdst. Egyes p
fOZESI id6 bekapcsoldsa a sziikséges fozési hmérséklet elértét kovetoen

kezdddik.

»Késleltetett startidé” funkcio
Az adott funkcid lehet6vé teszi azon id6 at,amikor a
tési program bekapcsol. A fézési program inditasat késleltetni lehet 5 perctél
24 6ras idotartomanyban 5 perces lépésmodositassal.
1. Afézési program kivalasztasa és beallitasa utan, nyomja meg a ,Time
Delay” gombot (a kijelzon villogni kezd a percérték).
2. A ,Hour/Min” gomb megnyomasaval valasza ki az 6ra és perc beallitas
tizemmadot (a kivalasztott érték villogni fog).A,+" gombot nyomva, novelje,
a,-" gombot nyomva pedig csokkentse az idoértéket. A modositas felgy-
orsitasahoz, néhany masodpercig tartsa lenyomva a megnyomott gombot.
3. Nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Start / Keep
Warm“gombot. Miikodésbe Lép a startidd késleltetés funkcid (a kijelzon az
id6zité nem villog és a program inditasa ideje visszaszamlalasa kezd6dik el).
4. Azelvégzett beallitasok torléséhez, nyomja meg a Cancel/Reheat” gombot,
miutan allitsa be Ujra a sziikséges programot.

iikséges ételké




Figyelem! Nem ajdnlott a startidd késleltetés funkcid alkalmazdsa, ha a recept
gyorsan romlo termékeket tartalmaz (tojds, friss tej, his, sajt és mds).

Készétel melegen tartasi funkcié - automatikus melegités

Az automatikus melegités onmUkdddéen bekapcsol azonnal, a f6zési program
befejezte utan, és tartja a készétel homérsékletét 70-80°C fokon 24 6ran keresz-
tlil. Automatikus melegités tizemmaddban a ,Cancel/Reheat” gomb indikatora
vilagit. A kijelzon a funkcié adott ideje visszaszamlalasa lesz megjelenitve.
Sziikség esetén az automatikus melegités funkciot elézetesen ki lehet kapc-
solni, amihez nyomja meg és tartsa néhany masodpercig a ,Cancel/Reheat”
gombot lenyomva.

Az il és elozetes ki
Az automatikus melegités funkcio idébeni kikapcsolasa céljabdl, a program
inditasakor vagy mukddésekor nyomja meg és néhany masodpercig tartsa len-
yomva a ,Start / Keep Warm“gombot addig, amig a ,Cancel/Reheat” gomb in-
dikatora ki nem alszik. Az automatikus melegités funkcio djrainditasahoz nyo-
mja meg és tartsa néhany masodpercig lenyomva a ,Start / Keep Warm” gombot
(a.Cancel/Reheat” gomb indikatora vilagitani kezd).

Készétel melegitési funkcio
A REDMOND RMC-M150E multicookingot hideg ételek melegitésére is lehet
hasznalni. Ehhez:
1. Rakja az ételt az edénybe, helyezze az edényt a késziilékbe.
2. Zarja le a fedelet, csatlakoztassa a késziiléket a halézatra.
3. A ,Reheat” (,Melegités”) indikator vilagitani kezd. Az idozit6elkezdi az
é itési id6 vi amlalasat. Az étel 70-80°C lesz felmelegitve,
az adott homérsékletet 24 oran keresztiil tartani lehet. Sziikség esetén a
melegitést ki lehet kapcsolni, amihez nyomja meg és tartsa néhany ma-
sodpercig lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot, amig a kijelzon az adott
indikator és gomb ki nem alszik.

Energiafiiggetlen meméria

A REDMOND RMC-M150E multicooking, energiafiiggetlen memériaval ren-
delkezik, ami dramkimaradas esetén 2 éran keresztil, garantalja az 6sszes
felhasznaloi beallitasokmegdrzését (beleértve a késleltetett startidét és hang
asszisztenst is). Ha ez idon beliil az aramszolgaltatas helyre lesz allitva, a
multicooking az adott programban folytatja az ételkészitést.

MASTERCHIEF” funkcié

AREDMOND RMC-M150E Multicookingban egyediilallé ,MASTERCHIEF” funkcié
van megvalositva, amely jelentésen kibéviti a késziilék lehetéségeit. Az adott
funkcio lehetévé tesziételkészités kozben a fézési hémérséklet legfeljebb 10
-szeri modositasat (kivéve ,EXPRESS” és .YOGURT” programokat). Etelkészités
befejezte utani 3 perc folyaman, az adott hémérséklet és idébeallitasok sor-
rendjét, valamint a teljes fézési folyamatot, el lehet menteni e késziilék
memoriajaba.Igy,a ,MASTERCHIEF” funkci6 lehetévé teszi sajat, 6nallé egyedii-
Lallé hémeérsékleti paraméterekkel ellatott programok Gsszeallitasat.

Apr 6l fliggetlen idétar anyok — 1 perctél 15 ora 1 perces lépésmo-
dositassal. A késziilék 00 6ra 00 perc fézési idé beallitasakor, az elézetes
beallitasoktolfiiggéen, automatikus melegités izemmodba vagy készenléti
tizemmaodba tér at. A hémérsékleti tartomanyok modositasai — 35°C-tol 180°C,
5°C lépésmodositas lehetdségével.

A fozési id6 és hémérséklet modositasa (sajat fozési program Gsszeallitasa)

1. A,Menu”gombot nyomva, valasza ki a sziikséges f6zési programot, kivéve
a ,EXPRESS” és ,YOGURT” programokat. Nyomja meg és tartsa lenyomva
a,Start / Keep Warm” gombot. Kigyullad a ,Start / Keep Warm” és .Cancel/
Reheat” gombok indikatora. Miikddésbe Lép az adott fézési program.

2. Az automatikus melegités funkcio elézetes kikapcsolasahoz nyomja meg
és tartsa néhany masodpercig lenyomva a ,Start / Keep Warm” gombot (a
.Cancel/Reheat” gomb indikatora kialszik).,Start / Keep Warm” gomb meg-
nyomasaval az adott funkciot djra lehet inditani.

3. Afo6zési ido és homérséklet ételkészitési folyamatban torténé modosi-
tasahoz nyomja meg és hangjelzésig tartsa lenyomva a ,Time Delay”
gombot.

4. Akijelzon a fozési program befejeztéig fennmaradt idéérték jelenik meg
és fog villogni. A =" (csokkentés) vagy a ,+" (ndvelés) gombot nyomva,
modositsa az id6értéket. Percérték beallitasrol oraérték bedllitasra vald
attéréshez és forditva, nyomja meg ,Hour/Min” gombot (lasd a ,Fézési id6
beallitas” fejezetet).

5. Afozési hémérséklet modositasahoz nyomja meg a Timer/t°C” gombot. A
kijelzén a kovetkezé folyamat fozési homérséklet idéértéke jelenik meg
és fog villogni. A ,MULTICOOK” programban - a tobbi programhoz
elézetesen beallitott - az alapértelmezettenbeallitotthmérséklet - 100°C.
A =" (cs6kkentés) vagy a ,+" (ndvelés) gombot nyomva, médositsa a
hémérsékletet.

6. A modositasok elmentéséhez, 10 masodpercen keresztiil, ne nyomja a
gombokat. A fozési folyamat uj paraméterekkel folytatodik. A kijelzn a
szamok villogasa megsztinik.

7. Afézési homérséklet és id6 kovetkezdé modositasahoz, ismételje meg a
3-6 pontokban leirt muveleteket. Egy f6zési folyamatban, legfeljebb
10 - szeri modositast lehet végrehajtani.

A médositott program elmentése

On elmentheti az adott f6zési programban végzett médositasokat a késziilék
memoriajaban.A fézési program befejeztével hangjelzést hall. Abban az esetben,
ha az adott program modositva volt, a kijelzén 3 perces idé (masodpercben)
visszaszamlalas kezd6dik. Ez id6 alatt egyszerre nyomja meg és tartsa lenyo-
mvaa,+"és,-"gombokat.Ha On nem akarja elmenteni az adott mdositasokat,
nyomja meg a ,Cancel/Reheat” gombot.

Ezutan,a modositasoktol fliggéen, a késziilék automatikus lizemmaodba (vilagit
a ,Cancel/Reheat» gomb indikatora, a kijelzén a visszaszamlalas ideje jelenik
meg) vagy készenléti izemmddba tér at

A modositott programban az automatikus melegités funkcio attél fiiggéen
kapcsol be vagy kapcsol ki, hogy be volt-e vagy kivolt-e kapcsolva a fozési
folyamat végén. Abban az esetben, ha a hémérséklet a fozési folyamat utolso
részében 75°C-nal alacsonyabbra volt beallitva, a modositott program indita-
sakor az automatikus melegités ki lesz kapcsolva.

Az elmentett program hasznalata

1. A,”gombot nyomva, valasza ki a médositott automatikus programot. Az
alapértelmezetten beallitott idoérték helyett,a - - - ="szimbolum jelenik

meg.

2. On beallithatja a késleltetettstartidét.

3. Nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Start / Keep Warm” gombot, kigyullad
a,Start / Keep Warm” és ,Cancel/Reheat” gombok indikatora. A kijelzon a
teljes f6zési id6 jelenik meg, miikodésbe Lép az elmentett f6zési program
és elkezdddik a program mukodési ideje visszaszamlalasa.

4. Az automatikus melegités kikapcsolasahoz nyomja meg és tartsa lenyo-
mva a ,Start / Keep Warm” gombot (a ,Cancel/Reheat” gomb indikatora
kialszik). A «Start / Keep Warm» gomb ismételt megnyomasaval, az adott
funkciot ujra lehet inditani.

5. Afozési folyamatban a kijelzén felvaltva a fennmaradt fozési id6 és a
kivalasztott fozési homérséklet jelenik meg. A fézési folyamat egyik sza-
kaszabol (lizemi hémérséklet) a masik szakaszba valo attérést, hangjelzés
kiséri.

Gyari beallitasokvisszaallitasa

Az egyéni program torléséhez és a modositott automatikus program gyari
beallitasaivisszaallitasahoz, a ,Menu” gombbal, valassza ki a sziikséges pro-
gramot. Ezutan, egyszerre nyomja meg és tartsa lenyomva hangjelzésig a ,Hour/
Min” és ,Time Delay” gombokat.

Az 6sszes automatikus program gyari beallitasaivisszaallitasahoz, a késziilék
készenléti allapotaban, egyszerre nyomja meg és tartsa lenyomva hangjelzésig
a ,Hour/Min” és ,Time Delay” gombokat.

A o

p ekaz ikus programok al
1. Készitse elé (mérje ki) a recept szerinti sziikséges dsszetevoket, rakja az
edénybe. Figyelje, hogy minden 6sszetevd, Beleértve folyadékot is, az

edény belsé falan talalhato szintskalan a maximalis szint alatt legyen.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe. Gy6z6djon meg, hogy az edény szorosan
hozzéér a fitétesthez.

3. Zarja le a multicooking fedelét kattanasig. Csatlakoztassa a késziiléket a
halézatra.

4. A ,Menu” gombot nyomva, valassza ki a sziikséges f6zési programot (a
kijelzén az adott fézési program indikatora fog villogni). A meniiben valé
keresés megkonnyitése érdekében, nyomja a, =" és ,+” gombokat.

5. Afézési ido beallitasahoz, nyomja meg a ,Timer/t°C’'gombot. A kijelzén a
modosithato, alapértelmezett f6zési id6 jelenik meg.

6. Sziikség eseténallitsa be a startidé késleltetést.

7. Nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a,Start / Keep Warm”
gombot. Kigyullad a ,Start / Keep Warm” és ,Cancel/Reheat” gombok in-
dikatora. Miikédésbe lép a fo6zési program és elkezdédik a program
mukodési ideje visszaszamlalasa.

8. A fézési program befejeztérdl hangjelzés értesiti Ont. A tovabbiakban a
beallitasoktol fiiggéen, a késziilék automatikus melegités lizemmodba (a
kijelzén az adott program f6zési ideje visszaszamlalasa lathato) vagy
készenléti allapotba tér at. Az automatikus melegités funkciod el6zetes
kikapcsolasahoz nyomja meg és tartsa néhany masodpercig lenyomva a
»Start / Keep Warm” gombot (a ,Cancel/Reheat” gomb indikatora kialszik).
LStart / Keep Warm” gomb ismételt megnyomasaval az adott funkciot djra
lehet inditani.

9. A fozési program megszakitasahoz, a kivalasztott program torléséhez és
az automatikus melegitéskikapcsolasahoz, nyomja meg és tartsa néhany
masodpercig lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot.

»,MULTICOOK” program

Aprogram a felhasznalo altal elére beallitott homérséklet és id6 paraméterek-
kel torténd ételkészitésre hasznalhato. A hémérséklettartomany beallitasa
35-180°C fok 5°C fokos mddositasi skalaval. Az idobeallitas tartomanya 2 perctél
ddositasi skalaval (a 2 perct6l 1 6ras intervallumban) vagy 5
skalaval (az 1 oratél 15 oras intervallumban). Az alapértel-
mezett f6zési id6 ,MULTICOOK” programban 30 perc.

Koévesse az ,Alapveté miveletek az automatikus programok alkalmazasanal”
fejezet 1-4. pontjait. Ezutan, a fézési id6 beallitasahoz, nyomja meg a ,Timer/
t°C” gombot. A kijelzén az alapértelmezetten beallitott f6zési homérséklet
jelenik meg (100°C). A, +" és .- gombokat nyomva, allitsa be a sziikséges fézési
homérsékletet. A fézési homérséklet beallitasa utan, kovesse az ,Alapvetd
miveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 5-9. pontjait.

Figyelem! 75°C fokndl alacsonyabb fézési hdmérséklet esetén, az automatikus
melegités funkcio alapértelmezetten ki lesz kapcsolva.A biztonsdgos haszndlat
¢ ében, 140°C fokndl, Omeérsél él, a fozési id6 nem halad-
hatja meg a 2 drdt.

.STEW/CHILLI” program

Ajanlott, porkoltekkészitésére zoldségbol, husbol, baromfibol és tenger
gylimdlcseib6l. Az alapértelmezett f6zési id6 ,STEW/CHILLI” programban 1 éra.
Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 10 perctél 12 6ra tartomanyban 5
perces modositaslépéssel.

.BAKE” program

A program piskotak, rakottak, élesztds és leveles tésztabol késziilt pitékkészi-
tésére javasolt.Az alapértelmezett f6zési id6 ,BAKE” programban 50 perc. Lehet-
séges a fézési id6 kézi beallitasa 10 perct6l 8 6ra idétartomanyban 5 perces
modositasi skalaval.

Mérje ki a recept szerinti sziikséges hozzavaldkat, rakja az edénybe. Ugyeljen,
hogy a hozzavalék 1/2 szint alatt legyenek. Ezutankdvesse az ,Alapveté
miveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-9. pontjait.

.RICE/GRAIN” program
A program kasak kiilonb6zé gabonafélékbol valo készitésére javasolt, valamint
koretek készitésére javasolt. Az alapértelmezett f6zési id6 «RICE/GRAIN” pro-




gramban 30 perc. Az id6beallitas tartomanya 5 perct6l 4 6ra, 1 perces modosi-
tasi skalaval (a 5 perct6l 1 oras intervallumban) vagy 5 perces modositasi
skalaval (az 1 oratol 4 6ras intervallumban).

»PASTA” program

A program tésztak, virsli, fott tojas és stb. készitésére javasolt. Az alapértelme-
zett f6zési id6 ,PASTA” programban 8 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi bealli-
tasa 2 perct6l 1 6ra idétartomanyban 1 perces modositasi skalaval. A program
inditasa elétt gy6z6djon meg, hogy a hangjelzés be van kapcsolva (a kijelzén
a hangjelzés indikator vilagit).

Af6zési id6 visszaszamlalasa a viz forrasa utan kezdddik. Az adott programban
a startido késleltetés funkcié nem elérhet6.

Toltsén vizet az edénybe. Ugyeljen, hogy a viz szintje alacsonyabb legyen az
edény belso feliiletén talalhato szintt6l.Kovesse az ,Alapvetd miiveletek az
automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-5. pontjait majd 7. pontjat.
Amikor a viz forrni kezd, hangjelzést hall.Ovatosan nyissa ki a készilék fedelét
és eressze az edénybe a hozzavaldkat, zarja vissza a fedelet kattanasig. Nyo-
mja meg a ,Start / Keep Warm” gombot. Miikodésbe lép az adott program és
elkezdddik a fozési id6 visszaszamlalasa. Kovesse az ,Alapveté miiveletek az
automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 8-9. pontjait

Figyelem! Egyes élelmiszerek készitésekor hab képzddik. Hab kifolydsa elk-
eriilése érdekében, a hozzdvaldk forré vizbe rakdsdt kovetd néhdny perc eltel-
tével, nyissuk ki a fedelet.

+STEAM” program
Aprogram zdldség, hal, hus, diétas és vegetarianus, gyermekételek parolasahoz
ajanlott. Alapértelmezetten a fézési id6 az ,STEAM” programban 20 perc. Lehet-
séges a fozési id6 kézi beallitasa 5 perctdl 2 6ra idétartomanyban 5 perces
modositasi skalaval. Az adott programban az ételkészités a viz forrasa utan
kezdédik
Z6ldségek és mas hozzavalok parolasanal:
+ Toltson az edénybe 600-1000 ml vizet. Helyezze a parolokonténert az
edénybe.
*  Mérje ki és készitse el a zoldségeket a receptben leirtak szerint, egyen-
letesen helyezze el a hozzavaldkat a parolékonténerben.
+ Kbdvesse az,Alapvetd muveletek az automatikus programok alkalmazasanal”
fejezet 2-9 pontjat.

,SLOW COOK” program

Ajanlott husragu, siilttej készitésére. Alapértelmezetten a fozési idé a ,SLOW
COOK” programban 3 6ra. Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa 30 perctél 12
o6ra idétartomanyban 10 perces médositasi skalaval.,SLOW COOK” programban
a késleltetett startido funkcio nem elérhetd.

»FRY” program

Ajanlott hus, z6ldség, baromfi, tenger gyiimolcsei siitésére. Alapértelmezetten
a fézési id6 a ,FRY” programban 15 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi bealli-
tasa 5 perctél 2 6ra idétartomanyban 1 perces modositasi skalaval. Megengedett
a hozzavalok nyitott fedével torténd siitése.

Az adott programban a ,Time Delay” funkcié nem elérhetd.

,PILAF” program

A program ajanlott kiilénbozé pilafok készitésére. Alapértelmezetten a f6zési
id6 a,PILAF” programban 1 éra. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 10 perctol
2 6ra idétartomanyban 5 perces mddositasi skalaval.

,SOUP” program

Ajanlott kiilonbozé levesek, valamint kompotok és italok készitésére. Alapér-
telmezetten a f6zési id6 a ,SOUP” programban 1 ¢ra. Lehetséges a fézési id6
kézi beallitasa 10 perctdl 8 6ra id6tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

»PORRIDGE” program
Ajanlott tejalapu kasak készitésére. Alapértelmezetten a f6zési id6 a ,PORRIDGE”
pr 1 25 perc. Az id6beallitas tartomanya 5 perctél 4 ora, 1 perces mo-

dositasi skalaval (a 5 perctdl 1 oras intervallumban) vagy 5 perces modositasi

skalaval (az 1 oratol 4 oras intervallumban).

Ajanlott tejalapu kasak készitésére alacsony zsirtartalmu tej felhasznalasaval.

AleJ kifutasa elkeriilése, illetve megfelelé eredmény elérése érdekében, javasolt:
a felhasznalandé gabonat alaposan mossuk meg (rizs, hajdina, koles és
mas) addig, amig a viz tiszta nem lesz;

«  ételkészités el6tt kenjlik ki vajjal a multicooking edénye belsejét;

« szigorUan tartsuk be az aranyokat, a receptkonyvben leirtak szerint mérjiik
ki a sziikséges mennyiséget, csokkenteni vagy névelni a hozzavalok men-
nyiségét csak aranyosan lehet;

+ teljes tej hasznalata esetén, higitani csak 1:1 aranyban lehet.

Abban az esetben, ha az ,PORRIDGE” programbannem érte el a vart eredményt,
hasznalja az univerzalis ,MULTICOOK” programot. Az adott programban az op-
timalis f6zési homérséklet 95°C.

~YOGURT” program

A,YOGURT” program hasznalataval otthoni kori k kozt, kiilonboz6 finom
és egészséges joghurtot tud késziteni. Alapértelmezetten a f6zési idé a ,YOGURT”
programban 8 ora. Lehetséges a f6zési ido kézi beallitasa 10 perctdl 12 ora
idétartomanyban 5 perces moédositasi skalaval.,YOGURT” programban a
késleltetett startidé funkcié nem elérhet6.

Mérje ki a recept szerinti sziikséges hozzavalékat, rakja az edénybe. Ugyeljen,
hogy a hozzavaldék 1/2 szint alatt legyenek. Ezutankévesse az ,Alapvetd
miveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-9. pontjait.

VACUUM” program

Ajanlott vakuum csomagolasu termékek készitésére. Alapértelmezetten a fozési
id6 az adott programban 2 6ra 30 perc. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa
10 perc és 12 6ra kozétti idStartomanyban 5 perces médositaslépéssel. VACU-
UM” programban a késleltetett startidé funkcio nem elérhet6.

.BREAD” program

A program javasolt kiilonbozé fajta kenyér siitésére blzalisztbol rozsliszt
hozzaadasaval. Az alapértelmezett f6zési id6 a ,BREAD” programban 2 ¢ra (a
program mukddése elsé orajaban a késziilék a tészta kelesztését végzi, azutan
a kenyérsiitést). Lehetséges a fozési ido kézi beallitasa 10 perct6l 6 ora
idétartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

Gyurja meg a tésztat a recept utasitasait kovetve. Helyezze a tésztat az edénybe.
Helyezze az edényt a késziilékbe. Ugyeljen, hogy a hozzavalok az edény belso
falan talalhato 1/2 jelzés alatt legyenek. Ezutan kévesse az,Alapveté miveletek
az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-9. pontjait. Ne nyissa ki a
multicooking fedelét a siitési folyamat befejeztéig.

Nem ajanlott a ,Startido késleltetés” funkcié hasznalata, mivel ez a siités
mindségére kihatassal lehet.

L,COOK” program

Ajanlott zoldségek és babfélék készitésére. Alapértelmezetten a fézési id6 a
,COOK” programban 40 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa 5 perctél
8 ora idétartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

.EXPRESS” program

Ajanlott rizs, kasak kiilonb6z6 gabonafélébdl torténd készitésére. Az adott
programban az id6beallitasés ,EXPRESS” funkcidok nem elérheték. A program
miikodési ideje 15 perc. Ezutan kovesse az ,Alapvetdé miiveletek az automatikus
programok alkalmazasanal” fejezet 1-4. Pontjait, majd 7-9 pontokat (kivéve
5, 6. pontokat).

I, KIEGESZITO LEHETOSEGEK

*  Tésztakelesztés

+ Fondii készités

«  Etelkészités fritézben
*  Taro készitése

*  Sajt készitése

* Sterilizacio

«  Paszt6rozés
«  Gyermekétel melegitése

IV. KIEGESZITO TARTOZEKOK

A REDMOND RMC-M150E kiegészitd tartozékait meg lehet vasarolni, valamint
érdeklédni lehet a REDMOND termékekkel kapcsolatos tjdonsagokrol a
WWW.MULTICOOKER.COM honlapon, vagy a hivatalos képviselék boltjaiban

V. AKESZULEK TISZTITASA ES
KARBANTARTASA

Akésziilék tisztitasa elétt, gy6z6djon meg arrél, hogy a késziilék le van csatla-
koztatva a halézatrol és teljesen kihiilt. Tisztitashoz hasznaljon puha torlékendot
és kimélé mosogatdszert. Ajanlott a késziilék ételkészités utani, azonnali tisz-
titasa.

Tilos a késziilék tisztitdsdndl durva ti: 0z vagy szivacs, valamint koptato
hatdst kémiailag agressziv hatdsti tisztitor i Tilos a késziilé)
vizbe meriteni vagy folyo csapviz ald rakni.
A késziilék els6 hasznalata el6tt, valamint a szagok eltavolitasa érdekében,
ételkészités utan ajanlott 15 percen keresztiil ,STEAM” programban egy fél
citromot f6zni.
Az edényt, a belsé aluminium fedelet és levehetd gozleereszt6 szelepet minden
fézés utan tisztitani kell. Az edényt mosogatégépben is lehet tisztitani. Az
edény tisztitasat kovetéen tordlje szarazra az edény teljes feliiletét.
Abelsé aluminium fedeél tisztitasahoz:

* Nyissa ki a multicooking fedelét, a fedél belsé feliiletén nyomja meg a
muanyag rogzitét és szerelje le a bels6 aluminium fedelet;

« Ovatosan hizza maga felé a belsé aluminium fedelet addig, amig el nem
valik a f6 fedélt6l. Torlokendével vagy szivaccsal, tisztitsa meg mindkét
fedelet, sziikség esetén, tisztitoszert hasznalva, csapviz alatt, mossa el a
levett fedelet.

Tisztitas utan, az aluminium fedelet helyezze az als6 vagatokba és illessze Gssze
a fedéllel, nyomja meg a belsé fedelet kattanasig. A belsé aluminium fedél
szorosan kell, illeszkedjen a késziilék fedeléhez.

A gozszelep tisztitasahoz:

« Ovatosan hlzza meg a gézszelepet a kiallo részénél fogva. A belsé
rogzitotforditsa el dramutato iranyaval egyiranytan iitkozésig. Szerelje le.

* Szedje szét a szelepet, dvatosan emelje ki a gumitomitést. Alaposan
mossa el foly6 csapviz alatt, majd szaritsa ki, forditott sorrendben szerelje
vissza a helyére.

A itomités def ilodad: iilése é Sben, tilos a tomitést megcsa-
varni vagy kihtzni.
Etelkészitési folyamat kozben é kor atum amely az

adott tipusnal specialis, az edény koriili mélyedésben gydlik 6ssze. A konden-
zatumot kénnyu eltavolitani térlokendd vagy konyhai papirtorlé segitségével.

VI. ETELKESZITESI JAVASLATOK

Etelkészités soran felmeriild hibak és a hibaelharitas médjai
Az alabbi fejezetben azok a jellegzetes hibak vannak feltlintetve, melyekkel a
multicookingban valo ételkészités soran talalkozhat, meg vannak hatarozva a
hibak lehetséges okai és a hibaelharitas modjai.

AZ ETEL NEM KESZULT EL TELJESEN

Ahiba lehetséges okai Hibaelharits médja
Etelkészités soran szilkség hianyaban ne nyissa
ki a készilék fedelét.

Afedelet kattanasig zarja. Gy6z6djon meg, hogy
semmi sem zavarja a fedél megfeleld lezarasat
é52 bels fedél tomitdgydirije nem deformalodott.

Elfelejtette lezarni a készilék fedelét vagy
nem légmentesen zérta le, ezért a homeér-
séklet nem volt megfelels.



Az edény és a fiitdelem nem szorosan
érintkeznek egymashoz, ezért a homér-
séklet nem volt megfeleld.

Az edényt gy kell behelyezni a készilék belse-
jébe, hogy szorosan érintkezzen a fitokoronggal.
Gy62z6dj6n meg arrl, hogy a multicooking belse-
jében nincs idegen targy. Keriilje a fiitdkorong
elszennyezodését.

Ahozzavalok nem megfelel kivalasztasa.
Az adott hozzévalok nem felelnek meg a
Kivalasztott étel készitéséhez vagy nem
a megfelel f6zési programot valasztotta.
A hozzavalok tal nagy darabokra vannak

Ajénlott, a mar ellendrizett (az adott késziilékhez
adaptalt) recept hasznalata. Csak olyan receptet
naszna'uon melynek elkészitésében meg van bi-

A hozzavalok fozés eldtt nem
voltak elékészitve vagy hibasan
voltak el6készitve (nem elégge
volt megmosva és mas).

Nem tartottak be az aranyokat,
nem helyesen valasztottak ki
az élelmiszert.

médja, az aranyok, a program és a f6zési id6
meg kell, egyezzenck, a receptben eloirt kovetelményekkel
Agabonaféléket, hist, halat és tenger gylimdlcseit minden
alkalommal alaposan meg kell mosni folys csapviz alatt.

Ajanlott, a mér ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt)
recept hasznalata. A hozzavalok kivalasztisa, felszeletelése

A SUTEMENY NEM EMELKEDET FEL

Atojés a cukorral nem kellsképpen lett felverve.

Ajanlott, a mar ellendrizett

AZ ETEL ODAEG

szerinti aranyok

ta ki) a fozési idq

felvagva, igy meg vannak sértve a recept
Nem helyesen allitotta be (nem szamitot-

A kivalasztott recept nem felel meg az
adott multicookingban val6 f6zéshez.

20nyost
A hozxavalok Kivalasztasa, felszeletelése mo
azaranyok,a program és a fozési ido kivalasztasa,
meg kelL egyelzenek areceptben elirt kovetel-
mények

Az edényt, fézés utan nem kell6-
képpen tisztitottak meg.

Az edény tapadasgatl6 bevonata
megsérillt.

Mieldtt f6zni kezdene, bizonyosodjék meg abban, hogy az
edény kelloképpen ki van-e mosva, valamint a tapadas-
g4tl6 bevonat nem sériilt.

Asiitéporral késziilt tészta sokaig alt.

(az adott késziilékhez
adaptalt) recept hasznala-

On nem szitalta meg a lisztet vagy nem elegendé mértékben
gylirta meg a tésztat.

ta. A hozzavalok kivalasz-
tésa, felszeletelése modja,
az arényok, a program és

Hibat kovettek el a hozzavalok dsszekeverésénél.

a fozési ido kivalasztasa,

meg kell, a
Akivalasztott recept nem felel meg az adott multicooking tipus | receptben eloirt
kovetelményekkel.

siitési paramétereinek.

A REDMOND multicookingok egyes tipusaindl a ,STEW/CHILLI" és ,SOUP”
prugramokbun ha az edenyben nincs elegendd folyadék, mikodésbe lép a

Az élelmiszer mennyisége keve-
sebb a receptben elSirtnal.

Ajanlott, a mar ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt)
recept hasznalata.

és elleni

ledll és automatikus melegités lizemmddba tér dt.

Parolt ételek javasolt elkészitési ideje

i rendszer. Ebben az esetben a fozési folyamat

Parolt ételek készitésénél: az edényben | Az edénybe csak a receptbe elgirt, viz mennyisé- Csdkkentse a fozési idét lensrizett, az adott - - S
til kevés viz van elegends goz képzodé- | get toltse. Ha kételkedik, ellendrizze le a viz Tul magas fézési idét allitott be. k:gmfé"k;::a daZ:(S;l‘t fecggétag:z’:a ;" rizett, a2 ado sz Termék sily, o/ Vizmennyi- | Fozési ids,
séhez. mennyiségét fozés kdzben. mennyiség ség, ml perc
. e P Sertésfilé/marhafilé
A hagyoményos siitésnél elegends kevés olaj R . Hagyomanyos siitésnél az edény aljara csak kis mennyi- 1| (15 x1,5 cm-es kockak) 500 500 20730
hasznlata az edény aljan. Stitésnél: elfelejtett olajat toltent | o, 31 5lajat tsitson tgy, hogy az olaj csak az edény aljat
seni Olajsiitésnél kovesse az adott recept utasitasait. az edénybe; 9u ofa) 9%, hogy az olaj z edeny alj i
Siitésnél: - e keverse meg vagy til késgn | \oPIe beANNoz, hogy az el egyenletesen siljon meg,az 5 le;anyl ﬁsté roctie 00 s00 2
0o eple be ° "5 X L5 em-es koc
:z ejs,"yze ‘“‘,T“ noveny! °""'“L‘°“°“ Sitésnél, ha receptben nincs meghatarozva, ne forgatta meg az adott ételt. E‘eu“f “';ﬁ;‘y‘” idgkozonkent meg kell keverni vagy mg sx )
z edényben til nagy a pératartalom. | 34516 5 késziilk fedelét. A mirelit termékeket elt forditani. Baromfi filé (1,5 x 1,5 cm-es
siités elott ki kell fagyasztani, valamint le kell 3 kockak) 500 500 15
Gnteni rola a vizet.
) ) ) Parolt ételek készitésénél: az | Tobb folyadékot taltson az edénybe. Fozési folyamat alatt, 4 | Husgombocok/fasirtok 180 (6 db) / 500 10715
Fézésnél: a leves kifutott magas savtar- | EOYeS élelmiszereket fbzés eldtt el6 kell késaite- edény paratartalma alacsony. | sziikség nélkill, ne nyissa ki a késziilék fedelét o 450 (3 db)
ot Sletmiesorel Késaitéoimal ni: meg kell mosni, dinsztelni és mas. Kovesse az
adott recept utasitasait. 5 | Hal(fle) 500 500 10
Kelesztésnél a tészta f;’i;’:k' (:If‘:s:f"xbs;‘t;eﬁsaz Tartsa be a folyadék és kemény hozzavalé kézotti meg- ¢ | Garnélarsk salatakhoz, tisztitott, 500 500 5
észiilé ¥ felel aranyokat. fott-mirelit
odatapadt a késziilék arinyok) ¥
belso fedeléhez és | Kisebb adag tésztat rakjon az edénybe. Burganya
Siésnél (atész- | elzarta a gozleeresz- ) - ) 7| @515 cmees kockk) 500 500 15
tanem silt meg | 10 szelepet. Siitésnél: sités elott, nem kente | A 16573 berakisa elétt, kenje ki az edény belsé feliilete-
teljesen): e etet tollovet variot | it vaijal vagy névényi olajjal (nem ajanlott olajat tolteni Sargarépa
i Y U2l | 27 edénybel) 8 1.5 15 c-es kockald 500 1000 35
On til nagy adag Vegye ki a siiteményt az edénybél, forditsa meg (15 x 1,5 cm-es kockak)
tésztat rakott az és siisse tovabb teljes tovabbi- PR ockéy 500 1500 I
dénybe. kban kisebb adag tésztat rak] dénybe. €kla (1,5 x 1,5 cm-es kockal
eoenoe eiban (isebb adag ieszat raidon az edenybe. AZ ELELMISZER ELVESZITETTE SZELETELES UTANI ALAKJAT
10 sldségek 500 500 10
AZ ELELMISZER TUFGTT il qakran keverte a2 ételt Hagyomanyos siltésnél az ételt csak 5-7 percenként kell 11 | Parolt tojas 3 db. 500 10
9 g megkeverni.
On Bsszetévesztette az élelmi- < Fi kell venni, hogy ezek dltaldnos javaslatok.A tdbldzatban feltiintetett
zeevesziet ! A]anlon.amar t (az adott adaptily) it bt i ‘ P
szert kivalasztasnal vagy a f6- recept fozési id6 az adott élelmiszer mindségétdl, valamint az On izlésétdl fiiggden,
2851 06 beallitasénal (iszami- mod]a az aranyok, a program és a fozési id6 kivalasztasa, Tl magas fozési idot alitote be, | CSOKentse a fozesiid6t vagy kivesse az adott készilékhez eltérhet a javasolt fozési idotol.
tasanal). Tul kisméretiek a meg kell, areceptben elirt ki adaptalt recept utasitasait.
hozzavaldk. J hémérséklet tartomanyok a,,MULTICOOK ” programban.
A SUTEMENY NEDVES LETT Hasznalati javaslatok
(it st vl coks. | AZ aUtomatikus melegités izemmod hosszan tartd haszn- ssz | Uzemi homérseklet haszodtin 2 seokiesids
Fozés utan a készétel tal soka- " P : . (hasznélja a szakacskonyvet)
g volt automtikus melogités | 2@ nem ajénlott. Abban az esetben,ha az On multicooking Nem mefelels minoséql
Gzemmodban. tipusanal elérhet6 az adott izemméd eldzetes kikapcsolasa, hozzavalot hasznalt, melynek magas | RECePt szerint valassza ki a hozzavalokat. Igyekezzen 1 35°C Tésztakelesztés, ecet készitése
On kihasznalhatja ezt a lehetdséget. o nodveesbotartatmn (Gl oLyan dlelmiszerek valaszisit, melyelnek tl reoy
"?L " a nedvesseg a,’f ma (tdlére ell6zni,vag - 2 | 40 Joghurtok készitése
. ) fnd ;’:?gliys”mgs)“ Tekben hasinalni. . -
FOZES KOZBEN AZ ETEL KIFUTT ol el i 3|45 Kenyérkovasz
I e s 4 s0°C Erjedé
Atej mindsége és tulajdonsagai a termelési helytol és ko- Igyekezzen a siiteményt az elkészités utan, azonnal fledes
Tejalapu késék készitésénél | rilményeitsl fiiggnek. Ajanlatos csak ultrapasztorozott, 2,5% Tl sokéig tartotta a kész siiteményt | kivenni a multicookingbol. Sziikség esetén a siiteményt s | ssec Méz készitése
kifitt a tej. zsirtartalmu tejet hasznalni. Szikség esetén a tejet ivévizzel a multicookingban. amulticookingban Lehet hagyni gy, hogy bekapcsolja
higitani lehet. az automatikus melegités funkcidt. 6 | 60°C Z6d tea, gyermekétel készitése
7 s Vakuum csomagolasu hus készitése




Hasznalati javaslatok

VII. MIELOTT SZERVIZKOZPONTHOZ

ssz | Uzemi homérséklet (hasznilja a szakécskanyvet) g . N 3%
&
] P g 2 2 ]
8 | 70°C Puncs keészitése £ g i 5% 5 £ %i’ FORDULNA
g 5 £ 53 g | 52 ®B%
P ] 2 ¢ | ES
9 | 75°C Pasatdrozés, fehér tea készitése g K] £ E E s 8% 5% Hibakd iizenet i
& = g8 £ 8| 28 28 od Lehetséges
. - 2 kS 2| E 2 a kijelzon
10 | 80°C Forralt bor készitése 8 2 e 5 8
8 a S
E i
11 | 8s°C Trd, valamint hosszi igényl6 étel készitése Kapcsolia le a késziiléket a hilozatrdl,
12 | %0 VBros tea keszitése . Rendszerhiba. Lehetséges varjon, amg 3 keszilek lel}egn lf!hu'"
Rizs fozése és koretek S perc—16ra E1-E3 Vezérlokartya és a hoérzékels | S20705an 24rja le a fedelet. Inditsa Ujra a
13 | 95°C Tejalapu kasak készitése 1 ot | 30 /1 perc _ P késziiléket. Abban az esetben, ha meghi-
RICE/GRAIN \kf“[‘“? E.ab.“k":fete,"!"" perc | léra—46ra/ | * * meghibasodasa basodast nem sikerit elharitani, fordul-
14 | 100°C Habcsok vagy dzsem készitése izalapy kasak keszitese 5 perc jon szervizkbzponthoz.
15 | 105°C Kocsonya készitése
" I Kiilonboz6 gabonaliszt-
16 | 110°C Sterilizacio PASTA bol késziilt tésztak fozé- | 8 | 2pec—loéra | _ | . Hiba Lehetséges ok Hiba elharitasa
17 | 115°C Cukorszirup keszitése se, virsli, ravioli és mas | perc /1 perc
P félkész termék készitése. Nem kapcsolé- | - . N
S " Ninc: halézatban. a a
18 | 120°C Csillok készitése dik be.
19 | 125°C Porkslt készitése Parolt his, hal- és z6ld- | 20 | 5 perc—2 éra T
STEAM ségételek készitése perc /5 perc A * Szabalytalan taplalkozds a | gyongiizze a fesziiltséget a haldzatban,
20 | 130°C Felfijt készitése halézatban.
21 | 135°C Készételek ropogéssa siitése Silttej hiskonzery, csi- A tanyér és melegitbelem | 1o o 57 idegen térgyat.
" 3 | 30perc-12 kozott idegen targy van.
2 | 140°C Fistolés SLOWCOOK | Lok, kocsonya, vegyes | oo | oo q0pec | Y T | T tel. készi
Kocsonya készitése P Az étel készi- -
. . T tése tal hoszu A tanyért nem egyenesen al- | Allitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés
23 | 145°C Zoldségek és hal siltése foliaban litotta a rotyogtato fazékben. | nélkil
24 | 150°C Hus siltése foliaban Kilénbsz6 his, hal,201d- | ¢ )
FRY ség és tobbkomponensti | % Sperc=2¢6ra | _ | _ . Kapcsolja szét a késziiléket a halézatbsl,
25 | 155°C Siitemények készitése élesztos tésztabol ételek készitése /1 perc Amelegitoelem piszkos. engedje, hogy lehiiljen. Tisztitsa a
melegitéelemet.
26 | 160°C Baromfi siitése e i
Kilénbozo pilafokkeszi- | 10 perc—2
o s PILAF tése (hassal, hallal, ba- | . + - + 4 't
27 | 165°C Szeletek siitése a4l ora 6ra /5 perc
romfial zodségfelekel) ’ VIIl. GARANCIAVALLALASI
28 | 170°C Siités tésztaban . -
e I oo mamte | | | o KOTELEZETTSEGEK
uggets készitése s - RS ry SN e se hioro
99 soup vesek, zldséglevesek, | o, | g5 pere + - + Az adott termékre, a vasarlas idépontjatol szamitott 2 év j6tallas biztositott. A
30 | 180°C Hasabburgonya siitése olajban hideg levesek készitése. jotallasi i 1 a gyart6 ktelezettséget vallal minden, nem megfelels
mindségu anyag vagy szerelésbél ered6 gyartasi hibaval kapcsolatos meghiba-
PR . e W AIlA 2. 211ies 5 perc — 1 6ra sodas javitasa, alkatrészcsere vagy teljes késziilék csere utjan elharitani. A jotal-
Fézési programok dsszesité tablazata (gyari beallitasok . . FATENSA :
prog (gy ) PORRIDGE Tejalapt kisak készitése 25 . /1 Djrs N _ N la_s csgk abb_an az esetben Lép hayta_lyba, hg El vas'arlas IqejE az ergde}, ’ga’ran»
perc 0’55_ ora/ cialevélen bizonyitva van az eladasi hely bélyegzéjével és az elado alairasaval.
3 5 % perc Jelen j6tallas csak akkor ismerhetd el, ha ké a hasznalati utasita
E Em 2 H] g ER 6 altak, javitva, szétszerelve nem volt és a nem rendeltetésszer
£ 8 bE) 3 3 28 PP . h . o
5 % § .g; £ 2= Kiilénbsz6 joghurtok 8 10 perc — 12 hasEnaLatbol klfol_yolag, nen_\ysgru'lt meg, va_laml_m a készutek tartpzekaﬂ\vﬂat
g ] £8 £ - 8% E3 YOGURT Készitése 6ra | érassperc | T | ~ - egyiitt meg lett 6rizve. Jelen jotallas nem terjed ki a termék és fogy6eszkszok
& 1 59 g 2 E 3E természetes kopasara (sz(ir6k, égok, 4sgatlo bevonat, tomitogytrik, stb.).
3 = 2 g g A késziilék élettartama és a jotallas érvényessége, a termék eladasanak
x idépontjatol vagy a gyartas idépontjatol szamitodik (abban az esetben, ha az
VACUUM Vakuumcsomagolasu | 2,5 | 10perc—12 | _ _ eladas idépontja nem éllapithaté meg)
Kiilsnboz6 ételek készi- 2 perc— 1 6ra termékek fozése gra | dra/5 perc Akésziilék gyartasi idGpontjat a késziiléken talalhatd azonosité cimkén feltiin-
MULTICOOK | 1é5e fozesi id6-éshomér- | 30 /1 perc O tetett sorozatszamban lathatjuk. A sorozatszam 13 jelbél all. A 6. és 7. jel a
zzkteellbea“ms‘ feheré- | perc | 1 6757 ifcm hénapot, a 8. pedig a gyartasi évet jelentik.
99 P P S A készilék, gyartd altal meghatarozott élettartama a termék vasarlasa
BREAD Biiza és rozskenyér készi- | 2 10perc-6 | | _ N o e o e = °
Kiilénboz6 hs, hal, z61d- tése kelesztéssel éra 6ra/ 5 perc idépontjatol szamitott 5 év. Adott ]61allg$| idészak a termék rendeltetésszerl
ség porkoltek, koretek és | 1 10 perc— 12 a a jelen alati utasitas és muszaki szabvanyok kovetelményei
STEW/CHILLI | > s . P - + RPN
tébbkomponens(i ételek | 6ra 6ra/ 5 perc betartasaval érvényes.
készitése 00K Zoldségfélék és babfélék | 40 | 5 perc— 8 6ra _ N
fozése perc /5 perc A csomagoldst, haszndlati utasitdst, valamint a késziiléket, a helyi hulladék
Kuglofok, piskotak felfij- | ¢ 10 perc—8 o ) pr ! kell hasznosi ‘Klme‘ge a
BAKE tak, piték készitése élesz- perc 6ra/ 5 perc + - + EXPRESS Vizalapu kasak gyors ké- | 15 _ _ _ . nea egyiitt dobja ki az ilyen jellegii ter-
16 és leveles tésztabol szitése perc méket.




Kornyezetbarat hulladékkezelés (elektromos és ele-
ktronikus berendezések kezelése).
A hasznalt (régi) késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szemé-
ttel egyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon kell elvégezni. A régi,
e hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specialis hulladék atvevo
helyekre kell szallitsa, illetve megfelelé szervezeteknél kell, hogy
leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval és szennyezet
anyagok tisztitasaval kapcsolatos programot.

Az adott utasitast a www.r company honlapon is alhatja.
Gyarto: DSM Enterprise LTD. 2. sz. épilet, 6. sz. Kaji 10 Road Shingtan, Shunde,
Guangdong, Kina.




Mpedu da usnonzeame mosea ycmpolicmeo, BHUMAMENHO npoyememe
pbKOBOOCMBOMO 3a eKCNI0amayus U 20 3andazeme Kamo CnpasoyHUK.
MpasunHomo u3non3eaxe Ha ypeda we yobmHU 3HAYUMENHO CPOKA HA
He2080mo U3no/3eaHe.

Mepku 3a 6e3onacHoCT

Mpon3BOAMTENST HE HOCKM OTTOBOPHOCT 3a
LLLETU, MPUYMHEHM OT HECMa3BaHe Ha U3MUC-
KBaHMsTa 3a 6€30MacHOCT M NpaBunaTta 3a
eKcnioaTaums Ha npoayKTa.

To3Mn enekTpUYECKM ypen, e npeaHasHayeH
33 M3M0N3BaHe B OUTOBM U CXOAHM C TAX YC-
NOBUS:

B BUTOBMTE NOMELLEHMS HA MarasuHu, obucu
W Lpyrv NOA0OHM YCIIOBMS HA HEMPOMMULLNIEHA
ekcnioataums;

BbB BU/U;

B CTau Ha XOTENM, MOTENIU U APYTU SKUAMULLHK
NPOCTPAHCTBA;

B alMapTaMEeHTU U XOTEIN OTTUMNA MOTYNMAHCHUOH.

MpOMULINEHO MU BCSKO APYrO M3MO3BaHe
Ha ypeaa He no npefHa3HayeHue ce cMaTa
3a HapyLlaBaHe Ha yC/oBMATA 33 NpaBUIHA
eKcnnoaTtaums Ha usgenuneto. B To3m ciyyai

npon3BoanNTENAT HE HOCKM OTTrOBOPHOCT 34
Bb3MOXHUTE NOCNEACTBUA.

[Npeoun oa BKAKYMTE YCTPOMUCTBOTO B €fieK-
TpUyeckaTa Mpexa, npoBepeTe CbBNaga nu
HEMHOTO HarnpeXeHne C HOMUHANIHOTO Ha-
NMpexxeHne Ha 3aXpaHBaHETO Ha ypena (BX.
TEXHUYECKUTE XapaKTePUCTUKK Unu pupme-
HaTa Tabenka Ha usgenueTo).

M3non3eante yobaxuTen, KOUTO e Npeasu-
[eH 33 M3N0A3BaHaTa OT ypeaa MOLWHOCT —
HeCbOTBETCTBMETO HA MapaMeTpuTe MoXe Aa
npean3BMKaA KbCO CbeAUMHEHME U 3anasiBaHe
Ha kabena.

BkntouBaiiTe ypeaa caMo KbM 3a3EMEHM KOH-
TaKTU — TOBa € 3a4b/IKUTENIHO U3MCKBAHE 33
3alMTa OT TOKOB yaap. Korato usnonseaTte
YOb/DKUTEN, YBEPETE CE, Y€ TOM ChLLO € 3a3e-
MEH.

@ BHUMAHME! INo epeme Ha paboma npubopbm

ce Hazpsea! BHumasatime! He nunaiime kopny-
ca, yawama u Opyeume MemajaHu 4acmu no
gpeme Ha ekcnioamayusi. 3a0bHUMeNHo caa-
2alime KyxHeHCcKU pwvkasuyu npedu paboma c



ypeda. 3a da ce u3bezHe uzz2apsiHe om 2opeud-
ma napa, He ce HakaaHstime Had ypeda npu
omeapsiHe Ha Kanaka.

« (nep u3nonseaHe Ha ypeaa, No BpeMe Ha
MOYMCTBAHE U NPEMECTBAHE, U3KJ/I0YBaMTE
ypena oT KOHTaKTa. M3k/touBaiTe 3axpaH-
BaLLMs Kaben CbC CyXM pbLE, KaTo ro AbPKu-
Te 3a LWeEncena, a He 3a WHypa.

e He u3ternsante 3axpaHBawms kaben npes
Kacu Ha BpaTu uam 61130 40 U3TOYHMLM Ha
TonAmHa. BHMMaBawnTe kabenbT Aa He ce yCyk-
Ba M [a He Ce nperbBa, KakKTo M Aa He ce
LOKOCBA A0 OCTPU NpeaMeTu, binu 1 pbbose
Ha mebenu.

@ [NTOMHETE: lNospedama Ha 3axpaHseawius kaben
Moxe da dogede 00 nospedu, KOUMO HE CbOm-
gemcmesam Ha yca08usima Ha 2apaHyusma. Ako
3axpaHeaw,usim kabesn e nospedeH uju e Heoob-
Xo0umo da bvde cmeHeH, 00bpHeme ce KbM cne-
yuaaucmu om cepsu3HUsi UeHmbup, 3a 0a uzbee-
Heme 8b3MOMHUS PUCK.

e Hukora He nocraBauTe ypena BbpXy Meka
MOBBLPXHOCT. 3a Aa ce n3berHe pasnmMBaHeTo

Ha ropeLuy TeYHOCTH, ypeabT 3a NPUroTBSIHE
Ha XpaHa TpsbBa Aa Ce CNOXM BbpXY YCTOM-
4yMBa MOBBPXHOCT, @ NpU NpeHacsHe aa ce
M3MON3BaT CreunanHuTe APbXKK (ako UMa
TakuBa). He ro nokpuBamnTe C TbKaH uiu xap-
TUeHa candeTka no BpeMe Ha paboTta — ToBa
MOXe [a foBeae A0 nperpsisaHe 1 nospeaa
Ha YCTPOMCTBOTO.

3abpaHeHo e M3non3BaHe Ha ypeaa Ha oOT-
KpWUTO — NOMNaAaHEeTo Ha BAara Uamn CTpaHny-
HW NpeaMeTn B KOpryca Ha YCTPOWCTBOTO
MOXe [a foBefe [0 noBpenaTa Wiau cyyn-
BaHETO My.

I'Ipe,qm [a 3aMno4vyHETE Oa No4YnCTBaTe ypeaa,
YBEPETE CE, 4e € U3K/NKYEH OT enekTpmnye-
CKaTa MpeéxXa M € Hanb/IHO U3CTUHAI. Cnas-
BauTe CTpOro MHCTpyKUunnTE 3a NOYNCTBAHE

Ha ypeaa.

@ 3ABPAHEHO E nomansHemo Ha kopnyca Ha

ypeda 8v8 8004 UJIU NOCMABSHEMO MY NOO 80-
oHa cmpys!

« To3u ypen MOxe [ia ce M3Mon3Ba OoT Xopa C

CDI/BVI‘-IECKM, CETUBHU NN YMCTBEHU OTKNO-



HeHus, unm 6e3 HeobXoaAMMUS ONUT U 3HAHUS,
CaMO aKO CbLUMTe Ce HaMMpaT Nog, KOHTPOn
MU Ca NOSTYYUSIU MHCTPYKLMM OTHOCHO 6e3-
OMaCHOTO M3MO3BaHe Ha ypena v Cu aaeat
SICHa CMETKa 3a Bb3MOXHMTE OMACHOCTU. Ype-
AT MOXeE [a Ce U3N03Ba OT AeLa Ha Bb3pacT
8 1 noBeye roamMHKU, ako ce HaMmMpart nog,
KOHTPOJI, aKO Ca BUAM UHCTPYKTUPAHU OT-
HOCHO 6e30MacHOTO M3Nos3BaHe Ha ypeaa
n ako pobpe pazbupaT KakBM Ca Bb3MOXKHMU-
Te onacHoctu. [euarta Tpsbsa aa ce Habnto-
[aBaT, 32 Aa He ce AOoMyCHe Aa CU UrpasT C
ypena. [lpbxTte ypena v 3axpaHBalLms My
Kaben Ha MACTO, HeQOCTbNHO 33 Aeua noa 8
rogmHu. He e paspelueHo n3non3BaHeTo Ha
ypena oOT Aela Ha Bb3pacT nof 8 roauHu.
MNouncreaHeTo 1 06CNyKBaHETO Ha ypeaa He
TpsibBa Aa ce M3BbpLUBA OT AeLa Ha Bb3pacT
noa 8 roguHu u 6e3 HabnaeHWe Ha Bb3-
pacTeH.

3abpaHeH e CaMOoCTOATENHUAT PEMOHT Ha
ypena unu npaBeHe Ha NPOMEHU B KOHCTPYK-
umsaTta my. To3u ypen He e npefHa3HayeH 3a

M3MON3BaHe C MOMOLLTA HA BbHLIEH TanMep
WU OTAENHA CUCTEMA 33 AUCTAHLUMOHHO Y-
paBneHue. PeMOHTLT Ha ypeaa TpsibBa fa ce
M3BbPLUBA CaMO OT CNEeLMANUCT OT OTOPU3U-
paH cepBU3eH LeHTbp. HenpodecnoHanHo
M3BbpLIEHA NOAAPBXKKA UM PEMOHT MOrat
[la [oBenaT Ao NoBpeaa Ha ypena, TpaBMu U
noBpena Ha UMYLLECTBO.

o BpeMe Ha paboTa Ha ypeaa NMOBbPXHO-
CTUTE MOraT MHOIO Aa Ce HarpsBar.

YpeasT Kpre onacHOCT OT TPaBMMU.
KnanaHute 3a perynupaHe Ha HangraHero,
OT KOWUTO CTaBa U3MNyCKaHETO Ha napara, Tpsi6-
Ba [la Ce NpoBepsaBaT peAOBHO 33 3aMyLBa-
HUA.

He noarpsBanTte xpaHata B NpoOAb/KeHUE
Ha MHOrO BpeMme.

BHUMaHue: 8b3MOX(HO e U32apsiHe om 20peua-
ma napa.



TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mogpen. RMC-M150E
MouwHocr. 860 W
Hanpesxe 220-240V, 50 Hz
Obem Ha vawara S5n
MokpuTie Ha YawarTa.... ..He3anensalo kepamnyHo Anato® (Kopes)
[Lucnneit cgeToaMoneH
3D-HarpsBaHe na

Bpoit Ha nporpamue......
KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napa
M3KniouBake Ha 3ByKOBMA CHTHaN, na

6 (16 aBTOMaTMuHK, 30 3a pbYHO perynupaHe)

Mporpamu

MULTICOOK

STEW/CHILLI (3ALYLWABAHE/4MIIN)
BAKE (TEYVBA)

RICE/GRAIN (OPV3 / 3bPHEHU XPAHW)
PASTA (MAKAPOHV)

STEAM (MAPA)

SLOW COOK (BABHO MOTBEHE)

FRY (MTbPXEHE)

PILAF (MUIIA®)

10. SOUP (CYNA)

11. PORRIDGE (MJIEYHA KALLA)

12. YOGURT (MOTYPT)

13. VACUUM (BAKYYM)

14. BREAD (X/191)

15. COOK (BAPEHE)

16. EXPRESS

DyHKuMn
ABTOMaTUYHO NOArpsBaHe,
MpeagapuTenHo U3klOUBaHe Ha aBTOMATUYHOTO NOATPABAHE....
3aTonnsHe Ha scTUaTa
OTnoxeH cTapr.
®yHKuma ,MASTERCHIEF*":

*  perynupaHe Ha BpeMeTo 1 TeMnepaTypaTa no Bpeme Ha NpUroTBsHeTo

*  CbCTaBfiHE M 3aNUCBaHE Ha MHAMBUAYANHM NPOrpaMu
®yHKUMS "ThacoB NOMOLLHMK'. na

WONOUTA NN

na, 10 24 u.

it)
Aa, 10 24 4.
Aa, 10 24 4.

Komnnekr
MHorodyHKuMoHaneH ypep 3a 6aBHO roTeeHe. . 3
Yawa RB-C502 16p.
KoHTeiiHep 3a NpuUroTBsiHe Ha ACTUs Ha napa
Kowhwnua RAM-FB1 3a abnboko nbpxeHe..
MepwuTtenHa yawa
Yepnak
Mnocka nwxkuua
[Nbpxay 3a yepn. \ata
PBLKOBOACTBO 3a eKcr
Khura 100 peuentu”
CepBM3HA KHUXKA
kaben
LLnMnum 3a M3BaxaaHe Ha yawara 16p.

[pou3ssodumensm uma npago 0a npasu nNpoMexu 8 OU3aliHa, KOMNEKMysaHemo
use Kume muKku Ha 8 npoueca Ha
YCBBbPUIEHCMBAHE Ha Np cu, 6e3 da

30 me3u u3MeHeHus.

YcTpoiicTBO Ha ypeaa 3a 6aBHo roteeHe RMC-M150E /AL
1. Kanak Ha ypena
2. TopsmxeH BbTpelleH Kanak

Yawa

ByToH 3a OTBapsHe Ha kanaka

MaHen 3a ynpaenenue c aucnnei

Kopnyc

[pbxka 33 NpeHacsHe

MoagmxeH Knana 3a UsnyckaHe Ha napa
Mnocka nbxuua

10. Yepnak

11. Meputenna Yawa

12. KoHTeiHep 3a NpuroTesiHe Ha ACTMA Ha napa
13. KowHuua 3a Abn6oKo nbpxeHe

14. [lbpxay 3a yepnaka v nbxuuara

15. lWunum 3a u3BaxAaaHe Ha yawara

0@ NG

EneMeHTM Ha naHena 3a ynpasnenue A2

1. ByroH ,Hour/Min® (Yac/MuH") — n36op Ha yacoseTe UNN MUHYTUTE B
pexuMuTe 3a 3aaaBaHe Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSIHE U OTNOXEH CTapr,
BK/I0YBAHE/W3K/IOYBAHE Ha 3BYKOBUTE CUTHANM (Ha racoBms NOMOLLHMK).

2. byton Time Delay” (,0TnoxeH cTapT”) — BKNl0YBaHE Ha pex1Ma 3a 3aaaBaHe
Ha BPEMETO 33 OT/IOKEH CTapT, BK/OYBaHe Ha pexuma ,MASTERCHIEF"

3. bytoH Cancel/Reheat” (,OTMaHa/MoarpasaHe”) — BKNKOYBaHE/M3KNIOYBaHE
Ha QYHKUMATA NOArPABaHe, NpekbCBaHe Ha pabotata Ha nporpamara 3a
NPUrOTBSIHE, HYIMPAHE Ha HaNpaBeHUTe HACTPONKM. byTOHBT e cHabaeH ¢
TaKTUNEH CMMBON 33 XOpa C HaManeHo 3peHue.

4. byToH ,~" — HaMansBaHe Ha CTOMHOCTTAa Ha YaCOBETE WU MUHYTUTE B
pexuMuTe 3a 3aaBaHe Ha BpeMeTo, U360p Ha aBToMaTuiHa nporpama 3a
nNpuUroTBsiHe, HamansBaHe Ha TemnepaTypaTa B pexuMa 3a u3bop Ha
Temneparypa.

5. ByTOH ,+" — yBenuuaBaHe Ha CTOWHOCTTA Ha YacoBETE UMW MUHYTUTE B
peXxuMuTe 3a 3aaBaHe Ha BpeMeTo, U360p Ha aBToMaTuiHa Nporpama 3a
NpuroTesHe, yBeAUYaBaHe Ha TemnepaTypata B pexuma 3a usbop Ha
Temneparypa.

6. bytoH ,Start / Keep Warm® (,Crapt / ABTOMaTMYHO noarpssaHe”) —
BK/NIOYBaHE Ha u3BpaHaTa MporpamMa 3a NPUroTBAHe, NPeaBapUTENHO
M3KNI0YBAHE Ha aBTOMATUYHOTO NOArPsiBaHe. BYTOHLT e CHab/eH ¢ TakTuneH
CMMBON 3 XOpa C HAMAneHo 3peHue.

7. Bytou Timer/t°C* (,Taitmep/t°C") — npexoa B pexum 3a 3agaBaHe Ha
BPEMETO 33 MPUrOTBSIHE, M360P HA PEXNM 3a 3ajasaHe Ha BpemeTo/
TeMmnepaTtypara Ha npuroTesHe (8 nporpamarta ,MULTICOOK?").

8. byToH ,Menu” (,MeHi0") — n360p Ha aBTOMaTUYHa NPOrpaMa 3a NpUroTesiHe

9. Aucnneii.

YcTpoiicTBo Ha aucnnes A3

MHaunkaTop 3a npoTUYaHeTo Ha Nporpamata 3a NpUroTesHe

MHaunkaTop 3a pexxuMa 3a 3afaBaHe Ha BPEMETO 3a NpUroTesHe
WMHaunkaTop 3a n3bpaHaTa aBTOMaTM4Ha Nporpama 3a NpuroTesHe
MHavkaTop 3a paboTaTa Ha QyHKUMATA 33 aBTOMATUYHO MOATpsBaHe U
3aTONNSAHE Ha ACTUATa

WMHaunkaTop 3a 3axpaHBaHeTo

MHaunkatop 3a pabota

WuaukaTop 3a paboTa Ha rnacoBms NOMOLLHUK

WuaukaTop 3a pexuma 3a nokasaHusTa Ha TaliMepa (Bpeme/TemMneparypa)
Taiimep

I. MPEOV MbPBATA YITOTPEBA

P , MaXHeTe BCUYKM ONaKOBBYHN MaTep

AW

0w N n

Cned mpanci unu ¢ npu HUCKU mpsbea
da ocmasume ypeda npu cmaiiHa memnepamypa He no-maako om 2 yaca,
npedu da 20 eko4UMe.

[l. EKCMNOATAUMNA HA
MHOTO®YHKUWMOHATHNA YPEL 3A
BABHO N'OTBEHE

Mpeayn nbpBOTO NycKaHe
MocraseTe ypena Ha TBbpAa PaBHa XOPU30OHTaHA NOBLPXHOCT MO TakbB HauMH,
4e WM3/M3alWaTa OT KNanaHa napa Aa He Nonaja BbPXY TaneTu, AeKOPaTUBHM
NOKPUTUS, @NEKTPOHHM YPeau 1 APYrv NpeAMeTH UAK MaTepuany, KoUTo Morat
Aia ce NOBPeAAT OT MOBUWEHATa BNaXHOCT M TeMnepaTypa.
Mpeau Aa 3anouHeTe pa6oTa ¢ ypeaa, ysepeTe ce, Ye BbHWHMTE U BbTPelHuTe
MY BUAMMM HaCTU HAMAT NPU3HALM HA NOBPeAa, HanyKBaHe U Apyru AedekTu.
Mexpy yaluaTa 1 ILHOTO Ha HarpeBaTenHata kamepa He Tps6Ba a MMa CTPaHMUHM
npeaMeTH.
3a da ce usbezHe 3amMbpcasaHemo Ha GbHOMO U cmeHume Ha pabomHama
Kamepa Ha ypeda, ce npenops4ea Nbpeo 0a ce COKam cscmaskume u 60dama
8 yawama u edea c1ed moea ms 0a ce NOCMAsU 6 Kopnyca Ha ypeda.
He sxnioysatime ypeda 6e3 nocmaseHa 8smpe 4awia - npu Cy4atiHo 8KI0Y8aHe
Ha Npozpama 3a npuzomesHe moea uje 0osede 00 KPUMUYHO NPe2PABAHE Ha
ypeda.
He skniousaiime ypeda c npasHa yawa - npezpssaHemo Ha 4auwiama Moxe 0a
dosede 00 nospeda Ha He3aNeN8aw[omo nokpumue.
& 3abpaHero e u3noa38aHemo Ha ypeoa, ako ca Haauue HAKaKeu degexmu.
[nacoB NOMOLWHUK
MHorodyHKuMoHanHMAT ypen 3a 6asHo roteeHe REDMOND RMC-M150E e
CHab/ieH ¢ GyHKUMATA ,[MACcoB NOMOLWHWK', 6NarofapeHme Ha KOSTO NPOLIECHT Ha
YNIpaB/ieH1e Ha ypeaa e Hamb/HO 03BYYeH W Ce CbMPOBOXAA C NoapoGHa
MHDOPMALMS 33 HANPABEHUTE U3MEHEHMS 1 TEKYLIMTE HACTPOVKY Ha NPOrpamara.
DyHKUMATA Ce aKTMBMPa aBTOMaTMYHO CNefl BK/IOYBaHe Ha ypena. 3a aa s
M3KI0UMTE, HAaTUCHETE W 3aApbxTe 6yToHa ,Hour/Min” B pexuM Ha roToBHOCT.
MOBTOPHOTO HaTUCKaHe U 3afbpkaHe Ha GyToHa ,Hour/Min" oTHOBO BKntOuBa
nafeHata QyHKUms.
Hacrpoiika Ha BpeMeTo 3a NpuroTesiHe

1. Cnenwu3bopa Ha nporpamarta 3a npuroTesiHe, u3bepeTe pexmM 3a 3agasae
Ha BPEMETO 3a NPUroTBSIHE C HaTUCKaHe Ha ByToHa  Timer/t°C” (Ha aucnnes
cBetBa uHaukatopwt Timer" (,.Taiimep®), cBeTBa 3aAafeHoOTo no-
noapasGupake Bpeme 3a NPUroTBSIHE, a MHAMKATOPLT 33 MUHYTUTE 3aN0yBa
na mura).

2. CHaTuckaHe Ha 6yToHa ,Hour/Min” u3bepete 3afaBaHe Ha YacoBeTe Mnu
MUHYTMTE (M36paHOTO 3Hauenue mura). C HaTMCKaHe Ha ByToHa ,+°
yBeNMYaBaliTe, a C HaTUCKaHe Ha GyToHa ,~" HaMansBaiTe CTOHHOCTTa Ha
BpeMeTo. 3a n0-6bp3a NPOMAHA Ha CTOAHOCTTA, 33APbXTe BYTOHA HaTUCHAT
3a HAKOJIKO CeKYHAM.

3. Cnep kaTo Gbjie 331aA€HO BPEMETO 3a NPUTOTBSIHE (AMCMEST NPOAb/IKABA
Na Mura), MMHeTe KbM CNeBaliata CTbrka. 3a OTMsHa Ha HanpaseHuTe
HaCTPOiKK HAaTMCHETe W 3aapbxTe GyToHa ,Cancel/Reheat’, cnen koeto
0OTHOBO BbBE/ETE USNIATa NPOrPaMa 3a NPUroTBSHE.

BHUMAHWE! lNpu pvyHo 3a0asaHe Ha spemMemo 3a npu2omesHe omyumaime

1 peKnaMHuTe CTUKEPU C M3K/IOYeHHe Ha CTUKEPa CbC CepuitHma HoMep. /luncata
Ha CepueH HoMep BbPXY M3AENMeTO aBTOMATUUHO BM NIWWABA OT NPaBOTO Ha
rapaHuUMOHHO 06CaYXBaHe. M3GbpuieTe Kopryca Ha ypeaa C BaxHa Kbpna.
M3MuiiTe yawara c Tonna canyHeHa soaa. U3cywere nobpe. Mpu nbpsara ynotpeba
MOXe Aa ce MOoABM MUPM3Ma, KOETO He @ Pe3ynTaT OT HenpasuaHaTa paboTa Ha
ypena. B To3u cnyuait noumctete ypena (Bx. Mloaapwxka Ha ypeaa®).

om epeme u Ha 3a0aeate, om

pozp. 3a [Ipu Hakou npozp Ha epememo

3a npuzomesiHe 3an04ea caed kKamo ypedbm docmuzkHe 3adadeHama pabomHa
memnepamypa.

DyHKums ,,0TNOXKEH cTapT”
myHKLMﬂTa 3a OTnaraHe Ha CTapTta AaBa Bb3MOXHOCT Aa Ce 3afafe UHTepBanbT
OT BpeMe, C/lefl KOeTO e ce akTueupa usbpaHaTa nporpama 3a NpuroTesiHe.



CTapTMpaHETo Ha NPOrpaMaTa Moxe Aa Gb/e OTNOXEHO B AMaNa3oHa ot 5 MUHYTH
110 24 yaca CbC CTbNKa Ha PerynupaHe oT 5 MUHYTH.
Cnen n360pa 1 HacTpolikaTa Ha NporpaMara 3a NPUroTBSHe HaTUCHETe
6yToHa ,Time Delay “(Ha AMcnnes M1ra CTOMHOCTTa Ha MUHYTUTE).

2. CHatuckaHe Ha 6yToHa ,Hour/Min® usbepeTe 3anasaHe Ha yacoseTe uau
MUHYTUTE (M36paHOTO 3HaueHue mura). C HaTUCKaHe Ha ByToHa ,+"
yBenMYaBaiite, a ¢ HaTMCKaHe Ha byToHa ,-" HamansigaiiTe CTOMHOCTTa Ha
BpeMeTo. 3a no-6bp3a NPOMAHA Ha CTONHOCTTA, 33APbXTe BYTOHa HaTUCHAT
33 HAIKOMIKO CEKYHAM.

3. HatucHeTe W 3aApbXTe 3a HAKONKO CeKyHam ByToHa ,Start / Keep Warm®.
AkTuBMpa ce dyHKUMATA 3a OTNaraHe Ha CTapTa (TaiiMepbT npectasa Aa
MWra, Ha Ancnnes ce u306passiBa 0GPATHOTO OTYMTAaHE Ha BPEMETO A0
HaYanoTo Ha CTapTa Ha M3BpaHaTa NporpamMa 3a NPUroTBsIHE).

4. 3a 0TMfHA Ha HanpaBeHWTe HACTPOMKM HATUCHETEe M 3aApbxTe ByTOoHa
JCancel/Reheat", cnea koeto OTHOBO BbBEAETE usnata mporpama 3a
npuroTesiHe.

A BHUMAHME! He ce npenop: Ha 3a

Ha CMapma, ako 8 CbCMAsa Ha ACMUEMO ce U3N0A38am Gbp30pa3eaniuy ce

npodykmu (aua, NPACHO MAISIKO, MECO, CUPEHe U M.H.).

QyHKI.lMSI 3a noAaAbpXaHe Ha TeMnepaTtypaTa Ha rotosute
ACTUA - aBTOMATMYHO NoarpasaHe
Bkntousa ce ABTOMATUYHO, CNea NPUKKYBAHE HA NpOrpamarta 3a NpuroTesiHe, u
MOe Aa NoAAbpXa TeMnepaTypaTta Ha roToBOTO SCTUE B rpaHuumTe Ha 70-80°C
B NpoAb/MKEeHMEe Ha 24 vaca. EAHOBDGMEHNO CBETU UHAUKATOPDBT Ha GyTDHa
.Cancel/Reheat’, a Ha aucnnes ce u306pa3sasa NpsKo OTYUTAHE HA BPEMETO HA
pabora B naneHns pexxum. Mpu HeobXoAUMOCT aBTOMaTUUHOTO NOArpABaHe MOXe
13 Gbae M3KNIOYEHO C HATUCKaHE W 3aaibPXaHe 3a HAKOKO CeKyHan Ha ByToHa
.Cancel/Reheat".

Ha noarpssaxe
3a npeBapuTeNHO M3K/I0YBaHE Ha (yHKUMATA 33 aBTOMATUYHO NOATPsABaHE NO
BpeMe Ha CTapTMpaHe Wau paboTa Ha Nporpamata, HaTUCHETe W 3aipbXTe 3a
HAKONKO cekyHan ByToHa ,Start / Keep Warm', Bokato He U3racHe MHAMKATOpbT
Ha 6yToHa ,Cancel/Reheat". 3a @ BKNOUUTE OTHOBO aBTOMATUYHOTO MOArpsBaHe,
HaTUCHETe OTHOBO M 3aapbXTe ByToHa ,Start / Keep Warm* (cBeTBa nHamMkatopst
Ha byToHa ,Cancel/Reheat”).
QyHKI.leI 3a 3aTonsifiHe Ha acTuaTa
MHorodyHKUMOHANHUAT ypen 3a 6aBHo roteeHe REDMOND RMC-M150E moxe
Na ce U3N0N13Ba 3a 3aTONNAHE Ha CTyaeHM ACTUs. 3a uenTa:

MpeMmecTeTe roTOBOTO SICTME B YawWaTa 1 5i CIOKeTe B ypeaa.

2. 3atBopeTe Kanaka, BKIKOYeTe ype/a KbM eeKTpUyeckara Mpexa.

3. HaTucHeTe W 3aApbXTe 3a HAKOMKO cekyHau bytoHa ,Cancel/Reheat” o
npo3ByyaBaHe Ha 3BYKOB curHan. Ha aucnnes ceetsa unamkatopst ,Reheat”
(.MoarpsiBaHe") u MHAMKATOPLT Ha ByToHa. TailMepbT 3ano4sa NpsiKo
oTuMTaHe Ha BpeMeTo 3a 3atonnsHe. SictueTo ce 3atonns ao 70-80°C. Tasu
TemnepaTypa MoXe Aa Ce MoAAbpXa B NPoAb/KeHUe Ha 24 vaca. Mpu
HEeoBXOAMMOCT 3aTONNSHETO MOXE Aa Bble M3KIIOYEHO C HATUCKAHE
3aAbpXaHe 33 HAKONKO CeKyHau Ha bytoHa ,Cancel/Reheat’, nokato He
M3racHaT CbOTBETHUTE MHAMKATOPM Ha Aucnnes u GyToHa.

EHeproHesaBucuma namer

MHorodyHKUMOHaNHUST ypes 3a 6aBHo rorBeHe REDMOND RMC-M150E uma
€HEproHe3aB1CMMa NameT, KOeTO rapaHTUpa 3anasBaHe Ha BCUYKM HACTPOAKM
Ha NoOTpeBuTENs (BKNIOUMTENHO HACTPOMKMTE 33 OTNOXEH CTApT U 3a MNaCoBMS
NOMOWHWK) B NPOAB/KEHNE HA 2 Yaca NPy HeNpeaBUAEHO U3KNKUBAHE HA
@NeKTPUYeCTBOTO. AKO 33 TOBa BPEME 3aXpaHBaHeTo Gbjie Bb30GHOBEHO, ypeasT
we NpoabMKK A3 PaBoTy B 3aAafEHNs PEXNAM.

®yHKums ,MASTERCHIEF*:
B ypena REDMOND RMC-M150E e peanusupaHa yHukanHata ¢yHkuus ,MAS-
TERCHIEF", KOSITO 3Ha4UTENHO pasWwmpsiBa OCHOBHMUSI HABOP OT Bb3MOXHOCTU Ha

YCTpoiicTBOTO. DYHKUMATA N03BONABA A Ce MPOMEHS TeMnepaTypata 1 BpeMeTo
3a npuroTesiHe A0 10 MbTM HEMOCPEACTBEHO B MPOLECA Ha M3MbAHEHUE Ha
nporpamarta (ocseH nporpamute ,EXPRESS” u ,YOGURT"). B npoabmxetue Ha 3
MUHYTU CeA MPUKNIOYBAHE HA MPUTOTBSIHETO MOXEe Aa Ce 3anasu
N0CNeA0BaTeNHOCTTA Ha 33laieHUTe HACTPOMKY 3a TeMnepaTypata U BpeMeTo
¥ [a Ce 3anuwe UenuaT XOA Ha NPUrOTBSIHETO B NaMeTTa Ha ypeaa. Mo Takbs
HaunH dyHKumata ,MASTERCHIEF" npeaoctas Bb3MOXHOCT 3a CbCTaBsiHE Ha
COBCTBEHM NPOTPaMK C YHUKANEH TeMNepaTypeH PexumM.

[lana3soHsT 3a NpoMsHa Ha BpEMeTo 3a npuroTesiHe e oT 1 MuHyTa fo 15 yaca
CbC CTBIKA Ha NPOM$IHA OT 1 MUHYTa He3aBUCHMO OT Nporpamara. Mpu 3aaasakxe
Ha BpeMe 3a npuroteaHe 00 yaca 00 MUHYTH, B 3aBMCMMOCT OT HanpaBeHuTe
npe/ay TOBa HAaCTPOVKK, YPEABT lile MUHE B PEXUM Ha aBTOMATUYHO NOATPSIBaHE
WM B PEXUM Ha FOTOBHOCT. [IMana3oHLT 3a NPOMAHa Ha TemnepaTypata e ot 35
10 180°C cbe cTbNKa Ha npomsHa o1 5°C.

MNp Ha
co6cTBeHa nporpama)

1. C HatuckaHe Ha 6yToHa ,Menu" u3beperte KosTo U Aa e nporpama 3a
NpUroTBsiHe, C MU3Ko4YeHne Ha nporpamute ,EXPRESS® u YOGURT"
HaTucHete 1 3aapbxTe 6yToHa ,Start / Keep Warm®. CeeTsaT uHamMkaTopute
Ha byTonuTe ,Start / Keep Warm®u ,Cancel/Reheat". LLle 3anoute usnbaHenue
Ha nporpamara 3a npuroTesiHe.

2. 3a[a ce M3K/I04M NPEABAPUTENHO DYHKLMSTA 33 aBTOMATUUYHO MOArPABaHE,
HaTUCHeTe 1 3aApbXTe ByToHa ,Start / Keep Warm® (HauKaTopbT Ha GyToHa
,Cancel/Reheat" usracea). C NoBTOpPHO HaTUcKaHe Ha ByToHa ,Start / Keep
Warm® 1asu dyHKUMS MOXE Aa Ce BK/0UYM OTHOBO.

3. 3a npoMsHa Ha BPeMeTo 3a MPUroTBsHE U TeMnepaTypaTa B npoueca Ha
paboTa, HaTUCHeTe U 3aapbxTe GyToHa ,Time Delay” Ao u3naBaHeTo Ha
3BYKOB CUrHan.

4. Ha pucnnes ce nosssiBa v 3anoyBa Aa MUra CTOMHOCTTa Ha BpeMeTo,
0CTaHano Ao Kpas Ha npoueca Ha npuroTesHe. C HaTUCKaHe Ha GyToHa
,~“(HamansiBaHe) um ,+*(yBenu4aBaHe), N(pOMeHeTe CTOMHOCTTa Ha BpeMeTo.
3a NpeMuHaBaHe OT MPOMsHA Ha MUHYTUTE KbM MPOMSHA Ha YacoBeTe u
obpaTHo HaTuckaitTe 6yToHa ,Hour/Min” (Bx. pasaen ,3anasaHe Ha BpeMeTo
3a npuroTesiHe”).

5. 3a npeMuMHaBaHe KbM MPOMsHa Ha TeMnepaTypara Ha MpuroTesiHe
HaTuCcKakTe GyToHa , Timer/t°C". Ha aucnnes ce nosBssBa v 3anoysa Aa Mura
CTOMHOCTTa Ha TemnepaTypaTa 3a CNeABalius eTan Ha NpUroTesHe.
3HaueHueTo no noapasbupare 3a nporpamara ,MULTICOOK" e 3apaneHata
N0-paHo TeMNepaTypa, 33 OCTaHa/uTe NporpamMm e 100°C. C HaT1CKaHe Ha
6yToHa ,~ wam .+ (y ) npo ite CToitHoCTTa
Ha TeMnepatypara.

6. 3a3ana3saHe Ha HanpaBeHWTE MPOMEHMU He HaTUCKaiiTe BYTOHa B TeueHue
Ha 10 cekyHau. MPOLECHT Ha NPUrOTBSHE NPOABAXABA C HOBYU NapaMeTpy.
LiudpuTe Ha aMcnnes npecTasat aa Murar.

7. 3a cnepBawata NpoMAHa Ha TeMnepaTypaTa W BpeMeTo 3a MpUroTesiHe
nosTOpeTe AENCTBUSTA, ONMCaHM B T. 3-6. B pamkuTe Ha eauH mpoec Ha
npuroTesHe Morat Aa 6baaT BHeceHn A0 10 npomenu.

3anuc Ha NpOMeHeHaTa nporpaMa

MoxeTe Aa 3anasuTe HanpaBeHWTe MPOMEHW B NaMeTTa Ha NpuGopa BMeCTo
nporpamara, no KosiTo cTe roTeunu. Cnea kpas Ha Npoueca Ha NpuroTesHe
npo3Byyasa 3BYKOB CWrHan. AKo No Bpeme Ha paboTa nporpamarta e 6una
NpOMeHeHa, Ha AMCMes 3anoyBa A3 MUra 3-MUHYTHO 0GPaTHO OTYMTaHe Ha
BPEMETO (B CekyHau). B Npojb/mkeHue Ha TOBa BpeMe HaTUCHETe e1HOBPEMEHHO
V 33ApBXKTE BYTOHMTE ,+“U ,~" AKO HE MCKaTe A1 3anMCBaTe HaNpaBeHuTe NPOMeHH,
HaTucHeTe GyToHa ,Cancel/Reheat”.

Crnen ToBa, B 3aBUCMMOCT OT HaMpaBeHWTe HaCTPOIIKM, NPUBOPLT NpeMuHaBa B
PeXuUM Ha aBTOMaTM4HO MOArPABaHe (CBETM MHAMKATOPLT Ha GyToHa ,Cancel/
Reheat’, Ha a1cnnes ce n306passsa NpAKO OTUMTaHE Ha BPeMeTo Ha paboTa) un
B PEXNM Ha FOTOBHOCT.

DyHKUMATA 33 aBTOMATUUHO MOATPABAHE B MPOMeHeHaTa nporpama we ce
BK/IIOUBA MM M3K/IOYBA B 3aBMCMMOCT OT TOBA, Aau T e 6una BKAKYeHa U

paryparta u Bp Ha np (c Ha

M3K/I0YeHa B NPOLieca Ha NpUroTesiHe. AKO TeMnepatypara 3a npuroTesiHe Gbae
3apaneHa Ha 75°C Ha nocneaHns eTan, aBTOMaTMYHOTO NOArpPsBaHe e Gbae
M3K/II0YEHO aBTOMATMYHO NpPY CTapTUPaHe Ha NpOMeHeHaTa nporpama.
W3non3saHe Ha 3anucaHa nporpama

1. CHaTuckaHe Ha 6yToHa ,Menu” u3bepeTe Ha3BaHWETO Ha MPOMEHeHaTa oT
BaC aBTOMaTUYHa NPOrpama. BMecTo CToitHoCTTa Ha Bpemem ,33A3AEHO MO
noapaséupaHe, Ha ACNNeA ce NoABABAT CUMBONUTE ,— — =

2. MoxeTe aa 3aa3AeTe BPEMETO 3a OTNOXEH CTapT.

3. HatucHete v 3appbxTe GyToHa ,Start / Keep Warm?®, ceetsart uHamkatopute
Ha ByTonuTe ,Start / Keep Warm“w ,Cancel/Reheat". Ha aucnnes ce nosessa
06LIOTO BpeMe Ha MPUroTBSHE, 3aM04Ba U3MbAHEHUE Ha MHANBUAYaNHA
nporpama 1 06paTHO OTYMTaHe Ha BpeMeTo Ha pabotata it

4. 3a M3K/I0YBaHE HA aBTOMATMUHOTO MOATPABAHe HaTUCHEeTe U 3aApbXTe
6yToHa ,Start / Keep Warm® (uHankaTopsT Ha 6yToHa ,Cancel/Reheat”
u3racsa). C NOBTOpHO HaTMckaHe Ha GyToHa ,Start / Keep Warm® tasu
YHKUMS MOXe Aia Ce BK/IOYM OTHOBO.

5. B npoueca Ha NpuroTBsiHe Ha AMCMNEA MOCNEA0BaTeNHO Ce nosBsBaT
BPEMETO, 0CTaHano A0 kpasi Ha paGoTa Ha Nporpamara, u u3bpaHara 3a To3u
eTan Temnepatypa Ha npurotsHe. Mpu NpemMuHaBaHe OT €AuH eTan Ha
NpUroTBSIHe (TeMMepaTypeH PexnM) KbM ApYr Ce UyBa 3BYKOB CUTHaN.

Bj KBbM @ poii

3a f1a Ce OTMEHM MHAMBMAYANHATa NPOTPaMa U Aa Ce Bb3CTAHOBAT GabpuutuTe
HaCTPOVKM Ha NPOMEHeHaTa aBTOMaTU4YHa Nporpama, Tpsibea aa s ubeperte ¢
HaThcKaHe Ha 6yToHa ,Menu’. Cnea ToBa HOBPEMEHHO HaTUCHETE 1 3aPbXTe
6yTonuTe ,Hour/Min” u,Time Delay” a0 npo3syyasaHe Ha 3ByKOB CUrHa.

3a Bb3cTaHoBsIBaHe Ha (GabPUYHUTE HACTPOIKM HAa BCUYKM ABTOMATUYHM
NpOrpamu, KoraTo NPuBOPLT € B PEXMM Ha FOTOBHOCT, HATUCHETE EAHOBPEMEHHO
1 3aapwxre GytoHute ,Hour/Min"u Time Delay’, AoKaTo YyeTe 3ByKOB CUrHan.

06u.w| npoueaypy Npu U3non3saHe Ha aBTOMAaTUHHUTE NPOrpamMm
MoaroTeeTe (M3mMepeTe) Heo6XxoAMMUTE CbCTaBKM B CbOTBETCTBUE C
peuenTaTa, U M cnoxerte B 4yawara. Bcuukmn CbCTABKKU, BKNIOYUTENHO
TGVNOCTTG,TDHGES A3 Cé HAMUPAT NO-HMCKO OT MAKCUMANHOTO AefleHne Ha
CKanaTa oT BbTPELIHaTa CTpaHa Ha valara.

2. Mocrasete yawara 8 kopnyca Ha ypesa. Y6eneTe ce, ye yawara ce HaMupa
NNBTHO A0 HAarpeBaTeIHUA enemMeHT.

3. 3aTBopeTe Kanaka Ha ypeaa Ao uipaksaHe. BkiioueTe ypeaa KbM
enekTpuyeckara mpexa.

4. C HatucKaHe Ha bGyToHa ,Menu” u3bepete Heobxoaumara nporpama 3a
npuroTesHe (Ha Aaucnnes MUra CbOTBETHUAT UHAUKATOP 33 nporpaMaTa), 3a
N0-yA06Ha HaBUraLMs B MEHIOTO HAaTUCKaiTe BYTOHUTE ,— UAn ,+"

5. 3ajaa3ajanete BPEMETO 3a NPUroTBsaHe, HaTUCHeTe ByToHa Timer/t°C . Ha
AMCnnes CBETBA 3a1a/EHOTONO NOAPa3GMPaHe BpeMe 3a NPUroTBsiHE, KOeTo
MOXe A3 Ce POMEHH.

Mpy Heo6X0aMMOCT 3aaliTe BpEMETO 3a OTAaraHe Ha crapra.

HatucHeTe 1 3aapbxTe 3a HAKONKO cekyHau ByToHa ,Start / Keep Warm®.

CBeTBaT MHAMKaTopuTe Ha ByToHuTe ,Start / Keep Warm* u ,Cancel/Reheat”.

LLle 3an04He NPOLLECHT HA NPUFOTBSAHE U 0GPATHOTO OTUYUTAHE HA BPEMETO

Ha U3nNb/IHEHWe Ha nporpamara.

8. KpasiT Ha nporpaMara 3a NPUroTBSiHE Ce ONOBECTABA CbC 3BYKOB CUrHas.
Mo-HaTaTbK, B 3aBUCUMOCT OT HACTPOIKMTE, YPeabT MMHABa B PEXMM Ha
aBTOMaTMYHO NoarpsBaHe (Ha Aucnnes ce u3obpasssa NPSKOTO OTYUTaHE
Ha BpeMeTo Ha paGoTa Ha afeHaTa hyHKLNS) UM B PEXIUM Ha FOTOBHOCT.
C HaTMckaHe M 3aabpxaHe Ha GyToHa ,Start / Keep Warm® moxe
NpeaABapuTeNIHO Aa Ce U3KNKHYM aBTOMATUYHOTO NoArpsBaHe (HHAHKBTOD\:T
Ha byToHa ,Cancel/Reheat” usracea). C noBTOPHO HaTMCkaHe Ha GyToHa
JStart / Keep Warm® Moxe 0THOBO [ia Ce BK/IOYM AafeHaTa hyHKUMS.

9. 3anpekbCBaHe Ha NpOLIECa Ha NPUTOTBSIHE, OTMSIHA HA BbBEAEHA NPOrpaMa
WNU U3KNKOYBAHE HA aBTOMATUYHOTO NOArpsiBaHe, HATUCHETE U 33a4pbXTe
6yToHa ,Cancel/Reheat".

~No



Mporpama ,MULTICOOK"

Mporpamata e NpeaHasHayeHa 3a NPUrOTBAHE NPaKTUYECKM Ha BCAKAKBY ACTUS
no 3afajaeHu oT NoTpebuTens napaMeTpyu Ha Temnepatypata u BpeMeTo Ha
npuroTeaHe. [InanasoH 3a 3aaasaHe Ha Temnepatypata: 35-180°C cbe CTbNKa Ha
npomsaHa ot 5°C. [Inana3soH 3a 3aaaBaHe Ha BpeMeTo: oT 2 MMHYTH A0 15 yaca
CbC CTBNKA Ha MPOMsIHA OT 1 MUHYTa (33 MHTEpBaNa OT 2 MUHYTH A0 1 Yac) unm
0T 5 MUHYTH (3a uHTepeana ot 1 yac Ao 15 vaca). BpemeTo 3a npurotesHe no
nopapas6upate B nporpamata ,MULTICOOK" e 30 MuHyTH.

Cnepgaiite 7. 1-4 or paspena ,O6wu npoueaypu npu usnonssaHe Ha
aBTOMaTM4HMTE Nporpamu’. Cnes Tosa HaTucHete GyToHa Timer/t°C* 3a npexoa
KbM PEXMM Ha 3aj1aBaHe Ha TeMnepatypara Ha npurotesHe. Ha aucnnes ceetsa
3apajeHata no nonpaaﬁwpaue Temnepatypa 3a npuroteaHe (100°C). C HaTUcKaHe
Ha 6yToHuTe .+ 1 ,~* 3anaiiTe HeobxoaMMaTa TeMnepaTypa Ha npurotesHe. Cnea
3a1aBake Ha TeMnepaTyparta Ha NpuroTesHe ceagaiire T.5-9 ot pasaena,06uim
npoueaypy Npu U3NoN3BaHe Ha aBTOMATUYHUTE NPOTPaMK”.

BHMMAHME ! Mpu memnepamypa Ha npuzomesHe Ha acmusma nod 75°C,

3a we 6v0e no
nodpuzﬁupaﬁe Tpu u36op Ha memnepamypa 140°C u no-sucoka,
MaKCUMAnHOMo epeme 3a NpuzomesiHe e 2 4aca.

Mporpama ,STEW/CHILLI*

MpenopbuBa ce 3a 3aaylWwaBaHe Ha 3eNeHuyLM, Meco, NTULM, MOPCKU apoBe.
Bpemerto 3a npuroTesHe no noapasbupare 8 nporpama ,STEW/CHILLI" e 1 yac.
BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbe 334afeHO PLUHO B AuanasoHa ot 10
MUHYTM 10 12 Yaca CbC CTBIKA HA PEryMpaHe ot 5 MUHYTH.

Mporpama,.BAKE”

Mporpamara ce 13Mon38a 3a NeyeHe Ha NaHAMIINAHM, 3aNeYEHM SCTUS, TUTH OT
Tecto ¢ Masi 1 GyTep TecTo. BpemeTo 3a NpuroTesiHe No noapas6upaxe B nporpama
.BAKE” e 50 muHyTI. BpemeTo 3a npuroTsiHe Moxe Ja Gbie 33laleHO Pb4HO B
nAuanasoHa ot 10 MMHYTM [0 8 Yaca CbC CTbIKa Ha peryNiupaHe ot 5 MUHYTU.
Vi3MepeTe npoayKTMTe CNopea peuenTara 1 rv ucuneTe B vauwarta. Korato cnarate
CbCTaBKMTE, BHUMABANTE BCUUKM Te 1a Ca NOJ OTMeTkara 1/2 ot BbTpewHata
CTpaHa Ha Yawarta. Cnen ToBa cnepgaiite 1.2-9 ot pasaena 06w npouenypu npu
M3M0N13BaHe Ha aBTOMAaTUYHUTE Nporpamm’.

Mporpama ,RICE/GRAIN®

Mporpamara ce Npenopyysa 3a BapeHe Ha POHMBM Kaliy OT PA3NUUYHM BUIOBE
3bPHEHM XPaHU 1 33 NPUTOTBSHE Ha Pa3NMuHK rapHUTYpU. BpemeTo 3a npuroTesHe
no noapas6upase 8 nporpama ,RICE/GRAIN" e 30 MuHyTW. [lnanasoH 3a 3apasaHe
Ha BPEMETO: OT 5 MMHYTH 10 4 Yaca CbC CTbIKa Ha NPOMsAHa OT 1 MMHYTa (3a MHTepBana
oT 5 MMHYTU A0 1 4ac) unu oT 5 MUHYTH (3a MHTepBana ot 1 yac fo 4 yaca).

Mporpama ,PASTA”

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBAIHE HAa MAKAPOHEHM M3ENNS, KDEHBMUPLY, BADEHE HA
silua v T.H. BpemeTo 3a npuroTesHe no noapas6upate B nporpama ,PASTA e 8
MUHYTU. BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa 6bae 3a1aaeHo phyHO B AManasoHa
0T 2 MMHYTK 10 1 4ac cbe cTbNKa Ha perynnpaHe ot 1 munHyTa. Mpeau na craptupate
nporpamara, yBepeTe ce, 4e 3BYKOBMSAT CUTHaN € BK/IKYEH (Ha AMCMes CBeTU
MHAMKATOPBT 32 3BYKOBMS CUTHan).

0BpaTHOTO OTUYMTaHe Ha BpeMeTo 3a paboTa Ha NporpaMarta 3a NPUrOTBSHE
3aMnouBa C/led KMNBaHeTo Ha Boaata. MyHKUMATA 3a OTAaraHe Ha CTapra e
HeZOCTbIHA B Ta3u Nporpama.

Haneiite Bopa B yawata. Hueoto Ha BopaTa TpsAbsa Aa Gbae No-HMUCKO OT
MaKCUMa/IHOTO AieNeHMe Ha CKaaTa OT BBTPelwHaTa CTpaxa Ha vawara. Cneagaiire
T. 2-5, a cnen ToBa T. 7 ot pasaena 06wy npoueaypu npu uM3nonssaHe Ha
aBTOMaTMuHWUTe nporpamu’. CNea KMMBAHETO Ha BOAATA We NPO3BYYM CUrHaL.
BHuMaTenHo oTBopeTe kanaka v nycHeTe MpOAYKTUTe BbB BpALYaTa BOAA, Ced
KOeTo 3aTBOpeTe Karnaka Ao wpaksaHe. Hatucrete GyToHa ,Start / Keep Warm”.
3anousa M3Mb/IHEHWE Ha 33a/leHaTa NporpaMa 1 06PATHO OTYMTAHE Ha BPEMETO
Ha npuroTesHe. Cnen Tosa cneagaiite T. 8-9 ot pasaena 06wy npoueaypy npu
M3M0N138aHe Ha aBTOMATUYHMTE NpOrpamm’.

A BHUMAHME! pu npuzomesiHe Ha HaKou npodykmu ce 06pasyea naxa. 3a da

ce i u36bH Yawama, Moxe 0a

0mBopuUMe KANaKa HAKOSIKO MUHYMU C/1ed U3CUNBAHeMO Ha npodyKmume b8
spAwama eoda.

Mporpama ,STEAM*
MpenopbyBa ce 3a roTBeHe Ha napa Ha 3eneHuyum, puba, Meco, AUETMUHM 1
BereTapuaHCKkm ACTUs, AETCKO MeHIo. BpemeTo 3a npurotesiHe no noapasdupaxe
8 nporpama ,STEAM® e 20 MuHyTi. BpemeTo 3a npurotesiHe Moxe Aa 6bae
33/1aZ1eHO PHUHO B AMANa30Ha OT 5 MUHYTH A0 2 Yaca CbC CTbMKA Ha perynupaxe
OT 5 MUHYTH. B Ta3n Nporpama OTYMTAHETO Ha BPEMETO Ha NPUrOTBSIHE 3anoysa
Cflen KUNBaHeTOo Ha BOAaTa.
Mpy NpuroTesiHe Ha 3eneHYyUM U APYri NPOAYKTU Ha napa:
* Haneiite B yawara 600-1000 ml Boaa. MoctaseTe B Hesl KOHTelHepa 3a
roTBeHe Ha napa.
*  W3mepeTe v NoAroTBeTe MPOAYKTUTE CbINACHO peuenTaTa, Ciea KOeTo ru
pasnonoxere paBHOMEPHO B KOHTE/HEPa 3a roTBeHe Ha napa.
+ Cnepngaitte T. 2-9 ot paspena ,06wm npoueaypu npu U3non3saHe Ha
aBTOMATUYHUTE NPOrpaMm’.

Mporpama,,SLOW COOK*

MpenopbyBa ce 33 NPUrOTBSIHE HA AXHWUSA W NACTbOPU3UPAHO MAsKO. BpemeTo 3a
npuroTeaHe no noapa3sbupaxe B nporpama ,SLOW COOK" e 3 yaca. Bpemeto 3a
npuroTeaHe Moxe Aa Gbae 3a4afeHo PLYHO B AManasoHa ot 30 MuHyTM Ao 12
Yaca cbC CTbnKa Ha perynupane ot 10 MunyTu. B nporpamara ,SLOW COOK"
¢yHKLlMﬂTE 33 aBTOMATMYHO NOArpsBaHe e HeAOCTbMNHa.

Mporpama ,FRY*

Mpenopbysa ce 3a MbpXeHe Ha Meco, 3eNeHuyLy, NTULK, MOPCKkU AapoBe. BpemeTo
3a npuroTesHe no nogpasbupate B nporpama ,FRY" e 15 MuHyTH. Bpemero 3a
npuroTesiHe Moxe Aa Gb/le 33/1aA€HO PLYHO B AMaNa3oHa OT 5 MMHYTH 10 2 yaca
CbC CTbMKA Ha perynupare oT 1 MuHyTa. [lonycka ce NbPXEHEeTo Ha NPOayKTH C
OTBOPEH Kanak Ha ypena.

DyHkumsaTa Time Delay” e HenocTbNHa B Tasu nporpama.

Mporpama ,PILAF*

Mporpamata ce NpenopeyBa ce 3a NPUrOTBSHE HA PA3NUUYHK BMAOBE Nunac.
BpeMeTo 3a npuroTBsiHe no noapasbupare B nporpama PILAF"e 1 yac. Bpemeto
3a NPUroTBsIHE MOXeE Aa Gb/le 331aeHO PbYHO B AManasoHa ot 10 MuHyTH o 2
4aca CbC CTbIKA Ha Peryanpaxe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,SOUP*

Mpenopyysa ce 3a NPUTOTBSIHE HA PA3NMYHN MLPBY ACTUS, KAKTO M HA KOMMOTH
W Apyrv HanuTku. BpemeTo 3a npurotesiHe no nogpasbupaxe 8 nporpama,SOUP”
e 1 uac. Bpemero 3a npurotesiHe Moxe Aa Gbae 334aAeHO PLUHO B AManasoHa
ot 10 MUHYTK 00 8 Yaca CbC CTbMNKA Ha PerynmMpaHe oT 5 MUHYTH.

Mporpama ,PORRIDGE"
Mpenopsysa e 3a NPUrOTBSHE Ha MIEYHM Kalww. BpemeTo 3a npurotesiHe no
noapas6upate B nporpama ,PORRIDGE" e 25 MuHyTH. [lnanasoH 3a 3aaBaHe Ha
BPEMETO: OT 5 MUHYTM [10 4 Yaca CbC CTBIKA HA NPOMSIHA OT 1 MUHYTa (33 MHTepBana
oT 5 MMHYT A0 1 yac) unm ot 5 MUHYTH (33 MHTepBana ot 1 yac Ao 4 yaca).
Mporpamara e npeaHasHaueHa 3a NPUrOTBSHE HA Kala OT HM3KOMACIEHO
nacTbopu3MpaHo MAsKO. 3a Aa ce u3berHe KMNBaHeTo Ha MASKOTO M Aa ce Nonyum
HEOBXOAMMMUSIT PE3YNITAT, Ce NPernopbyBa CeAHOTO:
*  BHMMATENHO /13 CEe M3MUBAT BCMUKM 3bPHEHN XPaHH (OpU3, enaa, npoco u
T.H.), A0KaTO BOAATA He CTaHe YMCTa;
©  Mpe/y 3anovBaHe Ha FOTBEHETO Yalara Ha ypeaa Aa ce HaMaxe C Macso;
*  CTPOrO fia Ce CMa3BaT NPONopUMMTE Ha CbCTABKUTE CINACHO NPENopbKMUTe
B KHUraTa C PeuUenTy, KONNYECTBOTO Ha CbCTaBKMTE /1 Ce HaMansBa u
yBeNM4aBa Camo MponopUUOHAIHO;
©  NpM M3NON3BaHE Ha MbIHOMACIEHO MASIKO TO Aa Ce paspexaa C BoAa B
nponopums 1:1.
AKO He e MOCTUrHaT xenaHuaT pesyntat 8 nporpama ,PORRIDGE", usnonssarire

yHuBepcanHata nporpama ,MULTICOOK". OntumanHata Temnepatypa 3a
NpUroTBsiHE Ha MeyHa kawa e 95°C.

Mporpama ,YOGURT*

C nomouuta Ha nporpama ,YOGURT” MoXeTe Aa NpUroTBUTE PasinyHu BKYCHU 1
none3Hu OrypTi B KbLuy. BpemeTo 3a npurotesiHe no noapasbupaxe 8 nporpama
YOGURT" e 8 uaca. BpeMmeTo 3a npuroTesiHe Moxe Aa 6bae 3afaileHo PbyHO B
Avnanasona oT 10 MMHYTU A0 12 yaca CbC CTbMKa Ha perynupaxe ot 5 MUHYTU. B
nporpamata YOGURT" hyHKuUMsITa 33 aBTOMAaTU4HO NOArPsiBaHe e HeAOCTbNHA.
W3MepeTe NpoayKTUTe CNOPeA peuenTaTa 1 ru uscuneTe g yawara. Korato cnarate
CbCTaBKMTE, BHUMABAITE BCUYKM Te Aa Ca MOA OTMeTKaTa 1/2 oT BbTpewHata
cTpaHa Ha yawarta. Cnen ToBa cneagaiite . 2-9 ot pasaena ,06wm npoueaypym
NPy U3MON3BaHe Ha aBTOMATUYHUTE NPOrpamMm’.

Mporpama ,VACUUM*

MpeatasHayeHa e 3a BapeHe Ha NPOAYKTH BbB BaKyyMHa OnakoBka. Bpemero 3a
npuroTesHe no noapas6éupae 3a Tasu nporpama e 2 yaca 30 MuHyTH. Bpemeto
3a NpUroTBAHe Moxe Aa Gbjle 33A3aAeHO PHYHO B AvanasoHa ot 10 MuHyTH A0
12 yaca CbC CTBNKa Ha peryanpate 5 MuHyTW. B nporpamata VACUUM® dyHkumsTa
3a aBTOMaTU4YHO NOATPABAHE € HEAOCTbIHA.

Mporpama ,,.BREAD*

MporpaMara ce npenopbysa 3a neyeHe Ha PasnuyHM BUA0BE XSG OT NiIEHMYEHO
6pawHo u c pobaeaHe Ha pbkeHo 6GpawHo. BpemeTo 3a npuroteaHe no
noapasbupare B nporpama ,BREAD" e 2 yaca (B NpoAb/IKEHME HA MbPBUS Yac OT
pabotata Ha nporpaMara CTasa BTacBaHeTo Ha TectoTo, a C/ed TOBa
HeNoCpPe/CTBEHOTO NeveHe). BpeMeTo 3a npurotesiHe Moxe Aa Gbie 3ananeHo
PbUHO B AManasoHa ot 10 MMHYTU 10 6 Yaca CbC CTbIKa Ha PEryMpaHe OT 5 MUHYTH.
3aMecere TecTo, kaTo C/leaBaTe ykasaHusTa B u3bpaxata ot Bac peuenra. Croxete
TectoTo B Yawara. CnoxeTe yawara 8 kopnyca Ha ypeaa. Korato cnarate
CbCTaBKMTe, BHUMaBalTe BCMUKM Te Aa ca noj oTMeTkaTa 1/2 oT BbTpewHata
cTpaHa Ha vawata. Cnes ToBa cneagaiTe T. 2-9 ot pasaena ,06wu npouenypu
npy M3non3BaHe Ha aBTOMaTUYHUTE Nporpamu”. He oTBapsiiTe kanaka Ha ypeaa
10 Camusi Kpait Ha NPOLIECa Ha neveHe.

He ce npenopbyBa n3non3eaHeto Ha GyHkumaTa ,OTN0XKEH CTapT’, Tbit KaTo TOBa
MOXe 13 MOB/IMsAE Ha KaYeCTBOTO Ha NeveHe.

Mporpama ,.COOK*

Mpenopuysa ce 3a NpuroTesiHe Ha 3enenyyun 1 606081. BpemeTo 3a npuroTesHe
no noapasbupaxe B nporpama ,COOK" e 40 MuHyTH. BpemeTo 3a npurotesHe
Mose /13 Gb/le 3a1a/leH0 PbYHO B AMaNa3oHa OT 5 MMHYTHM 10 8 Yaca CbC CTbNKa
Ha perynupaxe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,,EXPRESS*

Mpenopbysa ce 3a NPUTOTBSIHE HA OPY3, POHMUBY KAlWK OT 3bDHEHU XpaHu. B
Tasu NporpamMa e HeJOoCTbIHO PerynupaHeTo Ha BPEMEeTO 3a MPUTOTBSHE
dyHkumaTta ,Time Delay”. Bpemero 3a pa6ota Ha nporpamara e 15 MUHYTH.
Cnepgaiite T. 1-4 ot pasgena ,06wu npoueaypu Npu M3nonssaHe Ha
aBTOMaTU4HUTE Nporpamu’, a cnep ToBa T. 7-9 (kato nponycHeTe T. 5, 6).

III NOMBAHNTENTHN BBb3MOXHOCTH

BracsaHe Ha TecTo
« lpuroTssiHe Ha GoHAK
+ [Ibn6oko nbpxeHe
« TpuroTesiHe Ha u3Bapa
« MpurotesiHe Ha cupeHe
«  Crepunusaums
* Mactbopusauus
« TMoarpsiBaHe Ha 4ETCKM NPOAYKTH

IV. ONBIHUTENTHN AKCECOAP

MoxeTe na cu HabaBuTe QOMbAHUTENHUTE akcecoapu kbM ypena REDMOND
RMC-M150E u pa Hayuute 3a HoBuTe usgenus Ha REDMOND Ha caiita
WWW.MULTICOOKER.COM, KaKTo # B MarasuHute Ha odULIMaNHNATE AUNbPU.



V. YACTEHE M TTOOOPBXKAHAYPELA

KbM nouncrsane Ha ypeaa Moxe ia Ce NPUCTLAM eABa Cief KaTo e 1 U3KYeH
OT eneKkTp1YeckaTa Mpexa 1 e HambAHO U3CTUHAN. M3non3gaiiTe Meka Kbpna 1
Heabpa3snBHM CPeACTBa 3a MUEHE Ha CboBe. [TpenopbyBamMe MOYUCTBAHETO HA
ypena Aa CTasa BefiHara cief U3non3saHe.

Ipu noyucmeare e Ha selecmea, 256U
€ abpasueHo Nokpumue u XUMUYecKu aepecusHu seuiecmea. 3a6parsea ce
nomansHemo Ha Kopnyca Ha ypeda b6 600a UsU NOCMAgAHemo My nod 600Ha
cmpys.

Heynaven noa6op Ha CecraskuTe 3a scTe-
0. Te3u CHCTaBKM He MOAXOXAAT 38 NPUTOT-
BAiHE N0 U3BPAHNA OT BaC HAYMH WA CTe
36pany rpea Nporpama 3a NpUTOTEsHe.
ChCTaBKuTe Ca HApA3aHH TEBPAE €APO, Ha-
Pywenu ca obwwTe NPONOPUMH 3a nocTa-
BfiHe Ha npoaykTUTe.

HeBsApHo CTe 3421 BpeMeTo 3a npuroresi-
He (He CTe 10 M3uMCAMAK BAPHO).
M36paHwsT oT BaC BapUaHT Ha peuentata
He @ NOAXOAALL 33 NPUTOTBAHE B TO3M MHO-
FOyHKUMOHANEH YpeA 32 6aBHO roTBeHe.

KenarenHo e 2a ce 3non3EaT NpoBEpeHH (@aan-
THPaHM 3 TO3M MOAEN Ha ypeaa) peuenTh. M-
No3BaiiTe PeLenTH, Ha KOUTO MOXeTe AeiiCTaH-
TenHo 4a ce aosepuTe.

MoABOPLT Ha CHCTaBKMTE, HAUMHBT Ha Haps3ea-
HETO MM, NPOMOpLMMTE, U3GOPLT Ha NpOrpavaTa
U BpeMeTo 3a npuroTBsHe TpAGEa Aa ChoTBET-
CTeaT Ha w3Bpanara peuenta.

lpeav MbpBOTO U3MON3BaHE MM 33 OTCTPAHSBAHE HA MMP! , npenop
Cnen Kpast Ha roTBEHETO B NPOAB/KEHNE Ha 15 MUHYTH 13 Ce 0CTaBM 13 BPY BOAA
C NOIOBUHKA IMMOH B nporpama ,STEAM”.
Yawara, BLTPEWHUSAT aNyMUHMEB Kanak 1 NOABWKHUAT KNIaNaH 3a U3nycKaHe Ha
naparta TpsbBa Aa e NOYMCTBAT C/leA BCAKO M3nons3saHe Ha npubopa. Yawara
MOXe Aa Ce MMe B CbAOMMSIHA MalwwnHa. CeA MOYMCTBAHETO Ha yawaTta
n3bbplueTe BLTPELIHATa i NOBLPXHOCT 10 CYXO.
3a NOUMCTBaHE Ha BBTPELIHMS anyMUHMUEB Kanak:
« OtBopere kanaka Ha ypeaa, HaTUCHETe Harope OT BLTPelWHaTa CTpaHa Ha
Kanaka n1acTMacosusi GUKCaTop A0 OTAENAHE Ha Kanaka.
«  [lpbnHeTe NeKO BETPEWHMS alyMUHUEB Kanak KbM Cebe C1 1 Harope, 3a Aa
Ce OT/IeNM OT OCHOBHMS Kanak. M3GbpuieTe NOBLPXHOCTTA Ha ABaTa Kanaka
C BNaXHa Kbpna, npu T M3muitTe Kanak, kato
M3non13BaTe Npenapar 3a MUeHe Ha CbaoBe.
Cnen MoYMCTBAHETO MOCTaBeTe anyMUHMEBMS Kanak B A0NHUTE xne6ose,
HaMnacHeTe ro C OCHOBHMS Kanak v HaTUCHETE FOPHATa YacT Ha BLTPeLHMA Kanak
[0 wpakBaHe. BuTpewHnaT anyMuHues Kanak Tpatea nisTHO Aa ce Gukcupa.
3a NouMCTBaHE Ha KNamnawa 3a u3nyckaHe Ha napara:
« [lpbnHete kanaka Harope u kbM cebe cu. 3aBbpTeTe A0 ynop dukcatopa
Ha KnanaHa 3a M3NycKaHe Ha napaTa BbTpe B CBANEHMs Kanak no nocoka
Ha YacoBHMKoBaTa cTpenka. CBanere ro.
* BHumatenHo cBanete rymaTta Ha knanata oT ¢ukcaTopa, u3muiite fobpe
KnanaHa, pukcatopa 1 kanaka. [oacywerte ru, crnobete knanasa B obpaTtHa
N0CNEA0BATENHOCT U IO CIOXKETE Ha MSACTOTO My.

3a da He ce depopmupa 2ymama Ha Knanaa ce 3abparsea da ce npezvea u
dvpna.
Mo BpeMe Ha NPUrOTBAHETO Ha XpaHaTa MOXe Aa ce 06pasyBa KOHAEH3aT, KOWTO
ce cb6Mpa B CMeuManHa KyxuHa B Kopryca Ha ypeaa okono yawara. Tosu
KOHAEH3aT MOXe NlecHo Aa 6bae OTCTpaHeH C NoMowiTa Ha candeTka uam Kbpna.

VI. CbBETM 3ANMPUTOTBAHE

lpewkun Npu NPUroTBAHETO M HaUMHM 32 OTCTPAHABAHETO UM

B To3n paspen ca CbﬁDaHH TUNUYHUTE FpeLku, A0NYCKaHU NPU NPUrOTBAHE Ha
XpaHaTa B MHOTOGhYHKUMOHANHUTE yPeayu 3a 6aBHO roTBEHE, PasrneaaHn ca
Bb3MOXHUTE NPUYUHU U HAYMHUTE 33 OTCTPaHsABaHe Ha npoﬁneMa.

SICTUETO HE E CE E CrOTBWU/I0 HAMBJIHO

Bb3MOXHM NPHIMHM 32 npo6nema Hauuiu 3a pewasane

o BpeMe Ha MPUTOTBSHETO He oTBapAiATe Kana-

[Py roTBeHe Ha Napa: B YalaTa uMa TBbpaE
Manko Bofa, KOATO He MOXe Aa ocuryp
[LIOCTATL4HO NALTHOCT Ha Napara.

Hanugaiire & Jalwara B0Aa 3aLAKUTENHO &
npenopbtaHus & peuentata oem. Ako umarte
CbMHeHi e, NPOBEpeTe HHBOTO Ha BOAaTa B PO~
Lieca Ha npuroTese.

Mpy Mbpxkene:
ClOXUTE CTe TBbPAE MHOTO OO B YalwaTa.
MpeKaneHo MHOro Bnara 6 wawara.

My OGHKHOBEHO MbpXeHe e A0CTATB4HO OnHO-
T0 A2 MIOKPUBA AHOTO Ha HaLUATa Ha TbHbK CIOV.
My ABABOKO MbpXEHE CTeABAITE yKa3aHWsTa
Ha ChoTBeTHaTa peuenta.

He 3aTeapsiiTe Kanaka Ha ypena npu MbpxeHe,
OCBEH aKo ToBa He e afieHo B pelientara. Mpeay
MbpKeEHe 3ILMKUTENHO Pa3MpaseTte NpsCHO3aM-
paseH¥Te NPOAYKT 1 WaieiiTe BOAATa OT TAX.

My Bapewe: M3KAMABaHE Ha BynsOHa Nph
BapeHe Ha MPOAYKTH C NOBHLIEHa KACENMH-
Hocr.

HAKOM MPOAYKTM Ce HyXAasT OT Cneunanta
06paGoTka npeau BapeweTo: OT NpoMMBaHe,
nacuparie 1 T.n. CnengaiiTe npenopskTe 8 ui-

SICTUETO 3ATAPS

Yawara e 6una fowo nouucTeHa cren npe-
JAVLLIHOTO MIPUTOTBSHE Ha XPaHa.
He3anensaioTo NokpuTHe Ha wawara e no-
BpeaeHo.

Mpeav 4a 3anouHeTe Aa roTeue, nposepeTe
Aanu wawara e Aobpe U3MUTA M AaMU He3a-
NENBaWOTO NOKPUTHE He € NOBPEAEHO.

OBLAT 0BeM Ha CROXeHUs MPOAYKT e no-
Manbk OT AafieHns B pelenTata.

M3non3saiire nposepexa (aaanmipana 3a 103
Moaen ypen) peuenta.

3ananv cre TevpAE ABATO BpeMe 33 NPHTOTEA-
e.

ChipareTe BPEMETO Ha NPUTOTBAHE Wik Crea-
BaifTe yKa3aHWsTa B peuenTara, agantupana
32 T031 MOZeN Ha ypeaa.

M mbpiene: 3a6pasunu Cre Aa Haneere
01110 B YaLUaTa, He CTe GbPKaNK Wi KbCHO CTe
OBPbULANM NPUTOTBSHUTE MPOAYKTH.

TpH 06HKHOBEHO MbpieHe HanediTe B alwata
Ma/IKo 0/IMO - TONKOBA, Ye Aa NOKPHE ABHOTO
Ha JalaTa Ha ThHbK CNOW. 32 PABHOMEPHO
fbpKeHe NPOAYKTHTE B YallaTa TpsGea nepu-
OMMHHO A3 Ce Pa3BbpKBaT WM OBPBILAT Ha
onpeaenero Bpewe.

lp¥ 3anywaBave: & Hawara HAMa AOCTATHHHO
snara.

[loGassiite & vawara noseve TeuHocr. Mo
BPEMe Ha NPUTOTBAHETO He OTBapSATe Kanaka
Ha ypena Ge3 HeoGXoaMMOCT.

Tlpu BapeHe: & HalliaTa UMa PEKANEHO MaNKo.
TEUHOCT (He Ca CniaseHy NpOMopUMMTE Ha
CbcraskuTe).

CnaseaiiTe PaBUNHOTO CHOTHOLWEHME MEXAY
TeUHMTE U TEBPAM CbCTABKH.

Tlpu nevewe: He CTe HaMa3anu BsTpelHaTa
NOBLPXHOCT HA aLLATa C OAUO WM MACTO
NPeAV HA4aNOTO Ha NPHTOTESHETo.

Mpeau NOCTaBsHe Ha TECTOTO HaMaXeTe Ab-
HOTO  CTeHWTe Ha YaLLaTa C MACIo Wi € OO
(e TpAGBa A2 ce Hanuea onuo B vawaral).

Gpanara ot 8ac peuenra.

B npoueca Ha eTaceane
8 npoueca va sracoane MPOAYKTHT E U3IYBUI GOPMATA C1
33 BLTpeWHNA Kanak M | ClaraiiTe B 4AWATa N0-ManKo TECTo. -
Mlow nevene € 3anywwno knanana 3a Tewpae uecto cre npoaykra | Mpu mopiene e
P uanyckase Ha napa. 8 vawara. €70 He No-4ecro o Beekw 5-7 MuHyTH.
(rectoTo e ce e -
n3nexno): (CbKpaTeTe BPEMETO Ha NPUrOTBAHE UNW ChenBali-
V38azeTe NEUMBOTO O HalwaTa, OGLPHETe 1o 1 3ananu cTe TebpAE ABATO BpEMe 3a Npi-
Te yKasaHUATa B PeUeNTaTa, ananTupaa 3a 103u
CnoXuTe CTe TBLPAE | OTHOBO O CIOXETe B Hesl, CNEA KOETO MPOABIKE- roTesHe. Tonen v ypens
MHOTO TeCTo & wawara. | Te 20 roToBHOCT.Mpu ¢ -
fleuere CraraiiTe No-Mako TecTo & valara.
MEYMBOTO E BNAXHO
MPOAYKTBT CE E MPEBAPU

Crpewwnu cre npu u36opa Ha suaa
NPOAYKT Wi Npy 3agaBaHe (3umc-
78aHe) Ha BpemeTo 3a

Tobpae MaKu pasMepH Ha UHrpe-
avenTuTe

Manonseaiie nposepena (agantupara 3a 103 Mogen

ypen) peuena. MOABOPST Ha CHCTABKATE, HAUMHET Ha
um, n360opLT Ha NP

U BPEMETO 33 NprOTESHe TPAGEA 4 CHOTBETCTEAT Ha

npenopbKiTe 8 Hes.

ny 3a asTo-
MATU4HO NOATPSIBAHE € HEXeNaTenHo. AKO Bb8 BalMs
MOAN MHOTOGYHKLMOHaNEH ypen e NpeaBHaeHo npea-
BAPUTENHO UKIOUYBAHE Ha AAAEHATE PYHKUMA, MOXeTe
2 M3N0N3BaTe Ta3 BHIMOXHOCT.

CnleA NpHroTBAHETO rOTOBOTO ACTHE
& CTOANO TBbPAE ABNFO Ha aBTOMA-
TUUHO NOATPABaHe.

MPU BAPEHE MPOAYKTBT U3KUMABA

KauecTsoro u CBOVCTBOTO Ha MASKOTO MOFaT 42 33BUCAT
OT MeCTara U yCnoBUATa Ha NPOU3BOACTBOTO My. Mpeno-

My BapeHe Ha MAeUHa KaWa | pbuBaMe BU A3 M3NOM3BATE CAMO YTPANACTEOPHIMPAHO

3abpasww cre aa 3aTBOPHTE Kanaka Ha
VPeRa Wi e CTe o 3aTBOPHAM NMBTHO,
3aT0Ba TeMNepaTypaTa Ha MPHTOTBAHE He €
61na pocTaTH4HO BUCOKA.

Ka Ha ypena 6e3 HeobxoanumocT.

3aTBapsiiTe kanaka Ao wpaksake. Ysepere ce,
4€ HULLLO He BL3NPENATCTBa NTLTHOTO 3aTBapsHe
Ha Kanaka Ha NpuGOPa 1 Ye yNALTHUTEAHaTa
TyMa Ha BTPELHHA KanaK He € fedOPMUpaHa.

cre
ChCTaBKW, AABaWM M3AMWHA
BAara (CouHM 3eneHdyun uan
nnogoBe, 3aMpaseHy ropcky
NNOAOBE, CMeTaHa U TH.).

M36upaiite CCTaBKwTe B CHOTBETCTBUE C peLenTaTa 3a ne-
unBoTO. CrapaiiTe ce 4a He W3GUPaTe MPORYKTH, KOWTO ChABP-
X@T NPEKANIeHO MHOTO BIara, WK T U3MONIBAVTE N0 Bb3-
MOXHOCT B MUHIMANHH KOMYECTBa.

CrapaiiTe ce fa U3BaXAaTe NEYMBOTO OT ypena BeAHara cren
KaTo e roTo8o. Mpy HEOBXOANMOCT MOXeTe Aa OCTaBuTe
NPO/YKTa B ypena 3a KpaTko BpEMe NPy BK/K0YEHO aBTOMa-
THIHO NOATpABaHe.

[IbpXanu cre nogeve of Heot-
XOAWMOTO rOTOBOTO NEYUBO B
3aTBOpeHUs ypen.

MEYMBOTO HE E BYXHANIO

SliaTa cu 3axapTa He ca 61w PasGUTH AoGpe. M3nonssaire nposepena
(2nanTupana 3a To3n
Mozen ypen) peuenta.
MoaGopeT Ha cuCTaskuTe,
HaUMHLT Ha

TecToro e NPeCToRN0 NO-AbATO OT HEOBXOAMOTO C GaknyNBepa.

He CTe npeceny GPaLUOTO Wi NOLLIO CTe OMECHH TecToTo.

YalliaTa U HarpeBATENIHA eneMeHT He Ca B
06bp KOHTaKT, 0paau KOETO Temnepary-
paTa Ha NPUIOTEAHe He e Guna A0CTaTbiHO
BuCOKa.

Yauiara Tps6ea 2 Gbae COXeHa PaBHO & kop-
flyca Ha NPUBOPa, KATO ALHOTO i AATBTHO MpHASi-
i KbM HarpEBaTENHHA ANCK.

Yaepere ce, uie & paBoTHaTa kamepa Ha ypeaa
HAMa CTpaHuuHM npeaveTw. He nossonsisaite
HarpeBaTenHMAT AUCK A Ce 3aMbPCH

MIAKOTO U3KMNABa. MIIKO € MaCneHOCT A0 2,5%. Mk HEOBXOANMOCT MASIKOTO
Moxe Aa BbAe pa3speneHo C Manko nuTeliHa Boda (3

noBeue NoAPOBGHOCTH BX.

[lonyCHaTH Ca rpelUKM NpH NOCTABAHETO Ha ChCTaBKHTe.

npensapuTentara um

ChCraskuTe He ca Gunm oBpato-
Ten npean BapeweTo unu ca
61nm 0GpaGoTenu HenpasnHO
(70WO MIMMTU U TH).

He ca cnasen nponopumure Ha
ChCraBkHTe Wik € 3BpaH Henpa-
BUIHO BHABT Ha NPOAYKTa.

W3non3saiite nposepexa (ananTipana 3a To3u Moaen

ypen) peuenta. MoABOPLT Ha CLCTABKMTE, HAYMHBT Ha
M 06paboTa, Tps6ea aa

CbOTBETCTBAT Ha NpenopbKMTe B Hes.

3upHeHUTE XpaHH, MecoTo, puaTa M MopcKHTe AapoBe

BYMHarM TPs6Ba Aa Ce MYSIT A0 NOAYYaBaHE Ha YCTa BOAA.

M36parara OT BaC PeuenTa He e NOAXOAILA 33 NeveHe 8 T3

Mozen Ha ypena.

o6patorka,
Tpsibea aa choTBeTCTBaT
Ha npenopskuTe 8 Hes.

Tpu peduya Modenu Ha MHO20PYHKUUOHANHUME ypedu 3a 6asHo 20meeHe Ha
REDMOND & npoepamume ,STEW/CHILLI" u ,SOUP’; npu HedocmamvyHa
MeyHOCM 8 Yawama ce aKMUEUPA CUCMeMAama 3a 3awuma Ha ypeda om
npezpsigare. B mo3u cay4ail npozpamMama 3a npuzomesie cnupa u ypedsm

8 pexuM Ha




MpenopbuuTenHo BpeMe 3a NPUroTBsIHE Ha Pa3IMuHU MPOAYKTH penopsxy 22 anomasate
Ne | PaGotHa Temneparypa penopr.
Ha napa (BMXKTe CBILLO NPUNOXKEHATa KHUFa C pewenTy)
Bpeve 16 110°C crepunusaums
Ne MpoaykT Terno,rp/ | Konwuectso 3a 17 115°C NPUrOTBAHe Ha 3axapeH cMpon
Kon-so Bsopa, ml
MUH 18 120°C npuroTBsHe Ha Byt
Dune OT CBUHCKO / roBeXA0 o
1| aybrem 15 x15 o) 500 500 2030 19 125°C NpUTOTBSHe Ha 3a4yWeHO Meco
20 130°C NIPUTOTBAHE Ha 3aneuenH AcTUR
Dune o oBHewKo
2 Guera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 %
(Ha kyBuera 15 x 1, " Lasec TEKEHE Ha TOTOBM ACTHA 33 NOTYUABAHE HA XPYNIKABA KO-
Dune ot nune puika
3 o s s 500 500 15
(va kyGuera 1,5 x 1,5 cM) 2 140°C onyusare
180 (6 6p) "
4 | Tonuera ot meco / kiogreta 4503 6) 500 10/15 23 145°C NeyeHe Ha 3eneHdyUM U pu6a (868 donvo)
5 | Pusa (@wne) 500 500 10 24 150°C Neuene Ha Meco (8b8 Goo)
25 155°C NeeHe Ha M3NENUA OT TECTO C Mas
o mmmammowen g xe |
P P 2 160°C nevene Ha MM
7 | Kaprogm (Ha kyGuera 1,5 x 1,5 cM 500 500 15
prodh (2 o ) 27 165°C Neuene Ha crekose
8 | Mopkosu (a ky6uera 1,5 x 1,5 c) 500 1000 35
28 170°C nbpxeHe 8 Tecto
9 | LUsekno (va kyGuera 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70
29 175°C npUrOTBSHe Ha HbreTCH
10 | 3enenuyun (npacHo3ampazeny) 500 500 10
30 180°C NPHIOTBHE Ha ABIBOKO MbPXEHH KapTODH
11 fiive 36p. 500 10

Mmaiime npedsud, ye mosa ca obwu npenopwKu. PeanHomo epeme Moxe da
Ce 0m/Iu4asa om nNpenopeYarUmMe CMoUHOCMU 8 3a8UCUMOCT 0M KA4eCmeomo

061wa Tabnuua Ha peXxMMUTe Ha roteeHe (habpuHKU HaCTPOIKH)
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2 £8 8
0 gE ES
MpHroTasHe a MakapoKH
oT pasnuunu coptose B
PASTA nwennua, sapere Wa | S | ZMMM-Luac o
s | /L mn
KpeHBHpLIW, nenMeHH 1
APy NonyGabpuka
Mpuroreste Ha napa Ha B
STEAM meco,pu6a, senenayun | 20| SMMM-Z L
Mun | waca/ 5w
W ApYrY NPoayKTH
MpuroTesme Ha nacrsop-
Slowcook | WaMparo Mnmko, sxwws, | 3| S0maw-12 | | _ | _
XONaK, Naua, XenMpaHu | aca | vaca /10 Muk
Actus
Mopxene Ha Meco, puGa,
senersyun 15 Smu-2
FRY [
W ACTUR OT HAKOKO KoM- | MW | aca /1 ik
nowenta
MpHroTase Ha pasnuki ~
PILAF sunose nunad (c weco, | L | LOMAN=2
dac | uaca/5
pBa, N, senexuyur)
MpuroTeste Ha GynboKH, ~
soup sactpoiikn, senenayomn | 1| LM
wac | uaca/5 man
W crynenn cyn
5 i -
Tuac/
PORRIDGE Mpurotese Wa maeukn | 25 1 N
Kaluw wan | luac—4
vaca /
S M
JOGURT Mpwrorsse wapasmsn | 8 | 10mw-12 | _
annose forypr uaca | vaca/5 mun
VACUUM Baperewanpoaykuebe | 25 | 10mwi-12 | | _ | _
BakyymHa onakoeka uaca | vaca /5w
Mpuroenme Ha x1s6 or
aREAD PLXEHO M NueHMHO womn-6 L,
6pawHo C eran Ha gTac- | vaca | waca/5 muH
Bake Ha Tectoro
ook Bapewe va senewwywn u | 40 | Swwi-8 | | _ |
Gobosn M| waca/ 5 wun
Bvpso npuroteave a |
EXPRESS opu3, pownmen kawn ¢ | 1 - [

soaa

Ha KOHKpemHus NpDDme, a cvujo om eawume eKycosu NpEDnO‘(umDHUE, e -3 s E
@ 3
g ]
Mpenopbku 3a nznonsaawne Ha TeMnepaTypHUTE PeXUMM B . M E§ §§¥ 5 éx gs
nporpamara ,MULTICOOK i HH g2 i & BE id
z 1]
§ 85 2% 2g5 § Iz 2
2 g¢g g H 3 ¢
N2 | Pa6ota remneparypa Mpenopuku 3a usnonssane = 82 ag 288 53 2 E g
(BMXTE CBLLO NPUOXEHATA KHUTa C peLienTh) 5 22 g E
2 S5
1 35°C BTacBaHe Ha TeCTo M NPUTOTBAHE Ha 1 OLeT @ 32 ES
2 40°C npuroTasiHe Ha orypT 2 -
MpuroTssiHe Ha pasnuuHm
1uac/
3 45°C 3aKBacBaHe ACTUS C Bb3MOXHOCT 33 30 1 M
MULTICOOK sanasane va temnepary- | Lunemds - +
4 50°C epmenTauma paTa u Bpemero Ha npu- aca/
roteae ]
5 55°C NPUrOTBAHE Ha (GOHAAH MHH
6 60°C MpuroTesHe Ha 3eNeH Yai UM AeTCKM XpaHu 3apywasaHe Ha Meco,
puBa, 3eneHuyuw, npuroT-
7 65°C BapeHe Ha Meco BbB BakyyMHa OnaKoska STEW/CHILLI Bave va raprurypn wac- | L | 10MeM-12 4
uac vaca /5 MuH
TR OT HAKONKO KOMNO-
8 70°C NPUTOTBAHE Ha nyHW wenra
9 75°C NACTLOPU3ALMA MNM NPUTOTBSHE Ha 6N Yaii MeveHe Ha Kekcose, nak-
WLNakw, 3anevenn ac-
10 80°C NPUFOTBAHE Ha MYHL (FPESHO BHHO) BAKE o o onose | 50| 0ms=8 |
g M | uaca/5 Mun
MTH OT TeCTo ¢ Mas U
. NPUTOTBSHE Ha M3Bapa WAW HA AICTUS, KOUTO MIMCKBAT N0~
11 85°C 6yTep Tecto
NPOABMKHTENHO BPEME HA NPHTOTBSHE
12 90°C npUrOTESHe Ha Yepaen uali 5 Mtk -
MpuroTesHe Ha pasnuuHm 1vac/
13 95°C NPUTOTBAHE Ha MAEYHH KaWN RICE/GRAIN Kalw oT 3bpHeH xpanu | 30 1 MK Ll N
W rapHuTypu. BapeHe Ha | MUH 1yac—4
14 100°C NPUrOTBAHE Ha LIENYBKM UM CAAAKO POHNMBH KAl C BOAA aca/
5 MuH
15 105°C NpUroTBAHe Ha nava




VII. NTPEOV OATTO3BbHUTE B
CEPBU3HUA LEHTDBP

(Cuobuienne 3a

rpewka Ha Bb3MOXHM HEH3NPABHOCTH Orcrpasisate Ha rpewkara
aucnnen
V3kniodere ypeaa of enekTpuieckara
CucTemHa pewka Bb3MO- | MPEXa U 0 OCTaBeTe Aa 3CTHH. 3aTB0-
g3 Ho e noBpena Ha PeTe NNILTHO Kanaka. AKo NpH NOBTOPHO-
nnatkata 3a ynpaeneHue | To BKNIOYBAHE HA YPeaa NpobnemuT He
W TepMoRaTIMKa. 6bae OTCTpakeH, OBbpHeTe Ce KbM OTo-
pusupan cepens.
HewanpasHoct Bb3MOXHa NpHIMHA OrcTpansiBaHe Ha HeMsNpaBHoCT

HsiMa 3axpaneaHe or TpoBepeTe HanpexeHHe Ha eneKTpUtecka
He skniousa ce.

enleKTpudeCka Mpexa. Mpexa
Mpexbcaatus Ha
3axpanganero ot
enexTpuecka Mpexa.

MpoBepere HanpexeHie Ha enexTpUHecka
Mpexa

Mexay yawa u Harpesatenen
enewmenT e nonagwan
CTparmuen npeaver.

V3BazeTe Crpamsen npeaver.
fictue ce roten
npexaneHo

Yauwara & kopnyca Ha
MynTUBapKa e yCTaHoBeHa
HepasHo.

YctaHoBeTe walwara pasHo, Ge3
uKpHBsBaHE.

M3KniodeTe ypena oT enekTpuyecka Mpexa,
ocrasere ro fa u3cuea. Mouncrere Harpe-
BATENHIA eneMeHT.

Harpesarentis enevent e
3ampucen.

VIII. TAPAHUNA

ToBa U3AenMe UMa rapaHums OT 2 FOAMHM OT MOMEHTA Ha 3aKynyBaHeTo My.
Tpou3BOAMTENAT Ce 3aAb/aBa NO BPEMe Ha rapaHUMOHHUS CPOK Aa OTCTPaHM
nosiBUATE Ce 3aBOACKM AeeKTH, NPEaAN3BUKaHM OT HEAOCTATHYHO KAuecTBo Ha
MaTepuanmTe uau CrnoBsBaHeTo, Ypes PEMOHT, CMsIHA Ha AETalIM UK CMAHA Ha
usnoto uspenue. fapaHumaTa e BanWAHa CaMo ako AaTata Ha Mokynkara e
noTBbPAEHa C NeyaTa Ha MarasuHa 1 NOANMCa Ha NPOAaBaya Ha OpUrMHanHaTa
rapaHuMoHHa KapTa. HacToAwata rapaHuus ce npusHasa camo B Caydaid, ye
M3[ENIMETO Ce € M3MON3BANO B CbOTBETCTBME C MHCTPYKUMATA 33 EKCTI0ATaLMS, Ye
He e GUN0 PeMOHTUPaHO, Pa3rNoBABaHO M He € 610 MOBPEAEHO B Pe3ynTar Ha
HenpasuHo 6opaBeHe C Hero, 1 Ye e 3anaseHa UAnata KOMANEKCHOCT Ha M3aenueTo.
Ta3u rapaHUMA He Ce OTHACs 3a eCTECTBEHOTO WU3HOCBaHE Ha WU3AENMETO W
KOHCYMaTMBHTE (GUATPH, NaMMNMUKK, He3aNenBaLLM NOKPUTHS, YITHTHUTENN U T.H.).
CpOKBT Ha eKCnnoaTauns Ha M3AENMETO U CPOKBT Ha BaNMAHOCT Ha rapaHunsTa
Ce M34MCAABaT OT AaTaTa Ha npoaaxbaTa MM OT AaTaTa Ha NPOM3BOACTBO Ha
u3enueTo (B Cnyyaii, Ye He MOXe Aa ce Onpeaenu AataTa Ha npoaax6ata).
[laTaTa Ha NPOM3BOACTBO Ha ypeaa MOXe Aa Ce BUAM B CEPUIHMS HOMEP, KOHTO
Ce HaMMpa Ha UAEHTUUKALMOHHMA CTMKED Ha KOPNYCa Ha u3nenmeto. CepuiHusT
HOMeP Ce CbCTOW OT 13 3HaKa. 6-uaT W 7-UAT 3Hak 0603Ha4aBaT Meceua, 8-uaT -
roauHaTa Ha NPOM3BOACTBO Ha ypesa.

TOCOYEHMAT OT NPOU3BOAMTENS CPOK HA €KCMNI0ATaLMA Ha TO3W yper e 5 roanHu
OT AaTata Ha 3akynysake. T3 CPOK @ AGHCTBUTENEH CaMO MpU YCIOBMe, Ye
M3/1eNMeTO Ce M3M0N138a B CTPOTO CbOTBETCTBUE C HACTOSIATA UHCTPYKUMS M
NpeasBeHUTE TEXHUYECKN M3UCKBAHMS.

Onakoskama, prkosodcmeomo 3a nompebumens u camus yped mpsbea da ce
ymusuzupam e ceomeemcmeue C MECIHaMa npozpama 3a npepasomxa Ha
omnadvyu. lposiseme 2pua 3a 0KoHAMA Cpeda: He U3XebpAAlime makuea
u3desnus 3aedHo ¢ 06UKHOBEHUMe OOMAKUHCKU 0mnadbyu.

ExonoruuHo 6e3speaHa yTunusauma (yTuamsaumsa Ha
€1IeKTPUYECKO M eNneKTpOHHO obopyaBaHe).
M3non3sakuTe (CTapw) ypeau He Tps6Ba Aa ce U3XBBPAST C ApyruTe
6uToBM OTNaabum, Te TpAGBa Aa Ce YTUAM3MPAT OTAENHO.
[ro— CobcTBeHmMumTe Ha cTapo obopyasaHe Tpabea Aa OTHecaT ypeauTe

8 CNewnanHuTe NYHKTOBE 3a CbGMPaHe Ha TakuBa OTNAAbUM MM Aa
v Npeaanat B CbOTBETHUTE opraHu3aumm. Taka e NoanoMorHeTe nporpamara
3a NpepaboTka Ha UEHHU CYPOBUHM, KaKTO M 3a NPEYUCTBAHE HA 3aMbPCSBALLN
BelecTsa.

Ta3u MHCTPYKUMA € AOCTBHA W Ha caiiTa www.redmond.company.
Mpoussoauten: DSM ExTbpnpaiis ITA. Bnok 2, N2 6, Kanxu 10 Poya, LnHrTaH,
LWyHne, lyaHayH, KnTait.



Prije upotrebe ovog uredaja pazljivo proCitajte upute za upotrebu i sacuvajte
ih kao prirucnik. Pravilna upotreba uredaja znacajno ce produljiti rok njegove
upotrebe.

Mjere sigurnosti

» Proizvodac ne snosi odgovornost za ozlijede
izazvane nepoStovanjem zahtjeva glede
tehnike sigurnosti i propisa za upotrebu
proizvoda.

e Ovaj je elektri¢ni uredaj predviden za

koristenje u kucanstvu i u slicnim uvjetima:

- u prostorijama prodavaona, ureda i drugim
slicnim uvjetima neindustrijske upotrebe;

- u kuc¢ama za odmor van grada;

- u hotelskim sobama i motelima,te u drugim
stambenim prostorijama;

- uapartmanima i hotelima tipa polupansio-
na.

 Industrijsko ili bilo koje drugo nenamjensko
koristenje uredaja smatra se kao narusavanje
uvjeta predvidene upotrebe proizvoda. U
takvom slucaju proizvodac ne snosi odgo-
vornost za eventualne posljedice.

 Prije ukljuCenja uredaja u elektricnu mrezu

provjerite da li napon odgovara nominalnom
naponu napajanja uredaja (vidi Tehnicke
karakteristike ili tvornicku tablicu proizvoda).
Koristite produzni kabel proracunat na
priklju¢nu snagu uredaja — nesaobraznost
parametara moze dovesti do kratkog spoja
ili do pregorijevanja kabela.

Ukljucujte uredaj iskljuCivo na uticnice sa
uzemljenjem — to je obvezatan uvjet zastite
od udara elektri¢ne energije. Kod upotrebe
produznog kabela provjerite da li isti ima
uzemljenje.

srop) PAZNJA! Za vrijeme rada uredaj se grije! Budite

obazrivi! Ne doticite posudu i druge metalne
dijelove tijekom rada uredaja. Obvezatno koris-
tite kuhinjske rukavice prije rada s uredajem.
Da bi izbjegli ozlijedivanje vrelom parom, ne
naginjite se nad uredajem prilikom otvaranja
poklopca.

* [skljucite uredaj iz utiCnice poslije upotrebe,

te prilikom njegovog Cis¢enja ili premjestanja.
Elektri¢ni gajtan izvlacite suhim rukama
drzedi ga za utikac a ne za vodic.



* Ne provladite elektri¢ni gajtan kroz otvore

za vrata ili u blizini izvora topline. Vodite
racuna da se gajtan ne uvrce i ne savija,
izbjegavajte oStre predmete, kutove i rubove

e Prije CiS¢enja uredaja uvjerite se da je isti

iskljuen iz elektricne mreze, te da se pot-
puno ohladio. Strogo se pridrzavajte napu-
taka za CiScenje uredaja.

namjestaja.

@ UPAMTITE: ostecenje kabela za napajanje stru-
jom moZe dovesti do situacija koje ne odgo-

@ ZABRANJENO je uranjati kuciste uredaja u vodu
ili ga stavljati pod mlaz vode!

» Ovaj uredaj mogu koristiti osobe sa fizickim,

varaju uvjetima jamstva. Ako je elektricni kabel
ostecen ili ga treba zamijeniti, neophodno je
obratiti se u servisni centar, kako bi se izbjegli
eventualni rizici.

» Nikada ne stavljaje uredaj na meku povrsinu.

Kako bi se izbjeglo izlijevanje vrele tekucine,
uredaj za pripremu jela uvijek stavljajte na
stabilnu povrsinu, za prenosSenje koristite
specijalne rucice (ako takve postoje). Ne
prekrivajte uredaj tkaninom ili papirnim sal-
vetama tijekom rada — to moze dovesti do
pregorijevanja uredajaili do njegovog kvara.
Zabranjena je upotreba uredaja na otvore-
nom prostoru, zbog mogucnosti prodiranja
vlage ili stranih predmeta unutar kudista
uredaja, Sto moze dovesti da njegovog
oStecenja ili kvara.

osjetilnim, umnim nedostacima ili s ne-
dostatkom iskustva i znanja, ako nad takvim
osobama postoji nadzor od strane iskusnih
osoba, ili ako su takve osobe prosle
obucavanje glede koriStenja ovog uredaja,
ta ako takve osobe poimaju potencijalnu
opasnost od uredaja. Uredaj mogu da kor-
iste djeca od 8 godina ako se ista nalaze pod
nadzorom odrasle osobe, te ako su prosla
obucavanje glede bezbjednog kotistenja
uredaja i ako poimaju potencijalnu opasnost
od uredaja. Neophodno je nadzirati djecu u
cilju nedozvoljavanja igranja s uredajem.
Cuvajte uredaj i gajtan za napajanje strujom
na mjesnu nedostupnom za djecu. Ne doz-
voljava se djeci mladoj od 8 godina koristenje



uredaja. Cid¢enja i posluzivanje uredaja ne
smiju obavljati djeca mlada od 8 godina bez
nadzora odrasle osobe.

e Nije dozvoljeno samostavlno popravljanje
uredaja i unoSenje izmjena u njegovu iz-
vedbu. Ovaj uredaj se ne smije koristiti uz
pomoc vanjskog tajmera ili preko zasebnog

sustava daljinskog upravljanja uredajem.

Popravke uredaja mora izvoditi iskljucivo

struc¢no lice ovlastenog servisnog centra.

Neprofesionalno obavljen posao moze dove-
sti do kvara uredaja, ozlijedivanja i oStecenja
imovine.

» Zavrijeme rada uredaja njegove se povrsine
mogu silno zagrijati.

e Uredaj je opasan u pogledu ozlijedivanja.

e Ventili za regulaciju tlaka, preko kojih se
obavlja ispustanje pare, moraju se redovito
provjeravati u pogledu zaprljanosti.

e Ne podgrijavajte jelo tijekom dugog vre-
mena.

/AN Paznja: moguce su opekotine od vrele pare.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-M150E
Snaga 860 W
Napon 220-240V,50 Hz
Volumen posude 5 litara
Premaz posude neljepljivi keramicki Anato® (Koreja)
Display LED
3D zagrijevanje. postoji
Broj programa 46 (16 s automatskim pode3avanjem, 30 sa ru¢nim pode3avanjem)
Ventil za ispustanje pare na skidanje
Isklju¢ivanje zvucnih signala postoji
Programi
1. MULTICOOK 7. SLOW COOK (LAGANO KUHANJE) 13. VACUUM (VAKUUM)

2. STEW/CHILLI (PIRIANJE/CILI)
3. BAKE (PECENJE)

4. RICE/GRAIN (RIZA/KRUPICE)
5. PASTA (PASTA)

8. FRY (PRZENJE)

9. PILAF (PILAV)

10. SOUP (JUHA)

11. PORRIDGE (MLIJECNA KASA)

14. BREAD (KRUH)
15. COOK (KUHANJE)
16. EXPRESS

6. STEAM (PARA) 12. YOGURT (JOGURT)
Funkcije
Automatsko podgrijavanje do 24 sata
Preliminarno iskljucivanje automatskog podgrijavanja postoji
Zagrijavanje jela do 24 sata
Odgodeni pocetak do 24 sata
Funkcija "MASTERCHIEF":

+ podesavanje vrijemena i temperature tijekom kuhanja

« krejranje i upisivanje pojedinih programa
Funkcija “Glasovni pomocnik”. postoji
Komplektacija
Multikuhanje 1 kom.
Posuda RB-C502 1 kom.
Posuda za pripremu jela na pari 1 kom.
Kosara RAM-FB1 za przenje u fritezi 1 kom.
Mjerna casa 1 kom.
Kutlaca 1 kom.
Ravna Zlica 1 kom.
Nosat kutlace/zlice 1 kom.
Upute za upotrebu 1 kom.
Knjiga "100 recepata” 1 kom.
Servisna knjizica 1 kom.
Gajtan za elektro napajanje 1 kom.
Klijesta za vadenje posude 1 kom.

Proizvodac ima pravo da promjeni dizajn, kompletiranje, kao i tehnicke p proi: , tijekom jSanja svojih

proizvoda bez opomene.

Uredenje multi-kuhale /Al
1. Poklopac uredaja 6. Kuciste uredaja

2. Unutarnji poklopac na skidanje 7. Rutka za nosenje

3. Posuda 8. Ventil za paru na skidanje

4. Tipka za otvaranje poklopca 9. Ravnazlica

5. Upravljatka ploca sa displayom 10. Kutlata

11. Mjerna ¢asa

12. Posuda za pripremu jela na pari
13. Ko3ara za przenje u fritezi

14. Nosac¢ kutlace/zlice

15. Klijesta za vadenje posude

Kontrolna plo¢a A2

1. Dugme "Hour/Min" ("Sat/Min") — odabir sati ili minuta u rezimima pode3avanja vrijemena kuhanja i odgodenog
pocetka; uklju¢ivanje/isklju¢ivanje zvukova (glasovni pomo¢nik).

2. Dugme "Time Delay” ("Odgodeni start") — uklju¢ivanje rezima podesavanja odgodenog pocetka; uklju¢ivanje rezima
"MASTERCHIEF".

3. Dugme "Cancel/Reheat” ("Ponistavanje/Podgrijavanje”) — uklju¢ivanje/isklju¢ivanje podgrijavanja; prekid rada
programa kuhanja; zbacivanje podesenih parametera. Dugme opremljeno taktilnim simbolom za slabovidne osobe.

4. Dugme "-" — smanjenje sati ili minuta u rezimu pode3avanja vrijemena; odabir automatskog programa kuhanja;



smanjenje temperature u rezimu odabira temperature.

5. Dugme "+"— povetanje sati ili minuta u reZzimu pode3avanja vrijemena;
odabir automatskog programa kuhanja; povecanje temperature u rezimu
odabira temperature.

6. Dugme "Start / Keep Warm" ("Potetak/Automatsko podgrijavanje’) —
ukljutivanje izabranog programa kuhanja; odabir rezima pode3avanja
vrijemena/temperature kuhanja (u programu "MULTICOOK").

7. “Timer/t°C" (“Tajmer/t°C") gumb se koristi za ulazak kuhanje pode3avanja
vremena; odabrati izmedu vremena i natina pode3avanja temperature (u
programu “MULTICOOK™)

8. Dugme "Menu" ("Meni") — odabir automatskog programa kuhanja.

9. Displej.

Uredenje displeja A3
. Indikator rada programa kuhanja.

2. Indikator rezima pode3avanja vrijemena kuhanja.
3. Indikator odabranog automatskog programa kuhanja.
4. Indikator rada funkcija automatskog podgrijavanja i podgrijavanja.
5. Indikator napajanja.
6. Indikator rada.

7. Indikator glasovnog pomocnika.

8. Indikator rezima pe ivanja tajmera (vrij peratura).

9. Tajmer.

|. PRIJE PRVOG UKLJUCIVANJA

ivo otpakirajte proizvod, uklonite sve materijale pakiranja i reklamne na-
ljepnice, osim naljepnice sa serijskim brojem. Odsustvo serijskog broja na
proizvodu automatski prekida vasa prava na jamstveno odrZavanje. Potistite
kutiste vlaznom krpom. Isperite zdjelu sa toplom sapunjavom vodom. Temelji-
to osusite. Pri prvom koridtenju, moguca pojava stranog mirisa, $to nije kvar
visenamjenskog uredaja. U tom slu¢aju, poistite videnamjenski uredaj (pogleda-
jte "Njega multi-kuhale").

Nakon prijevoza ili cuvanja na niskim temperaturama potrebno je uredaj drZati
na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata prije njegovog ukljucenja.

RAD MULTI-KUHALE

Prije pocetka uporabe
Stavite viSenamjenski uredaj na ¢vrstu ravnu povrsinu da vruca para koja izlazi
iz parnog ventila ne bi do3la na pozadinu, dekorativne premaze, elektri¢ne
uredaje i druge predmete ili materijale koje mogu biti ostecene visokom
vlazno3cu i temperaturom.
Prije kuhanja, uvijerite se da spoljne i vidljive unutrasnje dijelove multi-kuhale
nemaju ostecenja, rascjepe i druge nedostatke. lzmedu zdjele i grijaca ne smi-
ju biti strane objekte.
Kako bi se izbjeglo zagadivanje dna i zidova radne komore viSenamjenskog
uredaja preporucuje se staviti prvo sastojke i vodu u zdjelu, a tek zatim zdjelu
u kuciste multi-kuhale.

Ne ukljucujte i uredaj bez p unutra zdjele, jer, pri
slucajnom pocetku programa kuhanja, to ce dovesti do kriticnog pregrijavan-
Jja visenamjenskog uredaja.

Ne ukljucujte viSenamjenski uredaj sa praznom zdjelom, jer pregrijavanje zdjele
moZe ostetiti neljepljiv premaz.

A 1jeno koristenje
Glasni pomoénik

Multi-kuhala REDMOND RMC-M150E opremljena funkcijom glasovnog
pomocnika i, zahvaljujuci tome, upravljanje vienamjenskim uredajem se u
potpunosti ozvucuje i prati detaljnim informacijama o izvrenim promjenama
i trenutnim podedavanjima programa. Funkcija se automatski pokrece nakon

uredaja, u slucaju bilo kakvog kvara.

uklju¢ivanja videnamjenskog uredaja. Da bi ste je iskljucili, pritisnite i drZite
dugme "Hour/Min"u rezimu ¢ekanja. Pritiskivanjem i drzanjem dugmeta "Hour/
Min" se ponovo ukl]ucule ova funkcija.

Podes : Lithan:

1. Nakon odablra programa kuhama pritiskivanjem dugmeta "Timer/t°C’,
odaberite rezim pode$avanja vrijemena kuhanja (na displeju te se upali-
ti indikator "Timer" ("Tajmer") i zadano vrijeme kuhanja, a indikator za
minute ¢e poceti treptanje).

2. Pritiskivanjem dugmeta "Hour/Min’, odaberite pode3avanje sati ili minuta
(odabrani parameter ¢e treptati). Pritiskivanjem na "+" povecaijte, a pri-
tiskivanjem na "-" smanjujte vrijeme. Za ubrzanje promjene pritisnute i
drzite dugme nekoliko sekundi.

3. Nakon odabira vrijemena kuhanja (displej ¢e nastaviti treptanje), nastavite
podedavanja. Za odustajanje od svojih pode3avanja pritisnite "Cancel/
Reheat’, a zatim odaberite program kuhanja ponovo.

Pri ruénom podesavanju vrl/emena kuhan/a, UZ/mﬂ]te u obzir moguci vrije-
menski raspon i korak kuhanja.
U nekim programima, odbrojavanje vrijemena pocinje nakon izlaza
visenamjenskog uredaja na zadanu radnu temperaturu.

Funkcija “Odgodeni potetak”
Ova funkcija omogucuje odabir vrijemenskog razdoblja za koje ¢e se zapoceti
rad odabranog programa kuhanja. Odgodeni pocetak programa je mogu¢ u
rasponu od 5 minuta do 24 sata pri koraku pode$avanja 5 minuta.
Nakon odabira i pode$avanja programa kuhanja, pritisnite dugme "Time
Delay” (na displeju ce treptati vrijednost minuta).

2. Pritiskivanjem dugmeta "Hour/Min’, odaberite rezim pode3avanja sati ili
minuta (odabrani parameter Ce treptati). Pritiskivanjem na "+" povecajte,
a pritiskivanjem na "-" smanjujte vrijeme. Za ubrzanje promjene pritisnite
i drzite dugme nekoliko sekundi.

3. Pritisnite i drzite dugme "Start / Keep Warm" nekoliko sekundi. Rad funk-
cije odgodenog pocetka ce poceti (tajmer ce prestati treptanje, na disple-
ju ce se prikazati odbrojavanje vrijemena do pocetka rada odabranog
programa kuhanja).

4. Za odustajanje od svojih pode$avanja pritisnite "Cancel/Reheat’, a zatim
odaberite program kuhanja ponovo.

Ne preporucuje se koristenje odgodenog pocetka, ako recept koristi kao in-
gredijente lako pokvarljive proizvode (jaja, svjeze mlijeko, meso, sir, itd.).

Funkcija odrzavanja temperature gotovih jela - automatsko
podgrijavanje

Automatski se aktivira nakon zavrietka programa kuhanja i moze odrzavati
temperaturu gotovog jela u okviru 70-80°C tijekom 24 sata. Pri tom &e se svi-
jetliti indikator dugmeta "Cancel/Reheat’, a na displeju Ce biti prikazano odbro-
javanje vrijemena rada u ovom rezimu. Ako je potrebno, automatsko podgri-
javanje moze se iskljuciti pritiskivanjem i drzanjem nekoliko sekundi dugmeta
Cancel/Reheat

podgrijavanja
Za blagovnjemeno |5kl|u€|van1e funkcije automatskog podgrijavanija, tijekom
pocetka ili rada programa, pritisnite i drZite nekoliko sekundi dugme "Start / Keep
Warm’, dok indikator dugmeta "Cancel/Reheat" nete se ugasiti. Kako bi ste
ponovo ukljutili automatsko podgrijavanje, pritisnite i drzite dugme "Start / Keep
Warm® (indikator dugmeta “Cancel/Reheat" Ce se svijetliti).
Funkcija podgrijavanja jela
Multi-kuhala REDMOND RMC-M150E moze se koristiti za podgrijavanja hladnih
jela:

1. Prenesite gotovo jelo u zdjelu, stavite ga u multi-kuhalu.

2. Zatvorite poklopac, priklju¢ite visenamjenski uredaj na napajanje.

3. Pritisnite i drzite nekoliko sekundi dugme "Cancel/Reheat"” do zvu¢nog

signala. Svijetli ¢e se indikator "Reheat” (“Podgrijavanje”) na displeju i
indikator dugmeta. Tajmer ce poceti odbrojavanje vrijemena podgrijavan-
ja.Jelo ce biti podgrijano na 70-80°C, ova temperatura moze se odrzavati
tijekom 24 sata. Ako je potrebno, podgrijavanje se moze iskljuciti pri-
tiskivanjem i drzanjem nekoliko sekundi dugmeta "Cancel/Reheat’, dok se
ne ugase indikator na displeju i indikator dugmeta.

Energetski neovisna memorija

Multi-kuhala REDMOND RMC-M150E ima energetski neovisnu memoriju, to
garantuje otuvanje svih korisni¢kih pode3avanja (ukljuCujuci i pode3avanja
odgodenog pocetka i glasovnog pomocnika) tijekom 2 sata, u slucaju
neocekivanog nestanka struje.Ako za to vrijeme opskrba elektricnom energijom
Ce biti nastavljena, multi-kuhala ce nastaviti rad u odredenom rezimu.

Funkcija "MASTERCHIEF"
U multi-kuhali REDMOND RMC-M150E omogucena jedinstvena funkcija "MAS-
TERCHIEF" koja znatajno prosiruje osnovni skup mogucnosti viSenamjenskog
uredaja. Funkcija omogucuje promjenu temperature i vrijemena kuhanja i do
10 puta, tijekom rada programa (osim programa "EXPRESS" i "YOGURT"). U roku
od 3 minuta nakon zavrietka kuhanja, moZe se sacuvati redoslijed zadanih
podedavanja temperature i vrijemena, a proces kuhanja mozZe se unijeti u
memoriju videnamjenskog uredaja. Dakle, funkcija "MASTERCHIEF" pruza pri-
liku krejranja svojih programa sa jedinstvenim rezimom temperature.
Raspon vrijemena kuhanja je od 1 minuta do 15 sati, korak je 1 minut bez
obzira na program kuhanja. Prilikom pode$avanja vrijemena kuhanja na 00 sati
00 minuta, ovisno o ranijim pode3avanjima, viSenamjenski uredaj ¢e preti u
rezim automatskog podgrijavanja ili rezim ¢ekanja. Raspon temperature je od
35 do 180°C, korak je 5°C.

jena vrijemena i kuhanja

1. Pritiskivanjem dugmeta "Menu’, odaberite bilo koji program kuhanja oslm
programa "EXPRESS" i "YOGURT". Pritisnite i drzite dugme "Start / Keep
Warm'. Svjetli ce se indikatore "Start / Keep Warm" i "Cancel/Reheat". Pro-
gram kuhanja ce se poceti.

2. Kako bi ste unaprijed onemogucili automatsko podgrijavanije, pritisnite i
drzite dugme "Cancel/Reheat” (indikator dugmeta "Cancel/Reheat” ¢e se
ugasiti). Pritiskivanjem dugmeta "Start / Keep Warm’, moZe se ponovo
omoguciti ova funkcija.

3. Za promjenu vremjena i temperature kuhanja tijekom rada, pritisnite i
drzite dugme "Time Delay" do zvu¢nog signala.

4. Na displeju ce se pojavliti i treptati vrijeme preostalo do zavrietka proc-
esa kuhanja. Pritiskivanjem dugmeta "-" (smanjenje) ili "+" (povecanje),
moze se mjenjati vrijeme. Za prijelazak sa promjene minuta na promjenu
sati i obrnuto, pritisnite dugme "Hour/Min" (pogledajte "Podesavanje vri-
jemena kuhanja.")

5. Zaprijelazak na promjenu temperature kuhanja, pritisnite dugme "Timer/
t°C".Na displeju ce se pojavliti i treptati temperatura slijedece faze kuhanja.
Zadana vrijednost za program "MULTICOOK" je ranije podesena tempera-
tura, za ostale programe je 100°C. Pritiskivanjem dugmeta =" (smanjenje)
ili "+" (povecanje) mjenjajte temperaturu.

6. Zasacuvanje promjena, ne pritiskujte dugmeta tijekom 10 sekundi.Proces
kuhanja ce se nastaviti sa novim parametrima. Brojke na zaslonu ce pres-
tati treptanje.

7. Zaslijedece promjene temperature i vrijemena kuhanja, ponovite korake
iz tacki 3-6. MoZete napraviti i do 10 promjena u okviru jednog procesa
kuhanja.

Satuvanje promenjenog programa

IzvrSene promjene mogu se sacuvati u memoriji visenamjenskog uredaja
umjesto programa pomocu kojeg ste kuhali. Nakon zavréetka programa kuhanja,
bice zvucni signal. Ako program kuhanja promjenjen tijekom rada, displej ce
poceti odbrojavanje 3 minuta (u sekundama). Tijekom tog vrijemena, istodobno
pritisnite i drzite dugmeta "+"i "-". Ako ne Zelite da satuvate promjene, pritisnite
dugme "Cancel/Reheat".




Nakon toga, ovisno o izvréenim pode3avanjima, visenamjenski uredaj e prijeci
u rezim automatskog podgrijavanja (svjetli ¢e se indikator dugmeta "Cancel/
Reheat’, na displeju ce biti prikazano odbrojavanje vrijemena rada) ili u rezim
tekanja.

Funkcija automatskog podgrijavanja u izmjenjenom programu ce biti uklju¢ena
ili isklju¢ena, ovisno o tome da li bila uklju¢ena ili iskljutena u zavrdetku pro-
cesa kuhanja.Ako je temperatura kuhanja u zavrinoj fazi bila postavljena ispod
75°C, automatsko podgrijavanije, prilikom pocetka izmjenjenog programa, ce se
automatski iskljuciti.

Kori3tenje satuvanog programa

1. Pritiskivanjem dugmeta "Menu’, odaberite ime promjenjenog automatsk-
og programa. Umjesto zadanog vrijemena, na displeju ce biti prikazane
simbole *----"

2. Motze se podeseti vrijeme odgodenog pocetka.

3. Pritiskivanjem i drzanjem dugmeta "Start / Keep Warm’, upalice se indi-
katore dugmeta "Start / Keep Warm" i "Cancel/Reheat". Na displeju ce biti
prikazano opce vrijeme kuhanja, potece izvrienje pojedinog programa i
odbrojavanje vrijemena njegovog rada.

4. Kako bi ste onemogucili automatsko podgrijavanje, pritisnite i drZite
dugme "Start / Keep Warm" (indikator dugmeta "Cancel/Reheat” ce se
ugasiti). Pritiskivanjem dugmeta "Start / Keep Warm', ova funkcija moze
se ponovo ukljuditi.

5. Tijekom kuhanja na displeju ce se naizmjeni¢no prikazivati vrijeme preo-
stalo do zavrdetka programa i odabrana za ovu fazu temperatura. Pri
prijelazu sa jedne faze kuhanja na drugu (reZim temperature), ce biti zvuéni
signal.

Povratak na tvorni¢ka podesavanja

Za brisanje jedinstvenog programa i vracenje tvornitkih podesavanja promjen-
jenog automatskog programa, odaberite ga pritiskivanjem dugmeta "Menu’.
Nakon toga, pritisnite i drzite dugmeta "Hour/Min" i "Time Delay" do zvu¢nog
signala. Za vracanje tvornitkih podeavanja za sve automatske programe, ist-
odobno pritisnite i drzite dugmeta "Hour/Min" i "Time Delay" do zvu¢nog sig-
nala kada je visenamjenski uredaj u rezimu ¢ekanja.

Opcn postupak koristenja automatskih programa
Pripremite (izmjerite) potrebne sastojke po receptu, stavite ih u zdjelu.
Uvjerite se da sve sastojke, uklju¢ujuci tekucinu, budu niZe od najvise
oznake skale na unutradnjoj povriini zdjele.

2. Stavite zdjelu u kuciste videnamjenskog uredaja. Uvjerite se da je ona u
dodiru s elementom za zagrijavanje.

3. Zatvorite poklopac multi-kuhale do $kljocanja. Prikljucite visenamjenski
uredaj na napajanje.

4. Pritiskivanjem dugmeta "Menu’, odaberite Zeljeni program kuhanja (indi-
kator ce treptati na d\spLe]u) Za jednostavnu navigaciju kroz meni, pritis-
nite dugmeta -

5. Da bi ste podesili vn]eme kuhanja, pritisnite dugme "Timer/t°C". Displej
Ce prikazivati zadano vrijeme kuhanja koje se moZe mjenjati.

6. Ako je potrebno, podesite vrijeme odgodenog pocetka.

7. Pritisnite i drzite nekoliko sekundi dugme "Start / Keep Warm". Svjetli ¢e
se indikatori dugmeta "Start / Keep Warm"i "Cancel/Reheat". Pocece proces
kuhanja i odbrojavanje vrijemena rada programa.

8. 0O zavretku programa kuhanja ce obavijestiti zvu¢ni signal. Nadalje,
ovisno o pode$avanjima, visenamjenski uredaj ce pre¢i u rezim automatsk-
og podgrijavanja (na displeju ce biti odbrojavanje vrijemena rada ove
funkcije) ili u rezim cekanja. Pritiskivanjem i drzanjem dugmeta
"Start / Keep Warm', moZe se unaprijed iskljuciti automatsko podgri-
javanje (indikator dugmeta "Cancel/Reheat" ¢e se ugasiti). Pritiskivanjem
dugmeta "Start / Keep Warm", ova funkcija moZe se ponovo ukljuciti.

9. Pritiskivanjem i drzanjem dugmeta "Cancel/Reheat’, moZe se prekinuti
proces kuhanja, odbaciti program kuhanja ili iskljuciti automatsko podgri-
javanje.

Program "MULTICOOK"

Program "MULTICOOK" namenjen za kuhanje gotovo svakog jela po podesenim
od strane korisnika parametrima temperature u vrijemena kuhanja. Raspon
podesavanja temperature je 35-180°C, korak je 5°C. Raspon pode3avanja vrije-
mena: od 2 minuta do 15 sati, korak je 1 minut (za razmak od 2 minuta do 1
sata) ili 5 minuta (za razmak od 1 sata do 15 sati). Podrazumevano vrijeme
kuhanja u ovom programu je 30 minuta.

Slijedite tatke 1-4 odeljka "Opci postupak koristenja automatskih programa”.
Zatim pritisnite dugme "Timer/t°C" za prijelazak u reZzim podesavanja tempera-
ture kuhanja. Na displeju ce se svijetliti zadana temperatura kuhanja (100°C).
Pritiskivanjem dugmeta "+"i "-", odaberite temperaturu kuhanja. Nakon odabira
temperature kuhaja, slijedite tatke 5-9 odeljka "Op¢i postupak koristenja au-
tomatskih programa”.

Paznja! Pri temperaturi kuhanja ispod 75°C, funkcija automatskog podgri-
Jjavanja bice onemogucena. U slucaju odabira temperature iznad 140°C, maksi-
malno vrijeme kuhanja je 2 sata.

Program "STEW/CHILLI"

Program "STEW/CHILLI" se preporutuje za pirjanje povréa, mesa, peradi, plo-
dova mora. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 1 sat.
Omoguceno ruéno podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 10 minuta do
12 sati, korak je 5 minuta.

Program "BAKE"

Program "BAKE" se preporutuje za pe¢enje biskvita, musake, kola¢a od dizanog
i lisnatog tijesta. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 50
minuta. Omoguceno ru¢no podedavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 10
minuta do 8 sati, korak je 5 minuta.

Odmjerite proizvode na recept, stavite ih u zdjelu. Uvjerite se da sve sastojke
ne prelaze oznaku 1/2 na unutradnjoj povrsini zdjele. Zatim slijedite tatke 2-9
odeljka "Opci postupak koristenja automatskih programa”.

Program "RICE/GRAIN"

Program "RICE/GRAIN" se preporu¢uje za kuhanje mrvljivih kasa od raznih prek-
rupa, raznih garnirunga. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 30
minuta. Raspon podesavanja vrijemena: od 5 minuta do 4 sati, korak je 1 minut (za
razmak od 5 minuta do 1 sata) ili 5 minuta (za razmak od 1 sata do 4 sati).

Program "PASTA"

Program "PASTA" se preporutuje za kuhanje tjestenine, kobasica, jaja, itd. Podra-
zumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 8 minuta. Omoguceno ru¢no
podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 2 minuta do 1 sata, korak je 1
minut. Prije potetka rada programa, uvijerite se da zvu¢ni signal je uklju¢en (na
displeju ce se svijetliti indikator zvu¢nog signala).

Odbrojavanje vrijemena rada programa kuhanja ¢e poceti nakon klju¢anja vode.
Funkcija "Time Delay" u ovom programu onemogucena.

Sipajte vodu u zdjelu. Uvjerite se da voda ne prelazi maksimalnu oznaku na
unutradnjoj povrsini zdjele. Slijedite tatke 2-5, 7 odeljka "Opci postupak koris-
tenja automatskih programa’. Nakon klju¢anja vode, ce biti zvu¢ni signal. Pazljivo
otvorite poklopac i stavite proizvode u kipucu vodu, zatvotite poklopac do
3kljocanja. Pritisnite dugme "Start / Keep Warm'. Pocece rad podesenog programa
i odbrojavanje vrijemena kuhanja. Zatim slijedite tatke 8-9 odeljka "Opci postu-
pak koristenja automatskih programa”.

Paznja! U slu¢aju kuhanja nekih proizvoda, moZe se formirati pjena. Da bi ste
sprijecili curenje pjene iz zdjele, otvorite poklopac nekoliko minuta nakon
stavljenja proizvoda u kipucu vodu.

Program "STEAM"

Program "STEAM" se preporucuje za parenje povrca, ribe, mesa, dijetalnih i
vegetarijanskih jela, deije hrane. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom
programu je 20 minuta. Omoguceno ru¢no podedavanje vrijemena kuhanja u
rasponu od 5 minuta do 2 sata, korak je 5 minuta. U ovom programu kuhanja,

odbrojavanje potinje nakon klju¢anja vode.
Pri parenju povrca:
«  Ulijte u zdjelu 600-1000 ml vode. Stavite posudu za parenje u zdjelu.
« Odmijerite i pripremite prehrambenske proizvode prema receptu, ravnom-
jerno stavite ih u posudu za parenje.

«  Slijedite tatke 2-9 "Opceg postupka koristenja automatiziranih programa”

Program "SLOW COOK"

Program "SLOW COOK" se preporu¢uje za kuhanje usoljene govedine, petenog
mlijeka. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 3 sati. Omoguceno
ru¢no podedavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 30 minuta do 12 sati, ko-
rak je 10 minuta. U ovom programu automatsko podgrijavanje nije dostupno.

Program "FRY"

Program "FRY" se preporutuje za przenje mesa, povréa, peradi, plodova mora.
Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 15 minuta. Omoguceno
ruéno podedavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 5 minuta do 2 sata, korak je
1 minut. Dozvoljeno je przenje s otvorenim poklopcem visenamjenskog uredaja.
Funkcija "Time Delay" u ovom programu onemogucena.

Program "PILAF"

Program "PILAF" se preporucuje za kuhanje raznih vrsta pilava. Podrazumevano
vrijeme kuhanja u ovom programu je 1 sat. Omoguceno ru¢no podesavanje
vrijemena kuhanja u rasponu od 10 minuta do 2 sata, korak je 5 minuta.

Program "SOUP”

Program "SOUP" se preporucuje za kuhanje raznih prvih jela, kao i kompota i
drugog pica. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 1 sat.
Omoguceno ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 10 minuta do
8 sati, korak je 5 minuta.

Program "PORRIDGE"

Program "PORRIDGE" se preporu¢uje za kuhanje mlije¢nih ka3a od pasteriziranog
mlijeka niske masnoce. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je
25 minuta. Raspon podesavanja vrijemena: od 5 minuta do 4 sati, korak je 1
minut (za razmak od 5 minuta do 1 sata) ili 5 minuta (za razmak od 1 sata do
4 sati).

Da bi se izbjeglo vrenje mlijeka i bio dobijen Zeljeni rezultat, preporutuje se:

« temeljito oprati sve cjelovite prekrupe (rizu, heljdu, proso, itd.) dok voda
ne postane jasna;

+ podmazati zdjelu multi-kuhale maslacem prije kuhanja;

« strogo se pridrzavati omjera, mjereti ingredijente u skladu sa preporu-
kama knjige recepata, smanjivati ili povecati koli¢inu ingredijenata samo
srazmerno;

«  pri koridtenju punomasnog mlijeka, razrijediti ga sa pitkom vodom u
omjeri 1:1.

Ako Zeljeni rezultat u programu "PORRIDGE" nije dobijen, koristite jedinstveni
program "MULTICOOK".

Optimalna temperatura kuhanja mlije¢ne kase je 95°C.

Program "YOGURT"

Program "YOGURT" se preporucuje za kuhanje raznih ukusnih i zdravih jogurta
kod kuce. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 8 sati.
Omoguceno ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 10 minuta do
12 sati, korak je 5 minuta. U ovom programu automatsko podgrijavanje nije
dostupno.

Odmjerite proizvode na recept, stavite ih u zdjelu. Uvjerite se da sve sastojke
ne prelaze oznaku 1/2 na unutradnjoj povrsini zdjele. Zatim slijedite tacke 2-9
odeljka "Op¢i postupak koristenja automatskih programa”.

Program "VACUUM"

Program je namjenjen za kuhanje namirnica u vakuum pakiranju. Podrazumi-
jevano vrijeme pripreme u ovom programu iznosi 2 sata 30 minuta. Moguce je
ru¢no podesavanje vremena pripreme u opsegu od 10 minuta do 12 sati s ko-



rakom od 5 minuta. U ovom programu automatsko podgrijavanje nije dostupno.
Program "BREAD"

Program "BREAD" se preporucuje za pecenje raznih vrsta kruha od p3eni¢nog
bradna i uz dodatak razenog bradna. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom
programu je 2 sata (tijekom prvog sata rada programa, sprovodi se iskusavanje
tijesta, a zatim petenje). Omoguceno ru¢no podedavanje vrijemena kuhanja u
rasponu od 10 minuta do 6 sati, korak je 5 minuta.

Zamijesite tijesto prema preporukama odabranog recepta. Stavite tijesto u
zdjelu. Stavite zdjelu u kutidte multi-kuhale. Uvjerite se da sve sastojke ne
prelaze oznaku 1/2 na unutrasnjoj povrsini zdjele. Zatim slijedite tatke 2-9
odeljka "Opci postupak koristenja automatskih programa’. Ne otvarajte multi-
kuhalu prije kona¢nog zavrietka procesa petenja.

Ne preporucuje se koristenje funkcije "Time Delay’, jer to moZe utjecati na
kakvocu petenja.

Program "COOK"

Program "COOK" se preporuuje za kuhanje povréa i mahunarki. Podrazumeva-
no vrijeme kuhanja u ovom programu je 40 minuta. Omoguceno ru¢no
podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 5 minuta do 8 sati, korak je 5
minuta.

Program "EXPRESS"

Program "EXPRESS" se preporucuje za kuhanje rize, mrvljivih kasa od prekrupa.
U ovom programu pode3avanje vrijemena kuhanja i funkcija "Time Delay" su
onemoguceni. Vrijeme rada programa je 15 minuta. Slijedite tatke 1-4 odeljka
"Op¢i postupak koristenja automatskih programa’, zatim tacke 7-9 (osim 5, 6).

[1l. DODATNE MOGUCNOSTI

* Iskusavanje tijesta

+ Kuhanje fondi

+ Duboko przenje

* Kuhanje surutke

* Kuhanje sira

« Sterilizacija

« Pasterizacija

« Podgrijavanje decijih proizvoda

Nabaviti dodatnu opremu za multi-kuhalu REDMOND RMC-M150E i saznati o
novim proizvodima REDMOND je moguce na veb stranici WWW.MULTICOOKER.
COM ili u trgovinama ovlastenih dilera.

V. CISCENJE I NJEGAVISENAMJENSKOG
UREDAJA

Prije ¢idc¢enja videnamjenskog uredaja, uvjerite se da je on isklju¢en sa napa-
janja i potpuno ohladen. Koristite meku krpu i neabrazivno sredstvo za pranje
posuda. Preporu¢ujemo sprovoditi ¢id¢enje visenamjenskog uredaja odmah
nakon uporabe.

Pri ¢i$cenju, zabranjeno koristenje abrazivnih supstanci, spuzvi s abrazivnim
premazom i kemijski agresivnih supstanci. Zabranjeno uranjati kuciste
visenamjenskog uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu.
Prije prve uporabe ili prije uklanjanja mirisa nakon kuhanja, se preporucuje
prokuvati pola limuna tijekom 15 minuta u programu "STEAM".
Zdjelu, unutradnji aluminijski poklopac i parni ventil treba ¢istiti nakon svake
uporabe. Zdjela moZe se prati u stroju za pranje posuda. Nakon ¢i3cenja zdjele,
sasvim suvo obriite njenu spoljnu povriinu.
Za Cidcenje unutradnjeg aluminijskog poklopca:
« Otvorite poklopac multi-kuhale, sa unutradnje strane poklopca pritisnite
plasti¢nu kvaku za odvajanje poklopca;

+ Njezno povucite unutra3nji aluminijski poklopac ka sebi i gore za njegovo
odvajanje od glavnog. Obrisite povr3inu oba poklopca vlaznom krpom, ako
je to potrebno, operite poklopac na skidanje, koriste¢i deterdZent za
pranje posuda.

Nakon ¢i3cenja, umetnite aluminijski poklopac u donje utore i uskladite ga sa
glavnim, pritisnite gornji dio unutradnjeg poklopca do 3kljocanja. Unutradnji
aluminijski poklopac mora biti ¢vrsto fiksiran.

Za tidcenje parnog ventila:

+  Povucite njegov poklopac gore i ka sebi. Unutra skinutog poklopca okren-
ite fiksator parnog ventila u pravcu kretanja kazaljke na satu do zaustav-
ljanja. Izvadite ga.

+  Pazljivo uklonite gumu parnog ventila iz fiksatora, temeljito isperite ven-
til, fiksator i poklopac. Osusite, ponovno sastavite parni ventil u obrnutom
redoslijedu i stavite ga na njegovo mesto.

Da bi ste sprijecili izoblicenje gume ventila zabranjeno je savijati i vuci.
Pri kuhanju, moguce je stvaranje kondenzate koja se nakuplja u posebnom
utoru na kucistu visenamjenskog uredaja oko zdjele. Ova kondenzata se lako
uklanja pomocu kuhinjske salvete ili ru¢nika.

VI. SAVJETI ZA KUHANIJE

Pogreske u pripremi i nadin rjeSavanja

Slijedeca tablica prikazuje tipi¢ne pogreske kuhanja u multi-kuhali, navodi
moguce uzroke i nadine rjesavanja.

JELO NUJE SPREMNO DO KRAJA

Mogudi uzroci problema Natin rjefavanja

Tijekom kuhanja ne otvarajte multi-kuhalu, ako nije
potrebno.

Zatvorite poklopac do &kljocanja. Uvjerite se da nidta
ne ometa tvrstom zatvaranju poklopca i sabijajuca
quma na poklopcu nije i

Vi ste zaboravili da zatvorite poklopac
visenamjenskog uredaja ili niste zat-
vorili ga Evrsto, tako da temperatura
kuhanja nije bila dovoljno visoka

Prikuvanju: iskipanje juhe pri ku-
vanju prehrambenskih proizvoda sa

visokom kiselo3cu.

Pri iskusavanju

Nekim prehrambenskim proizvodima potrebno
posebno rukovanje prije kuvanja: pranje, przenje u
masti, itd. Slijedite odabrani recept.

tijesto se zaglavilo

na unutradnji pok-
lopac i blokiralio

Stavite u zdjelu tijesto u manjoj mjeri.

Izvadite tijesto iz zdjele, okrenite ga i vratite u
zdjelu, a zatim nastavite kuhanje, dok jelo ne bude
spremno. Pri buducem pelenju, stavite u zdjelu
tijesto u manjoj mjeri.

Pri petenju | ventil ispuitanja
(tijesto nije | pare.
se ispeklo):
Vi ste stavili u zdjelu
previse tijesta
PROIZVOD SE PROKUVAO

Vi ste pogrijesili u odabiru vrste
prehrambenskog proizvoda ili pri
podegavanju (obratunu) vrijemena
kuhanja. Premala veli¢ina ingredi-
jenata.

Nakon kuhanja, spremno jelo pre-
dugo stajalo na automatskom
podarijavanju.

Koristite provjerene (pogodne za ovaj model
visenamjenskog uredaja) recepte. Odabir ingredijenata,
natin rezanja, omjere postavljanja, odabir programa i
vrijemena kuhanja moraju biti u skladu sa preporukama.

Preduga uporaba automatskog podgrijavanja nepozeljna.
Ako model multi-kuhale dozvoljava preliminarno
iskljutivanje ove funkcile, iskoristite tu mogucnost.

PRI KUVANJU PROIZVOD SE ISKUVAVA

Pri kuvanju mlijecne prekrupe, mli-
jeko se iskuvava.

Zdjela mora biti ugradena u kutiste ravno, dobro

kontaktirajuci dnom sa toplinskim diskom.

Uvjerite se da u radnoj komori multi-kuhale nema

stranih tijela. Izbjegavajte kontaminaciju toplinskog
a.

Zdjela i grijat loge kontaktiraju, tem-
peratura kuhanja nije dovoljno visoka.

Los odabir ingredijenata jela. Ingredi-
jenti nisu pogodni za kuhanje po
odabranom programu ili vi ste odab-
rali pogresan program kuhanja.
Ingredijenti su narezani preveliko,
prekréene su opce omjere postavl-
janja prehrambenskih proizvoda.

Vi ste pogresno podesili (ne izracunali)
vrijeme kuhanja.

Odabrani recept nije pogodan za ku-
hanje u ovoj multi-kuhali.

Pozeljno je da koristite provjerene (pogodne za ovaj
model visenamjenskog uredaja) recepte. Koristite
recepte za koje ste sigurni.

Odabir ingredijenata, natin njihovog rezanja, omjere
postavijanja, odabir programa i vrijemena kuhanja
treba da odgovaraju izabranom receptu.

Ulijte vodu u zdjelu u kolicini preporucenoj receptom.
Ako ste u nedoumici, provjerite razinu vode u pro-
cesu kuhanja.

Pri parenju: u zdjeli je premalo vode
za dovoljnu gustocu pare.

Pri obi¢nom przenju, dovoljno je da ulje tanko
pokrije dno zdjele.

Pri prenju: Pri dubokom przenju, slijedite odgovarajuci recept.
Vi ste ulili u zdjelu previge ulja.

Vikakviage el Nemojte pokrivati multi-kuhalu pri przenju, ako to

nije predvideno receptom. Smrznuta hrana prije
prienja mora se istopiti i voda mora se ispustiti iz
nje.

i prije kuvanja nisu bili
preradeni ili su bili pogre3no
preradeni (lo3e oprati, itd.).
Prekr3ene omjere ingredijenata ili
pogredno odabrana vrsta prehram-
benskog proizvoda.

JELO PRIGORJEVA

Zdjela bila lose otiscena nakon prethodnog

kuhanja.
Ostecen premaz koji spretuje prigor]

Ukupna koli¢ina prehrambenskog proizvoda

je manja od preporugene receptom.

Vi ste podesili predugo vrijeme kuhanja.

Pri przenju: vi ste zaboravili uliti

zdjelu, niste mije3ali i kasno okretali hranu.

Pri pirjanju: viaga u zdjeli nija dovoljna.

Pri kuhanju: u zdjeli premalo tel
(prekr3ene omjere ingredijenata).

Kakvoca i svojstva mlijeka mogu ovisiti o mjestu i
uvjetima njegove proizvodnje. Molimo koristiti samo
ultra-pasterizirano mlijeko masnoce do 2,5%. Ako je
potrebno, mlijeko moZe biti blago razrijedeno sa vo-
dom za pice..

Koristite provjerene (pogodne za ovaj model
visenamjenskog uredaja) recepte. Odabir ingredijen-
ata, natin njihove predobrade, omjere postavljanja
moraju biti u skladu sa preporukama. Cjelovite prek-
fupe, meso, riba i plodovi mora treba da budu uvijek
dobro oprani gistom vodom.

Prije kuhanja, uvjerite se da zdjela dobro
oprata i da nije ostecen prematz koji sprecuje

jevanje. | prigorjevanje.

Koristite provierene (pogodne za ovaj model
visenamjenskog uredaja) recepte.

Smanjite vrijeme kuhanja ili slijedite recept
pogodan za ovaj model videnamjenskog
uredaja.

Pri obi¢nom przenju, ulijte u zdjelu malo
biljnog ulja da se tanko pokrije dno zdjele. Za
ravnomjerno petenje hrane u zdjeli, treba je
povrijemeno mijesati i okretati.

ulje u

Dodajte tekucinu u zdjelu. Tijekom kuhanja ne
otvarajte multi-kuhalu, ako nije potrebno.
kuéine | Obratite paznju na omjere tekucih i krutih
ingredijenata.



) - : - | Prije postavijanja tijesta podmazujte dno i zi- 7| Keumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 26 160°C petenje peradi
E:wginu ) d.eLL"‘j'f.fm":fi.’:ﬁ:'a:."a”m‘"“ dove samaslacem il biljnim uljem (ne ulivajte
ete uy ‘ 2. ulje u zdjelul). 8 | Mrkva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35 27 165°C petenje odrezaka
PROIZVOD 1ZGUBIO FORMU REZANJA 9 | Repa (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 28 170°C przenje u tijestu
10 | Smrznuto povrce 500 500 10 29 175°C kuhanje naggetsova
) e | Priobitnom przenju, mije3aite jelo najcesce jednom
Vi ste precesto mije3ali proizvod u zdjeli. " )
u5-7 minuta. 11 | Jaje 3 kom. 500 10 30 180°C kuhanje pomfrita
Vi ste podesili predugo vrijeme kuhanja, | SManjite vrileme kuhana il slijedite recept pogo- Imajte na umu da su ove preporuke opce prirode. Navedene u tabeli infor- S . . e .
1 ste podesili predugo vrijeme kuhanja. | 4., 22 ovaj model visenamjenskog uredaja. macije mogu se razlikovati od preporucenih vrijednosti, ovisno o kvalitetu Sazeti prikaz prog ja (tvornicka p ja)
pi proi; , kao i vasim okusnim preferencijama.
v . . PR
PECIVO JE VLAZNO Preporuke o kori$tenju temperaturnih rezima u programu 2 e B5s 5 %, o
I " EST 4 s
MULTICOOK H 2 g2 s8F 2 g& 8
Koriiteni neprikladni ingredijenti koji | 0daberite ingredijente prema receptu petenja. & E 25 TR5 = | 8¢ E:g
" P gredijenti kO |- by sajte ne koristiti kao ingredijente prehramben- £ £3 £52 g g8 g5
daju visak viage (sotno voce li povrce, ! ; ehram! Fl k] 888 3 5§ 3%
smrznute jagode, vihnje, itd). ske proizvode koje sadrze previse viage il koristite Ne | Radnatemperatura | Preporuke za uporabu (takoder, pogledajte knjigu recepata) 2 g gss | g | 8% <8
i 2 e ih koliko je god moguée u minimalnim kolici P por P » pog iig pa S & S =
1 35°C iskusavanje tijesta i kuhanje ocata
Pokusajte ukloniti pecivo iz multi-kuhale odmah . . Priprema raznih jela uz 2min—1
Vi ste previse dugo zadrzali gotovo | nakon kuhanja. Ako je potrebno, proizvod moze se 2 40°C kuhanje jogurta moguénost sat/1
pecivo u zatvorenoj multi-kuhali. ostaviti u multi-kuhale na kratko vrijeme uz ukljuéeno . MULTICOOK podesavanja tempera- | 0. min PO - .
automatsko podgrijavanje. 3 45°C kvasac ture i vrijemena ku- | ™" 1lssat )
" hanja 1 sa
4 50°C fermentacija /5 min
PECIVO NIJE SE PODIGLO
H 55°C kuhanje meke karamele
Jaja sa Secerom su bili lose umugeni. ; ; - ; Pirjanje mesa, ribe, 10 min
Koristite provjerene 6 60°C kuhanje zelenog ¢aja ili decije hrane STEW/CHILLI povréa i| lsat | —12sati | + - +
Tijesto dugo stajalo sa praskom za pecivo. (pogodne za ovaj ’“:’d“ visekomponentnih jela /5 min
visenamjenskog 7 65°C kuhanje mesa u vakuumiranom pakiranju
- N uredaja) recepte. Odabir
Vi niste prosijali bradno ili lose umije3ali tijesto. aredal®) :
e nacin 8 70°C kuhanje punéa
Gregke tijekom postavljanja ingredijenata. niihove - pr i Petenje keksa, biskvitne 10min
omjere postavljanja 9 75°C pasterizovanje ili kuhanje belog €aja torte, tepsije, kolataod | 50
moraju biti u skladu sa BAKE " § . | —8sati/ | + - +
Odabrani recept nije pogodan za pecenje u ovom modelu multi- dizanog i lisnatog ti- | min 5 min
preporukama. . : ; o
kuhale. 10 80°C kuhanje kuhanog vina jesta
U nekim modelima multi-kuhala REDMOND u programima «STEW/CHILLI» i 1 85°C kuhanie sirutke ili jela koje zahtijevaju dugo vrijeme kuhanja 5min—1
«SOUP», pri nedostatku tekucine u zdjeli, ukljucuje se zastita od pregrijavanja 0 s0°C \hani o Priprema raznih prek- sat/1
visenamjenskog uredaja. U tom slucaju, program kuhanja se ja i multi- uhanje crvenog caja RICE/GRAIN rupa 1 garnirunga. | 30 min PO I
Kuhata ulazi 0 podariiavan Kuhanje mrvijivih kasa | min | 1sat—4
uhala ulazi u automatsko podgrijavanje. 13 95°C kuhanje mlije¢ne kase na vodi sati/ 5
Preporuteno vrijeme razlititih kih proiz- min
poru vrij Pr p 14 100°C kuhanje puslice ili slatkog
voda Kuhanje tjestenine od _
15 105°C kuhanje hladetine razliditih sorti p3enice; 2min—1
5 - - PASTA kuhanje kobasica, ok- | 8min | sat/1 | - | + | *
- Tezina, g / Kolitina Vrijeme anje kobas /
Ne Prehrambenski proizvod Rl vode,mt | kuhanja,min 16 110°C sterilizaciia ruglica i ostalih polu- min
proizvoda
File od svinjskog/govedeg mesa 17 115°C kuhanje Secernog sirupa
1 ¢ 500 500 20730
(kockice 1,5 x 1,5 cm) & Parenje mesa, ribe, | 50 | 5min—2
18 120°C kuhanje koljenice STEAM povida i ostalih proiz- | 2| sata/s |+ |+ |+
, | File od janjetine (kockice 1,5 x 1.5 500 500 2 voda min
cm) 19 125°C kuhanje pirjanog mesa
i A B Priprema pecenog mli- :
3| Pileci file (na kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 20 130°C kuhanje tepsije ; : ! 30 min
SLOW COOK Jeka,usoljene govedine, | 5 (i | Ty oy |4 - -
. koljenice, hladetine, ;
180 (6 71 135°C rodtiljanje gotova jela radi dobijanja hrskave korice pihtiie /10 min
4| Mesne okruglice/kotleti kom,) /450 500 10/15
(3 kom.) 22 140°C dimljenje Prienje mesa, ribe, | ¢ 5min—2
- FRY povrca [ N
5 | Riba (file) 500 500 10 23 145°C petenje povréa i ribe (u foliji) visekomponentnih jela min
6 | Krevete salate, oguljene, kuvane | 500 500 H 24 150°C pecenje mesa (u foliji Priprema raznih vrsta 10 min
PILAF pilava (sa mesom, ri- | lsat | —2sata/ | + | - | +
25 155°C petenje jela od dizanog tijesta bom, peradu, povréem) S min
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Kuhanje buljona, pun- 10 min
SouP jenih,povréninihladnih | 1sat | —8sati/ | + - +
juhi 5 min
5 min—1
sat/1
PORRIDGE Kuhanje mlijeénin kasa | 2> mn LR
min | 1sat—4
sati /5
min
’ 10 min
YOGURT Kuhanje raznih vrsta | g i | _ppsai |+ | - | -
jogurta B
/5 min
y5 | 10min
VACUUM Kuhanje detije hrane S st |+ | - | -
sati .
/5 min
Kuhanje kruha od 10 min
BREAD rajenog i plenitnog | 2sata | —6sati/ | + | - | +
brasna sa iskusavanjem 5 min
- 5min—8
ook Kuhanje povréa i mahu- | 4C atirs |« | - |
narki min ;
min
EXPRESS Brzo kuhanje rize, mrv- | 15 _ I
ljivih kaza na vodi min

VII. PRIJE OBRACENJA SERVISNOM
CENTRU

Sifre pogresaka Moguci kvarovi Ispravijanje

Iskljucite visenamjenski uredaj sa napajanja,

Sistemske pogreske | (oo ie’ 02 ga se ohladi. Crsto zatvorite

(moguc je kvar kontrolne

E1-E3 ploce. ili temperaturnih | POKopac. Ako problem i dalje postoji, pri-
likom ponovnog ukljucivanja multi-kuhale,
senzora) . v :
obratite se ovladtenom servisnom centru.
Kvar Moguéi uzroci Uklanjanje kvarova

Nema napajanja elektrinom energi-

Ne ukljucuje se.
jom.

Provierite napajanje.

Nestanak struje iz elektriéne mreze | Provjerite napajanje.
Izmedu posude i grijata pojavilo se

strano tijelo Uklonite strano tijelo.

Jelo se sprema

o Posuda u kucidtu je ugradena ne- | Postavite pravo posudu, bez
previse dugo. savijania,

pravilno
Iskljutite uredaj iz struje, os-

tavite da se ohladi. Otistite
grijat.

Grijat je prijav.

VIII. GARANCIJA

Za ovaj proizvod daje se jamstvo tijekom 2 godina od trenutka njegove nabavke.
Tijekom razdoblja garancije, proizvodat se obvezuje, putem popravka ili zamjene
cijelog visenamjenskog uredaja, eliminirati nedostatke uzrokovane lodim kvalite-
tom materijala i montaze. Garancija ¢e biti valjna, samo ako datum kupnje
potvrduju pecat i potpis prodavatelja trgovine na originalnoj garancijskoj Listi.
Ova garancija se priznaje, samo ako videnamjenski uredaj se koristi u skladu sa
uputama za uporabu, nije bio popravljen, demontiran ili otecen zbog pogre3ne
uporabe, kao i nije promjenjena njegova kompletnost.

Ova garancija ne pokriva normalnu izno$enost visenamjenskog uredaja i
potrodnog materijala (filtera, Zarulja, premaza koji spre¢uje prigorjevanje, brt-
vila, itd.).

Rok trajanja visenamjenskog uredaja i garancijski rok ce se racunati od dana
kupnije ili datuma proizvodnje visenamjenskog uredaja (ako je datum prodaje
ne moze se utvrditi).

Datum proizvodnje videnamjenskog uredaja mozZe se pronaci u serijskom broju
koji se nalazi na naljepnici na kucistu visenamjenskog uredaja. Serijski broj
sastoji od 13 znakova. 6. 7.znakovi oznatavaju mjesec, a 8. - godinu proizvod-
nje visenamjenskog uredaja.

Rok trajanja ovog visenamjenskog uredaja naveden od strane proizvodaca je 5
godina od datuma kupnje. Ovo vrijedi uz uvjet da rad vis§enamjenskog uredaja
se izvrduje strogo u skladu s ovim uputama u uporabu i tehni¢kim zahtjevima.

Pakiranje, upute za uporabu, kao i visenamjenski uredaj treba odlagati u
skladu sa lokalnim programima recikliranja. PokaZite predanost zastiti okolisa:
ne treba izbacivati navedene proizvode sa kucnim otpadom.

Ekoloski neskodljivo iskoristavanje (iskoristavanje
elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja).

Iskoristeni (stari) uredaji se ne smiju bacati s ostalom ku¢anskom
tehnikom, isti se moraju iskoridtavati odvojeno. Vlasnici starih
uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih
I predati za to specijaliziranim tvrtkama. Na taj na¢in pomazete
program za preradu dragocijenih sirovina, te o¢uvanju okoli3a.

Ove su upute dostupne na sajtu www.redmond.company.

Proizvodat: DSM Enetrprises LTD, blok 2, br. 6, Kaji 10 Road, Shingtan, Shund,
Guandun, Kina.



A Drive, nez zacnete pouzivat tento pristroj, pozorné si prectéte ndvod k ob-

sluze a uschovejte jej jako prirucku. Sprdvné pouZivdni pristroje vyznamné
prodlouzi dobu jeho sluzby.

BezpecCnostni pokyny

» Vyrobce nenese odpovédnost za poskozeni,

vznikla nedodrzenim pozadavku bezpec-
nostnich pravidel i pravidel na pouziti vy-
robku.

Tento elektricky pfistroj je uren pro pouzi-
ti vdomacich a jim podobnych podminkach:
v bytovych mistnostech prodejen, kancelafi
a jinych podobnych podminkach nevyrob-
niho charakteru;

ve venkovskych domech;

na pokojich hoteld, motell a jinych obyva-
telnych prostorech;

v apartmanech a hotelich typu penzion.
Vyrobni pouzivani a nebo pouziti pfistroje
za jinym ucelem bude hodnoceno jako na-
ruSeni podminek spravného pouzivani vy-
robku. V takovém pripadé vyrobce nenese
odpoveédnost za mozné nasledky.

» Pred pfipojenim pfristroje do sité provérte,

odpovida-li napéti v siti nominalnimu na-
péti pfistroje (viz technické parametry pfi-
stroje, nebo vyrobni tabulka na vyrobku).
Pouzivejte prodluzovaci kabel odpovidajici
pfikonu pfistroje— nesoulad parametru
mUZe zpUsobit zkrat a nebo vzplanuti kabe-
lu.

Pripojujte pfistroj pouze k zasuvkam s uze-
meénim— to je bezpodminecny pozadavek
ochrany pred zasahem elektrického proudu.
PFi pouziti prodluzovaciho kabelu se pre-
svédcte, zda také on ma uzeméni.

@ POZOR!V dobé Cinnosti se pfistroj nahrivd!Bud-

te opatrni! Nedotykejte se télesa pristroje, misy
a jinych kovovych cdsti v dobé provozu. Bezpod-
minecné navlékejte pred pouZitim kuchyriské
rukavice. Predchdzejte opareni, nenakldnéjte se
nad pristrojem pfi otevirdni vika.

e Odpojujte sitovy kabel ze zasuvky po pou-

Ziti a také pri CiSténi nebo prenaseni pfistro-
je. Vytahujte vidlici kabelu suchymi rukami
pfidrzujice vidlici a ne kabel.

» Neprotahujte pfivodni kabel dvefnimi otvo-



ry a nebo blizko zdrojl tepla. Hlidejte, aby
privodni kabel nebyl pokrouceny a prehnu-
ty, nedotykal se ostrych pfedmétd, uhli a
hran nabytku.

@ NEZAPOMENTE: poskozeni pfivodniho kabelu
miiZe privést k poskozenim, na které se nevzta-
huji podminky zdruky. Jestli je pfivodni kabel
poskozen a nebo potfebuje vyménu, je nutno se
obrdtit do servisniho centra, aby se predeslo moz-
nym rizikam.

* Nikdy nestavte pristroj na mekky povrch.
Aby jste predesli rozliti horkych tekutin,
stavte pfistroj na pevny povrch, k prena-
Seni pouzivejte specialni rukojeti (jestli
jsou k dispozici).V dobé ¢innosti nezakry-
vejte pfistroj tkaninou nebo papirovymi
ubrousky — maze dojit k prfehrati a poruse
zafizeni.

» Neni dovoleno pouziti pfistroje na otevfe-
ném prostranstvi — vliv plsobeni vlhkosti
nebo cizich pfedmétd uvnitf télesa pristro-
je mize mit za nasledek jeho poSkozeni
nebo poruchu.

» Pred CiSténim pfistroje se presveédcte, jestli

je odpojen od elektrickeé sité a vystydly. Pres-
né dodrzujte instrukce Cisténi pristroje.

@ ZAKAZUIJE SE ponorovat téleso pfistroje do vody

a nebo umistovat jej pod proud vody!

» Dany pfistroj mdze byt pouzivan lidmi s

fyzickymi, smyslovymi, dusevnimi odchyl-
kami nebo nedostateCnymi zkuSenostmi a
znalostmi tehdy, je-li je nad témito osoba-
mi dozor, nebo byla provedena jejich in-
struktaz se zaméfenim na bezpecné pou-
zivani tohoto pfistroje v pfipadé, jestli je u
nich pochopeni vyznamu potencialniho
nebezpedi. Pfistoj mUze byt pouzivan détmi
ve véku od 8 let jestli je nad nimi dozor a
byly-li proSkoleny se zamérenim na bez-
pecné pouzivani tohoto pfistroje a v pfipa-
dé, maji-li pfedstavu o potencialnim ne-
bezpedi. Je nezbytné provadét dozor nad
détmi a nedopustit, aby si hraly s pfistro-
jem. Pfistroj skladujte v misté nedostupném
pro déti mladsi 8 let. Nedovoluje se pou-
zivani piistroje détmi mladsimi 8 let. Cis-



téni a obsluha pfistroje nesmi provadét déti
mladsi 8 let bez dozoru dospélych.

» Jsou zakazany samostatné opravy pfristroje
nebo provadeni zmén v konstrukci pfistroje.
Tento pfistroj neni urcen k pouziti s pomo-
ci vnéjSiho Casovace nebo s nezavislym sys-
témem dalkového ovladani. Oprava pristro-
je musi byt provadéna pouze specialistou
autorizovaného servisniho centra. Neprofe-
sionalné provedena oprava muze mit za
nasledek poruchu pfistroje, Uraz a poskoze-
ni majetku.

» Vdobé Cinnosti pfistroje se mohou povrchy
silné ohfivat.

» Od pfristroje hrozi nebezpeci urazu.

» Ventily regulace tlaku, kterymi je vypousté-
na para, je nutno pravidelné provérovat,
nejsou-li zaneseny.

Neohfivejte pokrmy po dlouhou dobu.
/N Pozor: nebezpeli opareni horkou pdrou.

Technické charakteristiky

Model RMC-M150E
Pfikon 860 W
Napéti. 220-240V, 50 Hz
Objem mi: 51
Povrch misy nepfipalovaci keramické Anato® (Korea)
Displej LED
Trojrozmérny ohfev no
Pocet program 46 (16 automatickych, 30 manualni nastavni)
Parni ventil snimatelny
Odpojeni zvukové vystrahy no
Programy

1. MULTICOOK 7. SLOW COOK (POMALE DUSENI) 13. VACUUM (VAKUUM)

2. STEW/CHILLI (DUSENI/CILI) 8. FRY (SMAZENI) 14. BREAD (CHLEB)

3. BAKE (PECENI) 9. PILAF (PILAF) 15. COOK (VARENI)

4. RICE/GRAIN (RYZE/KROUPY) 10. SOUP (POLEVKA) 16. EXPRESS

5. PASTA (TESTOVINY) 11. PORRIDGE (MLECNA KASE)

6. STEAM (PARA) 12. YOGURT (JOGURT)
Funkce
Automatické ohfivani ano,do 24 h.
Predbézné odpojeni automatického ohfivani. ano
Ohfivani jidla ano,do 24 h.
Odlozeny start ano, do 24 h.
Funkce «MASTERCHIEF»:

+ nastaveni ¢asu a teploty vdobé pfipraveni jidla

« sestaveni a zapis individualnich programu
Funkce «Hlasovy pomocnik» ano
Kompletace
Multifunkéni hrnec 1ks.
Misa RB-C502 1ks.
Kontejner pro pfipravu na pare 1ks.
Ko3ik RAM-FB1 pro smazeni ve fritéze 1ks.
odmérna nadoba 1ks.
Sbératka 1ks.
Plocha lZitka 1ks.
Drzak sbéracky/Izice 1ks.
Navod k obsluze 1ks.
Kniha «100 recepti» 1ks.
Servisni knizka, 1ks.
Pfivodni 3ndra 1ks.
Klesté na vyjmuti misy. 1ks.

Vyrobce vyhrazuje prdvo provddét zmény designu, komplektace a rovnéz i zménu tehnickych parametrd béhem zdokonaleni
své produkce bez predbézného ozndmeni takovych zmén.

Slozeni multifunkéniho hrnce RMC M150E Al

1. Viko pfistroje 6. Téleso pistroje 11. Odmérna nadoba

2. Snimaci vnitini pokli¢ka 7. Drzadlo na pfenaseni 12. Kontejner pro pfipravu na pafe
3. Misa 8. Snimaci parni ventil 13. Kosik pro smazeni ve fritéze

4. Tladitko otevieni vika 9. Plocha Zi¢ka 14. Kosik pro smazeni ve fritéze

5. Ovladaci panel s displejem 10. Sbéracka 15. Klesté na vyjmuti misy

Prvky ovladaciho panelu A2
. Tlatitko «Hour/Min» («Hodina/Min») — vybér hodin nebo minut vrezimech nastaveni ¢asu pfipraveni jidla a odlozeného

startu ; nastaveni/vypnuti zvukovych vystrah (hlasového pomocnika).

2. Tlaéitkn «Time Delay» («OdloZeny start») —nastaveni ¢asu odloZzeného stratu; nastaveni rezimu «<MASTERCHIEF».

3. Tlatitko «Cancel/Reheat» («Zruseni/Ohfev») — nastaveni/zruseni funkce ohfevu; pferudeni prace programu pro
pfipravu jidla; zbaveni uvedenych parametru. Tlacitko je vybaveno taktilnim znakem pro osoby postizené zrakem.

4. Tlatitko «-» — zmen3eni hodin nebo minut vrezimech nastaveni ¢asu; vybér automatického programu pfipravy
jidla; snizeni teploty vrezimu vybéru teploty.

5. Tlatitko «+» — zvétSeni hodin nebo minut vrezimech nastaveni ¢asu; vybér automatického programu piipravy jidla;



zvétdeni teploty vrezimu vybéru teploty.

6. Tlatitko «Start / Keep Warm» («Start/Autoohfev») — pusténi zvoleného
programu piipravy jidla; pfedbézné vypnuti automatického ohfevu. Tlacitko
je vybaveno taktilnim znakem pro osoby postizené zrakem.

7. Tlatitko «Timer/t°C» («Casovy spina¢ / t°C») — prechod vrezim nastaveni
Casu pfipravy, vybér reZzimu nastaveni ¢asu/teploty pfipravy (v programu)
«MULTICOOK»).

8. Tlatitko «Menu» («Menu») — Vybér automatického programy pro p¥ipravu.

9. Displej.

Zarlzenl displeju /A3

. Indikator progresu prace programy na pfipravu jidla.
Indikator rezimu nastaveni ¢asu pfipravy.
Indikator zvoleného oprogramu pfipravy.
Indikator prace funkci automatického ohfevu a nahfivani.
Indikator napajeni.
Indikator prace.
Indikator prace hlasitého pomocnika.
Indikator rezimu Udaju na ¢asového spinace (tas/teplota).
Casovy spinat.

|. PRED PRVNIM ZAPNUTIM

Opatrné rozbalte vyrobek, odstrafite veskery obal a reklamni nalepky kromé
nalepky ssériovym Cislem. Pokud sériové ¢islo na vyrobku neni, timto automaticky
ztratite pravo na zaru¢ni opravu. Prodfite kostru spotfebi¢e vihkym hadren.
Proplachnete misu teplou vodou smydlem. Radné osugite. Pi prvnim pouzitim
je mozné, Ze pocitite vedlejsi zapach, to neni vysledkem vady spotfebice.
Vtomto pfipadé provedte ocisténi spotfebice (viz «Udrzba multifunkéniho hrnce).

VO NV A WN R

Po prepravé ¢i uschovdni pfistroje pfi nizkych teplotdch nechte ho stdt pri
pokojové teploté po dobé minimdlné 2 hodiny pred prvnim zapnutim.

PROVOZ MULTIFUNKCNTHO HRNCE

Pfed zahajenim provozu
Umistite spotfebit na tvrdy povrch, ktery je rovnou a horizontalni plochou. Para
zparniho ventile nesmi zasahovat na tapety, dekora¢ni povrchy, elektronické
pfistroje a jiné pfedméty a materialy, které mohou byt podkozeny kvuli zvysené
vlhkosti a teploty.
Pied vafenim se pfesvedtte, ze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti nemaji vad,
od3tépeni a jinych nedostatkd. Mezi misou a spodni ¢asti kamery nesmi se
nachazet zadné vedlejsi predméty.
Aby vyhnout zencisténi spodni Cdsti a stén funkcni kamery spotfebice
doporucujeme zpocatku ddt ingredience a vodu do misy, a pak uz rozmistit
misu do kostry multifunkéniho hrnce.
Nezapinejte spotiebic bez misy - vpfipadé ndhodného stratovdni programu
to zplsobi kriticky pfihfev spotfebice.
Nezapénejte spotfebic sprazdnou misou - pfihfev misy miZe zpisobit Skodu
na nepfilnavém povrhu.
Je zakdzano pouZiti spotiebice, pokud md nejaké poruchy.

Hlasovy pomocnik

Multifunkeni hrnec REDMOND RMC-M150E je vybaven funkci hlasového po-
mocnika, diky které proces fizeni spotiebice je uplné ozvucen a je vdoprovodu
detalnich informaci o provedenych zménach a béznych nastavenich programu.
Funkce se spusti automaticky po tom, co spotfebi¢ bude zapnut. Aby funkce byla
vypnuta, stlacte a drite tla¢itko «Hour/Min» v reZzimu otekavani. Podruhé stlaceni
tlatitka «Hour/Min» znovu spusti tuto funkci.

Nastaveni ¢asu vafeni

1. Po tom co bude vybran program vafeni, ztlatte tal¢itko «Timer/t°C» a
vyberte reZzim nastaveni ¢asu vafeni (na displeji se rozsviti indikator

«Timer» («Casovy spinac»), vysviti se nastaveny implicitné ¢as vafeni, a
indikator minut za¢ne blikat).

2. Stlatenim «Hour/Min» vyberte nastaveni ¢asu nebo minut (zvoleny sym-
bol bude blikat). Slatenim «+» zvy3ujte, a tlatitkem «-» sniZujte vyznam
asu. Pro zrychlenou zménu udrZujte tlaitko stlatené nékolik vtefin.

3. Po tom, co ukontili nastaveni ¢as vafeni (displej pokracuje blikat), délame
pfisti krok. Pro zrudeni nastaveni stlatte «Cancel/Reheat», pak uvedte cely
program znovu.

Pozor! Pfi manudlnim nastaveni Casu vafeni berte prosim do tvahy moZné
rozpéti éasu a krok nastaveni ohledné programu. U nékterych programii odpocet
Casu zacind po tom, co bude dosahnuta potrebnd teplota vareni.

Funkce «Odlozeny start»

Tato funkce dovoluje nastavit casové rozmezi, po uplynuti kterého spusti vybrany
program piipravy. OdloZit start programy je mozné vrozmezi od 5 minut do 24
hodin spostupem nastaveni 5 minut.

1. Potom co bude vybran a nastaven program pfipravy stlacte tlacitko «Time
Delay» (na displeji budou blikat minuty).

2. Stlacté «Hour/Min» a vyberte rezim nastaveni hodina nebo minut (vybrané
indikatory budou blikat). Stlatenim tlacitka«+» zvysuijte, a tlacitkem «=»
snizujte vyznam ¢asu. Pro zrychlenou zménu udrzujte tlacitko stlacené
nékolik vtefin.

3. Stlacte a udrfujte tlacitko «Start / Keep Warm» nékolik vtefin. Timto bude
spusténa funkce odlozeni startu (¢asovy spinac prestane blikat, na disple-
ji bude zobrazen zpétny odpocet ¢asu do spusténi vybraného programu
vareni).

4. Pokud chcete zrudit udélané nastaveni stlacte tlacitko «Cancel/Reheat»,
pak uvedte cely program znovu.

Pozor! Nedoporucujeme pouzivat funkci odloZeného startu, obsahuje-li recept
rychle se kazici potraviny (vejce, Cerstvé mléko, maso, syr apod.).

Funkce udrZeni teploty zhotoveného jidla - automatické ohfivani
Zapina se automaticky hned po ukonéeni programu pro pfipravu jidla a mize
udrZovat teplotu hotového jidla v rozpéti 70-75°C béhem 24 hodin. Pfi zapnuti
rezimu automatického ohfivani sviti se indicator tlatitka «Cancel/Reheat». Na
displeji se zobrazi pfimé odpotitavani ¢asu prace této funkce. Vpfipadé potfeby
muzete funkci automatického ohfivani vypnout stla¢enim a udrzenim nékolik
vtefin tladitka «Cancel/Reheat».
Pfedbé&zné vypnuti automatického ohfivani
Aby funkci automatického ohfivani jidla byla spfedstihem vypnouta vdobé
spudténi nebo vdobé prace programu stlacte a udrzujte nékolik vtefin tlatitko
«Start / Keep Warm», pokud indikator tla¢itka «Cancel/Reheat» nezhasne. Aby
automatické ohfivani znovu bylo nastaveno, stlatte a udrZujte tlatitko
«Start / Keep Warm» podruhé (zobrazi se indikator tlaitka «Cancel/Reheat»).
Funkce ohfivani jidla
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M150E je mozné pouzivat pro ohfivani
chladneho jidla. A pro to:

PreloZte hotové jidlo do misy, dejte misu do multifunk&niho hrnce.

Z. Uzavite viko, zapojte spotiebit keletické siti.

3. Stlatte a udrzujte nékolik vtefin tlatitko «Cancel/Reheat» aZ uslysite
zvukovy signal. Rozsviti se indikator «Reheat» («Ohfev») na displeji a in-
dikator tlatitka. Casovy spina¢ zaéne piimy odpocet ¢asu ohfivani. Jidlo
bude ohfato do 70-80°C, tato teplota muze byt udrzovana béhem 24
hodin. Vptipadé potfeby ovhiev muiZe byt vypnout stlatenim a udrzenim
v dobé nékolika vtefin tlatitka «Cancel/Reheat», pokud neshasnou pfisludné
indikatory na displeji a tlatitku.

Energeticky nezavisla pamét

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M150E ma energeticky nezavislou pamét,
co je garanci zachrany veskerych nastaveni uZivatelu (v€etné nastaveni
odlozeného startu a hlasového pomocnika) vdobé 2 hodin vpfipadé

nepfedvidaného vypadku proudu. Pokud elektrické vedeni bude opraveno
vtomto rozmezi, multifunkéni hrnec bude pokracovat vafeni vnastaveném rezimu.

Funkce «MASTERCHIEF»

Vmultifunkénim hrnce REDMOND RMC-M150E je realizovana unikatni funkce
«MASTERCHIEF», ktera vyznamné rozsifi zakladni moZnosti spotfebice. Funkce
dovoluje ménit teplotu a ¢as do 10-nasobné bezprostfedné vdobé provozu
programu (kromé programii «<EXPRESS» a «YOGURT»). V délce 3 minut po
ukonteni vafeni je mozné zachranit pofadi nastaveni teplot a ¢asu a zaznamenat
postup vafeni vpaméti spotfebite. Tedy, funkce «MASTERCHIEF» umoZnuje
sestavovat vlastni programy sunikatnim teplotnim rezimem.

Rozmezi zmeny ¢asu pfipravovani — od 1 minuty az do 15 hodin spostupem
zmény, ktery se rovna 1 min., nezavislé na programu. Pfi nastaveni ¢asu vafeni
00 hodin 00 minut vzavislosti na dfivéjsich nastavenich spotfebi¢ mize prejit
vrezim automatického ohfivani nebo rezim ocekavani. Rozmezi zmény
teploty — od 35 do 180“C spostupem zmény 5 C.

Zména teploty a €asu pfip

1. Stlagenim tladitka «Menu» vyberte potieby program prlpravovanl kromé
program(i «<kEXPRESS» a «YOGURT». Stlacte a udrzujte tlacitko «Start / Keep
Warm». Rozsviti se indikatory tlatitek «Start / Keep Warm» a «Cancel/
Reheat». Program pfipravovani se spusti.

2. Aby funkci automatického ohfivani byla vypnuta spfedstihem, stlacte a
udrzujte tlacitko «Start / Keep Warm» (indikator tladitka «Cancel/Reheat»
zhasne). Podruhé stlaceni tlacitka «Start / Keep Warm» spusti tuto funkci
znovu.

3. Prozménu ¢asu vafeni a teploty béhem provozu stlacte a udrzujte tlacitko
«Time Delay» az usly3ite zvukovy signal.

4. Na displeji se objevi a bude blikat vyznam ¢asu, ktery zlstal do ukonceni
procesu. Stla¢enim tlatitka «-» (zmen3eni) nebo «+» (zvétdeni), zmérite
¢as. Pro pfechod od zmény minut kzméné hodin a naopak stlacte tlacitko
«Hour/Min» (viz €lanek «Nastaveni ¢asu vareni»).

5. Pro pfechod kzméné teploty pfipravovani stlacte tlacitko «Timer/t°C».Na
displeji se objevi a bude blikat vyznam teploty pro nasledujici etapu
pfipravovani. Implicitni vyznam v programu «MULTICOOK» — nastavena
dfiv teplota, pro ostatni programy — 100°C. Stlatenim talitek «-»
(zmen3eni) nebo «+» (zvétseni) zménte vyznam teploty.

6. Aby zmény se zachranily, nestlacte tlacitka béhem 10 vtefin. Proces
pfipravovani bude pokracovan snovymi parametry. Cifry na displeji
prestanou blikat.

7. Pronasledujici zménu teploty a ¢asu pfipravovani opakuijte kroky, popsané
vbodech 3-6.Je mozné uvést asi 10 zmén vrozmezi jednoho procesu
pfipravovani.

Zapis zmén programmu

Muizete zachranit zmény vpaméti spotiebi¢e misto programu, na které jste
pfipravovali. Po ukonceni procesu pfipravovani uslysite zvukovy siggnal. Pokud
vdobé pfipravovani program byl zménén, na displeji za¢ne 3-minutovy zpétny
odpocet ¢asu (ve vtefinach). Béhem tohoto Casu soucasné stlacte a udrzujte
tlacitka «+» a «-». Pokud nechcete zachranit zmény, stlacte tlacitko «Cancel/
Reheat».

Po tom vzavislosti na provedenych nastavenich spotfebi¢ piejde vrezim auto-
matického ohfivani (blika indikator tlacitka «Cancel/Reheat», na displeji se
zobrazuje pfimy odpocet ¢asu provozu) nebo vrezim ocekavani.

Funkce automatického ohfivani ve zménéném programu bude spustén nebo
vypnout vzavislosti na tom, byla nebo nebyla vypnouta na konci procesu
pfipravovani. Pokud teplota pfipravovani na posledni etapé byla stanovena nize
75°C, je automatické ohfivani pfi spusteni zménéného programu bude vypnou-
to automaticky. Vyuziti zapsaného programu.

1. Stlacenim tlacitka «Menu» vyberte nazev zménéného Vami automatického
programu. Misto vyznamu ¢asu nastaveného implicitné na displeji uvidite
symboly «= - = -».

2. Maizete nastavit Cas odlozeného startu.




3. Stlacte a udrzujte tlacitko «Start / Keep Warm», rozsviti se indikatory
tlatitek «Start / Keep Warm» a «Cancel/Reheat». Na displeji objevi se cely
¢tas pfipraveni, spusti plnéni individualniho programu a za¢ne se zpétny
odpocet ¢asu jeho provozu.

4. Prozrudeni automatického ohfivani stlatte a udruijte tlaitko «Start / Keep
Warm» (indikator tlacitka «Cancel/Reheat» zhasne). Podruhé stlateni
tlatitka «Start / Keep Warm» znovu zapne tuto funkci.

5. Vprocesu pfipravovani na displeji po fadé bude se objevovat Cas, ktery
zUstane do ukonteni programu, a vybrana pro tuto etapu teplota
pripravovani. Pi pfechodu od jedné etapy pfipravovani (teplotni rezim)
kjinému ozve se zvukovy signal.

Navraceni knastavenim vyrobce

Proto aby byl zru$en individualni program a byla vracena zpét vyrobni nastaveni
zménéného automatického programu, vyberte ho stlatenim tlatitka «Menu.
Po tom soucasné stlacte a udrzujte tlatitka «Hour/Min» i «Time Delay» do
zvukového signalu.

Proto aby byla vracena vyrobni nastaveni pro viechny automatické programy
sou¢asné stlacte a udrZujte tlatitka «<Hour/Min» i «Time Delay» do zvukového
signalu, kdy se spotfebit se nachazi vrezimu o¢ekavani.

Vseobecny postup pfi pouziti automatickych programi
1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredience podle receptu a dejte je do misy.
Dbejte o to, aby se véechny ingredience (véetné tekutiny) nachazely pod
ryskou na vnitfnim povrchu misky.
2. Umistéte misku do kostry zafizeni. PfesvédCte se, Ze se miska tésné styka
sohfivacim elementem.

Prikryjte vikem, aZ usly3ite cvaknuti. Pfipojte zafizeni do elektrické sité.

4. Stlatenim tlatitko «Menu» vyberte potfeby program pfipravovani (Na
displeji bude blikat pfisludny indikator programuy). Pro pohod(néjsi nav-
igaci vmenu stlacte tlacitka «—» nebo «+».

5. Pro nastaveni ¢asu pfipravovani stlacte tlacitko «Timer/t°C». Na displeji
se zobrazi implicitné nastaveny ¢as pfipravovani, ktery se da zménit.

6. Vpfipadé potfeby nastavte ¢as odloZeného startu.

7. Stlatte a udrzujte nékolik vtefin tlatitko «Start / Keep Warmy». Rozsviti
seindikatory tlacitek «Start / Keep Warm» a «Cancel/Reheat». Za¢ne se
proces pfipravovani a zpétny odpocet ¢asu provozu programu.

8. Ukonceni programu pro pfipravu jidla Vam oznami zvukovy signal. Dale
vzavislosti na nastavenich, spotfebic pfejde vrezim automatického ohfivani
(na displeji se ukaze pfimy odpocet ¢asu praci této funkci) nebo v rezim
ocekavani. Stlatenim audrzenim tlacitka «Start / Keep Warm» je mozné
spredstihem vypnout automatické ohfivani (indikator tlacitka «Cancel/
Reheat» zhasne). Podruhé stlaceni tlacitka «Start / Keep Warm» umozii
nové spusténi této funkci.

9. Prozrudeni procesu pfipravovani,zrueni nastaveného programu &i vypnuti
rezimu automatického ohfivani stlacte a udrzujte tlacitko «Cancel/Reheat».

Program «MULTICOOK»

Program je urcen pro pfipravu prakticky lecjakych jidel dle nastavenych uzi-
vatelem parametr teploty a ¢asu pfipravovani. Rozmezi nastaveni teploty ¢ini
35-180°C spostupem zmény 5°C. Rozmezi nastaveni ¢asu je od 2 minut az do
15 hodin spostupem zmény, ktery se rovna 1 minuta (pro interval od 2 minut
do 1 hodiny) nebo 5 minut (pro interval od 1 hodiny do 15 hodin). Implicitné
vprogramu «MULTICOOK» doba pfipravovani ¢ini 30 minut.

Dodrzujte ust. 1-4 ¢lanku «V3eobecny postup pfi pouZiti automatickych
programU». Pak stlacte tlacitko «Timer/t°C» pro pfechod vreZim nastaveni
teploty pfipravovani. Na displeji se rozsviti stanovena implicitné teplota
pfipravovani (100°C). Stlacenim tlacitek «+» a «-» nastavte potfebnou teplotu
pfipravovani. Po tom co teplota bude nastavena fidte se ust.5-9 ¢l «V3eobecny
postup pfi pouZiti automatickych programa».

kel

Pozor! Pri teploté pfipravovdni jidla nize 75°C funkce automatického ohfivdni
bude implicitné vypnuta. Pfi vyboru teploty 140°C a vyssi je maximdlni doba
pripravovdni - 2 hodiny.

Program «STEW/CHILLI»

Doporutuje se pro dudeni zelenin, masa, driibeZe, ryby / darli mofe. Vprogramu
«STEW/CHILLI» ¢as pfipravy ¢ini 1 hodina. RovnéZ je mozné nastavit ¢as vafeni
ru¢né vrozmezi od 10 minut aZ do 12 hodin spostupem nastaveni 5 minut.

Program «BAKE»

Program se doporucuje pro peceni biskvitd, nakypd, kolace zkynutého a List-
koveého tésta. Implicitné vprogramu «BAKE» je ¢as pfipraveni ¢ini 50 minut.Je
mozné manualni nastaveni ¢asu pfipravovani vrozmezi od 10 minut az do 8
hodin spostupem nastaveni 5 minut.

Odméfte potraviny dle receptd, dejte je do misy. Dbejte o to, aby se viechny
ingredience nachézely pod ryskou 1/2 na vnitinim povrchu misky. Pak dodrZujte
ust. 2-9 ¢lanku «V3eobecny postup pfi pouziti automatickych programi».

Program «RICE/GRAIN»

Doporucuije se pro pro pfipravu sypkych kasi zriznych druh kroup, pro pfipravu
oblohy. Implicitné vprogramu «RICE/GRAIN» ¢as pfipravovani je 30 minut. Ro-
zmezi nastaveni ¢asu je od 5 minut az do 4 hodin spostupem zmény, ktery se
rovna 1 minuta (pro interval od 5 minut do 1 hodiny) nebo 5 minut (pro inter-
val od 1 hodiny do 4 hodin).

Program «PASTA»

Doporucuje se pro pfipravovani téstovin, parki, vafeni vajec a tak dal. Implicitné
vprogramu «PASTA» ¢as pfipravovani je 8 minut. Je mozné nastavit ¢as
pfipravovani vrozmezi od 2 minut do 1 hodiny spostupem nastaveni 1 minuta.
Pfed spusténim programu se piesvédcte, ze zvukovy signal je zapnut (na disple-
ji se rozsviti indikator zvukového signala).

Zpétny odpocet ¢asu prace programu zaéne po tom co voda za¢ne vfit. Funkce
odlozeni startu vtomto programu je neni kdispozici.

Dejte vodu do misy. Dbejte o to, aby se trovei vody nachazel nize msximalni
rysky na vnitfnim povrchu misky. DodrZuijte ust. 2-5, pak ust. 7 ¢lanku «V3eobecny
postup pii pouiti automatickych programii». Po tom co voda zaéne viit ozve se
signal. Opatrné otevite vitko a pohrouZité potraviny ve vfici vodu, uzavite vi¢ko
a# do cvaknuti. Stlacte tlagitko «Start / Keep Warmy. Zaéne plnéni programu a
zpétny odpocet ¢asu pripravovani. Dodrzujte ust. 8-9 ¢lanku «Veobecny postup
pfi pouziti automatickych programu».

Pozor! Pii pfipravovdni nékterych potravin vznikne péna. Aby nevytekla zmisy,
je mozné oteviit viko za nékolik minut po tom co potraviny budou ddny do
viici vody.

Program «STEAM»
Doporucuije se pro pfipravovani vpare zeleniny, ryby, masa, dietickych a vegetar-
ianskych jidel, détského menu. Implicitné vprogramu «STEAM» Eas pfipravovani
je 20 minut. Je mozné manualni nastaveni ¢asu pfipravovani vrozmezi od 5
minut az do 2 hodin spostupem nastaveni 5 minut. Vtomto programu odpocet
tasu zatne po tom, co zatne vfit voda.
Pro vafeni vpafe zeleniny a jinych potravin:
» Nalejte do misy 600-1000 ml vody. Umistéte kontejner na vafeni vpafe do
misky.
+ Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je ulozte do
nadoby (kontejneru).
«  Postupujte podle navodu z odst. 2-9 £l «Vieobecny postup pfi pouziti
automatickych programs.

Program «SLOW COOK»

Doporutuje se pro pfipravovani duseného masa, vafeného mléka. Implicitné
vprogramu «SLOW COOK» ¢as pfipravovani je 3 hodin. Je mozné manualni
nastaveni ¢asu pfipravovani vrozmezi od 30 minut do 12 hodin spostupem
nastaveni 8 10 minut. V programu «SLOW COOK» je funkce automatického
ohfivani neni kdispozici.

Program «FRY»

Doporutuje se pro pfipravovani masa, zeleniny, dribeze, dart mofe. Implicitné
vprogramu «FRY» ¢as pfipravovani je 15 minut.Je mozné manualni nastaveni

¢asu pfipravovani vrozmezi od 5 minut do 2 hodin spostupem nastaveni 1
minuta. Dovoluje se smaZeni potravin sotevienym vikem. Funkce «Time Delay»
neni vtomto programu k dispozici.

Program «PILAF»

Program se doporucuje pro pfipravovani rznych druh pilafu. Implicitné vpro-
gramu «PILAF» ¢as pfipravovani je 1 hodina.Je moZné manualni nastaveni ¢asu
pfipravovani vrozmezi od 10 minut do 2 hodin spostupem nastaveni 5 minut.

Program «SOUP»

Doporucuje se pro pfipravovani riiznych prvnich chodd, rovnéz kompotd a jinych
napoju. Implicitné v programu «SOUP» ¢as pfipravovani je 1 hodina.Je mozné
manualni nastaveni ¢asu pfipravovani vrozmezi od 10 minut do 8 hodin spostu-
pem nastaveni 5 minut.

Program «PORRIDGE»

Doporucuje se pro pfipravovani mle¢nych kasi. Implicitné v programu «POR-
RIDGE» ¢as pfipravovani je 25 minut. Rozmezi nastaveni ¢asu je od 5 minut az
do 4 hodin spostupem zmény, ktery se rovna 1 minuta (pro interval od 5 minut
do 1 hodiny) nebo 5 minut (pro interval od 1 hodiny do 4 hodin).

Program je urcen pro pfipravu kasi zpasterizovaného mléka se snizenym obsa-
hem tuku.Aby vyhnout prevafeni mléka a ziskat potfebny vysledek, doporu¢ujeme
pred vafenim:

« Dakladné proplachovat veskeré kroupy (ryZe, pohanka, jahlova kroupa atp.),
dokud voda nestane Cistou.

«  Pfed vafenim misu multifunkéniho hrnce promazavat maslem.

« Prisné dodrzovat Umérnost, odméfovat ingredience podle receptl
kuchatské knihy (snizovat nebo zvétsovat pocet ingredience pouze imérné);
Pokud pouzivate plnotu¢né mléko, roziedte ho vodou vimére 1:1.

Pokud potfebny vysledek nebyl dosahnut v programu «PORRIDGE», vyuZijte
universalni program «MULTICOOK». Optimalni teplota pfipravovani mle¢né kasi
Cini 95°C.

Program «YOGURT»

Pomoci programu «YOGURT» miiZete pfipravit rizné chutné a uzitné jogurty u
sebe domd. Implicitné v programu «YOGURT» ¢as pfipravovani je 8 hodin. Je
mozné manualni nastaveni ¢asu pfipravovani vrozmezi od 10 minut do 12
hodin spostupem nastaveni 5 minut. V programu «YOGURT» je funkce auto-
matického ohfivani neni kdispozici.

Odméfte potraviny dle receptd, dejte je do misy. Dbejte o to, aby se viechny
ingredience nachazely pod ryskou 1/2 na vnitfnim povrchu misky. Pak dodrzujte
ust. 2-9 ¢lanku «V3eobecny postup pfi pouziti automatickych programui».

Program «VACUUM»

Program je uréen na pfipravu potravin ve vakuovém obalu. Pfedvoleny ¢as vafeni
v tomto programu ¢ini 2 hodiny 30 minut. Taky si mGzete ru¢né nastavovat ¢as
vafeni v rozsahu od 10 minut az 12 hodin s postupem 5 minut. V programu
«VACUUM» je funkce automatického ohfivani neni kdispozici.

Program «BREAD»

Program se doporutuje pro pfipravovani riznych druht chléba zpseniéné mouky
spidavkem %itné mouky. Implicitné v programu «BREAD» &as pfipravovani je 2
hodiny (b&éhem prvni hodiny tésto se rozpracovava, a pak jiz bezprostfedné pece).
Je mozné manualni nastaveni ¢asu pfipravovani vrozmezi 10 minut do 6 hodin
spostupem nastaveni 5 minut.

Zpracujte tésto, fidte se pokynim zvybraného receptu. Téstem plnime misu a
davame ji do kostry multifunkéniho hrnce. Dbejte o to, aby se viechny ingredi-
ence nachazely pod ryskou 1/2 na vnitfnim povrchu misky. Pak dodrzujte ust.
2-9 ¢lanku «Vieobecny postup pii pouziti automatickych programii». Neotevire-
jte viko multifunkéniho hrnce az do ukonéeni procesu peceni.
Nedoporuéejeme pouzivat funkci «OdloZeni startus, protoze to méize ovlivnit
kvalitu petiva.

Program «COOK»

Program se doporutuje pro pfipravovani zeleniny a lusténin. Implicitné v pro-



gramu «COOK» ¢as pfipravovani je 40 minut.Je mozné manualni nastaveni ¢asu
pfipravovani vrozmezi od 5 minut do 8 hodin spostupem nastaveni 5 minut.

Program «EXPRESS»

Program se doporucuije pro pfipravovani ryze, sypkych kasi z kroup.Vtomto programu
nejsou kdispozici nastaveni ¢asupfipravovani a funkce «Time Delay». Cas provozu
programu ¢ini 15 minut. Pak dodrzujte ust. 1-4 ¢lanku «V3eobecny postup pfi
pouziti automatickych programl», pak ust. 7-9 (kromé ust. 5, 6).

III DODATECNE MOZNOSTI

Zpracovavani tésta
« Pfiprava fondue
« Hluboké smazeni
« Pfiprava tvarohu
«  Pfiprava syru
« Sterilizace
« Pasterizace
Ohfivani détskych potravin

IV DODATECNE VYBAVENI
Dodate¢né vybavéni kmultifunkénimu hrnci REDMOND RMC-M150E si mizete

pofidit a se seznamit snovinkami produkce REDMOND je moZné na webovych
strankach WWW.MULTICOOKER.COM nebo vprodejnach oficialnich dealert.

V. CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim spotfebice se pfesvédte, Ze je vy pnut zelektrické sité, a Gplné
vychladl. Pouzijte mékké latky a neabrazivni prostfedky na myti nadobi.
Doporucujeme provadét ocisténi spotfebice hned po pouZiti.

Pii ¢isténi je zakdzano pouzivat abrazivni prostriedky, houby sabrazivnim

povrchem a chemické agresivni nebo jiné prostiedky nedoporucené kpouZiti

spredméty, které se dotykaji potravin. Je zakazdno ddvat téleso spotiebice do
vody nebo do toku vody.
Pied prvnim pouzitim nebo pro odstranéni silné viiné po vafeni doporu¢ujeme
15 minut vafit polovinu citronu vprogramu «STEAM».
Misu, vnitini hlinikové viko a parni ventil je tfeba €istit po kazdém pouziti
zafizeni. Pro o3isténi misy je mozné pouzivat my¢ky.
Po ukonteni o€isténi osusite vnéjsi povrch misy do sucha.
Pro ogi$téni vnitfniho hlinikového vika:

+  Otevite viko multifunkéniho hrnce , zvnitini strany vika stla¢te vzhiru
plastovou zarazku az do odpojeni vika;

+ Lehce zatahnete vnitini hlinikové viko na sebe a vzhiru, aby odpojila od
zakladni. Utfite povrchy obou vi¢ek vihkym hadrem, pokud bude zapotfebi
umyjte snimatelné viko spouzitim prostfedkd na myti nadobi.

Po otisténi dejte hlinikové viko vnizni drazky a spojte jeho shlavnim vikem,
zmacknete na vrchni ¢ast vnitiniho vika az ozve cvaknuti. Vnitini hlinikové viko
ma byt pevné ustalena.

Pro o¢isténi parniho ventile:

« vytahnete viko ventile vzhdru a na sebe. Uvniti sejmutého vika otote
zarazku parniho ventile ve sméru chodu hodinové ru¢i¢ky az bude mozné
ho posunovat. Odstrafite ho.

+  Petlivé vytahnete pryz klapky ze zarazky, dikladné vyplachnete klapku,
zarazku a vikoy. Vysusite ventil, namontujte ho vopa¢né posloupnosti a
dejte na misto

o Kvyhnuti deformace nesvinujte a nevytahujte pryz.

VI.RADY PRO PRIPRAVU JIDLA

Chyby pfi pfipravovani a zpusoby jejich odstranéni
Vtomto ¢lanku jsou sebrany typické chyby pfi pfipravovani jidel vmultifunkénim
hrnci, jsou rozebrabny mozné pficiny a zpiisoby jejich odstranéni.

JiDLO NEPRIPRAVENO DO KONCE

Moiné pficiny problému

Zpisoby Feseni

Zapomél jste uzaviit viko spotebiée nebo bylo
uzavieno netésné, a proto teplota pfipravovani
nebyla dostate¢né vysoka.

V dobe pipravovani neotevirejte viko bez
ptofeby

Uzavirejte viiko a2 ozve cvaknuti.
Presvédcte se, Ze nic nevyrusuje fadnému
uzavieni vika spotfebice a Ze tésnéni na
vnitfnim viku je nedeformovano.

Misa a topny element slabé se spojuji, a proto
teplota pfipravovani nebyla dostatetné vysoké

Misa ma byt ustélena v kostfe spotrebice
pravidelné a tésné priléhat na spodni
gasti k topnému elementu.

Presvédite se, %e v pracovni komofe
multifunkéniho hrnce nejsou vedlejsi
predmety. Nedopoustéte se znetisténi
topného elementu.

ydateny vybér i Tyto i
nejsou vhodn pro pfipravovani vybranym
2plisobem, nebo jste chybné vybral program
Ingredience jsou nafezany na vétsi kusy, jsou
naruseny obecné proporce pfi ulozeni potravin..
Cas pfipravy byl nastaven nespravné (jste ho
propotital nespravng)
Zvolend Vami varianta receptu neni vhodna pro
pfipravu v tomto multifunkenim hrnci.

Je zadouci pouZivat provéfené recepty
(adoptované pro tuto model zafizeni).
Vyuzivejte recepty, na které se spoléhate.
Vybér ingtedience, zpiisob jejch nakrajeni
azpiisob ulozeni, vybér programu a éasu
pfipravovani maji se shodovat s vybranym
receptem.

Pro pripravu v pafe:v mise je pilis malo vody, aby
zajistila potfebnou hustotu pary.

Nalévate do misy vodu v objemu, ktery
byl doporuten v receptu. Pokud nejste
jisty, zkontrolujte troveri vody v procesu
pripravovani.

BEHEM VARENI PRODUKT SE VYVARI

Kvalita a vlastnosti miéka jsou zavislé na misto a
podminky jeho vyroby. Doporutujeme pouze ultrapas-
terizované mléko o tuénosti do 2,5%.V pripadé potreby
je mozné ho trochu rozfedit pitnou vodou.

Pfi vafeni mlecné kase vyvafi mléko.

Ingredience pfed vafenim nebyly
zpracovany nebo byly nespravné
zpracovany (napr., nedikladné umyte).
Nejsou dodrzeny proporce ingredienci
nebo druh produktu byl vybran
nespravng.

Obratte se k vyzkousenému receptu (adaptovanému
k tomuto modelu spotfebice). Je tfeba, aby volba in-
gredience, zpisob jejich predb&zného rozpracovani,
proporce slozek shodovali s doporugenimi. Celozrnné
obiloviny, maso, ryba a dary mofe vzdy dikladné
oplachnéte ve vode.

JIDLO SE PRIPEKA

Misa byla $patné vyklizena po
predchozim vafeni. Nepfilnavy
povrch je poskozen.

Pred tim co zaénete pripravovat jidlo, presvédcte se, Ze
misa byla dobre vyplachnuta a nepfilnavy povrch je
neposkozeny.

Celkovy objem slozky produktu je
mensi ne doporuceno v receptu.

Obratte se k vyzkousenému receptu (adaptovanému k
tomuto modelu spotrebice).

Nastaveny ¢as je vétsi nez doba
pripravovani.

Zkratte tas pripravovani nebo dodrzujte pokyny receptu,
adaptovaného k tomuto modelu spotfebice.

Smazeni: zapoméli jste dat v
misu olej, nesmichavali nebo
pozdé otéceli potraviny.

Pi obvyklém smaZeni je dostate¢né, aby olej zakryval dno
misy tenhkou vrstvou. Pro rovnomémé smazent je tieba
produky v mise periodicky michat nebo pravidelné otacet..

Dusent: v mise je nedostatek Dejte do misy vice t&kutiny. V dobé pfipravovani neote-
viahy. virejte viko hrnce bez potfeby.

Smazeni:

Pii obvyklém smazeni je dostatetn, aby
olej zakryval dno misy tenhkou vrstvou .
Pokud smazite s fidkym téstem, prosim
abyste dodroval pokyny pzislusného
receptu.

Nalil jste do misy pfilis mnoho rostlinného tuku.
Zbytetna vihkost nachazi se v mise.

Neuzavirejte viko multifunkéniho hrnce
pii smazeni, pokud to neni stanoveno v
receptu. Cerstvé zmraZené potraviny pred
smazenim je tfeba rozmrazit a z nich vodu
wylit.

Vafeni: vyvafeni vjvard, pokud vafite potraviny se
2vy3enou kiselosti.

Nékteré potraviny vyzaduji specialni
zpracovani pred vafenim, myti, oloupani
a pod. Dodrzujte doporuteni z receptu
vybraného Vami.

Vafeni: v mise je pfili§ malo
tekutiny (nedodrzeny proporce
ingredienci).

Dodrzujte spravnou proporce tekutiny a tvrdych ingredi-
enci

Peceni: pred pecenim vitini
povich misy nebyl promazan
maslem

Pred tim co tésto bude prelozeno do misy, promazte dno
a stény misy méslem nebo olejem (neni tfeba nalévat olej
do misy)).

PRODUKT ZTRATIL FORMU NAKRAJENT

Béhem smazZeni michejte jidlo necastéji nez pfes 5-7

PFili3 gasto produkt byl promichan v
mise. minut.

Zkratte ¢as pripravovani a dodrzujte pokyny z re-

Nastaven pfilS vellj ¢as pfipravovani. | cope, adaptovaného pro tento model spotebice.

V dobé rozpracovavani tésto se
nalepilo ke vnitfnimu viku a N
timto prekrylo klapku vystu- | Deite do misy vice tésta.
Pfi peceni povani pary
(tésto se
nepropeklo) Vyndejte petivo z misy, ototte ho a znovu
Dali jste do misy pfilis mnoho | dejte do misy, pak pokracuite pfi
tésta. az jidlo bude hotové. Pfi
misy vkladeite men3i davku tésta.
PRODUKT SE PREVARIL

PECIVO SE STALO VLHKYM

Byly p: nevhodné ingredience,
které davaji zbytek viahy (tavnaté
zeleniny mebo ovoce, zmrazené bob-
ule, smetana atp)

Vybirejte ingredience v souladu s recept
Snaite se nevybirat produkty, obsahujicicy
viahy nebo vyuzivejte je podle moznosti v nejmensim
objemu.

Snate vyndavat petivo z hmci hned po upeeni. Pokud
bude zapotfebi zistavte produkt v hrci na kratkou
donbu pfi zapnutém automatickém ohfivani.

Hotové petivo se pfili§ dlouho nacha-
zelo v uzavfenim hrnci.

PECIVO NEZVETSILO OBJEM

Chybné vybrany typ produktu | Obratte se k
nebo chybné nastaveny as
pipravovani. PHi§ malé kousky

ingredienci.

K to-

muto modelu spotfebice). Je treha aby volba ingredience,
2piisob jejich predb&zného rozpracovani, proporce slozek,
vybér programu shodovali s doporucenimi.

Po ukongeni programu jidlo se
piilis dlouho ohfivalo auto-
maticky.

Dlouhodobé poutiti funkce automatického ohfivani je
nezadouji. Pokud model Vaseho hrnce byl vybaven funki
vypnuti s predstihem, vyuijte tuto moznost.

Vejce s cukrem byla nespravné naslehana.

Obratte se k vyzkou§enému
receptu k to-
muto modelu spotfebice). Je
tieba, aby volba ingredience,
zplisob jejich predbézného
i, proporce slozek
shodovali s doporugenimi.

Tésto se dlouho vydrzelo s peticim praskem.

Mouka nebyla presita nebo nedali jste i dostate¢né prohnist

Jsou chyby pfi slozeni ingredience.

Vybrany Vami recept se nehodi k pegeni v tomto modelu
i iho hrnce.




V celé fadé multifunkénich hrnci REDMOND v programech «STEW/CHILLI» a 16 110°C Sterilizace __
«SOUP» pfi nedostatku tékutiny zapind systém zochrany proti pfihfevu x ol 238§ £ g
spotrebice. Vtomto pfipadé program p se zastavi a ni 17 115°C Pfipravovani cukrového sirupu £ £ Ex ggé g g §
i s Fvdn. ) 2 E] 82 5
hrnec se prevddi viezim automatického ohfivani. 18 120°C Pripravovani vepfové kyty é H g% 2 g 5 ﬁ §§
. v . 9 o . . o =8 =
Doporuceny &as vareni v pare pro riizné potraviny 19 125°C Pripravovni duseného masa a 2 & g 3 g
Ne Produkt H-::;-:sl:; o Dh]e:: lvndy. 20 130°C Piipravovani nakypu Pripravovani vafeného
. 21 135°C Opeteni hotovych jidel do krusty stowcook | Mi¢ka duenéhomasa, | o\, | 30min—12 | _
4| Vepfovy filet / hovézi filet (kostka 500 500 20730 vepfové kyty, huspeniny, hod./ 10 min.
1,5-1,5 cm) 4 22 140°C Uzeni aspiki
2 Berani filet (kostka 1,5-1,5 cm) 500 500 25 23 145°C Zapékani zeleniny a ryby (ve folii) Smazeni masa, ryby, | ;¢ S min—2
— — FRY zeleniny a slozenych | o DIV - - +
3 Kufeci filet (kostka 1,5-1,5 cm) 500 500 15 24 150°C Zapékani masa (ve folii) jidel - N -
25 155°C Petivo zkynutého tésta i ani rizng
4| Masové kulitky / mlety fizek lfsuo'f}k:;))/ 500 10/15 V Z";:‘r.av?:;afm raznych omn_a
! 2 160°C Smazeni dribeze PILAF ruhd pilafu (s masem, |4 1oy m + | - +
s | ayma ey S0 S0 P rybou, drubezi, zeleni- hod./ 5 min.
a (file
Y 27 165°C Smateni steaku nov)
Krevety salatové (osiéténé, uvafené " RN
6, mm‘éné) (ofi 500 500 5 28 170°C Smaent viidkém tésté Pripravovani vyvari
véetné vyvarl pro 10 min.—8
7 | Brambory (kostky 1,5-1,5 cm) 500 500 15 2 175°C Pripravovénf nuggetsi SOUP pripravu  dalsich [ 1hod. | oy 'n | * | = | *
i polévek, zeleninovych a . -
8 | Mrkev (kostky 1,5-1,5 cm) 500 1000 35 30 180°C Pfipravovani hranolek chladnych polévek
9 | Repa(kostky 1,5-15 cm) 500 1500 70 Souhrnna tabulka programu pfipravovani (vyrobni nastaveni) Pripravovani kel s | 25
10 | Zelenina (¢erstvé mrazend) 500 500 10 PORRIDGE mlékem min. A *
hod./ 5 min.
11 | Vejcev pare ks, 500 10 . _E " E
& Z=¢ ]
P R . . . . T 2 § 2 2§ PFi ani riznych 10 min.— 12
Berte prosim vivahu, Ze to jsou vseobecnd doporuceni. Skutecny Cas miiZe se E EE § ’g gvz |3 ﬁ YOGURT d;:l‘:‘r:lv:;':;h U2V g hod. hog‘ }"5 min + - -
odliSovat od doporucenych hodnot vzavislosti od kvality konkretniho produk- E‘ § § H s ﬁ ‘E‘E
ta, a také od Vasich chutovych prednosti. s % £ 3 g
R Yol R Ve £ £ VACUUM Vafeni potravin ve | 25 | 10min-12 | _ | _ _
Doporuéeni kpouziti teplotnych rezimi vprogramu vakuovém obalu hod. | hod./5 min.
«MULTICOOK» Pripravovani rznych 2 min.—
MULTICoOK | Jidel s moznosti nas- | 30 | hod./Imin. | | _ . Pripravovani chiéba z _
X DoporuZeni kpouZiti taveni teploty a ¢asu | min. | 1hod.— 15 BREAD Zitnéapsenicné mouky | 5, o 10min—6 | | _ .
€. Pracovni teplota (pousijte také knihu recepti) pipravovani hod./ 5 min. s etapou rozpracovani “ | hod./ 5 min.
tésta
1 35°C Rozpracovavani tésta a pfipravovani marinad
2 40°C Pipravovani jogurti Duseni masa, ryby, zele- 10min - 12 o0k Vafeni zeleniny a | 40 Smin-8 | _ .
STEW/CHILLI | niny, obloh a sloenych | Lhod. | W™t | e |~ + Ludténin min. | hod./5 min.
3 45°C Kvageni jidel . -
o ; Rychlé pfipravovani
4 50°C Kynut
it EXPRESS ryze, sypkych kasi ve "1“5n - - - +
5 55°C Pripravovani pomazanky Peteni  babovek, vodé
BAKE biskvitd, nakypd, = 50 10min-8 | | _ N
6 60°C Pripravovani zeleného aje nebo détské vyzivy riznych pirohdi zkynu- | min. | hod./5 min. = -
tého a listkového tésta -
; 65°C | Votent masa ve vakwovém abals VII.PRED OBRACENIM SE NA SERVIS
8 70°C Pripravovani punte Pripravovani riznych 5 min.— 1 NI STREDISKO
kroup a obloh. 30 | hod./1min.
9 75°C Pasterizace nebo pfipravovani bilého Zaje RICE/GRAIN |\ teni sypkych kasive | min. | 1hod—4 | * | ~ + Omimeni |\ oy adstranini
vodé hod./ 5 min. . l02né poruchy odstranéni .
10 80°C Pfipravovani rsvafeného vina / o chybé na chyby Odstranéni chyby
displeji
" 85eC Ptipravovani tvaroha nebo jidel, které vyzaduji dlouhého tasu Pripravovani téstovin o | Vypnete spotfenit 2 elektrické sité, af vy-
pipravovani PASTA zriznjch sort plenice; | o L min. - 1 _ . R Systémova chyba.le mozné.Ze | - ine zavireite viiko a ozve cvaknuti.
12 90°C Pl ni terveného Zaj vareni parkd, pelmen a " | hod./1 min. ELES prestala fungovat elektronické | oy, i podruhém zapnuti problem se nedal
Ipravovani cervencho caje jinych polotovari deska nebo snimat teploty. | Jegiranit, obratte se na autorizovand stfedisko.
13 95°C Pripravovani mletnych kasi
14 100°C Pripravovani snéhovych pusinek nebo dzema Pfipravovani v pafe o _ 5 - "
STEAM masa, ryby, zeleniny & "2“13‘ hz (;n}r\s. "“1" ol N Chyba Motna pfitina Odstrangni chyby
15 105°c Plipravovan huspeniny jinye potravin Nelze zapnout. Pristroj nema elektfinu. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.




Chyba Mozn pfitina Odstrangni chyby

Vynechavani elektrického

P Zkontrolujte napéti v elektrické siti.
napajen

Mezi nadobu a topné

téleso se dostal cizi Odstrafite cizi predmét.

Pokrm se pfedmét.

"""’:l""f PRl Nadoba je v pladti

ouho- multifunkéniho hrce Unmistéte nadobu rovné.
umisténa nakfivo.

Odpoijte pistroj od elektrické sité,
Topné téleso je uspinéno. | nechejte jej vychladnout. Otistéte topné
t&leso.

VII1.ZARUCNI ZAVAZKY

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka pro dobu 2 roky ode dne koupé. Vzaru¢ni
dobé se vyrobce zavazuje, Ze provedenim opravy, zménou dilu nebo celého
vyrobku odstrani veskeré vyrobni vady, zplisobené neuspokojivou kvalitou
materialti nebo montazi.zaruka nabyva platnosti, pokud data koupé byla pot-
vrzena otiskem razitka obchodu a original zaru¢ni listiny byl podepsan prodava-
jicim. Tato zaruka plati pouze vpfipadé, pokud vyrobek byl vyuzivan vsouladu
snavodem kpouZiti, nebyl opraven, nebyl rozmontovan nebo poskozen vdisledku
nespravného zachazeni snim, kromé toho ma byt zachranéna kompletaci
vyrobku. Tato zaruka nesifi na pfirozené opotiebovani spotfebice a spotiebni
materialy (filtry, Zarovky, nepfilnavé povrchy, tésnéni a pod.)

Lhuta provozu a doba platnosti zaruky pocinaji béZet od data prodeje nebo data
vyroby (pokud datum prodeje neni mozné stanovit).

Datum vyroby je mozné najit vseriévém ¢islu na identifikatni nalepce na téle
vyrobku. Seriové Cislo sestava z 13 symbold. 6. a 7. symboly znaci mésic, 8.
symbol oznacuje roky vyroby pfistroje.

Stanovena vyrobcem Lhita provozu ¢ini 5 let od data nakupu za predpokladu,
Ze vyrobek bude provozovan vsouladu snavodem kpouZiti a pfislusnymi tech-
nickymi standardy.

Obal, ndvod kpouziti, rovnéz sdm spotrebic je tfeba zuZitkovat vsouladu
sprislusnym programem zpracovdvdni odpadi. Projevte starost o Zivotnim
prostiedi: nevyhazujte takové vyrobky spolu se vSednimi odpady.

Ekologicky Cisté upotiebeni (likvidace elektrického
a elektronického zafizeni).

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 pfislusné organizaci. Pomahate tim programim na
zpracovani druhotnych odpadl a ochrané od zamotujicich latek.

Tento navod je také dostupny na strance www.redmond.company.
Vyrobce: DSM Enterprise LTD. Bld. 2 N2 6, Kejishi 10 Road, Xingtan, Shunde,
Guangdong, Cina.



Pre koriscenja ovog proizvoda, paZljivo procitajte uputstva za upotrebu i
zadrzZite ga kao podsetnik. Pravilna upotreba viSenamenskog uredaja ce
znatno produZziti njegovo trajanje.

Sigurnosne mere

» Proizvodac ne odgovara za Stetu prouzro-
kovanu nepostivanjem bezbednosnih pra-
vila i pravila upotrebe proizvoda.

» Ovaj elektricni uredaj je namenjen za upot-
rebu u domacinstvu i slicnim uslovima:

- udomacim prostorijama prodavnica, kance-
larija i drugim sli¢nim uslovima neindustri-
jskog koriscenja;

- u prigradskim domovima;

- usobama hotela i motela i drugim stambe-
nim prostorijama;

- uapartmanima i hotelima tipa polupansion.

» Pre ukljucivanja visenamenskog uredaja na
napajanje, proverite da li podudaraju napon
elektricne mreze i napon viSenamenskog
uredaja (pogledajte tehnicku specifikaciju
ili fabri¢ku tablicu proizvoda).

» Koristite produzni kabl namenjen za elek-
tricnu energiju koju troSi visenamenski

uredaj - neuskladenost parametara moze
dovesti do kratkog spoja ili zapaljenja kabla.

» ViSenamenski uredaj moze da se prikljuci

samo na uti¢nice s uzemljenjem - ovo je
obavezno za zastitu od strujnog udara. Pri
koriScenju produznog kabla, Uverite se da
on takode ima uzemljenje.

@ PAZNJA! Tokom rada visenamenskog uredaja, se

greju njegove kuciste, ¢inija i metalne delove!
Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da
bi ste izbegli opekotine od vruce pare, ne treba
se naklonjati preko multifunkcionalnog uredaja
pri otvaranju poklopca.

IskljuCujte ovaj viSenamenski uredaj iz utoc-
nice nakon upotrebe, kao i pri njegovom
CiS¢enju ili pokretanju. Uklanjajte vrpcu za
napajanje suvim rukama, drzeci je za utikac,
a ne za kabl.

Ne sprovodite vrpcu za napajanje u vratima
ili u blizini izvora toplote. Uverite se da vrp-
ca za napajanje nije upletena i savijena, ne
dolazi u dodir sa oStrim predmetima, uglo-
vima i ivicama namestaja.



@ UPOZORENIJE: slucajno ostecenje kabla za na-
pajanje moZe prouzrokovati probleme koje nisu
u skladu sa garancijom, kao i strujni udar.
Osteceni strujni kabl mora biti pod hitno za-
menjen u servisnom centru.

e Zabranjeno postavljati uredaj na meku po-

vrSinu. Da biste izbegli izliv vrucih teCnosti
postavljajte uredaj za spremanje jela na
stabilnu povrSinu, za prenosSenje koristite
specijalne rucice (ako one postoje). Uredaj
ne treba da bude pokriven tkaninom ili pa-
pirnom salvetom tokom rada, jer to moze
dovesti do pregrevanja ili kvara uredaja.

Zabranjeno je koriScenje uredaja na otvo-
renom, jer prodor vlage ili stranih predme-
ta unutar kucista uredaja moze dovesti do
oStecenja ili kvara uredaja.

Pre CiS¢enja viSenamenskog uredaja, Uveri-
te se da je on iskljuCen sa napajanja i potpu-
no ohladen. Strogo sledite uputstva za Ci-
Scenje viSenamenskog uredaja.

@ ZABRANJENO uranjati kuciste visenamenskog
uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu!

Ovaj uredaj moze da se koristi od strane
ljudi sa fiziCkim, senzornim, intelektualnim
invaliditetom ili nedostatkom iskustva i zna-
nja, ako nad takvim licima se sprovodi nad-
zor ili su oni dobili uputstva vezana za
bezbedno koris¢enje ovoga uredjaja i imaju
razumevanje potencijalnih pretnji. Uredaj
moze se koristiti od strane dece mlade od
8 godina pod nadzorom, ako su oni dobili
uputstva vezana za bezbedno koriscenje
ovoga uredjaja i imaju razumevanje poten-
cijalnih pretnji. Treba sprovoditi nadzor nad
decom da ne bi se dozvolile igre s uredajem.
Cuvajte uredaj i elektri¢ni kabl van doma-
Saja dece mlade od 8 godina. Nije dozvolje-
no koriScenje uredaja od strane dece mlade
od 8 godina. Cicenje i odrzavanje uredaja
ne treba da se sprovode od strane dece
mlade od 8 godina i bez nadgledanja odra-
slih.

Zabranjeni su samostalni popravku visena-
menskog uredaja ili promena njegovog di-
zajna. Odrzavanje i popravka moraju biti



izvedeni od strane ovlasce-
nog servisera. Pogresno ko-
riS¢enje visenamenskog
uredaja moze dovesti do
njegovog kvara, povreda i
oStecenja imovine.

» Povrsine mogu se jako gre-
jati tokom rada uredaja.

» Uredaj moze biti traumati-
can.

e Treba redovno proveravati
ventile regulisanja pritiska
za izlaz pare u vezi sa mo-
gucim zagadivanjem.

* Ne treba podgrevati jelo
tokom duzeg vremena.

AN Paznja: moguce opekotine

vrucom parom.

Tehnicke karakteristike
Model RMC-M150E
Snaga. 860 W
Napon 220-240V, 50 Hz
Volumen ¢inije. 5 litara
Premaz €inije ...nelepljivi keramicki Anato® (Juzna Koreja)
Displej LED
3D zagrijevanje postoji
Broj programa.... ... 46 (16 s automatskim podedavanjem, 30 sa ru¢nim
podesavanjem)
na skidanje
postoji

Parni ventil
Isklju¢ivanje zvu¢nih signala

Programi

MULTICOOK

STEW/CHILLI (DINSTANJE/CILE)
BAKE (PECENJE)

RICE/GRAIN (PIRINAC/ZITARICE)
PASTA (PASTA)

STEAM (PARA)

SLOW COOK (PIRJANJE)

FRY (PRZENJE)

PILAF (PILAV)

10. SOUP (SUPA)

11. PORRIDGE (MLECNA KASA)

12. YOGURT (JOGURT)

13. VACUUM (VAKUUM)

14. BREAD (HLEB)

15. COOK (KUVANJE)

16. EXPRESS

Funkcije
Automatsko podg j do 24 sata
Preliminarno isklju¢ivanje automatskog podgrevanja... .. postoji

V@ NO AN

Zagrevanje jela do 24 sata
Odlozeni potetak do 24 sata
Funkcija «<MASTERCHIEF»:
* podesavanje vremena i temperature tokom kuvanja
« krejranje i upisivanje pojedinih programa

Funkcija «Glasovni pomocnik» postoji
Komplektacija

Multi-kuvala 1 kom.
Cinija RB-C502 1 kom.
Kontejner za parenje 1 kom.
Ko3ara RAM-FB1 za duboko przenje 1 kom.
Merna ¢asa 1 kom.
Crpac 1 kom.
Pljosnata kasika 1 kom.
Drzat za crpac/kasiku 1 kom.
Uputstvo za upotrebu 1 kom.
Knjiga «100 recepata» 1 kom.
Servisna knjiga 1 kom.
Kabl za napajanje 1 kom.
Klesta za vadenije Cinije. 1 kom.

Proizvodac ima pravo da promeni dizajn, kompletiranje, kao i tehnicke parame-

tre proizvoda, tokom poboljSanja svojih proizvoda bez opomene.

Uredenje multi-kuvale RMC-M150E /Al
1. Poklopac uredaja
2. Unutrasnji poklopac na skidanje
3. Cinija

Dugme za otvaranje poklopca
Kontrolna plo¢a s displejem
Kucidte uredaja

Rutica za preno3enje

Parni ventil na skidanje
Pljosnata kasika

10. Crpac

11. Merna tasa

12. Kontejner za parenje

13. Ko3ara za duboko przenje
14. Drzat za crpac/kasiku

15. Klesta za vadenije ¢inije

Vo No A

Kontrolna plo¢a A2

1. Dugme «Hour/Min» («Sat/Min») — izbor sati ili minuta u rezimima
podesavanja vremena kuvanja i odloZzenog pocetka; ukljucivanje/
isklju¢ivanje zvukova (glasovni pomo¢nik).

2. Dugme «Time Delay» («OdloZeni poletak») — uklju¢ivanje rezima
podesavanja odlozenog pocetka; ukljutivanje rezima «MASTERCHIEF».

3. Dugme «Cancel/Reheat» («Odbijanje/Podgrevanje») — uklju¢ivanje/
iskljutivanje podgrevanja; prekid rada programa kuvanja; zbacivanje po-
desenih parametera. Dugme opremljeno taktilnim simbolom za slabovide
osobe.

4. Dugme «-» — smanjenje sati ili minuta u rezimu pode3avanja vremena;
izbor automatskog programa kuvanja; smanjenje temperature u rezimu
odabira temperature.

5. Dugme «+» — povelanje sati ili minuta u reZimu pode3avanja vremena;
izbor automatskog programa kuvanja; povetanje temperature u rezimu
odabira temperature.

6. Dugme «Start / Keep Warm» («Start / Automatsko podgrevanje») —
ukljutivanje izabranog programa kuvanja; preliminarno isklju¢ivanje
automatskog podrgevanja. Dugme opremljeno taktilnim simbolom za
slabovide osobe.

7. Dugme «Timer/t°C» («Tajmer/t°C») - uklju¢ivanje izabranog programa
kuvanja; izbor reZima pode3avanja vremena/temperature kuvanja (u pro-
gramu «MULTICOOK»).

8. Dugme «Menu» («Meni») — izbor automatskog programa kuvanja.

9. Displej.

Uredenje displeja A3
1. Indikator rada programa kuvanja.
2. Indikator rezima pode3avanja vremena kuvanja.
3. Indikator izabranog automatskog programa kuvanja.
4. Indikator rada funkcija automatskog podgrevanja i podgrevanja.
5. Indikator napajanja.
6. Indikator rada.
7. Indikator govornog pomoc¢nika.
8. Indikator rezima pokazivanja tajmera (vreme/temperatura).
9. Tajmer.

|. PRE PRVOG UKLJUCIVANJA

Pazljivo otpakirajte proizvod, uklonite sve materijale pakovanja i reklamne
nalepnice, osim nalepnice sa serijskim brojem. Odsustvo serijskog broja na
proizvodu automatski prekida vasa prava na jamstveno odrZavanje. Potistite
kucidte vlaznom krpom. Isperite ¢iniju sa toplom vodom sapunjavim. Temeljno
osusite. Pri prvom koric¢enju, moguca pojava stranog mirisa, $to nije kvar
visenamenskog uredaja. U tom slu¢aju, potistite visenamenski uredaj (pogleda-
jte «Njega multi-kuvale»).

é Nakon prevoza ili ja na niskim potrebno zadrzati
uredaj na kucnoj temperaturi najmanje 2 sata pre uklju¢ivanja.




[I. RAD MULTI-KUVALE

Pre pocetka upotrebe

Stavite visenamenski uredaj na ¢vrstu ravnu povrsinu da vruca para koja izlazi
iz parnog ventila ne bi do3la na pozadinu, dekorativne premaze, elektri¢ne
uredaje i druge predmete ili materijale koje mogu biti odtecene visokom
vlazno3cu i temperaturom.

Pre kuvanja, uverite se da spoljne i vidljive unutradnje delove multi-kuvale
nemaju ostecenja, rascepe i druge nedostatke. lzmedu Cinije i grejata ne
smeju biti strane objekte.

Kako bi se izbeglo zagadivanje dna i zidova radne komore visenamenskog
uredaja preporucuje se staviti prvo sastojke i vodu u Ciniju, a tek zatim Ciniju
u kuciste multi-kuvale.

Ne ukljucujte i uredaj bez p unutra Cinije, jer, pri
slucajnom pocetku programa kuvanja, to ce dovesti do kriticnog pregrevanja
visenamenskog uredaja.

Ne ukljucujte visenamenski uredaj sa praznom cinijom, jer pregrevanje zdele
moZe ostetiti nelepljiv premaz.
A Zabranjeno koriscenje visenamenskog uredaja, u slucaju bilo kakvog kvara.

Glasovni pomoénik

Multi-kuvala REDMOND RMC-M150E opremljena funkcijom glasovnog
pomocnika i, zahvaljujuci tome, upravljanje viSenamenskim uredajem se u
potpunosti ozvutuje i prati detaljnim informacijama o izvrsenim promenama i
trenutnim pode$avanjima programa. Funkcija se automatski pokrece nakon
uklju¢ivanja visenamenskog uredaja. Da bi ste je iskljucili, pritisnite i drZite
dugme «Hour/Min» u rezimu ¢ekanja. Pritiskivanjem i drzanjem dugmeta «Hour/
Min» se ponovo ukljucuje ova funkcija.

F je vremena k
1. Nakon odabira programa kuvanja, pritiskivanjem dugmeta «Timer/t°C»,
izaberite rezim pode3avanja vremena kuvanja (na displeju ¢e se upaliti
indikator «Timer» (<Tajmer») i zadato vreme kuvanja, a indikator za minute

e poceti treptanje).

2. Pritiskivanjem dugmeta «Hour/Miny, izaberite podesavanije sati ili minu-
ta (izabrani parameter Ce treptati). Pritiskivanjem na «+» povecajte, a
pritiskivanjem na «-» smanjujte vreme. Za ubrzanje promene pritisnute i
drzite dugme nekoliko sekundi.

3. Nakon odabira vremena kuvanja (displej ¢e nastaviti treptanje), nastavite
podedavanja. Za odustajanje od svojih podesavanja pritisnite «Cancel/
Reheat», a zatim izaberite program kuvanja ponovo.

Pri ru¢nom podesavanju vremena kuvanja, uzimajte u obzir moguci vremenski
raspon i korak p ja p ideni iz im prog, kuvanja. U nekim

4. Za odustajanje od svojih podesavanja pritisnite «Cancel/Reheat», a zatim
izaberite program kuvanja ponovo.

Ne preporucuje se koriscenje odloZenog pocetka, ako recept koristi kao ingredi-
Jjente lako kvarljive proizvode (jaja, sveZe mleko, meso, sir, itd).

Funkcija odrzavanja temperature gotovih jela - automatsko
podgrevanje

Automatski se aktivira nakon zavrsetka programa kuvanja i moZe odrzavati
temperaturu gotovog jela u okviru 70-80°C tokom 24 sata. Pri tom Ce se da
svetli indikator dugmeta «Cancel/Reheat», a na displeju ce biti prikazan odbro-
javanje vremena rada u ovom rezimu. Ako je potrebno, automatsko podgre-
vanje moze se iskljuciti pritiskivanjem i drzanjem nekoliko sekundi dugmeta
«Cancel/Reheat».

Preliminarno isklju¢ivanje automatskog podgrevanja

Za blagovremeno isklju¢ivanje funkcije automatskog podgrevanja, tokom pocetka
ili rada programa, pritisnite i drzite nekoliko sekundi dugme «Start / Keep Warm»,
dok indikator dugmeta «Cancel/Reheat» neée se ugasiti. Kako bi ste ponovo
uklju€ili automatsko podgrevanje, pritisnite i drzite dugme «Start / Keep Warm»
(indikator dugmeta «Cancel/Reheat» ¢e se da svetli).

Funkcija podgrevanja jela
Multi-kuvala REDMOND RMC-M150E moze se koristiti za podgrevanja hladnih jela:

1. Prenesite gotovo jelo u ¢iniju, stavite ga u multi-kuvalu.

2. Zatvorite poklopac, priklju¢ite visenamenski uredaj na napajanje.

3. Pritisnite i drite nekoliko sekundi dugme «Cancel/Reheat» do zvutnog
signala. Svetli ¢e se indikator «Reheat» (<Podgrevanje») na displeju i in-
dikator dugmeta. Tajmer ¢e poceti odbrojavanje vremena podgrevanja.
Jelo ce biti podgrijano na 70-80°C, ova temperatura moze se odrzavati
tokom 24 sata.Ako je potrebno, podgrevanje se moze iskljuciti pritiskivan-
jem i drzanjem nekoliko sekundi dugmeta «Cancel/Reheat», dok se ne
ugase indikator na displeju i indikator dugmeta.

Energetski nezavisna memorija

Multi-kuvala REDMOND RMC-M150E ima energetski nezavisnu memoriju, $to
garantuje ofuvanje svih korisni¢kih podesavanja (uklju¢ujuci i pode3avanja
odgodenog potetka i govornog pomo¢nika) tokom 2 sata, u slu¢aju neocekivanog
nestanka struje. Ako za to vreme snabdevanje elektri¢nom energijom ce biti
nastavljena, multi-kuvala ¢e nastaviti rad u odredenom rezimu.

Funkcija «sMASTERCHIEF»

U multi-kuvali REDMOND RMC-M150E omogucena jedinstvena funkcija «<MAS-
TERCHIEF» koja znacajno prosiruje osnovni skup moguénosti viSenamenskog
uredaja. Funkcija omogucuje promenu temperature i vremena kuvanja i do 10
puta, tokom rada programa (osim programa «EXPRESS» i <VOGURT»). U roku od
3 minuta nakon zavr3etka kuvanja, moze se safuvati redosled zadatih
podesavanja temperature i vremena, a proces kuvanja moze se uneti u memo-

programima, odbrojavanje vremena pocinje nakon izlaza vise
uredaja na zadatu radnu temperaturu.

Funkcija «Odlozeni pocetak»

Ova funkcija omogucava izbor vremenskog perioda za koje ce se zapoceti rad
izabranog programa kuvanja. OdloZeni pocetak programa je moguc u rasponu
od 5 minuta do 24 sata pri koraku pode3avanja 5 minuta.

1. Nakon odabira i pode3avanja programa kuvanja, pritisnite dugme «Time
Delay» (na displeju ce treptati vrednost minuta).

2. Pritiskivanjem dugmeta «Hour/Miny, izaberite reZim pode3avanja sati ili
minuta (izabrani parameter ¢e treptati). Pritiskivanjem na «+» povecajte,
a pritiskivanjem na «-» smanjujte vreme. Za ubrzanje promene pritisnite
i drzite dugme nekoliko sekundi.

3. Pritisnite i drzite dugme «Start / Keep Warm» nekoliko sekundi.Rad funk-
cije odloZzenog pocetka ce poceti (tajmer ce prestati treptanje, na disple-
ju ce se prikazati odbrojavanje vremena do pocetka rada izabranog pro-
grama kuvanja).

riju 1skog uredaja. Dakle, funkcija «MASTERCHIEF» pruza priliku
krejranja svojih programa sa jedinstvenim rezimom temperature.

Raspon vremena kuvanja je od 1 minuta do 15 sati, korak je 1 minut bez obzi-
ra na program kuvanja. Prilikom pode3avanja vremena kuvanja na 00 sati 00
minuta, zavisno o ranijim podeSavanjima, visenamenski uredaj ¢e preci u rezim
automatskog podgrevanja ili rezim pripravnosti. Raspon temperature je 35-180°C,
korak je 5°C.

vremena i kuvanja (krejranj p: g prog )

1. Pritiskivanjem dugmeta «Menun, izaberite bilo koji program kuvanja, osim
programa «EXPRESS» i «<YOGURT». Pritisnite i drzite dugme «Start / Keep
Warmy. Svetli ¢e se indikatore «Start / Keep Warm» i «Cancel/Reheat».
Program kuvanja ce se poteti.

2. Kako bi ste unapred onemogudili automatsko podgrevanje, pritisnite i
drzite dugme «Cancel/Reheat» (indikator dugmeta «Cancel/Reheat» ce se
ugasiti). Pritiskivanjem dugmeta «Start / Keep Warm», moze se ponovo
omoguciti ova funkcija.

3. Zapromenu vremena i temperature kuvanja tokom rada, pritisnite i drZite
dugme «Time Delay» do zvu¢nog signala.

4. Nadispleju ce se pojavliti i treptati vreme preostalo do zavrietka procesa
kuvanja. Pritiskivanjem dugmeta «-» (smanjenje) ili «+» (povecanje), moze
se menjati vreme. Za prelazak sa promene minuta na promenu sati i obr-
nuto, pritisnite dugme «Hour/Min» (pogledajte «Pode3avanje vremena
kuvanja»).

5. Za prelazak na promenu temperature kuvanja, pritisnite dugme «Timer/
t°C». Na displeju ce se pojavliti i treptati temperatura sledece faze ku-
vanja. Zadata vrednost za program «MULTICOOK» je ranije podesena
temperatura, za ostale programe je 100°C. Pritiskivanjem dugmeta «-»
(smanjenije) ili «+» (povecanje) menjajte temperaturu.

6. Za satuvanje promena, ne pritiskujte dugmeta tokom 10 sekundi. Proces
kuvanja ce se nastaviti sa novim parametrima. Brojke na ekranu ce pres-
tati treptanje.

7. Za sledece promene temperature i vremena kuvanja, ponovite korake iz
tacki 3-6. MoZete napraviti i do 10 promena u okviru jednog procesa ku-
vanja.

Sacuvanje promenjenog programa

Izvriene promene mogu se sacuvati u memoriji viSenamenskog uredaja umes-
to programa pomocu kojeg ste kuvali. Nakon zavrietka programa kuvanja, bice
zvugni signal. Ako program kuvanja promenjen tokom rada, displej ce poceti
odbrojavanje 3 minuta (u sekundama). Tokom tog vremena, istovremeno pritis-
nite i drZite dugmeta «+» i «-». Ako ne Zelite da satuvate promene, pritisnite
dugme «Cancel/Reheat».

Nakon toga, zavisno o izvrdenim pode3avanjima, visenamenski uredaj ce preci
u rezim automatskog podgrevanja (Svetli ¢e se indikator dugmeta «Cancel/
Reheat», na displeju ce biti prikazano odbrojavanje vremena rada) ili u rezim
tekanja.

Funkcija automatskog podgrevanja u izmenjenom programu ce biti uklju¢ena
ili isklju¢ena, zavisno o tome da Li bila ukljutena ili isklju¢ena u zavrietku
procesa kuvanja. Ako je temperatura kuvanja u zavrinoj fazi bila postavljena
ispod 75°C, automatsko podgrevanije, prilikom pocetka izmenjenog programa,
ce se automatski iskljuciti.

Kori$¢enje satuvanog programa

1. Pritiskivanje dugmeta «Menu», izaberite ime promenjenog automatskog
programa. Umesto zadatog vremena, na displeju ce biti prikazane sim-
bole «----».

2. Motze se podeset vreme odloZenog pocetka.

3. Pritiskivanje i drzanjem dugmeta «Start / Keep Warm», upalice se indika-
tore dugmeta «Start / Keep Warm» i «Cancel/Reheat». Na displeju ce biti
prikazano opste vreme kuvanja, pocece izvréenje pojedinog programa i
odbrojavanje vremena njegovog rada.

4. Kako bi ste onemogucili automatsko podgrevanije, pritisnite i drzite
dugme «Start / Keep Warm» (indikator dugmeta «Cancel/Reheat» ce se
ugasiti). Pritiskivanjem dugmeta «Start / Keep Warm», ova funkcija moze
se ponovo ukljuciti.

5. Tokom kuvanja na displeju ce se naizmeni¢no prikazuju vreme preostalo
do zavretka programa i izabrana za ovu fazu temperatura. Pri prelazu sa
jedne faze kuvanja na drugu (reZim temperature), ¢e biti zvucni signal.

Povratak na fabritka podesavanja
Za brisanje jedinstvenog programa i vracenje fabrickih podeSavanja promen-
jenog automatskog programa, izaberite ga pritiskivanjem dugmeta «Menu».
Nakon toga, pritisnite i drzite dugmeta «Hour/Min» i «Time Delay» do zvu¢nog
signala.Za vracanje fabrickih podesavanja za sve automatske programe, istovre-
meno pritisnite i drzite dugmeta «Hour/Min» i «Time Delay» do zvuénog sig-
nala kada je visenamenski uredaj u rezimu ¢ekanja.
Opsti postupak koris¢enja automatskih programa

1. Pripremite (izmerite) potrebne sastojke po receptu, stavite ih u ¢iniju.

Uverite se da sve sastojke, ukljucujuci te¢nost, budu niZe od najvise oznake



skale na unutradnjoj povrsini &inije.

2. Stavite Ciniju u kuciste visenamenskog uredaja. Uverite se da je ona u
dodiru sa elementom za zagrevanje.

3. Zatvorite poklopac multi-kuvale do 3kljocanja. Prikljucite vienamenski
uredaj na napajanje.

4. Pritiskivanje dugmeta «Menu», izaberite Zeljeni program kuvanja (indika-
tor ce treptati na displeju). Za jednostavnu navigaciju kroz meni, pritisnite
dugmeta «-» ili «+».

5. Da bi ste podesili vieme kuvanija, pritisnite dugme «Timer/t°C». Displej ce
prikazivati zadato vreme kuvanja koje se moze menjati.

6. Ako je potrebno, podesiti vreme odloZzenog pocetka.

7. Pritisnite i drZite nekoliko sekundi dugme «Start / Keep Warm». Svetli ¢e
se indikatori dugmeta «Start / Keep Warm» i «Cancel/Reheat». Potece
proces kuvanja i odbrojavanje vremena rada programa.

8. 0O zavrdetku programa kuvanja ¢e obavestiti zvu¢ni signal. Nadalje, za-
visno o pode3avanjima, visenamenski uredaj ce pre¢i u rezim automatsk-
og podgrevanja (na displeju ¢e biti odbrojavanje vremena rada ove funk-
cije) ili u rezim ¢ekanja. Pritiskivanjem i drzanjem dugmeta «Start / Keep
Warmy», moZe se unapred isklju¢iti automatsko podgrevanje (indikator
dugmeta «Cancel/Reheat» ce se ugasiti). Pritiskivanjem dugmeta
«Start / Keep Warmy, ova funkcija moZe se ponovo ukljuditi.

9. Pritiskivanje i drzanjem dugmeta «Cancel/Reheat», moze se prekinuti
proces kuvanja, odbaciti program kuvanja ili iskljuciti automatsko podg-
revanje.

Program «MULTICOOK»

Program «MULTICOOK» namenjen za kuvanje gotovo svakog jela po pode-
senim od strane korisnika parametrima temperature u vremena kuvanja. Raspon
podesavanja temperature je 35-180°C, korak je 5°C. Raspon pode3avanja vre-
mena: od 2 minuta do 15 sati, korak je 1 minut (za razmak od 2 minuta do 1
sata) ili 5 minuta (za razmak od 1 sata do 15 sati). Podrazumevano vreme ku-
vanja u programu «MULTICOOK» je 30 minuta.

Pratite tatke 1-4 odeljka «Op3ti postupak koris¢enja automatskih programa».
Zatim pritisnite dugme «Timer/t°C» za prelazak u rezim podesavanja tempera-
ture kuvanja. Na displeju ce se svetli zadata temperatura kuvanja (100°C). Pri-
tiskivanjem dugmeta «+» i «-», izaberite temperaturu kuvanja. Nakon odabira
temperature kuhaju, sledite tacke 5-9 odeljka «Opsti postupak koriscenja au-
tomatskih programa».

PaZnja ! Pri temperaturi kuvanja ispod 75°C, funkcija automatskog podgre-
vanja bice onemogucena. U slucaju odabira temperature iznad 140°C, maksi-
malno vreme kuvanja je 2 sata.

Program «STEW/CHILLI»

Program «STEW/CHILLI» se preporutuje za dinstanje povrc¢a, mesa, Zivine,
plodova mora. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 1 sat.
Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do
12 sati, korak je 5 minuta.

Program «BAKE»

Program «BAKE» se preporutuje za petenje biskvita, musake, kola¢a od dizanog
i lisnatog testa. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 50 minuta.
Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do
8 sati, korak je 5 minuta.

Odmerite proizvode na recept, stavite ih u ¢iniju. Uverite se da sve sastojke ne
prelaze oznaku 1/2 na unutradnjoj povrsini ¢inije. Zatim sledite tatke 2-9
odeljka «Opti postupak koris¢enja automatskih programas.

Program «RICE/GRAIN»

Program «RICE/GRAIN» se preporuéuje za kuvanje mrvljivih kasa od raznih
prekrupa, raznih garnirunga. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu
je 30 minuta. Raspon podesavanja vremena: od 5 minuta do 4 sati, korak je 1
minut (za razmak od 5 minuta do 1 sata) ili 5 minuta (za razmak od 1 sata do
4 sati).

Program «PASTA»

Program «PASTA» se preporucuje za kuvanje testenine, kobasica, jaja, itd Po-
drazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 8 minuta. Omoguceno ru¢no
podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 2 minuta do 1 sata, korak je 1 minut.
Pre pocetka rada programa, uverite se da zvu¢ni signal je uklju¢en (na displeju
ce se svetli indikator zvu¢nog signala).

Odbrojavanje vremena rada programa kuvanja ¢e poceti nakon klju¢anja vode.
Funkcija «Time Delay» u ovom programu onemogucena.

ju. Uverite se da voda ne prelazi maksimalnu oznaku na
inije. Pratite tacke 2-5,7 odeljka «Op3ti postupak koriscenja
automatskih programa». Nakon klju¢anja vode, ¢e biti zvu¢ni signal. PaZljivo
otvoriti poklopac i stavite proizvode u kipucu vodu, zatvotite poklopac do
Skljocanja. Pritisnite dugme «Start / Keep Warm». Pocece rad podesenog pro-
grama i odbrojavanje vremena kuvanja. Zatim sledite tacke 8-9 odeljka «Op3ti
postupak koriscenja automatskih programan.

Paznja ! U slucaju kuvanja nekih proizvoda, moZe se formirati pena. Da bi ste
sprecili curenje pene iz e, otvorite poklopac nekoliko minuta nakon stav-
ljenja proizvoda u kipucu vodu.

Program «STEAM»
Program «STEAM» se preporuéuje za parenje povrca, ribe, mesa, dijetalnih i
vegetarijanskih jela, detije hrane. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom pro-
gramu je 20 minuta. Omoguceno ru¢no pode$avanje vremena kuvanja u rasponu
od 5 minuta do 2 sata, korak je 5 minuta. U ovom programu kuvanja, odbroja-
vanje potinje nakon klju¢anja vode.
Pri parenju povrca:

+  Sipajte u &iniju 600-1000 ml vode. Stavite posudu za parenje u ¢iniju.

+ Odmerite i pripremite prehrambenske proizvode prema receptu, ravno-

merno stavite ih u posudu za parenje.
«  Sledite tatke 2-9 «Opéteg postupka korié¢enja automatizovanih programas.

Program «SLOW COOK»

Program «SLOW COOK>» se preporutuje za kuvanje usoljene govedine, petenog
mleka. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 3 sati. Omoguceno
ru¢no podesavanije vremena kuvanja u rasponu od 30 minuta do 12 sati, korak
je 10 minuta. U ovom programu automatsko podgrevanje nije dostupno.

Program «FRY»

Program «FRY» se preporuduje za przenje mesa, povrca, Zivine, plodova mora.
Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 15 minuta. Omoguceno
ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 5 minuta do 2 sata, korak je
1 minut. Dozvoljeno je przenje sa otvorenim poklopcem vi$enamenskog uredaja.
Funkcija «Time Delay» u ovom programu onemoguéena.

Program «PILAF»

Program «PILAF» se preporutuje za kuvanje raznih vrsta pilava. Podrazumeva-
no vreme kuvanja u ovom programu je 1 sat. Omoguceno ru¢no pode3avanje
vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do 2 sata, korak je 5 minuta.

Program «SOUP»

Program «SOUP» se preporucuje za kuvanje raznih prvih jela, kao i kompota i
drugog pi¢a. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 1 sat.
Omoguceno ru¢no podedavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do
8 sati, korak je 5 minuta.

Program «PORRIDGE»
Program «PORRIDGE» se preporutuje za kuvanje mle¢nih kasa od pasteriziranog
mleka niske masnoce. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 25
minuta. Raspon pode3avanja vremena: od 5 minuta do 4 sati, korak je 1 minut
(za razmak od 5 minuta do 1 sata) ili 5 minuta (za razmak od 1 sata do 4 sati).
Da bi se izbjeglo vrenje mleka i bio dobijen Zeljeni rezultat, preporutuje se:

+ temeljno oprati sve cjelovite prekrupe (pirinac, heljdu, proso, itd) dok voda

ne postane jasna;
+ podmazati ¢iniju multi-kuvale maslacem pre kuvanja;

«  strogo se pridrzavati omera, mereti ingredijente u skladu sa preporukama
knjige recepata, smanjivati ili povecati koli¢inu ingredijenata samo
srazmerno;

« pri kori3¢enju punomasnog mleka, razrediti ga sa pijacom vodom u
odnosu 1:1.

Ako Zeljeni rezultat u programu «PORRIDGE» nije dobijen, koristite jedinstveni
program «MULTICOOK».
Optimalna temperatura kuvanja mle¢ne kade je 95°C.

Program «YOGURT»

Program «YOGURT» se preporucuje za kuvanje raznih ukusnih i zdravih jogurta
kod kuce. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 8 sati. Omoguceno
ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do 12 sati, korak
je 5 minuta. U ovom programu automatsko podgrevanje nije dostupno.
Odmerite proizvode na recept, stavite ih u ¢&i Uverite se da sve sastojke ne
prelaze oznaku 1/2 na unutradnjoj povrsini e. Zatim sledite tacke 2-9
odeljka «Op3ti postupak koris¢enja automatskih programa».

Program «VACUUM»

Program je namenjen za kuvanje proizvoda u vakuumiranom pakovanju. Podra-
zZumevano vreme spremanja u ovom programu je 2 sata 30 minuta. Omoguceno
je ru¢no podedavanje vremena spremanja u rasponu od 10 minuta do 12 sati,
korak je 5 minuta. U ovom programu automatsko podgrevanje nije dostupno.

Program «BREAD»

Program «BREAD» se preporucuje za pecenje raznih vrsta hleba od p3eni¢nog
bradna i uz dodatak razanog brasna. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom
programu je 2 sata (tokom prvog sata rada programa, sprovodi se iskusavanje
testa, a zatim pecenje). Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u
rasponu od 10 minuta do 6 sati, korak je 5 minuta.

Zamesite testo prema preporukama izabranog recepta. Stavite testo u Ciniju.
Stavite Ciniju u kuciste multi-kuvale. Uverite se da sve sastojke ne prelaze
oznaku 1/2 na unutradnjoj povrsini ¢inije. Zatim sledite tacke 2-9 odeljka «Opsti
postupak koriscenja automatskih programa». Ne otvarajte multi-kuvalu pre
kona¢nog zavrietka procesa pecenja.

Ne preporucuje se korid¢enje funkcije «OdloZeni pocetak, jer to moZe utecati
na kvalitet pecenja.

Program «COOK»

Program «COOK» se preporucuje za kuvanje povr¢a i mahunarki. Podrazumeva-
no vreme kuvanja u ovom programu je 40 minuta. Omoguceno ru¢no podeavanje
vremena kuvanja u rasponu od 5 minuta do 8 sati, korak je 5 minuta.

Program «EXPRESS»

Program «EXPRESS» se preporutuje za kuvanje pirinca, mrvljivih kasa od prek-
rupa. U ovom programu podesavanje vremena kuvanja i funkcija «Time Delay»
su onemoguceni. Vreme rada programa je 15 minuta. Sledite tatke 1-4 odeljka
«Opéti postupak koris¢enja automatskih programas, zatim tacke 7-9.

[11. DODATNE MOGUCNOSTI

« Iskusavanje testa

+ Kuvanje fondi

« Duboko przenje

* Kuvanje surutke

+ Kuvanje sira

« Sterilizacija

* Pasterizacija

« Podgrevanje detijih proizvoda

Nabaviti dodatnu opremu za multi-kuvalu REDMOND RMC-M150E i saznati o
novim proizvodima REDMOND je moguce na veb stranici WWW.MULTICOOKER.
COM ili u trgovinama ovlascenih dilera.




CISCENJE I NEGAVISENAMENSKOG
UREDAJA

Pre ¢iscenja videnamenskog uredaja, uverite se da je on isklju¢en sa napajanja
i potpuno ohladen. Koristite meku krpu i neabrazivno sredstvo za pranje posuda.
Preporu¢ujemo sprovoditi ¢id¢enje videnamenskog uredaja odmah nakon
upotrebe.

é Pri ¢iscenju, jeno koriscenje ivnih supstanci, sundera sa iviir
p i hemijski agresivnih supstanci. 1je uranjate kuciste

visenamenskog uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu.
Pre prve upotrebe ili pre uklanjanja mirisa nakon kuvanja, preporutuje se
prokuvati pola limuna tokom 15 minuta u programu «STEAM».
Ciniju, unutra$nji aluminijumski poklopac i parni ventil treba Cistiti nakon svake
upotrebe. Cinija moze se prati u stroju za pranje posuda. Nakon ¢iécenja ¢inije,
sasvim suvo obriite njenu spoljnu povrsinu.
Za tidcenje unutradnjeg aluminijumskog poklopca:

«  Otvorite poklopac multi-kuvale, sa unutranje strane poklopca pritisnite
plasti¢nu kvaku za odvajanje poklopca;

+ Nezno povucite unutradnji aluminijumski poklopac ka sebi i gore za
njegovo odvajanje od glavnog. Obridite povrdinu oba poklopca vlaznom
krpom, ako je to potrebno, operite poklopac na skidanje, koristeci
deterdZent za pranje sudova.

Nakon ti$cenja, ubacite aluminijumski poklopac u donje utore i uskladite ga sa
glavnim, pritisnite gornji deo unutrasnjeg poklopca do 3kljocanja. Unutradnji
aluminijumski poklopac mora biti ¢vrsto fiksiran.

Za Cidcenje parnog ventila:

+ Povucite njegov poklopac gore i ka sebi. Unutra skinutog poklopca okren-
ite fiksator parnog ventila u pravcu kretanja kazaljke na satu do zaustav-
ljanja. Izvadite ga.

« Pazljivo uklonite gumu parnog ventila iz fiksatora, temeljno isperite ven-
til, fiksator i poklopac. Osusite, ponovo sastavite parni ventil u obrnutom
redosledu i stavite ga na njegovo mesto.

Da bi ste sprecili izoblicenje gume ventila zabranjeno je savijati i vuci.
Pri kuvanju, moguce je stvaranje kondenzate koja se nakuplja u posebnom

otvoru na kucistu videnamenskog uredaja oko Cinije. Ova kondenzata se lako
uklanja pomocu kuhinjske salvete ili peskira.

SSAVETI ZA PRIPREMU JELA

Greske u pripremi i nacin reSavanja

Sledeca tablica prikazuje tipi¢ne greske kuvanja u multi-kuvali, navodi moguce
uzroke i nadine resavanja.

JELO NUJE SPREMNO DO KRAJA

Log izbor ingredijenata jela. Ingredi-
jenti nisu pogodni za kuvanje po izabra-
nom programu ili vi ste izabrali
pogregan program kuvanja.
Ingredijenti su narezani preveliko,
prekréene su opite omere postavijanja
prehrambenskih proizvoda.

Vi ste pogresno podesili (ne izratunali)
vreme kuvanja.

Izabrani recept nije pogodan za ku-
vanje u ovoj multi-kuvali.

Pozeljno je da koristite proverene (pogodne za ovaj
model visenamenskog uredaja) recepte. Koristite
recepte za koje ste sigurni.

Izbor ingredijenata, natin njihovog se¢enja, omere
postavijanja, izbor programa i vremena kuvanja
treba da odgovaraju izabranom receptu.

Ulijte vodu u Einiju u kolitini preporutenoj receptom.
Ako ste u nedournici, proverite nivo vode u procesu
kuvanja.

Pri parenju : u &iniji je premalo vode za
dovoljnu gustinu pare.

Pri obinom prenju, dovoljno je da ulje tanko pokre
dno inije.

Pri dubokom prenju, sledite odgovarajuci recept.
Pri przenju:

JELO PRIGORJEVA

Cinija bila loe oiscena nakon prethodnog
kuvanja. O3tecen premaz koji sprecuje prig-
orjevanje.

Pre kuvanja, Uverite se da inija dobro oprati
i da nije ojtecen premaz koji sprecuje prigor-
jevanje.

Ukupna kolicina prehrambenskog proizvoda
je manja od preporutene receptom.

Koristite proverene (pogodne za ovaj model
visenamenskog uredaja) recepte.

Vi ste podesili predugo vreme kuvanja.

Smanjite vieme kuvanja ili sledite recept po-
godan za ovaj model videnamenskog uredaja.

Pri prienju :vi ste zaboravili uliti ulje u giniju,
niste megali ili kasno okretali hranu.

Pri obi¢nom przenju, uljte u tiniju malo biljnog
ulja da se tanko pokre dno Cinije. Za ravno-
merno petenje hrane u tiniji, treba je povre-
meno megati i okretati.

Pri dinstanju: viaga u €iniji nija dovoljna.

Dodajte teénost u €iniju. Tokom kuvanja ne
otvarajte multi-kuvalu, ako nije potrebno.

Vi ste ulili u &iniju previde ulja.

Vigak viage u inji. Nemojte pokrivati multi-kuvalu pri przenju, ako to

nije predvideno receptom. Smrznuta hrana pre
przenja mora se istopiti i voda se mora ispustiti iz
nje.

Pri kuvanju : iskipanje supe pri ku-
vanju prehrambenskih proizvoda sa
visokom kiselo¢u.

Nekim prehrambenskim proizvodima potrebno
posebno rukovanje pre kuvanja : pranje, przenje u
masti, itd Sledite izabrani recept.

Pri iskusavanju, testo se
zaglavilo na unutrasnji
poklopac i blokiralio
ventil ispustanja pare. Vi
ste stavili u Ciniju

Stavite u giniju testo u manjoj meri.

Pri pecenju | previde testa.

(testo nije

se ispeklo): | Priiskusavanju, testo se
zaglavilo na unutrasnji | Izvadite testo iz Einije, okrenite ga i vratite u iniju,
poklopac i blokiralio | a zatim nastavite kuvanje, dok jelo ne bude sprem-
ventil ispuitanja pare. | no. Pri buducem pecenju, stavite u &iniju testo u
Vi ste stavili u &niju | manjoj meri.
previde testa.

PROIZVOD SE PROKUVAO

Vi ste pogresili u odabiru vrste
prehrambenskog proizvoda ili pri
pode3avanju (obratunu) vremena
kuvanja.Premala velitina ingredi-
jenata.

Koristite proverene (pogodne za ovaj model
visenamenskog uredaja) recepte. Izbor ingredijenata,
natin setenja, omere postavijanja, izbor programa i
vremena kuvanja moraju biti u skladu sa preporukama.

Nakon kuvania,spremno jelo pre- | Preduga upotreba automatskog podgrevan]a nepozeljna.
dugo stajalo na Ako model mul

Moguéi uzroci problema Natin resavanja

Tokom kuvanja ne otvarajte multi-kuvalu, ako nije
potrebno.
Zatvorite poklopac do 3kljocanja. Uverite se da nista

Vi ste zaboravili da zatvorite poklopac
vigenamenskog uredaja ili niste zat-
vorili ga &vrsto, tako da temperatura

kuvanja nije bila dovoljno visoka.
guma na

iskljutivanje ove funkcije, iskoristite tu

Prikuvanju: u Einiji premalo te¢nosti
(prekiene omere ingredijenata).

Obratite paznju na omere tenih i tvrstih in-
gredijenata.

Pri petenju: vi niste podmazali unutrasnju
povréinu tinije uljem pre kuvanja.

Pre postavljanja testa podmazujte dno i zidove
sa maslacem ili biljnim uljem (ne ulivajte ulje
u ginijul).

PROIZVOD IZGUBIO FORMU REZANJA

Vi ste pretesto megali proizvod u
&iniji.

Pri obiénom przenju, me3ajte jelo najéesce jednom u
5-7 minuta.

Vi ste podesili predugo vreme
kuvanja.

Smanjite vreme kuvanja ili sledite recept pogodan za
ovaj model vienamenskog uredaja.

PECIVO JE VLAZNO

Koris¢eni  neprikladni
ingredijenti koji daju vidak
viage (sotno voce ili povrce,
smrznute jagode, pavlaku, itd).

Izaberite ingredijente prema receptu pecenja. Pokuajte da
ne koriste kao ingredij
sadrze previge vlage ili koristite ih koliko je god moguce u
minimalnim koli¢inama.

nte prehrambenske proizvode koje

Vi ste previde dugo zadrzali
gotovo pecivo u zatvorenoj

multi-kuvali. kuvale na

podgrevanje.

Pokusajte ukloniti pecivo iz multi-kuvale odmah nakon
kuvanja.Ako Je potrebno, proizvod moze se ostaviti u multi-

kratko vreme uz ukljuteno automatsko

PECIVO NIJE SE PODIGLO

Jaja sa 3ecerom su bili lode umuteni.

PRI KUVANJU PROIZVOD SE ISKUVAVA

Kvalitet i svojstva mleka mogu zavisiti od mestu i uslovima
njegove proizvodnje. Molimo koristiti samo ultra - paster-
izovano mleko masnoce do 2,5%. Ako je potrebno, mleko

Pri kuvanju mleéne prekrupe,
mleko se iskuvavaju.

Vi niste prosijali brasno ili loge umesali testo.

) ) Koristite proverene
Testo dugo stajalo sa praskom za pecivo. (pogadne z2 ovaj model
uredaja)

recepte.  Izbor

ingredijenata, natin

njihove predobrade,

loge kontaktiraju, tem-
peratura kuvanja nije dovoljno visoka.

stranih tela. Izbegavajte kontaminaciju toplotnog
diska.

abrana vrsta prehrambenskog
proizvoda.

budu uvek dobro oprani gistom vodom.

ne ometa Evrstom zatvaranju poklopea 1 sabijajuci mote bt blage rasredend sa vodam 22 pie Greske tokom postavijanja ingredijenata. omere. postavijanja
jem poklopcu nije i o bl u kad 53
- . preporukama.

Ingredijenti pre kuvanja nisu . N lzabrani recept nije pogodan za petenje u ovom modelu multi-
bili preradeni ili su bili | Koristite proverene (pogodne za ovaj model visenamenskog e

Cinija mora biti ugradena u kuiite ravno, dobro pogresno preradeni (lose | uredaja) recepte. Izbor ingredijenata, nacin njinove predo- -

Kontaktirajuéi drom sa toplotnim diskom. oprati, itd). Prekrsene omere | brade, omere postavijanja moraju biti u skladu sa preporu-

Uverite se da u radnoj komori multi-kuvale nema ingredijenata ili pogrezno iz- | kama. Celovite prekrupe, meso, iba i plodovi mora treba da U nekim i {ti-kuvala REDMOND u p «STEW» | «SOUP»,

prl nedostatku tecnosti u ¢iniji, ukljucuje se zastita od pregrevanja

uredaja. U tom slucaju, program kuvanja se zaustavlja i multi-

kuvala ulazi u automatsko podgrevanje..



Preporuceno vreme pripreme raznih proizvoda na paru Ne | Radna temperatura Preporuka za koriiéenje* . e g s e
R H ESS 5 Soe
. Tetina, g/ Kolitina Vreme 20 130°C Priprema zapetenog jela £ £ a 235 ‘?, ts
Ne | Proizvod . " g 8 8 3 e g2
kol-kom. vode,ml | pripreme, min 2 2% 88 =23 £ EE
21 135°C Przenje gotovi jela kako bi dobila hrskaviju koricu & g8 g 8o & f:
4 | Filesvinjetine/govedine (kockice 1.5 500 00 2030 & £ ggs | 3 &
x1,5 cm) 2 140°C Dimljenje a5 °*
2 Jagnjeci file (kockice 1,5 x 1,5 cm 500 500 25 23 145°C Petenje povréa i ribe u foliji Priprema raznih prvih jela in—
0 ( ) ecenje povrca | ribe u folij soup (supa od povrca, kiselih | 1sat slfﬂ'?'g‘ mif‘ C
3 Pileci file (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 24 150°C Pecenje mesa u foliji krastavaca itd.)
180 (6 25 155°C Petenje proizvoda od lisnatog testa 2 5 m/lr1| -1
4 | Fasirano meso/Kotleti kom) / 450 500 10/15 ) sat /1 min _
(3 kom,) 2% 160°C Petenje Zivine PORRIDGE Priprema kasa namleku | 5| Ty |t *
sati /5 min
5 | Riba (file) 500 500 10 27 165°C Petenje Snicli
) 10 min
¢ | Morski plodovi za salatu, otiscen, 00 . s 28 170°C Priprema pomfrita , pilecih nageta YOGURT Priprema raznih vista | 8 | o, |, | | C
kuvani-zaledeni Jogurta sati 5 min
29 175°C kuvanje naggetsova
7 | Krompir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 Kuvanie proizvoda uvakuu | 25 10 min
30 180°C kuvanje pomfrita VACUUM wvanje p . D _1sati/ |+ | - | -
8 | Sargarepa (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35 miranom pakovanju sata Smin
9 | Cvekla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 i i ieki 3 -
Zbirna tabela programa pripreme (fabricki podeSeno) BREAD Petenie hleba Sa2la sl:i.'?? m:‘ O
10 | Povrce (smrznuto) 500 500 10 . s 2 o
] E £Es LR Kuvan, ¢ ibe, | 40 | Smin—8
i Ngo ESS -1 \je povrca, mesa, ribe, min _
1| e 3 kom. 500 10 £ gg‘ ﬁﬂ g%i g E% ook mahunarki min | sati/5min | *
s 2 R = g% = | 2E
Treba imati na umu da su ovo opste preporuke. Realno vreme moZe da se ra- g 5‘5 El 5 g § a E g EXPRESS Brza priprema pirinéa,kaga | 15 .
o Py " ;e . o N &89 " " - - -
zlikuje od preporucenih vrednosti u zavisnosti od kvaliteta konkretnog proiz- &~ £ %«ga g = = na vodi min
voda, kao i od vaseg ukusa a -
e . . Priprema raznih jela uz 2min -1 x
Preporuke za kori$cenje temperaturnih rezima u programu MULTIC00K moguénost podeSavanja | 30 | sat/imin | | _ |, VII. PRE OBRACENJA SERVISNOM
«MULTICOOK» temperature i vremena | min | 1sat—15
kuvanja sati /5 min CENTRU
Ne | Radna temperatura Preporuka za koris¢enje" 10min
N — Provera testa, priprema sirceta STEW/CHILLI Dinstanje mesa,ribe,poviéa | 1sat | —12sati/ | + | - | + Sifre greSaka | Moguei kvarovi Ispravijanje
. ) - 5 min Sistemske greke | Iskljutite vienamenski uredaj sa napajanja, ostavite
2 0°c Priprema jogurta Pecenje keksa, biskvita, | g0 oo (moguéje kvar | ga da se ohladi. Cyrsto zatvorite poklopac. Ako
5 asoC Kvasca BAKE kolata, raznin peciva od | °0. Saﬂry; IR E1-E3 kontrolne ploce ili | problem i dalje postoji priliom ponovnog
kwasca i isnatog testa temperaturnih ukljucivanja multi-kuvale, obratite se ovlaséenom
4 50°C Fermentacija senzora) servisnom centru.
5min—1
5 55°C Priprema slatkisa Kuvanje pirinéa, priprema | 30 | sat/1min _
RICE/GRAIN raznih zitarica min | lsat-4 | ° M Problem Moguéi uzrok Pomo¢
6 60°C Priprema zelenog ¢aja, hrane za bebe sati /5 min
Aparat se ne N P P it Lektrit ”
7 65°C Kuvanje mesa u vakum pakovanju Kovarie makarona, prpe | 5 | 31 oklucuie lema napajanja. roverite napon elektricne mreze.
. ) PASTA ma pasta prema razlicitim | © i IR I - - - -
8 70°C Priprema punta receptima min | sat/1min Nestanak struje iz elektriéne mreze. | Proverite napon elektrine mreze.
9 75°C Pasterizacija, priprema belog ¢aja Priprema na paru mesa, Smin—2 Iszen:‘eai\;:z(s[:r:‘? ';[ger:g‘::(g elementa |\ e strani predmet.
10 80°C Priprema kuvanog vina STEAM ribe, povréa i drugih di- | 20 sata/5 PO U Jelo se pri- g
jetetskih i vegetarijanskin | min ! prema suvise . .
. ) o ’ ’ iela min Posuda u kuciétu aparata ne stoji u | Postavite posudu pravo, da ne bude
1 85°C Priprema sira ili namirnica koje zahtevaju dugo vreme kuvanja e dugo. pravom polodaiu nego je naherena, | naherena.
12 90°C Priprema crvenog éaja 30 min o : "
SLOW COOK Dinstanje povréa, mesa, ribe S:” —12sati/ |+ | - | - Grejni element je prijav. ‘::g:fa"; ag;;:‘t[': "r'ge:lee‘::‘;::[e da
13 95°C Priprema mle¢nih kasa 10 min - arej -
14 100°C Priprema puslica ili dzemova 15 | Smin-2
FRY Prienj ¢a, mesa, i ; ta/1 | - | -
5 Tosc priprema pihia enjepovica.mesazivine |y, | st/ . VIIl. GARANCIJISKE OBAVEZE
Ovaj uredaj ima garanciju, tokom perioda od 2 godine od datuma kupovine.
16 110°C Sterilizacija 10 min — 2 Tokom perioda garancije, proizvodat se obavezuje, putem popravke ili zamene
PILAF Priprema raznih vrsta pilava | 1sat | sata/5 N ia eliminisati i i P iiala i
17 115°C Priprema Secernog sirupa P Pl i celog \vjredala, e!l_mmlsgt'l neqostgtke izazvane lodim kval_ltetcm mat_eruala i
montaze. Garancija Ce biti valjkasti, samo ako datum kupovine potvrduju pe¢at
18 120°C Priprema kolenica i potpis prodavca trgovine na originalnoj garantnoj listi. Ova garancija se
19 125°C Priprema dinstanog mesa priznaje, samo ako uredaj se koristi u skladu sa uputstvima za upotrebu, nije

bio popravljen, demontiran ili ostecen zbog pogreine upotrebe, kao i nije



promenjena njegova kompletnost.

Ova garancija ne pokriva normalnu izno3enost uredaja i potrosnog materijala
(filtera, sijalica, premaza koji spre¢uje prigorjevanje, zaptivke, itd). Rok trajanja
visenamenskog uredaja i garancijski rok ce se ratunati od dana kupovine ili
datuma proizvodnje uredaja (ako je datum prodaje ne moze se utvrditi).
Datum proizvodnje uredaja moZe se pronaci u serijskom broju koji se nalazi na
nalepnici na kucistu uredaja. Serijski broj sastoji od 13 znakova. 6. 7.znakovi
oznatavaju mesec, a 8.- godinu proizvodnje uredaja.

Rok trajanja ovog uredaja naveden od strane proizvodata je 5 godina od da-
tuma kupovine. Ovo vredi uz uslov da rad uredaja se izvruje strogo u skladu
sa ovim uputstvima u upotrebu i tehni¢kim zahtevima.

Pakovanje, uputstva za upotrebu, kao i uredaj treba odlagati u skladu sa lo-
kalnim programima recikliranja. PokaZite posvecenost zastiti Zivotne sredine:
ne treba izbacivati navedene proizvode sa kucnim otpadom.

elektri¢ne i elektron-

Ekolo3ko odlaganje (
ske opreme).
Ne treba odbacivati iskori$¢ene (stare) uredaje sa ostalim domacim
smecem, vec reciklirati ih posebno. Vlasnici stare opreme se obav-
ezuju doneti uredaje na sprecijalna mesta ili predati ih ovlas¢enim
— organizacijama. Samim tim se doprinosi programu recikliranja
vrednih sirovina, kao i ¢id¢enja zagadenih supstanci.
Ovo uputstvo za upotrebu moZe se takode preuzeti na sajtu www.redmond.
company.
Proizvodat: DSM Enterprajz LTD. Zgrada 2, br. 6, Kadzi 10 Roud, Singtan, Sudne,
Guangdung, Kina.



A Pred tym ako zalnete pouZivat toto zariadenie, pozorne si precitajte ndvod

na jeho obsluhu, ponechajte si ho ako sprievodcu (manudl) pocas pouzivania
pristroja. Sprdvna prevddzka pristroja znacne pred(Zi dobu jeho pouZivania.

Bezpecnostné opatrenia

Vyrobca nezodpoveda za poskodenia, ktoré
boli sp6sobené v dbsledku nedodrzania
bezpecnostnych pravidiel a pravidiel
prevadzky pristroja.

Tento elektricky pristroj je uréeny na pouzitie
v domacnostiach alebo v inych podobnych
podmienkach:

v pomocnych priestoroch obchodov, v kan-
celariach a inych podobnych podmienkach
nepriemyslovej prevadzky;

na chatach;

v hotelovych a motelovych izbach alebo v
inych obyvanych priestoroch;

v apartmanoch a hoteloch, v penzionoch.
Priemyslové alebo akékolvek neucelove
pouzivanie pristroja sa bude pokladat za
porusenie prislusnych podmienok, ktoré boli
urené na prevadzku pristroja. V takomto pri-
pade vyrobca nezodpoveda za mozné nasledky.

» Predtym, ako zapojite pristroj do elektrickej

siete, je potrebné sa presvedcit, Ci napatie
tejto siete je totozné s nominalnym napatim
privodu pristroja (pozri: technicka charak-
teristika pristroja alebo tabulka vyrobcu).
Pouzivajte predlzovaci kabel, ktory je dimen-
zovany na spotrebovanu energiu pristroja:
nesulad parametrov méze spbsobit skrat
elektrickej energie alebo vznietenie kabla.
Zapajajte pristroj iba do zasuviek, ktoré maju
uzemnenie - je to bezpodmienecCna
poziadavka ochrany od Urazu sp6sobeného
elektrickym pradom. Pri pouziti
predlZzovacieho kablu sa presved(te, ¢i ma
kabel uzemnenie.

@ UPOZORNENIE! Pocas prevddzky sa pristroj

zohrieva! Budte opatrni! Polas prevddzky pristro-
ja sa nedotykajte telesa, misy a inych kovovych
casti spotrebica. Pred pouZitim pristroja
bezpodmienecne pouZite kuchynské rukavice. Pre
zamedzenie popdlenia horticou parou pri otvoreni
veka pristroja sa nad nim neskldriajte.

e Vypinajte pristroj zo zasuvky ihned po jeho



pouziti, po€as Cistenia pristroja alebo pri
premiestfiovani pristroja. Vytahujte elek-
trickd Snuru zo zasuvky suchymi rukami
a tiez pri pridrziavani Snury tahajte za vid-
licu a nie za drot.

Netahajte elektrickl Snuru cez dverné ot-
vory alebo blizko zdrojov tepla. Dozerajte
na to, aby sa elektricka Snura nekrutila a ne-
ohybala a aby sa nedotykala ostrych pred-
metov, rohov a hran nabytku.

» Je prisne zakazané pouziva pristroj na ot-

vorenom priestranstve (vonku) — hrozi
nebezpeéenstvo zlyhania zariadenia v
do6sledku jeho zvlhnutia alebo vniknutia
cudzich predmetov do vnutra telesa spot-
rebiea.

Pred Cistenim pristroja sa uistite, ze je odpo-
jeny od elektrickej siete. Prisne dodrziavajte
pokyny na Cistenie pristroja.

@ JE PRISNE ZAKAZANE pondrat teleso pristroja do

@ UPOZORNENIE: ndhodné poskodenie elektrickej vody alebo ho nechat pod tecticou vodou!

snury méZe spdsobit poruchy, ktoré nezodpoveda-

. . \ ... e Tento pristroj nie je urCeny na pouZitie 0so-
ju garancnym podmienkam. Pre vylucenie

mozného rizika poskodend elektrickd $nura musi
byt ihned vymenend na servisnom stredisku.

* Nedavajte pristroj na makku plochu. Pre

zamedzenie rozliatia horucich tekutin
umiestiujte zariadenie na pripravu jedal
iba na stabilnu plochu, pri prenose zariad-
enia pouzivajte Specialne rucky (ak su k dis-
pozicii). PoCas prevadzky pristroja ho
nezakryvajte tkaninou alebo papierovymi
servitkami — moze to spdsobit prehriatie
pristroja alebo jeho poSkodenie.

bami, ktoré maju fyzické, nervové alebo psy-
chické problémy, nedostatok skusenosti
alebo vedomosti, okrem pripadov, ked sa
tieto osoby nachadzaju pod dohladom os6b,
ktoré zodpovedaju za ich bezpecnost alebo
tieto osoby uskutoCnuju instruktaz ohladom
prevadzky tohto pristroja a taktiez, ak vedia
o moznom ohrozeni. Deti vo veku od 8 rok-
ov taktiez m6zu pouzivat tento spotrebic,
ale iba ak su pod dohladom os6b, ktoré zod-
povedaju za ich bezpecnost alebo tieto



osoby uskutocniuju inStruktaz ohladom
prevadzky tohto pristroja aj v pripade, ak
vedia 0 moznom ohrozeni. Je potrebné
uskutoCnovat dohlad za detmi s cielom
zabranenia manipulacie s pristrojom.
Uskladnujte pristroj a jeho elektricku Snuru
v mieste tazko pristupnom pre deti mladSie
ako 8 rokov. Nie je pripustné pouzitie pristro-
ja detmi mlad$imi ako 8 rokov. Cistenie a ob-
sluha pristroja nemé6ze byt vykonavana
detmi mladSimi ako 8 rokov a bez dozoru
rodicCov.

» Je zakazana samostatna oprava pristroja

alebo vnesenie zmien do jeho konStrukcie.
Tento pristroj nie je ureny na pouzitie pri
pomoci ¢asovaca alebo samostatného sys-
tému dialkového ovladania. Opravu pristro-
ja musi vykonavat iba Specialista autorizo-
vaného servisu.V désledku neprofesionalnej
opravy moze dojst k poskodeniu pristroja,
k Urazu a posSkodeniu majetku.

Pocas prevadzky zariadenia sa jeho plochy
mozu velmi zohriat.

Pri pouziti zariadenia hrozi nebezpecenstvo
popalenia.

Ventily regulovania tlaku, cez ktoré sa
vypusta horuca para, sa musia pravidelne
kontrolovat, aby nedoslo k ich upchavaniu.

Nezohrievajte jedlo pocas dlhého obdobia.

AN Pozor: hrozi nebezpeclenstvo popdlenia horticou

parou.



Technické parametre

Model RMC-M150E
Vykon 860 W
Napatie 220-240V,50 Hz
Obsah misy 51
Povlak misy... ...nehorlavé-keramické Anato® (Korea)
Displej

3D-ohre: je k dispozicii

Potet programov.
Parovy ventil
Vypnutie zvukového signalu ...

Programy

MULTICOOK

STEW/CHILLI (DUSENIE/CHILI)
BAKE (PECENIE)

RICE/GRAIN (RYZA/KRUPY)
PASTA (CESTOVINY)

STEAM (NA PARE)

SLOW COOK (POMALE DUSENIE)
FRY (FRITOVANIE)

PILAF (RIZOTO)

10. SOUP (POLIEVKA)

11. PORRIDGE (MLIECNA KASA)
12. YOGURT (JOGURT)

13. VACUUM (VAKUUM)

14. BREAD (CHLIEB)

15. COOK (VARENIE)

16. EXPRESS

Funkcie
Automatické zohrievanie..
Predbezné vypnutie automatického zohrievania...
Zohrievanie jedal
OdloZeny Start
Funkcia «MASTERCHIEF»:

+ nastavenie ¢asu a teploty pocas varenia

* vytvaranie a uloZenie individualnych programov

...46 (16 automatickych, 30 s ru¢nym nastavenim)

T
je k dispozicii

WONOUTA NN

..je k dispozicii, az do 24 h
je k dispozicii
je k dispozicii,az do 24 h
je k dispozicii, az do 24 h

Funkcia «Hlasovy pomocnik» je k dispozicii
Suprava

Multifunkéné zariadenia na varenie 1ks
Misa RB-C502 1ks
Nadoba na pripravu jedal na pare. 1 ks
K63 RAM-FB1 na fritovanie. 1ks
Meraci pohar 1 ks
Naberacka 1ks
Plocha lyZica 1ks
Drziak na naberacku/lyzice 1 ks
Navod na obsluhu 1ks
Kniha «100 receptov». 1ks
Servisna knizka. 1ks
Elektricka 3nura 1ks
Klieste na vybratie misy 1ks

Vyrobca md prdvo na zmeny dizajnu, stipravy, a taktiez technickych vlastnosti
vyrobku v procese zdokonalovania svojej produkcie bez dodato¢ného ozndme-
nia o zavedeni tychto zmien.

Zariadenie multifunkéného hrnca RMC-M150E Al
1. Veko pristroja
2. Snimatelné vnutorné veko
3. Misa

Tlatidlo na otvaranie veka
Panel riadenia s displejom
Teleso pristroja

Rucka na prenos
Snimatelny parovy ventil

. Plocha lyZica

10. Naberacka

11. Meraci pohar

12. Nadoba na pripravu jedal na pare
13, K63 na fritovanie

14. Drziak na naberatku/lyzice
15. Kliedte na vybratie misy

W N LA

Ovladaci panel A2

1. Tlatidlo «Hour/Min» («Cas/Minlt») — vyber hodin a minut v rezimoch
nastavenia ¢asu varenia a odlozeného 3tartu; zapnutie/vypnutie zvukovych
signalov (hlasovy pomocnik).

2. Tlatidlo «Time Delay» («OdloZeny 3tart») — spustenie programu nastave-
nia ¢asu odlozeného 3tartu; zapnutie rezimu «MASTERCHIEF».

3. Tlatidlo «Cancel/Reheat» («Zrudenie/Ohrev») — zapnutie/vypnutie funkcie
zohrievania; prerudenie programu pripravy; vynulovanie zadanych para-
metrov. Tlacidlo je vybavené senzorovym symbolom pre osoby so $patnym
zrakom.

4. Tlatidlo «-» — zmen3ovanie hodnoty hodin alebo minut v rezimoch nas-
tavenia ¢asu; volby automatického programu varenia; zmen3ovanie
teploty v rezime volby teploty.

5. Tlatidlo «+» — zvatSovanie hodnoty hodin alebo minut v rezimoch nas-
tavenia Casu; volba automatického programu varenia; zva¢sovanie
teploty v rezime volby teploty.

6. Tlatidlo «Start / Keep Warm» («Start/Automaticky ohrev») — spustenie
vybraného programu varenie; predbezné vypnutie automatického zohrie-
vania. Tlacidlo je vybavené senzorovym symbolom pre osoby so $patnym
zrakom.

7. Tlatidlo «Timer/t°C» («Casoval/t°C») — prepnutie do rezimu nastavenia
Casu varenia, volba rezimu nastavenia ¢asu /teploty varenia (v programe
«MULTICOOK»).

8. Tlatidlo «<Menu» («Menu») — volba automatického programu varenia.

9. Displej.

Vybavenie displeja A3

Indikator pokrokovosti prace programu varenia.

Indikator reZimu nastavenia a ¢asu varenia.

Indikator zvoleného programu varenia.

Indikator fungovania funkci automatického zohrievania a ohrievania jedal.
Indikator napajania.

Indikator fungovania.

Indikétor fungovania hlasového pomocnika.

Indikator rezimu udajov ¢asovata (¢as/teplota).

Casovat.

I. PRED PRVYM ZAPNUTIM

Opatrne vytahnite pristroj a jeho sutiastky z krabice. Odstraite v3etky baliace
materialy. Nechajte na mieste upozorfiovacie nalepené etikety, orientatné
nalepky a tabulku s uvedenym sériovym ¢islom na kostre pristroja! Chybanie
sériového Cisla vyrobku automaticky zbavi Vas prava zaru¢ného servisu. Pre-
trite kostru zariadenia vlhkou tkaninou. Oplachnite misu teplou mydlinou.
Doékladne vysuste. Pri prvom poutziti je mozny vznik cudzieho zapachu, ¢o nie
je doésledkom poruchy zariadenia.V tomto pripade zariadenie treba vy¢istit (poz.
«Udrzba multifunkéného hrnca).

N L

Po prepravovani alebo uschovani pristroja pri nizkych teplotdch nechajte ho
stdt pri izbovej teplote v priebehu minimdlne 2 hodiny pred prvym zapnutim.

[l. POUZIVANIE MULTIFUNKCNEHO
HRNCA

Pred zaciatkom pouzivania

Zariadenie umiestnite na tvrdej rovnej horizontalnej ploche takym spésobom,
aby vychadzajuci z parného ventilu horuci par neposkodil tapety, ozdobné
plochy, elektronické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré by mohla poskodit
zvy3ena vlhkost a teplota.

Pred varenim sa presved(te, ze vonkajie a viditelné ¢asti multifunkéného
hrnca nemaju poruchy, odseknuté miesta a iné defekty. Medzi misou a nahrie-
vacim prvkom nesmie sa nachadzat ziadny cudzi predmet.

Aby ste sa vyhnuli zaspineniu dna a stien pracovnej komory pristroja odportca
sa zo zaciatku uloZit vietky ingrediencie a naliat vodu do nddoby a len potom
umiestnit nddobu do telesa multifunkcného hrnca.

A pristroj pokial' pristroj dondtra nadoby, lebo v pripade
ndhodného spustenia programu varenia méZe to spésobit kritické prehrievanie
pristroja.

Nezapinajte pristroj s prdzdnou nddobou, lebo prehrievanie nddoby méze
sposobit poékodenie neprilnavého povrchu.

Zakazuje sa pouZivanie pristroja s hociakymi poruchami.

Hlasovy pomocnik

Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M150E je vybaveny funkciou hlasového
pomocnika, vdaka ¢omu proces ovladania pristroja je Upne ozvutovany a vy-
baveny podrobnou informaciou o vykonanych zmenach a aktualnych nastave-
niach programu. Funkcia sa spusta automaticky po zapnuti pristroja. Pre jej
vypnutie treba stlacit a pridrzovat tlacidlo «Hour/Min» v stand-by rezime.
Opétovné stlacenie a udrziavanie tla¢idla «Hour/Min» znovu spusti tuto funkciu.

Nastavenie ¢asu pripravy

1. Ked vyberiete program pripravy stlacenim tlacidla «Timer/t°C» zvolte si
rezim nastavenia ¢asu pripravy (na displeje sa rozsvieti indikator «Timer»
(«Casovat»), vtedy sa rozsvieti predvoleny ¢as, a indikator mindt sa zatne
mihat).

2. Stlatenim tlacidla «Hour/Min» zvolte si nastavenie hodin alebo minat
(zvolend hodnota sa zatne mihat). Stlatenim tlacidla «+» zvy3ujte, a
stlacenim tlacidla «-» zniZujte ¢asové hodnoty. Pre urychlent zmenu
hodnoty pridrzujte tlacidlo pocas niekolkych sekind.

3. Poukonteni nastavenia ¢asu pripravy (displej stale miha) prejdite na druhy
krok. Pre zrusenie zadanych nastaveni stlacte tla¢idlo «Cancel/Reheat» a
potom zadajte cely program pripravy zo zaciatku.

Pozor! V pripade ru¢ného nastavenia casu pripravy treba si uvedomovat pri-
padny rozsah a krok nastavenia, predvoleny v programe pripravy.V niektorych
programoch sa Cas pripravy zacina odpocitat po tom, ked pristroj dosiahne
nastavenu pracovnu teplotu.

Funkcia «OdloZeny $tart»

Tato funkcia umoziiuje zadat ¢asovy rozsah, po ktorom sa spusti zvoleny program
pripravy. Program sa da odlozit v rozsahu od 5-ich minut az do 24-ych hodin
s krokom nastavenia 5 mindt.

1. Ked vyberiete a nastavite program pripravy, stlatte tla¢idlo «Time Delay»
(na displeje bude mihat minutova hodnota).

2. Stlatenim tlacidla «Hour/Min» zvolte si rezim nastavenia hodin alebo
minut (zvolena hodnota bude mihat). Stlatenim tladidla «+» zvy3ujte a
stlatenim tlacidla «-» znizujte ¢asovu hodnotu. Pre zrychlent zmenu
hodnoty pridrzujte tla¢idlo poas niekolkych sekund.

3. Stlatte a pridrzujte tlatidlo «Start / Keep Warm» potas niekolkych sekind.
Spusti sa funkcia odloZenia $tartu (¢asovat prestane mihat, a na displeje
sa zobrazi spiato¢né odpotitanie ¢asu pred spustenim zvoleného programu
pripravy).



4. Prezrudenie zadanych nastaveni stlacte tla¢idlo «Cancel/Reheat»,a potom
zadajte cely programu znovu od zatiatku.

Pozor! Neodporica sa pouZivat funkciu odloZeného Startu, ak v zloZeni jedla st
potraviny, ktoré rychlo podliehajii skaze (vajcia, Cerstvé mlieko, mdso, syr atd.).

Funkcia udrziavania teploty hotovych jedal (autozohrievanie)
Zapina sa automaticky hned po ukonceni programu pripravy a udrzuje teplotu
hotového jedla v rozpati 70-80°C pocas 24 hodin. Pritom bude svietit indikator
tlatidla «Cancel/Reheat» a na displeje sa zobrazuje priame odpocitanie ¢asu
prace v tomto reZime. Podla potreby autozohrievanie je mozno vypnut stlacenim
a pridrziavanim tlacidla «Cancel/Reheat».

Predbezné vypnutie autozohrievania

Aby vopred vypnut funkciu autozohrievania pocas $tartu alebo poéas spusteného
programu stlacte a pridrzujte v priebehu niekolkych sekund tlagidlo «Start / Keep
Warmpy, pokial indikator tlacidla «Cancel/Reheat» nezhasne. Pre opatovné zap-
nutie funkcie autozohrievania znovu stladte a pridrzujte tla¢idlo «Start / Keep
Warm» (rozsvieti sa indikator tla¢idla «Cancel/Reheat»).

Funkcia zohrievania jedal
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M150E sa da pouzivat aj pre zohrievanie
studenych jedal. S tym ¢elom treba:

Prelozit hotové jedlo do nadoby a umiestnit ju do multifunkéného hrnca.

2. Prikryt vrchnakom a pripojit k elektrickej sieti.

3. Stlatit a pridrziat niekolko sekund tla¢idlo «Cancel/Reheat», pokial
nepotujete zvukovy signal. Na displeje sa za¢ne svietit indikator «Reheat»
(«Ohrev») a indikator tlagidla. Spotrebi¢ zohreje jedlo na 70-80°C. Tato
teplota sa bude udrziavat v priebehu 24 hodin. Podla potreby sa zohriev-
anie mézete vypnut stladenim a pridrziavanim tla¢idla «Cancel/Reheat»,
pokial nezhasnu prislusné indikatorsl na displeje a tlaidle.

Energeticky nezavisla pamat
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M150E je vybaveny energeticky avisl

4. Nadispleje sa zobrazi a bude mihat hodnota ¢asu, ktory zostava do konca
procesu pripravy. Stlatenim tlacidla «-» (znizif) alebo «+» (zvy3it) zmenite
tasovu hodnotu. Prepnutie z rezimu zmeny minut na rezim zmeny hodin
a opacne sa uskuto¢ni stlatenim tla¢idla «<Hour/Min» (poz. bod «Nastave-
nie ¢asu pripravy»).

5. Prepnutie na rezim zmeny teploty pripravy stlacte tlagidlo «Timer/t°C».
Na displeje sa zobrazi a bude mihat teplotna hodnota pre dal3iu fazu
pripravy. Predvolena hodnota pre program «MULTICOOK» je predtym
nastavena teplota, pre ostatné programy je 100°C. Stlacenim tlagidla «-»
(znizit) alebo «+» (zvy3it) zmenite teplotni hodnotu.

6. Pre uloZenie zadanych zmien nestladajte tla¢idlo v priebehu 10 sekund.
Proces pripravy bude pokracovat s novymi parametrami. Cislovky na
displeje prestanu mihat.

7. Pre dal3ie zmeny teploty a ¢asu pripravy zopakujte postup, uvedeny v
bodoch ¢.3 az 6.Je mozno uskuto¢nit maximalne 10 zmien pocas jedného
procesu pripravy.

UloZenie zmeneného programu

MéZete si uloZit vykonané zmeny do pamati pristroja miesto programu, v ktorom
ste varili. Po skongeni procesu pripravy pocujete zvukovy signal. Ak v priebehu
fungovania program bol zmeneny, na displeje sa zobrazi 3-minttové spiatotné
odpotitanie ¢asu (v sekundach).V priebehu tohto ¢asu si¢asne stlacte a pridrzujte
tlacidla «+» a «-». Ak nechcete ukladat vykonané zmeny, stlacte tlatidlo «Can-
cel/Reheat».

Potom v zavislosti od vykonanych nastaveni pristroj prejde do rezimu auto-
zohrievania (svieti indikator tla¢idla «Cancel/Reheat», na displeje sa zobrazuje
priame odpocitanie ¢asu prace) alebo do stand-by rezimu.

Funkcia autozohrievania v zmenenom programu bude zapnuta alebo vypnuta
v zavislosti od toho, ¢i bola zapnuta alebo vypnuta na konci procesu pripravy.
Ked' na poslednej faze bola teplota pripravy stanovena menej ako 75°C, auto-
zohrievanie pocas spustenia zmeneného programu bude automaticky vypnuté.

pamatou, ¢o zabezpetuje zachovanie vietkych uZivatelskych nastaveni (vratane
nastevenia odlozeného Startu a hlasového pomocnika) v priebehu 2 hodin
v pripade nahleho vypnutia elektriny. Ak v priebehu tohto ¢asu dodavky elektriny
budu obnovené, multifunkény hrniec znovu zaéne fungovat v nastavenom rezime.

Funkcia «<MASTERCHIEF»

Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M150E je vybaveny unikatnou funkciou
«MASTERCHIEF», ktora v zna¢nej miere rozsiruje zakladné moznosti pristroja.
Pomocou tejto funkcie sa da menit teplotu a ¢as pripravy az 10 krat prave potas
realizacie programu (okrem programov «EXPRESS» a «YOGURTS).V priebehu 3
minut po skonéeni pripravy je mozno zachovat postupnost zadanych nastaveni
teploty a ¢asu a uschovat cely priebeh procesu pripravy do pamati pristroja.
Takovym spésobom funkcia «MASTERCHIEF» dava moznost vytvarania vistnych
programov s unikatnym teplotnym rezimom.

Rozsah zmeny ¢asu pripravy je od 1 minuty az do 15 hodin s krokom nastavenia
1 minuta nezavisle od programu.V pripade nastavenia ¢asu pripravy 00 hodin
00 minut v zavislosti od zadanych predtym nastaveni sa pristroj prepne do
rezimu autozohrievania alebo do stand-by rezimu. Rozsah zmeny teploty je od
35 az do 180°C s krokom nastavenia 5°C.

Zmena teploty a Easu pripravy (vytvorenie vlastného programu)

1. Stlatenim tlatidla «Menu» zvolte si nejaky program pripravy, okrem pro-
gramu «<EXPRESS» a «YOGURT. Stlatte a pridrzujte tlacidlo «Start / Keep
Warm». Rozsvietia sa indicatory tla¢idiel «Start / Keep Warm» a «Cancel/
Reheat». Spustia sa programy pripravy.

2. Aby vopred vypnut funkciu autozohrievania, stlatte a pridrZujte tlacidlo
«Start / Keep Warm» (indikator tla¢idla «Cancel/Reheat» zhasne). Opa-
tovnym stlatenim tlacidla «Start / Keep Warm» znovu si zapnite tuto
funkciu.

3. Prezmenu ¢asu pripravy a teploty pocas prace stlatte i pridrZujte tla¢idlo
«Time Delay» pokial nepo¢ujete zvukovy signal.

prog

1. Stlacenim tlacidla «<Menu» vyberte si nazov automatického programu,
ktory ste zmenili. Miesto predvolenej ¢asovej na displeje so zobrazi
===,

2. Mozete si nastavit Cas odloZeného Startu .

3. Stlacte a pridrzujte tlacidlo «Start / Keep Warm», rozsvietia sa indikatory
tlacidiel «Start / Keep Warm» a «Cancel/Reheat». Na displeje sa zobrazi
¢as pripravy, zatne sa realizacia vlastného programu a spiato¢né
odpotitanie ¢asu trvania tohto programu.

4. Pre vypnutie autozohrievania stlacte a pridrzujte tlacidlo «Start / Keep
Warm» (indikator tla¢idla «Cancel/Reheat» zhasne). Opatovnym stlacenim
tlacidla «Start / Keep Warm» moZete si znovu spustit tito funkciu.

5. Potas varenia sa na displeje bude striedavo zobrazovat ¢as, ktory zostava
do konca programu, a zvolena pre tuto fazu teplota pripravy. Pocas prep-
nutia z jednej faze pripravy (teplotného rezimu) do dal3ej po¢ujete zvukovy
signal.

Navrat do predvolenych nastaveni

Pre zrusenie vlastného programu a obnovenie predvolenych nastaveni v zm-
enenom programe treba si zvolit tento program stlacenim tlacidla «Menu».
Potom sucasne stlaste a pridrzujte tla¢idla «<Hour/Min» a «Time Delay» pokial
nepocujete zvukovy signal.

Pre obnovenie predvolenych nastaveni pre vietky automatické programy stlacte
subezne a pridrzujte tladidla «Hour/Min» a «Time Delay», pokial nepotujete
zvukovy signal, ked sa pristroj nachadza v stand-by reZime.

V§eobecny postup pri pouziti automatickych programov
Pripravte (odmerajte) potrebné podla receptu ingrediencie a vlozte ich do
nadoby. Dbajte na to, aby v3etky ingrediencie, vratane tekutiny, boli pod
macimalnou Uroviiou stupnice na vnitornom povrchu nadoby.

2. Umiestnite nadobu do telesa pristroja. Presvecte sa, Ze sa tesne dotyka
ohrievacieho prvku.

3. Zatvorte kryt multifunkéného hrnca, pokial nepotujete cvaknutie. Pripojte
k elektrickej sieti.

4. Stlatenim tlacidla «Menu» vyberte si potrebny program pripravy (na
displeje bude mihat prisludny indikator programu). Pre pohodlnejsiu ori-
entaciu v menu stlacajte tlatidla «—» alebo «+».

5. Zastavit ¢as varenia si mozete stlatenim tlatidla «Timer/t°C». Na disple-
je sa zobrazi predvoleny ¢as pripravy, ktory sa da menit..

6. Podla potreby nastavte si ¢as odlozeného 3tartu .

7. Stlatte a pridrzujte po¢as niekolkych sekund tlacidlo «Start / Keep Warm».
Rozsvietia sa indikatory tlatidiel «Start / Keep Warm» a «Cancel/Reheat».
Zatne sa proces pripravy a spiato¢né odpotitanie ¢asu fungovania pro-
gramu.

8. 0 ukongeni programu Vam oznami zvukovy signal. Dalej, v zavislosti od
nastaveni, pristroj sa prepne do rezimu autozohrievania (na displeje sa
zobrazi priame odpotitanie ¢asu trvania tejto funkcie) alebo do stand-by
rezimu. Stlatenim a pridrziavanim tlatidla «Start / Keep Warm» mozete
vopred vypnit autozohrievanie (indikator tlacidla «Cancel/Reheat» zhasne).
Opatovnym stlatenim tlacidla «Start / Keep Warm» méZete znovu spustit
tuto funkciu.

9. Pre prerusenie procesu pripravy, zrudenie zadaného programu alebo vyp-
nutie autozohrievania stla¢te a pridrzujte tla¢idlo «Cancel/Reheat».

Program «MULTICOOK»

Program je uréeny na pripravu prakticky vietkych jedal podla zadanych hodnét
teploty a ¢asu pripravy. Rozsah nastavenia teploty: 35-180°C s krokom nastave-
nia 5°C. Rozsah nastavenia ¢asu: od 2 minit az do 15 hodin s krokom nastave-
nia 1 minuta (pre rozsah od 2 minut az do 1 hodiny) alebo 5 minut (pre rozsah
od 1 hodiny az do 15 hodin). Predvoleny ¢as v programe «MULTICOOK» tvori 30
minQt.

Postupujte podla bodov ¢. 1 aZ 4 ¢asti «V3eobecny postup pri pouZiti automatick-
ych programov» . Potom stla¢te tlacidlo «Timer/t°C» aby sa prepnut do rezimu
nastavenia teploty varenia. Na displeje sa zobrazi predvolena teplota varenia
(100°C). Stlatenim tlacidiel «+» a «-» nastavte si potrebnu teplotu pripravy. Po
nastaveni teploty pripravy postupujte podla bodov ¢. 5 az 9 ¢asti «V3eobecny
postup pri pouziti automatickych programov».

Pozor! V pripade ak teplora pripravy jeddl je mene ako 75°C, funkcia auto-
matického zohrievania automaticky bude vypnutd. Ak si zvolite teplotu 140°C
a viac, maximdlny cas pripravy je 2 hodiny.

Program «STEW/CHILLI»

Odporaéa sa na morenie zeleniny, mésa, hydiny, darov mora. Predvoleny ¢as
pripravy v programe «STEW/CHILLI» tvori 1 hodinu. Cas pripravy si mézete
nastavit aj ruéne v rozsahu od 10 minut az do 12 hodin s krokom nastavenia 5
minut.

Program «BAKE»

Program sa odporu¢a na vypekanie piskot, kolacov z kvasnicového a listkového
cesta. Predvoleny &as pripravy v programe «BAKE» tvori 50 mindit. Je mozné
ru¢né nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 10 az do 8 hodin s krokom nas-
tavenia 5 minat.

Odmerajte potraviny podla receptu, prelozte ich do nadoby. Pozorujte, aby vietky
ingrediencie boli pod ryskou 1/2 na vnitornom povrchu nadoby. Dalej postu-
pujte podla bodov & 2 a2 9 Easti «Vieobecny postup pri pouziti automatickych
programov» .

Program «RICE/GRAIN»

Program sa odporu¢a na varenie sypkych kasi z réznych druhov krap, pripravu
réznych obléh. Predvoleny €as pripravy v programe «RICE/GRAIN» tvori 30 mindt.
Rozsah nastavenia ¢asu: od 5 mintt az do 4 hodin s krokom nastavenia 1
minuta (pre rozsah od 5 minut az do 1 hodiny) alebo 5 minut (pre rozsah od 1
hodiny a2 do 4 hodin). Predvoleny ¢as v programe «MULTICOOK» tvori 30 mindt.



Program «PASTA»

Odportca sa na vyrobu cestovin, parkov, varenie vajec atd. Predvoleny ¢as
pripravy v programe «PASTA» tvori 8 min(t. Je mozné ru¢né nastavenie ¢asu
pripravy v rozsahu od 2 mindt az do 1 hodiny s krokom nastavenia 1 minGta.
Pred spustenim programu presvecte sa, ¢i bol zvukovy signal zapnuty (na
displeje sa rozsvieti indikator zvukového signalu).

Spiato¢né odpotitanie ¢asu fungovania programu pripravy sa za¢ne, ked voda
pride do varu. Funkcia odloZeného 3tartu v tomto programe nie je pristupna.
Nalejte do nadoby vodu. Dbajte na to, aby troveri vody bola pod maximalnou
ryskou na vnatornom povrchu nadoby. Postupuijte podla bodov ¢.2 aZ 5,a potom
podla bodu ¢.7 ¢asti «V3eobecny postup pri pouZiti automatickych programov»
. Ked' voda za¢ne vriet, poCujete signal. Opatrne otvorte vrchnak a do vriacej
vody dajte potraviny, potom prikryjte vrchnak, pokial nepocujete cvaknutie.
Stlacte tlacidlo «Start / Keep Warm». Spusti sa nastaveny program a za¢ne
spiatoéné odpotitanie ¢asu pripravy. Dalej postupuijte podla bodov ¢. 8 a2 9 asti
«V8eobecny postup pri pouZiti automatickych programov».

Pozor! Pocas pripravy niektorych potravin vznikd pena. Aby nevytiekla z nd-
doby, o niekolko minut, ked uloZite potraviny do vriacej vody, méZete otvorit
vrchndk.

Program «STEAM»
Odporuda sa na pripravu zeleniny, ryby, mésa, dietickych a vegetarianskych jedal
a detskej vyzivy na pare. Predvoleny ¢as pripravy v programe «STEAM» tvori 20
minut.Je mozné aj ru¢né nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 5 minat az do
2 hodin s krokom nastavenia 5 minut. V tomto programe odpo¢itanie ¢asu
pripravy sa za¢ina, ked voda za¢ne vriet.
Potas pripravy zeleniny a inych potravin na pare:
+ Nalejte do nadoby 600-1000 ml vody. Umiestnite kontejner pre pripravu
na pare do nadoby.
+ Odmerajte a pripravte potraviny podla receptu, rovnomerne ich ulozte do
kontejneru pre pripravu na pare.
«  Postupujte podla bodov & 2 a# 9 Easti «Véeobecny postup pri pouZiti au-
tomatickych programovs .

Program «SLOW COOK»

Odporuca sa na pripravu mletého mésa, topeného mlieka. Predvoleny ¢as
pripravy v programe «SLOW COOK» tvori 3 hodin. Je mo2né aj ruéné nastavenie
¢asu pripravy v rozsahu od 30 minut az do 12 hodin s krokom nastavenia 10
minut. V programe «SLOW COOK» funkcia autozohrievania nie je pristupna.

Program «FRY»

Odporuca sa na prazenie masa, zeleniny, hydyny, darov mora. Predvoleny ¢as
pripravy v programe «FRY» tvori 15 minut.Je mozné aj ru¢né nastavenie v ro-
zsahu od 5 minut az do 2 hodin s krokom nastavenia 1 minuta. Dovoluje sa
prazenie potravin s otvorenym vrchnakom pristroja.

Funkcia «Time Delay» v tomto programe nie je pristupna.

Program «PILAF»

Program sa odport¢a na pripravu réznych druhov rizota. Predvoleny ¢as pripra-
vy v programe «PILAF» (RIZOTO) tvori 1 hodinu.Je mozné aj ruéné nastavenie
¢asu pripravy v rozsahu od 10 minut az do 2 godin s krokom nastavenia 5 minut.

Program «SOUP»

Odporuca sa na pripravu réznych polievok a vyvarov, ako aj kompétov a inych
napojov. Predvoleny ¢as pripravy v programe «SOUP» tvori 1 hodinu.Je mozné
ru¢né nastavenie v rozsahu od 10 minut az do 8 hodin s krokom nastavenia 5
minGt.

Program «PORRIDGE»

Odporuca sa na pripravu mlie¢nych kasi. Predvoleny ¢as pripravy v programe
«PORRIDGE» tvori 25 min(t. Rozsah nastavenia ¢asu: od 5 mintt aZ do 4 hodin
s krokom nastavenia 1 minuta (pre rozsah od 5 minut az do 1 hodiny) alebo 5
minut (pre rozsah od 1 hodiny az do 4 hodin).

Program je uréeny na pripravu kasi z pasterizovaného mlieka s nizkou tukovostou.

Aby nedo3lo k vyvaraniu mlieka a s cielom dosiahnutia potrebnych vysledkov
odporuéa sa:

« starostlivo umyvat v3etky druhy krip (ryZa, pohanka, proso atp.), pokial sa

voda nestane ¢ista;

+ natierat nadobu multifunkéného hrnca maslom pred pouzitim;

« prisne dodrZiavat proporcionalnost,odmeravat ingrediencie podla pokynov

z knihy receptov, umerne zniZovat alebo zvy3ovat pocet ingrediencii;

+  pri pouzivani plnotu¢ného mlieka rozriedovat ho pitnou vodou v pomere 1:1.
Ak poZadované vysledky v programe «PORRIDGE» neboli dosiahnuti, vyuZite si
univerzalny program «MULTICOOK». Optimalna teplota pripravy mlie¢nej kase
tvori 95°C.

Program «YOGURT»

Pomocou programu «YOGURT» si mézZete pripravit rézne chutné a zdravé
jogurty u sebe v domu. Predvoleny ¢as pripravy v programe «YOGURT» tvori 8
hodin.Je moZzné aj ru¢né nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 10 mintt az do
12 hodin s krokom nastavenia 5 minut. V programe «YOGURT» funkcia auto-
zohrievania nie je pristupna.

Odmerajte potraviny a ingrediencie podla receptu, premiestnite do nadoby.
Dbajte na to, aby vetky ingrediencie a nachadzali pod ryskou 1/2 na vnitornom
povrchu nadoby. Dalej postupujte podla bodov ¢. 2 a2 9 Easti «Veobecny
postup pri pouZiti automatickych programov» .

Program «VACUUM»

Je uréeny na pripravu potravin vo vakuovom obale. Po nastaveni programu ¢as
pripravy jedal trva 2 hodiny 30 minGt.Je moZné ru¢né nastavenie ¢asu pripravy
v rozsahu od 10 minat do 12 hodin s krokom nastavenia po 5 mindtach. V
programe «VACUUM» funkcia autozohrievania nie je pristupna.

Program «BREAD»

Program sa odport¢a na vypekanie réznych druhov chleba z pSenicnej muky
s pridanim raznej muky. Predvoleny ¢as pripravy v programe «BREAD» tvori 2
hodiny (pocas prvej hodiny fungovania programu prebieha nakysnutie cesta,
dalej prebieha samé vypekanie). Je mozné ru¢né nastavenie ¢asu pripravy
vrozsahu od 10 minut az do 6 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Zamiesite cesto podla pokynov z receptu, ktory ste vybrali. VyloZte cesto do
nadoby. Umiestnite nadobu do telesa multifunkéného hrnca. Dbajte na to, aby
vietky ingrediencie boli pod ryskou 1/2 na vnutornom povrchu nadoby. Dalej
postupuijte podla bodov ¢.2 az 9 ¢asti «V3eobecny postup pri pouZiti automatick-
ych programov» . Neotvarajte nadobu multifunkéného hrnca, pokial sa neskonci
proces vypekania chleba.

Neodporuca sa pouzivat funkciu «OdloZeny Start» z dévodu toho, Ze by to
mohlo mat negativny vplyv na kvalitu pecenia.

Program «COOK»

Odporica sa na pripravu zeleniny a strukovin. Predvoleny Cas pripravy v programe
«COOK» tvori 40 mindt.Je mozné aj rucné nastavenie v rozsahu od 5 minGt az
do 8 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.

Program «EXPRESS»

Odporuca sa na pripravu ryze, sypkych kasi z krap. V tomto programe sa neda
menit ¢as pripravy a funkciu «Time Delay». Cas trvania programu tvori 15 mindt.
Postupujte podta bodov & 1 a2 4 ¢asti «Véeobecny postup pri pousiti automatick-
ych programovs, a taktiez body ¢. 7 a2 9 (s vynechanim bodov &. 5, 6).

I1l. DODATOCNE MOZNOSTI

+ Nakysnutie cesta

«  Priprava fundue

+  Fritovanie

*  Priprava tvarohu

*  Priprava syru

« Sterilizacia

* Pasterizacia

* Zohrievanie detskej vyZivy

IV. DODATOCNE PRISLUSENSTVO
Dodatoéné prislusenstvo pre multifunkény hrniec REDMOND RMC-M150E a
dozvediet sa o novinkach vyrobného programu REDMOND mézete na webovej
stranke WWW.MULTICOOKER.COM alebo v obchodoch oficialnych dealerov.

V. CISTENIE A UDRZBA PRISTROJA

Pred Cistenim spotrebita sa ubezpelte, Zze je odpojeny od elektrickej siete
a vychladol. Pouzite makku latku a neabrazivne Eistiace prostriedky. Odporuca
sa Cistit spotrebi¢ hned' po pouZiti.

& Pri Cisteni sa nesmu pouZivat abrazivne prostriedky, Spongie s abrazivnym
povrchom a chemické agresivne alebo iné prostriedky, ktoré sa neodporticaju

na pouZitie pre predmety, pouZitie ktorych je spojené s potravinami. Je zakd-
zané pondrat teleso spotrebita do vody alebo ddvat ho pod tecticu vodu.

Pred prvym pouZitim alebo pre odstranenie zapachov po priprave odporuca sa

varit polovicu citrona 15 mindt za programu «STEAM».

Cistenie nadoby, hlinikového vrchnaku a ventilu na odstranenie pary sa odporiéa

po kazdom pouZiti. Nadobu si mézete umyvat v my¢ke na riad. Po ukonceni

Cistenia utrite vonkaj3i povrch nadoby do sucha.

Pre Eistenie vnatorného hlinikového vrchnaku:

« Otvorte si vrchnak multifunkéného hrnca, z vnitornej strany vrchnaku
stlacte plastovy fixator, az sa neodpoji od vrchnaku;

« Zlahka potiahnite vnutorny hlinikovy vrchnak ku sebe a nahoru, aby sa
odpojil od zakladného vrchnaku. Pretrite povrchy oboch vrchnakov vihkou
tkaninou, podla potreby umyjte odnimatelny vrchnak prostriedkom na
umyvanie riadu.

Po otisteni nastavte hlinikovy vrchnak do drazok a pripojte ho ku zakladnému
vrchnaku, natlatte na hornu ¢ast vrchnaku, az nepotujete cvaknutie. Vnutorny
hlinikovy vrchnak by sa mal tesne upevnit.

Pre tistenie ventilu na odstranenie pary:

« Potiahnite jeho vrchnak ku sebe a nahoru. Otocte fixator ventilu na
odstranenie pery vo vnitri odstraneného vrchnaku v smere hodinovych
rutitiek az na doraz. Odstraiite ho.

« Starostlivo odstraiite gumu z fixatoru, opatrne umyjte ventil, fixator a
vrchnak. Vysuste, zmontuijte ventil v opa¢nej postupnosti a umiestnite ho
na pévodné miesto.

Aby sa nezdeformovala guma ventilu zakazuje sa jej vinutie a vytahovanie.
Pocas pripravy jedal niekeij dochadza do vzniku kondenzatu, ktory sa
zhromazduje v $pecialnom hibeni na telese pristroja okolo nadoby. Tento kon-
denzat sa lahko odstrafiuje pomocou kuchyniskej servitky alebo uteraku.

VI. ODPORUCENIA NA PRIPRAVU PO-
TRAVIN

Chyby pri vareni a spdsoby ich odstranenia

V doleuvedenej tabulke su uvdené typické chyby, ktoré sa vyskytuju polas
pripravovania potravin a jedal v multifunkénych hrncoch, a taktiez sa posud-
zuju pripradné pri¢iny a spésoby na ich odstranenie.

JEDLO SA NEUVARILO DO KONCA

Pripradné pritiny vyskytnutia problému Spésoby riesenia problému

Neotvérajte vichnak multifunkéného hca bez
potreby potas varenia

Zatvarajte vichnak, a2 nepotujete cvaknutie.
Presvedtte sa, ze ni¢ nevyrusuje tesnému zat-
véraniu vichnaku pristroja a tesniaca gumitka
na vndtornom vichndku nie je deformovana.

Zabudli ste prikryt vichnak zariadenia resp.
pristroj nebol tesne prikryty vrchnakom, a
preto teplota pri vareni nebola dostatotne
vysokd.




Nédoba a nahrievaci prvok sa zle dotykaj,
preto teplota pri vareni nebola dostatotne
vysoka.

Nadobu treba umiestnit do telesa zariadenia
rovne, aby tesne priliehala svojim dnom k nah-
rievace] podlozke.

Presvedéte sa, e v pracovnej komore
multifunkéného hrnca nie st Ziadne cudzie
predmety. Dbajte na to, aby nedoilo
kznetisteniu nahrievacej podlozky.

Neuspe3ny vyber ingrediencif jedla. Tieto
ingrediencie nie si vhodné na pripravu
jedla pre sposob, ktory ste vybrall, resp. ste
2volili nespravny program pripravy jedal.
Ingrediencie boli narezané prilis velkymi
kisotkami resp. boli porusené zakladné
pomery dodavania potravin.

Nesprévne bol nastaveny (zle vypotitany)
tas varenia.

Zvoleny Vami variant receptu nie je vhodny
na pripravu v tomto multifunkénom hrnci.

Je #iaduce, aby ste pouZivali overené (prisposo-
bené tomuto modelu zariadenia) recepty.
Pouzivajte len déveryhodné recepty.

Vyber ingrediencii, spdsob ich narezania a
pomery, vyber programu a ¢asu pripravy musi
z0dpovedat vybranému receptu.

V pripade varenia na pare:v nadobe je prilié
malo vody pre zabezpecenie dostatocnej
hustoty paru.

Nalievajte vodu do misy presne v takom objeme,
aky je uvedeny v recepte. V pripade ak sa po-
chybujete, prekontrolujte Urovert vody poas
varenia.

Potas prazenia:
Naliali ste prili3 veta vody a oleja do na-
doby

Nadzbytotna arovei vihkosti v nadobe.

Potas obytajného prazenia je dostatotne, aby
maslo prikryvalo dno nadoby len tenkou vrstvou.
Potas fritovania postupujte podla pokynov
prislusného receptu.

Nezatvarajte vrchnak multifunkéného hrnca
pocas prazenia, ak to nie je uvedené v recepte.
Naterstvo zamrazené potraviny pred prazenim
v kazdom pripade treba rozmrazit a odstranit
2z nich vodu.

V pripade varenia: vyvaranie vjvaru potas
pripravy potravin so zvy3enou kyslostou.

Niektoré potraviny vyZaduji $pecialnu
predbeznu pripravu pred varenim: oplachnutie

Ingrediencie pred varenim neboli
predbezne pripravené resp. boli zle
pripravené (vymyté atd).

Neboli dodrzané pomery ingredien-
i resp.nespravne bol vybrany druh
potravin.

Obrtte sa overenému (prispdsobenému tomuto mod-
elu zariadenia) receptu. Vyber ingrediencii, sposob ich
narezania a pomery, vyber programu a tasu varenia musi
zodpovedat pokynom z receptu.

Celozrnné kripy, méso, rybu a dary mora vzdy dokladne
oplachnite istou vodou.

ny systém proti prehriatiu pristroja.V tomto pripade program pripravy sa zastavi
a multifunkény hrniec sa automaticky prepne do reZimu automatického zohrie-

vania.

Odporuéeny &as na pripravu réznych potravin na pare

Pri vypekani: vdtorny povrch nadoby
nebol namasteny maslom pred va-
renim.

Pred ulozenim cesta treba namastit dno a steny
nadoby maslom resp. olejom (olej sa nesmie nalievat
do nadoby)).

POTRAVINY STRATILI SVOJU FORMU, KTORU MALI PO NAREZANI

vodou, vyprazenie v tuku a pod. Postupui

. Vaha,g / Mnozstvo | Cas pripravy,
- 3 Potraviny K
JEDLO SA PRIPEKA potet vody, ml min
Bravéova panenka / rotenka (kocky
sdzaj i né 1 500 500 20/30
Po predchadzajicom vareni nadoba | b ot 1oiatkom varenia presvedte sa, i je nadoba 1,5x 1,5 cm) 4
bola zle vytistena. ‘ Jarente. ) ’
e .| poriadne vymyta a ¢i nshodou nepritnavy povrch je -
Bol poskodeny neprilnavy povrch na- ; 2| Baranie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
doby poskodeny.
3| Kuracie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Celkovy objem dodanych potravin je | Obrétte sa overenému (prisposobenému tomuto
menej, ako sa odporiica v recepte. modelu pristroja) receptu. I ) 180 (6 ks) /
4| Masové gulieky/ fasirky 450 (3 k8 500 10/15
e .| Skratte as varenia resp. postupujte podta pokynov
Bol nastaveny prilis dlhy tas varenia. | ' cony " ricoasabeného tomuto modelu pristroja. 5 Ryba (filéty) 500 500 10
Pri vyprazani: zabudli ste pridat do | Pri obyéajnom prazeni nalejte do nadoby trochu o | Salatové krevety, otistené, varené a 500 00 s
nadoby maslo; nepremie3ali ste resp. | oleja, aby pokryval dno nadoby tenkou vrstvou. Pre mrazené
neskoro zatali s otaenim pripra- | rovnomerné vypraanie potravin v nadobe treba ich
vovanych potravin. pravidelne mie3at alebo otatat. 7 | Zemiaky (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Pri duseni: v nadobe chyba dostato¢na | Nalejte do misy viac tekutiny. Po3as varenia bez 8 | Mrkva (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35
Grovers vihkosti. potreby neotvérajte vrchnak multifunkéného hrnca. .
9 | Cervena repa (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70
Pri vareni: v nadobe je prili3 malo te- - ) . ) .
kutiny (neboli dodrZané pomery aﬂg?ef;\‘ae‘:‘aglt‘e spravne pomery tekutiny a tvrdych 10 | Zelenina (zamrazena) 500 500 10
ingredienci). 11 | Vajce na pare ks 500 10

Treba brat do uvahy, Ze to st vSeobecné odportcania. Redlny Cas sa méZe lisit
od odporicanych hodnét v zdvislosti na kvalite konkrétnych potravin, a taktiez
na vasich chutovych preferencidch.

Odporucania pre pouzivanie teplotnych rezimov v programe

CHILLI» a «SOUP» v pripade nedostatku tekutiny v nddobe zapina sa ochran-

podta pokynov z receptu, ktory ste vybrali. Prlis Easto ste miegali potraviny v nadobe. Pri jednoduchom prazeni treba miegat jedlo nie «MULTICOOK»
" | tastejsie ako kazdych 5-7 mindt.
Potas nakysnutia cesto sa . e
es e e stre & ) . Odporica sa pouzivat pre:
prilepilo na vnutorny vrch- . o . Skratte ¢as varenia resp. postupujte podla €. | Pracovna teplota L . .
nak a zatlklo ventil na vy- | CeSt0 d0 nadoby ukladajte v mensom objeme. Bol nastaveny prili% dlhy as varenia, pokynov z receptu, prispésobeného pre tento (pozri aj kuchérsku knihu receptov)
v pr(p:dg pustenie pary. model pristroja. 1 35°C nakysnutie cesta, priprava octu
vypekania
et o Vytahnite pecenie z misy, otolte, vratte ho PECENIE JE PRILIS VLHKE 2 | 40cc priprava jogurtu
neprepeklo): | o3 ste prili¥ vela cesta | naspat do nadoby a potom pokratujte vo varen, 3 | 4sc Jakvas
do nadoby a2 petenie nebude hotové. Dalej pri vypekani Ked boli pouite nevhodné ingrediencie, | Vybierajte ingrediencie podla receptu na pripravu
cesto ukladajte v mensom objeme. davajice nadbytotné mnozstvo tekutiny | petenia. SnaZte sa nepouzivat potraviny, ktoré 4 | so°c kvasenie
(stavnata zelenina alebo ovocie, zamra- | obsahuji prilis vela tekutiny resp. pouZivajte ich,
zené strukoviny, smotana a pod.). akje to mozné, v ¢o najmensom pote. 5 55°C priprava fondue
POTRAVINY SA PREVARILI
Snajte sa Co najskér vybrat petenie 6 | 60°C priprava zeleného Eaju, detskej vyZivy
o ; Obrtte sa overenému (prisposobenému tomuto modelu i 5 é petenie prili | 2Multifunkiného hrnca, a2 bude hotove, . ]
Pomylil ste sa s viberom druhu | )20 S <2 Ve (prisp Nechali ste stat hotove pecenie prilis |\ o je borrety mozete si nechat petenie stit 7 | 65°C varenie mésa vo vakuovom baleni
potravin resp. pri_nastaveni ) recep dlho v zatvorenom multifunkénom hrnci. ifunke o :
(vypocitani) Eaéu varenia. Prilié Vyber ingrediencii, spésob ich narezania a pomery, vyber v multi unktnom hrnci na d!hslu dopu, aL‘E prit- 8 70°C priprava punéu
mzlpé R ingmﬂenc”- programu a €asu varenia musi zodpovedat pokynom z om spustit rezim automatického zohrievania.
: receptu. . 9 | 75°C pasterizacia, priprava bieleho caju
) - . . - PECENIE NENARASTLO
Po ukonden varenia ste prils dino | DUISie pouZivanie funkcie automatického zofrievania 10 | 80°C priprava vareného vina
nechali hotové jedlo stat v rezime | M€ J€ Ziaduce. V pripade ak vo Vasom modelu Vajcia a cukor neboli dobre uslahané. Obrét é ispo
¥ ) ¥ multifunkéného hrnca bola naprogramovand tato funkcia, . ratte sa overenému (prisp- 11 | 85°C priprava tvarohu alebo jedal, vyZadujicich dlhdieho Easu pripravy
automatického zohrievania. sete tito motnoct vust sobenému tomuto modelu
méZete tito moZnost vyuzit. Cesto prili dlho stalo s kypriacim praskom. iadenia) receptu. Vyber in- . ) .
denia) receptu. Vber in 12 | 90°C priprava terveného Eaju
POTRAVINY SA VYVARUJU POCAS VARENIA Miika nebola preosiata resp. cesto bolo zle vymiesené. grediencii, spbsob ich . . . .
pripravy a pomery 13| 95°C priprava mlie¢nych kai
- o A Pomylili ste sa pri ukladani ingrediencii. musia zodpovedat pokynom z . . o
Kvalita a viastnosti mlieka mozu zavisiet od vyrobnjch receptu. 14 | 100°C priprava bezé, dzemov
¢ ¢ < podmienok a jeh Vajcia a cukor neboli dobre uslahané. . ] ;
;‘If:;c‘;;;i:"j?e’““e‘“el kaSe sa | pevodu. Odporucuje sa pouzivat Len 15 | 105°c priprava huspeniny
":L‘::g ;g;z&vf’s;::u"r‘:z"rz ;:‘;Ilzaizﬁ;zggf potreby V niektorych modeloch multifunkcnych hmcov REDMOND v programoch «STEW/ 16 | 110°C sterilizacia




€. | Pracovna teplota (pozri aj kucharsku ki nu!r:cr::;wv)
17 | 115°C priprava cukrového sirupu
18 | 120°C priprava pegeného kolena
19 | 125°C priprava duseného mésa
20 | 130°C priprava $pecialnych zapegenjich kolécov
21 | 135°C vypraZenie hotovych jedal pre vytvorenie krehkej korky
22 140°C udenie
23| 145°C zapekanie zeleniny a ryby vo folii
24 150°C zapekanie masa vo folii
25 | 155°C prazenie vyrobkov z kvasnicového cesta
26 160°C prazenie hydinového masa
27 165°C praZenie steakov
28 | 170°C prazenie mésa a ryby v ceste
29 | 175°C priprava nugetiek
30 | 180°C priprava hranoliek

Suhrnna tabulka programov pripravy (tovarenské nastavenia)

SERVISNEHO CEN

VII. PRED TYM AKO SA OBRATIT DO
TRA

Oznam o chybe na

2
]
H 3 P £ 8., F
£ = 53 252 8 82| ¢
g ] §8 =xF oz 2f ¢
& g s2 . §EF % if o
%88 4
£ H g0 =gt g 3R g
3 = s ° g 2
k3
>
2min—1
Priprava ronznych jedal hodina / 1
MULTICOOK smoznostou nastavenia | 30 min min PN
teploty a éasu pripravy 1 hodina — 15
hodin /5 min
Dusenie mésa, ryby, .
STEW/CHILLI zeleniny, obloh a | L | 10min=120
eleniny, 0bLON 2 | odina | hodin /5 min
viaczlozkovych jedal
Vypekanie keksov,
piskot, roznych kolacov | 10min-s _
BAKE 2 kvasnicového a list- | °™" | hodin/5min | *
kového cesta
S min—1
Priprava réznych kriip a hodina /1
RICE/GRAIN obloh. Varenie sypkjch | 30 min min -
kasi na vode 1 hodina - 4
hodin /5 min
Priprava  cestovin
2 réznych druhov 2min-1
PASTA pienice;varenieparkov, | 8min | hodina/1 | - |+ | +
ravioli 4 injch poloto- min
varov
Priprava na pare masa, 5 min -2
STEAM ryby, zeleniny a ingch | 20min | hodiny/5 | + |+ | +
potravin min

ey Moiné poruchy Odstrinenie poruchy
o Odpoite pristroj od elektrickej siete, nechajte
Systémova chyba. Je | | Tui o2t Pevne zatvorte kryt. Ak sa pri
moina porucha elek- | ", e zatvo ;
E1-E3 na p opatovnom zapnuti multifunkéného hrnca
tronicke] dosky alebo A nu > hrnca
) dosky problém neodstrani,obratte sa na autorizované
teplotného snimaca lém
servisné centrum
Porucha Pripadnd pricina Odstrénenie poruchy
Nezapina sa. Chyba napajanie od eletricke] siete, | ><Ontroluite napitie v elek-

trickej sieti.

o Nedostatok napajania od elektrickej | Skontrolujte napitie v elek-
2 x e | £ 2 siete. trickej sieti.
8 28s 5| 8s §
£ % 83§ Z 88 & Medzi mi hrievacim prvks
- gg £33 ' = ledzi misou a nahrievacim prvkom . .
g g5 558 g g £ sa nachadza cudzi predmet. Odstrafite cudzi predmet.
< g8 gsE 23R § Varenie trva
s & S8 2 ’sr:me;lrlzx ™™ | Misa v kostre multifunkéného hrnca | UTiestnite misu rovne,davaite
ES fiadne dtho. h pozor, aby nedochadzalo do
nebola umiestnena rovne. h
skoseni.
Priprava roztopeného 30 mindt Odpoite zariadeni e
" . i ipojte zariadenie od elektrickej
SLOW CooK mlieka, kolena, huspen- | 3 hodin | — 1120"",“'”/ A I Nahrievaci prvok je zaspineny. siete, nechajte ho ochladnut.
iny, utapencov min Vyéistite nahrievaci prvok.
Prazenie mésa, ryby, 5 minit — 2 A
FRY zelenin a | 15min| hodiny/1 - -] VI ZARUKA A 3 X A
viaczlozkovych jedal min Na tgnto vyrobok sa poskytuje zaruka na dobu 2 roky od datumu jeho na_kupu.
V priebehu zaru¢nej doby vyrobca prostrednictvom oprav, vymeny suciastok
Priprava roznych druhov . 10 min -2 resp. celého zariadenia sa za\_/ézuje_,' odstrén_it vietky chyby pri jeho vyrobe, ktoré
PILAF rizota (s masom, rybou, | | hodiny / 5 + - + su dosledkom nedostatocnej kvality materialov resp. montaze. Zaruka nadobd-
hydinou, zeleninou) min da platnost len v tom pripade, ak datum nakupu je potvrdeny peciatkou z ob-
chodu a i predavaca na originalnom zaru¢nom liste. Tato zaruka sa
g uznava len v tom pripade, ak bol vyrobok pouzivany v sulade s navodom na
Priprava vyvarov, | 1omin38 ava te " L ‘! / Sul2 r
SouP omatok,zeleninovycha | hodm"‘}"s‘mm + - + pouzivanie, nebol opravovany, rozberany resp. poskodeny v désledku nespravne-
chladnych polievok ho pouZivania, a taktiez ak je uschovana kompletna dokumentacia vyrobku. Tato
zaruka sa nevztahuje na prirodzené opotrebovanie vyrobku a jeho pomocnych
5min—1 suciastok (filtre, lampicky, keramické a teflonové Upravy, gumové tesnenie atd.).
. i . hodina /1 Doba pouzivania pristroja a zaru¢na doba sa vypocita odo dia jeho nakupu,
PORRIDGE Varenie kasi na mlieke | 25 min | hog;:‘a 4 * - * resp. od datumu jeho vyroby (v pripade ked tento datum nebude mozné zistit).
hodin /5 min Datum vyroby zariadenia si mozete najst v sériovom ¢isle, ktoré je umiestnené
na identifikatnej etikete na telese vyrobku. Sériové Cislo sa sklada z 13-ch
YOGURT Priprava réznych druhov | g, g | 10 min =12 | _ _ symbolov. 6. a 7. symbol znamenaju mesiac, 8. symbol znamena rok vyroby
jogurtu hodin /5 min Zariadenia,
X . . Vyrobcom sa stanovuje doba pouzitia tohto pristroja pocas 5-ch rokov odo diia
VACUUM Varenie potravin vo - 10min=12 | - | - nakupu pristroja. Tento termin plati za podmienok, ak sa toto zariadenie pouzivalo
vakuovom obale hodiny | hodin /5 min > . . Soant o .
presne v stlade s tymto navodom na pouzivanie a technickymi poziadavkami.
Vypekanie chleba z Recykldcia balenia, ndvodu na pouzivanie ako aj samotného pristroja musia
BREAD ;z":rl‘ agsf"r“;'i‘fl :‘”:a b ;in hlgin'“}"s’ms,m + - + prebehat podla lokdlneho programu pre spractivanie odpadu. Nevyhddzajte-
mliek: Y nakysnu odiny |- ho vyrobky spolu s beznym komundlnym odpadom.
o | e o | smnce L
Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elek-
Rychle varenie ryze, =~ 15 _ o i cké i
EXPRESS sypkjch kati na vode min + trického spotrebica).

Opotrebované (staré) pristroje nemoézu byt vyhodené spolu s os-
tatnymi beznymi smetami. Musia byt recyklované zvlast. Majitelia
[ro— opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do 3pecialnych

zberni alebo ich odovzdat zodpovedajicim organizaciam. Takouto
tinnostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktiez chranite
ovzdusie od $kodlivych latok.

Tento navod na obsluhu je pristupny taktieZ aj na webovej stranke www.redmond.
company.

Vyrobca: DSM Enterprajz LTD, Dom ¢islo 2, € 6, Kadzi 10 Roud, Singtan, Sunde,
Guahdun, Cina.



A Przed uzyciem danego urzgdzenia uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i

zachowaj jq jako poradnik. Prawidtowe uzytkowanie urzgdzenia znacznie
przedtuzy okres jego dziatania.

Srodki bezpieczenstwa

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia, wynikte wskutek nie-
przestrzegania wymogow techniki
bezpieczenstwa i zasad uzytkowania wyro-
bu.

Dane urzadzenie elektryczne jest przezna-
czone do uzycia w warunkach domowych i
podobnych do nich:

w pomieszczeniach gospodarczych sklepdw,
biur i w innych podobnych warunkach eks-
ploatacji nieprzemystowej;

w domach podmiejskich;

w pokojach hotelowych i motelowych i w
innych pomieszczeniach mieszkalnych;

w apartamentach i hotelach z niepetnym
wyposazeniem.

Przemystowe lub jakiekolwiek inne, niez-
godne z przeznaczeniem wykorzystanie
urzadzenia bedzie uznane za naruszenie

warunkéw nalezytego uzytkowania wyrobu.
W takim przypadku producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za mozliwe nastepstwa.

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci ele-
ktrycznej sprawdz, czy jej napiecie jest
zgodne z napieciem znamionowym zasilania
urzadzenia (zob. charakterystyki techniczne
lub tabliczke fabryczng wyrobu).

Uzywaj przedtuzacza, ktérego charakte-
rystyki sg stosowne do mocy, pobieranej
przez urzadzenie, — niezgodnosc¢ para-
metrow moze doprowadzi¢ do zwarcia lub
zapalenia sie przewodu.

Podtgczaj urzadzenie tylko do gniazd,
majacych uziemienie, — jest to obowigzkowy
wymog bezpieczenstwa, aby zapobiec
porazeniu pragdem elektrycznym. Uzywajac
przedtuzacza, upewnij sie, ze on takze po-
siada uziemienie.

@ UWAGA! Podczas pracy urzqdzenie nagrzewa

sie! Zachowaj ostroznosc! Nie dotykaj do kor-
pusu, misy i innych czesci metalowych podczas
uzytkowania. Obowigzkowo zaktadaj rekawice



kuchenne przed uzyciem. Aby unikngc oparzeri
gorgcq parg, nie nachylaj sie nad urzgdzeniem
podczas otwierania pokrywy.

* Wytaczaj urzadzenie z gniazda po uzyciu, a
takze podczas jego czyszczenia lub prze-
mieszczenia. Przewodd elektryczny wyjmuj
suchymi rekami, trzymajac go za wtyczke, a
nie za przewod.

» Nie przeciagaj przewodu elektrycznego
przez otwory drzwiowe lub w poblizu zrodet
ciepta.Zwréc¢ uwage na to, aby przewaod ele-
ktryczny nie byt poskrecany oraz nie miat
zagiec, nie miat kontaktu z przedmiotami
ostrymi, naroznikami i krawedziami mebli.

@ PAMIETAJ: Uszkodzenie przewodu elektrycz-

nego moze doprowadzic do usterek, nie objetych
warunkami gwarancji. Jezeli przewadd elektryc-
zny jest uszkodzony lub wymaga wymiany,
nalezy zwrdcic sie do centrum serwisowego, aby
unikngc mozliwego ryzyka.

e Nigdy nie stawiaj urzadzenia na miekkiej
powierzchni.Aby unikngc rozlania gorgcych
ptynow, urzadzenie do przygotowywania

positkdw stawiaj na stabilnej powierzch-
ni, do przenoszenia uzywaj specjalnych
uchwytow (jezeli s3). Podczas dziatania
nie nakrywaj go tkaning lub serwetka
papierowg — moze to doprowadzi¢ do
przegrzania sie i uszkodzenia urzadzenia.

Zabronione jest uzytkowanie urzadzenia na
otwartym powietrzu — dostanie sie wilgoci
lub przedmiotow postronnych do wnetrza
korpusu urzadzenia moze doprowadzi¢ do
jego uszkodzen.

Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,
ze jest ono odtgczone od sieci elektrycznej
i catkowicie wystygto. Scisle przestrzegaj
instrukcji odnos$nie czyszczenia urzadzenia.

&) ZABRONIONE JEST zanurzanie korpusu

urzgdzenia w wodzie lub umieszczanie go pod
wodgq biezgcq!

» Dane urzadzenie moze by¢ uzywane przez

osoby z uposledzeniami fizycznymi, senso-
rycznymi, umystowymi lub nie posiadajace
doswiadczenia i wiedzy, jezeli znajduja sie
one pod nadzorem lub przeprowadzono dla



nich instruktaz odnosnie bezpiecznego
uzytkowania danego urzadzenia i w przy-
padku, gdy zdaja one sobie sprawe z po-
tencjalnych zagrozen. Urzadzenie moze byc
uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat,
jezeli znajduja sie one pod nadzorem i
przeprowadzono dla nich instruktaz
odnosnie bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i w przypadku, gdy zdajg one
sobie sprawe z potencjalnych zagrozen.
Dzieci powinny znajdowac sie pod nad-
zorem, aby nie dopuscic¢ do ich zabawy z
urzadzeniem. Przechowuj urzadzenie i jego
przewod sieciowy w miejscu, niedostepnym
dla dzieci w wieku do 8 lat. Niedopuszc-
zalne jest uzywanie urzadzenia przez dzie-
ci w wieku do 8 lat. Dzieci do 8 lat i bez
kontroli ze strony dorostych nie powinny
czyscic i obstugiwac urzadzenia.

Zabroniona jest samodzielna naprawa
urzadzenia lub wprowadzanie zmian w jego
budowie. Urzadzenie to nie jest przeznac-
zone do uzycia za pomocg zewnetrznego

minutnika lub odrebnego uktadu zdalnego
sterowania. Naprawe urzadzenia powinien
przeprowadzac wytgcznie specjalista auto-
ryzowanego centrum serwisowego. Niefa-
chowo wykonana naprawa moze
doprowadzi¢ do zepsucia urzadzenia,
obrazen i uszkodzenia mienia.

Podczas dziatania urzadzenia powierzchnie
moga silnie nagrzewac sie.

Urzadzenie moze spowodowac urazy.
Zawory, regulujace cisnienie, przez ktore
odbywa sie wypuszczanie pary, nalezy regu-
larnie sprawdzac pod wzgledem ich zanie-
czyszczenia.

e Nie podgrzewaj jedzenia zbyt dtugo.
/AN Uwaga: istnieje niebezpieczeristwo poparzenia

gorgcq parq



Charakterystyki techniczne

Model RMC-M150E
Moc. 860 W
Napiecie 220-240V,50 Hz
Poj $¢ mi 51
Pokrycie misy .. ....ceramiczna powtoka antyadhezyjna Anato® (Korea)
Wyswietlac LED
Ogrzewanie 3D jest
Ilo$¢ programow .46 (16 automatycznych, 30 konfigurowanych recznie)
Zawor parowy ji y
Odtaczenie sygnatu dzwi jest
Programy

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (DUSZENIE/CHILLI)

3. BAKE (WYPIEKI)

4. RICE/GRAIN (RYZ/KASZE)

5. PASTA (MAKARON)

6. STEAM (PARA)

7. SLOW COOK (DUSZENIE NA WOLNYM OGNIU)

8. FRY (SMAZENIE)

9. PILAF (PILAW)

10. SOUP (ZUPA)

11. PORRIDGE (KASZA NA MLEKU)
12. YOGURT (JOGURT)

13. VACUUM (PROZNIA)

14. BREAD (CHLEB)

15. COOK (GOTOWANIE)

16. EXPRESS

Funkcje
Podgrzewanie czne
Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego .
Odgrzewanie potraw
Opdzniony start.
Funkcja "MASTERCHIEF™:
« regulowanie czasu i temperatury podczas przygotowywania
+ utworzenie i zapis indywidualnych programéw

jest, do 24 godzin
jest
jest, do 24 godzin
jest, do 24 godzin

Funkcja “Pomocnik gtosowy” jest
Zestaw

Multicooker. 1szt.
Misa RB-C502

Naczynie do przygotowywania na parze..

Koszyk RAM-FB1 do na gtebokim oleju. 1 szt.
Miarka. 1szt.
Chochla 1szt.
tyzka ptaska 1 szt.
Uchwyt na chochle/tyzke 1 szt.
Instrukcja obstugi 1 szt.
Ksiazka "100 przepiséw kulinarnych” 1 szt.
Ksigzeczka serwisowa 1 szt.
Przewod zasilajac 1szt.
Szczypce do wyjmowania mi: 1 szt.

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian w designie i zestawie
wyrobu, a takze do zmiany jego charakterystyk technicznych w procesie dos-
konalenia swojej produkcji bez dodatkowego powiadomienia o tych zmianach.

Budowa multicookera RMC-M150E AL
1. Pokrywa urzadzenia
2. Zdejmowana pokrywa wewnetrzna
3. Misa

4. Przycisk otwierania pokrywy

5. Panel sterowania z wyswietlaczem
6. Korpus urzgdzenia

7. Uchwyt do przenoszenia

8. Zdejmowany zawor parowy

9. tyzka ptaska

10. Chochla

11. Miarka

12. Naczynie do przygotowywania na parze
13. Koszyk do smazenia na gtebokim oleju
14. Uchwyt na chochle/tyzke

15. Szczypce do wyjmowania misy

EL y panelu ster ia /A2

1. Przycisk “Hour/Min” (“Godzina/Min") — wybor ilosci godzin lub minut w
trybach ustawiania czasu przygotowywania i opéznionego startu;
wiaczeni; zenie ow dzwi ych (pomocnika gtosowego).

2. Przycisk “Time Delay” (“Opozniony start”) — wiaczenie trybu ustawiania
czasu op6znionego startu; wtgczenie trybu “MASTERCHIEF”.

3. Przycisk “Cancel/Reheat” (‘Anuluj/Odgrzewanie”)— wtaczenie/odtaczenie
funkcji odgrzewania; przerwanie dziatania programu gotowania; anu-
lowanie wprowadzonych parametrow. Przycisk jest wyposazony w symbol
dotykowy dla 0sob stabo widzgcych.

4. Przycisk"-"—zmniejszenie wartosci godzin lub minut w trybach ustawiania
czasu; wybor automatycznego programu gotowania; zmniejszanie tem-
peratury w trybie wyboru temperatury.

Przycisk “+” — zwiekszanie wartosci godzin lub minut w trybach ustawiania
czasu; wybor automatycznego programu gotowania; zwiekszanie tempe-
ratury w trybie wyboru temperatury.

Przycisk “Start / Keep Warm” (“Start / Podgrzewanie automatyczne”) —
wtaczenie wybranego programu gotowania; wstepne odtgczenie auto
podgrzewania. Przycisk jest wyposazony w symbol dotykowy dla 0séb stabo
widzacych.

Przycisk “Timer/t°C” (“Timer/t°C") — przejscie do trybu ustawiania czasu
przygotowywania, wybor trybu ustawiania czasu/temperatury przy-
gotowywania (w programie “MULTICOOK").

8. Przycisk “Menu” ("Menu”) — wyb6r automatycznego programu gotowania.
9. Wyswietlacz.

Budowa wyswietlacza A3

Lampka kontrolna przebiegu dziatania programu gotowania.

Lampka kontrolna trybu ustawiania czasu przygotowywania.

Lampka kontrolna wybranego automatycznego programu gotowania.
Lampka kontrolna dziatania funkcji podgrzewania automatycznego i
odgrzewania dan.

Lampka kontrolna zasilania.

Lampka kontrolna dziatania.

Lampka kontrolna dziatania pomocnika gtosowego.

Lampka kontrolna trybu wartosci minutnika (czas/temperatura).
Minutnik.

|. PRZED PIERWSZYM WLACZENIEM

Ostroznie rozpakuj wyrob, usui wszystkie materiaty opakunkowe i naklejki
reklamowe za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym. Brak numeru seryjnego
na wyrobie powoduje automatyczne wygasniecie prawa do jego obstugi gwaran-
cyjnej. Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotng $ciereczka. Przemyj mise ciepta wodg
z odrobing ptynu do mycia naczyn. Doktadnie wysusz. Przy pierwszym uzyciu
mozliwe jest pojawienie sie postronnego zapachu, co nie $wiadczy o
niesprawnosci urzadzenia. W takim przypadku oczy$¢ urzadzenie (zob."Obstuga
multicookera”).
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nalezy ic jew p j na co najmniej 2 godziny przed

wiqczeniem.

1. UZYTKOWANIE MULTICOOKERA

Przed rozpoczeciem uzytkowania

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni w taki sposéb, aby
wychodzaca z zaworu parowego gorgca para nie trafiata na tapety, powtoki
dekoracyjne, urzadzenia elektroniczne i inne przedmioty i materiaty, ktére moga
by¢ uszkodzone pod wptywem zwiekszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed rozpoczeciem przygotowywania upewnij sie, ze czeéci zewnetrzne i wido-
czne czesci wewnetrzne multicookera nie majg uszkodzen, odtamkéw i innych
wad. Miedzy misg a elementem grzewczym nie powinno by¢ przedmiotéw
postronnych.

W celu uniknigcia zabrudzenia dna i scianek komory roboczej urzqdzenia zaleca
sie najpierw wtozyc sktadniki i nalac wodg do misy, i dopiero potem wstawic
misg do korpusu multicookera.

Nie wtqczaj urzgdzenia bez wstawionej do wewngtrz misy — w razie przypad-
kowego uruchomienia programu gotowania doprowadzi to do krytycznego
przegrzania sie urzqdzenia.

Nie wtqczaj ia z pustq misq —
do uszkodzenia powtoki antyadhezyjnej.

A Zabronione jest uzywanie

Pomocnik gtosowy

Multicooker REDMOND RMC-M150E posiada funkcje pomocnika gtosowego,
dzieki ktdrej proces sterowania urzgdzeniem jest catkowicie udzwigkowiony i
towarzyszg mu szczegbtowe informacje o wykonanych zmianach i biezacych
ustawieniach programu. Funkcja jest uruchomiana automatycznie po wtaczeniu
urzadzenia. Aby wytaczy¢ ja, nacisnij i przytrzymaj przycisk “Hour/Min” w trybie
oczekiwania. Ponowne nacisniecie i przytrzymywanie przycisku “Hour/Min”
powoduje ponowne wigczenie danej funkcji.

Ustawianie czasu przygotowywania

1. Po dokonaniu wyboru programu gotowania, naciskajac na przycisk “Timer/
t°C” wybierz tryb ustawiania czasu przygotowywania (na wyswietlaczu
wyswieci sie lampka kontrolna “Timer” (“Timer”), wyswietli sie ustawiony
domyslnie czas przygotowywania, a lampka kontrolna minut zacznie
migotac).

2. Naciskajac na przycisk “Hour/Min” wybierz wartos¢ godzin lub minut
(wybrana warto$¢ bedzie migotac). Naciskajac na przycisk “+” zwiekszaj, a
naciskajac na przycisk “-"zmniejszaj wartos¢ czasu. W celu szybkiej zmia-
ny wartosci przytrzymaj i wcisnij przycisk w ciagu kilku sekund.

3. Po zakonczeniu iania czasu przygot ania (wyswietlacz nadal
migocze) przejdz do nastepnego etapu. W celu anulowania dokonanych
ustawien nacisnij przycisk “Cancel/Reheat”, po czym wprowadz caty program
gotowania ponownie.

ie sie misy moze dopi

dziataniu.

ia przy jakir e iwy

Uwaga! Podczas recznego iania czasu
mozliwy zakres czasu i ¢ ienia, idzianq w prog:

ia. W niektorych prog h odliczanie czasu przygotowywania
zaczyna sie po osiqgnieciu przez urzqdzenie ustawionej temperatury roboczej.

Funkcja “Opézniony start”
Dana funkcja pozwala zadac zakres czasu, po uptywie ktérego zacznie dziatac
wybrany program gotowania. Op6zni¢ start programu mozna w zakresie od 5
minut do 24 godzin z doktadnoscia ustawienia do 5 minut.
1. Poc iu wyboru i ieniu programu nacisnij przycisk
“Time Delay” (na wyswietlaczu bedzie migota¢ wartos¢ minut).
2. Naciskajac przycisk “Hour/Min” wybierz tryb ustawiania godzin lub minut
(wybrana warto$¢ bedzie migotac). Naciskajac na przycisk “+” zwigkszaj, a
naciskajac na przycisk “-"zmniejszaj wartosc czasu. W celu szybkiej zmia-




ny wartosci przytrzymaj i wcisnij przycisk w ciggu kilku sekund.

3. Nacisnij i przytrzymaj przycisk “Start / Keep Warm” w ciggu kilku sekund.
Rozpocznie sig dziatanie funkcji opdznienia startu (minutnik przestanie
migotac, na wyswietlaczu bedzie wyswietlane wsteczne odliczanie czasu
do rozpoczecia dziatania wybranego programu gotowania).

4. W celu anulowania dokonanych ustawien nacisnij przycisk “Cancel/Reheat”,
po czym wprowadz caty program gotowania ponownie.

Uwagal! Nie jest zalecane uzywanie funkcji opéznionego startu, jesli przepis
zawiera produkty szybko psujqce sie (jajka, swieze mleko, mieso, ser itd.).

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych dan - podgrze-
wanie automatyczne

Wiacza sig automatycznie po zakoriczeniu dziatania programu gotowania i moze
podtrzymywac temperature gotowego dania w granicach 70-80°C w ciggu 24
godzin. Swieci sie przy tym lampka kontrolna przycisku “Cancel/Reheat”, a na
wyswietlaczu wyswietlane jest bezposrednie odliczanie czasu dziatania w danym
trybie.W razie potrzeby podgrzewanie automatyczne mozna wytaczyc, naciskajac
i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk “Cancel/Reheat”.

Wstepne wylaczenie podgrzewania automatycznego

W celu uprzedniego wytaczenia funkcji podgrzewania automatycznego podczas
startu lub dziatania programu nacisnij i przytrzymaj przez sekund przycisk
“Start / Keep Warm”, dopoki lampka kontrolna przycisku “Cancel/Reheat” nie
zgasnie.W celu ponownego wtaczenia podgrzewania automatycznego, nacisnij
i przytrzymaj przycisk “Start / Keep Warm” jeszcze raz (zapali sig lampka kon-
trolna przycisku “Cancel/Reheat”).

Funkcja odgrzewania dan
Multicooker REDMOND RMC-M150E moze by¢ uzywany do odgrzewania zimnych
dan. W tym celu:

1. Przetoz produkty do misy, wstaw ja do multicookera.

2. Zamknij pokrywe, podtgcz urzadzenie do sieci elektrycznej.

3. Nacisnij i przytrzymaj w ciggu kilku sekund przycisk “Cancel/Reheat” do
sygnatu dzwigekowego. Zapala sig lampka kontrolna “Reheat” ("Odgrze-
wanie”) na wyswietlaczu i lampka kontrolna przycisku. Timer rozpocznie
bezposrednie odliczanie czasu odgrzewania. Danie bedzie odgrzane do
70-80°C, dana temperatura moze by¢ utrzymywana przez 24 godzin. W
razie potrzeby odgrzewanie mozna wytaczy¢, naciskajac i przytrzymujac
przez kilka sekund przycisk “Cancel/Reheat’, dopoki nie zgasng odpowied-
nie lampki kontrolne na wyswietlaczu i przycisku.

Pamiegc niezalezna od zasilania

Multicooker REDMOND RMC-M150E posiada pamie¢ niezalezng od zasilania,
co zapewnia zachowanie wszystkich ustawien uzytkownika (tacznie z ustawie-
niami opdznionego startu i pomocnika gtosowego) przez 2 godziny w przy-
padku nieprzewidzianego odtgczenia zasilania elektrycznego. Jezeli w ciggu
tego czasu zasilanie elektryczne zostanie wznowione, multicooker bedzie
nadal dziata¢ w ustawionym trybie.

Funkcja “MASTERCHIEF”

W multicookerze REDMOND RMC-M150E zrealizowana jest unikatowa funkcja
“MASTERCHIEF’, znacznie poszerzajgca bazowy zestaw mozliwosci urzadzenia.
Funkcja pozwala zmienia¢ temperature i czas przygotowywania do 10 razy
bezposrednio w procesie pracy programu (oprécz programow “EXPRESS” i “YO-
GURT"). W ciggu 3 minut po zakoriczeniu przygotowywania mozna zachowac
kolejno$¢ wprowadzonych ustawien temperatury i czasu i zapisac caty przebieg
procesu przygotowywania w pamieci urzadzenia. Dzieki temu funkcja “MASTER-
CHIEF” daje mozliwo$¢ utworzenia wtasnych programéw o unikalnym trybie
temperaturowym.

Zakres zmiany czasu przygotowywania — od 1 minuty do 15 godzin z doktadnoscig
do 1 minuty niezaleznie od programu. Przy ustawianiu czasu przygotowywania
00 godzin 00 minut w zaleznosci od dokonanych wczesniej ustawien urzgdzenie
przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego albo do trybu oczekiwania.

Zakres zmiany temperatury — od 35 do 180°C z mazllwasuq zmiany co 5°C.
Zmiana p yiczasup

1. Naciskajac przyclsk Menu wyhlerz dowoLny program gotowanla oprocz
programéw “EXPRESS” i “YOGURT". Nacisnij i przytrzymaj przycisk
“Start / Keep Warm”. Zapala sie lampki kontrolne przyciskow “Start / Keep
Warm” i “Cancel/Reheat”. Rozpocznie sie wykonanie programu gotowania.

2. Aby zawczasu odtgczyc funkcje podgrzewania automatycznego, nacisnij i
przytrzymaj przycisk “Start / Keep Warm” (lampka kontrolna przycisku
“Cancel/Reheat” zgasnie). Poprzez ponowne nacisnigcie przycisku
“Start / Keep Warm” mozna znowu wigczy¢ dang funkcje.

3. W celuzmiany czasu przygotowywania i temperatury w procesie dziatania
nacisnij i przytrzymaj do sygnatu dzwiekowego przycisk “Time Delay”.

4. Na wyswietlaczu pojawi sie i bedzie migotac wartosc czasu, ktory pozos-
tal do zakoriczenia procesu przygotowywania. Naciskajac przycisl "
(zmniejszenie) Lul (zwigkszenie), zmien warto$¢ czasu. Aby przejs¢ od
zmiany minut do zmiany godzin i odwrotnie, naciskaj przycisk “Hour/Min”
(zob. rozdziat “Ustawianie czasu przygotowywania”).

5. Aby przejs¢ do zmiany temperatury przygotowywania nacisnij przycisk
“Timer/t°C". Na wyswietlaczu pojawi sie i bedzie migotac wartos¢ tempe-
ratury dla nastepnego etapu przygotowywania. rtos¢ domyslna dla
programu “MULTICOOK” — ustawiona wcze$ temperatura, dla
pozostatych programéw — 100°C. Naciskajac przyciski “=" (zmniejszenie)
Lub “+” (zwiekszenie), zmien wartos¢ temperatury.

6. W celu zachowania wprowadzonych zmian nie naciskaj przyciskow w ciggu
10 sekund. Proces przygotowywania bedzie kontynuowany z nowymi
parametrami. Cyfry na wyswietlaczu przestang migotac. Wartoéci temper-
atury i czasu, pozostatego do korica przygotowywania, beda po kolei
pojawiac sie na wyswietlaczu.

7. W celu kolejnej zmiany temperatury i czasu przygotowywania powtorz
dziatania, opisane w p. 3-6. Mozna wprowadzi¢ do 10 zmian w ciagu jed-
nego procesu przygotowywania.

prog
Dokonane zmiany mozna zachowac w pamieci urzadzenia w miejsce pierwotnie
ustawionego programu gotowania. Po zakoriczeniu procesu przygotowywania
zabrzmi sygnat dzwigkowy. Jezeli podczas dziatania program zostat zmieniony,
na wyswietlaczu rozpocznie sie 3-minutowe wsteczne odliczanie czasu (w
kundach).W ciggu tego czasu jednoczesnie nacisnij i przytrzymaj przyciski “+”
Jezeli nie chcesz zapisywac¢ dokonanych zmian, nacisnij przycisk “Cancel/
Reheat”.

Nastepnie, w zaleznosci od dokonanych ustawien, urzadzenie przejdzie do
trybu podgrzewania automatycznego (Swieci sie lampka kontrolna przycisku
“Cancel/Reheat”, na wyswietlaczu wyswietlane jest bezposrednie odliczanie
czasu dziatania) lub do trybu oczekiwania.

Funkcja auto podgrzewania w zmienionym programie bedzie wtgczona lub
wytgczona w zaleznosci od tego, czy byta ona wtgczona lub wytgczona na koricu
procesu przygotowywania. Jezeli na ostatnim etapie przygotowywania byta
ustawiona temperatura ponizej 75°C, podgrzewanie automatyczne przy urucho-
mieniu zmienionego programu zostanie automatycznie wytgczone.

Uzywanie zapisanego programu

1. Naciskajac przycisk “Menu”, wybierz nazwe zmienionego przez Ciebie
programu automatycznego. Zamiast wartosci czasu, ustawionej domyslnie,
na wyswietlaczu pojawig sie symbole - - - -,

2. Mozna ustawic czas opéznionego startu.

3. Naciénij i przytrzymaj przycisk “Start / Keep Warm”, zapala sie lampki
kontrolne przyciskéw “Start / Keep Warm” i “Cancel/Reheat”. Na
wyswietlaczu pojawi sie taczny czas przygotowywania, rozpocznie sie
wykonanie indywidualnego programu i odliczanie wsteczne czasu jego
dziatania.

4. W celu wytaczenia podgrzewania automatycznego nacisnij i przytrzymaj
przycisk “Start / Keep Warm” (Lampka kontrolna przycisku “Cancel/Reheat”
zgasnie). Poprzez ponowne naci$niecie przycisku “Start / Keep Warm”

mozna znowu wtaczy¢ dang funkcje.

5. W procesie przygotowywania na wyswietlaczu po kolei bedzie pojawiac
sig czas, pozostaty do zakoriczenia dziatania programu, i temperatura
wybrana dla danego etapu przygotowywania. Podczas przejscia od jed-
nego etapu przygotowywania (trybu temperaturowego) do nastgpnego
zabrzmi sygnat dzwigkowy.

Powrét do ustawien fabrycznych

Aby skasowac indywidualny program i przywrocic¢ ustawienia fabryczne zmie-
nionego programu automatycznego, wybierz go, naciskajac przycisk “Menu”. Po
czym jednocze$nie nacisnij i przytrzymaj do sygnatu dzwiekowego przyciski
“Hour/Min”i “Time Delay”.

Aby przywrécic ustawienia fabryczne dla wszystkich programéw automatycznych,
jednoczesnie nacisnij i przytrzymaj do sygnatu dzwiekowego przyciski “Hour/
Min" i “Time Delay’, gdy urzadzenie znajduje sie w trybie oczekiwania.

Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych
Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki zgodnie z przepisem kulinarnym,
witéz je do misy. Uwazaj, aby wszystkie sktadniki, tgcznie z ptynem,
znajdowaty sie ponizej kreski, oznaczajacej maksymalny poziom
napetnienia na skali na wewnetrznej powierzchni misy.

2. Wstaw mise do korpusu urzgdzenia. Upewnij sig, ze $cisle przylega ona do

elementu grzewczego.

3. Zamknij pokrywe multicookera do prztykniecia. Podtacz urzadzenie do

sieci elektrycznej.

4. Naciskajac przycisk “Menu’, wybierz potrzebny program gotowania (na

wyswietlaczu bedzie migotac odpowiednia lampka kontrolna programu).
Dla wygodniejszej nawigacji w menu naciskaj na przyciski “—" lub “+".

5. Aby ustawi¢ czas przygotowywania, nacisnij na przycisk “Timer/t°C". Na
wyswietlaczu wyswieci sie ustawiony domyslnie czas przygotowywania,
ktéry mozna zmienic.

W razie koniecznosci mozna ustawic czas opéznionego startu.

Nacisnij i przytrzymaj w ciagu kilku sekund przycisk “Start / Keep Warm”,

Zapala sie lampki kontrolne przyciskow “Start / Keep Warm” i “Cancel/

Reheat”. Rozpocznie sie proces przygotowywania i wsteczne odliczanie

czasu dziatania programu.

8. O zakonczeniu programu gotowania powiadamia sygnat dZwigekowy.
Nastepnie, w zaleznosci od ustawien, urzadzenie przejdzie do trybu
podgrzewania automatycznego (na wyswietlaczu wyswietli sie
bezposrednie odliczanie czasu dziatania danej funkcji) lub do trybu ocze-
kiwania. Naciskajac i przytrzymujac przycisk “Start / Keep Warm” mozna
zawczasu odtaczy¢ podgrzewanie automatyczne (lampka kontrolna przy-
cisku “Cancel/Reheat” zgasnie). Poprzez ponowne nacisniecie przycisku

“Start / Keep Warm” mozna znowu wtaczy¢ danq funkqe

9. W celu przerwania procesu przygot ania, lia
nego programu lub odtaczenia podgrzewania automatycznego nacisnij i
przytrzymaj przycisk “Cancel/Reheat”.

Program “MULTICOOK”

Program przeznaczony jest do przygotowywania praktycznie wszelkich potraw
wg konfigurowanych przez uzytkownika parametréw temperatury i czasu przy-
gotowywania. Zakres ustawiania temperatury: 35-180°Cz doktadnoscig do 5°C.
Zakres ustawiania czasu: od 2 minut do 15 godzin z doktadnoscia do 1 minuty
(dla interwatu od 2 minut do 1 godziny) lub do 5 minut (dla interwatu od 1
godziny do 15 godzin). Domyslnie w programie “MULTICOOK” czas przy-
gotowywania wynosi 30 minut.

Kieruj sie p. 1-4 rozdziatu “Ogélny tryb dziatania przy uzyciu programow
automatycznych”. Nastepnie nacisnij przycisk “Timer/t°C’, aby przej$¢ do
trybu ustawiania temperatury przygotowywania. Na wyswietlaczu wyswietli
sie ustawiona domyslnie temperatura przygotowywania (100°C). Naciskajac
na przyciski “+” i “-" ustaw potrzebng temperature przygotowywania. Po
ustawieniu temperatury przygotowywania kieruj sie p. 5-9 rozdziatu “Ogoélny
tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych”.

~No




Uwaga! Przy temperaturze przygotowywania potraw ponizej 75°C funkcja

i nego bedzie Slnie odtqczona. W przypadku
wybrania temperatury 140°C i wigcej maksymalny czas przygotowywania — 2
godziny.

Program “STEW/CHILLI”

Zalecany jest do duszenia warzyw, migsa, drobiu, owocéw morza. Domyslnie w
programie “STEW/CHILLI" czas przygotowywania wynosi 1 godzine. Mozliwe
jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 12
godzin z doktadnoscig ustawiania do 5 minut.

Program “BAKE”

Program zalecany jest do pieczenia biszkoptow, zapiekanek, ciast z ciasta
drozdzowego i francuskiego. Domyslnie w programie “BAKE” czas przy-
gotowywania wynosi 50 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przy-
gotowywania w zakresie od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscig ustawiania
do 5 minut.

Odmierz produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, przetéz do misy. Uwazaj, aby
wszystkie sktadniki, tacznie z ptynem, znajdowaty sie ponizej kreski 1/2 na
skali na wewnetrznej powierzchni misy. Nastepnie kieruj sie p. 2-9 rozdziatu
“Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych”.

Program “RICE/GRAIN”

Program zalecany jest do gotowania kasz na sypko z réznych rodzajow kasz,
przygotowywania réznych garnirunkéw. Domysinie w programie “RICE/GRAIN”
czas przygotowywania wynosi 30 minut. Zakres ustawiania czasu: od 5 minut
do 4 godzin z doktadnoscig do 1 minuty (dla interwatu od 5 minut do 1 godziny)
lub do 5 minut (dla interwatu od 1 godziny do 4 godzin).

Program “PASTA”

Zalecany jest do przygotowywania makaronu, paréwek, gotowania jajek itd.
Domyslnie w programie “PASTA” czas przygotowywania wynosi 8 minut. Mozliwe
jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 2 minut do 1
godziny z doktadnoscia ustawiania do 1 minuty. Przed uruchomieniem programu
upewnij sig, ze sygnat dzwiekowy jest wtaczony (na wyswietlaczu swieci sig
lampka kontrolna sygnatu dzwigkowego).

Wsteczne odliczanie czasu dziatania programu gotowania rozpoczyna si¢ po
zagotowaniu si¢ wody. Dla danego programu funkcja opéznionego startu jest
niedostepna.

Nalej wody do misy. Uwazaj, aby poziom wody byt ponizej kreski, oznaczajgcej
maksymalny poziom napetnienia na skali na wewnetrznej powierzchni misy.
Kieruj sig p. 2-5 i dalej p. 7 rozdziatu “Ogélny tryb dziatania przy uzyciu pro-
gramow automatycznych”. Po zagotowaniu si¢ wody zabrzmi sygnat. Ostroznie
otwdrz pokrywe i wtdz produkty do gotujacej sie wody, zamknij pokrywe do
prztyknigcia. Nacisnij przycisk “Start / Keep Warm”. Rozpocznie si¢ wykonanie
ustawionego programu i odliczanie wsteczne czasu przygotowywania. Nastepnie
kieruj sie p. 8-9 rozdziatu “Ogélny tryb dziatania przy uzyciu programéw au-
tomatycznych”.

Uwaga! Podczas przyg 1y ia niektorych p powstaje piana. Aby
zapobiec ewentualnym jej wyciekom z misy mozna otworzyc pokrywe kilka
minut po wtozeniu produktéw do gotujqcej sie wody.

Program “STEAM”
Zalecany jest do przygotowywania na parze warzyw, ryby, miesa, dan dietety-
cznych i wegetarianskich, positkow dla dzieci. Domyslnie w programie “STEAM”
czas przygotowywania wynosi 20 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu
przygotowywania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscig ustawiania
do 5 minut. W danym programie odliczanie czasu przygotowywania rozpoczyna
sie po zagotowaniu sie wody.
Aby przygotowac warzywa i inne produkty na parze:

+ Nalej do misy 600-1000 ml wody. Wstaw naczynie do gotowania na parze

do misy.
« Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, rownomi-

ernie rozt6z je w naczyniu do gotowania na parze.
*  Kieruj sie p. 2-9 rozdziatu “Ogélny tryb dziatania przy uzyciu programow
automatycznych”.

Program “SLOW COOK”

Zalecany jest do przygotowywania duszonego migsa, prazonego mleka.
Domyslnie w programie “SLOW COOK” czas przygotowywania wynosi 3 godzin.
Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 30 minut
do 12 godzin z doktadnoscig ustawiania do 10 minut. W programie “SLOW COOK”
funkcja auto podgrzewania jest niedostepna.

Program “FRY”

Zalecany jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu, owocéw morza. Domyslnie w
programie “FRY” czas przygotowywania wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne
ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z
doktadnoscia ustawiania do 1 minuty. Dopuszczalne jest smazenie produktéw
z otwartg pokrywg urzadzenia.

Dla danego programu funkcja “Time Delay” jest niedostepna.

Program “PILAF”

Program zalecany jest do przygotowywania réznych rodzajéw pilawu. Domyslnie
w programie “PILAF” czas przygotowywania wynosi 1 godzine. Mozliwe jest
reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 2 godzin
z doktadnoscig ustawiania do 5 minut.

Program “SOUP”

Zalecany jest do przygotowywania réznych pierwszych dan oraz kompotéw i
innych napojow. Domyslnie w programie “SOUP” czas przygotowywania wynosi
1 godzing. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie
od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscig ustawiania do 5 minut.

Program “PORRIDGE”

Zalecany jest do przygotowywania kasz na mleku. Domyslnie w programie
“PORRIDGE" czas przygotowywania wynosi 25 minut. Zakres ustawiania czasu:
od 5 minut do 4 godzin z doktadnoscia do 1 minuty (dla interwatu od 5 minut
do 1 godziny) lub do 5 minut (dla interwatu od 1 godziny do 4 godzin).
Program przeznaczony jest do przygotowywania kaszy na mleku pasteryzowanym
o malej zawartosci ttuszczu. Aby unikna¢ wygotowywania sie mleka i uzyskac
pozadany rezultat, zalecane jest:

« doktadne przemywanie wszystkich kasz zbozowych (ryz, kasza gryczana,
kasza jaglana itp.), dopoki woda nie bedzie czysta;

+ smarowanie misy multicookera mastem $mietankowym przed przy-
gotowywaniem;

« Sciste przestrzeganie zasad proporcji podczas odmierzania sktadnikow
zgodnie z zaleceniami ksigzki z przepisami kulinarnymi, zmniejszaj lub
zwigkszaj ilos¢ sktadnikow tylko proporcjonalnie;

« wprzypadku uzycia mleka petnottustego nalezy rozcienczyc je woda pitna
w proporcji 1:1.

Jezeli oczekiwany rezultat w programie “PORRIDGE” nie zostat osiggniety, skorzys-
taj z uniwersalnego programu “MULTICOOK”. Optymalna temperatura przy-
gotowywania kaszy na mleku wynosi 95°C.

Program “YOGURT”

Przy pomocy programu “YOGURT” mozesz przygotowywac rézne smaczne i
pozyteczne jogurty w swoim domu. Domyslnie w programie “YOGURT” czas
przygotowywania wynosi 8 godzin. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przy-
gotowywania w zakresie od 10 minut do 12 godzin z doktadnoscia ustawiania
do 5 minut. W programie “YOGURT" funkcja auto podgrzewania jest niedostepna.
Odmierz produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, przet6z do misy. Uwazaj, aby
wszystkie sktadniki znajdowaty sie ponizej kreski 1/2 na wewnetrznej powier-
zchni. Nastepnie kieruj sie p. 2-9 rozdziatu “Ogélny tryb dziatania przy uzyciu
programéw automatycznych”.

Program “VACUUM”

Przeznaczony jest do ia produktow w iu prozniowym. Domyslny
czas przygotowywania w danym programie wynosi 2 godziny 30 minut. Mozliwe

jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 12
godzin z doktadnoscia do 5 minut. W programie “VACUUM” funkcja auto podgrze-
wania jest niedostepna.

Program “BREAD”

Program zalecany jest do pieczenia réznych gatunkéw chleba z maki pszennej
i z dodatkiem maki zytniej. Domyslnie w programie “BREAD” czas przy-
gotowywania wynosi 2 godziny (w ciggu pierwszej godziny dziatania programu
trwa koricowa fermentacja ciasta, a pozniej samo pieczenie). Mozliwe jest reczne
ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 6 godzin z
doktadnoscia ustawiania do 5 minut.

Zagniec ciasto, kierujac sie zaleceniami wybranego przepisu kulinarnego. W6z
ciasto do misy. Wstaw mise do korpusu multicookera. Uwazaj, aby wszystkie
sktadniki znajdowaty sie ponizej kreski 1/2 na skali na wewnetrznej powierzchni
misy. Dalej kieruj sie p. 2-9 rozdziatu “Ogélny tryb dziatania przy uzyciu pro-
gramoéw automatycznych”. Nie otwieraj pokrywy multicookera do catkowitego
zakorczenia procesu pieczenia.
Nie jest zalecane uzywanie funkcji “Opézniony start”, poniewaz moze to wptynac
na jako$¢ wypiekow.

Program “COOK”

Zalecany jest do przygotowywania warzyw i stragczkowych. Domyslnie w pro-
gramie “COOK” czas przygotowywania wynosi 40 minut. Mozliwe jest reczne
ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 8 godzin z
doktadnoscia ustawiania do 5 minut.

Program “EXPRESS”

Zalecany jest do przygotowywania ryzu, kasz na sypko. W danym programie
niedostepne jest reczne ustawienie czasu przygotowywania i funkcja “Time
Delay” Czas dziatania programu wynosi 15 minut. Kieruj sie p. 1-4 rozdziatu
“Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych’, nastepnie
p.7-9 (opuszczajac p. 5, 6).

[11. MOZLIWOSCI DODATKOWE

« Koricowa fermentacja ciasta

*  Przygotowywanie fondue

« Smazenie na gtebokim oleju

* Przygotowywanie twarogu

* Przygotowywanie sera

« Sterylizacja

* Pasteryzacja

« Odgrzewanie produktow dla dzieci

IV. AKCESORIA DODATKOWE
Nabyc¢ akcesoria dodatkowe do multicookera REDMOND RMC-M150E i

dowiedzie¢ sie o nowosciach produkcji REDMOND mozna na stronie
WWW.MULTICOOKER.COM Llub w sklepach oficjalnych dealerow.

V. CZYSZCZENIE | OBSLUGA
URZADZENIA

Przed czyszczeniem urzadzenia, upewnij sig, ze jest ono odtgczone od sieci
elektrycznej i catkowicie wystygto. Uzywaj miekkiej tkaniny i niesciernych
$rodkéw myjacych. Radzimy czysci¢ urzadzenie bezposrednio po uzyciu.

Zabronione jest uzywanie do czyszczenia substancji Sciernych, ggbek o powtoce
Sciernej i substancji ag, ych chemicznie. ione jest e
korpusu urzqdzenia w wodzie lub stawianie go pod strumieniem wody.

Przed pierwszym uzyciem lub w celu usunigecia niepozadanych zapachéw po
gotowaniu zalecamy w ciggu 15 minut gotowac potowe cytryny w programie
“STEAM".



Mise, wewnetrzng pokrywe aluminiowg i zdejmowany zawor parowy nalezy
oczyszcza¢ po kazdym uzyciu urzadzenia. Mise mozna my¢ w zmywarce. Po
zakonczeniu czyszczenia misy wytrzyj jej powierzchnie zewnetrzng do sucha.
Aby oczysci¢ wewnetrzng pokrywe aluminiowg:
Otworz pokrywe multicookera, na wewnetrznej stronie pokrywy nacisnij
do gory uchwyt plastykowy do odtaczenia pokrywy;

«  Lekko pociagnij wewnetrzng pokrywe aluminiowg do siebie i do gory, aby
odtaczyta sie ona od gtéwnej. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng
tkaning, w razie potrzeby przemyj pokrywe zdejmowang z uzyciem ptynu
do mycia naczyn.

Po oczyszczeniu wstaw pokrywe aluminiowa do dolnych wpustow i potacz ja z
pokrywa gtéwna, nacisnij na gorng czes¢ pokrywy wewnetrznej do prztykniecia.
Wewnetrzna pokrywa aluminiowa powinna zostac szczelnie ustalona.
Aby oczysci¢ zawor parowy:
Pociagnij jego pokrywe do gory i do siebie. Wewnatrz zdjetej pokrywy
obroc ustalacz zaworu parowego do oporu w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara. Zdejmij go.

« Starannie wyjmij czes¢ gumowa zaworu z ustalacza, doktadnie wymyj
zawor, ustalacz i pokrywe. Wysusz, zmontuj zawor w kolejnosci odwrotnej
i wstaw go na miejsce.

W celu zapobiezenia deformacji gumy w zaworze zabronione jest jej skrecanie
i wycigganie.
Podczas przygotowywania jedzenia mozliwe jest powstanie skroplin, ktére
zbierajg sie w specjalnym wgtebieniu w korpusie urzadzenia dookota misy.
Skropliny te mozna tatwo usunac przy pomocy serwetki kuchennej lub sciereczki.

PORADY ODNOSNIE
PRZYGOTOWYWANIA

Podczas przygotowywania na parze: w
gamku za mato wody, aby zapewnic
wystarczajac gestosc pary.

Obowiazkowo nalewaj do misy objetos¢ wody,
zalecang w przepisie kulinarnym. Jezeli masz
watpliwosci, sprawdz poziom wody w procesie
przygotowywania.

Podczas smazenia:

Dla zwyktego smazenia wystarczy, aby olej
przykrywat dno misy cienka warstwa.

Przy smazeniu na gtebokim oleju kieruj si
wskazéwkami wtasciwego przepisu.

Zbyt duzo oleju w misie.
Nadmiar wilgoci w misie.

Nie zamykaj pokrywy multicookera podczas
smazenia, jezeli nie jest to zapisane w przepisie
kulinarnym. Swiezo mrozone produkty przed
smazeniem obowiazkowo nalezy rozmrozic i zla¢
2 nich wode.

Podczas gotowania: wygotowanie sig bu-
lionu podczas gotowania produktow o
podwyzszonej kwasnosci.

Niektére produkty wymagaja specjalnego przy-
gotowania przed gotowaniem: mycia,
obsmazania itd. Kieruj sie zaleceniami wybra-
nego przepisu kulinarnego.

W procesie fermentacji

Ustawiony zbyt duzy czas przygotowywania.

Zmniejsz czas przygotowywania lub skorzystaj
2zalecen przepisu kulinarnego, adaptowanego
do danego modelu urzadzenia.

Podczas smazenia: zapomniates nalac oleju
do misy; nie mieszates lub za pézno

Dla zwyktego smazenia nalej do misy troche
oleju — tak, aby pokrywat on cienkg warstwa
dno misy. Aby produkty obsmazaty sie w misie

przyg produkty.

nie, nalezy je co pewien czas
mieszat lub przewracac.

Podczas duszenia: w misie jest zbyt mato
wilgoci.

Dodaj do misy wiecej ptynu. Podczas przy-
gotowywania nie otwieraj pokrywy multicoo-
kera bez potrzeby.

Podczas gotowania: w misie jest za mato
ptynu (nie byty zachowane proporcje
skiadnikow).

Przestrzegaj prawidtowych proporcji ptynu i
sktadnikow twardych.

Podczas pieczenia: nienasmarowana olejem
powierzchnia wewnetrzna misy przed
fozpoczeciem pieczenia.

Przed wiozeniem ciasta nasmaruj dno i $cianki
misy mastem lub olejem (nie nalezy nalewac
oleju do misy).

Btedy podczas przygotowywania oraz sposoby ich usunigcia

W danym rozdziale przytoczone sg typowe btedy, popetniane podczas przy-
gotowywania jedzenia w multicookerach, rozpatrzone sa mozliwe ich przyczyny

i sposoby rozwigzania.
DANIE NIE JEST CALKOWICIE GOTOWE

Mozliwe przyczyny problemu

Sposoby rozwigzania

Niezamknieta ub zamknieta nieszczelnie
pokrywa urzadzenia, dlatego temperatura
przygotowywania byta niewystarczajaco
wysoka.

Podczas przygotowywania nie otwieraj pokrywy
multicookera bez potrzeby.

Zamykaj pokrywe do prztykniecia. Upewnij sie,
ze nic nie przeszkadza, aby szczelnie zamknac
pokrywe urzadzenia i guma uszczelniajaca na

Btad w wyborze typu produktu lub
podczas ustawiania (obliczenia)
czasu przygotowywania. Zbyt mata
ilos¢ sktadnikow.

modelu urzadzenia) przepisu kulinarnego. Dobér
sktadnikéw, sposob ich krojenia, proporcje, wybor pro-
gramu i czasu przygotowywania powinny odpowiada¢
jego zaleceniom.

Po przygotowaniu gotowe danie
2byt dtugo stato w trybie podgrze-
wania automatycznego.

koficowej  ciasto
przylepito sie do pokrywy | Wktadaj do misy ciasto o mniejszej objgtosci.
Podczas | wewnetrznej i zamkneto PRODUKT UTRACIt SWOJA FORME
pieczenia: | zawor wypuszczania pary.
(ciasto jest Zbyt czesto mieszates produkt w | Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciei,
niewypiec- Wyjmij wypiek z misy, przewré¢ | ponownie wtoz misie. niz co 5-7 minut.
zone): Wiozytes do misy zbyt | do garnka, po czym kontynuuj przygotowywanie f— " 2 Wb skorzystal
wiele ciasta. do gotowosci. W przysztosci wktadaj do misy Ustawiony zbyt duzy czas pray- | o0 iel K2 B e L N anen e
mniejsza ilosc ciasta do pieczenia. gotowywania. zalecen przepisu kulinarnego, adaptowanego do
v danego modelu urzadzenia.
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE 'WYPIEK OKAZAL SIE WILGOTNY
Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego Byty uzyte nieodpowiednie | Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem wypieku. Staraj

sktadniki, dajace nadmiar wilgoci
(soczyste warzywa lub owoce,
mrozone jagody, smietana itp).

sie nie wybiera¢ sktadnikéw, zawierajacych zbyt wiele
wilgoci Lub uzywaj je w miarg mozliwosci w minimalnej
ilosci.

DI uzycie funkeji

nego jest niepozadane. lezell w Twoim modely multi-
cookera przewidziane jest wstepne odtaczenie danej
funkcji, mozesz skorzystac  tej mozliwosci.

PODCZAS GOTOWANIA PRODUKT WYGOTOWUJE SIE

Podczas gotowania kaszy na mleku

pokrywie

Misa ma zty kontakt z elementem grzew-
czym, dlatego temperatura przy-
gotowywania byta niewystarczajaco
wysoka.

Misa powinna by¢ wstawiona do korpusu
urzadzenia rowno, a jej dno szczelnie przylegac
do tarczy grzewczej.

sie mleko.

Jakos¢ | wiasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca i
warunkéw jego produkdji. Zalecamy uzywanie tylko
mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu do 2,5%
W razie potrzeby mleko mozna troche rozciericzy¢ woda
pitna.

Sktadniki przed gotowaniem nie

Upewnij sie, ze w komorze robocze]
nie ma przedmiotow postronnych.Nie dopuszczaj
zabrudzen tarczy grzewczej.

Nieudany zestaw sktadnikow potrawy. Dane
sktadniki nie nadaja sie do przy-
gotowywania w wybrany sposéb lub

Pozadane jest uzywanie sprawdzonych (dosto-

lub
nieprawidiowo (2le wymyte itd.).
Nie byty zachowane proporcje
sktadnikéw lub nieprawidtowo
wybrany typ produktu.

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego

modelu urzadzenia) przepisu kulinarnego. Dobér
, sposob ich

proporcje powinny odpowiadac jego zaleceniom.

Kasze zbozowe, migso, rybe | owoce morza zawsze

doktadnie myj, dopoki woda nie bedzie czysta.

DANIE PRZYPALA SIE

Pr. $ gotowy wypiek w
zamknigtym multicookerze.

Staraj sie wyjmowac wypiek z multicookera od razu po
przygotowaniu. W razie potrzeby mozesz nie na dtugo
zostawic produkt w multicookerze przy wtaczonym
podgrzewaniu automatycznym.

WYPIEK NIE WYROSL
Jajka z cukrem byty zle ubite. Korzystaj ze spraw-
dzonego  (adap-
Ciasto dtugo stato z proszkiem do pieczenia. towanego do danego
modelu
Nie przesiates maki lub zle wyrobites ciasto. przepisu kulinarnego.
Dobor

Podczas wktadania sktadnikéw doszto do pomytki.

modelu multicookera.

Wybrany przepis kulinarny nie pasuje do wypiekania w danym

sposébich wstepnego
pro

porcje  powinny
odpowiada jego zal-
eceniom.

W szeregu modeli multicookerow REDMOND w programach “STEW/CHILLI" i
“SOUP” przy niewystarczajqcej ilosci ptynu w misie zadziata system zabezpiec-

sowanych dla danego modelu urzadzenia)
przepiséw kulinarnych. Korzystaj z przepiséw
kuhnamych do ktérych rzeczywiscie masz zau-

wybrany byt niewtasciwy program
gotowania.

Sktadniki 53 pokrojone zbyt grubo, na-
ruszone 53 ogélne proporcje produktow.
Nieprawidtowo ustawiony (obliczony) czas
przygotowywania.

Wybrany wariant przepisu kulinarnego nie
nadaje si¢ do przygotowywania w danym
multicookerze.

Dabor sktadnikéw,sposdb ich krojenia, proporcje,

wyb6r programu i czasu gotowania powinny

odpowiadat wybranemu przepisowi kulinarne-
u.

Misa byta zle

Zanim jiesz gotowanie, upewnij sie,

po
przygotowywaniu jedzenia.
Powtoka antyadhezyjna jest uszkodzona.

ze misa jest dobrze wymyta i powtoka anty-
adhezyjna nie ma uszkodzen.

taczna objetosc wiozonej do misy zawartosci
jest mniejsza od zalecanej w przepisie kuli-
narnym.

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do
danego modelu urzadzenia) przepisu kulinar-
nego.

zenia przed przegrzaniem sie urzqdzenia. W takim przypadku program
gotowania zatrzymuje sie i multicooker przechodzi do trybu podgrzewania

automatycznego.



Zalecany czas przygotowywania réznych produktéw na parze Zalecenia odnosnie uzycia . o
Nr | Temperatura robocza (zobacz takie w zataczonej ksigzce z przepisami < = = 3 g
Czas kulinarnymi) y § 28 PP g
Waga, g llosé przy- 2 o 2832 8 Ec E
Nr Produkt /ilos¢ | wody,ml | gotowywania, 12 90°C przygotowywanie czerwonej herbaty £ 3 gs; § %g i 803
min =) £ * P S
3 85% 2 e 2
13 95°C przygotowywanie kasz na mieku & H g5 £2% 5 82 %
;| Poledwica wieprzowa / wotowa (pokrojony | 5o 500 20750 H s 883 & g H
w kostke 1,5 x 1,5 cm) 14 100°C przygotowywanie bez lub konfitur 2 5 “é =z s
's o °
, | Poledwica barania (pokrojony w kostke 15 | ¢ 500 25 15 105°C przygotowywanie galarety migsnej <
x15 cm)
. o Pieczenie keksow,
Filet kurczaka (pokrojony w kostke 1,5 x 1,5 1 1ot sterylizacia biszkoptow, )
3 500 500 15 " 10min -8
cm) . N zapiekanek, roznych N N
17 115°C przygotowywanie syropu cukrowego BAKE el Somin | godzin/5 | + | - | =+
180 (6 15 10°C " e dolonki drozdzowego i min
przygotowywanie golonki :
4 | Pulpeciki/kotlety :;B)(é 500 10/15 francuskiego
s2t) 19 125°C przygotowywanie duszonego migsa raygotovwanie Smin—1
20 130°C przygotowywanie zapiekanek réznych kasz i gmfr:?: "
5 | Ryba (filet) 500 500 10 RICE/GRAIN garnirunkéw 30min |y odrina—4 |t - +
; obsmazanie gotowych potraw w celu uzyskania chrupiace] Gotowanie kasz na qodsing 5
o Krewetlisatatiowe oczyszczone,gotowane | g0 | goo ; 2 135°C smazanie gotowych p y piace] sypko nawodze, 9
mrozone) skérki min
. . Przygot i
7 | Ziemniaki (pokrojonywkostke 1,5x1,5cm) | 500 500 15 22 140°C Wwedzenie ":;{g‘r’oz:"’wa"'e
] 23 145°C zapiekanie warzyw i ryby w folii aluminiowej 2 réznych gatunkow 2min -1
8 | Marchew (pokrojony w kostke 1,5 x 1,5 cm) | 500 1000 35 p YW i ryby j PASTA pezenicy,gotowanie | 8min | godzinas1 | — | .
) ) 2 150 ekanie micsa w folil atuminiowe] parowek, min
9 | Buraki (pokrojony w kostke 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 zapiekanie miesa w folii aluminiowe] Kotdunow | innych
oifabrykats
10| Warzywa (éwiezo zamrozone) 500 500 10 25 155°C pieczenie wyrobow z ciasta drozdZowego potfabrykatow
. Przygotowywanie na :
1| Jajka 3zt 500 10 2 160°C smazenie drobiu ° 5 min—2
) STEAM “";’ZG miesa, ryby, 20min | godziny/5 | + | + +
Nalezy uwzglednic, ze sq to zalecenia ogdlne. Rzeczywisty czas moze rézni¢ 2 165°C smazenie stekow ilinnych produktow min
sie od zalecanych wartosci w zaleznosci od jakosci konkretnego produktu oraz o - e
o0 zae 28 170°C smazenie w ciescie )
od indywidualnych upodobari Przygotowywanie
29 175°C przygotowywanie nuggetséw prazonego mleka, 3 30 minut
Zalecenia, dotyczace uzywania trybéw temperaturowych w yootony 99 SLOWCOOK | duszonego miesa, godin | T 1200020/ |+ | = |~
w ” golonki, galarety 10 min
programie “MULTICOOK 30 180°C przygotowywanie frytek migsnej, galarety
Zalecenia odnoénie uzycia Tabela zbiorcza programéw g (ustawi fabryczne) i’;‘f;:"e migsa, ryby, S minut - 2
Nr | Temperatura robocza (zobacz takze w zataczonej ksiazce z FRY i dan 15 min godziny /1 - - *
kulinarnymi) - @ wielosktadnikowych min
1 35°C 2 f % £ H H 2
N f 1t iasta, it ie octy o s "
onicowa fermentacja ciasta, przygotowywanie octu g £ . E H é H g Praygotowywanie
. B " 2 %.2 283 Es S roznych rodzajow 10 min -2
2 40°C przygotowywanie jogurtow £ 5 £5 g2z EE- PILAF pilawu (z migsem, o godziny/5 |+ | - | +
g 3 SE 853 2 o8 2 ryba, drobiem, godzina min
3 45°C zakwas £ - £s £3% 5 g £ ! °
= 1] EH AR LA jarzynami)
4 50°C fermentacja g 8 a3 © g
3 3 S Ey Przygotowywanie
5 55°C przygotowywanie pomady & rosotow, zup 1 10 min -8
soup zaprawianych, godsina | FCEN/S |+ | =+
6 60°C przygotowywanie zielonej herbaty, positkéw dla dzieci Praygotowywanie 2min—1 jarzynowych i min
" godzina /1 zimnych
réznych potraw z i
7 65°C gotowanie migsa w opakowaniu prézniowym MULTICOOK | moztiwoicia 30 min ! N P
ustawiania i — 15 min
8 70°C przygotowywanie ponczu temperatury i czasu ggu /s _ godzina /1
przygotowywania fin PORRIDGE Przygotowywanie 25 min min N
9 75°C pasteryzacja, przygotowywanie biatej herbaty kasz na mleku 1godzina -4
godzin /5
. : ) Duszenie miesa, ryby, : min
10 80 przygotowywanie grzanego wina 2sa, it 10 min - 12
STEW/CHILLI “”:a'f‘y"" garnirunkow 5 dlz‘mz godzin/ 5 P - +
. przygotowywanie twarogu lub potraw, wymagajacych d ’ min
= 8sec dtuzszego czasu przygotowywania wielosktadnikowych




Program

YOGURT

VACUUM

BREAD

COOK

EXPRESS

VII. PRZED ZWROCENIEM

Zalecenia odnosnie uzycia
Czas przygotowywania
domyslnie

Przygotowywanie

réinych rodzajow 8
roznys ) godzin
jogurtu.

Gotowanie

produktow w 25
opakowaniu godziny
prézniowym

Przygotowywanie

chleba z maki zytnej i 2
pszennejzetapem | godziny
fermentacji ciasta
Przygotowywanie

warzyw i 40 min
straczkowych

Szybkie

przygotowywanie 15 min

ryu, kasz na sypko
na wodzie

Zakres czasu
przygotowywania/

doktadnos¢ ustawienia

10 min - 12
godzin/ 5
min

10 min — 12
godzin /5
min

10 min -6
godzin /5
min

5min—8
godzin /5
min

PUNKTU SERWISOWEGO

Komunikat o
btedzie na
wyswietlaczu

E1-E3

Usterka

Nie wiacza sie.

Danie gotuje
sie zbyt dtugo.

Mozliwe
niesprawnosci

@
2
H g
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£ 3
£
8 Eg S
> 5 >
g 8§ =
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s g3 2
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3 g
3
£
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SIE DO

Usunigcie btedu

Btad systemowy. | Odtacz urzadzenie od zrodta zasilania, niech
Mozliwe uszkodzenie | wystygnie. Szczelnie zamknij pokrywe. Jezeli
plyty sterowania lub | przy ponownym wiaczeniu multicookera
sterownika termiczne- | problemu nie udato sig usunac, zwroc sig do
go autoryzowanego centrum serwisowego

Mosliwa przyczyna
Brak pradu.
Przerwy w dostawie pradu.
Migdzy misq a elementem grze-
wezym znajduie si obey przed-

miot.

Misa w korpusie urzadzenia stoi
nieréwno.

Element grzewczy jest zabrud-
zony.

Rozwiazanie problemu

Sprawdz napiecie wsieci.

Sprawdz napiecie w sieci.

Usurh obcy przedmiot.

Postaw misg rowno, bez przechyleri.

Odtacz urzadzenie od pradu, pozwol mu
ostygnac. Wyczys¢ element grzewczy.

VIIl. ZOBOWIAZANIA GWARANCYJNE

Na dany wyréb udzielono gwarancji na okres 2 lat od momentu jego nabycia.
W ciggu okresu gwarancyjnego producent zobowigzuje sie do usunigcia poprzez
naprawe, wymiane czesci lub wymiane catego wyrobu wszelkich wad fabrycznych,
wyniktych z powodu niewystarczajacej jakosci materiatéw lub montazu. Gwaranc-
ja obowiazuje tylko w przypadku, jezeli data zakupu jest potwierdzona stemplem
sklepu i podpisem sprzedawcy na oryginalnym talonie gwarancyjnym. Niniejsza
gwarancja bedzie uznana tylko w przypadku, jezeli wyréb byt uzywany zgodnie
z instrukcja obstugi, nie byt naprawiany, rozbierany i nie zostat uszkodzony w
wyniku nieprawidtowego obchodzenia si¢ z nim, a takze zestaw wyrobu jest
zachowany w komplecie. Dana gwarancja nie obejmuje naturalnego zuzycia
wyrobu i materiatdw zuzywanych (filtry, lampki, powtoki antyadhezyjne, uszc-
zelki itd.).

Okres dziatania wyrobu i czas trwania zobowigzan gwarancyjnych na niego
liczony jest od dnia sprzedazy lub od daty produkcji wyrobu (w przypadku, gdy
okreslenie daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji urzgdzenia mozna znalez¢ w numerze seryjnym, znajdujgcym sie
na naklejce identyfikacyjnej na korpusie wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13
znakow. 6-y i 7-y znak oznacza miesigc, 8-y — rok produkcji urzadzenia.
Ustalony przez producenta okres dziatania danego urzadzenia — 5 lat od daty
nabycia. Termin jest wazny pod warunkiem, ze uzytkowanie wyrobu odbywa
zgodnie z niniejszg instrukcja i obowigzujacymi normami technicznymi.

Opakowanie, instrukcje obstugi oraz samo urzqdzenie nalezy utylizowac zgod-

niez isami odnosnie ia odpadow. Zatroszcz si¢ o
Srodowisko: nie wyrzucaj takich wyrobow razem ze zwyktymi odpadami
domowymi.

Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja

sprzetu elektrycznego i elektronicznego).

Uzywanych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z pozostatymi

odpadami bytowymi, nalezy je utylizowac oddzielnie. Posiadacze

starych urzgdzen powinni dostarczy¢ je do specjalnych punktow
I odbiorczych Lub zdac we wtasciwych organizacjach. W ten sposob
wspomozecie Paristwo program przetwarzania cennych surowcow oraz przyc-
zynicie sie do oczyszczenia $rodowiska z substancji zanieczyszczajgcych.
Instrukcja ta dostepna jest rowniez na stronie www.redmond.company.
Producent: DSM Enterprise LTD. Budynek 2, N¢ 6, Kadzy 10 Road, Shyngtan,
Shunde, Guandun, China.
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Pries pirmgq kartg naudojant sj jrenginj, jdémiai perskaitykite jo naudoji-
mosi instrukcijg bei iSsaugokite jq ateiciai. Teisingai naudojant jrenginj,
galima prailginti jo tarnavimo laikg.

Atsargumo priemones

Gamintojas neatsako uz gedimus, atsiradu-
sius nesilaikant techninés saugos reikalavi-
muy ir gaminio eksploatacijos taisykliy.

Sis elektros prietaisas yra skirtas naudoti
buityje ir panasSiomis kaip buityje salygomis:
parduotuviy, biury Okinés paskirties pa-
talpose ir kitose, nepramoninés paskirties
patalpose;

vasarnamiuose;

viesSbuciy, moteliy ir kitose gyvenamosiose
patalpose;

apartamentuose ir pusiau pensionaty tipo
vieSbuciuose.

Naudojimas pramoniniais ar kitais nenuma-
tytais tikslais bus laikomas Sios gaminio
eksploatacijos instrukcijos salygy pazeidi-
mu. Tokiu atveju gamintojas neatsako uz
galimas pasekmes.

PrieS jungiant prietaisg j elektros tinklg pa-

tikrinkite, ar jo jtampa atitinka prietaiso
nominaligjq jtampa (zr. technines gaminio
charakteristikas arba gamykline gaminio
duomeny lentele).

Naudokite gaminio galinguma atitinkant;j
ilgintuva, nes parametry neatitikimas gali
sukelti trumpajj jungimg arba gaisra.

» Junkite prietaisa tik j jzemintus kiStukinius

lizdus. Tai batina salyga, sauganti nuo elek-
tros smagio. Naudojant ilgintuva jsitikinki-
te, kad jis taip pat yra jzemintas.

&) DEMESIO! Veikimo metu prietaisas jkaista!

Bikite atsargds! Naudojimo metu nelieskite
korpuso, dubens ir kity metaliniy daliy. Pries
naudojimqg bdatinai apsimaukite virtuvines
pirstines. Vengiant nudegimy karstais garais
atidarius dangtj, nesilenkite virs prietaiso.

e Pasinaudojus,valant ar perkeliant prietaisg

] kitg vietg, atjunkite jj nuo elektros tinklo.
Traukite laikydami kiStuka, bet ne laidg, be
to, tai darykite sausomis rankomis.

e Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar

netoli Silumos Saltiniy. PasirGpinkite, kad



elektros kabelis nepersisukty ir nepersilenk-
ty, nesiliesty su astriais daiktais, kampais ar
baldy briaunomis.

ATMINKITE: pazeistas elektros kabelis gali su-
kelti gedimy, neatitinkanciy garantijos sqlygy.
Jeigu elektros kabelis yra paZeistas arba jj reikia
pakeisti,vengiant galimy pavojy, batina kreiptis
J/ klienty aptarnavimo centrq.
Niekada nestatykite prietaiso ant minksto
pavirSiaus.Vengiant karsty skysciy iStekeji-
mo, gaminant maistg statykite prietaisg ant
stabilaus pavirSiaus, o neSant naudokités
specialiomis rankenomis (jeigu jos yra). Prie-
taisui veikiant, neuzdenkite prietaiso audi-
niu ar popieriniu ranksluosciu - jis gali per-
kaisti ir sugesti.
Draudziama eksploatuoti prietaisg lauke: j
prietaiso vidy patekus drégmés ar pasaliniy
objekty, tai gali sukelti rimty jo gedimu.
PrieS valant prietaisg jsitikinkite, kad jis
atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visiSkai
atveses. Grieztai laikykités prietaiso valymo
instrukcijuy.

DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba
plauti jj vandens srove!

e Asmenys, turintys fizine,emocine ar protine

negalig ar neturintys pakankamai patirties
ir ziniy gali naudotis Siuo prietaisu tik tuo
atveju, jeigu jie yra prizidrimi arba jeigu jie
yra apmokyti kaip saugiai naudotis Siuo prie-
taisu ir kaip turi elgtis iSkilus pavojui. Prie-
taisu gali naudotis vaikai nuo 8 m., jeigu jie
yra prizitrimi suaugusiyjy ir buvo apmoky-
ti kaip saugiai naudotis prietaisu ir kg dary-
ti iSkilus pavojui. Neleiskite vaikams zaisti
prietaisu, jo dalimis ar gamykline pakuote.
Prietaisg ir tinklo kabel; laikykite vaikams,
jaunesniems kaip 8 mety, neprieinamoje
vietoje. Vaikams, jaunesniems kaip 8 m.,
draudziama naudotis prietaisu. Valyti prie-
taiso ar juo naudotis negali jaunesni kaip 8
m. vaikai, nesant suaugusiyjy priezidros.

Draudziama savarankiSkai taisyti prietaisa
arba keisti jo konstrukcija. Sis prietaisas néra
skirtas naudoti su iSoriniu laikmaciu ar ats-
kira nuotolinio valdymo sistema.Remontuo-



ti prietaisag gali tik jgalioto
klienty aptarnavimo centro
specialistas. Neprofesiona-
liai atlikti darbai gali suga-
dinti prietaisa, turtg arba
suzaloti asmenis.
Prietaisui veikiant gali sti-
priai jkaisti jo pavirsius.
Prietaisas gali suzaloti.
Batina reguliariai tikrinti ar
neuzsiterse slégio regulia-
vimo voztuvai, kuriais islei-
dziami karsti garai.
NeSildykite maisto ilga lai-
ka.

Démesio: galimi nudegimai

karstais garais.

Techninés charakteristikos

Modelis RMC-M150E
Galingumas. 860 W
tampa 220-240V,50 Hz
Dubens talpa 51

Dubens danga
Ekranas
3D 3ildyma:

Programy skaicius....
Gary voztuvas
Garsinio signalo i$jungi yra

Programos

1. ,MULTICOOK" (MULTIVIREJAS)

2. STEW/CHILLI®(TROSKINIMAS/CILI)
3. BAKE" (KEPINIAI)

4. RICE/GRAIN" (RYZIAI/KRUOPOS)
5. PASTA" (MAKARONAI)

6. STEAM" (GARINIMAS)
7
8

neprisvylanti iné ANATO® danga (Koréja)

Sviesos diody

yra
..46 (16 automatiniy, 30 rankiniy)

,SLOW COOK* (LETAS TROSKINIMAS)
. FRY* (KEPIMAS)
9. ,PILAF* (PLOVAS)
SOUP* (SRIUBA)
11. ,PORRIDGE" (PIENISKA KOSE)
12. YOGURT* JOGURTAS)
. VACUUM" (VAKUUMAS)
14. ,BREAD" (DUONA)
15. ,COOK* (VIRIMAS)
16. ,EXPRESS"

Funkcijos

Automatinis pasildymas yra, iki 24 val.
I3ankstinis automatinio pasildymo iSjungimas — yra.

Patiekaly Sildymas yra, iki 24 val.
Atidétas paleidimas yra, iki 24 val.

Funkcija ,MASTERCHIEF":
« laiko ir temperatros reguliavimas maisto gaminimo metu
« individualiy programy sudarymas ir jradymas

Funkcija ,Pagalbininkas balsu” ra
Komplektacija
Daugiafunkcis puoda: 1vnt.
Dubuo RB-C502 1vnt.
Talpa, skirta gaminti garuose 1vnt.
Krep3ys, skirtas kepti gruzdintuvéje 1vnt.
Dozavimo stikline 1vnt.
amti 1vnt.
Ploks¢ias 3auksta: 1vnt.
Samcio/Sauksto laikikli 1 vnt.
jimo instrukcija 1vnt.
Knyga 100 recepty". 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabeli 1vnt.
Znyplés dubeniui igimti 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijq, be iSankstinio jspéjimo pasilieka
teise keisti jos dizaing, komplektacijq, o taip pat technines charakteristikas.

Daugiafunkcio puodo RMC-M150E jranga Al
. Prietaiso dangtis

Nuimamas vidinis dangtis

Dubuo

Dangtio atidarymo mygtukas

BN

5. Valdymo pultas su ekranu

6. Prietaiso korpusas

7. Rankena nedti

8. Nuimamas gary voztuvas

9. Plokitias Saukstas

10. Samtis

11. Dozavimo stikliné

12. Talpa, skirta gaminti garuose
13. Krep3ys, skirtas kepti gruzdintuvéje
14. Samtio/gauksto laikiklis

15. Znyplés dubeniui igimti

Valdymo pulto elementai A2

1. Mygtukas Hour/Min"(.Valanda/min.") — valandy arba minu¢iy pasirinkimas
gaminimo laiko nustatymo ir atidéto paleidimo rezimuose, garsiniy signaly
(pagalbininko balsu) jjungimas/ijungimas.

2. Mygtukas ,Time Delay” (,Atidétas paleidimas®) — atidéto paleidimo laiko
rezimo nustatymo jjungimas, rezimo ,MASTERCHIEF" jjungimas.

3. .Cancel/Reheat” (,At3aukti/Pasildyti“) — pasildymo funkcijos jjungimas/
i$jungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, pasirinkty nuostaty
at3aukimas. Ant mygtuko yra i3graviruotas simbolis, skirtas silpnaregiams
asmenims.

4. Mygtukas -~ valandy ir minuéiy reikSmés mazinimas nustatant laikrodj,
automatinés gaminimo programos pasirinkimas, temperattros mazinimas
temperatliros pasirinkimo rezime.

5. Mygtukas ,+“ — valandy ir minu¢iy reiksmeés didinimas nustatant laikrodj,
automatinés gaminimo programos pasirinkimas, temperatiros didinimas
temperatliros pasirinkimo rezime.

6. Mygtukas ,Start / Keep Warm® (,Pradzia / Automatinis pasildymas"“) —
pasirinktos gaminimo programos jjungimas, idankstinis automatinio
pasildymo funkcijos i3jungimas. Ant mygtuko yra isgraviruotas simbolis,
skirtas silpnaregiams asmenims.

7. Mygtukas ,Timer/t°C* (,Laikmatis/t°C") — peréjimas j gaminimo laiko nus-
tatymo rezima, gaminimo laiko/temperatdros nustatymo rezimas (pro-
gramoje ,MULTICOOK").

8. Mygtukas ,Menu" (,Meniu") — automatinés gaminimo programos pasirin-
kimas.

9. Ekranas.

Ekrano i3déstymas A3

Gaminimo programos proceso indikatorius.

Gaminimo laiko nustatymo rezimo indikatorius.

Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius.

Automatinio pasildymo ir patiekaly Sildymo funkcijy veikimo indikatorius.
Maitinimo indikatorius.

Veikimo indikacijos.

Pagalbininko balsu veikimo indikatorius.

Laikmatio rodmeny rezimo indikatorius (laikas/temperatra).

Laikmatis.

. PRIESJUNGIANT PRIETAISA PIRMA KARTA

13 dézés atsargiai istraukite gaminj ir jo dalis. Padalinkite visas pakavimo
medziagas ir reklaminius lipdukus. Palikite savo vietose ant gaminio korpuso
esantius jspéjamuosius ir informacinius lipdukus (jeigu tokie yra) bei lentele
su gaminio serijos numeriu!l Ant gaminio nesant serijos numerio, automatidkai
panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavima. Prietaiso korpusg nuvalykite
drégna 3luoste, praskalaukite dubenj, leiskite jiems nudZidti. Vengiant pasaliniy
kvapy pirmo naudojimo metu, prietaisg pilnai idvalykite (Zr. ,Daugiafunkcio
puodo prieziara®).

VO NO VAN

Po pervezimo ar laikymo Zemoje temperatdroje, pries prietaisq naudojant,
batina jj palaikyti kambario temperatiroje ne trumpiau kaip 2 val.



DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSP-
LOATACIJA

Prie$ eksploatacija

Pastatykite prietaisg ant tvirto, lygaus ir horizontalaus paviriaus, kad i$ gary
voztuvo iSeinantys karsti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy,
elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padid-
inta drégmeé ir temperatra.

Prie$ gaminant maistg jsitikinkite, kad nebaty pazeistos iSorinés ir matomos
vidinés daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir kaitinimo elemento negali
bati jokiy pasaliniy daikty.

Démesio! Nerekomenduojama naudoti atidéto paleidimo funkcijos, jeigu recepte
numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, saris
irt.t).

Gatavy patiekaly temperatiros palaiky
pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui,
0 gatavo patiekalo temperatra gali bati 24 val. paLalkoma 70 80°C temperataros
ribose. Esant aktyviai automatinio pasildymo funkcijai, Svie¢ia ,Keep Warm/
Cancel” mygtuko indikatorius, o ekrane rodoma tiesioginé 3io veikimo rezimo
laiko atskaita. Esant poreikiui,automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,Cancel/Reheat” mygtuka.

funkcija ( ini

Vengiant prietaiso darbinés kameros dugno ir sieneliy rekomen-
duojama i$ pradziy j dubenj sudéti produktus ir jpilti vandens, ir tik po to
statyti dubenj j daugiafunkcio puodo korpusq.

Nejunkite prietaiso, jeigu jo viduje néra dubens - netyCia jjungus gaminimo
programg, prietaisas gali stipriai perkaisti.

Nejunkite prietaiso, jeigu dubuo yra tuscias — perkaitus dubeniui, gali bati
paZeista neprisvylant jo danga.

Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudZiama.

Pagalbininkas balsu

Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M150E turi pagalbininko balsu funkcija,
kurios déka prietaiso valdymo procesas yra pilnai jgarsinamas ir yra lydimas
detalios informacijos apie atliktus pakeitimus ir esamas programos nuostatas.
Funkcija paleidZiama automatidkai, jjungus prietaisa. Norint jg atjungti, laukimo
rezime paspauskite ir laikykite paspaude ,Hour/Min“ mygtuka. Pakartotinai
paspaudus ir palaikius ,Hour/Min“ mygtuka funkcija vel jjungiama.

Gaminimo laiko nustatymas

1. I3sirinkus gaminimo programa, spausdami,Timer/t°C"* mygtuka, i3sirinkite
gaminimo laiko nustatymo rezima (ekrane atsiras indikatorius ,Timer"
(,Laikmatis®), bus rodomas pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas
ir mirksés minutiy indikatorius).

2. Paspaude ,Hour/Min“ mygtuka i3sirinkite valandy arba minu¢iy nustatyma
(pasirinkta reiksmé mirksés). Spausdami,+“ mygtuka didinkite, o spausdami
.~ mygtuka mazinkite laiko reikSme. Norint pagreitinti reiksmés pakeitima,
kelias sekundes palaikykite paspaude mygtuka.

3. Nustate gaminimo laika (ekranas toliau mirksés) pereikite prie kito etapo.
Norint atSaukti nuostatas, spauskite mygtuka ,Reheat/Cancel” ir i3 naujo
jveskite visg gaminimo programa.

Démesio! Nustatant gaminimo laikq rankiniu badu turékite omenyje galimq
laiko diapazong ir nusratyma /ntervalq, kurj numato konkreti gaminimo pro-
grama. Kai kuriose nustatyto inimo laiko ats-
kaita pradedama tik prietaisui paslekus nustatytq darbine temperatdrq.

FUNKCIJA ,ATIDETAS PALEIDIMAS*

Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus pradés veikti
pasirinkta gaminimo programa. Atidéti gaminimo procesg galima nuo 5 min. iki
24 val.5 min.intervalu.

1. I8sirinkus ir nusta¢ius gaminimo programa spauskite mygtuka ,.Time Delay”
(ekrane mirksés minuciy reiksme).

2. Paspaude ,Hour/Min" mygtuka i$sirinkite valandy arba minuéiy nustatymo
rezima (pasirinkta reiksmé mirksés). Spausdami ,+* mygtukg didinkite, o
spausdami - mygtuka mazinkite laiko reiksme. Norint pagreitinti reiksmes
pakeitima, kelias sekundes palaikykite paspaude mygtuka.

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude ,Start / Keep Warm*
mygtuka. Prasidés atidéto paleidimo funkcijos veikimas (laikmatis nustos
mirkseéti, ekrane bus rodoma atgaliné laiko atskaita iki pasirinktos gamini-
mo programos pradzios).

4. Norint at3aukti nuostatas, spauskite mygtuka ,Reheat/Cancel” ir i$ naujo
jveskite visg gaminimo programa.

Tam, kad automatinio 3ildymo funkcija i$sijungty laiku, paleidus programa
paspauskite ir palaikykite paspaude ,Start / Keep Warm" mygtuka, kol uzges
mygtuko ,Reheat/Cancel” indikatorius. Norint vél jjungti automatinj ildyma,
paspauskite ir dar kartg palaikykite paspaude ,Start / Keep Warm" mygtuka
(isijungs mygtuko ,Reheat/Cancel” indikatorius).

Patiekaly Sildymo funkcija
Daugiafunkcj puoda REDMOND RMC-M150E galima naudoti 3altiems patieka-
lams $ildyti. Norint tai atlikti:

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

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

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ir kelias sekundes palaikykite
.Reheat/Cancel” mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. Ekrane jsiZiebs
.Reheat” (,Pasdildyti“) ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo
laiko atskaita. Patiekalas bus pasildytas iki 70-80°C. Si temperatira gali
bati palaikoma iki 24 val. Esant poreikiui, $ildyma galima sustabdyti,
paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,Reheat/Cancel” mygtuka, kol ant
mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indikatoriai.

Nuo elektros maitinimo nepriklausoma atmintis

Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M150E turi nuo elektros maitinimo
nepriklausantia atmintj, o tai uZtikrina visy vartotojo nuostaty isaugojima
(iskaitant atidéto paleidimo ir pagalbininko balsu nuostata) 2 val., jei netikétai
dingty elektra. Jei per §j laika elektros tiekimas bus atstatytas, prietaisas tes
veikima pasirinktame rezime.

Funkcija ,MASTERCHIEF* (,VIRTUVES MEISTRAS")

Daugiafunkciame puode REDMOND RMC-M150E yra unikali funkcija ,MASTER-

CHIEF", Zenkliai praplecianti bazines prietaiso galimybes. Sios funkcijos déka

gaminimo proceso metu galima iki 10 karty keisti gaminimo laika ir temperatiirg

(i8skyrus programa ,EXPRESS"ir YOGURT"). Uzbaigus gaminti per 3 min. galima

i§saugoti jvesty temperatdry ir laiko sekg bei j prietaiso atmintj jradyti visg

gaminimo proceso eiga. Tokiu badu ,MASTERCHIEF" funkcijos déka galima
sudaryti individualias gaminimo programas, turin¢ias unikalius temperatdry
rezimus.

Gaminimo laiko nustatymo diapazonas — nuo 1 min. iki 15 val., 1 min. keitimo

intervalu nepriklausomai nuo programos. Nustacius gaminimo laikg 00 val. 00

min., priklausomai nuo prie$ tai jvesty nuostaty, prietaisas persijungs j automa-

tinio $ildymo arba laukimo rezima. Temperataros keitimo diapazonas — nuo 35

iki 180 °C, 5 °C keitimo intervalu.

Temperatiros ir gaminimo laiko keitimas (individualios programos kiirimas)
Spausdami ,Menu" mygtukg i$sirinkite bet kurig gaminimo programa,
isskyrus programas ,EXPRESS" ir YOGURT". Paspauskite ir palaikykite
nuspaude ,Start / Keep Warm" mygtuka. |siziebs mygtuky ,Start / Keep
Warm® ir ,Cancel/Reheat” indikatoriai. Prasidés gaminimo programos vyk-
dymas.

2. Norint i3 anksto atjungti automatinio pasildymo funkcijg, paspauskite ir
laikykite nuspaude ,Start / Keep Warm® mygtukg (mygtuko ,Cancel/Reheat”
indikatorius uzges). Pakartotinai paspaudus ,Start / Keep Warm® mygtuka
$i funkcija gali bati vél jjungta.

3. Norint pakeisti gaminimo laika ir temperatiira, veikimo proceso metu
paspauskite ir palaikykite paspaude ,Time Delay” mygtuka iki pasigirs
garsinis signalas.

4. Ekrane atsiras ir mirksés laiko, likusio iki gaminimo proceso pabaigos,
reiksmé. Spaudziant ,-* (mazinimas) arba ,+" (didinimas) mygtukus pak-
eiskite laiko reikdme. Norint pereiti nuo minutiy keitimo prie valandy
keitimo ir atvirk3¢iai, spauskite mygtuka ,Hour/Min® (zr. skyriy ,Gaminimo
laiko nustatymas").

5. Norint pereiti prie gaminimo temperatiros keitimo, spauskite mygtuka
JTimer/t°C". Ekrane atsiras ir mirksés sekan¢io gaminimo etapo
temperatiros reiksmé. Pagal nutyléjima esanti programos ,MULTICOOK"
reikmé — prie3 tai nustatyta temperatdra, skirta likusioms programoms
— 100 °C. Spaudziant ,-* (mazinimas) arba ,+" (didinimas) mygtukus pak-
eiskite temperatiiros reiksmes.

6. Norint i3saugoti atliktus pakeitimus, 10 sek. nespauskite mygtuko. Gamini-
mo procesas bus tgsiamas esant naujiems parametrams. Ekrane nustos
mirkséti skaiciai.

7. Norint atlikti sekantj gaminimo temperatiros ir laiko pakeitima, pakarto-
kite 3-6 p. apradytus veiksmus. Vieno gaminimo proceso metu galima
atlikti iki 10 pakeitimy.

Pakeisto programos jra§ymas
Atliktus pakeitimus galima i$saugoti prietaiso atmintyje, pakeitiant jais
programa, kuria gaminote. Pasibaigus gaminimo procesui pasigirs garsinis
signalas. Jei veikimo metu programa buvo pakeista, ekrane prasidés 3 min.
trunkanti atgaliné laiko atskaita (sekundémis). Siuo laiku vienu metu paspauskite
ir palaikykite paspaude ,+"ir ,~“mygtukus. Jei nenorite jradyti atlikty pakeitimy,
spauskite ,Cancel/Reheat” mygtuka.
Priklausomai nuo nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo
(mirksés mygtuko ,Cancel/Reheat” indikatorius, ekrane bus rodoma tiesioginé
Sios funkcijos laiko atskaita) arba j laukimo rezima.
Automatinio pasildymo funkcija pakeistoje programoje bus jjungta arba ijungta
priklausomai nuo to, ar ji buvo jjungta ar i$jungta gaminimo proceso pabaigo-
je. Jei paskutiniame gaminimo etape buvo nustatyta Zemesné kaip 75 °C
temperatra, automatinis padildymas, paleidZiant pakeistg programa, bus jung-
iamas automatiskai.
lra§ytos programos naudojimas
Spausdami ,Menu” mygtukg issirinkite pakeistos automatinés programos
pavadinima. VIEIOJ pagal nutyléjima nustatyto laiko, ekrane bus rodomi
simboliai - —

2. Galite nustatyti at\deto paleidimo laika.

3. Paspauskite ir palaikykite paspaude ,Start / Keep Warm® mygtuka, jsiziebs
mygtuky ,Start / Keep Warm*® ir ,Cancel/Reheat” indikatoriai. Ekrane bus
rodomas bendras gaminimo laikas, prasidés individualios programos vyk-
dymas ir atgaliné jos veikimo laiko atskaita.

4. Norint atjungti automatinio padildymo funkcijg, paspauskite ir laikykite
nuspaude ,Start / Keep Warm“ mygtuka (mygtuko ,Cancel/Reheat” indika-
torius uzges). Pakartotinai paspaudus ,Start / Keep Warm" mygtuka 3i
funkcija gali bati vél jjungta.

5. Gaminimo procesu metu ekrane paeiliui bus rodomas iki programos pabai-
gos likes laikas ir $iam etapui pasirinkta gaminimo temperatira. Pereinant
nuo vieno gaminimo etapo (temperatry rezimo) prie kito pasigirs garsi-
nis signalas.

Grjzimas prie gamykliniy nustatymy

Norint istrinti individualia programg ir atstatyti gamyklines pakeistos
automatinés programos nuostatas, issirinkite ja, spausdami ,Menu* mygtuka.
Tuomet vienu metu paspauskite ir laikykite paspaude ,Hour/Min"ir ,Time Delay”
mygtuka kol pasigirs garsinis signalas.

Norint atstatyti visy automatiniy programy gamyklines nuostatas, prietaisui
esant laukimo rezime, vienu metu paspauskite ir palaikykite paspaude ,Hour/
Min"ir Time Delay” mygtuka kol pasigirs garsinis signalas.




Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

1. Paruodkite (pasverkite, pamatuokite) reikiama, recepte nurodyta produkty
kiekj ir sudékite j dubenj. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, baty
Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esancios, Zymos.

2. |statykite dubenj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudZiai
lietiasi su kaitinimo elementu.

3. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite
prietaisg j elektros tinklg.

4. Spausdami ,Menu” mygtuka isirinkite reikalingg gaminimo programa
(ekrane mirksés atitinkamos programos indikatorius). Patogesniam meniu
valdymui spauskite ,~* arba ,+* mygtuka.

5. Norint nustatyti gaminimo laika, spauskite ,Timer/t°C* mygtuka. Ekrane
bus rodomas pagal nutyléjimg nustatytas gaminimo laikas, kurj galima
keisti.

Esant poreikiui, nustatykite programos atidéto paleidimo laika.

7. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude ,Start / Keep Warm®
mygtuka. Jsiziebs mygtuky ,Start / Keep Warm* ir ,Cancel/Reheat" indika-
toriai. Prasidés gaminimo procesas ir atgaliné programos laiko atskaita.

8. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau, priklau-
somai nuo nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio padildymo rezima
(ekrane bus rodoma tiesioginé esamos funkcijos veikimo laiko atskaita)
arba j laukimo rezima. Paspaudus ir palaikius ,Start / Keep Warm® mygtuka
galima i$ anksto atjungti automatinj 3ildymga (uZzges mygtuko ,Cancel/
Reheat" indikatorius). Pakartotinai paspaudus ,Start / Keep Warm* mygtuka
3i funkcija gali bati vél jjungta.

9. Norint nutraukti gaminimo procesg, ataukti jvesta programa arba atjung-
ti automatinj pasildyma, spauskite mygtuka ,Reheat/Cancel”.

Programa ,MULTICOOK*

Si programa skirta praktikai bet kokiems patiekalams, vartotojo pasirinktais
temperatdros ir gaminimo laiko parametrais ruosti. Temperattros nustatymo
diapazonas: 35-180°C, 5°C intervalu. Laiko nustatymo diapazonas: nuo 2 min.
iki 15 val., 1 min. keitimo intervalu (skirta laiko intervalui nuo 2 min. iki 1 val.)
arba 5 min. (skirta laiko intervalui nuo 1 iki 15 val.). Pagal nutyléjimg, supro-
gramuotas programos ,MULTICOOK" gaminimo laikas — 30 min.

Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas” 1-4
p. nurodymus. Tuomet paspauskite ,Timer/t°C* mygtuka ir pereikite j gaminimo
temperatlros nustatymo rezima. Ekrane bus rodomas pagal nutyléjima nus-
tatyta gaminimo temperatira (100°C). Spausdami,+"ir ,—" mygtukus nustatykite
reikalingg gaminimo trukme. Nustate gaminimo temperattrg sekite skyriaus
.Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas“5-9 p. nurodymus,
naudojant automatines programas.

o

Démesio! iki 75°C p dros jskaitytinai, pagal

nutyléjimg bus atjungta inic Sild)y funkcija. i 140°C

ir aukst peratirg, laikas yra 2 val.
Programa ,,STEW/CHILLI*

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jaros gérybéms troskinti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,STEW/CHILLI* gaminimo laikas
— 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo
10 min. iki 12 val.

Programa ,,BAKE*

Rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos te3los pyragams
kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,BAKE" gaminimo laikas
— 50 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo
10 min. iki 8 val.

Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama, recepte nurodyta produkty kiekj
ir sudékite j dubenj. Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie baty Zemiau
1/2 zymos, esantios vidinéje dubens puséje. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy
eiga, naudojant automatines programas” 2-9 p. nurodymus.

Programa ,,RICE/GRAIN“

Programa rekomenduojama jvairiy kruopy birioms ko3éms ir garnyrams virti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,RICE/GRAIN" gaminimo laikas —
30 min. Laiko nustatymo diapazonas: nuo 5 min. iki 4 val., 1 min. keitimo inter-
valu (skirta laiko intervalui nuo 5 min. iki 1 val.) arba 5 min. (skirta laiko inter-
valui nuo 1 iki 4 val.).

Programa ,PASTA"

Rekomenduojama makaronams, koldiinams, desreléms, chinkaliams, kiauiniams
ir t.t.virti. Pagal nutyléjima programos ,PASTA" suprogramuota virimo trukmé —
8 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 2
min. iki 1 val. Pried paleidZiant programa jsitikinkite, kad yra jjungtas garsinis
signalas (ekrane turi bati rodomas garsinio signalo indikatorius).

Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés uzvirus vandeniui. Atidéto
paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

Jpilkite j dubenj vandens. Sekite, kad skys¢iy lygis baty Zemiau maksimalios,
vidinéje dubens puséje esancios, Zymos. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga,
naudojant automatines programas” 2-5 p., o tada — 7 p. nurodymus. UZvirus
vandeniui pasigirs garsinis signalas. Atsargiai atidarykite dangtj ir sudékite
produktus j verdantj vandenj, tuomet uzdarykite dangtj — pasigirs spragteléjimas.
Paspauskite ,Start / Keep Warm” mygtuka. Prasidés pasirinktos programos vyk-
dymas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita. Toliau sekite skyriaus ,Bendryjy
veiksmy eiga, naudojant automatines programas” 8-9 p. nurodymus.

Démesio! Verdant kai kuriuos produktus susidaro putos. Vengiant galimo
iSsiliejimo uz dubens krasty, praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo
| verdantj vandenj galima nukelti dangtj.

Programa ,STEAM*
Rekomenduojama darzovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariskiems pa-
tiekalams, o taip pat patiekalams vaikams gaminti garuose. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas programos ,STEAM" gaminimo laikas — 20 min. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 5 min. iki 2 val. Sioje
programoje laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui.
Garinant darzoves ir kitus produktus:
+ |pilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. |statykite dubenj j talpg, kad
galétuméte gaminti garuose.
*  Paruoskite recepte nurodytg produkty kiekj, tolygiai paskirstykite talpoje,
skirtoje gaminti garuose.
«  Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines program-
as“2-9 p. nurodymus.

Programa ,,SLOW COOK*

Rekomenduojama trodkiniams gaminti, pienui virti. Pagal nutyléjima, supro-
gramuotas programos ,SLOW COOK" gaminimo laikas — 3 val. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min., nuo 30 min. iki 12 val. Pro-
gramoje ,SLOW COOK" automatinio pasildymo funkcija negalima.

Programa ,,FRY*

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jaros gérybéms kepti. Pagal
nutyléjima, suprogramuotas programos ,FRY" gaminimo laikas — 15 min. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 5 min. iki 2
val. Galima kepti produktus, kai gaminio dangtis yra atidarytas.

Atidéto paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

Programa ,,PILAF*

Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, su-
programuotas programos ,PILAF* gaminimo laikas — 1 val. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.

Programa ,,SOUP*

ji jvairiems pir patiekalams, o taip pat kompotams ir
gérimams virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,SOUP* gaminimo
laikas — 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,
nuo 10 min. iki 8 val.

Rekomer

Programa ,PORRIDGE"
Rekomenduojama pieniskoms ko3éms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
programos ,PORRIDGE" gaminimo laikas — 25 min. Laiko nustatymo diapazonas:
nuo 5 min. iki 4 val., 1 min. keitimo intervalu (skirta laiko intervalui nuo 5 min.
iki 1 val.) arba 5 min. (skirta laiko intervalui nuo 1 iki 4 val.).
Programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti. Tam, kad pienas
neidbégty, o rezultatas baty teigiamas, rekomenduojama:
«  kruop3tiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, mieZius ir pan.),
kol vanduo taps skaidrus;
« pried verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;
« grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy. Grieztai
draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
« naudojant nenugriebta pieng, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:
Nepasiekus norimo rezultato ,PORRIDGE" programa, sialome pasinaudoti uni-
versalia ,MULTICOOK" programa. Optimali ko3iy virimo temperattra — 95°C.

Programa ,YOGURT*

Sia programa savo namuose galésite pasigaminti gardy ir vertinga jogurta.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,YOGURT" gaminimo laikas — 8
val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10
min. iki 12 val. Programoje ,YOGURT"automatinio pasildymo funkcija negalima.
Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama, recepte nurodyta produkty kiekj
ir sudékite j dubenj. Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie blty zemiau
1/2 zymos, esancios vidinéje dubens puséje. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy
eiga, naudojant automatines programas” 2-9 p. nurodymus.

Programa ,VACUUM"

Programa skirta produktams virti vakuuminéje pakuotéje. Pagal nutyléjima
suprogramuotas gaminimo laikas - 2 val. 30 min. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 12 val. Programoje
WACUUM" automatinio pasildymo funkcija negalima.

Programa ,BREAD"

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietiniai duonai su ruginiy milty priemaidu
kepti. Pagal nutyléjima, programos ,BREAD" gaminimo laikas yra 2 val. (pirmaja
programos veikimo valanda kildinama tesla, o tuomet duona yra kepama). Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 6
val.

UzZminkykite tesla, laikydamiesi pasirinkto recepto nurodymy. Sudékite maisto
produktus j dubenj. |statykite dubenj j prietaiso korpusa. Sudedant produktus
atkreipkite démesj, kad jie baty Zzemiau 1/2 Zymos, esancios vidinéje dubens
puséje. Toliau sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines
programas” 2-9 p.nurodymus. Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite
daugiafunkcio puodo danggio.

Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas’, nes tai gali turéti
jtakos kepinio kokybei.

Programa ,COOK"

Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
programos ,COOK" gaminimo laikas — 40 min.Taip pat galimas rankinis gamini-
mo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 5 min. iki 8 val.

Programa ,EXPRESS"

Programa skirta greitai virti ryzius, birias koses ir kruopas. Sioje programoje
nereguliuojamas gaminimo laikas ir negalima ,Time delay” funkcija.,EXPRESS"
programos veikimo laikas sudaro 15 min. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy
eiga, naudojant automatines programas” 1-4 p., tuomet 7-9 p. nurodymus
(praleidziant 5, 6 p.).

[1l. PAPILDOMOS GALIMYBES
«  Teslos kildinimas
: Egz;jr;uas gruzdintuvéje



«  Vardkés virimas

« Sdrio virimas

« Sterilizacija

« Pasterizacija

«  Vaikisky produkty 3ildymas

V. PAPILDOMI PRIEDAI

Jsigyti naujy daugiafunkcio puodo REDMOND RMC-M150E priedy ir suZinoti
apie nauja REDMOND produkcija galima apsilankius tinklapyje
WWW.MULTICOOKER.COM arba oficialiy atstovy parduotuvése.

V. DAUGIAFUNKCIO PUODO
PRIEZIURA

Prie$ valant prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra
visidkai atvéses. Valant naudokite minkstg audinj ir neabrazyvines indy plovimo
priemones. Rekomenduojame prietaisg valyti i3 karto po jo naudojimo.

Valant naudoti , kempines su Y
danga ir agresyvius cheminius valiklius. Draudzmmu merkti prietaisq j vandenj
arba plauti jj vandens srove.
Pries naudojant pirma kartg arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo,
rekomenduojama 15 min. pavirinti puse citrinos ,STEAM" programa.
Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voZtuva reikia plauti po kiekvieno
naudojimo. Dubenj galima plauti ir indaplovéje. I3plovus dubenj, iSorinj jo
pavirdiy nusluostykite.
Valant vidinj aliumininj dangtj:

« atidarykite daugiafunkcio puodo dangtj, vidinéje dangcio puséje pas-
pauskite j virdy plastikinj fiksatoriy ir atskirkite dangtj.

+ Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save
Zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dang¢io. Vidinio dangcio pavirsiy
nusluostykite drégna Sluoste, jeigu reikia — naudojant indy plovimo
priemone nuplaukite.

I5vale jstatykite aliumininj dangtj j apatinius griovelius, suderinkite su pagrin-
diniu dang¢iu ir nestipriai spustelékite fiksatorius iki spragtelés. Vidinis ali-
umininis dangtis turi patikimai uZsifiksuoti.
Garu voZztuvui nuvalyti:
patraukite jo dangtj j virdy ir j save. Nuimto dangcio viduje pagal laikrodZio
rodykle iki galo pasukite gary voztuvo fiksatoriy. Nuimkite jj.

« 13 fiksatoriaus atsargiai iSimkite voZtuvo tarping guma, kruop3ciai nu-
plaukite voZtuva, fiksatoriy ir dangtj. I3dZiovinkite voZtuva, surinkite at-
buline seka ir jstatykite j vieta.

0 Tam, kad voZtuvo gumelé nebity deformuota, draudZiama jq sukti ar tempti.
Gaminant maista, gali susidaryti kondensatas, kuris $iame modelyje kaupiasi
specialiame latake, esan¢iame aplink dubenj, ant gaminio korpuso. Kondensatg
paprasta nuvalyti virtuviniu rank$luosciu arba servetéle.

VI. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

PATIEKALAS NEPAGAMINTAS IKI GALO

Galimos priezastys Problemos 3alinimo budai ‘

Gaminimo metu nerekomenduojama daznai ati-
darinéti dangtio. Uzdarykite dangt] kol pasigirs
spragteléjimas. |sitikinkite, ar tarp dangtio ir
puodo korpuso néra pasaliniy daikty ir sandari-
nimo guma vidiniame dangtyje nepazeista.

Pamirdote uZdaryti prietaiso dangio arba
uzdaréte nesandariai, ir gaminimo tem-
peratiira buvo per zema.

elementu.

Nesilaikyta gaminimo temperataros.
Dubenis patikimai nesilieté su kaitinimo

Statydami dubenj | puoda, Zidrékite kad jis bty
istatytas | korpusa lygiai, sandariai priglusty prie
kaitinimo elemento. Patikrinkite, ar tarp dubens
i kaitinimo elemento néra pasaliniy daikty. Pa-
sirapinkite, kad, kaitinimo diskas bty $varus.

gaminti parinktu badu.

multifunkciniame puode.

Netinkamai parinkti patiekalo ingredien-
tai. Parinkote netinkama gaminimo pro-
grama, arba parinkti ingredientai netinka

Ingredientai supjaustyti labai dideliais
gabalais, sudéti nelaikiantis proporcijy.
Netinkamai parinkta gaminimo trukme.

Isrinktas receptas netinka gaminimui

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus
batent iam prietaisui) receptus. [démiai jsiskai-
tykite | recepta, gamindami konkrety patiekala
atlikite visus nurodomus veiksmus.

Ingrediantai, pjaustimo badas, proporcijos, pro-
gramos parinkimas ir gaminimo laikas turi atitik-
ti konkrety recepta.

Gaminant garuose: per maZai skystio

13 karto jpilkite tiek vandens, kiek rekomenduo-
jama recepte. Gaminimo metu patikrinkite van-

dubenyje. Hone et
Kepiant reikia kad aliejus uzdengtu dubens dugna
Ipiléte j duben; per daug | Plonu sluoksniy.
augaliniy aliejy. Kepiant riebaluose vadovaukités gaminimo reko-
Kepiant: mendacijomis, esanciomis recepty knygeléje.

nyje.

Per daug drégmés dube-

PRODUKTAS PRIDEGE

Dubenyje buvo maisto likuéiy po | Pries gamindami pasirapinkite, kad indas bty dvariai
paskutinio gaminimo arba nepride- | iéplautas ir jsitikinkite, ar nepaZeista neprideganti
ganti danga buvo pazeista. danga.

Bendras sudedamujy produkty taris
mazesnis nei rekomenduojama re-
cepte.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus batent
$iam prietaisui) receptus.

Nustatéte pernelyg didel gaminimo | Sumazinkite gaminimo laikq arba laikykites recepto
laika. nurodymais, tinkamiems batent 3iam modeliui.

Paprastai kepiant reikia | dubenj jpilti truputj aliejaus
- kad uzdengtu dubens dugna plony sluoksniy. Kad
produktas dubenyje biity apkeptas tolygiai, rekomen-
duojama maisyti sudedamasias dalys, arba pervartyti.

Kepiant: nepripiléte | dubenj alie-
jaus; Sudedamosios dalys nebuvo
maigomos

Reikia jpilti daugiau skystio. Troskinimo metu nereko-
menduojama atidarinéti dangtio.

Troskinant: dubenyje nepakanka
drégmés.

Verdant: Per maZai skystio (nesilai-

Rekomenduojama laikytis recepte nurodomo skystio
kyta proporcijy). i

ir pagrindinio produkto santykio.

Neuzdenkite dangtio kepiant, jei tai
recepte. Susaldytus produktus kepiant atsaldyki-
te i supilsykite vanden].

Verdant: sultinys verdant i§ produkty su
papildomu rugitingumu i¥béga.

Kai kurie produktai turi biti papildomai paruosti
prie§ verdant: perplauti, truputj apkepti ir .
Vadovaukités parinkto recepto patarimais.

Kepiant (te3la

Kildinant teslq prilipo
prie vidinio dangtio ir
perdenge gary voztuva.

Sumazinkite teslos, jdedamos  dubenj, tarjj.

neidkepé):

daug te3los.

|déjote | dubenj per

I3imkite kepinj i$ dubens, apverskite ir vel jdékite
| dubenj, po to gaminkite iki paruostumo. Toliau
mazinkite teslos, jdedamos j dubenj, tarj.

PRODUKTAS PERVIRE

Neteisingai parinkta gaminimo
trukmé arba produkty tipas.
Ingredienty gabaliukai yra
maesni, negu rekomenduoja-
ma.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus batent $iam
prietaisui) receptus. |démial jsiskaitykite | recepta, gamin-
dami konkrety patiekala atlikite visus nurodomus veiksmus.
Ingrediantal, pjaustimo budas, proporcijos, programos par-
inkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta.

Pagamintas patiekalas po viri-
mo pernelyg ilgai buvo auto-
matinio 3ildymo rezime.

Pernelyg ilgai naudoti automatinio 3ildymo funkcija nere-
komenduojama.Jeigu jasy modelyje numatyta Sios funkcijos
igjungimo galimybe, panaudokite ja.

VIRIMO METU PRODUKTAI ISBEGA

Verdant pienitka kode, isbéga
pienas.

Pieno kokybe ir savybeés gali priklausyti nuo jo gaminimo
salygy ir vietos. Kad i3vengtuméte 3ios problemos, rekomen-
duojame naudoti pasterizuota, ne daugiau negu 2,5% riebumo
pieng. Esant reikalui j pien galima jpilti Siek tiek geriamo
vandens.

Kepiant: pries gaminant neistepéte
vidinj dubens pavir3iy aliejumi.

Prie$ jdedant tesla patepkite dugng ir $onus aliejumi
arba sviestu (nepilkite aliejy | dubenj!).

GAMINIMO METU PRODUKTO GABALIUKAI PRARADO FORMA

Paprastai kepiant maisykite patiekala ne dzniau
nei kas 5-7 minutes.

Per daznai maidydavote produktus du-
benyje.

Sumazinkite gaminimo laika arba laikykites recep-

Nustatytas per didelis gaminimo 1aikas. | 4, o rogymais, tinkamiems botent iam modeliui.

KEPINYS DREGNAS

Buvo naudojami
dalys, kurie dave drégnumo (sultingi darzo- | gaminimo rekomendacijomis. Stenkites nenau-
vés arba vaisiai, uzdaldytos uogos, grietiné | doti sultingus ingredientus, arba naudokite
irte). juos minimaliai.

recepty knygoje

Kepinius i8 puodo pageidaujama idimti i§
karto jiems iZkepus. Jei reikia galite trumpam
palikti kepinius puode, jjungus automatinj
pasildyma.

18kepes kepinys per ilgai buvo uzdarytame
multifunkciame puode.

KEPINYS NEISKILO

Blogai suplakti kiausiniai su cukrumi.

naudoti patikimus
(tinkamus bitent iam prietaisui) re-
ceptus. |démiai [siskaitykite | recepta,
gamindami konkrety patiekal atlikite
visus reiksmus. Ingredian-
tai, pjaustimo badas, proporcijos, pro-
gramos parinkimas ir gaminimo laikas

Tesla su kepimo milteliais per ilgai pastovéjo.

Tedla blogai i$maidyta arba nebuvo issijoti miltai.

Netinkamai sudéti produktai.

Sudedamosios dalys prie viri-
ma nebuvo paruodtos arba
paruoitos netinkamai (blogai
nuplautos ir pan.. Nesilaikoma
sudedamujy daliy proporcijy.
i parinkta produkty

ragis.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus bitent giam
prietaisui) receptus. |démiai jsiskaitykite | recepta, gamin-

turi atitikti konkrety recepta.
Pasirinktas netinkamas receptas.

dami konkrety patiekala atlikite visus reiksmus.
Ingrediantai, pjaustimo bidas, proporcijos, programos par-
inkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta.
Kruopas, mésos produktus, Zuvys ir jiros gérybes visada
kruopstiai praplaukyte.

Keletas multifunkcinis puodas REDMOND modeliai Programose ,STEW/
CHILLI" ir ,SOUP" jeigu nepakankama skyscio dubenyje jsijungia apsaugos
sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir pri-
etaisas pereina j automatinio $ildymo rezimq.



Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas o N 9
Nr. | Darbiné a ¢ " 2 o g
Kiekis Laikas (taip pat Zr. recepty knyga) 28 £ 33, E£8,
Nk Produktas Svoris, g/kiekis | Vandens | gaminimas, g R TE, 588 g |52
Kiekis, ml min. 15 105°C Saltienos gaminimas g % z58 °gf %%t
g g2 2gs £ER g Es
4 | Kiaulienos/jautienos file (15 x 1,5 500 500 20730 1 110° Sterilizaciia i E £8s g /g8
cm kubeliais) £3 82 £ 3
H
2| Avienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 25 17 115°C Cukraus sirupo virimas &
3| Vistienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15 18 120°C Vyniotiniy gamyba PASTA" 2’:;[’::"”5‘” makarony, gmin | 2min=1 |
h o ity pusfabrikaciy vi " | val/1min.
) ) 180 6 vnt) / 1o asec Troskintos me N koldany i kity pusfabrikaCiy virimas
4 | Frikadelés/kotletai 450 (sumt) 500 10/15 rogkintos mesos gamyba
” N . Meésos, zuvy, darzoviy . Smin.—2
5 | Zuvys (fle) 500 500 10 20 130°C Apkepo gamyba SSTEAM® | i kity produkty gaminimas garuose. | 0™ | val/Smin. | * | * | *
¢ irtos i 21 135°C Gatavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant tratkia luobel i
B K_r;vlzte; (lukitentos, virtos i 00 500 s atavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant traskia uobele siow Lycyto pien, trofkintas mésos, . _3;)12\;:./ ol
uzSaldytos) - CooK" Saltienos, drebutienos gamyba. al
22 140°C Rokymas 10 min.
7 | Bulvés (L5 x 15 cm kubeliais) 500 500 15
. Soviu ir & i o Mésos, 2uvy, darzoviy .
2 _
8 | Morkos (L5 x 1,5 cm kubeliais) 500 1000 35 3 5% Darzoviy ir 2uvy kepimas folijoje FRY" ir i§ daugelio produkty gaminamy | 15 min Vsaw'l'mif‘ I
. . . . patiekaly kepimas -
9 | Burokai (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 1500 70 24 150°C Meésos kepimas folijoje
e (05 ) . ) ) vairiy ragiy plovo virimas ;
10 | Darroves (uzaldytos) 500 500 10 25 155°C Mielinés te3los gaminiy kepimas PILAF :Su' [l il bauidtiens, | 1vaL | 10min=2 | |
h es2 g g val./ 5 min.
R~ darzovémis).
11 | Kiausinis 3vnt. 500 10 26 160°C Paukitienos kepimas
i o L N . . | Sultiniy, marinaty, 10 min.— 8 _
Ture.fk(tg omenyje, jog tai yra bgndra pz_:budi/o re{wmenducyas. Realus laikas 27 165°C Kepsniy kepimas LSOUP darzoviy ir 3alty sriuby virimas 1val valssmin. | * +
gali skirtis nuo pr nuo produkto
kokybés, o taip pat nuo jasy valgymo jprociy. 28 170°C Kepimas skystoje tedloje Smin—1
POR- . - | val/1min.
“ i 3i K dacii i Pienisky kodiy virimas 25 min. RN
»MULTICOOK"prog peratiiros rezimy r ijo 2 175°¢ Vitienos piriteliy kepimas RIDGE 1val-4
val./ 5 min.
Nr. | Darbiné temperatara "(:‘a‘i""":!“;' ::‘:"‘”l‘(‘:‘""‘;’ 30 180°C Bulviy kepimas 10 min.
P pat Zr. recepty knyga YOGURT* | Jvairiy jogurto ragiy gaminimas 8val. | —12val/5 | + | — | —
min.
1 35°C teslos kildinimas ir acto virimas Gaminimo programy suvestiné (gamykliniai nustatymai)
] 10 min.
. | Produkty virimas vakuuminéje
N 40°C Jogurto gamyba R P yacuum | 25val | —12val/5 | + | - | -
" o E So E min.
3 45°C Raugini 2 ES g5, 2. 2
auginimas g g gE, w58 S2 % .| Ruginés ir kvietinés duonos kepimas 10 min.— 6
H 3 288 225 -8 & BREAD o totion kit 2val e e = .
) g H oZ gE g€ » (iskaitant teslos kildinimo etapa) val./ 5 min.
4 50°C Fermentavimas g ] E8% £28 Es £
& 2 55 Egs g8 § . Lo - | Smin-8
5 550C Glajaus gamyba B Eg 82 0§ LCOOK' Darzoviy ir pupy virimas domin | o e
& | <
6 60° Zalios arbatos virimas, vaiky maisto gamyba 3
N g’ N ) Jmin—1 EXpRESST | Creas Ay 15 min. - B Y
MULTH vairiy patiekaly gaminimas, su . iriy kosiy virimas ant vandens.
7 65°C Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje Coox: | galimybe nustatyti temperatarg ir | 30 min. | -/l e -
L - val.— &
gaminimo laika - l U
. W VII. PRIES KREIPIANTIS | KLIENT
9 75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas STEW/ Mesos, 2uwy, darzoviy, gamyry 10 min. APTARNAVIMO CENT RA
a, CHiLL- | ir i daugelio produkty gaminamy | 1val | —12val/5 -
5 - - patiekaly troskinimas min. Ekrane rodomas
10 80°C Karsto vyno virimas imas apie Galimi gedimai Klaidos Zalinimas
N i - Rekomenduojama keksui, biskvitui, omin_s Kaida
1 85°C Var3kés ar ilgai gaminamy patiekaly virimas BAKE" apkepui, mielinés ir sluoksniuotos | 50 min. VEL"/";"mi" -
teslos pyragams kepti. ) . . . .| Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir
12 90° Raudonos arbatos virimas Sistemos Klaida. Gall- |\ jeyire i atvesti, Sandariai uzdarykite
5 min—1 mas valdymo plokités e Ja y rial uzdaryk
. ) . .~ E1-E3 o Eilumos Pentlies | dangti. Jeigu po pakartotinio jjungimo
13 95°C Pienizky kosiy virimas RICE/ | vairiy kruopy ir garnyry gaminimas. | 5y, | val./ 1 min. B a3 SIUMoS (€9Uls~ | oo yista patatin problemos, keipktés
GRAIN' Biriy kosiy virimas ant vandens. 1Lval5. -4 oriaus gedimas. { jgaliota Klienty aptamavimo centra,
14 100°C Beze, uogienés virimas vaL./ 5 min.




Gedimas Galima priezastis Gedimo Zalinimas
Nejsijungia Néra elektros srovés Patikrinkite eletros tinklo jtampa
Trinka elektros srovés tiekimas | Patikrinkite eletros tinklo jtampa

Tarp dubeniy ir kaitinamojo ele-

mento yra pasalinis daiktas ISimidte pasalinj ebjekta

Patiekalas ga-
minamas per | Dubuo netolygiai jstatytas | mul- | Dubenj jstatykite tolygiai, kad neper-
daug ilgai. tifunkcinio puodo korpusa sikreipty

I3junkite prietaisg i3 elektros tinklo
Kaitinamasis elementas uzterstas | lizdo, palaukite kol ir visiskai atves.
Nuvalykite kaitinamajj elementa.

VIII. GARANTINIAI |[SIPAREIGOJIMALI

Siam gaminiui, nuo jsigijimo dienos, suteikiama 2 metai garantija. Garantinio
laikotarpio metu, esant nepakankamos kokybés medziagoms ar netinkamam jy
surinkimui, gamintojas jsipareigoja 3alinti bet kokius gamyklinius gedimus juos
remontuojant, kei¢iant detales arba visg gaminj. Garantija jsigalioja tik tokiu
atveju, jeigu garantinio talono originale nurodyta jsigijimo data patvirtinta
parduotuves antspaudu ir pardavéjo paradu. Si garantija pripazjstama tik tuo
atveju, jeigu gaminys buvo naudojamas laikantis eksploatacijos instrukcijos
nurodymy, nebuvo remontuotas, idrinktas ar pazeistas dél neteisingo ar ne-
tinkamo elgesio, o taip pat jeigu yra i pilna gaminio p ija. Si
garantija netaikoma esant natdraliam gaminio nusidévéjimui ir greitai
nusidévin¢ioms dalims (filtrams, lemputéms, neprisvylantiai dangai, tarpinéms
irt.t).

Gaminio tarnavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy laikas skai¢iuojamas nuo
pardavimo arba gaminio pagaminimo dienos (tuo atveju, jeigu pardavimo datos
nustatyti nejmanoma).

Prietaiso pagaminimo data nurodyta serijos numeryje, nurodytame identifika-
ciniame 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 nuo jo jsigijimo
dienos. Sis terminas galioja su salyga, kad prietaisas bus naudojamas laikantis
$ios naudojimosi instrukcijos ir taikytiny techniniy standarty.

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis
atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdirbimo programy. Pasirapinkite aplinko-
sauga: neismeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.

Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés

ir elektros jrangos utilizacija).

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 badu
jus prisidésite prie vertingos Zzaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy
medziagy programos.

Sia instrukcija rasite masy tinklapyje www.redmond.company.
Gamintojas: ,DSM Enterprise LTD.' Pastatas 2, Nr. 6, Kadgi 10 Roud, Singtanas,
Sunde, Guandunas, Kinija.



Pirms dotas ierices lietosanas uzmanigi izlasiet lietoSanas instrukciju un
saglabdjiet to ka uzzinas lidzekli. Pareiza ierices lietosana var ievérojami
pagarindts tas kalposanas laiku.

DroStbas pasakumi

Razotajs neuznemas atbildibu par bojaju-
miem, kas raduSies neievérojot drosibas
tehnikas prasibas un izstradajuma lietosa-
nas noteikumus.

ST elektroierice ir paredzéta izmanto$anai
sadzives un tiem lidzigos apstaklos:
veikalu, ofisu un citas paligtelpas nertpnie-
ciskai izmantosanai;

vasarnicas un arpilsétas majas;

vienicu, hotelu numuros un citas dzivojamas
telpas;

viesnicas tipa dzivoklos vai pansijas.
RUpnieciska vai jebkura cita nepiemérota
ierices izmanto$ana tiks uzskatita par izstra-

dajuma lietoSanas noteikumu parkapumu.

Saja gadijuma raZotajs neuznemas atbildibu
par iespéjamam sekam.

Pirms ierices pievienoSanas elektrotiklam
parbaudiet, vai ta spriegums atbilst noradi-

tajam ierices spriegumam (sk.tehnisko rak-
sturojumu vai izstradajuma rapnicas plak-
sniti).

Izmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices
energijas patérinam - parametru neatbilsti-
ba var radit Tssavienojumu vai kabela aiz-
degSanos.

Pieslédziet ierici tikai kontaktligzdam ar
sazeméjumu- ta ir obligata prasiba aizsar-
dzibai pret elektriskas stravas triecienu. lz-
mantojot pagarinataju parliecinieties, ka
tam art ir sazeméjums.

@ UZMANIBU! Darbibas laika ierice uzkarst! Esiet

uzmanigi! Neaiztieciet korpusu, trauku un citas
metala dalas lietoSanas laika. Pirms lietosanas
obligati uzvelciet virtuves cimdus. Lai izvairitos
no apdedzindsands ar tvaiku, neliecieties pari
iericei atverot tas vaku.

 Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lie-

toSanas, ka arT tirisanas un parvietosanas
laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam
rokam, pieturot to aiz kontaktspraudna, ne-
velkot aiz vada.



» Nenovietojiet baroSanas vadu durvju ailés

vai siltuma avotu tuvuma. Sekojiet tam, lai
vads nesagrieztos un nesalocitos, nesaskar-
tos ar asiem priekSmetiem, stlriem vai mé-
belu malam.

@ Atcerieties: stravas vada bojajums var izraisit
tada veida bojajumus, kuri neatbilst garantijas
noteikumiem. Ja stravas vads ir bojats vai to ir
nepieciesams nomainit, vérsieties servisa centra,
lai izvairitos no iespéjamiem riskiem.

Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas. Lai
izvairttos no karstu Skidrumu izliSanas, vien-
mér novietojiet édienu gatavoSanas ierici
uz stabilas virsmas, parvietoSanai izmanto-
jot specialu rokturi (ja tads ir). Neapklajiet
ierici ar audumu vai papira dvieli darbibas
laika - tas var novest pie ierices parkarsanas
un bojajumiem.

Aizliegts izmantot ierici briva daba - mitru-

ma vai sveSkermenu ieklGSana ierices kor-

pusa var izraisit nopietnus bojajumus.

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta

ir atvienota no elektrotikla un pilntba atdzi-

susi. Precizi ievérojiet ierices tirisanas ins-
trukciju.

@ AIZLIEGTS iegremdeét ierices korpusu tdeni vai

novietot zem tekosa dens!

« So ierici personas ar fiziskiem, senoriem,

psihiskiem traucéjumiem, ka arT personas
bez pietiekamas pieredzes un zinasanam
var lietot tikai tad, ja Sis personas tiek uz-
raudzitas vai tam ir veikta instruktaza par
STs ierices droSu izmantosanu, un gadijuma,
ja tas saprot potencialos draudus. lerici var
izmantot bérni no 8 gadu vecuma, ja tie tiek
uzraudziti, vai tiem ir veikta instruktaza par
STs ierices droSu izmantoSanu, un gadijuma,
ja tie saprot potencialos draudus. Uzmaniet
bérnus, lai nepielautu to rotalasanos ar ie-
rici. Glabajiet ierici un stravas vadu bérniem
(jaunakiem par 8 gadiem) nepieejama vieta.
Nepielaujiet ierices izmantoSanu bérniem,
kuri ir jaunaki par 8 gadiem. lerices tiriSanu
un apkalpo$anu nedrikst veikt bérni, kuri ir
jaunaki par 8 gadiem un bez vecaku uzrau-
dzibas.



Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai
izmainas tas konstrukcija. ST ierice nav pa-
redzéta lietoSanai ar aréjo taimeri vai atse-
visku talvadibas sistému. lerices remontu
drikst veikt tikai autorizéta servisa centra
specialists. Neprofesionali veikti darbi var
novest pie ierices bojajuma, traumam un
Tpasuma bojajumiem.

Darbibas laika ierfces virsmas var loti uz-
karst.

lerice ir traumatiska.

Spiediena reguléSanas varstus, pa kuriem
izplast tvaiks, ir nepiecieSams regulari at-
brivot no piesarnojumiem.

Nesildiet édienu parak ilgu laiku.

/AN Uzmanibu: var apdedzindties ar karstu tvaiku.

Tehniskie parametri

Modelis RMC-M150E
Jauda 860 W
Spriegums 220-240V,50 Hz
Trauka tilpum: 510

Trauka parklajums

pretpiedeguma keramiskais Anato® (Koreja)

Displejs gaismas dioZu
3D-sildisana ir
Programmu 46 (16 automatiskas, 30 manualas)
Tvaika varsts nonemams
Skanas signala atslegsana ie
Programmas

1. MULTICOOK 7. SLOW COOK (SUTINASANA) 13. VACUUM (VAKUUMS)

2. STEW/CHILLI (SAUTESANA/CILLI) 8. FRY (CEPSANA) 14. BREAD (MAIZE)

3. BAKE (MIKLAS IZSTRADAIUMI) 9. PILAF (PLOVS) 15. COOK (VARISANA)

4. RICE/GRAIN (RISI/PUTRAIMI) 10. SOUP (ZUPA) 16. EXPRESS

5. PASTA (MAKARONI) 11. PORRIDGE (PIENA PUTRA)

6. STEAM (TVAICESANA) 12. YOGURT (JOGURTS)
Funkcijas
Automatiska sildisana ir, lidz 24 st
lepriek$éja automatiskas sildisanas atslégsana ir
Edienu uzsildisana i, lidz 24 st
Atliktais start: ir, lidz 24 st
Funkcija «MASTERCHIEF»:

+ temperatdras un laika regulésana gatavo3anas laika

« individualo programmu sastadisana un ierakstisana
Funkcija «Balss paligs» ir
Komplektacija
Multivaramais katl 1 gab.
Trauks RB-C502 1 gab.
Konteiners gatavo$anai ar tvaiku 1 gab.
Grozs RAM-FB1 fritésanai 1 gab.
Mérglaze 1 gab.
Kauss 1 gab.
Lézena karote. 1 gab.
Kausa/karotes turétajs 1 gab.
Li instrukcija 1 gab.
Gramata «100 receptes» 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.
Stravas vads 1 gab.
Satveréjs trauka iznem3anai 1 gab.

Multikatla RMC-M150E uzbive Al
1

Razotajam ir tiesibas mainit dizainy, aciju, ka arf i
laika, bez iepriekséja bridinajuma par Sim izmainam.

tehniskos parametrus sava produkta pil

. lerices vaks 6. lerices korpuss 11. Mérglaze
Nonemams iek3&jais vaks 7. Rokturis parvieto3anai 12. Konteiners gatavo3anai ar tvaiku
Trauks 8. Nonemams tvaika varsts 13. Grozs fritésanai
Vaka atvérdanas poga 9. Lézena karote 14. Kausa/karotes turétajs

. Vadibas panelis ar displeju 10. Kauss 15. Satvéréjs trauka iznem3anai

EENCEN

Vadibas panela elementi A2

1.

2.

3.

Poga «Hour/Min» («Stundas/Min») — stundu un mind3u izvéle iestatot gatavo3anas laiku un atlikta starta laiku ;
skanas signalu (balss paliga) ieslégiana/izslégsana.

Poga «Time Delay» («Atliktais starts») — atlikta starta laika iestati3anas rezima ieslég3ana; rezima «MASTERCHIEF»
iesleégsana.

Poga «Cancel/Reheat» («Atcelt/Uzsildis )— uzsildisanas funkcijas i izslégsana; gatavo3anas program-
mas darbibas partrauk$ana; ievadito parametru atcel3ana. Poga ir aprikota ar taktilu simbolu vajredzigajiem cilvékiem.

. Poga «-» — stundu vai minG$u vienibu samazinasana laika iestati$anas rezimos; automatiskas gatavo3anas program-

mas izvéle; temperatiras samazinaana temperatdras izvéles rezimos.



5. Poga «+» — stundu vai mind3u vienibu palielinadana laika iestatianas
rezimos; automatiskas gatavosanas programmas izvéle; temperatiras
palielinadana temperatdras izvéles rezimos.

6. Poga «Start / Keep Warm» («Starts / Automatiska sildi3ana») — automatiskas
gatavo3anas programmas ieslégsana; iepriek3&ja automatiskas sildisanas
atslégdana. Poga ir aprikota ar taktilu simbolu vajredzigajiem cilvékiem.

7. Poga «Timer/t°C» («Taimeris/t°C») — pareja uz gatavo3anas laika
iestati3anas reZimu, gatavo3anas laika/temperatiras iestatidanas rezima
izvéle (programmai «<MULTICOOK»).

8. Poga «Menu» («Izvélne») — automatiskas gatavodanas programmas izvéle.

9. Displejs.

Displeja uzbiive A3

1. Gatavo3anas programmas darbibas procesa indikators.

2. Gatavosanas laika iestatidanas rezima indikators.

3. lzvelétas automatiskas gatavosanas programmas indikators.

4. Automatiskas sildi3anas un édienu uzsildidanas funkcijas darbibas
indikators.

5. Stravas indikators.

6. Darbibas indikators.

7. Balss paliga darbibas indikators.

8. Taimera radijumu (laiks/temperatiira) reZima indikators.

9. Taimeris.

I. PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS

Uzmanigi iznemiet ierici un tas sastavdalas no kastes. Nonemiet visus iepako-
juma materialus un reklamas uzlimes.
Obligati saglabajiet bridino3as uzlimes, uzlimes ar noradém (ja tadas ir) un
plaksniti ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa! Ja uz ierices nav
sérijas numura, tas automatiski liedz tiesibas uz garantijas apkalpo3anu.
Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu un laujiet tam noZat. Lai izvairitos no
smakas pirmaja ierices lieto3anas reizé, veiciet tas pilnu tiridanu (skat. «lerices
tirisana»).
Péc transportéSanas vai uzglabasanas zema temperatira, ierici pirms
ieslégsanas ir nepieciesams paturét istabas temperatiira ne mazak par 2
stundam.

[1. MULTIKATLA LIETOSANA

Pirms lietosanas sakuma

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas horizontalas virsmas ta, lai karstais tvaiks
no varsta nenokldtu uz tapetém, dekorativiem segumiem, elektroiericém un
citiem priek$metiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinatas
temperatdras un mitruma.

Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka aréjas un iek3&jas redzamas multikatla
dalas nav bojatas, ieSkeltas vai tam nav citu defektu. Starp trauku un sildele-
mentu nedrikst atrasties sveskermeni.

Lai izvairitos no darba kameras sienu un apaksas piesarpojuma, ieteicams
sakuma ielikt i trauka vajadziga a un ieliet adeni, un tikai
tad jevietot trauku multikatla korpusa.

Neieslédziet ierici bez ievietota trauka - nejausas programmas palaisanas
gadijuma tas var novest pie kritiskas ierices parkarsanas.
Neieslédziet ierici ar tuksu trauku - trauka parkarsana var novest pie pretpie-
deguma parklajuma bojajumiem.
A Aizliegts izmantot ierici ar jebkada veida bojajumiem.
Balss paligs
Multikatls REDMOND RMC-M150E ir aprikots ar balss paliga funkciju un pa-
teicoties 3ai funkcijai ierices vadibas process pilniba tiek atskanots un to pavada

detalizéta informacija par veiktajam programmas izmainam un iestatijumiem.
Funkcija ieslédzas automatiski, péc ierices ieslégsanas. Lai to atslégtu, no-
spiediet un paturiet nospiestu pogu «Hour/Min» gaididanas rezima. Atkartoti
nospiezot un paturot nospiestu pogu «Hour/Miny, atkal ieslégsies 37 funkcija.

Gatavosanas laika iestati$ana

1. Peéc gatavo3anas progammas izvéles, spiezot pogu «Timer/t°C» izvélieties
gatavodanas laika iestatidanas reZzimu (uz displeja iedegsies indikators
«Timer» («Taimeris»), paradisies iericé iestatitais gatavo3anas laiks, bet
minG3u indikators saks mirgot).

2. Spiezot pogu «Hour/Min» izvélieties stundu vai minG3u iestatisanu
(izvélétas vienibas mirgos). NospieZot pogu «+» palieliniet, bet nospiezot
pogu «-» samaziniet laika vienibas. Lai paatrinatu vienibu mainisanos,
paris sekundes paturiet nospiestu atbilsto3o pogu.

3. Peéc gatavo3anas laika iestatidanas (displejs turpinas mirgot) parejiet pie
nakama etapa. Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu «Cancel/
Reheat», péc tam iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.

Uzmanibu! Manuadli iestatot gatavosanas laiku, pemiet véra iespéjamo laika
diapazonu un iestatisanas soli, kurs ir paredzéts $ai programmai. Dazam
programmam gatavosanas laika atskaite sakas tikai tad, kad ierice ir sas-
niegusi darbibai nepieciesamo temperatdru.

Funkcija «Atliktais starts»

Dota funkcija lauj iestatit laika intervalu, pec kura izvéléta gatavo3anas pro-
gramma saks darboties. Programmas darbibas startu var atlikt diapazona no 5
minatém lidz 24 stundam ar iestatisanas soli - 5 mindtes.

indikators un pogas indikators. Taimeris saks uzsildi3anas laika tie3o
atskaiti. Ediens tiks uzsildits lidz 70-80°C, T temperatdra var tikt uzturéta
lidz 24 stundam. Ja ir nepiecie3ams, uzsildi3anas funkciju var atslégt,
nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu «Cancel/Reheat», lidz
nodzisTs atbilstosie indikatori uz displejas un pogas.

Energoneatkariga atmina

Multikatlam REDMOND RMC-M150E ir energoneatkariga atmina, kas saglabas
visus lietotdja iestatijumu (tai skaita atlikta starta un balss paliga iestatijumus)
2 stundu garuma neparedzétas elektropadeves partraukuma gadijuma.Ja pa 3o
laiku elektropadeve tiks atjaunota, multikatls turpinas darbibu iestatitaja rezima.

Funkcija <sMASTERCHIEF»

Multikatla REDMOND RMC-M150E ir realizéta unikala funkcija «MASTERCHIEF»,
kura ievérojami paplasina ierices pamatiespéjas. Funkcija lauj mainit gatavosanas
temperatdru un laiku lidz 10 reizém tie$i programmas darbibas procesa (iznemot
programmas «EXPRESS» un «YOGURT»). 3 mintidu laika péc gatavodanas beigam
var saglabat veikto laika un temperatras iestatijumu mainas sectbu un ierakstit
ierices atmina visu gatavo3anas procesa gaitu. Tada veida funkcija «MASTER-
CHIEF» dod iesp&ju sastadit savas programmas ar unikaliem temperatras
rezimiem.

Gatavo3anas laika izmainas diapazons - no 1 mindtes lidz 15 stundam ar mainas
soli - 1 mindte, neatkarigi no programmas. lestatot gatavo3anas laiku ar param-
etriem 00 stundas 00 mindtes, ierice paries automatiskas sildisanas vai
gaidianas rezima, atkariba no agrak veiktajiem iestatijumiem. Temperattras
izmainu diapazons - no 35 lidz 180°C ar mainas soli — 5°C.

1. Peéc gatavosanas progammas izvéles un iestatijumu veik$anas r
pogu «Time Delay» (uz displeja mirgos minG$u vienibas).

2. Spiezot pogu «Hour/Min» izvélieties stundu vai minG$u iestatisanu
(izvéletas vienibas mirgos). Nospiezot pogu «+» palieliniet, bet nospiezot
pogu «-» samaziniet laika vienibas. Lai paatrinatu vienibu maini$anos,
paris sekundes paturiet nospiestu atbilsto3o pogu.

3. Nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu «Start / Keep Warm».
Saksies atlikta starta funkcijas darbiba (taimeris parstas mirgot, uz disple-
ja atspogulosies laika atpakalskaitisana lidz gatavosanas programmas
darbibas sakumam).

4. Lai atceltu veiktos iestatfjumus, nospiediet pogu «Cancel/Reheat», péc
tam iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.

Uzmanibu! Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja édiena gatavosanai

tiek izmantoti produkti, kas dtri bojajas (olas, piens, saldais kréjums, gala, zivis,

siers utt.).
Gatavo &dienu temperatiras uzturésanas funkcija — automatiska sildisana
leslédzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var
uzturét gatava édiena temperattru 70-80°C robezas lidz 24 stundam. Darbibas
laika deg pogas «Cancel/Reheat i bet uz displeja at: jas darbibas
tieda laika atskaite dotaja rezima.Ja ir nepiecie3ams, automatisko sildi$anu var
atslégt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu «Cancel/Reheat».

lepriek3aja
Lai savlaicigi atslégtu automatiskas sildidanas funkciju starta vai programmas
darbibas laika, nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu
«Start / Keep Warmy, lidz nodzisTs pogas «Cancel/Reheat» indikators. Lai atkal
ieslégtu automatisko sildisanu, vélreiz nospiediet un paturiet nospiestu pogu
«Start / Keep Warm» (iedegsies pogas «Cancel/Reheat» indikators).

Edienu uzsildi$anas funkcija
Multikatlu REDMOND RMC-M150E var izmantot atdzisu$u &dienu uzsildisanai.
Lai to izdaritu:
1. Parlieciet gatavo &dienu trauka, ievietojiet trauku multikata.
2. Aizveriet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.
3. Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu «Cancel/Reheat»,
lidz atskanés signals. Uz displeja iedegsies «Reheat» («Uzsildi3ana»)

un laika maina (savas programmas izveido3ana)

1. SpieZot pogu «Menun,izvélieties jebkuru gatavo3anas programmu,iznemot
programmas «EXPRESS» 1 «YOGURT». Nospiediet un turiet nospiestu
pogu «Start / Keep Warm». ledegsies pogu «Start / Keep Warm» un «Can-
cel/Reheat» indikatori. Saksies gatavosanas programmu darbiba.

2. Lai savlaicigi atslégtu automatiskas sildi3anas funkciju, nospiediet un
turiet nospiestu pogu«Start / Keep Warm» (pogas «Cancel/Reheat»
indikators nodzisTs). Atkartoti nospiezot pogu «Start / Keep Warm», doto
funkciju var atkal ieslégt.

3. Lai izmainitu gatavo3anas laiku un temperatlru darbibas procesa, no-
spiediet un turiet nospiestu pogu «Time Delay», lidz atskan signals.

4. Uz displeja paradisies un mirgos laika vienibas, kuras ir atlikusas lidz
gatavo3anas procesa beigam. SpieZot pogas «-» (samazinasana) vai «+»
(palielinasana), izmainiet laika vienibas. Lai parietu no stundu vienibam
pie mintsu vienibam un atpakal, spiediet pogu «Hour/Min» (skat. nodalu
«Gatavo3anas laika iestatisana»).

5. Lai parietu pie gatavo$anas temperatiiras mainas, nospiediet pogu «Tim-

er/t°C». Uz displeja paradisies un mirgos temperatras vienibas nakamajam

gatavosanas etapam. lericé iestatitas vienibas programmai «MULTICOOK»

— ieprieks uzstadita temperatira,paréjam programmam — 100°C. SpieZot

pogas «-» inasana) vai «+» (palieli ), izmainiet temperattras

vienibas.

Lai saglabatu veiktas izmainas, nespiediet pogas 10 sekundes. Gatavo3anas

process turpinasies ar jaunajiem parametriem. Cipari un displeja parstas

mirgot.

Lai veiktu nakamas gatavo3anas temperatdras un laika izmainas, atkartojiet

3-punktos aprakstitas darbibas. Var veikt lidz 10 izmainam viena

gatavo3anas procesa laika.

o

~

p
J0s varat saglabat veiktas izmainas ierices atmina tas programmas vieta, ar kuru
gatavojat. Péc gatavo3anas procesa beigam atskanés skanas signals.Ja program-
mai darbibas laika bds veiktas izmainas, uz displeja paradisies laika
atpakalskaitisana — 3 mindtes (sekunzu vienibas). Saja laika posma reizé no-
spiediet un turiet nospiestas pogas «+» un «-».Ja nevélaties saglabat izmainas,
nospiediet pogu «Cancel/Reheat».

Péc tam, atkariba no veiktajiem iestatijumiem, ierice paries automatiskas



sildidanas rezima (degs pogas «Cancel/Reheat» indikators, uz displeja paradisie
darbibas laika tie3a atskaite) vai gald\Eanas rezima.

Automatiskas sild: funkcija i vai izslégsiet
atkarTba no ta, vai ta bija ieslégta vai |zslegta gatavo3anas procesa beigas. Ja
gatavo3anas temperatira pédéja etapa bija zemaka par 75°C, ieslédzot izmainito
programmu, automatiska sildidana tiks atslégta automatiski.

1. Spieiot pogu «Menuv, izvélieties izmainitas automatiskas programmas
nosaukumu. Laika vienibu vietd, kursa ir iestatitas iericg, uz displeja
paradisies simboli « ».

2. Jus varat iestatit atlikta starta laiku.

3. Nospiediet un turiet nospiestu pogu «Start / Keep Warmy, iedegsies pogu
«Start / Keep Warm» un «Cancel/Reheat» indikatori. Uz displeja paradisies
kopéjais gatavo3anas laiks, saksies individualas programmas darbibas un
tas laika atpakalskaitidana.

4. Lai atslégtu automatisko sildi$anu, nospiediet un turiet nospiestu pogu
«Start / Keep Warm» (pogas «Cancel/Reheat» indikators nodzisTs). Atkartoti
nospiezot pogu «Start / Keep Warm» var atkal ieslégt doto funkciju.

5. Gatavo3anas procesa uz displeja péc kartas radisies laiks, kur$ ir atlicis
lidz programmas darbibas beigam un dotajam etapam izvéléta gatavo3anas
temperatdra. Parejot no viena gatavo3anas etapa (temperatiras rezima)
pie otra, atskanés skanas signals.

Ripnicas iestatijumu atjauno3ana

Lai izdzéstu individualo programmu un atjaunotu automatiska programmas
ripnicas iestatijumus, izvélieties vajdzigo programmu, spiezot pogu «Menu».
P&c tam reizé nospiediet un paturiet nospiestas pogas «Hour/Min» un «Time
Delay» , lidz atskanés signals.

Lai atjaunotu visu automatisko programmu ripnicas iestatijumus, reizé no-
spiediet un paturiet nospiestas pogas «Hour/Min» un «Time Delay» , lidz atskanés
signals, kad ierfce atrodas gaidisanas rezima.

Kopégjie automatisko programmu lieto$anas noteikumi

1. Sagatavojiet (nomeériet) sastavdalas atbilstoi receptei, ielieciet tas trauka.
Parliecinieties, ka visas sastavdalas , ieskaitot $kidrumu, atrodas zem
maksimalas atzimes, kura atrodas trauka iek$pusé.

2. levietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka tas ciesi piegul sildele-

mentam.

Aizveriet vaku, lidz atskan klikkis. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

4. Spiezot pogu «Menu» izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz
displeja mirgos atbilsto3as programmas indikators). Lai &rtak parvietotos
pa izvélni, spiediet pogas «—» vai «+».

5. Lai iestatitu gatavo$anas laiku, nospiediet pogu «Timer/t°C». Uz displeja
paradisies iericé iestatitais gatavosanas laiks, kuru var mainit.

6. Jair nepiecieSams, iestatiet atlikta starta laiku.

7. Nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu «Start / Keep warm».
ledegsies pogu «Start / Keep Warm» un «Cancel/Reheat» indikatori. Saksies
gatavosanas process un programmas darbivas laika atpakalskaitiana.

8. Par programmas darbibas beigam pavéstis skanas signals. Péc tam, atkariba
no veiktajiem iestatijumiem, ierice paries automatiskas sildisanas rezima
(uz displeja paradisie darbibas laika tie$a atskaite dotajai funkcijai) vai
gaididanas rezima. Nospeizot un turot nospiestu pogu «Start / Keep Warmy,
var iepriek$ atslégt automatisko sildidanu (pogas «Cancel/Reheat»
indikators nodzisis). Atkartoti nospiezot pogu «Start / Keep Warm» var
atkal ieslégt doto funkciju.

9. Lai partrauktu gatavosanas procesu, atceltu iestatito programmu vai
atslégtu automatisko sildi$anu, nospiediet un turiet nospiestu pogu «Can-
cel/Reheat».

Programma «MULTICOOK»
Programma paredzéta gandriz jebkadu &dienu gatavo3anai ar lietotdja
iestatitajiem gatavo$anas temperatdras un laika parametriem. Temperataras

w

iestati3anas diapazons — 35-180°C ar mainas soli — 5°C. Gatavo3anas laika
iestatisanas diapazons — no 2 minttém lidz 15 stundam ar iestati3anas soli — 1
mindte (intervalam no 2 minGtém lidz 1 stundai) vai 5 mindtes (intervalam no
1 stundas lidz 15 stundam). lericé iestatitais gatavo3anas laiks programmai
«MULTICOOK» ir 30 mindtes.

Sekojiet nodalas «Kopgjie automatisko programmu lietodanas noteikumi»
1-punktu noradém. Tad nospiediet pogu «Timer/t°C», lai parietu uz gatavo3anas
temperatiras iestatidanas rezimu. Uz displeja paradisies iericé iestatita
gatavo3anas temperatdra (100°C). SpieZot pogas «+» un «-», iestatiet vajadzigo
gatavo3anas temperattru. Péc temperatiras iestatidanas sekojiet nodalas
«Kopégjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi» punktu 5-noradém.

Uzmanibu! Gatavojot ar temperatiru, kas zemaka par 75 °C, auromat:skus
sildisanas funkcija tiks atslégta atiski. Izvéloties P
140°C un vairak, maksimalais gatavosanas laiks - 2 stundas.

Programma «STEW/CHILLI»

Paredzéta darzenu, galas, juras produktu, putnu galas sautéanai. lericé iestatitais
gatavo3anas laiks programmai «STEW/CHILLI» ir 1 stunda. Ir iesp&jama manuala
gatavosanas laika iestatidana diapazona no 10 minatém lidz 12 stundam ar
iestatisanas soli — 5 mindtes.

Programma «BAKE»

Paredzéta biskvitu, sacepumu, kéksu gatavo3anai, piragu cepsanai no rauga un
kartainas miklas. lericé iestatitais gatavo3anas laiks programmai «BAKE» ir 50
mindtes. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona no 10
minatém lidz 8 stundam ar iestati$anas soli — 5 mindtes.

Sagatavojiet sastavdalas atbilstoi receptei, parlieciet tas trauka. Parliecinieties,
ka visas sastavdalas atrodas zemak par %2 atzimi, kura atrodas trauka iek3puse.
Talak sekojiet nodalas «Kop&jie automatisko programmu lietosanas noteikumi»
2-9 . punktu noradém.

Programma «RICE/GRAIN»

Paredzéta dazadu irdeno putrainu putru varisanai, dazadu piedevu gatavo$anai.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai «RICE/GRAIN» ir 30 minates.
$anas laika iestatisanas di —-no5 lidz 4 stundam ar

iestatidanas soli — 1 mindte (intervalam no 5 minGtém lidz 1 stundai) vai 5

mindtes (intervalam no 1 stundas lidz 4 stundam).

Programma «PASTA»

Paredzéta dazadu makaronu izstradajumu gatavo3anai , cisinu, olu varisanai,
utt. lericé iestatitais gatavo$anas laiks programmai «PASTA» ir 8 mindtes. Ir
iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatidana diapazona no 2 minatém lidz
1 stundai ar iestatiSanas soli — 1 mindte. Pirms programmas palai$anas
parliecinieties, ka ir ieslégts skanas signals (uz displeja degs skanas signala
indikélors)

laika aty Iskaitiana saksies péc iidens uzvarisanas.
Atlikta starta funkcl]a $ai programmai nav pieejama.
lelejiet trauka Gdeni. Parbaudiet, lai Gdens limenis batu zemaks par maksimalo
atzimi trauka iek3pusé. Sekojiet nodalas «Kopéjie automatisko programmu
lietoganas noteikumi» punktu 2- péc tam punkta 7 noradem. Péc dens
uzvarisanas atskanés signals. Uzmanigi atveriet vaku un ievietojiet produktus
varosaja tdent, aizveriet vaku, lidz atskan klikskis. Nospiediet pogu «Start / Keep
Warm». Saksies iestatitds programmas darbiba un gatavo3anas laika
atpakalskaitidana. Sekojiet nodalas «Kopéjie automatisko programmu lietoganas
noteikumi» punktu 8-noradem.

ﬁ Uzmanibu! Gatavojot dazus produktus veidojas putas. Lai izvairitos no putu
izliSanas no trauka, pdris minites péc produktu ielikSanas traukd ar varoso
adeni, var atvert vaku.

Programma «STEAM»
Paredzéta darzenu, zivju, galas, diétisko un vegetaro &dienu, bérnu partikas
gatavo3anai ar tvaiku. lericé iestatitais gatavo3anas laiks programmai «STEAM»

ir 20 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatiana diapazona
no 5 mindtém lidz 2 stundam ar iestati$anas soli — 5 mindtes. Sai programmai
gatavo3danas laika atskaite saksies péc tdens uzvaridanas.
Darzenu un citu produktu gatavo3anai ar tvaiku:
« lelejiet trauka 600-1000 ml Gdens. levietojiet trauka konteineri gatavo3anai
ar tvaiku.
« Nomériet un sagatavojiet produktus atbilsto3i receptei, vienmérigi ielieci-
et tos konteinerT gatavo3anai ar tvaiku.
«  Sekojiet nodalas «Kopgjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi»
punktu 2-noradém.

Programma «SLOW COOK»
Paredzéta sutinatas galas, karséta piena gatavo3anai. lericé iestatitais
gatavo3anas laiks programmai «SLOW COOK>» ir 3 stundas. Ir iespéjama manuala
gatavodanas laika iestati3ana diapazona no 30 minGtém lidz 12 stundam ar
iestatianas soli — 10 mindtes. Programmai «SLOW COOK» nav pieejama
automatiskas sildisanas funkcija.

Programma «FRY»

Paredzéta galas, darzenu, juras vel3u, putnu galas cep3anai. lericé iestatitais
gatavosanas laiks programmai «FRY» ir 15 minates. Ir iespéjama manuala
gatavo3anas laika iestatisana diapazona no 5 minatém lidz 2 stundam ar
iestatianas soli — 1 mindte. Ir pielaujama produktu cep3ana ar atvértu ierices
vaku.

Funkcija «Atliktais starts» 3ai programmai nav pieejama.

Programma «PILAF»

Paredzéta dazadu plovu veidu gatavo3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks
programmai «PILAF» ir 1 stunda. Ir iesp&jama manuala gatavo3anas laika
iestati$ana diapazona no 10 minatém lidz 2 stundam ar iestatisanas soli — 5
mindtes.

Programma «SOUP»

Paredzéta dazadu pirmo &dienu, ka arf kompotu un citu dzérienu gatavo3anai.
lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai «SOUP» ir 1 stunda. Ir iesp&jama
manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona no 10 minatém lidz 8 stundam
ar iestatisanas soli — 5 mindtes.

Programma «PORRIDGE»
Paredzéta piena putru gatavo$anai. lericé iestatitais gatavo3anas laiks program-
mai «<PORRIDGE» ir 25 minates. Gatavo3anas laika iestati$anas diapazons — no
5 minatém lidz 4 stundam ar iestatisanas soli — 1 mindte (intervalam no 5
minatém lidz 1 stundai) vai 5 minates (intervalam no 1 stundas lidz 4 stundam).
Pr p &ta putru g $anai ar pasterizétu,zema tauku satura pienu.
Lai izvairitos no piena piedeg3anas un iegitu vélamo rezultatu, iesakam veikt
$adas darbibas:
*  ripigi noskalot visu pilngraudu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz Gdens
klast tirs;
«  pirms gatavo3anas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;
«  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilsto$i recepdu gramata
noraditajam, sastavdalas samazinat vai palielinat tikai proporcionali;
« izmantojot treknu pienu, at3kaidit to ar dzeramo tdeni attieciba 1:1.
Ja gatavojot ar programmu «PORRIDGE» vélamais rezultats netika sasniegts,
izmantojiet universalo programmu «MULTICOOK». Optimala gatavosanas
temperatdra piena putrai ir 95°C.

Programma «YOGURT»

Ar programmas «YOGURT» palidzibu varésiet pagatavot dazadus garsigus un
veseligus jogurtus savas majas. lericé iestatitais gatavo$anas laiks programmai
«YOGURT» ir 8 stundas. Laika iestati$anas diapazons ir no 10 minatém lidz 12
stundam ar iestatianas soli — 5 mindtes. Programmai «<YOGURT» nav pieejama
automatiskas sildisanas funkcija.

Nomeériet visas sastavdalas atbilsto$i receptei, parlieciet tas trauka.
Parliecinieties, ka visas sastavdalas atrodas zemak par %2 atzimi, kura atrodas




trauka iek3pusé. Talak sekojiet nodalas «Kopé&jie automatisko programmu
lieto3anas noteikumi» 2-9 . punktu noradém.

Programma «VACUUM»

Paredzéta produktu vari$anai vakuuma iepakojuma. lericé iestatitais gatavosanas
laiks ir 2 stundas 30 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavo$anas laika iestatidana
diapazona no 10 minatém lidz 12 stundam, ar mainas soli — 5 mindtes. Program-
mai «VACUUM» nav pieejama automatiskas sildisanas funkcija.

Programma «BREAD»

Paredzéta dazadu maizes veidu cep3anai no kvieSu miltiem un pievienojot
rudzu miltus. lericé iestatitais gatavo3anas laiks programmai «BREAD» ir 2
stundas (pirmas programmas darbibas stundas laika notiek miklas raudzé3ana,
péc tam seko cep3ana). Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana
diapazona no 10 mindtém lidz 6 stundam ar iestatisanas soli — 5 mindtes.
lejauciet miklu, sekojiet izvélétas receptes noradijumiem. lelieciet miklu trauka.
levietojiet trauku multikatla korpusa. Parliecinieties, ka visas sastavdalas atro-
das zemak par %2 atzimi, kura atrodas trauka iek$pusé. Talak sekojiet nodalas
«Kopgjie automatisko programmu lieto$anas noteikumi» 2-9 . punktu noradem.
Neveriet vala multikatla vaku lidz gatavo3anas procesa beigam.

Nav ieteicams izmantot funkciju ,Atliktais starts”, jo tas var ietekmét produkta
kvalitati.

Programmas «COOK»

Paredzéta darzenu un pak3augu gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks
programmai «COOK» ir 40 mindtes. lespéjama manuala gatavo3anas laika
iestatisana diapazona no 5 minatém lidz 8 stundam ar iestati$anas soli — 5
mindtes.

Programma «EXPRESS»

Paredzéta rTsu, irdeno putraimu putru gatavo$anai. Sai programmai nav
pieejama gatavosanas laika regulédana un funkcija «Atliktais starts». Pro-
grammas «EXPRESS» darbibas laiks ir 20 mindtes. Sekojiet nodalas «Kopé&jie
automatisko programmu lietoganas noteikumi» 1-4 . punktu noradem, pec
tam 7-9 punktu noradém (izlaizot 5, 6 punktus).

[1l. PAPILDUS IESPEJAS

*  Miklas raudzésana

+ Fondf gatavosana

«  Fritésana

+ Biezpiena gatavosana

+ Siera gatavo3ana

« Sterilizacija

* Pasterizacija

+ Bérnu partikas uzsildisana

IV. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multikatlam REDMOND RMC-M150E vai uzzinat
par REDMOND produkcijas jaunumiem var majas lapa WWW.MULTICOOKER.
COM vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parsta

V. IERTCES TIRTSANA

Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un ir pilniba
atdzisusi. Izmantojiet mikstu audumu un trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam
veikt tiridanu uzreiz péc lietosanas.

Tirisanai ir aizliegts izmantot abrazivas tirisanas vielas, siklus ar abrazivu
parklajumu un citas agresivas kimiskds vielas. Aizliegts iegremdét ierices ko-
rpusu Gdent vai novietot zem tekosa ddens.
Pirms pirmas lietosanas vai arT smaku likvidéanai multikatla péc gatavo3anas
iesakam 15 mindtes pavarit pusi citrona izmantojot programmu «STEAM».

Trauku, iek3&jo aluminija vaku un tvaika varstu ieteicams tirit péc katras
gatavo3anas reizes. Trauka mazgasanai var izmantot trauku mazgajamo masinu.
Pé&c tiridanas rapigi noslaukiet trauka aré&jo virsmu.

Lai iztiritu iek3&jo aluminija vaku:

+  Atveriet multikatla vaku, vaka iek3pusé nospiediet uz augdu plastmasas

fiksatorus un atvienojiet vaku:

* Viegli pavelciet iek3&jo aluminija vaku uz savu pusi un uz augsu, lai tas
atvienotos no galvena vaka. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru audumu,
nepiecieamibas gadijuma nomazgajiet nonemamo vaku, izmantojot

trauku mazgajamos lidzeklus.
ja vaku

iedobés un to ar

Péc tiridanas ievietojiet

galveno vaku, uzspiediet uz iek3&ja vaka auk3gjas dalas, lidz atskan klikskis.
lek3&jam aluminija vakam ir jabat stingri nofiksétam.

Lai iztiritu tvaika varstu:

+ Pavelciet ta vaku uz augdu un uz savu pusi. Nonemta vaka iek3pusé
pagrieziet tvaika varsta fiksatoru pulkstenraditaju virziena lidz galam.

Nonemiet to.

*  Akurati iznemiet varsta gumiju no fiksatora, ripigi izmazgajiet varstu,
fiksatoru un vaku. NoZavéjiet, salieciet varstu atpakal ejo3a seciba un

novietojiet atpakal vieta.

Lai izvairitos no varsta gumijas deformacijas, ir aizliegts to savérpt vai izstiept.
Ediena gatavosanas procesa var rasties kondensats, kurs uzkrajas speciala iedobg,
kura atrodas uz ierices korpusa apkart traukam. Uzkrajusos kondensatu var
viegli likvidét ar dviela vai virtuves salveu palidzibu.

VI. GATAVOSANAS PADOM|

Edienu gatavosanas kliidas un to novérianas panémieni
Zemak redzamaja tabula ir apkoptas tipiskas kltdas, kas tiek pielautas, ga-
tavojot édienus multikatlos, ir izskatiti iespéjamie iemesli un panémieni, ka

t0s noverst.

EDIENS PEC GATAVOSANAS BEIGAM NAV GATAVS

lespgjamie problémas iemesli

Jus esat aizmirsusi aizvert ierices vaku vai
neesat to ciesi aizvérusi, tapec édiena
gatavosanas temperatira nav bijusi pie-
tiekami augsta.

Kontakts starp kausu un sildamelementu
ir vaj$, tapéc ediena gatavo3anas tempe-
ratira nav bijusi pietiekami augsta.

Neveiksmigi izvélétas édiena sastavdalas.

Sis sastavdalas nav piemérotas, lai gata-

votu édienu ar jisu izvéléto panémienu

vai jiis neesat izvelgjusies pareizo édiena

gatavoanas programmu.

Sastavdalas ir parak rupji sagrieztas, nav

ieverotas pievienojamo produktu kopgjas

proporcijas.

Js neesat pareizi iestatijusi (neesat pa-
izi aprekinajusi) édiena gatavosanas

Jusu izveletais receptes variants nav pie-
mérots gatavo3anai 3aja multikatla.

Novérganas pangmieni

Ediena gatavo3anas laika neveriet vala multikat-
la vaku bez nepieciesamibas.

Aizveriet vaku lidz klikska atskanesanai. Parlie
nieties, ka nekas netraucé ierices vaka ciesai
aizvérsanai, un ka blivéjosa gumija uz iekséja vaka
nav deforméjusies.

Kauss jaieliek ierices korpusa precizi un lidzeni,
lai ta dibens cie3i piegultu sildamajam diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav

Gatavojot edienu tvaicejot: kausa ir parak
maz Gdens, lai nodroginatu pietiekamu
tvaika blivumu.

Jas esat felejusi kausa
parak daudz ellas.

Cepot:
Kausa ir palicis parak

daudz mitruma.

Varot: buljona izvarisanas, gatavojot
&dienu no produktiem ar paaugstinatu
skabumu.

Raudzasanas laika mikla ir
pielipusi pie iekiéja vaka

Cepot miltu | unnosegusitvaika izlaisa-
izstradaju- | nasvarstu

mus (mikla

nav izcepu-

sies): Jas esat ielikusi kausa

parak daudz miklas.

PRODUKTS IR PARVARIIES

Jas esat kladijusies, izvloties
produkta tipu vai uzstadot
(aprékinot) édiena gatavosanas
laiku. Parak mazi sastavdalu
izmeri.

Pec gatavodanas gatavais
&diens ir parak ilgi bijis uzsil-
des rezima.

Obligati ielejiet kausa adeni tada apjoma, kads ir
ieteikts recepte. Ja jus Saubaties, parbaudiet Gdens
limeni &diena gatavo3anas procesa laik.

Parastas cepsanas laika ir pietiekami, ja ella par-
ki3] kausa dibenu plana karta.

Varot ella, sekojiet atbilstodas receptes noradiju-
miem.

Neaizveriet multikatla vaku cepsanas Laik, ja vien
tas nav noradits recepte. Svaigi saldétie produkti
pirms cep3anas ir obligati jaatlaidina, un janolej no
tiem odens

Daziem produktiem ir nepieciesama speciala ap-
stradagana pirms varisanas: tie ir jaskalo, jaapcep
taukvields utt. Sekojiet ieteikumiem jusu izvéléta-
ja recepte.

Lieciet kausa miklu mazakos apjomos.

Iznemiet miklas izstradajumu no kausa, apgrieziet
un ielieciet atpakal kausa, p&c tam turpiniet ga-
tavosanu lidz gatavibai. Turpmak cepot, lieciet
kausa miklu mazakos apjomos.

Izmantojiet parbauditu (adaptétu & modela iericei) recepti.
Sastavdalu izvélei, to sagrie3anas panémienam, pievienosa-
nas proporcijam, édiena gatavosanas programmas un laika
izvélei ir jaatbilst izvéletas receptes ieteikumiem.

Parak ilgstosa autouzsildes funkcijas izmantoanas nav
veélama.Ja jasu multikatla modeli ir paredzéta $is funkcijas
iepriek$gja atslegdana, jas varat izmantot $o iespéju..

VAROTIES PRODUKTS IZTVAIKO VAI VAROTIES IZTEK

Piena kvalitate un ipasiba var bit atkarigas no vietas un aps-

Varot piena putru, piens iet
pari malam.

takliem, kur tas ir razots. lesakam lietot tikai ultrapasterizéto
pienu ar tauku saturu ne lielaku par 2,5%. Nepieci

amibas

gadijuma pienu var nedaudz at3kaidit ar dzeramo adeni.

Pirms varisanas sastavdalas

(adaptétu & modela iericei) recepti.

nebija vai bija
adatas nepareizi (slikti

k n ka
K|dst netirs.

Velams izmantot parbauditas (adaptétas & mo-
dela iericei) receptes. lzmantojiet receptes, kuram
tieSam varat uzticéties.

Sastavdalu izvélei, to sagriesanas panémienam,
pievienosanas proporcijam, édiena gatavosanas
programmas un laika izvélei ir jaatbilst izvéléta-
jai receptei.

Sastavdalu izvélei, to sagriesanas panémienam, pievienosanas
S e ©

un laika izvélei

izskalotas utt.). Nav bijusas
ievérotas sastavdalu propor-
cijas vai bija nepareizi izvé-
lets produkta tips.

EDIENS PIEDEG
Kauss ir bijis slikti iztirits péc iepriek$gjas
&diena gatavosanas.

I sabojats kausa parkla-

ir jaatbilst izvélétas receptes ieteikumiem. Pilngraudu putrai-
mi, gala, zivis, jaras produkti vienmer ir jamazga tik ilgi, lidz
adens ir tirs.

Pirms &diena gatavosanas uzsakanas parlieci-
nieties, ka kauss ir ripigi izmazgats un nepiede-

jums,
Kopéjais produkta gatavosanai paredzétais
apjoms ir mazaks par ieteikto recepte.

J0s esat estatijusi parak lielu diena ga-
tavosanas laiku.

gogais parklajums nav bojats.
Izmantojiet parbauditu (adaptétu & modela ieri-
cei) recepti.

Samatziniet gatavosanas laiku un sekojiet nora-
dém recept?, kas ir adapteta jasu modela iericei.



Cepot: jus esat aizmirsusi ieliet kausa ejlu;
neesat maisijusi vai par velu apgriezat
gatavojamos produktus.

Parastas cepsanas laika ielejiet kausa nedaudz
ellas t, lai ta parklaj kausa dibenu plana karta.
Lai produkti vienmeérigi apceptos, periodiski
produkti kausa ir jamaisa vai jaapgriez pec no-
teikta laika.

Sautéjot: Kausa ir parak maz mitruma.

Pielejiet kausa vairak $kidruma. Ediena gatavo-
$anas laika bez nepiecie3amibas neveriet vala
ierices vaku

Varot: kausa ir parak maz $kidruma (nav
ieverotas sastavdalu proporcijas).

Strikti ievérojiet pareizu 3idro un cieto sastav-
dalu atiecibu.

Cepot miltu izstradajumus: pirms gat
Sanas uzsaksanas j0s neesat iesmé
ar sviestu (ellu) kausa iek3gjo virsmu.

Pirms miklas ielikianas iesmergjiet kausa dibenu
un sieninas ar sviestu vai augu ellu (ellu nebatu
vélams liet kausal).

PRODUKTS ZAUDEJIS FORMU

Jas parak biezi esat maisijusi

Parastas cep3anas laika maisiet édienu ne biezak ka péc

Japem vera, ka Sie ir vispd

e ieteikumi. Realais tvaicésanas laiks var atskirties

no ieteiktd, atkariba no konkréta produkta kvalitates, ka arf jisu pasu gaumes.

Ne Produkts Svars,g / Udens Ne | Darbiba ieteikumi (ka arf skatiet recepéu gramatu)
Daudzums | daudzums,ml | laiks, min
24 | 150°C galas cepsana folija
6 | Garneles (tiritas,variti — saldétas) 500 500 5
25 | 155°C rauga miklas izstradajumu cepsana
7 | Kartupeli (L5 x 1,5 cm kubini) 500 500 15
26 | 160°C putnu cepsana
8 | Burkani (L5 x 1,5 cm kubini) 500 1000 35 27 | 165C steiku cepsana
9 | Bietes (1,5 x 1,5 cm kubini) 500 1500 70 28 | 170°C cesana mikla
10 | Darzeni (svaigi saldeti) 500 500 10 29 | 175°C nagetu gatavosana
11 | ots 3gab. s00 0 30 | 180°C Fr kartupelu gatavosana

Gatavos$anas programmu kopéja tabula (riipnicas iestatijumi)

-7 ming - - s - _ s
produktu kausa. katram 5-7 mindtem. ! temperatiiras reZimu izmanto$anai programma «MUL- ool 8 & ge ¢
2| £ 2 53 8
Jus esat iestatTjusi parak lielu | Saisiniet édiena laiku vai sekojiet j TICOOK» 2 — EE 553 g ] A1
&diena gatavoganas laiku. receptg, kas ir adaptéta $T modela iericei. H E i} § E £8 @ "a'z' ;
o = e N c n “ !
N¢ | Darbibas temperatira | izmantosanas ieteikumi (ka arf skatiet recep3u gramatu) 5 T -Eg 8 22 ] 25 3
o g ; g% 2 2E B
MILTU I1ZSTRADAJUMU CEPIENS IR MITRS & < £& §SE § BF %
1|35 miklas raudze3anaun etika gata vosana 25| § £ BE ¢
25
Bija izmantotas nepiemerotas sa- | Izvelieties sastavdalas atbilstosi receptei. Centieties . - 88 <
stavdalas, kas izdala parak daudz | neizvéléties ka sastavdalas tadus produktus, kas satur 2 40°C jogurtu gatavo3ana
mitruma (suligi augli vai darzeni, | parak daudz mitruma, vai pec iespejas lietojiet tos mi- Dazadu adi 2min-1st
, aua} " ! 5 | 4s°C (erauga gatavodana . azadu edienu gatavodana ar :
saldetas ogas, krejums utt). nimalos daudzumos. g2 g ?él[l).‘LI feapej estatit ganmvetanas ok ms‘on . S/;_rr;;st N
Centieties iznemt cepienu no multikatla uzreiz péc tam, 4 | 50°C raudzesana un temperattiru /5 min
Gatavais cepiens parak ilgi bija | kad tas ir gatavs. Nepieciesamibas gadijuma var atstat
turets aizvérta multikatla produktu multikatla uz nelielu laiku ar feslegtu autouz- 5 | 55°C pomades gatavosana Galas,2iviu, darzenu, piedevu un _
sildes funkeiju. STEW/ daudzkomponentu edineu | 1st | 0Min=12 |,
6 | 60°C zalas tejas un bernu partikas gatavosana CHILLI P st/ 5 min
MILTU IZSTRADAJUMS NAV PALIELINAJIES APJOMA 7 | esc g0las varana vakuuma lepakojuma
— Keksu, biskvitu, sacepumu | (o | oL
Olas ar cukuru nav biju3as Labi sakultas. s | 70°C punsa gatavosana BAKE gatavosana, piragu cepiana no | . A S R
rauga un kartainas miklas min | st/5min
Mikla parak ilgi noturéta ar pievienotu cepampulver. jiet b3 (adaptetu & s | 7sec pasterizacija vai baltas t#jas gatavosana
e modela ierice) recepti. Sastavdal _
Milti nav bijusi izsijati vai mikla ir slikti samicita. vElel, 1o pirmatnjas apstradel. 0 | soc rsvina gatavoiana et/ batacu putaimu un piedevi | 5o Sr;ulnmirl‘ st
Pielautas kludas, pi a ievienosanas proporcijam ir jaat- GRAIN gatavosana min | 1st—4st/ | | T | F
bilst izveletas receptes ieteikumiem. 1 | ssec biezpiena vai edienu gatavodana, kuriem nepieciesams ilgs Iredeno putru vari3ana adent .
Josu izvel@ta recepte nav piemérota miltu izstradajumu gatavosanas laiks
cepsanai Saja multikatla modeli.
12| 90°C sarkanas téjas gatavosana Makaronu gatavosana no
Vairakos multikatlu REDMOND modelos programmas “STEW/CHILLI”un “SOUP” 5 | 9sc N PASTA dafd‘e’" kv'“‘i“'d‘e;“;”i'f‘-(“* gmin | 2 '}“1" st |, +
- g ’ il m i i
gadijumos, kad kausa ir par maz $kidruma, nostrada drosibas sistéma, kas piena putru gatavosana 5':”5;:": un citu pustabrikatu min
aizsarga ierici no parkarsanas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma 14 | 100°C beze vai ievarijuma gatavodana
tiek apturéta un multikatls pariet autouzsildes reZima P .
5 | 105 gelerta gatavogana STEAM Galas, zivju, darzepu un citu | 20 | Smin-2st | |, |
. . . " go . duktu gatavos tvaik i 5 mi
leteicamais tvaic&$anas laiks dazadiem produktiem produktu gatavoSanaar tvaiku | min | /5 min
16 | 110°C sterilizacija
Ne Produkt: Svars,g / Udens sLow Karseta piena, galerta, stilbina | 5 | 30min—12 | _ _
odukts Daudzums | daudzums,ml | laiks, min 17 | 115°C cukura sirupa gatavosana COOK gatavosana st/10 min
| COkgalas/liellopu galas fileja (1.5 x 500 500 20/30 18 | 120°C stilbina gatavosana Galas, zivju, darzenu un daudz- | 15 | 5min—2st
1,5 cm kubini) FRY ar ; ; —_—
" o | 125 sautetas galas gatavosana komponentu edienu cepsana min /1min
2 | Jera galas fileja (L5 x 1,5 cm kubini) 500 500 25
. < Dazadu plova veidu gatavosana :
3| Vistas fileja (L5 x 1,5 cm kubini) 500 500 15 20 | 130°C sacepuma gatavosana PILAF (ar galu, zivim, putnu galu, | 1st 1;:;“5'""“_‘"2 PO I
180 (6 gab) / 21| 135°C gatavo &dienu apcepsana lidz krauk3kigai garozinai darzeniem)
4 | Frikadeles/ kotletes 450 (3 gab) 500 10/15
- 2 140°C kapinasana soup Buljonu, méréu, darzenu un |, | 10min-8 _ .
5 | Zivs (fileja) 500 500 10 auksto zupu gatavosana st/ 5 min
23 145°C darzenu un zivju cepsana folija
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PORRIDGE | Pien varito putru gatavosana | 20| Z10 e o
5 min
YOGURT | Dataduveidujogurta gatavoana | 8st | 0Mn=121 1 | _
st/5min
vacuum | Produktu varisana vakuuma | ¢ | 10min=12 | | _ | _
iepakojuma st/5 min

Maizes gatavogana no kviesu un omin—6
BREAD rudzu miltiem, ar miklas | 2st A I R Y
- st/5 min
raudze3anas etapu

00K Darzequ un pakdauguvarigana | 40 | Smin-—8st | |
" min | /5min

ExpRESs | Atra risu, odent varito irdeno | 15 _ N
putru gatavosana min

VII. PIRMS VERSANAS SERVISA
CENTRA

Klidas
pazinojums uz | lespgjamais bojajums Klidas novérsana
displeja
Sistemas  klida. | Atsledziet erici no elektrotikla, laujiet tai at-
g3 lespgjams vadibas | dzist. Ciesi aizveriet vaku. Ja péc atkartotas

plates vai siltuma
sensora bojajums.

multikatla ieslegdanas probléma nav novérsta,
Versieties autorizeta servisa centra.

Bojajumaveids | lespéjamais iemesls Bojajuma novériana
Nav stravas padeves no elek-

Neieslédzas trotikla.

Parbaudiet spriegumu elektrotikla,
Traucgjumi stravas padevéno | o s
cloktronla Parbaudiet spriegumu elektrotikla.
Starp kausu un sildamelemen-

; un s Iznemiet sveskermeni
tu i iekluvis sveskermenis

Ediens tiek gata-
vots parak ilgi Kauss multikatla korpusa ir

lelieciet kausu korpusa taisni, bez sa-
ielikts nelidzeni. i

Siebumiem.

Atslédziet ierici no elektrotikla, laujiet
tai atdzist. Notiriet sildamelementu.

VIIl. GARANTIJAS SAISTIBAS

Sai iericei ir paredzéta 2 gadiem garantija no iegadasanas briza. Garantijas
perioda raZotdjs apnemas novérst jebkadus razo3anas defektus ar remonta
palidzibu, detalu nomainu vai veikt visas ierices mainu, ja to izraisijusi nepi-
etiekama materialu vai raZo3anas kvalitate. Garantija stajas spéka tikai taja

Ir netirs sildamelements

gadijuma, ja pirkuma datums ir apstiprinats ar veikala zimogu un pardevéja
parakstu uz originala garantijas talona. Garantijas apkalpo3ana ir speka tikai
gadijumos, ja ierice tika lietota saskana ar lieto3anas instrukciju, nav remontéta,
nav bijusi izjaukta un nav bijusi bojata nepareizas lieto3anas rezultata, ka arf ir
saglabata pilna ierices komplektacija. Min&ta 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 izgatavo3anas datuma (gadijuma, ja pardo3anas
datumu noteikt nav iesp&jams).

lerices izgatavo3anas datumu var atrast sérijas numura, kur$ atrodas uz
identifikacijas uzlimes uz ierices korpusa. Sérijas numurs sastav no 13 zimém.
6-ta un 7-ta zime apzimé ménesi, 8-ta - ierices izgatavo3anas 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.

lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka arf pasu ierici nepiecieSams parstradat
atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades programmai. Rapéjieties par apkartéjo
vidi: neizmetiet Sadus izstradajumus kopa ar sadzives atkritumiem.

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un ele-
ktrisko ieri¢u utilizacija).

Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives
atkritumiem, tos ir nepiecie$ams utilizét atseviski. Vecas tehnikas
Tpasniekiem ir janodod to specialos pienem3anas punktos vai
— atbilstosai organizacijai. Tada veida Jus palidzat vértigo izejvielu
parstrades procesam.

Stinstrukcija ir pieejama arf majas lapa www.redmond.company.
Razotajs: DSM Enterprise Ltd. Celtne 2, N26, Kejishi 10th Roud, Singtana, Sunde,
Guanduna, Kina.



AEnne seadme kasutamist lugege kasutusjuhend hoolikalt lGbi ja hoidke

see edaspidiseks alles. Seadme oige kasutamine pikendab oluliselt selle
tooiga.

Ohutusmeetmed

Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on
pohjustatud ohutusnduete ja kasutusjuhiste
eiramisest.

See elektriseade on moeldud kasutamiseks
kodustes ja neile sarnastes tingimustes:
kaupluste ja kontorite olmeruumides ning
muudes sarnastes mittetoostuslikuks kasuta-
miseks moeldud ruumides;

suvilates;

hotelli- ja motellitubades ning muudes elu-
ruumides;

korterites ja hotelli tuupi poolpansionites.
Toostuslik voi muu mitteotstarbekohane ka-
sutamine loetakse toote digete kasutustingi-
muste rikkumiseks. Sellisel juhul ei vastuta
tootja voimalike tagajargede eest.

Enne seadme vooluvorku dhendamist veen-
duge, et vooluvorgu pinge vastab seadme

nimipingele (vt tehnilisi andmeid voi andme-
kilpi tootel).

Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud
seadme tarbitava voimsuse jaoks. Parameet-
rite eiramine voib pohjustada luhise voi juht-
me suttimise.

Uhendage seade ainult maandatud pistiku-
pessa: see on kohustuslik ndue elektrilodgi
valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel
veenduge, et see on maandatud.

@ TAHELEPANU! Seade ldheb téétamise ajal kuu-

maks. Olge ettevaatlik! Arge puudutage kasuta-
mise ajal seadme korpust, sisepotti ega muid
metallosi. Enne kasutamist pange pajakindad
kdtte. Valtimaks kuumast aurust pohjustatud
poletusi, drge kummardage seadme kohale, kui
kaas on avatud.

e Parast seadme kasutamist ning enne selle

puhastamist ja teise kohta tostmist eemal-
dage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik
pesast valja kuivade katega ja pistikust kinni
hoides, mitte juhtmest tirides.

« Arge paigutage juhet ukse ette ega soojusal-



likate lahedusse. Veenduge, et juhe ei ole
vaandunud ega kokku murtud ja et see ei
hoordu vastu teravaid esemeid, nurki voi
maoobliservi.

PIDAGE MEELES! Toitejuhtme kahjustamine voib
pohjustada rikkeid, mis ei kuulu garantii alla.
Ohtude valtimiseks laske kahjustatud toitejuhe
kindlasti teeninduses vdlja vahetada.

» Seadet ei tohi asetada pehmele pinnale. Kuu-

ma vedeliku mahaloksumise valtimiseks ase-
tage seade toiduvalmistamise ajaks kindlale
pinnale ja kasutage selle teisaldamiseks spet-
siaalset kdepidet (kui see on olemas). Arge
katke seadet tootamise ajal riide voi paber-
salvratiga: see voib pohjustada ulekuumene-
mise ja rikkeid.

Seadet ei tohi kasutada valitingimustes: sead-
me korpusesse sattunud niiskus voi voorke-
had voivad pohjustada tosiseid kahjustusi.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see
on vooluvorgust lahti Uhendatud ning taieli-
kult maha jahtunud.Jargige rangelt seadme
puhastamise juhiseid.

Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna
voolava vee alla.

e Keha- meele-voi vaimupuudega inimesed ja

inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi
teadmisi, tohivad seadet kasutada ainult ja-
relevalve all ja/vai juhul, kui neid on eelnevalt
seadme ohutu kasutamise osas juhendatud
ja nad on teadlikud seadme kasutamisega
seotud ohtudest. Lapsed tohivad seadet ka-
sutada uksnes siis, kui nad on vahemalt 8
aastat vanad ja tingimusel, et nende jarele
valvatakse ja neid on eelnevalt seadme ohu-
tu kasutamise osas juhendatud ning nad on
teadlikud seadme kasutamisega seotud oh-
tudest. Laste jarele tuleb valvata, et nad sead-
mega ei mangiks. Hoidke seadet ja selle toi-
tejuhet alla 8 aastastele lastele
kattesaamatus kohas.Arge lubage alla 8 aas-
tastel lastel seadet kasutada. Lapsed tohivad
seadet puhastada ja hooldada ainult taiskas-
vanute jarelevalve all ja eeldusel, et nad on
vahemalt 8-aastased.

e Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega sel-



le ehitust muuta. See seade
ei ole moeldud valise taime-
ri ega eraldi kaugjuhtimis-
susteemi abil kasutamiseks.
Seadet tohib remontida ai-
nult volitatud teeninduskes-
kuse spetsialist. Ebaprofes-
sionaalne remont voib
pohjustada seadme rikkimi-
neku, vigastusi voi vara kah-
justusi.

Kasutamisel voivad seadme
pinnad vaga kuumaks minna.

Seade voib pohjustada vi-
gastusi.

Rohureguleerimisventiili,
mille kaudu auru valja las-
takse, tuleb regulaarselt um-
mistuste suhtes kontrollida.

Arge kuumutatakse toitu
vaga kaua.

Tdhelepanu! Kuum aur voib
poletada.

Tehnilised andmed

Mudel RMC-M150E
Voimsu 860 W
Pinge. 220-240 W, 50 Hz
Sisepoti maht. 51
Sisepoti pinr .pohjakérb ane keraamiline Anato® (Korea)
Ekraan algusdioodekraan
3D-soojendu: jah
Programmide arv....... 46 (16 automaatprogrammi, 30 késitsi seatavat
programmi)

uruklapp av
Helisignaali valjalilitamine jah
Programmid

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (HAUTAMINE/TSILLI)

3. BAKE (KUPSETISED)

4. RICE/GRAIN (RIIS/TERAVILI)

5. PASTA (PASTA)

6. STEAM (AUR)

7. SLOW COOK (MOORIMINE)

8. FRY (PRAADIMINE)

9. PILAF (PILAFF)

10. SOUP (SUPP)
11. PORRIDGE (KAERAHELBED)
12. YOGURT (JOGURT)

13. VACUUM (VAAKUM)

14. BREAD (LEIB)

15. COOK (KEETMINE)

16. EXPRESS

Funktsioonid

Automaatne soojashoidmine jah, kuni 24 t

Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise voimalu: e jah
Toidu tilessoojendamir jah, kuni 24 t
Viitstart jah, kuni 24 t
Funktsioon ,MASTERCHIEF" (,PEAKOKK")
* ajajatemperatuuri reguleerimine toiduvalmistamise ajal
« individuaalprogrammide koostamine ja salvestamine

Haaljuhiste funktsioon. jah
Komplekti kuuluvad:

Multikeetja 1tk
Sisepott RB-C502 1tk
Aurutusanum 1tk
Frittimiskorv RAM-FB1 1tk
Maoteklaas 1tk
Kulp. 1tk
Lusikas 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Kasutusjuher 1tk
Raamat 100 retsepti”. 1tk
Hooldusraamat. 1tk
Toitejuhe 1tk
Sisepoti valjavotmise tangid. 1tk

Tootjal on 6igus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti
kuuluvaid esemeid ja toote tehnilisi omadusi muuta ilma neist muudatustest
tdiendavalt teavitamata.

Multikeetja RMC-M150E ehitus Al
1. Seadme kaas
2. Aravoetav sisekaas

. Sisepott

Kaane avamise nupp
Ekraani juhtpaneel
Korpus

Kandesang

. Eemaldatav auruklapp
. Lusikas

10. Kulp

11. Modteklaas

12. Aurutusanum

13. Frittimiskorv

14. Kulbi ja lusika hoidja
15. Sisepoti véljavotmise tangid

Vo NO A w

Juhtpaneeli osad A2

1. Nupp ,Hour/Min” (,Tunnid/Min") — tunni- véi minutindidu valimine toidu-
valmistusaja voi viitstardi seadmise reziimis; helisignaalide (hdaljuhiste)
sisse/vljaliilitamine.

2. Nupp ,Time Delay” (,Ajaméétja”) — viitstardi aja seadmise reZiimi sis-
seliilitamine; ,MASTERCHIEF” reziimi sisseliilitamine.

3. Nupp ,Cancel/Reheat” (,Tiihistamine/Soojendamine”) — (ilessoojendus-
funktsiooni sisse-/véljaliilitamine; toiduvalmistusprogrammi t66 katke-
stamine; sisestatud parameetrite tiihistamine. Nupp on varustatud taktiilse
stimboliga ndgemispuudega inimeste jaoks.

4. Nupp,="— tunni- voi minutindidu vdhendamine aja seadmise reziimides;
automaatse toiduvalmistusprogrammi valimine; temperatuurindidu vahen-
damine temperatuuri valimise reziimis.

5. Nupp,+”—tunni-vdi minutindidu suurendamine aja seadmise reziimides;
automaatse toiduvalmistusprogrammi valimine; temperatuurindidu su-
urendamine temperatuuri valimise reziimis.

6. Nupp ,Start / Keep warm” (,Start / Automaatne soojashoidmine”) valitud
toiduvalmistusprogrammi kdivitamine; automaatse soojashoidmise eelnev
valjalulitamine. Nupp on varustatud taktiilse simboliga ndagemispuudega
inimeste jaoks.

7. Nupp ,Timer/t°C” (,Taimer/t°C") — Gileminek toiduvalmistusaja seadmise
reziimi; toiduvalmistamise aja/temperatuuri seadmise reziimi valimine
(programmis ,MULTICOOK")

8. Nupp,Menu” (,Meniii”) — automaatse toiduvalmistusprogrammi valimine.

9. Ekraan.

Ekraani osad A3
1. Toiduvalmistusprotsessi t66 edenemise indikaator.
2. Toiduvalmistusaja seadmise reziimi indikaator.
3. Valitud automaatse toiduvalmistusprogrammi indikaator.
4. Automaatse soojashoidmise ja toidu ilessoojendamise funktsiooni
to6tamise indikaator.
5. Elektritoite indikaator.
6. Todtamise indikaator.
7. Haaljuhiste sisseliilitatuse indikaator.
8. Taimeri (aja/temperatuuri) nditude reziimi indikaator.
9. Taimer.

I. ENNE ESIMEST SISSELULITAMIST

Votke seade ja selle tarvikud ettevaatlikult karbist vélja. Eemaldage koik pak-
kematerjalid ja reklaamkleebised. Arge eemaldage mingil juhul hoiatavaid
kleebiseid, juhendavaid kleebiseid (kui neid on) ega seadme korpusel olevat
margist seadme seerianumbriga! Seerianumbri puudumine seadme korpuselt
tiihistab automaatselt diguse seadme garantiiteenindusele. Piihkige seadme
korpus niiske lapiga puhtaks ning laske sel dra kuivada. Korvalise [6hna en-
netamiseks seadme esimesel kasutamisel tehke ldbi seadme tdielik puhastus
(vt ,Seadme hooldus”).



Peale portimist voi idel
hoida toatemperatuuril véhemalt 2 tund/ enne sisseliilitamist.

MULTIKEETJA KASUTAMINE

Enne kasutusse votmist

Asetage seade kovale tasasele horisontaalsele pinnale, jilgides seejuures, et
auruklapist valjuv aur ei satuks tapeedile, dekoratiivkatetele, elektroonikasead-
metele ega muudele esemetele voi materjalidele, mida niiskus ja krge tem-
peratuur viks kahjustada.

Enne kokkama hakkamist veenduge, et multikeetja valimistel ega ndhtavatel
siseosadel poleks kahjustusi, kriimustusi ega muid defekte. Sisepoti ja kiit-
tekambri pohja vahel ei tohi olla voorkehi.

on vaja seadet

Seadme tédkambri pohja ja seinte mddi ise viltimisek
koigepealt vesi ja toiduained sisepotti panna ning alles see/arel paigaldada
sisepott multikeetja korpusesse.

kuvatakse aeg, mis on jadnud valitud toiduvalmistusprogrammi kdivitumise

alguseni).
4. Kui soovite sisestatud seaded tiihistada, vajutage nuppu ,Cancel/Reheat”,
misjarel si kogu toiduvalmists g uuesti.

ﬁ p Juhul kui toidu hulgas on kiiresti riknevaid toid-
uaineid (nt munad, vérske piim, liha, juust jms), ei ole viitstardifunktsiooni
kasutamine soovitatav.

istoidu t
soojashoidmine
Lilitub sisse automaatselt parast toiduvalmistusprogrammi t66 Loppu ning voib
hoida istoidu temperatuuri i 70-80°C 24 tunni valtel. Seejuures
poleb nupu ,Reheat/Cancel” indikaator ning ekraanile kuvatakse aeg, mille
viltel seade on selles reziimis to6tanud. Vajaduse korral saab automaatse
soojashoidmise valja Lilitada, milleks tuleb vajutada nuppu ,Cancel/Reheat” ja
hoida seda méne sekundi valtel all.

funktsioon - automaatne

p uuri F

Arge kdivitage seader kui sellesse ei ole sisepotti —
i ise korral voib seade ldbi péleda.
iga — sisepoti ine voib

A'Ige kdivitage seadet tiihja
kahjustada kinnikérbemisevastast katet.

A Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine keelatud.

Haaljuhised

Multikeetjia REDMOND RMC-M150E on varustatud haaljuhiste funktsiooniga,

mis tahendab, et seadme juhtimise protsess on téielikult helindatud ning va-
jaduse korral antakse Uksikasjalikku teavet tehtud muudatuste ja hetkel kehti-

eelneva vilj
Selleks et automaatse soojashoidmise funktsioon juba ette vélja liilitada, va-
jutage programmi kdivitamisel voi tootamise ajal nuppu ,Start / Keep warm” ja
hoidke seda mone sekundi viltel all, kuni nupu ,Cancel/Reheat” indikaator
kustub. Et automaatne soojashoidmine uuesti sisse liilitada, vajutage nuppu
.Start / Keep warm”veel kord ja hoidke seda all (nupu ,Cancel/Reheat” indikaa-
tor siittib polema).

Toidu iilessoojendamise funktsioon
Multlkeetjat REDMOND RMC-M150E saab kasutada ka jahtunud toidu Gles-

vate programmi seadete kohta. Funktsioon kaivitub seadme sisseliilitamisel

t. Fi i valjaluli i tuleb vajutada ootereZiimis nuppu
,Hour/Min" ning hoida seda all. Kui vajutada ja hoida all nuppu ,Hour/Min" veel
kord, llitub funktsioon taas sisse.

Toiduvalmistusaja madramine

1. Peale valmistamise programmi valikut, vajutades nupule * Tlmer/t°C"val|ge
valmistamisaja seadmise reziim (ekraanil sittib indikaator ,Time!
er”), ekraanile ilmub vaikimisi seatud valmistamise aeg, mmutundlkaator
aga hakkab vilkuma).

2. Valige Nupule +"vajutades saate ajanditu suurendada, nupule ,~"vajutades
aga vahendada. Naidu kiirendatud muutmiseks hoidke nuppu mitme
sekundi valtel all.

3. Kui toiduvalmistusaeg on sisestatud (ekraan vilgub endiselt), minge
edasi jargmise sammu juurde. Kui soovite sisestatud seaded tihistada,
vajutage nuppu ,Cancel/Reheat”, misjarel sisestage kogu toiduvalmistus-
programm uuesti.

A Te kdsitsi tuleb arvestada antud
toiduvalmistusprogrammi puhul ette ndhtud makslmaalse aja ja seadmise
Manedes prog Iugemu alles

pdrast seda, kui seade on A

Viitstardifunktsioon

See funktsioon véimaldab sisestada viitaja, nii et valitud toiduvalmistuspro-
gramm kadivitub alles selle aja mddumisel. Programmi kdivitumise saab edasi
likata 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 24 tundi.

1. Pdrast toiduvalmistusprogrammi valimist ja seadistamist vajutage nuppu
JTime Delay” (minutindit hakkab ekraanil vilkuma).

2. Valige nupule ,Hour/Min” vajutades tundide v6i minutite seadmise reziim
(valitud ndit hakkab vilkuma). Nupule ,+” vajutades saate ajanditu suuren-
dada, nupule ,~”vajutades aga vahendada. Néidu kiirendatud muutmiseks
hoidke nuppu mitme sekundi valtel all.

3. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all nuppu ,Start / Keep warm”.
Viitstardifunktsioon hakkab t66le (taimer lopetab vilkumise; ekraanile

Selleks tehke jargmist.

1. Pange jahtunud toit sisepotti ning paigaldage sisepott multikeetjasse.

2. Sulgege kaas ning ihendage seade vooluvorku.

3. Vajutage ja hoidke méne sekundi valtel all nuppu ,Cancel/Reheat”, kuni
kostub helisignaal. Ekraanil stttivad indikaator ,Reheat” (,Soojendamine”)
ja nupu indikaator. Taimer hakkab lugema iilessoojendamise algusest
kulunud aega. Toit soojendatakse temperatuurini 70-80°C ning seda tem-
peratuuri on voimalik alal hoida kuni 24 tunni valtel. Vajaduse korral saab
lilessoojenduse valja Lilitada, milleks tuleb vajutada nuppu ,Cancel/Reheat”
ja hoida seda mone sekundi valtel all, kuni vastavad ekraani ja nupu in-
dikaatorid kustuvad.

Elektritoitest soltumatu malu

Multikeetjal REDMOND RMC-M150E on elektritoitest séltumatu malu, mis tagab
ootamatu elektrikatkestuse korral kdigi kasutajaseadete (sealhulgas viitstardi
ja haaljuhiste seadete) sdilimise 2 tunni véltel. Kui elektrivarustus selle aja
jooksul taastub, jatkab multikeetja oma t36d etteantud reZiimis.
Funktsioon ,MASTERCHEF”

Multikeetjal REDMOND RMC-M150E on unikaalne funktsioon ,MASTERCHEF",
mis laiendab markimisvdarselt seadme baasvéimaluste valikut. Funktsioon
véimaldab muuta toiduvalmistamise temperatuuri ja aega vahetult programmi
tootamise kdigus kuni 10 korda (valja arvatud programmid ,QUICK COOK” ja
WYOGURT"). 3 minuti jooksul parast toiduvalmistamise lo6ppu on voimalik sises-
tatud temperatuuri- ja ajaseadete jarjestus salvestada ning kirjutada kogu
toiduvalmistusprotsessi kdik seadme mallu. Sel moel annab funktsioon ,MAS-
TERCHEF” voimaluse koostada oma, ainulaadse temperatuurireziimiga pro-
gramme.

Toiduvalmistusaega on voimalik muuta 1 minuti kaupa vahemikus 1 minut kuni
15 tundi, olenemata programmist.Juhul kui toiduvalmistusajaks maaratakse 00
tundi 00 minutit, ldheb seade olenevalt eelnevalt sisestatud seadetest ile
automaatse soojashoidmise voi ootereziimi. Temperatuuri saab muuta 5°C
kaupa vahemikus 35-180°C.

Toiduvalmistamise temperatuuri ja aja muutmine (oma pro-
grammi loomine)

1. Valige nuppu ,Menu” vajutades suvaline toiduvalmistusprogramm, vdlja
arvatud programmid ,EXPRESS” ja ,YOGURT". Vajutage ja hoidke all nuppu
LStart / Keep Warm”. Siittivad nuppude ,Start / Keep warm” ja ,Cancel/
Reheat” indikaatorid. Toiduvalmistusprogramm kaivitub.

2. Selleks et automaatse soojashoidmise funktsioon eelnevalt valja lilitada,
vajutage nuppu ,Start / Keep warm” ja hoidke seda all (nupu ,Cancel/Reheat”
indikaator kustub). Funktsiooni saab taas sisse lilitada veel kord nupule

»Start / Keep warm” vajutades.

3. Kui soovite muuta toiduvalmistusaega voi temperatuuri tooprotsessi ajal,
vajutage ja hoidke all nuppu ,Time Delay”, kuni kostub helisignaal.

4. Ekraanile kuvatakse toiduvalmistusprotsessi lopuni ud aeg, mis
hakkab vilkuma.Vajutades nuppe =" (vdhendamine) ja,+" (suurendamine),
muutke ajandit dra. Uleminekuks minutindidu muutmiselt tunnindidu
muutmisele ja vastupidi vajutage nuppu ,Hour/Min” (vt osa ,Toiduvalm-
istusaja maaramine”).

5. Uleminekuks toiduvalmistustemperatuuri muutmisele vajutage nuppu
JTimer/t°C". Ekraanile kuvatakse toiduvalmistamise jargmiseks etapiks
madratud temperatuuri ndit, mis hakkab vilkuma. Programmi ,MULTICOOK”
puhul on selleks ndiduks vaikimisi varem maaratud temperatuur ule]aa-
nud programmide puhul aga 100°C. Vaj; nuppe =" (vahend:
ja,*" (suurendamine), muutke temperatuurindit dra.

6. Etsisestatud muudatused sailiksid, arge vajutage 10 sekundi valtel Uihtegi
nuppu. Seejérel jatkub toiduvalmistusprotsess uute parameetritega.
Ekraanil olevad numbrid enam ei vilgu.

7. Kui soovite toiduvalmistustemperatuuri voi aega veel kord muuta, korrake
punktides 3-6 kirjeldatud toiminguid. Uhe toiduvalmistusprotsessi valtel
on vdimalik sisestad kuni 10 muudatust.

prog
Te saate salvestada tehtud muudatused seadme mallu selle programmi asemele,
mida te toidu valmistamisel kasutasite. Toiduvalmistusprotsessi loppedes kos-
tub helisignaal.Juhul kui programmi on selle to6tamise ajal muudetud, hakatakse
ekraanil lugema aega (sekundites), mis on jaénud 3-minutilise aja lopuni, mille
valtel saab seaded salvestada. Vajutage ja hoidke selle aja jooksul iheaegselt
all nuppe ,+"ja ,=". Kui soovite tehtud muudatused salvestada, vajutage nuppu
.Cancel/Reheat”.

Pédrast seda ldheb seade olenevalt sisestatud seadetest lle automaatse
soojashoidmise reZziimile (nupu ,Cancel/Reheat” indikaator péleb; ekraanile
kuvatakse aeg, mille valtel seade on olnud automaatse soojashoidmise reziimil)
Vvoi ootereziimile.

Automaatse soojashoidmise reZiim saab olema muudetud programmis sisse voi
valja lilitatud olenevalt sellest, kas see oli toiduvalmistusprotsessi lopus sisse
voi vélja Lilitatud. Juhul kui toiduvalmistustemperatuuriks viimasel etapil oli
madratud madalam temperatuur kui 75°C, Liilitub automaatne soojashoidmine
muudetud programmi kdivitamisel automaatselt valja.

p
1. Valige nuppu ,Menu” vajutades muudetud automaatprogrammi nimetus.
Vaikimisi maaratud ajandidu asemel ilmuvad ekraanile siimbolid ,- - - -".

2. Vajaduse korral vdite sisestada programmi alguse viitaja.

3. Vajutage ja hoidke all nuppu ,Start / Keep Warm”, mispeale siittivad nup-
pude ,Start / Keep Warm” ja ,Cancel/Reheat” indikaatorid. Ekraanile ku-
vatakse toiduvalmistusaeg kokku, teie oma programm hakkab t6le ning
hakatakse lugema aega programmi t66 Lopuni.

4. Automaatse soojashoidmise valjaliilitamiseks vajutage nuppu ,Start / Keep
warm” ja hoidke seda all (nupu ,Cancel/Reheat” indikaator kustub).
Funktsiooni saab taas sisse Lilitada veel kord nupule ,Start / Keep warm”
vajutades.

5. Ekraanile kuvatakse kordamodda programmi t66 l6puni jddnud aeg ja
antud tolduvatmlstusetap\ jaoks valitud temperatuur Uleminekul iihest
toidu istamise etapist ireziimist) teise kostub helisignaal.




Tehaseseadete taastamine

Selleks et isiklik programm kustutada ja taastada muudetud automaatpro-
grammi tehaseseaded, valige see programm, vajutades nupule ,Menu”. Seejarel
vajutage ja hoidke (iheaegselt all nuppe ,Hour/Min" ja Time Delay’, kuni kostub
helisignaal.

Korraga kdigi automaatprogrammide tehaseseadete taastamiseks vajutage
ootereZiimis iheaegselt nuppe ,Hour/Min” ja ,Time Delay” ning hoidke neid all,
kuni kostub helisignaal.

Uldlne jarjekord progr
Valmistage ette (mootke valja) vajalikud koast\samed vastavalt retseptile
ning pange need sisepotti.Jalgige, et iihegi koostisaine, sealhulgas vede-
liku, tase ei kiiliniks korgemale sisepoti sisekdiljel oleva skaala suurimast
vadrtusest.

2. Paigaldage sisepott multikeetja korpusesse. Veenduge, et see on tihedalt
kiitteelemendi vastas.

3. Sulgege multikeetja kaas, nii et kostuks kldpsatus. Uhendage seade voolu-
vorku.

4. Valige nuppu ,Menu”vajutades vajalik toiduvalmistusprogramm (ekraan-
il hakkab vilkuma vastava programmi indikaator). Mugavamaks mendiiva-
likute vahel liikumiseks vajutage nuppu ,~ "VOi ,+

5. Toiduvalmi: atuuri si vajutage nuppu ,Timer/t°C".
Ekraanil valgustub vaikimisi maaratud toiduvalmistusaeg, mida on voi-
malik muuta.

6. Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaeg.

7. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all nuppu ,Start / Keep warm”.
Sittivad nuppude ,Start / Keep warm” ja ,Cancel/Reheat” indikaatorid.
Toiduvalmistamise protsess algab ning hakatakse lugema aega, mis on
jaanud programmi t66 Lopuni.

8. Toiduvalmistusprogrammi loppemisest teavitatakse teid helisignaaliga.
Edasi ldheb seade olenevalt seadetest iile automaatse soojashoidmise
reziimile (ekraanile kuvatakse aeg, mille valtel see funktsioon on t66s
olnud) voi ootereziimile. Nuppu ,Start / Keep warm” vajutades ja all hoides
saab automaatse soojashoidmise funktsiooni eelnevalt vdlja lilitada (nupu
JCancel/Reheat” indikaator kustub). Funktsiooni saab taas sisse lilitada
veel kord nupule ,Start / Keep warm” vajutades.

9. Kui soovite toiduvalmistamise protsessi katkestada, sisestatud programmi
tiihistada voi lilitada automaatse soojashoidmise vdlja, vajutage ja
hoidke all nuppu ,Cancel/Reheat”.

Programm ,MULTICOOK”
Programm on ette nahtud mis tahes toitude valmistamiseks kasutaja maaratud

saega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi.

Programm ,BAKE”

Programm on soovitatav biskviitide, vormiroogade, parmi-ja lehttaignapirukate
kiipsetamiseks. Vaikimisi on programmi ,BAKE” puhul toiduvalmistusaeg 50
minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10
minutit kuni 8 tundi.

Maoétke toiduained retsepti jargi vélja ning pange sisepotti. Jalgige, et Ghegi
koostisaine tase ei kiiliniks korgemale sisepoti sisekiiljel olevast markest,1/2".

Viitstardifunktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Programm ,,PILAF”

Programm on soovitatav mit pilaffide i riseks. Vaikimisi on
programmi ,PILAF” puhul toiduvalmistusaeg 1 tund. Toiduvalmistusaega saab
kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi.

Programm ,SOUP”
Soowtatav mitmesuguste suppide ning samuti kompottide ja muude jookide
i Vaikimisi on programmi ,SOUP” puhul toiduvalmistusaeg 1 tund.

Seejérel jargige osa ,Uldine toimingute jarjekord programmide kasu-
tamisel” punkte 2-9.

Programm ,RICE/GRAIN”

Programm on soovitatav sémerate putrude keetmiseks erinevatest tangainetest
ja mitr praelisandite i Vaikimisi on programmi ,RICE/
GRAIN” puhul toiduvalmistusaeg 30 minutit. Aega saab muuta vahemikus: 5
minutit kuni 4 tundi, sammuga 1 minut (vahemiku korral kuni 5 minutit kuni 1
tund) voi 5 minutit (vahemiku korral 1-4 tundi).

Programm ,PASTA”

Soovitatav makaronitoodete valmistamiseks, viinerite, munade jms keetmiseks.
Vaikimisi on programmi ,PASTA” puhul toiduvalmistusaeg 8 minutit. Toiduvalm-
istusaega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 minutit kuni 1 tund.
Enne programmi kdivitamist veenduge, et helisignaal on sisse lilitatud (ekraan-
il pBLeb helisignaali Tndikaator)

6puni jddnud aega hakatakse lugema
hetkest kui vesl on keema ldinud. Viitstardifunktsiooni selles programmis ka-
sutada ei saa.
Valage sisepotti vett. Jilgige, et vee tase ei iiletaks sisepoti sisekiiljel olevat
maksimaalse taseme margist.Jirgige osa,Uldine toimingute jarjekord automaat-
programmide kasutamisel” punkte 2-5 ning seejdrel punkti Kui vesi on keema
Ldinud, kostub helisignaal. Avage ettevaatlikult kaas ja puistake koostisained
keevasse vette. Sulgege kaas, nii et kostuks kldpsatus. Vajutage nuppu ,Start /
Keep warm”. Seatud programm kdivitub ning hakatakse lugema aega, mis on
jaanud programmi t66 L6puni. Edasi jérgige osa ,Uldine toimingute jarjekord
automaatprogrammide kasutamisel” punkte 8-9.
A D Ménede tekib vaht. Vahu voimaliku sise-
potist viljavalgumise ennetamiseks voib méni minut pdrast toiduainete ke-
evasse vette panemist kaane avada.

Programm ,STEAM”
Soovitatav aedviljade, kala, liha to6tlemiseks, dieet- ja taimetoitude ning last-
etoitude i i Vaikimisi on programmi ,STEAM” puhul toiduvalm-

toidu i uuri ja-aja p rite jargi. Temperatuuri
vahemik: 35-180°C, sammuga 5°C. Aega saab muuta vahemikus: 2 minutit kuni
15 tundi, sammuga 1 minut (vahemiku korral kuni 2 minutit kuni 1 tund) véi 5
minutit (vahemiku korral 1-15 tundi). Vaikimisi on programmi ,MULTICOOK"”
puhul toiduvalmistusaeg 30 minutit.

Jérgige osa ,Uldine toimingute jérjekord automaatprogrammide kasutamisel”
punkte 1-Seejérel vajutage nuppu ,Timer/t°C’, et minna ile toiduvalmistus-
temperatuuri seadmise reZiimi. Ekraanil valgustub vaikimisi mdaratud
toiduvalmistus-temperatuur (100°C). Sisestage nuppe ,+”ja =" vajutades vaja-
lik toiduvalmistustemperatuur. Parast toiduvalmistustemperatuuri seadmist
jargige osa ,Uldine toimingute jarjekord automaatprogrammide kasutamisel”
punkte 5-9.

A G i L i korral alla 75°C on automaatse

soojashoidmise funktsioon vaikimisi vdlja liilitatud. Kui toiduvalmistustem-

peratuuriks on mddratud 140°C voi korgem temperatuur, on maksimaalne
toiduvalmistusaeg 2 tundi.

Programm ,STEW/CHILLI”
Soovitatav aedviljade, liha, linnuliha v6i mereandide hautamiseks. Vaikimisi on
programmi ,STEW/CHILLI” puhul toiduvalmistusaeg 1 tund. Toiduvalmistu-

istusaeg 20 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa

Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10 minutit
kuni 8 tundi.

Programm ,PORRIDGE”

Soovitatav piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi on programmi ,PORRIDGE”
puhul toiduvalmistusaeg 25 minutit. Aega saab muuta vahemikus: 5 minutit
kuni 4 tundi, sammuga 1 minut (vahemiku korral kuni 5 minutit kuni 1 tund)
voi 5 minutit (vahemiku korral 1-4 tundi).

Programm on moeldud pudru valmistamiseks pastériseeritud, vdahese rasvasi-
saldusega piimast. Piima Ulekeemise valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavu-
tamiseks on soovitatav:

«  koik tdisteralised tangained (riis, tatar, hirss jms) korralikult l&bi pesta,
kuni vesi muutub labipaistvaks;

+ madrida multikeetja sisepott enne pudru keetmist voiga kokku;

« jérgida rangelt 6igeid vahekordi, mddtes koostisained vastavalt retsepti-
raamatu soovitustele ning suurendades voi vahendades koostisainete
kogust ainult proportsionaalses vahekorras;

« tdispiima kasutamisel lahjendada seda joogiveega vahekorras 1:1.

Kui programmis ,PORRIDGE” ei 6nnestu soovitud tulemust saavutada, kasutage
universaalprogrammi ,MULTICOOK". Piimapudru optimaalne valmistamistem-
peratuur on 95°C.

Programm ,YOGURT”

Programmi ,YOGURT" abil saate valmistada kodus mitmesuguseid maitsvaid ja
kasulikke jogurteid.Vaikimisi on programmi ,YOGURT" puhul toiduvalmistusaeg
8 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 10
minutit kuni 12 tundi. Automaatse soojashoidmise funktsiooni programmis
YOGURT” kasutada ei saa.

Maodtke toiduained retsepti jargi vélja ning pange sisepotti. Jilgige, et lhegi
koostisaine tase ei kiiliniks korgemale sisepoti sisekiiljel olevast markest ,1/2".
Seejarel jargige osa,Uldine toimingute jarjekord automaatprogrammide kasu-
tamisel” punkte 2-9.

Programm ,VACUUM”
Programm on moeldud vaakumpakendis toiduainete keetmiseks. Vaikimisi on
toiduval 1sajaks selles pra is maaratud 2 tundi 30 minutit. Toiduvalm-

vahemikus 5 minutit kuni 2 tundi. Selles programmis hakatakse toiduval u-
saega lugema alates vee keemaminekust.
Aedviljade ja muude toiduainete aurutamisel:
+ Valage sisepotti 600-1000 ml vett. Paigaldage aurutusanum sisepotti.
+ Mootke vilja ja valmistage ette toiduained vastavalt retseptile ning pai-
gutage need (ihtlaselt aurutusanumasse.
« Jargige osa ,Uldine toimi jarjekord at
tamisel” punkte 2-9.

Programm ,SLOW COOK”

Soovitatav hautise ja ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi on programmi ,SLOW
COOK” puhul toiduvalmistusaeg 3 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi
muuta 10 minuti kaupa vahemikus 30 minutit kuni 12 tundi. Automaatse
soojashoidmise funktsiooni programmis ,SLOW COOK” kasutada ei saa.

Programm ,FRY”

Soovitatav liha, aedviljade, linnuliha v6i mereandide praadimiseks. Vaikimisi on
programmi ,FRY” puhul toiduvalmistusaeg 15 minutit. Toiduvalmistusaega saab
kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 2 tundi. Toiduaineid
voib praadida nii, et seadme kaas on avatud.

programmide kasu-

istusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi, seada saab
5 minuti kaupa. Automaatse soojashoidmise funktsiooni programmis VACUUM”
kasutada ei saa.

Programm ,BREAD”

Programm on soovitatav eri Liiki leibade kiipsetamiseks nisujahust ja rukkija-
hulisandiga. Vaikimisi on programmi ,BREAD” puhul toiduvalmistusaeg 2 tundi
(programmi esimese tunni jooksul toimub taigna kergitamine ning seejarel
otseselt kiipsetamine). Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 5 minuti kaupa
vahemikus 10 minutit kuni 6 tundi.

Segage taigen valmis, jargides valitud retsepti soovitusi. Laotage taigen sise-
potti. Paigaldage sisepott multikeetja korpusesse. Jilgige, et iihegi koostisaine
tase ei kiiliniks korgemale sisepoti sisekiiljel olevast markest ,1/2". Edasi jargige
osa ,Uldine toimingute jérjekord automaatprogrammide kasutamisel” punkte
2-Arge avage multikeetja kaant enne, kui kiipsetusprotsess on tiielikult loppenud.
Viitstardifunktsiooni ei ole soovitatav kasutada, kuivord see v6ib méjutada
kiipsetise kvaliteeti.




Programm ,.COOK”

Soovitatav juurviljade ja kaunviljade valmistamiseks. Vaikimisi on programmi
,COOK” puhul toiduvalmistusaeg 40 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi
muuta 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 8 tundi.

Programm ,EXPRESS”

Soovitatav riisi tootlemiseks ja somerate tangaineputrude valmistamiseks.
Toiduvalmistusaja reguleerimise ja viitstardifunktsioone selles programmis
kasutada ei saa. Programmi tdéaeg on 15 minutit.Jérgige osa ,Uldine toiming-
ute jarjekord automaatprogrammide kasutamisel” punkte 1-4 ning seejérel
punkte 7-9 (jattes vahele punktid 5 ja 6).

LISAVOIMALUSED

« Taigna kergitamine
. Fonduuvalmlstamme

+  Kohupiima valmistamine

* Juustu valmistamine

« Steriliseerimine

« Pastdriseerimine

« Lastetoitude soojendamine

Multikeetja REDMOND RMC-M150E lisatarvikuid saab soetada ning REDMOND
i uudistoodetega saab tutvuda veebisaidil WWW.MULTICOOKER.COM v6i amet-
like edasimiitijate kauplustes.

V. SEADME HOOLDAMINE

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on vooluvérgust lahti Ghendatud
ning tdielikult maha jahtunud. Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja mit-
tekraapivat ndudepesuvahendit. Soovitame pesta seade puhtaks kohe parast
selle kasutamist.

Puhastamisel ei tohi kasutada kraapivaid aineid, kraapiva kattega kisna ega
agressiivseid keemilisi aineid. Seadme korpust ei tohi kasta vette ega panna
kraani alla.
Enne esimest voi l6hnade L pérast toiduvalmistamist
soovitame aurutada multikeetjas poolt sidrunit 15 minuti valtel programmis
LSTEAM”.
Sisepotti, sisemist alumiiniumkaant ja auruklappi tuleb puhastada parast iga
kasutuskorda. Sisepotti voib pesta noudepesumasinas. Parast sisepoti puhasta-
mist hooruge selle valispind kuivaks.
Sisemise alumiiniumkaane puhastamiseks:

sesse 0onde seadme korpuses sisepoti limber. Kondensaadi saab salvrati voi

koogiratiku abil lihtsasti eemaldada.

VI. SOOVITUSITOIDUVALMISTAMISEKS

Vead valmistamisel ja nende kérvaldamise meetmed

Alltoodud tabelis on &ra toodud tiiipilised vead multikeetjas toidu valmistamise

korral, vaadeldud vdimalikud pohjused ja lahendamise viisid.

TOIT El VALMINUD LOPUNI

Pdhjuse véimalikud probleemid

Lahendamise viisid

Unustasite sulgeda seadme kaane voi
sulgesite selle mitte tinedalt, mistottu

Valmistamise ajal drge avage multikeetja kaant er-
ilise vajaduseta.
Sulgege kaas i. Veenduge, et seadme

ei olnud
piisavalt korge.

kaane tihedat sulgemist miski ei takista ning sisekaa-
nel olev tihendkumm ei ole deformeerunud.

Anum ja soojenduselement on halva
kontaktiga, mistdttu ei olnud valmist-
amise temperatuur piisavalt kdrge.

Anuma peab asetama seadme korpusesse sirgelt,
pohjaga tihedalt soojenduskettale Liibudes.

Veenduge, et multikeetja t5skambris ei ole kdrvali-
si elemente. Arge laste soojenduskettal mrduda.

Toidu koostisainete kohatu valik.
Nimetatud koostisained ei sobi teie
poolt valitud viisil voi valisite vale
valmistamisprogrammi.

Koostisained on ldigatud liiga suurte
tiikkidena, rikutud toiduainete sissep-

Soovitav on kasutada kontrollitud

KEETMISEL KEEB TOODE VALIA

Piimapudru keetmisel keeb
piim valja.

Piima kvaliteet ja omadused véivad soltuda selle tootmise
kohast ja tingimustest. Soovitame kasutada vaid 2,5% ras-
vasusega ultrapastoriseeritud piima. Vajadusel vaib piima
veidi veega lahjendada.

Enne keetmist jéid toiduained
tétlemata vai olid toddeldud
valesti (halvasti pestud jne).
Ei jargitud koostisainete vahek-
orda voi oli valesti valitud
toiduaine tiiip.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mude-
liga kohandatud) retsepte. Koostisainete valik, nende eel-
neva tiGtluse viis, sissepanemise vahekord peavad vastama
nende soovitustele.

Taisteraviljad, liha, kala ja mereannid tuleb alati hoolikalt
Lébi pesta, kuni vesi &b puhtaks.

TOIT KORBEB POHIA

Anum oli halvasti puhastatud eelneva
toidu valmistamise jérgselt.

Anuma kbrbemisvastane kate on riku-
tud.

Enne valmistamist veenduge, et anum on hoolikalt
pestud ja korbemisvastane kate ei ole vigastatud.

Toiduainete ildmaht on retseptis
soovitatavast viiksem.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud
seadme mudeliga kohandatud) retsepte.

Seadsite liialt suure valmistamise aja.

Liihendage valmistamise aega voi jargige seadme
antud mudeli jaoks kohandatud retsepti soovitusi.

seadme mudeliga kohandatud) retsepte. Kasutage
retsepte, mida voite toepoolest usaldada.

aneku ldiseid
Seadsite valesti valmistamise aja.
Teie poolt valitud retsepti variant ei
sobi nimetatud multikeetjas valmista-
miseks.

nende Loikamise viis,sissepaneku
programmi valik ja

: Unustasite valada anu-
masse oli; ei seganud voi poorasite

Tavalise praadimise juures valage anumasse veidi
taimedli — ni, et see kataks pohja Ghukese kihina.
Uhtlaseks praadimiseks tuleb anumas olevaid

hilja

periooditi segada véi teatud aja tagant
imber porata.

peavad vastama valitud retseptile.

Aurul valmistamisel: anumas on liiga
vihe vett auru piisava tiheduse taga-
miseks.

Vett kallake anumasse kindlasti vaid retseptis osu-
tatud mahus. Kahtluse korral kontrollige veetaset
valmistamise protsessis.

Valasite anumasse
liialt palju taimedli.

Tavalise praadimise juures piisab, kui 6li katab an-
uma pohja peene kihina.
Fritiiirs praadimisel j3rgige vastava retsepti soovitusi

Praadimisel:

Liigne vedelik anu-
mas.

Praadimisel drge sulgege multikeetja kaant, kui see
on mérgitud retseptis. Virskelt toid-

Hautamisel: anumas ei ole piisavalt
vedelikku.

Lisage anumasse rohkem vedelikku. Valmistamise
ajal érge avage multikeetja kaant erilise vajaduseta.

Keetmisel: anumas on liialt vihe vede-
likku (jérgimata koostisainete vahekord).

Jargige vedeliku ja kdvade koostisainete diget va-
hekorda.

Kpsetamisel: ei méaarinud anuma
sisepinda enne valmistamist viga.

Enne taigna sissepanekut méérige anuma seinad
ja pohi voiga voi taimedliga (ei tasu valada oli
anumasse!)

TOISUAINE KAOTAS LOIKEVORMI

Segasite toiduainet anumas
liialt sageli

Tavalise praadimise korral segage toitu mitte sagedamini
kui iga 5-7 minuti tagant.

uained tuleb enne praadimist kindlasti lahti kiilmu-
tada ja nendelt vedelik dra norutada.

Keetmisel: puljongi véljakeemine kdr-

Moned toiduained nduavad enne Valm\s(am\s( eril-

Seadsite liialt suure valmista-
mise aja.

Liihendage valmistamise aega voi jargige seadme antud
mudeli jaoks kohandatud retsepti soovitusi.

KUPSETIS TULI NIISKE

koosti-

« avage multikeetja kaas; vajutage plastfiksaatorit kaane si: lile-
spoole, kuni kaas lahti tuleb;

+ tommake alumiiniumist sisekaant kergelt enda poole ja lles, nii et see
tuleb aluse kiiljest lahti. Piihkige molema kaane pinda niiske lapiga; va-
jaduse korral peske dravoetavat kaant, kasutades noudepesuvahendit.

Parast puhastamist pistke alumiiniumkaas alumistesse soontesse ning tihitage
see aluskaanega; vajutage sisekaane iilemisele osale, kuni kostub klopsatus.
Sisemine alumiiniumkaas peab saama tihedalt fikseeritud.
Auruklapl puhastamiseks tehke jargmist.
Tommake selle kaant llespoole enda suunas. P6érake dravoetud kaane
sees olevat auruklapi fiksaatorit paripaeva kuni tokiseni. Votke see maha.

+ Eemaldage fiksaatorist ettevaatlikult klapi kumm; loputage klapp, fiksaa-
tor ja kaas korralikult Labi. Kuivatage kéik osad &ra, pange klapp vastupi-
dises jarjestuses uuesti kokku ning tagasi oma kohale.

Klapi kummi deformeerumise viltimiseks on keelatud seda keerdu ajada ja
venitada.

Toiduvalmistamise ajal voib moodustuda kondensaat, mis koguneb spetsiaal-

ialt palju taigent.

genenud ist tootlust: jm.Jargige
keetmisel. teie poolt valitud retsepti Soovitusi. N
Kasutati
Kerkimise protsessis saineid, mis andsid liigse ni-
Jai taigen sisekaane | o, ¢ 40magse viiksemas koguses taigent Iskuse (mahlased puuviljad Vol
Kiipser-  Kilge kinija sulges 9 9 gent. juurviljad, killmutatud marjad,
amisel. (tai- | 2uru Valjalaskeklapi. hapukoor jne).
E e Votke ipsetis anumast valja, poorake dmber ja Holdsite valmis Kipsetise kin-
Panite anumasse li- | pange uuesti anumasse, seejérel valmistage 5puni.

Edaspidi pange kiipsetamisel anumasse vaiksemas
koguses taigent

TOODE ON ULE KEENUD

Eks\sﬁe lowduame liigi valikult

Soovitavon kasu(ada kon(rolU(ud (nimetatud seadme mude-

valik, nende 6ika-

seadmisel | liga

mise viis,

proportsmomd. programmi valik ja

UiaLt véike suurus.

valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile.

Peale valmistamist seisis val-
mis toit liialt kaua autosoojen-
duse reziimis.

Liialt kestev
soovitatav. Kui teie multikeetja mudelis on ette nahtud
nimetatud funktsiooni eelnev véljalilitamine, vdite seda
véimalust kasutada.

eiole

Valmistage ette toiduained vastavalt kiipsetamise retseptile.
Pijiidke koostisaineteks mitte valida liialt vedelikku sisal-
davaid toiduaineid voi kasutage neid vaimalusel minimaal-
setes kogustes.

nises multikeetjas liialt kaua.

Piiidke kipsetis votta multikeetjast vlja kohe peale selle
valmimist. Vajadusel vdite jitta toidu multikeetjasse vahe-
seks ajaks valjaliilitatud autosoojendusega.

KUPSETIS EI KERKINUD

Munad ja suhkur olid halvasti vahustatud.

Taigen seisis lialt kaua kergitusainega.

Soovitav on kasutada kontrollitud

Jatsite jahu soelumata voi sotkusite taigent halvasti.

seadme mudeliga kohan-
datud) retsepte. Koostisainete valik,

Koostisainete panekul eksisite.

nende eelneva tistluse vils, sissep-
anemise vahekord peavad vastama

nimetatud multikeetja mudelis.

Teie poolt valitud retsept ei sobi kiipsetamiseks

nende soovitustele.




Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “STEW/ Soovi N
M " py p - . Nr oovitused kasutamiseks
CHILLI Jja SOUP vefdellky puuduse knrrq[ too.le §eadme ulesoujelnemlse (vt ka retseptiraamatut)
kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb (le
reziimi. 13 | 95°C Piimapahiste putrude valmistamine
Mitmesuguste toiduainete soovitatav to6tlemisaeg aurutamise 14 | 100°C Besee v6i moosi valmistamine
korral
15 | 105°C Siildi valmistamine
Kaal () / Vee Toiduvalm-
Nr Toiduaine g kogus | . - 16 | 110°C Steriliseerimine
kogus P istusaeg (min)
N 17 | 115°C Suhkrusiirupi valmistamine
1 | Sea/veisefilee (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 500 20/30
2 | Lambafilee (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 500 25 18 | 120°C Rulaadi valmistamine
3 | Kanafilee (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 500 15 19 | 125°C Lihahautise valmistamine
- . 180 (6 tk)
4 | Frikadellid/kotletid €t/ 500 10/15 20 | 130°C Vormiroa valmistamine
450 (3 tk)
5 | Kala (filee) 500 500 10 21 135°C Valmistoitude iilepraadimine neile krobiseva kooriku lisamiseks
Salatikrevetid (puhastatud, keedetud,
6 | Rimutaru) (p 71 s0 500 5 2| 140°C Suitsutamine
7 | Kartul (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 500 15 23 | 145°C Aedvilja- ja kalavormiroogade valmistamine (fooliumis)
8 | Porgand (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 1000 » 24 | 150°C Lihavormiroa valmistamine (fooliumis)
9 | Peet (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) 500 1500 70
25 | 155°C Parmitaignatoodete kiipsetamine
10 | Aedviljad (virskena kiilmutatud) 500 500 10
11 | Monad ™ 500 10 26 | 160°C Linnuliha praadimine
Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tegelik aeg voib soovitatavatest 27 | 165°C Steakide praadimine
vidrtustest erineda olenevalt konkreetse toiduaine kvaliteedist ning samuti 28 | 170°C o tud toodet dimi
teie maitse-eelistustest. aneeritud toodete praadimine
Soovitused temp osas programmis 29 175°C Nagitsate valmistamine
»MULTICOOK” . o
30 | 180°C Friikartulite valmistamine
Nr Soovitused kasutamiseks
(vt ka retseptiraamatut) . | . oot
Toid! usprogr d d tabel ( ded)
1|35 Taigna kergitamine, 4dika valmistamine
~ 2l e
2 | 40°C Jogurtite valmistamine 2 H € E
2 - g
£ it 1k
of il = ]
3 45 Hapendamine £ g B . F 3
g K] Ta g & 3
4 | s0°C Kaaritamine g - R g £ ¢
£ H BE £ 85 @
& 2 Es E | ®
5 | 55°C Pumati valmistamine 3 Ed s | g
3
8 3 g s
5
6 | 60°C Rohelise tee voi lastetoidu valmistamine 2 e <
7 65°C Vaakumpakendis oleva liha keetmine Mitmesuguste toitude
valmistamine toidu- . .
" R MULTI- ! X | 2min—1t/1min _
8 | 70°C Punsi valmistamine 00K valmistustemperatuuri |30 min | 3 S 6T + +
ja aja seadmise voim-
9 | 75°%¢C driseerimine voi valge tee alusega
10 | 80°C Hodgveini valmistamine Liha, kala, aedviljade,
STEW/ praelisandite ja mitmest 10 min - 12t/5
wane 1t . |-
11 | 85°C Kohupiima v&i pikka totlemi: néudvate toitud CHILLI koostisainest koosne- min
vate toitude hautamine
12 | 90°C Punase tee valmistamine

@
3 E £
2 g s £ =
E £8 §E 2
3 g 532 =5 e 3
E 2 28 =38 g & £
g £ EE g3 g 02 8
g 3 €% 2E R
& ] E2 £s H
2 £32 g E| 8
H B EH § £
3 s s 8
& 2 & g
2 e <
Keekside, biskviitide,
vormiroogade, mitme-
BAKE suguste parmi- ja leht- | S0min | 10min—8t/5Smin | + | - | +
taignapirukate kiipset-
amine
Mitmesuguste tan-
gainete ja praelisandite
RICE/ valmistamine. somin | SMIN-1t/imin
GRAIN Sémerate  putrude " 1t-4t/5min
valmistamine vee baa-
siL
Eri sorti nisujahudest
makaronide valmista-
PASTA mine; viinerite, pel- | 8min | 2min—1t/imin | - | + | *
meenide ja teiste pool-
fabrikaatide keetmine
Liha, kala, aedviljade ja
STEAM muude toiduainete au- | 20min | Smin—2t/Smin | + | + | +
rutamine
Ahjupiima, hautise, ru- _
sLow laadi, siildi tarrendite | 3t | S0 Mn=12t/10 0
00K . suld min
valmistamine
Liha, kala, aedviljade ja
mitmest koostisainest ; : ]
FRY Mooerayate ftortuae | 15min | 5min—-2t/1min .
praadimine
Eri Liki pilaffide
PILAF valmistamine (lha kala, | 3¢ | gomin_2¢/5min |+ | - |+
linnutiha v6i aedvil-
jadega)
Puljongite, kastmete,
soup aedvilja-jakiilmsuppide | 1t | 10min-8t/Smin | + | - | *
valmistamine
pORRIDGE | Piimaputrudevalmista- | ¢ L Smin=1t/imin |||
mine 1t—4t/5min
YOGURT Eringvatg jogurtite st 19 min—-12t/5 | _ _
valmistamine min
vacuum | Vaskumpakendis toid- |, 10min-12t/5 | | | _

uainete keetmine

min




K] ] H 5 5
s £ 5 A
£ H ] =3 £ 3 &
H 8 £ T3 g g 8
s z S g £ s
g Fl BE S £ ¢
g ] ] H g
H H 5 5
“ 5 g2
Leiva kiipsetamine
BREAD rukki- VOI nisujahust | o ggmin_ g smin |+ - |+
koos taigna kergitamise
etapiga
ook Aed- ja kaunviliade | 4o iy | smin—gt/Smin |+ | - | o+
keetmine
Kiirriisi ning somerate
EXPRESS | putrude valmistamine | 15 min - R

vee baasil

VII. ENNE HOOLDUSKESKUSE POOLE

POOR

DUMIST

Rikke korvaldamine

Lilitage seade vooluvdrgust vlja ja laske
sellel maha jahtuda. Sulgege tihedalt kaas.
Kui probleem i ole multikeetja uuesti sisselii-
litamisel kadunud, pddrduge volitatud teenin-
duskeskuse poole.

Ekraanile
kuvatay Vaimalikud rikked
veateade
Siisteemne viga. Vaimalik, et
E1-E3 juhtpaneel voi termoandur on
korrast &ra.
Rike Vaimalik pahjus
Eililitusisse | Elektrivorgus puudub toide
Elektrivorgus oleva toite katkes-
tused.
Anuma ja soojenduselemendi va-
hele on sattunud kdrvaline ese
Toit valmib Li-
falt kaua

Anum on multikeetjasse paigaldatud
vilty

Soojenduselement on méérdunud

Rikke kdrvaldamine

Kontrollige elektrivorgu pinget

Kontrollige elektrivorgu pinget

Eemaldage korvaline ese

Asetage anum sirgelt, ilma vildaku-
teta

Liilitage seade elektrivorgust valja,
andke sellel jahtuda. Puhastage
soojenduselement.

VIII. GARANTIHKOHUSTUSED

Antud seadmele antakse 2-aastane garantii alates selle soetamisest. Garanti-
iaja jooksul kohustub valmistaja remondi, detailide asendamise vai kogu
seadme asendamise teel kdrvaldama mistahes tehasedefektid, esile kutsutud

materjalide ebapiisava kvaliteedi voi kokkupanekuga. Garantii joustub vaid sel
juhul, kui ostukuup@ev on kinnitatud kaupluse pitsatiga ja mudja allkirjaga
originaalsel garantiitalongil. Kdesolevat garantiid tunnistatakse vaid juhul, kui
seadet kasutati vastavalt juhendile, seda ei remonditud, ei voetud lahti ja ei
olnud vigastatud selle ebadigel kasutamisel, samuti juhul, kui on sailinud
seadme tdielik Komplektaktsioon. Nimetatud garantii ei laiene seadme loomu-
likule kulumisele ja kulumaterjalidele (filtrid, lambid, kérbemisvastased katted,
tihendid jne.).

Toote teenistusaega ja garantiikohustuste kehtivusaega arvestatakse selle
ostupdevast voi toote valmistamise paevast (juhul, kui mitigi kuupdeva ei ole
voimalik tuvastada).

Seadme valmistamise kuupdeva voib leida seerianumbris, mis paikneb toote
korpusel oleval identifitseerimise sildil. Seerianumber koosneb 13 margist. 6 ja
7 mark tahistavad kuud, 8 mark - seadme valjalaske aastat.

Tootja poolt kehtestatud teenistusaeg - 5 aastat selle soetamise hetkest alates.
Tahtaeg kehtib juhul, et toodet kasutatakse vastavalt juhendile ja rakendata-
vatele tehnilistele standarditele.

Pakend, kasutusjuhend, samuti seade ise tuleb utiliseerida vastavalt jadtmete
kditluse kohalikule programmile. Kandke hoolt iimbritseva keskkonna eest:
drge visake selliseid tooteid koos tavaliste olmejddtmetega.

Keskkonnasdbralik j lus (elektri- ja elek-
troonikaseadmete romude kiitlemine).

Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepri-
gi hulka, vaid neid tuleb kéidelda eraldi.Vanade seadmete oman-
ikud peavad viima need vast: ispunk-
tidesse. Sellega aitate kaasa vadrtuslike toorainete
uimbertootlemisele ja véldite saasteainete sattumist keskkonda.

Juhend on kéttesaadav ka aadressil www.redmond.company.

Tootja: DSM Enterprise Ltd. Maja 2, nr 6, Keji 10. maantee, Xingtan, Shunde,
Guangdong, Hiina.




Aﬂp/v EeKIVAOETE TN XPHAON TNS TTAPOUCTAS OUOKEUNGS, OIafBaaTe e
Tpoaoxn TIC 00NYies xpPNong Kai QUAGETE TIC wg eyxeipidlo. H owarn
XPHon g ouokeung 6a auénaer anuavTika 1o Xpovo NS {wng Tou.

MeTpa aoc@aAeiag

« O mapaywyog dev @Epel euBuvn yia BAG-
BeG TTOU TTPOEKUYAV ATTO PN THPNON Mé-
TPWV AOPAAEIAG KAl KAVOVIOUWYV XPAONG
TNG OUOKEUNG.

* H mTapouoca nAEKTPIKI) OUOKEUR TTPOOPI-
CeTan yia xprion utré cuvlnKeG oTTITIOU Kal
TTaPOPOIEC CUVONKEG:

- 0¢€ onénTikoUg XWPOUG KATACTNHATWY,
YPOQEIWV Kal AAAEG TTOPOUOIEG OUVOAKES

un Blopnxavikng xprong,

- 0¢€ €EOXIKG OTTITIO,

- 0€ dWMATIO EEVODOXEIWV Kal EEVWVWV Kal
GAAOUG KATOIKACIUOUG XWPOUG,

- 0¢ OwpaTia kal &evodoxeia TUTTOU
OIOUEPIOUATWY

* BilounxaviknA f; otroiadnTrote GAAN un oko6-
TTIPN XPAON TNG OUOKEUNG Ba Bewpeital
TTapapiaon 6pwv d€ouoag Xprong Tng

OUOKEUNG. 2TNV TTEPITITWON QUTA O TTa-
paywyocg dev @épel euBUvVN yia TUXOV ou-
VETTEIEG.

Mpiv atrd TN oUVOEDN TNG CUOKEUNAG HE TO
pelpa BeBaiwbeite av Taipidlel n Taon Tou
ME OVOUQOTIKN TAON TPOYOdOTiag TNG
OUOKEUNG (BA. TEXVIKA XOPOKTNPIOTIKA 1
TTIVOKi®Q €PYOOTACIOU TNG CUOKEUNG).

XpNnOoIPoTToINoTE KAOAWDIO ETTEKTACNG VIO
avaloyn 10xU TNG OUOKEUNG — dlagopd
TTOPAMETPWY UTTOPEI VO TTPOKAAECEI Bpa-
XUKUKAWPA 1] avAapAegn kKaAwdiou.
2UVOEOTE TN OUCKEUN MOVO OTIG TTPICEG
TTOU €XOUV YEiwoNn — €ival atrapaiTnTog
OpPOG TTPOOTACIAG ATTO NAEKTPOTTANGIA.
XpNOIPOTTOIWVTAG KAAWDIO ETTEKTAONG,
BeBaiwBeite OTI €TTiIONG £XEI YEIWON.

@ lMPO2OXH! Kara tn Asitoupyia n ouokeun

Cearaiverall Na mmpooéxere! Mnv ayyilete 10
Xwua, 10 uTToA Kai AAAa petarAika eéapriuara
Kara tn xpnon roug. Omwaodnmore BAATe
yavria @oupvou tpiv amo 1n xpnon. ra
amoQuyn EyKauuatwyv ue CeoTo arud unv



OKUBETE TTAVW aTTo TN CUOKEUR OTAV QVOIYETE
TO KQTTAKI.

* Na ByddleTe To KOAWDIO TNG CUOKEUNG OTTO

TN TTPida JETA ATTO TN XPNON KAl KATA TOV
KaBapioud f TN petagopd TnG. Na Bydade-
TE TO NAEKTPIKO KAAWDIO PE OTEYVA XEPIQ,
KPATWVTAG TO ATTO TO PEUMATOANTITN KAl
Ox1 atrd KaAwdlo.

Mnv Bd&lete T0 NAeKTPIKO KOAWDIO OTA
QVOiyJaTa TTOPTWYV I KOVTA OTIG TTNYEG
Béppavong. MapartnprnoTe va unv oTpé-
QETAI TO KAAWDIO Kal VO PNV oTPERBAWVEL,
vVa PNV ayyicel aixuned avTikEigeva, yw-
Vieg Kal AKPEG ETTITTAWV.

@ NA OYMAZTE: BAGBn nAekTpikoU kaAwdiou
uUTTOpEI va auveiopépel TpoBAnuara mou oev
KaAUTTTOVTQI lIE TOUS OPOUS TNG EYYUNONS.
Eav 10 kaAwdio peuuarog givar xaAaouévo
n amaitei aAdayn, Tpémer va ameuBuvOeite
OTO KEVTPO £EUTTNPETNONG YIA va ATTOQUYETE
TUXOV KIVOUVOUG.

CEOTWV UYPWV VO TOTTOBOETEITE TN CUOKEUN
yia gayeEipepa @ayntou o€ oTa0Epn €TTI-
PAvela, XPNOIMOTTOINOTE KATA TN METAPO-
pd NG €I1dIKES AaBidec (epdoov uTTap-
XOUV). Mnv KOAUTITETE TN CUOKEUN ME
UQOOMA I ME XOPTOTTETOETA KATA TN AEI-
TOUpYia TNG — UTTOPEI VO OUVEICQPEPEI
uTTEPBEPPavON Kal BAGRN TNG CUOKEUNG.
ATTayopeUETAl N XPrON TNG OUOKEUNRG OTO
0TTaIBpo — €@V uypaoia r EEva avTiKEiue-
Va TTECOUV JECO OTO CWHA TNG CUOKEUNG,
QuUTO PTTOPEI VO CUVEICQEPEI EAATTWPATA
N BAGRN Tng.

Mpiv a1tdé TOV KABAPIOPO TNG CUOKEUNG
BePaiwBeite 611 €ival atroouvoedeuévn
atrd 10 peUa Kal TTPOAAPBE VO KPUWOEL.
AkoAouBAoTE 0dNYieg yia KaBapiouo TG
OUOKEUNG.

@ AlAIOPEYETAI va Bourdre 10 owua tng

OUOKEUNGS OTO VEPO 1 va 10 BaleTe KATW QTTO
 Bpuon!

* Na pnv BadeTe TTOTE TN CUOKEUN O€ JOAQ-

KIG em@avela. MNa atrouyn EXEINDPATOG * Hmapouoa ouokeun HTTopei va xpnotpo-



TTOIEITAI ATTO ATOUA PE CWHATIKES, AloBNn-
MATIKEG, VONTIKEG AVIKAVOTNTEG 1 ATTOUCIQ
EUTTEIPIAC KAI YVWOEWV €AV UTTAPXEI EAEY-
XOC QUTWV TwV atéuwyv r €xouv doBei
EVTOAEG OXETIKA PE ao@AA Xprion Tng
TTaPoUCaG OUOKEUNG N O€ TTEPITITWON AV
ouveldnTotroiolv 10 TMBOavo Kivdouvo. H
OUOKEUN MTTOPEI VO XPNOIMOTTOIEITAl ATTO
TTaIdI& TTAVW TWV 8 €TWV OO0V EAEYXO-
vTal a1TO £VNAIKOUG Kal €xouv doBEi evTo-
AEG OXETIKA JE AOQOAAN XPrON TNG OUCKEU-
NG Kal O€ TTEPITITWON AV CUVEIBNTOTTOIOUV
TO mMOavo Kivouvo. IMNMpétTel va uttdpxeEl
EAEYXOG TWV TTAIBIWYV PE TO OKOTTO VA PNV
TTaiouv Pe Tn ouokeur]. Na ammobnkeUueTe
TN OUOKEUN Kal TO KOAWDIO Pakpld atrd
TTaIdId KATW 8 €TWV. Agv ETITPETTETAI N
XPNonN TNG OUOKEUNG atrd TTaidid KATW
atro 8 eTwv. KaBapiopog kal gutTnpéTn-
On TNG OUOKEUNG BEV TTPETTEI VA TTPAYUA-

« Amrayopeuvetal n €mdidopbwaon TNG Ou-

OKeUNG 1N aAAayEg oto vTiCdiv TNG. AuTi N
OuOoKeun Ogv TTpoopileTal yia Xpnon He
€CWTEPIKO XPOVOUETPO 1 ME XWPIOTO OU-
oTnua dlaxeipiong €€ aTooTACEWG. H €TTI-
016pBwaoN TNG CUOKEUNG TTPETTEN VA TTPAY-
MaTtoTrolgital povo aTro  €101KOUG
OIOTTIOTEUMEVOU KEVTPOU €EUTTNPETNONG.
H pn eTayyeAUaTIKA EKTEAEON £PYACIWV
MTTOPEI va TTpoKaAEéoEl BAGBN TNG OCUOKEU-
NG, TPAUPATIOPOUG Kal (NUIG oTNV TTEPI-
ouaia.

Katd tn Asitoupyia TG CUCKEUAG Ol ETTI-
QAVEIEG TOU PTTOPEI Va (eoTaivovTal TTOAU.

H ouokeun ival emmikivdouvn yia Tpauuara.
BaABideg puBuiong TTieong atro TIG OTT0i-
€G TTPAYMATOTTOIEITAI £000G ATUOU, TTPE-
TTEI VA EAEYXOVTAI TAKTIKA Y1 JOAUVOT).

* Mnv Beppaivete TO QaynTo yia TTOAU Kalpo.

ToTrol0UvVTal aTTé TTaIdIA KATW aTTé 8 €TWV /N [lp0ooox: mbavad 1uxov eykavuara pe Georo

N Xwpig eTTiBAewn TwVv evnAikwv.

aruo.



TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

MovTéro RMC-M150E
loxug 860 W
Taon 220-240V, 50 Hz
XwpnTIKOTATA TOU PTTOA 5\

EmioTpwon Tou oA
086vn
3D ZéoTapa UTTapXEl
APIBUOG TIPOYPOAPPATWY ........ 46 (16 autopata, 30 xelpIoTig pUBUIONG)
BaABida arpol QTTOOTIOHEVR
ATIO00VdEON NXNTIKOU OPATOg UTTapXEl

Mpoypdpparta

MULTICOOK

STEW/CHILLI (ZIFANO BPAZIMO / TZIAI)
BAKE (WHZIMO)

RICE/GRAIN (PYZI/AHMHTPIAKA)
PASTA (MAZTA)

STEAM (STON ATMO)

SLOW COOK (ZIFANO MATEIPEMA)
FRY (THFANIZMA)

PILAF (MIAA®I)

10. SOUP (ZOYMA)

11. PORRIDGE (XYAOZ FAAAKTOZ)

12. YOGURT (FAOYPTI)

13. VACUUM (KENO)

14. BREAD (WQMH)

15. COOK (BPAZIMO)

16. EXPRESS

-...aVTIKOAANTIKT) Kepapikr Anato® (Kopéa)
Ll

OCENOOPAWN =

AsiToupyieg
Autoparo ZéoTapa UTTAPXEL, £wG 24 WPES
ATTOOUVSEON QUTOPATOU JECTAHATOG EK TWV TIPOTEPWV............. UTTApXE!
Avabéppavon mAaTwy.. UTTAPXEL, £wG 24 WPES
KaBuoTtépnon évapgng UTTAPXEL, £wG 24 WPES
Aerroupyia «cMASTERCHIEF»:

+  pUBuIon Xpévou Kal Beppokpaciag Katd Tn SIAPKEIA TOU payelpé-

parog
+ oUvBeon Kal eyypa@r] TTPOCWTTIKWY TTPOYPAHUATWY

Agrroupyia «PwviTIKEG BonBOG» UTTApXE!
Egodia

MoAuokeuog 1 TEN.
MroA RB-C502 1 TEW.
Aoxeio yia payeipega oTov atud 1 TEW.

KaAddr RAM-FB1 yia Tnyaviopa o1o Aadi 1 TEW.

Doxeio yia pétpnon 1 TEW.
Koutéha 1 TEW.
ZTmatoUAa 1 TEW.
Bdion yia KouTaAa/KOUTEAI 1 TEW.
Odnyieg xpriong 11ep.
BiBAio «100 ouvrayég» 1 TEW.
BiBAiapio eyyunong 1 TEW.
KaAwdio pevpatog 1 TEW.
AaBida yia agaipean Tou PTToA 1 TEW.

O mapaywyds éxel dikaiwpa va kaver arhayég ato viifaiv, epodiaouo,
OTTWS Kal OTa TEXVIKG XAPAKTNPIOTIKA TNG CUOKEUNS Kard Tn BeATiwon
NG Tapaywyng Tou Xwpig EMMPOTOETNS EVuépwang yia Ti aAayés
QUTES.

Aidragn Tou moAuokeGoug RMC-M150E Al
Karréki ouokeung
AQaIPOUPEVO ECWTEPIKG KATTAKI
MrroA

MAAKTPO avoiypatog karakiol
Mivakag dlaxeipiong pe 066vn
ZWHA CUTKEURG

AaBida yia petagopd
AmrooTrwpevn BaABida arpol
ZmaTouha

10. KoutaAa

11. Aoxeio yia yétpnon

12. Aoxeio yia payeipepa aTov atud
13. KaAdlr yia nydviopa

14. Baon yia KouT@Aa/kouTdAl

15. AaBida yia a@aipean Tou UTToA

CENOO AN

Zroixeia mivaka Siaxeipiong A2

1. MAAKTpo «Hour/Min» («Qpa/AeTITé») — €TTIAOYH WPAG KAl AETITWV
o€ KatdoTaon PUBPICNG XPOVOU HAYEIPEPATOS Kal KABUOTEPNONG
£vapgng, ouvdeon/amooUvdeon NXNTIKWY ONUATWY (QwvnTIKOU
BonBou).

2. MNAAkTpo «Time Delay» («KaBuoTépnon évapgng») — olvdeon
Agitoupyiag pUBPIONG Xpdvou kabuaTépnong évapgng, ouvdeon
Aeitoupyiag «MASTERCHIEF».

3. MAAkTpo «Cancel/Reheat» («AkUpwaon/ZéoTtapa»)— olvdeon/
ammoouvdeon AsiToupyiag avaBépuavong, SIaKoTT TTPoYPApHaTOg
HOYEIPEPATOG, OKUPWOTN PUBUICUEVWY TTAPAPETPWY. To TTARKTPO
£QOBIATETAI HE OTITIKG OHA YIa TUPAOUG avOPWTTOUG.

4. TIAAKTPO «—» — PEIWTN TIHAG WPAG Kal AETITWV Katd T puBpion
XPOVOU, ETTIAOYT QUTOPATOU TTPOYPAPHATOS HAYEIPEPATOG, HEIWON
Bepuokpacia katd Tnv emAoyr TG.

5. MAAKTPO «+» — algnon TIPAG WPAG A AETITWV KaTd Tn pUBUIoN
XPOVOU, ETTIAOYI QUTOPATOU TTPOYPANHATOS HAYEIPEPATOG, algnon
Beppokpaciag Kata TNV AoV TNG.

6. MARKTpo «Start / Keep Warm» («Evapgn / Autopato ZéoTtapa») —
£vapgn emAgyPévou TTPOYPAPUATOG HAYEIPEHATOG, TTPOKATAPKTIKI
ammooUvdean autdpaTou eaTduatog. To TARKTPO £@odIGdeTal pe
ATITIKO OAHA YIa TUPAOUG avOpwTTIOUG.

7. MAAqkTPO «Timer/t°Cx»(«XpovopeTpo/t’Cr) — Trépacpa yia pUBuIon
XPOVOU PayEIpEPATOG, ETTIAOYN KATGOTAONG PUBHIONG XPOVOU/Bep-
Hokpaoiag payeipéparog (oo Tpdypappa «MULTICOOKS).

8. MARKTPO «Menu» («Mevouy) — eTTIAOYT QUTOUATOU TTPOYPEUUATOG
HaYEIPEPATOG.

9. 086vn.

AiGTagn 006vng A3
. AeikTnG TOPEiag AeIToupyiag Tou TTPOYPANHATOG HAYEIPEUATOG.
AgikTnNG pUBHIONG XPOVOU PAYEIPEUATOG.
AgiKTNG ETTIAEYUEVOU QUTOHATOU TTPOYPAUHATOG UAYEIPEPATOG.
AegikTng AeiToupyiag autépatou JeOTAUATOG Kal avadépuavong Tri-
GTwv.
5. AeikTng Tpo@odoaiag.
6. AeikTng Aeitoupyiag.
7. Aciktng Asitoupyiag gwvnTikoU BonBou.
8
9

ENFAUNIN

A€iKTNG TIPWY XPOVOUETPOU (XpOvog/Bepuokpaacia).
Xpovouetpo.

[. TTIPIN AMO THN MPQTH XPHZH

BydATe pe Tpocoxn TN OUCKEUR aTTé TN CUOKEUaoia, apaipéaTe OAa Ta
UAIKG oUOKeuaaiag Kal SIa@nuIoTIKG auTOKOAANTA, EKTOG ATTO TA AUTOKOA-
AnTo pe apiBpd kal oeipd. H atmoudia Tou apiBuol oeipdg Tavw oTo
TIPOIOV auTOpaTWG OTEPET TO dIKaiwpa eyyUnong. KaBapioTe To owpa NG
OUOKEURAG We éva vwtré Travi. KaBapioTe To ptroA pe {076 vepd pe oa-
TIoUVI. ZTEYVWOTE TO KaAG. Katd Tnv TTpwTn Xpron UTTopEi va epgavioTel
Hia pupwdid, auTtéd dev TTPOKUTITEI atréd BAGBN TG CUCKEUNG. X' QUTAV TNV
TIEPITITWON va eTTavaAdBeTe To KaBdpiopa TG cUoKeurs (BA. «KaBapioudg
KOl GUVTAPNON TOU TTOAUGKEUOUGY).

ﬁ Meré amé 1 peragopd 1j armoBrRKkeuon 1S OUOKEUNS O XaUNAES
Beppokpacias TPETTEI va aQAOETE T OUOKEUN O€ Bepuokpacia dw-
pariou TOUAGYIOTOV yia 2 WPES TTPIV QTTo TN XPHON.

[I. XPHXH TOY MNMOAYZKEYOYX

Mpiv amwé Tn xprion

ToTTOBETAOTE TN CUCKEUT OTNV 010 0pIZOVTIO ETTIPAVEIR E TETOIO TPOTTO
ylava pnv TEQTel 0 aTUOG TTou Byaivel atrd Tn BaABida, oTIg TaTTeEToapiES,
BIaKOOUNTIKG UAIKG, NAEKTPIVEG CUTKEUES Kal GAAEG TUOKEUEG 1} UAIKG TTOU
WTopoUv va xaAdoouv atméd Tnv uypacia fj uywnAr Beppokpaaia.

Mpiv atmé 1o payeipepa BeBaiwBeiTe OTI OAA Ta EEWTEPIKA KAl ETWTEPIKG
Wépn Tou TToAuoKeUoUg dev Exouv BAGBES, Bpadopata kal GAAa EAATTG-
pata. Metagl Tou Soxeiou Kal BepuavTikoU aToixeiou Sev TTPETTEI VO UTTAP-
XOUV GAAQ QVTIKEIMEVA.

Ta v amoeuyr Aepwparog Tou TUBUEVa Kai TwV TOIXWV TOU TTOAU-
OKeUOUS UOTAVETaI TTPWTA va BaAeTe aTO UTTOA T UAIKG Kal TO vepo
Kal UETG va TOTTOBETHTETE TO UTTOA OTO OWUQA TOU TTOAUOKEUOUS.

Mnv xpnoipoToIaTe TN OUOKEUR Xwpig To UTToA — o€ Tuxaia évapén
TTPOYPALLATOS AYEIPELQTOS QUTO Ba OUVEITQEPEI UTTEPBEPLAVAN TNS
OUOKEUNS.

Mnv xpnoiuoroiiore 1 ouokeun pe G0 PToA — n uTTEPBEPUAvon
TOU pTTOA pTTopei va ouvelo@épel BAGBN avTikoANTIKAS emmioTpwong.

/_\ AmayopeUeTal n XpAon 1Ng GUOKEUNS O€ TTEPITTTWOT OTTOIACONTTOTE
BAGBnS.

DwvnTikég Bonbog

MoAuokelog REDMOND RMC-M150E e@odiaZeTal pe Aeimoupyia @uvnTi-
koU BonBou, xdpn otnv omoia n diadikacia SIaXEPIoNG TNG CUCKEUNG
EKQWVEITE KAl CUVOBEUETAI PE AETITOUEPEIG TTANPOQPOPIES YIa TIG AAAAYES
Kal yIa TIG pUBITEIG TOU TTpOYPAppaTog. H AsiToupyia avoiyel auTopdTwg
WOAIg avoiyeTe Tn ouokeur. Ma va aTToouvdETETE T AeiToupyia, TTATAOTE
Kal KpaTAoTE To TTAKTPO «Hour/Min» Katd TNV katdotaon avapovig. Ma
va Eavacuvd£oETe QUTAV TNV AeiToupyia, EavammaTtioTe Kal KpaTtioTe To
TARKTPO «Hour/Miny .

PUBpion Xpoévou payeipéuatog
1. MeTa atmo TNV mMIAOYH TOU TTPOYPAHHATOG HAYEIPEHATOG, TTATWVTAG
70 TTARKTPO «Timer/t°C» emIAEGTE TN PUBUIOT XPOVOU HAYEIPEPATOG
(otnv 086vn Ba epgavioTei Seiktng «Timer» («XpovopeTpo»), Ba
EPQAVIOTEI XPOVOG TTOU UTTAPXEl aTTO TTPOETTIAOYH, 0 BeikTng Ba
apxioel va avaBooBriver).



2. Matwvtag 10 TARKTPO «Hour/Min» €TAEETE TN pUBUION WPAG Kal
Aemrt@v (emmAeypévn agia Ba avaBooBrivel). MatwvTag To TARKTPO
«+» QUEAVETE Kal TTATWVTAG TO TIAAKTPO «—» PEIWDVETE TNV agia Tou
Xxpovou. lMa ypriyopn aAAayr Tng agiag kpaTAOTE TO TARKTPO yia
HEPIKG DEUTEPOAETITAL.

3. Metd atmmé Tnv oAokAfpwaon TG pUBHITNG XPOVOU HayeEIpEPaTog (n
0006vn ouvexilel va avaBooBrvel) TTPOOTIEPACTE OTO ETTOHEVO BrA.
MNa v akOpwan TG pUBUIoNg TTathoTe To TTARKTPO «Cancel/
Reheat», petd puBpioTe GAo T0 TTPOYPAUPA HOYEIPEPATOG OTTO TV
apxn.

A TNpoooxr! Kara mn xelpiotr pUBuIon xpévou uayeipéuarog va AdBere
uroWn Ta EMITPETOUEVA OpIa XpOvou Kai Bruaros pUuBuions mou
TpoBAémovTal aTTé To MEOYPaULA UAYEIPELATOS. S UEPIKA TTPOYPA-
para o xpOvog HayeEIpELATos apxidel va HeTpaer 6Tav n ouokeur Ba
@rdoel TNV mPoopIfouEVn Beplokpaaia.

Asitoupyia «KaBuotépnon évapgng»

AuTA n AeiToupyia EMTPETTEI VO PUBHICETE TNV XPOVIKA TTEPIOdO0, UETA aTTO
TNV oTroia TO £TMIAEYHEVO TTPOYpappa Ba gekivioel. MTTopeiTe va avaBdA-
AeTE TNV évapgn Tou TIPOYPAUPATOG atrd 5 AeTITd £wg 24 WPEG PE Brida
pUBUIONG 5 AeTTTd.

1. MeTd amé v emAoyr Kai pUBUICT TOU TTPOYPAUHATOG HaYEIPEUO-
TOG TTaTAOTE TO TTARKTPO «Time Delay» (oTnv 086vn Ba avaBooBn-
Vel agia AeTTwv).

2. Matwvrag 1o MARKTPo «Hour/Min» €TAESTE TN PUBUION WpPAG 1)
AetrTwv (emAeypévn agia Ba avaBooBrver). MatwvTag To TARKTPO
«+» QUEAVETE Kal TIATWVTAG TO TTARKTPO «—» PEIWVETE TNV agia Tou
xpovou. Ma ypriyopn aAAayr Tng agiag kpatAoTe To TTARKTPO yia
HEPIKG BEUTEPOAETITA.

3. MatAoTe kal KPATAOTE To TTARKTPO «Start / Keep Warm» yia pepiké
deutepoAetTa. Oa Eekiviioel AsiToupyia kaBuoTépnong évapgng ( 1o
XPOVOPETPO Ba TTawel va avaBooBrivel, oTnv 086vn Ba atreikovide-
Tal QvTIOTPO@N WETPNON XPOVOU TTOU WEVEI UEXPI TNV évapén Tou
ETTIAEYUEVOU TTPOYPAUUATOG HAYEIPEUATOG).

4. Ta TNV akupwon TG pUBpiong matioTe To TARKTpo «Cancel/
Reheat», peté pubpioTe Ao To TTPOYPAUHA PAYEIPEPATOG OTTO TNV
apxn.

A Mpoaoxn! Aev ouaTrvoupe va xpnaiuooisite T Aeiroupyia «Kabu-
arépnon évapéngy» eav n auvrayn TepIExel euadn mpoidvra (auyd,
ppéoko yaAa, kpéag, Tupi KATT).

AsiToupyia diatiipnong Beppokpagiag ETOINWY TIATWV
(autépaTo ZéoTapa)

Avoiyel QUTOPATA PETG ATTO TNV OAOKARPWON TOU TTPOYPAUHATOS Bayelpé-
HaTog Kal PTropei va diatnpei T Beppokpacia £Toipou TTIGTOU aTa 6pla
70-80 BaBpoug KeAoiou oTn Sidpkeia 24 wpwv. Pwtiletal o deikTng TTAR-
kTpou «Cancel/Reheat», oTnv 086vn aTeIkovi{eTal HETPNON XPOVOU QUTAV
NG AeIToupyiag. e TTEPITITWON AVAYKNG UTTOPEITE VO ATTOOUVOECETE TO
auTépaTo ZEoTapd, TTATWVTAG KOl KPATWVTAG VIO HEPIKG DEUTEPOAETITA TO
TAfKTPO «Cancel/Reheat».

MpokaTapKTIKA aTTOCUVEEC AUTOHATOU JECTANATOG

Ma TPOKATAPKTIKA atrooUvdean AeIToupyiag autéaTou (eaTAUATOG KaTd
N oTIYHA TNG évapgng f Katd T SIGPKEIQ TOU TTIPOYPAHNATOG TTATACTE Kal
KPATAOTE I PEPIKG DeuTEPOAETTTA TO TTARKTPO «Start / Keep Warmy,
HEéxpI va oBroel o deiktng «Cancel/Reheat». Na Eavavoigete 10 autoépato
CéoTtapa, TTaTAOTE Kal KPATAOTE TO TTARKTPO «Start / Keep Warm» aképa
Hia @opd. (Uéxp! va avayel o deikTng TARKTpou «Cancel/Reheat»).

Asitoupyia avabéppavong mdTwyv
To ToAuokelog REDMOND RMC-M150E ptropei va xpnaipotoin®ei yia
avaBépuavan KkpUwv TaTwy. MNa 10 oKoTé auTod:

1. BdATe 10 £T0IHO @aYNTO GTO PTTOA, TOTTOBETAOTE TO OTO TTOAUOKEUOG.

2. KAgioTe 1O KATTAKI, CUVOEDTE T CUOKEUN HE TO pEUA.

3. MarAoTe kal KPATAOTE yia PEPIKG SeuTEPOAETTTA TO TTARKTPO «Cancel/
Reheat» péxpl va akouaTei nxnTikd orjpa. v 08ovn Ba avawel
Seiktng «Reheaty(«ZéoTtapar) kal Seiktng Tou TTARKTPoU. To xpo-
VOUETPO Ba apyioel pETpnan xpovou avabéppavong. To ayntoé Ba
CeoTabei péxpl 70-80 BabBuolg KeAaiou, autr n Beppokpacia ptro-
pei va dlatnpeite oTn dIGpKela 24 wPWV. AV XpEIGETal, PTTOPEITE Va
KAEIOETE TNV avaBépuavon, TTATWVTAG Kal KPATWYTAG YIa HEPIKA
SeuTepoAeTTTa To TTARKTPO «Cancel/Reheaty, péxpl va ofroouv
OXETIKOI BEIKTEG OTNV 0BOVN Kal 0TO TTARKTPO.

AvegdpTnTn a6 TPOPOSOTia HVAKN

To ToAuokevog REDMOND RMC-M150E éxel avegdpTntn atméd 1popodo-
oia pvApn Tou emTPETTEN va SlatnpnBolv OAeg ol puBpicelg Tou XpAoTn
(oupTtrepidapBavouévng TNG pUBUIoNG KaBuaTéPNong Evapgng kal Tou
QwvnTIKOU BonBoU) oTn BIGPKEIX 2 WPWV OF TIEPITITWON ATTPOBAETITNG
ammoouvdeong atmo To pedua. EGv 6’ auTo 1o Xpovikéd diaoTnua n TTapoxr
pelpaTog Ba eTTavéABel, TO TTOAUOKEVUOG Ba ouvexioel va SOUAEUEl e
TTPOKABOPICUEVO TIPOYPANHA.

Asitoupyia «<MASTERCHIEF»

1o TroAuckeUog REDMOND RMC-M150E utrdipxel povadikri Aeitoupyia
«MASTERCHIEF» n otroia SieupUvel onuavTikd TG BacikEG duvaToTnTeg
NG ouokeung. H Aeitoupyia emiTpéTTel va aAAaleTe Beppokpaacia kar Xpo-
VO HayelpéaTog PEXPI 10 PopES KaTA Tn SIAPKEIN EKTEAETNG TOU TTPOYPAU-
parog (ektég amé Ta Tpoypdupata «EXPRESS» kai «YOGURT»). Zmn
Sidpkela 3 AETITWY PETG atrd TNV OAOKARPWON HAYEIPEPATOG PTTOPEITE VO
dlatnpAoETe TN O€Ipd pUBUIZOUEVWY PpUBUicEWY BeppoKpaaiag kal xpdvou
Kal va ypayeTe 6An T Siadikaoia payeIpEUaTog TN PVAKN TNG CUOKEUAG.
Ométe n Aeitoupyia «MASTERCHIEF» Trapéxel Tn duvaroétnTa va KAveTe
SIKd oag TpoypaupaTa ue Hovadikég Beppokpaaciag.

Ta 6pia aAAayng xpovou Hayelpépatog eival atré 1 AeTréd péxpr 15 wpeg
pe Bripa aAAayrg 1 AeTITO avegapTrATWG aTrd To TTPOYPAHA. Z€ TIEPITITW-
on puBuiong xpévou payelpépatog 00 wpeg 00 AeTrTd, avdAoya Pe TIG
TTPONYOUHEVEG PUBIOEIG, N OUOKEUR Ba TTEPAOEI OTNV KATAOTAOT QUTO-
patou JeOTAPATOG fj OTNV KATAoTAON avapovhg. Ta dpia aAAayng Beppo-
kpaoiag eival amé 35 éwg 180 Babuolg KeAoiou pe Bripa aAAayrig 5
Babpoug KeAoiou.

AAAayn BeppoKpagiag Kal Xpovou payeipéparog (Snpioupyia dikou
C0g TPOYPGPHATOS)

1. Mat@vrag 10 TARKTPO «Menuy, EMAESTE OTTOIOBHTTIOTE TTPOYPAHA
payeipépaTog, ekTdg atéd Ta Tpoypdppata «EXPRESS» kal
«YOGURT». MatrioTe kai kparoTe 1o TAKTpO «Start / Keep Warm».
Oa @wtioTouV o1 deikTeg TTARKTPWY «Start / Keep Warm» kai
«Cancel/Reheat». ©a EekIviioel TO TTPOYPAPHA HAYEIPEUATOG.

2. Ta va aTroouVOETETE EK TWV TTPOTEPWY TN AEIToupyia autépaTou
{eaTapartog, TaTAOTE Kal kpaTroTe To TTAKTPO «Start / Keep Warm»
(o deiktng TAfKTPOU «Cancel/Reheat» Ba oBAoel). Zavamatwvrag
70 TTAKTPO «Start / Keep Warm» ptropeite va EavaouvdéoeTe auTr
N AeiToupyia.

3. TNa alayr xpovou payeipéuatog Kal BEpuokpaciag aotny Topeia
TOU TTPOYPAPpATOG TIATAOTE KAl KpaTroTe To TTARKTPO «Time Delay»
HEXP! VO aKOUCETE TO NXNTIKO Orjpa.

4. Tmv 086vn Ba eppaviaTei kal Ba avaBooBriver Tipr xpdvou TTou

EPEIVE PEXPI TNV OAOKARPWON Tou TTpoypdapparog. Matwvrag Ta
TAAKTPA «—» (Heiwon) A «+» (avgnon), aAAdgTe To xpdvo. MNa va
TEPACETE ATTO TN PUBUICN AETITWVY 0T PUBPION WPAG Kal avTiBeTa,
TathoTE To TARKTPO «Hour/Miny (BA. kepdAaio «PUBuIon xpdvou
HOYEIPEPATOGY ).

5. Tava TepdoeTe aTnV ahAayn Beppokpaaiag payeipEpatog, TTarioTe
70 TAKTPO «Timer/t°Cx». Zrnv 086vn Ba eupavioTei Kai Ba avaBo-
oBrvel Tipr Beppokpaciag yia To £mOpEVO 0TAdI0 payelpéparog. H
TIA TPOEMAOYAS yia To Tpdypappa «MULTICOOK» eivail n pub-
HIopévn TNV TTponyoUuEvn @opd Beppokpaadia, yia Ta UTTOAOITIA
Tpoypdupara eival 100°C. Matwvrag Ta TARKTPA «—» (peiwon) A
«+» (avgnon), aAAGgTe TNV TIPA TNG BeppoKpaaiag.

6. Mo diaripnon KataxwpnUEVWY ETTIAOYWY UNV TTATaTe TTARKTPG 0TN
didpkeia 10 deutepOAETITWY. To payeipepa Ba CUVEXIOTEI e VEEG
Tapapérpoug. O apiBuoi otnv 086vn Ba TTawouv va avaBooBrivouv.

7. Ta v emoPevn aAlayr BEpUOKPACiag Kal XpOVOU HAYEIPEPATOS
va eTTavaAGBETE Ta BripaTa TTou TreplypdgovTal oTa any. 3-6. Mo-
peiTe va kavete péxpl 10 aAdayég oTa TAaiola eveg payelipépaTog.

Karaxwpnon aAAaypévou Tpoypdapparog

MTropeite va SiatnproeTe TIG GAAAYEG TTOU €XETE KAVEL, OTN PVARN TNG
OUOKEURAG aVTi TOU TTPOYPAPUATOG OTO 0TToio payelpéyare. MeTd amd Tnv
O0AOKARPWON HayEIpEPATOg Ba aKouoTel NXNTIKG ofjpa. Eav katd Tn didp-
KEIQ TOU HOYEIPEPATOG TO TIPOYPappa £xel aAAGEEl, aTnv 086vn Ba gekivii-
o€l avtioTpo®n PETPNon xpovou (o€ deutepdAetta) 3 AeTrTwov. Katd n
BIGPKEIA AUTAG TNG TTEPIGBOU TAUTOXPOVA TTATAOTE KAl KOATAGTE Ta TTARKTPQA
«+» Kal «—». EQv dev BEAETE va kaTaxwpAoEeTe TIG aAAayEG TTou EXETE
KAvel, TatAoTe To TTARKTPO «Cancel/Reheat».

MeTd atr’ autd, avéAoya aTré Tig pUBUICEIG TToU £XOUV YiVel, N GUOKEUR Ba
TIEPAOEI OTO TIPOYPAUHA AUTOHATOU {EOTAPATOS (QWTIETAI O BEiKTNG
TAAKTpoU «Cancel/Reheat», atnv 086vn ameikovigetal pétpnon xpévou
A&iToupyiag) fj 0TNV KATAGTAON AVAUOVHAG.

H Aertoupyia autépatou eatapartog o1o ahhaypévo TTpdypappa Ba eival
ouvdedepévn 1 ammroouvdedepévn avaloya Pe To av ATav ouvdedepévn 1y
atmoouvdedepévn oTo TEAOG Tou pHayelpépaTtog. Eav n Bepuokpacia payel-
pEPaTOG Katd 1o TeEAeuTaio 0TASIO ATAV XaUNASTEPN atTd 75 Babuoulg
KeAaiou, autépato ZéoTapa Katd Tnv évapgn Tou aAAaypévou TTpoypau-
Harog Ba gival aToouvdEDEPEVN AUTOPATWG.

XpRAon KaTaXwpnHEVOU TTPOYPAHHATOG
1. Matwvrtag 1o TARKTPO «Menuy, eTTIAESTE TNV Ovopaoia TOU auTépa-

TOU TTPOYPANHATOG TTOU EXETE AAAGEEL AVTi OTTO TNV TIWF TOU XpOvou

TIoU ATaV PUBHICPEVN aTTd TTPOETTIAOYH, 0TV 006vn Ba epgavioTolv

OUPBOAA «— ———».

Mrropeite va puBpiceTe To xpdvo kabuoTépnang évapgng.

3. MMatAoTe kal KPaTAOTE TO TTARKTPO «Start / Keep Warm», 8a gwTi-
oToUV deikTEG TwV TTARKTPWYV «Start / Keep Warm» kai «Cancel/
Reheat». Z1nv 086vn Ba eppavioTei GUVOAIKOG XPOVOG payEIpEUA-
T0G, Ba EEKIVATEI TO TIPOYpapHa Kal N avtioTpoen péTpnon Tng
AerToupyiag Tng.

4. Tia amooUVvdean autépaTou {EOTAPATOG TTATAOTE Kal KPATAOTE TO
TARKTPO «Start / Keep Warm» (o Seiktng Tou TARKTpou «Cancel/
Reheat» Ba ofnoei). Edv {avatatioeTe 1o TARKTpO «Start / Keep
Warmy», ptropeite va ouvdEoeTe Eavd auTh Tn Aeitoupyia.

5. Zmn didpkela payeipépaTtog oTnv 086vn Ba epgavifovral Katd oeipd
0 XPOVOG TTOU EPEIVE PEXPI TO TEAOG TOU TTPOYPAPUATOG Kal N ETTI-
Aeypévn yia 10 oTadI0 autd Beppokpacia. Katd To mépaopa amd
€va oTad1o0 Tou payelipépaTog (Bepuokpaciag) oTo GAAo akouyeTal
nNXNTIKG OrHa.

N



EmioTtpo@n oTIg puBpiceig epyooTagiou

MNa va oBAoeTe 70 dIKG 0ag TPOYPAUHA KAl VO OTTOKATACTATETE TIG pUB-
Hioeig epyooTaaiou Trou €xouv aAAGEEI pE TIG PUBUICEIG TOU auTOpaTOU
TIPOYPAHATOG, ETTIAEETE TO TIATWVTAG TO TIARKTPO «Menuy. MeTd am’ autéd
TIATAOTE TAUTOXPOVA Kal KPATAOTE Ta TTARKTPa «Hour/Min» kai «Time
Delay» péXp! va aKOUOETE NXNTIKG GAHA.

Ma va aTToKaTaoTAoETE PUBUICEIG EpYO0TATIOU YIa OAa Ta QUTOHATA TTPO-
YPAPHATA, TIATAOTE TAUTOXPOVA Kal KPATAOTE Ta TIARKTPA «Hour/Min» Kai
«Time Delay» péxpi va akoUoETE NXNTIKG Ofpa, OTav n GUCKEUR BpioKeTal
0NV KATAOTACN AVAHOVAG.

FevikA Siadikacia KATd TN XPAON QUTOUATWY TTPOYPAH-
paTWV

1. TMpoetoipdoTe (UETPAOTE) OA Ta aTrapaiTnTa UNIKG GUPGWVa JE TN
guvrayr, BaATe Ta oTo uTTOA. PpovTioTe va BpiokovTal GAa Ta UAIKG,
oupTepIAapBavouévou uypoU, KATw atrd To OAua PEYIOTOU ETTITTE-
BOU OTNV ECWTEPIKT ETTIQAVEIN TOU UTTOA.

2. TomoBeTAOTE TO PTTOA OTO OWHA TNG OUOKEUNG. BeBaiwBeite 611
ayyigel To BeppavTikd oToIXEiO.

3. KAeioTe 10 KATTGKI TOU TTOAUOKEUOG HEXPI VO KAVEI KAIK. ZUVDEDTE
TN OUOKEUR HE TO peUpA.

4. Marwvtag 1o TARKTPO «Menuy, ETTIAESTE TO TTPOYPAUHA PAYEIPEUQ-
T0G (0TNV 006VN Ba avaBooBrivel o avéAoyog deikTng Tou TTpoypap-
parog). MNa o €0koAn TTAoynon oTo Pevou Tratdre Ta TARKTPa
«=» ) «t».

5. Ta va pubpiceTe xpdvo payeipéparog, TatioTe To TTARKTpo «Timer/
t°C». ZTnv 086vn Ba euQavioTei 0 XPOVOG HAYEIPEPATOS ATTO TTPO-
€TMAOYAG, UTTOPEITE VO TO aAAGEETE.

6. Av xpelddeTal, UTTOPEiTE va puBUICETE TO XPOVO KABUOTEPNONG Evap-
&ng.

7. MatAoTE Kal KPATAOTE yia WPEPIKA DEUTEPOAETITA TO TTARKTPO
«Start / Keep Warm». ©a @wTioTo0V JEIKTEG TWV TTARKTPWY
«Start / Keep Warm» kai «Cancel/Reheat». Oa &ekiviioel 10 Tpo-
YPOUHO payeIpEPATOG Kal avTioTpo®n PETPNON XPOVOU TOU TTPO-
ypaupparog.

8. Me Tnv oAoKAfjpwaon Tou TTPOYPAUHATOS Ba OKOUCETE TO NXNTIKO
ofjga. Metd, avahoya pe TIg pubpiceig, N ouokeur Ba Trepdoel otV
KaTaoTaon autépatou JeaTdparog (oTnv 08ovn Ba eppavioTel pé-
TPNON XPOVOU QUTAG TNG AEITOUPYIaG) A} OTNV KATACTACH AVAUOVAG.
MatwvTag Kal kpatwvTag To TAAKTPo «Start / Keep Warmy ptropei-
TE VA ATTOOUVOECETE TO QUTOPATO JéOoTapa (0 deiKTNG TOU TTARKTPOU
«Cancel/Reheat» Ba ofroer). Av avatratioeTe 10 TTARKTPO
«Start / Keep Warmy», ptropeite va §avaouvd€oeTe auTr Tn Aeitoup-
yia.

9. Ta va SIaKOWETE TO PAYEIPEUQ, VA AKUPWOETE TO ETTIAEYUEVO TTPO-
YPOUHA 1 va aTTOOUVOETETE TO QUTOPATO {€0TaPA, TTATAOTE KAl
kpatrioTe To TTARKTPO «Cancel/Reheat».

Mpoéypappa «<MULTICOOK»

To TTPOYpappa TTPOOPIZETAl YIo HAYEIPEUT OXESOV OAWY TWV PAYNTWY HE
PUBUICUEVEG ATIO TOV XPRAOTN TTAPAPETPOUG BEPUOKPACIAg Kal XpOvVou
payelpéparog. Ta épia pUBuiong Beppokpacia givar ammd 35 éwg 180
BabuoUg KeAaiou pe Bripa arayng 5 Babpolg KeAaiou. Ta épia puBuiong
Xpovou gival atmé 2 AeTrTd €wg 15 wpeg pe Brpa alrayrig 1 AemTo (yia
diaotnua atméd 2 AeTrtd €éwg 1 wpa) A 5 AeTrTd (yia didotnua amé 1 wpa
€wg 15 WPEG). ATTO TTPOETTIAOY O XPOVOG LAYEIPEPATOG GTO TTPOYPAPUA
«MULTICOOK» eivar 30 AemTd.

AxolouBrioTe Ta onu. 1-4 kepaAaiou «levikr diadikaoia katd T xprion
AUTOATWY TTPOYPAHUATWY». METE TraTAoTE TO TTARKTPO «Timer/t°Cx» yia

pUBUION BepUokpaciag payelpéuatog. v 08évn Ba eppavioTei pubpi-
opévn amd TpoeTAoyr Bepuokpacia payeipéuarog (100°C). Matwvrag
Ta TTARKTPA «+» Kal «—» , pUBUIOTE TN BEPHOKPATIT HAYEIPEPATOG TTOU
emBupeite. MeTd atmo T pUBUIon Beppokpaciag akoAouBioTe Ta ony. 5-9
Tou kepahaiou «MevikA Sladikagia KaTd Tn XPron autopaTwyY TTPOYPau-
PATWVY.

A IMpoooxn! Kara 1o payeipeua paynrwv ue Oeprokpacia karw amé 75
Babuous KeAoiou n Asitoupyia auréuarou JeoTauarog eivai amoouv-
Oedepévn. Me v emidoyn Bepuokpaocias 140 BabBuous KeAoiou kai

Tavw 0 EYIOTOS XPOVOS UaYEIPELATOS Eival 2 WPES

Mpéypappa «STEW/CHILLI»

MpoopigeTal yia alyavo Bpaaoigo AaXaviKwy, KpEATog, TIOUAEPIKWY, BaAao-
OIVWV. ATTO TTPOETTIAOYH 0 XPOVOG payEIPEUATOG OTO TTpdYypappa «STEW/
CHILLI» eival 1 wpa. AGvartal XeIpokivnTn pUBIOT XPOVOU HAYEIPEPATOG
até 10 AemrTd péxpr 12 wpeg pe BApa aAAayng 5 AeTrTd.

Npoypappa «BAKE»
To Tpdypappa TPoOopPIZeTal yia YHCIHO PTTIOKOTWY, TTOUVTIYYWY, TTiTwyv
atré QUAAWTS Quudp! Kai JUpdp! PE payid.

ATI6 TrpoeTTAoyr| oTo TTPOypappa «BAKE» 0 Xpdvog payelpéuatog sival
50 Aetrta. Alvaral XeipokivnTn pubuion xpdvou payeipépatog amé 10
AeTTTa péXPI 8 WPEG e Bripa arayrg 5 Aertd. MeTprioTe Ta TrpoidvTa
oUPQwva Pe Tn ouvTayn, BaATe Ta oTo PTTOA. MpooégTe va Bpiokovtal dAa
Ta UANIKG KGTW OTTO TO ONEio 1/2 oTNV E0WTEPIKN ETTIPAVEIR TOU UTTOA.
MeTd akoAouBroTe Ta any. 2-9 Tou KepaAaiou «[evikr Siadikaoia Katd T
XPAON QUTOPATWY TTPOYPAUHATWV Y.

Npéypappa «RICE/GRAIN»

To Tpdypappa CUCTAVETAI yia BPACINO EUBPUTITWY SNUNTPIAKWY, HayEi-
pepa SIdQopwy yapviToUpwy. ATTO TTPOETTIAOYA O XPOVOG HAYEIPENATOG
oT1o Tpdypappa «RICE/GRAIN» gival 30 AetrTd. Ta dpia pubpiong xpévou
gival a6 5 AeTrtd £wg 4 Wpeg Pe Bripa aAhayig 1 AeTrTo (yia diaoTnua
atmé 5 AeTrTd éwg 1 wpa) f} 5 AeTrTd (yia Sidotnua atmé 1 wpa £wg 4 WPES).

Mpoypappa «PASTA»

ZUOTAVETAI YIO HOYEIPEPA HAKAPOVIWY, AOUKAVIKWY, BPACIHO QUYWV KATT.
ATI6 TIPOETTIAOYR 0 XPOVOG HayelIpEUaTog aTo TTpdypapua «PASTAY eival
8 AeTTd. AUvaTal XEIPIOTH pUBHION XPOVOU HAYEIPEPATOG ATTO 2 AETITA £WG
1 Wpa pe BApa puBpiong 1 AerTé. Mpiv atmé Ty évapén Tou Tpoypaupa-
106 BePaiwBeiTe 6TI TO NXNTIKG ofjpa eival ouvdedepévo (aTnV 086vn pw-
TigeTan €vOEIEN NXNTIKOU OAPATOG).

H avtioTpopn pETPNon XpGvou Tou TTPOYPANHATOG payEIpEHaTog Ba eki-
vroel agou apyioel va Bpdoel To vepo. H Asitoupyia kaBuoTépnang évap-
&N o’ auTod To TTPOYpaupa dev eival TTPooBACIuN.

BaATe vepd aTo pTIoA. MPoCEETe TO ETTITTESO TOU VEPO Va Eival KATW ATTO
TO ONEIO «UAGINOUPY» OTNV ETWTEPIKN ETTIPAVEIA TOU PTTOA. AKOAOUBOTE
Ta ONy. 2-5, YeT@ onp. 7 Tou ke@aAaiou «Ievikr diadikaaoia katd Tn xprion
QUTOHATWY TIPOYPaPPGTWY». OTav Bpdael To vepd, Ba aKOUCTEl NXNTIKG
orpa. AVOigTe PE TTIPOCOXI TO KATTGKI Kol BAATE Ta TIPOIGVTa GTO BPacTo
VEPO, KAEIOTE TO KATTAKI PEXPI VO aKOUOETE TO KAIK. MaTtACTE TO TTARKTPO
«Start / Keep Warm». ©a apxioel 10 eTAEYPEVO TIPOYPAPHA KAl N avTi-
OTPOPN PETPNON XPOVOU HayelpEpaTog. AkoAouBnaTe onp. 8-9 Tou Kepa-
Aaiou «evikA diadikagia KATd TN XPAON QUTOHATWY TTPOYPAUHATWY ».
[lMpoaooxn! Kard o payeipeua pepIKWwV ToidvIwv SnUIoUpYEiTal appog.
Ta va pnv Byer amé 1o doxeio, UTTOPEITE va avoieTe TO KATTGKI PETG
amo pepIKa AeTrid agou BaAete Ta mpoidvra aTo BpacTo vepo.

Mpoypappa «STEAM»

SUCTAVETAI VIO PAYEIPEUA OTOV ATHO TWV AAXAVIKWY, yapiol, KpEATog,
@aynTwv Tng diaitag kal yia xopTo@dyoug. ATd TTPOETTIAOYH O XPOVog
Hayelpépatog oTo Tpdypappa «STEAM» eival 20 AeTrtd. AUvaTal XEIpIoTH
pUBUION XPOVOU PAYEIPEPATOG ATTO 5 AETITA £0W 2 WPES e Bripa pUBUIONG
5 AETITA. ZT0 TIapOV TTPOYPAKa N HETPNON XPOVOU HAYEIPENATOG EEKIVA-
€1 6TAV BPATEl TO VEPO.

Ma payeipepga Aaxavikwy Kal GAAwv TTpoidvTwy aTov atuo:

+ BdAte o010 p1moA 600—1000 ml vepd. TotroBeTrOTE TO SoOXEIO YIa
Hayeipea oTOV aTPO OTO PTTOA.
+  MeTpAOTE Kal TIPOETOIPAOTE Ta TIPOIOVTA CUPNPWYVA UE TN oUVTAYH,
BaATe Ta oTO BOXEIO YIa HayEipepa OTOV ATHO.
«  AkolouBroTe Ta onp. 2-9 Tou Kepahaiou «Ievikr diadikacia katé
TN XPrON QUTOUATWY TTPOYPAHHETWYY.
Mpoéypappa «SLOW COOK»
ZUOTAVETAI VIO PAYEIPEUA KPEATOG TNG KATOAPOAAG, AIwUEVOU YEAGKTOG.
£Tmiong Alwpévou YEAaKTOG. ATT6 TTPOETTIAOYH 0 XPOVOG HAYEIPEPATOG OTO
Tpodypappa «SLOW COOK» gival 3 wpeg. AvvaTtal Xelpokivntn pUuBpion
XPOVou payelpéuatog atmé 30 AeTTd £wg 12 wpeg pe Bpa puBuiong 10
AeTrTd. H Aeitoupyia autépatou JeaTAUATOG OTO TTPOYpappa «SLOW
COOK» dev gival TpooBdoiun.

Mpoéypappa «FRY»

ZUOTAVETAI yIa TNYAVIOUO KPEATOG, ACXAVIKWY, TTOUAEPIKWYV, BaAQTOIVIYV.
A6 TIpoEeTAOYH 0 XPOVOG HayelpépaTog oTo TTpdypappa «FRY» gival 15
AeTrTd. AUvartal XeipioTr) pUBPION XPOVOU payeIpEHaTog atrd 5 AeTITd Ewg
2 WpEG pE Brpa puBuiong 1 AeTé. EMITPETETAI TNYAVIOUA HA AVOIKTO
KATTAKI TNG OUOKEUNG.

H Aeimoupyia «Time Delay» aTo Trapov mpdypappa Sev eival TTpooBaciun.

Mpoéypappa «PILAF»
To TTPOYpaPPa CUCTAVETAI Via Hayeipepa SIdQopwy eI8WY TAa@IoU. ATro
TIPOETTIAOYH 0 XPOVOG HayEIpEPaTog oTo TTPdYpappa «PILAF» gival 1 wpa.
Advartal XeipioTr) pUBUION Xpdvou HayelpépaTtog ammd 10 AeTTTd éwg 2 WPEG
Me BApa pUBHIONG 5 AeTTTd.

Mpoéypappa «SOUP»

ZUCTAVETAI YIa JOYEIPEPD DIAQPOPWY TOUTIWY, OTIWG ETTIONG KOUTIOOTWY
Kal GAAWY QVAWUKTIKWY. ATTO TTPOETTIAOYH O XPOVOG PAYEIPEPATOG OTO
Tpdypappa «SOUP» eival 1 wpa. AUvatal XelpioTr puBuion Xpdévou pa-
YeIpEpaTog atmd 10 AeTTd €wg 8 Wpeg pe Bripa pUBUIONG 5 AeTTTd.

Mpoéypappa «PORRIDGE»

ZUOTAVETAI VIa payeipeda XUAWY YaAakTog. ATré TrposiAoyri o xpdvog
Hayelpéparog oTo Tpodypappa «PORRIDGE» eival 25 Aetrtd. Ta épla
pPUBHIoNG XPOVou eival atrd 5 AeTITd £wg 4 WPeg pE Brpa aAAayrig 1 AeTrTd
(yia didotnua atmd 5 AeTtd éwg 1 wpa) A 5 AemTd (yia diGoTnpa ammé 1
Wpa £wg 4 WPEG).

To TTPOYpappa TTPOOPIZETAl IO HAYEIPEUA XUADV HE XPHON TTACTEPIWHE-
vou yaAakTog XapnAwv Airapwy. Ma va unv e§aTpioTei To yéAa Kal va
EXETE KAOAUTEPO aTTOTéAET A, OUPBOUAEUETAL:

*  NamAévere kaAd 6Aa Ta dnunTpiakd (pUdl, paupoaitapo, KeXpi KATT),
HEXP! va gival To vepod Kabapo,

*  Na BouTupWOETE TO PTTOA TOU TTOAUGKEUOUG TTPIV OTTO TO PAYEIPENT,

+ Na Tnpeite auoTnpd TIg avaAoyieg Kal va TTaipveTe Ta UNIKE CUHQW-
va Tig 0dnyieg Tou BIBAiOU cUVTaYWY, va PEIWVETAI | va auaveTal
TIG TTOTOTNTEG TWV UANIKWV POVO TNPWVTAG TIG avaAoyieg,

*  XpnoipoTolwvTag 1o TAAPEG YaAa, apaitdoTe To pe vepd ot avaroyia 1:1.



Edv dev eixate kaTtopOWOEl ATTOTEAECUA TTOU ETMBUPOUCATE PE TO TTPO-
ypappa «PORRIDGE», xpnolpomolfoTe To eviaio Tpoypapua
«MULTICOOK». H kaAUTepn Beppokpacia yia payeipepa XuhoU yaAakTog
ival 95 Babpoug KeAaiou.

Mpoéypappa «YOGURT»

Me 1 BoriBeia Tou Tpoypdupatog «YOGURT» pTIopEiTe va payelpéyeTe
VOGOTINO KOl WPEAIHO YIGoUPTI OTO OTIiTI 0aG. ATT6 TIPOETTIAOYH O XPOVOG
Hayelpéparog oTo TTpdypappa « YOGURT» eival 8 wpeg. Advatal XeIpIoTh
pUBpIoN payelipéuatog amd 10 AeTrTd éwg 12 Wpeg e Bripa pubuiong 5
Aemrta. H Aeimoupyia autépatou {eoTduarog oto Tpdypappa «YOGURT»
Bev gival TpooBdaciun.

MeTprioTe Ta TTPOidvTa oUNPWVa We cuvTayr), BAATe Ta aTo uTToA. PpovTi-
oTe va BpiokovTal OAa Ta UAIKGE KATw atré Tnv €vOeIgn Y2 0TV ECWTEPIKA
€TMQAveIa Tou UTToA. AkoAouBrioTe Ta onp. 2-9 Tou KeQaAaiou «IevikA
dladikaoia Katd TN XPron auTOPATWY TTPOYPAHUETWVY.

Mpoéypappa «VACUUM»

MpoopileTal yia Bpdoigo TPoIdVTWY Ot ouoKeuaoia KevoU. ATTé TTPOETTI-
Aoyr) 0 XpOvog payelpéuaTog oTo TTpoypapua eival 2 wpeg 30 AeTITd.
Avvatal XeIpIoTr puBuIon Xpévou payeipépatog améd 10 AemTd €wg 12
WPEG He Bripa 5 AeTTTd. H AeiToupyia autédpatou JeOTAPATOG OTO TIPOYPap-
Ha «VACUUM» dev gival TpooBdoiun.

Mpoéypappa «BREAD»

To TPOYpaUUa CUCTAVETAI YIO TITAPACKEUT DIAPOPWY EIBWV YwHIoU atrd
oTapévio aAelpl Kal pe TPooBeon aAelpl aikaAng. ATré TpoeTiAoyr o
XPOvog payeipéparog ato Tpdypappa «BREAD» eival 2 wpeg (on didp-
KEIQ TTPWTNG WPag 1o JUPAP! avaBaiver Kal HETE TO Wwpi wrveTar). Alva-
Tal XEIPIOTH pUBUION Xpdvou payeipéparog atmd 10 £wg 6 wpeg pe Bripa
pUBHIONG 5 AeTTTd.

ZUpWwoTe 1o Qupdpl cUPQWVa Pe 0dnyieg atmod Tn ouvTayn. BaATe 1o Jupa-
p1 070 PTTOA. TOTTOBETAOTE TO PTTOA OTO TTOAUOKEUOG. MPOTEETE va Bpioko-
vTal OAa To UNIKG KATw aTrd 1o onueio 1/2 oTnv eCWTEPIKN ETTIPAVEIR TOU
HTToA. AkoAouBroTe Ta onu. 2-9 Tou kepaAaiou «[evikr Sladikaoia kaTtd
TN XPrON QUTOHATWY TIPOYPAUHAETWY». Mnv avoiyeTe TO KATTGKI TOU TTO-
AuokeUoug péxp! TNV OAOKApwan Tou YnaigaTtog.

Aev ouoTAveTal N xpron Tng Asitoupyiag «KaBuoTépnon évapéngy, yiati
WTTOPET va ETTNPEGTEN TNV TTOIGTNTA TOU YwHIOU.

Mpoéypappa «COOK»

ZUOTAVETAI YIO HAYEIPEPA AAXAVIKWY Kol 0OTIpiwv. ATTO TTpoeTTIAoyr o
XPOvog payeipéuatog ato Tpoypappa « COOK» gival 40 Aetrtd. Advaral
XEIPIOTH PUBHION XPOVOU PayeIpEPaTog atrd 5 AeTITd £wg 8 Wpeg We Bripa
pUBHIONG 5 AeTTTd.

Mpoéypappa <kEXPRESS»

ZuoTAveTal yia payeipepa pugiot, EUOPUTITWY SNUNTPICKWY. ZTO TTPOYPaH-
Ha dev ptropoUy va pubpIoTOUV 0 XPOVOG UayEeIPEATOS Kal AgiToupyia «Time
Delay». H diapkeia Tou Trpoypdaupartog givar 15 AeTrtd. AkoAouBroTe Ta onp.
1-4 Tou kepahaiou «Ievikr SladiKaoia KATA TN XPoN AUTOHATWY TTPOYPau-
HATWVYY, eV oUVEXEIQ Onp. 7-9 (agrvovTag £égw ony. 5, 6).

Ill. ENIMPOZOETEX AYNATOTHTEZ

+  ®olokwpa UuNg

+  Mayeipepa @ovTl

+  Tnyaviopa

+  Mayeipepa pulniBpag

*  Mayeipgpa TUpIDV

«  Zreiporroinon

* MaoTepiwon

*  ZéoTapd TTAIBIKWY TPOPIHWY

IV. ZYMNAHPQMATIKA EZAPTHMATA

MTTOPEITE VO ATTOKTACETE GUUTTANPWHATIKA EEAPTAHATA VIO TO TTOAUOKEU-
o¢ REDMOND RMC-M150E kai va paBete yia Ta véa TG MEPKAG
REDMOND oTnv 1otooeAida WWW.MULTICOOKER.COM 1} ota kara-
OTAHATA ETTIONUWY QVTITIPOCWTTIWY.

V. KAGAPIZMOZ KAI XYNTHPHXH

Mpiv amé 1o kabapiopd BeBaiwBeite 6TI N CUTKEUN Eival ATTOOUVOESEEVN
aTro TO PEUPA KAl TTPOAABE VA KPUWOEL. XpNOIHOTIOINGTE HOAGKS TTavi Kal
HOAGKd aTTOPPUTTAVTIKG THIATWY. ZUPBOUAEUOUHE Va KaBapileTe TN OUOKEUR
apéoWG PETE T TN XpAoN.

A ATrayopeUeTal ) xprion amoeoTIKWV UAIKWY, OPOUYyapiwV L armo-

EEOTIKN ETTIOTPWON KAl XNWIKG ETIOETIKWY OUOIWV. ATTayopeUeTal va

Bourdre 10 owa TG TUOKEUNS aTo VPO 1 va To Badere otn Bpuon.

Mpiv atré TNV TTPWTN XPAoN TNG CUOKEUNG 1 yIG TNV ATTOOUNON TOU OKEU-

OUG HETG aTTO TO HayEipEUa OUPBOUAEUOUE va BAAETE HECT HIOG AEpOVI-
oU Kal va avoigeTe yia 15 AeTrTd 1o pdypappa « STEAM».

Mpémel va kaBapilete To PUTTOA. To ECWTEPIKO AAOUHIVEVIO KATTAKI Kal T
BaABida appou peTa atod TNV KaBe Xprion. To PTToA pTropei va kabapioTei
oTO0 TTAUVTAPIO TdTWY. METE atrd To KaBapIoHd TOU UTTOA OKOUTTIOTE TNV
EOWTEPIKI TOU ETTIPAVEIQ HE EVa TTAVI.

Ma va KaBapioeTe To EOWTEPIKG AAOUHIVEVIO KATTAKI:

* AvoigTe TO KATTAKI TOU TTOAUOKEUOUG, OTTO TO ECWTEPIKO PEPOG TOU
KQTTAKIOU TIATACTE TTPOG Ta TTAVW TO TTAACTIKO KAITT PEXPI va avoigel
TO KQTTEKI,

*  TpaprgTe EAaQPUG TO ECWTEPIKG CAOUHIVEVIO KATTAKI TTPOG TA TIAVW
yia va atmoouvSeDdei atrd 1o KUPIO KATTAKI. ZKOUTTIOTE TIG ETTIQAVEIEG
Twv SU0 KATTaKIWY PE Bpeypévo Travi, av XpelddeTal, kabapioTe To
KOTTGKI OTO VEPO, XPNOIMOTIOIWVTAG ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY.

MeTé 16 10 KaBapiopd BAATE TO AAOUMIVEVIO KATIAKI OTIG QUAGKES Kal
OUVBUGOTE TO PE TO KUPIO KATTAKI, TIATAOTE TO TIAVW HEPOG TOU ECWTEPIKOU
KOTTIAKIOU PEXPI TO KAIK. TO E0WTEPIKO GAOUNIVEVIO KOTTAKI TIPETTEI VO PTTEN
oTabepd.

MNa kaBapiopd BaABidag aryou:

*  TpaBngte eEAa@puwg TTPOG Ta TIAVW. ZTPEYTE TO ETWTEPIKO KAAUPHQ
Seg16aTpoPa PEXPI TO TEAOG Kal BYGATE TO.

«  BydATte pe mpoooyr To AdoTixo TG BaABidag, kaBapioTe pe vepd Tn
BaABida, To KAITT Kal TO KATTAKI. ZTEYVWOTE TA, CUVOPUOAOYHOTE TN
BaABida pe TNV avTioTpopn oeIpd Kal TOTTOBETAOTE TNV 0TN B€0N TNG.
Ta va pnv diapopewei 1o AdaTixo Tng BaABidag unv 1o ouoTpépere
Kat pnv o Tpadre.

Kard 1o payeipepa putropei va dnuioupynBei GUPTIUKVWHA, TO OTT0I0 OTO
OUYKEKPIMEVO HOVTEAO OUYKEVTPWVETAI OTNV EIDIKFA KOIAGTNTA TOU OWHATOG
NG OUOKEUNG YUPW atrd 1o UTToA. MTTOPEITE VA OKOUTTIOETE TO CUNTTUKVW-
Ha pe éva Travi A JE pIa TIETOETA.

VI. ZYMBOYAEZ A TO MATEIPEMA

AG6n kartd To payeipepa Kai TPOTTOI TNG EEAAEIYPNG TOUg
270 TTaPOV KEPAAAIO €ival CUYKEVTPWHEVA Ta TTIO CUXVA AGOn Ta oTtroia

yivovTal katé Tn SIAPKEIX TOU PAYEIPEPATOS TOU PayNTOU OTO TTOAUOKEUOUG,
e€eTadoval ol TBAVES AITIEG KOl TO TTWG VA T QVTIMETWTTIETE.

TO ®ATHTO AEN EINAI ‘ETOIMO

NiBavés arieg Tou tpopAdarto

Zexdoete va KAeioeTe To Kamdki TG
ouokeufis f Sev T éxete Kheioet kahd pe
anotéeojian Beppokpacia bev fitav apketd
PnAd.

To ol kat to Bepuavikd otoixeto Sev
£xouv Gpeon enadr, yia 1 Adyo auté n
Beppokpacia Sev elvat apketd Ynhn

H emihoyA twy uhav Bev ftav owotr. Auté.
o U Bev Taupudlouy yia payeipepa pe
0 emiheypévo tpéno A enthéyare AdBog
TIPOYPQUHQ HayEWpENaTOX,

Ta kit elvau kopéver o€ peyéra Koppdria,
Sev tproete 16 owotés avaloyies Twv
npoivTwy.

Dev éxete puBpiioel oword (8ev petproate)
0 XpVO payetpépatos.

H emkeypiévn ouvtayr Sev Taipidlel yia
Jayeipepa 010 mapdy MoAvaKEVOX,.

Katd: 0 payeipepa otov atud: 010 urok
elvat oAb Aiyo vepd yia var e€aodakioret
apietd TXToE aTuds.

Katd o mydviopa:
Exete BAAe oA AdGSL 0T ok

510 oA MEPLOTEDEL TO YPO.

Katd to Bpdotpo: efatpiZetat o {whog dtav.
Bpaete mpoidvra pe A ofdTrTa.

Katd 1o povokwpan o
KEMNOE 0TO KaméKt K
éxhewe T BahBisa
£€660U atjion.

Katd o

Progo

(n Qoun Sev

elvat €UNOE): | gyere Bare oG Lopn oo
wroh.

Mg T avapetwnilovpe

Katd 1o payeipepa unv avoiyete kaméxt tou
nohuckeGoug av Bev eivat anapattnto.

Nt KAEIVETE T0 KaTakt éxpL Vel aKouoTel To KAk,
BeBauwBelte 6T1 Sev UTIGPXEL EUTGB10 va KAEloEL
70 KMkt Kt T0 AGTIXO OTO E0WTEPLKS KAkt Sev
elvat Biauophwpvo.

To ok mpémet va eivart TOROBETN|1VO OTO Stpiat
™G oUoKeLH( iola, TaTdVTag oTo BeppavTkd,
Sioko.

BeBatwBeite 6Tt péoa oTo MOAUOKEGOG Bev
undpxouv Eéva avtikeipeva. Mnv adrivete va
AepiveL 0 BEpHAVTLGG B(oKOG.

Na Xpnotomoteite Sokiuaopéves (rou eivat yia
0 OUYKEKPUIEVO HOVEEAD TG CUGKEUIG) OUVTaYEG.
XPNOUHOMOUAOTE TG GUVTaYES TiG OTOLEG HropEite
va motépete.

H emhovi twy Uk, o Tpénog Komrg Tous,
avahoyies, MAOVA TOU MPOYPAMUATOG Ka ToU
XPVOU HaYElpEQTOG TpEMEL Va aVToToXoY T
ouvtayd.

Na Balete 0 vepd péoa oto MmoA Mg
oupBouedet n cuvayd. Edv éxete apdiBolies,
eMéyEte To enineBo vepol ot Buépkewa Tou
payetppatos.

Katd o tydviopa eivat apketé o AdSL va
KOAUTITEL T0 UBEVE ToU oA e AETTd oTpda.

Kad to tnydviopa akohouBriote Tig odnyieg g
ouvtayc.

M KAEiveTe To Kandii Tou MOAUCKEUOUG KA To
Tyaviopa edv Sev AéeL auté n ovviayd.
Kateguypéva npoidvea mpwv ané to tydviopa
npéneLva anopuxBody

Oplopéva TpoidvTa anattoly eldir enetepyacia
mpw and to Bpdoio: Eemiévwpa, eEladpd
Tyaviopa kAt AkohouBriote T 0dnyieg g
ouvtayc.

Nat Baete AyStepn (0un ot ok

Nat BydAete to il ané to uroh, avanodoyupiote
ke EavaBéhte oTo U0, ouveXioTe va payetpedete
Léxpt v oAokApwon Tou TpoypappaTo. Tnv
enéevn bopd va Balete Aydtepn (O oTo ol



TO MPOION NAPABPAZE

Exete kdvel AdBog katd TV
enthoyd tou ifog mpoidvtog A
Kaé ™ pUBHoN (UmoAoyiops)

Xpovou payeipéuatos. Mokd

Na emité€ete Soktpacpévn (UoTN|EVN Y1 To 8uké 0aG poviého
G ouoKevric) cuvTayr. H emhoy TV CUTTATIKGY, TPOTIOG
KomAg Tous, avaoyies TV Mpoiéviwy, emoyr Tou
TIPOYPAUUATOS Kal TOU XPEVOU HAVEIDEUATOR MPEMEL vax

ot ouvtayi.

Exete Baker TOAG peyaho
XPOVO payeIpépaTog.

MeIoTe 10 xpovo payeipépiatog fi axoouBRaTe Tig o8-
ViEG TG OUVTaYriG TIOU Eiva TIPOGGPHOGREV OTO HOVTEND
Mg ouaKeurc.

Ap Goparta dev YynRon KaAd

Metd ané to payeipepa to
Etoupo paynTé nohd bpa frav

eV OUOTIIVOUHE VaX XPNOLLOTIOLEITE QUTOHATO (EOTaa yia
0AS pa. £V To woVEND Tov okvokeou oag mpoPAéret

ot0 autbpato Kotapa. -

autiig g
enwheAneite aut T Suvatétra.

uropeite

XpNoIHOTIOIBNKaY UNIKG Trou Bev Tai-
PIGZOUY CGOU BivOUV TTOAG UYPG ({ou-
ePG AQXaVIKG 1} GPOUTA, KATEWUYHEVD
Bat6H0Upa, VIGOGPTI KATT).

EmAETe UNKG aumpmva pe m uuvm\m Tou

va
TE UK TTOU TIEpIEXOUY TIOND UYPG ) XPNOIHO-
TIOIRGTE Tl OE ENGXIOTEG TIOGOTTEG.

KATA TO BPAZIMO TO NMPOION EZATMIZETAI

Kaéi 10 Bpaoiuo xuhou yahaktog
e€aTpioeTe 10 YaAa

H TOI6TTa Kai Ta XAPAKTNPIOTIKG TOU YGAGKTOG
£€apTOUVTaN TS Tov TOTIO Kal M6 Tous 6poug Tia-

n fioTe va Byagere Gaopa ané
0 60G AEOLIG PETE AT TO payEipEpa.
AV XPEICOTE, PTTOPEITE VOl GQHCETE T0 TIPOIOV 01O
TIOAUOKEGOG VI IKPS XPOVIKS SIGOTNUG e
autépato Zéotapa.

Exere troa ap
GOaT OTO KAEIOTO TIONUOKEUOG.

oo Xpovog
. oo~ h
Npoiév BGROS, | 1 \epoy | MOYEIPE:
vp Iep. ml parog,
Aemrid
9 MNargapia (o€ kuBoug 1,5 x 1,5 ekar.) 500 1500 70
10 Naxavikd (KaTeguypéva) 500 500 10
1 Auy6 oTov a6 37ep. 500 10

Tpémer va éxete urdyn O givar yevikés oupBouAés. O mpayuarikos
XPovog prropei va diagépel amé 1o oupBouAepévo Adyw diapopds
TNV TTOIOTNTA TOU GUYKEKPILEVOU TTPOIOVTOS KAl TWV YEUOTIKWY 0aS

V.

paywyi Tou. va
p6vo TaoTEpIWpEVD YaAa pe AiTTog péXpI 2,5 ToIg
£KQT6. B¢ TIEPTITWON GVAYKNG HTIOPEITE VGl GpaIG-

ATPOZKEYAZMATA AEN ®OYZIKQIAN

0O8nyieg yia emiAoyn] Beppokpagiag oTo TPOYPAUUA

GETE Aiyo TO YAAQ pE VEPS. «MULTICOOK»
Aev xtutmoare kaha auyd pe Zaxapn.
Na emAE€Te BOKILAOEVR (TTOU TaIPIGEI GTO HOVTEAD - EMAEETe €va BOKIHAOWEVD
Ir(:).:lf;g?;%sg;.zgtéiﬁi‘\l,dg:&t Tou TOAUGKEUOUS Gag) GuvayR. H emAoyr Twv H 40pn épeive TIOAD wpa TPIV aTr6 10 YriGIHO. (Tou TaIpIGZe1 0TO HoVTEAD TG Oeppokpa- OBnyieg yia xprion
VAOTIKGY GwoTd (Bt ThGBkay | CUOTATIKY. TPOTIOS TIpOETOIAGiaG Toug, avahoyies a - — " P GUOKEUrC) ouvTayA. H emmiho- ApiB. oia .
A Twv TIp Tpéme va o om eV Koowioare 1o akedpi i Sev Quptoare kakd m goun. | 7T ', 0610C (BA. emiong 1o BiBAio cuvTayv)
PO —— ovvrayA. "EXETE KGvel AGBOG OTI TIOGGTNTES TV UNIKGY. Tipoeroiuoias Tous, avaroyi-
o - | AnunTpiakd oNikrig aAéoEw, KpEag, wap! kai Barao- £ ToEMe! va elval olpguva 1 35°C ®otokwpa {opng, payeipepa Eudiol
oTaTKQV 1 Sev emAxTKe oword | Sk s 06, KPEAG, H emeypévn ouviay Sev TaIPIGZE 0T0 HOVTEND Tou Tro- | e 0BNyiES. Ha Gopng, payeipena §
o tiB00 100 MEOOVIO 06 TIpETTEN var EETAUBOUY KA PEXPI Va Yivel TO
S Tou TP < Vepo Kabapo. Auokedoug. 2 40°C Mayeipepa yicoupriod
e pepika povréAa twv moAuokeuwv REDMOND ora mpoypduuara 3 45°C Zopwon
TO ®ATHTO KAIFETAI «STEW/CHILLI» kar « SOUP» og mepiriwaon éAeiyng uypol aro
. . UTTOA TiBeTal O 10XU To 0UOTNUA TTPOTTadiag amré utrepOépuavan e 4 50°C Zopwan
To oA Bev kabapioTnke kaAd OUOKEUNS. 2°auThV TNV TTEPITTTWON TO TTPOYPAuKA LAYEIPELATOS OTA-
VETG aTT6 TNV TTpONYOUpEVN Xpr- " 6 ire 6 ! . f © ) t o i q
e Mpv EeKVOETE var payeipedeTe, BeaIweire ori 1o ok paTdiet Kka1 70 TOAUOKEDOG TTEPVAE! GE KATAOTACT AVAROVHC. 5 55°C Mayeipepa {ayapoaroigrig
n £ival KABAPIOREVO KaAd Kal 1) GVTIKOANTIKA ETOTPWON
H avTIkoMNTIKA eTrioTpwon éxer | OEV EXEl BAGBES, TUPBOUAEC VIO TO XPOVO HAYEIPEHATOS GTOV ATHO SIGQPO- 6 60°C MpoeToipacia TPaaIvou TodI, TIaIBIKAG TPOPAS
KATAOTPOQE. .2
poe PWV TTPOIOVTWV 7 65°C BpAoIo KPEATOG OE GUOKEUATTal KEVOU
To GUVOAIKS Bapog Tou Tpoiov | Na pia ( o . .
€fvar NyOTEPO GTTO T0 GUOTNWEVD. | V) OTO BIKO GAG HOVTEND TG TUTKEURG) GUVTAYH. Hogs Xpévog 8 70°C Mayeipepa Trolvg
Apib. Mpoiév Bépos, | (O TG | Hayeié- ) .
£ ’ G veno oo | MEIDOTE TO XPOVO payEIpEpaTog fj akoAoUBNOTE Tig . v Iep. uarog, 9 75°C MaoTepiwon, mposToluacia Aeukol 106G
XETE ETAEEE! TIOAU EYGAO X6~ p b " ! ml >
Vo payeIpépaTos. 0ByiEg TG OUVTaYRG TIOU Eivall TIPOCGPHOOKEV 0T Aemrra . - -
HOVTEAO TG OUGKEUN. 10 80°C Mayeipepa Gluhwein
DINETO X0IPIVG/H00X P! (0E KUBOUS 1,5 X - , , .  evd .
Kard 1o Tydviopa: Eexdoate va | Kard 1o amhé myaviopa BAATE aTo pTroA Aiyo AGdI va 1 15 mf‘) PIV8/oOXEP ( Boug 500 500 20/30 1 85°C Mayeipepia pugiBpag A gaynTiv Tiou amamodv peyaro xpovo
BAAETE 0TO PTIOA TO AGDI, BEV | KAAUTITEI TO TIUBEVA TOU TTOA E €va AETTTO OTPWHA. Hayeippatog
éyare éyare pe | Maio6 myéaviopa va GeTe Ta TpoidvTa . o
KaBUOTEPNON Ta TIPGIdVTA. 70 LTTOA K&TIOU K&TTIOU A PETE GTT6 0PIV SIGTTAAL. 2 Dihéto apvi (o kUBoug 1.5 x 1,5 exar.) 500 500 25 12 90°C Mpo&Tolpacia KOKKIVOU Tadi
Na BAZeTe TEpIOOGTEPO VEpS 0T pTToh. Kard m Bidp- DiETo KoT6TIOUAO (0E KUBOUG 1,5 X 1,5 13 95°C Mayeipepa XUAV pe yoha
Kard To onavo BpGowo: 010 i von ayeipéyanog unw avelyer 1o ko xupls || o) w0 | 0 |15
v PXE! ap! VPO qvaykn. 14 100°C Mayeipepa papéykwy fi YAUKOU Tou KouTaAiod
180 (6
Katé 1o Bpacijio: 1o uypé oTo vzu-()l 15 105°C Mayeipepa Ty
WTTOA eival TIOAU Aiyo (Bev Tnpr- " . P . " 4 KeqréSeg/Mmigréxia 500 1015
Bnkav avahoyieg Twv ouorar- | VO TIPEE 1 avakoyia uypiov 1PLV UAIKL 450 (3 16 110°C Sreipotioinon
KQv). Tep.)
17 15°C Mayeipepa aipotriod aré Laxapn
Kard 1o wropo: dev Boutupw- | Mpiv BaAeTe TN (0N, BOUTUPWOTE TOV TTUBLEVE KOl TOUG 5 Wapi (@IAETo) 500 500 10
OaTE TV ECWTEPIKA EMPAVEIQ | TOiXOUG TOU UTTOA pE BOUTUPO f e AGBI (Bev TpéTTel va 18 120°C Mayeipepia kotio0
Tou UTIOA TPIV GTT6 TO payeipepa. | BACETe AGBI OTO UTTOA). Fapi . )
6 apideg via caAGTa (kaBapiopéves, Bpa- | g0 500 5 N i ) i
OTéC-KaTEYUYpEVEC) 19 125°C Mayeipepia kpéatog TG KaToapGAag
TO MNPOION EXAZE TH MOPOH . ; "
7 Marérec (o€ kuBous 1,5 x 1,5 exar.) 500 500 15 20 130°c Mayeipepa rouvtiyywy
Avakaredete TIOAD OUXVG Ta | K myaviopa va T0 gayn- - - 21 135°C Tnyaviopa EToIwY GaynTiv yia kpoUoTa
TPOIGVTa OTO PTIOA. 16 )(l MO OUXVE aTTO 5-7 AeTTTd. 8 Kapora (o€ koBoug 1,5 x 1,5 exar.) 500 1000 35
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Isbu diriinii kullanmadan énce, kullanma kilavuzunu dikkatle okuyunuz
ve kullanma rehberi olarak muhafaza ediniz. Uriiniin dogru kullanimi,
trtindin kullanim émriinii uzatacaktir.

Guvenlik tedbirleri

imalatgl, guvenlik tedbirleri ve Grtn kullan-
ma kilavuzu ihlali sonucu meydana gele-
bilecek hasardan dolayi sorumlu tutula-
maz.

isbu elektrikli (irtin, evde ve benzer sart-
larda kullanilmak Uzere tasarlanmistir ve
asagidaki yerlerde kullanilabilir:
magazalarin personel odalarinda, ofislerde
ve benzer sanayi olmayan igletmeler sart-
larinda;

yazliklarda;

otel ve pansiyon odalarinda ve diger yagsam
alanlarinda;

apartlarda ve yarim pansiyon otellerde.
Urtiniin sanayi amagli veya amaca uyma-
yan herhangi baska sekilde kullaniimasi,
urdnuan uygunsuz sekilde kullanimi olarak
kabul edilir. Bu durumda imalat¢i, meyda-

na gelebilecek sonuglardan sorumlu tutu-
lamaz.

UrlinG elektrik sebekesine baglamadan
once sebekenin gerilimi, Grin besleme
anma gerilimine uyup uymadigina kontrol
ediniz (Urun teknik 6zelliklerine veya fab-
rika etiketine bkz).

Uriiniin efektif glictine uyan uzatma kab-
losunu kullaniniz. Parametrelerin uyma-
masi kisa devreye veya kablonun yanma-
sina yol agabilir.

Uriinii ancak topraklanmis prizlere takiniz;
elektrik carpmasina karsi bu, zorunlu bir
taleptir. Uzatma kablosunu kullaniyorsaniz
kablonun, topraklanmis oldugundan emin
olunuz.

DIKKAT! Calisma sirasinda (iriin isiniyor!
Dikkatli olunuz! Kullanim sirasinda gbvdeye,
hazneye ve diger metal parcalara dokun-
mayiniz. Kullanmadan énce mutlaka mutfak
eldiveni takiniz. Sicak buhardan olusabile-
cek yaniklari 6nlemek igin kapak acgarken
cihaz lizerine egilmeyiniz.



» Kullandiktan sonra ve temizleme veya ta-

sima sirasinda urunun figini ¢ekiniz. Elek-
trik kablosunu cekerken kuru elleriniz ile
kordonu dedil fisi tutmaniz gereklidir.

Elektrik kablosunu kapi boslugundan veya
Ist kaynaklarinin yanlarindan gekmeyiniz.
Elektrik kablosunun etrafinda ¢evrilmeme-
sine ve katmamasina, keskin nesne, kdse
ve mobilya kenarlarina dokunmamasina
dikkat ediniz.

ile ortmeyiniz.
Urtiniin acik havada calistirlmasi yasaktir.

Nem veya yabanci cisimlerin Grinun igine
girmesi, onun bozulmasina yol agabilir.

UriinG temizlemeden 6nce Griniin elektrik
sebekesine bagli olmadigindan ve tama-
men sogumus oldugundan emin olunuz.
Temizleme talimatlarini tam olarak yerine
getiriniz.
Uriiniin akan suyun altina yerlestiriimesi
veya suya batiriimasi YASAKTIR!

@ UNUTMAYINIZ: elektrik kablosunun hasar
gérmesi, garanti sartlarina dahil olmayan i
arizalara yol acabilir. Elektrik kablosu hasar- EVDEK_I COCUKLAR L
Il ise veya degismesi gerekiyorsa olasili risk- ¢ BU cihaz 8 yasindan buyuk cocuklar ve

lerden kaginmak igin servis merkezine bas-
vurunuz.

« Urlin( asla yumusak ylizeye yerlestirme-
yiniz. Sicak sivilarin dokilmesine dnlemek
amagl yemek yaparken urunu sabit yuze-
ye yerlestiriniz; tagima sirasinda 6zel sap-
lar (varsa) kullaniniz. Fazla isinmaya veya
bozulmaya yol acgabilecegi igin galisma
sirasinda urunu kumas veya kagit pecete

fiziksel, duygusal ve zihinsel kapasitesinde
eksiklik, sorun veyahut cihaza dair tecrube
eksikligi olan veyahut kullanim kitabini oku-
yamayacak veyahut anlayamayacak, gu-
venlik onlemlerini uygulayamayacak kisiler
tarafindan kesinlikle yalniz basina kulla-
nilmamalidir. Yukarida anilan kisiler ve 8
yasindan buyuk ¢ocuklar yanlarinda arinu
taniyan ve guvenlik dnlemlerini alabilecek



bir refakatci ile kullanmalidir. Cocuklar ke-
sinlikle Urtinle veyahut elektrik baglantilari
ile oynamamalidir. 8 yasin altindaki gocuk-
lar kesinlikle cihaza yaklastirilmamalidir.
Cihazin bakim ve temizligi kesinlikle bas-
larinda refakatci olmaksizin cocuklar tara-
findan yapiimamalidir.

Cihaz calisir iken isinir ve kapatildiktan
sonra da bir sure sicak kalir. Yanik tehlike-
si agisindan soguyuncaya kadar ¢ocukla-
ri cihazdan uzak tutunuz. Cocuklarin ilgi-
sini gekebilecek egyalari Granun Ustlne ve
arkasina koymayiniz. Clnku ¢ocuklar bun-
lari almak icin cihazin Uzerine ¢ikmak
isteyecektir.

Yanik tehlikesi ! cocuklarin cihaz ile oyna-
masina ve igini agmasina izin vermeyiniz.
Ambalaj malzemeleri gocuklar igin tehlike-
li olabilir (folyo ve kopuk gibi). Bogulma
tehlikesi! Ambalaj malzemelerini gocuklar-
dan uzak yerlerde saklayiniz veya mumkun
oldugunca ¢abuk evden cgikartiniz. Artik

kullanilmayan cihazin elektrik baglantisi
evde oynayan c¢ocuklar icin bir tehlike
yaratmamasi agisindan sokulmeli ve tim
kablolar ortadan kaldiriimaldir.Urlin (ize-
rinde higbir onarim veya degisiklik yapma-
yin. Bu Urun, dis zamanlayici veya ayri
uzaktan kumanda sistemi ile birlikte kulla-
nima uygun degildir. Uriintin tamir islem-
lerini her zaman yetkili servise yaptirin.
Profesyonel olmayan kisiler tarafindan ya-
pilan isler Urinun arizalanmasina, maddi
hasarlara yol acgabilir.

Calisma sirasinda dranun yuzeyleri ¢ok
fazla 1sinabilir.

Buhar tahliyesi gergeklesen basing kontrol
valflari duzenli olarak tikaniklik konusunda
kontrol edilmelidir.

* Yemekleri isitirken sureyi uzun tutmayin.
/AN Dikkat: sicak buhardan yaniklar olugabilir.



TEKNIK OZELLIKLERI

Model RMC-M150E
Giig 860 W
Gerilim 220-240V,50 Hz
Hazne hacmi 5 litre
Hazne apismaz seramik Anato® (Kore)
Ekran
3D isitma muvcut
Program sayisi ... .46 (16 otomatik, 30 elle ayarlanabie)
Buhar valfi okiilebili
Ses sinyallerinin kapatilmasi mevcut
PROGRAMLAR

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (GUVEG / ACI BIBER)

3. BAKE (KEK)

4. RICE/GRAIN (PIRING/TAHILLAR)

5. PASTA (MAKARNA)

6. STEAM (BUHAR)

7. SLOW COOK (YAVAS PISIRME)

8. FRY (KIZARTMA)

9. PILAF (PILAV)

10. SOUP (CORBA)
11. PORRIDGE (SUTLU MAMA)
12. YOGURT (YOGURT)

13. VACUUM (VAKUM)

14. BREAD (EKMEK)

15. COOK (HASLAMA)

16. EXPRESS

FONKSIYONLARI
Hazir yemekleri sicak tutma
(otomatik sicak tutma)..
Otomatik sicak tutmayi 6n kapatma
Yemeklerin isitilmasi
yI erteleme
«MASTERCHIEF» Fonksiyonu:
« Pisirme sirasinda siire ve sicaklik derecesinin ayarlanabilmesi
+ Kisiye 6zel programlarin olusturulmasi ve kaydedilmesi

...mevcut, 24 saate kadar

mevcut
...mevcut, 24 saate kadar
mevcut, 24 saate kadar

«Sesli Yardimci» Fonksi: mevcut
URUN PARGA LISTESI

Cok fonksiyonlu pisirici 1Ad.
Hazne RB-C502 1Ad.
Buharda pisirme konteyneri 1Ad.
RAM-FB1 Fritdzde kizartma sepeti 1Ad.
Olgii kabi 1Ad.
Kepce 1Ad.
Diiz kasik 1Ad.
Kepge/kasik tutucusu. 1Ad.
Kullanim kilavuzu 1Ad.
«100 Tarif» kitapgigh 1Ad.
Servis kitabi 1Ad.
Elektrik kablosu. 1ad.
Hazne gikartma masasi 1 Ad.

Uretici firma, iiretilmekte oldugu iriinlerin gelistirilmesi sirasinda diriinin
tasariminda, parcalarinda, teknik 6zelliklerinde, dnceden haber vermeden
degisiklik yapma hakki saklidir.

RMC-M150E COK FONKSIYONLU PiSIRICININ YAPISI Al
1. Uriin kapagi
2. Sokiilebilir i kapak

Hazne

Kapak agma diigmesi
Ekranli kumanda panosu
Uriin gévdesi

Tasima sap!

Sokiilebilir buhar valfi

. Diiz kasik

10. Kepge

11. Olgii kabi

12. Buharda pisirme konteyneri
13. Fritozde kizartma sepeti
14. Kepge/kasik tutucusu
15. Hazne ¢ikartma masasi

0@ NG

Kontrol panel 6geleri A2

1. «Hour/Min» («Saat/Min») diigmesi — pisirme ve baslamayi erteleme re-
jimlerinde siire ayarlarinda saat ya da dakika degerinin segimi; sesli siny-
allerin («Sesli Yardimcininy) agilmasi/kapatilmasi.

2. «Time Delay» («Ertelenmis baslama») diigmesi — baslamay: erteleme
programinin ¢alistirilmasi; <sMASTERCHIEF» programinin ¢alistirilmasi.

3. «Cancel/Reheat» («iptal/Isitma») digmesi — otomatik sicak tutma fonksi-
yonunun agilmasi/kapatilmasi; pisirme programinin durdurulmasi; mevcut
ayarlarin iptali. Gorme engelliler icin dokunmatik dugmelidir.

4. «-» dugmesi — siire ayari rejiminde saat ya da dakika degerlerinin
azaltilmasi; otomatik pisirme programinin secimi; is1 derecesi segimi re-
jiminde 151 derecesinin azaltilmasi.

5. «+» digmesi — sire ayari rejiminde saat ya da dakika degerlerinin
arttirilmasi; otomatik pisirme programinin segimi; isi derecesi secimi re-
jiminde 151 derecesinin arttirilmasi.

6. «Start / Keep Warm» («Baslangig / Otomatik isitma») diigmesi — pisirme
programi segimi; otomatik sicak tutmayi 6n kapatma. Gorme engelliler
icin dokunmatik diigmelidir.

7. «Timer/t°C» («Zamanlayici/t°C») digmesi — pisirme siiresi secimine gegis
rejimi,zaman ayarlama/sicaklik derecesi secim rejiminin se¢imi («<MULTI-
COOK» programinda).

8. «Menu» («Menii») digmesi — otomatik pisirme programinin segimi.

9. Ekran.

Ekran yapisi /A3

Pisirme programinin ¢alisma siirecinin ilerlemesinin géstergesi.
Pisirme siiresi ayarlama rejiminin gostergesi.

Secilmis olan otomatik pisirme programinin géstergesi.
Otomatik sicak tutma ve hazir yemekleri isitma fonksiyonlarinin ¢alisma
durumu gostergesi.

Besleme gdstergesi.

Calisma gostergesi.

Seli yardimci calisma gostergesi.

Zaman ayarlayici degerleri rejimi gostergesi (zaman/isi derecesi).
Zaman ayarlayici.

I. iILK KULLANIMDAN ONCE

Uriinii dikkatlice kutusundan gikartiniz, seri numarasi yazili olan yapigkanlar
harig, tiim ambalajlama malzemelerini ve reklam yapiskanlarini sékiiniiz. Uriin
tizerinde seri numarasinin bulunmamasi otomatik olarak iriin ile ilgili garanti
hizmetlerinin verilmesi hakkindan mahrum birakmaktadir. Cihazin gévdesini
1slak bez ile siliniz. Hazneyi ilik sabunlu su ile yikayiniz. lyice kurulayiniz. ilk
kullanimda yabanci koku olabilir, bu da cihazin arizali oldugu anlama gelmeme-
ktedir. Bunun gibi durumlarda cihazi temizleyiniz («Cok Fonksiyonlu Pisirici
Bakimi» bkz.).

Soguk hava sartla nakliye ya da
cihazin en azindan 2 saat oda sicakliginda

AW
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sonra, g once,

[1. COK FONKSIYONLU PiSIRICININ
KULLANIMI

Kullanmaya Baslamadan Once

Cihazi sert ve diiz yatay bir yiizey lizerinde, buhar valfindan ¢ikmakta olan sicak
buharin, yiiksek nem ve sicakliktan etkilenebilecek duvar kagidi, dekoratif ka-
plama, elektronik cihazlar ve diger tiirden esya ve malzemelere denk gelmeyecek
sekilde yerlestiriniz.

Yemek pisirmeye baslamadan dnce, cok fonksiyonlu pisiricinin dis ve goriiniirde-
ki i¢ parcalarinda hasarin, catlamanin ve diger tiirden kusurun olup olmadigindan
emin olunuz. Hazne ve isitici element arasinda her hangi bir yabanci parca
olmamalidir.

Cihazin dibi ve ¢alisma hiicrelerinin cidarlarinin kirlenmesinin énlenmesi
amac ile ilk 6nce malzemelerin ve suyun haznenin icine yerlestirilmesinin ve
ondan sonra hazneyi cihazin gévdesinin icine yerlestirilmesi tavsiye edilme-
ktedir.

Govdenin igine hazneyi yerlestirmeden cihazi ¢alistirmayiniz - pisirme
programinin kazaen ¢alistirilmasi cihazin kritik diizeyde isinmasina sebep
olabilir.

Hazne bos iken cihazi ¢alistirmayiniz - haznenin asiri derecede isinmasi
yapismaz kaplamanin yanmasina sebep olabilir.

Her hangi bir arizasinin cihazin

yasaktir.

Sesli Yardimci

REDMOND RMC-M150E ¢ok fonksiyonlu pisirici sesli yardimci fonksiyonuna
sahip olup, bu fonksiyonu sayesinde cihazin kullanimi sirasinda kumanda etme
stireci tamamen seslendirilmis hale getirilmistir ve yapilmis olan degisiklikler
ve programda o anda yapilmis olan ayarlar hakkinda detayli bilgiler ses esliginde
verilmektedir. Cihaz calistirildiktan sonra bu fonksiyon otomatik devreye girme-
ktedir. Bu fonksiyonun kapatilmasi i¢in bekleme rejiminde iken «Hour/Min»
diigmesine basiniz ve basili tutunuz. «<Hour/Min» diigmesinin tekrar basilmasi
ve basili tutulmasi ile bu fonksiyon yeniden baslatilmis olacaktir.

Pisirme Siiresinin Segilmesi

1. Pisirme programini sectikten sonra, «Timer/t°C» diigmesine basarak pisirme
siresini ayarlama rejimini seginiz (ekranda «Timer» («Zamanlayici») goster-
gesi yanacaktir), varsayilan olarak ayarlanmis olan pisirme siiresi goziike-
cektir, dakika gostergesi ise yanip sonmeye baslayacaktir).

2. «Hour/Min» diigmesine basarak ayarlamak istediginiz saat ve dakikay!
seginiz (se¢mis oldugunuz deger yanip sonecektir). «+» diigmesine basarak,
arttiriniz, «<-» digmesine basarak ise zaman degerini azaltiniz. Degerlerin
hizli bir sekilde degistirilmesi igin birkag saniye basmis oldugunuz digmeyi
basili tutunuz.

3. Pisirme siiresini ayarlama islemini tamamladiginizdan sonra (ekran yanip
sonmeye devam edecektir) bir sonraki adima geginiz. Yapilmis olan ayarlarin
iptal edilmesi i¢in «Cancel/Reheat» dligmesine basiniz, bastiktan sonra
ise kendi pisirme programinizi yeniden giriniz.

Dikkat! Pisirme siiresini elle ayarladiginizda segtiginiz pisirme programi icin
ongoriilmiis ve pisirme prog d belirtilen miimkiin olan zaman
araligini ve ayar adimini géz oniinde tutunuz. Bazi programlarda, ayarlanmis
olan siirenin geri sayimi, cihazin belirlenmis olan sicaklik diizeyine ¢ikmasindan
sonra baslamaktadir.

«Baslamayi Erteleme» Fonksiyonu
Bu fonksiyon, se¢mis oldugunun pisirme programinin baslayacagi zaman
araliginin belirlenmesine imkan sagl Programin un er-
telenmesi 5 dakika ile 24 saat zaman araliginda S'er dakikalik adimlar ile
ayarlanabilir.
1. Pisirme programini sectikten ve gereken ayari yaptiktan sonra «Time
Delay» diigmesine basiniz (ekranda dakika degeri yanip sonecektir).




2. «Hour/Min» diigmesine basarak ayarlamak istediginiz saat ve dakikay!
seginiz (segmis oldugunuz deger yanip sonecektir). «+» diigmesine basarak,
arttiriniz, «-» digmesine basarak ise zaman degerini azaltiniz. Degerlerin
hizli bir sekilde degistirilmesi igin birkag saniye basmis oldugunuz digmeyi
basili tutunuz.

3. «Start / Keep Warm» diigmesini basiniz ve birkag saniye basili tutunuz.
Baslamay: ertele fonksiyonu calismaya baslayacaktir (zaman ayarlayici
yanip sénmeyecek, ekranda tarafinizdan segilmis olan pisirme programinin
calismaya baslayacagi zamanin geri sayimi géziikecektir).

4. Yapilmis olan ayarlarin iptal edilmesi igin «Cancel/Reheat» diigmesine
basiniz, bastiktan sonra ise kendi pisirme programinizi yeniden giriniz.

Dikkat! Yemek tarifinde se¢ilmis olan malzemeler hizli bozulan gidalarr iceri-
yorsa (yumurta, taze siit, et, kasar peynir vb.) baslangig erteleme fonksiyonunun
kullanilmasi tavsiye edilmemektedir.

Hazir Yemekleri Sicak Tutma Fonksiyonu - Otomatik Sicak Tutma
Pisirme programi bittiginde sicak tutma fonksiyonu otomatik olarak devreye
girer ve hazir yemegin sicakligini 70-80°C derece civarinda 24 saate kadar
tutabilir. Bu durumda «Cancel/Reheat» digmesi ise yanacaktir, ekranda, direkt
olarak, secilmis olan fonksiyonun calisma siiresinin geri sayimi baslayacaktir.
Gereksinim duyulmasi halinde otomatik sicak tutma programini kapatma imkani
bulunmakta olup, bunun igin «Cancel/Reheat» diigmesine basiniz ve diigmeyi
birkag saniye basili tutunuz.

Otomatik Sicak Tutma Programi On Kapatilma

Otomatik Sicak Tutma fonksiyonunu baslatmadan dnce ya da program basladiktan
sonra kapatilmas! icin «Cancel/Reheat» diigmesinin géstergesi séniinceye kadar
«Start / Keep Warm» diigmesini basiniz ve birkag saniye basili tutunuz. Otoma-
tik Sicak Tutma fonksiyonunun tekrar baslatilmasi igin ise «Start / Keep Warm»
diigmesini basiniz ve diigmeyi basili tutunuz, «Cancel/Reheat» diigmesi
yanacaktir).

Yemek Isitma Fonksiyonu
REDMOND RMC-M150E ¢ok fonksiyonlu pisiricileri soguk yemeklerin
isitilmasinda da kullanilabilir. Bunun igin:
Hazir yemekleri pisirme haznesine koyunuz, pisirme haznesini gok fonksi-
yonlu pisiriciye yerlestiriniz.

2. Kapadi kapatip kilitleyiniz, cihazi elektrik sebekesine takiniz.

3. «Cancel/Reheat» diigmesine basiniz ve sesli sinyal duyana kadar basili
tutunuz. Ekranda «Reheat» («Isitma») diigmesi ve diimenin gdstergesi
yanacaktir. «Zaman Ayarlayicisi» isitma igin secilen zamanin geri sayimina
baslar. Yemek 70-80°C kadar isitilir, bu sicaklik 24 saat boyunca destekle-
nebilmektedir. Gereksinim duyulmasi halinde, ekranda ve diigmede
gecerli olan géstergeler sénene kadar «Cancel/Reheat» diigmesine basarak
ve diigmeyi basili tutarak isitma iptal edilebilir.

Elektrikten Bagimsiz Bellek

REDMOND RMC-M150E ¢ok fonksiyonlu pisiricisinin elektrikten bagimsiz bellegi,
elektrik kesintisinin 6ngériilmemis oldugu durumlarda, 2 saat boyunca, kullanici
tarafindan yapilmis olan tiim ayarlarin («Baslamayi Erteleme» ve «Sesli Yardimci»
ayarlari da dahil olmak lzere) kaydedilmesini garanti etmektedir. Eger,
belirlenmis olan bu siire icinde, elektrik enerjisinin yeniden verilmesi halinde,
cok fonksiyonlu pisirici, daha 6nceden secilmis olan rejimde ¢alismasina devam
edecektir.

«MASTERCHIEF» Fonksiyonu

REDMOND RMC-M150E cok fonksiyonlu pisiricide benzeri olmayan «MASTER-
CHIEF» fonksiyonu bulunmakta olup, cihazin baslica se¢me imkanlarini daha
da genisletmektedir. Bu fonksiyon, programlarin pisirme siirecleri devam ederken,
pisirme sicaklik derecesini ve stiresini 10 kereye kadar degistirme (<EXPRESS»
ve «<YOGURT» programlari haric) imkani saglamaktadir. Pigirme stiresini takip
etmekte olan 3 dakika icinde, sicaklik derecesi ve siirenin ayarlarini, sirasiyla
kaydetme ve pisirme stirecinin tamamini cihazin belleginde kaydetme imkani

bulunmaktadir. Béylece, <cMASTERCHIEF» fonksiyonu, kendinize 6zgii sicaklik
derecesi olan programlari ayarlamaniza imkan saglamaktadir.

Programa bagli olmaksizin, pisirme siiresi degistirme yelpazesi 1 dakikadan
baslayarak 15 saate kadar zaman araliginda 1'er dakikalik adimlar ile ayarla-
nabilir. Pisirme suresinin 00 saat 00 dakika olarak ayarlanmis olmasi duru-
munda, daha 6nce yapilmis ayarlamaya bagli olarak, cihaz ya otomatik sicak
tutma rejimine ya da bekleme rejimine gegecektir. Sicaklik derecesi degistirme
yelpazesi 35°C den 180°C kadar 5°C adimlarla yapilabilmektedir.

Pisirme Sicaklik Derecesi ve Siiresinin Degistirilmesi (kendi programinizi
olusturma)

1. «Menu» diigmesine basarak, <kEXPRESS» ve «YOGURT» programlari harig,
istediginiz pisirme programini seginiz. «Start / Keep Warm» diigmesine
basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. «Start / Keep Warm» ve «Cancel/Reheat»
diigmelerinin gostergeleri yanmaya baslayacaktir. Pigsirme programi yerine
getirilmeye baslayacaktir.

2. «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonunu dnceden kapatmak igin «Start / Keep
Warm» diigmesine basiniz ve diigmeyi basili tutunuz («Cancel/Reheat»
digmelerinin gostergeleri sénecektir). Tekrar «Start / Keep Warm»
diigmesine basarak bu fonksiyonu yeniden calistirabilirsiniz.

3. Calisma sireci boyunca pisirme siiresini ve sicaklik derecesinin
degistirilebilmesi i¢in «Time Delay» diigmesine basiniz ve sesli sinyal
duyuluncaya kadar diigmeyi basili tutunuz.

4. Pisirme stirecinin bitimine kadar kalmis olan deger ile ilgili stireyi goster-
mekte olan deger géziikecek ve ekranda yanip sonecektir. «-» (azaltma)
ya da «+» (arttirma) diigmesine basarak, siire degerini degistiriniz. Dakika
degerlerini degistirmeden saat degerlerini degistirmeye ya da tersine
gegebilmek igin «Saat/Dakika» («<Hour/Min» diigmesine basiniz («Pisirme
Stresi Ayarlama» bélimiine bkz.).

5. Pisirme sicaklik derecesinin degistirilebilmesi igin «Timer/t°C» digmesine
basiniz. Ekranda, bir sonraki pisirme agamast icin belirlenmis olan sicaklik
degeri goziikecek ve yanip sonecektir. «MULTICOOK» programi igin
varsayilan deger, diger programlar igin daha 6nceden belirlenmis olan
100°C'lik sicaklik derecesidir. «-» (azaltma) ya da «+» (arttirma) diigmesine
basarak, sicaklik degerini degistiriniz.

6. Girmis oldugunuz degerlerinin kaydinin yapilabilmesi icin 10 saniye
boyunca diigmelere basmayiniz. Pisirme siireci yeni parametreler ile
baslayacaktir. Ekranda goziikmekte olan rakamlar yanip sénmeyecektir.

7. Bir sonraki pisirme sicaklik derecesi ve siiresinin degistirilebilmesi icin
madde 3-6'da ac\klanm\s olan islemleri tekrarlayiniz. Bir pisirme siireci
boyunca 10 kadar degi i imkani bulur

Degistirilmis Programin Kaydedilmesi
Yapmis oldugunuz degisiklikleri, yemek hazirlamakta oldugunuz programin
yerine, cihazin belleginde kaydedebilirsiniz. Pisirme siirecinin bitiminden
sonra sesli sinyal duyulacaktir. Eger program calisir vaziyette iken degisiklik
yapilmis ise, ekranda 3 dakikalik stire geri sayimi (saniye olarak) baslayacaktir.
Bu zaman zarfi iginde «+» ve «-» diigmelerine ayni anda basiniz ve digmeleri
basili tutunuz. Eger, yapmis oldugunuz degisiklikleri kaydetmek istemiyorsaniz,
«Cancel/Reheat» diigmesine basiniz.
Daha sonra, yapmis oldugunuz ayarlamalara bagli olarak, cihaz «Otomatik Sicak
Tutma» rejimine geger («Cancel/Reheat» diigmesinin gostergesi yanar, ekranda
Galisma siiresinin direkt geri sayimi goziikecektir) ya da bekleme rejimine geger.
Degistirilmis programda «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonunun agik kalacagi
ya da kapali olacagy, pisirme siireci sonrasinda fonksiyonun agilmis ya da
kapatilmis olup olmadigina baglidir. Eger, son asamada pisirme sicaklik de-
recesi 75°Cnin altinda ayarlanmis ise, «Otomatik Sicak Tutma» degistirilmis
program baslatildiginda otomatik olarak kapatilacaktir.

ilmi: Ki

1. «Menu» («Menii») diigmesine basarak, tarafinizdan degistirilmis olan
otomatik programin adini seginiz. Varsayilan olarak belirlenmis olan siire
degerinin yerine, ekranda «- - - -» simgesi goziikecektir.

2. «Baslamayi Erteleme» siiresini ayarlayabilirsiniz.

3. «Start / Keep Warm» diigmesine basiniz ve diigmeyi basili tutunuz,
«Start / Keep Warm» ve «Cancel/Reheat» diigmelerinin gostergeleri yanar.
Ekranda pisirme icin genel olarak segilmis toplam siire goziikecektir, 6zel
program galismaya baslayacak ve onun ¢alisma siresinin geri sayimi
baslayacaktir.

4. «Otomatik Sicak Tutma» programinin kapatilmasi igin «Start / Keep Warm»
diigmesine basiniz ve diigmeyi basili tutunuz («Cancel/Reheat» diigmesinin
gostergesi sonecektir). «Cancel/Reheat» diigmesine tekrar basmakla bu
fonksiyonu yeniden ¢alistirmak miimkdiindir.

5. Sirasiyla, ekranda, pisirme siresinin bitimine kadar kalmis olan siire ve
secilmis olan agama igin belirlenmis olan pisirme sicaklik derecesi goziike-
cektir. Pisirmenin bir asamasindan (sicaklik rejiminden) diger asamasina
gegilirken sesli sinyal duyulacaktir.

Fabrika Ayarlarina Geri Dondiirme

0Ozel olarak ayarlanmis olan programin silinmesi ve degistirilmis otomatik
programin fabrika ayarlarina geri déniilebilmesi igin «Menu» digmesine basarak
o programi seginiz. Daha sonra, sesli sinyali duyana kadar, «<Hour/Min» ve «Time
Delay» digmelerine ayni anda basiniz ve basili tutunuz.

Tim otomatik programlarin fabrika ayarlarinin geri yiiklenmesi igin cihaz bekl-
eme rejiminde iken, sesli sinyali duyana kadar, «Hour/Min» ve «Time Delay»
diigmelerine ayni anda basiniz ve basili tutunuz.

Otomatlk Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar
Tarife gore gerekli malzemeleri hazirlayarak (6lgerek), pisirme haznesine
koyunuz. Sivi dahil olmak lizere, tim malzemelerin haznenin ig yiizey-
indeki cetvelin maksimum ¢izgisinin alt diizeyinden asagida olmasina
dikkat ediniz.

2. Pisirme haznesini cihazin gévdesine yerlestiriniz. Isitma elemant ile siki
bir sekilde temas halinde oldugundan emin olunuz.

3. ok fonksiyonlu pisiricinin kapagini ses ¢ikana kadar kapatiniz. Cihazi
elektrik sebekesine baglayiniz.

4. «Menu» diigmesine basarak lazim olan pisirme programini seginiz (ekran-
da se¢mis oldugunuz programin gostergesi yanip sonecektir). Meniiden
iyi bir sekilde yaralanabilme igin «—» ya da «+» diigmelerine basiniz.

5. Pisirme siiresini ayarlamak iin «Timer/t°C» digmesine basiniz. Ekranda,
degistirilebilen, varsayilan olarak belirlenmis olan pisirme siiresi goziike-
cektir.

Gereksinim duyulmasi durumunda baslangig erteleme siiresini ayarlayiniz.

«Start / Keep Warm» diigmesine basiniz ve diigmeyi birkag saniye basili

tutunuz. «Start / Keep Warm» ve «Cancel/Reheat» diigmelerinin gostergeleri

yanmaya baslayacaktir. Pisirme siireci baslayacaktir ve program ¢alisma
siiresinin geri sayimi baslayacaktir.

8. Pisirme programinin tamamlanmis olmasi hakkinda sizi sesli sinyal hab-
erdar edecektir. Daha sonra, yapmis oldugunuz ayarlamalara bagli olarak,
cihaz «Otomatik Sicak Tutma» rejimine geger (ekranda bu fonksiyonun
calisma siresinin direkt geri sayimi goziikecektir) ya da bekleme rejimine
geger. «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonunu dnceden kapatmak igin
«Start / Keep Warm» diigmesine basiniz ve diigmeyi basili tutunuz («Can-
cel/Reheat» diigmelerinin gostergeleri sénecektir). Tekrar «Start / Keep
Warm» diigmesine basarak bu fonksiyonu yeniden calistirabilirsiniz.

9. Pisirme sirecinin kesilmesi edilmesi i¢in, ayarlanmis olan programin iptal
edilmesi ya da «Otomatik Sicak Tutma» programinin kapatilmasi igin
«Cancel/Reheat» diigmesine basiniz ve digmeyi basili tutunuz.

«MULTICOOK» Programi

Program pratik olarak kullanici tarafindan ayarlanmis olan sicaklik ve siire
parametrelerine uygun olarak istediginiz yemegi yapmak igin niyetlenmistir.
Sicaklik derecesi ayarlama yelpazesi 5°C adimlarla 35-180°C arasindadir. Siire
ayarlama yelpazesi 1'er dakikalik adimlarla 2 dakikadan 15 saate kadar (2 da-
kikadan 1 saatte kadar olan araliklar icin) ya da 5 dakika (1 saatten 15 saate
kadar olan araliklar igin). «MULTICOOK» programinda varsayilan pisirme
stiresi 30 dakikadir.

~No



«Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» BSlimunin 1
-4 maddelerinde belirtilenlere uyunuz. Daha sonra pisirme sicakligi ayarlama
rejimine gegmek igin «Timer/t°C» digmesine basiniz. Ekranda varsayilan olarak
kabul edilen pisirme sicaklik derecesi (100°C) goziikecektir. «+» ve «-»
diigmelerine basarak gereken sicaklik derecesini ayarlayiniz. Pisirme sicaklik
derecesini ayarladiktan sonra «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak
Genel Adimlar» B6lUimiiniin 5 - 9 maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

Dikkat! Yemek pisirme icin segilmis olan sicaklik derecesinin 75°C’ den diisiik
olmasi durumunda «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonu varsayilan olarak
kapatilacaktir. Pisirme sicaklik derecesi olarak 140°C ve iizerinde segtiyseniz
maksimum pisirme siiresi 2 saattir.

«STEW/CHILLI» Programi

Sebze, et, kiimes hayvanlarinin eti, deniz driinlerinden giiveg hazirlanmasi igin
tavsiye edilmektedir. «STEW/CHILLI» programinda varsayilan olarak ayarlanmis
olan siire 1 saattir. Pisirme siiresi segme yelpazesi 10 dakika ile 12 saat zaman
araliginda 5er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«BAKE» Programi

Programi mayalanmis ve katmer hamurdan kek, firinda patates ezmesi, gesitli
bbreklerin pisirilmesi icin tavsiye edilmektedir. <BAKE» programinda varsayilan
olarak ayarlanmis olan siire 50 dakikadir. Pisirme siiresi segme yelpazesi 10
dakika ile 8 saat zaman araliginda 5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
Uriinlerinizi tarifeye uygun olarak dlciiniiz, yemek pisirme haznesine yerlestiriniz.
Yerlestirmekte oldugunuz tiim Griinlerin yemek pisirme haznesinin ig ylizey-
indeki isaretlenmis olan kismin %2 gegmemesine dikkat ediniz. Daha sonra
«Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Bolimiiniin 2-9
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

«RICE/GRAIN» Programi

Program farkli tahillardan mamalar, gesitli garnitiirler hazirlanmasi igin tavsiye
edilmektedir. «RICE/GRAIN» programinda varsayilan olarak ayarlanmis olan siire
30 dakikadr. Stire ayarlama yelpazesi 1'er dakikalik adimlarla 5 dakikadan 4
saate kadar (5 dakikadan 1 saatte kadar olan araliklar icin) ya da 5 dakika (1
saatten 4 saate kadar olan araliklar igin).

«PASTA» Programi

Program makarna riinlerinden yemeklerin pisirilmesi, sosis kaynatilmasi, yu-
murta vs. haslanmas! icin tavsiye edilmektedir. <PASTA» programinda varsayilan
olarak ayarlanmis olan siire 8 dakikadir. Pisirme siiresi secme yelpazesi 2 da-
kika ile 1 saat zaman araliinda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
Programi baslatmadan &nce, sesli sinyalin acik oldugundan emin olunuz
(ekranda sesli sinyal gostergesi yanacaktir).

Pisirme programinda belirlenmis olan siirenin geri sayimi, su kaynadiktan
sonra baslamaktadir. Bu programda «Baslatmayi Erteleme» programi
bulunmamaktadir.

Pisirme haznesine su koyunuz. Suyun, pisirme haznesinin i¢ yiizeyinde bulunan
maksimum cizgisinden asagida olmasina dikkat ediniz. Once «Otomatik
Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Boliimiiniin 2-5 maddel-
erinde belirtilenlere, sonra ise 7. Maddesinde belirtilenlere uyun Su
kaynadiktan sonra sinyal sesini duyacaksiniz. Dikkatlice kapagdi aginiz ve
lerinizi kaynamakta olan suya atiniz, ses ¢ikana kadar bastirarak, kapagi kapatiniz.
«Start / Keep Warm» diigmesine basiniz. Ayarlanmis olan program calismaya
ve belirlenmis olan siirenin geri sayimi baslayacaktir. Daha sonra «Otomatik
Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Boliimiiniin 8-9 maddel-
erinde belirtilenlere uyunuz.

Dikkat! Bazi tiriinler pisirilirken koplik olusmaktadir. Kopligiin pisirme hazne-
sinden tasmasinin 6nlenmesi icin irtinlerinizi sicak suya attiktan sonra birkag
ikaligina kapagi agik ilirsini:

«STEAM» Programi
Sebze, balik, et, diyet ve vejetaryen yemeklerin, cocuk mentsiinii buharda
pisirmek icin tavsiye edilir. «<STEAM» programinda varsayilan pisirme siiresi 20

dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 2 saat zaman araliginda 5er dakikalik
adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu programda pisirme siiresinin geri sayimi su
kaynadiktan sonra baglamaktadir.
Sebze ve diger besinleri buharda pisirirken:
+ Hazneye 600-1000 ml su koyunuz. Buharda pisirme kabini pisirme hazne-
sinin igine yerlestiriniz.
+ Tarife gére malzemeleri
kabinin igine yerlestiriniz.
+  «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Boliminiin
2 - 9 maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

«SLOW COOK» Programi

Gliveg, siitlin pisiritmesi icin kullanilmasi tavsiye edilmektedir. <SSLOW COOK»
programinda varsayilan pisirme siiresi 3 saattir. Pisirme siiresi, 30 dakika ile 12
saatzaman araliginda 10ar dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. <SLOW COOK»
programinda otomatik sicak tutma fonksiyonu bulunmamaktadir.

«FRY» Programi

Program et, sebze, kiimes hayvanlari eti, deniz triinlerinin kizartilmasi icin
tavsiye edilmektedir. «<FRY» programinda varsayilan pisirme siiresi 15 dakikadir.
Pisirme siiresi, 5 dakika ile 2 saat zaman araliginda 1'er dakikalik adimlar ile
elle ayarlanabilir. Yemeklerinizi cihazin kapagi agik iken kizartabilirsiniz.

Bu programda «Time Delay» fonksiyonu bulunmamaktadir.

«PILAF» Programi

Program cesitli pilavlarin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. «PILAF»
programinda varsayilan pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme siiresi, 10 dakika ile 2
saat zaman araliginda S5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«SOUP» Programi

Cesitli sulu yemeklerin, ayni zamanda da gesitli komposto ve igeceklerin
hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. <SSOUP» programinda varsayilan pisirme
stiresi 1 saattir. Pigirme siiresi, 10 dakika ile 8 saat zaman araliginda 5'er dakikalik
adimlar ile elle ayarlanabilir.

«PORRIDGE» Programi

Sutli mamalarin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. «<PORRIDGE»
programinda varsayilan pisirme stiresi 25 i Siire ayarlama i
Ter dakikalik adimlarla 5 dakikadan 4 saate kadar (5 dakikadan 1 saatte kadar
olan araliklar igin) ya da 5 dakika (1 saatten 4 saate kadar olan araliklar igin).
Program az yagli pastorize siitten mamalarin hazirlanmasi igin tasarlanmistir.
Sitlin tagsmasini 6nlemek ve istenilen sonucun elde edilmesi icin, pisirmeye
baslamadan 6nce asagida belirtilen islemlerin yapilmasi tavsiye edilmektedir:

« Tam tahillari, su temiz hale gelinceye kadar 6zenle yikayiniz (piring,

karabugday, dari vs.);

* Pisirmeden &nce gok fonksiyonlu pisiricinin haznesine tereyadi siiriiniiz;

* Malzemeleri dlgerken tarif kitabinda tavsiye edilmekte olanlara ve oranlara

tam olarak uyunuz, malzemelerin miktarinin azaltilmasi ya da arttirilmasini
belirtilmis olan miktarlara orantili olarak yapiniz;

* Tam yagl siit kullandiginizda 1:1 oraninda igme suyu ile sulandiriniz.
Eger, «<PORRIDGE» programinda beklemis oldugunuz sonucu elde edemediyseniz,
bunun gibi durumda gok amacli <MULTICOOK» programini da kullanabilirsiniz.
Sitli mamalari pisirmek icin en uygun olan sicaklik derecesi 95°C.

«YOGURT» Programi

«YOGURT» programi yardimi ile evinizde lezzetli ve faydali olan cesitli yogurtlar
hazirlayabilirsiniz. <YOGURT» programinda varsayilan pisirme siiresi 8 saattir.
Pisirme stiresi, 10 dakika ile 12 saat zaman araliginda 5'er dakikalik adimlar ile
elle ayarlanabilir. <YOGURT» programinda otomatik sicak tutma fonksiyonu
bulunmamaktadir.

Uriinlerinizi tarifeye uygun olarak 8lgiiniiz, yemek pisirme haznesine yerlestiriniz.
Yerlestirmekte oldugunuz tiim Griinlerin yemek pisirme haznesinin ig ylizey-
indeki isaretlenmis olan kismin % ge¢gmemesine dikkat ediniz. Daha sonra
«Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Bélimiiniin 2-9
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

ip hazirlayiniz ve diiz sekilde buharda pisirme

«VACUUM» Programi

Malzemelerin vakumda haglanmasi igin. Varsayilan ayarlanmis pisirme siiresi 2
saat 30 dakikadir. Pisirme siiresi, Ser dakikalik adimlar ile 10 dakikadan 12
saate kadar mantiel olarak ayarlanabilir. «\VACUUM» programinda otomatik sicak
tutma fonksiyonu bulunmamaktadir.

«BREAD» Programi

Program, bugday unundan ve gavdar unu katilmis unlardan cesitli ekmeklerin
pisirilmesi igin tavsiye edilmektedir. <BREAD» programinda varsayilan pisirme
stiresi 2 saattir (programin galismakta oldugu ilk saatinde hamurun dinlendirilme
slireci devam etmektedir, daha sonra, hemen ardindan pisme siireci baslayacaktir).
Pisirme siiresi, 10 dakika ile 6 saat zaman araliginda 5er dakikalik adimlar ile
elle ayarlanabilir.

Sec¢mis oldugunuz tarifede tavsiye edilmekte olanlara uygun olarak hamuru
yogurunuz. Hamuru pisirme haznesinin igine yerlestiriniz. Pisirme haznesini gok
fonksiyonlu pisiricinin gdvdesinin igine yerlestiriniz. Yerlestirmekte oldugunuz
tiim Uriinlerin yemek pisirme haznesinin ig ylizeyindeki isaretlenmis olan kismin
V2 gegmemesine dikkat ediniz. Daha sonra «Otomatik Programlarin Kullaniminda
Atilacak Genel Adimlar» Bolimiiniin 2-9 maddelerinde belirtilenlere uyunuz.
Gok fonksiyonlu pisiricinin kapagini pisirme siireci tam olarak tamamlanana
kadar agmayiniz.

«Baslamay Erteleme» fonksiyonunu ku 11z tavsiye
bu pisirilmekte olan ekmegin kalitesini etkileyebilir.

«COOK» Programi

Sebze ve baklagillerin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. «COOK»
programinda varsayilan pisirme siiresi 40 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile
8 saat zaman araliginda S5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«EXPRESS» Programi

Piring, kirik tahillardan mamalarin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. Bu
programda siire ayarlama ve «Time Delay» fonksiyonu bulunmamaktadir.
Programin calisma siiresi 15 dakikadir. Once «Otomatik Programlarin
Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Béliimiiniin 1-4 maddelerinde belirtilen-
lere, sonra ise 7-9 Maddelerinde belirtilenlere (5,6 maddeleri atlayarak) uyunuz.

1. EK OZELLIKLERI

Hamurun dinlendirilmesi
Fondu hazirlanmasi
Fritézde kizartma

Lor peyniri hazirlanmasi
Kasar peynir hazirlanmasi
Sterilize etme

Pastdrize etme

Cocuk besinlerinin isitilmasi

IV. EK AKSESUARLAR

REDMOND RMC-M150E cok fonksiyonlu pisirici icin ek aksesuarlarin satin
alinmast ya da REDMOND'UN vyeni drtnler hakkinda bilgiye
www.multicooker.com sitesinden ya da resmi bayiliklerin diikkanlarindan
ogrenebilirsiniz.

V. CIHAZIN TEMIZLENMESI VE BAKIMI

Cihazin temizligine baglamadan 6nce, tamamen sogudugundan ve elektrik
sebekesinden ¢ekilmis oldugundan emin olunuz. Cihazin temizlenmesi igin
yumusak bir bez ve asindirici olmayan bulasik yikama malzemesi kullaniniz.
Cihazin temizligini kullanimdan hemen sonra temizlemenizi tavsiye etmek-
teyiz.

ir, ginkdi

igin agindiricr in, agindiric kaple
kimyasal maddelerin yasaktir. Cihazin
ya da akan su altinda tutulmasi YASAKTIR!

in ve agresif
in suya batirilmast




Cihazin ilk kullanimdan 6nceki veya pisiricide pisirme sonucu olugan kokularin
giderilmesi igin «STEAM» programinda 15 dakika boyunca yarim limonun
kaynatilmasini tavsiye etmekteyiz.
Pisirme haznesini,aliminyumdan yapilmis i¢ kapag ve soklebilir buhar valfini,
cihazin her kullanimindan sonra temizlenmesi gerekmektedir. Pisirme hazne-
sini bulasik makinesinde yikayabilirsiniz. Temizlik isini tamamladiginizdan
sonra dis kismini kurulanana kadar siliniz.
lc aliiminyum kapagin temizlenmesi igin:
Cok fonksiyonlu pisiricinin kapagini aginiz, kapagin i¢ kismindan plastik
sabitleme elemanini kapak ayrilana kadar yukariya dogru bastiriniz;

« Kapagin i¢ kismindaki plastik kilittleme pimini basiniz, ana gévdeden
ayrilmasi igin hafifce i¢ kapagi kendinize dogru gekiniz. Kapaklarin her
ikisinin yiizeylerini temizlenene kadar islak bez ile siliniz, gereksinim
duyulmasi durumunda, bulasik yikama malzemeleri kullanarak, sokilebil-
ir kapagi yikayiniz.

Aliminyum kapag ¢ikintilari alt oluklarin tizerine gelecek sekilde yerlestiriniz,
onu ana kapaga uyumlu hale getiriniz ve kilitleme pimi ses ¢ikararak kilitlenene
kadar hafifce bastiriniz. I¢ aliminyum kapagin siki bir sekilde sabitlenmesi
gerekmektedir.

Sékiilebilir buhar tahliye valfinin temizlenmesi igin:

« Kapagini yukariya ve kendinize dogru ¢ekiniz. S6kmiis oldugunuz kapagin
icindeki buhar tahliye valfinin sabitleme elemanini saat yoniinde, sonuna
kadar geviriniz. Onu gikartiniz.

«  Valfin lastik par¢asini sabitleyici elemandan itina ile ¢ikartiniz, valfi, sabi-
tleme elemanini ve kapagt itina ile yikayiniz. Kurulayiniz, valfi toplayiniz
ve yerine takiniz.

Valfin lastiginin 0 i igin ly ve
cekistirmeyiniz.
Yemek hazirlanmasi sirasinda, cihaz haznesinin etrafindaki boslukta toplan-
makta olan kondensatin olusma olasiligi bulunmaktadir. Toplanmis olan kon-
densat havlu ya da mikrofiber temizlik bezi yardimiyla kolaylikla
alinabilinmektedir.

VI. PISIRME TAVSIYELERI

Pisirme sirasinda karsilasilan hatalar ve bunlari giderme yollari
Bu béliimdeki tabloda tipik hatalar bir araya toplanmakta olup, bunlar ¢ok
fonksiyonlu pisiricide yemek pisirilirken karsilasilabilecek kabul edlleblllr

Yemek igin segilmis olan malzemelerin kbtii
segilmis olmasi. isbu malzemeler, tarafinizdan
segilmis olan pisirme igin uygun diismemek-
te ya da pisirme programini yanlis segmissi-
nizdir. olduksa iri dog

Arzu edilen, daha 6nce denenmis tariflerin
(cihazin bu modeli iin adapte edilmis olanar)

icine konmas! gereken malzemelerin orani
dogru segilmennis.

Pisirme siiresini yanlis segmissiniz (dogru
hesaplamanissiniz).

Tarafinizdan segilmis olan tarif varyanti
isbu ok fonksiyonlu pisiricide yemek
pisirilmesi igin uygun degil.

Gergekten,
tarifleri kullaniniz.
Segilmis olan malzemeler, onlarin dogranma
sekli, igine koymakta olduklarinizin oranlar,
pisirme programi ve siiresinin seciminin tara-
finizdan segilmis olan tariflere uygun olmas.

Malzemeler pisirmeden Gnce
islenmennis ya da yanlis islen-
mis (iyi yikanmamis vs) olabi-

Malzeme oranlar tutturulama-
mis ya da Griin tiiri yanlis se-
cilmis.

Daha 6nce denenmis tarifler (cihazin bu modeli igin adapte
edilmis olanlar) kullaniniz. Segilmis olan malzemeler, bun-
lLarin 6n isleme yontemler, icine koymakta olduklarinizin
lir oranlari tarafinizdan seilmis olan tarifte belirtilen tavsiye-
lere uygun olmalidir.

Tam tahillar, et, balik ve deniz Griinlerini her zaman daha
itina ile temiz suda yikayiniz.

'YEMEKLER YANIYOR

Hazne bir nceki yemek pisirildikten sonra iyi

Buharda yemek hazirlanmasi durumunda:
yeteri derecede buhar yogunlugunu temin
edebilecek kadar, haznede suyun oldukga az
olmasi.

Hazneye, mutlaka, tarif geregi tavsiye edil-
mekte olan hacimdeki suyun koyulmas ge-
rekmektedir. Eger, siiphe ediyorsaniz, suyun
derecesini, pisirme siirecinde kontrol ediniz.

Kizartmada:
Siz hazneye olduksa fazla bitkisel yag koy-
mugsunuz.

Pisirme haznesinde asin miktarda nem var.

Normal kizartmada, yagin haznenin dibini ince
tabaka seklinde kapatmasi yeterlidir.
Fritozde kizartma yaptiginizda ilgili tarifte
belirtilmekte olanlara uyunuz.

Kizartma yaparken, eger boyle bir sey tarifte
belirtilmemis ise gok fonksiyonlu pisiricinin
kapagini kapatmayiniz. Taze dondurulmus olan
malzemeleri pisirmeden once mutlaka donu-
nun gdziilmesini ve suyunun gitmesini sagla-
yiniz.

Pisirmede: asitlilik diizeyi yiksek olan gida-
larda suyunun buharlasmasi

Bazi gidalarin pisirilmeden 8nce 6zel bir isle-
meden gegirilmesi gerektirmektedir: yikama,
pembelesene kadar kizartma, yumusak pisirme
vs. Segilmis olan tarif tavsiyelerine uyunuz

Hamurun dinlendirilmesi
sirasinda hamur i¢ kapaga
yapismis ve buhar tahliye
valfini kapatmis.

Hazneye az miktarda hamur koyunuz.

Pisirme sira-
sinda (hamur
iyi pismemis):

Siz, hazneye ok fazla ha-
mur koymussunuzdur.

Pisirmekte oldugunuz malzemeyi hazneden
Gikartiniz, Geviriniz ve yeniden hazneye yer-
lestiriniz, daha sonra yeniden hazir oluncaya
kadar pisirmeye devam ediniz. Bundan sonra
pisirmek icin hazneye daha az hacimde hamur
koyunuz.

hatalar olmakla, bunlarin olasi nedenleri ve ¢éziim yollari veri
YEMEK iYi PISMEMIS

Problemlerin olasi nedenleri Coziim yollan

Pisirme sirasinda gok fonksiyonlu pisiricinin
kapagini liizumsuz yere agmayiniz.

Kapag ses cikana kadar kapatiniz. Cihazin
kapaginin siki bir sekilde her

Cihazin kapagini kapatmayi unutmussunuz
ya da siki kapatmamissiniz, bundan dolayi da

URUNLER FAZLA PigMis

Haznenin i¢ yiizeyinin yapismaz kaplamasi
hasar gormls.

Pisirmeye baslamadan 6nce, hazneni iyi yi-
kanmis ve is yiizeyinin yapismaz kaplamasi-
nin hasarsiz oldugundan emin olunuz.

igine koymakta oldugunuz gidalarin toplam
miktan, tarifte tavsiye edilmekte olandan az.

Daha 6nce denenmis tarifler (cihazin bu
modeli igin adapte edilmis olanlar) kullaniniz.

Siz, gok daha uzun bir pisirme siresi semis-
sinizdir.

Pisirme siresini kisaltiniz ya da tarifte ciha-
2in bu modeli i¢in adapte edilmis olan tarif-
te belirtilmekte olanlara uyunuz.

Kizartmada: Siz, pisiricinin haznesine yag
koymay! unutmussunuzdur ya da hazirlanmak-
ta olan yemeginizi geg gevirmis olabilirsiniz.

Normal kizartma yaparken hazneye, dibini
ince tabaka seklinde dibini kapatacak kadar
bitkisel yag koyunuz. Hazne iginde triinlerin
esit olarak kizartilmas! igin periyodik olarak
karistiriniz ya da belirli bir sire iginde gevi-
riniz.

Giiveg yaparken: Hazne igindeki nem yetersiz.

Hazneye daha fazla sivi ekleyiniz. Gereksinim
ok fonksi

pisiricinin kapagini fazla agmayiniz.

Pisirme sirasinda: haznenin iginde sivi ok az
(malzemelerin oranlari tutturulamanis).

Sivi ve kati malzemelerin oranlarinin dogru
orantili olmasini kazaniniz.

Hamur islerinde: Siz, pisirmeye baslamadan
6nce, haznenin ig yiizeyine yag sirmemissiniz-
dir.

Hamuru koymadan 6nce haznenin dibine ve
duvarlarina tereyad ya da bitkisel yag silrii-
niiz (haznenin igine yag dokiilmesi istenme-
yen bir durumdurl).

URUN DOGRANMIS OLDUGUNDAKI SEKLINi KAYBETMiS

Pisirme haznenin icindeki malzemeler
tarafinizdan gok sik karistirilmis.

Normal kizartma sirasinda, pisirmekte oldugunuz
yemegi her 5-7 dakikadan daha sik karistirmayiniz.

Siz, iirin tiiri segiminde ya da
pisirme siresinin segiminde
(hesaplanmasinda) hata yap-
missinizdir. Malzeme miktari
olduka az.

Daha 6nce denenmis tarifler (cihazin bu modeli igin adapte
edilmis olanlar) kullaniniz. Segilmis olan malzemeler, onla-
rin dogranma sekl, igine koymakta olduklarinizin oranlari,
pisirme programi ve siiresinin segiminin tarafinizdan segil-
mis olan tarifte belirtilen tavsiyelere uygun olmalidir.

hazirlama sicaklik derecesi yeterli sicakliga

Kadar ulasamams. hangi bir seyin engel teskil etmemekte oldu-

gundan ve ic kapagin sikistirma lastiginin
deforme olmamis oldugundan emin olunuz

Hazne, cihazin govdesinin igine diizgiin olarak
yerlestirilecek, dibinin ise isitici disk ile iyi
temas etmesi gerekmektecir.

Hazne ve isitici element iy temas etmemek-
te, bundan dolayi da hazirlama sicaklik dere-

cesiyeterli sicakliga kadar ulasamamis yabanci cismin olmadigindan emin olunuz.

Isitici diskin kirlenmesine mahal vermeyiniz.

Yemek pisirildikten sonra, hazir
yemek, otomatik sicak tutma
modunda uzun siire bekletil-
mis.

Otomatik sicak tutma fonksiyonunun uzun sireli kullanil-
masi istenilmeyen durumdur.
gunuz Gok fonksiyonlu pisiricinizin modelinde bu fonksiyo-
nun 6n kapatma modu 6ngorilmis ise, bu durumda siz, bu
modan yararlanabilirsiziniz.

Eger, sizin kullanmakta oldu-

PISIRME SIRASINDA URUN SUYUNU GEKIYOR

siitiin

Siitiin 6zelliklerl, retim yerine ve sartlarina gre farklilik
gbstermektedir. Sadece ultra pastorize %25 yagliigi olan

Pisirme sirasinda, tarafinizdan, ok uzun
bir pisirme siiresi secilmis.

Pisirme siresini kisaltiniz ya da sizin cihazinizin
modeli igin adapte edilmis olan tarifte belirtilen-
lere uyunuz.

PISIRMIS OLDUGUNUZ HAMUR iSINiZ ISLAK OLMUS

Fazla nem veren, uygun olmayan
malzemeler segilmenis (sulu seb-
zeler ya da meyveler, dondurulmus
yemisler, eksi krema vs.).

Pisirme tarifine uygun malzemeleri seginiz. Asiri de-
recede sivi igermekte olan gidalarin malzeme olarak
segilmesinden kagininiz ya da bunlan oldugu kadar
en asgari diizeyde kullanmaya alisiniz

Hazirlamis oldugunuz hamur isiniz
tarafinizdan gok fonksiyonlu pisiricide
kapali olarak daha fazla

Siitlii mama pisirilirken sit
cekiliyor.
labiliniz.

tavsiye duyul-

masi durumunda siiti biraz ime suyu ekleyerek sulandiri-

Hamur isinizi cok fonksiyonlu pisiriciden mimkin
oldugu kadar pisirdikten hemen sonra gikarmaya
calisiniz. Gereksinim duyulmasi durumunda
Girtintiniizii ok fonksiyonlu pisiricide kisa bir siire igin
otomatik sicak tutmay calistinilmis vaziyette
birakabilirsiniz.




HAMUR $INiZ KABARMIYOR Ne | Galisma sicaklik Kullanim tavsiyeleri _ K] 5 H o
- - . derecesi (ayni zamanda tarif kitapgigina da bakiniz) g 5 E; g |5 £
Yumurta ile sekeri iyi cirpmamis olabilirsiniz. o ] 2 g 5|3 E]
Daha 6nce denenmis tarifler 4 50°C Fermantasyon € z g c ] e Z
Hamur uzun bir siire kabarticili bekletilmis olabilir. (cihazin bu modeli icin adapte ‘ v g = = £ s ee | &
edilmis olanlar) kullaniniz. s | ssec Yumusak sekerleme pi g £ = s z 5E 2
Unu elemenmissiniz ya da hamuru iyi yogurmamissinizdir. | Secilmis olan ‘ umusak sekerleme pisirme £ £ H 2 g 33 %
onlarin 6n isleme yontemleri, 6 | 60°C Yesil cay, bebek mamas! pisirme 3 z E 2B 5
bir hata yapmis icine koymakta olduklarinizin < 2 = 3 | 2 s
. ) N oranlari tarafinizdan segilmis 7 65°C Vakum ambalajli etlerin pisirilmesi = & e
! secilmis olan tarf ku oldugunuz cok | |3 tarifte belirtilen tavsi- X
fonksiyonlu pisiricinin bu modeli cin uygun bir secim ol- | velere uygun olmalidr. 8 | 70°C Pung hazirlama STEW/ Et, balik, sebze giveci, gar- 1 10 dakika
mayabilir. cHILL! nitiir ve gok komponentli | .|~ 12 saat/ - +
9 | 75°C Pastdrize etme ya da beyaz cay hazirlama yemeklerin hazirlanmasi. 5 dakika
REDMOND ¢ok fonksiyonlu pisiricilerin bazi modellerinde «STEW/CHILLI» ve 10 | soc Sycak serbet han: -
«SOUP» programlarinda haznede sivinin yetersiz olmas cihazin Icak serbet hazirlama ::zs'zsik”:g\'/’a"l‘::::;a‘j: 50 | 10 dakika
isinmasini Gnleyici sistem devreye girmektedir. Bunun ibi durumlarda pisirme 1 | ssec Uzun siireli hazirlama gerektiren lor peynir ya da lor peynirli yeme- BAKE Katmer hamurdan cesitti | 027 | ~8saat/5 |+ - +
programi askiya alinmakta ve ¢ok fonksiyonlu pisirici otomatik sicak tutma Kler hazirlama béreklerin yapimi kika dakika
moduna ge¢mektedi 12 | 90°C Kirmizi cay hazirlama 5 dakika
Farkli gidalarin buharda pis n tavsiye edilen pisirme 13 | 95¢ Sitlii mamalann hazrlanmass Gesitl piring haslama ve | | —1saat/1
w . tiirlerin hazirlanmasi. dakika
sireleri RICE/GRAIN | 92" da- E .
14 | 100°C Beze ya da recel hazirlama Tam tahillardan suda ma- |G| 1saat—4
malarin hazirlanmasi saat/§
3 15 | 105°C Paga dondurmasi hazirlama dakika
N | Gida oS/ | Subacmi,ml | siiresi, ¢
dakika 16 | 110°C Sterilizasyon Bugdayin farkl tirlerinden | ¢ 2 dakika
makarna hazirlama; sosis, . _
4 | Danafiletosu (1,5 x 1,5 cm kugbasi 500 500 20730 17 | 115°C Seker surubu hazirlama PASTA mantive digeryan mamut. | 0 1saat/1 + +
halinde) - kika dakika
18 | 120°C Sarma hazirlama lerin pisirilmesi
Kuzu filetosu (1,5 x 1,5 cm kusbasi
2 halinde) 500 500 » 19 | 125°C Etli giiveg hazirlama § §
Et, balik, sebze ve diger 20 5 dakika
3 Tavuk filetosu (1,5 x 1,5 cM kugbas! 500 500 15 20 | 130°C Firinda kizartma hazirlama STEAM trlinlerin buguda da- | —2saat/5 + + *
halinde) hazirlanmasi kika dakika
21 135°C Hazir yemekleri itir yapmak icin kizartilmast
4 | Kiigiik toparlak kdfte /koftel 1806 Ad) / 500 10/15
itk toparlak kifte /dfteler 450 (3 Ad) )/ 22 | 140°C Titsiileme
5 | Balik (fileto) 500 500 10 23| 145°C Sebze ve baliklarin (folyoda) pisirilmesi cowcoo | Sit gives sarma, paga | 3 _B(izdasl::la/ A - -
. . P dondurma, jéle hazirlama | saat :
¢ | Salatalik icin Karidester (temizen- s00 00 s 24| 150°C Etin (folyoda) pisirilmesi urma, jote haz 10 dakika
mis, pisirilmis-dondurulmus) N N
25 | 155°C Mayalanmis hamur iiréinlerinin kizartilmast
Patates (1,5 x 1,5 timlik kiip- . "
7 l:, s:fufm :ogr;nﬁ:)" o 500 500 15 26 | 160°C Kiimes hayvanlarinin etinin kizartilmas Et, balik, sebze ve cok 15 5 dakika
- - FRY komponentli yemeklerin da- | —2saat/1 | - - +
g | Havug(L5x 1S cm santimlik kilpler 500 1000 . 27 | 165°C Bifteklerin kizartilmasi hazirlanmasi kika dakika
seklinde dogranmis) o
9 28 | 170°C Su hamuruna bulanarak kizartma Cesitli pilaviarin (etl, 10 datie
Pancar (1,5 x 1,5 cm santimlik kiipler . balikli, kiimes hayvanlarin | 1 | _
9 | okinte dogrmme) 500 1500 70 2 | w75%C Naget haziriama PILAE etinden, sebzel) saat | TASE/S *
o hazirlama
10 | Sebzeler (taze dondurulmus) 500 500 0 30 | 180°C Patates kizartmasinin hazirlanmast
11 | Buhard 3Ad 500 10 Et suyu, sebzeli ve soguk 1 10 dakika
uharda yumurta X isi i g - -
Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari) Soup corbalarin hazirlanmasi ot i:ka;ta/ 5 0+ +
Yukarida belirtilen tavsiyelerin genel tavsiye niteligi tasimakta oldugu goz g < v
oniinde tutulmalidir. Gergek siireler, belirli besin kalitesine ve tadimsal terci- 5 5 £ g 5 E 5 dakika
hlerinize gore tavsiye edilen degerlerden farklilik gosterebilir. ES o e 2| 2 . g5 | ~lsaat/1
E g E £ £ g 3 PORRIDGE | SUtld mamalarin 4 dakika N _ N
«MULTICOOK» programinda 1si derecesi degerini kullanma 2 2 € g s | g% © hazirlanmas! ika 155;‘/‘5"
. g E c 33 g3 | =
talimatlari & B 5 55 g dakika
2 ES ] r £
3 3 ES g 5 s
Calisma sicaklik Kullanim tavsiyeleri s & 3 © - 10 dakika
N derecesi (ayni zamanda tarif kitapgigina da bakiniz) YOGURT Cesitli yogurttarin 8 “i2saat/ |+ -] -
3 dakika hazirlanmasi saat | oo
1|35 Hamurun dinlendirilmesi, sirke hazirlama N —1saat/1
Sicaklik derecesi ve pisirme | 30 Gakika 10 dakika
2 40%C Yogurt hazirlama MULTICOOK e 'Eké"“ gesit- fi tsaat—15 | - M VACUUM "M:l;en"r‘“ea':”" vakumda Sﬁ; —12saat/ | + - -
i yemek hazirlama ka | caat /s 4 5 dakika
3|45 Mayalama dakika
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Gavdar ve bugday
unlarindan, hamuru 10 dakika
BREAD dinlendirme agamasini da —6saat/5 + +
saat
kapsamakta olan pisirme dakika
sireci
; 40 | 5 dakika
COOK i:bf:n"’:a:fk'ag'“e”" da- | —8saat/5 @+ - +
¥ kika dakika
) - 15
EXPRESS Piring, suda siitli - _ A
mamalarn hazilanmasi | o

VII. SERVIS MERKEZINE
BASVURMADAN ONCE

Ekranda hata

hakkinda bilgi Oast arzalar

Anizalarin giderilmesi
Cihazi elektrik sebekesinden cekiniz, sogumas!

Sistem hatasi. Kumanda | %o eviniz Kapad siki bir sekilde kapatiniz.

ana karti ya da termik

E1-E3 e tore Vo o< | Eger, ok fonksiyonlu_pisiriciyi tekrar
gosterg ¥ | caligtirdiginizda aniza giderilemiyor ise, Yetkili
olabilir. ‘

Servis Merkezine bagvurunuz.
Anza Muhtemel sebebi Arizanin giderilmesi
Agilmiyor, | Elektrik agindan beslenme Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
yoktur.
Elektrik agindan diizensiz Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
beslenmesi.
Kap ile isitan unsuru arasina |y

Yemek yabanci cisim girmistir. ¢ g

fazla uzun

zamanda

am Multi pisiricinin gévdede
pisiyor. bulunan kap diizgiin
yerlestirilmenis.

Kabi, egilim olmadan diizgiin yerlestiriniz.

Cihazi elektrik agindan ayiriniz, sojumaya

Isttict unsuru kirlenmistir birakiniz. Isitan unsuru temizleyiniz.

Servis hizmetleri SSH PLUS sirketi tarafindan verilir (Adres: Yilanli ayazma yolu
No. 4/B Ugur Plaza Kat 3 Topkapi / Istanbul, tel.: 444 9 774, http://ssh.com.tr/).
Bolgenizde yetkili servis olup olmadigi hakkinda bilgi servis kitabinda bulabil-
irsiniz.

IX. GARANTI SARTLARI

isbu Giriiniin garanti siiresi malin satin alinmis oldugu tarihten itibaren 2 yil.
Garanti siiresi icerisinde, Uretici, tamirat yapma yoluyla arizanin giderilmesi,
parcalarinin degistirilmesi ya da malin kendisini, fabrika yapimindan kaynakla-

nan hatalari giderme, fabrikasyon yapimi sirasinda kullanilmis olan malzemenin
yeterince kaliteli olmamasi ve montaj hatasindan kaynaklananlari gidermeyi
garanti eder. Garanti stiresi, malin satin alinmis oldugu anda, malin satilmis
oldugunu teyit eden diikkanin miihriiniin ve saticisinin imzasinin orijinal ga-
ranti belgesinde bulunmasi halinde baslar. isbu garanti, cihaz, kullanim
kilavuzunda belirtilmekte olan uyarilara uygun bir sekilde kullanilmis olmasi
halinde, tamir edilmemis, sokiilmemis ve hatali kullanim sonucu hasar gérmemis,
bununla birlikte tiim aksesuarlari tam olmasi durumunda garanti kapsamina
alinmaktadr. isbu garanti tiriiniin normal kullanimindan dogan yipranmalari ve
tiiketim malzemelerini (filtre, ampul, yapismaz kaplamayi, conta vs.)
kapsamamaktadir.

Uriiniin kullanim siiresi ve garanti sartlarinin gegerlilik siiresi malin satis tari-
hinden ya da driiniin tretilmis oldugu tarihten (satis tarihinin belirlenmesinin
miimkiin olmadigi durumlarda) itibaren baslamaktadir.

Cihazin Uretim tarihini, cihazin gévdesine yapistirilmis olan Griin sicil etiketinin
seri numarasinda bulabilirsiniz. Seri numarasi 13 handen olusmaktadir. 6. ve 7.
haneler tiretim tarihinin ayini, 8. hanesi ise cihazin tretim yilini ifade eder.
Uretici tarafindan, isbu cihaz igin belirlenmis olan kullanim siiresi, satin alinmig
oldugu tarihten itibaren 7 yildir. Bu siire, cihazin isbu kullanim kilavuzunda
belirtilen uyarilara ve talep edilmekte olan teknik sartlara uygun olarak
kullanilmasi durumunda gegerlidir.

Uriiniin ambalajini, kullanim kilavuzunu, ayni zamanda da cihazin kendisini
geri doniisiime yerel yonetimlerin atiklari geri kazandirma programlarina
uygun olarak goi iniz. Cevreyi koruma duyarlilik gosteriniz: bu
tiirden driinleri normal ev atiklari ile beraber atmayiniz.

Ekolojik agidan zararsiz geri doniisiim (elektrik ve

elektronik ekipmanin geri doniisiimii).

Kullanitmis (eski) driinlerin, diger ev ¢6pi ile atilmasi yasaktir.

Bunlar, ayri olarak geri doniisiim islemi gérmelidir. Eski tirtinle-
_—— rin sahipleri, triinleri 6zel toplama noktalarina getirmeli veya

ilgili kuruluslara teslim etmelidir. Béylece degerli hammaddenin
tekrar islenmesine ve kirleten maddelerin arindirilmasina yardimci olursunuz.

Bu talimat www.redmond.company sitesinde de mevcut.

Uretici: DSM Enterprises LTD. Bina 2, No 6, Kadzhi Road, Xingtan, Shunde,
Guangdong, Cin.
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