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Manufacturer: “Power Point Inc Limited” N1202 Hai Yun Ge (B1) Lin Hai Shan Zhuang Xiameilin Futian Shenzhen China 518049 Under license of REDMOND®
Mpoussoautens: «Mayap MoiHT UHk. lumuteny N21202 Xait KOH I3 (B1) Jun Xait Wan Uxyan Cameiinut @yTosH, LeHbxerb, Kutait, 518049 Mo nuuexsun REDMOND®
Bupo6Hu: “Tayep MoiHT Iuk. Nlimiten” N¢ 1202 Xait 0w le (B1) Min Xai Wan Yxyar Cameiinin QyTosn. Lenbxens. Kurai 518049 3a niuexsielo REDMOND®

Importer (EU): SIA “SPILVA TRADING” Address: Jelgava, Meiju cels 43 - 62, LV-3007 Reg. Nr. 43603078598 BA: Uvoznik i distributer za Bosnu i Hercegovinu: ASBIS d.0.0., Dzemala Bijedica 162,71 000, Sarajevo, Bosna i Hercegovina. Tel: +387 33 770 200,
e-mail: prodaja@asbis.ba, www.asbis.ba BG: Bxocuten: ACBUC Boarapusa EOO[ U.H.: BG121655056 Anpec: Cocms, byn. Mckbpeko woce 7, TLL EBpona, crp.3. Ten.: 02/4284111, www.asbis.bg @: Dovozce: ASBIS CZ spol. s r.o Obchodni 103,251 01 Cestlice,
Praha - vychod, Praha, Czech Republic. Tel: +420 272 117 111, www.asbis.cz HU: Importdr: ASBIS Magyarorszag Kft., H-1135, Budapest, Reitter Ferenc utca 46-48.Tel.: +36 1 236-1000 Fax: +36 1 236-1010, www.asbis.hu PL: ASBIS POLAND SPZ 0.0,
UL Krasnowolska 17 A, 02-849, Warszawa. Tel +48 22 33 71 510, www.asbis.pl RO: Importator: ASBIS Romania SRL, Splaiul Independentei 319, SEMA PARC, Obiectiv 5, Etaj 2, Sector 6, Bucuresti, 062650, Romania. Tel. +40 21 337 1099, www.asbis.ro SK:
Importér/distribltor pre SR: ASBIS SK spol.s r.0., Tuhovska 33,831 06, Bratislava. Tel: +421-2-32165111, www.online.asbis.sk RS: Uvoznik i servis za Republiku Srbiju: ASBIS d.o.0., Cara Dusana 205A, 11080 Zemun, Beograd. Tel: +381 11 310 77 00, www.
asbis.rs LV: Izplatitajs: SIAASBIS BALTICS”; Latvia, Riga, Bauskas iela 58A-15,LV-1004; Tel.: +371 66047820, e-mail: sales@asbis.lv, www.asbis.lv UA: Imnoprep 8 Ypaiti: TOB Il <ACBIC-YKPATHA», 03061, m. Kuis, yn. [a308a, 6yautok 30. Ten. +38 044
455 44 11, www.asbis.ua SL: Distributer, dajalec garancije in servis za Slovenijo, Asbis d.o.0., Brodis¢e 15,1236 Trzin; Tel: + 386 (0) 590 79 927; e-mail: infosales@asbis.si; www.asbis.si HR: ASBISc-CR d.0.0.; Slavonska avenija, 24/6 -1 kat; 10000, Zagreb,
Croatia; Tel: + 385 1 600 9900, e-mail: prodaja@asbis.hr; www.asbis.hr EE: Maaletooja: SIAASBIS BALTICS”; Tiiri 10c, 11313, Tallinn, Estonia; Tel.: + 372 66047815, e-mail: sales@asbis.ce; www.asbis.ee LT: Importuotojas: SIA"ASBIS BALTICS”; Ateities
g.25B,06326, Vilnius, Lietuva; Tel.: + 370 66047814, e-mail: sales@asbis.lt; www.asbis.lt CY: Importer Cyprus: ASBIS Kypros Limited; 26, Spyrou Kyprianou Str, 4040, Germasogeia, Limassol, Cyprus. Tel: +357 25 257 350; Fax: +357 25 322 432, e-mail:
info@asbis.com.cy; www.asbis.com.cy
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/N o ansdorayaong e st e o s cretviptenna e msetors——o - Never place the device on soft surfaces to keep ventilation slots clear of

The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible situations that may arise during the any Obstrucuon
ion of the appliance. When op g the device the user should be guided by common sense, be cautious and attentive. . .
« Do not operate the appliance outdoors, to prevent water or any foreign
| MPORTANT SAFEGUARDS object or an insect from getting into the device. Doing so may result in'a

e The manufacturer is not responsible for any failures arising from the use of ~ serious damage of the appliance.
this product in a manner inconsistent with the technical or safetystandards. e Always unplug the device and let it cool down before cleaning. Follow

e This appliance isintended to be used in household and similar applications. ~ cleaning and general maintenance quidelines when cleaning the unit.

* Before installing the appliance, check that the device voltage corresponds with @ DO NOT immerse the device in water or wash it under running
the supply voltage in your home (refer to the rating plate or technical data) water!

» While using the extension cord, make sure that its voltage is the same as e This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
specified on the device. USIH? different voltage may result in a fire or  persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
another accident, causing appliance damage or short circuit. experience and knowledge if they have been given supervision or instruc-

* The appliance must be grounded. Connect onlytoa properlyinstalledwall tion concerning use of t%e appliance in a safe way and understand the
socket. Failure to do so may result in the risk of an electrical shock. Use hazards involved. Children shall not play with the appliance. Keep the
only grounded extension cords. appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.
CAUTION! During use the appliance becomes hot! Care should be Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
taken to avoid touching the housing, the bowl, or any other metal supervision.
parts while operat/ng% ake sure your hands are protected before e Keep packaging (film, foam plastic and other) out of reach of children as
handling the device. To avoid possible burns, do not lean above the they may choke on them,
open appliance. « Any modifications or adjustments to the product are not allowed. All the

. Alwars unplug the device after use, before cleaning or moving. Never  repairs should be carried out by an authorized service centre. Failure to
handle the plug with wet hands. Do not pull the power cord to disconnect do so may result in device and property damage or injury.

from an outlet; instead, grasp the plug and pull to disconnect. | Lo :
o Keep the power cord away from hot surfaces (gas or electric ovens) or sharp @ CAUTION: Do ot use the appliance in cose of any malfunctions:
edges. Do not let the cord hang over the edge of a table or a counter.

@ REMEMBER: damaging the cord may lead to a failure that will not
be covered by the warranty. If the cable is damaged or requires
ree(lacement contact an authorized service centre only to avoid all
risks



Technical specifications Control panel (scheme A2, p.4)

Model RMC-M4510E 1. “Cancel/Reheat” button is used to enable the ‘Reheat / “Keep Warm” functions, to stop a cooking programme operation,
Power. 5 860-1000 W to reset settings.
\ég\L/thchpacity 0-240V,50/60 :‘Zl 2. “Time Delay” button is used to enable the “Time Delay” function.
Bowl coating. non-stick Daikin® 3. “Menu” button - to confirm a cooking programme selection.
Display. -l 4. Display.
lS;ﬁg;n“\éalve : o 5. “Min/-" button — to select an automatic cooking programme, to adjust the minute value, to reduce the temperature
Overall dimensions 242 x 283 x 271 mm Z/alueA R . X . .
Net weight 3,55 kg 6. “Hour/+" button - to select an automatic cooking programme, to adjust the hour value, to increase the temperature value.
Programmes 7. “Start” button is used to start the selected mode.
1. MULTICOOK 8. BAKE Display (scheme A2, p.4)
2. PILAF 9. FRY a.  Automatic programmes indicators.
i' E(T)E’;M 1(1] ;gE;JgT b. “Time Delay” mode indicator.
5. PASTA 12. SLOW COOK : ?’"k'”g mode indicator.
6. PORRIDGE 13, EXPRESS - mer -
7 STEW e. “Keep Warm” mode indicators.
' f. “EXPRESS” programme indicator.
Functions 9. Reheat mode indicator.
“MASTERCHEF LITE” (to set cooking time and temperature during operation) yes h. Audible signals disabled indicator.
“Keep Warm” up to 12 hours i indi
“Keep Warm” mode disabled in advance. yes I Temperature value indicator.
Reheat up to 12 hours
“Time Delay”. up to 24 hours | PR|OR TO F|RST USE
Audible signals disabled yes . ) . L . .
Package includes Carefully remove the multicooker and its accessories from the packaging. Dispose of all packaging materials.
Multicooker. 1pc Keep all warning labels, including the serial number identification label located on the housing.
Bowl 1pc . P f .
Steaming basket 1pc After transp or storage at low temp s allow the appliance to stay at room temperature for at least 2 hours before using.
Stirring paddle. 1pc Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth. Rinse the inner bowl with warm soapy water and dry thoroughly.
Serving spoon 1pc An odour on first use of the appliance is normal and does not indicate a malfunction. In such case, clean the appliance, fol-
Measuring cup 1pc. lowing “Cleaning and Maintenance”.
Bowl tongs 1pc
geupe boglé[ P i pc. Do not operate the appliance without the bowl or an empty bowl - in case of an accidental start of the cooking program it will
Ugg?rrl{apr?uale older 1 EE lead to critical overheating of the appliance or will damaging the non-stick coating. Before frying pour an amount of vegetable
Service booklet 1pc: or sunflower oil in the bowl.
Power cord 1pc

Manufacturer reserves the right to make any modifications to design, packaging, or technical specifications of the product A ATTENTION! It is forbidden to lft the device by the handles of the bow.

without prior notice. The specification allows an error of £10%.

Multicooker parts (scheme AT, p.3) [1. MULTICOOKER OPERATION

) satnasi 1(1] 'slfi:i(:]vamed?feam e To adjust the current time

L Sealingring 3 ceni 9pa Plug in the appliance. Press and hold “Hour/+" or “Min/=" buttons. Current time indicator will start flashing. Use “Hour/+"

3. Removable inner lid 12. Serving spoon button to adjust the hour value and “Min/~" button to adjust the minute value. The hour value increases irrespective of the

4. Steam hole 13. Steaming basket minute value. After the maximum value is reached the adjustment starts again. Press and hold the corresponding button
14. Spoon/paddle holder down to scroll through the digits. After setting is complete do not press the buttons on the panel for 5 seconds. Settings will

> Bowl i be saved automaticall

6. Inner lid detach button 15. Measuring cup 3ved automaticatly.

7. Control panel with display 15 g"W‘ t°”9; Disabled audible signals

g- Housing - Fower cor To disable audible signals press and hold “Menu” button in any mode. The disabled audible signals indicator will be flashing.

. Carrying handle To enable audible signals press and hold “Menu” button again.



To adjust cooking time

REDMOND RMC-M4510E enables to adjust cooking time for every programme, except for “EXPRESS”. Adjustment increments
and range depend on the selected programme.

After an automatic programme is selected and “Menu” button is pressed, use the “Hour/+” button, to adjust the hour value
and “Min/-" button to adjust the minute value. The hour value changes irrespective of the minute value. After the maximum
value is reached the adjustment starts again. Press and hold the corresponding button to scroll through the digits.

o

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

“Time Delay”

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

i ]

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

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

“Keep Warm” disabled in advance

To enable “Keep Warm” function at the end of a programme is not always desirable. REDMOND RMC-M4510E provides disa-
bling this function in advance during “Time Delay” or the main cooking programme. To activate this function press “Start”
during cooking. To enable “Keep Warm” function press “Start” button again.

“Keep Warm” function is not applicable for “YOGURT’, “PASTA’, “EXPRESS” and “MULTICOOK” programmes with the cooking
temperature set below 80°C.

Reheat

REDMOND RMC-M4510E can reheat cold dishes. To reheat a dish:
1. Fill the bowl with food and position it inside the multicooker.
2. Close the lid and plug in the appliance.

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

The appliance will reheat food up to 70-75°C and will keep it warm during 12 hours. ‘Reheat” function can be disabled by

pressing and holding “Cancel/Reheat” button, until the indicators go out.

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

“MASTERCHEF LITE”

Discover more possibilities for culinary creativity with the new “MASTERCHEF LITE” function! While “MULTICOOK” allows
setting a programme parameters before it starts, then “MASTERCHEF LITE” allows adjustments during the cooking process.

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

You can use “MASTERCHEF LITE” only during cooking. “MASTERCHEF LITE” s not applicable for "EXPRESS’, “Time Delay” and
waiting to access operating parameters.

When using “MASTERCHEF LITE” the temperature can be adjusted between 35 and 170°C with 1°C increments. Possible
cooking time range on the selected programme with 1 minute increments.

“MASTERCHEF LITE” can be very useful especially when you cook meals on complex recipes, requiring combination of different
& cooking programmes (e.g. cooking cabbage rolls, beef stroganoff, soup and different types of pasta, jam, etc,).

To adjust cooking temperature:
1. Press “Menu” button during cooking. The temperature value indicator will be flashing.
2. Set the desired temperature. To increase the value press ‘Hour/+” button, to reduce the value press “Min/=" button. Press
and hold the corresponding button down to scroll through the digits.
3. After the maximum (minimum) value is reached the adjustment starts again. Do not press the buttons on the control
panel for 5 seconds. Settings will be saved automatically.

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

To adjust cooking time:

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

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

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

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

C NOTE! If you use the device to boil water (for example, when cooking foods), it is PROHIBITED to set the cooking temperature
above 100°C. It can lead to overheating and failure. For the same reason it is PROHIBITED to use programs ‘FRY’ “BREAD’,
“BAKE” for water boiling.

1. Prepare (measure) the ingredients.

2. Fill the multicooker bowl with ingredients according to the cooking programme and position it inside the appliance.

Ensure that all ingredients are evenly spread below the maximum fill mark on the inside of the bowl. Ensure that it has

full contact with the heating element.

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

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

Use “Menu” button to resume from standby mode. Use “Hour/+” and “Min/-" buttons to select a programme (the corre-
sponding programme indicator will be flashing). Press “Menu” button again to confirm the programme selection.

>

"MULTICOOK”enables to set the desired cooking temperature. Use “Hour/+” button to increase the default value, "Min/-"button
to reduce the value. Press “Menu” button to finish the temperature setting.

NOTE! If you cook at high temperatures with a large amount of vegetable oil, always leave the appliance lid open.
Use “Hour/+” and “Min/-" buttons to adjust default cooking time.

Set time of delay if necessary.

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

Press “Start” button to begin cooking. “Start” and “Cancel/Reheat” indicators will light up solid. Depending on the se-
lected programme, the timer will begin countdown after pressing “Start” button or upon reaching the required tem-
perature in the bowl.

»\‘@P‘."‘



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

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

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

To achieve a good result refer to the recipes included in the REDMOND RMC-M4510E cookbook, designed specifically for this
model. You can also find corresponding recipes on www.redmond.company.

Ifyou failed to achieve the desired result using standard automatic programmes, use “MULTICOOK” programme, that provides
great opportunities for your culinary experiments.
“MULTICOOK” Programme

The programme allows cooking time and temperature adjustment according to your needs. “MULTICOOK” enables the
REDMOND RMC-M4510E multicooker to function as a number of kitchen appliances and to cook any recipe found on the
Internet or in a family cookbook.

o Ifthe cooking temperature does not exceed 80°C, “Keep Warm” function will be disabled without possibility of manual switching.

Default cooking time of the programme is 30 minutes; default temperature is 100°C. The temperature can be manually
adjusted between 35 and 170°Cin 5°Cincrements, the time between 2 minutes and 15 hours in 1 minute increments.

1]
@

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

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

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

“PILAF” Programme

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

“STEAM” Programme

The programme is recommended for steaming meat, fish, poultry, vegetables and multicomponent steamed dishes. Default
cooking time of the programme is 30 minutes. The time can be manually adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5
minute increments. Use the steaming busket, provided with the appliance, to steam meals:

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

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

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

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

In case you don’t use automatic time settings in this programme refer to the table ‘Recommended Steaming Time for Different Meals”

“SOUP” Programme

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

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

“PASTA” Programme

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

The time can be manually adjusted between 2 minutes and 1 hour in 1 minute increments. “Time Delay” and “Keep Warm”
functions are not applicable for the programme.

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

“PORRIDGE” Programme

The programme is recommended for cooking porridge with pasteurized skimmed or semi-skimmed milk. Default cooking time
of the programme is 25 minutes. The time can be adjusted between 5 minutes and 1 hour 30 minutes in 1 minute increments.
For best results and in order to prevent milk from boiling away, we recommend you to do the following:

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

« grease the sides of the bowl with butter;

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

« using whole milk dilute it by half with water.

o

L J

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

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

“STEW” Programme

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

“BAKE” Programme

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

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

@ Readiness of a cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick in and if it comes out dry, your cake is ready.
& Disable ‘Keep Warm” function when baking. Remove baked goods out of the appliance immediately after cooking is complete,
to prevent them from getting extra-moist or soggy, or leave on *Keep Warm” for a short period of time only.
“FRY” Programme

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

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

o Asignal will be heard when the appliance reaches the desired temperature.
Follow the recipe directions and stir ingredients occasionally to prevent them from burning or sticking. Let the appliance cool
down thoroughly, before restarting the “FRY” programme. Fry meals with an open lid to create crispy crust.
“YOGURT” Programme

The programme is recommended for making homemade yogurt and proofing dough. Default cooking time of the programme
is 8 hours. The time can be manually adjusted between 30 minutes and 12 hours in 30 minute increments. Ensure that the

ingredients take no more than a half of the useful volume of the bowl. “Keep Warm” function is not applicable for the pro-
gramme.

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

“BREAD” Programme

The programme is recommended for making different types of wheat flour bread with rye flour addition. The programme
provides complete cooking cycle from dough proofing to baking. Default cooking time of the programme is 3 hours. The time



can be manually adjusted between 10 minutes and 6 hours in 5 minute increments. The maximum operating time of the
“Keep Warm”function is limited to three hours. Time Delay” function is not recommended for this programme, as it can affect
the quality of baking.

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

0 Ensure that the ingredients take no more than half of the useful volume of the bow!.
Iftime is set to less than 1 hour the baking process will begin after pressing “Start” button.
To bake bread evenly flip it over after the signal is heard.
ATTENTION! Use kitchen gloves to remove the bread from the appliance.
Do not open the lid during dough proofing! Product quality depends on it.

“SLOW COOK” Programme
The programme is recommended for cooking canned meat, fore shank and baked milk. Default cooking time of the programme

is 3 hours. The time can be manually adjusted between 5 minutes and 12 hours in 10 minute increments.

“EXPRESS” Programme

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

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

[11. ADDITIONAL FEATURES

«  Dough proofing *  Make baby food
*  Make fondue Sterilize tableware
«  Deepfry « Pasteurize liquid foods

«  Make cheese, cottage cheese

[V. CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

« Ifnotin use for long time, unplug the appliance. The cooking chamber, heating disc, cooking bowl, inner lid, steam valve,
safety valve, and condensation collector must be dry and clean.

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

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

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

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

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

To Clean the Housing

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

To Clean the Bowl
«  Wash the bowl by hand, using soft sponge and mild soap, or in a dishwasher (following its manufacturer’s recommenda-
tions).
« If necessary fill the bowl with warm water, let soak, and clean.
«  Wipe the outer surface of the bowl dry before positioning it back inside the multicooker.

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

To Clean Inner Lid
1. Open the main lid. Press 2 plastic holders located in the lower part of its inner side.
2. Remove inner lid and pull the sealing ring out of the rim.

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

4. Place sealing ring back into its original position. Ensure that the ring is securely in place.
5. Loose or incorrectly positioned sealing ring may cause appliance malfunction or damage.
6. Position inner lid into lower slots, align with the main lid, and slightly press until it clicks into place.

To Clean Removable Steam Valve

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

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

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

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

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

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

To Remove Condensate

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

To Clean Cooking Chamber

Compliance with the user manual guidelines minimizes the risk of food particles or liquids accumulating inside the cooking

chamber. However, if the inside of the chamber gets dirty, clean it to prevent improper operation or malfunction of the unit.
Before cleaning cooking chamber ensure, that the multicooker is unplugged and has completely cooled down!

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

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

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

Before repeated operation or storage completely dry all parts of the appliance. Store the assembled appliance in a dry,
ventilated place away from heating appliances and direct sunlight.



During transportation and storage, do not expose the device to mechanical stress, that may lead to damage of the device

and/or violation of the package integrity.
Keep the device package away from water and other liquids.

V. COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them

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

the multicooker.
THE DISH IS UNDERCOOKED
Possible causes

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

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

Wrong ingredients or settings were chosen

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

Wrong time settings

Chosen recipe is not appropriate for the appliance

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

Too much vegetable oil was added

Frying

Too much liquid inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods

While proving the dough has reached the

Baking (dough inner lid and covered the steam valve

failed to bake

through) Too much dough in the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

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

Solutions

Try to avoid opening the lid while cooking

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

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

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

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

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

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

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

Follow recommendations given in the recipe while deep
frying

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

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

Use a smaller amount of dough

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

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

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

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Milk boils away

Foods were not properly processed (were not rinsed well,
etc.)
Wrong general proportions or ingredients

THE DISH GETS BURNT

The bowl was not properly washed before cooking
Non-stick coating is damaged

General amount of ingredients is smaller than recom-
mended

Cooking time was too long

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

Stewing: not enough liquid

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

Baking: the bowl was not greased before baking

INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED
The ingredients have been stirred a bit too often
Cooking time was too long

PASTRY IS DAMP

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

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

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

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

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

Whole grains, meat, fish, and seafood need to be thorough-
ly rinsed before cooking

Before cooking ensure that the bowl is clean and has no
coating defects

Use proven recipes adapted for the device

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

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

For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in
the bowl while cooking

Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking

Follow recommended amounts of liquids and solids while
cooking

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

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

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

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

We recommend that you take the baked product out of the
bowl right after the baking cycle is over or leave it on “Keep
Warm” mode for a short period of time only
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PASTRY WON'T RISE

Eqgs and sugar were not whisked well

The dough sat for too long before being baked

Use proven recipes adapted for the device. Choose, measure
The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded well | and process the ingredients according to the recommenda-
tions given in the recipe.

Wrong ingredients

Wrong recipe

Certain REDMOND multicookers feature overheat protection in the “STEW”and “SOUP” programmes. In case there is not enough EXPRESS Quick cook rice, fluffy water porridge
liquid in the bowl, the appliance activates overheat protection, ically interrupts the prog , and switches to *Keep
Warm’.

Automatic shut-off after
complete boiling of water

Table of Default Settings

Recommended steaming time

1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 30/40
2 Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 40
" - 2min - 15 h/ 1 min 3| Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 20
Adjust cooking time and temperature . s v v v
MUTICOOK o conk anydish ofyour chaice 1030 ffemperture s pigher than 4 | Meatballs/cutlets 500 800 25/40
5 | Fish (fillet) 300 800 15
Cook meat, fish, poultry, and vegeta- © s .
PILAF ble pilafs 0035 | 10min-2h/5 min 6 | Seafood mix (frozen) 300 800 5
Dumoli
STEAM Stedanl }r]neaft,ﬁ;h,vegetables,poultry, 00:30 10 min -2 /5 min 7 p 5pcs 800 25/30
and other foods 8 | Potatoes (cut into 4 pieces) 500 800 20
SoUP g?:tl'(] Sdifferent types of soups and | .49 20 min-8h/5 min 9 | Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 35
10 | Beet (cut into 4 pieces) 500 1500 90
Cook different types of pasta, sau- , . 11 | Vegetables (frozen) 500 800 5
PASTA sages, ravioli and other convenience = 00:08 2min-1h/1min v
foods | 12| Eggs 5pcs 800 10
PORRIDGE | Cook porridges with milk 0025 Smin-1h30min/imin | v v v Please note that these are only approximate guidelines. Steaming times may vary, depending on the quality of foods and your
personal preferences.
Make meat, fish, vegetable, side and + .
STEW i e, 1T Ve ’ 1:00 20min-12h/5 v v “
multic dishes stews mn /5 min Recommended Temperature for “MULTICOOK”

BAKE pies from puff pastry dough and | 00:50 20 min - 4h/10 min v v

yeast dough 35°C Dough proofing, cooking vinegar
Cook fried fsh ble and 40°C Make yogurts
ook fried meat, fish, vegetable an § . . N
FRY multicomponent dishes 00:15 5 min-1h/1 min v 4 45°C Starter
50°C F
YOGURT | Cook different types of yogurt 800 30min-12h/30mn | v e :a'ke ondant
Make bread from rye and wheat flour | . " " 60°C Make green tea and baby food
REA| b K 1 -6h v v
e (including dough proofing stage) o gmin-en/smn 65°C Cook vacuum sealed meat
Cook baked milk, canned meat, fore . . 70°C Make punch
SLOW COOK i meah 3:00 S min -12h /10 min v v
shank, meat jelly and aspic 75°C Make white tea, pasteurize liquids




Temperature, °C Recommendations for use
80°C Make mulled wine
85°C Make cottage cheese and other dishes, requiring long cooking times
90°C Make red tea
95°C Make oatmeal
100°C Make jams and meringues
105°C Make meat jelly
110°C Sterilize tableware
115°C Make sugar syrup
120°C Make fore shank
125°C Stew meat
130°C Make pudding
135°C Brown cooked foods
140°C Smoke foods
145°C Bake vegetables and fish in foil
150°C Bake meat in foil
155°C Fry fermented goods
160°C Fry poultry
165°C Fry steaks
170°C Deep fry

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

VI. ADDITIONAL ACCESSORIES

Optional accessories for the REDMOND RMC-M4510E multicooker can be purchased separately. Information on the innova-
tions is available through www.redmond.company and our authorized dealers.

RAM-FB1 — deep fry basket

Used for cooking different foods in strongly heated or boiling oil (deep fry). Fits for any bowls with the capacity of 3 liters.

Made of stainless steel, has a removable handle and a hook for fixation to facilitate draining extra oil after cooking. Can be
used with multicookers of other brands and washed in dishwasher.

RAM-G1 - set of yogurt jars with date dial lids (4 pcs.)

Used for making different yogurts. Equipped with date dial lids, allowing to control shelf life. Can be used with multicookers
of other brands.

RB-A500 (A501,A503) - bowl with nonstick coating

Capacity - 5 liters.

RB-C500 - bowl with nonstick ceramic coating

Capacity - 5 liters.

RB-C505 - bowl with Ceralon® (Switzerland) nonstick ceramic coating

Capacity - 5 liters.

RB-S500 - stainless steel bowl

Capacity - 5 liters.

VIl. TROUBLESHOOTING

Problem

Error message is displayed on the
screen: E1 - E4

The appliance does not switch on

The meal is taking too long to cook

The steam comes off from under the lid
during cooking process

Possible causes

System failure, possible control board
or heating element

Power cord is not connected to the ap-
pliance and (or) to the outlet

Faulty electrical outlet

Power supply failure

Power supply interruption (voltage
levelis unstable or below the standard)

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

The bowl is installed with the distortion
Heating element is dirty

The bowl is im-
properly installed
into the housing

The tightness of
connection be-
tween the bowl
and inner lid is
broken.

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

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

Solution

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

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

Plug in the appliance to the working
outlet

Check the voltage supply. In case of its
failure, contact an authorized organiza-
tion.

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

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

Install the bowl properly

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

Install the bowl properly

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

Check the condition of the sealing rub-
ber on the inner lid. Probably it needs
to be replaced.

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

Environmentally friendly disposal (WEEE)

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the environment.
0ld 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 appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU — concerning used electrical and electronic
appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.
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Consi

Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d'utilisation et le conserver pour référence ultérieure.
Lutilisation correcte de [appareil peut prolonger considérablement sa durée de vie.

ignes de sécurité et les instructions contenues dans ce manuel ne couvrent pas toutes les situations possibles

pouvant survenir pendant le fonctionnement de 'appareil. Durant le travail avec Uappareil, Lutilisateur doit étre guidé
par le bon sens, soyez prudent et attentif.

M

ESURES DE SECURITE

Le fabricant n'est pas responsable des dommages causés par Le non-respect
des régles de sécurité et dutilisation du produit.

Le présent appareil électrique est un dispositif multifonctionnel desting
pour [a préparation de la nourriture dans des appartements, résidences
secondaires ou dans dautres conditions similaires dans le cadre de
lexploitation non industrielle. L’usa?e de [appareil dune maniére indus-
trielle ou toute autre utilisation a affectation indéterminée, sera consid-
éré comme le manquement aux conditions de son exploitation en bon
ordre. Dans ce cas le producteur nlest pas tenu responsable en matiere
des conséquences éventuelles.

Avant le branchement vérifiez i [a tension du secteur local correspond a
latension nominale dalimentation du multicuiseur (voir les spécifications
ou la plaque signalétique du produit). (voir les caracteristiques ou La plaque
signalétique).

Utilisez une rallonge lectrique concue pour (a puissance consommée de
[appareil - lincoherence des parameétres peut provoquer un court-circuit
ou l'inflammation du cable.

Ne branchez le multicuiseur quaux prises d'alimentation mises a la terre
- Cest une condition obligatoire de protection contre les chocs électriques.
En cas dutilisation dune rallonge, assurez-vous qu'elle est dotée également
dune mise a la terre.

ATTENTION! Pendant le fonctionnement le corps, la cuve et les

éléments métalliques du multicuiseur les parties métalliques se
réchauffent! Soyez prudent! Utilisez des maniques de cuisine.Afin

d" éviter les brilures par la vapeur chaude ne pas vous-penchez
au-dessus du multicuiseur pour ouvrir le couvercle.

* (oupez (appareil du secteur apres chaque utilisation et pendant son nettoyage

ou déplacement. Retirez le cable électrique avec les mains secs, le retenez par
[a fiche et non par le cordon.

* Ne faites pas passer le cable d'alimentation dans les portes ou prés des

sources de chaleur. Assurez-vous que le cable lectrique nst pas tordu
ou plié, ne touche pas dobjets pointus et des bords de meubles.

Lendommagement accidentel du cdble d'alimentation peut provo-
quer des incidents, qui ne sont pas couvertes de la garantie, ainsi
qu'un choc électrique. Le cable électrique endommagé exige le
remplacement urgent a un centre de services.

* Ne pas placez le multicuiseur sur une surface molle, ne le couvrez pas

pendant le fonctionnement - cela peut provoquer sa surchauffe et panne.

o |l est interdit dutiliser e multicuiseur [appareil a lextérieur, parce que

Chumidité ou les corps étrangers pénétrant a 'intérieur de son corps
peuvent causer de graves endommagements.

o Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous qu'il est débranché et

completement refroidi. Suivez strictement Les instructions pour le nettoy-
age de lappareil.

@ ILI EST INTERDIT de plonger le multicuiseur dans [eau ou de le
p

acer sous l'eau courante!

o (et appareil peut tre utilisé par des enfants de § ans et plus, ainsi que

par des personnes dont les capacités physiques ou mentales sont réduites
Ou des personnes sans experience ou sans connaissance, Uniquement si
elles ont pu bénéficier dune surveillance ou dune instruction préalables
concernant Lutilisation de [appareil. Garder [appareil et son cordon
dalimentation hors de la portee des enfants dgés de moins de 8 ans. Il
est nécessaire de surveiller Les enfants pour sassurer qu'ils ne jouent pas



avec [appareil ou ses accessoires. Le nettoyage et [entretien de [appareil
ng (ﬂoivent pas étre effectués par des enfants sans a surveillance dun
adulte.

* Lemballage ( le film, le polystyréne, etc. ) peut étre dangereux pour les
enfants. Risque détouffement ! Garder-le hors de [a portée des enfants.

» Nessayez jamais de réparer ou de modifier le multicuiseur vous-mémes,
Tous travaux dentretien et les réparations sont a effectués par le centre
de service agrég. Les tentatives de réparation non professionnelles peuvent
p_r(ivoquer (3 panne du multicuiseur, le traumatisme et les dégdts maté-
riels.

ATTENTION !l est interdit d'utiliser cet appareil en cas de détério-
ration quelconque.

Caractéristiques techniques

Modeéle RMC-4510E
Puissance 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Volume de la cuve 51
Revé 1t de la cuve, antiadhésif Daikin®
Ecran

Soupape vapeur. amovible
Couvercle intérieur amovible
Dimension: 242 x 283 x 271 mm
Poids net. 3,55kg
Programmes

1. MULTICOOK 8. BAKE (CUISSON)

2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (FRIRE)

3. STEAM (VAPEUR) 10. YOGURT (YAOURT)

4. SOUP (SOUPE) 11. BREAD (PAIN)

5. PASTA (PATES) 12. SLOW COOK (MIJOTER)

6. PORRIDGE (RIZAU LAIT) 13. EXPRESS

7. STEW (BRAISER)

Fonctions

« MASTERCHIEF LITE » (réglage du temps et de la température
de cuisson pendant le fonctionnement du programme).

oui

Maintien des plats préts a température
(réchauffage automatique)

Désactivation anticipée du réchauffage automatique.

jusqu'a 12 heures
oui

Réchauffage des plats

jusqu'a 12 heures

Départ différé jusqu'a 24 heures
Désactivation des signaux sonores oui
Lot

Multicuiseur. 1pce
Cuve 1pce
Panier vapeur 1pce
Louche 1pce
Spatule 1pce
Verre mesureur 1pce
Pinces pour la cuve 1pce
Livre « 100 recettes » 1pce
Support pour louche/spatule 1pce
Mode emploi 1pce
Carnet de service 1pce
Cordon électrique 1pce

du développement de sa production sans avis complémentaires relatifs a ces modifications. Les caractéristiques techniques

I Le fabricant a le droit d'apporter des modifications au design, au lot, ainsi qu'aux caractéristiques techniques de [appareil lors

permettent une erreur de £10%.

Composition du multicuiseur A1

1. Couvercle de lappareil 6. Bouton douverture du couvercle
2. Bague détanchéité 7. Panneau de commande avec écran
3. Couvercle intérieur amovible 8. Socle

4. Fente pour évacuation de la vapeur 9. Poignée pour le déplacement

5. Cuve 10. Soupape vapeur amovible



11. Spatule

12. Louche

13. Panier pour cuisson vapeur
14. Support pour louche/spatule

15. Verre mesureur
16. Pinces pour la cuve
17. Cordon électrique

Panneau de commande A2

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

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

Bouton « Menu » (« Menu ») : validation du choix du programme du temps de cuisson.

Ecran.

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

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

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

Eléments de l‘écran A2

Indicateurs des programmes automatiques.
Indicateur de départ différé.

Indicateur de cuisson.

Indicateur de temps.

Indicateurs du régime réchauffage automatique.
Indicateur du programme « EXPRESS ».
Indicateur du régime réchauffage.

Indicateur de désactivation des signaux sonores.
Indicateur de température.

|. AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

Sortez lappareil et ses composants dune boite avec précautions. Enlevez tous les entoilages.

S me e a0 oo

A Veuillez garder sur place toutes les étiquettes prémonitoires, indications et plaquette avec le numéro de série, fixée sur le
boitier du produit! Labsence de numéro de série vous prive automatiquement de droit de maintenance sous
grantie.

Apres 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.
Essuyez le boitier de l'appareil avec un tissu humide. Lavez la cuve sous leau tiéde. Sechez-la soigneusement. A a premiére
usage lapparition dune odeur étrangére est possible, ce qui ne signifie pas le disfonctionnement
de Lappareil. IL vous convient dans ce cas de procéder au nettoyage de lappareil.

Ne pas allumer lappareil sans U'intérieur de la cuvette ou de la cuvette vide — en cas de démarrage accidentel du programme

de cuisson, cela entrainera une surchauffe critique de [‘appareil ou endommagera le revétement antiadhésif. Avant de faire frire
les produits, versez un peu d'huile végétale ou de tournesol dans le bol.

A ATTENTION! Il est interdit de soulever l‘appareil avec le bol rempli par la poignée.

[I. ILUTILISATION DU MULTICUISEUR

Réglage de l'horloge
Branchez lappareil au réseau électrique. Faites un appui long sur la touche « Hour/+ » ou « Min/- ». Lindicateur de 'heure
commence a clignoter a Lécran. Pour régler les heures appuyez sur la touche « Hour/+ », et pour les minutes sur la touche

« Min/- ». Laugmentation des heures et des minutes se fait indépendamment. Une fois la valeur maximale atteinte, les
valeurs reprennent au début de la gamme. Pour faire défiler rapidement les valeurs, faites un appui long sur la touche cor-
respondante. Une fois L'heure établie, nappuyez sur aucune touche de lécran pendant un délai de 5 secondes. Les données
seront sauvegardées automatiquement.

Désactivation des signaux sonores

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

Réglage du temps de cuisson

Avec le multicuiseur REDMOND RMC-4510E il est possible de définir soi-méme le temps de cuisson pour chaque program-
mation, sauf pour le programme « EXPRESS ». Le changement et les possibilités de réglages du temps dépendent du programme
de cuisson sélectionné.

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

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

Départ différé de programme

La fonction « Départ différé » permet de définir le moment auquel le plat doit étre prét (en tenant compte de la durée du
programme). Le départ peut étre différé de 24 heures maximum. Si elle nest pas sélectionnée, la durée du départ différé
correspond a la durée de fonctionnement du programme et au temps nécessaire pour que le multicuiseur atteigne les para-
métres opérationnels (i cela est prévu par les programmes d'usine et les réglages). Le pas de réglage de la durée du départ
différé est de 1 minute.

Afin de changer la durée du départ différé apres la confirmation de la sélection du programme automatique, appuyez sur la
touche « Time Delay ». Pour augmenter les heures appuyez sur la touche « Hour/+ ». Pour régler les minutes appuyez sur la
touche « Min/-».

La sélection des heures et des minutes seffectue indépendamment. Une fois la valeur des paramétres ayant atteint le
maximum, les valeurs reprennent au début de La gamme. Pour faire défiler rapidement les valeurs, faites un appui long sur
la touche correspondante.

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

Maintien de la température des plats préts (réchauffage automatique)

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

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

Désactivation anticipée du réchauffage automatique

Lactivation du réchauffage automatique a l'issu du programme de cuisson n'est pas toujours souhaitable. Cest la raison pour
laquelle le multicuiseur REDMOND RMC-M4510E propose la possibilité la désactiver a lavance pendant le fonctionnement



du « Départ différé » ou pendant le fonctionnement d'un programme principal de cuisson. Pour cela, lors du fonctionnement
du programme, appuyez sur la touche « Start ». Pour réactiver le réchauffage automatique, appuyez de nouveau sur la touche
« Start ».

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

Réchauffage des plats

ILest possible dutiliser le multicuiseur REDMOND RMC-M4510E pour réchauffer des plats froids. Pour cela :

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

2. Fermer le couvercle, branchez l'appareil au réseau électrique.

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

Lappareil réchauffe le plat jusqu'a 70-75°C et le maintiendra chaud pendant une durée de 12 heures. En cas de nécessité, il

est possible de désactiver le réchauffage en appuyant pendant plusieurs secondes sur la touche « Cancel/Reheat » tant que

les indicateurs correspondants ne séteignent pas.

@ Grdce aux fonctions réchauffage automatique et réchauffage, le multicuiseur peut maintenir les aliments chauds jusqua 12
= heures, cependant nous recommandons de ne pas laisser le plat au chaud plus de deux ou trois heures dans la mesure oti cela
peut avoir une influence sur ses qualités gustatives.

FONCTION « MASTERCHIEF LITE »

Découvrez encore plus de possibilités dans lart culinaire avec la nouvelle fonction « MASTERCHIEF LITE » ! Sile programme « MUL-
TICOOK » permet de sélectionner les paramétres du programme avant son lancement, en utilisant la fonction « MASTERCHIEF LITE »
vous pourrez modifier les réglages au cours de la cuisson.

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

La fonction « MASTERCHIEF LITE » n'est accessible que lors de la cuisson. Lors de [ utilisation du programme « EXPRESS », de
Lactivation de la fonction « Départ différé » et lors du temps daccés aux parameétres de cuisson requis, la fonction « MASTER-
CHIEF LITE » n'est pas accessible.

La gamme de températures possibles lors de Lutilisation de la fonction « MASTERCHIEF LITE » est de 35 a 170°C avec une
précision de 1°C.

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

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

Pour modifier la température de cuisson :

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

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

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

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

Pour modifier le temps de cuisson :

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

2. Définissez le temps de cuisson souhaité. Pour augmenter la valeur de 1 heure appuyez sur la touche « Hour/+ », et sur la
touche « Min/-» pour augmenter la valeur de 1 minute. La sélection des heures et des minutes seffectue indépendamment.
Une fois la valeur maximale atteinte, le choix de sélection reprend au début de la gamme. Pour faire défiler rapidement
les valeurs, faites un appui long sur la touche correspondante.

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

0 Si la sélection du temps de cuisson est de 00:00, alors le fonctionnement du programme sera arrété.

Manipulation générale lors de Lutilisation des programmes automatiques.

AN\

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

Préparez (mesurez) les ingrédients nécessaires.

2. Versez les ingrédients dans la cuve du multicuiseur en fonction du programme de cuisson et placez-la dans le socle de
L'appareil. Veillez a ce que tous les ingrédients, y compris les liquides, ne dépassent pas le marqueur indiqué sur le
revétement interne de la cuve. Assurez-vous que la cuve n'est pas installée de biais et quelle repose complétement sur
[élément chauffant.

3. Refermez le couvercle du multicuiseur jusquau déclic. Branchez lappareil au réseau électrique.

ATTENTION! Si vous cuisinez a haute température en utilisant une grande quantité d'huile végétale, laissez toujours le cou-
vercle de lappareil ouvert.

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

Avec le programme « MULTICOOK », aprés la confirmation du choix du programme, vous pouvez définir la température de
cuisson souhaitée. Pour augmenter la valeur définie par défaut, utilisez la touche « Hour/+ », pour la diminuer, la touche
«Min/~ ». Pour finaliser le réglage de la température appuyez sur la touche « Menu ».

Pour modifier le temps de cuisson défini par défaut, utilisez les touches « Hour/+ » et « Min/-».
Si besoin, définissez la durée du départ différé.

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

Pour lancer le programme de cuisson appuyez sur la touche « Start ». Les indicateurs des touches « Start » et « Cancel/
Reheat » siallument. Le décompte du temps de cuisson, en fonction du programme de cuisson sélectionné, commence
immédiatement aprés une pression sur la touche « Start » ou une fois la température nécessaire de la cuve atteinte.

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

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

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

Pour un résultat de qualité nous vous proposons dutiliser les recettes du livre fourni avec le multicuiseur REDMOND RMC-
M4510E, spécialement prévu pour ce modéle. Vous pouvez retrouver ces recettes sur le site www.multicooker.com.



Siles résultats des programmes automatiques ordinaires ne sont pas ceux escomptes, utilisez le programme universel « MUL-
TICOOK » qui vous ouvre de nombreuses possibilités pour vos expériences culinaires.

Programme « MULTICOOK »
Ce programme est congu pour la préparation de plats avec des parametres de température et de temps de cuisson définis
par Lutilisateur. Grace au programme « MULTICOOK », le multicuiseur REDMOND RMC-M4510E est capable de se substituer

atoute une série d'ustensiles de cuisine pour presque toutes les recettes de votre choix tirées de votre ancien livre de cuisine
ou d'Internet.

Si la température de cuisson des plats est inférieure a 80°C alors la fonction réchauffage automatique sera désactivée sans
possibilité dactivation manuelle.

Le temps de cuisson du programme « MULTICOOK » défini par défaut est de 30 minutes, la température de 100°C.La gamme
de réglage manuel de la température du programme est de 35-170°C avec une précision de 5°C. La gamme de réglage du
temps est de 2 minutes a 15 heures avec une précision de 1 minute.

o
@

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

Sivous utilisez le programme « MULTICOOK » pour faire bouillir l'eau (par exemple, lors de la cuisson des produits), il est in-
terdit de régler la température de cuisson au-dessus de 100°C.

Le programme « MULTICOOK » permet de préparer de nombreux plats variés. Utilisez le livre de recettes de nos cuisiniers
professionnels fourni ou bien le tableau spécial des températures recommandées pour la cuisson des différents plats et aliments.
Vous trouverez également des recettes utiles sur le site www.multicooker.com.

Programme « PILAF »

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

Programme « STEAM »

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

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

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

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

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

Apres ébullition de leau et la formation d’une vapeur suffisamment dense dans la cuve, lappareil émet un signal sonore. Le
décompte du programme de cuisson commence.

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

Programme « SOUP »

Ce programme est congu pour la préparation de soupes gamnies, de légumes, froides a la viande, poisson, volaille ou [égumes.

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

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

Programme « PASTA »

Ce programme permet d'amener Leau a ébullition, de mettre les ingrédients et permettre leur cuisson. Un signal sonore vous
avertit du moment de [ébullition de Leau et de la nécessité de mettre les aliments. Le décompte du temps de cuisson com-
mence aprés une double pression sur la touche « Start ».

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

Lors de la cuisson de certains plats (par exemple pates, raviolis etc,) une écume se forme. Pour éviter son éventuel débordement
& alextérieur de la cuve, il est possible d'ouvrir le couvercle quelques minutes aprés avoir mis les aliments dans leau bouil-
lante.

Programme « PORRIDGE »

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

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 25 minutes. La gamme de réglage manuel du temps de cuisson

possible est de 5 minutes a 1 heure 30 minutes avec une précision de 1 minute.

Pour éviter de porter le lait a ébullition et afin dobtenir le résultat voulu, il est recommandé dexécuter les opérations

suivantes avant la cuisson :

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

«  Beurrer la cuve avant cuisson ;

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

+  Encas dutilisation de lait entier, le diluer avec de leau de table a une proportion de 1:1.

i

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

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

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

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

Programme « BAKE »

Ce programme est congu pour la cuisson des gateaux et tartes en pate a levure.

Le temps de cuisson du programme défini par défaut est de 50 minutes. La gamme de réglage manuel du temps de cuisson
possible est de 20 minutes a 4 heures avec une précision de 10 minutes.

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

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

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

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



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

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

Programme « YOGURT »

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

0 Pour la préparation des yaourts vous pouvez utiliser le lot de petits pots a yaourt REDMOND RAM-G1 (vendu séparément).

Programme « BREAD »

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

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

IL faut savoir que pendant la premiére heure, le programme procede a la fermentation de la pate, puis la cuisson commence
immédiatement.

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

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

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

ATTENTION ! Utilisez des gants de cuisine pour extraire le pain de Lappareil.
Nouvrez pas le couvercle du Multicuiseur durant le cycle d’ étuvage de la pate! Cela peut influer sur la qualité de la pate.

Programme « SLOW COOK »
Ce programme est congu pour braiser, cuir les jarrets ou le lait au four.

Le temps de cuisson défini par défaut est de 3 heures. La gamme de réglage manuel possible du temps de cuisson est de 5
minutes a 12 heures avec une pécision de 10 minutes.

Programme « EXPRESS »

Ce programme est congu pour la cuisson du riz et du gruau a leau. Le programme prévoit une désactivation automatique
apres compleéte ébullition de leau. La possibilité dun réglage manuel du temps de cuisson ainsi que les fonctions « Départ
différé » et « Réchauffage automatique » ne sont pas accessibles avec ce programme.

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

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

[11. POSSIBILITES SUPPLEMENTAIRES

« Fermentation de la pate .
« Préparation de fondue .

Cuisson par friture
Préparation de caillebotte, du fromage

«  Préparation d:alimentation pour enfant .
+  Stérilisation de la vaisselle

[V. ENTRETIEN DE LAPPAREIL

Régles et recommandations générales

« Avant la premiére utilisation de lappareil mais également afin déliminer les odeurs d'aliments dans le multicuiseur
aprés une cuisson, nous recommandons d'y placer un demi-citron pendant 15 minutes sous le programme « STEAM ».

« Il faut éviter de laisser le couvercle du multicuiseur fermé avec de la nourriture préparée ou de leau a Uintérieur pendant
plus de 24 heures. Vous pouvez conserver les plats préts dans la cuve au réfrigérateur et, en cas de nécessité réchauffer
le plat au multicuiseur a Laide de la fonction réchauffage.

«  Sivous n'utilisez pas l'appareil pendant une longue période, débranchez-le du réseau électrique. La chambre de cuisson
de Lappareil,y compris les plaques chauffantes, la cuve, le couvercle intérieur et la soupape vapeur doivent étre propres
et secs.

+ Avant de procéder au nettoyage de lappareil, assurez-vous qu'il est débranché du réseau électrique et complétement
refroidi. Pour le nettoyage utilisez un linge doux et du liquide vaisselle non corrosif.

Pasteurisation d'aliments liquides

@ Pour le nettoyage de Lappareil IL EST INTERDIT d'utiliser serviettes ou éponges rugueuses, des pdtes abrasives. De méme,

n'utilisez aucun produit chimique corrosif que ce soit ni d'autres produits non recommandés pour une utilisation avec des
ustensiles en contact avec les aliments.

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

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

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

Nettoyage du socle

Nettoyez le socle de lappareil a laide d'un linge doux ou dune éponge humide. IL est possible dutiliser un produit détergent non
corrosif, mais afin déviter déventuels écoulements deau et de produit sur le socle, nous recommandons de e sécher en lessuyant.

Nettoyage de la cuve

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

o Silacuve est trés sale, versez-y de L'eau chaude et laissez reposer quelques temps, aprés quoi procédez au nettoyage.

«  Essuyez impérativement toutes traces deau sur la paroi externe de la cuve avant de la placer dans le socle du multi-
cuiseur.

En cas dutilisation réguliere de la cuve, il est possible que la couleur de son revétement intérieur antiadhésif change entiére-

ment ou partiellement.

Cela n'est pas considéré comme un défaut de la cuve.

Nettoyage du couvercle intérieur en aluminium

1. Ouvrez le couvercle du multicuiseur.

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

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

4. Essuyez les deux couvercles jusqu'a ce qu'ils soient secs.
5. Placez le couvercle en aluminium dans les fentes supérieures. Alignez le couvercle amovible en aluminium avec le
couvercle principal. Appuyez en forcant égérement sur les fixateurs jusquau déclic.



Nettoyage de la soupape vapeur amovible

La soupape vapeur est montée dans une cavité spéciale sur la partie supérieure de lappareil et se compose d'une enveloppe
intérieure et dune enveloppe extérieure.

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

2. Appuyez sur le fixateur en plastique du c6té inférieure de la soupape et extrayez lenveloppe intérieure.
3. En cas de nécessité retirez avec précaution le joint de la soupape. Lavez toutes les piéces de la soupape.
4,

Remontez la soupape dans Lordre inverse : replacez le joint a sa place, ajustez les fixateurs de la partie principale de la
soupape avec les crochets correspondants sur lenveloppe intérieure et ajustez les enveloppes jusqu‘au déclic. Replacez
fermement la soupape vapeur dans la cavité sur le couvercle de lappareil.

ATTENTION ! Ne tordez pas et ne tirez pas sur le joint de la soupape lors du dé| du
déviter sa déformation.

etdur

afin

Elimination de la condensation
Avec ce modéle, la condensation saccumule dans une cavité spéciale sur le socle de lappareil autour de la cuve.Aprés chaque
utilisation du multicuiseur, éliminez la condensation restant dans la cavité autour de la cuve a l'aide d'une serviette de table.

Nettoyage de la chambre de cuisson

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

Avant de procéder au nettoyage de la chambre de cuisson du multicuiseur; assurez-vous que [appareil est débranché du réseau
électrique et complétement refroidi |

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

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

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

V. CONSEILS DE CUISSON

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

LE PLAT N'EST PAS ENTIEREMENT PREPARE

Raisons éventuelles du probléme Solutions possibles

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

Fermez le couvercle jusqu’au clic. Soyez sur que rien ne géne la
bonne fermeture de couvercle de lappareil, que Lélastique
détanchement du couvercle interne n'a pas été déformée.

Vous avez oubliez de fermer le couvercle de lappareil ou
bien avez mal fermé, ce qui avait entrainé la température
de cuisson insuffisamment élevée.

L faut que la cuve soit posée dans le boitier de lappareil dune
maniére réguliére, en touchant étroitement le fond du disque
chauffant. Soyez persuadez que la chambre de travail de mul-
ticuiseur ne possede aucun objet étranger. Nadmettez pas
dencrassements du disque chauffant.

La cuve et le conducteur chauffant se contactent mal, ce
qui avait entrainé la température de cuisson insuffisam-
ment élevée.

Raisons éventuelles du probléeme

Le choix des ingrédients du plat est mauvais. Ces ingré-
dients ne conviennent 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 pro-
portions générales de la mise des 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 dans ce modéle de multicuiseur.

Pour la cuisson a vapeur : il y a un manque d'eau dans la
cuve pour assurer la densité de vapeur due

Vous avez mis trop d’huile dans
la cuve

Pour la friture :

Excés de Uhumidité dans la cuve.

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

Pendant le procédé de sa levée,
la pate sest collée au couvercle
| interne en fermant le clapet
Pour la viennoiserie | dévacuation de vapeur.
( la pate n'est pas
bien cuite ) :
Vous avez mis trop de pate dans
la cuve.

PRODUIT TROP CUIT

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

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

PRODUIT SEVAPORE PENDANT LA CUISSON

Solutions possibles

IL est souhaitable dutiliser les recettes déja connues ( spécial-
ement adaptées pour ce modéle de Lappareil ). N'utilisez que
les recettes dont vous avez vraiment confiance.

Le choix des ingrédients, moyen de leur découpage, proportions
de pose, choix du programme et du temps de cuisson sont a
conformer a la recette choisie.

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

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

Ne fermez pas le couvercle de multicuiseur pendant la friture
si cela n'est pas prévue par la recette. IL convient de déconge-
ler entiérement les produits congelés a Létat frais et éliminer
leau avant de procéder a la cuisson.

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

Posez la pate dans la cuve en moindre volume.

Sortez votre viennoiserie de la cuve, la tournez et posez du
nouveau dans la cuve, continuez la cuisson aussitot jusqu’a la
fin. Pour la viennoiserie ultérieure pensez a mettre dans la cuve
moins de pdte.

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

Lutilisation trop longue de la fonction du maintien au chaud
automatique n'est pas souhaitable. Si votre modéle de mul-
ticuiseur prévoit Larrét préliminaire de cette fonction, utilisez-
le.

La qualité et les caractéristiques du lait dépendant du lieu et des conditions
Pendant la cuisson de la bouillie a la base | de sa fabrication, nous vous recommandons de n'utiliser que le lait ultra

de lait ce dernier sévapore.

pasteurisé avec la teneur de graisse jusquau 2,5%. IL est possible de faire

diluer le lait avec de leau potable selon le besoin.



Les ingrédients ont été traité dune maniére
irréguliére (mal lavés et c.).

Les proportions des ingrédients ne sont
pas respectés, le type du produit est mal
choisi.

PLAT BRULE

La cuve a été mal nettoyée apres la cuisson antérieur.
Le revétement anti-brilure de la cuve sest détériorée.

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

Vous avez mis le temps de cuisson trop long.

Pour la friture : vous avez oubliez de verser de [huile dans
la cuve; vous n'avez pas remué ou avez tourné les produit
trop tard.

Pour la cuisson a létouffée : un manque d’humidité dans la
cuve.

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

Pour la viennoiserie : vous n'avez pas huilé la surface interne
de la cuve avec de 'huile avant de procéder a la cuisson.

PERTE DE LA FORME DE DECOUPAGE PAR LE PRODUIT
Vous avez remué le produit trop souvent.
Vous avez mis le temps de cuisson trop long.

VIENNOISERIE EST TROP HUMIDE

Lutilisation des ingrédients non convenables entrainant
lexcédent de Uhumidité ( légumes ou fruits juteuses, fruits
surgelées, créme fraiche etc ).

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

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

Avant de procéder a la cuisson, soyez persuadez que la cuve
soit bien lavée et que le revétement anti-brllure ne soit
pas endommageé.

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

Diminuez le temps de cuisson ou bien suivez les indications
de a recette adaptée pour ce modéle d'appareil.

Pour la cuisson dans Uhuile versez un peu de lhuile dans
la cuve pour qu'elle couvre le fond de cuve d'une couche
mince. Pour que les produits soient roussis dune maniére
réguliere il convient de les remuer dune maniére périodique,
ou de les tourner suivant le temps précis.

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

Respectez les bonnes proportions du liquide et des ingré-
dients en matiere dure.

Avant de poser la pate dans la cuve, lubrifiez son fond et ses
parois avec du beurre ou de lhuile (il ne convient pas de
verser [huile dans la cuve !).

Pour la cuisson dans U'huile 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 modéle de lappareil.

Faites le choix des ingrédients conformément a la recette
choisie. Essayez de ne pas choisir en qualité d'ingrédients les
produits possédant trop d’humidité, ou alors, ne les utilisez
qulen petites quantités.

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

VIENNOISERIE N'EST PAS LEVEE

Les oeufs ont été mal battus avec du sucre.

La pate est restée trop longtemps laissée avec le diviseur
Vous n‘avez pas bluté la farine, vous avez mal pétri votre pate.
Les erreurs commises pendant la pose des ingrédients.

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

de mluticuiseur.

Choisissez la recette déja connue
(.adaptée pour ce modeéle dappareil ).
Le choix des ingrédients, leur traite-
ment préliminaire, proportions de la
pose, choix du programme et du temps
de cuisson doivent correspondre aux
recommandations respectives.

Dans le cas de manque du liquide dans la cuve, certains modéles de multicuseurs REDMOND prévoient le systéme de protec-
tion de [appareil contre la surchauffe pour les programmes «STEW» et «SOUP». Dans ce cas le programme de cuisson s arréte
et le multicuiseur passe au régime du maintien au chaud automatique.

Temps de cuisson recommandés pour la cuisson de divers aliments a la vapeur

Ne Aliment Masse, g (q-t¢) Qtédean,mi  Duréedecuisson,
1 Ei{lﬁt de porc / boeuf (carrés de 1,5 x 1,5 500 800 30/40
2 Filet de mouton (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 40
3 Filet de poulet (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
4 Boulettes / steaks haché 500 800 25/40
5 Poisson (filet) 300 800 15
6 Crevettes (nettoyées, cuites glacées) 300 800 5
7 Pomme de terre 500 800 20
8 Carotte (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35
9 Betterave (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 90
10 Légumes frais surgelés 500 800 5
1 Oeufs 5 pcs. 800 10

Il faut tenir compte que ce sont des recommandations générales. La durée réelle de cuisson peut différer des valeurs recom-
mandées, en fonction de la qualité des produits et de vos préférences gastronomiques.

Recommandations de réglage des températures en mode «MULTICOOK»

Température de service, °C
35
40
45
50
55
60
65

Plat recommandé (voir aussi le guide culinaire)
Levée de pate, préparation de vinaigre
Préparation des yaourts
Levain
Fermentation
Préparation de la sucrerie fondante
Préparation du thé vert , des aliments pour bébé

Cuisson de viande sous vide



RMC-M4510E

70 Préparation de punch
75 Pasteurisation, préparation du thé blanc
80 Préparation du vin chaud
85 Préparation du fromage blance, soit des plats demandant un long temps de cuisson
% Préparation du thé rouge Préparation de la paella de toutes . 10 min — 2 heures / v v v
R S . PILAF 00:35 S mi
95 Préparation des bouillies a base de lait sortes min
100 Préparation de meringues ou des confitures Cuisson a vapeur des viandes, pois-
. . . sons, légumes, 8 10 min — 2 heures /
105 Préparation de galantine STEAM ravioles et des plats diétetiques et 00:30 5 min v v v
110 Sterilisation vegetariens
4 : e Préparation des soupes (borchtch, L
115 Préparation des sirops a sucre Soup potage aux 00:40 20 mln5 n%]iirf]\eures/ v v v
120 Préparation des jarrets concombres salés etc.
125 Préparation de la viande a étouffée Préparation des pates alimentaires L
cperet : PASTA selon les 0008 | 2min-1heur/1 v
130 Préparation du gratin recettes différentes min
135 Etuvage de plats cuisinés jusqu’a lapparition de la peau croustillante PORRIDGE rariétparation de bouillie a base de 0025 5min — nl'ui heur/ 1 v v
140 Fumage
145 Roti de légumes et de poissons habillé de papier alumin STEW Cuisson g;égg‘r‘]fee deslégumes, g | 20min - 12 heures/
150 Roti de viande habillé de papier al . P
: - BAKE Cuisson a; four des cakes, biscuits, ooso | 20min-dheues/ v
155 Friture des produits en pate avec levure gratins, gateaux _ : 10 min
en pate avec levure et en feuilleté
160 Friture de volailles N " 8 N 8
- FRY Rotis des légumes, viandes, pois- 00:15 5min - Lheur/1 v v
165 Friture de steaks sons . min
170 Préparation de pommes frites, de nugetts de poulets YOGURT Préparation des yaourts divers 8:00 30 mini]lnfirt:eures/
o Voir ainsi le livre de recettes annexé.
. . ’ 10 min — 6 heures /
Tableau résumé des modes de cuisson (réglages d’usine) BREAD Cuisson de pain 500 5 min
Cuisson lente des légumes, viandes, . 5min — 12 heures /
SLOW COOK poissons 3:00 10 min
oo
S ©
S
5.8
R . . .| EE
Préparation rapide de riz,des bouil- | S =
EXPRESS lies friables en gruaux =2
€3
2 min - 15 Hour / 1 ==
Cuisson des plats différents avec la min
possibilité de la mise au point de . Si la température est
MULTICOOK la température et du temps de cuis- 00:30 supérieure a 130°C: 2 v v v Vl ACCESSO I RES CO M PLE M E NTA I R E S
son min — 2 heures / 1 (vendus séparément)
min ILest possible dacquérir des accessoires complémentaires pour e multicuiseur REDMOND RMC-M4510E et dobtenir des informations

sur les nouveaux produits de la gamme REDMOND sur le site www.multicooker.com ou dans les magasins revendeurs officiels.




RAM-FB1 : panier pour la friture

Sutilise pour la préparation de divers aliments dans Uhuile trés chaude ou bouillante (friture). Compatible a toutes les cuves
dun volume 3 litres minimum. Faite en acier inoxydable, munie dune poignée amovible et dun crochet de fixation a la cuve
pour pouvoir verser lexcédent d'huile aprés cuisson. Compatible avec les multicuiseurs d'autres marques. Passe au lave-vaisselle.

RAM-G1 : lot de petits pots a yaourt avec zone d'inscription sur les couvercles (4 unités)

Congu pour la préparation de différents yaourts. IL est possible de dater les pots, ce qui permet le contréle de leur période

de consommation. Compatible avec les multicuiseurs d‘autres marques.

RB-A500 (A501,A503) : cuve avec revétement antiadhésif

Contenance : 5 litres

RB-C500 : cuve avec

Contenance : 5 litres

RB-C505 : cuve avec

Contenance : 5 litres

cérami iadhésif Ceralon® (Suisse)

RB-S500 : cuve en acier inoxydable

Contenance : 5 litres

VIl. ANOMALIES POSSIBLES ET RESOLUTIONS

Anomalie

Message derreur
al'écran:E1-E4

Lappareil ne sal-
lume pas

La cuisson d'un
plat est trop
longue

Causes possibles

Systeme derreur, possibilité dendommage-
ment du panneau de commande ou de
[élément chauffant

Le cordon électrique n'est pas raccordé a
l'appareil et (ou) a une prise électrique

Prise électrique défectueuse

Pas de courant sur le réseau électrique

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

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

La cuve nest pas droite dans le multicuiseur

La plaque chauffante est trés sale

Moyens de résolution

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

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

Branchez l'appareil a une prise électrique non défec-
tueuse

Vérifiez la présence de courant dans le réseau élect-
rique. S'il n'y en a pas, adressez-vous a lorganisme
qui gére votre logement

Veérifiez la présence d'une tension stable du réseau

électrique.Si elle est instable ou inférieure a la norme,
adressez-vous a lorganisme qui gére votre logement

Débranchez lappareil du réseau électrique. Laissez-le
refroidir. Retirez le corps étranger ou les éléments.
Placez la cuve droite, sans biais

Débranchez lappareil du réseau électrique, laissez-le
refroidir. Nettoyer la plaque chauffante.

Anomalie Causes possibles Moyens de résolution
La cuve nest pas droite . i
dans e socle de appareil Placez la cuve droite, sans biais
Vérifiez s'il 'y a pas un corps étranger (déchet, gruau,
morceau d'aliment) entre le couvercle et le corps de
l'appareil, retirez-les.

Refermez toujours le couvercle du multicuiseur
jusquau déclic

Le couvercle nest pas
fermé hermétiquement
ou un corps étranger se
trouve sous le couvercle

Défaut détan-
chéité entre la
cuve et le cou-
vercle intérieur
du multicuiseur

Lors de la cuisson,
de la vapeur
séchappe par le
dessous du cou-
vercle
Le joint détanchéité sur
le couvercle intérieur est
trés sale, déformé ou
endommagé

Vérifiez état du joint détanchéité du couvercle inté-
rieur de Lappareil. IL est possible qu'il nécessite un
remplacement

Par respect pour lenvironnement ( recyclage des déchets d'équipements électriques et électroniques )

Lélimination des emballages, du manuel d'utilisateur, ainsi que L'appareil doit seffectuer conformément au pro-

gramme de recyclage des déchets. Montrer votre engagement envers lenvironnement : ne pas jeter ces produits

avec les ordures ménageres.

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

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

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



LN e 0 rtge Vg s certes s penioss anenichanngen, o Legen Sie das Stromkabel nicht in Taroffnungen oder neben Warmequel-
Die Sicherheitsmafnahmen und Anweisungen in diesem Handbuch decken nicht alle mdglichen Situationen ab, die I_en BeaChten S|e’ daSS das Stromkabd S|Ch n|Cht Verwmdet Ode[' ubeme|gt

sunden M:f\rschenve:stan:Egsel((;:treattzverden undkszgfgh'r;e::dd::fﬁf:lts:ﬁE:v:::lflt Vi slle der Anwendervom ge- Und n|Cht m|t SCharfen Gegenstanden, ECken und Mobelkanten m Be-
rihrung kommt.
SICHERHEITSMASSNAHMEN BEACHTEN SIE: Beschidigun

L AR _ en des Stromkabels konnen zu Schd-
* Der Hersteller tragt keine Haftung fiir Schaden, die durch Nichtbeachtung " den, die den Gewdirl e/stungsgedlngungen nicht entsprechen, sowie
der Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerdtes verursacht — zu einem Stromschlag fiihren. Das beschddigte Stromkabel muss

wurden. sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.
* Dieses Geratist ausschlieRlich zum Einsatzim Haushalt und bei ahnlichen o Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken Sie
Anwendungen vorgesehen. es nicht mit einem Handtuch oder einer Serviette wahrend des Betriebes,

« Vor dem Anschluss an das Stromnetz iiberzeugen sie sich davon, dass die ~~ dies kann zur Uberhitzung und Beschédigung des Gertes fiihren.
Spannung im Stromnetz der Nennspannung des Gerates entspricht (siehe Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Eindringende Feuchtigkeit in
technisches Datenblatt oder Fabrikschild). Gehduse oder Fremdgegenstande konnen starke Beschadigungen verur-

« Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, dass fir die auf- ~ sachen. o o
genommenen Leistung des Gerdts geeignet ist. Nichtbeachtung kann zu  Bevor sie das Gerat reinigen, iberzeugen Sie sich, dass es vom Stromnetz
einem Kurzschluss oder einem Brandfall filhren. getrennt und vollig abgekihlt ist. Beachten Sie die Anweisungen zur

o SchlieRen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an. - Das ist eratereinigung.
eine Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Uberzeugen %y Das Gehduse des Gerdites NICHT in Wasser eintauchen oder unter
sie sich, dass ein evtl. verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls ge- ~ den Wasserstrahl stellen!
erdet ist. * Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten physischen,
VORSICHT! Weihrend der Nutzung des Geréites werden Gehiiuse, ~ Sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Topf und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! ~ Wissen kbnnen das Gerdt nur unter Aufsicht verwenden und/oder wenn
Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen zu vermeiden,  sie auf der sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen und realisieren
ne/gen Sie sich nicht ber das Gerdt, besonders wenn Sie den  Gefahren, die mit ifrer Anwendung verbunden sind. Die Kinder sollten
Deckel offnen. nicht mit dem Gerit spielen. Halten Sie das Gerat und das Netzkabel
» Trennen Sie das Gerit nach Nutzung, wahrend der Reinigung oder beim ~ aufer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren. Reinigung und Wartung des
Transport von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit trockenen ~ Gerates dirfen von den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht
Handen heraus, fassen Sie den Stecker, nicht das Kabel, an. gemacht werden.



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

o Die Reparatur des Gerdtes in Eigenregie oder die Anderungen seiner
Konstruktion sind verbaten. Alle Bedienungs — und Reparaturarbeiten
miissen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefiihrt werden. Die
nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratst6rungen, Verletzun-
gen und Eigentumsschaden fihren.

ACHTUNG! Das Gerdt nur im technisch einwandfreien Zustand
benutzen.

Technische Daten

Modell RMC-M4510E
Leistungsaufnahme 860-1000 W
Netzspannung

Fassungsvermdgen der Schale

220-240V,50/60 Hz
5L

Beschichtung des Innentopf:

Display.

Antihaftbeschichtung von Daikin®
LED

Dampfventil

abnehmbar

Innendeckel

abnehmbar

Ab

242x 283 x 271 mm

Nettogewicht.

55 kg

Programme
1. MULTICOOK
2. PILAF (PAELLA)

3. STEAM (DAMPFGAREN)
4. SOUP (SUPPE)

5. PASTA (NUDELN)

6. PORRIDGE (MILCHREIS)
7. STEW (SCHMOREN)

Funktionen
“MASTERCHEF LITE” (Kochzeit-und Temperatureinstellung).

8. BAKE (BACKEN)

9. FRY (BRATEN)

10. YOGURT (YOGHURT)

11. BREAD (BROT)

12. SLOW COOK (SCHONGAREN)
13. EXPRESS

vorhanden

Warmhaltefunktion fir fertiger Gerichte (Auto aufwdrm).

bis zu 12 Stunden

Vorldufige Abschaltung des Auto aufwdrm

vorhanden

Aufwarmfunktion

bis zu 12 Stunden

Verzogerter Start-Modus

bis zu 24 Stunden

Abschaltung der Voice - Signale vorhanden
Zubehdrumfang-und Ersatzteile

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

Der Hersteller hat das Recht,A'n_z_terungen in Design, Beschaffung sowie seine Produktspezifikationen in der Verbesserung ohne
vorherige Ankiindigung dieser Anderungen zu vorzunehmen. Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Multikochinhaltverzeichnisse (Schema A1, P.3)
1. Deckel

. Dichtungsring

. Abnehmbarer Innendeckel

. Kondensat Offnung

Schale

. Der Offnungsknopf

Tuch-Steuerung mit Display

Kérper

Griff

DN A NN

10. Abnehmbares Dampfventil

11. Spatel

12. Schopfkelle

13. Dampfeinsatz

14. Halter fiir Schopfkelle/Spatel

15. Messbecher

16. Zange zum Herausnehmen der Schale
17. Stromkabel



Tuch -Steuerung (Schema A2, P.4)
. Knopf Cancel/Reheat" (Aufhebung/Aufwérmen) - Einschaltung und Abschaltung der Aufwarmfunktion, Unterbrechung
des Vorgangs des Kochprogramms, Reset der Einstellungen.

2. Knopf Time Delay" (,Verzogerung") - Einschalten des StartverzogerungModus

3. Knopf ,Menu" - Bestadigt die Auswahl des automatischen Kochprogramms

4. Display.

5. Kno%f,,Min/-,,— die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Reduzierung der Temperatur, die Wahl des Minuten-
stands.

6. Knopf ,Hour/ +"-
Stundenstands.

7. Knopf ,Start"™ Einschaltung des vorgegebenen Kochprogramms.

die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Steigerung der Temperatur, die Wahl des

Display Beschriftung (Schema A2, P.4)
Anzeige der automatischen Programme

. Anzeige der Verzogerung des Start-Modus
Anzeige des Kochmodus

. Anzeige der Kochzeit

. Anzeige des Modus von Autoaufwarm
Anzeige des Programms ,EXPRESS”

. Anzeige der Aufwdrm-Modus

. Anzeige der Voice-Signale-Abschaltung
Anzeige der Temperatur

. VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

Nehmen Sie sorgfltig das Gerdt und das Zubehtr aus dem Karton raus. Entfernen Sie die ganze Verpackung.

AN\
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Lassen Sie alle mahnende Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber und die Tabelle mit der Seriennummer des Erzeugnisses auf dem
Gehduse!

Nach Transport bzw. Lagerung bei tiefen Te
es eingeschaltet wird.

Wischen Sie das Gehduse des Gerdts mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie die Schale mit dem warmen Seifenwasser. Trocknen
Sie alles sorgfiltig ab. Bei der ersten Anwendung kann ein fremdes Geruch vorkommen, was nicht von Beschddigung des
Gerdts zeugt. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat.

peraturen das Gerdt bei fiir mindestens 2 Stunden halten, bevor

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

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

[l. MULTIKOCHERSBEDINNUNG

Uhreneinstellung

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

Abschaltung der Voice-Signale

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

Einstellung der Kochzeit

In Multikocher REDMOND RMC-M4510E kann man selbstandig die Kochzeit fiir jedes Programm ausser des Programms
LEXPRESS einstellen. Der Anderungsschritt und der mégliche Bereich der erforderlichen Zeit héngen von dem gewahlten
Kochprogramm ab.

Nach der Auswahl des automatischen Programms und dem Druck des Knopfs ,Menu" benutzen Sie den Knopf ,Hour/+",um
die Uhr einzustellen, und drucken S|e den Knopf ,Min/-, um die Minuten einzustellen. Die Anderung der Uhr-und Minuten-
bedeutungen geht unabhangig der. Wann die le Bedeutung erreicht wird, setzt die Einstellung von Anfang
des Bereichs fort. Um schnell Bedeutungsdnderung zu wechseln, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

0 In einigen automatischen Programmen beginnt das Abzihlen der eingestellten Kochzeit erst nach dem Erreichen mit einer

vorgegebenen Betriebstemperatur. Zum Beispiel, wenn Sie kaltes Wasser giefen und im Programm «STEAM» Kochzeit von 5
Minuten einstellen, wird dann das Programm gestartet und der Countdown gegebener Kochzeit erst nach Wassersieden und
Bildung des ziemlich dichten Dampfs in der Schiissel beginnt. Im Programm «PASTA» beginnt Countdown der eingestellten
Garzeit nach Wassersieden und erneuten Druck den Knopf «Start» zu laufen.

Verzégerung des Programmstartes

Die Funktion der Startverzogerung erlaubt Ihnen eine Zeit einzugeben, wann das Gericht bereit sein muss (in Betracht der
Betriebszeit des Programms). Die maximale Zeit der Startverzdgerung ist 24 Stunden. Die Startverzogerungszeit laut Standard-
programm besteht aus Betriebszeit des Programms und aus die Zeit, welche fiir Multikocher fiir das Erreichen der Betriebs-
angaben notwendig ist. Der Schritt der Zeiteinstellung der Startverzogerung betrégt 1 Minute.

Um Startverzogerungszeit nach der Auswahlbesttigung zu &ndern, driicken Sie den Knopf ,Time Delay". Um Zeit zu ver-
grofern, driicken Sie den Knopf ,Hour/+* fiir Stunden, den Knopf ,Min/-, fiir die Minuten. Die Anderung der Stunden und
Minuten geht unabhéngig voneinander. Wann die maximale Eingabe erreicht wurde, setzt die Einstellung zum Anfang des
Bereichs zuriick. Um schnelle Anderung zu vorzunehmen, driicken und halten Sie den erforderlichen

Knopf gedriickt.

Wihrend der Funktionsvorgangs ,Startverzégerung “erscheint auf dem Display die vorliufige Zeit. Um die Zubereitungszeit des
Gerichts zu sehen, driicken und halten Sie den Knopf Time Delay" Die Startverzdgerungsfunktion ist fiir alle automatischen
Programme auger ,FRY', ,PASTA; ,EXPRESS" verfiigbar. Es wird nicht empfehlt, die ,Startverzégerungsfunktion®zu benutzen,
wenn das Rezept die leichtverderblichen Produkte (Eier, die frische Milch, Kdse usw.) hat.

Warmhalten von fertigen gerichten

Diese Funktion schaltet sofort automatisch ein nach Ablauf des Zubereitungsprogramms und kann die Temperatur des fer-
tigen Gerichts in Grenzen von 70-75°C wahrend 12 Stunden warm bewahren. Bei vorldufigem Warmhalten blinkt die An-
zeiger von Knopf ,Cancel/Reheat”. Auf dem Display in diesem Modus erscheint die Anzeige WARMHALTEN und gleichzeitiges
Abzéhlen der Warmhaltungszeit.

Bei Notwendigkeit kann man die Funktion abschalten, fiir dieses driicken Sie fiir einige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat”.

Vorausabschaltung des Programms Warmhalten

Das Programm Warmhalten ist nicht immer erwiinscht. Deshalb ist es in Multikocher REDMOND RMC-M4510E vorbestimmt,
die Moglichkeit im Voraus dieses Programm wahrend Funktionsanzeige ,Startverzdgerung oder Hauptkochprogramm abzu-
schalten. Dafir driicken Sie wahrend Programmvorgang den Knopf ,Start”. Um wieder das Programm Warmhalten einzu-
schalten, driicken Sie wieder den Knopf ,Start".

o Die Warmhaltefunktion ist bei Benutzung der Programme ,YOGURT ,PASTA, ,EXPRESS" nicht verfiigbar und bei Einstellung

im Programm MULTICOOK die Zubereitungstemperatur unter 80° C.

Aufwarmfunktion von gerichten
Multikocher REDMOND RMC-M4510E kann man fiir Aufwarm der kalten Gerichte benutzen. Dafiir:
1. Legen Sie die Speisen in die Schale, richten Sie sie in Multikochergerét ein.
2. Decken Sie zu, schalten Sie das Gerat am Netz ein.
3. Driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat”. Dann erscheinen die angemessen Anzeiger auf
dem Display und auf Knopf. Timer beginnt laufendes Abzahlen der Aufwarmzeit zu zeigen.



Das Gerdt warmt das Gericht bis zu 70-75° Cauf und wird es im heien Zustand wahrend 12 Stunden gehalten. Bei Bedarf kann
man Aufwérm abstellen, driicken und halten Sie den Knopf ,Cancel/Reheat’, bis die angemessene Anzeige erléschen werden

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

Funktion ,MASTERCHEF LITE"

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

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

Sie kannen die Funktion ,MASTERCHEF LITE" nur wihrend Zubereitung benutzen. Wahrend der Programmbenutzung ,EXPRESS,
Funktionsvorgang ,Startverzégerung* und Erwartung der Erreichung Vorgangsangaben ist die Funktion ,MASTERCHEF LITE*
nicht verfiigbar.

Temperaturénderung ist bei Funktionsbenutzung ,MASTERCHEF LITE"im Bereich von 35 bis zu 170°Cin Schritt von 1°Cmdglich.
Der mgliche Bereich der Zubereitungszeit hdngt von dem ausgewahlten Programm ab. Anderungsschritt ist 1 Minute.

Die Funktion ,MASTERCHEF LITE kann besonders niitzlich sein,wenn Sie die Gerichte nach komplizierten Rezepten anfertigen,
die die g der verschiedenen (zum Beispiel, bei Zubereitung der Kohlrouladen, Boeuf Stro-
ganoff, der Suppen und Pasten laut versch/edenen Rezepten der Marmelade usw,) fordern, kochen.

Fiir g derZ

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

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

3. Driicken Sie die Kndpfe auf der Tuch-Steuerung wahrend 5 Sekunden nicht. Die Anderungen werden automatisch be-
wahren.

Um gegen Uberhitzung bei Einstellung von Kochtemperatur iber 130°C zu schiitzen, muss man die maximale Zeit des Pro-
auf 2 Stunden (mitA von Programm ,BAKE'). Bei Anwendung des automatischen Programms
YOGURT"I:[ Funktion der Kochtemperaturdnderung nicht verfiigbar.

Fiir Anderung der Zubereitungszeit:

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

2. Stellen Sie die gewiinschte Kochzeit ein. Driicken Sie den Knopf ,Hour/+“ fiir Zeitvergrsserung in 1 Stunde- Schritt und
den Knopf ,Min/-,in 1 Minute-Schritt. Die Uhr-und Minutendnderungen laufen unabhangig voneinander. Nach Erreichung
der maximalen Zeit wird Einstellung von Bereichsanfang an fortgesetzt. Um schnell Zeit zu andern, driicken und halten
Sie den erforderlichen Knopf.

3. Driicken Sie die Kndpfe auf der Tuch-Steuerung wahrend 5 Sekunden nicht. Die Anderungen werden automatisch ge-
speichert.

o Wenn Kochzeit 00:00 ei [

wird, wird der Pr gang blockiert.

Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen Programme
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HINWEIS! Beim Garen von Speisen die Kochtemperatur NIE iiber 100°C stellen. Das kann zur Uberhitzung und zum Ausfall des
Gerdts fiihren. Aus dem gleichen Grund die Programme «FRY», «BREAD», «BAKE» NIE zum Wasserkochen benutzen.

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

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

3. Decken Sie den Multikocher bis zum Einrasten zu. Schalten Sie das Gerat am Stromnetz ein.

4. Um aus Erwartungsmodus rauszugehen, driicken Sie den ,Knopf ,Menu’. Wahlen Sie das erforderliche Programm mit
Hilfe der Knopfe ,Hour/+* und ,Min/-, (der angemessene Anzeiger wird auf dem Display blinken). Bestatigen Sie die
Auswahl des Programms mit erneutem Knopfdruck ,Menu'.

In Programm ,MULTICOOK" kénnen Sie nach Prog titigung gewiinschte Koc llen. Um die
Standardzeit zu vergrdssern, benutzen Sie den Knopf Hour/+ um sie zu reduzieren, driicken Sie den Knopf Min/,. Um Tem-
peratureinstellung zu beenden, driicken Sie den Knopf,Menu’.

HINWEIS! Frittieren bei hohen Temperaturen mit viel Pflanzendl, Deckel des Gerdits immer gedffnet lassen.

Um die Standardzeit zu andern, driicken Sie die Knépfe ,Hour/+*“und ,Min/-,.
Bei Bedarf stellen Sie die Startverzogerungszeit ein.

Die Funktion ,Startverzogerung" ist bei Anwendung der Programme ,FRY;,PASTA" und ,EXPRESS" nicht verfiigbar

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

Bei Bedarf kann man die Warmhaltefunktion im Voraus bei Knopfdruck ,Start" ausschalten. Der Anzeiger der Knopf ,Cancel/
Reheat" schaltet aus. Der erneute Knopfdruck ,Start" schaltet wieder diese Funktion ein. Die Funktion Warmhalten ist bei An-
wendung der Programme YOGURT“und ,EXPRESS” nicht verfiigbar.

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

9. Um eingeschaltetes Programm zu schen, Kochvorgang oder Warmhalten zu unterbrechen, driicken und halten Sie

einige Sekunden den Knopf ,Cancel/Reheat”.

Um makelloses Ergebnis zu bek p wir die Rezepte aus dem zu Multikocher REDMOND RMC-M4510E beilie-
genden Kochbuch, das speziell fiir dieses Modell zusammengestellt wurde, zu benutzen. Angemessene Rezepte kdnnen Sie
auch auf der Webseite www.redmond.company finden.

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

Programm ,MULTICOOK*

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der Gerichte nach von Benutzer gegebenen Temperatur-und und Kochzeitparametern
vorbestimmt. Dank Programm ,MULTICOOK" ersetzt Multikocher REDMOND RMC-M4510E eine Reihe der Kuchengerate und
ermdglicht den Gericht nach jedem interessierten Rezept aus altem Kochbuch oder aus Internet zuzubereiten.

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

Der Standard der Zubereitungszeit von Programm ,MULTICOOK" betragt 30 Minuten, die Kochtemperatur ist standardweise
100°C. Der Bereich der manuellen Temperatureinstellung betrdgt von 35-170°Cin 5°C - Schritt.
Der Bereich der manuellen Zeiteinstellung betragt von 2 Minuten bis zu 15 Stunden in 1 Minute-Schritt.

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

Das Programm ,MULTICOOK" erlaubt Vielzahl der verschiedenen Gerichte und Produkte zuzuberelten Benutzen Sie das bei-

liegende Kochbuch von unseren Profikichen oder die spezielle Tabelle der empfoh fiir Zut g der
verschiedenen Gerichte und Produkte. Die gewiinschten Rezepte kdnnen Sie auch auf der Webserte www.redmond. company
finden.



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

Programm ,PILAF*

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

Programm ,STEAM"“

Das Programm ist fiir Zubereitung von Fleisch, Gefliigel, Fisch, Gemiise und Mehrkomponenten-Dampfgerichten vorbestimmt.
Die Zubereitungszeit ist 30 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten
bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-Schritte mdglich. Benutzen Sie den speziellen Dampfeinsatz (er gehdrt zu Zubehdrumfang)
fiir Zubereitung in diesem Programm.

Geben Sie 400-800 ml Wasser in Schale. Stellen Sie Dampfeinsatz rein. Messen und bereiten Sie die Produkte laut Rezept
vor, legen Sie sie in Dampfeinsatz gleichmdssig und stellen Sie die Schale in Geratkdrper rein. Vergewissern Sie sich, dass
die Schale dicht mit Heizelement in Verbindung steht.

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

LiJ

Das Gertt gibt ein Signalton nach dem Wassersieden und nach Erreichen der geniigenden Dampfdichte in der Schale. Count-
down der Kochzeit beginnt.

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

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

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

e Das Gertt gibt Signalton vor Erreichen der Betriebsparameter.

Programm ,PASTA"

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

Die Zubereitungszeit ist 8 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 2 Minuten
bis zu 1 Stunde in 1 MinuteSchritt maglich. Die Funktionen Verzogerungsstart” und ,Warmhalten®sind in diesem Programm
nicht verfiigbar.

@ Bei itung von bestir (2.8, Nudeln, Ravioli usw,) wird Schaum gebildet. Um seine mégliche Ubergiefen
Y w vermeiden, kinnen Sie den Deckel in ein paar Minuten danach dffnen, wann die Produkte in kochendes Wasser gelegt werden.

Programm ,PORRIDGE"

Programm Milchbrei“ist fur die Zubereitung der Brei mit Anwendung der pasteurisierten Milch mit der niedrigen Fettigkeit
vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 25 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich
von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten in 1 Minute-Schritt maglich.

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

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

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

«  Strikt die Proportionen zu befolgen, die Zutaten laut Rezepten des Kochbuches zu vergleichen (die Anzahl der Zutaten
strikt proportional zu reduzieren und zu zufiigen);
«  Die Vollmilch mit Trinkwasser im Verhltnis von 1:1 zu [6sen.

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

Wenn das erwiinschte Ergebnis bei Programm, PORRIDGE nicht erzielt wurde, benutzen Sie das universale Programm ,MULTICOOK".
Die optimale Zubereitungstemperatur betrdgt 95°C. Geben Sie die Anzahl der Zutaten ein und stellen Kochzeit laut Rezept ein.
Programm ,STEW*
Dieses Programm ist fiir Kochen Gulasch, Braten und Eintopf vorbestimmt. Die Zubereitungszeit betrdgt 1 Stunde laut Standard-
programm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minuten-Schritte mdglich.
Programm ,BAKE*
Dieses Programm ist fiir Backen der Kekse, Aufldufe und Kuchen aus Hefeteig vorbestimmt.

Die Zubereitungszeit betrdgt 50 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 20
Minuten bis zu 4 Stunden in 10 Minuten-Schritte moglich.

@

o

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

v
Bei Zubereitung des Backens ist es empfohlen, die Funktion Warmhalten auszuschalten. Nehmen Sie das zubereitete Backen
sofort nach Garen aus Multikocher heraus, damit es nicht feucht wiirde. Wenn das unmaglich ist, erlaubt es, das Backen fiir
kurze Zeit in Multikocher beim eingeschalteten Warmhalten zu lassen.
Programm ,FRY*

Dieses Programm ist fiir Braten von Fleisch, Gefliigel, Fisch und MehrkomponenteGerichte vorbestimmt.

Die Zubereitungszeit betrdgt 15 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Mi-
nuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt moglich. Die Funktion Verzdgerungsstart” st in diesem Programm nicht verfiigbar.

0 Das Gerdt gibt Signalton nach Erreichen der eingestellten Kochtemperatur.

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

Programm ,YOGURT"

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

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

Programm ,BREAD"

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

Die maximale Betriebsdauer der Funktion ,Warmhalten® ist in diesem Programm auf drei Stunden begrenzt. Es ist nicht
empfohlen, die Funktion ,Startverzogerung" zu verwenden, weil dadurch die Qualitat des Backens beeinflusst werden kann.
Es ist zu beriicksichtigen, dass die Teiggarung wahrend der ersten Stunde des Programmvorgans lduft und dass erst danach
gebackt wird. Bei Verwendung des Mehls wird empfohlen, vorher ihn fiir seine Anreicherung mit Sauerstoff zu sieben und
Verunreinigungen zu entfernen. Um die Kochzeit zu reduzieren und Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir, Kochfertig-
mischungen fiir Backen des Brots zu verwenden.

0 Bei Zutatenlegen beachten Sie, dass die Schale maximal zur Hilfte gefiillt wird.

Bei Einstellung der Kochzeit beginnt Backenprozess weniger als 1 Stunde nach dem Knopfdruck ,Start" Dass das Brot gleich-
mdssig durchgebacken werde, muss man es nach dem Signalton wenden.

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



Offnen Sie den Deckel des Multikochers wihrend Prozess der Teiggarung nicht! Davon hangt die Qualitét des Backens
ab.

Programm ,SLOW COOK*

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

Programm ,EXPRESS*

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

Um Kochprogramm bei Erwartungsmodus zu starten, driicken Sie den Knopf «Start». Die Zubereitungsanzeige erscheint und
der Knopf ,Start” beleuchtet. Das eingeschaltete Programm wird aktiviert.

Wenn bei Anwendung der automatischen Programme das gewiinschte Ergebnis nicht erreicht wurde, wenden Sie sich an
Abschnitt ,Kochtipps’, wo Sie Antworten auf die am hdufigsten gestellten Fragen finden und Empfehlungen erhalten kénnen.

I1I. ZUSATZMOGLICHKEITEN

+ Teiggdrung +  Babynahrung
«  Fonduezubereitung «  Sterilisation des Geschirrs
«  Frittieren « Pasteurisation der fliissigen Nahrungsmittel

¢ Quark-und Késezubereitung

[V. REINIGUNG UND PFLEGE

Gemeinsame Regeln und Empfehlungen

«  Wir empfehlen die Zitronenhalfte wahrend 15 Minuten vor dem ersten Benutzen des Gerdtes sowie fiir Geruchstilgung
in Multikocher nach der Zubereitung in Programm ,STEAM" zu kochen.

«  Esist Schiissel mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser Langer als fiir 24 Stunden im zugedeckten Multikocher
nicht zu lassen. Sie konnen Schiissel mit zubereiteter Speise im Kiihlschrank aufbewahren und bei Bedarf die Speise
mit Hilfe Aufwarmen-Funktion in Multikocher aufwarmen.

« Wenn Sie fiir lange Zeit das Gerdt nicht benutzen, schalten Sie es von Netz ab. Das Gerat inbegriffen Heizscheibe,
Schale, Innendeckel und Dampfventil missen sauber und trocken sein.

« Bevor sie das Gerdt reinigen, vergewissern Sie sich, dass es von Stromnetz abgeschaltet und komplett abgekiihlt ist. Fiir
Reinigung benutzen Sie ein weiches Tuch und ein Feinwaschmittel.

@ ES ISTVERBOTEN, die groben Tiicher oder Schwimme, Schleifpasten zu verwenden. Verwenden Sie keine chemisch aggressi-
ve Reinigungs- oder andere Mitteln, die fiir Kontakt mit Speisen nicht empfohlen sind.
ES IST VERBOTEN, das Gerdt in Wasser einzutauchen oder unter dem Wasserstrahl zu stellen!
« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummiteile des Multikochers reinigen: ihre Beschddigung oder Deformation kann zu
fehlerhaften Betrieb des Gerdts fiihren.

«  Den Kdrper von Gerdt kann man nach Schmutzigkeit reinigen. Man muss die Schale, Innenaluminiumdeckel und das
abnehmbare Dampfventil immer nach jeder Anwendung reinigen. Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Zubereitung
der Gerichte im Multikocher nach jeder seiner Anwendung. Reinigen Sie Innenoberfliche des Gefdsses bei Bedarf.

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

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

Reinigung der Schale
Sie kdnnen die Schale manuell reinigen, das feine Schwamm und Feinwaschmittel zu verwenden, sowie in Spiilwaschma-
schine nach Herstellerempfehlungen waschen.

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

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

Reinigung des Innenaluminiumdeckels

1. Offnen Sie den Multikocherdeckel.

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

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

4. Wischen Sie beide Deckel trocken ab.
5. Setzen Sie den Aluminiumdeckel in oberen Schlitz.
6. Stellen Sie Aluminiumdeckel und Hauptdeckel zusammen. Driicken Sie die Klemme Leicht bis zum Einrasten.

Reinigung des abnehmbaren Dampfventils

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

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

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

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

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

ACHTUNG! Um die Def ion des Ventil is zu
nicht zusammen und ziehen Sie s nicht aus.

iden, drehen Sie es bei A

), Reinigung und ung

Entsorgung des Kondenswassers

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

Reinigung der Arbeitskammer

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

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

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

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

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



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

Wahrend des Transports oder der Aufbewahrung, setzten Sie das Gerdt nicht unter mechanischen Einfluss, das kann zu
Schaden des Gerdts fiihren oder des Packungsinhalts.

Halten Sie die Gerateverpackung fern von Wasser und heissen Flissigkeiten.

V. KOCHTIPPS

Fehler bei Zubereitung und Abhilfe
In der untenstehenden Tabelle sind hdufige Fehler aufgefiihrt, die bei der Zubereitung von Gerichten in Multikochern auf-
treten kdnnen sowie mogliche Ursachen und Losungen dafiir.

Eventuelle Fehlerursachen

Wahrend der Garung hat
der Teig am inneren De-
ckel angehaftet und hat

Beim Backen Qas Dampfauslassventil
(Der Teig ist nicht ausge- | Uberdeckt
backen)

Sie haben zu viel Teig in
den Topf gegeben

Abhilfe

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikocher ein

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

DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART

Eventuelle Fehlerursachen

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

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

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

Die Zutaten sind zu groR geschnitten, die allgemeinen
Verhiltnisse der Produktbeigabe wurden nicht ein-
gehalten.

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

Die von lhnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht
fiir die Zubereitung in diesem Multikocher

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

Sie haben in den Topf zu
viel Pflanzendl eingegos-
sen

Beim Braten

Uberschuss an Fliissig-
keit im Topf

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

Abhilfe

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

Decken Sie bis zum Einrasten zu. Vergewissern Sie sich, dass nichts
das feste Schliefen des Gerdtdeckels verhindert und die Gummi-
dichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist

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

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

Verwenden Sie vorzugsweise die bewdhrten (fiir dieses Modell
angepassten) Rezepte. Verwenden Sie nur solche Rezepte, den Sie
wirklich anvertrauen kdnnen.
Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhalt-
nisse, die Programmwahl und die Kochzeit sollten dem ausge-
wahlten Rezept entsprechen

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

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

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts

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

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

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

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

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu lange mit ein-
geschalteter Autoaufwarmfunktion geblieben

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Beim Kochen von Milchreis kocht die Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht oder falsch be-
arbeitet (schlecht gewaschen usw.). Die Proportionen der
Zutaten waren nicht eingehalten oder falsch die Nahrungs-
mittelart ausgewahlt

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung schlecht ge-
reinigt.
Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im Rezept
empfohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt
Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in den Topf einzu-

gieflen oder die zubereiteten Lebensmittel nicht geriihrt
oder sie spat gewendet

Beim Schmoren: es befindet sich zu wenig Flissigkeit im
Topf

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

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

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

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

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

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

Benutzen Sie ein bewdhrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept

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

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

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



REDMOND

Beim Kochen: es befindet sich zu wenig Flu55|gke|t im Topf
(die Zutatenverhaltnisse wurden nicht eingeh

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

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

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriinrt glelﬂ[]gmﬁmgraten riihren Sie das Gericht nicht dfter als PILAF %alws{retig;ng von unterschiedlichen Pi- 00:35 10 min—2'5/5 min v v v
3 . . Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanwei- Dampfi Fleisch, Fisch, Gemii
Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt . - o ¢ pfgaren vom Fleisch, Fisch, Gemiise,
! e zutange barzeit eing sungen, die an dieses Geratmodell angepasst sind STEAM Manti, diatetischen und vegetarianischen | 00:30 10 min —2s/5min v v v
Gerichten
DIE BACKWAREN SIND NASS
Zubereitung von unterschiedlichen Sup- § . .
. SouP : 00:40 = 20min—8s/5min v v v
Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an | Wahlen Sie die Zutaten gemaR Backrezept. Bemiihen Sie pen (Borscht, Rassolnik u s.w.) /
Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemiise oder Obst, tiefge- = sich, ein wenig Zutaten zu wahlen, die zu viel Flissigkeit Zubereit Nudeln. Zubereit
frorene Beeren, Sauerrahm usw. beinhalten ubereitung von Nudeln, Zubereitung - in — i
) PASTA von unterschiedlichen Pastagerichten 00:08 2min =15 /1 min v
Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zt
Sie haben das fertige Geback im geschlossenen Multikocher | aus dem Multikocher zu nehmen. Wenn es erforderlich |st PORRIDGE | Zubereitung von Milchbreien 00:25 5min—1.5s/1min v v
zu lange gelassen kdnnen Sie das Gerlpht kurze Zeit bei der eingeschalteten
Warmhaltefunktion im Gerdt lassen STEW Diinsten von Gemiise, Fleisch, Fisch 1:00 20 min —12's/5 min v v
DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN BAKE Backen von Kuchen,Biskyiten,Aufléufen, 00:50 20 min - 45/10 min v v
Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt Tarten aus Hefe- und Blétterteig
Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden FRY Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise 00:15 5min—1s/1min v v
. . : . Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) " ol .
gclfllggﬁte neﬁi&e il nicht durchgesiebt oder den Teig Rezept. Die Auswahl der Zutaten, die Art von ihrer Vorbehand- YOGURT Zggf{:r'tt::g von unterschiedlichen Jo- | g 0 30 min —12's /30 min v
g lung, die Zug haltnisse sollten dem d Rezept 9
Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht | entsprechen BREAD Backen von Brot 3:00 10 min - 6's/5 min v v
Das von Innien gewte Rezept passtnicht zum Backen SLOWCOOK  Schmoren von Gemise, Fleisch,Fisch | 300 | Smin-12s/10mn v/ v
=
Bei der Reihe von Multikochern der Fa. REDMOND reagiert Uberhitzungsschutz in Programmen ,STEW" und ,SOUP’ wenn zu E
wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Kochprogramm untergebrochen, und der Multikocher geht in den % E
Autoaufwérm-Modus. 2g
EXPRESS Schpelle Zubereitung vom Reis, kdrnigen : 9
Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen) Breien aus Griitzen < 5
E=
25
=

Die Zubereitung von unterschiedlichen
MULTICOOK | Gerichten mit der Mdglichkeit der Tem-
peratur-und Zubereitungszeiteinstellung

00:30

2min —155/1 min Wenn
die Temperatur iiber v v Y
130°C: 2 min — 2 s/ 1 min

o Hier wurde durchschnittliche Arbeitstemp des He

3

P

g

Empfohlene Kochzeit beim Dampfgaren von verschiedenen Nahrungsmitteln

1 | Schwein-/Rindfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm)

500

800

30/40

2 Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm)

500

800

40




RMC-M4510E

Ne Nahrungsmittel Gewicht,g/ Menge ~ Wassermenge, ml Kochzeit, Min Arbeitstemperatur °C Benutzungsempfehlungen DEU
3 Huhnerfilet (gewdrfelt 1,5-2 cm) 500 800 20 115°C Zubereitung des Zuckersirups
4 | Fleischbéllchen/ Frikadellen 500 800 25/40 120°C Zubereitung der Schweinshaxe
5 | Fisch (Filet) 300 800 15 125°C Zubereitung des Schmorbratens
6 Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5 130°C Zubereitung des Auflaufs
7 | Fleischtaschen/ Chinkali 5 Stk. 800 25/30 135°C Anbraten der fertigen Gerichte fiir knusprige Kruste
8 | Kartoffeln (geviertelt) 500 800 20 140°C Réuchern
9 | Méhre (gewirfelt 1,5-2 cm) 500 800 35 145°C Uberbacken von Gemiise und Fisch in der Folie
10 | Rote Ribe (geviertelt) 500 1500 90 150°C Uberbacken des Fleischs in der Folie
11 | Gemilse (tiefgefroren) 500 800 5 155°C Braten von Hefeteigwaren
12 E 5 Stk. 800 10 160°C Gefliigelbraten
Es ist zu beachten, dass dies allgemeine Hinweise sind. Die laufende Zeit kann sich von den empfohlenen Werten abhdngig 165 steakbraten
von Qualitdt des bestimmten Lebensmittels sowie von ihren Geschmackvorziigen unterscheiden. 170°C Zubereitung von Pommes frittes, Hiihnernuggets

Benutzungsempfehlungen fiir Temperaturstufen im Programm ,MULTICOOK" o Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.

Arbeitstemperatur °C Benutzungsempfehlungen
35°C Géren, Essigzubereitung VI. ZUSATZACCESSOIRES
0°C Zuberei Joah (Sie werden apart gekauft)
ubereitung von Joghurts Sie knnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RMC-M4510 kaufen und Informationen iiber die Neuheiten von
45°C Giransatz Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschafte von autorisierten Handler erhalten.
50°C Fermentation RAM-FB1 - Korb zum Frittieren .
N N Er wird fiir Zubereitungen der verschiedenen Lebensmittel in stark erhitztem oder kochendem OL (Frittiire) benutzt. Er passt
55°C Zubereitung des Kremfondants zu allen Schalen von Fassungsvermdgen von 3 Lan. Er ist aus Edelstahl hergestellt, hat abnehmbaren Griff und Schalhaken-
60°C Zubereitung der griinen Tee, Babynahrung klemme, um Ablauf)des ﬂbgrsch‘qlssige? le nach dem Zubereitung zu erleichtern. Man kann ihn mit Multikochern der ande-
ren Marken Er ist spiilmaschiner

65 Fleischkochen in Vakuumverpackung RAM-G1 - Doschen-Set fiir Joghurt mit Markierungen auf Deckel (4St.).

70°C Punschzubereitung Das ist fiir Zubereitung der verschiedenen Joghurts geeignet.

75°C Pasteurisation, Zubereitung der weifien Tee Die Déschen sind mit Datum vermerkt, was ermdglicht, die Haltbarkeit zu kontrollieren. Man kann sie mit Multikochern der
anderen Marken anwenden.

80°C Gliihweinzubereitung RB-A500 (A501,A503) - Schale mit Antihaftbeschichtung

85°C Zubereitung von Quark oder Gerichten, die lange Zubereitung benotigen Fassungsvermégen ist 5 L.

90°C Zubereitung der roten Tee RB-C500 - Schale mit Keramik-Antihaftbeschichtung

95°C Zubereitung der Milchbreie Fassungsvermdgen ist 5 L.

100°C Zubereitung des Baisers oder der Marmelade RB-C505 - Sch"ale n!it Keramik-Antihaftbeschichtung Ceralon® (Schweiz)
Fassungsvermdgen ist 5 L.

105°C Siilzezubereitung
RB-5500 - Schale aus Edelstahl

110°C Sterilisierung Fassungsvermdgen ist 5 L.




V| | D | E EVE NTU E LLE FE H LE R M E LD U N G E N U N D | H RE AB H | LFE sind verpflichtet, die Gerdte zu den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben. Mit

diesem kleinen persnlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt

Fehler Fehlerursachen Abhilfe beandelt werden kGnnen. , o ) .
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU Gber Elektro- und Elektronik-Altgerate.

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ; ichtlini ; i . : " B
Auf Display erscheint Mit- | Systemfehler,es ist mglich Ausfall der Steuerungs- | ab lassen Sie es abkiihlen. Decken Sie gé?fuslcm“me bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb

teilung des Fehlers:E1 -E4 | disk oder des Heizelementes d_icht zu,schalten Sie das Gerat wieder
ein
Vergewissern Sie sich, dass das ab-
Der Stromkabel ist am Gerat und/oder am Strom- | nehmbare Stromkabel an den entspre-
netz nicht angeschlossen. chenden Anschluss und am Stromnetzt
angeschlossen ist.
Das Gerdt wird nicht ein-

geschaltet Steckdose hat Defekt ?ggéieesssteeréségggzﬁerét an funktionie-
Priifen Sie Stromspannung in Netz.
Es gibt keinen Strom Wenn es keine Stromspannung gibt,
wenden Sie sich an die Servicefirma.
Uberpriifen Sie Anwesenheit der stabi-
Stromunterbrechungen (Niveau der Stromspannung | len Stromspannung. Wenn sie nicht
ist nicht stabil oder niedriger als Norm) stabil ist oder niedriger als Norm,
wenden Sie sich an die Servicefirma.
Schalten Sie das Gerdt von Stromnetz
. . Zwischen der Schale und Heizelement gibt es | ab, lassen Sie es abkiihlen. Entfernen
Das Gericht wird zu lang- | Fremdkérper oder Schmutz, Gries, Speisereste. | Sie den Fremdkérper oder Teilchen der
sam zubereitet Schmutz, Gries, Speisereste.

Setzen Sie die Schale gerade, ohne

Die Schale setzt in Multikocher nicht gerade. Verkanten

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz
Heizscheibe ist stark verschmutzt. ab, lassen Sie es abkiihlen. Reinigen Sie
die Heizscheibe.

Die Schale setztin Mul- | Setzen Sie die Schale gerade, ohne
tikocher nicht gerade. | Verkanten

Uberpriifen Sie, ob es Fremdkérper oder
p Schmutz, Gries, Speisereste zwischen
Wahrend der Zubereitung | Dichtigkeit zwischen ég%egéﬁﬁgﬁgfrefzgg Deckel und Gerdtkdrper gibt, entfernen
weicht der Dampf durch | der Schale und dem In- Deckel P Sie sie. Decken Sie immer den Multi-
Deckel aus nendeckel ist gestort kocherdeckel bis zum Einrasten zu.

Deckel ist nicht dicht

Dichtgummi des Innen-
deckels ist stark ver-
schmutzt, deformiert
oder hat Defekte.

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

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

Umweltfreundliche Entsorgung
ﬁ Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach den lokalen Recycling-

Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Miill, sondern
mmmmm  9¢Den Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.

Alte Elektrogerdte diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen getrennt
erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist kostenfrei. Die Besitzer von Altgeréten



A Prima di iniziare ad usare l‘apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto dell'apparecchio ne prolunga
notevolmente la durata.

scosse elettriche. Il cavo danneggiato deve essere sostituito ur-
gentemente presso il centro di assistenza autorizzato.

»Non posizionare mai [apparecchio su superfici morbide, non coprire durante
il funzionamento - questo puo provocare il surriscaldamento e quindi il
quasto dellapparecchio.

o E vietato utilizzare [apparecchio allaperto — [umidita 0 oggetti estranei
allinterno dellapparecchio possono causare gravi danni.

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

MISURE DI SICUREZZA

* Il produttore non €' responsabile per danni causati dal mancato rispetto
delle norme di sicurezza e del rispetto dellaistruzioni duso dellapparecchio.

e Lapparecchio e destinatoal solo uso domestico. Luiso industriale o altro costituisce A R T
Prima di pulire [apparecchio, assicurarsi che sia scollegato dalla rete

violazione delle regole duso dellapparecchio. | , . L0 aala |
elettrica e che si sia raffreddato. Sequire attentamente le istruzioni per

e Prima di collegare [apparecchio alla presa di corrente, controllare se la letri ; OB YL , 4
: : et oIl o la pulitura dellapparecchio. E vietato immergere Lapparecchio in acqua
sua tensione corrisponde alla tensione desercizio dellapparecchio (vedi o lavarlo sotto i fubinetto.

targhetta o carateristiche teciche del prodotto) * | bambini alleta di 8 anni e superiore, e anche alle persone con ridotte ca-
* Usare prolunghe conformi alla potenza assorbita dallappareceti La non pacita fisiche, sensoriali  mentali 0 (on mancanza dellesperienza o con-

. E%T{grar?e'tal;'pgggﬁg Q%TOCZTIS:%(;SO[;UE%';O d? ﬁsggglztligarge{;an?] 0scenza, possono usare [apparecchio solo sotto sorveglianza /0 in caso, se
gare *app P ; sono istruiti relativamente [uso sicuro dellapparecchio e comprendono |

requisito obbligatorio di protezione contro i danni da scossa elettrica.
Verificare che anche (a prolunga sia munita di messa a terra.

Attenzione! Durante il funzionamento il corpo dellapparecchio, la
pentola multicottura e le parti metalliche si scaldano! Fare molta
attenzione! Utilizzare i quanti da forno! Al fine di evitare scottature
davapore non chinarsi sopra Lapparecchio quando si apre il coperchio.
e Scollegare [apparecchio dalla presa di corrente dopo lutilizzo nonché
durante a pulitura e il trasporto. Staccare il cavo di alimentazione con le
mani asciutte, tenere dalla spina e non tirare dal cavo.

e Non far passare il cavo dalimentazione nei vani delle porte e in vici-
nanza di fonti di calore. Controllare che il cavo non sia contorto, piegato,
a contatto con oggetti taglienti, gli spigoli ed i bordi dei mabili.

Attenzione: il danno accidentale al cavo di alimentazione pud
comportare guasti non conformi alle condizioni di garanzia,noncheé

pericol, legati al suo uso. | bambini non devono giocare con lapparecchio.
Tenete [apparecchio il suo cavo elettrico fuori di portata dei bambini infe-
riore di 8 anni deta. La pulizia e manutenzione dell'apparecchio non devo-
no essere esequiti dai bambini senza sorveglianza degli adulti.

* |l materiale di confezionamento (la pellicola, il poliuretano etc.) puo essere

pericoloso per i bambini. Pericolo di soffocamento! Conservatelo fuori di
portata dei bambini.

* Sono vietate le riparazioni fai da te e [apporto di modifiche alla struttura

dellappa-recchio. Tutti i lavori di manutenzione e di riparazione vengono
esequiti presso il centro assistenza autorizzato. Riparazioni da parte di per-
sonale non specializzato possono comportare quasti, Lesioni e danni.

ATTENZIONE! E vietato L'uso del dispositivo in presenza di even-

tuali malfunzionamenti.



Caratteristiche tecniche

Modello RMC-M4510E
Potenza 860-1000 W
Tensione. 220-240 Vt, 50/60 Hz
Volume del recipiente 51
Rivestimento del recipiente antiaderente Daikin®
Schermo.

Valvola di vapore rimovibile
Coperchio interno rimovibile
Dimensioni d'ingombro. 242 %283 x 271 mm
Peso netto 3,55 kg
Programmi

1. MULTICOOK 8. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

2. PILAF (RISOTTO) 9. FRY (FRITTURA)

3. STEAM (ALVAPORE) 10. YOGURT

4. SOUP (VELLUTATE) 11. BREAD (PANE)

5. PASTA 12. SLOW COOK (COTTURA LENTA)

6. PORRIDGE (AVENA, SEMOLINO) 13. EXPRESS

7. STEW (STUFATO)

Funzioni

MASTERCHIEF LITE (impostazione del tempo e della temperatura di cottura nel processo di funzionamento del
programma) presente
Mantenimento della temperatura dei piatti pronti

(scaldavivande). fino 12 ore
Disattivazione anticipata del scaldavivande presente
Riscald; ) dei piatti pronti fino 12 ore
Partenza ritardata fino 24 ore
Disattivazione del segnale acustico. presente
Dotazione

Multicooker. 1pz.
Recipiente 1pz.
Contenitore per la cottura a vapore 1pz.
Mestolo 1pz.
Cucchiaio piatto 1pz.
Bicchiere graduato. 1pz.
Pinza per il recipiente 1pz.
Libro “100 ricette” 1pz.
Porta cucchiaio/mestolo 1pz.
Manuale d'istruzioni 1pz.
Libretto di servizi 1pz.
Cavo di alimentazione elettrica 1pz.

corso di perfezionamento delle proprie merci senza aviso anticipato dei cambiamenti. Nelle specifiche tecniche con un

I Il produttore ha diritto di inserire cambiamenti di design, dotazione e anche delle caratteristiche tecniche del prodotto nel
margine di errore del £10%.

Descrizione delle parti (organizzazione del multicooker) A1

1. Coperchio dellapparecchio 5. Pentola Multicottura/Recipiente/Coppa
2. Guarnizione di tenuta in gomma 6. Pulsante di apertura del coperchio

3. Coperchio interno rimovibile 7. Panello di controllo con display

4. Apertura per Luscita del vapore 8. Corpo macchina

9. Maniglia di trasporto

10. Valvola di vapore rimovibile

11. Cucchiaio piatto

12. Mestolo

13. Contenitore per cucinare a vapore

14. Porta cucchiaio/mestolo

15. Bicchiere graduato

16. Pinza per il recipiente

17. Cavo di alimentazione elettrica

Panello di controllo A2

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

. Tasto “Time Delay” (*Partenza ritardata”) — attivazione del regime di inserimento della partenza ritardata.

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

. Display.

3 Tastt()j “Min/-" (*Min/-") — selezione del valore dei minuti nel regime di impostazione di tempo di cottura e di partenza
ritardata.

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

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

[T

Organizzazione del display A2

Indicatori dei programmi automatici

Indicatore del regime di partenza ritardata
Indicatore del regime di cottura

Indicatore del valore del tempo

Indicatore del regime di tenuta in caldo

Indicatore del programma “EXPRESS”

Indicatore del regime di riscaldamento

Indicatore della disattivazione del segnale acustico
Indicatore del valore della temperatura

[. PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

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

AN\

T Te e a0 o

Non rimuovere in alcun modo le etichette di avvertimento e/o di informazione e la targhetta con la matricola del prodotto. La
mancanza del numero di serie sul prodotto fara terminare automaticamente i diritti per la garanzia.

Dopo il trasporto o lo stoccaggio del prodotto a basse temperature é necessario lasciare [apparecchio a temperatura ambiente
per almeno due ore prima dellaccensione.

Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido. Lavare la pentole multicottura/recipiente con acqua tiepida e sapone.
Asciugare accuratamente. Al primo utilizzo del prodotto é possibile percepire odore estraneo non deovuto a difetti
nellapparecchio. In questo caso pulire lapparecchio.

Posizionate lapparecchio su di una superficie solida e piana in modo tale che il vapore che fuoriesce dalla valvola vapore
del prodotto non arrivi sui rivestimenti decorativi, sugli apparecchi elettronici o altri oggetti e materiali che possono essere
danneggiati dall’alta umidita e temperatura.

Prima della cottura assicuratevi che le parte esteriore e quella interiore visibile del multicooker non presentano dei danneg-
giamenti, dei scheggiamenti, e o altri difetti. Non ci devono essere oggetti fra la resistenza e il recipiente.

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

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



[I. UTILIZZO DEL MULTICOOKER

Impostazione dell'orologio

Attaccate lapparecchio allalimentazione elettrica. Premere il tasto “Hour/+” 0 “Min/~. Lindicatore di corrente comincera a
lampeggiare. Per impostare il valore delle ore schiacciate il tasto “Hour/+", per i minuti — il tasto “Min/~ La modifica del
valore delle ore e dei minuti avviene indipendentemente [uno dall’altro. Raggiunto il valore massimo l'impostazione ri-
parte dall'inizio. Tenendo premuto il tasto, il valore si modifica rapidamente. Al termine delle impostazioni, attendere per
circa 5 secondi senza premere alcun tasto sul panello di controllo. Le impostazioni verranno memorizzate automaticamente.

Disattivazione del segnale acustico

Per disattivare i segnali acustici schiacciare e tenere premuto il tasto “Menu”in qualsiasi regime. Sul display apparira Uindicatore
della disattivazione dei segnali acustici. Lintervallo di modifica e la possibilita d'impostazione del tempo dipende dal pro-
gramma di cottura selezionato.

Impostazione del tempo di cottura

Il Multicooker Redmond RMC-M4510E permette di impostare autonomamente il tempo di cottura per ogni programma,
escluso il programma “EXPRESS”. La possibilita di modificare il valore ed il relativo intervallo di tempo, dipende dal pro-
gramma di cottura selezionato.

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

i ]

In alcuni programmi automatici il conteggio del tempo di cottura comincia solo dopo che lapparecchio raggiunge la tem-
peratura di lavoro impostata. Ad esempio, se versando [acqua fredda si seleziona il programma “STEAM” con tempo di cottura
5 minuti, la partenza del programma e il conto del tempo di cottura comincera solo dopo (ebollizione dellacqua e la formazi-
one del vapore abbastanza denso nel recipiente. Nel programma “PASTA” il conteggio del tempo di cottura impostato comincia
dopo lebollizione dellacqua e dopo aver premuto un‘altra volta il tasto “Start”

Partenza ritardata

Questa funzione permette di programmare il tempo per il quale il piatto deve essere pronto (tenendo conto del tempo di
funzionamento del programma). Il tempo massimo per il ritardo della partenza e 24 ore. Limpostazione predefinita del
tempo di ritardo della partenza include il tempo del funzionamento del programma e il tempo necessario al multicooker per
raggiungere i parametri di lavoro (se previsto dalle impostazioni di fabbrica). Lintervallo di impostazione del tempo di
partenza ritardata — 1 minuto.

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

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

Tenuta in caldo (Scaldavivande)

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

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

Disattivazione anticipata della tenuta in caldo

Laccensione della tenuta in caldo al termine del funzionamento del programma di cottura puo essere non sempre con-
sigliabile. Considerando questo, il multicooker REDMOND RMC-M4510E consente di disattivare anticipatamente questa

funzione durante il processo della funzione “Partenza ritardata” o del programma generale. Per disattivarla, premte il tasto
“Start” durante il funzionamento del programma. Per attivare di nuovo la tenuta in caldo premete nuovamente il tasto “Start”.

0 La funzione tenuta in caldo non é disponibile con [uso dei programmi “YOGURT’, ‘PASTA, “EXPRESS”.

Con Limpostazione nel programma “MULTICOOK’, la temperatura pid: bassa é di 80°C.

Riscaldamento dei piatti pronti

Multicooker REDMOND RMC-M4510E si puo usare per riscaldare i piatti pronti:

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

2. Chiudere il coperchio del multicooker.

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

4. Il multicooker scaldera il piatto fino a 70°/ 75°Cee lo terra in caldo per 12 ore. Se necessario, la tenuta in caldo si puo

disattivare tenendo premuto il tasto “Cancel/Reheat” finché non si spegneranno gli indicatori corrispondenti.

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

@ Grazie alle funzioni tenuta in caldo e riscaldamento, il multicooker puo conservare il cibo caldo fino 12 ore. Si consiglia tut-
 tavia di non lasciare il piatto in caldo per pit: di due/tre ore, poiché a seconda delle pietanze, potrebbe modificarne il gusto.

Funzione “MASTERCHIEF LITE”

Date sfogo alla vostra creativita in cucina con la nuova funzione “MASTERCHIEF LITE”! Se il programma “MULTICOOK” permette
di impostare i parametri di funzionamento del programma prima della partenza, usando la funzione “MASTERCHIEF LITE”
potrete modificare le impostazioni, in base ai vostri gusti, direttamente durante il processo della cottura.

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

Potrete usare la funzione “MASTERCHIEF LITE” solo durante la cottura. Durante Luso dei programml “EXPRESS” e “Partenza
ritardata” e in attesa che si raggiungano i parametri lavorativi la funzione "MASTERCHIEF LITE” non é disponibile.

La modifica dei livelli di temperatura mentre si usa la funzione “MASTERCHIEF LITE", varia nell'intervallo da 35°C fino a

170°C con variazioni di 1 °C. Lintervallo di impostazione del tempo di cottura dipende dal programma selezionato. La vari-
azione & di 1 minuto.

@ La funzione “MASTERCHIEF LITE"vi aiuta soprattutto nella preparazione di piatti creativi o di ricette avanzate.

Per impostare la temperatura di cottura:

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

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

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

Per modificare il tempo di cottura:

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

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

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



o Se viene selezionato 00:00 come valore del tempo di cottura, il funzionamento del programma sara arrestato.

Lordine generale con lutilizzo dei programmi automatici

AN\

IMPORTANTE! Quando si utilizza il dispositivo di ebollizione dell'acqua (per esempio, quando si bollono prodotti), non impos-
tare la temperatura di cottura al di sopra di 100°C. Esso puo causare surriscaldamento e guasto del dispositivo. Per lo stesso
motivo, non utilizzare il programmi BAKE, FRY e BREAD per bollire l'acqua.

Preparare (misurare) gli ingredienti necessari.

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

3. Chiudere accuratamente il coperchio del multicooker fino a sentire il click di chiusura. Collegare l'apparecchio alla rete
elettrica.

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

- >

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

Nel programma “MULTICOOK', dopo la conferma della selezione del prog , € poss:bl p la di
cottura des:demta Per aumentare il valore dell'impostazione predefinita, usare il tasto “Hour/+™ per diminuire - il tasto “Min/-
" Per ione della temp premere il tasto “Menu’.

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

Se necessario, impostare il tempo per ritardare la partenza.

e

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

NQ.O\.U*

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

Se necessario si puo anticipatamente disattivare la funzione della tenuta in caldo. Premendo il tasto “Start’ si spegnera
U'indicatore del tasto ‘Cancel/Reheat”. Premendo nuovamente il tasto “Start” attivera di nuovo questa funzione. La funzione
della tenuta in caldo non é disponibile con L'uso dei programmi “YOGURT” e “EXPRESS”.

-

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

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

Per ottenere risultati di qualita vi suggeriamo di sequire le descrizioni del ricettario in dotazione al multicooker REDMOND RMC-
M4510E appositamente sviluppato per questo modello. Potrete inoltre trovare ricette gustose, sul sito www.multicooker.com.

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

Programma “MULTICOOK”
Questo programma € progettato per cucinare le pietanze su parametri di tempo di cottura e di temperatura impostati
dallutente. Grazie al programma “MULTICOOK’, il multicooker REDMOND RMC-M4510E pud sostituire una gamma completa
di elettrodomestici e permette di dare libero sfogo alla vostra fantasia in cucina aiutandovi a preparare ogni vostro piatto,
sia da ricettario che da internet.

Se la temperatura di cottura non supera 80°C la funzione tenuta in caldo sara disattivata senza possibilita di accenderla
manualmente.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura nel programma “MULTICOOK” & 30 minuti e quella della temperatura di
cottura & — 100°C. Lintervallo di impostazione manuale nel programma € di 35-170°C con possibilita di variazione di 5°C
per volta. Lintervallo d'impostazione manuale del tempo di cottura va da 2 minuti fino a 15 ore con possibilita di variazione
di 1 minuto per volta.

ATTENZIONE! Per motivi di sicurezza con limpostazione della temperatura a piti di 130°C il tempo di cottura sard limitato a
due ore.

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

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

e
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Programma “PILAF"
€ 35 minuti. E" possibile impostare manualmente il tempo dl cottura nell'intervallo da 10 minuti fino a 2 ore con variazioni
di 5 minuti per volta.

Programma “STEAM”

E’indicato per la cottura della carne, del pollame, del pesce, delle verdure e dei piatti a vapore. Limpostazione predefinita
del tempo di cottura € 30 minuti. E’ possibile l'impostazione manuale del tempo di cottura nellintervallo da 10 minuti fino
a 2 ore con variazioni di 5 minuti per volta.

Per la cottura delle pietanze con questo programma é necessario usare [apposito contenitore (in dotazione).
1. Versare nel recipiente 400-800 ml dellacqua. Agadiare sul recipiente il contenitore per cucinare a vapore.

2. Misurare e preparare gli ingredienti secondo la ricetta. Distribuirli uniformemente nel contenitore e inserire il recipiente
nel corpo dellapparecchio. Assicurarsi che il recipiente sia ben inserito.

3. Sequire i punti 3-8 dellordine generale di utilizzo dei programmi automatici.

i

Dopo [ebollizione dell'acqua, quando il vapore ha raggiunto la densita sufficiente, Lapparecchio emetterd un segnale acustico
e comincera il conto alla rovescia del tempo di funzionamento del programma di cottura.

Se a vostra discrezione non utilizzate le impostazioni automatiche del tempo in questo programma, potrete consultare la
tabella ‘Il tempo raccomandato per la cottura al vapore dei vari cibi”

Programma “SOUP”

E’indicato per la preparazione dei brodi di condimento, vellutate e zuppe di carne, pesce, pollame o di verdure.
Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 40 minuti. E’ possibile l'impostazione manuale del tempo
di cottura nell'intervallo da 20 minuti fino a 8 ore con variazioni di 5 minuti per volta.

0 Prima di raggiungere i parametri lavorativi di cottura l'apparecchio emettera un segnale acustico.

Programma “PASTA”

1L programma prevede Lebollizione dell'acqua, il carico degli ingredienti e, quindi, la loro cottura. AL momento dellebollizione
dellacqua verra emesso un segnale acustico di avviso per il carico degli ingredienti. Il conto alla rovescia del tempo di
cottura comincera dopo aver premuto per la seconda volta il tasto “Start”.

L impostazione predefinita del tempo di cottura del programma € 8 minuti. E’ possibile impostare manualmente il tempo di
cottura nell'intervallo da 2 minuti fino a 1 ora con variazioni di 1 minuto. Le funzioni “Partenza ritardata” e “Tenuta in caldo”
in questo programma non sono disponibili.

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

Programma “PORRIDGE”
E'indicato per la preparazione di pappe/cereali usando latte pastorizzato parzialmente scremato.
Limpostazione predefinita del tempo di cottura nel programma € 25 minuti. E' possibile impostare manualmente il tempo



di cottura nell'intervallo da 5 minuti fino a 1 ora e 30 minuti con variazioni di 1 minuto per volta. Per evitare che il latte
fuoriesca e per ottenere un risultato ottimale, suggeriamo le sequenti raccomandazioni:

«  Lavare accuratamente tutti i cereali (riso, grano saraceno, miglio etc.), fino ad ottenere un acqua di lavaggio trasparente;
«  Prima della cottura imburrare il recipiente del multicooker con il burro;

« Rispettare rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secondo le indicazioni del ricettario (Diminuire e
aumentare la quantita degli ingredienti in modo rigorosamente proporzionale);

«  Usare latte intero miscelandolo con lacqua nella proporzione di 1:1.

o

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

Seavostra discrezione, non avete raggiunto il risultato desiderato, potrete utilizzare il programma "MULTICOOK” La temperatura ottimale
per la cottura di cereali al latte é 95°C. Le quantita degli ingredienti e il tempo di cottura sono impostate secondo la ricetta.

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

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

Programma “BAKE”
E’indicato per la preparazione di dolci da forno e di torte con pasta lievitata.

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma é 50 minuti. E’ possibile impostare manualmente il tempo
di cottura nell'intervallo da 20 minuti fino a 4 ore con variazioni di 10 minuti per volta.

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

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

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

Limpostazione predefinita del tempo di cottura del programma € 15 minuti. E” possibile impostare manualmente il tempo
nell’intervallo da 5 minuti fino a 1 ora con variazioni di 1 minuto per volta. La funzione della partenza ritardata in questo
programma non € disponibile.

Alraggiungimento della temperatura di cottura impostata, lapparecchio emettera un segnale acustico.

Per evitare che gli i i si brucino é racc sequire le istruzioni del ricettario e mescolare periodicamente il
contenuto del recipiente. Prima di utilizzare nuovamente il programma “FRY’, é necessario far raffreddare completamente
Lapparecchio. E' raccomandato friggere il cibo con il coperchio aperto, per ottenere la velatura croccante.

Programma “YOGURT”

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

Per la preparazione dello yogurt potrete usare un completo speciale di vasetti per yogurt REDMOND RAM-G1 (in vendita
Separatamente).

Programma “BREAD”

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

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

i ]

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

Impostando il tempo di cottura meno di 1 ora, dopo aver premuto il tasto “Start” comincera il processo della cottura. Per ot-
tenre una cottura uniforme, il pane deve essere girato dopo il segnale acustico.

ATTENZIONE! Usare le presine per rimuovere il pane dellapparecchio.

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

Programma “SLOW COOK”
Il programma ¢ indicato per la preparazione della carne in gelatina, stinco di maiale e di latte stufato.

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

Programma “EXPRESS”

Il programma € indicato per la preparazione del riso e dei contorni con cereali. Il programma prevede lo spegnimento auto-
matico dopo la completa evaporizzazione dellacqua. Le funzioni della “Partenza ritardata” e"Tenuta in caldo” in questo
programma non sono disponibili.

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

Se usando i programmi automatici non é stato raggiunto il risultato desiderato consultare il reparto “Consigli per la cottura’,
dove potrete trovare le risposte alle domande piti frequenti e ricevere le raccomandazioni necessarie.

[11. POSSIBILITA'AGGIUNTIVE

« Lievitazione dell'impasto

«  Preparazione della fonduta

« Preparazione nella friggitrice

« Preparazione della ricotta e del formaggio
«  Preparazione del nutrimento per bambini
«  Sterilizzazione delle stoviglie

« Pastorizzazione dei cibi liquidi

V. MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

Le regole generali e raccomandazioni

«  Alprimo utilizzo dellapparecchio e/o per rimuovere lodore del cibo nel multicooker dopo la cottura, suggeriamo di far
bolline meta limone per 15 minuti nel programma “STEAM”.

« Non lasciare nel multicooker il recipiente con il cibo pronto o pieno dacqua per pili di 24 ore. |L recipiente con il cibo pronto pud
essere conservato in frigorifero e se necessario si puo scaldare il cibo nel multicooker, usando la funzione riscaldamento.

«  Selapparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo, si raccomanda di scollegarlo dalla presa elettrica di corrente.
Il volume lavorativo del prodotto deve essere completamente e accuratamente pulito e asciutto in ogni sua parte. (es:
recipiente, la valvola di vapore, coperchio di allumino interno, etc...).

«  Prima di cominciare la pulizia dell'apparecchio assicurarsi che sia scollegato dalla corrente elettrica e completamente
raffreddato. Per pulire il prodotto, utilizzare un panno morbido e detersivi per stoviglie delicati.

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

VIETATO luso di prodotti chimicamente aggressivi o altre sostanze non raccomandate per [uso con prodotti/oggetti a con-
tatto con il cibo!

VIETATO immergere il corpo dellapparecchio nell'acqua o sottoporlo a getto dacqua!



«  Prestare attenzione alla pulizia dei dettagli di gomma del multicooker: il loro danneggiamento o deformazione puo
portare al funzionamento scorretto dell'apparecchio.

« ILcorpo del prodotto puo essere pulito quando si sporca.E'necessario pulire dopo ogni utilizzo IL recipiente, il coperchio
dalluminio interno e la valvola rimovibile del vapore. E' necessario eliminare, dopo ogni utilizzo dell'apparecchio, la
condensa che si crea durante il processo di cottura nel multicooker. Mantenere pulite le pareti interne del volume di
lavoro.

Pulizia del corpo

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

Pulizia del recipiente

IL recipiente puo essere pulito a mano, usando una spugna morbida, o in lavastoviglie (seguire le raccomandazioni del
produttore).

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

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

Pulizia del coperchio interno del alluminio

1. Aprire il coperchio del multicooker.

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

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

4. Asciugare tutti due coperchi con un panno morbido.

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

Pulizia della valvola di vapore

La valvola di vapore & posizionata sul coperchio superiore dell'apparecchio ed & composta di coperchi esteriore e interiore.
1. Rimuovere con cautela la valvola a vapore tirando verso di se.

2. Premere il fermo di plastica sulla parte bassa della valvola e togliere il coperchio della valvola interiore.

3. Se necessario, rimuovere accuratamente le guarnizioi della valvola. Lavare tutte le parti della valvola.
4,

Per il montaggio, seguite Lordine contrario: inserire le guarnizioni al loro posto, unire i fermi della parte generale della
valvola con gli anelli corrispondenti sul coperchio interiore e unire i coperchi fino a sentire il click di aggancio. Inserire
la valvola di vapore sul coperchio dellapparecchio.

@ ATTENZIONE! Per evitare deformazioni delle guarnizioni della valvola, non torcetele e tiratele durante la rimozione, pulizia e
installazione.

Rimozione della condensa

In questo modello la condensa si accumula in una cavita speciale sul corpo dellapparecchio intorno al recipiente. Dopo ogni

uso del multicooker rimuovere la condensa che si crea intorno al recipiente con Laiuto di una salvietta da cucina.

Pulizia del volume lavorativo

Con il rispetto rigoroso della regole di questo manuale la possibilita che liquidi, pezzettini del cibo e di sporcizia finiscano

dentro il volume lavorativo dellapparecchio & minima. Nel caso, occorre pulire accuratamente la superficie della camera

lavorativa per evitare un funzionamento scorretto o un guasto dellapparecchio.

Prima di pulire il volume lavorativo del multicooker assicurarsi che [apparecchio sia scollegato dalla presa di corrente
elettrica e che sia completamente raffreddato!

| lati del volume lavorativo, la superficie della resistenza e il coperchio del termo sensore centrale ( posizionato al centro
del disco del riscaldamento) si possono pulire con una spugna o una salvietta umida (non bagnata!). In caso di utilizzo di
tersivo, € necessario rimuovere accuratamente e completamente ogni residuo per evitare la comparsa di odore indesiderato
nelle successive cotture di cibo.

Rimuovere accuratamente eventuali residui estranei nella scanalatura intorno al termo sensore centrale senza schiacciare
sul coperchio del sensore. In caso di necessita, pulire accuratamente la superficie del disco di riscaldamento utilizzando una
spugna inumidita o una spazzola sintetica.

Con lutilizzo regolare dell'apparecchio con il tempo é possibile un completo o parziale cambiamento del colore del disco di
riscaldamento. Questo non é segno di guasto e non influisce sul suo corretto funzionamento.

V. CONSIGLI PER LA COTTURA

Errori nella preparazione dei cibi e metodi per evitarli
La tabella seguente riassume gli errori tipici fatti durante la preparazione dei cibi nelle multicotture ed esamina loro

eventuali cause e soluzioni.

LA PIETANZA NON E COTTA COMPLETAMENTE
Possibili cause del problema

Avete dimenticato di chiudere il coperchio o non lo
avete chiuso del tutto, quindi la temperatura non era
sufficientemente alta.

La pentola multicottura e lelemento riscaldante non
sono a stretto contatto, quindi la temperatura di
cottura non era sufficientemente alta.

«  Laselezione degli ingredienti e errata. Gli ingredienti
non sono adatti alla ricetta scelta oppure €'stato selezi-
onato il programma di cottura sbagliato.

«  Gliingredienti non sono stati tagliati nella giusta mis-
ura, non sono rispettate le proporzioni fra gli ingredi-
enti.

«  Impostato in modo errato il tempo di cottura (non cal-
colato bene).

+  Laricetta da voi scelta non e" adatta alla cottura nel
Multicooker.

Durante la cottura a vapore, la quantita dacqua nella
pentola € insufficiente a garantire la densita di vapore
necessaria.

Durante la frittura avete versato
troppo olio.
Frittura:

Umidita eccessiva nella pentola
multicottura.

Durante la bollitura: fuoriuscita del liquido durante la
cottura dei prodotti ad elevata acidita.

Come risolvere il problema

«  Durante la cottura non aprire il coperchio se non necessario.

(Chiudere il coperchio fino allo scatto. Assicu-rarsi che nulla osta-
coli la chiusura e la guamizione allintemo del coperchio non sia
deformata.

« Lapentola deve essere inserita correttamente con il fondo
a diretto contatto con lelemento riscaldante.

« Assicurarsi che nel vano interno dellapparecchio non vi
siano oggetti estranei. Controllare che lelemento riscaldante
sia pulito.

«  Usare preferibilmente le ricette adatte al modello di Multi-
cooker.

* Laselezione degli ingredienti, il modo in cui sono tagliati, le
proporzioni, la scelta del programma e del tempo di cottura
devono corrispondere alla ricetta prescelta.

Versare nella pentola una quantita d'acqua conforme alla ricetta.
Se avete dei dubbi, controllare il livello dell'acqua durante la
cottura.

« Durante la cottura in padella e" sufficiente che il fondo
della pentola sia coperto da uno strato sottile di olio.

«  Per la preparazione delle fritture sequire le rispettive ric-
ette.

Non chiudere il coperchio del Multicooker durante la frittura se non
diversamente prescritto nella ricetta. Scongelare i prodotti surge-
lati prima della cottura, eliminando lacqua in eccesso.

Alcuni prodotti richiedono un trattamento speciale prima della
cottura: devono essere lavati, caramellati etc. Attenersi alla ric-
etta prescelta.



Durante la lievitazione l'impasto si

Prodotti da for-
no:

(la pasta non &
ben cotta).

del vapore.

impasto.
ILPRODOTTO E TROPPO COTTO

Errata scelta del tipo di prodotto oppure del
tempo di cottura. Errata quantita degli ingredienti.

Dopo la cottura, il piatto finito rimane troppo a
lungo nella modalita di riscaldamento automatico.

ILPRODOTTO FUORIESCE DURANTE LA COTTURA

Durante la cottura della pappa al latte, il latte
evapora.

«  Gliingredienti prima della cottura non sono
state trattati 0 sono stati trattati in modo non
corretto (mal lavati ecc.).

« Le proporzioni degli ingredienti non sono
adatte oppure il tipo di prodotto non e
stato correttamente selezionato.

1L CIBO BRUCIA O SI ATTACCA AL PIATTO

La coppa non ¢ stata pulita correttamente dopo
la cottura precedente.

ILrivestimento antiaderente della coppa & danneggia-
to.

1L volume totale del prodotto € inferiore a quello
consigliato nella ricetta.

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo.
Frittura: avete dimenticato di versare lolio nella

coppa; non avete mescolato o avete girato troppo
tardi cibi preparati.

Stufatura: c& troppo poco liquido nella coppa.

Cottura: cé troppo poco liquido nella coppa (le
proporzioni degli ingredienti non sono rispettate).

Prodotti da forno: non avete ingrassato linterno
della coppa prima della cottura.

€' attaccato alla parte interna del
coperchio ed ha intasato la valvola

Avete messo nella pentola troppo

Mettere nella pentola multicottura una quantita minore di im-
pasto.

Rigirare limpasto e continuate a cuocere, in futuro mettere meno im-
pasto nella tazza.

Scegliere una ricetta adatta per questo modello. La selezione degli
ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni degli ingredienti, la
scelta del programma e del tempo di cottura devono corrispondere
alla ricetta prescelta.

Lutilizzo prolungato del riscaldamento automatico puo alterare il
risultato della pietanza. Se disponibile, disattivare questa funzione.

La qualita e e proprieta del latte possono dipendere dal luogo e dalle
condizioni della sua produzione. Si prega di utilizzare solo latte ultra-pas-
torizzato con untenore di grassi fino a 2,5%.Se necessario, L Latte puo essere
leggermente diluito con acqua potabile.

Scegliere una ricetta adatta per questo modello. La selezione
degli ingredienti, il metodo di trattamento preliminare de-
gli stessi e le proporzioni degli devono corrispondere alla
ricetta prescelta.

« Lavare sempre cereali integrali, carne, pesce e frutti di mare
finché lacqua non diventa completamente pulita.

Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che la coppa sia ben lavata e
che il rivestimento antiaderente non sia danneggiato.

Scegliere una ricetta adatta per questo modello.

Ridurre il tempo di cottura o attenersi alla ricetta adatta per questo modello.

Per la 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-
lati periodicamente.

Aggiungere pili liquido nella coppa. Durante la cottura, non aprire
inutilmente il coperchio della multicottura.

Rispettare il corretto rapporto di ingredienti liquidi e solidi.

Prima della posa della pasta, ingrassare il fondo e le pareti della
coppa con burro od olio (non versare lolio nella coppa!).

i

ILPRODOTTO HA PERSO LA FORMA DI TAGLIO

Avete mescolato troppo spesso il prodotto
nella coppa.

Nella frittura tradizionale, mescolare il cibo non oltre ogni 5-7 minuti.

Avete impostato il tempo di cottura troppo | Ridurre il tempo di cottura o seguire la ricetta adatta per questo modello

lungo.

1 PRODOTTI DA FORNO RISULTANO UMIDI
Avete utilizzato ingredienti non adatti che danno
umidita eccessiva (frutti o verdure succose, frutti di
bosco surgelati, panna ecc.).

Avete mantenuto il dolce preparato nel multicooker
troppo a lungo.

LIMPASTO NON LIEVITA

Uova e zucchero non erano ben amalgamati.

La pasta rimane con la polvere lievitante per troppo tempo.
La farina non é stata setacciata o la pasta ¢ stata impastata male.

Sono stati commessi errori durante la posa degli ingredienti.

dellapparecchio.

Scegliere gli ingredienti secondo la ricetta selezionata. Evitare,
se possibile, alimenti che contengono troppa umidita, o usarli in
quantita minima possibile.

Rimuovere il dolce dalla multicottura subito dopo la cottura. Se
necessario, e possibile lasciare la pietanza nel multicooker per
un breve periodo di tempo in riscaldamento automatico acceso.

Scegliere una ricetta adatta per questo
modello. La selezione degli ingredienti, il
metodo di trattamento preliminare degli
stessi e le proporzioni da cucinare devono
corrispondere alla ricetta prescelta.

La ricetta scelta non é adatta per la cottura con questo modello di

multicottura.

In alcuni modelli di multicotture REDMOND, nei programmi “STEW”e “SOUP’, se la quantita del liquido nella coppa diminuisce,
interviene il sistema di protezione contro il surriscaldamento del dispositivo. In questo caso, il programma di cottura si ferma

e la multicottura passa nel regime di riscaldamento automatico.

Tabella ri; iva dei pi i di cottura (imp i di fabbrica)
© o
Ze g s £8
g g Intervallo ditempo & §§ 85 gg
Programma  Raccomandazioni di utilizzo S = di cottura/passo 2 E s &5 S B
235 predefinito 328 &5 TS
E& S £ £s
[ & ©&
Preparazione dei vari piatti 2min1—m1ir? ore/
con la possibilita di impostare R g .
MULTICOOK |3 temperatura e tempo di 00:30 Sela tﬁmg?rﬁg?c? v v v
cottura plu atta di "
2min =2 ore /1 min
Preparazione di vari piatti di . 10 min -2 ore/
PILAF tiso 00:35 S min v v v
Cottura al vapore di verdure, .
STEAM pesce, carne, ravioli, piatti 00:30 10 m'? miﬁ ore/ v v v

dietetici e vegetariani



REDMOND

Patate (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
Carota (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35
b ione di orimi piatti 20min—8ore/ Barbabietola (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 90
reparazione di primi piatti . min - 8 ore - X
Soup (zuppe, vellutate, etc.) 00:40 5 min Ortaggi (surgelati) 500 800 5
Cottura della pasta in diverse y 2min-1ora/ Uova 5pcs. 800 10
PASTA ricette 00:08 1 min .
! ! E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo effettivo di cottura puo differire dai valori consigliati
Preparazione di cereali con 5 min—1.5ore / indicati nella tabella, a seconda della qualita di un determinato prodotto, cosi come dai vostri gusti.
PORRIDGE L 00:25 min
N . R dazioni sull'uso dei regimi di temperatura nel programma “MULTICOOK”
STEW Stufatura di carne, pesce, 1:00 20 min — 12 ore /
Cottura al forno di biscotti .
. i DL ' 20 min — 4 ore /
BAKE sformati, dolci di pasta lievi- 00:50 . o :
tata e pasta sfoglia. 10 min 35°C Riposo della pasta.
FRY Frittura di carne, pesce, ver- 0015 5min — 1 ora/ 40°C Preparazione dello yogurt.
dure. 1 min 45°C Lievitazione.
Preparazione di vari tipi di . 30min - 12 ore/ o .
YOGURT yogurt, 8:00 30 min 50°C Fermentazione.
o 55°C Preparazione del cremino.
BREAD Panificazione. 300 10min ~bore/
min 60°C Preparazione del té verde, alimenti per bambini.
Cottura lenta di carne, pesce, ’ 5min—12ore/ o . :
SLOW COOK verdure. 3:00 10 min 65°C Cottura di carne in sottovuoto.
23a¢ 70°C Preparazione del punch.
5
é Sgo 75°C Pastorizzazione, cottura del té bianco.
Cottura rapida di riso, di | € 8 &~ o o N . .
EXPRESS pappe fizbl divar ceredli.  §F SN 5 80°C - del vin brulé.
: 28¢ % 85°C Preparazione di ricotta o cibi che richiedono lunghi tempi di cottura.
e e
90°C P ione del té .
0 E riportata la temperatura media desercizio dell'elemento riscaldante. feparazione A€t 1€ 050
95°C Cottura delle pappe di latte.
1L tempo raccomandato per la cottura al vapore dei vari cibi 100°C Preparazione di meringhe o marmellata,
110°C Sterilizzazi
Filetto di maiale/manzo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 800 30/40 115°C P fone di sciroppo di 2ucchero.
Filetto di agnello (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 800 40 120°C Preparazione della coscia di maiale.
Filetto di agnello (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20 125°C Carne stufato.
Polpettine/polpette 500 800 25/40 130°C Cottura di timballo.
Pesce (filetto) 300 800 15 135°C Torrefazione di piatti pronti per renderli croccanti.
Gamberetti per insalata, squsciati, cotti e surgelati 300 800 5 140°C Affumicatura.
Agnolotti/ravioli 5 pcs. 800 25/30 145°C Arrostitura di verdure e pesce in foglia.




Temperatura
desercizio
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Raccomandazioni per luso

Arrostitura della carne in foglia.

Frittura di prodotti di pasta lievitata.

Arrostitura del pollame.

Arrostitura di bistecche.

Preparazione di patatine fritte, pepite di pollo.

Vedi anche il libro di ricette allegato.

(si comprano a parte)

Acquistare gli accessori aggiuntivi per il multicooker REDMOND RMC-M4510E e sapere le novita dei prodotti REDMOND e

possibile sul sito www.multicooker.com o nei negozi distributori ufficiali.

RAM-FB1 - cestello per la frittura

Si usa per la cottura di diversi cibi nellolio bollente (friggitrice). E' adatto per ogni recipiente da 3 litri di volume. Prodotto
in acciaio inossidabile ha il manico rimovibile e il gancio per essere fissato sul recipiente per facilitare Lo scolo dellolio in

eccesso dopo la cottura. E" possibile usarlo con i multicooker degli altri marchi. E’ lavabile nella lavastoviglie.
RAM-G1 - kit di vasetti per lo yogurt con indicatori sul coperchio (4 pz.)

E’indicato per la preparazione dei vari yogurt. | vasetti hanno gli indicatori della data, che permettono di controllare la data

di scadenza. E" possibile usare con i multicooker degli altri marchi.

RB-A500 (A501,A 503) - il recipiente con rivestimento antiaderente

Volume - 5 litri.

RB-C500 - il recipiente con il rivesti i iad

Volume - 5 litri.

RB-C505 - il recipiente con ri

Volume - 5 litri.

ceramico

RB-S500 - il recipiente di acciaio inossidabile

Volume - 5 litri.

Ceralon® (Svi: )

VI. POSSIBILI GUASTI E METODI DI SUOI RIMEDI

Guasto

Sul display é ap-
parso messaggio
di errore E1-E4.

L'apparecchio
non si accende.

Possibili motivi
Errore di sistema, possibile guasto della

scheda di controllo o elemento di riscal-
damento.

Il cavo di alimentazione elettrica non &
attaccato correttamente all'apparecchio
e(0) alla presa.

E’quasta la presa elettrica.

Mancanza di corrente elettrica.

Metodi e rimedi

Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica e farlo raf-
freddare. Chiudere bene il coperchioe ricollegare
l'apparecchio.

Assicuratevi che il cavo dellalimentazione elettrica sia
attaccato allapposita uscita del prodotto e nellapposita
presa di corrente.

Attaccare lapparecchio ad una presa funzionante.
Assicurarsi della presenza della tensione nella rete

elettrica. Se @ assente rivolgersi al servizio della vostra
casa.

Possibili motivi
Interruzione di alimentazione elettrica

(Livello della tensione non & stabile o
troppo basso).

Guasto Metodi e rimedi

Rivolgersi al servizio della vostra casa.

Tra il recipiente e la resistenza sono

finit residui estranei o particelle (detriti, Staccare l'apparecchio dalla corrente elettrica e farlo raf-

IL cibo si prepara ! A
e freddare. Rimuovere accuratamente i residui.

troppo lenta- | grani, pezzettini di cibo).
mente. L recioi — |
il recipiente posizionato storto nel corpo e y
del multicooker. Installate il recipiente in modo dritto.
RN 5 Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica e farlo raf-
iLdisco di riscaldamento & molto sporco. freddare. Pulire il disco di riscaldamento.
I recipiente non &
diritto nel corpo | Inserire il recipiente dirittamente.
dell'apparecchio.
Guasta_imper- | IL coperchio non & Controllare che non vi siano residui estranei (detriti, grani
PPN h N ,grani,
Durante processo | meabilita del ﬁnhelﬁtseoo ?gﬁglﬁaﬁg. o pezzettini di cibo) tra il coperchio e il corpo
di cotturasottoil | collegamento erchio vi & un resig. dellapparecchio e, nel caso, rimuoveteli.Chiudere il coper-
coperchio trarecipientee P chio del multicooker fino a sentire il click di aggancio.

dellapparecchio uo estraneo.

esce il vapore.
Jr— rlﬁutl domest\‘u. . ) - o 3 -
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
contaminazione.
1L contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in materia di
apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.
La direttiva deinisce le norme per la raccolta e il riciclaggio di apparecchiature usate, valide su tutto il territorio dell'Unione
Europea.

coperchio inter-
no del multi-
cooker. La guarnizione sul
coperchio interno e
molto sporca, defor-
mata o danneggiata.

Controllare lo stato della guarnizione sul coperchio inte-
riore dellapparecchio. Nel caso procedere con la sos-
tituzione.

Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di elettrodomestici e di apparecchi elettronici)

Per smaltire la confezione, le istruzioni e l'apparecchio & necessario seguire i regolamenti locali inerenti allo
smaltimento dei rifiut Fate attenzione all'ambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con i normali



ﬁ Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual de su empleo y conservar en calidad de la guia. El
empleo correcto del instrumento prolongard considerablemente su plazo de servicio.

Las instrucciones de seguridad e instrucciones de uso que incluye este manual no abarcan todas las situaciones posibles que
pueden suceder durante el uso del aparato. Al usar el aparato el usuario tiene que regirse por el sentido comtin, tener cuidado
y estar atento.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

» El Fabricante no es responsable de los deterioros provocados por la in-
observacion de los requerimientos de (a técnica de sequridad y reglas de
empleo del articulo.

* Este aparato es un dispositivo multifuncional para la coccion de alimentos
en un entorno domestico y se puede utilizar en los apartamentos, casas
rurales o en otras condiciones donde el uso no industrial. Uso industrial o
cualquier otro uso no autorizado del dispositivo seran considerados como
violacion del uso adecuado del producto. En este caso el fabricante no se
hace responsable de (s consecuencias.

o Antes de conectar el dispositivo a la red eléctrica comprobar i su tension
coincide con la tension nominal de alimentacion del instrumento (ver as
caracteristicas o la placa de fabrica del articulo).

»Usar elalargador disenado para la potencia consumida del instrumento - la
incorrespondencia de los parametros puede provocar el cortocircuito o la
inflamacion del cable.

» Conectar el instrumento s6lo a los enchufes hembras que tienen La toma
de tierra - es requerimiento obligatorio de [a proteccion contra la elec-
trocucion. En caso de usar el alargador, asequrarse de que éste tenga
también [a toma de tierra.

@ ,ATENC/ON/ iDurante el funcionamiento del instrumento su cuer-
po, taza y piezas metdlicas se calientan! jTenga cuidado! Usar las
manoplas de cocina.

* Para evitar la quemadura con vapor caliente no inclinarse sobre el dispo-
sitivo en caso de apertura de la tapa.

» Desconectar el instrumento de la toma de corriente después del empleo,

asi como durante su limpieza y traslado. Retirar el cordon eléctrico con
manos secas, la mantenerlo por el enchufe macho, sino por el conductor.

* No tender el cordon de alimentacion eléctrica en los vanos de puerta o

cerca de las fuentes del calor. Controlar que el cordon eléctrico no sea
retorcido 0 encorvado, no se contacte con Los objetos agudos, angulos y
bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de alimentacidn eléc-
trica puede provocar las fallas que no corresponden a las condi-
ciones de la garantia, asi como la electrocucion. El cable eléctri-
co deteriorado requiere la sustitucién urgente en el centro de
servicio.

* No instalar el instrumento en una superficie blanda, no cubrirlo durante

el funcionamiento - esto puede provocar su recalentamiento y falla del
dispositivo.

o Esta prohibido emplear el instrumento al aire libre - (a penetracion de

[a humedad y de Los objetos extrarios en el interior del cuerpo del dispo-
sitivo puede provocar los deterioros graves.

* Antes de limpiar el instrumento asequrarse de que esté desconectado de

la red eléctrica y enfriado completamente. Observar estrictamente las
instrucciones de limpieza del instrumento.

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumento en el agua y
colocarlo bajo el chorro del agua.

e L0s nifos de 8 anos y mayores, asi como las personas con capacidades

fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de experiencia o cono-
cimiento, solo pueden utilizar el aparato bajo (a supervision y/o si han rec-
ibido instrucciones sobre el uso sequro de Los equipos y conocen Los riesgos
asociados a su uso. Los ninos no deben jugar con el aparato. Mantenga el
aparato y el cable de alimentacion en un lugar inaccesible para los nifios



menores de 8 anos. La limpieza y el mantenimiento de Los equipos no deben

ser realizados por nifos sin (a supervision de un adulto.

o El material de embalaje (plastico y espuma de poliestireno, etc.) puede
ser peligroso para los ninos. jPeligro de asfixial Manténgalo fuera del

alcance de los nifos.

o Esta prohibido realizar independientemente La reparacion del instrumen-
to o Introducir las modificaciones en su estructura. Todos Los trabajos de
mantenimiento y reparacion deben realizarse en el centro de servicio
autorizado. El trabajo realizado no profesionalmente puede provocar la

falla del instrumento, traumas y deterioro del material.

JATENCION! Queda prohibido usar el dispositivo en caso de cual-

@ quier mal funcionamiento.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4510E
Potencia 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 H
Capacidad del recipiente 5 litros
Recubrimiento del recipiente antiadherente Daikin®
Display. LED

desmontable

Vévula de vapor
Tapa interior

desmontable

355 kg

Tamaiio. 242 x 283 x 271 mm
Peso neto.

Programas

1. MULTICOOK 8. BAKE (HORNEADO)

2. PILAF (PAELLA) 9. FRY (FREIR)

3. STEAM (VAPOR) 10. YOGURT (YOGUR)

4. SOUP (SOPA) 11. BREAD (PAN)

5. PASTA 12. SLOW COOK (ESTOFADO)
6. PORRIDGE (ARROZ CON LECHE) 13. EXPRESS

7. STEW (GUISADO)

Funciones

“MASTERCHIEF LITE” (ajuste del tiempo y de la temperatura
de preparacion durante el proceso de trabajo de los programas)

si

Mantenimiento de la temperatura

hasta 12 horas.

de los platos preparados (Conservador del calor).
Previa desconexion del conservador de calor

Si

Calentamiento del plato

hasta 12 horas.

Programador de inicio

hasta 24 horas

Cancelacion de las sefales sonoras

Si

Juego completo

Multicoccion 1 unidad
Recipiente 1 unidad
Contenedor para preparacion al vapor. 1 unidad
Achicador. 1 unidad
Cuchara plana 1 unidad
Vaso de medidas 1 unidad
Tenacillas para el recipiente. 1 unidad
Libro “100 recetas” 1 unidad
Sujetador para el achicador/cuchara 1 unidad
Manual de instrucciones. 1 unidad
Libro de servicios 1 unidad
Cable de alimentacion. 1 unidad

El fabricante tiene derecho a introducir nuevos cambios en el disefio, en el juego completo, asi como en las caracteristicas
técnicas del producto de cara al perfeccionamiento de su produccidn sin notificacion complementaria de estos cambios. Las
especificaciones técnicas permiten un error del £10%.

Equipamiento del aparato A1

1. Tapa del aparato 10. Valvula de vapor desmontable

2. Aro de compresion 11. Cuchara plana

3. Tapa interior desmontable 12. Achicador

4. Abertura para la salida del vapor 13. Contenedor para preparacion al vapor

5. Recipiente 14. Sujetador para el achicador/cuchara

6. Boton de apertura de la tapa 15. Vaso de medidas

7. Panel de uso con display 16. Tenacillas para el recipiente

8. Cuerpo 17. Cable de alimentacion

9. Asa para transporte

Panel de control A2

1. Boton “Cancel/Reheat” (“Cancelar/Recalentamiento’) - activar / desactivar la funcion de calentamiento, interrumpiendo
el programa de coccidn, restablezca la configuracion del usuario.

2. Boton “Time Delay” (‘Programador”) - activar el régimen del programador de inicio.

3. Boton “Menu” ("Menu”) - confirma la eleccidn de los programas automaticos de coccion.

4. Display.

5. Boton “Min/-" (*Min/-") - seleccién del programa de preparacion automatico, bajada de la temperatura, seleccion del
valor de los minutos.

6. Boton “Hour/+" (*Hour/+”) - seleccion del programa de preparacion automatico, aumento de la temperatura, seleccion
del valor de las horas.

7. Boton “Start” (“Start”) - conectar un determinado modo de preparacion.

Equipamiento del display A2

e "o an o

Indicadores de programas automatizados.
Indicador del programador de inicio.

Indicador del régimen de preparacion.
Indicador del tiempo.

Indicadores de modo conservador de calor.
Indicador del programa “EXPRESS”.

Indicador del modo de calentamiento.

Indicador de cancelacion de las senales sonoras.
Indicador de temperatura.



|. ANTES DE ENCENDERLO POR PRIMERA VEZ

Saque con cuidado el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los materiales del embalaje.

AN\

Aseqtirese de mantener en su lugar las etiquetas de advertencia, pegatinas indicadoras y la tarjeta con el niimero de serie en
el cuerpo del dispositivo! La ausencia del nimero de serie en el producto anulard automdticamente sus derechos al servicio
de garantia.

Después del transporte o almacenaje a las temperaturas bajas es necesario mantener el producto a la temperatura de medio
ambiente no menor de 2 horas antes de conectarlo.

Limpie el cuerpo del dispositivo con un pario himedo. Enjuague el tazon con agua tibia y jabon. Séquelo bien. Al usarse el
dispositivo por primera vez puede aparecer un olor extrario, lo que no indica mal funcionamiento del dispositivo. En este
caso realice la limpieza del dispositivo.

No encienda el dispositivo sin el interior del recipiente o el recipiente vacio — en caso de Inicio accidental del programa de
coccion que dard lugar a un recalentamiento critico del dispositivo o dariar el Revestimiento antiadherente. Antes de freir los
productos, vierta un poco de aceite vegetal o de girasol en el recipiente.

A JATENCION! Estd Prohibido levantar el dispositivo con el tazén lleno por el mango.

[I. FUNCIONAMIENTO DEL MULTICOCCION

Ajuste del reloj

Enchufe el aparato. Mantenga pulsado el boton “Hour/+” 0 “Min/-".ELindicador del tiempo en el display comienza a parpadear.
Para ajustar la hora, pulse el botn “Hour/+",y para los minutos el botdn “Min/-". EL aumento de las horas y los minutos se
produce de forma independiente las unas de los otros. Al alcanzar el valor maximo, el ajuste contintia desde el inicio del
diapason. Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado el boton deseado. Al terminar de ajustar la
hora actual durante 5 segundos no pulse ningin botdn del panel. Los ajustes se guardan automaticamente.

Desactivar las seiiales sonoras

Para desactivar las sefales sonoras, presione y mantenga presionado el boton “Menu” en cualquier régimen. En el display el
indicador de cancelacion de las sefales sonoras. Para activar de nuevo Los sonidos presione una vez mas el boton “Menu”.

Ajuste el tiempo de coccion

En el multicoccion REDMOND RMC-M4510E se puede ajustar de forma independiente el tiempo de coccion para cada pro-
grama, excepto para el programa “EXPRESS'. EL paso de cambio en el diapason del tiempo depende del programa de coccion
seleccionado.

Después de seleccionar el programa automatico y pulsar la tecla “Menu” utilice el botén “Hour/+”, para ajustar las horas y el
botdn “Min/-" - para ajustar los minutos. EL cambio de las horas y los minutos se produce independientemente las unas de
los otros. Al alcanzar el maximo valor el ajuste continta desde el inicio del diapasén. Para cambiar rapidamente el valor,
presione y mantenga presionado el boton necesario.

En algunos programas automdticos del tiempo de coccion preestablecido comienza sélo después de llegar el aparato a la
temperatura de trabajo determinada. Por ejemplo, si se vierte agua fria y se ajusta el programa “STEAM” el tiempo de coccion
de 5 minutos, a continuacidn, ejecutar el programa el tiempo de coccion comenzard sélo después de hervir el agua y existir un
vapor denso en el recipiente. En el programa “PASTA” el tiempo de coccidn preestablecido comienza después de hervir el agua
y pulsar el boton “Start”

Programador de inicio

La funcion “Programador de inicio” permite configurar el tiempo al que el plato debe estar listo (teniendo en cuenta el
tiempo de trabajo del programa). EL tiempo de retardo méximo es de 24 horas. EL tiempo de retardo por defecto es el
tiempo de ejecucion predeterminado y el tiempo necesario para salir el multicoccion de los parametros de funcionamiento
(si es proporcionada por la configuracion de fabrica del programa). El paso de cambio del tiempo del programador de inicio
-1 minuto.

Para cambiar el tiempo del programador de inicio después de a seleccion de programa automatico, haga clic en“Time Delay”. Para
aumentar las horas, pulse “Hour/+". Para cambiar los minutos, el botdn “Min/-".EL cambio de las horas y los minutos se realiza in-
dependientemente las unas de los otros.Al alcanzar el valor maximo el ajuste contintia desde el inicio del diapasén. Para cambiar
rapidamente el valor, presione y mantenga presionado el botén necesario.

Durante el uso de la funcion “Delay Start”en el display aparece el valor con el tiempo actual. Para ver el tiempo de preparacion
del plato, presione y mantenga presionado el boton “Tme Delay”. La funcion del prog dor de inicio estd disponible para
todos los programas de coccidn automdtica, excepto los programas “FRY’,"PASTA"y “EXPRESS’. No se recomienda utilizar esta
funcién de “programador de inicio”si la receta contiene productos perecederos (huevos, leche fresca, carne, queso, etc,)

Mantenimiento de la temperatura de los platos ya preparados (conservador de calor)

Esta funcion se activa automaticamente inmediatamente después de completar el programa de preparacion y puede man-
tener la temperatura del plato terminado en los limites de 70-75° C durante 12 horas. Al activar el conservador de calor se
enciende el indicador del botdn “Cancel/Reheat’, en el display aparece el indicador Conservador de calor y directamente se
inicia el tiempo de trabajo en este régimen.

Si es necesario el conservador de calor se puede desactivar pulsando y manteniendo pulsado unos segundos el boton
“Cancel/Reheat”.

Previa desconexion del conservador de calor

Conectar el conservador de calor una vez acabado el programa de preparacion no siempre es deseable. Con esto en mente,
en el multicoccion REDMOND RMC-M4510E se contempla la posibilidad de temporalmente cancelar esta funcion durante el
trabajo de la funcion “Programador de inicio” o de otro programa de preparacion. Para ello, durante el trabajo del programa,
pulse la tecla “Start”. Para volver a habilitar de nuevo el conservador de calor, pulse de nuevo el botdn “Start”.
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Calentar platos

EL multicoccion REDMOND RMC-M4510E se puede utilizar para calentar los platos frios. Para ello:

1. Coloque los alimentos en el recipiente, pdngalo en la carcasa del multicoccion.

2. Cierre la tapa, enchufe el aparato a la red.

3. Pulse y mantenga presionado unos segundos el boton “Cancel/Reheat”. Se encienderan los correspondientes indica-
dores en el display y los botones. EL timer empezara a contar el tiempo de calentamiento.

El aparato calienta los platos hasta 70-75° Cy los mantendra en esas condiciones durante 12 horas. Si es necesario, puede

detener el calentamiento, manteniendo pulsado unos segundos el boton “Cancel/Reheat”, mientras no se apaguen los indi-

cadores correspondientes.

La funcion del ‘conservador de calor” no estd disponible cuando se utilizan los programas “YOGURT’, “PASTA, “EXPRESS” ni
cuando se establece en el programa “MULTICOOK” una temperatura de coccion por debajo de 80° C.

@ Gracias a las funciones conservador de calor y calentar el multicoccion puede mantener el producto caliente de hasta 12
= horas, pero no se recomienda dejar un plato caliente por mds de dos o tres horas, ya que a veces puede dar lugar a un cambio
en la calidad de su sabor.

Funcion “MASTERCHIEF LITE”
Descubra aun mas oportunidades para su creatividad culinaria con la nueva funcién “MASTERCHIEF LITE! Si el programa
“MULTICOOK” le permite configurar los parametros del programa para ejecutarlo, a continuacion, utilizando la funcion
“MASTERCHIEF LITE", puede cambiar los valores directamente en el proceso de preparacion.
Usted siempre podra ajustar el funcionamiento de cualquier programa para que sea coherente con sus deseos. Hierve la
sopa? Las papillas de leche ‘corren™? Las verduras al vapor se cuecen demasiado tiempo? Cambie la temperatura o el
tiempo de preparacion, sin interrumpir el programa como si cocinara en el hornillo o en el horno.
0 el trabajo de la funcidn “programador de inicio’y la espera de la salida de los pardmetros de funcionamiento de la funcion
“MASTERCHIEF LITE” no estd disponible.

EL cambio en la temperatura cuando se utiliza la funcion “MasterChief LITE” es posible en el diapason desde 35 hasta 170°
Cen pasos de 1° C.EL posible rango de tiempo de coccion depende del programa seleccionado. Paso de cambio - 1 minuto.

Usted puede utilizar la funcion “MASTERCHIEF LITE” sélo durante la coccidn. Durante la utilizacion del programa “EXPRESS,



@ La funcion “MASTERCHIEF LITE” puede ser especialmente (itil si estd preparando comidas con recetas complejas que requieren
una combinacion de diferentes programas de coccidn (por ejemplo, cuando se cocina el repollo, Strogonoff, sopas y pasta en
varias recetas, mermeladas, etc.)
Para cambiar la temperatura de coccion:
1. Durante el trabajo del programa de preparacion, pulse la tecla “Menu”. EL indicador de la temperatura en el display
comenzara a parpadear.
2. Ajuste la temperatura deseada. Para aumentarla, presione “Hour/+", para reducirla - botdn “Min/-" Para cambios rapidos, pre-
sione y sostenga el botdn apropiado. Al alcanzar el valor méximo (minimo), el ajuste contintia desde el inicio del diapason.
3. No presione los botones en el panel de control durante 5 segundos. Los cambios se guardan automaticamente.

Para proteger contra el sobrecalentamiento cuando se instala la temperatura de coccion por encima de 130° C, la duracion
mdxima del programa se limita a dos horas (excepto programa ‘BAKE’). AL utilizar el programa automdtico “YOGURT”la funcidn
de cambio de la temperatura de coccidn no estd disponible.

Para cambiar el tiempo de coccion:

1. Durante el programa, haga doble clic en la tecla “Menu”. EL valor del indicador de tiempo comienza a parpadear en la
pantalla.

2. Establezca el tiempo de coccion deseado. Para aumentar el valor en incrementos de 1 hora, pulse “Hour/+",en incrementos
de 1 minuto - hacer clic “Min/-". Los cambios en la horas y los minutos se suceden de forma independientemente las unas
de Los otros.Al alcanzar el valor maximo, el ajuste contintia desde el inicio del diapason. Para cambiar rapidamente el valor,
presione y mantenga presionado el boton deseado.

3. No presione los botones del panel de control durante 5 segundos. Los cambios se guardan automaticamente.

0 Si se establece el tiempo de coccidn de 00:00, se detendrd el programa de trabajo.

Procedimiento comiin para utilizar programas automaticos

é /IMPORTANTE! Cuando utilice el dispositivo de agua hirviendo (por ejemplo, cuando hierva productos), NO ponga la tempera-
tura de coccion por encima de 100°C. esto puede resultar en un sobrecalentamiento y un fallo del dispositivo. Por la misma
razén, NO use los programas BAKE, FRY, BREAD para hervir agua.

1. Prepare (mesure) los ingredientes necesarios.

2. Coloque los ingredientes en el recipiente del multicoccion de acuerdo con el programa de preparacion e insértelo en

la carcasa del aparato. Aseglrese de que todos los ingredientes, incluyendo liquidos, estén por debajo de la marca

maxima en la superficie interior del recipiente. Aseglrese de que el recipiente esta instalado sin urdimbres y estd en

contacto con el elemento calefactor.

Cierre la tapa del multicoccion hasta que chasquee. Enchufe el aparato.

JATENCION! Si usted cocina a altas temperaturas usando una gran cantidad de aceite vegetal, siempre deje la tapa del dis-

positivo abierta.

Para salir del modo de espera, pulse la tecla “Menu”. Seleccione el programa de coccion deseado con ayuda del boton
“Hour/+"y “Min/-" (indicador del programa parpadea en la pantalla correspondiente). Confirme su seleccion pulsando
el programa “Menu”.

En el programa “MULTICOOK” después de confirmar el programa, se puede ajustar la temperatura de coccion deseada. Para
aumentar el valor de la predeterminada, utilice el botdn “Hour/+’ para reducirla el boton - “Min/-" Para completar la
temperatura del sistema, pulse la tecla “Menu’.

. Para cambiar el tiempo de preparacion predeterminado, establecido por silencio, utilice los botones “Hour/+"y “Min/-".
. Sies necesario, establezca el tiempo del programador de inicio.

La funcién ‘programador de inicio” no estd disponible cuando se usan los programas “FRY’, ‘PASTA"y “EXPRESS”.

Para iniciar los programas de preparacion pulse la tecla “Start”. Se iluminaran los indicadores de los botones “Start”y
“Cancel/Reheat”. La cuenta atras del tiempo de coccion, dependiendo del programa de preparacion seleccionado se
iniciara inmediatamente después de pulsar la tecla “Start’, o por alcanzar la temperatura necesaria en el recipiente.

Si es necesario, se puede desactivar previamente la funcién del conservador de calor pulsando la tecla “Start” Se apaga el
indicador del botdn “Cancel/Reheat”. Al pulsar de nuevo el boton “Start” se vuelve a habilitar esta funcion. La funcion del
conservador de calor no estd disponible al utilizar los programas “YOGURT"y “EXPRESS”.

8. Al finalizar los programas de preparacion se lo notificara una sefial sonora y en el display aparecerd End. Ademds, en
funcion del programa seleccionado o la configuracion actual, el aparato cambia al régimen de “conservador de calor” (se
enciende el indicador del botdn “Cancel/Reheat”y la inscripcion en la pantalla Keep Warm) o al modo de espera.

9. Para cancelar el programa introducido, interrumpir el proceso de coccion o el conservador de calor, mantenga pulsado
unos segundosel botdn “Cancel/Reheat”.

Para obtener resultados de calidad le invitamos a la utilizacidn de las recetas para la preparacion de los platos que acompa-
fian al libro de recetas del multicoccion REDMOND RMC-M4510E diseriado especificamente para este modelo. Recetas apro-
piadas también para €l se pueden encontrar en la web www.multicooker.com.

Si usted piensa que usted no puede conseguir el resultado deseado con los programas automatizados convencionales, utilice
el programa universal ‘MULTICOOK’, el cual le ofrece grandes posibilidades para sus experimentos culinarios.

Programa “MULTICOOK”

Este programa esta disefiado para cocinar los platos en unos parametros de temperatura y tiempo de preparacion especificados por
el usuario. Gracias al programa “MULTICOOK” el multicoccion REDMOND RMC-M4510E puede sustituir a una serie de aparatos de
cocina y permite cocinar casi cualquier plato en cuya receta esté interesado, encontrada en un antiguo libro de cocina o en Internet.

Si la temperatura de preparacion no excede de 80° C, la funcion del conservador de calor se desactivard sin posibilidad de
incluirla manualmente.

Por defecto, en el programa “MULTICOOK” el tiempo de coccion es de 30 minutos, la temperatura de coccion - 100° C. EL
rango de ajuste manual de la temperatura en el programa varia desde 35 hasta 170° C en incrementos de 5° C. La configu-
racion manual del rango de tiempo - a partir de 2 minutos a 15 horas con pasos de 1 minuto.
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JADVERTENCIA! Por razones de seguridad, cuando se ajusta una temperatura superior a 130° C el tiempo de coccion serd li-
mitado a dos horas.

Si utiliza el programa MULTICOOK para hervir el agua (por ejemplo, al cocinar productos), estd PROHIBIDO fijar la tempera-
tura de coccidn por encima de 100 ° C.

En el programa “MULTICOOKes posible preparar muchos platos diferentes. Utilice el libro de cocina de acompariamiento de
nuestros cocineros profesionales o la tabla especial de temperaturas recomendadas para cocinar diversos platos y productos.
Tambieén usted puede encontrar las recetas necesarias en la web www.multicookercom.

Programa “PILAF”

EL programa esta disefiado para preparar a los diversos tipos de arroz. Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de
35 minutos. Es posible establecer manualmente el tiempo de coccion en el diapason desde 10 minutos a 2 horas con pasos
de 5 minutos.

Programa “STEAM”
Disenado para la coccidn de carnes, aves, pescado, verduras y varios platos al vapor. Por defecto, el tiempo de coccion

en el programa es de 30 minutos. Puede establecer manualmente el tiempo de coccion de 10 minutos a 2 horas con pasos
de 5 minutos.

Para la elaboracion en este programa, utilice el contenedor especial (incluido):
1. Vierta en el recipiente 400-800 mL de agua. Ponga en el recipiente el contenedor para la preparacion al vapor.

2. Miday preparare los productos de acuerdo a la receta, coldquelos de manera uniforme en el contenedor e inserte el
recipiente en el cuerpo del aparato. Asegurese de que el recipiente esta en contacto con el elemento calefactor.

3. Siga los pasos 3-8 del procedimiento general de operacion que utilizan programas automatizados.

Tras hervir el agua y alcanzar una densidad suficiente de vapor en el recipiente se da una serial sonora. Comienza una cuenta
regresiva del tiempo de trabajo del programa de preparacion.



Si usted no utiliza los ajustes automdticos del tiempo en este programa, consulte la tabla “Tiempo de coccion recomendado
de los diferentes productos al vapor.”

Programa “SOUP”
Disenado para cocinar caldos, embutidos, verduras y sopas frias de carne, pescado, pollo o verduras.

Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 40 minutos. Es posible establecer manualmente el tiempo de coccion
en el diapason desde 20 minutos a 8 horas con pasos de 5 minutos.

o Antes de salir a los pardmetros de preparacion del aparato habrd una serial sonora.

Programa “PASTA”

EL programa prevé llevar el agua a ebullicion, la carga de los ingredientes y su posterior preparacion. En el momento de
hervir el agua y colocar los productos escuchara una seial sonora. La cuenta atras del tiempo de preparacion se iniciara
después de presionar el boton “Start”.

Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 8 minutos. Puede establecer manualmente el tiempo de coccién en el
rango de 2 minutos a 1 hora en pasos de 1 minuto. Las funciones de ‘programador de inicio”y “Conservador de calor”en este
programa no estan disponibles.

En la preparacion de ciertos alimentos (por ejemplo, pastas, raviolis, etc) se forma espuma. Para evitar su posible fuga fuera
(el recipiente, se puede abrir la tapa unos minutos después de cargar los productos en agua hirviendo.

Programa “PORRIDGE”
Disenado para cocinar gachas con leche baja en grasa pasteurizada. Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 25
minutos. Puede establecer manualmente el tiempo de coccidn en el rango a partir de 5 minutos a 1 hora, 30 minutos con
pasos de 1 minuto.
Para evitar la leche hirviendo y obtener el resultado deseado, se recomienda antes de la preparacion Llevar a cabo los si-
guientes pasos:
« Lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno, mijo, etc), mientras el proceso de agua drenada es
clara;
« Antes de la preparacion engrasar el recipiente del multicoccion con mantequilla;
« Estrictamente tener en cuenta las proporciones midiendo los ingredientes de acuerdo a las instrucciones del libro de
cocina (aumentar o disminuir la cantidad de ingredientes proporcionalmente).
«  Encaso de utilizar leche entera diluirla con agua potable en una proporcion de 1:1.

Las propiedades de la leche y los cereales, dependiendo del fabricante y el lugar de origen, pueden ser diferentes y a veces
afecta a los resultados de coccion.

Si no se ha alcanzado los resultados deseados en el programa “PORRIDGE, utilice el programa universal ‘MULTICOOK”. La
temperatura dptima de coccion de las papillas ldcteas es de 95° C. La cantidad de ingredientes y el tiempo de coccion hdgalo
ajustado a la receta.
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Programa “STEW”

Disenado para cocinar estofado, asado y ragout. Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de 1 hora. Puede estable-
cer manualmente el tiempo de coccion en el rango desde 20 minutos hasta 12 horas con pasos de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Disefiado para cocinar pasteles, guisos y tortas hechas con masa de levadura. Por defecto, el tiempo de preparacion del progra-
ma es de 50 minutos. Puede establecer manualmente el tiempo de coccion de 20 minutos a 4 horas, con pasos de 10 minutos.

Para saber si el bizcocho ya esta hecho se puede comprobar clavando un palillo de madera en la masa. Si lo saca y no se
¥ queda pegado en €l restos de masa - bizcocho listo.

En la preparacidn de pasteles, se recomienda desactivar la funcidn de calentamiento automdtico de los platos. El producto
final sdqueld del multicoccidn inmediatamente para que no se humedezca.. Si esto no es posible, se permite dejar el producto
en el multicoccidn un corto espacio de tiempo con el conservador de calor encendido.

Programa “FRY”

Disenado para freir carnes, aves, pescado y alimentos con muchos componentes. Por defecto, el tiempo de coccion del pro-
grama es de 15 minutos. Se puede establecer manualmente el tiempo de coccion en el diapasén desde 5 minutos a 1 hora
con pasos de 1 minuto. La funcién del programador de inicio no esta disponible en este programa.

0 Al alcanzar la temperatura de preparacion dada el aparato emite una seral sonora.

Para evitar la quema de los ingredientes recomendamos seguir las instrucciones de los libros de recetas y periddicamente
remover el contenido del recipiente. Antes de reutilizar el programa “FRY’, deje que el aparato se enfrie completamente. Se
recomienda freir alimentos con la tapa abierta - esto permita alcanzar un reluciente acabado.

Programa “YOGURT”

Diseado para la coccion de yogur casero y para elaboracion de masas. Por defecto, el tiempo de coccion del programa es de
8 horas. Se puede configurar manualmente los rangos de tiempo de coccion desde 30 minutos a 12 horas con pasos de 30
minutos. Cuando introduzca los ingredientes asegrese de manera que no ocupen mas de la mitad del volumen util del
recipiente. La funcion de conservador de calor en este programa no esta disponible.

Para preparar el yogur se puede utilizar un conjunto especial de frascos para yogurt REDMOND RAM-G1 (se vende por sepa-
rado).

Programa “BREAD”

Se recomienda para la coccion de diferentes tipos de pan a base de harina de trigo y con adicién de harina de centeno. EL
programa ofrece un ciclo completo de preparacion desde la elaboracion de masas hasta su horneado. Por defecto, el tiempo
de coccion del programa es de 3 horas. Es posible el ajuste manual del tiempo de elaboracion desde 10 minutos a 6 horas
con pasos de 5 minutos.

El tiempo maximo de funcionamiento del “conservador de calor” en este programa se limita a tres horas. No se recomienda
la utilizacion de la funcion “Programador de inicio” ya que esto puede afectar la calidad de la coccion.

Tenga en cuenta que durante la primera hora de trabajo del programa es para levantar la masa y después slo el hornea-
do. Antes de utilizar la harina, se recomienda tamizar para la oxigenacion y la eliminacion de las impurezas. Para reducir
el tiempo de coccion y simplificar la preparacion se recomienda el uso de mezclas preparadas para la preparacion del
pan.

9 Al colocar los ingredientes vigile que no ocupen mds de la mitad del volumen titil del recipiente.

Al establecer un tiempo de coccidn de menos de 1 hora después de pulsar el botdn “Start” se inicia el proceso de horneado.
Para que el PAN se hornee uniformemente, es necesario girar el dispositivo después de la serial sonora que emitird el aparato.

JADVERTENCIA! Use guantes de cocina para extraer el pan del aparato.

No abra la tapa del multicoccion en la etapa de levantamiento de la masa! De ello depende la calidad del producto
horneado.

Programa “SLOW COOK”

EL programa esta disefiado para preparar estofado, mango y también leche caliente. Por defecto, el tiempo de coccion del
programa es de 3 horas. Se puede establecer manualmente el tiempo de coccion en el rango desde 5 minutos a 12 horas
con pasos de 10 minutos.

Programa “EXPRESS”

EL programa esta disefado para cocinar arroz con leche y agua a granel. EL programa prevé el apagado automatico después
de un agua hirviendo completo. Ajuste manualmente el tiempo de coccion y también cuenta con un “Comienzo retrasado”y
“Avtopodogrev” en este programa no estan disponibles.

Para iniciar el programa de preparacion en el modo de espera, pulse el botdn “Start”. Se iluminara el indicador del régimen
de preparacion y la luz de fondo del boton “Start”. Se iniciara el desarrollo del programa establecido.

Si estd utilizando programas automdticos y no logrd el resultado deseado, consulte “Consejos de preparacion’, donde puede
encontrar respuestas a las prequntas mds frecuentes y obtener recomendaciones.



[11. POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

+  Elaboracion de masas.

*  Preparacion de fondue

«  Preparacion asado/fritura

«  Preparacion de requeson, queso

«  Preparacion de alimentacion infantil.
«  Esterilizacion de utensilios

«  Pasteurizacion de productos liquidos.

[V. MANTENIMIENTO

Normas generales y recomendaciones
Antes del primer uso del aparato, asi como para eliminar el olor de los alimentos en el multicoccion después de la
coccion recomendamos dejar en él durante 15 minutos la mitad de un limon en el programa “STEAM”.

+ No se deben dejar en el recipiente cerrado del multicoccion los alimentos cocinados o llenos de agua mas de 24 horas.
EL recipiente con los platos cocinados los puede conservar en el frigorifico y en caso de necesidad recalentarlos en el
multicoccion, utilizando la funcion calentamiento.

« Sinova a utilizar la unidad durante mucho tiempo, desenchufela de la red eléctrica. La camara de trabajo, incluyendo
el disco de la calefaccion, el recipiente, la tapa interior y la valvula de vapor debe estar limpios y secos.

* Antes de empezar la limpieza del producto, asegtirese de que esta desconectado de la red y completamente enfriado.
Para limpiar, use un paio suave y delicado detergente de limpiar vajillas..

SE PROHIBE el uso para limpiar el instrumento de trapos o esponjas dsperos, pastas abrasivas. También es inaceptable el uso
de sustancias quimicas agresivas o de otro tipo, no se recomienda su uso con objetos en contacto con alimentos.

iNO sumerja el cuerpo del aparato en agua ni lo ponga bajo el grifo!
« Tenga cuidado al limpiar las piezas de goma del multicoccion: su dafio o deformacién pueden ocasionar un mal funcio-
namiento del aparato.

« La carcasa del producto puede limpiarse cuando esté sucia. EL recipiente, la tapa interior de aluminio y la valvula de
vapor desmontable deben ser limpiados después de cada uso. El acumulado que se forma durante el proceso de coccion
de la comida en el multicoccion eliminelo después de cada utilizacion del aparato. La superficie interior de la camara
de trabajo limpiela cuando sea necesario.

Limpieza del cuerpo.
Limpie la caja del aparato con un paio suave y himedo o una esponja de cocina. Es posible el uso de un detergente delica-
do. Para evitar posibles manchas de agua y las manchas en el cuerpo recomendamos secar su superficie bien seca.

Limpieza del recipiente.
Puede limpiar el recipiente de forma manual, utilizando una esponja suave y detergente para lavar platos y lavavajillas (de
conformidad con las recomendaciones de su fabricante.)

Si esta muy sucio, se vierte en el recipiente agua tibia y se deja en remojo durante un tiempo y luego se limpia. Obligatoria-
mente secar la superﬁcle interna bien seca, antes de introducirla en el cuerpo del multicoccion.

Ante un uso regular del recipiente es posible un total o parcial cambio de color del recubrimiento antiadherente interno. Por
si mismo esto no es un signo de defecto del recipiente.

Limpieza del interior de la cubierta de aluminio

1. Abra la tapa del multicoccion.

2. Enla parte inferior de la cara interior de a tapa simultaneamente aprete hacia el centro los dos fijadores de plastico.
Sin forzar tire de la cubierta interna de aluminio ligeramente hacia usted y hacia abajo hasta que se desenganche de
la cubierta principal.

Limpie la superficie de ambas tapas con un pafio de cocina hiimedo o con una esponja. Si es necesario, retire [a cubierta, lave con
agua corriente, usando un detergente para lavar platos. Utilizar el lavavajillas en este caso no deberia ser.

o

4. Seque las dos tapas bien secas.

5. Inserte la cubierta de aluminio en los primeros puestos. Alinee la cubierta de aluminio desmontable con la cubierta
principal. Con un poco de esfuerzo, haga clic en las pestaias hasta que encaje.

Limpieza de la valvula de vapor desmontable

La valvula de vapor se instala en un zdcalo especial en la cubierta superior,y se compone de las cubiertas externas e internas.
1. Tire suavemente de la cubierta exterior de la proyeccion en el hueco de la tapa hacia arriba y hacia usted.

2. Presione el pestillo de plastico en la parte inferior de la valvula y retire la cubierta interior.

3. Sies necesario, retire con cuidado la valvula de goma. Lave todas las partes de la valvula.
4

. Volver a montar en orden inverso: pasta de goma, alinee los clips de la valvula principal con los bucles correspondien-
tes en la carcasa interior y alinee las cubiertas hasta que haga clic. Montar la valvula de vapor en la toma de esta unidad.

@ ADVERTENCIA! Para evitar la deformacidn de la goma de la vdlvula no la retuerza y no la estire al quitarla, limpiarla o poner-

Drenaje del condensado

En este modelo, el condensado se recoge en una cavidad especial en el dispositivo alrededor del recipiente. Después de cada
uso del multicoccion, retire el condensado que queda en la cavidad alrededor del recipiente con una servilleta de cocina.

Limpieza de la cdmara de trabajo

Cumpliendo estrictamente con este manual de probabilidad de obtener particulas de alimentos liquidos o desechos en el
espacio util del dispositivo es minimo. Si se produce una contaminacion significativa, limpie la superficie de la camara para
evitar el mal funcionamiento del sistema o el fracaso del producto.

@ jAntes de limpiar la cdmara de trabajo del multicoccidn, aseguirese de que el aparato esté desenchufado de la red y totalmente frio!

a pared lateral de la camara de trabajo, la superficie del disco calentador y el sensor central de la carcasa (situado en el
centro del disco de calentamiento) se pueden limpiar con esponja o pafio himedo (no mojado). Si utiliza detergente, es
necesario eliminar cuidadosamente las sobras para eliminar olores indeseables durante la coccion posterior.
En caso de ingestion de cuerpos extranos en la ranura alrededor del sensor de temperatura central, retirar con cuidado con
pinzas, sin ejercer ninguna presion sobre la carcasa del sensor. En caso de suciedad en la superficie del disco de calenta-
miento es admisible utilizar una esponja himeda de dureza media o un cepillo sintético.

0 Con el uso reqular del aparato con el tiempo es posible la decoloracion total o parcial del disco de calentamiento. En si mismo

esto no es un signo de funcionamiento defectuoso y no afecta a la precision de su trabajo.

V. CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y soluciones para eliminarlas

La siguiente tabla resume los errores tipicos que suelen ocurrir a la hora de preparar 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 coccion sin
que eso sea necesario.

Cierre la tapa hasta que haga clic.Asegurese de que nada
impida cerrar la tapa herméticamente y que el sellado de
goma en la tapa interior del dispositivo no esté defor-
mado.

Usted se ha olvidado de cerrar la tapa del electrodoméstico o
no la ha cerrado herméticamente, por lo que la temperatura
de preparacion no era lo suficientemente alta.



El tazdn y el elemento calefactor tienen mal contacto, por lo
cual la temperatura de coccion no fue lo suficientemente alta.

Una desafortunada eleccion de los ingredientes 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
haninfringido las proporciones generales de la colocacion de los
productos.

Usted ha instalado de forma incorrecta (no ha calculado) el
tiempo de preparacion.

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 tazon no hay suficiente agua
para asegurar la densidad suficiente del vapor.

Ha vertido demasiado aceite en el tazon.

En caso de freido:

Exceso de humedad en el tazon.

En caso de coccion: la evaporacion del caldo a la hora de
cocinar alimentos con alta acidez.

En el proceso de la preparacion de la masa
ésta se ha adherido a la tapa interior y ha

En caso de | ploqueado la valvula de escape de vapor.

horneado
(el centro de la
masa no se ha

horneado): Ha vertido demasiada masa en el tazon.

EL PRODUCTO SE HARECOCIDO

Eltazon debe estar instalado en el cuerpo del dispositivo
recto, adhiriéndose firmemente a la parte inferior del
disco calefactor .

Asegurese de que no haya objetos extraiios en la cdmara
del robot de cocina. No permita ensuciamiento del disco
calefactor.

Es deseable usar recetas comprobadas (adaptadas para
este modelo del dispositivo). Use recetas en las que real-
mente puede confiar.

La seleccion de los ingredientes, el método de su corte,
las proporciones de su colocacion, la seleccion del pro-
grama y el tiempo de coccion deben coincidir con la rec-
eta elegida.

Vierta el agua en el recipiente necesariamente segun el
volumen recomendado en la receta. En caso de duda,
compruebe el nivel de agua en el proceso de preparacion.

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 instrucciones de la
receta correspondiente.

No cierre la tapa del robot de cocina a la hora de freir, si
esto no esta indicado en la receta. Los alimentos conge-
lados en fresco 0 en maduro deben ser descongelados y
escurridos antes del freido.

Algunos productos requieren un tratamiento especial
antes de cocinar: enjuague, sofrito y etc. Siga las instruc-
ciones de la receta elegida.

Ponga la masa en el tazon en menor cantidad.

Saque la hornada del tazon, dale la vuelta y vuelva a
poner en el tazon, luego siga con la preparacion hasta
que esté listo. En el futuro a la hora de hornear ponga en
el tazén menor cantidad de masa.

Se ha equivocado a la hora de elegir el tipo de pro-
ducto o de establecer (calcular) el tiempo de la pre-
paracion. Tamario demasiado pequenio de los ingre-
dientes.

Después de la preparacion, el plato listo estuvo de-
masiado tiempo en modo de autocalentamiento.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dis-
positivo). La seleccion de los ingredientes, el método de su corte,
las proporciones de su colocacion, la seleccion del programa y el
tiempo de coccion deben coincidir con sus recomendaciones.

El uso duradero de la funcién de autocalentamiento no es reco-
mendable. Si su modelo del robot de cocina tiene prevista la des-
activacion previa de esta funcion, puede servirse de esta opcion.

ELALIMENTO SE EVAPORA EN EL PROCESO DE LA COCCION

En caso de preparacion de papilla a base de leche, la
leche se evapora.

Los ingredientes no han sido tratados o han sido
tratados incorrectamente (mal enjuagados, etc.) antes
de la coccion.

No se han cumplido las proporciones de los ingredi-
entes o se ha seleccionado mal el tipo de alimento.

EL PLATO SE QUEMA

El tazon se ha limpiado mal después de la preparacion
de comida anterior.

EL revestimiento antiadherente del tazén ha sido
danado.

El volumen total del producto es inferior a lo indi-
cado en la receta.

Ha establecido un tiempo de coccion demasiado
largo.

En caso de freido: se ha olvidado de verter aceite en
el tazén; no removia o daba la vuelta a los alimentos
preparados demasiado tarde.

En caso de guisado: en el tazon falta el agua.

En caso de coccion: en el tazon falta agua (no se han
cumplido las proporciones de los ingredientes).

En caso de horneado: no ha engrasado la superficie
interior del tazon con mantequilla antes de la pre-
paracion.

ELALIMENTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Removia el producto en el tazon demasiado
amenudo.

Ha establecido un tiempo de coccion dema-
siado largo.

LA HORNADA SE HA QUEDADO HUMEDA

Se han utilizado los ingredientes poco adecuados
que provocan exceso de humedad (fruta o verdura
jugosa, frutas del bosque congeladas, nata agria,
etc.)

La calidad y cualidades de la leche pueden depender del lugar y
condiciones de su produccién. Recomendamos usar solamente leche
UHT con un contenido de grasa de hasta el 2,5%. En caso de necesi-
dad se puede diluir un poco la leche con agua potable.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dis-
positivo). La seleccion de los ingredientes, el método de tratami-
ento 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.

Antes de empezar a cocinar, asegrese de que el tazon esté bien
lavado y que el revestimiento antiadherente no esté danado.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dis-
positivo).

Recorte el tiempo de coccion o siga las instrucciones de la receta,
adaptada para este modelo del dispositivo.

En caso de freido normal vierta en el tazén un poco de aceite
vegetal - de tal manera que el aceite cubra el fondo del tazon con
una capa fina. Para un freido homogéneo hay que remover peri-
odicamente o dar la vuelta a los alimentos después de un cierto
tiempo.

Agregue mas liquido en el tazon. No abra la tapa del robot de
cocina durante la coccién sin que eso sea necesario.

Mantenga la proporcion correcta de los ingredientes liquidos y
solidos.

Antes de colocar la masa engrase el fondo y las paredes del tazén
con mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el recipiente!).

En caso de freido normal remueva el plato no mas a menudo que cada
5-7 minutos.

Acorte el tiempo de coccion o siga las instrucciones de la receta,
adaptada para este modelo del dispositivo.

Seleccione los ingredientes segun la receta de la hornada. In-
tenta no seleccionar como ingredientes los alimentos que
contienen demasiada humedad o Usalos cuando posible en
cantidades minimas.
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Intenta sacar la hornada del robot de cocina inmediatamente
después del fin de su preparacion. En caso de necesidad puede
dejar un rato el alimento en el robot de cocina con la funcion
de autocalentamiento activada.

Ha dejado la hornada preparada en el robot de
cocina cerrado demasiado tiempo.

LA MASA NO SE HA FERMENTADO
Se han batido mal los huevos con el aziicar. Horneado de los muffins,
(adoti . BAKE galletas, guisos, diferentes |5 ¢ 0min-4h/10mn | v v
La masa se ha quedado demasiado tiempo con levadura en polvo. Use unareceta comprobada (adaptada para R::;Sheé hecggé c;; }Tﬁ:ﬁ-j ?: /
No ha tamizado la harina o ha amasado mal la masa. leos:q modelo deldg";ﬂ:‘gggt‘: seleccion de yP Jadre. : :
- - previc;, las proporciones de su colocacion FRY Freido de verdura, carne, ave 00:15 5min—1h/1min v v
Se han hecho errores a la hora de colocar los ingredientes. deben coincidir con sus recomendaciones. YoGURT Preparacion de diversos ti- 500 30min—12h/ P
La receta elegida no es adecuada para el horneado en este modelo del pos de yogur ’ 30 min
robot de cocina. BREAD Horneado de pan 300 10min-6h/5min v v
En algunos modelos de robots de cocina REDMOND en los programas “STEW”y “SOUP” en caso de falta de liquido en el tazon Coccion a fuego lento de . .
se activa el sistema de proteccion contra el sobrecalentamiento del dispositivo. En este caso, el programa de preparacion se SLOW COOK verduras, carne?pescado 5:00 5 min —12h /10 min v v
detiene y el robot de cocina pasa en modo de autocalentamiento. Ay
=5€
Tabla resumen de los programas de preparacion (especificaciones de fabrica) Egy §
Preparacionrapidadearroz, | 5 ,, 2
EXPRESS papilla desmenuzable de ss “E' v
cereales S TE
$°3g
T 8Ra
o Se indica la temp media de funcit iento del elemento calefactor.
X . . . Tiempo de coccion recomendado de los diferentes productos al vapor
Preparacion de varios platos 2min —-15h/1min
con la posibilidad del ajuste . Si la temperatura esta
MULTICOOK de temperatura y tiempo de 00:30 por encima de 130°C: \ v v
preparacion 2min-2s/1min
Preparacién de diversos t- Filete de cerdo/ ternera (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 30/40
PILAF pos de pilaf 0033 Wmin-2h/5min | V| VY Filete de cordero (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 40
P{eparacidn de lag verduras Filete de pollo (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
al vapor, pescado, carne, g . .
STEAM platospdietgﬁmsyvegewi. 00:30 10 min —2h/5 min v v v Albondigas/ chuletas 500 800 25/40
anos Pescado (filete) 300 300 15
Preparacion de varios prim- N -
SouP eros platos (borsch, rasolnik, 00:40 20 min —8h /5 min v v v Gambas de ensalada, peladas, cocidas y c¢ 300 800 5
etc) Patata (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
Preparacion de los n:jacalr- Zanahoria (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35
rones, preparacion de la ’ . .
PASTA pasta sequn diferentes rec- | 0008 2min ~1h /1 min v Remolacha (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 90
etas ‘ ‘ Hortalizas (congeladas) 500 800 5
PORRIDGE  Preparacion de papilasde Smn-15h/imin | v vV Huevos 5 kom, 800 10
Estofado de verd Hay que tener en cuenta que éstas son las recomendaciones generales. El tiempo indicado en la tabla puede diferir de los
STEW p:tsoc:dg € verduras, came, 1:00 20 min =12 h /5 min v v valores recomendados en funcion de las caracteristicas del producto en particular, asi como en funcion de sus gustos perso-
nales.




Recomendaciones de uso de los modos de temperatura con el programa “MULTICOOK”

Tempera'tyra de
coccion
35°C
40°C
45°C
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C
100°C
105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Recomendaciones de uso

Fermentacion de la masa, preparacion de vinagre

Preparacion de yogures

Fermentacion

Fermentacion

Preparacion de pomadas

Preparacion de té verde, alimento para bebé

Coccion de carne envasada al vacio

Preparacion de ponche

Pasteurizacion, preparacion de té blanco

Preparacion de ponche de vino

Preparacion de requeson o platos que requieren un tiempo de coccion prolongado
Preparacion de té rojo

Preparacion de papillas a base de leche

Preparacion de bisé o confituras

Preparacion de aspic

Esterilizacion

Preparacion de jarabe de azlicar

Preparacion de morcillo

Preparacion de carne guisado

Preparacion de budin

Sofreido de platos preparados para darles una corteza crujiente.
Ahumado

Asado de verduras y pescado en papel de aluminio

Asado de carne en papel de aluminio

Freido de productos elaborados a base de la masa de levadura
Freido de aves

Freido filetes

Preparacion de las papas fritas, nuggets de pollo

0 Véase también el libro de recetas anexo.

VI. ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

(se venden por separado)
Adquirir accesorios complementarios para el multicoccion REDMOND RMC-M4510E y conocer los nuevos productos de la produccion

REDMOND es posible en la web www.multicooker.com o en las tiendas oficiales de los distribuidores autorizados.

RAM-FB1 - canasta para freir

Se utiliza para cocinar diferentes alimentos en aceite muy caliente o hirviendo (frito). Apto para todas los recipientes con
volumen de 3 litros. Fabricado en acero inoxidable, cuenta con un mango desmontable y ganchos para la fijacion al recipien-
te para facilitar el drenaje el exceso de aceite después de cocinar. Se puede utilizar con otras marcas de multicoccion. Se

puede lavar en el lavavajillas.

RAM-G1 - kit de tarros de yogur con marcadores de las tapas (4 uds.)

Disenado para preparacion de diversos yogures. Los tarros tienen marcadores para los datos, lo que permite controlar el
plazo de caducidad. Es posible utilizarlos con multicocciones de otras marcas

RB-A500 (A501,A503) - recipiente con revestimiento antiadherente

Capacidad - 5 litros.

RB-C500 - recipiente con revestimiento de ceramica antiadherente

Capacidad - 5 litros.

RB-C505 - recipiente con recubrimiento antiadherente ceramico Ceralon® (Suiza)
Capacidad - 5 litros.

RB-S500 - recipiente de acero inoxidable
Capacidad - 5 litros.

VIl. PROBLEMAS Y SOLUCIONES

Falla/defecto Posibles causas Solucién

EL display

muestra un | Error del sistema, un posible fallo de la | Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Cierre la
mensaje de | tarjetade control o del elemento calefactor= | cubierta, Enchufe el aparato a la red eléctrica de nuevo.
error: E1 - E4

El aparato no

EL cable eléctrico no esta conectado al dis-
positivo y (0) toma de corriente eléctrica

Toma eléctrica defectuosa

Asegurese de que el cable esta conectado a un conector
extraible correspondiente en el dispositivo y enchufado.

Enchufe el dispositivo a una toma de trabajo.

funciona
- N Compruebe la tension de red. Si no tiene, por favor pongase

Enla red eléctrica hay corriente en contacto con la compania que le suministra a su casa.
Interrupcion de alimentacion o de electri- | Compruebe que la linea de alimentacion de voltaje es
cidad (nivel de voltaje es inestable o por | estable. Si es inestable o por debajo de lo normal, con-
debajo de lo normal) sulte a la compaiia que suministra a su casa el servicio.

Elplato se esta Entre el recipientey e{elemeqto calefactor Desenchufe el aparato, deje que se enfrie.Retire cualqui-

cocinando de- hay un objeto o han calcjo particulas (polvo, er objeto o particulas extranas

. L cereales, trozos de comida)
masiado tiem-
po El recipiente en el cuerpo del multicoccion | Ponga el recipiente bien colocado y equilibrado, sin

no esta bien colocado.

El disco de calefaccion esta muy sucio.

distorsiones.

Desenchufe el aparato y que se enfrie. Limpie el disco
calefaccion
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Falla/defecto Posibles causas Solucion

El recipiente esta insta-
lado en la carcasa de | Ponga el recipiente en forma pareja, sin distorsiones.
manera desigual

Durante la | Fallo entre la

coccion se es- | union hermética | Latapa no esta apretada p faiviney
capa el vapor | que une elreci- | o debajo de ella hay un de comida) entre la tapa y el cuerpo del aparato, elimine-

delaparatopor | pientey la tapa | objeto extraiio los. Siempre cierre la tapa del multicoccion hasta que

debajo de la | interior del chasquee.
cubierta multicoccion.

Compruebe si hay alguin objeto (basura, cereales, trozos

La junta de goma en la
parte interior de la tapa
esta muy sucia, defor-
mada o danada

Compruebe el estado de la goma de estanqueidad en la
cubierta interior del dispositivo. Tal vez sea necesario
sustituirla.

La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, asi como el propio instrumento debe ser llevada a cabo
de conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio ambiente: no deseche
este tipo de articulos con la basura doméstica normal.

Los aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de basuras domésticas, deben ser recogidas
aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a Llevar los aparatos a los puntos especiales de
recogida o darlos a las correspondientes organizaciones.Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias primas,
y también a la limpieza de sustancias que contaminan.

Este aparato estd marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso de aparatos eléctricos y
electronicos (Residuos de aparatos eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Union Europea para la retirada y la reutilizacion de los
residuos de los aparatos eléctricos y electronicos.

ﬁ Utilizacion ecoldgica no daiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electronica)

ESP




i Ao ore mlongt s estanene e sesomin s el croren o ATE NCAO: uma danificagdo ocasional do fio eléctrico pode levar
 fndonamerto o el A e  spsivs o i dov e gt pel s comum s e ety as falhas que ndo sdo abrangidas pela garantia, podendo ainda
provocar choques eléctricos. Um fio eléctrico danificado deve ser

MED |‘DA S. DE SEG U_RA NCA ~ imediatamente substituido num Centro de servigo.
» 0 fabricante ndo se responsabiliza pelos danos causados por incumpri- e No instale o aparelho sobre superficies fofas,ndo o tape durante a operacio,
mento das regras de sequranga e das regras de operagdo do artigo. isto pode levar ao sobreaquecimento, provocando avaria do aparelho.

Este aparelho elétrico apresenta um dispositivo multifuncional paraa pre- o £ proibida a operagdo do aparelho ao ar livre, pois a entrada de liquidos ou
paragdo de alimento em condicoes cotidianas, e pode ser usado em aparta-  objectos alheios parainterior do corpo doaparelho podem causar avarias graves.

mentos, casas suburbanas e em outras condicoes semelhantes de uso nao o Antes de limpeza do aparelho assegure-se que ele se encontra desligado

industriel O uso industrial ou qualquer outro nao especificado dodispositivo g completamente arrefecido. Siga as indicacdes de limpeza rigorosamente.
vai ser considerado violagdo das condicdes do devido uso do produto. Neste

caso 0 produtor ndo é responsavel por possiveis consequéncias. £ PROQB/DO mergulhar o aparelho na dgua ou colocd-lo na dgua
Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica verifique se a tensao nela co- €07 , .
incide com a tensao nominal, de alimentago do aparelho (vide caracte- ® Criancas de 8 anos ou adolescentes, assim como pessoas com mcaﬁaq-
risticas técnicas ou placa do fabricante do artio) dades: fisicas, sensoriais, mentais, ou falta de experiéncia e conneci-
Utilize fichas de extenso apropriadas para a capacidade consumidapelo  Mento,so podem utilizar o aparelno com supervisdo ou se teve instrugoes
aparelho - a incompatibilidade dos parametros pode levar a curto-circu-  0€ USO Seguro Sobre os equipamentos e conhecer os riscos inerentes a
ito ou a ignicao do Eo. sua utilizado. As criangas ndo devem brincar com o aparelho. Mantenha

Ligue o aparelho apenas 3s fichas com aterramento — é uma condigio © parelho e cabo de alimentacao num lugar inacessivel para elas. A
obrigataria de proteccao contra choques eléctricos. Ao utilizar uma ficha  Limpeza e manutencao dos equipamentos nao devem ser efetuados por
de extensdo garante que ela também seja aterrada. criangas sem a supervisao de um adulto. ,
ATENCAO! Durante a operacdo do aparelho o seu corpo,a tagae 0 material da embalagem (plastico e esferovite, etc.J pode ser perigoso
as partes metdlicas ficam aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de  para as criangas. Perigo de asfixial Mantenha-o fora do seu alcance.
cozinha. Para evitar os escalddes com vapor quente ndo se baixe e E proibida a reparacao ndo qualificada do aparelho ou a introducao de alter-
sobre o aparelho ao abrir a tampa. aqoes na sua construcao. Todos os trabalhos de manutengao e reparagao devem
* Desliqueo aFarelho da tomada eléctrica depois de acabar de usa-lo,como  ser efectuados por um centro de servico autorizado. Os trabalhos ndo qualifi-
tambem ao limpa-lo ou desloca-lo. Remove o fio eléctrico com as mdos  cados podem causar avaria do aparelho, traumatismos e danos materiais.
SECas, segurando na ﬁchqe néo no fio. - @ ATENCAO! Estd proibido usar o dispositivo em caso de qualquer
* Nao estende o fio nos vaos de portas ou na proximidade de fontes de mau funcionamento.
calor. Nao deixe que o fio fique torto, dobrado ou que ele entre em con-
tacto com os objectos agudos, cantos e bordas dos moveis.



Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4510E
Poténcia 860-1000 W
Voltagem 220-240V,50/60 Hz
(apacidade 5 Litros
Revestimento da tigela nao-stick por DAIKIN®
Visor. LED
Vélvula de vapor. removivel
Tampa interior. removivel
Dimensoes 242 x 283 x 271 mm
Peso liquido 3,55 kg
Programas

1. MULTICOOK 8. BAKE (COZIMENTO)

2. PILAF (PAELHA) 9. FRY (ASSAR)

3. STEAM (VAPOR) 10. YOGURT (IOGURTE)

4. SOUP (SOPA) 11. BREAD (PAO)

5. PASTA (MASSAS) 12. SLOW COOK (COZER LENTAMENTE)

6. PORRIDGE (PAPAS / CREMES) 13. EXPRESS

7. STEW (GUISADOS / ESTUFADOS)

Funcoes

“MASTERCHIEF LITE” (ajusta o tempo e temperatura durante os programas de trabalho de preparagao ... sim

Mantendo a temperatura dos alimentos preparados
Conservador de calor

até 12 horas.

Desliga-se conservando o calor. Sim
Aquecimento do alimento até 12 horas.
Programador inicial até 24 horas.
Cancela os sinais sonoros (bips Sim
Conjunto completo

Multicooker (panela electrica) 1 Unidade
Recipiente 1 unidade
Recipiente para cozinhar a vapor. 1 unidade
Tijela 1 Unidade
Colher plana 1 Unidade
Copo medidor. 1 Unidade
Tenaz 1 Unidade
Livro com “100 receitas” 1 Unidade
Suporte para colher. 1 Unidade
Manual de instrugoe 1 unidade
Livro de instrugoe: 1 unidade
Cabo de ali ¢do 1 unidade

O fabricante tem o direito de introduzir novas alteragdes no desenho do conjunto completo, bem como as caracteristicas
técnicas do produto para a melhoria de produgdo sem qualquer outra notificagdo dessas mudangas. Caracteristicas técnicas

permitem a margem de erro de £10%.

Contetdo da embalagem A1
1. Tampa do aparelho
2. Aro regulador de pressao

. Tampa interior desmontavel

. Valvula de vapor

. Recipiente

. Botdo de abertura da tampa
Painel de uso com visualizagdo
Corpo

Pega de transporte

10. Valvula de vapor removivel
11. Colher plana

12. Tijela

13. Recipiente para cozinhar a vapor
14. Suporte para colher

15. Copo medidor

16. Tenaz

17. Cabo de alimentagao

o I R L B N

=

Painel de controlo A2

1. Botao “Cancel/Reheat” (‘Cancelar/Aquecimento”) - activar / desactivar a fungao de aquecimento, interrompendo o pro-
grama de cozimento, restabelecer a configuragao do usudrio.

. Botdo “Time Delay” (*Programador”) - activar o sistema do programador desde o inicio.

. Botdo “Menu” (‘Menu”) - confirma a escolha dos programas automaticos de cozimento.

Visor

. Botdo “Min/-"("Min/-") - escolha de programa de culinaria automatico, diminui¢do da temperatura, selecgdo dos valores
de minutos.

6. Botdo “Hour/+" (*Hora/+") - escolha de programa de culinaria automatico, aumento da temperatura, seleccao dos valores

de horas.
7. Botdo “Start” (‘“Iniciar”) - ligagdo do regime preajustado de confeicdo, confirmagao dos ajustamentos introduzidos.

[C RN V)

Exibicdes no Visor A2

a. Indicadores de programas automatizados.
b. Indicador de inicio de programa.

¢. Indicador de regime de preparagao.

d. Indicador de tempo.

e. Indicadores de conservador de calor.

f. Indicador de programa “EXPRESS” “Rapido”
g. Indicador de modo de aquecimento.

h.  Indicador de cancelamento com sinais.

i. Indicador de temperatura.

. ANTES DA PRIMEIRA INSERCAQ

Retire cuidadosamente o produto e seus acessorios fora da caixa. Remova todos os materiais de embalagem.

A Mantenha as etiquetas de adverténcia, etiquetas indicadoras e plaqueta com nimero de série do produto atacada ao seu

corpo! Uma auséncia do nimero de série do produto cancelard automaticamente os direitos de garantia.
E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que as 2 horas antes da ligagdo apds o seu transporte
ou armazenamento ds temperaturas baixas.

Limpe a unidade com um pano huimido. Lave a tigela com agua morna e sabao. Seque-a completamente. Ao primeiro uso
pode sentir-se um cheiro estranho, que nao é um mau funcionamento do aparelho. Neste caso, limpe o aparelho.



Ndo ligue o dispositivo sem o interior da tigela ou tigela vazia — em caso de inicio acidental do programa de cozedura que
levard a um sobreaquecimento critico do dispositivo ou danificar o revestimento ndo-stick.Antes de fritar produtos, despeje um
pouco de dleo vegetal ou de girassol na tigela.

A ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo com a taca cheia pelo cabo.

Il. FUNCIONAMENTO DA PANELA MULTIFUNGOES

Acertar o relogio

Ligue o aparelho. Mantenha pressionado o botao “Hour/+” ou “Min/-". 0 indicador de tempo no visor comega a piscar. Para
acertar a hora, pressione o botdo “Hour/+", e para os minutos o botao “Min/-".0 aumento das horas e dos minutos sao efetu-
ados de forma independente uns dos outros. Ao alcangar o valor maximo, o ajuste continua desde o inicio de um som (bip).
Para alterar rapidamente o valor pressione e mantenha pressionado o botdo desejado. Quando tiver definido a hora, por 5
segundos nao pressione nenhum botdo do painel. As configuragoes sao salvas automaticamente.

Desactivar os sinais sonoros

Para desligar os sinais sonoros, pressione e segure o botao “Menu’. No visor o indicador de cancelamento dos sinais sonoros.
Para activar de novo os sons pressione uma vez mais no botdo “Menu”.

Ajuste o tempo de cozimento

Na Multifungoes “‘REDMOND RMC-M4510E” pode ajustar de forma independente o tempo de cozedura para cada programa,
excepto para o programa “EXPRESS”. O ritmo da mudanca sonora de tempo depende do programa de cozimento seleccionado.
Depois de seleccionar o programa automatico e apertar a tecla “Menu” utilize o botdo “Hour/+ *, para ajustar as horas e o
botdo “Min/-" - para ajustar os minutos. A alteracao das horas e minutos sdo efectuados de modo independente uns dos
outros. Ao atingir o maximo valor o ajuste continua desde o inicio sonoro. Para mudar rapidamente o valor, pressione e
mantenha pressionado o botao respectivo.

0 ritmo da mudanca do tempo depende do programa de cozimento selecionado.

o

Em alguns programas automaticos o tempo de cozimento predefinido sd comega depois de atingir a temperatura programada
para tal. Por exemplo, se colocar dgua fria e programar 5 minutos, no “STEAM” o tempo de cozedura de 5 minutos so comega
depois de a dgua estar a ferver e existir um vapor denso no recipiente. No programa ‘PASTA” ao predefinir o tempo de cozi-
mento este so comega depois de ferver a dgua e pressionar o botdo “Start”

Programador Inicial

Afuncdo “Programador Inicial” permite configurar o tempo em que o alimento deve estar pronto (tendo em conta o tempo de
trabalho do programa). O tempo maximo de atraso é de 24 horas. O tempo de atraso por defeito é o tempo de execucao pré
determinado e o tempo necessario para sair da MultiFungoes dos pardmetros operacionais (se é fornecido pelas configuragdes
de fabrica do programa). A mudanca de tempo do programador de inicio - 1 minuto.

Para alterara hora de inicio do programa apds a selegao do programa automatico, clique em “Time Delay”. Para aumentar as
horas, pressione “Hour/+”. Para alterar os minutos, o botao “Min/-". A alteragao das horas e minutos, é realizada de forma
independente um do outro. O valor maximo de configuragao continua a partir do inicio do som (bip). Para alterar rapidamente
o valor, pressione e mantenha pressionado o botdo necessario.

LiJ

Durante o uso da fungdo “Delay Start’,“programador de inicio”no visor aparece o tempo actual. Para ver o tempo de preparago
de cozimento, pressione e mantenha pressionado o botdo “Time Delay” programador de tempo” A fungdo do programador de
inicio estd disponivel para todos os programas de cozimento automdtico, excepto os programas ‘FRY’, ‘PASTA” e “EXPRESS”.
Ndo se recomenda utilizar esta fungdo no ‘programador de inicio” se a receita contem produtos do género: ovos, leite fresco,
carne, queijo, etc.

Manter a temperatura dos alimentos ja preparados (conservador de calor)

Esta fungdo é activada automaticamente, imediatamente ap6s a conclusao do programa de preparagao e pode manter a
temperatura da placa ao longo dos limites de 70-75° C,durante 12 horas.Activando o indicador de calor conservador acende-

se 0 botdo “Cancel/Reheat’, no visor aparece o indicador “Cancel/Reheat
tempo de cozimento neste programa.

Se for necessario o conservador de calor pode ser desactivado pressionando e segurando por alguns segundos o botdo
“Cancel/Reheat”.

Conservador de calor” e diretamente se inicia o

Depois de desligar o calor conservador

Ligar o conservador de calor uma vez acabado e o programa de preparacdo nem sempre é desejavel. Pensando nisso, a
Multifungdes REDMOND RMC-M4510E tem a possibilidade de cancelar temporariamente esta funcao em “Programador de
Inicio” ou outro programa de preparagao. Assim, durante os trabalhos do programa, pressione o botao “Start”. Para reativar o
calor conservador, pressione de novo o botdo “Start”.

A fungdo de “Conservador de Calor” ndo estd disponivel quando se utiliza os programas: “YOGURT’, “PASTA’, “EXPRESS” nem
quando se estabelece no programa *MULTICOOK” uma temperatura de cozimento abaixo de 80° C.
Aquecer a Comida
AMultifungoes Redmond RMC-M4510E pode ser usada para aquecer os alimentos frios.
Para fazer isso:
1. Coloque a comida no recipiente, coloque-0 na caixa da MultiFungoes, feche a tampa, e ligue-a.
2. Pressione e sequre por alguns segundos o botdo “Cancel/Reheat”.
3. Aparecerao os indicadores correspondentes no visor e os botdes acendem. O temporizador comegara a contar o tempo
de aquecimento.
0 aparelho aquece os alimentos a 70-75° C e mantera estas condicdes durante 12 horas. Se for necessario, pode parar o
aquecimento, pressionando uns sequndos o botdo “Cancel/Reheat’, enquanto no visor os botdes correspondentes se desligam.

@ Gragas ds fungdes conservadoras de calor e aquecimento a Multifungdes pode manter o produto quente até 12 horas, mas ndo
¥ se recomenda deixar um alimento quente mais do que duas ou trés horas, porque ds vezes, pode levar a uma alteragdo na
qualidade o sabor.

Fungdo “MASTERCHIEF LITE”

Descubra mais oportunidades para a criatividade culinaria com a nova fungao “MASTERCHIEF LITE”. Se o programa “MULTICOOK”
permite definir os parametros do programa para executar, em sequida, usando a fungao “MASTERCHIEF LITE” pode alterar os
valores directamente no processo de preparagao.

Poderd sempre ajustar o funcionamento de qualquer programa de encontro as suas necessidades. Ferver a sopa? Fazer papas -
cremes de leite? Lequmes no vapor sdo cozidos por muito tempo? Mude a temperatura ou o tempo de preparagao, sem inter-
romper o programa como se cozinhasse no fogao ou forno.

0 Pode usar a fungdo “MASTERCHIEF LITE” apenas durante o cozimento.

Durante a utilizagdo do programa “EXPRESS’, o trabalho na fungdo “Programador de inicio” e esperando a saida dos pardmet-
ros de funcionamento da fungdo “MASTERCHIEF LITE” ndo estd disponivel.
Na mudanga de temperatura, quando se utiliza a fungao “MASTERCHIEF LITE” é possivel ouvir um som (de guitarra) a partir

do 35° até aos 170° C em intervalos de 1° C. A possivel faixa de tempo de cozimento depende do programa selecionado.
Alteragoes da etapa - 1 minuto.

@ A fungdo "MASTERCHIEF LITE” pode ser especialmente itil se estd a preparar as refeicoes com receitas complexas que reque-
~  remuma combinagdo de diferentes programas de cozedura (por exemplo, quando o repolho estiver cozido, estrogonofe, sopas,
massas variadas, marmeladas, compotas, doces, etc.)

Para alterar a temperatura de cozimento:

1. Durante os trabalhos de preparagao do programa, pressione a tecla “Menu’. 0 indicador de temperatura no visor comega
a piscar.

2. Regule a temperatura desejada. Para aumentar, pressione “Hour/+ “ para reduzir o botao “Min/-". Para mudangas rapidas,
pressione e segure o botao apropriado. Apos atingir o valor maximo/minimo, a configuragao continua a partir do inicio
do som (bip).

3. Nao pressione os botdes no painel de controlo por 5 segundos. As alteragdes sao salvas automaticamente.



Para proteger contra o super aquecimento quando a temperatura de cozimento é acima de 130 °C, a duragdo mdxima do
programa € limitado a duas horas (excepto no programa “BAKE"). Ao utilizar o programa automtico “YOGURT" a fungdo au-
tomdtica da temperatura de cozimento ndo estd disponivel.

Para alterar o tempo de cozimento:
1. Durante o programa, clique duas vezes na tecla “Menu”. O valor do indicador de tempo comega a piscar no visor.

2. Defina o tempo de cozimento adequado. Para aumentar o valor com aumentos de 1 hora, pressione “Hour/+",em aumen-
tos de 1 minuto - clique em “Min/- “. As mudangas em horas e minutos acontecem de forma independente umas das
outras. Apds atingir o valor maximo, a configuracdo continua a partir do inicio som (bip). Para alterar rapidamente o
valor, pressione e segure o botdo desejado.

3. Nao aperte os botoes do painel de controlo durante 5 sequndos. As mudangas guardam-se automaticamente.

0 Se o tempo de cozimento € ajustado ds 00:00 h, o programa ird parar de funcionar.

Procedimentos comuns para utilizar programas automaticos

é IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando estiver a ferver produtos), NAO defina a tempera-
tura de cozedura acima de 100°C. Isso pode resultar em sup imento e falha do dispositivo. Pela mesma razdo, NAO use

os programas “FRY”, “BREAD", “BAKE” para ferver a dgua.

1. Prepare os ingredientes necessarios.

2. Coloque os ingredientes na tigela da Multifuncdes de acordo com o programa de preparacdo e insira-o no aparelho.

Certifique-se de que todos os ingredientes, incluindo liquidos, estao abaixo da marca maxima na superficie interna do

recipiente.

Certifique-se de que o recipiente estd instalado sem deformagoes e esta em contato com o elemento de aquecimento/

resisténcia. Feche a tampa da MultiFuncdes até ouvir um clique. Ligue o aparelho.

ATENGAO! Se cozinhar a altas temperaturas utilizando uma grande quantidade de dleo vegetal, deixe sempre a tampa do
dispositivo aberta.

- P

Para sair do modo de espera, pressione a tecla “Menu”. Selecione o programa de cozimento desejado usando o botdo
“Hour/+" e “Min/-" (o indicador do programa pisca no visor). Confirme a sua selecgdo pressionando o programa “Menu’”.

No programa “MULTICOOK” depois de confirmar o programa, pode-se ajustar a temperatura de cozimento desejado. Para au-
mentar o valor padrdo, use o botdo “Hour/+” e para reduzir, o botdo - “Min/~ " Para completar a temperatura do sistema,
pressione a tecla “Menu’.

@

Para alterar o tempo de preparacdo, pré determinado, use os botdes “Hour/+” e “Min/-".
Se necessario, defina o tempo do programador de inicio.

A fungdo “programador de inicio” ndo estd disponivel quando se usa os programas: ‘FRY’, "PASTA” e ‘EXPRESS”.

NQ.m.m

Para iniciar os programas de preparagao pressione a tecla “Start”. Iluminam-se os indicadores dos botdes “Start” e
“Cancel/Reheat’”. A contagem regressiva do tempo de cozimento, dependendo do programa de preparacdo selecionado

comegara imediatamente apos pressionar o botdo “Start” ou ao atingir a temperatura desejada no recipiente.

Se necessdrio, pode desactivar previamente a fungdo de conservador de calor pressionando o botdo “Start” O indicador do

e

ndo estd disponivel quando utilizar os programas “YOGURT” e “EXPRESS”.

8. Ao finalizar os programas de preparagao ouvira um bip sonoro e o visor mostra End. Além disso, dependendo do pro-
grama selecionado e da configuragdo actual, o dispositivo muda para o regime de ‘retengao de calor” (acende-se o in-
dicador do botdo “Cancel/Reheat” e a inscrigao na tela Keep Warm) ‘manter quente”.

9. Para cancelar o programa introduzido, interrompendo o processo de cozimento ou retengao de calor pressiona por se-
gundos o botao “Cancel/Reheat”.

Para obter resultados de qualidade estd convidada a usar as receitas para os pratos que estdo no livro de receitas MultiFungoes
REDMOND RMC-M4510E projectado especificamente para este modelo.As receitas apropriadas pode encontrar na pdgina -www.
redmond.company.

botdo “Cancel/Reheat” desliga-se. Se premir novamente o botdo “Start”é reativada a fungdo. O programa do “calor conservador”

Se pensa que ndo pode obter o resultado desejado com os programas automatizados convencionais utilize o programa uni-
versal “MULTICOOK’, que Lhe oferece grandes possibilidades para as suas experiéncias culindrias.

Programa “MULTICOOK”

Este programa esta projectado para cozinhar os alimentos a temperatura especificada e tempo de preparagao para o usuario.
Gragas ao programa “MULTICOOK” MultiFungoes REDMOND RMC-M4510E pode substituir uma série de utensilios de coz-
inha e permite cozinhar praticamente qualquer receita que procura num livro de receitas antigas ou na Internet.

Se a temperatura da preparago ndo excede os 80° C, a fungdo retengdo de calor fica desactivada sem a possibilidade de a
incluir manualmente.

Por defeito, o programa “MULTICOOK” o tempo de cozedura é de 30 minutos, a temperatura de cozimento - 100°C. O inter-
valo de ajuste manual da temperatura no programa varia entre 35 a 170 °C,em intervalos de 5°C.A configuragdo manualmente
e o intervalo de tempo é a partir de 2 minutos a 15 horas, com intervalos de 1 minuto.

o
@

Adverténcia: Por razdes de seguranga, quando se ajusta uma temperatura superior a 130°C o tempo de cozimento serd limi-
tado a 2 horas.

Se vocé usar o programa “MULTICOOK” para ferver a dgua (por exemplo, o cozinhar produtos), é proibido definir a tempera-
tura de cozimento acima de 100°C.

No programa “MULTICOOK” pode preparar muitos pratos diferentes. Use o Livro de receitas dos nossos chefes profissionais ou
a tabela especial recomendada para cozinhar vdrios pratos, e as temperaturas adequadas, para cada cozimento. Além disso,
pode encontrar as receitas necessdrias em www.redmond.company.

Programa “PILAF”

0 programa esté projectado para preparar varios tipos de arroz. Por defeito, o tempo de cozimento do programa ¢ de 35
minutos. E possivel ajustar manualmente o tempo de cozimento desde 10 minutos a 2 horas, em intervalos sonoros de 5
minutos.

Programa “STEAM”

Projetado para cozinhar carne, aves, peixe, lequmes e varios alimentos. Por defeito, o tempo de cozimento no programa é de

30 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento de 10 minutos para duas horas em intervalos de 5 minutos.

Para trabalhar neste programa, utilize o recipiente especial (incluido):

1. Despeje 400 a 800 ml de agua no recipiente. Coloque-o no recipiente para cozinhar a vapor.

2. Medir e preparar os produtos de acordo com a receita, coloca-los uniformemente no recipiente e inseri-lo dentro do
aparelho. Certifique-se de que o recipiente esta em contacto com o elemento de aquecimento.

3. Siga os passos 3-8 do procedimento operacional geral, usado nos programas automatizados.

(i)

Depois de ferver a dgua e consequir uma densidade suficiente de vapor no recipiente ouvird um sinal sonoro. Inicia-se o
programa de preparagdo para o cozimento, 0 tempo de contagem é regressiva.

Se ndo quer usar as definigoes
alimentos a vapor”

iticas de tempo neste programa, consulte a tabela “Tempo de cozimento de diferentes

Programa “SOUP”

Projetado para cozinhar sopas, carnes, legumes, sopas frias de carne, peixe, frango ou legumes.

Por defeito, o tempo de cozimento do programa é de 40 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento com
sinais sonoros entre 20 minutos a 8 horas, com intervalos de 5 minutos.

o Antes de sair dos pardmetros de preparagdo o dispositivo emite um sinal sonoro.
Programa “PASTA”

0 programa prevé ferver a agua, o peso dos ingredientes e preparagdo subsequente. No momento da agua ferver coloque os
produtos, ouvira um sinal sonoro. A contagem regressiva de preparagao comega apds pressionar o botao “Start”.



Por defeito, 0 tempo de cozimento do programa é de 8 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento a partir
de 2 minutos a 1 hora em intervalos de 1 minuto. As fundes “programador de inicio” e “retencdo de calor’, neste programa
ndo estdo disponiveis.

Na preparagdo de certos alimentos por exemplo: massas, ravioli, etc. forma-se espuma. Para evitar possiveis fugas para fora
¥ do recipiente, a tampa pode ser aberta alguns minutos apds inserir os alimentos na dgua a ferver.

Programa “PORRIDGE”
Projetado para cozinhar papas, cremes com leite pasteurizado de baixa gordura.

Por defeito, o tempo de cozimento do programa é de 25 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento a partir
de 5 minutos a 1,30 hora com intervalos de 1 minuto.

Para evitar a ebulicao do leite e obter o resultado desejado, recomenda-se que antes da preparagao siga estes passos:
« Lave bem os cereais integrais (arroz, trigo-sarraceno, paino, etc.), até que a agua das lavagens seja clara.
« Antes de preparar o recipiente da MultiFungoes untar a frigideira com manteiga;

«  Considerar rigorosamente as medidas das proporcoes dos ingredientes de acordo com as instrugdes do livro de recei-
tas (aumentar ou diminuir a quantidade de ingredientes proporcionalmente).

«  Se utilizar leite em pd, dilua em agua potavel numa proporcao de 1:1.

i ]

As propriedades do leite e grdos de cereais, dependendo do fabricante e pais de origem, podem ser diferentes e, por vezes, afecta 0s
resultados de cozimento.

Se ndo tiver alcangado os resultados desejados no programa "PORRIDGE  use o universal da MULTICOOK.A temperatura dptima para a cozedu-
1a de papa de leite é de 95°C.A quantidade de ingredientes e o tempo de cozedura gjuste a receita.

Programa “STEW”
Projectado para cozinhar ensopados, guisados e assados. Por defeito, o tempo de cozimento do programa é de 1 hora. Pode
ajustar manualmente o tempo de cozimento, que varia de 20 minutos a 12 horas em intervalos de 5 minutos.
Programa “BAKE”
Projetado para cozinhar bolos, refogados, ensopados e tortas feitas com massa de fermento.
Por defeito, o tempo de preparacao do programa € de 50 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento de 20
minutos a 4 horas, com etapas de 10 minutos.
@ Para ver se 0 bolo jd estd cozido é espetar um palito na massa. Se ao remover sair seco 0 bolo estd pronto.
L J

Na preparagdo de bolos, recomenda-se desactivar as placas de aquecimento automdtico. Quando termina remova imediatamente
da MultiFungdes para que ndo humedega. Se isso ndo for possivel, pode deixar o bolo por um curto espago de tempo com o
calor conservado.

Programa “FRY”

Projetado para fritar: carne, aves, peixes e alimentos com muitos componentes. Por defeito, o tempo de cozimento do pro-
grama é de 15 minutos. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento a partir de 5 minutos a 1 hora com intervalos 1
minuto. A funcao do programa de inicio nao esta disponivel neste programa.

i ]

Ao atingir a temperatura de preparagdo serdo emitidos sinais sonoros.

Para evitar que queime siga todas as instrugdes dos livros de receita e, regularmente agite o contelido do recipiente. Antes de
reutilizar o programa “FRY’, deixe o aparelho esfriar ¢ Rec fritar os ali com a tampa aberta
- isto permite um acabamento mais reluzente / brilhante.

Programa “YOGURT”

Projetado para cozinhar iogurte caseiro e para elaboragdo de massas. Por efeito, 0 tempo de cozimento do programa é de 8
horas. Pode configurar manualmente os intervalos de tempo de cozimento de 30 minutos a 12 horas, em intervalos de 30
minutos. Quando introduz os ingredientes certifique-se de que eles ndo ocupam mais de metade do volume do recipiente.

Afungdo do programa ‘calor conservador” nao esta disponivel.
0 Para preparar o iogurte pode usar um conjunto especial de frascos de iogurte REDMOND RAM-G1 (vendido separadamente).

Programa “BREAD”

Recomendado para cozinhar diferentes tipos de pao feitos de farinha de trigo e adi¢ao de farinha de centeio. O programa
proporciona um ciclo completo de preparagdo para o desenvolvimento da massa até estar cozido. Por defeito, o tempo de
cozimento é de 3 horas. E possivel ajustar manualmente o tempo de processamento de 10 minutos a 6 horas, em intervalos
de 5 minutos.

0 tempo maximo de funcionamento do “Conservador de calor” neste programa é limitado a trés horas. O uso da fungao “Start”
nao é recomendado, pois pode afectar a qualidade da cozedura.

Note-se que, a primeira hora do programa é para levantar a massa (levedar) e depois o cozimento.Antes de utilizar a farinha,
recomenda-se que a peneire para eliminacao de impurezas. Para reduzir o tempo de cozimento e simplificar a preparagao,
misture os ingredientes do pao.

0 Ao colocar os ingredientes vigie para que ndo ocupem mais da metade do volume do recipiente.

Ao definir um tempo de cozimento de menos de 1 hora depois de premir o botdo “Start” inicia-se o processo de cozimento.
Para que o pdo seja cozido uniformemente, é necessdrio ligar o aparelho apds o sinal sonoro “bip” que o aparelho emite.
ATENGAO! Utilize luvas de forno para remover o pdo da mdquina.

Nao abra a tampa da Multifun¢des quando a massa estd a levedar. Disto depende a qualidade do produto cozido.

Programa “SLOW COOK”

0 programa esta projetado para preparar estufados, guisados, e leite quente. Por defeito, o tempo de cozimento do programa
¢ de 3 horas. Pode ajustar manualmente o tempo de cozimento na faixa de 5 minutos a 12 horas em intervalos de 10
minutos.

Programa “EXPRESS”

0 programa esta projetado para cozinhar arroz doce e ferver agua a granel. O programa prevé o desligamento automatico apds a
ebulicdo da agua. Ajuste manualmente do tempo de cozimento e também possui um “Cozimento retardad’”.

0 “Auto reaquecimento” neste programa nao esta disponivel. Para iniciar o programa de preparagao no modo de espera,
pressione o botdo “Start”. llumina-se o indicador de regime de preparagao e a luz de fundo do botdo “Start”. Iniciara o desen-
volvimento do programa definido.

Se estiver a usar programas automdticos e ndo conseguir o resultado desejado, consulte “Conselhos de cozimento’, onde pode
encontrar respostas ds perguntas mais frequentes e obter recomendagdes.

[11. POSIBILIDADES SUPLEMENTARES

« Elaboragdo de massas

«  Preparacdo de fondue

*  Preparacao de assados/fritos
Preparacao de requeijao, queijo

«  Preparacao de alimentacdo infantil
«  Esterilizacdo de utensilios

« Pasteurizacao de produtos liquidos

IV. MANUTENCAO

Regras gerais e recomendacdes

« Antes da primeira utilizagdo do aparelho, bem como para eliminar o cheiro de comida na Multifungdes depois de usar
recomenda-se deixar por 15 minutos metade de um limao no programa “STEAM”.



«  Nao deve deixar fechados na Multifungdes, alimentos cozidos ou cheios de agua mais de 24 horas. O recipiente com os
alimentos cozinhados podem ser conservados no frigorifico e aquecer se necessario na Multifungdes usando a fungao
de aquecimento.

« Se nao usar o aparetho por um longo periodo de tempo, desligue-o da tomada. O aparelho, incluindo o disco de
aquecimento, o recipiente, a tampa interna e valvula de vapor devem estar sempre limpos e secos.

« Antes de comegar a limpeza do aparelho, verifique se ele esta desligado da corrente elétrica e totalmente fria. Para
limpar, use um pano macio e detergente neutro de lavar louga.

E PROIBIDO usar para a limpeza, panos de cozinha dsperos, objectos ou esponjas dsperas, pastas abrasivas etc. Também é
inaceitdvel usar produtos quimicos ou de outros tipos, o seu uso ndo é recomenddvel num aparelho em contacto com alimen-
tos.

Ndo mergulhe o aparelho em dgua nem o coloque debaixo da torneira!

« Tenha cuidado ao limpar as borrachas da MultiFungdes: o seu dano ou deformagao podem causar mau funcionamento
do aparelho.

«  Aparte exterior deste produto pode ser limpa quando estiver suja. O recipiente, a tampa interior de aluminio e a val-
vula de vapor removivel devem ser limpos apos cada utilizagdo. O acumulado formado durante o processo de cozi-
mento dos alimentos na Multifuncdes, limpe apés cada utilizacao do aparelho. A superficie interna do aparelho limpe,
quando necessario.

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho com um pano macio e hiimido ou esponja de cozinha ndo abrasiva. Pode usar um detergente suave. Para
evitar as manchas de agua seque muito bem.

Limpeza do recipiente

Pode limpar o recipiente manualmente, usando uma esponja macia e detergente de lavar louga (de acordo com as reco-
mendagoes do fabricante.)

Se estiver muito suja, despeje no recipiente agua morna e deixe de molho por um tempo e depois limpe. Deve obrigatériamente
secar a superficie interna antes de inseri-la na Multifungdes.

Antes do uso regular do recipiente é possivel uma mudanga total ou parcial da cor do revestimento antiaderente interno.
Por si 56, iss0 ndo é um sinal de defeito do recipiente.

Limpeza do interior da tampa de aluminio
1. Abra a tampa da Multifungoes.

2. Na parte inferior da face interior da tampa, aperte em direccao ao centro simultaneamente, os dois fechos de plastico. Sem
forcar puxar a tampa de aluminio interna ligeiramente para si e para baixo até que se solte do eixo principal.

3. Limpe a superficie de ambas as tampas com pano de cozinha macio hiimido ou uma esponja himida. Se necessario, retire a
tampa, lave em agua corrente, usando um detergente de lavar louga. Nao use a maquina de lavar louga.

4. Seque as 2 tampas muito bem.

5. Insira a parte de aluminio no lugar. Alinhe a tampa de aluminio removivel com o eixo principal. Com um pouco de es-
forqo, insira nas quias de encaixe.

Limpeza da valvula de vapor desmontavel
Avalvula de vapor instala-se na parte superior da tampa, e consiste nas tampas exteriores e interiores.
1. Tire suavemente a tampa exterior da projecao na cavidade da tampa para cima, e em sua direccao.
2. Pressione o trinco de plastico na parte inferior da valvula e retire a tampa interior.
3. Se necessario, retire cuidadosamente a valvula de borracha. Lave todas as partes da valvula.
4. Volte a montar na ordem inversa: valvula de borracha, alinhar os clipes da valvula principal com os ganchos correspond-
entes na taca interna e alinhar a tampa até ouvir um clique. Montar a valvula de vapor no sitio.

@ ATENGAO! Para evitar a deformagdo da vdlvula de borracha nao esticar ao retirar, limpar ou ao colocd-la.

Drenagem da condensacao

Neste modelo, o condensado é recolhido numa cavidade especial do dispositivo em torno do recipiente. Depois de cada
utilizagdo da Multifuncao limpe o condensado que permanece na cavidade em torno da taga, com papel de cozinha.

Limpeza interna do recipiente

Cumprindo rigorosamente com este Manual as particulas de alimentos, liquidos ou detritos, no espago Util do dispositivo é
minima. Se ocorrer uma contaminagao significativa, limpe a superficie da taca para evitar o mau funcionamento do sistema
ou falha do produto.

@ Antes de limpar a taga da MultiFuncdes, verifique se o aparelho estd desligado da tomada e totalmente frio.

0 lado lateral da taga de trabalho, a superficie do disco de aquecimento, e o sensor central (invélucro localizado no centro
do aquecimento do disco) podem ser limpos com uma esponja ou pano himido (ndo molhado). Se utilizar detergente, pre-
cisa remover cuidadosamente as sobras para eliminar odores indesejaveis durante o cozimento sequinte.

No caso de corpos estranhos na ranhura ao redor do sensor de temperatura central, retire cuidadosamente com uma pinga,
sem exercer qualquer pressdo sobre a caixa do sensor. Em caso de sujidade na superficie do disco de aquecimento (resistén-
cia) é admissivel a utilizagao de uma esponja dura, himida ou uma escova sintética.

Com o uso regular do dispositivo ao longo do tempo € possivel uma descoloragdo total ou parcial do disco de aquecimento.
Isto ndo é um sinal de mau funcionamento e ndo afecta a precisdo do seu trabalho.

V. CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correccao

Nesta seccdo estao reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, analisando as
suas possiveis razoes e os modos de correc¢ao.

0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE COZIDO

Possiveis razoes do problema

Esqueceu de fechar a tampa do aparelho ou ndo a encheu
bem, por isso a temperatura de cozimento nao foi suficiente-
mente alta.

Ha contacto insuficiente entre a taca e o elemento de
aquecimento, por isso a temperatura de cozimento nao foi
suficiente.

Escolhainfeliz dos ingredientes do prato. Estes ingredientes ndo sao
apropriados para serem cozinhados do modo que escolheu, ou es-
colheu um programa de cozimento errado.

Os ingredientes sao picados muito grosseiramente, nao foram
cumpridas as proporgoes gerais de introdugdo de alimentos.
Indicou um tempo de cozimento errado (ndo calculou bem o tempo).
Areceita que escolheu ndo é apropriada para este modelo da panela
elédtrica.

Durante cozimento a vapor: a taga ndo tem vapor suficiente
para garantir a densidade necessaria do vapor.

Métodos de solucao

: . damnelaeléd L
Duranteocozimentor fapanelaeléctrica de.

Feche a tampa até ouvir um clique. Verifique que nada esta
a impedir o fecho da tampa do aparelho e que a borracha
da tampa interna ndo esta deformada.

A taca deve estar instalada directo dentro do corpo do
aparelho, contactando densamente o disco de aquecimento
com o seu fundo.

Verifique que a cdmara operacional da panela a vapor nao
tem objectos estranhos. Nao deixe sujar o disco de aqueci-
mento.

E preferivel usar receitas provadas (adoptadas ao determi-
nado modelo). Utilize as receias nas quais pode mesmo
confiar.

A escolha de ingredientes, o modo de serem picados, as
proporgdes de introducdo, a escolha do programa e do
tempo de cozimento devem corresponder a receita selec-
cionada.

Introduza sempre agua na quantidade recomendada pela
receita. Se tem dvidas, controle o nivel de agua durante o
cozimento.



Durante fritura:
Introduziu demasiado dleo na taga.
Excesso de humidade na taga.

Durante cozedura: evaporagao de caldo na cozedura de ali-

mentos com elevado nivel de acidez.

Durante a fritura normal basta uma camada fina de 6leo no fundo
dataca.
Durante a fritura profunda siga as indicagoes da respectiva
receita.

Durante a fritura ndo feche a tampa da panela eléctrica se
isto ndo € pedido pela receita. Antes de fritar, descongele
os alimentos congelados e despeje a agua.

Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados antes de
cozedura: lavados, salteados, etc. Siga as indicagoes da re-
ceita que escolheu.

Durante o descanso a massa colou a

tampa interior e tapou a valvula de

Pastelaria (a massa | vapor.
ficou parcialmente
crua):

Introduziu demasiada massa na taga.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao
indicar (calcular) o tempo de cozimento. Di-
mensoes pequenas de ingredientes.

Depois de ser cozinhado o prato passou de-
masiado tempo em aquecimento automatico.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

Coloque menos massa na taga.

Tire o produto da taga, vire-o, coloque novamente na taga
e continue o cozimento até ele estar pronto. No futuro
cologue menos massa na taca.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A
escolha de ingredientes, 0 modo de serem picados, as propor¢oes de
introducdo, a escolha do programa e do tempo de cozimento devem
corresponder as suas recomendagoes.

E preferivel ndo abusar na funcio de aquecimento automatico. Se o
seu modelo de panela eléctrica prevé a possibilidades de desligagao
prévia desta fungao, pode usar esta opgao.

Aqualidade e as propriedades de leite dependem do local e do método

Durante a cozedura da papa de leite o leite
evapora.

da sua produgdo. Recomendamos usar apenas leite ultrapasteurizado
com o nivel de gordura até 2,5%. Em caso de necessidade pode juntar

um bocadinho de agua potavel.

Os ingredientes nao foram devidamente trata-
dos ou foram tratados incorrectamente (mal
lavados, etc.).

Nao foram cumpridas as proporcdes de ingre-
dientes ou foi mal escolhido o tipo de alimento.

0 PRATO FICA PEGADO

Ataca nao foi bem limpa depois de cozimento de ma
refeicao anterior.
Revestimento da taca antiaderente estd danificado.

0 volume introduzido € inferior a0 recomendado
pela receita.

Indicou um tempo de cozimento demasiado pro-
longado.

Durante fritura: esqueceu de introduzir 6leo na
taca; nao mexeu ou tardou a virar os alimentos.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A es-
colha de ingredientes, 0 modo de serem pré-tratados, as proporgoes de
introducdo devem corresponder as suas recomendagdes.

Os cereais integrais,a carne, 0 peixe e 0 marisco devem ser bem lavados
até obter agua limpa.

Antes de comegar a cozinhar verifique se a taca esta bem lavada e
se 0 revestimento antiaderente ndo tem danos.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo).

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apro-
priada para o modelo.

Durante a fritura normal introduza um bocadinho de 6leo para que
ele cubra o fundo da taca com uma camada fina. Para uma fritura
uniforme deve regularmente virar ou mexer os alimentos com o0s
intervalos de tempo iguais.

Guisado: falta de humidade na taca.

Durante cozedura: falta liquido na taga (as propor-
oes de ingredientes nao foram cumpridas).

Pastelaria: nao untou a superficie interior da taga
antes de cozimento.

0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA
Andou a mexer demasiado o produto na taca.

Indicou um tempo de cozimento demasiado pro-
longado.

A PASTELARIA SAIU MOLHADA

Usou ingredientes improprias que ddo ex-
cesso de liquido (frutas suculentas, frutos
congelados, natas, etc.).

Deixou ficar o produto pronto demasiado
tempo na panela fechada.

PASTELARIA NAO SE LEVEDOU

0Os ovos com agticar foram mal batidos.

A massa passou demasiado tempo com levedura.

Nao passou a farinha pelo passador ou amassou mal a massa.

Houve erros na colocagao de ingredientes.

Introduza mais liquido na taga. Durante o cozimento ndo abra a
tampa da panela eléctrica sem necessidade.

Compra a correlagao correcta de liquido e ingredientes solidos.

Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes da taca com
manteiga ou 6leo (ndo verte dleo para dentro da taga!).

No caso da fritura normas mexe o prato no maximo a cada 5 a 7
minutos.

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada
para 0 modelo.

Escolhe ingredientes de acordo com a receita. Evite usar como ingredientes os
produtos com o elevado teor de liquido ou use-os, se possivel,em quantidades
reduzidas.

Tente tirar a pastelaria da panela logo depois de ser cozinhada. Se for
necessario pode deixar o produto na panela eléctrica por um curto prazo
com o aquecimento automatico fechado.

Escolhe uma receita provada
(adoptada ao determinado modelo).
Aescolha de ingredientes, o modo
de serem pré-tratados, as proporgoes
de introdugdo devem corresponder
as suas recomendagoes.

A receita que escolheu nao & apropriada para usar neste modelo de panela

eléctrica.

Nalguns modelos de panelas eléctricas REDMOND nos programas “STEW’

e “SOUP"em casos de falta de liquido na taga fica

accionado o sistema de protecgdo contra sobreaquecimento do aparelho. Neste caso o programa fica interrompido e a panela

passa para o regime de aquecimento automtico.

Tempo de cozimento de diferentes alimentos a vapor

Ne
il Produto

1 | File de carne de porco/de vaca (cubos de 1,5 x 1,5 cm)

File de cordeiro (cubos de 1,5 x 1,5 cm)
File de frango (cubos de 1,5 x 1,5 cm)
Rissois/almondegas

Peixe (file)

[C N I UV )

Peso, g/ Volume de Tempo de
quantidade, pecas agua, ml cozimento, min.
500 800 30740
500 800 40
500 800 20
500 800 25/40
300 800 15



RMC-M4510E

6 Camardes de salada (descascados, cozidos e conge- 300 300 5
lados)

7 | Ravioli 5 pegas 800 25/30

8 | Batatas (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20 =
EZ

9 | Cenoura (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35 Coned o p g

ozedura rapida de arroz, de papas | ® S

10 | Beterraba (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 90 EXPRESS friaveis de cﬂreais pap ° §

11 | Legumes (congelados) 500 800 5 §e
83

12 Ovos 5 pecas 800 10 £5%

o Hd de considerar que estas sdo recomendacdes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados, depend- o Estd indicada a média de funci do elemento de aquecimento.
endo da qualidade de um dado produto, assim como de seus gostos. " :

Recomendagdes sobre o uso de regimes de temperatura no programa “MULTICOOK”

Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica)

35°C Repouso da massa fresca, preparagao de vinagre
40°C Preparagdo de iogurtes
45°C Levedo
. . 2min=15h/1min 50°C Fermentagao
Preparacdo de varios pratos com a - G
MULTICOOK possibilidade de ajustar o tempoea | 00:30 se a;gmgﬂgtﬁ%sgwer v v v 55°C Preparacao de doces de creme
temperatura de cozimento 2min-2h/1min . X . .
- 60°C Preparagao do cha verde, comida para bebé
PILAF Preparagao de varios tipos de risoto |~ 00:35 10min-2h/5min | v v v 65°C Cozimento de carne em vacuo
Cozimento em banho-maria de leg- 70°C Preparacao de ponche
STEAM umes, peixes, carnes, ravioli, pratos =~ 00:30 10min=-2h/5min | v Vv v 75°C Pasteurizacio, preparagdo do cha branco
dietéticos e vegetarianos. N N
- o 80°C Preparagao de vinho quente
soup ((Vtgzrlir:se 2;%3: J: g:fn%ilggbrﬁfegyr::gs) 0040 = 20min-8h/Smin | v vV 85°C Preparagdo de requeijao ou alimentos que requerem tempos de cozedura longos
Preparacdo de pasta sequndo varias ' . ) v 90°C Preparagdo do chd vermelho
PASTA receitas 0008 2min = 1h/ 1 min 95°C Cozimento de papas lacteas
PORRIDGE Preparagdo de papas lacteas. 00:25 Smn-15h/1mn v | v v 100°C Preparagao de merengues ou doce de frutas
STEW Estufagem de carne, peixe, lequmes | 1:00 20min-12h/5min | v v 105°C Preparagao de pratos com gelatina
110°C Esterilizagao
Forneamento de biscoitos, tortas, " . . o . ,
BAKE empadas de massa léveda e folhada 00:50 20min —4h/10min v/ v 5% Preparagéo de xarope de aglicar
120°C P do d d
FRY Fritura de carne, peixe, legumes 00:15 5min—-1h/1min v v repara«;:ino € pe'rna € poreo
125°C Preparagao de guisado da carne
YOGURT Preparacdo de varios tipos deiogurte. | 8:00 | 30min—12h/30min @ v 130°C Cozedura de pudim
BREAD Panificagio 3:00 10min-6h/5min | v v 135°C Torrefacgdo de refeicdes prontas para obter uma crosta estalej
Cozi L d . 140°C Fumagem
SLOW COOK ozimento lento de came, peixe, | zy | gmin~12h/10min | v v -
legumes 145°C Assadura de legumes e peixe em folha




Teng(eerrac'?:iroa de Recomendagdes para o uso
150°C Assadura da carne em folha
155°C Fritura de produtos de massa leveda
160°C Assadura de aves
165°C Assadura de bifes
170°C Preparagao de batatas fritas, nuggets de frango

0 Veja também o livro de receitas em anexo.

VI. ACCESORIOS SUPLEMENTARES

(Vende-se separadamente)

Para adquirir acessorios suplementares, novos produtos, lojas oficiais ou revendedores autorizados para a MultiFungoes
REDMOND RMC-M4510E visite o site: www.redmond.company.

RAM-FB1 - cesto para fritar

Utiliza-se para cozinhar diferentes alimentos em azeite/6leo muito quente. Apropriado para todos os recipientes com um
volume de 3 litros. Feita de aco inoxidavel, tem uma alga removivel e ganchos para prender ao recipiente para facilitar a
drenagem do excesso de azeite/6leo apds o cozimento. Pode ser usado com outros tipos de MultiFungdes. Pode ser lavado
na maquina da louca.

RAM-G1 - conjunto de frascos 4 frascos de iogurte com tampas e marcadores

Projetado para preparagao de vérios iogurtes. Os frascos tém marcadores para dados, permitindo o controlo do prazo de
validade. E possivel utilizar com outras marcas multifungoes.

RB-A500 (A501,A503) - recipiente com revestimento antiaderente
Capacidade - 5 litros.

RB-C500 - recipiente com revestimento de ceramica antiaderente
Capacidade - 5 litros.

RB-C505 - recipiente com revestimento de cerdmica antiaderente - Ceralon® (Suica)
Capacidade - 5 litros.

RB-S500 - recipiente em aco inoxidavel
Capacidade - 5 litros.

VII. PROBLEMAS E SOLUCOES

Falha/defeito Causas possiveis Solugao
0 visor mostra : " . . . . .
uma mensagem Erro de sistema, uma possivel falha no painel | Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Feche a tampa, ligue

de controlo ou no elemento de aquecimento | de novo a rede elétrica.

deerro:E1-E4
0 cabo elétrico ndo esta ligado ao dispositivo

Verifique se o cabo estd ligado a um conector removivel
e (ou) tomada elétrica

correspondente no dispositivo e ligado.

0 aparelho nao
funciona

Tomada elétrica com defeito Ligue a ficha a uma tomada de parede
Verifique se tem corrente. Se nao tem, por favor, entre em

Na rede elétrica ha corrente contacto com a sua empresa fornecedora de electricidade.

Falha/defeito Causas possiveis Solugao

Verifique se a tensao da rede eléctrica é estavel. Se é
instavel ou abaixo do normal, fale com a sua empresa
fornecedora.

Falha de energia ou electricidade (nivel de
voltagem instavel ou baixa)

0 alimento
demora dema-
siado tempo a
cozinhar

Entre o recipiente e o elemento de aquecimento,
ha um objecto ou cairam particulas (pé, graos,
pedacos de comida)

Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Remova todos os
objetos estranhos ou detritos.

0 contentor nao esta bem colocado na Multi-

Coloque o recipiente sem distor¢des, bem colocado e
fungdes.

equilibrado.

0 disco de aquecimento esta muito sujo. Desligue o aparelho e espere que esfrie. Limpe o disco.

0 recipiente esta instalado
na taga de forma desigual.
Falha entre a
jungdo estan-
que, que liga o

Coloque a taga de forma uniforme sem distorcdo.

Durante a co-
zedura o vapor,
escapa do apa-

Verifique se ha algum objecto (lixo, cereais, pedacos de
comida) entre a tampa e o corpo do aparelho, elimine-os.
Feche sempre a tampa da Multifungoes até ouvir um

A tampa nao esta apertada
ou ha por baixo um objecto

t° | recipiente a | estranho. H
g;ltggnao;bmxo tampa interior clique
pa. da Multifuncdes. | Ajunta de borracha na parte

Verifique o estado da borracha de vedacdo na tampa

interior da tampa esté SUja, | ;1yrna o dispositivo. Talvez precise de ser substituida.

deformada ou danificada.

0 Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servigo autorizado.
Utilizagdo ecologicamente inofensiva (utilizacdo eléctrica e maquinaria eletronica)
0 descarte de embalagens, manual de utilizago, assim como o rob, deve ser feito em conformidade com os
programas de reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: nao coloque estes produtos no lixo domés-
tico.
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 organi-
zagoes respectivas. Assim estd a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a limpeza de substéncias
contaminantes.
Este aparelho estd etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE).

Adirectriz determina o quadro para a devolugao e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.



A For du bruger dette produkt, lees brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden forlznger
betydeligt dets levetid.

Sikkerhedsf tnil ogi | denne vejledning daekker ikke alle mulige situationer der kan opsta ved
brug af enheden. Ved brug af enheden skal brugere vaere baseret pé sin sunde fornuft, og vaere forsigtig og opmaerksom.

SIKKERHEDSANVISNINGER

o Producenten tager ikke ansvar pd skader der er resultater af manglende
overholdelse af sikkerhedskrav og reglerne for anvendelse af produktet.

o Denne multikoger er et multifunktionelt apparat velegnet til tilberedning
af diverse retter. Den kan bruges i lgjligheder, sommerhuse eller andre
li%nende ikke-industrielle steder.Alindustriel eller forkert brug af enheden

vil opfattes som et brud af betingelser for apparatbru?sanwsmng. | disse
tilfaelde fratager producent alt ansvar fra sig mht. mulige konsekvenser.

o For tilslutning af apparatet til elnettet sgrg for at nettets spandning
svarer til apparatets nominelle spandning (se: tekniske detalier eller
fabrikkens tabel).

e Brug forlengerledning, der passer til apparatets kapacitet — hvis param-
eterne ikke svarer til hinanden, kan de resultere til kortslutning eller
kabelbrand.

o Tilslut kun apparatet til stikkontakter med jordforbindelse — det er et
obligatorisk krav til beskyttelse mod elektrisk sted. Ved brug af for-
Lengerledning serg for at den ogsa har jordforbindelse.

@ Pas Pd! Nr apparatet virker, bliver dets korpus, skdl og metaliske
detalier varme! Ver forsigtig! Brukge isoleret grydelapper. For at
undgd skoldning af varm damp ikke lene sig over apparatet nr
De abner ldget.

o Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,0gsa ved renggring og omflytning.
Tag ledningen af med tarre haender, hold den pa kontakten, ikke pd snoret.

o Ker ikke netledningen i derabninger eller i naerheden af varmekilder. Sarg
for, at stramkablet ikke er bajet, snoet, og ikke kommer i kontakt med
skarpe hjerner og kanter af mabler.

Husk det: tilfeeldiq skade til stramkablet kan fordrsage problemer,
som ikke svarer til garantiebetingelser, og kan lede til elektriske
sted. En beskadiget stramkabel kreever gjeblikkelig udskiftning i
service-center.

* Placer apparatet ikke pd blad overflade, daek det ikke nar det virker - det
kan lede til overophedning og skade.

e Det er forbudt at bruge apparatet i friluft — hvis fugt eller fremmede
glsndstander kommer ind i apparatets korpus kan det lede til alvorlige
skader.

* For udstyrets rengaring serq for at det er slukket fra elnettet og er kold-
et af. Folg forsigtigt vejledningen til rengering af apparatet.

@ Det er FORBUDT at nedsanke apparatets korpus i vand eller satte

det under rindende vand!

* Barnunder 8 ar og &dre og personer med begraensede fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller manglende erfarinﬁ 0g viden, kan kun bruge
enheden under opsyn og / eller hvis de er blevet instrueret om sikkert
brug af enheden og er bevidst om faren der kan vaere forbundet med dets
anvendelse. Barn bar ikke lege med apparatet. Hold apparatet or[1 lednin-
gen utilgaengeligt for barn under 8 ar. Rengaring og vedligeholdelse af
apparatet ma ikke udferes barn uden opsyn af en voksen.

* Emballagen (film, skum, etc.) kan vaere farlige for barn. Fare for kvzelning!
Hold det utilgeengeligt for barn.

e Selvstandig udstyrets reparation eller konstruktionsendring er forbudt.
Alle behandlings - og reparationsaktioner skal udfores af et autoriseret
service-center. Uprofessionel behandling kan lede til alvorlige skader il
apparatet, sundhed og ejendom.

OBS! Brug ikke apparatet om enhver funktionsfejl er opstdet.



Teknisk data

Model RMC-M4510E
Effekt 860-1000 W
Spanding 220-240V, 50/60 Hz
Kapacitet 51
Skalens belagning non-stick Daikin®
Skaerm

Dampventil aftagelig
I digt lag aftagelig
Hoveddi ioner 242 x 283 x 271 mm
Nettoveaegt 3,55kg
Programmer

1. MULTICOOK 8. BAKE (BAGE)

2. PILAF (PILAHVI) 9. FRY (STEGE)

3. STEAM (DAMP) 10. YOGURT (YOGHURT)

4. SOUP (SUPPE) 11. BREAD (BROD)

5. PASTA (PASTA) 12. SLOW COOK (STUVNING)

6. PORRIDGE (MALKEGR@D) 13. EXPRESS

7. STEW (STUVE)

Funktioner

“MASTERCHIEF LITE” (£ndring af tid og temperatur efter at programmet er startet)

Holde fardige retter varme (auto-opvarmning)

ja
op til 12 timer

Preliminaer frakobling af auto-opvarmning ja
Opvarming af retter. op til 8 timer
Udskudt start optil24t
Tende/slukke lydsignaler ja
Indhold

Multikoger. 1stk.
Skal 1stk.
Beholder for tilberedning i damp 1 stk.
Dseske 1 stk.
Flad ske 1 stk.
Maleskal 1 stk.
Tang for at holde skal 1 stk.
Bog “100 opskrifter” 1 stk.
Holder for aseske/sk 1 stk.
Brugsanvisning 1 stk.
Servicebog 1 stk.
Stromkabel 1stk.

I Vi konstant uavikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage andringer i design, opseetning, funktioner og

tekniske specifikationer af produktet uden forudgdende varsel. De tekniske egenskaber tillod fejl pd 10%.

Multikogers design A1

1. Lag 7. Kontrolpanel med display
2. Tetningsring 8. Beholder

3. Aftageligt innerlg 9. Berehandtag

4. Dumpabning 10. Aftagelig dampventil

5. Skal 11. Fladske

6. Knap for at abne laget 12. @seske

13. Beholder for tilberedning i damp
14. Holder for @seske/ske
15. Maleskal

Styrpanel A2

1. Knappen "Cancel/Reheat” ("Annulere/Opvarme”) — aktivere / deaktivere opvarmning, afbryde tilberedningen, nulstille
brugerindstillinger.

. Knappen "Time Delay” (Udskudt start) — aktivere udskudt start funktion.

. Knappen "Menu” ("Menu”) — bekreefter valget af auto-sprogram.

Skaerm

Knap "Min/-" ("Min/-") - valg af a formindskning af temperaturen, valg af minutvaerdi.

. Knap "Hour/+” ("Time/+") — valg af automatiske madlavningsprogrammer, foragning af temperaturen, valg af ti-
mevaerdi.

7. Knappen"Start” ("Start”) — aktivering af den valgte tilberedningsprogram.

16. Tang for at holde skal
17. Elledning

Alayni
madlavningsp

(SR R NV}

Skarmens opsatning A2

Indikatorer for automatiske tilberedningsprogrammer.
Indikator for udskudt start.

Indikator for tilberedningsprogram.

Indikator for tid.

Indikator for auto-opvarmning.

Indikator for "EXPRESS”.

Indikator for opvarmning.

Indikator for slukning af lydsignaler.

Indikator for temperatur.

I. INDEN DEN FORSTE START

Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern alle emballagematerialer.

T "o an o

Veer sikker pd at advarselsmerkater, informationsklistermeerker og skilt med produktets serienummer bevares intakt pd
produktets hus! Manglende serienumret pd produktet medjfarer bortfald af garanti pd produktet.

Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produktet under stuetemperaturen mindst 2 timer
inden man stter enheden i gang

Renger apparatet med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt sabevand. Ter grundigt. Ved farste brug kan fremmed lugt
forekomme, det er normalt og ikke er tegn pa fejlfunktion. | dette tilfelde renger apparatet grundigt.

Md ikke teende enheden uden indersiden af skdlen eller tom skdl — i tilfeelde of utilsigtet start af madlavningsprogrammet vil
den fare til en kritisk overophedning af enheden eller beskadige den ikke-stikkende belagning. For de steger produkter, haeld
lidt vegetabilsk olie eller solsikkeolie i skalen.

A GIVAGT! Det er forbudt at lafte anordningen med den fyldte skdl ved handtaget.

[1. DRIFT AF MULTIKOGEREN

Indstilling af ur

Slut enheden til elnettet. Tryk og hold "Hour/+” eller "Min/-". Indikator for aktuel tid pa skaermen vil blinke. For at indstille
timer tryk pa knappen "Hour/+’, for indstilling af minutter - knappen "Min/-".Timer og minutter @ndres uafhangigt af hinanden.
Efter at den maksimale tidstal er naet, nulstilles vardien og begynder forfra. For at andre vardien hurtigt tryk og hold
tilsvarende knap nede. Ved afslutningen af tidsindstillingen vent med at trykke pa knapper pa panellen for et par sekunder.
Indstillinger vil blive gemt automatisk.



Slukke lydsignaler

For at deaktivere bip tryk pa og holde "Menu”knappen uafhzangigt af prog Indi af
op. For at aktivere bip tryk pa og hold "Menu” knappen.

signaler vil lyse

Indstilling af tilberedningstiden

| REDMOND RMC-M4510E kan du @ndre tilberedningstidens standardindstilling for hvert program. Trin af andring og muligt
omfang af det valgte tidsvardi afhaenger af det valgte program.

Efter at det automatiske program er valgt og "Menu” knappen er trykt, tryk pa "Hour/+", for at indstille timer, og "Min/-" for
indstilling af minutter. Timer og minutter @ndres uafhangigt af hinanden. Efter at den maksimale tidstal er ndet, nulstilles
vardien og begynder forfra. For at &ndre veerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede.

i

| enkelte prog begynder den fc tilberedningstid farst efter at enheden opndr den valgte temperatur. For
eksempel, efter at koldt vand er haeldt ind og"STEAM” program er indstillet pd 5 minutter; starter programmet og den indstillede
tilberedningstid forst efter at vand er begyndt at koge og dampen er teet nok i skdlen. Under "PASTA” programmet begynder
forudindstillede tilberedningstid at tzelle efter at vandet er begyndt at koge og et gentagent tryk pd "Start”

Udskudt start

Med udskudt start funktionen kan du indstille den tid, retten skal veere klar til (programtiden er taget med). Max tid for
udskudt start er 24 timer. Udskudt start tiden er som standard inkluderer tilberedningstiden og den tid, der skal til for at
apparatet opndr driftsparametre (hvis fabriksindstillingerne af programmet tillader det). Installationstrin for udskudt start
er 1 minut.

For at andre tidsindstillingen, skal du, efter at automatisk program er valgt, trykke pa "Time Delay”. For at ege timetallet tryk
"Hour/+". For at andre minuttallet tryk "Min/-". Timer og minutter &ndres uafhangigt af hinanden. Efter at den maksimale
tidstal er ndet, nulstilles vaerdien og begynder forfra. For at @ndre vardien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede.

NdrUdskudt start”er aktiv, vises der pd displayet den aktuelle tid. Hvis du vil se den tid, retten bliver klar til, tryk og hold "Time
Delay’”. Udskudt start funkti er til ig for alle iske tilberedningsprog undtagen programmet "FRY’,
"PASTA” 0g "EXPRESS'” Det anbefales ikke at bruge udskudte start, hvis opskriften indeholder letfordzervelige fadevarer (&g,
frisk maelk, kad, ost, osv.).

Hold varm funktion (autoopvarmning)

Denne funktion aktiveres automatisk straks efter at tilberedningsprogrammet er slut og kan holde temperaturen af den
faerdige ret oppe indenfor et mellemrum 70°-75°Ci 12 timer. Nar funktionen er aktiv, lyser knapindikator "Cancel / Reheat”,
"Opvarming” og direkte opteelling af tid lyser pa skarmen.

Hvis det er nadvendigt kan funktionen slukkes ved at trykke og holde nede i et par sekunder "Cancel/Reheat” knappen.

Preliminaer slukning af auto opvarmning

Teending af auto opvarmning efter at programmet er slut ikke altid er enskeligt. Derfor findes det i REDMOND RMC-M4510E
en mulighed at slukke denne funktion i forvejen inden hovedprogrammet er slut. For at gere det tryk pa "Start” nar program-
met er aktiv. For at aktivere funktionen tryk pa "Start” igen.

Hold varm funktion er ikke tilgeengelig i programmer "YOGURT', "PASTA; "EXPRESS’”. | "MULTICOOK” er den deaktiveret ndr
madlavningstemperatur er under 80°C.

Genopvarmning af retter

Multikoger REDMOND RMC-M4510E kan bruges til at opvarme kolde retter. For at gore det:

1. Laeg maden ind i skalen, derefter sat skalen ind i multikogeren.

2. Luk laget, st spaendingen pa.

3. Tryk og hold knappen "Cancel/Reheat” i et par sekunder. Da vil tilsvarende indikatorer lyse op pa skaermen og knappen.
Tidtzelleren begynder at tzelle opvarmningstid direkte.

Du kan opvarme kolde retter til temperatur 70-75°C og holde den varm i op il 12 timer. Hvis det er nadvendigt kan funktionen

deaktiveres ved at trykke og holde nede i et par sekunder "Cancel/Reheat” knappen indtil tilsvarende indikatorer slukker.

Takken for hold-varm og opvarmnings funktioner kan du holde produkt varm i op til 12 timer, men vi gor opmaerksom pd, at
~  retter, der holdes varme i leengere tid, mere, end 2-3 timer, kan i visse fald @ndre deres smag.

"MASTERCHIEF LITE” funktion
Oplev endnu flere muligheder for din kulinariske kreativitet med den nye funktion "MASTERCHIEF LITE”! Medens program-
met "MULTICOOK” giver mulighed for at indstille parametrene for programmet inden du starter det, kan du med funktionen
"MASTERCHIEF LITE” &ndre indstillinger direkte under tilberedningen.
Du kan altid justere ethvert program, sa at det svarer praecist til dine praferencer. Koger suppen over? Koger malkgraden
over? Tilberedes grentsagerne for lange? Du kan andre temperaturen eller tilberedningstiden uden at afbryde tilberedn-
ingsprogram lige sadan, som du ger nar du laver maden pa komfuret eller i ovnen.

0 Du kan bruge "MASTERCHIEF LITE” kun under tilberedningen. Under programmet "EXPRESS’, samt ndr funktionen "Udskudt

start”er aktiv og ndr driftsparametre (temperatur, damp) er ikke ndet, er funktionen "MASTERCHIEF LITE” utilgaengelig.

/ndring i temperaturen, nar du bruger"MASTERCHIEF LITE"er mulig indenfor mellemrum 35-170 °Citrin pa 1 °C.Tilgaengelig
mellemrum af tid afhaenger af det valgte program. £ndringstrin - 1 minut.

@ "MASTERCHIEF LITE” funktionen kan isar véere nyttigt, hvis du bruger komplicerede opskrifter, der kraever en kombination af
¥ forskellige madlavningsprogrammer (for eksempel, under madlavning af kedfyldte kdlruller; stroganoff supper og pasta, syltetaj,
0sv,).
For at @ndre tilberedningstemperatur:
1. Nar programmet er i gang, tryk "Menu” knappen. Indikator for program vil blinke.
2. Indstil den anskede tilberedningstemperatur. For at age tryk "Hour/+", for at mindske tryk "Min/-". For at &endre vaerdien
hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede. Efter at den maximale (minimale) grnse af tiden er ndet, nulstilles tiden
0g begynder forfra.

3. Trykikke pa knapperne pa kontrolpanelet i lengere end 5 sekunder. Indstillingerne vil blive gemt automatisk.
0 Som beskyttelse mod phedning, ndr du installer P over 130°Cvil den maksimale varighed af programmet
veere begraenset til 2 timer (undtagen program "BAKE’). Ndr du bruger automatisk program "YOGURT” er temperatureendring

ikke tilgaengelig.

For at @ndre tilberedningstid:

1. Nar programmet er i gang, tryk "Menu” knappen to gange. Indikator for tid vil begynde at blinke.

2. Indstil den enskede tilberedningstid. For at age vardien i trin pa 1 time tryk "Hour/+",i trin pa 1 minut -"Min/-". Timer
o0g minutter ndres uafhangigt af hinanden. Efter at den maksimale tidstal er ndet, nulstilles veerdien og begynder
forfra. For at &ndre vaerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede.

3. Trykikke pa knapperne pa kontrolpanelet i lengere end 5 sekunder. Indstillingerne vil blive gemt automatisk.
0 Hvis du indstiller tilberedningstiden pd 00:00 vil prog

blive stoppet.

Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer

VIGTIGT! Hvis du bruger apparatet til at koge vand (feks. ndr du laver mad), md du ikke sztte kogetemperaturen over 100°C.
dette kan fare til overophedning og brud af apparatet. Af samme grund er det forbudt at bruge kogende vandprogrammer “FRY",
“BREAD’, ‘BAKE”.

1. Forbered (afmal) de nedvendige ingredienser.

2. Lzgingredienserne i skalen i overensstemmelse med det valgte program og st den ind i multikogeren. Serg for at
alle de ingredienser, inkluderet vaeske, ligger under den maksimale marke pa skalens inderside. Serg for, at skalen er
sat korrekt (vandret) ind og er i taet kontakt med varmeelementet.

3. Luk aget il det Klikker. Slut enheden til elnettet.

GIVAGT! Hvis du laver mad ved haje temperaturer med en stor maengde vegetabilsk olie, sd lad altid ldget pd anordningen
std dbent.

4. For at ga ud af standby tryk pa "Menu’. Veelg den enskede tilberedningprogram ved hjlp af "Hour/+” og "Min/-" knap-
perne (den tilsvarende indikator vil blinke pa displayet). Bekrzft dit valg ved at trykke pa "Menu” knappen.



0 1 "MULTICOOK” programmet kan du indstille den enskede ratur efter at prog er bekreftet. For at oge
standartveerdien tryk "Hour/+’ for at mindske tryk "Min/-" For at fuldfare temperaturindstillingen tryk pd "Menu’.

5. For at @ndre standardtiden tryk pa "Hour/+” og "Min/-".
6. Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden af udskudt start.
lig for prog "FRY’,"PASTA” og "EXPRESS”

7. For at starte tilberedningen tryk "Start”.”Start” og "Cancel/Reheat” indikatorer vil lyse op. Nedtzelling af tid vil begynde,
afhaengigt af det valgte program, umiddelbart efter tryk pa "Start’, eller efter at den nadvendige temperatur er naet.

Udskudt start funktionen er e tily

Hvis det er nadvendigt, kan du pd forhdnd deaktivere autoopvarmning ved at trykke pd "Start”. Cancel/Reheat knapindikator
vil slukke. Et gentagent tryk pd "Start” knappen vil aktivere denne funktion. Autoopvarmning er ej for prog
"YOGURT" 0g "EXPRESS”.

8. Ved afslutningen af programmet vil et bip lyde og "End” vises pa skaermen. Videre, afhaengigt af det valgte program og
lebende indstillinger vil apparatet ga over i autoopvarmning (knapindikatorer "Cancel/Reheat” lyser op) og "Keep Warm”
vises pa skaermen, eller i standby-tilstand.

9. For at annullere det valgte program, afbryde tilberedningen eller autoopvarmningen, tryk og hold pa knappen "Cancel/
Reheat”i et par sekunder.

For at opnd kvalitetsresultater tilbyder vi dig at bruge opskrifter fra kogebogen, som leveres sammen med REDMOND RMC-
M4510E, disse er udarbajdet specielt til denne model. Disse opskrifter du kan du ogsd finde pd www.redmond.company.

Hvis du tror; at du ikke har opndet det onskede resultat ved alj automatiske prog
program "MULTICOOK’, som byder pd store muligheder for dine kulinariske eksperimenter.

Program "MULTICOOK”

Programmet er designet til madlavning med bruger-specificeret parametre for temperatur og tilberedningstid. Takket vere
”MULTICOOK” programmet kan REDMOND RMC-M4510E erstatte en reekke kekkenmaskiner og ger det muligt at tilberede
nasten alle retter, du kan finde opskrifter for, veere det en gammel kogebog eller en Internetside.

kan du bruge et universelt

Hvis temperaturen af madlavningen ikke overstiger 80°C, vil P i deaktiy
aktivere den manuelt.

Som standard er tilberedningstid i "MULTICOOK” programmet 30 minutter, temperatur 100°C. Manuel temperaturindstilling
i programmet spaender fra 35 til 170°Ci trin pa 5°C. Manuel indstilling af tidsinterval spaender fra 2 minutter til 15 timer i
trin pa 1 minut.

[ ) 0BS! Af sikkerhedsg
o)

s uden mulighed for at

on b

de ved temp pa over 130°Cer tilb g med 2 timer.
Hvis du bruger MULTICOOK-programmet til at koge vandet (f. eks. ved madlavning), er det forbudt at szette kogetemperaturen
over 100°C.

Med programmet "MULTICOOK er det muligt at lave mange forskellige retter. Brug den medfalgende kogebog fra vores profes-
sionelle kokke eller et serligt tabel med anb til madlavning af forskellige retter og produkter. Du kan ogsd
finde opskrifter pd www.redmond.company.

Program "PILAF”

Programmet er designet for tilberedelse af forskellige former for pilaf. Som standard er tidsindstillingen for dette program
35 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer med trin pa
5 minutter.

Program "STEAM”

Designet for tilberedning af ked, fjerkrz, fisk, grentsager og sammensatte retter pa damp. Som standard er tidsindstillingen
for dette program 30 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til
2 timer med trin pa 5 minutter.

Til damptning kan en speciel beholder bruges (inkluderet):

1. Hald 400-800 ml vand ind i skalen. Seet beholderen for dampning ind i skalen.

2. Mal og forbered ravarer i henhold til recepten, placer dem jaevnt i beholderen og szt skalen ind i huset. Serg for, at
skalen er i tzt kontakt med varmeelementet.

3. Folg anvisningerne i pp 3-8 af "Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer”.

0 Efter at vandet er kogt og tilstraekkelig taethed af damp i skdlen opndet,vil en lydsignal sendes. Tidtzelleren begynder nedtzlling
af programtiden.

Hvis du ikke bruger automatisk tidsindstilling i programmet, kan du bruge tabellen Anbefalede tilberedningstider for forskel-
lige produkter ved tilberedning pd damp”

Program "SOUP”

Designet til madlavning af supper, fyldte, vegetabilske og kolde supper af ked, fisk, fjerkra eller grantsager.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 40 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt in-
denfor et interval fra 20 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

o Straks inden arbejdsparametre for madlavning er opndet, harer du et bip.

Program "PASTA’

Under programmets lab bringes vandet i kog, derefter legges ingredienserne ind til deres videre forberedelse. | det gjeblik
vandet er kogt og du skal legge ingredienserne ind, heres der et alarm bip. Tiden begynder at talle umiddelbart efter et
tryk pd "Start” knappen.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 8 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt inden-
for et interval fra 2 minutter til 1 time med trin pa 1 minut. Udskudt start for dette program er ikke tilgeengelig.

@ | forbindelse med tilberedelsen af visse fadevarer (fx pasta, ravioli, osv,) dannes der skum. For at forhindre eventuel lkage af
~  skum udenfor skdlen kan du dbne ldget i et par minutter efter at ingredienserne er lagt ind i kogende vand.

Program "PORRIDGE”
Programmet er beregnet til tilberedning af gred af fedtfattig pasteuriseret maelk.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 25 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt in-
denfor et interval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med trin pa 1 minut.

For at undga overkogning af maelk og for at fa et godt resultat, anbefales det for tilberedelse at gare folgende:
« skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, osv), indtil vandet er klart;
« smor skalen med lidt smer 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.

o

Egenskaber af meelk og korn kan variere afhaengigt af oprindelsessted og producent, som til tider pavirker resultatet.

Hvis det anskede resultat i programmet "PORRIDGE” ikke er ndet, kan du bruge "MULTICOOK” universelt program. Optimal
temperatur for tilberedelse af malkegrad er 95°C. Mangten af ingredienser og tilberedelsestid indstilles i henhold til opskrif-
ten.

Program "STEW”

Egnet til at tilberede gullasch, stege og gryderetter.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 1 time. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor
et interval fra 20 minutter til 12 timer med trin pa 5 minutter.

Program "BAKE”

Designet til madlavning af kager, indbagte retter og kager af gaerdej.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 50 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt in-
denfor et interval fra 20 minutter til 4 timer med trin pa 10 minutter.



Om kiks er kla kan du tjekke ved at stikke en traepind (tandstik) i. Hvis du tager det ud og ser, at der ikke sidder nogen dej fast
pd den -er kiks klar.

©

Ndr du laver bagveerk anbefaler vi at deaktivere automatisk opvarmning af retter. Den feerdige ret skal fiernes ud af multikoger
straks efter den er klar, ellers kan den blive fugtig. Hvis det er ikke muiligt, kan du lade produktet i multikogeren i en kortere
tid, med autoopvarmning sldet til.

Program "FRY”

Designet for stegning af ked, fjerkree, fisk og sammensatte retter.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 15 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt in-
denfor et interval fra 5 minutter til 1 time med trin pa 1 minut. Den forsinkede start i dette program er ikke tilgengelig.
Nar den indstillede temperatur er ndet, udsender apparatet en lydsignal.

For at undgd, at der braender nogle ingredienser fast skal du falge instrukti i vis rore og vende
indholdet af skdlen. Inden en gentagen brug af programmet "FRY” lade apparatet at afkale helt. Det anbefales at stege med
dbent ldg - det giver en sprad skdrpe.

Program "YOGURT”

Egnet til at tilberede hjemmelavede joghurt og fermentering af dej. Som standard er tidsindstillingen for dette program 8
timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 30 minutter til 12 timer med trin pa 30
minutter. Ved inlegning af ingredienserne serg for at de fylder ikke mere, end en halvdel af skalvolymen. Auto opvarming i
dette program er ikke tilgengelig.

0 For at lave yoghurt kan du bruge et specielt s@t af krukker til yoghurt REDMOND RAM-G1 (kan kebes separat).

Program "BREAD”

Er god til at bage forskellige sorter af hvedebrad og bred af hvedemel og rugmel blanding. Programmet indeholder et
komplet tilberedelsescyklus for at bage bred - fra dejgzering til bagning. Som standard er tidsindstillingen for dette program
3 timer. Det er muligt at indstille tiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 6 timer med trin pa 5 minutter.
Maksimal driftstid for funktionen "Autoopvarmning” i dette program er begranset med 3 timer. Det anbefales ikke at bruge
“Udskudt start” i dette program, da dette kan pavirke kvaliteten af bagning.

Bemaerk, at under den ferste time af programmet foregar geering af dej, straks derefter starter bagning. Fer du bruger mel,
anbefales det at finkemme det for iltning og fjernelse af urenheder. For at spare tid og forenkle madlavning anbefales det
at bruge faerdig blandet mel til bredbagning.

0 Ved inlaegning af ingredienserne sarg for at de fylder ikke mere, end en halvdel af skdlvolymen.

Ndr tilberedningstiden er sat til mindre end 1 time, begynder bagningen straks efter trykket pd "Start” knappen. For at brad
blev gennembagt jaevnt er det nadvendigt at vende bradet efter at et bip lyder.

0BS! Brug grydelapper; ndr du tager bradet ud.
Abn ikke laget nar gaering pagar! Af dette afhaenger kvaliteten af bradet.

Program "SLOW COOK”

Programmet er designet til at forberede stuvet ked, skank og bagt malk.

Som standard er tidsindstillingen for dette program 3 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor
etinterval fra 5 minutter til 12 timer med trin pa 10 minutter.

Program "EXPRESS”

Egnet til madlavning af ris og smuldrende gred i vand. Programmet indebaerer automatisk slukning efter at vandet er fordampet
og der er ikke noget vand at koge i skalet. Udskudt start, autoopvarmning og manuel indstilling af tid for dette program er
ikke tilgaengelig.

For at starte tilberedningen i standbytilstand tryk pa "Start” knappen. Indik for tilberedningstilstand og baggrundslys
for "Start” knappen vil lyse op. Det valgte tilberedningsprogram begynder at kare.

Hvis automatiske programmer giver ikke et ansket resultat, se vendligst "Madlavning Tips’ hvor du kan finde svar pd dine
spargsmdl og fd tips og rd.

[11. EXTRAFUNKTIONER

o Gering af dej

« Tilberedning af fondue

«  Friturestegning

«  Fremstilling af ost, hytteost

« Tilberedelse af bornemad

«  Sterilisering af redskaber

« Pasteurisering af flydende retter

[V. VEDLIGEHOLDELSE

Generelle regler og anbefalinger

For du bruger apparatet for farste gang eller for at fjerne lugt efter tilberedning inde i multikogeren anbefales det at
legge en halv citron ind og kere programmet "STEAM” i 15 minutter.

*  Du bar ikke lade multikoger sta med faerdig mad med lukket skal eller sta vandfyldt i mere end 24 timer. Skalen med
den feerdige ret kan opbevares i keleskabet og om nedvendigt kan maden genopvarmes ved hjzlp af genopvarmnings-
funktionen.

«  Hvis apparatet ikke skal bruges i lngere tid, serg for at afbryde det fra elnettet.Ar
skalen, det indvendige lag og dampventilen skal veere rene og tare.

« Inden du begynder at rengere produktet serg for at det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet. For rengering af
produktet en bled klud og mild opvaskemiddel kan bruges.

inklusive varmedisken,

@ Ved rengaring md du IKKE bruge grove klude eller abrasive svampe, slibepasta o.. Desuden er det ogsd uacceptabelt at bruge

nogen aggressive og lignende stoffer, der ikke er godkendt til at bruge med genstande, der er i kontakt med fadevarer.

Det er IKKE TILLADT at sanke apparatet i vand eller placere det under rindende vand.
+  Verforsigtig ved rengering af gummidele: skader eller deformation kan fordrsage funktionsfejl pa apparatet.
Kabinettet ma renses, nar det er snavset. Skalen, internt aluminium lag og en aftagelig dampventil skal rengeres efter
hver brug. Kondensvand, der bliver dannet under tilberedningen fjernes efter hver brug. Indvendige kammer overflader
renses om nedvendigt.

Rengoring af kabinettet
Renger kabinettet med en blad, fugtig klud eller kekkensvamp. Eventuelt kan en mild vaskemiddel ogsa anvendes. For at
undga eventuelle pletter af vand og pletter pa kabinettet anbefales det at terre overfladen tor.

Rengoring af skal

Skalen kan du rengere ved handen med en bled svamp og opv.
anbefalingerne fra producenten.)

Hvis skalen er meget forurenet, fyld den med varmt vand og lad det sta og traekke i et stykke tid, derefter foretag en rengering.
Ver sikker pa at tarre ydersiden af skalen helt ter, for du satter det ind i multikogeren.

Ved regelmaessig drift af skalen kan en fuld eller delvis @ndring af farve p interne non-stick belagning forekomme. | sig
selv er dette ikke tegn pa at skalen er defekt.

med

eller i opv ine (i overer

Rengering af indvendig aluminumlag
1. Abn multikogerens lag.

2. | den nedre del af lagets inderside tryk samtidigt pa to plastikholdere. Uden at bruge for meget kraft treek den interne
aluminium Lag lidt over og ned, indtil den lesner sig fra hovedlaget.



3. Renger begge lagene med en bled, fugtig klud eller kekkensvamp. Hvis det er nadvendigt kan du vaske dakslet under
rindende vand ved hjalp af et opvaskemiddel. Opvaskemaskinen i dette tilfalde ber ikke bruges.
4. Tor begge lage.

5. Seet aluminiumlaget ind i de ovre riller. Placer et aftageligt aluminiumlag fluks med hoved|aget. Med en lille styrke tryk pa
holderne til de Klikker.

Rengering af aftagelig dampventil

Dampventilen er monteret i et sarligt seede inde i topdaekslet og bestar af ydre og indre kaber.

1. Traek forsigtigt i den ydre kabe ved at tage fat i fordybningen i daekslet op og til dig.

2. Skub plastiklasen pa den nederste side af ventilen og fjern den indvendige kabe.

3. Huvis det er nadvendigt fjern forsigtigt ventilens gummiteetninger. Skyl alle ventildele med vand.

4. Monteringen foretages i omvendt raekkefalge. placer gummitatninger pa plads, juster Lasene af hovedventilen fluks
med tilsvarende lokker pa den indre kabe og sammenstil kabene til et klik. Monter dampventilen fast ind i saedet pa
enheden.
0BS! For at undgd forvridning af ventilens gummiteetninger skal de ikke snos eller traekkes ud, ndr du fierner dem, under
rengoring og installation.

Kondensatdraening

| denne model er kondensatet opsamles i et specielt hulrum pa enheden rundt skalen. Efter hver brug fjern kondensvandet,
der samles i hulrummet rundt i skalen ved hjaelp af en kekkenklude.

Rengoring af arbejdskameraet

Hvis du neje overholder denne vejledning er sandsynligheden for at vaeske, sma fadevarerpartikler eller papirrester og snavs
kommer ind i arbejdstidkammeret minimal. Hvis der opstar en betydelig forurening, renger overfladen af kameraet for at
forhindre misfunktion eller brud af multikogeren.

@ Inden du begynder at rengare sorg for at apparatet er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet!

Arbejc ets sider, overflade og central thermofaler hus (placeret i midten af varmedisken) rengeres
med fugtig (ikke vad!) svamp eller serviet. | fald du bruger et opvaskemiddel er nedvendigt at omhyggeligt fjerne rester for
at eliminere den uenskede lugt under efterfalgende madlavning.

| fald der er fremmedlegemer der er kommet ind i rillen rundt om den centrale thermofeler, forsigtigt fiern dem med en
pincet, uden at l&gge noget pres pa sensorens hus. Ved forurening af varmedisken overflade det er tilladt at anvende vad
svamp af medium hardhed eller et syntetisk pensel.

Ved regelmassig brug af apparatet er det med tidens lab muligt, at varmedisken bliver fuldsteendig eller delvis misfarvet. Det
er i sig selv ikke en funktionsfejl og pdvirker ikke funktionsdygtighed.

V. MADLAVNING TIPS

Fejl under madlavningen og lasningsmader
| den efterfolgende tabel er samlet de typiske fejl under madlavning i multikoger, samt mulige arsager og lesninger.

RETTEN ER IKKE LAVET FARDIG

Mulige arsager til problemet Lesningsmader

Du glemte at lukke Laget eller har lukket det ikke
teet, sa madlavning foregik under temperaturen
der ikke var hej nok.

Under tilberedningen ikke dbne laget unadigt.
Luk Laget til det klikker. Serg for, at intet forstyrrer laget at lase taet
0g at gummitzetningen pa det indvendige ldg ikke er deformeret.

Skalen skal indsaettes i huset plant, skal ligge tzt an med bunden til
varmedisken.

Serg for, at i arbejc etingen fi
kontaminering af varmedisken.

Darlig kontakt mellem skalen og varmelegemet,

sa kogetemperaturen var ikke hej nok. dl findes. Undga

Mulige arsager til problemet

En uheldig valg af ingredienserne. Disse ingredi-
enser er ikke egnet til fremstillingsmetoden du
har valgt, eller du har valgt et forkert tilbere-
delsesprogram.

Ingredienserne er skaret for stort, generelle pro-
portioner af ingerdienserne er ikke overholdt.
Kogetiden er indstillet forkert (tidberegningen er
forkert).

Den valgte opskrift er ikke egnet til madlavning i
denne multikoger.

Nar du tilbereder pa damp: Der er for lidt vand i
skalen til at sikre en tilstraekkelig dampdensitet.

Du har haldt for meget olie i
skalen.

Ved stegn-

ing:
Overskydende fugt i skalen.

Ved kogning: bouillon koger over,ved madlavning
af fedevarer med hojt syreindhold.

Under gaeringsprocessen er dejen
sat fast pa indersiden af ldget og
blokeret udgangskanalen i damp-
ventilen.

Ved bagning
(dejen erikke
bagt igen-
nem):

Du har lagt for meget dej i skalen.

PRODUKTET HAR KOGT FOR MEGET

Du har lavet en fejl i valget af produkttype eller
gjort forkert indstilling (beregning) af bagetiden.
Sterrelsen af ingredienserne er for lille.

Efter madlavning, den faerdige ret har staet for
laenge pa auto-opvarmningen.

UNDER MADLAVNINGEN KOGER PRODUKTET OVER

Ved tilberedning af malkegred koger malken over.

For madlavningen var ingredienserne ikke behan-
dlet, eller behandlet forkert (darlig vask osv.).
Forholdet mellem ingredienserne er ikke opfyldt
eller forkert valgt produkttype.

Losningsmader

Det er enskeligt at anvende opskrifter, der gennempravede (tilpassede
til denne model). Brug kun opskrifter, du virkelig kan stole pa.

Valg af ingredienser, metoden for skaring, proportioner ved inleggels-
en, programvalg og madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Haeld vand i skalen praecis i den mangte, der star i opskriften. Hvis du
er i tvivl, kontrollere vandstanden under tilberedningen.

Ved almindelig stegning er det nok at daekke bunden med tynd lag af
olie.
Ved friturestegning folg tilsvarende opskrift.

Under stegning laeg ikke laget pa, medmindre det ikke kraevet af
opskriften. Fer stegning skal dybfrosne fedevarer nedvendigvis tes og
draenes af vandet i dem.

Nogle produkter kraever en sarlig handtering fer tilberedning: vask,
sautering etc. Folg din valgte opskrift.

Lag dejen i skalen i et mindre omfang.

Tag dejen ud af skalen, drej den og laeg ind i skalen igen og fortsaet
madlavningen. | fremtiden, nar bager, leeg mindre dej ind i skalen.

Du ma anvende opskrifter, der er gennempravede (tilpassede til denne
model). Valg af ingredienser, metoden for skeering, proportioner ved
inleggelsen, programvalg og madlavningstid skal matche den valgte
opskrift.

Det kan ikke anbefales at bruge auto-opvarmningen for lenge. Hvis
i din model af multikoger kan du slukke denne funktion i forvejen,
kan du bruge denne funktion.

Kvaliteten og egenskaberne af maelk kan afhange af lokale produk-
tionsforhold. Brug venligst kun ultra-pasteuriseret maelk med et
fedtindhold pa op til 2,5%. Hvis det er nadvendigt, kan maelken
fortyndes lidt med drikkevand.

Du ma anvende opskrifter, der er gennempravede (tilpassede til denne
model). Valg af ingredienser, metoden for skeering, proportioner ved
inleggelsen, programvalg og madlavningstid skal matche den valgte
opskrift.

Fuldkornsprodukter, ked, fisk og skaldyr skal altid omhyggeligt vaskes
til vandet er rent.



RETTEN BRENDER FAST

Efter den foregdende madlavning skalen var darligt rengjort.
Skalens non-stick belaegning er beskadiget.

Den samlede mangde af produktet er mindre end det, der
anbefales i opskriften.

Kogetiden er for lang.

Ved stegning: du har glemt at haelde olien i skalen; ikke rerte
eller vendte retten.

Ved stuvning: der er ikke vaeske nok.

Ved kogning: for lidt vaeske i skalen (ingredienserproportion-
erne er ikke overholdt).

Ved bagning: du har ikke smurt indersiden af skalen med
olie for tilberedning.

EN SKAREN RET ER DEFORMERET UNDER TILBEREDNINGEN

Du har rert for meget i produkt i skalen.
Kogetiden er for lang.

BAGVARKET ER VADT

Uegnede ingredienser, der giver et overskud af fugt (saftige

frugter eller grantsager, frosne baer, creme osv.).

Du har holdt bagvaerket for lenge i en lukket multikoger.
BAGVARKET ER IKKE STEGET

/g med sukker var pisket darligt.

Dejen med bagepulver i stod for lenge.

For du begynder at lave mad, serg for at skalen er rent og
non-stick belagning ikke er beskadiget.

Du ma anvende opskrifter, der er gennempravede (tilpas-
sede til denne model).

Reducer tilberedningstiden eller falge opskriften, som er
tilpasset til denne model.

| almindelig stegning haeld lidt vegetabilsk olie i skalen
- sa det daekker bunden af skalen med et tyndt lag. For
ensartet stegning skal der regelmaessigt reres eller vendes
gennem en vis tid.

Tilsaet mere vaske i skalen. Under tilberedningen ikke
abne laget unedigt.

Overhold det rette forhold mellem flydende og faste in-
gredienser.

For du legger dejen ind skal siderne og bunden af skal
smores med smar eller olie (ikke halde olie i skalen!).

Under konventionel stegning behaver du ikke rore oftere
end en gang hver 5-7 minut.

Reducer tilberedningstiden eller folge opskriften, som er
tilpasset til denne model.

Valg ingredienserne ifalge opskriften. Vaer sikker pa at
veelge som ingredienser der ikke indeholder for meget fugt,
eller bruge dem i minimumsmangder.

Serg for at fjerne bagvaerket straks efter bagning. Hvis det
ernadvendigt,kan du lade produktet i multikogeren i en kort
tid, med autoopvarmning pa.

Du ma anvende opskrifter, der er gennemprevede (tilpassede

Du er har ikke sigtet mel eller dejen var ltet darligt.

til denne model). Valg af ingredienser, metoden for skaering,

proportioner ved inlaeggelsen, programvalg og madlavningstid

Fejl under indlegningen af ingredienserne.

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne
multikoger.

i ]

skal matche den valgte opskrift.

1 nogle modeller af Redmond multikoger under programmer "STEW” og "SOUP” ndr der er for lidt veeske i skdlen vil overophed-
ningsbeskyttelse sld til. | dette tilfzlde stopper programmet og autoopvarmningen sldr til.

Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstillinger)

Program

MULTICOOK

PILAF

STEAM

SOuP
PASTA
PORRIDGE
STEW

BAKE

FRY
YOGURT
BREAD

SLOW COOK

EXPRESS

Tips for brug

Tilberedning af forskellige retter
med muligheden at indstille tem-
peratur og kogetid

Tilberedelse af forskellige typer af
pilaf.

Tilberedelse pd damp af grent-
sager, fisk, ked, kost- og vegetariske
retter, samt barnemad.

Tilberedning af forskellige supper

Kogning af makaroni, lavning af
pasta efter forskellige opskrifter

Tilberedning af maelkegred.
Stuvning af grentsager, ked, fisk
Bagning af kager, sukkerbrodkager,
gryderetter, diverse fyldte kager af
grdej og butterdej.

Stegning af grentsager, ked, fjerkrae

Tilberedelse af forskellige typer af
yoghurt.

Bagning af brad
Langsom kogning af grentsager,

ked, fis!

Hurtig tilberedelse af smuldrende
gred og ris

0 Viser g

itlig driftstemperatur of

ntet.

Automatisk
slukning

Tilberednings-
tiden som
standard

00:30

00:35

00:30

00:40

00:08

00:25
1:00

00:50

00:15

3:00

3:00

efter kogn-
ing af vand

Interval af kogetid /
indstillingstrin

2min—15t/1min

Hvis temperaturen er

over 130°C: 2 min -2
t/1min

10 min -2t/ 5 min
10 min =2t/ 5 min
20 min —81t/5 min

2min—-1t/1min

5min—15t/1min

20min =12t/ 5min

20 min —4t/10 min

5min—-1t/1min
30 min - 12t/30
min

10 min - 6t/5min

5min—12t/10 min

Anbefalede tilberedningstider for forskellige produkter ved tilberedning pa damp

Vare

1 | Filet af svineked / okseked (1,5 x 1,5 cm tern)
2 Lamfilet (1,5 x 1,5 cm tern)

Vaegt,g/
mangte

500
500

ml
800
800

o
£ T
g 23
F =8
5 og
E
v v
v v
v v
v v
v
v v
v
v
v
v
v
v
Tilberedningstid
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Auto opvarmning
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REDMOND

o et bestemt produkt, samt dine smagspreeferencer.
Tips om brug af temperaturindstillinger i "MULTICOOK”

19 125°C Stuvning af ked
3| Honsefilet (1,5 x 1,5 cm ter) 500 800 20 2 130°C Madlavning af gryderetter
4 | Frikadeller / koteletter 500 800 540 21 135°C Ristning af faerdigretter for give dem en sprad skarpe
5 | Fisk (filet) 300 800 15 2 140°C Rygning
6 | Salatrejer, skrellet, kogt og frosset 300 800 5 23 145°C Indbagning af grentsager og fisk i folie
7 Kartofler (1,5 x 1,5 cm tern) 500 800 20 24 150°C Indbagning af ked i folie
8 | Guleradder (L5 x 1,5 cm tem) 500 800 35 L) 155% Stegning af geerdej produkter
26 160°C Stegning af fjerkrae
9 | Redbeder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 1500 90 27 165°C Stegning af baffer
10 | Grontsager (frosne) 500 800 5 28 170°C Lavning af pommes frites, hanse nuggets
11 Ag 5 stk. 800 10 0 Se ogsd medfalgende kogebog.
Det skal tages kun til orientering og vejlendning. Tal i tabellet kan afvige fra de anbefalede veerdier igt af kvali of

VI. EXTRATILBEH@R

(kan kebes separat)

Du kan kebe extra tilbehar for REDMOND RMC-M4510E eller laere nyt om vores nye produk
pa www.redmond.company, eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere.

pa REDMOND hjemmesid

1 35°C Geering af dej, tilberedning af eddike RAM-FB1 - kurv for friturestegning
) 40° Fremstilling af joghurt Bruges til madlavning af forskellige i meget varmt eller kogende olie (friture). Velegnet til alle skal med volumen
¢ remstifing atjoghur fra 3 liter. Lavet af ru:ﬁrit stal, har et aftageligt handtag og en krog til fastgarelse pa skalen til at lette draening den over-
3 45°C Surdej skydende olie efter kogning. Velegnet til brug med multikogere af andre maerker. Kan vaskes i opvaskemaskinen.
4 50°C Gaering RAM-G1 — sat af krukker til yoghurt (4 stk.) med markering pa lagene
N - Designet til tilberedelse af forskellige yoghurt. Daserne har markerer af dato, der gor det muligt at overvage udlebsdatoen.
5 55°C Fremstilling af parfet Velegnet til brug med multikogere af andre maerker.
6 60°C Lavning af gron te, babymad RB-A500 (A501,A503) - skal med non-stick belagning
7 65°C Tilberedning af ked i vak Volym -5 litre
8 70°C Fremstilling af punch RB-C500 - skal med non-stick keramisk belagning
9 75°C Pasteurisering, lavning af hvid te Volym -5 litre
10 80°C Lavning af glogg \I;BI-CSO: ;skél med non-stick keramisk belaegning Ceralon® (Schweiz)
folym -5 litre
11 85°C Lavning af hytteost eller fadevarer, der kraever lang tilberedningstid
RB-5500 - skal af rustfrit stal
12 90°C Lavning af red te Volym - 5 litre
13 95°C Lavning af malkegred
" e R — VII. MULIGE FUNKTIONSFEJL OG DERES LBSNINGER
15 105°C Lavning af kedgelé
16 1e°c Sterilisation Egjlrlneddelelse Systemfejl, styrekortet eller varmelegemet kan K'oble apparatet af elnettet, l§q det kole af. Luk
17 115°C Lavning af sukkersirup E1-E4 vare beskadiget. laget teet, saet spandingen pa igen.
18 120°C Lavning af skaft




RMC-M4510E

Fejlbeskrivelse Mulig arsag Hvad der kan gores
Netledningen er ikke tilsluttet enheden og Serg for, at elledningen er sluttet til korrekt stik
(eller) stikkontakt pa enheden og er sat i

Apparatet Defekt stikkontakt Slut apparatet til en fungerende stikkontakt

taendes ikke PP q
Elnettet er stramlas Tjek om der er netspaending i nettet. Hvis den

mangler, kontakt dit elforsyningselskab

Retten tilbere-
des for lenge

Stremafbrydelser (spaendingsniveau er ustabilt
eller under det normale)

Tjek om der er stabil netspanding i elnettet. Hvis
den er ustabil eller under den normale, kontakt dit
elforsyningselskab

Mellem skalen og varmelegemet findes en
fremmed genstand eller sma dele (krumper, korn,
madrester).

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Fjern
fremmede genstande.

Skalen er placeret skavt.

Set skalen ret og jaevnt, uden skaevheder.

Varmelegemet er meget snavset.

Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Renger

var

Under tilbered-
ning siver der
damp ud fra
neden af laget.

Skalen er placeret ujeevnt inde i

Set skalen ret og jeevnt, uden skaevheder.

huset
Utethed im- " Kontroller,om der er nogen genstande (rester,korn, stykker
ellem skal og If'éegrﬁ:nteﬁtegr'é’t(:n%“e; z;j:r[lgr :tn af fodevarer) imellem Laget og huset, fiern dem. Luk altid
det indven- g undertaget | jaget tl det kliker
dige daeksel

Gummipakning pa indersiden af
dakslet er meget snavset, de-
formeret eller beskadiget

Kontroller tilstanden af gummipakningen pa in-
derdaekslet. Den skal muligvis udskiftes

o Hvis problemet fortsztter, skal du kontakte et autoriseret servicecenter.

Miljovenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk og elektronisk udstyr)

Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udfares i overensstemmelse med lokale genbrug-
sprogrammer. Vis hensyn til miljeet: Smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.

mmmmm  Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, det skal bortskaffes
sarskilt. Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted, eller videregives til relevante genbrugsor-

ganisationer. Pa denne made du med i forarbejdning af vaerdifulde rastoffer, samt bekeempelse af forurening.

Dette apparat er market i overensstem melse med det europaeiske direktiv 2012/19/EU — der omhandler kasserede, elektriske

0g elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).

Denne retningslinje fastsatter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der geelder i hele EU.




A r\/ir;g Igrslfkes naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved ledn | ngen ﬂ.O ker |kke t||. Og bGYET |kke, bem rer |kke Ska rpe tmg, hjﬂmer

Bruks- og sikkert isninger i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner som kan oppsté under drift av Og kanter av m@bler

apparatet. Ved a drive dette apparatet ma man bruke sunn fornuft og vare forsiktig og oppmerksom.
Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fare til feil, som svarer ikke
SIKKERHETSANVISNINGER @ til garantibetingelser, og til elektrisk ulykke. Skadet ledningen md

« Procusenten ta ke ansvar for skader, som skyldes at bruks-og skeer- €rsattes T all hast pa servicesenter ' ,
hetsreglene ikke er fuglt. o Ikke sett apparatet pa myk overflate, ikke dekk det i apet av arbeidet -
« Dette apparatet er en multifunksjonell enet for matlaging hjemmet og ~ dette kan fore til overoppheting og skaden av apparatet. _
kan brukes i leili?heter, landsteder eller i andre slike forhold der ikke — = Det er forbudt d bruke apparatet utendars — veete eller fremmede ting
industriell bruk. Industrieller annen uautorisert bruk av enheten vil bli ~ inne i kapselen kan fre til serigse skader av apparatet.
betraktet som et brudd pd riktig bruk av produktet. | dette tilfellet er e For rengjering av apparatet vaer sikker at det er koblet ut fra stremnettet
produsenten ikke ansvarlig for konsekvenser. 0g helt avkjolt. Falg instrukser for rengjering av apparatet.

* For du kobler apparatet il stramnettet kontroller om nettsspenmn endu @ DET ER FORBUDT & dyppe kapselen i vann eller sette den under
ansker a bruke, stemmer overens med apparatets spenning (se tekniske vannstremmer!

data eller fabr[kkstabellen) , _ o Dette apparatet kan brukes av bam over 8 &, av personer med psyskisk
* Bruk kjatledning, beregnet pé brukt spenning av apparatet — uoverens- o fysisk utviklingshemming samt personer med manglende erfannﬁ 0g
stemmelse av parametere kan fare til kortslutning eller oppflammet ka- kunnskaper sa Lenge de er under oppsyn, eller har fatt opplaering i sikker
belen. bruk av apparatet, og er innforststt med farene knyttet il bruken av det.
* Koble apparatet kun til jordstikkkontakten — dette er obligatorisk krav  Barn md ikke leke med apparatet, Hold apparatet og stramledning uten-
om beskyttelse mot elekrisk ulykke. Ved & bruke skjatledningen, veer —for rekkevidde for bam under 8 &. Rengjering og vedlikehold skal ikke
sikker, at den er ogsa jordet. utfares av barn uten under oppsyn.
GI AKT! | lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen og metallde- = Oppbevar emballasjene (plastfilm, skumplast og annet) utenfor barns
taljer blir varmet opp! Pass pd! Bruk kjokken votter. For d unngd  rekkevidde da de kan risikere d bli kvalt av dem.
Jorbrenning av varm damp ikke bay deg over apparatet ved d dpne e Det e forbudt & reparere apparatet selvstendig eller & gjore endringer
lokket. dets konstruksjonen. ALt service og reparasjonsarbeid ma utfores av au-
» Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk og i lapet av rengjaring eller torisert servicesenter. Uprofesjonell reparasjon kan fore til skaden av
flytting. Serg for at hendene dine er tarre for du trekker ledning,ved @ apparatet, traumer og eiendomsskade.

holde den ved stapselet. . _ () ADVARSEL! Al bruk apparatet ved ale slags fel
e |kke trekk ledningen i derapninger eller i neerheten av varmkilder. Folg at




Tekniske spesifikasjoner

Modell RMC-M4510E
Kapasitet. 860-1000 W
Spenning 220-240V,50/60 Hz
Bollevolum 51
Bollebelegg kleberfritt Daikin®
Skjerm

Dampventil avtagbar
Indre lokk avtagbart
Dimensjoner. 242 x 283 x 271 mm
Netto vekt 3,55kg
Programmer

1. MULTICOOK 8. BAKE (BAKING)
2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (STEKING)

3. STEAM (DAMPKOKING) 10. YOGURT (YOGHURT)

4. SOUP (SUPPE) 11. BREAD (BROD)

5. PASTA 12. SLOW COOK (SMAKOKING)
6. PORRIDGE (MELKEGRAT) 13. EXPRESS
7. STEW (STUING)

Funksjoner

“MASTERCHIEF LITE” (innstilling av tilberedningstid og temperatur under kjering av programmet
Opprettholdelse av temperatur for ferdige retter (automatisk oppvarming)
Forhandsavstengning av automatisk oppvarming finnes

Oppvarming av retter. opp til 12 timer
Forsinket start. opp til 24 timer
Avstengning av lydsignal finnes
Oversikt over deler

Multikoker 1 stk.
Bolle 1 stk.
Beholder for dampkoking 1 stk.
Ose 1 stk.
Flat skje 1 stk.
Mélekopp 1 stk.
Bolletang 1 stk.
Oppskriftsbok,, 100 oppskrifter". 1 stk.
Holder for ese/skje 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Garantibok 1 stk.
Stremledning 1stk.

Produsenten forbeholder seg retten til ¢ kunne foreta tekniske endringer i produktets design, utstyr samt i spesifikasjoner i
forbindelse med produktutvikling og forbedring uten foregdende varsel om slike endringer. Tekniske egenskaper tillatt feil av +10%.

Innretning av miltikoker A1

1. Apparatets lokk

. Tetningsring

. Avtagbart indre lokk
Dampapning

Bolle

Knappen for & dpne lokk

o

7. Betjeningspanel med skjerm
8. Skrog

9. Barehandtak

10. Avtagbar dampventil

11. Flat skje

12. @se

13. Beholder for dampkoking
14. Holder for ase/skje
15. Malekopp

16. Bolletang
17. Stremledning

Betjeningspanel A2
1. Knappen“Cancel/Reheat” ('Avbryt/Oppvarming”) — sl pa/av oppvarmingsfunksjon, avbrytelse av tilberedningsprogram,
kansellering av brukerinnstillinger.

2. Knappen "Time Delay” ("Forsinket start") — aktivering av forsinket starts modus.
3. Knappen"Menu” ("Meny”") — bekrefter valget av automatisk tilberedningsprogram.
4. Skjerm

5. Knappen"Min/-" ("Min/-") — valg av automatiske programmet for matlaging, for & redusere den temperaturen, valg av
minutter.

6. Knappen "Hour/+""Time/+" — valg av automatiske programmet for matlaging, ekning av temperaturen, valg av timer.
7. Knappen "Start” ("Oppstart”) — aktivering av valgt tilberedningsmodus.

Innretning av skjermen A2

a. Indikatorer for automatiske programmer

b. Indikator for forsinket starts modus
c.Indikator for tilberedningsmodus

d. Indikator for tidsverdi

e. Indikatorer for automatisk oppvarmings modus
f. Indikator for programmet "EXPRESS”.

g. Indikator for oppvarmings modus

h.  Indikator for avstengning av lydsignaler

i. Indikator for temperaturs verdi

I. FOR FORSTE GANGS BRUK

Ta forsiktig produktet og tilbeharet ut av boksen. Fjern alle emballasje.
A Pass pd d holde pd plass varselskiltene, klistremerker, pekere, og serienummeret label pd kroppen til produktet! Fraveer av
serienumrene pd produktet vil annullere garantirettigheter.
Multikoker skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og oppbevaring i lav temperatur.

Rengjer kroppen av enheten med en fuktig klut Skyll bollen med varmt sapevann Tork grundig. Ved farstegangs bruk det kan
fore til fremmed Lukt som ikke er en feil pa enheten. | dette tilfellet, rengjer enheten.

Ikke sld pd enheten uten innsiden av bollen eller tom bolle — i tilfelle av utilsiktet start av matlaging programmet vil det fore til en
kritisk overoppheting av enheten eller skade non-stick beleqg. Far steking produkter; hell litt vegetabilsk eller solsikkeolje i bollen.

A OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lafte enheten med bolle fylt av handtaket.

[I. DRIFT AV MULTIKOKER

Innstilling av klokke

Koble apparat til stremnett. Trykk pa knappen "Hour/+” eller "Min/-" og hold den i en stund. Indikator for gjeldende tid pa
skjermen vil begynne a blinke. For a sette timersverdi trykk pa knappen "Hour/+", for & sette minuttersverdi trykk pa knappen
“Min/-".@king av timersverdi og minuttersverdi skjer uavhengig av hverandre. Etter at den maksimale verdien vil bli oppnadd
vilinnstillingen bli begynt pa nytt. For & raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i noen fa sekunder. Etter
at gjeldende tid vil bli ferdig innstilt ikke trykk pa noen knapper i 5 sekunder. Innstillingene vil bli automatisk lagret.



Avstengning av lydsignaler

For a deaktivere lydsignaler trykk pa knappen "Menu” i enhver modus og hold den i en stund. Indikator for avstengning av
lydsignaler vil lyse pa skjermen. For & aktivere lydsignaler trykk igjen pa knappen "Menu” og hold den.

Innstilling av tilberedningstid

Multikoker REDMOND RMC-M4510E har et system som muliggjer a selvstendig innstille tilberedningstid for hvert program
bortsett fra programmet "EXPRESS”. Endringstrinn og eventuell tidsomfang er avhengig av valgt tilberedningsprogram.
Etter valg av et automatisk program og trykk pa knappen "Menu” bruk knappen "Hour/+” for & sette timersverdi og knappen
"Min/-" for & sette minuttersverdi. @king av timersverdi og minuttersverdi skjer uavhengig av hverandre. Etter at den mak-
simale verdien vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt p& nytt. For & raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og
hold den i noen fa sekunder.

i ]

I noen automatiske programmer vil telling av den innstilte tilberedningstid bli begynt bare etrer at appamtet oppndr den
innstilte arberdstempemtur For eksempel, hvis du heller kaldt vann opp i apparatet og setter tilber

"STEAM” pd 5 minutter, vil programmets oppstart og nedtelling av den innstilte t/lberednmgsnden bli begynt bare etter at
vannet er kokt og dampen i bollen er oppnddd en tilstrekkelig tetthet. | programmet "PASTA"vil telling av den innstilte til-
beredningstid bli begynt etter at vannet er kokt og knappen "Start” er trykket pd nytt.

Forsinket start

Funksjon "Forsinket start”muliggjer & instille tiden en rett ber vzere ferdig til (med hensyn til hvor lenge det valgte tilbered-
ningsprogrammet kjeres). Maksimal tid for forsinket start er 24 timer. Standardinnstilt tid for forsinket start bestar av tiden
programmet blir kjert samt tiden som trenges for & oppna arbeidsparametre (hvis det er forustsatt av fabrikkinnstillinger).
Et endringstrinn for forsinket start er 1 minutt.

Etter a ha bekreftet valg av et automatisk program for & endre tiden for forsinket start trykk pa knappen "Time Delay”. For &
oke timersverdi trykk pa knappen "Hour/+". For & oke minuttersverdi trykk pa knappen "Min/-". @king av timersverdi og
minuttersverdi skjer uavhengig av hverandre. Etter at den maksimale verdien vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa
nytt. For a raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i noen fa sekunder.

o

Under kjoring av funksjon "Forsinket start"vil verdien for gjeldende tid bli vist pd skjermen. For @ fd se tiden for rettens ferdighet
trykk pd knappen "Time Delay” og hold den i en stund. Forsinket starts funksjon er tilgjengelig i alle automatiske tilberedn-
ingsprog bortsett fra prog "FRY’,"PASTA” 0g "EXPRESS'. Ikke anbefales d bruke denne funksjonen hvis oppskrif-
ten inneholder lett bedervelige matvarer som ingredienser (eqg, fersk melk, kjott, ost osv,).

Opprettholdelse av temperatur for ferdige retter (automatisk oppvarming)
Denne funksjonen automatisk aktiveres straks etter slutten pa tilberedningsprogram og kan opprettholde temperaturen for
en ferdig rett i omfang 70-75°Ci lapet av 12 timer. Nar automatisk oppvarming er aktivert, vil indikator for knappen "Cancel/
Reheat” lyse, indikator "Oppvarming” og telling av tilberedningstid vil bli vist pa skjermen.
Om nedvendig kan du sla av automatisk oppvarming med a trykke pa knappen "Cancel/Reheat”og holde den i noen fa sekunder.

Forhandsavstengning av automatisk oppvarming

Det at automatisk oppvarming vil bli aktivert etter slutten pa et tilberedningsprogram er ikke alltid anskelig.Med hensyn til dette
faktum er det forutsatt i multikoker REDMOND RMC-M4510E en mulighet til a pa forhand sla av denne funksjonen nar funksjonen
“Forsinket start” eller et tilberedningsprogram kjeres. For & pa forhdnd sl& av automatisk oppvarming trykk pa knappen "Start” under
kjering av et tilberedningsprogram, For & aktivere automatisk oppvarming igjen trykk pa knappen "Start” en gang til.

"YOGURT, "PASTA’, "EXPRESS” eller ved innstilling i programmet "MUL-

A . "

g er ut i prog
TICOOK” t/lberedmngstempemtw under 80°C.

Oppvarming av retter

Multikoker REDMOND RMC-M4510E kan bli brukt for oppvarming av kalde retter. For & gjore det:
1. Legg ingredienser i bollen, sett den i multikokers skrog.

2. Lukk lokket, koble apparat til stramnett.

3. Trykk pa knappen "Cancel/Reheat” og hold den i noen fa sekunder. Tilsvarende indikatorer vil lyse pa skjermen og pa
knappen. Tidsuret vil begynne telling av oppvarmingstid.

AN\

Apparat vil oppvarme retten til 70-75°C og vil opprettholde den varm i lapet av 12 timer. Om nedvendig kan du avbryte
oppvarming med & trykke pa knappen "Cancel/Reheat” og holde den i en stund inntil tilsvarende indikatorer slokner.

Takket vaere oppvarming av kalde retter og automatisk oppvarming kan multikoker holde en rett varm opp til 12 timer, men vi
¥ ikke anbefaler d holde en rett i varm tilstand mer enn to-tre timer, fordi det kan iblant fare til endring av rettens smakegen-
skaper.

Funksjon "MASTERCHIEF LITE”

Apne for deg mer muligheter for matlagingskunst med en ny funksjon "MASTERCHIEF LITE”! Programmet "MULTICOOK”
muliggjer & innstille arbeidsparametre for programmets oppstart, men med bruk av funksjon "MASTERCHIEF LITE” du kan
endre innstillingene under tilberedningsprosess.

Du kan alltid innstille hvert program pa en slik méte at det vil tilfredstille nettopp dine ansker. Suppen koker over? Melkegrat
0gsa? Grannsaker dampkokes altfor lenge? Du kan rett og slett endre tilberedningstid eller temperatur uten a avbryte programmet
som om du lager mat pa en ovn eller i en dampovn.

Du kan bruke funksjon "MASTERCHIEF LITE” bare under tilberedning av mat. Denne funksjonen er utilgjengelig i p
"EXPRESS’, sammen med funksjon “Forsinket start”og ndr du venrer pd at apparatet vil oppnd arbeidsparametre.

Nar du bruker funkjson"MASTERCHIEF LITE”kan du endre tilberedningstemperatur i omfang 35 - 170°C med et endringstrinn
pa 1°C.Tidsomfang er avhengig av den valgte tilberedningsprogram. Et endringstrinn er 1 minutt.

@ Funks;on "MASTERCHIEF LITE” kan vaere sarlig nyttig hvis du lager retter ifalge kompliserte oppskrifter som krever kombinas-
¥ jon av ulike tilberedningsprogrammer (for eksempel, ndr du lager kdlruller, biffstroganoff, supper, pasta, syltetay osv)
For & endre tilberedningstemperatur:
1. Under kjering av tilberedningsprogram trykk pa knappen "Menu’. Indikator for temperaturverdi vil blinke pa skjermen.
2. Sett en nsket temperaturverdi. For & eke verdien trykk pa knappen "Hour/+", for d redusere den pa knappen "Min/-". For
a raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i noen fa sekunder. Etter at den maksimale (minimale)
verdien vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa nytt.
3. Ikke trykk pa noen knapper pa betjeningspanellet i lapet av 5 sekunder. Da endringene vil bli automatisk lagret.
Hvis tilberedningstemperatur overstiger 130°C for d beskytte apparat mot overopphetting er maksimal tid for k/armg av
programmet beg/enset med to timer (bortsett fra programmet "BAKE’). Endring av tilbered i
automatisk program "YOGURT".

For a endre tilberedningstid:

1. Under kjering av tilberedningsprogram trykk to ganger pa knappen "Menu’”. Indikator for tidsverdien vil blinke pa skjer-
men.

2. Sett en onsket tilberedningstid. For d oke tiden med et endringstrinn pa 1 time trykk pa knappen "Hour/+", med en
endringstrinn pa 1 minutt trykk pa knappen "Min/-". Endring av timers og minuttersverdiene skjer uavhengig av
hverandre. Etter at den maksimale (minimale) verdien vil bli oppnadd vil innstillingen bli begynt pa nytt. For & raskt
endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i noen fa sekunder.

3. Ikke trykk pa noen knapper pa betjeningspanellet i lapet av 5 sekunder. Da endringene vil bli automatisk lagret.
0 Hvis du setter tilberedningstid pd 00:00, prog

Generell handlingsméte ved bruk av automatiske programmer

vil bli avbrutt.

VIKTIG! Hvis du bruker apparatet for d koke vann (for eksempel, ndr du lager mat), md du IKKE angi matlaging temperatur pd
over 100°C. Dette kan fare til overoppheting og brudd pd apparatet. Av samme grunn er det FORBUDT d bruke for kokende
vann-programmer ‘FRY’, ‘BREAD’, ‘BAKE.

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Legg ingrediensene i bollen ifalge den valgte tilberedningsprogram og sett bollen i skrog av multikokeren. Kontroller
at alle ingredienser inklusiv vaeske er under maksimalt merke pa bollens innvendig overflate. Kontroller at bollen star
jevnt i skroget, uten skjevheter og kommer tett innpa varmeelement.

3. Lukk Lokket til det klikker. Koble apparat til stramnett.



A OPPMERKSOMHET! Hvis du koker ved haye temperaturer ved hjelp av en stor mengde vegetabilsk olje, la alltid lokket av enheten
dpne.
4. For a ga ut av ventemodus trykk pa knappen "Menu’”. Velg et tilberedningsprogram med hjelp av knapper "Hour/+” og

"Min/-" (tilsvarende indikator vil blinke pa skjermen). Bekreft valg av programmet med a trykke en gang til pa knappen
"Menu’.

| programmet "MULTICOOK etter bekreftelse av programmetsvalg kan du sette en ansket tilberedningstemperatur. For d oke
standardinnstilt verdi bruk knappen "Hour/+’ for d redusere den knappen "Min/-" For d fullfare innstilling av tilberedningstem-
peratur trykk pd knappen "Menu’.

For & endre standardinnstilt tilberedningstid bruk knapper "Hour/+” og "Min/-".

Sett forsinket start om nadvendig.

e

Funksjon "Forsinket start” er utilgjengelig i programmer "FRY’,"PASTA” og "EXPRESS”.

For a aktivere et tilberedningsprogram trykk pa knappen "Start”. Indikatorer for knapper "Start” og "Cancel/Reheat” vil
lyse. Nedtelling av tilberedningstid vil bli begynt straks etter trykk pa knappen "Start” eller etter at nedvendig tilbered-
ningstemperatur vil bli oppnadd | bollen avhengig av valgt tilberedningsprogram.

NQ.O\.U*

Om nadvendig, kan du pd forhdnd sld av automatisk oppvarming med @ trykke pd knappen "Start”. Indikator for knappen
"Cancel/Reheat”vil slokne. Med d trykke pd knappen "Start”en gang til vil du aktivere funksjonen pd nytt. Automatisk oppvarm-
ing er utilgjengelig i programmer "YOGURT” og "EXPRESS”.

8. Etter slutten pa tilberedningsprogram vil du hare et lydsignal og ordet "End” vil bli vist pa skjermen. Videre vil apparat
ga over automatisk oppvarming (indikator for knappen "Cancel/Reheat” og "Keep Warm” vil bli vist pa skjermen) eller il
ventemodus, avhengig av valgt tilberedningsprogram eller gjeldende innstillinger.

9. For a kansellere et program du tidligere aktivert eller & avbryte tilberedningsprosess eller automatisk oppvarming,
trykk pa knappen "Cancel/Reheat” og hold den i en stund.

@

For d oppnd utmerket resultat anbefaler vi d benytte oppskrifter fra en oppskriftsbok som er vedlagt multikoker REDMOND
RMC-M4510E og utarbeidet spesielt for denne modellen multikoker. Du kan ogsa finne relevante oppskrifter pd webside www.
redmond.company.

Hvis du synes at du ikke klarte G oppnd et onsket resultat med bruk av vanlige automatiske programmer; da kan du bruke et
universielt program "MULTICOOK” som gir store muli for dine

perimenter.

Programmet "MULTICOOK”

Dette programmet er utviklet for tilberedning av ulike retter med tilberedningstid og temperatur innstilt av brukeren. Takket

veere programmet "MULTICOOK” kan multikoker REDMOND RMC-M4510E erstatte en hel rekke kjekkenredskaper og mulig-

gjor  lage en rett nesten etter enhver oppskrift av din interesse som du fant i en gammel oppskriftsbok eller i Internett.
o Hvis tilberedningstemperatur ikke overstiger 80°Cvil automatisk oppvarming bli sldtt av uten mulighet til manuell aktivering.

| programmet "MULTICOOK” standardinnstilt tilberedningstid er 30 minutter og tilberedningstemperatur er 100°C. Manuell
innstilling av temperatur i programmet er mulig i omfang 35-170°C med et endringstrinn pa 5°C. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig i omfang fra 2 minutter opp til 15 timer. Med et endringstrinn pa 1 minutt.

o
)

ADVARSEL! Hvis tilberedningstemperatur overstiger 130°C il tilberedningstid bli begrenset med 2 timer for sikkerhets skyld.
Hvis du bruker "MULTICOOK” program for kokende vannet (for eksempel, ndr matlaging produkter), er det FORBUDT d sette
matlaging temperatur pd over 100°C.

Programmet "MULTICOOK” lar deg d lage mange ulike retter. Bruk vedlagt oppskriftsbok fra vdre kyndige kokere eller en spesiell
tabell for anbefalte temperatur for tilberedning av ulike retter. Du kan ogsd finne en rekke forskjellige oppskrifter pd webside
www.redmond.company.

Programmet "PILAF”

Programmet er anbefalt for tilberedning av ulike typer pilaff. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet "PILAF” er 35 minutter.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 2 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet "STEAM”

Anbefales for dampkoking av fugl, grennsaker, fisk, kjott,samt retter som bestar av flere ingredienser. Standardinnstilt til-
beredningstid i programmet er 30 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter
opp til 2 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

For tilberedning i dette programmet bruk en spesiell beholder (inkludert i leveringgsett):
1. Hell 400-800 ml vann opp i bollen. Sett beholer for dampkoking inn i bollen.

2. Mal og forbered ingredienser ifelge oppskriften, legg dem jevnt i beholderen og sett bollen inn i apparatetes skrog.
Kontroller at bollen kommer tett innpa varmeelemenet.

3. Felg instruksjoner i avsnitter 3-8 i generell handlingsmate ved bruk av automatiske programmer.

i

Etter at vannet er kokt og dampen i bollen oppndr tillsterkkelig tetthet vil du hare et lydsignal. Nedtelling av tilberedningstid
vil bli begynt.

Hvis du ikke bruker automatiske tidsinnstillinger i dette programmet benytt tabellen "Anbefalt tid for dampkoking av forskjellige
matvarer”.

Programmet "SOUP”
Anbefales for tilberedning av buljonger samt varme og kalde supper av grennsaker, kjott, fisk og fugl.

Standardinnstilt tilberedningstid i programmet er 40 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang
fra 20 minutter opp til 8 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

0 Du vil hare et lydsignal for apparat oppnar arbeidsparametre.

Programmet "PASTA”

Dette programmet forutsetter koking av vann, legging av ingredienser i bollen og deres tilbereding. Etter at vannet er kokt
vil du here et lysdsignal som betyr at du kan legge ingredienser i bollen. Nedtelling av tilberedningstid vil bli begynt etter
at du trykker pa knappen "Start” en gang til.

Standardinnstilt tilberedningstid i programmet er 8 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang
fra 2 minutter opp til 1 timer med et endringstrinn pa 1 minutt. Funksjoner "Forsinket start” og "Automatisk oppvarming” er
utilgjengelige i dette programmet.

Ved tilberedning av noen matvarer (for eksempel, spaghetti, pelmener ol,) dannes skum. For G unngd at skummen koker over
~  kan du dpne lokket noen minutter etter legging av ingredienser i kokende vann.

Programmet "PORRIDGE”
Anbefales for tilberedning av gret med bruk av pasteurisert lettmelk.

Standardinnstilt tilberedningstid i programmet er 25 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang
fra 5 minutter opp til 1 time 30 minutter med et endringstrinn pa 1 minutt.

For & unnga at melken koker over og for & fa det enskede resultat, er det anbefalt:
«  dvaske grundig alle fullkorn matvarer (ris, bokhvete, hirse osv.) inntil vannet er klart;
« asmere bollen for tilberedning;

+ a male ingrediensene ifalge oppskriftbok og overholde anbefalte mengder (redusere eller ske mengden av ingredi-
enser bare tilsvarende);

«  nar du bruker helmelk fortynn den med drikkevann i forholdet 1:1.

i

Egenskaper av melk og korn kan variere avhengig av opprinnelsessted og produsenten, noe som kan iblant pdvirke resultater
av matlaging.

Hvis det forventede resultatet i programmet "PORRIDGE” ikke ble oppnddd, bruk universielt program "MULTICOOK”. Den
optimale temperatur for tilberedning av melkegrat er 95°C. Mengde ingredienser og tilberedningstid ifalge oppskriften.
Programmet "STEW”

Anbefales for tilberedning av gulasj, steik og gryterett. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet er 1 time. Manuell
innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 20 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.



Programmet "BAKE”
Anbefales for baking av kjeks, puddinger og forskjellige kaker av gjerdeig. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet er 50 minutter.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 20 minutter opp til 4 timer med et endringstrinn pa 10 minutter.

@ Du kan sjekke om kaken er ferdig med d stikke en trestokk (en tannpirker) i den. Hvis du tar stokken ut og det er ikke noe deig klistert
& pd den - kaken er ferdig.

Ndr du baker er det anbefalt d sld av automatisk oppvarming. Ta en ferdig kake ut av multikoker straks etter slutten pd program-
met, ellers blir den fuktig. Du kan la kaken std i multikokeren i en kort stund ved aktivert automatisk oppvarming.

Programmet "FRY”

Anbefales for steking av kjott, fugl, fisk og retter som bestar av flere ingredienser. Standardinnstilt tilberedningstid i program-
met er 15 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 1 time med et en-
dringstrinn pa 1 minutt. Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.

e Etter at innstilt tilberedningstemperatur vil bli oppnddd vil du hare et lydsignal.

For d unngd at maten blir svidd anbefaler vi d falge instruksjoner i oppskriftsbok og regelmessig rare innholdet av bollen. La
apparatet bli fullstendig avkjolt for d bruke programmet "FRY” pd nytt. Anbefales d steke ingredienser med et dpent lokk - det
lar d fd en gyllen skorpe.

Programmet "YOGURT”

Anbefales for tilberedning av hjemmelaget yoghurt og deigheving. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet er 8
timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 30 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa
30 minutter. Nar du legger ingredienser i bollen kontroller at deres volum ikke overstiger halvparten av bollens arbeidsvolum.
Automatisk oppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.

0 Ndr du lager yoghurt kan du bruke et spesielt sett av glass for yoghurt REDMOND RAM-G1 (kjapes separat fra multikoker).

Programmet "BREAD”

Programmet er anbefalt for baking av ulike typer brad av hvetemel samt med tilsetning av rugmel. Programmet forutsetter
en full syklus fra deigheving til baking. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet er 3 timer. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 6 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Maksimal tid for kjering av funksjon "Automatisk oppvarming” i dette programmet er begrenset med tre timer. Bruk av
funksjon "Forsinket start” er ikke anbefalt fordi det kan pavirke det ferdige bradets kvalitet.

Du ber ta hensyn til det at i lapet av farste time deigen heves, deretter foregar selve bakingen. Det anbefales 4 sikte mel for
a bruke det for @ mette det med oksygen og fjerne eventuelle frremmedlegemer og partikler. For & spare tid og forenkle
baking anbefaler vi a bruke ferdige blandinger for bradbaking.

0 Ndr du legger ingredienser i bollen kontroller at deres volum ikke overstiger halvparten av bollens arbeidsvolum.
Hvis innstilt tilberedningstid er mindre enn 1 time vil bakingprosess bli begynt etter trykk pd knappen "Start” For jevn baking
av brad ma du velte det etter at du harer et lydsignal.
ADVARSEL! Bruk kjokkenhansker for d ta ferdigbakt brad ut av apparat.
Ikke dpen multikokers lokk under deigheving! Det kan pavirke bradets kvalitet.
Programmet "SLOW COOK”

Programmet er anbefalt for tilberedning av stuet kjatt, rullekjott samt steamet melk.

Standardinnstilt tilberedningstid i programmet er 3 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra
5 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 10 minutter.

Programmet "EXPRESS”

Programmet er anbefalt for tilberedning av ris og smuldrende grat av ulike typer gryn. Programmet forutsetter automatisk
avstengning etter at vannet er fullstendig kokt ut. Manuell innstilling av tilberedningstid samt funksjoner "Automatisk op-
pvarming” og "Forsinket start” er ikke tilgjengelige i dette programmet.

For & aktivere et valgt tilberedningsprogram i ventemodus trykk pa knappen "Start”. Indikatorer for tilberedningsmodus og
belysning av knappen "Start” vil lyse. Det valgte tilberedningsprogrammet vil bli aktivert.

Hvis det anskede resultatet ble ikke oppnddd ved bruk av automatiske programmer, falg instruksjoner i avsnitt "Tips for til-
beredning’, der du kan finne svar pd oftest stilte sporsmdl og fd nadvendige anbefalinger.

[11. EKSTRAMULIGHETER

« Deigheving

« Tilberedning av fondue

«  Frityrsteking

« Tilberedning av kvarg, ost

« Tilberedning av barnemat

«  Sterilisering av kjokkenutstyr

« Pasteurisering av flytende matvarer

[V. VEDLIKEHOLD

G lle regler og anbefaling

«  For forste gangs bruk samt for a fierne matlukt etter matlaging anbefaler vi & koke i bollen halvdel sitron i 15 minutter i
programmet "STEAM”. Ikke la multikokeren std med lukket lokk og ferdig mat eller vann mer enn i 24 timer. Du kan opp-
bevare bollen med en ferdig rett i et kjoleskap og oppvarme retten i multikokeren med bruk av oppvarmingsfunksjon.

Hvis du ikke bruker apparat i lang tid koble det av stramnett. Arbei inklusiv varmepl bollen, indre lokk
0g dampventil ber vaere rene og tarre.

+  For du begynner a rengjere apparatet kontroller at det er koblet fra stromnettet og fullstendig avkjolt. For rengjering
bruk myk klut og milde oppvaskmidler.

@ DET ER FORBUDT a rengjore apparatet med servietter eller svamper med hardt belegg samt slipepasta. Det er ogsd forbudt

bruk av kjemiske aggressive stoffer eller andre skadelige stoffer som kan komme i kontakt med mat.

DET ER FORBUDT d dyppe apparatet i vann eller plassere det under rennende vann.
o Veer forsiktig nar du renser apparatets gummideler: deres skade kan fere til apparatets funksjonssvikt.

«  Apparatets skrog kan rengjeres etter behov. Bollen, indre aluminium lokk og avtagbar dampventil ma rengjeres etter
hver bruk. Kondensat som dannes under matlaging ber fjernes etter hver bruk av apparat. Innvendige overflater av ar-
beidskammer ber rengjeres etter behov.

Rengjoring av skrog
Rengjer apparatets skrog med en myk fuktig kjekkenserviett eller svamp. Du kan bruke et mildt rensemiddel. For & unnga
vannflekker pa skroget terk det grundig.

Rengjoring av bolle

Du kan rengjere bollen bade med en myk serviett og oppvaskmiddel og i oppvaskmaskin (i samsvar med anbefalinger fra
produsenten).

Hvis bollen er veldig skitten hell varmt vann opp i den og la den sta slik i en stund, deretter rengjer bollen. Terk grundig
bollens utvendig overflate for & sette den i apparatets skrog.

Ved regelmessig bruk av multikokeren kan innvendig kleberfritt belegg fullstendig eller delvis endre fargen, noe som er ikke
et tegn pa bollens skade.

Rengjoring av indre aluminium lokk
1. Apne miltikokerens lokk.

2. | nedre del pa innvendig side av lokket trykk samtidig pa to plastlds. Uten anstrengelser trekk indre aluminium lokk
foran og nedover inntil det lasner av hovedlokk.



3. Tork overflater av begge boller med en fuktig kjekkenserviett eller svamp. Om nedvendig vask lokket under rennende
vann med oppvaskmiddel. Det er ikke anbefalt & bruke oppvaskmaskin i dette tilfelle.

4. Tork grundig begge lokkene.
5. Sett aluminium lokk i evre sporene. Sett avtagbart aluminium lokk sammen med hovedlokk. Med en liten anstrengelse
trykk pa plastlasene til det klikker.

Rengjoring av avtagbar dampventil

Dampventilen er innsatt i et spesielt uttak pa apparatets avre lokk og bestar av innvendig og utvendig kappe.
1. Forsiktig trekk utvendig kappe i knasten i fordypning pa lokket foran og oppover.

2. Trykk pa plaslasen pa dampventilens nedre side og ta innvendig kappe av.

3. Forsiktig ta ut dampventilens gummldeter om nwdvendlg Rengjer alle dampventilens deler.

4

Monter d il i motsatt rekkefol pa plass, sett lasene i dampventilens hoveddel sammen
med tilsvarende hengsler pa mnvendlg kappe 0g sett kappene sammen til det klikker. Sett dampventilen tett i uttaket
pa apparatets lokk.

@ VIKTIG! Ikke vri heller trekk dampventilens gummi ndr du tar den av, renser den eller setter den pd plass for d unngd dens deformering.

Fjerning av kondensat
Under matlaging kan dannes kondensat som i denne modellen blir samlet opp i et spesielt hulrom rundt bollen. Fjern
kondensaten etter hver bruk av apparat med en serviett.

Rengjoring av arbeidskammer

Hvis du naye folger denne bruksanvisningen er muligheten til at en vaeske, matpartikler eller seppel kommer inn i arbeidskam-
mer er sveert liten. Men hvis arbeidskammeret ble betydelig forurenset ber du rengjere dets overflater for & unnga funksjon-
ssvikt eller skade pa apparat.

@ Far du begynner d rengjere arbeidskammeret kontroller at apparat er koblet fra stramnett og fullstendig avkjolt!

Arbeidskammer sidevegger, varmeplatens overflate og kappe til en sentral varmesensor (den ligger i midten av varmeplaten)
kan rengjeres med en fuktig (ikke vat!) svamp eller serviett. Hvis du bruker et oppvaskmiddel fjern alle rester av middelet
for & unngd en uensket lukt ved pafelgende matlaging.

Hvis fremmedlegemer kommer inn i fordypning rundt sentral varmesensoren, fiern dem forsiktig med pinsett uten & presse
pa kappen til sensoren. Forurenset overflate av varmeplaten kan rengjeres med fuktig svamp eller med syntetisk barste.

Ved regelmessig bruk av apparatet kan fargen av varmeplaten bli fullstendig eller delvis endret, noe som er ikke et tegn pd
noen skade av apparatet og ikke pavirker apparatets drift.

V. TIPS FOR TILBEREDNING

Tilberedningsfeil og mater a eliminere dem
Tabellen nedenfor oppsummerer 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 Lesning

Ikke apne lokket under tilberedning om det ikke er nedvendig.
Lukk lokket til det Klikker. Kontroller at det er ikke noe som
hindrer at lokket blir tett lukket og at tettningsgummi pa det
indre lokket er ikke deformert.

Du glemte a lukke lokket pa multikokeren eller lukket det
ikke tett, slik at tilberedningstemperaturen ikke var hay
nok.

Bollen md installeres inn i multikokerens utvendig kjele jevnt,
bollens bunn ma ligge tett til oppvarmingsskive.

Kontroller at det er ikke noen fremmedlegemer i multikokerens
arbeidskammer. Unnga forurensninger av oppvarmingsskive.

Bollen og varmeelementet kommer ikke i kontakt med
hverandre, derfor tilberedningstemperaturen ikke var hay
nok.

Feil valg avrettens ingredienser. De valgte ingrediensene
ikke passer til tilberedningsmate eller tilberedningspro-
grammet du har valgt.

Du har skaret opp ingredienser i altfor store stykker.
Feilaktige mengder ingredienser.

Tilberedningstid er feil innstilt (beregnet).

Den valgte oppskriften passer ikke for tilberedning i denne
multikokeren.

Nar du dampkoker: det er altfor lite vann i bollen for a gi
en tilstrekkelig damptetthet.

Det er altfor mye vegetablisk olje i
bollen.

Nar du steker:

Det er altfor mye vaeske i bollen.

Nar du koker: kraften koker over nar du koker matvarer
med heyt surhetsniva.

Under heving klistret deigen seg fast
til det indre lokket og blokkerte damp-
Nar du baker | ventilen.
(deigen er ikke
gjennombakt):
Du har lagt altfor mye deig innii bollen.

MATEN ER OVERKOKT

Feil valgt matvare eller feil innstilt (beregnet) tilberedn-
ingstid. For liten sterrelse av ingrediensene.

Ferdig rett etter tilberedning var altfor lenge automatisk
oppvarmet.

MATEN KOKER OVER UNDER KOKING

Nar du lager melkgrot koker melken over.

Ingredienser ble ikke behandlet for koking eller feil be-
handlet (darlig vasket osv.). Mengder ingredisenser er ikke
overholdt eller feilaktig valgt type matvare.

MATEN ER SVIDD

Bollen var darlig rengjort etter forrige matlaging.
Bollens non-slipp belegg er skadet.

Det er enskelig & bruke oppskrifter som er gjennomprovd
(tilrettelagt for denne modellen). Bruk oppskrifter du virkelig
kan stole pa.

Valg av ingredienser, skjzeringsmate, mengder, programvalg og
tilberedningstid ma tilsvare den valgte oppskriften.

Helli bolle sa mye vann som anbefalt i oppskriften. Hvis du er
i tvil, sjekk vannivaet under tilberedningsprosess.

Ved vanlig steking er det nok nér oljen dekker bunn av bolle med
ettynt lag.
Ved frityrsteking felg instruksjonene i oppskriften.

Nar du steker, ikke lukk lokk pa multikokeren hvis det er ikke
anbefalt i oppskriften. Frosne matvarer for steking skal tines
og vannet fra dem ber rennes.

Noen produkter krever spesiell behandling fr koking: de ber
vaskes, stekes pa middels sterk varme til de er mere osv. Falg
instruksjonene i den valgte oppskriften.

Legg mindre mengden deig inn i bollen.

Ta deigen ut av bollen, velt den og legg inn i bollen igjen.
Deretter fortsett baking til bradet eller kake blir ferdig. | frem-
tiden legg inn i bollen mindre mengde deig nar du baker.

Bruk gjennomprevd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift.
Valg av ingredienser, skjeeringsmate, mengder, programvalg
og tilberedningstid ma tilsvare den valgte oppskriften.

Det er uensket & bruke automatisk oppvarming i altfor lang
tid. Du kan sla av denne funksjonen pa forhand hvis det er
mulig i din multikoker.

Kvaliteten og egenskaper av melk kan vaere avhengig av sted og
forhold den ble produsert.Vi anbefaler & bruke bare ultra-pasteurisert
melk med et fettinnhold pa opp til 2,5%.0m nadvendig, kan melken
fortynnes litt med drikkevann.

Bruk gjennomprevd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift.
Valg av ingredienser, skjeringsmate, mengder, programvalg
og tilberedningstid ma tilsvare den valgte oppskriften.
Fullkorn matvarer, kjott, fisk og sjemat ber alltid grundig vaskes
til vannet er klart.

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 | oppskriften.

Den innstilte tilberedningstid er altfor lang.

Nar du steker: du har glemt & helle olje i bollen; ikke rart
eller ikke veltet maten som stekes.

Stuing: det er ikke nok vaske i bollen.

Nar du koker: det er altfor lite vaeske i bollen (rettens
ingredienser i feil mengde).

Nar du baker: du har ikke smurt bollens indre overflate
med smer for baking.

Bruk gjennomprevd (tilrettelagt for denne modellen)
oppskrift.

Reduser tilberedningstid eller bruk oppskrift som er til-
rettelagt for denne modellen.

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.

Tilsett mer vaske inn i bollen. Under stuing ikke apne
lokket hvis det ikke er nodvendig.

Kontroller at det er det riktige forholdet mellom vaeske
og faste ingredienser.

For du legger deigen inn i bollen smer bollens vegger og
bunn med smer eller olje (ikke hell olje i bollen!).

INGREDIENSER MISTET DERES OPPRINNELIGE OPPSKARET FORM

Du rerte ingredienser i bollen altfor
ofte.

Den innstilte tilberedningstid er altfor
lang. len.

BAKVERK ER FUKTIG
Du har brukt uegnede ingredienser som inneholder over-
skudd av fuktighet (saftige frukter eller grennsaker, frosne
baer, remme, osv.)
Ferdig bakverk ble stdende altfor lenge i lukket multi-
koker.

BAKVERK HAR IKKE HEVET SEG
Egg med sukker er darlig pisket.
Deig med tilsatt bakepulver har statt altfor lenge.
Du har ikke siktet mel eller deigen var darlig eltet.
Feil legging av ingrediensene i apparatet.

Den valgte oppskriften passer ikke til baking i denne
modellen.

En rekke modeller av multikokere REDMOND er utstyrt med en spesiell funksjon i programmer "STEW” og "SOUP” som ak-
tiverer vernet mot apparatets overoppheting ved mangel av veeske i bollen. | dette tilfell

multikoker gdr over til automatisk oppvarming.

Ved vanlig steking rer ingrediensene ikke oftere enn en gang hver 5-7 minutter.

Reduser tilberedningstid eller bruk oppskrift som er tilrettelagt for denne model-

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften. Ikke velg ingre-
disenser som inneholder overskudd av fuktighet eller bruk dem
i minimale mengder.

Ta bakverk ut av multikoker straks etter det ble ferdig. Om
nedvendig kan bakverket std pd automatisk oppvarming i
multikoker i kort tid.

Bruk gjennompravd (tilrettelagt for denne modellen) opp-
skrift. Valg av ingredienser, skjaeringsmate, mengder, pro-
gramvalg og tilberedningstid ma tilsvare den valgte opp-
skriften.

e stanser tilberedningsprogram og 0 Tabel

Oppsummerende tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)

Programmer

MULTICOOK

PILAF

STEAM

SouP

PASTA

PORRIDGE

STEW

BAKE

FRY

YOGURT
BREAD

SLOW COOK

EXPRESS

len viser en gje

Anbefalinger for bruk

Tilberedning av for-
skjellige retter med
innstilling av tempera-
tur og tilberedningstid

Tilberedning av for-
skjellige typer pilaff

Dampkoking av kjett,
fisk, grennsaker, manti,
dietiske og vegetarian-
ske retter

Laging av forskjellige
hoverdretter (bortsj,
rassolnik osv.)

Koking av spaghetti,
tilberedning av pasta
etter forskjellige opp-
skrifter

Tilberedning av mel-
kegrat

Stuing av kjott, fisk,
gronnsaker

Baking av kjeks, pud-
dinger, kaker av
gjaerdeig og butterdeig

Steking av grennsaker,
kjott, fugl
Tilberedning av ulike
typer youghurt

Baking av brod

Steaming av gronnsaker,
kjott, fisk

Rask koking av ris, til-
beredning av smul-
drende grot av ulike
typer gryn

Standard
innstilt
tilberednings-
tid

o
I
5
S

00:35

00:30

00:40

00:08

00:25

1:00

00:50

00:15
8:00
3:00
3:00

Programmet
forutsetter
automatisk
avstengning
etter at van-
net er full-
stendig kokt
ut

Omfang av
tilberedningstid/et
endringstrinn

2 min — 15t/ 1 min Hvis
temperaturen er over 130
°C:2min=2t/1min

10 min =2t/ 5 min

10 min - 2t/5min

20min —8t/5 min

2min-1t/1min

5min—15t/1min

20min =12t/ 5 min

20 min —4t/10 min

S5min—1t/1min

30 min - 12t/ 30 min
10min-6t/5min

5min—12t/10 min

arbeidstt

peratur for var

Innstilling av
arbeidspara-
metre

<

AN

Forsinket start,
timer

<

Automatisk
oppvarming,
timer

<«



RMC-M4510E

Anbefalt tid for dampkoking av forskjellige matvarer Arbeidstemperatur Anbefalinger for bruk
R Vekt, gram/mengde Meng(I:Iel vann, Tilberedningstid, minutter 105°C Tilberedning av kabaret
Svinefilet/ oksefilet (skret i kuber 1,5 x 500 %00 3040 1o Sterlisering
1,5 cm) o -+ . N
” 115°C Tilberedning av sukker sirup
1 let (skaret i kuber 1,5 x 1,5 500 800 40 ) X .
(skdret T kuber 1,5 x 1,5 cm) 120°C Tilberedning av elsbein m
Kyllingfilet (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20 ) :
Kjottkaker/kjottboller 500 800 25/40 1% Tilberedning av apskaus
Fisk (filet) 300 300 15 130°C Tilberedning av pudding
Reker, rensede, kokte og frosne 300 800 5 135°C Steking av ferdige retter for  fa en spre skorpe
Poteter (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20 140°C Reyking
Gulrot (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35 145°C Baking av grannsaker og fisk i folie
Redbete (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 90
150°C Baking av kjatt i folie
Gronnsaker (frosne) 500 800 5
Egg 5 stk 300 10 155°C Baking av gjaerdeig
0 Husk at dette er kun generelle anbefalinger. Tiden angitt i tabellen kan vaere forskjellig fra de anbefalte verdiene avhengig av 160°C Steking av fugl
kvaliteten pd en bestemt matvare samt dine smakpreferanser. R i
165°C Steking av biff
Anbefaliger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet "MULTICOOK' 170°C Titberedning av pommes ries, nuggets
Arbeidstemperatur Anbefalinger for bruk . )
0 I tillegg se vedlagt oppskrifstbok

35°C Deigheving, laging av eddik

40 Tilberedning av youghurt VI. YTTERLIGGERE TILBEH@R

45°C Syring (kjopes separat fra multikoker)

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher til multikoker REDMOND RMC-M4510E og fa vite om nye produkter REDMOND pa webside
50°C Gjaring www.redmond.company eller i butikker av autoriserte forhandlere.
55°C Tilberedning av flotekaramell RAM-FB1 — kurv for frityrsteking

Brukes for steking av ulike matvarer i veldig varm eller kokende olje (frityren). Egnet for alle boller med volumet pa 3 liter
60°C Tilberedning av grenn te, baremat og mer. Laget av rustfritt stal, har et avtagbart handtak og en krok for & feste kurven til bollen for & helle ut overfledig olje
etter steking. Egnet for bruk med andre merker multikokere. Kan vaskes i oppvaskmaskin.

65°C Koking av Kjatt i vakuumpalding RAM-G1 - sett med glass for youghurt med datomarkerer pa lokk (4 stk.)
70°C Tilberedning av punsj Designet for tilberedning av forskjellige typer youghurt. Det er datomarkerer pa glassene for @ kontrollere holdbarheten.
Eqgnet for bruk med andre modeller multikokere.
75°C Pasteurisering, tilberedning av hvit te RB-A500 (A501,A503) - bolle med kleberfritt belegg
80°C Tilberedning av glagg Volum 5 L
y . ) L RB-C500 - bolle med kleberfritt keramisk belegg
85°C Tilberedning av kvarg eller retter som krever lang tilberedningstid Volum 5 L
90°C Tilberedning av rad te RB-C505 - bolle med kleberfritt keramisk belegg Ceralon® (Swiss)
95°C Tilberedning av melkgrot Volum 5L

RB-S500 - bolle av rustfritt stal
100°C Tilberedning av marengs eller syltetay Volum 5 L




REDMOND

VII. MULIGE FEIL OG ELIMINERINGSMATER

Feil

Mulig arsak

Elimineringsmate

men: E1 - E4

Melding om sys-
temfeil pa skjer-

Systemfeil. Mulig svikt av styreplaten
eller varmeelementet.

Koble apparatet fra stromnettet, la det bli avkjolt. Lukk
lokket tett og koble apparat til stramnett pa nytt.

pa

Stremledningen er ikke koblet til appa-
ratet og (eller) til stikkontakt.

Kontroller at avtagbar stremledning er koblet til riktig
kontakt pa apparatet og til stikkontakt.

APparat slas ikke

Feil pa stikkontakten.

Koble apparatet til en fungerende stikkontakt.

Det er ikke stromtilforsel i stromnett.

Kontroller at det er en stabil spenning i stromnettet. Hvis
spenningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et
servicesenter der du bor

for lenge.

Mulig strembrudd (spenningsniva er
ustabilt eller under det normale nivaet).

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis
spenningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et
servicesenter der du bor.

Retten lages alt-

Det er et fremmedlegeme eller partikler
(seppel, gryn, matbiter) mellom bolen og
varmeelementet.

Koble apparatet fra stremmen, la den bli avkjelt. Fjern et
fremmedlegeme eller partikler.

Bollen star ikke jevnt i apparatet.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Varmeplaten er meget forurenset.

Koble apparatet fra strommen, la den bli avkjelt. Rengjer
varmeplaten.

ging.

Det gar damp
fram under lok-
ket under matla-

Bollen star ikke jevnt i

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

apparatet.
Bollen og det | Lokket erikke tett lukket = Sjekk at det er ikke fremmedlegemer (seppel, gryn, mat-
indre lokket | eller deter et fremmed- | biter) mellom lokket og apparatet, fiern dem. Alltid lukk
er ikke her- | legeme under lokket. lokket til det
metisk koblet ) L
sammen Tetningsqummi pd indre
lokket er meget foruren- | Kontroller tilstanden av tetningsgummi pa indre Lokket av
set, deformert eller = apparatet. Kanskje den ma erstattes.
skadet.

o Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke fdr rettet pd feilen.

Miljovennlig utnytting (utnytting av elektrisk og elektronisk utstyr)
Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkulering av
elektrisk og elektronisk utstyr. For a hjelpe til @ ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som helst.

Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall, det skal behandles separat. Eiere av
gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevante organisasjoner. Saledes

hjelper de programmet for gjenvinning av verdifull rastoff, sa vel som rengjering av forurensningsstoffer.

Dette app
apparater.

ermerket i over

Ise med EU-direktiv 2012/19/EU — vedrerende brukte elektriske og elektroniske

Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.




A gr;l;ta;'i rdlLle :;Za‘;atzzﬁqgs ,g]edr;rz% vg‘;g,e{/a; n/lwga genom bruksanvisningen och behdll den for vidareanvindning. Varubruk pd réitt KO m I h d g ( O avs /kt / g as ka d 0 rave [ s l a d d en ka n me 7([0 ra fe l, som
Sékerhetsatgéarder och anvisningar som ingar i denna bruksanvisning omfattar inte alla mojliga situationer som kan uppsta n té’ h amnarun d er gaf an tl Vi [lkOI’ 0c h aven e lSkGd or. S a da 615 [(J d d

:ia‘:n." bruk.Vid anvandning av app maste anvandare utga fran eget sunt fornuft, vara forsiktig och uppmark- m(jSte Omedlbal’t bytaS IS€I’VIC€-C€I‘If€I’
" - o Stall inte varan pa mjukt underlag, tack inte den med tygservetter under
SAKERHETSATGARDER arbetetsgang. Detta kan leda till gverhettning och skador pd varan.
o Tillverkaren dr inte ansvarig for skador som har tillkommit som foljd avnon- e Det dr forbjudet att anvanda varan ute. Intrang av fukt eller andra amnen
chalering av bruksregler och underldtenhet att folja sakerhetsforeskrifter. kan medfdra allvarliga skador pd varan.

o Denna elapparat kan anvandas i [dgenheter, villor och i andra liknande e Innan rensning av varan, se till att den dr bortkopplad fran natet och
forhallanden forutom industribruk. Industrianvandning eller andra obe- ~ nedkylld. Forlj noga rensningsinstruktioner!

horiga anvandningar av apparaten raknas overtrada villkor for enlampliq. s pet gir absolut fiirbjudet att sénka varan i vatten eller stilla den
anvandning av apparaten. | detta fall tar tillverkaren inget ansvar for under rinnande vatten!

majliga eftefoider avdetta bruk. . . . . Dennaapparatdrinte avsedd for anvéndning av bam over 8 &, personer
*  Innann du kopplar varan till elnatet, kontrolera om ndtets spanning ove- - som har nedséttning av fysisk, psykisk eller nervormaga eller brist pa
rensstammer med den spanning som varan kraver (se teknisk beskrivning  erfarenhet och kunskaper med undantag for fall nar en annan person som

eller fabriksannons.) r ansvari? for sadana personers sakerhet utdver tillsyn dver sddana
e Anvand forldngningssladd beraknad for strombrukningen hos varan - ﬁersoner eller ndr en person som dr ansvarig for sadana personers saker-
obalans kan orsaka kortslutning eller kabelbrand. et ger anvisningar till dem som handlar om hur man anvander denna

 Kopplain varan bara till jordad stickpropp - det i det absoluta kerhet-  apparat. Det ar nddvandigt utova tillsyn over barn under 8 & for att

: e T hindra att de leker med apparaten, dess tillbehor samt med dess fabriks-
;Ie(r?i\l/lgotrt?jtgnslé)r/%dc?(gjél?ofrrg:d.elstotar. O du anvnder forlagningssladd, forpackning. Rengéring och underhall av anordningen for inte utfdras av

0bs! Under arbetet v wonp-skdl och metalliska dela barn utan tillsyn av vuxna.
s: Unaer arbetet varms varans Kropp, skat och metalliska aelar! e Forpackningsmaterial (plast, frigolit m. m.) kan vara varlig for bam. Finns
Var fdrsikt/ﬁ!Anvdnd koksvantar. For att undvika brannskador or- riskpfér kvé\('/]ning [ Féwgﬁas Oétk%m[igt ﬁjr)bam' ?

sakade av het anga, boj dig nte over varan ndr du oppnar (ocket. - ey s oot att sl reparera varan ller 3ndra dennes konstruktion
« Koppla varan ur eluttaget efter anvandning, och aven under rensning Al reparations-och servicearbet skall utforas av auktoriserad service

eller fiyttning Ta ut sladden med torra hander och héll den vid stickfuvud  center, Oproffesionel arbete kan leda il varuskador, kroppsskador och
och inte vid sjalva sladden. skador pa egendom.

e Drainte sladden vid dorrGppningar eller ndra varmekallor. Se till att slad- o o
den inte vrider sig, inte rér vid vassa foremal eller mobelkanter. @ OBS! Det dr forbjudet att bruka apparaten vid vilka fel som helst.



Teknisk specifikation

Modell RMC-M4510E
Effekt 860-1000 W
Spanning 220-240V,50/60 Hz
Skélkapacitet. 510
Skal beldggning. non-stick Daikin®
Display.

Angventil |6stagbar
Innerlock. l6stagbar
Matt. 242 x 283 x 271 mm
Nettvikt 3,55 kg
Program

1. MULTICOOK 8. BAKE (BAKNING)

2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (STEKNING)

3. STEAM (ANGKOKNING) 10. YOGURT (YOGHURT)

4. SOUP (SOPPA) 11. BREAD (BROD)

5. PASTA 12. SLOW COOK (SAKTA KOKNING)
6. PORRIDGE (MIGLKGROT) 13. EXPRESS
7. STEW (STUVNING)

Funktioner
“MASTERCHIEF LITE” (tids- och temperatursjustering vid mattillagning ndr ett program utféras).......

13. Container for angkokning
14. Hallare till slev/sked
15. Mattbagare

16. Tang for skal
17. Stromforsrjningssladd

Kontrollpanel A2

1. Knappen ,Cancel/Reheat" (,Avbryta/Uppvarmning") - att satta pa/stdnga av uppvarmningsfunktion, avbrytning av ett
tillagningsprogram, att aterstalla fabriksinstéllningar.

. Knappen Time Delay" (‘Tidsfordréjning”) — att sétta pa léget for installning av starttidsfordrojning.

. Knappen ,Menu” (,Meny") - bekréftar valet av automatiska matlagningsprogram.

. Display.

. Knappen ,Min/-" (‘Min/-") - valja automatiskt matlagningsprogram, minska temperature, justera minuter.
. Knappen ,Hour/+* (‘Timme/+") — vdlja automatiskt matlagningsprogram, 6ka temperature, justera timmar.
Knappen ,Start" (,Start") — att satta pa ett valt matlagningslage

P I NV

Beskrivning av display A2

Indikatorer for automatiska program.
Indikator for startfordrdjningsldge.
Indikator for tillagningslage.

Indikator for tid.

Indikatorer for autovarmhallningslage.
Indikator for programmet ,EXPRESS".
Indikator for uppvarmningsldge.
Indikator for avstangning av ljudsignaler.
Indikator for temperatur.

T FTe e a0 o

|. FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Ta forsiktigt multikokaren med detaljema ut ur forpackningen. Ta bort alla férpackningsmaterial.

A Det dr nddvindigt att spara drken, tecken och skylten med multikokarens serienummer pd dess kropp! Avs-
aknaden av serienummer pd apparaten leder till att du inte har ratt for garanti pd underhdll.

Efter transportering eller forvaring i ldg temperatur behdvs det att ldta apparaten finnas i rumstemperatur i inte mindre dn 2
timmar innan man sitter pd apparaten

Temperaturhallning av fardiglagad mat (automatisk varmhallning). upp till 12 timmar
Forhandsavstangning av autovarmhallning finns
Matuppvarmning. upp till 12 timmar
Starttidsfordrojning upp till 24 timmar
Avsténgning av ljudsignaler finns
Utrustning

Multikokare 1st.
Skal 1st.
Container for angkokning 1st.
Slev 1st.
Platt sked 1st.
Mattbagare 1st. Beh
Tang for skal 1st.
Bok "100 recept" 1st.
Hallare till slev/sked 1st.
Bruksanvisning 1st
Servicebok. 1st.
Strémforsériningssladd 1st.

la kroppen av apparaten med en vat duk. Tvatta skalen med varmt vatten med soppa. Torka ordentligt. Vid forsta
anvandningen kan en obehdrig doft kdnnas, vilket inte dr en foljd av apparatens fel. | denna fall ska rengdring uppfyllas.

Sld inte pd enheten utan skdlens insida eller tom skdl — om tillagningsprogrammet startas oavsiktligt kommer det att leda till
en kritisk dverhettning av enheten eller skada non-stick-beldggningen. Innan du steker produkter, hll lite vegetabilisk eller
solrosolja i skdlen.

Tillverkaren har ritt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt tekniska egenskaper av produkter under stindig A LYSTRING! Det r forbjudet att lyfta enheten med den fyllda skdlen genom handtaget.

forbittring av sina produkter utan att avisera om dessa fordndringar separat. De tekniska egenskaperna tilldt fel pd +10%.

Allman beskrivning av multikokare A1

1. Apparatens lock 7. Kontrollpanel med display

2. Tatningsring 8. Apparatens kropp

3. Lostagbart innerlock 9. Handtag for att bara apparaten
4. Anghal 10. Lostagbar angventil

5. Skal 11. Platt sked

6. Knapp for att 6ppna locket 12. Slev

[l. ANVANDNING AV MULTIKOKARE

Tidsinstéllning

Ansluta apparaten till ett elnat. Tryck pa knappen ,Hour/+* eller ,Min/-" och hall den intryckt. Tidsindikatorn pa displayen
borjar blinka dé. For att stalla in timtalet tryck pa knappen ,Hour/+* for att stélla in minuttalet tryck pa knappen ,Min/-"
Timtalet och minuttalet 6kar oberoende av varandra. Tidsinstallning borjas om nér talen ndr maximala siffrorna. For att
dndra talen snabbt tryck pa en motsvarande knapp och hall den intryckt. Nar du har instéllt tid tryck inte pa knapparna som
finns i panelen i 5 sekunder. Nya installningar sparas automatiskt.



Avsténgning av ljudsignaler

For att stanga av ljudsignaler tryck pa knappen ,Menu"i vilket ldge som helst och hall den intryckt. Indikatorn for avstédngning
av ljudsignaler tander pa displayen da. For att sétta pa ljudsignaler tryck pa knappen ,Menu“en gang till och hall den itryckt.

Instdllning av tillagningstid

Med multikokare REDMOND RMC-M4510E gar det att stélla in tillagningstid for varje program sjalv med undantag fér
programmet ,EXPRESS". Intervall och mojliga tidsomraden beror pa ett valt tillagningsprogram.

Efter att ha valt ett automatiskt program och ha tryckt pa knappen ,Menu” anvand knappen ,Hour/+* for att installa timtal
och knappen ,Min/-"*for att installa minuttal. Timtalet och minuttalet okar oberoende av varandra. Tidsinstallning bérjas om
nar talen nar maximala siffrorna. For att dndra talen snabbt tryck en motsvarande knapp och hall den intryckt.

| flera automatiska program bérjar nedrdkning av instdlld tid utforas bara efter app har natt sin drifttemp L Till
exempel om man hllar kalt vatten och stdller in 5 minuter i tillagningstid for programmet ,STEAM" bérjar programmet
och instélld tids nedrdkning utforas bara efter vattnet har bérjat koka och ndr tillrdckligt tdt dnga finns i skdlen. | program-
met ,PASTA" bérjar nedrdkning av installd till id efter vattnet har kokat och man har tryckt pd knappen ,Start" en
gdng till.

Fordrdjd starttid av ett program

Fordrojd start-funktionen Later stélla in tidsintervall efter vilket en matrétt &r fardig (inklusive tillagningstid av ett valt
program). Maximala intervallet for startfordrdjning dr 24 timmar. Forvalda installningar for startfordrojning inkluderar ett
programs drifttid och tid som multikokaren behdver for at na driftparametrar (om sadana &r forutsedda av fabrikinstéllnin-
gar).Varje tryck okar startfordrojningstid med 1 minut.

For att dndra startfordrgjningstid tryck pa knappen "Time delay” efter att ha bekréftat det valda automatiska programmet.
For att oka timtal tryck pa knappen "Hour/+”. Fr att andra minuttal tryck pa knappen "Min/-". Timtalet och minuttalet okar
oberoende av varandra. Tidsinstallning borjas om nar talen nr maximala siffrorna. For att dndra talen snabbt tryck en
motsvarande knapp och hall den intryckt.

Ndr funktionen Starttidsfordrdjning utforas kan man se pd displayen aktuell tid. For att se ndr en matrdtt blir fardig tryck pd
knappen Time Delay*och hdll den intryckt.Funktionen starttidsfordrdjning dr tillgénglig i alla automatiska tillagningsprogram
med undantag for programmen ,FRY ;,PASTA" och ,EXPRESS" Det rek inte att anvénda funk starttidsfordrajn-
ing om recept innehdller produkter som har kort anvindningstid (Ggg, farsk mjolk, kott, ost, osv).

Temperaturhallning av fardiglagad mat (automatisk varmhallning)

Denna funktion séttas pa automatiskt efter ett tillagningsprogram har tagit slut och den kan halla temperatur av fardiglagade
matratter mellan 70-75°Ci 12 timmar. Nar automatisk varmhallning utforas tander indikatorn for knappen ,Cancel/Reheat’,
indikatorn “Varmhallning” samt ldgets drifttidsnedrdkning syns pa displayen.

0m s dr nodvandigt kan man stdnga av autovarmhallning genom att trycka pa knappen "Cancel/Reheat” och halla den intryckt.

Fdrhandsavsténgning av autovarmhallning

Det dr inte alltid man behdver att autovarmhallning borjag utféras efter ett tillagningsprogram har tagit slut. Med hansyn
till detta finns det i multikokare REDMOND RMC-M4510E mdjlighet att sténga av denna funktion pa forhand nér funktionen
Starttidsfordrojning eller ett tillagningsprogram utfdras. For att gora detta tryck pa knappen "Start” nar ett program utforas.
For att stta pa autovdrmhallning igen tryck pa knappen “Start” en gang till.

dllnin dr inte tillgdnglig vid anva v prog

0 A YOGURT', PASTA" EXPRESS"och néir man instéller
temperatur som dr ldgre dn 80°C i programmet . MULTICOOK

Matuppvarmning

Man kan anvanda multikokaren REDMOND RMC-M4510E for uppvarmning av kall mat. Gor sa har:
1. Légg produkter i skalen, placera skalen i multikokarens kropp.

2. Stdng locket, ansluta apparaten till ett elndt.

3. Tryck pa knappen ,Cancel/Reheat” och hall den intryckt i flera sekunder. Motsvarande indikatorer tander pa displayen
och knappen da. Timern borjar nedrakning av uppvarmningstid..

Apparaten uppvarmer en matratt tills den &r 70-75°C och ska hélla den varm i 12 timmar. Om sa ar nodvandigt kan man
avbryta uppvarmning genom att trycka pa knappen ,Cancel/Reheat” och halla den intryckt i flera sekunder tills motsvarande
indikatorer slocknar.

Tack vare autovdrmhdllning och uppvir kan en hdlla produkter varma hur ldngt som helst,
' virekommenderar dock att inte ldta mat vara varm mer dn tvd-tre timmar eftersom det kan pdverka matens smakegenskaper.

Funktionen ,MASTERCHIEF LITE"

Lér kanna nya méjligheter for din kulinariska kreativitet med nya funktionen ,MASTERCHIEF LITE“! Med programmet
L,MULTICOOK" kan du justera programmens driftparametrar innan dess start och med funktionen ,MASTERCHIEF LITE"kan
du justera instdllningar precis under tillagningsprocess.

Du kan alltid stdlla in ett programs utférande sa att det passar dina egna Gnskningar. Soppor kokar bort? Mjolkgrét kokar
Gver? Tar det for mycket tid for att dngkoka gronsaker? Justera tillagningstemperatur eller tillagningstid utan att avbryta ett
programs utforande, detta kan man inte gora nar man tillagar mat med en spis eller en ugn.

Du kan anvénda funktionen ,MASTERCHIEF LITE" endast ndr ett matlagningsprogram utforas. Om du anvénder programmet
LEXPRESS" dr funktionen ,MASTERCHIEF LITE" inte tillgnglig, funktionen dr inte heller tillgnglig tills apparaten har ndtt
driftparametrar .

Man kan dndra temperatur fran 35 till 170°C nar man anvander funktionen ,MASTERCHIEF LITE', varje tryck 6kar temperatur
med 1°C. Mdjligt tidsomrade beror pa ett valt program. Varje tryck dkar tid med 1 minut.

@ Funktionen ,MASTERCHIEF LITE" kan vara vald/gt nyttlg om du lagar matrdtter en{lgt svdra recept som krdver anvéndning av
& olika tillagningsprogram (till exempel vid til avk Biff Stroganoff, soppor och pastor enligt olika recept, sylter
0sv)

For att dndra tillagningstemperatur:
1. Tryck pa knappen ,Menu" nar ett program utforas. Indikatorn for temperatur barjar blinka pa displayen da.

2. Stallin 6nskad temperatur. For att 6ka den tryck pa knappen ,Hour/+", for att minska den tryck pa knappen ,Min/-". Fér
att dndra talen snabbt tryck pa en motsvarande knapp och hall den intryckt. Installning borjas om ndr talen ndr maxi-
mala (minimala) siffrorna.

3. Tryck inte pa knapparna som finns i panelen i 5 sekunder. Nya installningar sparas automatiskt.
0 For att undvika apparatens 6verhetm/'ng begrénsas ett programs maximala drifttid med 2 timmar ndir man stdller in tillagning
temperatur som dr hogre an 130 C (med undantag for programmet , BAKE"). Ndr man anvénder automatiska programmet
LYOGURT" dr temp dndring funktionen inte tillgdi
For att dndra tillagningstid:
1. Tryck pa knappen ,Menu"tva gangar ndr ett program utforas. Tidsindikatorn pa displayen bdrjar blinka.

2. Stallin 6nskad tillagningstid. For att oka tid med 1 timme tryck pa knappen ,Hour/+", for att 6ka tid med 1 minut tryck
pa knappen ,Min/" Timtalet och minuttalet okar oberoende av varandra. Tidsinstallning borjas om nér talen nar maxi-
mala siffrorna. For att dndra talen snabbt tryck pa en motsvarande knapp och hall den intryckt.

3. Tryck inte pa knapparna som finns i panelen i 5 sekunder. Nya installningar sparas automatiskt.

0 Om du stdller in tillagningstiden 00:00 avbrytas ett programs utfdrande dd.

Hur man anvénder automatiska program

VIKTIGT! Om du anvénder apparaten for att koka vatten (till exempel ndr du lagar mat), Stdll inte in tillagningstemperaturen
dver 100°C. Detta kan leda till Gverhettning och brott pd apparaten. Av samma anledning dr det forbjudet att anvinda for
kokande vattenprogram ‘FRY’, ‘BREAD’, ‘BAKE”.

1. Forbered (mat) ingredienser som ska anvandas.

2. Ldgg ingredienserna i multikokarens skal enligt tillagningsprogram och placera den i apparatens kropp. Kontrollera
att alla ingredienser inklusive vatskor inte dverstiger det maximala mérket som finns pa skalens innersida. Kontrol-
lera att skalen dr placerad rakt och berdr uppvarmningselementet tatt.

3. Stdng multikokarens lock sa att du hor ett klickande ljud. Ansluta apparaten till ett elnat.



A LYSTRING! Om du lagar mat vid héga temperaturer med en stor mdngd vegetabilisk olja, ldmna alltid locket pd enheten
Oppet.
4. For att avbryta vanteldge tryck pa knappen,Menu Valj ett 6nskat tillagningsprogram genom att trycka pa knapparna ,Hour/+*

och ,Min/-" (indikator for motsvarande program barjar blinka pa displayen da). Bekrafta ditt val av programmet genom att
trycka pd knappen ,Menu" en gang till.

O

Efter att ha bekraftat valet av programmet kan du stdlla in dnskad tillagningstemperatur i programmet MULTICOOK For att
Gka forh dlld tryck pd k ppeny Hour/+, fér att minska den anvénd knappen ,Min/~" Fér fullbordande av
temperaturinstdllning tryck pd knappen ,Menu”.

Fér att andra tillagningstid som &r installd pa férhand anvénd knapparna Hour/+ och ,Min/-".
Om s &r nodvandigt stall in starttidsfordrojning.

Funktionen Starttidsfordrdjning dr inte tillgénglig ndr du anvéinder programmen ,FRY',,PASTA" och ,EXPRESS".

For att starta ett tillagningsprogram tryck pa knappen, Start”. Da tander indikatorerna for knapparna, Start" och ,Cancel/
Reheat". Tillagningstids nedrékning beror pa ett valt tillagningsprogram och bdrjar strax efter man har tryckt pa knappen
,Start” eller ndr temperaturen i skalen har natt ndvéndiga vérdet.

NQ@&H

Om sd dr nddvindigt kan man stinga av autoviirmhdllningsfunktionen pd forhand genom att trycka pd knappen Start" Indi-
katorn for knappen CanceL/Reheat slocknar dd. Man kan sdtta pd funktionen igen genom att trycka pd knappen ,Start" en
gdng till. Autovarmhdllnir dr inte tillgdnglig ndr man anvénder programmen ,YOGURT“och ,EXPRESS".

Q

8. Nr ett tillagningsprogram tar slut ljuder en signal och pa displayen kan man se ordet “End". Det som hénder efter det
beror pa ett valt program eller aktuella installningar, apparaten dvergar till autovdrmhallningslége (indikatorn for
knappen ,Cancel/Reheat” och orden “Keep Warm” ténder pa displayen) eller till vantelage.

9. For att avbryta det valda programmet, avbryta tillagningsprocess eller autovarmhallning tryck pa knappen ,Cancel/
Reheat" och hall den intryckt i flera sekunder.

For att du fdr kvalitativt resultat erbjuder vi att anvinda matrecept som finns i kokboken vilken du far med multikokaren

REDMOND RMC-M4510E, recepten dr avsedda for precis denna modell av apparaten. Mer recept kan du hitta pd webbsidan
www.redmond.company.

Om du tror att du inte har fdtt Gnskat resultat genom att anvénda vanliga automatiska program anvénd universella program-
met ,MULTICOOK " vilket erbjuder obegransade mdjligheter till dina kulinariska experiment.

Programmet "MULTICOOK”

Programmet dr avsett for tillagning av matrétter enligt anvandarens temperatur- och tidsinstallningar. Tack vare programmet
"MULTICOOK” kan multikokaren REDMOND RMC-RMC-M4510E ersétta en rad hushallsapparater och genom att anvinda
detta program kan du laga ndstan vilken matrétt som helst, prova ndstan alla recept som du hittar i en gammal kokbok eller
pa Internet.

Om tillagningstemperatur for en matrétt dir inte hgre dn 80°C stdngs autovdrmhdllnings funktion av automatiskt utan mdjlighet
att sétta pd den manuellt.

Forinstalld tillagningstid i programmet "MULTICOOK” &r 30 minuter, tillagningstemperatur & 100°C. Det gar att stélla in
talet i temperatursintervallet mellan 35-170°C manuellt, varje gang du dndrar talet okar med 5°C. Det gar att stalla in tidstal
iintervallet fran 2 minuter till 15 timmar, talet okar med 1 minut.

o
)

OBSERVERA! For sdkerhets skull begrdnsas tilldgningstid med tvd timmar ndr man stdller in temperatur som dr hgre dn
130°C.

Om du anviinder ,MULTICOOK “programmet for att koka vattnet (till exempel vid tillagning av produkter) dr det forbjudet att
stilla in tillagningstemperaturen dver 100°C.

Det gdr att tillaga mdnga olika matritter med programmet ,MULTICOOK". Anvéind vdr kokbok som innehdller recept frén vira
professionella kockar, du fdr boken tillsammans med multikokaren, du kan ocksd anvinda tabellen med rek

Programmet "PILAF”

Programmet dr avsett for tillagning av olika typer av pilaff. Férinstalld tillagningstid i programmet dr 35 minuter. Det gar att stalla
in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell installning ar fran 10 minuter till 2 timmar, talet dndras med 5 minuter.

Programmet ,STEAM"

Programmet dr avsett for angkokning av kott, fagel, fisk, gronsaker och matratter som bestar av flera komponenter. Forinstalld
tillagningstid for programmet &r 30 minuter. Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall fér manuell tillagning-
stidsinstdllning ar fran 10 minuter till 2 timmar, talet dndras med 5 minuter.

Anvdnd en speciell container med tva nivaer nar du tillagar mat med detta program (ingdr i uppsattningen):
1. SIa upp 400-800 ml vatten i skalen. Placera containern for angkokning i skalen.

2. Mat och forbered produkter enligt recept, fordela dem jamnt i containern, placera skalen i apparatens kropp. Kontrol-
lera att skalen vidror uppvarmningselementet tatt.

3. Folj anvisningar 3-8 fran allmdnna regler for hur man anvinder automatiska program.

0 Efter vatten har kokat och dnga i skdlen blir tillrdckligt tit gor app en ljudsignal. Nedrdkning av tillagningsprogrammets
drifttid borjar dd.
Om du inte anvénder automatiska tidsinstdllningar i detta program se tabellen "Rekommenderade tillagningstid for dngkokn-
ing av olika produkter”.
Programmet "SOUP”

Programmet dr avsett for tillagning av buljonger, smaktilsattssoppor, gronsakssoppor och kalla soppor med kdtt, fick, fagel
eller gronsaker.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 40 minuter. Det gar att stlla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell
tillagningstidsinstéllning &r fran 20 minuter till 8 timmar, talet andras med 5 minuter.

0 Ndr apparaten har ndtt sina driftparametrar ljuder en signal.

Programmet "PASTA”

Programmet inkluderar kokning av vatten, placering av ingredienser och vidare tillagning. Nar vatten har kokat ljuder en
signal vilken betyder att det ar tid att placera produkter i multikokaren. Tidsnedrakning bérjar efter du har tryckt pa knappen
"Start”en gang till.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 8 minuter. Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall fér manuell
tillagningstidsinstéllning &r fran 2 minuter till 1 timme, talet dndras med 1 minut. Funktionerna Starttidsfordrojning och
Autovarmhallning ar inte tillgdngliga i detta program.

Nar du tillagar vissa produkter (till exempel pasta, ravioli osv.) finns det skum. For att undvika att den rinner ut ur skdlen kan
& man dppna locket efter ett par minuter sedan man har placerat produkter i kokande vatten.

Programmet "PORRIDGE”
Programmet ar avsett for tillagning av grét med pastoriserad mjolk med ldg fetthalt.

Forinstalld tillagningstid i programmet dr 25 minuter. Det gar att stdlla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell
tillagningstidsinstéllning ar fran 5 minuter till 1 timme 30 minuter, talet andras med 1 minut.

For att undvika att mjolk kokar bort och for att fa onskat resultat rekommenderas det att gora sa har innan du bérjar laga:
« skdlj alla gryn (ris, bovetegryn, vete osv) noggrant tills vattnet blir klart;
«  smorj multikokarens skal med smor innan tillagning;

« iaktta proportioner strangt och mat av ingredienser enligt rekommendationer fran receptboken (6ka och minska ingre-
dienser endast proportionellt);

« om du anvander oskummad mjolk behdvs det att blanda den med dricksvatten i 1:1 proportionen.

temperaturer for tillagning av olika matrdtter och produkter. Du kan ocksd hitta erforderliga recept pd webbsidan www.redmond.
company.

0 Egenskaper av mjélk och gryn kan skilja sig pd grund av ursprungstort och tillverkare vilket kan ibland paverka matlagningsresultat.
Om du inte har fitt dnskat resultat med programmet "PORRIDGE” anvéind universalprogrammet "MULTICOOK. Den optimala
temperaturen for tillagning av mjélkgrot dr 95°C. Ta ingredienser och stdll in tillagningstid enligt receptet.



Programmet "STEW”
Programmet dr avsett for tillagning av gulasch, stek och grytor.

Forinstalld tillagningstid i programmet &r 1 timme. Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell
tillagningstidsinstéllning &r fran 20 minuter till 12 timmar, talet dndras med 5 minuter.

Programmet "BAKE”

Programmet dr avsett for tillagning av sockerkakor, puddingar och pajer av jastdeg.

Forinstalld tillagningstid i programmet dr 50 minuter. Det gdr att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell
tillagningstidsinstéllning ar fran 20 minuter till 4 timmar, talet dndras med 10 minuter.

Att se hur klar sockerkaka dir kan man genom att sticka in en tréipinne (en tandpetare) i den.Om det inte finns spdr av deg pd pinnen
& drsockerkakan klar

Det deras att stinga av vérmhallni Ta ut fardiga matrdtter ur multikokaren strax efter ha
tillagat dem sd att de inte blir fuktiga. Om det dr inte majligt tilldtas det att ldmna produkten i multikokaren under en kort
period med fungerade autovirmhdllning.

Programmet "FRY”
Programmet &r avsett for stekning av kott, fisk, fagel och matrétter som bestar av flera komponenter.

Forinstélld tillagningstid i programmet &r 15 minuter. Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell
tillagningstidsinstéllning ar fran 5 minuter till 1 timme, talet dndras med 1 minut. Funktionen Starttidsfordrdjning &r inte
tillganglig i detta program.

o Ndr apparaten har ndtt instdlld temperatur ljuder en signal.

PR "

For att undvika att ingredienser blir det att folja instruktionerna frdn receptboken och rora om
skdlens innehdll da och dd. Lat apparaten svalna helt innan du anvdnder programmet "FRY” igen. Det rekommenderas att
steka produkter ndr locket dr Gppet, dd blir produkters ytor knapriga.

Programmet "YOGURT”

Programmet &r avsett for tillagning av hemlagad yoghurt och for jasning av deg. Forinstalld tillagningstid i programmet &r
8 timmar. Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall fér manuell tillagningstidsinstallning &r fran 30 minuter
till 12 timmar, talet dndras med 30 minuter. Nar du placerar ingredienser se till att de tar upp inte mer an hélften av skalens
volym. Funktionen autovarmhallning dr inte tillganglig i detta program.

0 For tillagning av youghurt kan du anvinda en speciell uppsdttning burkar for yoghurt REDMOND RAM-G1 (kipas separat).

Programmet "BREAD”

Programmet rekommenderas for bakning av olika typer av brod av vetemjdl och med tillsattning av ragmjél. Programmet
utfor hela processen av tillagning: fran jasning av deg till bakning. Férinstalld tillagningstid i programmet ar 3 timmar. Det
gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell tillagningstidsinstallning ar fran 10 minuter till 6 timmar,
talet andras med 5 minuter.

Maximala drifttiden av funktionen Autovarmhallning i detta program dr begransad med tre timmar. Det rekommenderas inte
att anvanda funktionen Starttidsfordrojning eftersom det kan paverka bakelsers kvalitet.

Det dr nddvandigt att ta hansyn till att under den forsta timmen av programmets utforande jasas deg och efter detta bdrjar
bakning. Innan du anvander mj6l rekommenderas det att salla den for att mdtta den med syre och undanrdja tillsatser. For att
minska tillagningstiden och for att géra processen enklare rekommenderar vi anvdnda férdiga blandningar for brédbakning.

0 Ndr du placerar ingredienser se till att de tar upp inte mer dn hdlften av skdlens volym.

Nar du stdller in tillagningstid som dir mindre Gn 1 timme bdrjar bakning utforas efter du har tryckt pd knappen "Start”. For att
brd blir genomgréiddad behdvs det att viinda pd det nér apparaten har ljudit en signal.

OBSERVERA! Anvénd kdksvantar for att ta brod ut ur apparaten. .
Oppna inte locket under jasning av brid! Kvalitet av produkten som bakas beror pa detta.

@ Det ir FORBJUDET att anvéinda hdrda servetter eller svampar och slip

Programmet "SLOW COOK”
Programmet ar avsett for tillagning av kott som kokt i kort spad, fléaskldgg samt kokt mjolk.

Forinstalld tillagningstid for programmet dr 3 timmar. Det gar att stalla in tillagningstid manuellt, tidsintervall for manuell
tillagningstidsinstdllning ar fran 5 minuter till 12 timmar, talet andras med 10 minuter.

Programmet "EXPRESS” Programmet ar avsett for tillagning av ris och fluffiga grét med vatten. Programmet forutser au-
tomatisk avstangning efter vatten har kokat bort. Att stalla in tillagningstid manuellt samt funktionerna Starttidsfordrdjn-
ing och Autovarmhallning dr inte tillgangliga i detta program.

For att starta tillagningsprogrammet i vanteldge trycka pa knappen "Start”. Indikatorerna for tillagningslage och belysning
av knappen "Start” ténder da. Det installda programmet borjar utforas.

Om du inte har fdtt dnskat resultat genom att anvinda automatiska program se avsnittet "Tips for matlagning’, dér kan du
hitta svar pd fragorna som ofta uppstdr och fd erforderliga rekommendationer.

[1l. EXTRAMOJLIGHETER
+ Jdsning av deg

+ Tillagning av fondue

*  Frityrkokning

« Tillagning av kvarg, ost

+ Tillagning av barnmat

o Sterilisering av kdksporslin

«  Pastdrisering av flytande produkter

IV. UNDERHALL AV APPARATEN

Allmanna regler och rekommendationer

«  Fore forsta anvandningen av apparaten samt for att undanrdja matens lukt fran multikokaren efter varje anvandning
rekommenderas det att koka en halft av citron i 15 minuter med programmet "STEAM”.

«  Man far inte ldmna skalen med fardiglagad mat eller vatten i stingda multikokaren mer n i 24 timmar. Skalen med
fardiglagad mat kan forvaras i ett kylskap och uppvdrmas om s ar nédvandigt i multikokaren genom att anvanda up-
pvarmningsfunktion.

« Om du inte anvander apparaten under Langre tid koppla av apparaten fran ett elndt. Arbetsenheten samt uppvdrmn-
ingsskivan, skalen, innerlocket och angventilen maste vara rena och torra.

« Innan du borjar rengdra apparaten behdvs det att kontrollera att apparaten inte dr kopplad till ett elndt och har kallnat
helt. Anvand mjuk tygbit och skonsamma diskmedel.

Det dr otilldtligt
med artiklar

vid rengdring av app
att anvdnda kemiska aggressiva dmnen eller andra Gmnen som inte att anvénda til

som har kontakt med mat.

Det dr FORBJUDET att sénka apparatens kropp i vatten eller skélja apparaten under kranen!

«  Var forsiktig nar du rengor gummidelar av multikokaren: om du skadar eller deformerar dem kan det paverka apparat-
ens drift.

«  Rengoring av apparatens kropp kan man utfora vid nédvandighet. Skalen, inner aluminiumlocket och ldstagbara ang-
ventilen far rengdras efter varje anvindning av apparaten. Ta bort kondens som samlas under matlagning med multi-
kokaren efter varje anvandning av apparaten. Rengér arbetsenhetens innersidor vid nédvandighet.

Rengdring av kroppen

Rengdr apparatens kropp med en mjuk fuktig trasa eller svamp. Det &r tilldtet att anvanda ett skonsamt rengdrings-
medel. For att undvika ha spar och flackar av utfluten vdtska rekommenderas det att torka apparatens kropp tills den
ar torr.



Rengoring av skalen

Det gar att rengora skalen antingen manuellt, med hjélp av en mjuk svamp och diskmedel eller i en diskmaskin (enligt rek-
ommendationer fran dess tillverkare).

Om skalen dr valdigt smutsig sla upp varmt vatten i skalen och lat den sta sa hdr under en viss tid, rengor skalen efter detta.
Det dr nodvandigt att torka av skalens utsida sa att den ar helt torr innan du placerar den i multikokarens kropp.

Om du anvénder skalen regelbundet kan dess non-stick beldggning pa insidan dndra fargen helt eller delvis.Om sa har hant
betyder det inte att det dr nagot fel med skalen.

Rengoring av inner aluminiumlocket
1. Oppna multikokarens lock.

2. Tryck pa tva plastfixturer som finns i nedre delen av lockets insida rikta mot center nar du trycker. Utan kraft drag inner
aluminiumlocket lite mot dig och ner sa att det inte dr kopplat med huvudlocket ldngre.

3. Torka ytor av bada locken med en fuktig kokstrasa eller en svamp. Om sa ar ndvandig rengor det lossnade locket under
kranen, anvand diskmedel for detta. Det rekommenderas inte att anvanda en diskmaskin i detta fall.
4. Torka av bada locken s att de dr torra.

5. Placera aluminiumlocket i dvre falsar. Forena LGstagbara aluminiumlocket med huvudlocket. Med lite kraft trycka pa
fixturerna tills du hdr ett klickande Ljud.

Rengoring av lostagbara angventilen
Angventilen &r installerad i ett speciellt séte pa apparatens évre lock och bestar av en innerhuv och en ytterhuv.
1. Drag forsiktigt ytterhuven som finns i lockets fordjupning upp och sedan mot dig.

2. Tryck pa plastfixturen som finns pa nedre delen av ventilen och ta bort innerhuven.

3. Om sa ar nddvandigt ta ocksa bort ventilens gummidelar, gor det forsiktigt. Rengor alla delar av ventilen.

4

. Montera alla delar i motsatt ordning: placera gummidelarna pa dess plats, forena fixturerna pa ventilens huvuddel med
motsvarande detaljer pa innerhuven och pressa tills du hdr ett klickande ljud. Placera tétt angventilen i sétet pa ap-
paratens lock.

@ OBSERVERA! For att undvika deformation av ventilens gummidel rulla inte ihop den och drag inte ut den ndr du kopplar av,
rengdr eller monterar den.

Att ta bort kondens

| denna modell samlas kondens i en speciell plats i apparatens kropp omkring skalen. Efter varje anvandning av multikoka-
ren ta bort kondens som har samlats i platsen omkring skdlen med hjalp av en kokstrasa.

Rengdring av arbetsenheten

Om man iakttar strangt anvisningar fran denna bruksanvisning finns det minimal risk att nagon vatska, sma matdelar eller
avfall rakar i apparatens arbetsenhet. Om en betydlig nedsmutsning har hant far man rengéra arbetsenhetens ytor for att
undvika att apparaten fungerar pa ett felaktigt satt eller gar sonder.

Innan du barjar rengdra ens arbetsenhet k

helt!

Arbetsenhetens sidor, uppvarmningsskivans yta och centrala termogivarens huv (ligger mitt i uppvarmningsskivan) kan
rengdras med en fuktig (inte vat!) svamp eller servett. Om du anvander ett diskmedel ar det obligatoriskt att ta bort dess
rester noggrant for att inte ha en odnskad Lukt ndr du anvénder apparaten for tillagning av mat nasta gang.

Om frammande artiklar har rakat i centrala termogivarens fordjupning ta bort dem med hjélp av en pincett utan att trycka
pa givarens huv. Om uppvarmningsskivans yta har blivit smutsig ar det tillatet att anvinda en fuktig medelhard svamp eller
en syntetisk borste.

a att app inte dr kopplad till ett elndt och har kallnat

Om du anvinder app 1 ingsskivan dndra firgen helt eller delvis med tiden. Om sd har hdnt
betyder det inte att det dr ndgot fel med apparaten och det paverkar inte apparatens drift.

V. TIPS FOR MATLAGNING

Fel vid matlagningen och sitt att motverka dem

| tabellen nedan samlas de typiska del som kan uppsta vid
att [6sa problem.

RATTEN AR INTE KLARLAGAD

Mjliga orsaker av problemet

Du har glomt att stanga locket av apparaten eller du har
stangt det otatt, darfor inte var matlagningstemperatur
tillrackligt hog.

Skalen och uppvarmningselement har dalig koppling,
darfor inte var matlagningstemperatur tillrackligt hog.

Misslyckade ingredienser i ratten. Dessa ingredienser pas-
sar inte att lagas pa detta satt eller du har valt ett fel
matlagningsprogram.

Ingredienser har skurits i for stora bitar, proportioner av
ingredienser har bytts.

Du har satt pa fel matlagningstid (misslyckades att rakna
ut den).

Det utvalda receptet &r olampligt for att tillagas i denna
multikokare.

Vit angkokningen: for lite vatten i skalen att ang far en
tillracklig tithet.

Du har héllt for mycket oljan in i skalen.
Vid stekning:

Overmétt av vatten i skalen

Vid kokning: buljongen med produkter med en hogra
syrheten kan kokas bort.

Vid bakning av degen, den hamnade pa
Vid bakning: inre locket och stangde angventil.
(degendrinte . X .
klar): Du har lagt for stor portion av deg in i
skalen.

PRODUKTEN AR OVERKOKT

Du har valt antingen fel produkt typ eller felaktiga in-
stallningar av matlagningstid. For sma portioner av in-
gredienser.

matlagningen i multikokare, samt finns mojliga orsaker och satt

Ldsningar

Vid matlagningen dppna inte locket av multikokaren utan
nodvandighet.

Stdng locket tills det Klickar. Kontrollera att det inte finns
nagonting som stor att stanga locket tétt och att gummipa-
ckning inte ar deformerad.

Skalen ska placeras i kroppen rakt och tétt vidrora den up-
pvarmande disken.

Kontrollera att det inte nagra obehoriga foremal finns arbet-
skameran. Later inte uppvarmande disken fororenas.

Det ar onskvart att folja de provlagade recepten (passande
for denna apparats modell). Anvénd recepten som du verkligen
kan lita pa.

Ingrediensernas val, satt att skara dem, proportioner, program-
val och matlagningstid maste félja efter det utvalda receptet.

Hall vatten i skalen i den av receptet framvisade volymen.
Tvekar du sa kan du kontrollera vattennivan vid matlagning

Vid en vanlig stekning dr det tillrackligt att ldta oljan flytta
pa skalens botten.
Vid friteringen folj anvisningar av det motsvarande receptet.

Stang inte multikokarens lock ndr stekar om det inte anvisats
i receptet. Farskfrysta produkter maste avfrostas och tillagas
utan vatten vid stekningen.

Vissa produkter kraver en speciell behandling - kokning,
rengdring och passering och m.m. Folj rekommendationer i
det utvalda receptet.

Munska portionen av degen i skalen.

Ta bakelsen ut ur skalen, vand om och placera tillbaka i skalen,
sedan fortsdtt bakningen tills den ar klar. Lagg mindre portion
av deg i skalen nasta gang.

Anvand recepten som du verkligen kan lita pa (passande for
denna apparats modell). Ingrediensernas val, satt att skara dem,
proportioner, programval och matlagningstid maste félja efter
det utvalda receptet.



Det dr inte 6nskvart att anvanda autovarmhallning pa lang tid. BAKELSEN HAR INTE LYFT UPP

Den upplagade ratten var vid autovarmhiliningen for Om din multikokares modell har en funktion av att preliminart

Lénge avstinga den, kan du garna anvinda den. Agg och socker vispats inte tillrackligt.
PRODUKTEN SOM KOKAS BORT Degen hat Latits sta ute med bakpulver pa for Lang tid. i eceten som d vrkigen o 3 (pssande o
. s s 2 2 V¢ U Vi I I
Mijolk kvalitet och egenskaper kan bero pa tillverknings plats E)éunI?ar inte sallat mjolet eller knadat degen pd ett daligt | oq, apparats modell). Ingrediensernas val, sdtt att skra dem,
Vid kokning av milkardt kokas mislken bort. och konditioner. Vi rekommenderar att anvinda bara den ul- proportioner, programval och matlagningstid méste félja efter
9 avmjotkyg ) g trapastoriserade mjolken med fett 2,5%.Vid nddvandighet kan Fel vid ingredienstilliggning. det utvalda receptet.

du hdlla in lite dricksvatten. . .
Det utvalda receptet passar inte for denna apparats

) A o . Anvdnd recepten som du verkligen kan lita pa (passande for modell.
m?rr:cdklﬁgts %Lx;r behandlade pa et fel satt (tvattade nte gfgggrmﬁ? Erg]gorgfrw;alln ggﬁ%e;f;g:ﬁ;;;li’;ar;g‘:;tesflgals S;:]r’ Flera REDMOND multikokares modeller har en specialitet, dd i program "STEW” och "SOUP” startar skyddssystemet automatiskt
Proportioner v ingrediensera passar inte bra eller en | det utvalda r’eceptet, mot apparatens dverhettning, i fall det dr for lite vitskan i skdlen. Dd avbryts matlagningsprogram och multikokaren sditter
fel produkt typ dr vald. Fullkorns gryn, kott, fisk och skaldjur ska tvéttas noggrant innan igdng autovarmhdllningen.

vatten blir klar.
Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar)

RATTEN NEDBANNS o N
& £ £ 5,
Skalen har inte rengjorts efter tidigare matlagning. Fore matlagningen kontrollera att skalen dr ren och belaggnin- T L3 Matlaggninastidsomrade, S 5 3;5_. = E
Non-stick beldggning av skalen har skadats. gen inte har skador. Program angaende anvindning E g-.g jugsgeringgsdelning / ggﬂ § g §.;
Portionen av ingredienser i skalen ar mindre dn det re- = Anvand recepten som du verkligen kan lita pa (passande for g 2 § E 3 =
kommenderats i receptet. denna apparats modell).
. A L . Tillagning av olika rétter med . .
i s s " Skdra matlagningstid och folj rekommendationer avrecept som prYe .. s 2min=15t/1 min Om
Du har sitt pa for [ang tid av matlagning. passat for denna apparats modell, MULTICOOK | €N mojlighet att sdtta pd | o059 temperaturen ir over 130°C: | v v v
temperatur och matlagning- 2min~2t/1min
; oo 5 S i olias rérde i Vid en vanlig stekning hall lite olja in i skalen och lata oljan stid
Vid stekning: du har glomt att halla in olja; rorde inte s P Py N I . .
- . . ytta pa skalens botten. For en jamn stekning rekommenderas Tillagning av pilaff efter olika . .
eller vénde ritten fr sent. det att réra om produkter eller vanda de efter en viss tid. PILAF recegt 9avp 00:35 10 min —2t/5 min v v v
. N [P, A Tilldgg mer vatskan.Vid matlagning 6ppna inte multikokarens Angkokning av grnsaker, fisk,
Vid stuvning: vatskan ar inte tilrackligt mycket  skalen. 14 tan nadvéndighet. STEAM K6tt, ravioli och dietiska och  00:30 | 10 min — 2t/ 5 min v v v

Vid kokning: For lite vétskan i skalen (proportioner av vegetariska matrtter
ingrediensef arinte korrekta). Kontrollera en ratt proportion av vdtskan och matbitar. soup -(lg(l)lrasﬁ?ignr%ng;lkg%\;;gﬁt;f; 0040 | 20 min—8¢/5 min v v v
Vid bakning: du har inte smorjt inre ytan av sklen fore  Innan du légger in degen smorj botten och viggar av skalen ; -

i 5 i Brinte halla olian i sk3 Kokning av makaroner och . i :
matlagningen. med smor eller olja (det bor inte halla oljan i skalen). PASTA pasta efter olika recept 00:08 2min-1t/1min v
PRODUKTEN TAPPADE DEN AVSKURNA FORMEN PORRIDGE Tillagning av mjélkgrét 00:25  Smin—15t/1min v v v
Styvning av gronsaker, kott ’ . .
Du har rort den for mycket i skalen. Vid en vanlig stekning ror rétten inte oftare dn varje 5-7 minuter. STEW oc)r’] ﬁskg ¢ 100 | 20min —12¢/5 min v v
P - . Bakning kakor, gratdnger, . o :
Du har sétt pa for lang tid for matlagningen. fSﬁkragzrt]lr:iaegilje;afroalt}srﬁi(gdn;mendat|oner av recept som passar BAKE pajer av smordeg och jasdeg 00:50 | 20 min ~ 4t/10 min 4 4
FRY fsétsz[““g av gronsaker, Kott, | 00,45 5 i — 1 ¢/1 min v v
BAKELSEN BLEV VAT X " .
YOGURT T(')“i%'r‘tmg av olika sorters | g9 | 30 min - 12 t/30min v
Du har valt fel ingredienser, som ger ut for mycket | Valj ingredienser enligt bakningsrecept. Undvika ingredi- ¥og
vétskan (frascha gronsaker eller frukter, frysta bar, enser som innehaller for mycket vatskan eller anvand dem i BREAD Tillagning av brod 3:00 | 10min-6t/5min v v
graddfilen m.m.) mindre proportioner. Briiseri dnsaker. ko
SLOWCooK  grasering av gronsaker KOt 3,00 5 min — 12t/ 10 min v v
Du har Latit en klar bakelse ligga i en stingd multi- | Ta ut bakelsen strax efter matlagningen. Vid nddvandighet

kokare for lang tid. satt pa en kort period av autovarmhallning efter bakningen.



REDMOND

60°C Tillagning av gront te, barnmat

65°C Kéttkokning i vakuum

70°C Punsch tillagning

75°C Pastdrisering, tillagning av vitt te
80°C Tillagning av glogg

85°C Tillagning av kvarg eller ratter som kraver en lang matlagningstid
90°C Tillagning av rott te
95°C Tillagning av mjélkgrot

Snabb tillagning av ris och
EXPRESS anyngrét
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av vatten

100°C Tillagning av bese eller sylt

o Tabellen uppger matlgningstemperatur i genomsnitt 105°C Tillagning av kéttgelé

Rekommenderade tillagningstid for angkokning av olika produkter 1o Sfenlns?nng -
115°C Tillagning av sockersirap

©Podke L Vikg(mangd)  Vatemobymml | Matagningsiemn | 10C  Tisgnng vasuile

E[ls)skﬁlé/nﬁtkﬁtt (tdrningar, 1,5 - 1,5 500 800 30/40 125°C Tillagning av stuvat kott
130°C | Tillagning av gratanger
Lammkott (térningar 1,5 - 1,5 cm) 500 800 40 135°C | Réstning av fardig mat for att tillge en krispig yta
Kycklingfilé (tdrningar 1,5 - 1,5 cm) 500 800 20 140°C Rokning
Kottbullar/koteletter 500 800 25/40 145°C Bakning av gronsaker och fisk i metallfolien
Fisk (filé) 300 800 15 150°C Bakning av kott i metallfolien
Salad rickor, rensade, kokta och frysta 300 800 5 155°C | Stekning av bakelser med jasdeg
Ravioli 5 pes. 300 25/30 160°C Stekning av kyckling
Potatis (tirningar 15 - 1.5 500 800 2 165°C Stekning av stek
i -15em
otatis 5 - L5 m) 170°C | Tillagning av fransk potatis och kycklingsnaggets
M arni 15-1
orot iamingar 1,5 - 1,5 cm) 500 800 % o Viinligen se receptboken som ingdr i komplett
Radbete (tarningar 1,5 - 1,5 cm) 500 1500 90
Frysta gronsaker 500 800 5 VI. OVRlGA T“.LBEHOR
Agg 5 pes. 800 10 (kan képas separat)
0 Det dr viktigt att ta hinsyn tll att det ér allménna rekommendationer. Tid som dr angiven i tabellen dr ungeférlig. Den kan D kan kdpatillbenor till multikokaren RMC-M4510E och fa information om nya produkter avREDMOND pa webbsidan www.
skilja sig frén faktiska viirden och beror pd konkreta typer av produkter och pd vad man personligen foredrar. redmond.company eller hos officiella aterforsaljares butiker.

Rek dati imer i "MULTICOOK” RAM-FB1 - friteringskorg
ekommendationer om temperaturregimer i programmet Anvénds for tillagning av olika produkter i véldigt het eller kokande olja (frityr). Passar for all skalar som har kapacitet pa 3

_ litrar eller mer. Tillverkad av rostfritt stal, har ett ldstagbart handtag och en liten krok for fixering pa skalen sa att det blir
lattare att halla av obehdvliga oljan efter tillagning. Det gar att anvinda korgen med multikokare av andra tillverkare. Man

35°C Bakning av deg, tillagning av attika kan rensa korgen i diskmaskin.
40°C Tillagning av yoghurt RAM-G1 — upsiittning burkar for yoghurt med marken pa lock (4 st.)
45°C Tillagning av surdeg Avsedd for lagning av olika sorter youghurt. Burkar har marken med datum vilket later kontrollera anvandningstid. Det &r

mdjligt att anvinda dem med multikokare av andra tillverkare.

RB-A500 (A501,A503) - skal med non-stick beldggning
Kapacitet - 5 litrar.

50°C Jdsning
55°C Tillagning av glasyr




RB-C500 - skal med non-stick keramisk beldggning
Kapacitet - 5 litrar.

RB-C505 - skal med non-stick keramisk beldggning Ceralon® (Schweiz)
Kapacitet - 5 litrar.

RB-S500 - skal av rostfritt stal
Kapacitet - 5 litrar.

VII. MOJLIGA FEL OCH ATGARDER

Fel

Ett medde-
lande om fel
pa displayen:
E1-E4

Apparaten
fungerar inte

Tillagning av
en en matratt
tar for mycket
tid

Under mat-
lagning kan
man se anga
som kommer
underifran

Mojlig orsak

Systemfel, det finns mojlighet att kon-
trollanordning eller uppvarmingsele-
ment gick sonder.

Elforsorjningssladden &r inte kopplad
till apparaten och (eller) till ett eluttag

Det dr nagot fel med ett eluttag

Det finns ingen spanning i elndt

Avbrott i forsorjning i elndt (spannings
niva dr ostabil eller mindre an normal)

Det finns en frammande sak eller saker
mellan skalen och uppvarmningsele-
ment (skrdp, gryn, matbitar)

Skalen i apparatens kropp placerad inte
rakt

Uppvarmningselement ar valdigt smut-
sig

Skalen i apparatens
kropp placerad inte
rakt

Det finns luft pa
platserna mellan
skallen och mul-
tikokarens inner-
lock dér de mas-
te sammanfogas
tatt

Locket sitter inte
tatt eller det finns
en frimmande par-
tikel under locket

Tatningsgummi som
finns pa innerlocket
ar vdldigt smutsig,
deformerad eller
skadad

Anmarkning/atgard

Avkoppla apparaten fran elndt, lat den kallna. Stidng locket
tatt, koppla in apparaten till elndt en gang till

Kontrollera att [6stagbara elsladden ar kopplad till mots-
varande delen av apparaten och ar ocksa kopplad in till ett
eluttag

Koppla in apparaten till ett fungerande eluttag

Kontrollera att det finns spanning i elndt. Kontakta service-
bolaget som skoter ditt hus om spanning i elndt saknas

Kontrollera att det finns stabil spanning i elndt. Om den ar

ostabil eller & mindre dn normal kontakta servicebolaget som
skoter ditt hus

Avkoppla apparaten fran elndt, lat den kallna. Ta bort den
frammande saken eller partiklar

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Avkoppla apparaten fran elndt, lat den kallna. Rengdr up-
pvarmingselement

Placera skalen rakt s att den inte kroknar

Kontrollera att det inte finns frimmande saker (skrap, gryn,
matbitar) mellan locket och apparatens kropp, ta bort dem.
Stdng alltid multikokarens lock tills du hor ett klickande Ljud

Kontrollera skick av tatningsqummit pa apparatens innerlock.
Antagligen det behdvs att ersdtta den med en ny

0 I fall ett fel har inte undanrdjts kontakta ett auktoriserat servicecenter.

Kasseringen av férpackningen, bruksanvisningen och sjdlva varan skall ske i enlighet med det lokala
miljoprogrammet for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sadana varor i vanliga hush-
allssopor.

De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med 6vriga hushallssopor, endast separat. Agare av de
begagnade apparaterna maste ldmna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa organisationer. Pa detta satt kan du
bidra till programmet av bearbetning av vardefulla ravaror, och rengéring av fororenande amnen.

Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgors av eller innehaller elektriska eller
elektroniska produkter.
Foreskrifterna utgdr ett ramverk for insamling och atervinning av anvanda apparater och de tillampas inom EU).

Ei Miljovénlig atervinning (atervinning av elektrisk och digital anordning)



A f:e’ﬂtﬁ‘;(yz?t{{;; ltgé(:”%oiitnul ;;ibﬁzﬁﬁohjeena huolellisesti ja sdilytd se myohempdd tarvetta varten. Oikea kdyttd laitteen @ MU iSta, Virta j 0 h d 0 n Va h InkO Vo I a Ih e Utta aon g e l m ia, } 0tka e IVGt
vastaa takuun seka sahkoiskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttaa

kiireellisid palvelukeskuksessa.

Tassé ohjeessa olevat turvallisuustoimenpiteet ja kdyttoohjeet eivit koske kaikkia mahdollisia tilanteita, jotka voivat
tapahtua laitteen kiytdn aikana. Laitetta kayttdessa kayttdjan on oltava jarkevand, varovaisena ja huolellisena.

TURVATOIMET . _f\lé aseta laitetta pehmealle alustalle, ald peita sita tyon aikana - se voi
o Valrmistaja ¢ vastu vahingoistajotka atheutuvat noudattamatta jteimis-  [onaa ylkuumenemisen ja tomintahairiote. .
st turvallisuusvaatimu%set fa Kiyttds3annt, * Aldkaytd laitetta ulkona - kosteutta tai vieraita esineitd laitteeseen voi

« Tim sahkdlaite on keittickone, jota voi Kiytt3a asunnoissa, lomambkels- E'he““la.”akav';fmmla' et s 01 ety i
53 ja vastaavissa tiloissa. Laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi suurkeit- ° N””%” altteerll pu rl]sté_imllst_a,varmsrt%,_ett?(s se on irmotettu ja tiysin jadhtynyt
tiissa. Laitteen Kayttoa suurkeittioss3 tai vastaavissa olosuhteissa pide- g, oUOAtA3 arkast onjeta atteen pundsuiseen.
tadn laitteen kdyttond vaarin. Tassd tapauksessa valmistaja i vastaa & ALA upota laitetta veteen tai aseta sitd juoksevan veden alla!
mahdollisista seuraamuksista. e 8-vuotiaat ja vanhemmat lapset sekd fyysisesti, toiminnallisesti tai
o Ennenkuin kytket laitteen verkkovirtaan tarkista, onko akku jannite nimel- ~ psyykkisesti rajoittuneet ihmiset tai henkilot, joilla i ole riittdvad koke-
linen syottojannite laitteen (katso tekniset tiedot tai tuotteen tyyppikil- musta tai tietoa voivat kayttdd laitetta ainoastaan valvonnassa ja/tai

vessa). silloin, jos he ovat saanet ohjausta laitteen turvallisesta kaytosta Ja jos
* Kaytd jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus laitteen - Epdsuhta voi e tajuavat vaarat, jotka littyvat laitteen kayttoon. Lapset eivat saa leik-
aiheuttaa kaapelin oikosulun tai tulipalon. ki laitteen kanssa. Sailyta laite ja virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden

o Laitteen saa kytked vain maadoitetuun pistorasiaan, - tamé on pakol- ~ laasten ulottuvilta. Lapset eivat saa puhdistaa eika kayttaa laitetta ilman
linen vaatimus suojaamaan sahkbiskua. Kayttamalla jatkojohtoa, var-  aikuistenvalvontaa. ' ' ' _
mista, ettd se on myos maadoitus. e Pakkausmateriaalit (muovi,vaahtomuovi tms) voivat olla vaarallista Lapsille.

&) VAROITUS! Kiytn aikang hinen runkoonsa kulhonsa ja metall- Tukehtumisvaara! Sdilyta pakkausmateriaalit pienilta lapsilta ulottumat-

osansa ovat [ammitettyjéi! Ole varovainen! Kéytd wurii rukkaser, ~ tOMissa olevassa paikassa. , -
Véilttdd tulikuuma hdyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan. —* Ald koskaan yritd korjata tai tehdd muutoksia sen rakenteeseen. Kaikki

» Sammuta laite verkkovirrasta kiyton jilkeen ja ennen pundistusta tai  DuOlto-ja korjaustyot saa suorittaa valtuutetussa palvelukeskuksessa.
likkuvia. Poista s3hkjohtoa marll3 kasil3, pitémalld aina pistokkeesta, _ EPdammattimaista tydta voi johtaa laitevika, ja vaurioittaa omaisuutta.
dla johdosta. @ HUOMIO! Ald kdytd laitetta, jos siind on mikd tahansa vika.

o Ald vedd virtajohtoa oviaukkoihin tai [dmmadnlahteitd dhelle. Varmista,
ettd sahkokaapeli ei vaannd tai taivuta, eivat joudu kosketuksiin teravien
esineiden ja reunat huonekaluja.



Tekniset tiedot

Malli RMC-M4510E
Teho 860-1000 W
Jannite 220-240V,50/60 Hz

Kulhon tilavuus

51

Kulhon pinnoite.

tarttumaton Daikin®

Nestekidendyttd

Hoyryventtiili irrotettava
Sisakansi irrotettava
Mitat 242 %283 x 271 mm
Nettopaino 3,55kg
Ohjelmat

1. MULTICOOK 8. BAKE (LEIPOMINEN)

2. PILAF (PILAHVI) 9. FRY (PAISTAMINEN)

3. STEAM (HOYRYTYS) 10. YOGURT (JOGURTTI)

4. SOUP (KEITTO) 11. BREAD (LEIPA)

5. PASTA 12. SLOW COOK (HIDAS HAUDUTUS)

6. PORRIDGE (MAITOPUURO) 13. EXPRESS

7. STEW (HAUDUTUS)

Toiminnot

MASTERCHIEF LITE (kypsentdmisajan ja -lampotilan saato ohjelman kuluessa) kylld
Valmiin ruoan ldmpétilan ylldpito 12h
Lampétilan ylldpidon kytkeminen pois pdalta etukdteen kylla
Ruoan uudelleenldmmitys 12h
Kaynnistyksen lykkdy: 24h
Adnimerkkien kytk pois paalta kylld
Kokoonpano

itoimikeitin 1 kpl

Kulho Tkpl
Hoyrytysastia Tkpl
Kauha Tkpl
Litted lusikka Tkpl
Mittalasi Tkpl
Kulhopihdit Tkpl
100 ruokaohjetta-kirja Tkpl
Kulhon/lusikan kannatin Tkpl
Kayttoohje. 1kpl
Huoltokirja 1kpl
Virtajohto

Sekd teknisid

ia ilman erillistd il

1kpl

13.
14.
15.

Ohj
1

[C UV

6.

7.

Hoyrytysastia 16. Kuthopihdit

Kuthon/lusikan kannatin 17. Virtajohto

Mittauslasi

auspaneeli A2

Cancel/Reheat (Peruutus/Uudell )-painike: uudell ityksen kytkeminen paalle/pois pdaltd, ruoanlait-

to-ohjelman keskeytys, kdsin asetettujen arvojen nollaus

. Time Delay (Lykkdys)-painike: kdynnistyksen lykkdyksen kytkeminen pdlle/pois pdltd.

. Menu-painike: automaattisen ruoanlaitto-ohjelman vahvistaa valinnan.

. Naytto.

. Min/- (Muruutit/-) - painike: Automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta, limpétilan pienentdminen, minuuttien

ohjelmointi.

Hour/+ (Tunnit/+) - painike: Automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta, ldmpdtilan korottaminen, tuntien ohjel-
mointi.

Start (Kaynnistys) -painike: valitun ohjelman kdynnistys.

Nayton rakenne A2

a
b
[¢
d
e
f.
g
h
i.

. Automaattisten ohjelmien merkkivalot

Kaynnistyksen lykkdyksen merkkivalo
Ruoanlaitto-ohjelman merkkivalo

. Ajan merkkivalo

Valmiin ruoan ldmpétilan ylldpidon merkkivalot
EXPRESS-ohjelman merkkivalo

. Uudelleenldmmityksen merkkivalo
. Adnimerkkien kytkemisen pois paalta-merkkivalo.

Lampétilan merkkivalo

. ENNEN ENSIMMAISTA KAYNNISTYSTA

Ota keitin ja sen osat

AN\

Poista kaikki

aalit.

paikoilleen! Jos sarjanumero tuotteesta

Jitd kaikki tuotteen rungossa olevat varoitus- ja
puuttuu, takuu raukeaa automaattisesti.

rat sekd sarjc

Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa ldmpatilassa, sitd tulee pitdd huoneldmpdtilassa vihintddn 2 tuntia ennen
sen kdynnistdmistd.

Puhdista tuotteen runko kostealla liinalla. Huuhtele kutho [dmpimalld vedelld ja saippualla. Kuivata huolellisesti. Vieras haju
keittimestd ensimmaisen kdyton yhteydessa ei ole merkki keittimen viasta. Tassa tapauksessa puhdista keitin.

Ald kytke laitetta pddlle ilman, sisdilld kulhoon tai tyhjd kulho — jos k on
Jjohtaa kriittinen ylif i

aloittaa

ohjelma, se

isen laitteen tai vahi kaada véhdn kasvis-tai

pinnoite. Ennen pai:

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen
muutoksista. Tekniset ominaisuudet sallivat +10% virheen.

Monitoimikeittimen rakenne A1
. Laitteen kansi
. Tiivisterengas
. Irrotettava sisakansi

1 7. Ohjauspaneeli ndytolld
2

3

4. Hoyryaukko

5

6.

8. Runko

9. Kantokahva

10. Irrotettava hoyryventtiili
11. Litted lusikka

12. Kauha

. Kutho
. Kannen avaamisen painike

auri

AN
[l

oljyd kulhoon.

HUOMIO! On kiellettyd nostaa laitetta tdyteen astiaan kahvasta.

MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO

Kellonajan asetus

Kytke laite sahkdverkkoon. Paina Hour/+- tai Min/--painike muutaman sekunnin. Kellonajan merkkivalo naytélld alkaa vilk-
kua. Asetat tunnit painikkeella Hour/+ ja minuutit painikkeella Min/-. Tuntien ja minuuttien painikkeet toimivat toisistaan



riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimiarvon, kellonajan asetus alkaa uudestaan alusta. Kun painat
painikkeen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin. Kun olet asettanut haluamasi kellonajan, ald
paina mitddn painiketta 5 sekuntiin. Asetuksen tallentuvat automaattisesti.

Paina Menu-painike muutaman sekunnin missa tahansa tilassa. Naytolle syttyy d@nimerkkien kytkemisen pdalle ja pois padlta
merkkivalo. Kytke aanimerkit pois pdaltd painamalla Menu-painikkeen muutaman sekunnin uudestaan.

Ruoanlaittoajan asetus

REDMOND RMC-M4510E- keittimessd on mahdolli asettaa kypsentdmisajan kdsin kaikissa ohjelmissa paitsi
EXPRESS. Muutoksen aikavli ja minimi- ja imiaika ovat ohjelmakohtaise

Automaattisen ohjelman valinnan jalkeen paina Menu-painike ja aseta tunnit Hour/+-painikkeella ja minuutit Min/--painikkeel-
la. Tuntien ja minuuttien painikkeet toimivat toisistaan riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimiarvon, kel-
lonajan asetus alkaa uudestaan alusta.Kun painat painikkeen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

Joissakin automaattisissa ohjelmissa asetetun ajan laskenta alkaa vasta 5/1{om kun ke/tm saavuttaa tyolamponlan Es-
imerkiksi, jos kaataa kulhoon kylmdd vettd ja asettaa STEAM-ohjell ia, niin ohjelma kdynni:
ja asetetun ajan laskenta alkaa vasta, kun vesi alkaa kiehua ja kulhoon muodostuu riittdvsti hdyryd.

PASTA-ohjelmassa asetetun ruoanlaittoajan laskenta alkaa veden kiehumisen jélkeen, kun olet painanut Start-napin uudestaan.

Ohjelman kaynnistyksen lykkdys

Kaynnistyksen lykkdyksen asetuksella voit mddratd ajan, jonka kuluttua ruoka on valmis (ottaen huomioon ohjelman ky-
psentdmisaika). Maksimilykkdys on 24 tuntia. Oletuksena oleva kdynnistyksen lykkdysaika on ohjelman kypsentdmisaika
lisdttynd aika, joka monitoimikeitin tarvitsee tydolosuhteiden saavuttamiseen (jos timd kuuluu ohjelman tehdasasetuksiin).
Voit asentaa lykkdysajan 1 minuutin valein.

Valitse automaattinen ohjelma ja paina Time Delay-painike. Tunnit muutetaan Hour/+ -painikkeella, minuutit muutetaan
Min/- -painikkeella. Tuntien ja minuuttien painikkeet toimivat toisistaan riippumattomasti. Kun asettamasi arvo saavuttaa
maksimiarvon, kellonajan asetus alkaa uudestaan alusta. Kun painat painikkeen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot
muuttuvat nopeammin.

Kun olet valinnut kdynnistyksen lykkdyksen, ndytdlld ndkyy kuitenkin kellonaika. Jos haluat tietdd, milloin ruokasi on valmis,
paina Time Delay-painike. Kynnistyksen lykkdys on kdynnissd kaikissa automaattisissa ohjelmissa paitsi FRY; PASTA-ja EXPRESS-
ohjelmat. Jos ruokaohjeessa on nopeasti pil ia raaka-aineita (k , tuore maito, liha, juusto,ym.), emme suosittele
kdynnistyksen lykkdyksen kdyttdd.

Valmiin ruoan lampatilan ylldpito

Tamad toiminto kdynnistyy heti, kun ruoanlaitto-ohjelma on pddttynyt. Valmiin ruoan ldmpétila 70-75°C ylldpidetddn 12
tunnin ajan. Kun lampétilan ylldpito on paalld, Cancel/Reheat-painikkeen merkkivalo palaa, ndytolld on Uudelleenldmmi-
tyksen merkkivalo ja aika, aika, joka on kulunut tdman toiminnon kaynnistamisesta.

Halutessasi voit kytked [dmpdtilan ylldpidon pois kdytdstd painamalla Cancel/Reheat -painikkeen muutaman sekunnin ajan.

Lampétilan yllapidon kytkeminen pois pdalta etukiteen

Joskus valmiin ruoan Lampétilan yllapito ruoanlamo -ohjelman pdatyttya ei ole toivottua. Ottaen tdma huomioon REDMOND
RMC-M4510E neessa on mahdolli kytked lampdtilan ylldpidon pois padltd etukdteen, kdynnistyksen tai
padohjelman toiminnan aikana. Jos haluat kytked [dmpdtilan yllapidon pois pddltd ohjelman toiminnan aikana, paina Start-
painike. Lampotilan ylldpito kytketddn taas pddlle painamalla Start-painikkeen uudestaan.

YOGURT, PASTA; EXPRESS- ohjelmissa ja kun MULTICOOK-ohjel on
tilan ylldpito ei ole kdytdssd.

tila alle 80°C, lampd-

Ruoan uudelleenlammitys

Voit uudelleen [dmmittda valmista ruokaa REDMOND RMC-M4510E-monitoimikeittimessa. Jarjestys on seuraava:
1. Laita ruoka kulhoon ja asenna kulho monitorikeittimen runkoon.

2. Sulje kansi ja kytke laite sahkdverkkoon.

3. Paina Cancel/Reheat-painike muutaman sekunnin. Vastaavat merkkivalot syttyvat ndytolle ja painikkeelle. Alkaa ohjel-
man kdynnistyksestd kuluneen ajan laskenta.

Laite [dmmittaa ruoan 70-75°C ja ylldpitdd tatd ldmpdtilaa 12 tuntia. Voit keskeyttdd uudelleenlammityksen painamalla

Cancel/Reheat-painikkeen muutaman sekunnin, kunnes vastaavat merkkivalot sammuvat.

Ldampdtilan ylldpidon ja ansioista in pystyy ylldpitdmddn ruokaa ldmpiménd
¥ jopa 12 tuntia, muttemme suosittele kuitenkaan jttdd ruokaa ldmpimdksi kahta tai kolmea tuntia pitempdd, koska tdmd voi

vaikuttaa ruoan makuun.

ol )
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MASTERCHIEF LITE-toiminto

MASTERCHIEF LITE-toiminto antaa sinulle vield enemmén mahdollisuuksia luoda kulinaristisia taideteoksia keittissdsi. Jos MUL-

TICOOK-ohjelma mahdollistaa tyGparametrien asetuksen ennen ohjelman kaynnistamistd, niin MASTERCHIEF LITE-toiminnolla voit

muuttaa asetuksia suoraan ruoanlaittoprosessissa.

V0|t aina sadtaa minkd tahansa ohjelman niin ettd se vastaa nimenomaan sinun toivomuksiasi. Kiehuuko keitto yli? "Karkaako”
puuro? Kestddk vih hoyrytys lilan kauan? Muuta kypsentamlsalka tai -ldmpdtila pysayttamattd ohjelmaa

samalla tavalla, kun olisit tehnyt laittamassa ruokaa hellalla tai uunissa.

MASTERCHIEF LITE-toiminto on kdytdssd vain kun ruoanla/rto ohjelma on jo kaynn/stynyr Kun kaytdt EXPRESS-ohjelmaa,
kaynnistyksen lykkdys on pddlld tai odotat kunnes monit it, MASTERCHIEF LITE-toiminto ei
ole kdytdssd.

Ltyop

Voit muuttaa [dmpatilan MASTERCHIEF LITE-toiminnolla 35-170°C 1°Cvalein. Kypsentdmisajan muuttamisen mahdollisuus
riippuu valitusta ohjelmasta. Voit muuttaa aikaa 1 minuutin vélein.

@ MASTERCHIEF LITE-toiminto voi olla erityisen hyddyllinen, kun valmistat ruokaa monimutkaisten ruokaohjeiden mukaan,
& jossa muutama ohjelma on yhdistetty (esimerkiksi kun laitat kaalikddryleitd, stroganoffia, erilaisia keittoja ja pastoja, marme-
ladia, yms.).

Muutat l[dmpétilan seuraavasti:
1. Kun ruoanlaitto-ohjelma on jo kdynnistynyt, paina Menu-painike. Naytolld oleva lampatilan merkkivalo alkaa vilkkua.

2. Aseta haluamasi ldmpotila. Nostat lampdtilan Hour/+-painikkeella, lasket [dmpdtilan Min/--painikkeella. Kun painat
painikkeen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimi-
arvon (minimiarvon), asetus alkaa uudestaan alusta.

3. Al paina mit3an painiketta 5 sekuntiin. Asetul

tallentuvat tisesti

Suoji laitettaylif kunon asetettu kypsentamlslampotlla yll 130°C m/n kypsentamlsu/ka on korkeintaan
2 tuntia (paitsi BAKE-ohjelma). Kun kaytdt hjell tilaa ei ole lista muut-
taa.

Muutat ajan seuraavasti:

1. Kun ruoanlaitto-ohjelma on jo kdynnistynyt, paina Menu-painike kaksi kertaa. Naytolld oleva ajan merkkivalo alkaa
vilkkua.

2. Aseta haluamasi aika. Pidenndt aikaa tunnilla painamalla Hour/+-painiketta tunnin valein, minuutilla Min/- -painik-
keella minuutin vélein. Kun asettamasi arvo saavuttaa maksimiarvon, asetus alkaa uudestaan alusta. Kun painat
painikkeen sekunnin a,arvot muuttuvat nopeammin.

3, Al paina mitdan painiketta 5 sekuntiin. Asetuksen tallentuvat

o

Automaattisten ohjelmien yleinen kayttojarjestys

tisesti.

Jos asetat kypsentdmisajaksi 00:00, ohjelma pysdhtyy.

TARKEAA! Jos et kayta la(tetta kelttaa vetta (eswnerk/ksr kun ruoanlaitto ruokaa), dld aseta ruoanlaitto ldmpdtila on yli 100°C.
Tdmd voi aih jarik isen laitteen. Samasta syystd on kiellettyd kdyttdd kiehuviin vesiohjelmiin
“FRY’,"BREAD’, ‘BAKE”.

1. Mittaa tarvittavat valmistusaineet.

2. Laita valmistusaineet monitoimikeittimen kulhoon ruokaohjeen mukaan ja asenna kulho laitteen runkoon. Tarkista ettd




kaikki aineet nesteet mukaan lLukien ovat kulhossa tasaisesti kulhon sisapinnalla olevan yldrajan merkin alapuolella.

Tarkista ettd kutho on rungossa suoraan ja tiiviisti limmityselementin paalld.
Sulje kansi naksahduksen asti. Kytke laite sahkdverkkoon.

HUOMIO! Jos keitdt korkeassa ldmpatilassa suuren mddrdn kasvidljyd, jdtd laitteen kansi aina auki.

Laite siirtyy pois valmiustilasta, kun painat Menu-painikkeen. Valitse haluamasi ruoanlaitto-ohjelma Hour/+- tai Min/-
-painikkeella (vastaava ohjelman tunnus nédytolld alkaa vilkkua). Vahvista ohjelman valinta painamalla Menu-painike
uudestaan.

:’*[}&"‘

MULTICOOK- oh/elmassa voit valinnan vahvistuksen jdlkeen asettaa haluamasi kypsentmislampdtilan. Nostat oletusarvon
Hour/+- painikk ja lasket Min/--p Vahvista lampdtilan valinta painamalla Menu-painike uudestaan.

Voit muuttaa ajan oletusarvon Hour/+- tai Min/- -painikkeella.
Halutessasi voit asettaa kdynnistyksen lykkdyksen.
FRY; PASTA- ja EXPRESS-ohjelmissa kdynnistyksen lykkdys ei ole kdytdssd.

Ruoanlaitto-ohjelma kdynnistyy painamalla Start-painikken. Start- ja Cancel/Reheat-painikkeiden merkkivalot syttyvat.
Ohjelman loppuun jddneen ajan laskenta alkaa heti Start-painikkeen painamisen jilkeen tai sen jalkeen kun monitoi-
mikeitin saavuttaa tyolampétilan kulhossa.

NQF"P"Q

; i voit kytked [ ylldpidon pois pddltd p la Start-painil Cancel/Reh inikk
merkkivalo sammuu. Jos painat Start-painikkeen uudestaan, kyseinen toiminto kytkeytyy pddlle taas. YOGURT /a  EXPRESS-
ohjelmissa ldmpdtilan ylldpito ei ole kdytdssd.

8. Ohjelman paatyttyd kuuluu danimerkki ja ndytolle tulee End. Ohjelmasta tai asetuksista riippuen keitin siirtyy joko [dmpatilan
yllapitoon (Cancel/Reheat -painike on valaistu ja Keep Warm palaa nayt6l(d) tai valmiustilaan.

9. Voit peruuttaa valitun ohjelman, keskeyttad ruoanlaiton tai lampdtilan ylldpidon painamalla Cancel/Reheat-painikkeen
muutaman sekunnin.

e

Parhaan mahdollisen tuloksen saavutat, kun laitat ruokaa REDMOND RMC-M4510E-monitoimikeittimen toimitukseen kuulu-
van keittokirjan ruokaohjeiden mukaan. Tamad keittokirja on kehitetty kyseistd laitetta varten. Loyddt ndmd ruokaohjeet myds
sivustolta www.redmond.company.

Jos mielestdni tavalliset automaattiset ohjelmat eivit valmista ruokaa haluamallasi tavalla, niin kdytettavissdsi on monipu-
olinen MULTICOOK-ohjelma, jonka avulla voit tehdd laajalti erilaisia kulinaristisia kokeita.

MULTICOOK-ohjelma

Tama ohjelma mahdollistaa ruoanlaiton kdyttdjan asettamien lampétilan ja kypsentdmisajan mukaan. MULTICOOK-ohjelman
vuoksi REDMOND RMC-M4510E-monitoimikeitin pystyy korvaamaan monet keittickoneet ja sind voit laittaa minkd tahansa
ruoan minkd tahansa ruokaohjeen mukaan, jopa vanhasta keittokirjasta [oydetyn tai Internetistd otetun ruokaohjeen mukaan.

0 Jos ruoan k amisldmpdtila on alle 80°C, ldmp ylldpito on kytketty pois pddltd, eikd sitd voi kytked pdlle kdsin.

MULTICOOK-ohjelmassa kypsentamisajan oletusarvo on 30 minuuttia ja lampdtilan oletusarvo on 100°C. Kayttdjd voi aset-

taa lampétilan 35°C- 170°C 5 asteen valein.Kdyttdjd voi asettaa kypsentdmisajan 2 minuutista 15 tuntiin yhden minuutin
valein.

0 HUOM. Tury
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vuoksi kun k

ila on asetettu yli 130°C, niin kypsentdmisaika on korkeintaan 2 tuntia.
Jos kéytét ohjelmaa MULTICOOK varten kiehuvaa vettd (esimerkiksi, kun ruoanlaitto tuotteita), se on KIELLETTYA asettaa
ruoanlaitto l[dmpdtila on yli 100°C.

Voit laittaa MULTICOOK-ohjelmassa runsaasti erilaisia ruokia. Kdytd laitteen toimitukseen kuuluva ammattilaisten kokkien
laat:ma kemokv/a m/ kdyttdohjeessa oleva taulukko, jossa on lueteltu erilaisten ruokien valmistamiseen ja erilaisiin valmis-
p iseen sopivat atilat. Voit myds Loytdd tarvitsemasi ruokaohjeet sivustolta www.redmond.company.

PILAF-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat pilahvia. PILAF-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 35 minuuttia. Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.

STEAM-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden hoyrytat lihaa, kalaa, kasviksia ja useasta raaka-aineesta koostuvia ruokia. Ohjelman kypsentamisa-
jan oletusarvo on 30 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin vélein.
Hoyrytykseen on kaytossa erillinen astia, joka kuuluu toimitukseen:

1. Kaada kulhoon 400-800 ml vettd. Aseta hoyrytysastia kulhoon.

2. Mittaa ja kasittele raaka-aineet ruokaohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hdyrytysastiaan ja asenna kulho laitteen
runkoon. Tarkista ettd kulho on tiiviisti limmityselementin paalld.

3. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kdyttojarjestyksen kohtien 3-8 ohjeita.

i

Kun vesi on alkanut kiehua ja kulhoon on muodostunut riittdvdsti hoyryd, kuukuu ddnimerkki. Ohjelman loppuun jadneen ajan
laskenta alkaa.

Ellet halua kdyttdd tdssd ohjelmassa oletusarvoja, katso Erilaisten elintarvikkeiden hdyrytysaika-taulukkoa.

SOUP-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden laitat liemid, liha- kala- kana- ja kasviskeittoja sekd kylmid keittoja. Ohjelman kypsentdmisajan
oletusarvo on 40 minuuttia. Voit myos asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

0 Kun laite saavuttaa tydparametrit, kuuluu ddnimerkki.

PASTA-ohjelma

Oh]elmaan kuuluu veden klehauttamlnen valmistusaineiden laskemisen veteen ja kypsentamlnen Veden kiehumisen
isesta ja valmistusaif 1 isesta ilmoittaa adnimerkki. Ohjelman loppuun asti jadneen ajan laskenta alkaa, kun

painat Start-painikkeen uudestaan.

Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 8 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 2 minuutista 1 tuntiin 1 minu-

utin valein. Limpdtilan ylldpito ja kdynnistyksen lykkdys tdssd ohjelmassa eivat ole kdytossa.

Joidenkin yhteydessd muod vaahtoa. Viltyt sen valumista kulhosta avaamalla kan-
¥ nen muutaman m/nuurm kuluttua tuotteiden laittamisesta kiehuvaan veteen.
PORRIDGE-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat puuroa pastdroituun vahdrasvaiseen maitoon. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on
25 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 1,5 tuntiin 1 minuutin valein.

Valtytmaidonkeittymistd yli ja saat haluamasi tuloksen seuraavalla tavalla:
«  pese kaikki taysjyvasuurimot (riisi, tattariryynit, hirssi, yms.) huolellisesti, kunnes vesi on kirkas;
« voitele monitoimikeittimen kulho ennen ruoanlaiton alkua;

*  mittaa kaikki aineet kulhoon ohjekirjassa olevan ruoka-ohjeen mukaan, aineiden mddrat on muutettava samassa
suhteessa alkuperdiseen madrddn;

o kun kdytat ta itoa, lai se vedelld

o
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Maidon ja suurimojen ominaisuudet voivat olla erilaisia valmistajasta ja valmistusmaasta riippuen, mikd voi joskus vaikuttaa
puuron ominaisuuksiin.

MULTICOOK-ohjels

E{letole tyytyvdinen PORRIDGE -ohjelman tulakseen va/tlalttaa puuroa ipuoli
i i mukaan.

sopiva ldmpdtila on 95°C.V jak kaohj

STEW-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat gulassin, paistin ja hdyston. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti. Voit myos
asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin vélein.

BAKE-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden laitat kakkuja, laatikkoja ja pullataikinaleivonnaisia.

CAKE-ohjelmassa kypsentdmisajan oletusarvo on 50 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 4 tun-
tiin 10 minuutin valein.



Kakun valmiuden voi tarkistaa hammastikulla. Pistd hammastikku kakun paksumpaan osaan ja ota pois. Ellei hammastikkuun
¥ tarttunut mdrkdd taikinaa, kakku on vamis.

Ald kiytd kéynnistyksen lykkdystd, koska se voi vaikuttaa leivonnaisten laatuun. Kun valmistat leivonnaisia, niin mieluummin
kytke ldmpdtilan ylldpito pois pddltd. Ota valmis tuote itoimikeittimestd heti ohjelman pddtyttyd, jotta se ei tulisi

kosteaksi. Ellei tdmd ole mahdollista, niin jdtd tuote monitoimikeittimeen véhdksi aikaa ja kytke ldmpdtilan ylldpito pddlle.

FRY-ohjelma
Tétd ohjelmaa kayttden paistat lihaa, kalaa, kasviksia ja useasta raaka-aineesta koostuvia ruokia.

Ohjelman kypsentamisajan oletusarvo on 15 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 1 tuntiin 1 minu-
utin valein. Kdynnistyksen lykkays tdssd ohjelmassa ei ole kdytossa.

0 Kun monitoimikeitin saavuttaa asetetun kypsentdmisldmpétilan, kuuluu ddnimerkki.

Véltyt ruoan palamista pohjaan, kun teet kaiken ruokaohjeen mukaan ja hdmmenndt kulhon sisltdd aika ajoin.Anna keittimelle
jddhtyd ennen kun kdytdt FRY-ohjelmaa Paistaminen onnistuu p in, kun kansi on auki, ndin muodostuu rapea
kuori.

YOGURT-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden valmistat kotijogurttia ja kohotat taikinaa. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 8 tuntia. Voit
myds asettaa ajan manuaalisesti 30 minuutista 12 tuntiin 30 minuutin vélein. Laita valmistusaineet kulhoon puoleenvaliin
asti. Lampatilan ylldpito tdssa ohjelmassa ei ole kaytdssa.

0 Jogurttien sdilyttdmiseen on tarkoitettu kitevd REDMOND RAM-G1-jogurttipurkkisetti (on ostettava erikseen).

BREAD-ohjelma

Tétd ohjelmaa kayttden valmistat erilaisia leipid vehndjauhoista ja vehna- ja ruisjauhojen sekoituksesta. Ohjelmaan kuuluu
koko leivdn valmistamisen prosessi taikinan kohottamisesta leipomiseen. Ohjelman kypsentamisajan oletusarvo on 3 tuntia.
Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 6 tuntiin 5 minuutin valein.

Lampoatila ylldpidetddn 3 tuntia. Emme suosittele kdynnistyksen lykkaystd, koska se voi vaikuttaa leivan laatuun.

On otettava huomioon ettd ensimmaisen tunnin keitin kohottaa taikinaa ja loput ajasta leipoo. Seulo jauhot ennen kayttdd,
ndin jauhosta tulee ilmavampi ja kaikki epapuhtaudet seulotaan pois. Jos kdytdt valmiita leivan valmistusseoksia, sadstdt
aikaa ja leipominen yksinkertaistuu.

0 Laita valmistusaineet kulhoon korkeintaan puoliinviliin.

Jos asetat kyp i alle tunnin, leip
ddnimerkin ldlkeen jotta se paistuisi tasaisesti.

alkaa heti kun painat Start-p Kddnnd leipd

HUOMIO! Kéytd kintaat valmiin leivin poistamiseen kulhosta.
Al avaa monitoimikeittimen kantta taikinan kohoamisen jlkeen! Tamé vaikuttaa leivin laatuun.

SLOW COOK-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat haudutettua lihaa, potkaa ja haudutettua maitoa. Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo
on 3 tuntia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 12 tuntiin 10 minuutin valein.

EXPRESS-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden keitdt riisid ja vesipuuroja. Ohjelma paattyy automaattisesti, kun koko vesi kulhosta on hoyrystynyt.
Tassd ohjelmassa ei ole mahdollisuutta asettaa arvoja kdsin. Limpétilan ylldpito ja kdynnistyksen Lykkdys tdssa ohjelmassa
eivat ole kdytossd.

Paina valmiustilassa Start-painike. Tilan merkkivalo ja Start-painikkeen valaistus syttyvat. Valittu ohjelma alkaa toimia.

Ellet ole tyytyvdinen isella ohj ruokaan, niin lue Ruoanlaittovinkkejd-osio, josta loydat yleisten

ratkaisut ja

@ Puhdistukseen EI SAA kdyttdd naarmuttavia ainei

1. LISAMAHDOLLISUUDET

« Taikinan kohottaminen

+ Fonduen valmistaminen

«  Friteeraus

* Rahkan ja juuston valmistaminen

« Lastenruokien valmistaminen

*  Astioiden sterilointi

»  Nestemdisten elintarvikkeiden pastorointi

[V. LAITTEEN HUOLTO

Yleiset ohjeet ja suositukset

« Ennen ensimmaistd kdyttod tai epamiellyttavien hajujen poistamiseen ruoanlaiton jalkeen hoyrytd sitruunan puo-
likasta 15 minuuttia STEAM-ohjemassa.

« Al jatd suljettuun monitoimikeittimeen valmista ruokaa tai vetté taytta kulhoa 24 tuntia pitempaan. Valmista ruokaa
keittimen kulhossa voi sdilyttdd jadkapissa ja tarpeen mukaan [dmmittdd monitoimikeittimessa uudelleenldmmitysto-
iminnolla.

« Ellet aio kdyttaa keitintd pitempdan aikaan, niin irrota pistotulppa pistorasiasta. Silloin tydtilan, limmityselementin,
kulhon, sisdkannen ja hoyryventtiilin on oltava puhtaat ja kuivat.

« Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on tdysin jadhtynyt. Kayta
puhdistukseen pehmedtd kangasta ja mietoa astianpesuainetta.

naarmuttavia pesusienid (ellei ohjeessa muuta sanottu) tai kemiallisesti
aggressiivisia aineita, eikd aineita, joita ei saa kdyttdd ruoan kanssa kontaktissa olevien esineiden kanssa.

El SAA upottaa keitintd veteen tai puhdistaa sitd vesisuihkun alla!

o Kasittele kumi- tai silikoniosia varovaisesti, niiden vaurioittaminen tai muodonmuutos voivat aiheuttaa keittimen vial-
lista toimintaa.

«  Puhdista keittimen runko tarpeen mukaan. Kutho, sisdinen alumiinikansi ja hdyryventtiili on puhdistettava joka kdyton
jdlkeen. Ruoanlaiton yhteydessd muodostuva lauhdevesi on poistettava joka kdyton jalkeen. Tydtilan sisdpinnat puh-
dista tarpeen mukaan.

Rungon puhdistus

Kulhon puhdistus

Kulhoa saa pestd sekd kdsin kostealla liinalla tai pehmedlld pesusienelld ja astianpesuaineella ettd asianpesukoneessa (sen
valmistajan ohjeiden mukaan).

Jos kulho on erittdin likainen, liuota se ldmpimaan veteen vahaksi aikaa, minka jalkeen pese. Pesun jdlkeen kuivaa kulhon
sisdinen pinta ja asenna keittimeen.

Jos kuthoa kdytetddn jatkuvasti, sen tarttumaton pinnoite voi vaihtaa varid. Tama sindnsa ei ole kulhon vaurioitumisen
merkki.

Sisdisen alumiinikannen puhdistus

1. Avaa monitoimikeittimen kansi.

2. Paina keskuk pain kaksi itintd, jotka sijaitsevat kannen sisdpuolella. Veda sisdinen alumiinikansi vahan
itseesi pdin ja alas voimaa kdyttamatta kunnes se irtoaa padkannesta.

3. Puhdista kummankin kannen pinnat kostealla liinalla tai pesusienelld. Tarpeen mukaan pese kansi juoksevalla vedelld
ja asianpesuaineella. Ald mieluummin pese sisdistd alumiinikantta astianpesukoneessa.




4. Kuivaa kumpikin kansi.
5. Asenna sisakansi ulokkeet yldreikiin, sovita se padkannen kanssa. Paina kevyesti naksahdukseen asti.

Irrotettavan hdyryventtiilin puhdistus

Irrotettava hoyryventtiili sijaitsee keittimen paakannella omassa pesdssdan ja koostuu ulko- ja sisdvaipasta.
1. Vedd ulkovaippa varovasti ulokkeesta kiinni pitden ylds ja itseesi pdin.

2. Paina venttiilin alapuolella oleva muovikiinnike ja veda sisdvaippa ulos.

3. Tarpeen mukaan irrota varovasti venttiilin kumitiivisteet. Pese kaikki venttiilin osat.

4.

Pane venttiili kokoon péinvastaisessa jarjestyksessa: asenna kumitiivisteet paikoilleen, sovita venttiilin padosan reidt
ja vastaavat ulokkeet sisdvaipassa ja paina naksahdukseen asti. Asenna hdyryventtiili tiiviisti pesadn keittimen kan-
nella.

@ HUOM.! Alé venyti tai védnnd kumitiivistettd, kun kdsittelet sitd, muuten se voi vaurioitua.

Lauhdeveden poisto
Ruoanlaiton yhteydessd muodostuu lauhdevesi, joka tdssa mallissa kertyy keittimen rungossa sijaitsevaan syvennykseen
kulhon ympari. Poista syvennykseen kertynyt lauhdevesi keittiopyyhkeelld joka monitoimikeittimen kaytdn jalkeen.

Tydtilan puhdistus
Jos noudatat tdtd ohjetta, niin keittimen tydtilaan ei nestettd, ruokaa tai roskia kerry. Mutta kun tyétila kuitenkin tulee
likaiseksi, niin sen pinnat taytyy puhdistaa, muuten keitin voi toimia puutteellisesti tai menna rikki.

@ Ennen tyétilan puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on téysin jadhtynyt!
Tydtilan seindt, limmityselementin pinta ja ldmpdanturin (sijaitsee lammityselementin keskelld) kotelo puhdistetaan
kostealla (muttei maralld) pesusienelld tai liinalla. Jos kaytdt pesuainetta, niin huuhtele se huolellisesti, muuten ruoan
valmistuksen yhteydessa siitd voi erittyd pahaa hajua.

Jos syvennykseen ldmpdanturin ymparilld on kertynyt roskia, poista ne varovaisesti pinseteilld koskematta anturiin. Likaisen
ammityselementin pintaa saa puhdistaa kostealla keskikarkealla pesusienelld tai synteettiselld harjalla.

Jos keitintd kdytetddn usein, [dmmityselementti voi vaihtaa vdrid. Tamd ei ole sindnsd sen vaurioitumisen merkki, eikd vaikuta
sen toimintaan.

V. VINKKEJA RUOANLAITTOON

Ruoanlaittovirheita ja niiden korjaustapoja
Alla esitettyyn taulukkoon on koottu tyypillisid virheitd, joita sattuu ruoanlaitossa monitoimikeittimelld, ja niiden mahdol-
lisia syitd ja ratkaisuja.

RUOKA EI KYPSYNYT KOKONAAN

Mahdollisia ongelman syitd Ratkaisutapoja

Ela avaa monitoimikeittimen kantta ruoanlaiton aikana ilman
tarvetta.

Sulje kansi kunnes se napsahtaa. Varmista, ettd mikadn ei estd
laitteen kannen tiivistd sulkeutumista ja ettd tiivistyskumi sisa-
kannessa ei ole epamuodostunut.

Unohdit sulkea laitteen kannen, tai et sulkenut sitd ti-
iviisti, sen takia ruoanlaiton lampétila ei ollut tarpeeksi
korkea.

Kulhon tulee olla tasaisesti ja tiiviisti asetettuna laitteen runk-
oon, pohja kohti lammityslevyd.

Varmista, ettd itoimikeittimen kammiossa ei ole vieraita
d Lammityslevya likaantumaan.

Huono kontakti kulhon ja lammityselementin valilld,
siksi ruoanlaiton ldmpoatila ei ollut tarpeeksi korkea.

Epdonnistunut ainesosien valinta. Kyseiset ainesosat
eivdt sovi valitsemaasi ruoanlaittotapaan tai valitsitte
vaardn ruoanlaitto-ohjelman.

Ainesosat on leikattu liian suuriksi, ainesosien suhdan-
teet eivdt ole tasoissa.

Et asettanut (et laskenut) ruoanlaittoaikaa.

Valitsemasi resepti ei sovi ruoanlaittoon tassa monitoi-
mikeittimessa.

Hoyryttdessa: kulhossa on liian vahdn vettd, jotta
tarpeeksi hoyrya padsisi syntymddn.

Kaadoit kuthoon liikaa kasvisoljya.

Paistaessa:

Liikaa kosteutta kulhossa.

Keittdessa: lihaliemen kiehahtaminen korkean happa-
muuden tuotteita keittdessa

Taikinan nostattamisessa se kiin-
nittyi sisdkanteen ja peitti
Leipoessa (taikina  Noyryventtilin.
ei kypsynyt):
Laitoit kuthoon liikaa taikinaa.

TUOTE SULI

Erehdyit tuotetyypin valinnassa tai ruoanlaittoajan
asetuksessa (laskemisessa). Liian pienet ainesosat.

Valmis ruoka seisoi liian pitkdan automaattisessa ldm-
mityksessd.

TUOTE KIEHAHTAA KEITTAESSA

Maito kiehahtaa puuroa keittdessa.

Ennen keittdmistd, ainesosia ei kdsitelty tai niitd ei
kasitelty oikein (pestiin huonosti jne.).

Ainesosien suhdanteita ei noudatettu tai tuote-
tyyppi valittiin vadrin.

(talle laitemallille adap-

On suotavaa kdyttaa tarkastettuj
toituja) resepteja. Kayta reseptejd, joihin voit luottaa.
Ainesosien valinta, niiden leikkaustapa, ainesosien suhdanteet,
ruoanlaitto-ohjelman ja -ajan valintojen tulee vastata valittua
reseptid.

Kaada kuthoon reseptin osoittama mdara vettd.Jos et ole varma,
tarkista veden taso ruoanlaittoprosessissa.

Tavallisessa paistamisessa riittad, ettd oljy peittad kulhon pohjan
ohuena kerroksena.
Friteeratessa noudata vastaavan reseptin ohjeita.

Ala sulje monitoimikeittimen kantta paistamisen aikana, jos sitd
eiole varta vasten kirjoitettu reseptiin. Pakastetut tuotteet tulee
ehdottomasti sulattaa ja kuivata ennen paistamista.

Jotkut tuotteet vaativat eritysen kdsittelyn ennen niiden keit-
tamistd: pesu, ruskistus jne. Noudata valitsemasi reseptin su-
osituksia.

Kaytd vahemman taikinaa kulhon tdyttamiseen.

Poista leivos kulhosta, kddnna se ja aseta takaisin kulhoon,
jonka jdlkeen jatka valmistusta kypsymiseen asti. Tulevaisu-
udessa kdytd vahemman taikinaa kulhon tayttamiseen.

Kayta tarkastettuja (tdlle laitemallille adaptoituja) resepteja.
Ainesosien valinta, niiden leikkaustapa, ainesosien suhdanteet,
ruoanlaitto-ohjelman ja -ajan valintojen tulee vastata valittua
reseptid.

Automaattisen ldmmityksen pitkdaikainen kaytto ei ole suotavaa.
Jos sinun monitoimikeittimen mallista LGytyy témdn toiminnon
ennenaikainen katkaisu, voit hyddyntaa sita.

Maidon laatu ja ominaisuudet voivat riippua sen valmistuk-
sen paikasta ja olosuhteista. Suosittelemme kdyttamaan vain
ultrapastoroitua maitoa, jonka rasva-arvo on enintdan 2,5%.
Maitoa voi tarvittaessa laimentaa juomavedelld.

Kéyta tarkastettuja (tdlle laitemallille adaptoituja) resepteja.
Ainesosien valinta, niiden kasittely etukdteen, ainesosien
suhdanteet tulee vastata reseptin suosituksia.
Kokojyvaviljat, liha, kalat, meren antimet tulee aina pesta
huolellisesti kunnes niista lahteva vesi on puhdasta.
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RUOKA PALAA POHJAAN Ruoanlaitto-ohjelmien yhteenvetotaulukko (tehdasasetukset)
Eftggnp”hdmemin huonost viimeisen rucantaiton Ennen kuin aloitat ruoanlaiton, varmista ettd kulho on hyvin = ﬁ é §§
Kuthon teflonpinta on vahingoittunut. pesty ja sen teflonpinnassa ef ole vaurioita. ) é Ruoanlaittoajan 'ség E"E g 2
Tuotteiden mddrd on reseptissa suositeltua pienempi. | Kéytd tarkastettuja (tdlle laitemallille adaptoituja) resepteja. Qs yitosuositus = % :slek:‘v:vg/“ gg 5’5 Eé
. 3 E =
L P Lyhenna ruoanlaittoaikaa tai noudata laitteesi mallille adap- 2 (4 -S. T
Asetit liian suuren ruoanlaittoajan. toitujen reseptien ohjeita. 3 =
Tavallisessa paistossa kaada kulhoon hieman 6ljya niin, ettd se Erilaisten ruokien valmistaminen, jolloin Enirr?lpos_l'a'lrf] hﬁt/ié
Paistaessa: unohdit kaataa kulhoon 6ljyd; et sekoittanut | peittdd kulhon pohjan ohuena kerroksena.Jotta tuotteet paistu- MULTICOOK kypsentamisaika ja -ldmpdtila voidaanaset- = 00:30 on yli 130"pC' 7 v v v
tai sekoitit liian myohaan paistettavana olevat tuotteet. | isivat tasaisesti, niitd tulee saannollisesti sekoittaa tai kdannelld taa kdsin miny— 25/1 min
tietyn ajan kuluttua.
o . . P . L S . 10 min =2 h/
. : " Lisda kulhoon enemman nestettd. Ruoanlaiton aikana, eld avaa PILAF Erilaisten pilahvien valmistus 00:35 N v
Hauduttaessa: kulhossa ei ole tarpeeksi kosteutta. monitoimikeittimen kantta ilman hyvad syyt3. 5 min
I PP . - Lihan, kalan, vihannesten ja mantyjen hoyry- . 10 min =2 h/
Kellttlaessa, kg%h;l??]gﬂ dl;':erlt\ﬁa)ha” nestettd (ainesosien o, data nesteen ja kovien ainesosien oikeita suhdanteita. STEAM tys, dieetti- ja kasvisruokien valmistaminen 00:30 5min v
Leipoessa: et pyyhkinyt kulhon sisdpintaa rasvalla ennen | Ennen taikinan asettamista levitd kulhon sisdreunoille ja pohjalle SOuP Erirlatis_tfnitteittgjen valmistaminen (esim. 00:40 0 miSn m_i n8 h/ v
leipomista. voita tai kasvisrasvaa (dld kaada rasvaa kulhoon!). orsts-keitto, yms.)
PASTA Maquoniep keittdminen, erilaisten pastojen 00:08 2 min - 1h/ v
TUOTE MENETTI LEIKATUN MUOTONSA valmistaminen i L min
. ) ) E— . . L . 5min - 15h/
Sekoitit tuotetta liikaa kulhossa Ig\l/;lrtlsessa paistossa sekoita ruokaa kuthossa 5-7 minuutin PORRIDGE Maitopuurojen valmistaminen 00:25 1 min v
. I . P . L 20min-12h/
- . Lyhennd ruoanlaittoaikaa tai noudata laitteesi mallille adap- STEW Lihan, kalan ja vihannesten haudutus 1:00 .
Asetit liian suuren ruoanlaittoajan toitujen reseptien ohjeita. J 5 min
Kakkujen, sokerikakkujen, laatikkojen ja 20 min—4h/
LEIVOKSESTA TULI KOSTEA BAKE piirakoiden valmistaminen pulla-ja lehtitai- | 00:50 10 min v v
kinasta
PR . L i _ | Valitse ainesosat leipomisreseptin ohjeiden mukaisesti. . L o in —
E:zitg\/sigghmn:}(tg?tlgi?1'23:[[):1%I‘%téilija lzgtv {'; ﬁ:ﬁgg?&:éﬂ:a Yritd olla valitsematta ainesosiksi tuotteita, jotka FRY Lihan, kalan ja vihannesten paistaminen 00:15 | mlﬂl minl h/ v | v
ine). ;jdddytettyjd marjoja, sisaltavat liikaa kosteutta tai kéyta niits mahdollisimman
Ine.) vahan, G - oo 30min-12h/
YOGURT Erilaisten jogurttien valmistaminen 8:00 30 min
Poista leivos monitoimikeittimestd heti sen valmistuttua.
Pidit valmista leivosta liian pitkadn suljetussa monitoimikeit- | Tarvittaessa voi jattda tuotteen monitoimikeittimeen L ’ 10 min = 6 h /
timessa vahaksi aikaa, jos kdynnistin automaattisen lammi- BREAD Leivan leipominen 5:00 5 min
tyksen 8
SLOWCOOK | Lian,kalan ja vinannesten hidas haudutus | 300 | ° ™0 = 120/
LEIVOS EI NOUSSUT
Kananmuna ja sokeri huonosti vatkautuneet. %é
Taikina seisoi liian pitkddn leivinjauheessa. Kéyta tarkastettuja (talle laitemallille adaptoituja) ég
Et seulonut jauhoja tai vaivasit taikinan huonosti. reseptejd. Ainesosien valinta, niiden kasittely EE
Jauho) dteen, ainesosien tulee vastata re- EXPRESS Riisin ja vesipuurojen nopea valmistaminen | 3 2
Virheitd ainesosien septin suosituksia. g2
Valitsemasi resepti ei sovi kaytettavaksi kyseisessa monitoimikeit- % g
timessd. E =
Osassa REDMOND istd on turvajirj d, joka suojaa laitetta ylikuumenemiselta, jos ohjelmien "STEW” ja 32

"SOUP” aikana kulhossa on liian vihdn nestettd. Tassd tilanteessa ruoanlaitto-ohjelma keskeytyy ja monitoimikeitin siirtyy

automaattisen ldmmityksen tilaan.

0 Mainittu ldmpétila on [dmmityselenentin keskitydldmpdtila




RMC-M4510E

Eri tuotteiden suositeltu ruoanlaittoaika hoyryttamalla Tyalimpétila e e e o
. Veden mirs, L 140°C Savustus
Tuote Paj Ruoanlaittoaika, ] ] .
ot e ml COELIL 145°C Vih 1 ja kalan uunissa p foliossa
Sian/naudanlihafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 30/40 150°C Lihan ) uunissa foliossa
Lampaanlihafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 40 155°C Pullataikinasta tuotteiden paistaminen
Kanafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 20 160°C Linnun paistaminen
Lihapy6rykat/Lihapullat 500 800 25/40 165°C Pihvien paistaminen
Kalafilee 300 800 15 170°C Ranskalaisten ja kananaggettien valmistaminen
Pakastemerenelavit 300 800 5 0 Ks. myds liitteend oleva ruokaohjekirja.
Peruna (paloiteltu 4 osaan) 500 800 20
Porkkana (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 35 VI. LI SAO SAT
Punajuuri (paloiteltu 4 osaan) 500 1500 90 (ostettava erikseen)
Pakastevigannekset 500 800 5 Voit ostaa lisdosia REDMOND RMC-M4510E-monitoimikeittimeen ja tutustua REDMOND-uutuuksiin sivustolla www.redmond.
[% 5pcs 800 10 company tai virallisten jdlleenmyyjien myymalgissa.

Muista, ettd ndmd ovat yleisid suosituksia. Taulukossa osoitettu aika voi erota suositelluista arvoista riippuen konkreettisen

tuotteen laadusta, sekd sinun makutottumuksistasi.

"MULTICOOK-ohjelman suositellut ruoanlaiton tilat limpatiloille

RAM-FB1-friteerauskori
Friteerauskori on tarkoitettu erilaisten elintar ppop tai erittdin kuumassa kasvisoljyssa
(friteeraukseen). Soveltuu kaytettavaksi kulhoissa tilavuudeltaan 3 litraa ja yli. Kori on valmistettu ruostumattomasta
terdksestd ja varustettu irrotettavalla kahvalla ja koukulla, jolla se kiinnitetddn kulhoon, mikd helpottaa ylimdardi

ikk istamiseen kiehi

Tyolampotila Suositellaan kaytettavaksi
35°C Taikinan kohottaminen, etiikan valmistaminen
40°C Jogurttien valmistaminen
45°C Hapattaminen
50°C Kayminen
55°C Pehmeiden h llien istaminen
60°C Vihredn teen haudutus, lasten ruokien valmistaminen
65°C Vakuumipakkaul olevan lihan keittaminen
70°C Punssin valmistaminen
75°C Pastorointi, valkoisen teen
80°C Glogin
85°C Rahkan tai pitkda kyp vaativien ruokien valmistami
90°C Punaisen teen haudutus
95°C Maitopuurojen valmistaminen
100°C Marenkien ja hillon valmistaminen
105°C Lihahyyteldn valmistaminen
110°C Sterilointi
115°C Sokerisiirapin valmistaminen
120°C Potkan valmistaminen
125°C Lihan haudutus
130°C Laatikon valmistaminen
135°C Rapean kuoren muodostaminen valmiisiin ruokaan

disen oljyn
pois kypsentamisen jlkeen. Kori soveltuu kaytettdvaksi myds muiden monitoimikeittimien kanssa. Voit pestd sen
astianpesukoneessa.

RAM-G1-jogurttipurkkisetti, joilla on merkinta kannella (4 kpl)
Setti on tarkoitettu erilaisten jogurttien valmistamiseen. Purkit on varustettu pai

aranmerkinndilld, joiden avulla aina

RB-A500 (A501,A503)-kulho tarttumattomalla pinnoitteella
Tilavuus 5 litraa

RB-C500 -kulho tarttumattomalla keraamisella pinnoitteella
Tilavuus 5 litraa

RB-C505-kulho tarttumattomalla keraamisella pinnoitteella Ceralon® (Sveitsi)
Tilavuus 5 litraa

RB-S500-kulho ruostumatonta terasta
Tilavuus 5 litraa

VIl. MAHDOLLISET VIATJANIIDEN KORJAUS

‘ Vika Mahdollinen syy Vian korjaus
Virheilmoitus | . . o . + g5 Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteelle
e e | Jarjestelmavika, ohjauskortti, limpdtila-an- | LSS rpv Y PR
Eiytolla. E1 tuii tai paineanturi on mahdollisesti rikki. ﬁ::gtaéesnl:ue kansi tiiviisti ja kytke laite sahkdverkkoon
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Vika Mahdollinen syy Vian korjaus
Johto ei ole kytketty keittimeen tai (ja) pis- | Tarkista ettd irrotettava johto on kytketty keittimen Li-
torasiaan. itdntddn ja pistorasiaan.
Keitin  ei . . . P . )
Kaynnisty Pistorasia on viallinen Kytke keitin toimivaan pistorasiaan.
s Tarkista jannite verkossa. Jos jannitettd ei ole, kaanny
Sahldkatkos isannitsijasi puoleen.
Virta on viallinen (jdnnite verkossa ei ole | Tarkista jannite verkossa. Jos jannite on puutteellinen,
tasainen tai on tavallista matalampi) kddnny isannditsijasi puoleen.
R m- | Kulhon ja lammityselementin valissa on joku  -ov. yeitin verkosta ja anna jadhtyé. Poista vieras esine
Ruoan Vam- | yieras esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.) ) Jaantya. :
istus kestda
liian kauan

Kulho on vinosti keittimen rungossa Asenna kulho suoraan

Irrota keitin verkosta ja anna jaahtyd. Puhdista [ammi-

Lammityselementti on likainen tyselementti

Kulho on vinosti keittimen

rungossa

Ruoan valmis-  Kulho ja keitti- PP . e : loes
o o TN Kansi ei ole tiiviisti suljet- | Tarkista, onko keittimen kannen ja rungon valissd joku

tamisenaikana | men  sisainen tu tai vieras esine on kan- | vieras esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.) ja poista se.

Asenna kulho suoraan

keittimen kan- | kansi eivdt ole e b X
nen alta tulee _tivisti Kiinni toi- n'erialla - Sulje keittimen kansi aina naksahduksen asti.
hoyryd stinne. Sisakannen kumitiiviste Tarkista sisakannen kumitiivisteen kunto ja tarpeen mu-

on likainen, viallinen tai
epamuodistunut

0 Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada korjatuksi, ota yhteys valtuutettuun huoltopalveluun.

kaan vaihda.

Sahkolaitteiston ymparistoystavallinen kierratys
Pakkausmateriaalin, kdyttdohjekirjan ja laitteen hyddyksikayton tulee suorittaa jatteiden jalostuksen paikallisen
ohjelman mukaisest Pidd huolta ymparistosta: dla heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien
kanssa.
Kaytettyjd (vanhoja) laitteita ei saa havittdd muun kotltalous1atteen mukana vaan ne tulee kierrattaa erikseen.
Vanhan laitteiston omlswja on velvollinen tuomaan laitteet erikoi p ja luovuttamaan ne vastaaville
jrjestoille. Ndin edistat ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, seka r=n=- htaiden aineiden puhdistusta.
Tamd laite tayttdd sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan
merkin.
Yleisohjeet madrittdvat kaytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierrdtystd varten koko EU-alueella.




Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui produs si tineti aceste instructiuni la indemind. Utilizarea

corectd a aparatului va prelungi in mod esential durata lui de exploatare. ° NU tfagetl CablUl de a“mentare pnn gOI.U”l.e de SUb U$| SaU Im apr0p|erea
Misurile de sigurantd si instructiunile, cuprinse fn acest manual,nu acoperd toate situatiile posibile, care pot aparea in Sursel()r de d ldura Nu perm'tetl rasucirea, |nd0|rea Sau atmgerea Cablu-
procesul de exploatare a dispozitivului. Atunci cand se utilizeaza dispozitivul utilizatorul trebuie sa fie ghidat de bunul . . ’ . o . .. m .
s, s fie aten 5 i, lui de alimentare de obiecte ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

X NU UITATI: deteriorarea eventuald a cablului de alimentare poate
MAS L{R | DE SECU R_l TAT E _ _ 5 provoca deranjamente care nu corespund cu conditiile de garantie,
» Producatorul nu este responsabil pentru nici o defectiune provocatd de  precum poate provoca electrocutare. Cablul de alimentare deterio-

nerespectarea cerintelor a tehnicii de securitate si @ normelor de exploa- rat trebuie sd fie schimbat la termen la un centru de service.

tare a produsului. S o Nu amplasati aparatul pe o suprafatd moale, nu-1 acoperiti niciodatd
* Acest aparat electric este un dispozitiv multifunctional penrtu preparare  atunci cdnd functioneazs, deoarece el se poate supraincilzi §i ulterior

in c?ndltn ge uz casln|cgd| poate[ aplicat mdapartalm%ntle, (ase dedtara salu defecta.

in alte conditii similare de exploatare neindustriald. Utilizarea industriald ~ y Feta intarics S0 e [ibar 03 i

sau orice alta utilizarea necorespunzatoare a dispozitivului va fi considerata E;ltlez; rsjtneglégleéﬂosattr:r”e]z ?ﬁ ?ﬁg}g;&? f&;ﬂ?j irapgf;trﬁ lr:ﬁeprgaatg?;g{/tggg

oincalcare a conditiilor adecvate de functionare a produsului.Inacestcaz oy iocn gravi a acestuia

producatorul nu poarta responsabiltate pentu posibilele consecine. nainte de a curdta aparatul asiqurati-va i este deconectat de la refeaua

* Inainte de a conecta aparatul a reteaua electricd asigurati-vd dacd ten- v gtk e alt
siunea de refea corespunde cu tensiunea nominald a afaratului (vezi Eberg;'f:;'a Sa?aﬁﬂﬁ complet. Respectati cu strictete instructiunile de

caracteristicile tehnice sau placa signaleticd a produsului. : . L
« Folosit un prelungitor electric care este potrivit cu puterea consumati (2 ESTE INTERZIS sa scufundati corpul aparatului in apd sau sd-l
de aparat — necorespunderea parametrilor poate provoca scurtcircuit sau  PLasafi sub un jet de apa!

cablul se poate aprinde. » Copilor in varstd de 8 ani si mai mult, precum si persoanele cu handicap,

» Conectatj aparatul doar a prize cu legaturd la pamint - aceasta cerintd ~ senzoriale sau psiice, sau lipsa de experienta si cunostinte, pot utiliza

este esentiald pentru protectie impotriva electrocutrii, Dacd utilizafi ~ dispozitivul numai sub Supravegherea si/sau in acel caz, dacd au fost

un prelungitor electric, asiqurati-vd cd acesta la fel are legaturd a pamint. 'nStthW' Ct! Pf{Yldfe la U,t'“llalffa '”t EOﬂdtl,tl'J de 5'91”3??? d Cd'SRQZ't'¥Ulg' 3!

| S . . sunt constienti de pericolul,Legat de utilizarea acestuia. Copiii nu trebuie

e maise nedesc i retut oo miniil d bbdtae, 8 ioaecapttl. Pt apatul s abll e aimntte o

Nu Vd apleca;i deasupra aparatu[ui atunci Cdnd deschidel‘i Capacul neaCCESIQIle COFII[OT SUb 8 anICUja:[area §| Iﬂtretlnerea dlSpOZItIVUlUI nu
pentru a preveni arsurile prin abur fierbinte. trebm_e sa fie efectuate de cppnvfara §upravegherea unui adult. _

o Scoatefj aparatuldin prizd dup utilizare, precum s atunci cind fluritatj  * Materialul e ambalare (Pel'C“lﬁ’ polistiren s am.d) poate f periculos

sau de plasatj intr-un alt loc. Scoatetj cablul de alimentare cu mainile pentru copi. Pericol de sufocare! Pdstrati-L intr-un loc neaccesibil pentru

uscate, tindndu-L de fisé si nu de cablu. opi



* Este interzisd repararea independentd a aparatului sau introducerea
modificarilor in constructia acestuia. Toate lucrarile de deservire §i reparatie
trebuie sd fie efectuate de cdtre un centru de service autorizat. Repararea
efectuatd fn mod neprofesionist poate provoca defectarea aparatului,
traume si deteriorare a bunurilor.

@ ATENTIE! Nu utilizati dispozitivul in cazul oricdrui defect.

Caracteristici tehnice
Model
Putere

RMC-M4510E
860-1000 W
Tensiune. 220-240V,50/60 Hz
Protectia impotriva electrocutdrii clasal
Capacitatea vasului 51
Acoperirea vasului antiaderenta Daikin®
Display.
Supapd de aburi
Capac interior
Demensiuni de gabarit
Masa neta

detasabild

detasabil

242 x 283 x 271 mm
3,55 kg

Programe

1. MULTICOOK

. PILAF (PILAF)

. STEAM (LAABURI)

. SOUP (SUPK)

. PASTA (PASTE)

. PORRIDGE (TERCI CU LAPTE)
STEW (INABUSIRE)

. BAKE (COACERE)

FRY (PRAJIRE)

10. YOGURT (IAURT)

11. BREAD (PIINE)

12. SLOW COOK (FIERBERE INABUSITA)
13. EXPRESS (EXPRESS)

O N O s o

=R

Functii
Functia «MASTERCHEF LITE» (setarea timpului §i temperaturii de preparare in timpul functionarii programului)......... este
Mentinerea temperaturii bucatelor gata (incalzire automata) pind la 12 ore

Deconectarea preventivd a incdlzirii este
Incélzirea bucatelor. pind la 12 ore
Ama startului pind la 24 ore
Deconectarea lor sonore este
Completare

Multi-cooker 1 buc.
Vas 1buc.
Conteiner pentru preparare la aburi 1buc.
Polonic 1buc.
Lingurd plata 1 buc.
Pahar cotat 1buc.
Cleste pentru vas 1 buc.
Cablu de alimentare 1buc.
Cartea retete 1buc.
Suport pentru polonic/lingurd 1buc.
Instructiuni de utilizare. 1buc.
Carte de service 1 buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de a modifica designul, continutul, precum si caracteristicile tehnice ale dispozitivului pe
parcursul perfectiondrii dispozitivului fdrd anuntare prealabild privind astfel de modificdri. In specificatiile tehnice se admite
0 eroare de £10%.



Constructia multi-cooker-ului (schemd A1, pag. 3)

1
2
3
4.
5.
6.
7.
8
9
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1

1
1
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Capacul dispozitivului

Inel de etansare

Capac interior detasabil

Orificiul pentru iesirea aburului

Vas

Buton pentru deschiderea capacului
Panoul de comanda cu display

Corp

Supapa de aburi detasabild

. Lingurd plata
11

Polonic

. Conteiner pentru preparare la aburi
. Pahar cotat

14.
15.
16.

Cablu de alimentare
Maner pentru transportare
Suport pentru polonic/lingurd

Panou de comanda (schemd |A2, pag. 4)

1

[ ROV

o

Butonul «Cancel/Reheat» («Anulare/incilzire») - conectarea/deconectarea functiei de incalzire, intreruperea functionarii
programului de preparare, anularea setdrilor de utilizator.

Butonul «Time Delay» (<Amanare») — conectarea regimului de setare a timpului de start amanat.

Butonul «Menu» («Meniu») — selectarea programului automat de preparare.

Display.

Butonul «Min/-» («Min/-») — selectarea valorii minutelor in regimurile de setare a timpului de preparare si a startului
amanat.

Butonul «Hour/+» («Ord/+») — selectarea valorii orei in regimurile de setare a timpului de preparare i a startului amanat.
Butonul «Start» («Start») — conectarea regimului setat de preparare.

Constructia displayiului (schemd A2, pag. 4)

Te me a0 o

Indicatoarele programelor automate.
Indicatorul regimului de start amanat.
Indicatorul regimului de preparare.
Indicatorul valorii orei.

Indicatorul regimului de incalzire automatd.
Indicatorul programului <EXPRESS».
Indicatorul regimului de incalzire.
Indicatorul deconectdrii a semnalelor sonore.
Indicatorul valorii temperaturii.

TNAINTE DE PRIMA CONECTARE

Despachetati dispozitivul, inldturati toate materialele de ambalare si autocolante promotionale.

AN\

Pdstrati obligatoriu pe loc autocolante de avertizare, autocolante-indicatoarele (in cazul prezentei lor) si pldcuta cu numdrul
de serie a dispozitivului pe corpul lui!

Dupd transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar si mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai
putin doud ore inainte de conectare.

Desfasurati complet cablul de alimentare. Stergeti corpul dispozitivului cu o carpa umeda. Piesele detasabile spalati-le cu
apa cu sapun, uscati minutios toate elementele dispozitivului fnainte de a-l conecta la reteaua electrica.

Instalati dispozitivul pe o suprafata plana, dura, orizontald, astfel incat aburul fierbinte care iese din supapa de aburi sd nu
nimereascd pe tapete, acoperiri decorative, dispozitive electronice si alte obiecte sau materiale, care se pot deteriora de la
temperaturi si umiditate nalte.

Tnainte de preparare asigurati-vd, cd partile interne si vizibile externe ale multi-cookerului nu au deteriordri, spargeri i alte
defecte. Intre vasul i elementul de incdlzire nu trebuie sd fie obiecte strdine.

Nu porniti dispozitivul fdrd interiorul recipientului sau fdrd bol - in caz de pornire accidentald a programului de gdtit, acesta va
duce la o supraincdlzire criticd a dispozitivului sau va deteriora invelisul non-stick. Inainte de a prdji produse, se toarnd un pic
de ulei de legume sau de floarea-soarelui in castron.

é ATENTIE! Este interzis s se ridice dispozitivul cu bolul umplut de méner.

[1. UTILIZAREAMULTI-COOKERULUI

Setarea orei

Conectati dispozitivul la reteaua electricd. Apasati si mentineti apasat butonul «Hour/+» sau «Min/-». Indicatorul timpului
curent pe display va incepe sa clipeasca. Pentru setarea valori orei apdsati butonul «Hour/+», a minutelor — butonul
«Min/-». Majorarea valorii orei si a minutelor se petrece independent una de cealaltd. La atingerea valorii maxime setarea
va continua de la inceputul intervalului. Pentru modificarea rapida a valorii apasati si mentineti apasat butonul corepunztor.
Dupé finisarea setdrii orei curente nu apdsati butoanele pe panou timp de 5 secunde. Setarile se vor salva automat.

Deconectarea semnalelor sonore

Pentru deconectarea semnalelor sonore apdsati si mentineti apdsat butonul <Menu» in orice regim. Pe display va ilumina indicato-
rul deconectarii a semnalelor sonore. Pentru conectarea semnalelor sonore apdsati incd o data si mentineti apasat butonul «Menu.

Setarea timpului de preparare

Tn multi-cooker puteti seta de sine stéititor timpul de preparare pentru fiecare program, cu exceptia programului <EXPRESS».
Pasul modificarii si intervalul posibil al timpului setat depind de programul selectat de preparare.

Dupa selectarea programului automat si apasarea butonului «Menus utilizati butonul «Hour/+», pentru setarea valorii orei
si butonul «Min/-» — pentru setarea valorii minutelor. Modificarea valorii orei si a minutelor se petrece independent una de
cealaltd. La atingerea valorii maxime setarea va continua de la inceputul intervalului. Pentru modificarea rapidd a valorii
apdsati si mentineti apasat butonul corepunzdtor.

o

In unele prorgame automate numdrdtorea timpului setat de preparare incepe numai dupd ce dispozitivul a atins temperatura
setatd de functionare. De exemplu, dacd turnati apd rece si sd setati in programul «STEAM» timpul de preparare 5 minute,
atunci lansarea programului si numdrdtoarea inversd a timpului setat de preparare vor incepe numai dupd fierberea apei si
formarea aburului destul de dens in vas. In programul «PASTA» numdrdtoarea timpului setat de preparare incepe dupd fierberea
apei si apdsdrea repetatd a butonului «Start».

Amanarea startului programului

Functia «KAmanarea startului» permite setarea intervalului de timp la finalizarea cdruia bucatele vor fi gata (tinand cont de
timpul de functionare al programului). Timpul maxim de start amdnat constituie 24 de ore. Timpul de start amanat implicit
este compus din timpul de functionare a programului i timpul necesar pentru multi-cooker de a atinge parametrii de lucru
(daca acesta este prevazut de setdrile de fabricd al programului). Pasul setdrii timpului de start amanat — 1 minut.

Pentru modificarea timpului de start amanat dupa confirmarea selectdrii programului automat de preparare apdsati butonul
«Time Delay». Pentru majorarea valorii orei apdsati butonul «Hour/+». Pentru modificarea valorii minutelor — butonul
«Min/-».Modificarea valorii orei §i a minutelor se petrece independent una de cealalta. La atingerea valorii maxime setarea
va continua de la nceputul intervalului. Pentru modificarea rapida a valorii apdsati si mentineti apasat butonul corepunzator.

o

In timpul functiondrii functiei <Aménarea startului» pe display se afiseazd valoarea orei curente. Pentru a vedea timpul
gradului de pregdtire a bucatelor apdsati si mentineti apdsat butonul «Time Delay». Functia de start amdnat este disponibild
pentru toate programele automate de preparare, cu exceptia programelor «FRY», «PASTA» si «EXPRESS».



@ Nu utilizati functia «Aménarea startului» dacd in reteta sunt indicate produse perisabile (oud, lapte proaspat, carne, brdnzd,
v etc).

Mentinerea temperaturii bucatelor gata (incalzire automatd)

Aceastd functie se activeazd automat imediat dupd finalizarea programului de preparare si poate mentine temperatura bucate-
lor gata fn limita de 70°-75°C timp de 12 ore. La functionarea incalzirii automate se ilumineaza indicatorul butonului «Cancel/
Reheat», pe display se afiseaza indicatorul «Keep Warm» si numaratoarea directd a timpului de functionare in regimul dat.

In caz de necesitate, incilzirea automata poate fi deconectata, apasand si mentinand apésat timp de cateva secunde butonul
«Cancel/Reheat».

Deconectarea preventiva a incalzirii automate

Conectarea incalzirii automate dupa finalizarea programului de preparare nu este de dorit intotdeauna. Tindnd cont de acest
fapt, in multi-cooker este prevazuta optiunea deconectarii din timp a acestei functii in timpul functiondrii functiei «Time
Delay Starta» (<Amanarea startului») sau programului principal de preparare. Pentru aceasta in timpul functionarii progra-
mului apasati butonul «Start». Pentru reconectarea incdlzirii automate, apasati incd o data butonul «Start».

Functia de incalzire automatd nu este disponibild la utilizarea programelor «YOGURT», «PASTA», «EXPRESS» si la setarea in
programul «MULTICOOK» temperaturii de preparare mai putin de 80°C.

Tncilzirea bucatelor

Puteti utiliza multi-cookerul pentru incalzirea bucatelor reci. Pentru a face acest lucru:

1. Puneti produsele in vas, instalati-1 in corpul multi-cookerului.

2. Inchideti capacul, conectati dispozitivul a reteaua electrica.

3. Apasati si mentineti apdsat timp de cateva secunde butonul «Cancel/Reheat. Se vor ilumina indicatoarele corespunzétoare

pe display si pe buton. Timerul va incepe numdratoarea directd a timpului de incélzire.

Dispozitivul va fncdlzi bucatele pind la 70-75°C si le va mentine in stare fierbinti timp de 12 ore. Dupd necesitate, puteti
opri incdlzirea, apasand si mentinand apasat timp de cateve secunde butonul «Cancel/Reheat», pind cand se vor stinge in-
dicatoarele corespunzdtoare.

Datoritd functiilor de incdlzire automatd si de incalzirea bucatelor multi-cookerul poate mentine produsul intr-o stare caldd
= pindla 12 de ore, totusi nu se recomandd [dsarea bucatelor in acest regim mai mult de 2-3 ore, deoarece aceasta conditioneazd
schimbarea calitdtilor lor gustative.

Functia «<MASTERCHEF LITE»

Descoperiti mai multe oportunitati pentru o creativitate culinard cu o functie noua «MASTERCHEF LITE»! Dacd programul
«MULTICOOK» permite setarea parametrilor de functionare a programului pind la lansarea acestuia, atunci utilizand functia
«MASTERCHEF LITE», puteti modifica setdrile direct in procesul de preparare.

Putetj oricand regla functionarea oricdrui program, astfel incit acesta sa corespundd dorintelor Dvs. Se evapora supa la fierbere?
«Fugen terciul cu lapte? Legumele la aburi se prepard prea mult timp? Modificati temperatura sau timpul de preparare, fard
a intrerupe functionarea programului, ca §i cum ati prepara la aragaz sau in cuptor.

Putei utiliza functia «MASTERCHEF LITE» doar in timpul prepardrii. In timpul utilizérii programului <EXPRESS», activirii
functiei «Time Delay Starta (<Amdnarea startului») si asteptdrii atingerii parametrilor de lucru functia «MASTERCHEF LITE»
nu este disponibild.
Modificarea temperaturii la utilizarea functiei «MASTERCHEF LITE» este posibild in intervalul de la 35°C pind la 170°C cu
pasul de 1°C. Intervalul posibil al timpului de preparare depinde de programul selectat. Pasul setarii — 1 minut.

Functia «<MASTERCHEF LITE» poate fi deosebit de utild, dacd preparati bucutele dupu retete campl/cate care necesitd o
combinatie de programe diferite de preparare (de exemplu, la prep ff, supelor i pastelor conform
diferitor retete, gemurilor; etc).

Pentru modificarea temperaturii de preparare:

1. Tn timpul functionarii programului de preparare apésati butonul «Menu». Indicatorul valorii temperaturii pe display va
incepe sd clipeasca.

2. Setati temperatura doritd. Pentru majorarea apdsati butonul «Hour/+», pentru micsorarea — butonul «Min/-». Pentru
modificarea rapidd a valorii apasati si mentineti apasat butonul corepunzator. La atingerea valorii maxime (minime)
setarea va continua de la inceputul intervalului.

3. Nu apdsati butoanele pe panoul de comanda timp de 5 secunde. Modificdrile se vor salva automat.

o

Pentru modificarea timpului de preparare:

1. Tntimpul functiondrii programului de preparare apasati de doud ori butonul «Menu». Indicatorul valorii orei pe display
va incepe s clipeascd.

2. Setati timpul de preparare dorit. Pentru majorarea valorii cu pasul de 1 ord apdsati butonul «Hour/+», cu pasul de 1
minut — butonul «Min/-». Modificarea valorii orei i a minutelor se petrece independent una de cealaltd. La atingerea
valorii maxime setarea va continua de la inceputul intervalului. Pentru modificarea rapidd a valorii apdsati si mentineti
apdsat butonul corepunzator.

3. Nu apdsati butoanele pe panoul de comanda timp de 5 secunde. Modificdrile se vor salva automat.

Pentru protectie contra supraincdlzirii la setarea temperaturii de preparare mai sus de 130°C timpul maxim de functionare a
programului se va limita pind la doud ore (cu exceptia programului «BAKE»). La utilizarea programului automat «YOGURT»
functia de modificare a temperaturii de preparare nu este disponibild.

o La setarea valorii timpului de preparare de 00:00, functionarea programului va fi opritd.

Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate

AN\

1. Pregatiti (cantariti) ingredientele necesare.

2. Repartizati ingredientele in vasul multi-cookerului in conformitate cu programul de preparare si introduceti-L in corpul
dispozitivului.Asigurati-va ca toate ingredientele, inclusiv lichidul, sd fie sub marcajul maxim de pe suprafata interioara
a vasului. Asigurativa ca vasul este instalat fara inclindri si adera strans la elementul de fncdlzire.

3. Tnchideti capacul multi-cookerului pind se va auzi un click. Conectati dispozitivul la reteaua electricd.

4. Pentru a iesi din regimul de asteptare apdsati butonul «Menun. Selectati programul necesar de preparare cu ajutorul
butoanelor «Hour/+» si «Min/-» (pe display va incepe sa clipeasca indicatorul corespunzator al programului). Confirmati
selectarea programului prin apdsarea repetatd a butonului «Menu».

CONTEAZA! Daci utilizati un dispozitiv de fierbere a apei (de exemplu, atunci cdnd gétiti produse), este interzisd setarea
temperaturii de gatit peste 100°C. Acest lucru poate duce la supraincdlzirea si ruperea aparatului. Din acelasi motiv, este
interzisd utilizarea programului ,FRY ', BREAD', ,BAKE" pentru fierberea apei.

In programul «MULTICOOK» dupd confirmarea selectdrii programului puteti seta timperatura doritd de preparare. Pentru
majorarea valorii setatd implicit utilizati butonul «Hour/+», pentru micsorarea — butonul «Min/-». Pentru a finisa setarea
temperaturi apdsati butonul «Menu».

ATENTIE! Dacd gdtiti la temperaturi ridicate folosind o cantitate mare de ulei vegetal, ldsati intotdeauna capacul dispozitivu-
lui deschis.

5. Pentru modificarea timpului de preparare setat implicit utilizati butoanele «Hour/+» si «Min/-».

6. Dupa necesitate, setati timpul de start amanat.

Functia «Time Delay Starta» («Amdnarea startului») nu este disponibild la utilizarea programelor «FRY», «PASTA» §i «EXPRESS».

Pentru lansarea programului de preparare apasati butonul «Start». Se vor ilumina indicatoarele butoanelor «Start» si
«Cancel/Reheat». Numaratoarea inversa a timpului de preparare, in dependenta de programul selectat de preparare, va
incepe imediat dupa apdsarea butonului «Start» sau atingerea temperaturii necesare in vas.

Dupa necesitate, puteti opri din timp functia de incalzire automatd, apdsand butonul «Start». Indicatorul butonului «Cancel/
Reheat» se va stinge. Apdsarea repetatd a butonului «Start» va conecta din nou functia datd. Functia de incalzire automatd nu
este disponibild la utilizarea programelor «YOGURT» si «EXPRESS».

8. Despre finalizarea programului de preparare va informa un semnal sonor, pe display va apare inscriptia «End». Ulterior,
in dependentd de programul selectat sau setarile curente, dispozitivul va trece in regimul de incalzire automatd (se
ilumineaza indicatorul butonului «Cancel/Reheat si inscriptia «Keep Warm» pe display) sau in regimul de asteptare.



9. Pentru anularea programului introdus, intreruperea procesului de preparare sau incalzirea automata, apasati si mentineti
apdsat timp de cateva secunde butonul «Cancel/Reheat».

Pentru obtinerea rezultatului calitativ Vd oferim retetele de preparare a bucatelor din cartea de refete insofitd de multi-
cookerul REDMOND RMC-M4510E elaboratd special pentru acest model. Puteti la fel gdsi retetele corespunzdtoare pe siteul
web www.redmond.company.

Dacd conform opiniei Dvs, rezultatul dorit in programele automate obisnuite nu este obtinut, utilizati programul universal
«MULTICOOK» care oferd opurtdnitdti enorme pentru experimentele culinare.

Programul «MULTICOOK»

Programul se recomandd pentru prepararea bucatelor dupa parametrii de temperaturd si timpul de preparare setate de catre
utilizator. Datoritd programului «MULTICOOK» multi-cookerul poate fnlocui 0 gama intreagd de aparate de bucatdrie si
permite prepararea bucatelor practic dupa orice retetd, gasita intr-o carte veche de bucate sau in Internet.

Dacd temperatura de preparare a bucatelor nu depdseste 80°C, functia de incalzire automatd va fi deconectatd fard posibilitatea
de conectare manuald.

Timpul de preparare setat implicit in programul «MULTICOOK» constituie 30 de minute, temperatura de preparare — 100°C.
Intervalul setarii manuale a temperaturii in program constituie 35-170°C cu pasul setarii de 5°C. Intervalul setdrii manuale
a timpului — de la 2 minute pind la 15 ore cu pasul de 1 minut.

Programul «PILAF»

Programul se recomanda pentru prepararea diferitor tipuri de pilaf. Timpul de preparare setat implicit in acest program
constituie 35 de minute. Este posibild setarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 10 minute pina la 2 ore
cu pasul setdrii de 5 minute.

Programul «STEAM»

Programul se recomandd pentru preparea a aburi a cdrnii, carnii de pasare, pestelui, legumelor si bucatelor multicomponente.
Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 30 de minute. Este posibila setarea manuala a timpului de
preparare in intervalul de la 10 minute pind la 2 ore cu pasul setarii de 5 minute.

Pentru preparare in acest program utilizati un conteiner special (face parte din setul de livrare):
1. Turnati in vas 400-800 ml de apa. Instalati conteinerul pentru preparare la aburi in vas.

2. (Cantariti si pregatiti toate ingredientele conform retetei, repartizati-le uniform in conteiner si instalati vasul in corpul
dispozitivului. Asigurati-va ca vasul adera strans la elementul de incdlzire.

ATENTIE! Din motive de securitate la setarea temperaturii peste 130°C timpul de preparare va fi limitat pind la 2 ore.

Dacd utilizati programul «MULTICOOK» pentru apa clocotitd (de exemplu, atunci cdnd preparati produse de gatit), nu setati
temperatura de fierbere peste 100°C.

3. Urmati indicatiile pct. 3-8 din instructiunile generale privind utilizarea programelor automate.

i ]

Programul «SOUP»
Se recomandd pentru prepararea bulioanelor, supelor din legume si supelor reci din carne, peste, pasdre sau legume.

Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 40 de minute. Este posibila setarea manuald a timpului de
preparare in intervalul de la 20 minute pind la 8 ore cu pasu setdrii de 5 minute.

Dupd clocotirea apei si atingerea densitdtii necesare a aburului in vas dispozitivul va emite un semnal sonor. Se va incepe
numdrdtoarea inversd a timpului de functionare a programului de preparare.

0 Inaite de iesirea la parametrii de lucru dispozitivul va emite un semnal sonor. Deschideti capacul dispozitivului i luati spuma din supé.

Programul «PASTA»

Programul prevede aducerea apei la fierbere, incarcarea ingredientelor si pregatirea lor ulterioard. Despre momentul ating-
erii punctului de fierbere a apei i necesitdtii fncarcarii alimentelor va anunta semnal sonor. Numadratoarea inversa a timpu-
lui de preparare va incepe dupa apasarea repetata a butonului «Start».

Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 8 minute. Este posibila setarea manuald a timpului de prepa-
rare in intervalul de la 2 minute pina a 1 ora cu pasul setarii de 1 minut. Functiile <Amanarea startului» si «Incalzire automata»
in acest program nu sunt disponibile.

La prepararea unor alimente (de exemplu, paste, pelmeni, etc) se formeazd spumd. Pentru prevenirea revarsdrii posibile a
¥ acesteia peste marginile vasului, puteti deschide capacul peste cdteva minute dupd incdrcarea alimentelor in apa clocotindd.

Programul <PORRIDGE»

Se recomanda pentru prepararea terciului cu utilizarea laptelui pasteurizat cu un procent de grasime redus. Timpul de pre-

parare setat implicit in acest program constituie 25 de minute. Este posibild setarea manuald a timpului de preparare in

intervalul de la 5 pind la 1 ord si 30 de minute cu pasul setdrii de 1 minut.

Pentru a preveni clocotirea laptelui si a obtine un rezultat necesar se recomanda inainte de preparare de a efectua urmatorii

pasi:

« spdlati bine toate crupele cu bob intreg (orez, hrisca, gru, etc.) pana cand apa va deveni limpede;

«  ungeti vasul multi-cookerului cu unt fnainte de preparare;

*  respectati riguros proportiile, cantdrind ingredientele conform retetelor din cartea de retete (majorarati sau micsorati
cantitatea ingredientelor doar fn mod proportional);

« in cazul folosirii laptelui integral diluati-L cu apd potabild in proportie de 1:1.

i

Proprietatile laptelui si ale crupelor pot varia in dependentd de locul de origine si producdtor, fapt ce actioneazd uneori asupra
rezultatelor de preparare.

Dacd rezultatul dorit in programul «PORRIDGE» nu a fost atins, utilizati programul universal «MULTICOOK». Temperatura
optimd pentru prepararea terciului cu lapte constituie 95°C. Cantitatea ingredientelor si timpul de preparare setati conform
retetei.

Programul «STEW»
Se recomanda pentru prepararea tocanei din carne, fripturii si ghiveciului. Timpul de preparare setat implicit in acest program

constituie 1 ord. Este posibila setarea manuala a timpului de preparare in intervalul de la 20 minute pind la 12 ore cu pasul
setdrii de 5 minute.

Programul «BAKE»

Se recomandd pentru prepararea checurilor, budincilor si tartelor din aluat cu drojdie. Timpul de preparare setat implicit in
acest program constituie 50 de minute. Este posibild setarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 20 minute
pina la 4 ore cu pasul setdrii de 10 minute.

Puteti verifica gradul de pregatire a pandispanului implintand in el un betisor de lemn (scobitoare). Dacd la scoaterea
acestuia pe el nu raman incleiate fragmente de aluat-pandispanul este gata.

La prepararea copturilor se recomandd deconectarea functiei de incdlzire automatd a bucatelor. Scoateti produsul gata din
¥ multi-cooker imediat dupd preparare, pentru evitarea umezirii lui. Dacd acest lucru este imposibil, se admite ldsarea produsu-
Lui T interiorul multi-cookerului pe un termen scurt la conectarea incdlzirii automate.

Programul «FRY»
Se recomandd pentru prajirea carnii, carnii din pasare, pestelui si bucatelor multicomponente.
Timpul de preparare setat implicit in acest program constituie 15 minute. Este posibila setarea manuald a timpului de pre-

parare fn intervalul de la 5 minute pind la 1 ord cu pasul setarii de 1 minut. Functia de start amanat in acest program nu este
disponibila.

o La atingerea temp

Pentru a evita arderea ingredientelor se recomandd urmarea instructiunilor din cartea de refete si amestecarea periodicd a
continutului in vas. Inainte de utilizare repetatd a programului «FRY» ldsati dispozitivul sd se rdceascd complet. Se recomandd
prdjirea alimentelor cu capacul deschis — acesta va permite de a obtine o crustd crocantd.

ii setate de prep ispozitivul va emite un semnal sonor.



Programul «YOGURT»

Se recomanda pentru prepararea iaurtului de casd si pentru dospirea aluatului. Timpul de preparare setat implicit in acest
program constituie 8 ore. Este posibild setarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 30 minute pind la 12 ore
cu pasul setdrii de 30 de minute. La incarcarea ingredientelor asigurai-va, cd toate ingredientele nu au ocupat mai mult de
0 jumatate din volumul util al vasului. Functia de incalzire automatd in acest program nu este disponibild.

Pentru prepararea iaurturilor puteti utiliza un set special de borcdnase pentru iaurt REDMOND RAM-G1 (se achizitioneazd
separat).

Programul «BREAD»

Se utilizeaza pentru coacerea diferitor tipuri de pfine din amestecuri de fdina de grau si secara. Programul prevede un ciclu
complet de preparare de la dospirea aluatului pind la coacere. Timpul de preparare setat implicit in acest program consti-
tuie 3 ore. Este posibila setarea manuald a timpului de preparare fn intervalul de la 10 minute pina la 6 ore cu pasul setdrii
de 5 minute.

Timpul maxim de lucru a functiei «Inclzire automata» in acest program este limitat pina la 3 ore. Nu utilizati functia
«Amanarea startului», deoarece aceasta poate influienta calitatea copturii.

Tineti cont, c fn decursul primei ore a functionarii programului are loc dospirea aluatului, apoi — coacerea. Inainte
de utilizarea fainii, se recomanda cernerea ei pentru a o imbogati cu oxigen si a inlatura impuritdtile din ea. Pentru
reducerea timpului si simplificarea procesului de coacere, se recomandd utilizarea amestecurilor gata pentru prepa-
rarea plinii.

0 La incdrcarea ingredientelor asigurai-vd, cd toate ingredientele nu au ocupat mai mult de o jumdtate din volumul util al va-
sului.

La setarea timpului de preparare mai putin de 1 ord dupd apdsarea butonului «Start» va incepe procesul de coacere. Pentru
prdjirea unformd a plinii intoarceti-o dupd emiterea de cdtre dispozitiv a semnalului sonor.

ﬁ ATENTIE! Utilizati manusi de bucdtdrie pentru scoaterea piinii gata din dispozitiv.
Nu deschideti capacul multi-cookerului la etapa dospirii aluatului! De aceasta depinde calitatea produsului copt.

Programul «SLOW COOK»

Programul se recomandd pentru preparea conservelor, si camnii pe os. Timpul de preparare setat implicit in acest program
constituie 3 ore. Este posibild setarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 5 minute pind la 12 ore cu pasul
setdrii de 10 minute.

Programul «<EXPRESS»

Prorgamul se recomandd pentru prepararea orezului si terciurilor faramicioase cu apa. Programul prevede deconectarea
automatd dupa fierberea completd a apei. Posibilitatea setdrii manuale a timpului de preparare, precum si functiilor
«Amanarea startului» si «Incdlzire automata» in acest program nu sunt disponibile.

Pentru pornirea programului de preparare in regimul de asteptare apdsati butonul «Start». Se vor ilumina indicatoarele
regimului de preparare si iluminarea butonului «Start». Va incepe Lucrul programului setat.

[11. POSIBILITATI SUPLIMENTARE

«  Dospirea aluatului

«  Pregdtirea fondue

o Prdjire in friteuza

« Pregdtirea branzei, cascavalului

« Pasteurizarea produselor lichide

« Incilzirea alimentatiei pentru copii

«  Sterilizarea veselei si obiectelor de igiend personald

IV. INTRETINEREA DISPOZITIVULUI

Recomandari si reguli generale

+ Tnainte de prima utilizare a dispozitivului, precum si pentru inlturarea mirosurilor bucatelor din multicooker dupd
preparare, se recomanda fierberea in acesta timp de 15 de minute a unei jumatati de ldmaie in programul «STEAM».

 Nu ldsati in multicookerul inchis vasul cu bucatele gata sau umplut cu apd mai mult de 24 ore. Vasul cu bucatele gata
il puteti pastra in frigider si, in caz de necesitate, le puteti incalzi in multicooker utilizand functia de incalzire.

«  Daca nu utulizati dispozitivul o perioadd indelungata, deconectati-| de la reteaua electrica. Camera de lucru, inclusiv i
elementul de incélzire, vasul, capacul intern si supapa de evacuare a aburului trebuie s fie curate si uscate.

+ Tnainte de a fncepe curitarea dispozitivului, asigurati-vi c acesta este deconectat de la reteaua electricé si s-a ricit
complet. Pentru curdtarea dispozitivului, utilizati o carpd moale si solutii delicate pentru spdlarea vaselor.

@ NU UTILIZATI in timpul curdtdrii dispozitivului servetele sau burete dure, paste abrazive. La fel, nu utilizati orice substante

chimice abrazive sau alte substante care nu sunt recomandate pentru curdtarea obiectelor care intra in contact cu produsele
alimentare.
NU SCUFUNDATI corpul dispozitivului in apd si nu-L plasati sub jet de apd!

«  Fiti atenti la spalarea pieselor din cauciuc ale multicookerului: deteriorarea sau deformarea acestora poate duce la
functionarea incorectd a dispozitivului.

+  Curdtati corpul dispozitivului dupd necesitate. Curatati vasul, capacul interior si supapa detasabild de evacuare a abu-
rului dupa fiecare utilizare a dispozitivului. Condensatul care se formeaza in procesul de preparare a bucatelor in
multi-cooker inlaturati dupa fiecare utilizare a dispozitivului. Suprafetele interioare ale camerei de lucru curatati-le
dupa necesitatate.

Curatarea corpului

Curatati corpul dispozitivului cu un servetel de bucdtarie moale si umed sau cu un burete. Puteti utiliza un detergent delicat.
Pentru a evita scurgeri posibile de apd sau urme pe corpul dispozitivului, se recomanda stergerea suprafetei Lui pina la uscat.

Curétarea vasului
Puteti curdta vasul atat manual, utilizand un burete moale sau o solutie pentru spalat vase, cat si in masina de spalat vase
(in conformitate cu recomandarile producdtorului acestuia).

T cazul impurificarii considerabile turnati in vas ap calda si Lisati-L la fnmuiat pentru o perioads de timp dupi care curiitati-L.
Stergeti obligatoriu suprafata exterioara a vasului pind la uscat, inainte de a-L instala in corpul multi-cookerului.

La utilizarea frecventd a vasului este posibild modificarea usoard sau totald a culorii suprafetei interioare antiaderente. Acest
lucru nu reprezintd un defect al vasului.

Curatarea capacului interior
1. Deschideti capacul multi-cookerului.

2. T partea inferioaré din interiorul capacului apasati concomitent spre centru cele doud fixatoare din plastic. F&rd apli-
carea efortului, scoateti capacul interior tragandu-L spre sine si in jos, pentru a-1 elibera de la capacul de baza.

3. Stergeti suprafetele ambelor capace cu un servetel de bucatdrie umed sau cu un burete. Dupd necesitate, spalati capa-
cul scos sub jet de apd, utilizand un detergent de curdtare. Nu utilizati in acest caz masina de spalat vase.

4. Stergeti ambele capace pind la uscat.

5. Introduceti capacul in canalele superioare. Aliniati capacul detasabil cu capacul de baza. Cu un efort mic apdsati pe
fixatoarele pind se va auzi un click.

Curatarea supapei de aburi detasabild

Supapa de aburi este instalatd fntr-un loc special pe capacul superior al dispozitivului si este compus din mantele exterioare
si interioare.

1. Trageti usor manta superioara de iesitura fn adancitura capacului in sus si spre sine.
2. Apdsati pe fixatorul din plastic de pe partea inferioard a supapei si scoateti manta interioara.
3. Dupa necesitate, scoateti cu grija inelul supapei. Spalati toate piesele supapei.



4. Efectuati asamblarea in ordinea inversa: instalati inelul a loc, aliniati fixatoarele partii de baza a supapei cu iesiturile
corespunzdtoare pe manta interioara si cuplati-le pina se va auzi un click. Instalati compact supapa de aburi in locasul
pe capacul dispozitivului.

ﬁ ATENTIE! Pentru a evita deformarea inelului pe supapa nu-l rasuciti si nu-[ trageti in timpul scoaterii, curdtdrii si instaldril.

Tnlaturarea condensatului

Tn modelul dat condensatul se acumuleaz3 intr-o adanciturd speciald pe corpul dispozitivului in jurul vasului. Tnlturati
condensatul acumulat in adancitura in jurul vasului cu ajutorul unui servetel de bucatarie dupd fiecare utilizare a dispoziti-
vului.

Curatarea camerei de lucru

La respectarea strictd a indicatiilor prezentei instructiuni de utilizare, posibilitatea nimeririi lichidului, particulelor de alimente
sau a murdariei fn interiorul camerei de lucru a dispozitivului este minimd. Dacd impurificarea esentiald totusi a avut loc,
curatati suparafata camerei de lucru pentru a evita functionarea incorecta sau defectarea dispozitivului.

AN\

Peretii laterali ai camerei de lucru, suprafata elementului de incdlzire si manta traductorului termic central (situat in mijlocul
elementului de incalzire) pot fi curdtati cu un burete sau un servetel umezit (dar nu umed!). In cazul utilizarii detergentului
indepartati toate resturile lui, pentru a evita aparitia mirosului nedorit [a prepararea ulterioard a bucatelor.

La nimerirea obiectelor strdine fn adancitura din jurul traductorului termic central, indepartatile cu grijd cu o pensd, fard a
apdsa pe manta traductorului. La impurificarea suprafetei elementului de incdlzire utilizati bureta umezita de o duritate
medie sau perie sinteticd.

Inainte de curdtarea camerei de lucru a multi-cookerului, asigurati-véi cd acesta este deconectat de la reteaua electricd si s-a
rdcit complet!

La utilizarea requlatd a dispozitivului, cu timpul, este posibild decolorarea totald sau partiald a elementului de incdlzire.
Acesta nu este un indicator al defectiunii dispozitivului si nu influenteazd corectitudinea functiondrii lui.

Péstrarea si transportarea

La utilizarea repetata sau pdstrare uscati in totalitate toate partile dispozitivului. Pastrati dispozitivul intr-un loc uscat
ventilat departe de razele solare si dispozitivelor incalzitoare.

La transportarea si pastrarea dispozitivului se interzice sa-l expuneti la socuri mecanice, care pot duce la deteriorarea
aparatului si/sau incdlcarea integritatii pachetului.

Este necesar sa aveti grijd de ambalajul dispozitivului sa nu patrundd apa si alte lichide.

V. SFATURI DE GATIT

Erorile de gdtit si cile de inlaturare a acestora
Tn acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la géitirea mincérii in oale sub presiune, sunt examinate cauzele
posibile si cdile de inlaturare a acestora.

MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

Cauzele posibile ale problemei Solutia

Ati uitat sd fnchideti capacul aparatului sau nu
L-ati inchis bine, deaceea temperatura de gatit nu
a fost destul de fnaltd.

Vasul si elementul de incalzire intrau greu in
contact, deaceea temperatura de gdtit nu a fost
destul de fnalta.

Atunci cind gatiti nu deschideti capacul oalei sub presiune fard necesitate.
Inchideti capacul pind ce se aude un click. Asigurati-vad ca nimic nu
impiedicd pentru a inchide bine capacul aparatului si cd nu este
deformat cauciucul de etansare pe capacul interior.

Vasul trebuie sa fie instalat drept in interiorul corpului aparatului,
aderind cu fundul de discul de incalzire.

Asigurati-va ca in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte
straine. Nu admiteti contaminarea discului de incalzire.

Alegerea nepotrivita a ingredientelor de mincare.
Aceste ingrediente nu se potrivesc pentru gdtire
prin metoda aleasa de dumneavoastrd sau atj ales
un program de gatit incorect.

Ingredientele sunt feliate prea gros, nu s-au respec-
tat proportiile generale de plasare a produselor.
Ati setat incorect (nu ati calculat) timpul de gatit.
Retetd aleasa de dumneavoastra nu se potriveste
pentru gatire fn aceastd multi-cooker.

La gdtire cu aburi: prea putind apa in vas pentru
a asigura densitatea necesard de abur.

Ati turnat in vas prea mult ulei de
floarea soarelui

La prdjire:

Exces de umiditate in vas

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a
produselor cu aciditate inaltd.

Tn procesul de predospire aluatul
s-a lipit de capacul interior i ori-
ficiul de eliminare a aburului este

La coacere
blocat.

(aluatul nu
s-a copt):
Exces de aluat introdus in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Ati comis greseala atunci cind ati ales tipul de
produs sau cind ati setat (calculat) timpul de gatit.
Ingrediente de dimensiuni prea mici.

Dupd gatire mincarea gata preparatd a stat prea
mult la autoincalzire.

PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE

La fierbere a terciului laptele scade.

Inainte de fierbere ingredientele nu au fost tratate
sau au fost tratate incorect (spalate rau etc.).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau
tipul de produs este ales incorect.

Este de dorit de a folosi retetele verificate (adaptate pentru acest
model de aparat). Folositi retetele verificate.

Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere
a acestora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie sd
corespunda cu reteta aleasd.

Turnati apa in vas in mod obligatoriu in volumul recomandat in reteta.
Dacd aveti dubii, in procesul de gatit verificati nivelul de apa.

Atunci cind are loc prdjirea obisnuitd este suficient ca fundul vasului
sd fie acoperit cu un strat subtire de ulei.
La prajire in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzatoare.

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in cazul in care reteta
nu prevede aceasta. Produsele congelate in stare proaspatd indinte
de prajire trebuie sa fie decongelate si apa sd fie scursd.

Unele produse necesita un tratament special fnainte de fierbere:
spalare, cdlire etc. Urmati recomanddrile retetei alese de
dumneavoastra.

Introduceti aluatul in vas intr-un volum mai mic.

Scoateti coptura din vas, fntoarceti-o si introduceti din nou in vas, dupd
care continuati gdtirea pina va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti,
introduceti un volum mai mic de aluat in vas.

Folositi o retetd verificatd (adaptata pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere
a acestora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie sa
corespunda cu recomandarile din reteta.

Nu este dorita utilizarea in timp indelungat a functiei de autoincilzire. in
cazuliin care modelul dumneavoastra de oald sub presiune prevede deconec-
tarea prealabila a functiei date puteti utiliza posibilitatea aceasta.

Calitatea si proprietdtile laptelui pot depinde de locul si conditiile
producerii sale. Se recomanda folosirea numai a laptelui ultrapas-
teurizat de grasime pina la 2,5%. La necesitate laptele poate fi dizolvat
un pic cu apa potabild

Folositi o retetd verificatd (adaptata pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de tratare preventiva, proportiile de
introducere a acestora trebuie sa corespundd cu recomandarile din retetd.
Permanent spalati foarte bine crupele integrale, carnea, pestele si
produsele de mare pina cind apa devine limpede.



REDMOND

‘ Produsul formeaza o spuma

Se recomanda sd se cldteasca bine produsul, sa se indeparteze valva
sau sd se gateascd cu capacul deschis.

MINCAREA ARDE

Vasul a fost curatat rau dupd gatirea prealabild a
mincarii.
Acoperirea antiadeziva a vasului s-a deteriorat.

Tnainte de gétit, asigurati-va c3 vasul este spalat bine si acoperirea
antiadeziva nu este defectata.

Volumul total de produs introdus este mai mic
decit cel recomandat in reteta.

Folositi o retetd verificata (adaptatd pentru acest model de aparat).

Ati setat timpul de gatire prea mare.

Reduceti timpul de gdtire sau urmati indicatiile din retetd adaptatd
pentru acest model de aparat.

La prdjire: ati uitat sa turnati ulei in vas; nu ati
amestecat sau ati amestecat tirziu produsele
preaparate.

La prajire ordinard turnati in vas putin ulei de floarea soarelui - astfel ca
s acopere fundul vasului cu un strat subtire. Pentru prajire uniforma
produsele trebuie sd fie amestecate periodic sau intoarse dupd un timp
anumit.

La calire: umiditate insufienta in vas.

Adiugati mai mult lichid in vas. In timpul de gétire nu deschideti
capacul oalei sub presiune fara necesitate.

La fierbere: putin lichid in vas (nu sunt respectate
proportiile de ingrediente).

Respectati raportul corect de lichide si ingrediente solide.

La coacere: nu ati uns cu ulei suprafata interioara
avasului fnainte de gatit.

Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului cu unt
sau ulei de floarea soarelui (nu turnati uleiul fn vas!).

Timp recomandat de gatit la aburi a diferitor produse

N Produs Masa, g (canttate) ~ CAntitate apd, - Timpul de gatit,
1 | Fileu de carne de porc/ de vitd (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2 | Fileu de carne de berbec (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

3 Fileu de gdind (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
4 Fricadele/ parjoale 1‘?500((63"1;‘:3)/ 500 10/15
5 | Peste (fileu) 500 500 10
6 | Crevete de salatd (curatate, fierte-congelate) 500 500 5

7 | Cartofi (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Morcov (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Sfecla (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Legume (proaspat congelate) 500 500 10
11 Ou 3 buc. 500 10

Este necesar sd tineti cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate fi diferit de valorile recomandate in
dependentd de calitatea produsului anumit, precum si de preferintele voastre gustative.

PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMA DE FELIERE

Ati amestecat prea des produsul in vas.

La préjire ordinard amestecati mincarea nu mai des decit peste fiecare
5-7 minute.

Ati setat timpul de gtit prea mare.

Reduceti timpul de gdtit sau urmatj indicatiile din retetd adaptata
pentru acest model de aparat.

COPTURA ESTE UMEDA

At utilizat ingredientele nepotrivite care elimind

pomusoase congelate, smintind etc.).

exces de umiditate (legume si fructe suculente,

Alegeti ingredientele fn conformitate cu reteta de coacere. Straduiti-
va sd nu alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de
umiditate sau dupa posibilitate utilizati-le in cantitati minime.

At tinut prea mult coptura in multi-cooker inchisa.

Straduiti-va sd scoateti coptura din multi-cooker imediat dupa ce s-a
pregtit.In caz de necesitate puteti ldsa produsul in oala sub presiune
pentru un timp scurt cu functia de autoincalzire inclusa.

COPTURANU S-ARIDICAT

Oudle cu zahdr au fost bétute rau.

Aluatul cu agentul de crestere au stat prea mult timp.

Folositi o retetd verificatd (adaptata pentru acest model de
aparat). Alegerea ingredientelor, modul de tratare preventivd,

Nu ati cernut faina sau ati framintat rdu aluatul.

proportiile de introducere a acestora trebuie sd corespunda cu

Sunt comise erori la introducerea ingredientelor.

recomanddrile din retetd.

i ]

trece in regimul de autoincalzire.

Intr-o serie de modele de multi-cooker REDMOND in programele ,STEW" si ,SOUP" in cazul de insuficientd de lichid in vas
declanseazd sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gdtire se opreste si multi-cooker

R dari de utilizare a regi de temp ain programul ,MULTICOOK”
Nr. Tempﬁlr;:‘ra @ Recomandari de utilizare (vedeti cartea de retete)
1 35°C Predospirea aluatului, pregatirea otetului
2 40°C Pregatirea iaurturilor
3 45°C Dospire
4 50°C Fermentare
5 55°C Pregatirea bomboanei fondante
6 60°C Pregatirea ceaiului verde, a alimentatiei pentru copii
7 65°C Pregdtirea carnii in ambalaj de vacuum
8 70°C Pregatirea punciului
9 75°C Pasteurizare, pregatirea ceaiului alb
10 80°C Preggtirea glintwein
1 85°C Pregatirea branzei sau a felurilor de mancare care necesita timp de gdtit indelungat
12 90°C Pregatirea ceaiului rosi
13 95°C Preggtirea terciurilor de lapte
14 100°C Pregatirea bezelelor, a dulcetei
15 105°C Pregatirea raciturii
16 110°C Sterilizare




RMC-M4510E

115°C Pregatirea siropului de zahar
18 120°C Preggtire halca
19 125°C Preggtirea cdrnii indbus
20 130°C Pregatirea budincii
21 135°C Rumenirea felurilor de mancare gata preparate pentru a le atribui o scoartd crocantd SLOW COOK sz%itig:\ gzifgg;;riepﬂggiempei)laf (cucame, 3450 Smin—120re/10min | v v
22 140°C Afumare o
23 145°C Coacerea legumelor si pestelui in staniol g é %
24 150°C Coacerea crnil in staniol EXPRESS | Pregitirea diferitor tipuri de iaurt sEE
25 155°C Prajirea produselor din aluat de levuri §§E
26 160°C Prajirea carnii de pasare e=°
2| 6 [Pl sk VI. ACCESORII ADITIONALE
28 170°C Prajire in friteuzd (cartofi fri, nuggets de pui etc.)

Accesoriile suplimentare pentru REDMOND RMC-M4510E si mai multe informatii despre noutdtile REDMOND pot fi achizitionate
sau vizionate pe siteul www.redmond.company sau in magazinele distribuitorului oficial.

VII. TNAINTE DE AAPELA LA UN CENTRU DE DESERVIRE

Tabel rezumativ de programe de gatit (setari de fabrica)

- . . 2 min - 15 ore /1 min

Pregatirea diferitor feluri de mancare cu : p

MULTICOOK  posibilitate de setare a temperaturii si a|  00:30 Ai(gésct_e?rp;ei:‘at_urza;ga}d v v v
timpului de gatit " min

PILAF Pregitirea terciurilor pe lapte 0035 | 10min-2ore/Smin | v vV |V
Calirea carnii, pestelui, legumelor, garniturilor . L .

STEAM si felurilor de mancare complexe 0030 10min-2o/Smn v vV
Prdjirea cdrnii, a pestelui, legumelor si feluri- y L "

Soup {or de mancare complexe 00:40 | 20min-8ore/Smin | v\ vV |V
Pregatlrea bilioanelor, supe de baza, supe de " 1 ors :

PASTA legume si supe reci 00:08 2min —1orda/1min v
Pregdtirea a aburi a carnii, pestelui, lequme- . 5 min — 1 ord 30 min /

PORRIDGE lor si altor produse 00:25 1 min Vi v
Pregatirea pastelor din diferite specii de grau; ¥ i :

STEW fierberea crenvurstilor si altor semipreparate 100 20min-120r¢/5min v’ \
Pregatirea laptelui topit, carnii indbusite, " L .

BAKE halch de carme, ricitura 00:50 | 20min—4ore/10min = v’ 4

FRY Fierberea legumelor si leguminoaselor 00:15 5min—1ord/1min v v
Coacerea checurilor, biscuitilor, budincilor, o, L .

YOGURT turtelor din aluat de levuri i foitaj 800 | 30min-120re/30min v/
Pregatirea diferitor crupe si garnituri. Fi- ' i .

BREAD erberea terciurilor friabile pe apd 300 10min—6ore/5min | v/ v

Deconectati dispozitivul de la sursa de alimen-
tare, ldsati-| sa se raceascd.Verificati bolul si un

Pedisplayaaparut | Eroare de sistem, este posibila supraincalzirea - :
un mesaj de eroa- | dispozitivului, esecul panoului de control sau a volun; slulﬁaent dg pr[gdus i“ a‘?m;@?‘*“‘m
re: E1-E4 elementului de incalzire aparatul (a sursa de alimentare gi iarasi lansati
programul. Dacd problema persistd, contactati un
centru de servicii autorizat
: - Asigurati-vd, cd cablul de alimentare detasabil
gia(bsl:ul)d lea al:iT: :ﬁﬁr?cuéeste conectat la dispozitiv este conectat la conectorul corepunzdtor pe
? P dispozitiv si la prizd
Dispozitivulnuse | p . - : Conectati dispozitivul a priza electrica in stare
conecteaza Priza electricd nu este in stare de functionare de functionare

Lipseste energia electricd in reteaua electrica

Verificati prezenta tensiunii in reteaua electrica.
Daca aceasta lipseste, adresati-va la ogranizatia
de deservire a casei Dvs

Tntreruperi fn alimentarea de la reteaua electricd
(nivelul tensiunii curentului nu este stabil sau mai
jos de valoarea normala)

Verificati prezenta tensiunii stabile in reteaua
electricd. Daca aceasta este instabild sau mai
joasd de valoarea normala, adresati-va la
ogranizatia de deservire a casei Dvs

Tntre vasul si elementul de inclzire a nimerit un
obiect sau particule straine (murdarie, crupe,
reziduuri de alimente)

Bucatele se pre-
pard prea mult
timp

Deconectati dispozitivul de la reteaua electrica,
(dsati-1 sa se raceasca. Inldturati obiectul strdin
sau particulele

Vasul in corpul multi-cookerului este instalat cu
inclindri

Instalati vasul drept, fard inclindri

Elementul de incdlzire este foarte murdar

Deconectati dispozitivul de la reteaua electrica, ldsati-L
sd se raceascd. Curatati elementul de incalzire




REDMOND

Defectul Cauze posibile Metoda de inlaturare

Vasul este instalat cu inclindri . ST
in corpul dispozitivului Instalati vasul drept, fard inclindri

Verificati daca nu sunt obiecte straine (murdarie,
crupe, reziduuri de alimente) intre capac si corpul
dispozitivului, inldturati-Le. Inchideti intotdeauna
capacul multi-cookerului pina se va auzi un click

N Nu se respectd | Capacul nu este fnchis compact
Intimpul prepard- | ermetizarea co- | sausubcapacanimeritun obiect
rii iese aburul de | nectdrii vasului si | strdin

sub capac capacului interior
al multicookerului

Inelul de etansare de pe ca-
pacul interior este foarte
murdar, defectat sau deterio-
rat

Verificati starea inelului de etansare de pe capa-
cul interior al dispozitivului. Posibil acesta
necesitd o inlocuire

o In cazul, dacd defectiunea nu a fost rezolvatd, adresati-vd La centrul de servicii autorizat.

Eliminarea ecologica (utilizarea echipamentelor electrice si electronice)

Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie sa fie efectuata in conformitate

cu programele de reciclare locale. Ardtati preocupare pentru mediu: nu aruncati aceste produse cu deseurile me-

najere obisnuite.

Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate fmpreund cu gunoiul menajer, ele trebuie eliminate separat. Posesorii
echipamentelor vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau organizatiilor in cauza.
Astfel, ajutati programul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curdtarea de poluanti.

Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/EU, regl a reciclarea echip L
electrice si electronice.

Aceasta directiva specifica cerintele de bazd pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si electron-
ice, valabild pe intreg teritoriul Uniunii Europene.




A Mieldtt haszndlja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a haszndldi ttmutatdt és tdjékoztatoként drizze meg. A készilék

helyes haszndlata jelentdsen hosszab/tja axzolga{at/ idejét. ° Ne hUZZEl d tapkabElt dz a]tOﬂyIlaSOH Vagya mEIeg fOffaSH meuett FIQYEl

A tttan sl s sedes v ez G eheigs ey ameh a1 2173, N0y a tapkabel ne csavarjon tul € ne hailjon tl, ne értintse az
legyen dvatos és figyelmes. GIES ta rgyakkal Sa rOkkal ES bUtOf EIEVEI
BIZTONS AG | TECHNIKA @ Figyelembe vegyen: a tapkabel véletlen rongalodasa olyan tizemzavar-

) . o hoz vezethez, amelyik a jotdllds feltételei ald nem esik és az dramiitéshez
* A gyarto semmilyen feleldsséget nem vallal a biztonsagi technika ésa  is.A rongdlddott kdbel gyors helyettesitést igényel a szervizben.
kesatilek uzemeltetesi szabalyok koveteleseinek be nem tartasaval 0ko- - Ne alita a készilléket a puha feliletre,ne takarja a mikédése sordn: eza
ot megrongalodasokert, o késziilék tilheviiléshez és megrongalodasahozvezethet
* Azadott keszilek, eqy tobbfunkids,telek keszitesere hasznalatos keszlek o Akésailéka szabad evegd tténd izemeltetése tlos:a eszilék ézabatté-
otthoni Korulmenyek Kozotihasznlatra, mely lakasban, hetvegi Razekban g nedvesseg vagydegen tary utasa  ilyos rongélodésahoz vezethet
vagy hasonlo nemipari korilmenyek kozt hasznalhato. A keszilekiparivagy o vécriik tisrtitisa el Qyzddjon meg arol, hogy halozattol szét van kapcsolva és

mas, nem céliranyu hasznalata a biztonsagos hasznalati kovetelményex tljesen ehil, Srigonanfatsabe 2 készik szt Gmutatat
megsértésének szamit. Ebben az esetben a gyartoa kovetkezményekért nem

valal eleldsseéget. @ TILOS késziilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald helyezni!
» A készilék a haldzathoz tortén kapcsolasa el ellendrizze, hogy a halozat 8 éves és iddsebb gyermekek, valamint eléqtelen fizikal-, érzéki- ll. szel-
fesiltsége megfelele a keszilek tipllkosasi nevleges fesiltségevel (.2 lem kepesseEu ,vaqy tapastalatal illtve ismerettel nem rendelkezg
o Hasmélia a kszilék fogyastttt teljesnmenyre szamitott hosszabitg  Dban azesetben, ha utasitasokat kaptaka kesziilek biztonsagos hasznala-

tval kapcsolatban és tisztaban vannaka készilék hasznalataval dsszefiiaad
\Z/leneotﬁe? parameterk meg nem felelése a rovidzerlathoz vagy kebeltizhez veszelygkkel Gyermekek ne jatszanak a keészilékkel A késziléket esg gaz

elektromos vezetéket tartsa elzarva 8 évnél fiatalabb gyermekektdl. A
* Kapcsolja hozzd a kesziléket csak a foldelessel ellatott csatlakozalja-  készilék tisztitasat és karbantartasat ne végezzék gyermekek felndtt
zathoz; ez az aramiitéstél valo védelem kotelezo kovetelése. Ha hosszab- feliigyelete nélkil.
bitd zsinort haszndl, gy0z0djon meg arrol, hogy annak s foldelese van. o A csomagol anyag (fdlia, polisztirol stb) veszelyes lenet gyermekek
FIGYELEM!A készilek muikidése sordn a tdnyér és a fémrészek felmele szamara. Fulladasveszélyes! Tartsa gyermekektdl elzart helyen.
gednek! Legyen dvatos! Haszndlja a konyhakes UfA 06 9oz dltali- e Tilos a késziiléket dnallan javitani vagy a szerkezetben médositast el-
egesi seb elkertlese vegett ne hafljon a keszilek ole a fedel nyitdsandl. - yggezni, Muden Javits és kezelési munka csak az letékes szerviz elvé-
* Kapcsolja szét a keszileket a csatlakozoaljazatbol a hasznalata utan,  gezheti. A nem szakképezett munka a késziilék rongalddasdhoz, sérilé-
valamint a tisztitdsa és dthelyezeése soran. Huzza ki a kabelt szaraz ~ sekhez és vagyon kdrdhoz vezethet.

kezzel tartsa a villas dugot, ne a kebelt. B FIGYELEM! A meghibdsodott készilek barminemii haszndlata, ilos



Miiszaki jellemzok

A multicooking felépitése A1

Tipus RMC-M4510E 1. Késziilék fedél 10. Cserélhetd gézszelep
Teljesitmény 860-1000 W 2. Tomitdgydrii 11. Lapos kanal
Feszilltség 220-240V,50/60Hz 3. | evehets belsd fedél 12, Merdkanal
Eg?”v;ﬂfo@a:a pSTR—— 15[’1 4. Gozkieresztd nyilas 13. Parolokonténer
Kii{% evonata aikin® tapadasgatlo 5. Edény 14. Merckanal/kanal tartoszerkezet
(,;: olep cserélhets 6. Fedél nyitigomb 15. Mér6pohar
Bels6 fedél cserélhetd 7. Vezérlépanel és kijelz6 16. Edényfogo csipesz
Befoglalé méretek 242 x 283 x 271 mm 8. Haz 17. Elektromos tapkabel
Netto sly. 3,55kg 9. Hordozéfogantyd
Programok Vezérlopanel A2
1. MULTICOOK 14. MULTICOOK 1. Cancel/Reheat” (Torlés/Melegités”) gomb — melegités funkci6 bekapcsolasa/kikapcsoldsa, fozési program megszaki-
2. PILAF 15. PILAF (PILAF) tasa, felhasznaloi beallitasok torlése
3. STEAM 16. STEAM (PAROLAS) 2. ,Time Delay” (,Késleltetés”) gomb — startidG késleltetés tizemmad bekapcsolas
4. SOUP 17. SOUP (LEVES) 3. J*f!enuy" (-Menii") gomb — automatikus f6zési program megerdsiti a kivalasztasa
5. PASTA 18. PASTA (TESZTA) 4. Kijelzé
6. PORRIDGE 19. PORRIDGE (TEIALAPU KASA) 5. Min/-" (wPe‘rc/-") gomb — automatikl{s ételkészitési program kivalasztasa, hémérséklet csokkentése, perc érték kivalasztasa
7. STEW 20. STEW (PORKOLT) 6., Hour/+"(,0ra/+") gomb — automatikus ételkészitési program kivalasztasa, homérséklet novelése, ora érték kivalasztasa
24 E:\l{(E 21, BAKE (SUTEMENY) 7., Start”(,Start”) gomb— adott fdzési iizemmdd bekapcsolasa
10, YOGURT 22. FRY (SUTES) Kijelz felépitése A2
11. BREAD 23. YOGURT (JOGHURT) a. Automatikus program indikatorok
12. SLOW COOK 24. BREAD (KENYER) b. .Startid késleltetés iizemmad indikator
13. EXPRESS 25. SLOW COOK (LASSU FOZES) ¢ Fézési iizemmdd indikator
26. EXPRESS d. Idéérték indikator
., e. Automatikus melegités iizemmad indikator
Funkciok f.EXPRESS” program indikétor
“MASTERCHIEF LITE" (f6zési id6 és hdmérséklet beallitasa adott program mikddése kozben). van . Melegités iizemmad indikator
Készétel_melegen tarFési tunkcié (_automatjkus legité 12 6ran keresztiil h. Hangjelzés kikapcsolds indikator
Automatikus eldzetes kikapcsolasa van i Homerséklet értek indikit
P 12 bran keresztiil i.  Homérséklet érték indikator

Startidd késlel 24 6ran keresztiil « ‘ P
Hangjelzések kikapcsolasa. van | ELSO BEKAPCSOLAS ELOTT
iﬁﬁ;i;ﬁsg Lab Gvatosan vegye ki a késziiléket és a tartozékokat a dobozbol. Tavolitsa el az 6sszes csomagolo anyagot.
RB-C502 edény. 1db. A Ugyeljen arra, hogy helyén maradjanak a figyelmeztet cimkék, az dtmutaté matricdk és a sorozatszdmot tartalmaz6 cimke a
Parolokonténer. 1db. késziilék burkolatdn! A sorozatszdm hidnya a garancidlis szolgdltatdsok automatikus megsztinését jelenti.
rerékinél'l 1 gg Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony hdmérsékleten, a késziiléket haszndlat eldtt legaldbb 2 6rdn keresztiil tartsa szobahd-
apos kana g mérsékleten.
Mérépohar. 1db. e P . i . . AP
Edeényfogd csipe 1 db. Net}ves tor!okendovel’toro_lje mega keszule}( burko__latat. Az_ egieny_t_ mele__g, 52appanos yleerl’ mossa !(l.‘AlaL)‘ogan szaritsa ki.

” eyl el Els6 hasznalat alkalmaval idegen szagokat érezhetiink, ami nincs osszefiiggésben a késziilék meghibasodasaval. Ebben az
,100 recept” szakacskonyv. 1db. PRI 35

P . N esetben (jra tisztitsa meg a késziiléket.

Merdkanal/kanal tartoszerkezet 1db.
;‘;:rz\zjtztr'];tmmam 1 gg Ne kapcsolja be a késziiléket a tdl vagy az iires tdl nélkiil — a fozési program véletlen elinditdsa esetén a késziilék kritikus
Elektromos tipkabel 1db. tlmelegedéséhez, vagy a nem Botos bevonat kdrosoddsdhoz vezethet. Siités eldtt dntsin egy kis ndvényi vagy napraforgdolajat

I A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a design, a felszereltség, valamint a termék miiszaki

Jellemzéinek vdltoztatdsi jogdt. A miiszaki jellemzok megengedett hiba £10%.

atdlba.

A FIGYELEM! Tilos a késziiléket a fogantytndl fogva a toltétt tdllal felemelni.



[1. MULTICOOKING HASZNALATA
Idgbeallitas
Kapcsolja a késziiléket az elektromos haldzatra. Nyomja meg és tartsa lenyomva a,Hour/+”vagy ,Min/-" gombot. Az aktualis

id6 indikator villogni kezd. Az oraérték beallitasahoz nyomja a ,Hour/+” gombot, a percérték beallitasahoz pedig a ,Min/-"

gombot. Az dra és percérték novelése egymastol fiiggetleniil torténik. A maximalis érték elértét kovetden az idérték beal-
litas ujra kezdddik. Az idobeallitasok gyors modositasahoz, Nyomja meg és tartsa lenyomva a sziikséges gombot. Az id6be-
allitas befejeztével 5 dpercig ne nyomja a gombokat a kijelzn. A bellitasok automatikusan el lesznek mentve.

Hangjelzések kikapcsolasa

Hangjelzések kikapcsolasahoz, barmely izemmaddban, nyomja meg és tartsa lenyomva a,Menu” gombot. A kijelzén kigyullad
a hangjelzés kikapcsolas indikator. A hangjelzések bekapcsolasahoz ismételten nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Menu”
gombot.

Fézési ido beallitasa

AREDMOND RMC-M4510E multicookingban, az ,EXPRESS” program kivételével, minden programhoz kiilon f6zési idét lehet
beallitani. A modositaslépés és a lehetséges idotartomany a kivalasztott fozési programtol fiigg.

Az automatikus f6zési program kivalasztasat és a,Menu” gomb megnyomasat kvetéen, az draérték beallitasahoz hasznalja
a Hour/+” gombot, a percérték beallitasahoz pedig a ,Min/-" gombot. Az ora és percérték ndvelése egymastol fiiggetlenil
torténik. A maximalis érték elértét kovetden az idoérték beallitas Ujra kezdddik. Az iddbeallitasok gyors médositasahoz,
Nyomja meg és tartsa lenyomva a sziikséges gombot.

Eqyes automatikus prog a fozési idé visszaszdmldlds a késziilék izemi homérséklete elérése utdn kezdddik. Példdul,
ha hideg vizet toltiink az edénybe és a,STEAM” programban 5 perc fézési iddt dllitunk be, a program inditdsa és a visszaszdm-
ldlds csak a viz forrdsdt és kelldképpen stiri goz képzidéseét kivetden kezdddik. A ,PASTA” programban a bedllitott fozési ido
visszaszdmldldsa a viz forrdsdt és a,Start” gomb ismételt megnyomdsdt kivetden kezdddik.

Program startidd késleltetés

,Startidd késleltetés” funkcié lehetdvé teszi azon id6 bedllitasat, amikor az étel kész kell, hogy legyen (a program iizemide-
je figyelembevételével).A fozési folyamat inditdsat 24 6ra idStartomanyban lehet késleltetni. Az alapértelmezetten beallitott
startido késleltetés idoértéke, a sziikséges program futasidejét es a multlcookmg uzemldejevel kapcsolatos paramétereket
tartalmazza (ha ezt a gyari beallitasok tartalmazzak). A startido késlel mo - 1perc.Ak t startidd
beallitasahoz, az automatikus program kivalasztasat kovetden nyomja meg a ,Time Delay” gombot. Az oraérték noveléséhez
hasznalja a ,Hour/+” gombot. A percérték modositasahoz pedig a ,Min/-" gombot. Az dra és percérték novelése egymastol
fiiggetleniil torténik. A maximalis érték elértét koveten az idoérték beallitas ujra kezdddik. Az idobeallitasok gyors mado-
sitasahoz, Nyomja meg és tartsa lenyomva a sziikséges gombot.

A, Startidd késleltetés” funkcio miikideése kozben, a kijelzon az aktudlis iddérték lesz megjelenitve. Az étel készenléti iddértéke
megtekintéséhez, nyomja meg és tartsa lenyomva a Time Delay” gombot. A startidd késleltetés funkcid, a ,FRY’, ,PASTA" és
LEXPRESS” programok kivételével minden automatikus fozési programban elérhetd. Nem ajdnlott a ,Startido késleltetés”
funkcidt haszndlata, ha az adott recept gyorsan romld terméket tartalmaz (tojds, friss tej, hls, sajt és stb.).

Készétel melegen tartasi funkcio (automatikus melegités)

Az adott funkci6 azonnal, a f6zési program befejezte utan, automatikusan bekapcsol és 70-75°C fokon tartja a készétel homér-
sékletét 12 oran keresztiil. Automatikus melegités tizemmadban a Cancel/Reheat” gomb indikatora vilagit, a kijelzon a ,Melegi-
tés” indikator és az idd visszaszamlalas lesz megjelenitve.

Sziikség esetén az automatikus melegitést ki lehet kapcsolni, ehhez nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a
LCancel/Reheat” gombot.

Az automatikus melegités elzetes kikapcsolasa

Az automatikus melegités 6nmikodé bekapcsolasa a fozési program befejeztét kivetden, nem mindig kivanatos.AREDMOND
RMC-M4510E multicooking -ban lehet6ség van a ,Startidd késleltetés” funkcio vagy barmely foprogram miikddése kozben
az automatikus melegités funkciot eldzetesen kikapcsolni. Ehhez a program mikddése kdzben nyomja meg a, Start” gombot.
Az automatikus melegités Gjrainditasahoz nyomja ismételten a ,Start” gombot.

YOGURT’,,,PASTA" és ,EXPRESS” programokban, illetve ,MULTICOOK” programban 80°C fokndl alacsonyabb hémérséklet bedl-
litdsakor az automatikus melegités funkcio nem elérheto.

Etelmelegités

AREDMOND RMC-M4510E multicookingot hideg ételek melegitéséhez is lehet hasznalni. Ehhez:

1. Rakja az ételt az edénybe és helyezze az edényt a multicooking belsejébe.

2. Zarja le a fedelet, kapcsolja a késziiléket elektromos haldzatra.

3. Nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a,Cancel/Reheat” gombot. A kijelzn és a gombokon kigyulladnak
a megfeleld indikatorok. Az id6zitd elkezdi a melegitési idd visszaszamlalasat.

Akésziilék az ételt 70-75°C - ra melegiti fel és 12 oran keresztiil az adott hdmérsékleten tartja. Sziikség esetén a melegitést

ki lehet kapcsolni, ehhez nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot addig, amig a

megfelel6 indikatorok kialszanak.

Az automatikus melegités funkcionak koszonhetden a multicooking 12 drdn keresztiil melegen tudja tartani az ételt, azonban
& nem ajdnlatos az ételt két-hdrom drdndl hosszabb idén beliil meleg dllapotban tartani, mivel ez az étel ize vdltozdsdhoz ve-
zethet.

AMASTERCHIEF LITE” funkcié

A MASTERCHIEF LITE” funkcié segitségével, most még tobb lehetdség nyilik az On gasztronémiai kreativitisa kibontakoz-

tatasdhoz! Amikor a ,MULTICOOK" program a paraméterek beallitasat csak az adott program inditasa el6tt teszi lehet6vé, a
L MASTERCHIEF LITE" funkciét hasznalva, On a beallitasokat kénnyen modosithatja az adott program miikidése kbzben is.

On mindig (igy llithatja be a program miikidését, hogy az teljesen megfeleljen az On igényeinek. Kifut a leves? Kifut a tejes

kasa? A zoldségek tul sokaig parolodnak? Modositsa a fozési id6t vagy homérsékletet gy, mintha hagyomanyos tiizhelyen

fozne vagy siitne, az adott program leallitasat mell6zve.

A MASTERCHIEF L/TE funkc/ot csak az ételkészitési folyamat kozben tudja haszndlni. Az ,EXPRESS” program, a ,Startidd
65" funkcio t ilata és iizemi p terek készenléti dllapotba vald dttérésekor a, MASTERCHIEF LITE” funkcid nem

elérhetd.

Homeérséklet modositasa ,MASTERCHIEF LITE” funkci6 alkal kor 35 és 170 °C tartomanyt
lehetséges. Az id6tartomany a kivalasztott fozési programtol fiigg. Modositaslépés - 1 perc.

1°C mddosita

A, MASTERCHIEF LITE” funkcid kiiléndsen akkor lehet hasznos, ha On bonyolult receptek alapjdn f6z, melyekhez tébb program
% haszndlata javasolt (példdul, toltdtt kdposzta, Beef Stroganoff, levesek és tésztdk, illetve dzsem és stb. készitése)
Af6zési homérséklet modositasahoz:
1. Af6zési program mikddése kozben nyomja meg a ,Menu” gombot. A kijelzon a hémérséklet indikator villogni kezd.

2. Allitsa be a sziikséges hémérsékletet. A homérséklet ndveléséhez nyomja a ,Hour/+” gombot, csokkenteshez pedlg a
,Min/-" gombot. Gyors mddositashoz nyom]a meg és tartsa leny a sziikséges gombot. A )
érték elértét kovetden az érték beallitas Ujra kezdddik.

3. Abeallitas befejeztével 5 masodpercig ne nyomja a gombokat a kijelzon. A bedllitasok automatikusan el lesznek

mentve.

Afozési id6 modositasahoz:

1. Af6zési program miikddése kdzben kétszer nyomja meg a ,Menu” gombot. A kijelz6n az id6beallitas indikator villogni
kezd.

2. Allitsa be a sziikséges fozési idot. Az érték modositasahoz 1 6ras médositaslépéssel nyomja a Hour/+”gombot, 1 perces
modositaslépéssel - a ,Min/-" gombot. Az 6ra és percérték ndvelése egymastol fiiggetleniil torténik. A maximalis érték
elértét kovetGen az idoérték bedllitas djra kezdddik. Az iddbeallitasok gyors modositasahoz, Nyomja meg és tartsa le-
nyomva a sziikséges gombot.

3. Aziddbeallitas befejeztével 5 masodpercig ne nyomja a gombokat a kijelzén. A beallitasok automatikusan el lesznek mentve.

130°C - ndl magasabb homérsékleten valo ételkészités esetén, tiilmelegedes kizdrdsa érdekében a program maximdlis iize-
mideje két éra (a ,BAKE” program kivételével).A,YOGURT” program alkalmazdsakor a fozési hmérsékletmddositds funkcid nem
elérhetd.




o Abban az esetben, ha a fozési iddérték 00:00, az adott fozési program ledl.

Alapvetd miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal
é FONTOS! Ha a késziiléket vizforraldshoz haszndlja(példdul fozéshez), ne dllitsa a fozési homersekletet 100°C folé. Ugyanebbal
az okbol tilos a forrdsban (évd viz programok ,FRY’, ,BREAD), ,BAKE”.
1. Keészitse el6 (mérje ki) a sziikséges Osszeteviket.

2. Az adott programnak megfelelden rakja az dsszetevoket az multicooking edényébe, helyezze az edényt a késziilékbe.
Ugyeljen, hogy minden sszetevd, beleértve folyadékot is,az edény belsé falan tallhato szintskala figyelembevételével
a maximalis szint alatt legyen. Gy6zodjon meg, hogy az edény megfelelden lett a késziilékbe helyezve és szorosan
érintkezik a fitGtesthez.

Zarja le a multicooking fedelét kattanasig. Csatlakoztassa a késziiléket elektromos haldzatra.

FIGYELEM! Ha magas homérsékleten foz nagy mennyiségii novényi olaj segitségével, mindig hagyja nyitva a késziilék fedelét.

-

Készenléti allapotbol valé atkapcsolashoz nyomja meg a ,Menu” gombot. A ,Hour/+" és ,Min/-" gombok segitségével,
valassza ki a szlikséges f6zési programot (a megfeleld indikator a kijelzon villogni fog).A,Menu” gomb ismételt megnyo-
masaval, erdsitse meg a kivalasztott programot.

LMULTICOOK” programban a megfeleld program megerdsitését kivetden, bedllithatja a sziikséges fozési homérsékletet. Az
alapértelmezetten bedlitott érték ndveléséhez haszndlja a,Hour/+” gombot, az érték csokkentéséhez pedig a ,Min/-"gombot.
A hémérséklet bedllitdsok befejezéséhez nyomja meg a ,Menu” gombot.

@

Az alapértelmezetten beallitott fozési id6 modositasahoz, hasznalja a ,Hour/+” és ,Min/-" gombokat.
Sziikség esetén allitsa be a startido késleltetést.

JFRY’, ,PASTA" és ,EXPRESS” programokban a ,Startidd késleltetés” funkcio nem elérheto.

Afozési program inditasahoz nyomja meg a,, Start” gombot. Kigyulladnak a ,Start” és ,Cancel/Reheat” gombok indikato-
rai. A visszaszamlalas idoértéke a kivalasztott fozési programtol fiigg és azonnal a, Start” gomb megnyomasat kivetden
vagy a sziikséges hdmérséklet elérését kovetden indul be.

N@@.w

Sziikség esetén, a ,Start” gombot nyomva, az automatikus melegités funkcidt eldzetesen ki lehet kapcsolni. A JCancel/Reheat”
gomb indikdtora k/alsyk A, Start gomb ismételt megnyomdsdval az adott funkcio Ujra be lehet kapcsolni. YOGURT” és
LEXPRESS” prog ikus melegités funkcid nem elérhetd.

8. Afézési program befejeztet hang|elzes kiséri,a kijelzon ,End” felirat jelenik meg. Atovabblakban a kivalasztott progra-
moktol és az aktualis beallitasoktol fuggoen a keésziilék melegités i ddba (a ,Cancel/Reheat gomb
indikatora ég és a kijelzon ,Keep Warm” felirat jelenik meg) vagy készenléti allapotba tér at.

9. Az elvégzett beallitasok torléséhez, a fozési program vagy automatikus melegités megszakitasahoz, nyomja meg és
néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot.

e

Magas mindségi eredmeny elérése céljabol, haszndlja a mellékelt szakacskonyvben taldlhatd, a REDMOND RMC-M4510F

multicooking részére kid recepteket. A megfeleld recepteket tja a www.redmond.company honlapon is.
Abban az esetben, ha a i ikus programok hasz [ nem ért el megfeleld eredményt, haszndlja a
L,MULTICOOK" univerzdlis programot, mely tj leh nyit az On ga iai kisérleteihez.

»MULTICOOK” program
Aprogram ételkészitésre javasolt a felhasznalo altal eldre beallitott f6zési hémérséklet és id6 paraméterek alkalmazasaval.
AMULTICOOK” programnak kdszonhet6en a REDMOND RMC-M4510E multicooking egy sor konyhai berendezést, helyet-
tesit, illetve lehetdvé teszi az étel barmely régi, mar elfelejtett szakacskonyvben vagy interneten talalt recept szerinti el-
készitését.
Abban az esetben, ha az ételkészités hmérséklete nem haladja meg a 80°C, az automatikus melegités funkcid ki lesz kapcsol-
va, ilyenkor a kézi bedllitds lehetdsége ki van zdrva.

A,MULTICOOK” programban alapértelmezetten a fozési idé 30 perc, a f6zési hémérséklet — 100°C. Homérséklet kézi beal-
litas az adott programban 35 és 170°C tartomanyban 5°C madositaslépéssel lehetséges. Fozési idd kézi beallitas az adott
programban 2 perc és 15 ora tartomanyban 1 perces médositaslépéssel lehetséges.

FIGYELEM! A biztonsdgos haszndlat érdekében, 130°C fokndl, magasabb homérsékletnél, a fozési ido nem haladhatja meg a
2 drdt.

Ha a ,MULTICOOK” programot haszndlja a viz forraldsdra (példdul fozési termékek esetén), tilos a fozési homérseékletet 100°C
folé dllitani.

A ,MULTICOOK” programban kiilonbdzd ételeket készithet. Haszndlja a mellékelt, szakképzett szakdcsok dltal dsszedllitott

szakdcskonyvet vagy a kiilonbdzo ételek és termékek készitéséhez ajdnlott fozési homérsékletet tartalmazd tdbldzatot. A
sziikséges recepteket a www.redmond.company honlapon is megtaldlhatja.

o
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JPILAF” program

A program kiildnbdz6 pilafok készitéséhez ajanlott. Alapértelmezetten a fozési id6 az adott programban 35 perc. Lehetséges
a fozési ido kézi bedllitasa 10 perc és 2 6ra kozotti idotartomanyban 5 perces modositaslépéssel.

,STEAM” program

Az adott program hus, baromfi, hal, zoldségek és tobbkomponensii ételek parolasara ajanlott. Alapértelmezetten az adott
programban a fozési id6 30 perc. Lehetséges a fozési idd kézi beallitasa 10 perc és 2 ora kdzotti idotartomanyban 5 perces
modositaslépéssel.

Etelkészitéshez az adott prog hasznalja a specialis parolokonténert (a késziilék tartozéka):
1. Toltson az edénybe 400-800 ml vizet. Helyezze az edényt a parolokonténerbe.

2. Mérje ki és készitse eld a recept szerinti hozzévaldkat, egyenletesen helyezze be azokat a parolékonténerben és helyez-
ze a konténert a késziilékbe. Ugyeljen, hogy az edény szorosan érintkezzen a fiitelemmel.

3. Kovesse az alapveté miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal fejezet 3-8. pontjait.

o
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Aviz forrdsdt és megfeleld siirtiségli goz képzddéseét kivetden, a késziilék hangjelzést bocsdt ki. Elkezdddik a fozési idd vissza-
szdmldldsa.

Abban az esetben, ha az adott p ban nem haszndlja a f6zési idé
valdk javasolt pdroldsi ideje” tdbldzat utasitdsait.

bedllitdsait, kovesse a ,Kiilonbozo hozzd-

,SOUP” program

Javasolt erdlevesek, becsinaltelvesek, zoldség és hideg levesek készitésére husbdl, halbol, baromfibol és zoldségfélékbol.
Alapértelmezetten az adott programban a f6zési id6 40 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa 20 perc és 8 6ra kozot-
ti idétartomanyban 5 perces médositaslépéssel.

0 Uzemi fézési paraméterek elértét kovetden a késziilék hangjelzést bocsdt ki.

4PASTA’ program

A program magaba foglalja a viz forralasat, a hozzavalok berakasat és a tovabbi fozést. A viz forrasat és a hozzavalok bera-
kasa idejét hangjelzés kiséri. A f6zési idd visszaszamlalasa a ,Start” gomb ismételt megnyomasaval kezdédik.
Alapértelmezetten az adott programban a fozési idd 8 perc. Lehetséges a fozési id kézi bedllitasa 2 perc és 1 6ra kozotti
idétartomanyban 1 perces modositaslépéssel., Startidd késleltetés” és,Automatikus melegités” funkcié az adott programban
nem elérhetd.

Egyes élelmiszerek készitésekor (példdul, tészta, ravioli stb,) hab képzddik. Hab kifolydsa elkeriilése érdekében, a hozzdvalok
W forrd vizbe rakdsa utdn néhdny perccel nyissuk ki a fedelet.

,PORRIDGE” program
Javasolt alacsony zsirtartalmu pasztorozott tejben késziilt kasak fozésére. Alapértelmezetten az adott programban a fozési
id6 25 perc. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 5 perc és 1 éra 30 perc kozotti id6tartomanyban 1 perces mddositaslé-
péssel.

Atej kifutasa és megfelel6 eredmény elérése céljabol, ételkészités eltt javasolt elvégezni az alabbi teenddket:

« alaposan mossa at a gabonaféléket (rizs, hajdina, koles és stb.) addig, amig a viz atlatszova nem valik;

o ételkészités eldtt kenje ki a multicooking edénye belsejét vajjal



« szigor(an tartsa be az aranyokat, ehhez figyelmesen kdvesse a receptkdnyv utasitasait (a hozzavalok mennyiségét csak
szigorian aranyosan lehet ndvelni vagy csokkenteni);

« teljes tej hasznalata esetén, a tejet ivdvizzel higitani csak 1:1 aranyban lehet

i ]

Atej és a gabonafélék tulajdonsdgai, szdrmazdsi helytiktdl és termeldtol fiiggden, kiildnbdzhetnek, ami esetenként kihatdssal
lehet a fozés eredményére.

Abban az esetben, ha a ,PORRIDGE” programban nem ért el megfeleld eredményt, haszndlja az univerzdlis ,MULTICOOK".
Programot. A tejalapti kdsdk készitése optimdlis homérséklete 95°C fok.A hozzdvalok mennyiségét és fozési idejét a receptnek
megfelelden haszndlja.

»STEW” program
A program gulyas, porkolt illetve ragu készitésére ajanlott. Alapértelmezetten az adott programban a fozési id6 1 ora. Lehet-
séges a fozési ido kezi beallitasa 20 perc és 12 dra kozétti idotartomanyban 5 perces modositaslépéssel.

,BAKE” program

Aprogram javasolt kuglofok, felfujtak, piték készitéséhez élesztds tésztabol. Alapértelmezetten az adott programban a f6zé-
siid6 50 perc. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 20 perc és 4 6ra kozotti id6tartomanyban 10 perces modositaslépéssel.

@ A piskdtdk elkésziiltségi fokdt fa pdlcika (fogpiszkdld) segitségeével tudja ellendrizni. Ha kivételkor nem ragadt rd tészta, a
piskdta elkésziilt.

Siitemények készitése folyamdn, ajdnlott az automatikus melegités funkcio kikapcsoldsa. A készételt az elkésziilést kdvetden,
nedvesedés elkeriilése érdekében, azonnal vegye ki a késziilékbdl. Ha ez lehetetlen, az ételt kis ideig az automatikus melegités
funkeid bekapcsoldsa mellett, a multicookingban lehet hagyni.

JFRY” program

A program hus, hal, zoldségek és tébbkomponensii ételek siitéséhez ajanlott. Alapértelmezetten az adott programban a f6-
zésiid6 15 perc. Lehetséges a f6zési ido kézi beallitasa 5 perc és 1 dra kozotti idGtartomanyban 1 perces mddositaslépéssel.
Astartidd késleltetés funkcio az adott programban nem elérhetd.

0 A sziikséges homérseklet elérését a kesziilék hangjelzéssel jelzi.

A hozzdvaldk odaégése elkeriilése érdekében, ajdnlott betartani a receptkdnyv utasitdsait és idokozonként a hozzdvaldkat az
edényben megkeverni.A,FRY” program ismételt haszndlata elétt, hagyjuk a késziiléket teljesen kihdilni. Ajdnlott az élelmisze-
reket nyitott feddnél siitni — ez az ételt ropogdssd teszi.

YOGURT” program

Aprogram hazi joghurt készitésére, valamint tésztak kelesztésére ajanlott. Az alapértelmezett fozési id6 az adott programban
8 ora. Lehetséges a fozési id6 kézi bedllitasa 30 perc és 12 6ra kozotti idotartomanyban 30 perces modositaslépéssel. A
hozzavalok berakasakor iigyeljen, hogy azok az edény térfogatanak legfeljebb felét foglaljak el. Az adott programban auto-
matikus melegités funkcié nem elérhetd.

0 Joghurtok készitéséhez haszndlhatja a REDMOND RAM-G1 joghurtos ivegpoharakat (kiilén megvds

,BREAD” program

A program javasolt kiildnféle, buiza és rozsliszt keverékébol késziilt kenyér siitésére. Az adott program teljes ciklust végezz,
kezdve kelesztéstél végezve siitéssel. Az alapértelmezett fozési idd az adott programban 3 6ra. Lehetséges a fozési id6 kézi
beallitasa 10 perc és 6 ora kozotti idotartomanyban 5 perces modositaslépéssel.

Az, Automatikus melegités” funkcié az adott programban 3 draban van korlatozva. Nem ajanlott a ,Startido késleltetés”
funkcid hasznalata, mivel ez kihatassal lehet a késztermék mindségére.

Figyelembe kell venni, hogy a késziilék miikddésének elsé orajaban, kelesztés folyik - csak azutan kezdddik a termék siitése.
Alisztet hasznalat eldtt szennyezddések eltavolitasa és oxigénnel vald dusitasa érdekében, ajanlott atszitalni. Az elkészité-
si idG csokkentése és a siitési folyamat egyszeriisitése érdekében, ajanlott kész lisztkeverékek hasznalata.

0 A hozzdvalok berakdsakor ligyeljen, hogy azok az edény térfogatdnak legfeljebb felét foglaljdk el.

1 drdndl alacsonyabb fozési idé bedllitdsakor a ,Start” gomb megnyomdsdt kovetden indul a siitési folyamat. Ahhoz, hogy a
BREAD egyenletesen siiljon dt, hangjelzés utdn ajdnlott a terméket megforditani. FIGYELEM! A kenyér kivételéhez a készilék-
bdl, haszndljon konyhai fogokesztyuit.

Akenyér kelesztési folyamataban ne nyissa ki a késziilék fedelét! Ettdl fiigghet a késztermék mindsége.

,SLOW COOK"” program

A program porkélt, csiilok, valamint siilt tej készitésére ajanlott. Az alapértelmezett fozési id6 az adott programban 3 dra.
Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 5 perc és 12 ora kozotti idétartomanyban 10 perces médositaslépéssel.
JEXPRESS” program

A program javasolt rizs és mas VIzalapu kasak gyors készitésére. A program a viz teljes kiparolgasa utan, automatikusan leall.
Az adott programban kézi idébeallitas, a ,Startidd késleltetés” és Automatikus melegités funkcio nem elérhetd.

Af6zési program inditasahoz készenléti iizemmaddban nyomja meg a,Start” gombot. Ekkor kigyulladd a fézési izemmad és
a,Start” gomb indikatora. Beindul a kivalasztott program mikddése.

Abban az esetben, ha a vdrt eredményt nem érte el, forduljon a ,Fdzési javaslatok” fejezethez, ahol valaszt taldlhat kérdéseire,
valamint sziikséges javaslatokat taldl.

1. KIEGESZITO LEHETOSEGEK

o Tészta kelesztése o Gyermekeétel készitése
«  Fondii készitése «  Edény sterilizacio
«  Olajsiités lehetdsége «  Folyékony termékek pasztdrozése

o Taro, sajt készitése
IV. KESZULEK KARBANTARTASA

Altalanos szabalyok és javaslatok

o Akeésziilék elsd haszndlata eldtt, valamint a szagok eltavolitasa érdekében, ételkészités utan ajanlott 15 percen keresz-
tlil ,STEAM” programban egy fél citromot f6zni.

« Nem ajanlatos készételt vagy vizet tarolni a multicooking edényében 24 éranal hosszabb ideig. Az edényben hagyott
ételt hitdszekrényben lehet tarolni edénnyel egyiitt és sziikség esetén a multicookingban a melegités funkciot hasz-
ndlva, fel lehet melegiteni.

« Ha a késziiléket hosszabb ideig nem hasznalja, kapcsolja le az elektromos halézatrol. A késziilék munkakamraja, bele-
értve flitdelemet, edényt, belso fedelet és gzszelepet tiszta és szaraz kell, legyen.

o Mieldtt a késziilék tisztitasahoz kezdene, gy6zodjon meg, hogy a késziilék Le van kapcsolva az elektromos halozatrol és
teljesen kihdlt. Tisztitashoz hasznaljon puha torlGkenddt és kimélo edény-tisztitoszert.

TILOS a késziilék tisztitdsdndl durva tisztitdeszkoz vagy szivacs, valamint koptatd hatdsu pasztdk haszndlata. Hasonloképpen
tilos kémiailag agressziv hatdsu vagy mds, élelmiszerrel érintkezd tilos anyagok haszndlata.
TILOS a késziiléket vizbe meriteni vagy folyd csapviz ald rakni!

Ovatosan tisztitsa a késziilék qumi és szilikon alkatrészeit: azok sériilése vagy deformalddasa nem kivant miikodési zavarokat
okozhat.

Akésziilék burkolatat szennyezddéskor kell tisztitani. Az edényt,a belsé aluminium fedelet és levehetd gézleereszté szelepet
minden fozés utan tisztitani kell. Az ételkészitési folyamat kovetkeztében képzédé kondenzatumot minden fozés utan
tavolitsa el. A munkakamra feliiletét csak sziikség esetén tisztitsa

Burkolat tisztitasa

Akésziilék burkolatat csak puha nedves tdrlokendével vagy szivaccsal tisztitsa. Megengedett kimélo tisztitdszer hasznalata.
Viz okozta foltok elkeriilése érdekében a késziilék burkolatat torolje szarazra.



Edény tisztitasa

Az edényt, kézileg puha szivacsot és kimélé tisztitdszert hasznalva, vagy mosogatégépben lehet tisztitani (figyelembe véve
a gyart hasznalati utasitasait).

Erds szennyezodés esetén, toltse sziniiltig az edényt meleg vizzel és hagyja bizonyos ideig azni, miutan végezze el a tisztitast.
Torolje, szarazra az edény feliiletét mieldtt az edényt a késziilékbe helyezné.

Az edény folyamatos hasznalata esetén, lehetséges az edény tapadasgatlo bevonata részbeni vagy teljes szinelvaltozasa. Ez
nem jelenti az edény meghibasodast.

Belsd aluminium fedél tisztitasa

1. Nyissa ki a multicooking fedelét.

2. Afedél belso feliilete also részén, kdzpont iranyaba, nyomja meg a miianyag rogzitoket. Nagyobb erdfeszités nélkiil,
Ovatosan hiizza sajat iranyaba a bels fedelet addig, amig el nem valik a 6 fedéltol.

3. Torlékenddvel vagy szivaccsal, tisztitsa meg mindkeét fedelet. Sziikség esetén, tisztitoszert hasznalva, csapviz alatt,
mossa el a levett fedelet. Adott esetben mosogatdgép hasznalata nem javasolt.

4. Torolje szarazra mindkét fedelet.

5. Helyezze az aluminium fedél kialld részeit a felsd bardzdakba, illessze dssze a f6 fedéllel. Ovatosan nyomja meg a
rogzitoket kattanasig.

Levehetd gozleeresztd szelep tisztitasa

A g6zszelep specialis mélyedésben a felso fedélen helyezkedik el és kiilsG, valamint bels6 burkolatokbol all.

1. Akiilsé burkolatot a kialld fiilnél fogva, Gvatosan hiizza ki a mélyedésbol.

2. Nyomja meg a miianyag rogzit6t a gozszelep also részén és vegye le a belsd burkolatot.

3. Sziikség esetén vegye ki a gumitomitéseket. Tisztitsa meg a gozszelep Gsszes részét.

4. Végezze el a gozszelep Gsszeszerelését forditott sorrendben: helyezze vissza a gumitomitéseket, illessze dssze a goz-
szelep rogzitdit a belsd burkolaton elhelyezkedd hurokkal kattanasig. Szorosan rogzitse a gozleeresztd szelepet a ké-
sziilék fedelén talalhatd furatban.

@ FIGYELEM! A gdzszelep gumitomitése deformdcidja elkeriilése érdekében, a gumitdmitést, ne csavarja és ne hiizza ki tisztitds-
kor, le-vagy visszaszereléskor.

Kondenzatum eltavolitasa

Az adott tipusnal a kondenzatum specialis, az edény koriili Giregben gyiilik dssze. A multicooking minden hasznélata utan,
konyhai torldruha segitségével, tavolitsa el az edény koriil Gsszegyiilt kondenzatumot.

Munkakamra tisztitasa

Az adott hasznalati utasitas szigori betartasa mellett, nedvesség, élelmiszerdarab vagy szennyezédés bekeriilése a munka-
kamraba gyakorlatilag ki van zarva. Abban az esetben, ha mégis szennyezddés keriilt be, tizemzavar vagy meghibasodas el-
keriilése érdekében, a munkakamra feliileteit meg kell tisztitani.

@ Tisztitds eldtt, gy6zédjon meg abban, hogy a multicooking le van kapcsolva az elektromos hdldzatrdl és teljesen kihilt!

Amunkakamra oldalso feliileteit,a fiitokorong feliiletét és a kzponti hoérzékeld (a fiitokorong kbzepén helyezkedik el) burkolatat nedves
(nem vizes!) szivaccsal vagy torlckendével lehet megtisztitani. Tisztitdszerek lata esetén ivanatos szagok jelenléte elkeriilése
érdekében kovetkezo ételkészités alkalmaval,a tisztitoszer maradékokat kelloképpen el kel tavolitani.

Abban az esetben, ha idegen targy keriil a kozponti hGérzékeld koriili mélyedésbe, csipesz segitségével dvatosan tavolitsa
el a targyat, iigyelve hogy a h6érzékeld burkolata meg ne sériiljon. A fiitskorong feliilete szennyezGdése esetén, tisztitashoz
hasznaljon nedves, kizép kemény szivacsot vagy miszalas kefét.

Az késziilék folyamatos haszndlata esetén, lehetséges a fiitokorong részbeni vagy teljes szinelvdltozdsa. Ez nem jelenti a ké-
sziilék meghibdsoddsdt és nincs kihatdssal a késziilék mikddésére.

V. FOZESI JAVASLATOK

Hibék és a hibaelharitas médjai

Az alabbi tablazatban azok a jellegzetes hibak vannak feltiintetve, melyekkel a multicookingban valo ételkészités soran ta-
lalkozhat, meg vannak hatarozva a hibak lehetséges okai és a hibaelharitas modjai.

AZ ETEL NEM KESZULT EL TELJESEN

Ahiba lehetséges okai

Elfelejtette lezarni a késziilék fedelét vagy nem
légmentesen zarta le, ezért a homérséklet nem volt
megfeleld.

Az edény és a fiitdelem nem szorosan érintkeznek
egymashoz, ezért a homérséklet nem volt megfeleld.

A hozzavalék nem megfelel6 kivalasztasa. Az adott
hozzavalok nem felelnek meg a kivalasztott étel készi-
téséhez vagy nem a megfeleld fozési programot
valasztotta.

Ahozzavaldk tul nagy darabokra vannak felvagva, igy meg
vannak sértve a recept szerinti aranyok.

Nem helyesen allitotta be (nem szamitotta ki) a fézési idét.
A kivalasztott recept nem felel meg az adott multi-
cookingban valo fozéshez.

Pérolt ételek készitésénél: az edényben tul kevés viz
van elegendé g6z képzddéséhez.

Az edénybe tul sok novényi olajat
toltott.

Siitésnél:

Az edényben til nagy a paratartalom.

Fozésnél: a leves kifutott magas savtartalmu élelmisz-
erek készitésénél.

Kelesztésnél a tészta odatapadt a késziil-
ék belsd fedeléhez és elzarta a

iitésné
Sltésnél (a gbzleeresztd szelepet.

tészta nem
siilt meg tel- | i
jesen): On tal nagy adag tésztat rakott az
edénybe.

AZ ELELMISZER TUFGTT

On dsszetévesztette az élelmiszert kivalasztasnal vagy a
fozési ido beallitasanal (kiszamitasanal). Tul kismérettiek

a hozzavalok.

Hibaelharitas modja

Etelkészités soran szilkség hianyaban ne nyissa ki a késziilék
fedelét.

Afedelet kattanasig zarja. Gy6z6djon meg, hogy semmi sem za-
varja a fedél megfeleld lezrasat és a bels fedél tomitégy(iriije
nem deformalodott.

Az edényt Ugy kell behelyezni a késziilék belsejébe, hogy szorosan
érintkezzen a fiitokoronggal.

Gy6z6djon meg arrol, hogy a multicooking belsejében nincs ide-
gen targy. Akadalyozza meg a fiitokorong elszennyezodését.

Ajanlott, mar ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt) recept
hasznalata. Csak olyan receptet hasznaljon, melynek elkészitésé-
ben meg van bizonyosodva.

A hozzavalok kivalasztasa, felszeletelése mddja, az aranyok, a
program és a fGzési ido kivalasztasa, meg kell, egyezzenek, a re-
ceptben eldirt kovetelményekkel.

Az edénybe csak a receptbe eldirt, viz mennyiséget toltse. Ha
kételkedik, ellendrizze le a viz mennyiségét f6zés kozben.

A hagyomanyos siitésnél elegendd kevés olaj hasznalata az
edény aljan.
Olajstitésnél kovesse az adott recept utasitasait.

Siitésnél, ha receptben nincs meghatarozva, ne zarja le a késziilék
fedelét. A mirelit termékeket siités eldtt ki kell fagyasztani, valamint
le kell 6nteni rola a vizet.

Egyes élelmiszereket fozés eldtt eld kell késziteni: meg kell
mosni, dinsztelni és mas. Kdvesse az adott recept utasitasait.

Kisebb adag tésztat rakjon az edénybe.

Vegye ki a siiteményt az edénybdl, forditsa meg és siisse tovabb
teljes elkésziiltségig. A tovabbiakban kisebb adag tésztat rakjon
az edénybe.

Ajanlott, a mar ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt) recept
hasznalata.Ahozzavalok kivalasztasa, felszeletelése madja,az aranyok,
aprogram és a fozési idd kivalasztasa,meg kell,eqyezzenek,arecept-
ben elgirt kivetelményekkel.



Fozés utan a készétel tal sokaig volt automatikus mel-

egités iizemmodban.

FOZES KOZBEN A TERMEK KIFUTT

Tejalapti késék készitésénél kifutt a tej.

A hozzavaldk fézés elétt nem voltak elokészitve vagy
hibasan voltak elékészitve (nem eléggé volt megmosva

€s mas).

Nem tartottak be az aranyokat, nem helyesen valasztottak

ki az élelmiszert.

ZETEL ODAEG
Az edényt, f6zés utan nem kellképpen tisztitottak
meg.
Az edény tapadasgatlo bevonata megseériilt.
Az élelmiszer mennyisége kevesebb a receptben

eldirtnal.

Tul magas fozési idét allitott be.

Siitésnél: elfelejtett olajat tolteni az edénybe; nem
keverte meg vagy tul keson forgatta meg az adott
ételt.

Parolt ételek készitésénél: az edény paratartalma
alacsony.

Fozésnél: az edényben kevés a folyadék (nincsenek
betartva az aranyok).

Siitésnél: siités el6tt, nem kente ki az edény belso
feliiletét vajjal.

Az automatikus melegités lizemmad hosszan tart6 hasznalata
nem ajanlott. Abban az esetben, ha az On multicooking tipusanal
elérhetd az adott izemmdd el6zetes kikapcsolasa, On kihasznal-
hatja ezt a lehetdséget.

Atej mindsége és tulajdonsagai a termelési helytdl és kortilményeit6l
fiiggnek. Ajanlatos csak ultrapasztordzétt, 2,5% zsirtartalm tejet
hasznalni. Sziikség esetén a tejet ivdvizzel higitani lehet.

Ajanlott, a mar ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt)
recept hasznalata. A hozzavalok kivalasztasa, felszeletelése
madja, az aranyok, a program és a fozési idé kivalasztasa, meg
kell, egyezzenek, a receptben eldirt kdvetelményekkel.

A gabonaféléket, hust, halat és tenger gylimdlcseit minden
alkalommal alaposan meg kell mosni folyo csapviz alatt.

Mielétt f6zni kezdene, bizonyosodjék meg abban, hogy az edény
kelloképpen ki van-e mosva, valamint a tapadasgatlo bevonat nem
sérillt.

Ajanlott, a mar ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt) recept
hasznalata.

Csokkentse a fozési iddt vagy a mar ellendrizett, az adott késziilékhez
adaptalt receptet hasznalja.

Hagyomanyos siitésnél az edény aljara csak kis mennyiségli olajat
toltson Ugy, hogy az olaj csak az edény aljat lepje be. Ahhoz, hogy az
étel egyenletesen siiljon meg, az ételt bizonyos idékdzonként meg kell
keverni vagy mg kell forditani.

Tobb folyadékot toltsdn az edénybe. Fozési folyamat alatt, sziikség
nélkil, ne nyissa ki a késziilék fedelét

Tartsa be a folyadék és kemény hozzavalo kozétti megfeleld aranyokat.

Atészta berakasa eldtt, kenje ki az edény belso feliileteit vajjal vagy
novényi olajjal (nem ajanlott olajat tolteni az edénybe!)

AZ ELELMISZER ELVESZITETTE VAGDALASSAL SZERZETT ALAKJAT

Tul gyakran keverte az ételt.

Tul magas f6zési idot allitott be.

ASUTEMENY NEDVES LETT

Nem megfelelé min6séqui hozzavalot hasznalt,
melynek magas volt a nedvességtartalma (talé-
rett z0ldség vagy gyiimdlcs, fagyasztott bogyok,
tejfol és mas).

Tul sokaig tartotta a kész siiteményt a multi-
cookingban.

Hagyomanyos siitésnél az ételt csak 5-7 percenként kell megkeverni.

Csckkentse a fozési idot vagy kdvesse az adott késziilékhez adaptalt recept utasitasait.

Recept szerint valassza ki a hozzavalokat. Igyekezzen olyan élelmiszerek
kivalasztasat, melyeknek tul nagy a nedvességtartalma, mell6zni, vagy
legkevesebb mértékben hasznalni.

Igyekezzen a siiteményt az elkészités utan, azonnal kivenni a multicook-
ingbol. Sziikség esetén a siiteményt a multicookingban lehet hagyni gy,
hogy bekapcsolja az automatikus melegités funkciot.

ASUTEMENY NEM EMELKEDET MEG

Atojas a cukorral nem kellSképpen lett felverve.

Asiitoporral késziilt tészta sokaig alt.

On nem szitalta meg a lisztet vagy nem elegendd mértékben gyurta meg a

tésztat.

Hibat kovettek el a hozzavalok dsszekeverésénél.

Akivalasztott recept nem felel meg az adott multicooking tipus siitési paramé-

tereinek.

o

Fézési programok dsszesit6 tablazata (gyari beallitasok)

lizemmadba tér dt.

g
g3
Program Hasznlati javaslatok 237
28
2
Kiilonbdzo ételek készitése fozési idd- .
MULTICOOK és homérséklet beallitasi lehetdséggel 00:30
PILAF Kiilonbozo pilafok készitése 00:35
Pérolt hus- hal-, manti- és zoldségé-
STEAM telek, valamint diétas és vegetarianus | 00:30
ételek készitése
Levesek készitése (borscs, uborkaleves .
SOuP éssib). 00:40
Kiilonbozo recept szerinti késziilt y
PASTA tésztak fozése, 00:08
PORRIDGE Tejalapu kasak készitése 00:25
Kiilonbdz6 zldség hus, hal, porkdltek, | .
STEW készitése 100
Kuglofok, piskotak, felfujtak, piték X
BAKE készitése élesztos és leveles tésztabol 00:50
FRY Kiilonboz6 zoldség, hus, hal, készitése | 00:15
YOGURT Kiilonbdz6 joghurtok készitése 8:00
BREAD Kenyérsiités 3:00

Ajanlott, a mar ellendrizett (az adott
keésziilékhez adaptalt) recept hasznala-
ta. A hozzavalok kivalasztasa, felsze-
letelése madja, az aranyok, a program
és a fozési id6 kivalasztasa, meg kell,
egyezzenek, a receptben eldirt kovet-
elményekkel.

A REDMOND multicookingok eqyes tipusaindl a ,.STEW” és ,SOUP” programokban, ha az edénlt/bgn nincs elegendd folyadek,
miikodésbe ép a tulmelegedeés elleni biztonsdgi rendszer. Ebben az esétben a fozesi folyamat ledll és automatikus melegités

3 g 3%
Fozési =58 8% =
datartomany/ | BES | e | B
|épésmadositas g 8 7% §§
2 perc—15¢6ra/1
perc Ha a homérséklet
meghaladja a 130°C: \ v 4
2 perc—2s/1perc
10 perc — 2 6ra /S v v v
perc
10 perc — 2 6ra / 5 v v v
perc
20 perc = 8 dra/5 v v
perc
2perc —16ra/1perc
5perc—156ra/1
perc
20 perc — 12 6ra/ 5
perc
20 perc — 4 6ra/ 10 v
perc
5 perc—16ra/ 1 perc v | v
30 perc — 12 6ra/ 30 v
perc
10 perc = 6 6ra /5 v v
perc



REDMOND

40°C Joghurtok készitése
45°C Kenyérkovasz
50°C Erjedés
SLOW COOK Z6ldség, hus, hal lassu fozése 3:00 5perc—126ra/10 perc 55°C Maz készitése
8 60°C 76ld tea, gyermekeétel készité
gé 65°C Vakuum csomagolast his készitése
o o 28 70°C Puncs készitése
EXPRESS Rizs, kisdk gyors keészitése X 75°C Pasatbrozés, ehér tea készitése
= 80°C Forralt bor készitése
S .o
Ek) 85°C Taré, valamint hosszu fézési id6t igényl6 étel készitése
0 Afiitelem dtlaghomérséklete van feltiintetve 90°C Vrds tea készitése
95°C Tejalapu kasak készitése
Kiilonbozo hozzavaldk javasolt parolasi ideje 100°C Habesok vagy dzsem keészitése
105°C Kocsonya készitése
110°C Sterilizacio
PP L 115°C Cukorszirup készitése
Sertésfilé/marhafilé (1,5 x 1,5 cm-es
kockak) 500 800 30/40 120°C | Csiilok készitése
Barany filé (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 800 4 125°C | Porkolt készitése
130°C Felfujt készitése
Baromfi filé (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 800 20 135°C Keszételek ropogossa siitése
Husgombacok/fasirtok 500 800 25/40 140°C Fiistolés
Hal (flé) 300 300 1 145°C Z6ldségek és hal siitése foliaban
£l e
150°C Hs siitése foliaban
Garnélarak salatakhoz, tisztitott, fott-mirelit 300 800 5 155°C Siitemények készitése élesztos té
Burgonya (L5 * 1,5 cm-es kockék) 500 800 0 160°C | Baromf sitése
165°C Szeletek siitése
Sargarépa (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 800 35 170°C Hasabburgonya siitése olajban, baromfiszeletek siitése tésztaban
Cékla (15 1,5 cm-es kockék) 500 1500 % €  Losdamelettszakécsionyvet
Mélyfagyasztott zoldségek 500 800 5 VI. KIEG E SZI TO TARTOZ E KOK
Tojas 5 kom. 800 10 (Kiilén megvasarolando)

Figyelembe kell venni, hogy ezek dltaldnos javaslatok. A tdbldzatban feltintetett fozési idé az adott élelmiszer mindségétdl,

valamint az dn izlésétdl fiiggden, eltérhet a javasolt fozési idétol.

Javasolt hdmérséklet tartomanyok a ,MULTICOOK” programban

35°C Tésztakelesztés, ecet készitése

A REDMOND RMC-M4510E multicooking kiegészitd tartozekokat vasarolm |lletve deklddni a REDMOND termékekkel

kapcsolatos ijdonsagokrol a www.redmond.company honlapon, vagy a h képviseldk boltjaiban lehet.
RAM-FB1 — fritozkosar

Javasolt kiilonbgz6 termékek készitésére felmelegitett forrd olajban (fritdzben). Barmely, 5 liternél nagyobb térfogatu
dénnyel hasznalhato. Rozsd acélbol készillt, el van latva levehetd fogantyuvales 10gzitéhoroggal, mely segitseége-

velafelhasznalt olajat kdnnyen ki lehet iriteni az edénybéL. L éges a kosar | alata mas markajd multicookingokban
is. Mosogatogépben tisztithato.




RAM-G1 — joghurtos iivegpohar szett keltezési markerrel a fedélen (4 db.)
Kiilonbdz6 joghurtok készitésére hasznalhatd.A poharak a fedeleken keltezés markerrel vannak ellatva, melyekkel ellendriz:
ni lehet az eltarthatésagi idét. Hasznalhaté mas tipust multicookingokkal is.

RB-A500 (A501,A503) - edény tapadasgatlé bevonattal

Térfogat - 5 liter.

RB-C500 -edény
Térfogat - 5 liter.

atlo keramia-b

RB-C505 -edény Ceralon® (Svajc) tapadasgatlo keramia-bevonattal

Térfogat - 5 liter.

RB-S500 -edény rozsdamentes acélbol

Térfogat - 5 liter.

VII. FELMERULO HIBAK ES A HIBAELHARITAS MODJAI

Meghibasodas

Akijelzon alabbi
hibaiizenet je-
lent meg: E1 -
E4

A késziilék nem
kapcsol be

Az étel tdl sokaig
késziil

Etelkészités kiz-
ben a fedél alol
g6z szivarog ki

Lehetséges ok

Rendszer hiba, lehetséges az elektromos
vezérlGkartya vagy flitokorong meghiba-
sodasa

Az elektromos tapkabel nincs a késziil-
ékhez vagy az elektromos halézatra csat-
lakoztatva

Az csatlakozo meghibasodott
Az elektromos halézatban nincs fesziiltség

Haldzati aramingadozas észlelhetd (a
fesziiltség nem stabil vagy a megenge-
dettnél alacsonyabb)

Szennyez6dés keriilt az edény és a
flitékorong kozé (szemét, gabonaszem,
ételdarabok)

Az edény ferdén van a késziilékbe helyezve

Afitékorong tul szennyezett

Az edény ferdén van a
késziilékbe helyezve

A fedél nem légmen-
tesen zar vagy idegen
targy keriilt a fedél ala

A multicooking
belsé fedele és
az edény nem

légmentesen z3
COMEMESENZAT| ) belss  fedel

tomitdgydrije tal sze-
nnyezett, deformalo-
dott vagy megseériilt

Elharitas médja

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos haldzatrol,
hagyja kihilni. Szorosan zérja le a készilék fedelét, ismé-
telten kapcsolja be a késziiléket.

Gy6zadjon meg, hogy a levehetd elektromos tapkabel
helyesen van a késziilékhez vagy a konnektorba csatla-
koztatva

Csatlakoztassa a késziiléket miikodd konnektorba

Ellendrizze a haldzati fesziiltséget. Abban az esetben, ha
nincs halozati fesziiltség, forduljon azilletékes karbantartd
szervezethez.

Ellendrizze a haldzati fesziiltséget. Abban az esetben, ha
fesziiltség ingadozik vagy alacsonyabb a megengedettnél,
forduljon az illetékes karbantartd szervezethez.

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos haldzatrol,
hagyja kihtilni. Tavolitsa el az idegen targyat vagy
szennyez6dést.

Megfelel6en helyezze be az edényt a késziilékbe

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos haldzatrol,
hagyja kihdilni. Tisztitsa meg a fiitékorongot

Megfeleléen helyezze be az edényt a késziilékbe

Ellendrizze nem-e keriilt szennyezodés az edény és a
flitokorong kozé (szemét, gabonaszem, ételdarabok),
tavolitsa el azokat. A készilék fedelét mindig kattandsig
zdrja

Ellencrizze a tomitogytirdi allapotat a késziilék belso fed-
elén. Lehetséges, hogy ki kell cserélni

0 Amennyiben nem sikeriil orvosolni a hibdkat, forduljon szervizbe.

Ké P i (ol ic ol e harenderdcek kazaldce)

y ( és
E A csomagolds, a felhasznaloi kézikonyv, valamint maga a késziilék Ujrafeldolgozasat a helyi Ujrahasznositasi

program keretében kell elvégezn Gondoskodjon kdrnyezetérdl: ne dobjon ki ilyen termékeket altalanos haztar-
tasi hulladékkal egyiitt.
W\ hasznalt (régi) keésziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szeméttel eqyiitt, ezek hulladékkezeléset kilon kell
elvégezn A régi, haszndlt késziilékeket a tulajdonosuk specialis hulladék atvevd helyekre kell széllitsa, illetve megfeleld
szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval és szennyezet anyagok tisztitasaval
kapcsolatos programot.
Akészilék az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl sz6l6 2012/19/EU szamd iranyelvnek megfelelo felira-
tokkal van ellatva.
Az iranyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és Gjrahasznositasara
vonatkozoan.



AN

MepkuTe 3a 6€30MacHOCT U MHCTP b

Tpedu u3non3saHe Ha 0adeHus yped, BHUMAMENHO NpoYememe pbko8oOCMEOMO NO eKCNAAMAYUs U naseme 20 Kamo
. MpasunHo Ha ypeda Lue yOumKU HKUBOMA MY.

np

@B TBO, He BCUUYKM

CHTYaLMK, KOUTO MOFaT i Bb3HMKHAT B NPOLECa Ha ynotpe6a Ha ype,qar. Mpu pabota c ycTpoiicTBoTO NoTpebUTEnsT €
ATbKEH A Ce Pb- KOBOAM OT 3APaBMUS CMUCHA U A Gbe BHUMATENEH.

[MPABUNA 3ABE3ONACHOCT

o [IpOU3BOTUTENAT HE HOCK OTTOBOPHOCT 38 HEU3NPABHOCT, MIPELM3BYKaHN

0T HECia3BaHe Ha M3UCKBaHUA 33 DE30MaCHOCT ¥ MPaBHAa N0 eKCAOATaLMS
Ha ypena.

To3u ypes e MHOrOQYHKLMOHANHO YCTPOVCTBO 3a NPUTOTBAHE Ha XPaHa B
OMUTOBY YCNOBYMA M MOXE [ia Ce M3NON3Ba B OMOBE, BUMM UK B ADYTH
nopo6Hy YCNOBMS Ha HEMPOMMLLAEHA ekcnnoaTauys. lTpoMuwneHa um
[ipyra ynotpeba He No NPeaHasHaUeHve Lie Ce CYUTa 3a HapylaBaHe Ha
YCNOBMSTA HA NPABUAHA EKCNAOATALWA Ha 3aeAveTo. B T3 Cnyyaii npo-
W3BOAUTENIAT HE HOCW OTTOBOPHOCT 33 Bb3MOXHHTE MOCAEMMLM.

[peav BKNI0YBaHE Ha ypeaa B enekTpuyeckara Mpexa, nposepete Aanu
HaMPEeXeHue Ha Mpexa CbBMaja C HOMMHATHOTO HAMPEXeHVe Ha ypesa
(BIOK TEXHUYECKM XapaKTEUCTUKK WA 3aBOACKA Tabenka Ha ypeaa).
W3non3gaiite yabmkuTen, 0TTOBApALL Ha KOHCYMUPaHa MOLLHOCT Ha ypesa —
HeCHOTBETCBIE Ha NMapaMETPU MOXE [a BOAY A0 KbCO CbEAMHEHHE WK S0
Bb3nNaMeHsBaKe Ha Kabena.

BkniouBaifTe ypeaa CaMO B 3a3eMeHH KOHTAKTU - T0BA € 33IbMKUTENHO
W3MCKBAHE 3a 3alLMTA CPELLY NOPAXEHUE OT eNeKTpUYecKki Tok. Kato u3-
non3Bare yIbmKwTen, ybegeTe ce, ye Toi e Chllo 3a3eMeH,
BHUMAHME! TTo speme Ha paboma Ha ypeda kopnyca my, yawama
u Memanxume demadinu ce Hazpssam! bvdeme sHuMamenHu!
M3non3saiime KyxHeHcKu pvkasuyu. a usbezHeme paHa om u3-

2apsHe om 2opsuy nap, He ce Hasexdalime ebpxy ypeda no peme
Ha OMKPUBAHE HA KANaKa.

@

W3knioyBaiie ypena OT KOHTAKT Cef, M3M10N13BaHe, A Taka ChLLi0 N0 BpeMe
Ha NOYMCTBAHE My WM NPeMeCTBaHe. V13BajieTe 3axpanBaLys kaben Cue
CYX¥t pbLig, APbXTe r0 3a Lencen, a He kaben.

He npeapsaifre 3axpaHBaluws kaben B 0TBOPU 3a BpaTa W 61130 B0
M3TOUHMLM Ha TONAMHA, YBEpETe Ce, Ye 3aXpaHBaLLys kaben He e 3aBbpTa
M He Ce NPeBMBa, He KOHTAKTMPa C OCTpY NPeAMeT 1 pbbose Ha Meben.

[TomHeme: cyyaiiHa nospeda Ha 3axpaxeauyus kaben moxe 0a
800u 00 nospedu, Koumo He CbOmMBemcmeam Ha 2apaHYUOHHU
YCA08US, @ MAKA Cbl40 00 NOPAXEHUE 0M eekmpuYecku mox.
[Tospeden kaben mpsbea da bb0e CNewHo 3aMeHeH 8 cepeu3eH
YEeHMBp.

He cnaraiite ypeza Bbpxy Meka NOBbPXHOCT, He NOKPUBAHTE 10 N0 Bpeme
Ha pabora — T0Ba MOXe Aa BOLM O NPerpsBaKe i Mopeza Ha ypera.
3abpaena e excnnoataLyg Ha ypeaa Ha oTKPHTO (Ha Bb3ayX) — nonafae
Ha BNara N YyXau NPEAMETH B KOPNYCa Ha YPena MOXe Aa BOAM A0
CEPUO3HM NOBPEXKZAHUS My.

° ﬂpE}lM NOYUTCBAHE HA YPEAd yﬁEﬂ,ETG (e, 4e TOM € M3KNI0YeH OT ENexkTpu-

o

YeCKa MpEXd 1 & U3CTUHAN HaMb/HO. BHumaTenHo cnengaitre UHCTPYKLIAK
10 NOYMCTBAHE Ha YPead.

3ABPAHEHO e nomanssaHe Kopnyca Ha ypeda b8 800a uau no-
Mecmeare dony cmpys 8oda!

[leua Ha Bb3pacT oT 8 roTMHM 1 N0-Bb3PACTHY 1 MLA C HAMANEHM HU3M-
YECKM, CEH30PHM MM YMCTBEHM Bb3MOXHOCTH MM JIATICA HA OMUT WA
M03HaHIs, MOraT A3 U3M0N138aT YPesia CaMo N HAA30pa W/unu, ako Te ca
OUMM MHCTPYKTUDaHM 33 GE30MacHO U3NO0N3BaHE Ha YCTPOMCTBOTO M Aa
0Cb3HasT, PUCKOBETE, CBbP3aHY C Herosata ynotpeda. fleuara He Tpaoea
11a Ot urpasT ¢ ypena. MaseTe ypena v 3axpanBallyis kaben Ha MACTO, He-
TOCTBIHO 33 JieLia 107 8 rofiuHu. [10YMCTBAHETO M MOAIPbXKaTa Ha ypena,
He Tp90Ba a Ce NpaBAT OT Aeua 063 Haj30pa Ha Bb3PaCTeH.,



o MaTepuanst Ha 0NakoBKaTa (1MaCTMACa M MOAMCTUPEH, W T. H.) MOXE fa  fexieck xapakrepucrakn RMCMAS 10

Mogpen.

Gbe onacHo 3a feuara. Onacroct ot 3aaywasae! (bxpansaiTe 10 8 Jowes el
HESOCTbHK 33 AeLaTa MeCTa. Goen e sauars... ST

e 3aBpaHeH e CaMOCTOATENEH PEMOHT Ha YPELa WM U3MEHEHMS HA HETOBA-  Auciieieee e
Ta KOHCTPYKLMS. Bcvku paboTv no 0BCnyBaHE 1 PEMOHT Ha ypena TpAb-  Eigpeues wanar... 3335 x 37w
Ba [1a Ce M3BbPLUBAT OT OTOPU3MPAH CEPBH3EH LieHTbP. HenpoQecuoHanHo : wsu
W3BbpLLIEHa PABOTa MOXe fid BOTM A0 CHYNEHE Ha YPEAa, TPaBMM 1 MOBPE- - °\icook porooyHkuomtes rorea
ﬂ'M Ha MMyLI.leCTBO. 2. PILAF (MUNAD)

3. STEAM (HA MAPA)

@ BHWMAHME! 3abpaHero e u3non3saHemo Ha ypeda, ko Ca Haau- 4 sowr(oma
5. PASTA (MAKAPOHM)
ue HAKaKeu de¢eKmU. 6. PORRIDGE (MIEYHA KALLA)

7. STEW (3ALYLIABAHE)

8. BAKE (MEYEHE)

9. FRY (TbPXEHE)

10. YOGURT (OTYPT)

11. BREAD (X/15l6)

12. SLOW COOK (BTACBAHE)

13. EXPRESS (EKCPEC)

DyHKumMn

“MASTERCHIEF LITE” (HacTpoiika Ha BpeMeTo U Temnepatypara

3a MpUroTBsHe B NPoLeca Ha paboTa Ha nporpamara) na

MoambpxaHe Ha TeMnepaTypaTa Ha roToBuTe SCTUs

(aBTOMATUYHO NOATPSBaHE). 0 12 vaca

[IpeBapTeNHO M3KI04BAHE Ha aBTOMATUYHOTO NOATPSIBaHE. na
Ha cTua no 12 vaca

OtnaraHe Ha cTapta 10 24 vaca

M3K1l04BaHe Ha 3BYKOBMTE CUTHANN na

Komnnekr

MHorodyHKumoHaneH ypen 3a 6aBHo rotBeHe 16p.

Yawa 16p.

KoHTeitHep 3a npuroTBsiHe Ha ACTUs Ha napa 16p.

Yepnak 16p.

Mnocka nbxuua. 16p.

Mepurenta vawa. 16p.

LLunum 3a u3BaxxaaHe Ha yawara 16p.

Khura 100 peuentn” 16p.

[lbpxay 3a yepnaka/mbxuuata 16p.

Pbk0oBOACTBO 3a eKcnnoaTaums 16p.

CepBu3Ha KHIDKKA 16p.
Kkaben 16p.

u30e/Uemo 8 NPOUeca Ha yCb8bPLUIEHCMBAHE Ha NPoo cu,6e30ay pedsap 30 me3u
« ce donycka om £10%.

I Tpoussodumensm uma npaso da npasu npoMeHu 8 Qu3ailHa, KOMNAEKMYBaHeMo U 6 MexHUYecKUMe Xapakmepucmuku Ha
.B




KoHcrpykums Ha Mogena (cxema AL, ctp. 3)
1. Kanak Ha ypesa

2. YnnwTHUTENeH npbCTeH

3. BuTpeleH noaBixkeH Kanak

4. OTBOp 3a M31M3aHe Ha napata

5. Yawa

6. ByToH 3a 0TBapsHe Ha kanaka

7. TlaHen 3a ynpaeneHue ¢ ucnneit

8. Kopnyc

9. JlpbXKa 3a npeHacsiHe

10. MoaBmxkeH knanaH 3a M3nyckaxe Ha napa
11. Mnocka Mbxuua

12. Yepnak

. KoTeriHep 3a npuroTBsHe Ha ACTUs Ha napa
. [lbpxay 3a yepnaka/nbxuuara

. MeputenHa vawa

. LWnnuy 3a 3BaxaHe Ha Yawata
3axpaHBaty kaben

e e
[ =

-
~

Manen 3a ynpasnenue (cxema A2 |, crp. 4)

1. byton ,Cancel/Reheat” (,0TMaHa/3atonnsiHe”) — BK/IoYBaHe/ M3KNI0UBaHE HA (BYHKUMATA 3aTONASHE, NPEKbCBaHe Ha

paboTaTa Ha nporpamMara 3a NpUroTBSHe, HyNpaHe Ha NOTPeGUTENCKUTE HACTPOIKM.

bytow Time delay” (,0TnaraHe") — BK/K04BaHeE Ha PeXUMa 33 33/1aBaHe HA BPEMETO 3a OTnaraHe Ha Crapra.

byToH ,Menu® (,Menu") — notebpxzaBa #36opa Ha aBTOMaTUYHA NPOrpaMa 3a NPUTOTBSHE

[lvcnneit.

ByToH ,Min/-" (,Mut/-") — 360p Ha aBTOMaTMyHa NPOrpama 3a NPUroTBAHE, HaMANIIBaHe Ha Temneparypara, — U36op Ha

CTOIHOCTTa Ha MUHYTHT.

6. byron Hour/+* (Yac/+) — u36op Ha aBTOMaTMYHa nNporpama 3a NPUroTBAHE, yBENMYABaHe Ha TeMnepaTypara, u3oop Ha
CTOIHOCTTA Ha YacoBeTe.

7. byron  Start" (,Crapt*) — BK/It0uBaHe Ha 3aafeHmsl PEXUM 3a NPUTOTBAHE

[ GV

Yerpoiicteo Ha aucnnes (cxema A2 |, cip. 4)

h. MH}JHKETODM 33 aBTOMATU4HNTE Nporpamu.

i. MH}JHKaTOp 3a peXuMa 3a oTaraHe Ha crapra.
MH}JHKaTUp 33 peXuMma 3a NpuroTesaHe.

MHAMKaTop 3a CTOIHOCTTa Ha BpeMeTo.

MHﬂMKaTOp 3d peXMUMa 3a aBTOMATM4HO NOArpsiBaHe.
MHaukarop 3a nporpamara ,EXPRESS".

MHAMKATOp 3a PeXuMa 3a NPUroTBAHe.

MHﬂMKaTOp 3d U3KNKYBAHE Ha 3BYKOBMUTE CUTHANN.
JHAMKATOp 3a CTOMHOCTTA Ha TeMneparypara.

. MPEAN NbPBATAYNOTPEBA

BHumatento M3BafeTe ypeaa u KOMNOHEHTUTE My OT KyTUATa. OTCTpaHeTe BCMYKM ONAKOBbYHM MaTePUAH.

B es 3z T

& 3adbmumento 3anazeme Ha MSCMOMO UM npedynp CmuKepu, cmukep u CbC cepuiiHug
HOMep Ha u3denuemo Ha kopnyca My! Jluncama Ha cepuex HoMep 8bpXy U30e/Lemo sMOMAMUYHO 8U ULIABA OM NPABOMO Ha
20PAHUUOHHO 0BCYHBAHE.

Cned mpaxc unu ¢ npu HUCKU
IPaHcNop p
pa He no-masko om 2 yaca, npedu 0a 20 ektoYume.

ypa mpsbea da ocmasume ypeda npu cmaiiia memnepamy-

M3bbpiete kopnyca Ha ypeaa C BRaxHa kbpna. M3muiiTe yawara ¢ Tonna canyHexa Boga. V3cywerte nobpe. Mpu nbpeata
yrioTpe6a Moxe Aa Ce NOsiBU MUPH3Ma, KOETO He e Pe3y/ITaT OT HenpasunHata pabota Ha ypena. B Takbe ciyyait noumcrete
npubopa.

He sxntoygatime ycmpolicmeomo, Ge3 8bmpewHama Yacm Ha Yawama unu npasHa Kyna-8 cay4all Ha cay4aliHo cmapmupaxe
Ha Npo2pamu 3a 20meeHe moga e dosede 00 KpUMUYHAMA Npe2pasaKe Ha ycmpoiicmeama unu y8pexoaHe Ha GHMUNPUAPHO20
D [pedu P |, U3CUNeme MasIKo 0/1U0 UAU CTbHY02/1e0080 0/1UO 8 €0HA KyNna.

A BHUMAHME! 3ABPAHSBA CE noguwu ycmpoticmeo ¢ U3snbHeH ¢ 4auia Opbxkama.

[I. EKCMTOATAUMA HAMHOTO®YHKUMOHANHMA YPE] 3A
bABHO FOTBEHE

Hactpoiika Ha 4acoBHUKa

Bkntouete ypesa KbM enektpuyeckara Mpexa. HatucHerte u 3anpbire Gyona , Hour/+* wnm Min/-". MHaukatopsT 3a Tekyworo
BPEMe Ha AUCTNes 3aM04Ba 1a MUTa. 3a 3a/jaBaHe Ha CTOMHOCTTA Ha YacoBeTe HaTucKaiTe GyToHa Hour/+', Ha MuHyTUTE -
6GyToHa ,Min/-", YBenmyaBaHeTo Ha CTO/HOCTTA Ha YacoBeTe 1 MUHYTHTE CTaBa He3aBUCMMO eauH oT apyr. (e JoCTUraHeTo
Ha MaKcMManHaTa CTOIHOCT, 3a/1aBaHeTo NPO/b/KaBa OT HAYANOTo Ha AMana3oHa. 3a 6bp3a NPOMSHA Ha CTOMHOCTTa, HaTUCHe-
Te 1 3aJipbXTe cboTBeTHA ByToH. (nef Kpasi Ha 3ajaBaHETO Ha TeKyLLOTO BpeMe B MPOL/KEHME Ha 5 CeKYHAN He HaTCKaii-
Te ByToHMTe Ha naHena. HacTpoiikwTe Lie Ce 3ara3sT aBToMaTHyHo.

U3kntousaHe Ha 3BYKOBUTE CUrHaNu

3a M3KNK0YBAHE Ha 3BYKOBHTE CUTHANM HATUCHETE U 3aApbikTe ByToHa ,Menu” B KOiATO M Aa € pexum. Ha aucnnen ceetsa -
[AVKaTOPBT 33 M3KNIOYBAHE HA 3BYKOBHTE CUTHA/W. 33 BK/IKOYBAHE Ha 3BYKOBMTE CUTHANM MOBTOPHO HATUCHETE U 3aapbXTe
6yToHa ,Menu’.

Hacrpoiika Ha BpeMeTo 3a npuroTBsiHe

MHorodyHKuuoHanHuaT ypen 3a 6asHo roreeHe REDMOND RMC-M4510E faBa Bb3MOXHOCT 33 CaMOCTOSITENHO 3aiaBakHe Ha
BPEMETO Ha NPUroTBSHE 3a BCAKA Nporpama, ocseH ,EXPRESS”. (Tbnkata 3a perynupaHe u Bb3MOXHHUST AManasoH Ha 3a4asa-
HOTO BpeMe 3aBMCAT OT U36paHaTa NporpaMa 3a NpuroTBsHe.

(Cnen u360pa Ha aBTOMATUYHA NPOrPaMa U HaTUCKaHeTo Ha ByToHa ,Menu’, usnonssaiite Gytona ,Hour/+ 3a Aa 3apaperte
CTOIHOCTTA Ha yacoserte, u ﬁyTDHa M|n/— - 3d 3a/laBaHe Ha CTOIHOCTTA Ha MUHYTUTE. VI3MeHeHeTOo Ha CTOIHOCTTA Ha Yaco-
BETE ¥ MUHYTWTE CTaBa He3aBUCUMO eAuH OT Apyr. (nefy IOCTUTAHeTo Ha MaKCManHata CTOMHOCT Ha NapaMeTbpa, 3a/iaBaHeTo
MPO/bMKaBa OT HayaNoTo Ha uana3oHa. 3a Gbp3a NPOMsHa Ha 3HAYEHHUETO, HaTUCHETe W 3aiPbXTe CbOTBETHMS BYTOH.

Tpu HKou po2p Ha 8peme 3 np 3an048a edsa cred Kamo ypedem
docmueHe padomua pamypa. Hanpuwmep, axo ce Hasiee cmydewa 80da u ce 3adade & npozpama ,STEAM*
8peme 3a 5 MuHymu, cmapmup Ha npoep u Ha 8peme 3a npu-

20mesiHe e 3anoyHam edea Cried KAMO 600Ma 3aKUNU U 6 Yawama ce 0Bpasysa docmameyHo nAsMHA napa. B npoapama
LPASTA" Ha 8peme 3a np Lje 3an04He cred kamo 800ama 3akunu u Gsde NOBMopHo Hamu-
cHam Gymowwm , Start”

OtnaraHe Ha CTapTa Ha nporpamata

OyHKumsTa ,OTnaraHe Ha CTapra’ 4aBa Bb3MOXHOCT 33 33/1aBaHe Ha BPEMETO, KOraTo SCTUETO TpsiGea Aa Gbae roToBo (kato ce
0TYWTa BpeMeTO Ha paboTa Ha nporpamara). MakcuManHoTo BpeMe 3a OT/iaraHe Ha cTapra e 24 vaca. Bpemero 3a otnarake Ha
CTapTa o noipa3bupaxe e BpeMeTo Ha paboTa Ha Mporpamara, 1 BpeMeTo, HeobXouMO Ha ypesia 3a AOCTUraHe Ha paboTH-
Te NapaMeTpy (ako ToBa e npeBMAEHO OT GabpuyHmTe HaCTPOVKK Ha nporpamara). CTbkaTa 3a perynupaHe Ha Bpemero 3a
oTfaraxe Ha crapra e 1 MuHyTa.

3a npoMsHa Ha BPeMeTo 3a OTiaraHe Ha CTapra, Cnef NOTBbPXK/AABAHETO Ha M360pa Ha aBTOMaTHYHA MPOrpaMa HaTucHeTe
6yrona,Time delay”. 3a yBenuuaBaHe Ha CTOHOCTTa Ha YacoBeTe HaTucKaiiTe GyToHa ,Hour/+". 3a npoMsHa Ha CTOIHOCTTa Ha



MUHYTUTE — ByTOHa ,Min/-". M3MeHeH1eTo Ha CTOIHOCTTA Ha YacoBeTe ¥ MUHYTUTE CTaBa He3aBUCMMO eauH ot Apyr. (nep
JIOCTUTaHETO Ha MaKCUMaNHaTa CTOMHOCT Ha NapaMeTbpa, 33/1aBaHeTo NPOAbL/IKABA OT HAYaNOTO Ha AManasoHa. 3a 6bp3a
NPOMsIHA Ha 3HaYeHMETO, HaTUCHETe U 3a|PbXTe CbOTBETHUS BYTOH.

o epeme Ha paboma Ha GyHkuusma ,0mnaeae Ha cmapma” Ha ducniies ce U306pasiea cmolHOCMMA Ha MeKyWomo
8pewme. 3a 0a 8udume 8peMemo 3a 20MMOBHOCI HA ACMUeMo, HamucHeme u 3adpxme bymowa Time delay”. Qyrkyusma 3a

0mAazaHe Ha cmapma e Q0CMbIHA 8b8 BCUYKU po2pamu 3a np C U3KTHOYEHUE HA Npo2pamurme
LFRY',,PASTA" u ,EXPRESS".
He ce npenopwyea Ha ) 0 Ha Cmapma’, ako 8 CbCImasa Ha Acmuemo ce u3noa38am Gp30-

pa3ganauu ce npodykmu (30ua, NPSICHO MASKO, MECO, CUPeHe U M.H.,).

MopabpkaHe Ha p AcTns ( noarpssaxe)

Tasvt hyHKUMS Ce BK/IK0YBA BTOMATUYHO BEAHAra C/1ef MPUKIIIOUBAHE HA MPOrPaMara 3a NPUroTBAHE 1 MOXe Aa NOAAbPXa
TeMneparypara Ha rotosoTo Actue B rpanuumte Ha 70-75°C B npoabmkeHue Ha 12 yaca. Mpy AeiCTBaLLO aBTOMATUYHO NOA-
rpsiBaHe CBETM MHAMKaTopsT Ha BytoHa Cancel/Reheat’, Ha aucnnes ce u306passear uxaMkatopsT Moarpssaxe” v npskoto
OT4MTaHE Ha BPEMETO 3a pabora B JlafeHus PexuM.

TPyt HEOBXOAMMOCT ABTOMATMYHOTO MOATPSBaHE MOXe Aa Bbje M3KNIOHEHO C HATUCKaHe 1 3aIbPXaHe 3 HAKOMIKO CeKYHAM Ha
6yTona Cancel/Reheat".

ypataHar

I'Ipennapmenuo U3KNI0YBAHE Ha aBTOMAaTUYHOTO NOArpsiBaHe

He BUMHary e XenaTenHo Aa ce BK/I0YBA aBTOMATH4HO MOATPSIBaHe CNeA Kpas Ha nporpaMara 3a npuroteske. C ornes Ha
T08a, B ypena REDMOND RMC-M4510E e npeasuaeHa Bb3MOXHOCT 3a NPeABAPUTENHO M3KK0YBAHE HA Tasn QYHKUMA NO
BpeMe Ha paboTa Ha GyHkuwsaTa ,0TnaraHe Ha CTapTa“ M Ha OCHOBHATa NPOrpaMa 3a NpUroTBsHe. 3a LieNTa no BpeMe Ha
patota Ha nporpamara HatucHere GyToa ,Start". 3a a BK/IK04#TE OTHOBO aBTOMATUYHOTO MOATPSABAHE, MOBTOPHO HATUCHE-
Te ByToHa ,Start”.

b

30 € HedOCMBNHA NPU U3N0A38aHE HA npozpanume LYOGURT ,PASTA; ,EXPRESS" u

npu 3adagaxe Ha Nar p nod 80°C & npozp: L, MULTICOOK":

3aronnsHe Ha AcTus

MuorodyHKumMoHankuaT ypen 3a 6asHo roreeHe REDMOND RMC-M4510E moxe Aa ce U3non3ea 3a 3atonnsHe Ha CTyAeHn

acTus. 3a uenta:

1. MpeMecTeTe NpoyKTTe B YalliaTa 1 §i CIOXETe B KOPMyCa Ha ypena.

2. 3aTBopeTe Kanaka, BK/IoYeTe ypesa KbM enekTpuyeckara Mpexa.

3. HatucHete v 3appbxTe 3a HAKOMKO cekyHan ByTona ,Cancel/Reheat”. Ha aucnnes u GyToHa we cBeTHaT cboTBETHUTE
MHOMKaTOpY. TaliMepbT 3anoyBa Npsiko OTYMTaHe Ha BPEMETO 3a 3aTonnsHe.

Ypenr 3atonns sctueto Ao Temnepatypa 70-75°C 1 ro NoAAbPXa B TONNO CbCTOAHME B NPoAbAXeHMe Ha 12 yaca. lpu Heob-

XOAMMOCT 3aTONAAHETO MOXE A Gbe CMIPAHO C HATUCKaHe W 3afibpkaHe 3a HAKONKO CekyHau Ha GyToHa Cancel/Reheat’,

JL0KaTO He U3racHar CbOTBETHUTE MHAUKATOPH.

b Ha 3a u ypedbm Moxe 0a 3ana3ea npodykma e 3amonse-
HO Cocmostue 0o 12 yaca, Ho He ce Npenopsy4ea da Ce 0CMAss SCMUEMO 3amonieHo 3a noseye om d8a-mpu Yaca, Mb(i kamo
NoHsKo2a Moea Moxe da dosede 0o NPOMAHA HA BKYCOBLMe My Ka4ecmea.

®ynkums ,MASTERCHIEF LITE"

OTKpuifTe 3a Ce6e v OLLe NOBEYE Bb3MOXHOCTU 3a KY/IMHAPHO TBOPYECTBO C HoBaTa (yHKuwa ,MASTERCHIEF LITE"! lo-
Kato nporpamara ,MULTICOOK" saBa Bb3MOXHOCT 3a 3a1aBaHe Ha NapaMeTpy 3a paboTa Ha MporpamaTa npeau crapTupa-
HeTo i, u3non3gaiku dyHkumata ,MASTERCHIEF LITE" we moxeTe 4a npoMeHsTe HACTPOMKMTE HAaNpaBo B Npoweca Ha
NpHUroTBAHe.

BuHaru MoxeTe Aia HacTpouTe paboTata Ha KOSITO U 1a € OT POrpaMuTe Taka, Ye T4 [ 0TrOBaps TOYHO Ha BaLIMTE XeNaHMS.
Cynata u3kunsiza? MneyHara kawa u3tuya? 3eneHuyLuTe Ha napa ce roTeAT npekaneHo Abaro? MpoMeHeTe TeMneparypa-
Ta UNM BPeMeTO Ha npuroTesiHe, 6e3 aa npekbceate pabotata Ha nporpaMara, BCe efHO Ye rOTBUTE Ha KOT/IOH MM BbB
GypHa.

A BAXHO! Ako usnonzeame yped 3a apere Ha 8oda (Hanp

Moxeme da usnonzeame @ynkyusma ,MASTERCHIEF LITE" camo no epeme Ha npuzomesxemo. [Tpu u3non3eaxe Ha npozpa-
mama ,EXPRESS', npu paGoma Ha dywkyusma ,0maazare Ha cmapma” u npu Ha doc Ha
napamempu @ywkyusma ,MASTERCHIEF LITE" e HedocmbnHa.

p

Mpv u3non3saxe Ha yHkunsaTa ,MASTERCHIEF LITE" e Bb3aMoxHa npoMsHa Ha TeMnepaTypata 8 Avanasoxa ot 35 go 170°C
CbC CThNKA Ha perynupaHe 1°C.Bb3MOXHUST AuanasoH Ha BPEMETO Ha MPUTOTBSHE 3aBIUCK OT U3GpaHaTa nporpama. CTbrika Ha
perynupae - 1 MuHyTa.

ynkyusma ,MASTERCHIEF LITE" Moxe 0a ce okaxe 0cobeHo nofie3Ha, ako 20msume SCmus N0 COKHU Peuenmu, Koumo
u3uckeam om p Ha P, NpU Ha copMu, Bbo Cmpozaros,
cynu u mecmeru usdenus o Pa3Nu4HU peqenmu KoH@umIop u m, )

3a pa usmenute TeMnepartypata 3a NpuroTesiHe:

1. Mo BpeMe Ha U3MbAHEHMETO Ha MPOrpaMata 3a NPMUroTBAe HaTUCHeTe GyToHa ,Menu”. MHAMKaTOPET 3a CTOIHOCTTA Ha
TeMrieparypara Ha Aucnies 3anouBa Ja Mura.

2. 3apaifte xenaxara TeMnepatypa. 3a yBe/uyenue Hatuckaiite Gytora ,Hour/+, 3a Hamanske - 6ytora ,Min/-". 3a 6bp3a
MPOMSsIHA HaTUCHETe U 3aipbXTe CbOTBETHUS ByTOH. (Nen 0CTUTaHeTo Ha MakcvManHara (MMHUManHaTa) CTOIHOCT, 3aja-
BaHeTO MPO/b/KABA OT HaYasoTo Ha AuanasoHa.

3. He HamuckaiiTe yToHa Ha naHena 3a ynpasnieHye B NpoAbmkeHHe Ha 5 cekyHau. [poMeHwTe ce 3ana3at aBTOMATUUHO.
3a 3auuma om npeapssare, npu 3a0asaxe Ha memnepamypa 3a npueomesHe noseve om 130°C, MakcumanHomo epeme 3a
paboma Ha npozpamama ce ozpariuasa 0o 08a yaca (c uskmoyeHue Ha npoepamama ,BAKE"). Mpu usnon3saxe Ha asmoma-

pozpama YOGURT ¢ 30 NPOMAHA HA pamypama 3a & HedoCMbNHa.

3a Aa usmenute BpPEeMeTo 3a NpUroTesiHe:

1. Mo BpeMme Ha U3MbAHEHMETO Ha NPOrpaMaTa 3a MPUTOTBSHE HATUCHETe ABA MbTH GyTOHa ,Menu’. MHauKaTopsT 3a cToit-
HOCTTa Ha BPEMETO Ha ACrNest 3anoyBa Aa Mura.

2. 3apaifTe XenaHoTO BPEMe 3a NPUTOTBAHE. 3a YBENMYaBaHE Ha CTOIHOCTTA CbC CTbMKA OT 1 yac Hatuckaitte GyToHa ,Hour/+",
CbC CTbMKA OT 1 MUMHYTa - ByToHa ,Min/-". M3MeHeHMeTo Ha CTOIHOCTTa Ha YaCoBeTe U MUHYTUTE CTaBa He3aBUCUMO eanH
ot apyr. (nep, 0CTUraHeTo Ha MakcuManHata CTOMHOCT, 3aaBaHeTo NPo/AbMXaBa OT HA4anoTo Ha AuanasoHa. 3a Gbp3a
MPOMSIHA Ha 3HAYEHMETO, HaTUCHETe U 33PbXTE CbOTBETHMUS BYTOH.

3. He HamuckaiiTe ByToHa Ha NaHena 3a ynpasnexue B NpoAbaXeHne Ha 5 cekyHau. [IpoMeHwTe ce 3ana3at aBTOMATUYHO.

Ako 6b0e 3a0a0eHo 3HaYeHue Ha peMemo Ha 00:00, Ha npozp

cnupa.

061wy NpoLeAypM NPH U3NON3BaHE HA ABTOMATUYHHTE NPOTPaMK

), K02amo ),e 3ABPAHEHO da ce uscmanupa

Ha memnepamypama Ha 20meeHe e no-sucoka om 100°C. Tosa voxe da dosede 00 npezpsgaxe u nospe()a Ha ypeda. [lo

cowama npusuHa e 3ABPAHEHO da ce usnonzeam 3a eapere Ha 80da Ha npozpavama ,FRY,BREAD', ,BAKE".

1. TMoprotseTe (npeternete) HeOHX0AMMHUTE CbCTABKM.

2. TloapeneTe CbCTaBKWUTe B YalaTa Ha ype/ia B CbOTBETCTBHUE C NPOrpaMaTa 3a NPUTOTBAHE 1 A NOCTaBeTe B KOPNYCa Ha ypefia.
O'Ie/leTe BCUYKM CbCTABKM, BKNHOYMTENHO TEYHOCTTA, Ad C€ HAMMPAT NO-HMCKO OT MAaKCMMA/HATa OTMETKA OT BbTpelHaTa
CTpaHa Ha yalwata. YBepeTe ce, Ye yaluiaTa e nocraBeHa 6e3 Hak/oH 1 ce AOMMPa MTLTHO 10 HarpeBaTeNHus eNleMenT.

3. 3aTBoperTe kanaka Ha ypesa 1o lpakBaHe. Bk/ioueTe ypena kbM enlekTpudeckara Mpexa.

/L\ BHUMAHWE! Ako ce 2omeu npu 8ucoka memnepamypa ¢ NOMOWMa Ha 20/1AMO KOAUYECMBO pacMUmenHo Macio, 8uHazu

ocmassiime Kanaxka Ha y(mpoﬁ(meomo Ha omkpumo.

4. 3au3x04 OT PEXMMA Ha FOTOBHOCT HaTUCHeTe ByToHa ,Menu’. 36epete HeobxoaMMaTa Nporpama 3a NPUOTBAHE C NOMOLLTA Ha
GyTonuTe ,Hour/+* 1 ,Min/-" (Ha Avcrnes MUra MHAVKATOPBT Ha nporpamara). MoTebpaeTe #360pa Ha nporpamara ¢ MosTopHO
HaTUCKaHe Ha ByToHa Menu’.

B npoepamama ,MULTICOOK ; cried nomsr:p)«dasaﬂe Ha u360pa Ha npozpama, Moxeme 0a
Ppa 3a npu2omesHe. 3a ysenu4asare Ha cmoliHocmma, 3a0adeHa no nodpazﬁupaﬁe u3nonssaiime Gymora Hour/+, 3a Hama/m—
8aHe - bymora ,Min/-" 3a Ui Hamucxeme Gymona ,Menu’.

Ha Hac Ha

paHe, u3non3saiite Gytonute ,Hour/+* v ,Min/-"

5. 3anpomsHa Ha BpeMeTo Ha np| , 331fieH0 10



6. Tlp1 HeobxoaMMOCT 3apaliTe BpeMe 3a OT/araHe Ha crapra.

Oynkyusma ,0mageaqe Ha cmapma’ e HedoCMbNHA NPU U3N038aHe Ha npoepamume ,FRY', ,PASTA"u ,EXPRESS"

7. 3a CTapTupaHe Ha nporpaMara 3a NpUroTBsAHe HaTUCHeTe GyToHa ,Start”. CBeTBaT uHaMKaTopuTe Ha ByToHute ,Start” u
,Cancel/Reheat". 06paTHOTO OTYMTaHe Ha BPEMETO 3a PUTOTBSHE, B 3aBUCHMOCT OT M3BpaHaTa nporpama Ha NpuroTBsiHe,
3an04Ba BEAHAra Clef} HaTUCKAHETO Ha GyToHa , Start” unu Cies A0CTUraHe Ha HeoBXoAMMaTa TeMNepaTypa B awara.

Mpu m Moe np da ce u3kMOYU 30 P 4pe3 HAMUCKaHe Ha
Gymona ,Start". Mroukamopsm 3a 6ymaHa Cancel/Reheat” uaea(ea TosmopHomo Hamuckare Ha Gymona ,Start” 8kioyea
0mKo80 masu ¢yHkyus. O 3a P He Moxe 0a ce u3non3ea npu npoepamume ,YOGURT u

LJEXPRESS

8. KpasT Ha nporpamara 3a npuroTBsHe ce U3BeCTSBa CbC 3BYKOB CUTHan, a Ha Aucnnies ce nosiesiza Haanucet End" Mo-Ha-
TaTbK, B 3aBUCMMOCT OT 36paHaTta nporpamMa Wi TekylwuTe HACTPOKH, YPEAbT MUHABa B PEXMM 3a aBTOMATUYHO Moj-
TpsABaHe (CBET MHAMKATOPLT 3a GyToHa ,Cancel/Reheat’, a Ha aucnnes ce nosssea Hagnuc ,Keep Warm') i B pexum
Ha rOTOBHOCT.

9. 3a /3 oTMeHwTe BbBe/IeHa NPorpaMa, a NpekbCHeTe NpoLieca Ha MPUTOTBSIHE UMW aBTOMATHYHOTO NOATPSIBaHe, HaTHCHe-
Te ¥ 33ApbXKTe B NPOAbIKEHUE HA HAKONKO CekyHay byToHa Cancel/Reheat”.

3a nony4asaxe Ha kavecmeeH pesynmam ce npenopeyea da ce p 3anp Ha scmus om npu-
noxeHama kvM ypeda REDMOND RMC-M4510E KHU2a, pasp HA C 30 mo3u Moden. Moxeme da
Hamepume nodxo0suu peuenmu u Ha caima www.multicooker.com.

Ako, cnoped sac, He cme ycnenu da noc JKeNaHus p c po2pamu, i
me yHugepcanHama npozpama ,MULTICOOK', kosmo paskpuea ozpomHu mu 3a IPHU ekcnep

Mporpama ,MULTICOOK*

Ta3v nporpaMa e npefHa3HayeHa 3a MPUroTBAHe Ha SCTMA MO 3aJafeHu oT NoTpebuTens napaMeTpu Ha Temnepatypata i
BpeMeTo 3a npurotesie. bnarogapette Ha nporpamara, MULTICOOK, MHorodyHKUMOHanHWAT ype 3a 6agHo rotsexe - REDMOND
RMC-M4510E Moxe a 3aMeHH MHOTO KyXHEHCKM YPeAy W AaBa Bb3MOXHOCT 33 MPUFOTBSIHE HA ACTUSA NPAKTUYECKH Mo BCAKa
3auHTepecyBana Bi pelienta, HaMepeHa B CTapa KyNuHapHa KHUra Wiu B3eTa ot MHTepHeT.

80°C¢ 30 0

AKo memMnepamypama 3a npuzomesHe Ha scmuemo He
U3KH0YeHa be3 8b3MoMHOCM 0a Gb0e BKIIK0YEHT PbYHO.

P we 6vle

BpeMem 3a nNpuroTBsHe No nogpaséupate 8 nporpamara ,MULTICOOK" e 30 MuHyTH, TeMnepatypara Ha npurotesne — 100°C.
T Ha PbYHO Ha patypata B nporpamara e 35-170°C cbC cTbrka Ha perynupate 5°C. [luanasonsr 3a
PbYHO 33iaBaHe Ha BpeMeTo — T 2 MMHYTY 0 15 yYaca cbC cTbrka 1 MuHyTa.

BHUMAHWE! Om 2nedra moyka Ha beonacHocmma npu 3adadeHa memnepamypa Had 130°C epeMemo 3a npueomesiHe He
mpsabea da 6b0e noseye om dsa Yaca.

B npozpamama ,MULTICOOK* Mozam da Gsdam np MHOMECm8o p acmus. Br Ce om npunoxe-
HaMa KyNUHAPHA KHU2a C peyienmu om Hauiume NPOPECUOHATHU 20M8ayu UL 0m CNeyuarHama mabauya 3a npenopbya-
Hume P 3a Ha p Acmus u npod) Moxeme da p peuenmu u
Ha catima www.multicookercom.

Mporpama,, PILAF*

Mporpamara e npefjHa3HayeHa 3a NpUroTBsiHe Ha pa3finiHM BULOBE Nunacd. Bpemeto 3a npuroTesHe no noapasbupaHe 3a Tasu
nporpama e 35 MuHyTI. BpeMeTo 3a npuroTBsiHe Moxe Aa bbje 33AafeH0 puHO B AnanasoHa ot 10 MUHYTM A0 2 Yaca CbC
CTBIKA Ha perynupatxe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,STEAM"

MpeaHasHayeHa e 3a NPUrOTBSIHE Ha N1apa Ha Meco, UL, puBa, 3eNIEHYYLI U SICTUS OT HAKOIKO KOMTOHeHTa. Bpemero 3a npurot-
BAHE 110 0Apa3oupate 3a Tasu nporpama e 30 MuHyTU. BpemeTo 3a npuroTBsiHe Moxe Aa Bbae 3a4: PbYHO B or

1. Haneitre 8 yawara 400-800 mn Boga. (noxeTe B yaluata KoHTeliHepa 3a roTBeHe Ha napa.

2. ViamepeTe v noaroTBeTe NPOAYKTUTE CbIACHO PeLienTata, Clefi KOETO i Pa3nofiokeTe PaBHOMEPHO B KOHTEiiHepa U
nocTaBeTe yalliata B Kopryca Ha ypefa. YoezeTe ce, e yaluara ce J0NMpa MIbTHO A0 HarpeBaTeNiHus eNleMeHT.

3. (nepBaitte ykasaHusTa B TOuKM 3-8 oT 061wTe NPOLeAYpH NPU M3NON3BAHE HA aBTOMATUYHM NPOTPaMM.

Cned Ha 8odama u 0oc Ha doci YHA NTLMHOCM HA NAPAMa 6 Yauiama, ypedsm wwe nodade 36yKos
Cu2Han. 3an4sa 0BpamHoMo OMyUMaxe Ha 8PeMemo 3a U3NLIHeHUe Ha NPO2PAMAMA 30 NPU0MBSHe.

AKo He u3non38ame asmoMamu4HUme HACMPOLIKU 30 8peMemo 8 masu Npozpama, suxme mabauua ,MpenopsyumenHo
6pene 30 Ha p Ha napa’.

Nporpama ,SOUP*

I'IpeuHaaHaueHa € 33 NPUroTBAHE Ha 6yl|b0HH, 3aCTPOEHM, 3e1eHYYKOBM 1 CTYAEHM CynK 0T Meco, [JMBa, NTULX UK 3eNeH-
Hyum.

BpewmeTo 3a npuroTesHe no noppas6upate 3a Ta3u nporpama e 40 MuHyTH. BpemeTo 3a npurotesHe Moxe Aa Gbae 3ananeHo
PbuHO B AManasoHa ot 20 MMHYTX A0 8 Yaca CbC CTbMKA Ha peryanpaxe ot 5 MUHYTH.

[pedu doc Hap p pu, ypedsm uje nodade 38ykos CueHaN.

Mporpama ,PASTA"

lporpamara npeagix/a kunsaxe Ha BOAATa, NOCTaBSHE HA CbCTABKWTE U NO-HATATBLUHOTO MM NpUroTBsiHe. [pu KMNBaHeTo Ha
BOJTa Ce YyBa 3BYKOB CUTHa, KOITO OMOBECTSBA HeOOXOAMMOCTT OT NMOCTaBAHETO Ha NPozykTTe. 06paTHOTO OTUMTaHE Ha
BPEMETO 3a NPUTOTBAHE 3a04Ba CNIe/, MOBTOPHOTO HATUCKaHe Ha ByToHa “Start”.

BpemeTo 3a npuroTesHe no noapasbupate 3a Tasu nporpama e 8 MUHyTH. BpeMeTo 3a npuroTBsHe Moxe Aa Bbae 3anafeHo
PBYHO B AMaNa30Ha OT 2 MUHYTU A0 1 YaC CbC CTbMKA Ha perynmupate ot 1 MukyTa. DyHkuuwTe ,OTnarane Ha crapra“ u ,ABro-
MaTi4HO NOAMPSABaHE" Ca HeAOCTBIHM B Ta3i NPOTPaMa.

Tpu np Ha HSKOU Np D nenmenu u 0p,) ce 0bpasysa naKa. 3a da ce npedomspamu
npomuyaHemo Uf u38bH 4awama, Moxe (7(7 omsapume Kanaka HIKOAKO MuHymu CN1ed u3cunearemo Ha npoaykmume b8
spaujama 60da.

Nporpama ,PORRIDGE"

lpepHa3HayeHa e 3a NPUroTBAHE Ha Kallia C U3M0A3BaHe Ha HUCKOMACTeHO NacTbOPU3MPaHO MASIKO.
BpemeTo 3a npuroTeste no noapasbupate 3a Tasu nporpama e 25 MuHyTH. Bpemeto 3a npuroTesHe Moxe Aa 6bae 3aaaneHo
PbYHO B AMaNa3oHa oT 5 MUHYTM A0 1 yac 1 30 MUHYTH CbC CTbMKA Ha perynupaxe ot 1 MuHyTa.
3a 1a ce u3berHe U3KMNABAHETO Ha MASIKOTO M /i Ce MONTy4u HEOBXOAMMMS Pe3ynTaT ce NpenopbyBa Aa ce 3BbpLIAT CNEAHU-
Te [ie/iCTBYS, NPeyt 1a 3aMoyHe NPUTOTBSHETO:

*  BHMMATe/IHO 1 Ce M3MUBAT BCHUKU 3bPHEHM XPaHh (OpH3, ea, MPOCO M T. H.), AOKATO BOAATA He CTaHe MPo3payHa;

*  Mpe/v NpUroTBSHe /1 Ce CMa3Ba YalliaTa Ha ypea ¢ Macno;

*  CTPOrO /i Ce CNa3Bar NPOMOPLMHTE Ha CbCTABKWTE CbIMAcHO NMPEMopbKHTe B KHMraTa C peLienti (KoMYecTBoTo Ha Cbe-

TaBKuTe fa ce ny CTPOro Mpe )}
*  TpY M3MI0N3BaHe Ha MbIHOMACNEHO MAAIKO TO J1a Ce pa3pex/a ¢ Boaa B nponopuys 1:1.

Csoticmeama Ha MAgKomo U 3bpHEHUME XPaHU Moxe dace pasau4asam e 3agucumocm om npouseodumenﬂ U MACmMomo Ha
meo, koemo e Ha om

AKO He € NOCTUTHAT xenausT peyntat 8 nporpama ,PORRIDGE', u3non3saiire yuusepcanHara nporpama ,MULTICOOK". On-
TUManHata TeMnepaTypa 3a NpUroTBAHe Ha MeyHa Kawa e 95°C. Konnyectsoto Ha CbCTaBKwTe 1 BPEMETO 3a NPUTOTBSHE Ca
crnopen pelentara.

Mporpama , STEW*

10 MMHYTH 10 2 Yaca CbC CTbIKA Ha PerynupaHe ot 5 MUHYTH.
3a npuroTBsHe B Ta3u NPOrpaMa U3No/3BaiTe CeLyaNHis KOHTelHep (BKIOYEH e B KOMIIEKTa).

e3anp Ha rynau, neyeHo 1 pary. Bpemeto 3a npurotese no nogpasbupaxe 3a Tasu nporpama e 1
uac. BpemeTo 3a npuroTBsHe Moxe Ja Ob/le 3aaZieHo PbUHO B AManasoka ot 20 MUHYTM 0 12 yaca cbe CTbMka Ha perynupa-
He 0T 5 MUHYTH.



Mporpama ,BAKE*

MpezHa3HayeHa e 3a MPUTOTBSHE Ha KeKCOBe, eyeHH CTUS U MUTH OT TeCTo C Masl.

BpemeTo 3a npuroTBsHe no noapasbupate 3a Tasv nporpama e 50 MUHYTH. BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbjle 3aaafeHo
PbYHO B AnanasoHa ot 20 MMHYTY 10 4 Yaca CbC CTbNKA Ha peryupae ot 10 MUHYTH.

[fomosHocmma Ha naHOuwnaxa Moxeme 0a nposepume, kamo 20 6odHeme ¢ dbpsera npbyuua (knedka 3a 3v6u). Ako ced
Kkamo 5 10 Hesl HaMa mecmo - e 201mo8.

HDM NPUroTBAHE Ha Neyusa ce npenopb4sa Aad Ce U3KNK0YBa ¢yHKLlMﬂTa 33 aBTOMATUYHO MOATPABAHE Ha ACTUATA. U3Banete
roToBMsA NMPOAYKT OT ypeaa BeAHAra Cnef NpuroTBAHETO MY, 3@ Ad He (TaHE BNIAXEH. AKo TOBa € HEeBB3MOXHO, MOXeTe Aa
0CTaBuTe NPOAYKTA B Ypeaa 3a KpaTko BpeMe npw BK/IHOYEHO aBTOMATUYHO NOArPABaHE.

Mporpama ,FRY*

I'IporpamaTa € MpefHa3HayeHa 3a MbpXeHe Ha Meco, NTULK, pM6a W ACTUSA OT HAKOIKO KOMMOHEHTaA. BDEMETO 3a NpUroTBAHe
10 nogpa3bupaxe 3a Tasu nporpama e 15 MuHyTH. BpeMeTo 3a NpuroTBaHe Moxe Aa 6be 33AaeH0 PhYHO B AManasoHa or 5
MMHYTU 0 1 4ac CbC CTbNKA Ha perynupane ot 1 MuHyTa. DyHKUMATE 33 OTAaraHe Ha CTapTa e HelOCTbIHA B Ta3k NPorpaMa.

[pu docmuzae Ha 3a

ypedbm u30a6a 38yK08 CUHAN.

3a Aa ce u3berHe 3arapsHe Ha CbCTaBKAUTe, NPenopbyBame Aa e CMasBaT MHCTPYKUMUTE OT KHUTATa C PELENTH U NepUOAMIHO
72 ce pa3bbpkBa CbAbPXAHMETO Ha yawara. [Tpeay Aa U3non3eate oTHOBO nporpamara FRY', ocTaBete ypeaa Aa M3CTUHE.
Mpenopb4Ba ce NPOAYKTUTE Aa Ce MbPXKAT NPM OTBOPEH Kanak - Taka LLe Ce MOY4u XpyMkasa KopHKa.

Mporpama ,YOGURT"

TpenHasHayeHa e 3a MPUTOTBAHe Ha iOrypT B JOMALLHM YCTOBIS 1 3a BTACBaHe Ha TecTo. BpemeTo 3a npuroTesiHe no nogpaoupaxe
3aTa3u nporpama e 8 yaca. Bpemeto 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbae 3aaAHO PbyHO B AManasoHa ot 30 MuHyTH A0 12 Yaca CbC CTbMKa
Ha perynupate ot 30 MuHyT. KoraTo cnarate CbCTaBuTe, BHUMaBaliTe Te J1a He 3aeMaT MoBeye OT M0/0BUHaTa OT Mofe3His 0beM Ha
uamaTa.(DyHKumna 33 aBTOMATMYHO NOArPSBaHe e He0CTbIHA B Ta3W Nporpama.

3a npuzomesHe Ha pasaudHume sudose tozypm Moxeme 0a C D
REDMOND RAM-G1 (3akynysam ce omdenHo).

Mporpama ,BREAD*

Mporpamarta ce npenopbyBa 3a neveHe Ha pasfiiHM BUZOBE X6 OT NLeHMeHO BpalLHO U ¢ foBaBsHe Ha pbXeHo BpaLLHo.
Mporpamata npeaBX/a MbNeH LKA 3a MPUTOTBAHE, OT BTACBAHETO Ha TeCTOTO 0 M3nuyaHeTo. BpeMeTo 3a npuroTssHe no
nogpas6bupatxe B nporpaMara e 3 yaca. Bpemeto 3a npurotesHe Moxe Aa Gbae 33AaA€HO PbuHO B AManasoHa ot 10 MuHyTH
[0 6 4aca CbC CTbMKA Ha Perynupaxe ot 5 MUHyTU.

MaKcuManHoTo BpeMe 3a paboTa Ha yHKUMSTa ,ABTOMATUYHO MOATPSBaHe" 3a Tasu NPorpaMa e orpaHuyeHo Ha Tpy yaca. He
Ce MPenopbyBa U3MoN3BaHETO Ha GyHKLMATa ,OTnaraHe Ha CTapTa’, Thil KaTo ToBA MOXE Aa MOB/USE HA KAYECTBOTO Ha MeveHe.
TpsbBa fja UMarte npesBKA, Ye MO BPeMe Ha MbpBYs Yac Ha paboTa Ha nporpaMaTa TecToTo BTacBa, a e T0Ba C/1efjBa Hero-
CpencTBeHOTO nevewe. lMpeau Aa u3non3sare 6palHOTO BI NPenopbyBaMe /1 ro NpeceeTe 3a HackujaHe C KUCIOPOA U OTCTpa-
HsiBaHe Ha NpuMecwTe. 3a Aa Ce CbKpaTu BPEMETO 1 Aa Ce OMPOCTY MPUTOTBSHETO Ce MPenopbyBa U3N0N3BAHETO HA FOTOBM
CMeCH 33 MIPUTOTBAHE Ha XN156.

3a tiozypm

Koaamo cnazame cvcmaskume, sHumasaiime me 0a He 3aeMam nogeye om No0BUHAMA M NoAe3HUS 06eM Ha Yawama.

IMpu 3a0a8ae Ha 8peme Ha npueomesHe no-masko om 1 yac, cred Hamuckawe Ha Gymowa ,Start” 3ano4sa npouecsm Ha ne-
YeHe. 3a 0a ce u3neye xneb npasusHo, mps6ea 0a ce 0BbPHe NPU NPO38Y4ABAHEMO HA 38YKOB CUHAA.

BHUMAHME! M3non3salime KyxHeHCKU pbKasuyu, Ko2amo u3gaxadame 20mosus xas6 om ypeda.

He omeapsiime kanaxa Ha ypeda npu emana Ha 8macsaxe Ha mecmomo! Om moa 3a8ucu Kayecmeomo Ha npodykma,
Koiimo neyeme.

Mporpama ,SLOW COOK*

Mporpamata e npeHa3sHayeHa 3a MPUrOTBSHE Ha AXHWS, DKONaH M Ha NaCcTbOPU3MPaHO MAsKo. BpeMeTo 3a npuroTesHe no
noapasbupate 3a Tasu nporpama e 3 yaca. Bpemeto 3a npuroTasiHe Moxe Aa Gbjie 3af1afieHo PbYHO B AMana3oHa ot 5 MUHY-
™ A0 12 yaca cbe CTbKa Ha peryaupate ot 10 MuHyTH.

Mporpama ,EXPRESS"*

I'IporpaMaTa € NpefHa3HayeHa 3a 6'b|J30 NPUrOTBAHE Ha OPU3 U POHNMBM KallK C BOAA. I'IporpaMaTa nNpeaBmXKaa aBTOMaTU4YHO
WU3KNK04YBaHE CNea NbAHOTO KUNBaHe Ha BOAATA. BTasu nporpama e HeBb3MOXHO PbYHO 3a1aBaHe Ha BPEMETO 3a NPUroTBAHE
1 Ca HeROCTBIHN dyHKUuwTe ,0TnaraHe Ha crapta“ v ,ABTOMATUYHO NMOATPABAHE".

3a CTapTMpaHe Ha Nporpamara Ha NPUTOTBAHE B PEXMM Ha FOTOBHOCT HaTUCHeTe ByToHa ,Start". CBeTBaT MHAMKATOPBT
3a PeXMMa Ha NpUroTBAHE ¥ QOHOBOTO OCBETNEHME Ha ByToHa ,Start’. 3anousa M3NbAHEHUETO Ha 3aAafeHaTa npo-
rpama.

Ao npu Ha 1p02PaMU He e NOCIMUZHAM JeNaHUSM pe3yamam, Hanpaseme Cnpaska 8
pazdena ,Coeemu 3a npueomesHe’, Kbdemo Moxeme 0a HaMepume 0M208opuU Ha Hal-4ecmo 3adasaHume gbnpocu u da no-
JIydume HeoBxoduMume npenopbKu.

(1. DONDAHUTENHN Bb3MOXHOCTH

+  BracBaHe Ha Tecto

«  [lpuroTsHe Ha hoHa0

«  [lpuroTsHe Ha ACTUA C AbNOOKO MbpXKeHe
«  [lpurotesHe Ha u3Bapa, CMpeHe

«  [lpuroTBsHe Ha AeTcka xpaHa

o (Tepunu3aums Ha OMaKMHCKM Cba0Be

«  [MacTbopu3aums Ha Te4HM NPOAYKTH

V. NOAOPDXKA HAYPELA

06wwM NpaBuna U NPenopbKMU

«  Tlpenu mxpBaTa ynoTpeba Ha ypena, KakTo 1 3a OTCTPaHsiBaHe Ha MMPU3MaTa Ha XpaHa OT ype/ia, e/l MPUTOTBAHETO BiA
npenopbyBame Aa 06paboTuTe B Hero B NPOAbIKeHMe Ha 15 MUHYTM NONOBMHKA MMOH B nporpama ,STEAM',

* He ocrassiiTe 3a noBeye oT 24 yaca yYaluata C NPUrOTBEHa XpaHa B 3aTBOPEHNS YPes WM KOTato e HambiHeHa ¢ BOAa.
Yawuara c roToBoTO SICTHe Moxe a Ce Nasvt B XaAunHMKa M Npy HeobXOAUMOCT Aa ce CTOM/N XpaHaTa B ypena, KaTo ce
3M0/138a YHKUMATA 33 3aTONASHE.

+ Ako npuBOPLT He ce M3non3Ba npo, BpeMe, 0 10 M3K/I0YETe OT eNleKTpuyeckarta Mpexa. Pabor-
HaTa kamepa, B TOBA Y4CIO HArpeBaTeNHMAT AUCK, BBTPELUHWST Kanak M KnanaHbT 3a U3nyckake Ha napa Tpsbea Aa Gbaat
YUCTH U CYXK.

. I'Ipenm A3 NPUCTbNUTE KbM MOYUCTBAHE HA U3AEUETO, YBEPETE Ce, Ye € U3KIIOUEHO OT eNeKTpUYeCKaTa Mpexa 1 Hambl-
HO M3CTUHaNO. 3a NOYMCTBAHE Ha ypena M3non3BaiTe Meka Kbpra ¥ AeNMKATHW Npenapatu 3a MUeHe Ha CbA0Be.

@ 3ABPAHSIBA CE u3non3gaHemo npu noyucmeare Ha ypeda Ha 2pybu Kepnu uu 2v6u u Ha abpasusHu nacmu. Hedonycmumo

© CbU0 IMaKa U3N0A38aHEMO HA Kakeumo u 0a GU0 azpecusHu uiu Opyau Beuecmaa, KoUmo He ce npenopb4eam 3a u3no3-
8aHe ¢ npedMemu, 8/U3AL4U 8 KOHMAKM C XPAHA.
3ABPAHEHO E nomansHemo Ha kopnyca Ha ypeda ve 800a uu nocmassxemo My nod 800Ha cmpys!

+  bbjjeTe BHUMaTeNH NP1 NOYMCTBAHE HA TYMEHUTe JeTailnu Ha MHOTO(YHKLMOHANHKS Ypes 3a 6aBHO roTBeHe: TAXHATA
noBpesa unu AedopMaLius Moxe Aa AoBefe A0 HenpaBuHa pabota Ha ypesa.

*  KopnyceT Ha u3enmeTo Moxe Aa ce MOYACTBA, KOrato ce 3aMbpCH. Yaluara, BbTp y
KnanaH 3a u3nyckaxe Ha napara Tpsi68a Aia ce MouMCTBaT Ules BCKO Ha npubopa. 06pazy ce B npoLieca
Ha NPUroTBAHe Ha XpaHaTa B Ypesa KOHAEeH3aT Tpsi6Ba Aa e OTCTPaHsBA Ce/ BCAKO M3NONI3BaHE Ha YCTPOICTBOTO. Bbtpelu-
HiUTe NOBLPXHOCTM Ha paboTHaTa kamepa TpsBBa 1a ce MoYMCTBaT Mo HeoBXoAMMOCT.

Kanak u

MoumcrBaKe Ha Kopnyca

Moumcraiite Kopnyca Ha M3[en1eTo C MeKa BaXHa Caﬂ(DETKa wnn reba. Moxe Aa Cé U3non3ea U AENMUKaTeH NoYMCTBaLL
npenapar. 3a Aa ce 136€erHat Bb3MOXHHUTE neTHa oT BOJa BbPXY KOpMyca ce npenopbysa Aa ce M36bDCEa MNOBbPXHOCTTa My A0
CyXx0.



MoumcTBaKe Ha vawara

[Tpu pedosHa excl Ha ypeda, ¢ 6p

YalwaTa Moxe A Ce YMCTM KaKTO PbUHO, C MOMOLLTA Ha MeKa rbba i CPEACTBO 3a MUeHe Ha CbAOBe, Taka v B Ck
MallKHa (B CbOTBETCTBYE C NPENOPbKUTE Ha NPOU3BOAVTENS if).

Mpu cunHoO 3aMbpCABaHe HaMbHeTe yaluaTa C TOM/a BOAA M A OCTaBeTe Aa Ce HaKMCHe 3a U3BECTHO BPeMe, Cef KOeTo
nouucrere. lpev 4a CI0XwTe YalwaTa B KOpMyCa Ha ype/ia, 3aiibMKUTENHO U3TPUIATE 10 CYXO BbHLUIHATA MOBbPXHOCT HA YalLaTa.
Tpvt PeOBHO U3M0N13BaHE Ha YalliaTa e Bb3MOXKHA MbIHA WM YACTUYHA MPOMSHA Ha LIBETA Ha BBTPELLHOTO if He3anenBaLLio NoKpHTHe.
CaMo no cebe v TOBa He € Npu3Hak 3a AediekT Ha Yalara.

TMouncTBaHe Ha BbTPELIHMA anyMUHUEB Kanak

1. OtBoperTe Kanaka Ha ypesa.

2. HatucHeTe enHOBPEMEHHO KbM LIEHTbPa /ABaTa NNacTMacoBM QUKCATopa B AONHATA YaCT OT BbTPelLHATA CTPaHa Ha Kana-
ka. be3 fia npunarate ycunus, ApbiiHeTe BBTPEWIHNS anyMUHUEB kanak KbM cebe Cv v Hafony, 3a Aa ce OTAENM OT OCHOB-
HMA Kanak.

3. MMounctete NOBbPXHOCTTA Ha ABaTa kanaka C Meka BAaxHa candetka unn rvba. Mpu HeobXoAUMOCT U3MMiiTe CBaneHus
Kanak nof BOAHA CTPY#, KaTo M3no3BaTe Npenapar 3a MveHe Ha CboBe. B T03 cnyuali He ce paspeluasa M3n0n3BaHETo
Ha ChIOMMANHA MaLKHa.

4. W3tpwiite o Cyxo 1 ABaTa Kanaka.

5. Mocrasete anyMuHMeBMa kanak B ropHuTe xnebose. HanacHeTe nojBIKHMA anyMUHMEB Kanak ¢ OCHOBHMA Kanak. C neko
YCHIMe HaTUCHETe (UKCaTopuTe A0 WpaKBaHe.

TMouncTBaHe Ha NOABUKHMA KNanaH 3a U3nycKaHe Ha napa
[MopBMXHMST KnanaH 3a U3NyCKaHe Ha napa e NoCTaBeH B CNeLManHo rHe3fio Ha ropHUs Kanak Ha ypeda 1 e CbCTaBeH OT Bb-
TPeLeH W BbHILEH KopmyC.

1. BHMMaTenHo u3abpnaiiTe BHILHKS KOPMYC 3a M3AaTUHATA BbB BATbOHATMHATa Ha kanaka Harope u kbM cebe ci.
2. HatucHeTe nnacTMacoBust MKCatop OT oNHaTa CTpaHa Ha kilanaHa v cBasneTe BbTPeLHUs KOpMyC.

3. Mpn T 0 ry Ha KnanaHa. M3muiiTe BCMUKM YacTu Ha Knanawa.

4

CrnobsiBaHeTo cTaga B OGDaTEH PeA: nocTaseTte ryMMykata Ha MACToTo i, HanacHeTe KaHanuTe Ha OCHOBHATA YaCT Ha
KnanaHa CbC CbOTBETHUTE M3AATUHM HA BLTPELIHUA KOPNYC U CbeAWHETE KOpnyCcuTe A0 LipaKBaHe. lMocrasete nnbTHO
KnanaHa 3a U3nyckaHe Ha napa B rHe3/,070 Ha Kanaka Ha ypesa.

BHUMAHME! 3a da ce npedomepamu depopMupaHemo Ha 2yMama Ha K/aNaHa, He 5 ycyxkeaiime u He 8 dvpnatime npu cea-
JISHE, NOYUCMBAHE U NOCMABSHe.

OTCTpaHﬂBaHe Ha KOHAEH3aTa
B 7031 Mozien KOHfeH3arTbT e CbﬁMpa B CneuuanHa KyxuHa Ha Kopnyca Ha ypeaa o0Konio Yaiiara. (Cneg, BCAKo U3non3gaHe Ha
ypeda OTCTDBHSIBaﬁTe 0CTaHanua B KyxuHata OK0/0 Yaliata KOHAEH3AT C NOMOLLTA Ha KyXHEHCKa cand)eTKa.

MoumcTBaHe Ha paboTHaTa Kamepa

Ako ce cnasgat CTpOro yKasaHuATa B T0Ba pbKOBOACTBO, Bb3MOXHOCTTA OT NON3AaHe Ha TEYHOCT, YaCTULIM XpaHa UK 3aMbp-
CABaHMUs BLTPe B paboTHaTa kaMepa Ha ypeaa e MUHUMaNHa. AKo BCe nak Ce e Noay4uno no-ChlUeCTBEHO 3aMbpCsiBaHe, no-
BbPXHOCTTA Ha paﬁoTHaTa Kamepa TDﬂﬁBa [1a Ce MOYUCTH, 3a Aia ce u3berHe HenpasuaHata paﬁoTa WK NOBpefaTa Ha ypeaa.

@

CTpaHMyHUTe CTeHM Ha paboTHaTa kaMepa, NOBLPXHOCTTA Ha HarpeBaTeNiHus AMCK W KOPMYCLT Ha LeHTPaNHus TepMOAaTuuK
(PasnonoxeH B cpeaaTa Ha HarpeBaTeNHMA ANCK) MOXeE Aa Ce NOYUCTBAT C HaBNXHeHa (He Mokpal) rbba mnm cbe candetka.
Ako u3non3saTe npenapar 3a MueHe, Tp68a M3LAN0 1a NPeMaxHeTe OCTaTbLMTe OT Hero, 3a /1a Ce M3KI0YM OMacHoCTTa oT
nosisa Ha MUPU3MA NPM C1eBALLIOTO NPUTOTBSHE HA XPaHa.

[pu nonapate Ha CTPaHUYHM NPEAMETM B KaHana OKONO LeHTPANHUS TEPMOAATYMK, OTCTPAHEeTe T BHUMATENHO C MUHLIETa,
KaTo BHMMaBaTe /a He HaTUCKaTe KOpryca Ha JiaTuuka. lpyu 3aMbpcsiBaHe Ha NOBLPXHOCTTA Ha HarpeBaTeNiHus AUCK MOXe Ja
Ce U3M0/13Ba HaBaXHeHa Mbba CbC CpejiHa TBLPAOCT UM CUHTETUUHA YeTKa.

KoM noyucmeare Ha pabomuama kamepa Ha ypeda Moxe da ce npucmbnu edea cned kamo moli e 6un U3KkyeH om enex-
MpuUYecKama Mpexa U e HanbaHo U3CmuHan!

My paboma.

V. CbBETU 3ATIPUTOTBAHE

moxe da ce nony4u NuIHA Unu 4acmu4yHa npoMAHa Ha ueema Ha
duck. Camo no cebe cu moea He e NPU3HAK HA HeU3NpasHoCm Ha ycmpoacmsomo U He e/use Ha npasunHama

[pewxKu Npu NPUroTBAHETO M HAYMHM 33 OTCTPAHABAHETO UM

B naneHara no-fony Tabnuua ca cbpaxu TUMMYHKTE TPeLK, AONYCKaHN NPU NPUTOTBSHE Ha XpaHaTa B MHOTOGYHKLMOHAN-
HUTe ypesy 3a 6aBHO roTBeHe, pasreaaHy Ca Bb3MOXHUTE NPUYMHY W HAuMHWTe 3a OTCTPaHABaHe Ha npobnema.

ACTUETO HE E CE E CrOTBUJIO HAMTbJIHO

Bb3MOXHHM NpuumHK 3a npobnema

336[38814!114 (Te Aa 3aTBOPUTE Karaka Ha ypeaa uiu He cre
r0 3aTBOPW/IM NNBTHO, 3aTOBA TEMMNEpPATypaTa Ha NpUroTBAHe
He e 6una oCTaTbyHO BUCOKa.

Yawara u HarpeBaTesH1sA eNeMeHT He Ca B .El06'hp KOHTaKT,
nopaay Koeto TeMnepartypara Ha NpUroTBsHe He e 6una
A0CTaTb4yHO BUCOKA.

HeynayeH noaBop Ha CbCTaBkuTe 3a ACTHETO. Te3n CbCTaBky
He MOAXOXAAT 33 NPUTOTBSHE N0 M3GPAHNA OT BAC HAYMH WK
CTe u36pany rpeLuHa Nporpama 3a NpUroTBsHe.

(CbCTaBKwTE Ca HapA3aHM TBbPAE eAPO, HapylleHw ca obluuTe
MPOMOPLYY 3a NIOCTABAHE HA NPOAYKTHTE.

HeBsipHo CTe 3aganu BpeMeTo 3a NpuroTBsHe (He CTe ro
U3YUCTUIN BSPHO).

136paHusT OT BaC BapUaHT Ha peLienTaTa He e NoAXoAsLY 33
MIPUTOTBSIHE B TO3M MHOTOYHKUMOHANEH Ypes 3a 6aBHO
roTBEHe.

|-||Jl4 rOTBEHE Ha napa: B YallaTta “Ma TBbpAE Manko BOAQ,
KOATO HE MOXe Aa 0CMIrypu A0CTATbYHO NALTHOCT HA Napata.

Choxwnm cre TBbPAie MHOrO 010 B Yalliata.

Mpu MbpxeHe:

ﬂpekaneno MHOr0 Bf1ara B Yaluara.

Mpu BapeHe: u3kuNABaHe Ha OynbOHa Mpu BapeHe Ha
MPOAYKTH C NOBHLLEHA KUCENMHHOCT.

Haunnu 3a pewasane

o BpeMe Ha MPUTOTBSHETO He OTBApSIiTe Kanaka Ha ypera be3
HeobxoaMMoCT.

3arBapsiiiTe Kanaka o0 LpakBaHe. YBepeTe Ce, Ye HULLO He
Bb3NPENSTCTBA MTLTHOTO 3aTBapsIHE Ha Kanaka Ha npu6opa 1 Ye
YIUTBTHUTENHATA TyMa Ha BbTPeLHKS Kanak He e epopMupaHa.

Yawara psibsa a Gbae CloxeHa paBHo B kopnyca Ha npubopa,
Karo [IHOTO / MTBTHO MPMASiTa KbM HarpeBateNHus AuCK.
YBepere ce, 4e B paboTHaTa kaMepa Ha ype/ia HAMa CTpaHUUHH
npeameTi. He no3sonsBaiite HarpeBaTeNHUsT AUCK Aa e
3aMbpCi.

XenatenHo e fa ce M3N0N38aT NPOBEPEHM (anANTUPaHH 3a
TO31 MOAEN Ha Ypeaa) peLentu. M3non3saire peuentw, Ha
KOMTO MOXKeTe AEHCTBUTENHO Ad Ce A0BEPHTE.

MoABGOPLT Ha CbCTaBKMTE, HAYMHBT HA HAPSI3BAHETO UM,
nponopuuuTe, U360pLT Ha MpOrpamata U BpeMero 3a
NpUroTBSHe TPAGBa Aa CbOTBETCTBAT Ha u3Bpaara peLenta.

HanusaiiTe B yalwata BoAa 3aAbMKUTENHO B NPENopbyaHs B
peuientata 06em. AKO UMaTe CbMHeHHe, NPOBEPETe HUBOTO Ha
BOJaTa B NPOLieCa Ha NPUroTBSHe.

[pu 0BMKHOBEHO MbpseHe e AOCTAaTb4HO 0NMOTO A MOKPUBA
ABHOTO Ha YallaTa Ha TbHbK oM.

Mpu AbABOKO NbpXKeHe CneaBaiiTe Yka3aHuSTa Ha CbOTBETHATA
peuenTa.

He 3aTBapsiifTe kanaka Ha ypexa npu MbpieHe, 0CBEH aKo TOBA He
€/1afeHoBp Mpeyt nbpiere p
MPSICHO3aMPa3eHMTE NPOLYKTH 1 U3NeifTe BOAaTa OT TiX.

HsiKom NpOAYKTY Ce HyAasT T cnewyanta o6paboTka npeay
BapeHeTo: OT NpoMuBaHe, nacupaxe u T.n. Cneppaiite
npenopbkwTe B M30paHaTa oT BaC peLenta.



B npoteca Ha BTacBaHe TeCToTo Ce e 3ane-
MU0 3a BLTPELHNA Kanak 1 € 3anywuno CnaraifTe B yalwara no-MasKo TecTo.

I'Ipe,um NOCTaBAHE Ha TeCTOTO HaMAXeTe AbHOTO U CTEHUTE Ha

[pu neyeHe: He CTe HaMa3anu BbTPeLLHaTa NOBLPXHOCT HA
4 P P Yawara ¢ Macno um ¢ onmo (HE TpﬂﬁBa Aa Ce Hanuea 0n1o B

YaluaTa C 0110 U1 MaCIo Npeau Ha4anoTo Ha NPUTOTBAHETO.

Mpu nevene | KNANaHa 3a M3NyCKaHe Ha napa. yawaral).
(tectoro H)e e /13BaeTe NeuuBOTO OT Yawwata, 06bpHeTe ro U OTHOBO 10 NPOAYKTHT E U3TYEW GOPMATA CH
€ u3nekno). C/I0XeTe B Hesl, (e[, KOETO NMPO/AbIKETe NPUrOTBAHETO A0
rOKITECE TOLPAE HOTOTECTO 8 aare. FOTOBHOCT.IlpH CAEABAILOTO NeeHe CaraliTe fo-Mano Tecro Ipu 061KHOBEHO MbpeHe pa3bbpkBaiiTe ACTUETO He N0-YeCTo
B Yalara.
Tebpae yecTo cTe pa3bbpkBanM NPO/YKTA B Yawara. OT BCekM 5-7 MAHYTH.
MPOAYKTDT CE E MPEBAPUA 3384/ CTe TBbPAE ABTO BPEMe 33 1 : CbkpareTe BpeMeTo Ha npi WM Ulefigaiite

Bp , aflanTvpaHa 3a T031 Mofien Ha ypesa.
M3non3gaitte nposepeHa (apantupana 3a T03u Moaen ypen,

peuenTa. oa60PLT Ha CbCTABKMTE, HAYMHBT HA HAPA3BAHETO UM, MEYUBOTO E BNAXKHO
nponopuumTe, M360PLT Ha NPOrpaMara M BPEMETO 3a NPUTOTBSHE

Tps6Ba ia CbOTBETCTBAT Ha NPEMNopbKUTe B HeS.

Crpewmu cte npu U360pa Ha BUAA NPOAYKT A NpU
33/jaBaHe (M34UCIABAHE) HA BPEMETO 3a MPUTOTBAHE.
TBbPAE Ma/IKM1 pasMepy Ha CbCTaBkuTe

W3bupaifte cbCTaBkUTe B CbOTBETCTBME C pelenTara 3a
M3non3sanmu Cte HEMmoAXOAAWM CbCTaBKM, AaBalin p peu

IpoabMKUTENHOTO U3NON3BaHE Ha qA)yHKumma 32 aBTOMATUYHO V3MMWHA BRara (COMHM 3eMEHYYLM WAW NNOAOBE, g;:;xgg-n?ea&if:oE;HgioH:n:raaﬁl:ta?I?wnanrﬂ)yyg:a'ﬁﬁzM;g
noarpasaHe e HexenatenHo. AKo BbB Bawus Mogen 3aMpa3eHy rOpCKM MNOLOBE, CMETaHa U TH.) 3
51;e;:g:;(:L?H?Tn%g%g?eaaweecmﬂno TBBPACABAMO | 1 orodyyHKUMOHANEH YPeA € NPEABUAEHO NPEABAPUTENHO Bb3MOXKHOCT B MUHUMAnNHK KoM4eCTsa.
P g M3KNI0YBAHE Ha AafieHaTa QYHKLMS, MOXeETe Aa U3non3Bsare Tasu
Bb3MOXHOCT. CTapaﬂTe (e [ia U3BaxaTe NeynBoTo OT ypeaa BeAHara cnen
lep»(anm CTe noBeye o1 HEDGXOAMMOTO roToBOTO NeYnBO KaTo e rotoso. HPM HeOﬁXOﬂMMOCT MOXeTe Aa 0CTaBuTe
B 3aTBOpeHus ypea. npoaykta B e0ad 3a KpaTKo BpeMe npu BK/HYEHO
TPV BAPEHE NMPOJYKTHT U3KMMABA PEHAA Ypen poay YPEL P P P

3ABTOMATMYHO NOATPABaHe.

KauecTBOTO ¥ CBOICTBOTO HAa MASIKOTO MOraT Aa 3aBUCAT OT
MeCTaTa M ycnoBuATa Ha Npou3BO/CTBOTO My. lpenopysame By NEYMBOTO HE E BYXHANO

Tpy BapeHe Ha MNeyHa Kalua MASKOTO M3KUMSBa. [la 3M0/138aTe CaMo YATPanacTbOPU3NPaHo MASIKO C Mac/IeHOCT
no 2,5% Tpu HeobXxoAMMOCT MAKOTO MOXe Aia Gbje paspeseHo Sliiuara cbe 3axapra He ca bunm pasbuTv gobpe.
€ NuTeiiHa Boga.

TectoT npecTosino No-AbAro OT H XOAUMOT( aKnynsepa. o
ECTOTO € MPECTORNO0 MO-ABATO O e0GxopAMOTO C 6 yneep W3non3gaiite nposepeHa (a;lanmpaHa 3a 1031 Moaen

Wsnonssaire nposepeHa (anantupara 3a To3u Moen ypea) He cTe npecenv 6pauiHOTO UM NOLWO CTe OMeCKnM TecToTo. ypen) peuenta. MoaBopsT Ha CbCTaBKMTe, HAYMHLT Ha
CucraBkuTe He ca bunv 0bpaboTenn npeay BapeHeTo au | peviena. oaBopbT Ha CbCTaBKWTe, HauMHLT Ha Npe/BapHTenHata npensapuTenHara uM 06paboTka, nponopuywte Tpa6ea
€a 61nv 06paboTeHM HenpaBunHO (NOWO M3MMTM M TH.). | UM obpaboTka, nponopuwuTe TpabBa Aa CHOTBETCTBAT Ha HonycHay ca rpewku Npu NOCTABAHETO Ha ChCTaBkHTe. 13 CbOTBETCTBAT Ha NMPEMOPBKMTE B Hes.
He ca cna3eHy nponopuywTe Ha CbCTaBKWTe ik e M36PaH | MpenopbkuTe B Hesl. W36paHara oT Bac peLienTa He € NOAXORALLA 32 MeveHe B T03 MOfen
HenpaBUIHO BUABT Ha MPOAYKTA. 3bpHeHHTe XpaHu, MecoTo, pubata i MOpCKMTe JapoBe BUHar Ha ypena
TpsibBa fja ce MMST 0 MONTy4aBaHe Ha YCTa BOJa. , |
[pu peduua Modenu Ha MHO20yHKUUOHANHUMe ypedu 3a 6asHo comeere Ha REDMOND e npozpamume ,STEW" u ,SOUP;
ACTUETO 3ATAPS npu HedOCMAamMB4Ha MEYHOCM 6 Yawama ce GKMUBLPA CUCMeMAma 3a 3aujuma Ha ypeda om npezpssaxe. B mo3u cayqali
npozpamama 3a npu2omesHe cnupa u ypedsm np 8 PEXUM Ha fy

Yawara e 6una nowo nouucteHa cnes npeanwWwHOTO
NPUroTBAHE Ha XpaHa.
Hezanengatyoro MOKPUTHE Ha YaluaTa e NoBpeaeHo.

I'IpeuM Aad 3anoyHeTe Aa roteuTe, NnpoBepeTe Aanu vawara e

LlOﬁDE‘ W3MUTa 1 AN He3anensatoTo NOKpUTUE He e NOBPeaeHo. 06uia TaGiuia Ka PEXUMUTE Ha NPUTOTBAHe (WGPM‘IHH Ha(TpOMKM)

o
O6wsT 06em Ha CloXeHst MPOAYKT e No-Manbk oT | M3nonssaiiTe npoBepeHa (afanTvpana 3a 1031 Mogen ypen) ° o . =
[ajeHvs B peuentara, peuena. = £ s g
Eo = s 3
CbKpaTeTe BPEMETO Ha MPUTOTBAHE UM CIEABAIATE YKa3aHHsTa 8z CIEI NN

. anasoH Ha
3ananv cre TEbpAeE LT BPME 32 MPATOTAHe B pelenTara, afianTupana 3a To3u MOAeN Ha ypeaa. 58 A 28 E g
0 n 2 £3 BpeMeTo 3a gz 2| &

p POrp PEOP 8 npuroteaHe/cTbNKa 5 =
lpu 06UKHOBEHO MbpXKeHe HaneiiTe B Yallata Manko 01O - = g o 2
TMpw mopiene: sabipagunu Cre 12 Haneere onkO B yallara, memoaa e ga noxpge BHOTO Ha Yalwara Ha ThHbK C10VL. 3a 5 g HAPEVINEHE ’g 2 ;
, . E S
:EOTK?:'JKM“ MM KECHO CTe BPLUIaNU NPATOTBAHATE | 0. y16h40 upieHe PORYKTHTE & YalLaTa TpAGEA NEpHOANHO = E g =
POAYKTH. 11a ce pa3BbpKBar Mnv 0BPbILAT Ha ONPEAENeHo BpeMe. & = S 2
2
. [lo6assitte B yalaTa noevye Te4HoCT. [0 BpeMe Ha NPUrOTBSHETO 2 MaH =154/ 1 MuH
My 32yLIaBaHe: B \allara HAMa AOCTATLHHO BAara. He OTBapAViTe Kanaka Ha ypea 6e3 HeobXomuMocT. TpUTOTBAHE Ha PasnuuHy ACTUS C BBIMOKHOCT

MULTICOOK | 3a 3anaBave Ha TeMnepaTypara u spemeto Ha 0030 | AxoTemnepanparae | '

NpUroTBsHe Han 150 °C:

Mpy BapeHe: B yauata MMa NpeKaneHo Manko TeYHoCT (He | Cna3Baiite NPaBUNHOTO CbOTHOLIEHUE MEXLY TeUHMTE U TBbPAN 2 — 24/ 1 Mun

Ca CMIa3eHy NPONOPLMUTE Ha CbCTaBKMTE). CbCTaBKM.
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Dune ot 0BHeWKO (Ha kybyeTa 1,5 x 1,5 cm) 500 800 40
®une ot nune (Ha kybueta 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
Tonyera ot Meco / kioteTa 500 800 25/40
Puba (dune) 300 800 15
CKapwpv 3a canara, NoYNCTEHM, BAPEHH - 3aMpa3eHit 300 800 5
PILAF TpuroTBAHe Ha pasnuuky BuA0BeE MUnad 0035 | 10MMH-2u/Smmi | vV V|V Nenvenn 56p. 800 25730
TpenopbuBa Ce 3a roTBeHe Ha Napa Ha 3eN1eHyy- . _
STEAM U, PUO3, MECO, IMETHYHI U BEreTapHaHCKN ACTUS. 00:30 | 10 Mk — 24 /5 MnH v Kaprogwm (a ky6dera 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
SOUP Eal?c?;:::i :?1 ;)asnwmu nbpBU ACTHA (0P, 040 | 20k — 8 u /5w v Mopkosw (Ha ky6ueta 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35
= Ligekno (Ha ky6ueta 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 90
TpenopbyBa ce 3a BapeHe Ha MakapoHM, PUToT- y _
PASTA BAHE HA TeCTeHM U3AeNWs N0 pasiuy peey, | 008 | ZMAH = 1u /1w v 3eneHuyuyt (3aMpasenn) 500 800 5
PORRIDGE | MpuroTesiHe Ha MAeUHM Kaw 00:25 5 M"T r;uiuj 4/ v Aiua 5 6p. 800 10
o Mwmaiime npedsud, ye mosa ca 06wy npenopwku. [locoyeromo 8 mabauuama epeme Moxe 0a ce pasau4asa om npenopbya-
STEW 3ajyluaBaHe Ha 3eneHuyLM, Meco, puBa 1:00 20 M‘;HM; "12 v/ HUMe cmolHoCMU 8 3a8LCUMOCT 0M Ka4ecmaomo Ha KOHKpemHus npodyKM, KaKmo U 0m eawume 8Kycosu npednoyumanus.
MeyeHe Ha KeKCOBE, NaHAMLINaHH, 3anedeHn 20 M — 4 Mpenopuii 3a Ha paTypHuTe pexumy B nporpamara ,MULTICOOK"
BAKE ACTUS, Pa3nuuHK BugoBe Nt o Tecto c Mas v | 00:50 10 v v
opep et _
FRY [TbpeHe Ha 3eneHuyL, Meco, NTALM 00:15 | Swun—14/1mun v v
35°C BracBaHe Ha TecTo, npuroTBsiHe Ha oLeT
YOGURT lpuroTBsHe Ha pasnuynm BULOBE HOrypT 8:00 30 M;g ;”3"2 4/ v 40°C TIpUFOTESHe Ha KUCeNo MASKo
BREAD MeyeHe Ha X156 300 10MuH—64/SMmH | v v 45°C 3aksacBaHe
SLOW COOK | 3anyiwasaHe Ha 3eneHuyuy, Meco, puba 3:00 5 Mq"O;MIHZ 4/ v v 50°C DepmenTauns
o 55°C MpuroTesHe Ha GOHAAH
s2E
g g % 60°C MpuroTBsHe Ha 3eneH Yaid, AeTCKU XPaHu
é g 2 65°C BapeHe Ha Meco BbB BakyyMHa OnakoBKa
EXPRESS BbP30 NPUTOTBAHE HA OPM3, POHAMBM Kawm oT | & 2 £
3bPHEHM XPaHH .; 2 E 70°C MpuroTesHe Ha nyHw
=]
§ § é 75°C MacTbopu3aums, npuroTesHe Ha bsn vait
S5®
é § E 80°C [puroTBsHe Ha NyHiu (FPesHO BUHO)
o [ladera e cpedHama paGomwa memnepamypa Ha HazpesamenHus enemexm. 85°C lpuroTBAHe Ha M3Bapa N Ha ACTUS, KOUTO U3MCKBAT NO-MPO, BpeMe Ha np
n BpeMe 3a np Ha p POAYKTH Ha Napa 90°C TproTBSHe Ha YepBeH Yait
95°C MpuroTBaHe Ha MAEYHN Kawwm
100°C TpuroToBneHMe Ha LienyBKU UK CIaaKo
‘ Dune ot cBUHCKO / roBex10 (Ha kybueta 1,5 x 1,5 cm) ‘ 500 ‘ 800 ‘ 30/40 ‘ 105°C MpuroTBsHe Ha nava




re::g:?:;pa Mpenopbkiu 3a u3nonssaxe
110°C Crepunusauus
115°C MpuroTesHe Ha 3axapeH cupon
120°C MpuroTesHe Ha byt
125°C MpuroTesHe Ha 3aaylueHo Meco
130°C MpuroTBsHe Ha 3aneyeHn acTus
135°C [Tbp)keHe Ha roToBY ICTUA 33 NONYYaBaHe Ha XpynkaBa KOpHUKa
140°C Onywsaxe
145°C MeyeHe Ha 3eneHuyuy 1 puba BbB Gonno
150°C MeyeHe Ha Meco BbB oMo
155°C MeyeHe Ha u3penus ot TecTo ¢ Mast
160°C MeyeHe Ha NTULM
165°C Meyene Ha cTekose
170°C [puroTBsHe Ha MbpXEHM KapTOQKM, NUNELLKK Xanku

Buxme couio NpunoxeHama kxuea ¢ peyenmu.

VI. DOMbAHUTENHN AKCECOAPU

(3aKynyBar ce 0Ta€NHO)
MoxeTe a cu HabauTe LOMbAHUTENHUTE akcecoapu kbM ypeaa REDMOND RMC-M4510E v aa HayuuTe 3a HoBuTe u3nenus
Ha REDMOND Ha catra www.multicooker.com, KakTo ¥ B MarasuHuTe Ha 0DULManHUTE AUTbPH.

RAM-FB1 — KowHuua 3a AbAGOKO MbpXKeHe

M3non3Ba ce 3a NPUroTBAHE Ha panu4Hy MPOAYKTH B CWAIHO 3arpsTO MK KMNSLLO 0o (AbnBoko mbpxewe). Moaxoaswa e 3a
BCAKaKBY Yalum ¢ 06em ot 3 uTpa. M3paboTeHa e T Hepbk/aeMa CTOMAH, UMa NOABIKHA APbXKa U CKoOa 33 PUKCUPaHe Ha
YaluaTa 3a M3/MBaHe Ha U3NMLWHOTO MAC/I0 Cnefd Kpas Ha NPUroTBAHETO. Bb3MoxHo e Aa Ce U3non3ea ¢ MHOI’O¢yHKuMOHaﬂHM
Ypeny 3a roTBeHe 1 OT Apyrv Mapku. Moxe Aa ce Mue B ChIOMUS/IHA MallMHa.

RAM-G1 — T Gyp! 3a OTYpT € MapKepu Ha (46p.)
lpenHa3sHaueH e 3a NPUrOTBAHE Ha Pasnu4Hy BUAOBE HOTypT. BypkaHyeTata UMaT Mapkepy C AaTaTa, KOeTo No3BoNABA Aa Ce
KOHTPONMPaA CPOKBT Ha FOAHOCT. Bb3MoxHo e Aa Ce u3non3ea ¢ MHDFD¢YHKUMDH3}|HM Ypeau 3a rotBeHe u oT Apyru Mapku.

RB-A500 (A501,A503) - yawa ¢ He3anenBaLo NoKpuTHe
06em - 5 nutpa.

RB-C500 - vawa ¢ p
06eM - 5 nutpa.
RB-C505 - vawa c p Ceralon® (LLigeit )

06eM - 5 nutpa.

VIl. Bb3MOXHN HEU3MPABHOCTM U HAYNMHW 3A OTCTPAHS-
BAHETO UM

HewusnpasHoct

Ha pucnnes ce nos-
BB CboblleHMe 3a
rpewka: E1 - E4

\/pemﬂ He Ce BKJIoY-
Ba.

ficTeto ce roteu
TBbPAE ABITO.

Mo BpeMe Ha NPUTOTBAHETO M3M0A Ka-
n1aka Ha ypeaa u3nusa napa.
HapyLueHa e XepMeTHYHOCTTa Ha Cbe-

Bb3moxHH NPU4UHK

CucremHa TPelka, Bb3MOXHO € Aa ce € no-
Bpeauna nnatka Ha ynpaBneHWeTo uin Ha
HarpesaTe/iHng eNeMeHT.

3axpaHBawWmaT kaben He e BKMIOYEH KbM
ypena u(unm) enekTpUYECKus KOHTaKT.

HEMBI’IDE]BEH ENeKTPUYECKM KOHTAKT.

Hsma Tok B Mpexara.

anKbCBaHMﬂ Ha 3aXpaHBAHETO OT eNeKTpu-
yeckarta Mpexa (HMBOTO Ha HanpexeHue Ha
TOKa € HectabunHo unu e nog, HODME]T&)

Mexay yalwara v HarpesaTeNHus eNeMeHT e
nonagHan Yyxa npeamer Mau Yactuum (3a-
MbpCABAHUA, 3bPHEHM XPaHH, NapyeHua
XpaHa).

Yawara e noctaseHa HakpyuBso B Kopryca Ha
ypena.

Hal'lJeBaTe.ﬂHMﬂT JMCK € MHOrO 3aMbpCeH.

Yawara e noctaseHa Ha-

KpWBO B KOPMYCa Ha ypesa.

KanakwT He e nmTHO 3aTB0-
PEH UNM NOA Hero e nonag-
Han yyxn npeamer.

AWHABAHE Ha 4allaTta W BbTPelHus

Kanak Ha ypesa.

Exonornyxo y

YnnbTHUTENHATA ryma Ha
BbTPELHKSA Kanak € MHOro
3aMbpceHa, AedopmupaHa
WK NOBPEfeHa.

Haumn 3a OTCTpaHsBaHe

W3knioyete Ypena ot enekTpuyeckara Mpexa u ro
ocTasete Aa u3cTuHe. MnbTHO 3aTBOpeTe Kanaka u
0THOBO BK/IOYETE YPEAA B €NEKTPUYEeCKaTa Mpexa.

yBEDETE Ce, Ye MOABMKHMAT 3aXpaHBaLl Kkaben e
BKJ/IOYEH B CbOTBETHOTO rHE3A0 HA ypefa u B
KOHTaKTa.

BkntoyeTe ypea B paboreLt, KOHTAKT.

lposepete UMa M TOK B Mpexata. AKo HAMa,
06bpHeTe ce KbM BalMs JOCTaBYMK Ha eneKTpH-
Yecka eHeprus.

I'IpoBepeTe 33 HANMYKETO Ha CTabuHo Hanpexe-
HWE Ha TOKa B eNeKTpUYeckata Mpexa. Ako e
Hemﬁwnuo, WK e Nof HopMmara, N03BbHETE Ha
[0CTaBYMKa Ha €NEKTPUYECKM TOK.

W3knioyete Ypena oT eNeKkTpuyeckara Mpexa u ro
oCTaBeTe fia M3LTMHEA0TLTPEIHETE 4yxans npeamer
WK HacTuuM.

Mocrasere yawara U3npaseHa, 6e3 fa e HaknoHe-
Ha.

M3Knioyere ypena ot enekTpuyeckara Mpexa u ro
ocTaseTe Aa M3CTUHe. MouucTeTe HarpeBaTenHus
BMCK.

Mocrasere yawara U3npaseHa, 6e3 [Aa € HaKNoHe-
Ha.

MpoBepeTe Aa He 61 MexAy kanaka u kopryca Ha
ypena ia MMa nonagHanu Yyxau npeamety (6o-
KNYK, 3bpHa, KbCYETa XpaHa). AKO UMa TakwBa,
oTCTpaHeTe . Buwaru 3ateapsiie Kanaka Ha
Ypeaa Ao LipakeaHe.

[poBepeTe ChCTOAHUETO Ha YNTbTHUTENHATa TyMa
BbPXY BbTPELIHMA Kanak Ha ypena. Moxe 6u T8
TpsibBa Aa bbe CMeHeHa.

o B cryatl, Ye HeunpasHocmma He Moxe 0a ce 0mcmpanu, 0GbpHeme Ce KbM a8MOPU3UPAHUS CepBU3eH UeHMmbp.

y Ha

P KO U

M3XB'I>DJ19|HE‘TD Ha 0nakoBKata, pbKOBOACTBATA, KAKTO U CaMUAT ypesa TDHBBB Ad (€ U3BbPLWK B CbOTBETCTBKE C
MEeCTHUTE NpOorpamu 3a peuuknmpate. ﬂDOﬂEeTe 3arpwXeHoCT 3a OKONHAaTa Cpefa u He M3XBbDI|FIl71T€ Tesn

RB-5500 - wawa ot HeprKaaeMa cromaa MPOAYKTH C 0GMKHOBEHMTE GUTOBM OTNAAbBLM.

06em - 5 nutpa.
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Vi3non3BanmTe (crapw) ypeau He TpGBa Aa e UXBLPAST C ApyruTe GUTOBM OTNajbLY, Te TPAGBA f1a Ce YTUAU3UPAT OTAENHO.
Cofc Ha CTapo 06opy TpsibBa fia OTHECAT ypejwTe B CTieLManHuTe NyHKTOBE 3a CbbupaHe Ha TakuBa OTNajbLy
WM A T p B b opr Taka we HeTe Mporpamara 3a npepaboTka Ha LieHHY CypOBUHH,
KaKTO ¥ 32 MPEYMCTBaHe Ha 3aMbPCABALLY BELLECTBA.

[lanenust npubop e npou3seaeH B cboTsetcTaue ¢ EBponelickute Aupektusu 2012/19/ EU, peryaupaiun u3non3saxeto Ha
€N1eKTPUYECKY eeKTPOHHMU Ypeau.

[lapeHara [AMPEKTUBA Onpefens 0CHOBHWUTE U3UCKBAHKA 3a Ha Te OT eNeKTpu4eckuTe

€/1eKTPOHHY NPUOOPH, AEACTBALLY Ha TepUTOPHATA Ha Lienns EBponeiicku Cbio3.




A ;rjrg; gg’fzer/;ga/%vgeg anrg{%agi; 5:;}%{‘:739‘;?;;[?150;?5#6 za uporabu i zadrZite ga kao podsjetnik. Pravilna uporaba visena- @ Ne g ura }te p ro IZVO de U I’€VI/U 7a utOVG ’V, ru, ka m aq /l I Stl’a n Im p re.d_
Mijere opreza i instrukcije sadrZane u ovim uputama ne obuhvacaju sve moguce situacije koje mogu nastati pri rukovanju met/ma da bl se IZbe le OZIIEde Ill OSteCenje Ul’edaja KOI’ISII te
uredajem. Pri koriStenju uredaja korisnik treba se rukovoditi zdravim razmisljanjem, biti oprezan i pazljiv. g ura t’e ko j I suu kO m p etu

SIGURNOSNE MJERE o Zabranjeno koristenje uredaja sa vidljivim ostecenjem na kucistu ili kablu

R y R , janje, nakon pada uredaja li u slucaju problema u njegovom radu.
e Proizvodat ne odgovara za Stetu prouzrokovanu nepostivanjem sigurnosnih Za napajare,a U el : - :
oravila | pravla Uporabe proizvod. Ako postoji bilo kakva greska, iskljuCite uredaj sa napajanja I obratite se

i e - Servisu.
o (vaj je elektricni aparat namijenjen za upotrebu u kucanstvu,amoze se | priis itcan T o ekl e ot
koristiti u stanovima, vikendicama ili u drugim slicnim uvjetima neindu- Pije iscenja redaja, vjrie s da e on sklucen sa napajanja | potpu

strijske namjene. Industrijska il bilo koja druga zloupotreba aparata ggaﬁggde” Priliom ciScenja strogo postujte pravila odeljka Odrzavanje
smatrati ce se krsenjem pravilne upotrebe proizvoda. U ovom slucaju, \ P . e
proizvodat ne preuzi#na Oﬂgovomosﬁ’ 7 posl]%dice. ) @ ZABRAN]EN? uranjati kuciste uredaja u vodu ili staviti ga pod
* Prije ukljucivanja visenamjenskog uredaja na napajanje, provjerite da i te_’kucu vod o e e
podudaraju napon elektricne mreZe i napon visenamjenskog uredaja Djeca uzrasta do 8 godinai starija,te osobe s ogranicenim fizickim, Culnim
(pogledajte tehnitku specifikaciju iti tvornicku ploCicu proizvoda). l intelektualnim sposobnostima il sa nedostatkom iskustva ili znana
 Koristite produni kabel namenjen za elektritnu energiju koju trofi vite- ~ Mogu da koriste uredaj samo pod prismotrom i/l u slucaju ako su ist

namjenski ureda - neuskladenost parametara moje dovesti do kratkog ~ Prosli obuku glede propisa za sigurnu upotrebu uredaja i poimaju opas-
spaja ili zapaljenja kabla. nosti vezane za njegovu upotrebu. Djeca se ne smeju igrati sa uredajem.

: W - - DrZite uredaj i njegov gajtan za napajanje strujom na mjestu nedostupnom
o Ukljucujte uredaj samo na uticnice koje imaju uzemljenje, - to je obve- . O orala ST . e
zatan uahtiev glede zaite 0d strujnog udara. Kada koristite procuzi 22 0Jecu miadu od 8 godina. Ciene fodizavanje uredja ne smi obav

kabal, uvjeritre se da i on takoder,ima uzemljenje. Uatidieca bez nadzora ocrasth.

T s, o Materijali za pakiranje éfolija, penoplast i t. d.) Mogu biti opasni za djecu.

srop) Zozrggie%m o %igzci’”lsil’%asga napojanje moze prou ?kgc\i/gr Opasnost od quienjal Cuvaijte ga na mjestu nedostupnom za djecu.
Osf;ec’eni strujn//' kabel mora biti pog hitno éam’jenjen u se}rvisnom  Zabranjeni su samostalni popravak visenamjenskog uredaja il promjena
centru. njegovog dizajna. Odrzavanje i popravak moraju biti izvedeni od strane

. . v T [astenog servisera. Pogresno koristenje visenamjenskog uredaja moze
* Nepostavijajte uredaj na mekanu povrsinu,ne pokrivajte ga rucnikom ili krpom OVIdSLENog o o
tijekom rada, jer to moze dovesti do pregrijavanjai o%tegenja uredaja. dovgst| d,o "/€govog kvgra, ozljedal ostecema imovine.
«  Zabranjeno koriStenje uredaja na otvorenom, jer vlaga il strana tijela u & PAZNIA! Zabranjena je upotreba uredaja ako je isti eispravan.
unutrasnjosti uredaja mogu prouzrokovati ozbiljnu Stetu.



Tehnicke karakteristike

Model RMC-M4510E
Snaga 860-1000 W
Napon 220-240V,50/60 Hz
Volumen posude 51

Premaz posude
Display.

protiv zagorijevanja Daikin®
LED

Ventil za paru na skidanje
Unutarnji poklopac na skidanje
Overall dimensions 242 x 283 x 271 mm
Net weight 3,55kg
Programi

1. MULTICOOK () 8. BAKE (PECENJE)

2. PILAF (PILAV) 9. FRY (PRZENIE)

3. STEAM (NAPARI) 10. YOGURT (JOGURT)

4. SOUP (JUHA) 11. BREAD (KRUH)

5. PASTA() 12. SLOW COOK (LAGANA PRIPREMA JELA)

6. PORRIDGE (MLIECNA KASA) 13. EXPRESS ()

7. STEW (PIRIANJE)

Funkcije

“MASTERCHIEF LITE” (pode$avanije vremena i temperature pripreme jela tijekom funkcioniranja programa).............. ima
Odrzavanje temperature gotovih jela (automatsko podgrijavanje) do 12 sati
Prethodno iskljucenje automatskog grijanja ima
Podgrijavanje jela do 12 sati
Odgoda starta do 24 sata
Iskljucenje zvucnih signala ima
Kompletiranje
Visenamjenski kuhinjski aparat 1 kom.
Posuda RB-C502 1 kom.
Posuda za pripremu jela na pari 1 kom.
Kutlaca 1 kom.
Ravna Zlica .. 1kom.
Mijerna ¢asa 1 kom.
Hvataljka za posudu. 1 kom.
Knjiga 100 recepata“ 1 kom.
Drzac za kutlacu/zlicu 1 kom.
Uputa za upotrebu 1 kom.
Servisna knjizica 1 kom.
Gajtan za elkektro napajanj 1 kom.

Izvedba viSenamjenskog aparata Al

1

o

13. Posuda za pripremu jela na pari
14. Drzac za kutlatu/zlicu
15. Mjerna ¢asa

16. Hvataljka za posudu
17. Gajtan elektro napajanja

Upravljacka ploca A2
1. Tipka Cancel/Reheat" (,Ponistavanje/Grijanje”) — uklju¢enje/iskljucene funkcije podgrijavanja, prekid rada programa
pripreme jela. Ponistavanje korisnickih podesenosti.

2. Tipka,Time Delay”(,0dgoda“) - ukljutivanje rezima podesavanja odgode starta.

3. Tipka,Menu" (,Meni“) — potvrduje izbor automatskog programa pripreme jela.

4. Display.

5. Tipka ,Min/-"(,Min/-") - izbor automatskog programa pripremanja jela, smanjenje temperature, izbor minuta.
6. Tipka,Hour/+* (,Sat/+") — izbor automatskog programa pripremanja jela, povjecanje temperature, izbor viemena.
7. Tipka,Start"(,Start") — ukljutivanje zadanog rezima pripreme jela.

Izvedba displaya A2

a. Indikatori automatskih programa.

b. Indikator reZzima odgode starta.

¢ Indikator rezima pripreme jela.

d. Indikator vrijednosti vremena.

e. Indikatori rezima automatskog podgijavanja jela.
f.  Indikator programa ,EXPRESS".

g. Indikator rezima zagrijavanja jela.

h.  Indikator iskljucenja zvu¢nih signala.

i.  Indikator vrijednosti temperature.

I. PRIJE PRVOG UKLJUCIVANJA

Pailjivo izvadite proizvod i njegove prikljucke iz kutije. Uklonite sve omote.

A Obavezno ostavite na mjestu oznake upozorenja, naljepnice i plocicu sa serijskim brojem proizvoda na kucistu! Odsustvo se-
rijskog broja na proizvodu automatski vas liSava prava na jamstvo.

Nakon skladistenja ili pohrane na niskim temperaturama, treba zadrZati uredaj na sobnoj temperaturi najmanje tijekom 2 sata
prije ukljucivanja.
Obrisite kuciste proizvoda vlaznim ubrusom. Operite posudu toplom vodom sa deterdZentom. Dobro osusite. Prilikom prvog
koristenja, moZe se pojaviti ¢udan miris, $to ne znati da je proizvod pokvaren. U tom slucaju, izvrsite Ciscenje aparata.

Nemojte ukljuciti uredaj bez unutrasnjosti posude ili prazne posude-u slucaju slucajnog pokretanja programa kuhanja, to ce
uzrokovati kriticno pregrijavanje uredaja ili ostecenje nepropusnog premaza. Prije przenja hrane, ulijte malo biljnog ili suncokre-
tovog ulja u zdjelu.

Proizvodac ima pravo da izvrsi izmjene u dizajnu, kompletu, kao i u tehnickim karakteristikama proizvoda u cilju unapredenja A PAZNJA! Nemajte dizati uredaj s napunjenom zdjelom po rucici.
svojih proizvoda bez prethodne najave takvih promjena. U tehnickim karakteristikama dopustena je pogreska od 10%.

Poklopac aparata
Brtveni prsten

Unutarnji poklopac na skidanje
. Otvor za izlaz pare

Posuda

. Tipka za otvaranje poklopca

7. Ploca za upravljanje displeyom

8. Kuciste

9. Ruica za prenosenje

10. Ventil za paru na skidanje
11. Ravna Zlica

12. Kutlata

[l. UPOTREBA VISENAMJENSKOG KUHINJSKOG APARATA

Podesavanje sata

Ukljutite aparat u elektrinu mrezu. Pritisnite i dréite tipku ,Hour/+”ili,Min/~" Indikator tekuceg vremena na displayu poti-
nje treptati. Za podesavanje vrijednosti sati pritisnite tipku ,Hour/+",a za minute - tipku ,Min/-" Povecanje vrijednosti sati i
minuta obavlja se neovisno, odn. samostalno za svako vrijeme. Kada se postigne maksimalna vrijednost, podesavanje ce se
nastaviti od pocetka opsega. Za brzu promjenu pritisnite i drzite potrebnu tipku. Po zavrsetku podesavanja tekuceg vremena
tijekom 5 sekundi nemojte pritiskati tipke na ploci. PodeSavanja ce se automatski pohraniti.



Iskljucenje zvuénih signala
Za iskljucenje zvucnih signala pritisnite i drZite tipku ,Menu“u bilo kojem rezimu. Na displayu ce se upaliti indikator isklju-
Cenosti zvucnih signala. Za ukljutivanje zvu¢nih signala ponovno pritisnite i drZite pritisnutom tipku ,Menu".

Podesavanje vremena pripreme

U visenamjenskom kuhinjskom aparatu REDMOND RMC-M4510E moguce je samostalno pode$avanje vremena pripreme jela
za svaki program ponaosob, s iznimkom programa ,EXPRESS". Korak promjene i moguci opseg zadavanog vremena ovise od
odabranog programa pripreme jela.

Poslije izbora automatskog programa i pritiska na tipku ,Menu" koristite tipku ,Hour/+", za podesavanje vrijednosti sati, i
tipku ,Min/-* - za podesavanje vrijednosti minuta. Promjene vrijednosti sati | minuta odvijaju se neovisno. Kada se dostigne
maksimalna vrijednost parametra, podesavanje ce se nastaviti iz pocetka opsega. Za brzu promjenu vrijednosti pritisnite i
drzite potrebnu tipku.

o

U nekim automatskim programima odbrojavanje podesenog vremena pripreme jela pocinje samo nakon sto je aparat postigao
zadanu radnu temperaturu. Primjerice, ako se nalije hladna voda i u programu ,STEAM" se podesi vrijeme od 5 minuta, onda
Ce odbrojavanje zadanog vremena pripreme jela poceti tek nakon sto voda prokljuca i kada se u posudi stvori dostatno gusta
para. U programu ,PASTA" odbrojavanje podeSenog vremena pripreme jela pocinje tek nakon sto voda prokljuca i nakon sto se
ponovno pritisne tipka ,Start”

Odgoda starta programa

Funkcija ,0dgoda starta“ omogucava zadavanje vremena tijekom kojega jelo mora bitipri premljeno (uklju¢ujuci i vrijeme
rada programa). Maksimalno vrijeme odgode starta iznosi 24 sata. Podrazumijevano vrijeme starta Cini vrijeme rada progra-
ma i vrijeme neophodno vi$enamjenskom aparatu za postizanje radnih parametara (ako je to predvideno tvorni¢kim pode-
$avanjima programa). Korak podesavanja vremena odgode starta je 1 minuta.

Za promjenu vremena odgode starta poslije potvrdivanja izbora automatskog programa pritisnite tipku ,Time Delay”. Za
povecanje vrijednosti sati pritisnite tipku ,Hour/+".Za promjenu vrijednosti minuta - tipku ,Min/-". Promjene vrijednosti sati
i minuta nisu medusobno ovisne. Nakon postizanja maksimalne vrijednosti parametra podesavanje se nastavlja od pocetka
opsega. Za brzu promjenu vrijednosti pritisnite i drZite pritisnutom tipku.

Za vrijeme rada funkcije ,0dgoda starta” na displayu se prikazuje vrijednost tekuceg vremena. Za povecanje vremena pripreme
Jela pritisnite i drZite tipku ,Time Delay" Funkcg'a odgodenog starta dostupna je za sve pomocne programe pripreme jela, s
iznimkom programa ,FRY'; ,PASTA" i ,EXPRESS". Ne preporucuje se koristiti funkciju ,0dgoda starta’, ako recept sadrzi lako
kvarljive namirnice (jaja, svjeZe mlijeko, meso, sir i t.d,).

Odrzavanje temperature pripremljenog jela (automatsko podgrijavanje)

Ova se funkcija ukljutuje automatski odmah nakon zavrsetka rada programa pripreme jela i moze odrzavati temperaturu
pripremljenog jela u granicama od 70-75 °C tijekom 12 sati. Kada je automatsko podgrijavanje ukljuceno svijetli indikator
tipke ,Cancel/Reheat’, na displayu se prikazuje indikator ,Podgrijavanje”i izravno otitavanje vremena rada u danom rezimu.

Ako je neophodno, automatsko se podgrijavanje moze iskljuciti, pritiskom i drzanjem nekoliko sekunda tipku ,Cancel/Reheat".

Prethodno iskljucenje automatskog podgrijavanja

Ukljucenje automatskog podgrijavanja, po zavrSetku rada programa pripreme jela, nije uvijek pozeljno. Imajuci to u vidu, kod
visenamjenskog kuhinjskog aparata REDMOND RMC-M4510E predvidena je mogucnost pravovremenog iskljucenja ove
funkcije za vrijeme rada funkcije ,0dgoda starta” ili osnovnog programa pripreme jela. Za to je potrebno, za vrijeme rada
programa, pritisnuti tipku ,Start". Ako Zelite opet ukljuiti podgrijavanje, ponovno pritisnite tipku ,Start".

Funkcija automatskog podgrijavanja nije dostupna kod rada programa ,YOGURT ,PASTA; ,EXPRESS" i kada je, u programu
,MULTICOOK', podesena temperatura pripreme jela niza od 80°C.

Podgrijavanije jela

Visenamjenski kuhinjski aparat REDMOND RMC-M4510E moze se koristiti za podgrijavanje hladnih jela. Za to je potrebno:

1. Postaviti namirnice u posudu aparata i ubaciti je u kuciste visenamjenskog kuhinjskog aparata.

2. Zatvoriti poklopac i ukljuciti aparat u elektri¢nu mrezu.

3. Pritisnite i nekoliko sekundi drZite tipku ,Cancel/Reheat". Upaliti ce se odgovarajuci indikatori na displayu i tipki. Tajmer
potinje izravno otitavanje vremena podgrijavanja.

Aparat ce zagrijati jelo do 70-75 °Ci odrZavati e ga u toplom stanju tijekom narednih 12 sati.Ako je potrebno, podgrijavanje se moze
zasutaviti, pritiskom i drzanjem tijekom nekoliko sekundi taster Cancel/Reheat’,a zapravo, dok se ne ugase odgovarajuci indikatori.

Zahvaljujuci funkcijama automatskog podgrijavanja i podgrijavanja, vusenamjenski kuhinjski aparat moze zadrzati pripremlje-
¥ najela toplima do 12 sati, medutim mi vam ne preporucujemo ostavijati jelo u tomplom stanju duZe od dva-tri sata, posto to
moZe dovesti do promjene ukusa i kvalitete jela.

Funkcija ,MASTERCHIEF LITE*

Otvorite za sebe jo§ vise mogucnosti za Vase kulinarsko umijece s novom funkcijom ,MASTERCHIEF LITE"! Po3to program
L,MULTICOOK" omogucava zadavanje parametara rada programa prije njegovog startovanja, koristenjem funkcije ,MASTER-
CHIEF LITE, moZete mijenjati, podesavati parametre u samom procesu pripreme jela.

Uvijek mozete podesiti rad bilo kojeg programa tako da on odgovara upravo Vasim Zeljama. Kipi vam juha? Kasa od mlijeka
je“pobjegla“? Povrce se na pari priprema suvise dugo? Promijenite temperaturu ili vrijeme pripreme, bez prekidanja rada programa,

kao kada pripremate jelo na ploti Stednjaka ili u pocnici.
o Mozete koristiti funkciju ,MASTERCHIEF LITE* samo za vrijeme pripreme jela. Za vrijeme koristenja programa ,EXPRESS,
funkcije ,0dgoda starta" i Cekanje postizanja radnih parametara, funkcija ,MASTERCHIEF LITE" nije dostupna.
Promjena temperature kod koristenja funkcije ,MASTERCHIEF LITE" moguca je u granicama od 35 do 170 °C s korakom od
1 °C.Moguci opseg vremena pripreme ovisi od odabranog programa. Korak promjene iznosi 1 minuta.
@ Funkcija ,MASTERCHIEF LITE" moZe biti iznimno korisna ako pripremate jela od sloZenih recepata, koji zahtijevaju kombina-
& ciju razlicitih programa pripreme (primjerice, kod pripremanja sarme, govedine stroganoff, juha i paste po razlicitim receptima,

dZema i td,).

Za promj p tijekom prip jela:

1. Za vrijeme rada programa pripreme jela pritisnite tipku ,Menu”. Indikator vrijednosti temperature na displayu potinje
treptati.

2. Podesite Zeljenu temperaturu.Za povecanje temperature pritisnite tipku ,Hour/+",a za smanjenje - tipku ,Min/~"Za brzu
promjenu pritisnite i drzite pritisnutom tipku. Nakon dostizanja maksimalne (minimalne) vrijednosti podesavanje se
nastavlja od pocetka opsega.

3. Ne pritiskajte tipke na upravljackoj ploci tijekom 5 sekundi. Promjene e se automatski pohraniti.

Za zastitu od pregrijavanja kod podesavanja temperature pripreme jela preko 130°C, maksimalno vrijeme rada programa
ograniceno je na dva sata (izuzev programa ,BAKE"). Kod koristenja automatskog programa ,YOGURT" funkcija promjene
temperature pripreme jela nije dostupna.

Za promjenu vremena pripreme jela:

1. Zavrijeme rada programa pripreme jela, dva puta pritisnite tipku ,Menu". Indikator vrijednosti temperature na displayu
pocinje treptati.

2. Podesite zeljeno vrijeme pripreme jela.Za povecanje vrijednosti s korakom od 1 sata pritisnite tipku ,Hour/+, s korakom
od 1 minute - tipku ,Min/-". Promjene vrijednosti sati i minuta obavljaju se medusobno neovisno. Nakon postizanja

maksimalne vrijednosti podesavanje se nastavlja od pocetka opsega. Za brzu promjenu vrijednosti pritisnite i drzite
pritisnutom tipku.

3. Ne pritiskajte tipke na upravljackoj ploci tijekom 5 sekundi. Promjene ce se automatski pohraniti.

0 Ako se postavi vijednost vremena pripreme jela 00:00, rad programa Ce se obustaviti.

Op¢i redoslijed radnji kod koriStenja automatskih programa

é VAZNO JE! Ako koristite aparat za kuhanje vode (kao $to je kuhanje proizvoda), ne smijete postaviti temperaturu kuhanja iznad

100°C. To moze dovesti do pregrijavanja i lomljenja uredaja. Iz istog razloga, zabranjeno je koristiti za kuhanje vode programa
“FRY’,"BREAD’, ‘BAKE”.

1. Pripremite (izmjerite) potrebne sastojke.

2. Postavite sastojke u posudu viSenamjenskog aparata u skladu s programom pripreme i ubacite posudu u kucite apa-
rata. Obratite paznju na to da svi sastojci, ukljucujuci i tekucinu, budu ispod maksimalne oznake na unutarnjoj povrsini
posude. Provjerite da li je posuda postavljenja bez ukosenja te da li dobro nalijeze na grijni element.

3. Zatvorite poklopac visenamjenskog aparata tako da klikne. Ukljucite aparat u elektri¢nu mrezu.



A PAZNJIA! Ako kuhate na visokoj temperaturi pomocu velike kolicine biljnog ulja, uvijek ostavite poklopac uredaja otvoren.
4. Zaizlazak iz reZima tekanja pritisnite tipku ,Menu". Odaberite neophodan program pripreme jela uz pomoc tipki ,Hour/+*i

,Min/~*(odgovaraju¢i indikator programa na displayu trepti). Potvrdite izbor programa ponovnim pritiskom na tipku,,Menu’.

U programu ,MULTICOOK" poslije potvrdivanja izbora programa moZete podesiti Zeljenu temperaturu pripreme jela. Za pove-
Canje vrijednosti, koje je postavijeno tvornicki, koristite tipku ,Hour/+, a za smanjenje — tipku ,Min/~" Za zavrSetak podesava-
nja temperature pritisnite tipku ,Menu’.

Za promjenu vremena pripreme, koje je postavljeno tvornicki, koristite tipke ,Hour/+i ,Min/-".
Ako je potrebno podesite vrijeme odgode starta programa.

Funkcija ,0dgoda starta“ nedostupna je kod koristenja programa ,FRY';,PASTA" i ,EXPRESS".

Za potetak programa pripreme jela pritisnite tipku ,Start". Pale se indikatori tipki ,Start" i ,Cancel/Reheat". Obrnuto
otitavanje vremena pripreme, u ovisnosti od odabrane temperature pripreme jela, pocinje odmah nakon pritiska na
tipku,Start"ili kada se u posudi dostigne odgovarajuca temperatura.

Ako je potrebno, funkcija automatskog podgirjavanja moZe se unaprijed iskljuciti, pritisanjem tipke ,Start” Ugasiti ce se indi-
kator tipke ,Cancel/Reheat". Ponovnim pritiskanjem tipke ,Start" ova se funkcija ponovno ukljucuje. Funkcija automatskog po-
dgrijavanja nedostupna je kod koristenja programa ,YOGURT i ,EXPRESS".

8. 0 zavrdetku programa pripreme jela obavijestiti ce vas zvuni signal, a na displayu ce se pojaviti natpis ,End". Nadalje,
u ovisnosti od odabranog programa ili tekucih podeSenosti, uredaj prelazi u rezim automatskog podgrijavanja (gori
indikator tipke ,Cancel/Reheat” i natpis ,Keep Warm* na displayu) ili u rezimu ¢ekanja.

9. Za promjenu unesenog programa, prekid procesa pripreme jela ili automatskog podgrijavanja, pritisnite i nekoliko se-
kundi drzite tipku ,Cancel/Reheat".

Za dobijanje kvalitetnog rezultata preporucujemo da koristite recepte za pripremu jela iz knjige recepata koja se prilaze uz
visenamjenski kuhinjski aparat REDMOND RMC-M4510E, koji su nacinjeni specijalno za ovaj model uredaja. Odgovarajuce
recepte, takoder, moZete pronaci i na sajtu www.multicooker.com.

Ako, po Vasem misljenju, niste uspjeli postici Zeljeni rezultat u pripremi jela u automatskim programima, koristite univerzalni
program ,MULTICOOK, koji otvara ogromne mogucnosti za Vase kulinarske pokuse.

Program ,MULTICOOK"

Ovaj je program namijenjen za pripremu jela na temelju parametara temperature i vremena, zadanim od strane korisnika.
Zahvaljujuci programu ,MULTICOOK" visenamjenski kuhinjski aparat REDMOND RMC-M4510E moze zamijeniti ¢itav niz
kuhinjskih aparata i omogucava pripremu jela, prakticki, po svakom receptu koji Vam se dopadne, a koji ste pronali u staroj
kulinarskoj knjizi ili po receptu pronadenom na Internetu.

Ako temperatura pripreme jela nije veca od 80°C, funkcija automatskog podgrijavanja biti Ce iskljucena bez mogucnosti rucnog
ukljucivanja.
Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu ,MULTICOOK" iznosi 30 minuta, temperatura pripreme jela je 100°C.
Raspon ruénog podesavanja temperature u programu iznosi od 35-170°C s korakom od 5°C. Raspon ru¢nog podesavanja
vremena je od 2 minute do 15 sati, s korakom od 1 minute.

i ]

PAZNIA! U cilju sigurnosti kod podesavanja temperature preko 130°C, vrijeme ce pripreme biti ograniceno na dva sata.

U programu ,MULTICOOK" moguce je pripremanje mnostva razlicitih jela. Koristite specijalnu knjigu recepata uz ovaj program
od nasih profesionalnih kuhara, ili po specijalnoj tablici sa preporucenim temperaturama za pripremu razlicitih jela i namir-
nica. Takoder moZete pronaci potrebne recepte na sajtu www.multicooker.com.

@ Ako koristite program ,MULTICOOK" za kuhanje vode (na primjer; kada kuhate hranu), zabranjeno je postaviti temperaturu
kuhanja iznad 100°C.

Program ,PILAF*

Ovaj je program namijenjen za pripremu razli¢itih vrsta pilava. Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 35
minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 10 minuta do 2 sata s korakom od 5 minuta.

Program ,STEAM*

Namijenjen je za pripremu jela od mesa, Zivadi, ribe, povrca i jela na pari koja se pripremaju od vise sastojaka. Podrazumije-

vano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 30 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od

10 minuta do 2 sata s korakom od 5 minuta.

Za pripremu jela u ovom programu koristite specijalnu posudu (ulazi u komplet isporuke):

1. Nalijte u posudu 400-800 ml vode. Ubacite u posudu aparata specijalnu posudu za pripremu jela na pari. [zmjerite i pripre-
mite namirnice suglasno receptu, ravnomjerno ih poslazite u specijalnoj posudi i ubacite posudu u kuciste aparata.

2. Provjerite da li posuda dobro nalijeze na grijni element.

3. Pridrzavajte se naputaka danim u tockama 3-8 opceg redoslijeda radnji kod koristenja automatskih programa.

i

Kada je voda prokijucala i kada se postigne dostatna gustina pare u posudi, uredaj ce dati zvucni signal. Pocinje obrnuto
oitavanje vremena rada programa pripreme jela.

Ako u ovome programu ne koristite automatska podesavanja vremena, obratite se tablici,Preporuceno vrijeme pripreme razli-
Citih namirnica na pari”.

Program ,SOUP*

Namijenjen je za pripremu bujona, zaprski, hladnih i juha od povrca, ribe, Zivadi ili povrca.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 40 minuta. Moguce je rutno podesavanje vremena pripreme jela
u rasponu od 20 minuta do 8 sati s korakom od 5 minuta.

o Prije dostizanja radnih parametara za pripremu jela, uredaj ce dati zvucni signal.

Program ,PASTA"

Program predvida dovodenje vode do klju¢anja, ubacivanje sastojaka i njihovu daljnu pripremu. O monentu kada je voda
prokljucala i o neophodnosti ubacivanja sastojaka, obavijestava vas zvu¢ni signal. Obruto otitavanje vremena pripreme jela
potinje poslije ponovnog pritiskanja tipke ,Start”.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 8 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u
rasponu od 2 minute do 1 sata sa korakom od 1 minute. Funkcije ,Odgoda starta“ i ,Automatsko podgrijavanje”u ovom su
programu nedostupne.

Kod pripreme nekih vrsta namirnica (primjerice makarona i dr) stvara se pjena. Da bi se onemogucilo njezino izlijevanje izvan
¥ posude, moze se otvoriti poklopac nakon nekoliko minuta poslije ubacivanja namirnica u kljucalu vodu.

Program ,PORRIDGE"

Namijenjen je za pripremu kase uz primjenu pasteriziranog mlijeka s malim sadrzajem masnoce.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 25 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela
u rasponu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta s korakom od 1 minute.

Da bi se izbjeglo da mlijeko iskipi, te za dobijanje dobrih rezultata, preporucuje se prije pripreme ispuniti slijedece radnje:
«  Temeljno oprati Zitarice za pripremu krupice (rizu, heljdu, proso i sL.), sve dok voda od pranje ne postane potpuno bistra.
«  Prije pripreme jela namazati posudu visenamjenskog kuhinjskog aparata maslacom.

«  Strogo se pridrzavati omjera sastojaka suglasno uputama danim u knjizi recepata (smanjivanje i povecavanje kolicine
sastojaka mora biti strogo u odgovarajucem omjeru).;

«  Kod upotrebe obranog mlijeka isto treba razblaziti vodom u omjeru 1:1.

i

Svojstva mlijeka i krupica, u ovisnosti od proizvodaca i mjesta podrijetla, mogu se razlikovati, Sto ponekad utjece na rezultate
pripreme jela.

Ako Zeljeni rezultat u programu ,PORRIDGE " nije bio postignut, koristite univerzalni program ,MULTICOOK . Optimalna tempe-
ratura pripreme mlijecne kase iznosi 95°C. Kolicine sastojaka i vrijeme pripreme podesite suglasno receptu.

Program ,STEW"

Namijenjen je za pripremu gulasa, pecenja i ragu juha.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 1 sat. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u
rasponu od 20 minuta do 12 sati s korakom od 5 minuta.



Program ,BAKE®
Namijenjen je za pripremu keksa, zapecenih jela i kolaca od kiselog tijesta.
Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 50 minuta. Moguce je ru¢éno podesavanje vremena pripreme jela
urasponu od 20 minuta do 4 sata s korakom od 10 minuta.
@ Da li je biskvit pr/‘p/emlé'en moZe se provjeriti ubadanjem u njega drvenog Stapica (ackalice). Kada se cackalica izvadi iz bi-
& skvita na njoj ne smije biti nalijeljenog tijesta.
Kad pripreme kolaca preporucuje se iskljucivanje funkcije automatskog podgrijavanja jela. Gotovi proizvod vadite odmah iz
visenamjenskog aparata, kako isti ne bi ovlazio. Ako je to nemoguce, dozvoljeno je ostaviti jelo u visenamjenskom aparata na
krace vrijeme, uz uklju¢ivanje funkcije automatskog podgrijavanja.

Program ,FRY"“

Namijenjen je za pecenje mesa, Zivadi, ribe i jela koja se sastoje od vise sastojaka.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 15 minuta. Moguce je ru¢éno podesavanje vremena pripreme jela
urasponu od 5 minuta do 1 sata s korakom od 1 minute. Funkcija odgode starta u ovom programu nije dostupna.

0 Kada se postigne zadana temperatura pripreme jela, uredaj daje zvucni signal.
Da bi se izbjeglo zagorijevanje sastojaka, preporucujemo da se pridrZavate uputa danih u knjizi recepata, te da s vremena na
vrijeme mijesate sadrZaj posude. Prije ponovne upotrebe programa ,FRY ostavite uredaj da se potpuno ohladi. Preporucuje se
proces pecenja obavljati sa otvorenim poklopcom - to ce omoguciti dobijanje hrskave koZure.

Program ,YOGURT"

Namijenjen je za pripremu domacih jogurta, te za odleZavanje tijesta. Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu
iznosi 8 sati. Moguce je rucno podesavanje vremena pripreme jela u rasponu od 30 minuta do 12 sati s korakom od 30 mi-
nuta. Kod ubacivanja sastojaka obratite paZnju na to da isti ne zauzmu vise od polovice korisnog volumena posude. Funkci-
ja automatskog podgrijavanja u ovom je programu nedostupna.

0 Za pripremu jogurta moZete koristiti specijalan komplet staklenki za jogurt REDMOND RAM-G1 (porucuju se zasebno).

Program ,BREAD*

Preporutuje se za pecenje razlicitih vrsta kruha od pSeni¢nog brasna uz dodatak razenog brasna. Program predvida puni ciklus
pripreme, od odlezavanja tijesta do njegovog pecenja. Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 3 sata. Mo-
guce je rutno podesavanje vremena pripreme u rasponu od 10 minuta do 6 sati s korakom podesavanja od 5 minuta.

Maksimalno vrijeme rada funkcije ,Autopmatsko podgrijavanje” u ovom programu ograniteno je na tri sata. Ne preporutuje
se koriStenje funkcije ,0dgoda starta’, podto to moze da utjece na kvalitetu pecenja.

Treba imati u vidu da se tijekom prvog sata rada programa odvija odlezavanje tijesta, a tek nakon toga neposredno pecenje
kruha. Prije upotrebe brasna isto se preporucuje prosijati kako bi se zasitilo kisikom, te za otklanjanje primjesa. Za skraciva-
nje vremena i pojednostavljivanje pripreme, preporucujemo koristenje gotovih smjesa za pripremu kruha.

o Prilikom ubacivanja sastojaka obratite paZnju na to da isti ne zauzmu vise od polovice volumena posude.

Kod podesenosti vremena pripreme ispod 1 sata, poslije pritisanja tipke ,Start" pocinje proces pecenja. Da bi se BREAD ispekao
ravnomjerno, potrebno ga je prevrnuti nakon oglasavanja zvucnog signala uredaja.
PAZNJA! Koristite kuhinjske rukavice za vadenje kruha iz uredaja.

Ne otvarajte poklopac visenamjenskog uredaja tijekom odlezavanja tijesta! Od toga ovisi kvaliteta ispetenog proizvoda.

Program ,SLOW COOK"“

Program je namijenjen za lagano pirjanje mesa, kolenice, te za lagano kuhanje mlijeka.

Podrazumijevano vrijeme pripreme jela u programu iznosi 3 sata. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme u raspo-
nu od 5 minuta do 12 sati s korakom od 10 minuta.

Program ,EXPRESS"
Program je namijenjen za pripremu rize i rihlih kasica na vodi. Program predvida automatsko isklju¢ivanje nakon to voda

proklju¢a. Mogucnost ru¢nog podesavanja viemena pripreme, kao i funkcija ,0dgoda starta“ i ,Automatsko podgrijavanje”u
ovom su programu nedostupni.

Za startovanje ovog programa, potrebno je u rezimu ¢ekanja pritisnuti tipku ,Start". Upaliti Ce se indikatori rezima pripreme
i osvjetljenje tipke ,Start". Potinje izvrsavanje podesenog rezima pripreme jela.
Ako prilikom koristenja automatskih programa niste dobili Zeljeni rezultat, pogledate odjeljak ,Savjeti za pripremu jela’, gdje
moZete pronaci odgovore na njcesce postavijana pitanja i dobiti odgovarajuce preporuke.

[11. DOPUNSKE MOGUCNOSTI

« Odlezavanje tijesta

«  Priprema fondue

Priprema u fritezi

«  Priprema sitnog i tvrdog sira

«  Priprema djecije hrane

«  Sterilizacija posude

« Pasterizacija tekucih namirnica

IV. ODRZAVANJE APARATA

Opca pravila i preporuke

«  Prije prve upotrebe aparata, te za uklanjanje mirisa od hrane u viSenamjenskom kuhinjskom aparatu, preporucuje se
njegova obrada tijekom 15 minuta sa polovicom limuna u programu ,STEAM",

«  Netreba ostavljati u zatvorenom visenamjenskom kuhinjskom aparatu posudu sa pripremljenom hranom ili napunjenu
s vodom, vise od 24 sata. Posudu s pripremljenim jelom moZete pohraniti u hladnjak i, kada je potrebno, jelo podgrijati
u samom viSenamjenskom kuhinjskom aparatu, koristeci funkciju podgrijavanja jela.

Ako aparat ne koristite dulje vrijeme, iskljucite ga iz elektricne mreze. Radna komora, ukljuujuci i disk za grijanje,
unutarnji poklopac i ventil za paru, moraju biti suhi i ¢isti.

«  Prije pocetka CiScenja aparata, provjerite da li je iskljucen iz elektricne mreZe, te da li je potpuno hladan. Za ¢iScenje
koristite meku krpu i njezna sredstva za pranje posuda.

@ ZABRANJIENO JE za ciscenje uredaja koristiti grube krpe ili spuzve, te abrazivne paste. Takoder se ne dozvoljava upotreba bili

kakvih kemijskih agresivnih ili drugih tvari koje se ne preporucuju za primjenu za predmete koji dolaze u dodir sa hranom.

ZABRANJENO JE uranjanje kucista uredaja u vodu ili njegovo stavljanje pod mlaz tekuce vode!

+ Budite oprezni kod Ciscenja gumenih dijelova viSenamjenskog kuhinjskog aparata: njihovo ostecenja ili deformacije
mogu dovesti do nepravilnog rada uredaja.

*  Kuciste uredaja moze se Cistiti po potrebi. Posudu, unutarnji aluminijski poklopac i skidajuci ventil za paru, neophod-
no je Cistiti nakon svake upotrebe uredaja. Kondenzat koji se stvara tijekom pripreme jela u visenamjenskom kuhinjskom
aparatu, uklanjajte poslije svake upotrebe uredaja. Unutarnje povrsine radne komore istite po potrebi.

(igcenje kucista
Kuciste uredaja cistite mekom vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom. Dozvoljava se upotreba njeznog sredstva za Ciscenje.
Da bi se izbjegli tragovi od vode nakon ¢iScenja, preporucujemo da ga obrisete do suhog stanja.

Cigcenje posude

Posudu mozete Cistiti rucno, kako uz pomoc meke spuzve i sredstva za pranje posuda, tako i u perilici za posude (u skladu sa
preporukama njezinog proizvodaca).

Kod silne zaprljanosti nalijte u posudu toplu vodu i ostavite je neko vrijeme da se natopi i nakon toga obavite ¢iScenje. Obve-
zatno obrisite vanjsku povrsinu posude do suhog stanja prije nego je ubacite u kuciste visenamjenskog kuhinjskog aparata.
Kod dugotrajne upotrebe posude moguce je djelimi¢na ili potpuna promjena boje unutarnjeg premaza protiv zagorijevanja.
To nije simptom neispravnosti posude.



iS¢enje unutarnjeg aluminijskog poklopca
. Otvorite poklopac viSenamjenskog kuhinjskog aparata.

. U donjem dijelu unutarnje strane poklopca povucite ka centru dva plasti¢na fiksatora. Ne koristeci veliku snagu, povu-
cite lagano prema sebi i nadolje unutarnji aluminijski poklopac, tako da se on odvoji od glavnog poklopca.

. ObriSite povrsine oba poklopca viaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom. Ako je potrebno operite skinuti poklopac pod mlazom
vode, koristeci sredstvo za pranje posuda. U ovom slucaju ne treba koristiti perilicu za posude.

4. Obrisite oba poklopca do suhog stanja.
5. Ubacite aluminijski poklopac u gornje utore. Postavite unutarnji aluminijski poklopac, tako da se on poklopi sa glavnim
poklopcem. Ne koristeci veliku snagu ubacite poklopac tako da ovaj uskoci /klikne/.

o o 0%

o

(iscenje ventila za paru

Ventil za paru ugraden je u specijalnom gnijezdu na gornjem poklopcu uredaja i sastoji se od vanjskog i unutarnjeg omotaca.

1. Pazljivo povucite vanjski omotac za istureni dio u udubljenju poklopca, nagore i ka sebi.

2. Pritisnite plasticni fiksator na donjem dijelu ventila i skinite unutarnji omotat.

3. Ako je potrebno pazljivo izvucite gumice ventila. Operite sve dijelove ventila.

4. Sklapanje obavite suprotnim reedoslijedom: vratite gumice na svoje mjesto, fiksatori glavnog dijela ventila treba da se
poklope sa odgovarajucim Sarkama na unutarnjem omotacu, a omotaci treba da se suklade, ubacivanjem istih do klika.
Postavite ventil za paru u gnijezdo na poklopcu uredaja.

@ PAZNJA! Da bi se izbjegla deformacija gumice ventila nemojte je uvrtati i istezati prilikom skidanja, ¢iscenja i ponovne ugradnje.

Uklanjanje kondenzata

Kod ovog modela kondenzat se skuplja u specijalnoj Supljini na kucistu uredaja, koja se nalazi oko posude. Nakon svake
upotrebe visenamjenskog kuhinjskog aparata uklanjajte kondenzat koji se nakupio oko posude, koristeci za to kuhinjsku krpu.

(iscenje radne komore
Ako se strogo pridrzavate naputaka danih u ovoj uputi, vjerovatnoca dospijeca tekucine, komadica hrane ili prljavstine u
radnu komoru uredaja je minimalna. Ako je, ipak, doslo do znacajnijeg zaprljanja, povrsine radne komore moraju se oistiti,
kako bi se izbjeglo nepravilno funkcioniranje uredaja.

@ Prije ¢iscenja radne komore provjerite da li je ureday iskljucen iz elektricne mreZe, te da li se potpuno ohladio!

Bocni zidovi radne komore, povrsina grijnog diska i omota¢ centralnog termo davaca (koji se nalazi u sredini grijnog diska)
moze se oistiti vlaznom (ne mokrom!) salvetom ili spuzvom. Ako koristite srestva za pranje, potrebno je temeljno ukloniti
njihove ostatke, kako bi iskljucili pojavu nezeljenog mirisa tijekom naredne pripreme hrane.

Ukoliko strana tijela upadnu u udubljenje oko centralnog senzora pazljivo ih izvadite pincetom, ne vrieci pritisak na kuciste
osjetila /termo davaca/. Ako se isprljala povrsina grijnog diska, dozvoljeno je koristenje vlazne spuzve srednje krutosti ili
sintetske Cetke.

Kod redovne upotrebe aparata, viemenom se moZe potpuno ili djelimicno izmijeniti boja grijnog diska. Samo po sebi to nije
znak neispravnosti aprata i ne utjece na njegov pravilan rad.

V. SAVIETI ZAPRIPREMU JELA

Pogreske u pripremi i natin rjeSavanja
Sljedeca tablica pokazuje tipicne pogreske kuhanja u multi-kuhali, navodi moguce uzroke i rjesenja.

JELO NIJE SPREMNO DO KRAJA

Moguci uzroci problema Natina za rjeSavanje

Zdjela i grijac lose kontaktiraju, pa temperatura kuhanja
nije dovoljno visoka.

Log izbor ingredijenata jela. Ovi ingredijenti nisu pogodni
za kuhanje po odabranom programu ili vi ste odabrali
pogresan program kuhanja.

Ingredijenti su narezani preveliko, prekrSene su opce
omjere postavljanja prehrambenskih proizvoda.

Vi ste pogre$no podesili (ne izracunali) vrijeme kuhanja.

Odabrani recept nije prikladan za kuhanje u ovoj multi-kuhali.

Pri parenju: u zdjeli je premalo vode za dovoljnu gustocu
pare.

Vi ste ulili u zdjelu previse ulja.
Pri przenju:

ViSak vlage u zdjeli.

Pri kuvanju: iskipanje juha pri kuvanju prehrambenskih
proizvoda s visokom kiseloscu.

Priiskusavanju,tijesto se zaglavilo na

unutarnji poklopac blokiralio ventil
Pri pecenju (tijesto ispustanja pare.
nije se ispeklo)

Vi ste stavili u zdjelu previse tijesta.

PROIZVOD SE PROKUVAO

Vi ste pogrijesili u odabiru vrste prehrambenskog proiz-
voda ili pri podesavanju (obracunu) vremijena kuhanja.
Premala velicina ingredijenata.

Nakon kuhanja, spremno jelo predugo stajalo na auto-
matskom podgrijavanju.

PRI KUVANJU PROIZVOD SE ISKUVAVA

Zdjala mora biti ugradena u trup ravno, tesno kontaktirajuci
dnom sa toplinskim diskom.

Uvjerite se da u radnoj komori multi-kuhale nema stranih
tijela. Izbjegavajte kontaminaciju toplinskog diska.

Pozeljno je da koristite provjerene (prilagodene ovom mod-
elu uredaja) recepte. Koristite recepte za koje ste stvarno
sigurni.

Odabir ingredijenata, nacin njihovog rezanja, omjere post-
avljanja, 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 procesu kuhanja.

Pri obitnom przenju, dovoljno je da ulje tanko pokrije dno
zdjele.
Pri dubokom przenju, slijedite odgovarajui recept.

Nemojte pokrivati multi-kuhalu pri przenju, ako to nije
precizirano u receptu. Smrznuta hrana prije przenja mora se
istopiti i voda mora se ispustiti iz nje.

Nekim prehrambenskim proizvodima potrebno posebno
rukovanje prije kuvanja: pranje, przenje u masti, itd. Slijedite
odabrani recept.

Stavite u zdjelu tijesto u manjoj mjeri.

lzvadite tijesto iz zdjele, okrenite i vratite ga u zdjelu, a
zatim nastavite kuhanje, dok jelo ne bude spremno. Pri
buducem peceniju, stavite u zdjelu tijesto u manjoj mjeri.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja) re-
cepte. Odabir ingredijenata, nacin rezanja, omjere postavljanja,
odabir programa i vrijemena kuhanja moraju biti u skladu sa
preporukama.

Preduga uporaba automatskog podgrijavanja nepozeljna. Ako
va$ model multi-kuhale dozvoljava preliminarno isklju¢ivanje
ove funkcije, mozete iskoristiti tu mogucnost.

Kvaliteta i svojstva mlijeka moze ovisiti 0 mjestu i uvjetima njegove

Pri kuvanju mlije¢ne Zitarice, mlijeko se iskuvava.

proizvodnje. Molimo koristiti samo ultra-pasterizirano mlijeko
masnoce do 2,5%. Ako je potrebno, mlijeko moze biti blago

razrijedeno s vodom za pice.

Ingredijenti prije kuvanja nisu bili preradeni ili su bili

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte.

Vi ste zaboravili da zatvorite poklopac uredaja ili niste
zatvorili ga Cvrsto, tako da temperatura kuhanja nije bila
dovoljno visoka.

Tijekom kuhanja, ne otvarajte multi-kuhalu nepotrebno.
Zatvorite poklopac do Skljocanja. Uvjerite se da nista ne
ometa tijesnom zatvaranju poklopca i sabijajuca guma na
unutarnjom poklopcu nije deformirana.

pogresno preradeni (lose oprati, itd.).
PrekrSene omjere ingredijenata ili pogre$no odab-
rana vrsta prehrambenskog proizvoda.

Odabir ingredijenata, nacin njihove predobrade, omjere postavl-
janja moraju biti u skladu sa preporukama. Cjelovite prekrupe, meso,
riba i plodovi treba da budu uvijek dobro oprati ¢istom vodom.



JELO PRIGORJEVA

Zdjela bila lose otiscena nakon prethodnog kuhanja.
Ostecen premaz koji sprecuje prigorjevanje .

Ukupna koli¢ina prehrambenskog proizvoda je manja

od preporutene u receptu.

Vi ste podesili predugo vrjeme kuhanja.

Pri przenju: vi ste zaboravili uliti ulje u zdjelu, niste

mije3ali ili kasno okretali hranu.

Pri dinstanju: nema dovoljno viage u zdjeli.

Pri kuhanju: u zdjeli premalo tekucine (prekrsene omjere

ingredijenata).

Pri pecenju: vi niste podmazali unutradnju povrsinu

zdjele uljem prije kuhanja.

PROIZVOD I1ZGUBIO FORMU REZANJA
Vi ste precesto mijesali proizvod u zdjeli.
Vi ste podesili predugo vrijeme kuhanja.

PECIVO JE VLARNO

Koristeni neprikladni ingredijenti koji daju visak
vlage (sotno voce ili povrce, smrznute bobice,

vrhnje, itd.).

Vi ste previse dugo ;adriali gotovo pecivo u zat-

vorenoj multi-kuhali.

PECIVO NLJE SE PODIGLO

Jaja s Secerom su bili loSe umuceni.

Tijesto dugo stajalo s praskom za pecivo.

Vi niste prosijali brasno ili loSe umijesali tijesto.

Greske tijekom postavljanja ingredijenata.

Odabrati recept nije pogodan za pecenje u ovom modelu

multi-kuhale.

Prije pocetka kuhanja, uvjerite se da zdjela dobro oprata i da
nije oStecen premaz koji sprecuje prigorjevanje.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja) re-
cepte.

Smanjite vrijeme kuhanja ili slijedite recept prilagoden za ovaj
model uredaja.

Pri obitnom przenju, ulijte u zdjelu malo biljnog ulja da se
tanko pokrije dno zdjele. Za ravnomjerno pecenje hrane u zd-
jeli treba je povrijemeno mijesati i okretati.

Dodajte tekucinu u zdjelu. Tijekom kuhanja, ne otvarajte
multi-kuhalu nepotrebno.

Obratite pozornost na omijere tekucih i krutih ingredijenata.

Prije postavljanja tijesta podmazujte dno i zidove s maslacem
ili biljnim uljem (ne ulivajte ulje u zdjelu!).

Pri obi¢nom przenju, mijesajte jelo najceSce jednom u 5-7 minuta.

Smanjite vrijeme kuhanja ili slijedite recept prilagoden za ovaj model uredaja.

Odaberite ingredijente prema receptu pecenja. Pokusajte ne
uzimati kao ingredijente prehrambenske proizvode koje sadrze
previse vlage ili koristite ih koliko je god moguce u minimalnim
kolitinama.

Pokusajte ukloniti pecivo iz multi-kuhale odmah nakon kuhanja. Ako
je potrebno, proizvod moze se ostaviti u multi-kuhale na kratko vrijeme
uz ukljuceno automatsko podgrijavanje.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja)
recepte. Odabir ingredijenata, nacin njihove predobrade,
omjere postavljanja moraju biti u skladu sa preporukama.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja)
recepte. Odabir ingredijenata, nacin njihove predobrade,
omjere postavljanja moraju biti u skladu sa preporukama.

U nekim modelima multi-kuhala REDMOND u programima “STEW" i “SOUP’, pri nedostatku tekucine u zdjeli, ukljucuje se
zastita od pregrijavanja uredaja. U tom slucaju, program kuhanja se zaustavija i multi-kuhala ulazi u automatsko podgrija-

vanje.

Zbirna tabela programa pripreme (tvornicki podeseno)

@
=
o
4=
Program Preporuka za koristenje 3ﬂ
&
=
Priprema razlicitih jela uz moguénost
MULTICOOK postavljanja temperature i vremena = 00:30
pripreme
PILAF Priprema raznih vrsta pilava 00:35
Priprema na pari mesa, ribe, povrca i drugih k
STEAM dijetetskih i vegetarijanskih jela 00:30
Priprema raznih prvih jela (juha od povrca, §
soup kiselih krastavaca itd.) 00:40
Kuhanje makarona, priprema pasta prema .
PASTA razlicitim receptima 00:08
PORRIDGE Priprema kasa na mlijeku 00:25
STEW Pirjanje mesa, ribe, povrca 1:00
Petenje keksa, biskvita, kolaca, raznih X
BAKE peciva od kiselog i lisnatog tijesta 00:50
FRY Przenje povrca, mesa, peradi 00:15
YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8:00
BREAD Pecenje kruha 3:00
SLOW COOK Pirjanje povrca, mesa, ribe 3:00
EXPRESS Brza priprema rize, kasa na vodi

0 Navedena je prosecna radna temperatura grejnog elementa.

Preporuteno vrijeme pripreme raznih proizvoda na paru

Automatsko isklju¢ivanje

nakonpotpunog vrenja vode

Opseg vremena
pripreme/ korak
postavljanja

2min-15h/1 min

Ako je temperatura
iznad 130°C:

2min—2s/1min

10 min =2 h/5min

10min = 2h/5min
20min -8 h/5min

2min—1h/1min

Smin—15h/1min
20min =12 h/5 min
20 min —4h /10 min
5min-1h/1min
30 min — 12 h /30 min
10min -6 h/5min

5min—12h/10 min

5 Tezina,g/
o Elozad kol-kom.
1 | File svinjetine/govedine (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800
2 | Jagnjeci fileti (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800

Odlaganje starta

AN

|zlazak na radne
parametre

<

NN IR NIEN

30/40
40

Autopodagrija-
vanje

AUIRNERNEN < <

<

Kolitinavode,  Vrijeme pripreme,
ml min



REDMOND

. Tezina, g/ Kolitina vode,  Vrijeme pripreme, N2 Radna temperatura Preporuka za koristenje

L Proizvod kol-kom. ml min = : - = J
3 Pilei fileti (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20 4 125°¢ Priprema pirjanog mesa
4 | Mijeveno meso/Kotleti 500 800 25/40 0 130°C Priprema zapetenog jela
5 | Ribafilet) 300 300 15 21 135°C Przenje gotovih jela kako bi dobila hrskaviju koricu
6 Morski plodovi za salatu, otiéceni, kuhani-zaledeni 300 800 5 22 140°C Dimljenje
7 | Krumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20 23 145°C Pecenje povrca i ribe u foliji
8 | Mrkva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35 24 150°C Petenje mesa u foliji
9 Cikla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 90 25 155°C Petenje proizvoda od lisnatog tijesta
10 | Povrce (smrznuto) 500 800 5 % 160°C Pecenje peradi
11 Jaja 5 kom. 800 10 o

o B — » . e 27 165°C Pecenje $nicli

o Treba imati na umu da su ovo opste preporuke. Realno vreme moZe da se razlikuje od preporucenih vrednosti u od
kvaliteta konkretnog proizvoda, kao i od vaseg ukusa. 28 170°C Priprema pomfrita, pilecih nageta

Preporuke za koristenje temperaturnih reZima u programu ,MULTICOOK"

o Takode pogledajte priloZenu knjigu recepata.

N¢  Radna temperatura Preporuka za koriStenje V1. DOPUNSKA OPREMA
1 35°C Provijera tijesta, priprema octa bavlja se zasebno)
2 40°C Priprema jogurta Nabavka dop opreme uz Vi§ jenski kuhinjski aparat REDMOND RMC-M4510E i novosti o novim proizvodima
. REDMOND mogu se naci na sajtu www.multicooker.com ili u prodavaonama ovlastenih zastupnika.
3 4% Kvasca RAM-FB1 — kosara za przenje u fritezi
4 50°C Fermentacija Koristi se za pripremu razli¢itih namirnica u silno zagrijanom ili kljucalom ulju (fritezi). Pogodna je za primjenu u svim po-
i - sudama volumena od 3 litra. Izradena je od nerdajuceg Celika. Ima rucicu na skidanje i kukicu za fiksiranje na posudi, radi
5 55°C Priprema slatkisa lak3eg izlijevanja ulja poslije pripreme. Moguca je primjena s visenamjenskim kuhinjskim uredajima drugih proizvodata.
. . Motze se prati u perilici za posude.
6 60°C Priprema zelenog ¢aja, hrane za bebe
P z 9 Caja, rane za RAM-G1 — komplet staklenki za jogurt sa oznakama na poklopcima (4 kom.)
7 65°C Kuhanje mesa u vakum pakiranju N: jen je za pripremu razli€itih vrsta jogurta. Staklenke imaju oznake datume, $to omogucava kontroliranje roka upo-
o . . trebe. Moguce je koristenje s visenamjenskim kuhinjskim uredajima drugih brendova.
8 70°C Priprema punca ] L
RB-A500 (A501,A503) - posuda s premazom protiv zagorijevanja
9 75°C Pasteriziranje, priprema bijelog ¢aja Volumen - 5 litara.
10 80°C Priprema kuhanog vina RB-C500 - posuda s keramitkim slojem protiv zagorijevanja
. - . T - N Volumen -5 litara.
u 85°C Priprema sira ili namirnica koje zahtjevaju dugo vrijeme kuhanja RB-C505 - posuda s keramikim slojem protiv zagorijevanja Ceralon® (Svicarska)
12 90°C Priprema crvenog ¢aja Volumen -5 litara.
13 95°C Priprema miijecrih kata RB-5500 - po'suda od nerdajuceg ¢elika
Volumen -5 litara.
14 100°C Priprema puslica ili dzemova , .
. —— VII. MOGUCE NEISPRAVNOSTI I NACININJIHOVOG OTKLANJANJA
15 105°C Priprema pihtija
16 110°C Steriliziranje | Neispravnost Moguéi uzroci Natin otklanjanja
17 115°C Priprema Secernog sirupa Na displayu se po- . " Iskljucite uredaj iz elektricne mreze i ostavite ga da
i : javila poruka o Stloscggvi[}a ?iqggeﬂ:émggtuaqe kvar upravijatke se ohladi. Cvrsto zatvorite poklopac i ponovno
18 120°C Priprema kolenica pogresci: E1 - E4 P grijnog ukljucite uredaj u elektrinu mrezu




RMC-M4510E

Neispravnost Moguci uzroci Natin otklanjanja

Provjerite da li je gajtan za napajanje strujom
ukljucen u odgovarajuci priklju¢ak na uredaju i da
li je ukljucen u uti¢nicu

Gajtan za napajanje strujom nije ukljucen u
uredaj i (ili) elektricnu uticnicu

Uredaj se ne uklju-
&

Uje Neispravna elektri¢na uti¢nica Ukljucite uredaj u ispravnu uti¢nicu

Proverite da li u mrezi ima struje. Ako struje nema
U elektri¢noj mrezi nema struje obratite se u organizaciju koja odrzava vasu
elektricnu mrezu

Provjerite stabilnost napona struje u elektri¢noj
mrezi.Ako je napon nestabilan ili je ispod dozvoljene
granice, obratite se u organizaciju koja odrzava vasu
elektricnu mrezu

Prekid u napajanju elektritnom energijom
(napon struje je nestabilan li je ispod potrebne
razine)

i Izmedu posude i grijnog elementa upao je
Jelo se priprema | strani predmet ili neke cestice (smece, kupica,
suvise dugo komadici hrane)

Iskljucite uredaj iz elektricne mreZe i ostavite ga da
se ohladi. Uklonite strani predmet ili estice.

" — HRV
Posuda u kudistu uredaja nije dobro postav-

ljena Postavite posudu ravno, bez uko3enja

Iskljutite uredaj iz elektri¢ne mreze i ostavite ga da

Grijni je disk silno zaprljan se ohladi. Ocistite grijni disk

Posuda nije postavljena

ravno u kuciétu uresaja Postavite posudu ravno, bez uko3enja

Naruseno je br- Provijerite da nema stranih predmeta ispod pok-
tvljenje izmedu | Poklopac nije dobro zat- | lopca (prljavitina, krupica, komadici hrane izmedu
Tijekom pripreme | posude i unutar- | voren,pod poklopac je upao = poklopca i kucista). Ako ih ima uklonite ih. Poklopac

jelaispod poklopca | njeg poklopca | strani predmet visenamjenskog kuhinjskog aparata uvijek zatvorite
izlazi para viSenamjenskog do kraja /treba da klikne/.

kuhinjskog apa- .

rata Brtvena gumica na unutar-

njem poklopcu uredaja sil- | Provjerite stanje brtvene gumice na unutarnjem
no je zaprljana, deformirana | poklopcu uredaja. Mozda je treba zamijeniti
ili otecena

Utilizacija ambalaze, uputa za upotrebu, te samog uredaja potrebno je izvesti u skladu s lokalnim propisima za preradu
otpada.Vodite ra¢una o zastiti okoliSa: ne bacajte ove proizvode skupa sa obicnim komunalnim smecem.
fr— IskoriSteni (stari) uredaji se ne smiju bacati s ostalom kucanskom tehnikom, isti se moraju iskoristavati odvojeno.
Vlasnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to specijaliziranim
tvrtkama. Na taj nacin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te ocuvanju okolisa.
Ovaj je uredaj oznacen sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koristenje uredaja nakon isteka Zivotnog
vijeka elektricnih i elektronickih uredaja.
Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koristenja i prerade otpada od elektri¢nih i elektronickih uredaja koji se primje-
njuju na cijelom teritoriju Europske unije.

ﬁ Ekolo3ki neskodljivo iskoriStavanje (iskoristavanje elektricnih i elektronickih uredaja)




LN koo o i ot s ot ot o o ) o AL @ PAMATUITE: Pripadné poskozeni elektrického kabelu mize zpdsobit
poruchy,na ktere se nevztahuje zdruka, a také raz elektrickym proudem.

Bezpecnostni opateni a pokyny v tomto navodu nepokryvaji vechny mozné situace, které mohou nastat béhem provozu

zafizeni. Pfi pouiiva'ni’tohoto piistroje se musi’uiivatel fidit zdravy‘ril rnzumem,’b)"t opatrny a pozorny. Pog’kozeny elekl‘l’ICky kabe[ mus,’ byt bezodk[adné’ opraven VS@I’VISU

BEZPECNOSTNI OPATRENI e Piistroj nepokladejte na mékky povrch, béhem chodu jej nezakryvejte, aby

« Vi{robce nenese odpovédnost za poskozeni zpisobend nedodrzenim po- Nedoslok o prehiatia poskazeni. N
7adavk(i na bezpetnostni opatrent a pokynd k pouzivani pfistroje. * Je zakazano pouzivat pristroj ve venkovnim prostoru - voda nebo cizi

o Dané elektrické zafizeni je multifunkcnim spotfebicem pro pripravu jidel P[ede_e})jP?dan,CI do'zanzgr_u]vej mohou vazne poskodit. N
7a fivotnich podminek a miZe byt pouzivan v bytech, rodinnjch domech © Pred cistenim pristroje se ujistete, zda je odpojen od elektricke site a zda
zajinjch podobnych podminek nepromyslového provozu. Primyslovénebo  2cela vychladL.Peclive dodraujte pokyny k istent pristroje na.
jiné necilové vyuziti tohoto zafizeni bude pokladano za poruseni podmi- @ JE ZAKAZANO ponorovat pldst pristroje do vody nebo jej ddvat pod
nek fadného provozu vyrobku. V takovém pripadé vyrobce nenese odpo- = tekouc/ vodu!
vednost zamozné nasledky. = Pistroj e bit poufivén détmi ve véku od 8 et a také limi s yzickymi,
* Pfed zapojenim pfistroje do elektfiny i ovérte, zda napéti odpovida jme-  smyslovymi, dusevnimi odchyl kami nebo nedostatecnymi zkusenostmi a
novitému napeti pfistroje (viz technickd charakteristika nebo tovarni  znalostmi tehdy, jestli je nad nimi dozor a byly-li proSkoleny se zaméfenim
Stitek vyrobku). na bezpecné pouzivani tohoto pristroje a v piipade, _mag-l[ predstavu 0
» PouZijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje piikonu pristroje - nevyhovu-  potencialnim nebezpei, spojeném s pouzivanim pristroje. DEti si nesmi hrdt
jici parametry by mohly zplsobit zkrat nebo vznicent kabelu. s pristrojem. Skladujte piistroj v miste nedostupném pro deti mladsi § let.
« Pistroj zapojujte pouze do zasuvek s uzemnénim — je to zakladni ochra-  Cisteni @ obsluhu pristroje nemusi provadet deti bez dozoru dospelych.

na pred razem elektrickjm proudem. V pfipadé pouzivani prodluzovaci- * Nenechavejte obalovy materidl (balici folie, polystyrén apod.) tohoto vy-
ho kabelu si ovéfte, 7e ma také uzemnén. robku v dosahu deti. Miize pro né byt nebezpecny! Nebezpeci uduseni!

) POZOR!Pltnidobaakovoe st pisroje e pijeho chodu -\ SIOAEReobaymimodosah . R
vajil Budte opatrnj! Pouziejte kuchyriské chiiapky. PFi otvirdni vika * Je Zakazano opravovat pristroj svepomoci nebo provadet konstrukcni
pristroje se nad néj nenakldnéjte, abyste se neopaili horkou pdrou. zmeny. Veskera Udrzba a opravy musi byt provedeny v autorizovaném
» Po pouit,pfi ¢iéténf nebo premistovani pristroj vytahnéte ze zasuvky. Elekt- ierv[sku. Oprava a udrzba pr ovedvei'(na pekvallﬁkpv?(nou 0sobou mize vest
ricky kabel vytahujte suchyma rukama, drzte jej za zastreku, nikoli za Sfiru. poskozeni pristroje, Urazim a > odam na majetku. y
o Elektrickou $htiru nenatahujte skrz dvefni otvor ani v blizkosti zdroj @D POZOR! Zakazuje sa poutivat zariadenie s akoukolviek poruchou.
tepla. Dbejte na to, aby elektricka Shira nebyla zamotana nebo pokrou-
cend a aby se nedotykala ostrych predmétd, rohil a okrajii nabytku.



Technické udaje

15. 0dmérna nadoba 17. Pfivodni $fidira

16. Klesté na misu

0v|.adac| panel (schéma A2, str.4)

Tlatitko ,Cancel/Reheat" (,Zrusit/Ohiev") — zapnuti/vypnuti funkce ohfevu, pferuseni probihajiciho programu pfipravy,
zrueni svych nastaveni

. Tlatitko,Time Delay" (,0dloZeni“) — zapnuti rezimu odlozeného startu.
. Tlatitko ,Menu” (,Menu") — potvrzuje vybér programu automatické piipravy.

. Tlatitko ,Min/-"(,Min/-") — zvoleni automatického programu vafeni, snizeni teploty, zvoleni minutovych hodnot.
. Tlatitko Hour/+" (,Hod/+") — zvoleni automatického programu vafeni, zvy3eni teploty, zvoleni ¢asovych hodnot.
Tlatitko ,Start" (,Start") — zapnuti nastaveného rezimu pfipravy.

Zobrazeni displeje (schéma A2, str.4)
a. Indikatory automatickych programa.
b. Indikator rezimu odlozeného startu.
. Indiktor rezimu pfipravy.

d. Indikator ¢asu.

e. Indikator rezimu autoohfevu.

f. Indikator programu ,EXPRESS".

g. Indikator rezimu ohfivani.

h.  Indikator vypnuti zvukovych signald.
i Indikator Grovné teploty.

[. PRED PRVNIM ZAPNUTIM

Opatrné rozbalte vyrobek a vyndejte vyrobek a jeho soucastky z krabice. Odstrarite vSechny balici materialy.
Nesmi se odstrariovat z kostry pfistroje varovné stitky, informacni ndlepky a ndlepka, na které je uvedeno sériové (vyrobni) ¢islo!
Po prevozu nebo skladovani pfi nizkych teplotdch je tieba nechat stdt pristroj pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové

Otfete kostru pfistroje vihkym hadfikem. Oplachnéte misku teplou vodu s mydlem. Diikladné vysuste. Pfi prvnim pouziti je
mozny vznik ciziho zapachu, co neni diisledkem poruchy pfistroje.V tomto pfipadé zafizeni je tfeba vycistit.

pinejte soupravu bez misy nebo s prazdnou misou - v pfipadé kdy program vareni startuje ndhodné, to zpiisobi kriticky

prihfev zaZizeni nebo poskoZeni nepfilnavé vrstvy. Pied smazenim dejte do misy trochu rostlinného nebo slunecnicového oleje.

A POZOR! Je zakdzdno zvedat zafizeni naplnénou misou za rukojet.

Model RMC-M4510E
Prikon 860-1000 W
Napéti 220-240V,50/60 Hz
Objem misy. 51
Povrch misy. antipfipalovaci Daikin®
Displej LED 2
Bezpecnostni parni ventil i Wy 3
Vnitfni poklitka snil a 4 Displei
Rozmér 242 %283 x 271 mm - e
Netto 3,55 kg 5
6.
Programy 7.
1. MULTICOOK 8. BAKE (PECENI)
2. PILAF (RIZOTO) 9. FRY (SMAZENI)
3. STEAM (NAPARE) 10. YOGURT (JOGURT)
4. SOUP (POLEVKA) 11. BREAD (CHLEB)
5. PASTA 12. SLOW COOK (POZVOLNE VARENI)
6. PORRIDGE (MLECNA KASE) 13. EXPRESS
7. STEW (DUSENI)
Funkce
L,MASTERCHEF LITE" (Regulace ¢asu a teploty v pribéhu programu) ano
Udrzovani teploty hotovych jidel (autoohfev do 12 hodin
Predbézné vypnuti autoohfevu ano
Ohfivani jidel do 12 hodin
Odlozeni startu do 24 hodin
Vypnuti zvukovych signali. ano
Vybaveni
Multifunkéni hrnec. 1ks
Misa 1ks
Kontejner pro pfipravu na pafe 1ks 5
Shératka 1ks teplote
Plocha [Zice. 1ks
0dmérna nadoba 1ks
Klesté na misu Tks
Kniha recept 1ks N
Drzak sbéracky/lzice 1ks
Navod k obsluze Tks
Servisni knizka 1ks
Pfivodni $fidira 1ks

I Vyrobce si vyhrazuje prdvo na provedeni zmén ve vzhledu, kompletaci a také technickych charakteristik vyrobku pfi zdokona-
lovdni svoji produkce, bez predchoziho upozornéni o takovych zméndch. V technickych specifikacich je povolena chyba £10%.

Slozeni multifunkéniho hrnce (schéma A1, str. 3)

1. Viko pfistroje 8. Téleso pristroje

2. Kruhové tésnéni 9. Drzadlo pro prenaseni

3. Snimaci vnitfni poklicka 10. Snimaci bezpecnostni ventil
4. Otvor pro Unik pary 11. Plocha lzice

5. Misa 12. Sbéracka

6. Tlatitko otevieni vika 13. Kontejner pro pfipravu na pare
7. Ovladaci panel s displejem 14. Drzak sbéracky/\zice

1. POUZIVANI HRNCE

Nastaveni hodin

Pripojte pfistroj do sité. Stlatte a pfidrzujte tlatitko ,Hour/+* nebo ,Min/-". Indikator ¢asu na displeji zatne blikat. Pro nasta-
veni hodnoty hodin stlacujte tlacitko ,Hour/+", minut - tlacitko ,Min/-". Zvy3ovani hodnoty hodin a minut probiha nezavisle
od sebe. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni pokracuje znovu od zatatku casového rozpéti. Pro rychlou zménu hod-
noty stlacte a pfidrzujte prislu$né tlacitko. Po ukonceni nastaveni ¢asu v priibéhu na panelu 5 vtefin nic nestlacujte. Nasta-
veni bude automaticky ulozeno.

Vypnuti zvukovych signali
Pro vypnuti zvukovych signald stlacte a pfidrzujte tlacitko ,Menu”v libovolném reZimu. Na displeji se rozsviti indikator vy-
pnuti zvukovych signald. Pro zapnuti zvukovych signald stlacte a pfidrzujte tlacitko ,Menu".



Nastaveni doby pfipravy

V Multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M4510E je mozné samostatné nastavovat dobu pfipravy v kazdém programu s vy-
jimkou programu ,EXPRESS". Krok zmény a rozsah zadavaného Casu zavisi od vybraného programu pfipravy.

Po vybéru automatického programu a stlaceni tlacitka ,Menu" pouzijte tlacitko ,Hour/+" pro nastaveni hodnoty hodin a tla-

titko ,Min/-" - pro nastaveni hodnoty minut. Zmény hodnoty hodin a minut probihaji nezavisle od sebe. Po dosazeni maxi-

malni hodnoty nastaveni pokracuje znovu od zatatku casového rozpéti. Pro rychlou zménu hodnoty stlacte a pfidrzujte pfi-

slusné tlatitko.

U nékterych ickych programi odecitdni ého Casu zacind aZ po dosaZeni zadané pracovni teploty pristroje.
Napfiklad po naliti studené vody a nastaveni Casu pripravy 5 minut v programu ,STEAM’, zpétny odecet zadaného Casu zacne
aZ po pfivedeni vody do varu a vytvoreni dostatecné hutné pdry v mise. V programu ,PASTA" odecet zadaného Casu zacne a2 po
pfivedeni vody do varu a opétovném stlaceni tlacitka ,Start" (po nasypdni téstovin).

OdlozZeni startu programu

Funkee ,Odlozeni startu” umozZiiuje nastavit ¢as, ve kterém jidlo musi byt hotovo (véetné doby pfipravy pokrmu). Maximalni
doba odloZeni startu je 24 hodin. Ve vychozim nastaveni doba odloZeni startu predstavuje dobu trvani nastaveného progra-
mu a dobu potfebnou pristroji pro dosazeni pracovnich parametril (jestli je to zalozeno ve vyrobnim nastaveni programu).
Krok nastaveni doby odlozeni startu - 1 minuta.
Zménu doby odloZeni startu po potvrzeni vybéru automatického programu pfipravy provedeme stlatenim tlacitka ,Time
Delay". Pro zménu hodnoty hodin stlacujte tlatitko ,Hour/+". Pro zménu hodnoty minut - tlacitko ,Min/-" Zmény hodnoty
hodin a minut probihaji nezavisle od sebe. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni pokracuje znovu od zatatku casového
rozpéti. Pro rychlou zménu hodnoty stlacte a pridrzujte prislusné tlacitko.
V dobé zapnuté funkce ,Odlozeni startu”se na displeji zobrazuje probihajici Cas. Jestli chceme uvidét dobu probihajici pripravy
pokrmu, stlacte a pfidrzujte tlacitko Time Delay" Funkce odloZeného startu je dostupnd pro viechny automatické programy
mimo programi ,FRY,PASTA" a ,EXPRESS". Nedoporucuje se pouZivat funkci ,Odlozent startu®v pfipadé, jestli recept obsahu-
je rychle se kazici potraviny (vejce, Cerstvé mléko, maso, syr a pod.).

UdrZovani teploty hotovych jidel (autoohfev)
Tato funkce se zapina automaticky, ihned po ukonceni programu pfipravy a miize udrzovat teplotu hotového pokrmu v roz-
sahu 70-75°C po dobu 12 hodin. Pfi zapnutém rezimu autoohfevu sviti indikator tlatitka ,Cancel/Reheat’, na displeji se
zobrazuje indikator ,Ohiev*a probiha odecet ¢asu v daném rezimu.V pfipadé potfeby je mozné autoohiev vypnout stlatenim
a pfidrzenim tlatitka ,Cancel/Reheat" na nékolik vtefin.

PfedbéZné vypnuti autoohfevu

Ne vzdy si prejeme mit zapnuty autoohfev po ukonceni programu pfipravy.Na zakladé toho, je v multifunkénim hrnci REDMOND
RMC-M4510E zalozena moznost vypnuti dané funkce s predstihem, v priibéhu funkce ,Odlozeni startu’, nebo zakladni funce
piipravy. K tomu v pribéhu funkce piipravy stlacte tlacitko ,Start" Jestli znovu chcete zapnout autoohfev, podruhé stlacte
tlacitko , Start".

Funkce autoohfevu neni dostupnd pfi pouZiti pragramii YOGURT, PASTA; ,EXPRESS" a pii nastaven teploty nize nez 80°Cv
programu ,MULTICOOK".

Ohfivani pokrmii

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M4510E je mozné pouzivat k ohfevu studenych jidel. K tomu je nutno:

1. Vloite potraviny do misy a misu zasurite do pfistroje.

2. Zavete viko a pfipojte pristroj do sité.

3. Stlatte a pridrzujte nékolik vtefin tlacitko ,Cancel/Reheat". Rozsviti se prislusné indikatory na displeji i tlacitku. Hodiny
zatnou odecitat Cas ohfevu.

Pfistroj ohfeje pokrm do 70-75°C a bude udrZovat tuto teplotu po dobu 12 hodin.V pfipadé potfeby je mozné ohfev vypnout

stlacenim a pfidrzenim na nékolik vtefin tlacitka ,Cancel/Reheat’, dokud nezhasnou pfislusné indikatory.

@ Diky funkcim autoohfevu a ohfevu multifunkéni hmec miize udrZovat pokrm teply po dobu 12 hodin, my vSak nedoporucujeme
& nechdvat jidlo horké vice nez dvé-tii hodiny, nebot se nékdy mohou zménit jeho chutové kvality.

Funkce ,MASTERCHEF LITE"

Oteviete pro sebe jesté vice moznosti kuchaf'ského tvofeni s novou funkci ,MASTERCHEF LITE"! Jestli program ,MULTICOOK"
umoziuje zadat parametry programu do jeho zatatku, tak, pfi pouZiti funkce ,MASTERCHEF LITE" miZete ménit nastaveni
programu pfimo v procesu piipravy.

Vzdycky mlzete nastavit praci programu tak, aby odpovidala Vasim pfanim. Vyvafuje se polévka? Mlécna kade vybiha? Zele-
nina na pae se pfipravuje velmi dlouho? Zméfite teplotu v priibéhu pfipravy bez preruseni béhu programu tak, jako by jste
varili na sporaku nebo v troubé.

Funkci ,MASTERCHEF LITE" miizete pouZit jenom v prabéhu pripravy. Pii pouziti programi  EXPRESS,,Odlozeni startu”a nebo
do dosazeni zadané pracovni teploty pristroje, je funkce ,MASTERCHEF LITE" nedostupnd.
Pri pouziti funkce ,MASTERCHEF LITE" je mozné ménit teplotu v rozsahu od 35 do 170°C s krokem po 1°C. Mozny rozsah
doby pfipravy je zavisly na vybraném programu pfipravy. Krok zmény ¢asu je 1 minuta.
Funkce ,MASTERCHEF LITE" miiZe byt velmi dilezitd, jestli pripravujete pokrmy se slozitymi recepty, které potiebuji kombinaci
& riznych typd pripravy (napfiklad plnéné zelné zdvitky, beef stroganoff, polévky nebo pasty podle riznych receptd, dzemy a td)

Zména teploty pfipravy:

1. Vpribéhu ¢innosti programu pripravy stlacte tlacitko ,Menu". Indikator nastaveni teploty na displeji zane blikat.

2. Nastavte pozadovanou teplotu. Pro zvy3eni teploty stlacujte tlacitko ,Hour/+", pro snizeni - tlatitko ,Min/-". Pro rychlou
zménu stlacte a pfidrZujte nutné tlatitko. Po dosazeni maximalni (minimalni) hodnoty nastaveni probihd od zatatku
teplotniho rozpéti.

3. Po ukonceni nastaveni teploty v priibéhu na panelu 5 vtefin nic nestlacujte.Zmény budou ulozeny automaticky.

Pro ochranu pred prehfdtim pfi nastaveni teploty pfipravy vice nez 130°C je maximdlni doba cinnosti programu ohranicena
na dvé hodiny (mimo programu ,BAKE"). Pii pouZiti automatického programu ,YOGURT neni funkce zmény teploty dostupnd.

Zména doby pfipravy:
1. Vpribéhu ¢innosti programu pripravy dvakrat stlacte tlacitko ,Menu". Indikator nastaveni ¢asu na displeji zatne blikat.

2. Nastavte pozadovanou dobu pfipravy. Pro prodlouzeni doby po krocich 1 hodina stlacujte tlatitko ,Hour/+", po krocich 1
minuta - tlacitko ,Min/-"Zmeny hodnoty hodin a minut probihaji nezavisle od sebe. Po dosazeni maximalni hodnoty, na-
staveni pokracuje znovu od zacatku casového rozpéti. Pro rychlou zménu hodnoty stlacte a pfidrzujte pfislusné tlacitko.

3. Po ukonceni nastaveni ¢asu v pribéhu 5 vtefin nic nestlacujte. Zmény budou ulozeny automaticky.

0 Jestli nastavite dobu pripravy 00:00, Cinnost programu bude zastavena.

Obecna pravidla pro pouZiti automatickych programi
é DULEZITA INFORMACE! Pokud vyuzivite zafizeni pro vareni vody (napt: pro vareni potravin),je ZAKAZANO stanovit teplotu vyse
nez 100 °C. To mize zpusablt prihfev a poruchu zafizeni. Z tohoto divodu je rovnéz ZAKAZANO vyuzivat pro vafeni vody pro-
gramy FRY',BREAD', ,BAKE"

1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredienty.

2. Vsypte ingredienty do misy multifunkéniho hrnce v souladu s programem pfipravy a umistéte ji v téleso pristroje
Dbejte, aby viechny ingredienty byly nize maximalni drovné, vyznacené na vnitinim povrchu misy. Presvédcte se,
Zkontrolujte, zda misa je vloZena bez pokrouceni a tésné se dotyka ohfivaciho clanku.

3. Zaviete viko pristroje do zaklapnuti. Pfipojte pfistroj do sité.

4. Pro vychod z rezimu ocekavani stisknéte tlacitko ,Menu". Vyberte pfislusny program pfipravy s pomoci tlacitek ,Hour/+*

a,Min/-" (pfislusny indikator program na displeji zatne blikat). Potvrdte vybér programu stlacenim tlacitka ,Menu".

V programu ,MULTICOOK" mizete po ukonceni vybéru programu nafidit potfebou teplotu pfipravy pokrmu. Pro zvysent teplo-

ty stlacujte tlacitko ,Hour/+' pro snizeni - tlacitko ,Min/-" Nastaveni teploty ukon(ite tlacitkem ,Menu"

POZOR! Pokud varite pfi vysokych teplotdch s vyuzivdnim velkého mnoZstvi rostlinného oleje, vzdy drzte viko soupravy otevrenym.
5. Pro zménu pfedem nastavené doby piipravy pouzijte tlacitka ,Hour/+*a ,Min/-"
6.V pfipadé potfeby nastavte dobu odlozeného startu.

Funkce ,Odlozeny start" neni dostupnd pfi pouziti programi ,FRY',,PASTA" a ,EXPRESS".



7. Spusténi programu pipravy provedte stlatenim tlatitka,Start". Rozsviti se indikator tlatitek,Start“a,Cancel/Reheat".V
zavislosti od vybraného programu ihned po stisknuti tlatitka ,Start"a nebo po dosazeni potfebné teploty v mise, zatne
zpétny odecet doby pfipravy.

V pripadé potreby je mozné vypnout funkci autoohfevu stisknutim tlacitka ,Start" Zhasne indikdtor tlacitka ,Cancel/Reheat”.
Opétovné stlaceni tlacitka, Start"znovu zapne danou funkci. Funkce autoohfevu neni dostupnd pfi pouZiti pragramii, YOGURT"
a,EXPRESS:

8. Ukonceni programu pfipravy Vam oznami zvukovy signal a na displeji se objevi napis ,End".V zavislosti od vybraného
programu a uloZenych nastaveni pfistroj prejde do rezimu autoohfevu (na displeji sviti indikator tlatitka Cancel/Reheat”
a napis ,Keep Warm®) a nebo do rezimu oekavani.

9. Jestli cheete prerusit zadany program, nebo proces piipravy, nebo autoohrev stlacte a pridrzte na nékolik vtefin tlacitko

JCancel/Reheat".

Pro dosazent kvalitnich vysledki Vdm nabizime pouZit recepty pro pripravu pokrmil z pfilozené kucharské knihy k hrnci REDMOND
RMC-M4510E, zpracované specidlné pro tento model. Pfislusné recepty miiZete najit také na strdnce www.redmond.company.

Jestli se Vim nepodarilo, dle Vaseho minéni, dosdhnout poZadovaného vysledku s pomoci zdkladnich automatickych programd,
pouZijte univerzdlni program ,MULTICOOK, ktery odkryvd nevidané moznosti pro Vase kucharské experimenty.

Program ,MULTICOOK"
Uvedeny program je urcen pro piipravu pokrm{i po zadanym parametriim teploty a doby pfipravy uzivatelem. Diky programu
L, MULTICOOK" multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M4510E mdize zaménit celou fadu kuchyriskych pristrojii a dovoluje pfi-

pravit pokrm prakticky podle libovolného, pro Vas zajimavého receptu nalezenému ve staré kucharské knize, nebo prevzaté-
mu z Internetu.

o Jestli teplota pfipravy pokrmu neprevysuje 80°C, funkce autoohfevu bude vypnuta bez moznosti ruéniho zapnuti.

V programu ,MULTICOOK" je pfednastaveny ¢as piipravy 30 minut a teplota pfipravy +100°C. Rozmezi ru¢niho zadani teplo-
ty v programu je od 35 do 170°C, odstupriované po 5°C.

Rozsah ru¢niho zadani ¢asu je od 2 minut do 15 hodin s krokem po jedné minuté.

(i)

POZOR! Z hlediska bezpecnosti bude pfi nastaveni teploty vice nez 130°C doba pripravy omezena dvéma hodinami.

V prgramu ,MULTICOOK" je mozné pfipravit mnoZstvi raznych pokrm. PouZijte pfilozenou kucharskou knihu od nasich profe-
siondlnich kucharti nebo specidlni tabulkou doporucenych teplot pro pipravu riznych pokrmi a potravin. Také miZete najit
potrebné recepty na strdnce www.redmond.company.

e

Program ,PILAF*
Program je urcen k pripravé riznych druhi rizota. Pfednastavena doba pfipravy v programu je 35 minut. Je mozné rucni
nastaveni doby pfipravy v rozsahu od 10 minut do 2 hodin s krokem po 5 minutach.
Program ,STEAM*
Je urcen pro pfipravu masa, dribeZe, ryb, zeleniny a riiznorodych pokrmii na pare. Prednastavena doba pfipravy v programu
je 30 minut.Je mozné ru¢ni nastaveni doby pfipravy v rozsahu od 10 minut do 2 hodin s krokem po 5 minutach.
Pro pfipravu v daném programu poutzijte specialni kontejner (je soucasti kompletu):
1. Nalijte do misy 400-800 ml vody. Vlozte do misy kontejner pro pfipravu na pare.

2. Odmérte a pfipravte potraviny v souladu s receptem, rovnomérné je rozlozte v kontejneru a misu vlozte do télesa pri-
stroje. Pfesvédcte se, Ze misa se pevné dotyka ohfivaciho elementu.

3. Dodrzujte pokyny bodi 3-8 obecnych pravidel pro pouziti automatickych program.

o

Pokud pouzivdte program ,MULTICOOK " pro vafeni vody (napfiklad pfi vafeni potravin), je zakdzdno nastavit teplotu vafeni nad
oo°c.

Po dosaZeni varu vody a vytvoreni hutné pdry v mise podd pristroj zvukovy signdl. Zacne zpétny odecet doby pripravy.

Jestli nepouzijete automatické nastaveni doby pripravy v tomto programu, nahlédnéte do tabulky ,Doporucené doby pripravy
riiznych potravin na pdfe”.

Program ,SOUP*

Je urcen pro pripravu vyvard, hustych, krémovych, zeleninovych a studenych polévek z masa, ryb, driibeze nebo zeleniny.
Prednastaveny Cas pfipravy v programu ,SOUP* je 40 minut. Rozsah rucniho zadani ¢asu je od 20 minut do 8 hodin, s krokem
po 5 minutach.

0 Po dosazent pracovnich parametrii pristrof vydd zvukovy signdl.

Program ,PASTA"
Program predpoklada uvedeni vody do varu, vlozeni ingredienci a jejich dal3i pfipravu. O dosazeni varu a case pro vlozeni
potravin Vas upozorni zvukovy signal. Zpétny odeet doby pripravy zatne az po opétovném stlaceni tladitka ,Start"
Prednastaveny ¢as pfipravy v programu je 8 minut.Je mozné ru¢ni zadani ¢asu pfipravy v rozsahu od 2 minut do 1 hodiny, s
krokem po 1 minuté. Funkce ,Odlozeni startu”a ,Autoohfev" jsou v tomto programu nedostupné.

Pii pripravé nékterych potravin (napfiklad téstovin, pelmeriii a j.) se vytvdri péna. Predejit tomuto jevu je mozné odkrytim vika

& po nékolika minutdch od vioZeni potravin ve vrouci vodu.

Program ,PORRIDGE*
Je urcen pro pfipravu kade s pouzitim pasterizovaného mléka nizké tu¢nosti. Pfednastaveny ¢as pfipravy v programu je 25
minut.Je mozné ru¢ni zadani ¢asu pripravy v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut, s krokem po 1 minuté.
Aby nedochazelo k vzkypéni mléka a bylo dosazeno pozadovaného vysledku doporucuje se pred piipravou provést nasledu-
jici ukony:
«  peclivé promyt viechny celozrné cerealie (ryzi, pohanku, proso a pod.), pokud slévana voda nebude Cista;
«  pied pfipravou vymazat misu multifunk¢niho hrnce maslem;

« presné dodrzovat proporce ingredienci, odméfené v souladu s instrukcemi v knize receptd (snizovat nebo zvySovat
mnozstvi ingredienci pfesné v proporcich);

«  pfi pouziti plnotucného mléka je nutno jej fedit v poméru 1:1 pitnou vodou.

0 V zdvislosti od dodavatele se mohou vlastnosti mléka i ceredlii ménit, coZ se mize projevit na vysledcich pripravy.
Jestli nebylo dostizeno pozadovanych vysledki v programu ,PORRIDGE , pouZijte univerzdlni program ,MULTICOOK " Optimdl-
ni teplota pfipravy kasi na mléce je 95°C. MnoZstvi ingredienci a dobu pfipravy zaddvejte podle receptu.

Program ,STEW"

Je uren pro pfipravu gulase, masovych peceni a ragll. Prednastaveny ¢as pfipravy v programu je 1 hodina.Je mozné ru¢ni

zadani Casu pfipravy v rozsahu od 20 minut do 12 hodin s krokem po 5 minutach.

Program ,BAKE"

Je urcen pro peceni riiznych nakypu, biskvitdi, a kolacd z kynutého tésta. Prednastaveny as pfipravy v programu je 50 minut.

Je mozné ru¢ni zadani Casu pfipravy v rozsahu od 20 minut do 4 hodin s krokem po 10 minutach.
@ Propeceni biskvitu je moZné provéfit pouZitim drevéné Spejle nebo pdrdtka. Jestli na nich po vytaZeni nezistanou prilepeny
el zbytky tésta - biskvit je hotov.

Pri pouziti programu pecent se doporucuje vypnout funkci automatického ohfevu pokrmd. Hotovy vyrobek vyjimejte z pristroje
hned po dokonceni, aby nebyl navlhly. Jestli neni jind moznost, miZete nechat vyrobek na krdtkou dobu v Multifunkcnim hrnci
se zapnutym autoohrevem.

Program ,FRY*

Program je uren pro smazeni masa, ryb, dribeze a pokrmii z nékolika komponentd.. Pfednastaveny ¢as pfipravy v programu
je 15 minut. Je moznost ruéniho zadani ¢asu od 5 minut do 1 hodiny s krokem po jedné minuté. Funkce odlozeného startu
neni v tomto programu dostupna.

Po dosazeni zadané teploty pristroj vydd zvukovy signdl.

Proti pfipdleni ingredienci doporucujeme dodrZovat pokyny z knihy receptti a periodicky promichdvat obsah misy. Pred opakova-
nym pouZitim programu ,FRY nechte pfistroj vystydnout. Pro dosazen kiupavé kirky se doporucuje smaZeni s otevienym vikem.



Program ,YOGURT"

Je urcen pro piipravu domacich jogurt(i a kynuti tésta. Pfednastaveny cas piipravy v programu je 8 hodin.Je moznost ru¢niho
zadani ¢asu od 30 minut do 12 hodin s krokem po 30 minutach. Pfi vkladani ingredienci dbejte, aby jejich objem neprevySo-
val polovinu uzite¢ného objemu misy. Funkce autoohfevu neni v tomto programu dostupna.

0 Pro pfipravu jogurti miizete pouzit specidlni sadu banék na jogurty REDMOND RAM-G1 (proddvd se oddeélené).

Program ,BREAD"
Doporucuje se k peceni riiznych druhd chleba z pSenitné mouky s pfidanim Zitné mouky. Program pocita s plnym cyklem
pfipravy od kynuti tésta do upeceni. Pfednastaveny Cas pfipravy v programu je 3 hodiny.Je moznost ru¢niho zadani ¢asu
pfipravy od 10 minut do 6 hodin s krokem nastaveni po 5 minutach.
Maximalni doba poutiti funkce ,Autoohtev* je ohraniceno tfemi hodinami. Nedoporutuje se pouziti funkce ,Odlozeni startu’,
protoze to miize mit vliv na kvalitu peciva.
Je tfeba pocitat s tim, Ze v pribéhu prvni hodiny Cinnosti programu probiha kynuti tésta a potom teprve peceni. Pfed pouzi-
tim mouky ji doporucujeme prosit, aby se prosytila kyslikem a odstranily se pfimésy. Pro zkraceni Casu a ulehceni pfipravy
doporucujeme pouziti hotovych smési pro pfipravu chleba.
Pri vklddani ingredienci dbejte, aby jejich objem nebyl vice nez polovina uZitecného objemu misy.
Pii nastaveni casu méné nez 1 hodina ihned po stlaceni tlacitka ,Start“zacne proces peceni. Aby se chléb propekl rovnomérmé,
po zaznéni zvukového signdlu je treba jej otoCit.
POZOR! Pouzijte kuchyriské rukavice pro vytazeni chleba z pristroje.
Neotvirejte viko multifunkéniho hrnce v dobé kynuti tésta! Od toho zavisi kvalita peceného produktu.

Program ,SLOW COOK"“

Program je urcen pro pfipravu duseného masa, kolena a také peceného mléka. Pfednastaveny cas pfipravy v programu je 3
hodiny.Je moznost ru¢niho zadani ¢asu pripravy od 5 minut do 12 hodin s krokem nastaveni po 10 minutach.

Program ,EXPRESS*

Program je urcen pro pfipravu ryZe a sypkych kasi na vodé.

Program predpoklada automatické vypnuti pfi Gplném odpafeni vody. Moznost ru¢niho nastaveni doby pfipravy a také
funkce ,Odlozeni startu”a ,Autoohiev” jsou v tomto programu nedostupné.

Pro spusténi programu pfipravy v rezimu ocekavani stlacte tlatitko ,Start". Rozsviti se indikatory rezimu piipravy a podsvice-
ni tlatitka ,Start”. Spusti se nastaveny program.

Jestli nebylo pfi pouZiti automatickych programi dostizeno pozadovanych vysledkd, podivejte se do Cdsti ,Tipy na vafeni’ kde
Jje mozné najit odpovédi na nejcastéji vznikajici otdzky a dostat nutnd doporucen.

1. DODATECNE MOZNOSTI

«  Kynuti tésta «  Priprava détskych pokrmi
«  Pfiprava fondue «  Sterilizace nadobi
«  Smazeni ve fritéze « Pasterizace tekutych potravin

«  Pfiprava tvarohu, syra

IV. UDRZBA PRISTROJE

Vseobecna pravidla a doporudeni

«  Pred prvnim poutitim pristroje a také pro odstranéni zapach jidla z Multifunkéniho hrnce po skonceni vafeni, doporu-
Ctujeme do misy poloZit polovinu citronu a zapnout na 15 minut program ,STEAM".

«  Nenechavejte v zavieném hrnci misu s hotovym jidlem nebo naplnénou vodou déle nez 24 hodin. Misu miizete ulozit
do lednicky a v pfipadé potfeby jidlo ohfat v Multifunkénim hrnci s pomoci programu ohfevu.

«Jestli dlouhou dobu pfistroj nepouzivate, odpojte jej ze sité. Pracovni komora vcetné ohfivaciho télesa, misa, vnitini
poklicka, parni a zpétny ventil i kontejner kondenzatu musi byt Cisté a suché.

«  Drive, nez pfistoupite k Cistéti pfistroje, presvédcte se, zda je pfistroj odpojen od sité a vychladly. Pfi ¢iSténi pouZivejte
mékky hadfik a jemné prostfedky na myti nadobi.

«  Budte vnimavi pfi ¢isténi gumovych detailt multifunkéniho hrnce, jejich poskozeni miize mit za nasledek nespravnou
funkci pfistroje.

«  Téleso vyrobku je mozné istit podle potfeby. Misu, vnitfni ocelovou poklicku, snimatelny parni ventil a zpétny ventil je
nutno cistit po kazdém pouziti pristroje. Kondenzat, vznikajici v procesu pfipravy jidla v multifunkénim hrnci odstrariuj-
te také po kazdém pouziti pistroje. Vnitini povrch pracovni komory Cistéte podle potteby.

ZAKAZUIE SE pri ¢istént pfistroje pouzivat hrubé ubrousky, houbicky nebo abrazivni pasty (jestli to neni povoleno v tomto
ndvodu). Je nepfipustné také pouziti chemicky agresivnich nebo jinych ldtek nedoporucenych ke styku s potravinami

ZAKAZUIE SE ponorovat téleso pristroje do vody a nebo jej umistovat pod proud vody!

Cisténi télesa

Cistéte téleso vyrobku mékkym vihkym kuchyfiskym ubrouskem nebo houbi¢kou. Je mozné pouzit jemné prostfedky na myti

nadobi. Aby nebyly na télese mapy od vody, doporucujeme vytfit jeho povch do sucha.

Cisténi misy

*  Misumizete myt jak rucné, s pomoci mékké vthké houbicky s pouzitim prostfedku na myti nadobi, tak i v mycce nadobi
(v souladu s doporucenimi vyrobce).

o Pfi silném znecisténi nalijte do misy teplou vodu a nechte ji néjakou dobu odmocit. Potom provedte vycisténi.

«  Nutné protrete vnéjsi povrch misy do sucha, dfive nez ji polozite do télesa multifunkcniho hrnce.

Pii castém pouzivani misy je mozna plna nebo ¢astecna zména barvy jejiho vnitniho nepfilnavého povrchu. To neni pfizna-

kem defektu misy.

. Otevrete viko multifunkniho hrnce.

. Na spodni vnitfni strané ve stfedu vika najednou stisknéte oba plastikové fixatory. Bez velkého Usili tahnéte vnitini
hlinikovou poklicku na sebe a dold, aby se odpojila od hlavniho vika.
3. Protfete povrch obou vicek vihkym kuchyriskym ubrouskem nebo houbickou. V pfipadé potfeby vymyjte poklitku pod
proudem vody s pouzitim prostfedku na myti nadobi. Pouzit mycku nadobi se nedoporucuje.
4. Vytfete obé vitka do sucha.
5. Vlozte hlinikovou poklitku do hornich drazek v dolni ¢asti hlavniho vika.
6. Spojte snimaci hlinikovoo poklitku s hlavnim vikem. Pfi pouziti nevelké sily, lehce stlacte fixatory do zaklapnuti.

Cigténi vnitini hlinikové poklicky
1
2

Cigténi snimatelného parniho ventilu

Parni ventil je umistén ve specialnim Lizku na vrchnim viku pristroje a je slozen z vnitiniho a vnéjsiho plasté.

1. Opatrné sejméte vnéjsi plast za vystupek v prohlubni vika nahoru a na sebe.

2. Stisknéte plastikovy fixator na dolni strané ventilu a sejméte vnitfni plast.

3. Vpfipadé potfeby opatrné sundejte gumicky ventilu. Promyjte viechny casti ventilu.

4. Sestaveni ventilu provedte v obraceném pofadi: vlozte gumicky na misto, sestavte k sobé fixatory zakladni ¢asti ventilu s
odpovidajicimi vystupky na vnitfnim plasti a spojte je do zaklapnuti. Pevné umistéte parni ventil do Lizka ve viku pristroje.

@ POZOR! Aby nedoslo k deformaci gumicky ventilu, nekrutte a nevytahujte ji pfi manipulaci a myti.

Odstranéni kondenzatu

V tomto modelu se kondenzat shromazduje ve specialni dutiné v télese pfistroje kolem misy. Po kazdém pouziti multifunk¢-
niho hrnce odstraiite z dutiny kolem misy kondenzat s pomoci kuchyriské utérky.

Cisténi pracovni komory

V pfipadé pfesného dodrzovani pokyni tohoto navodu je pravdépodobnost, Ze se nachdzi kapaliny, drobné Casti jidla a nebo
odpad uvnitf pracovni komory minimalni. Jestli doslo k zasadnimu uspinéni pracovni komory, je tfeba vycistit povrch komory,
abychom prredesli nespravné ¢innosti pristroje nebo zavade.



@ Drive, nez pfistoupite k vycisténi komory multifunkcniho hrnce, presvédcte se, Ze je pfistroj odpojen od sité a vychladly!

Bocni stény pracovni komory, povrch ohfivaciho disku a plast hlavniho teplotniho senzoru (je umistén ve stfedu ohfivaciho
disku), je mozné vycistit s pomoci vihké (ne mokré) houbicky, nebo ubrousku. Jestli pouzijete myci prostredky, je nutno di-
kladné odstranit jejich zbytky, aby nedoslo pfi nasledujici pfipravé pokrmd k nechténému projeveni zapachu.

Jestlize dojde k padu cizich télisek do prohlubné kolem hlavniho teplotniho senzoru, opatrné je odstrarite s pomoci pinzety,
netlacte pfi tom na plast senzoru. Pfi zaspinéni povrchu ohfivaciho disku se pipousti pouziti stredné tvrdé vihké houbicky,

nebo plastového kartacku.

Pri castém pouzivdni pfistroje je mozné, Ze se Casem Cdstecné, nebo zcela zméni barva ohrivaciho disku. To neni pfiznakem

defektu pfistroje a nemd vliv na jeho ¢innost.

Pred ulozenim a opétovnym pouzitim pristroj otistéte a vytrete v3echny casti zafizeni dosucha. Pristroj skladujte na suchém
a vétraném misté, chrarite ho pred zdroji tepla a pfimym slune¢nim zafenim.
Béhem piepravy a skladovani je zakazano vystavovat pristroj mechanickému namahani, které by mohlo vést k poskozeni

zafizeni a / nebo poruseni celistvosti obalu.

Obal od pfistroje je tfeba chranit pred vodou a jinymi kapalinami.

V. RADY PRO VARENI

Chyby pfi vafeni a zpisoby jejich odstranéni

V nize predstavené tabulce jsou vybrany typické chyby, vznikajici pfi pfipravé pokrmi v multifunkénich hrncich, jsou predsta-

veny mozné pficiny a cesty k feSeni.
POKRM NENI HOTOVY DO KONCE
Mozné pficiny

Zapoméli jste zavfit, nebo nedovreli jste viko pfistroje a
proto teplota pripravy nebyla dostatecné vysoka

Misa a ohfivaci element nejsou v pevném kontaktu, proto
nebyla teplota pfipravy dostate¢né vysoka

Nespravny vybér ingredientd pokrmu. Dané ingredienty
nejsou vhodné pro pfipravu Vami vybranym zplsobem a
nebo jste vybrali nevhodny program pfipravy.

Soucasti jsou nafezany prilis veliké, nebo neni dodrzen
pomér vlozenych potravin.

Nepresné jste nastavili (rozpocitali) dobu pfipravy.

Vami vybrany recept se nehodi pro pfipravu v daném mul-
tifunkénim hrnci

Pri pfipravé na pare: v mise je pfilis malo vody pro vznik
dostatecné hutné pary

Zalili jste do misy pfilis
mnoho rostlinného oleje
PFi smazeni

Prebytek vihkosti v mise

Zpuisoby odstranéni

V dobé pripravy zbytetné neotevirejte viko pristroje.
Zavirejte viko do zaklapnuti. Presvédcete se, Ze nic nepfe-
kazi pevnému zavieni vika pfistroje a gumoveé tésnéni na
vnitfni poklicce se nedeformuje

Misa musi byt vloZena do télesa pfistroje rovné, pevné
priléhajice dnem k ohfivacimu disku.

Presvédcete se, Ze v pracovni komofe hrnce nejsou cizi
predméty. Nedopustéte zneisténi ohfivaciho disku

Pouzivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento
model) recepty. Pouzivejte recepty, kterym miizete divéfovat.
Vybér ingredientd, jejich nafezani, proporce vlozenych po-
travin, vybér programu a doby pipravy musi odpovidat
vybranému receptu

Nalévejte vodu do misy bezpodminecné v objemu, doporu-
Eeném v receptu. Jestli pochybujete, provéfte droven vody
v priibéhu pripravy

Pii obycejném smazeni je dostatecné, kdyz olej pokryva dno
misy tenkou vrstvou.
Pfi smazeni ve fritéze dodrZujte pokyny podle receptu

Nezavirejte viko hrnce pfi smazeni, jestli je to napsano
v receptu. Zmrazené potraviny nejdfive rozmrazte a slijte
znich vodu

Mozné pritiny

Pfi vareni: vzkypéni vyvaru pfi vafeni produktdi se zvy3enou
kyselosti

V procesu kynuti se tésto
prilepilo k poklicce a zakrylo

Pii peceni (tésto se nepro- ventil vypousténi pary

peklo)
Vlozili jste do misy pfilis
mnoho tésta

POKRM SE PREVARIL

Spletli jste se pfi vybéru typu produktu nebo pri nastaveni
(rozpocitani) doby pfipravy. Pfili§ malé rozméry ingredienci

Po ukonceni pfipravy pokrm stal pfili$ dlouho na autoohfe-
vu

PRI VARENT PRODUKT KYPI

Pii vafeni mlé¢né kase mléko kypi

Ingredienty pfed vafenim nebyly pfipraveny, nebo byly
pripraveny nespravné (Spatné promyty atd.).

Nedodrzeny proporce ingredient, nebo nespravné vybran
druh potraviny

JIDLO SE PRIPALUJE

Misa byla nedostate¢né umyta po predchozim pouziti.
Antipfipalovaci povrch misy je poskozen

Celkovy objem vloZeni je mensi, nez doporuceny v receptu

Nastavili jste pfilis dlouhou dobu pfipravy

Pii smazeni: zapoméli jste dolit olej do misy, nepromichd-
vali, nebo pozdé otaceli pipravované pokrmy

Pfi duseni: v mise je nedostatek tekutin

Zpiisoby odstranéni

Neékteré potraviny potfebuiji specidlni piipravu pred vafenim:
promyti, pasirovani, prazeni a t.p. Dodrzujte pokyny ve Vami
vybraném receptu

Vkladejte do misy tésto v mensim objemu

Vyndejte peceny vyrobek z misy, obratte jej a znovu vlozte
do misy, pokracujte v peceni. Pristé vkladejte do misy tésto
v mensim objemu

Poutzijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje)
recept.Vybér ingredientd, jejich nafezani, proporce vlozenych
potravin, vybér programu a doby pfipravy musi odpovidat
doporucenim dle vybraného receptu

Dlouhé pouziti funkce autoohfevu neni zadouci. Jestli je ve
Vasem pristroji zalozena moznost vypnuti této funkce v pred-
stihu, méiZete tuto moznost vyuzit

Kvalita a vlastnosti mléka zaviseji od mista a podminek jeho
vyroby. Doporutujeme pouzivat jen ultrapasterizované
mléko s tucnosti do 2,5%. V pfipadé potteby jej mizete
trochu zfedit pitnou vodou

Pouzivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento
model) recepty. Vybér ingredientd, zpisob jejich pfipravy,
proporce vlozenych potravin, vybér programu a doby pripra-
vy musi odpovidat doporucenim vybraného receptu.
Celozrnné kroupy, maso, ryby a mofské produkty dikladné
promyvejte do Cisté vody

Pred zacatkem vafeni provéfte, je-li misa Cisté vymyta a
antipfipalovaci povrch neni poskozen

Poutzijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje)
recept.

Nastavte krat$i dobu pfipravy, dodrzujte pokyny podle re-
ceptu, adaptovaného pro dany model pfistroje

Pfi normalnim smazeni nalejte do misy tolik rostlinného
oleje tak, aby pokryl dno misy tenkou vrstvou. Rovnomérné-
ho prosmazeni dosahnete periodickym promichavanim nebo
obracenim v urcitém case

Dolejte do misy vice tekutin. V dobé pfipravy neotevirejte
zbytecné viko hrnce
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Pfi vafeni: v mise je pfili$ malo tekutin (nej 7 .
prlo;grgglin;r[:é?:n{[%)p"lls malo tekutin (nejsou dodrzeny DodrZujte spravné proporce tekutin a pevnych ingredientd
Pri peceni: nevymazali jste pred pfipravou vnitfni povrch | Pred vioZenim tésta vymazte dno a stény misy maslem nebo
misy maslem rostlinnym olejem (to neznamena nalit olej do misy!)
PRODUKT ZTRATILSVOJI FORMU
e . i iné i ichaveite i i Priprava rozmanitych polévek a
PFilis ¢asto jste michali produkt v mise E;;g%%’_’}mx:gen' promichévejte jidlo ne Castéji,nez SouP vyvarll (rusky bor$¢, masova polévka | 00:40 20 min - 8 hod / 5 min v
apod.)
A - " Zkratte dobu pfipravy, nebo dodrzujte pokyny podle receptu, . N S
Nastavili jste pfili dlouhou dobu pfipravy adaptovanému pro tento model pfistroje PASTA refézﬁga téstovin podle riznych | ;0,00 2 min -1 hod /1 min
PEKARSKY VYROBEK JE VLHKY PORRIDGE  Pfiprava mlé¢njch kasi 0025  Smin—15hod/1min v
Byly pouzity nevhodné ingredienty, dajici prilis vody (pfili | Vybirejte ingredienty v souladu s receptem na peceni. Snaz- . X . . .
§favnaté ovoce nebo zelenina, zmrazené produkty, smetana | te se vybirat ingredienty s nevelkym obsahem vlhkosti, nebo STEW Dugeni zeleniny, masa, ryby 1:00 20min ~12hod /5 min v
atd.) je pouzijte v minimalnim mnoZstvi . e
Peceni babovek, piskotu, nakypl v
AN - . e x| Snazte se vyjimat vyrobky z multifunkéniho hrce ihned po BAKE kvasnicovych kolaci a kolacti z | 00:50 20 min - 4 hod / 10 min
mencc};a“ Iste hotovy vyrobek v uzavteném multifunkenim dokonceni.V pfipadé potfeby miizete nechat vyrobek v hrn- listového tésta
ci nanedlouho se zapnutym autoohievem
FRY Smazeni zeleniny, masa, driibeze = 00:15 5min—1hod/1min v
PEKARSKY VYROBEK NEVYKYNUL ; N o : )
YOGURT Priprava riznych druhd jogurtu 8:00 30 min =12 hod / 30 min
Vejce s cukrem nebyly pné uslehany
Testo dlouho stilo s kypfici pisadou BREAD Peteni chléba 3:00 10 min — 6 hod / 5 min v
yprici p Poutivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento
Neprosali jste mouku, nebo $patné promisili tésto model) recepty. Vybér ingredientd, zpisob jejich pfipravy, SLOWCOOK | Pomalé vafeni zeleniny, masa,ryby | 3:00 5min - 12 hod / 10 min v
Jsou chyby ve viozenych inaredientech proporce vlozenych potravin, vybér programu a doby pfipra-
sou chyby ve viozenych ing n vy musi odpovidat doporucenim vybraného receptu 2
Vami vybrany recept se nehodi k peceni v tomto modelu ErS
multifunkéniho hrnce s%
EXPRESS Rychla priprava ryze, sypkych kasi E =t
Pyt 2 @2
0 V fadé modeld multifunkénich hrnci REDMOND v programech «STEW» a «SOUP» se pfi nedostatku tekutin v mise zapind zrliznjch druhdt krup 22
systém ochrany od prehfdti pristroje. V takovém pripadé se program pripravy vypind a multifuhkéni hrnec pfechdzi do rezimu E §
autoohrevu. X

Souhrnna tabulka programii vaieni (vyrobni nastaveni)

o Tady je uvedena primérnd pracovni teplota topného télesa

Doporutena doba pfipravy riiznych potravin na pafe

1 | Filé z vepiového / hovéziho masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 30740
. . . 2 Filé ze skopového masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 40
- P . 2min—15h/1minV pfipadé,
Priprava rozmanitych jidel s moz- . . " o -
MULTIC00K e eploy 2 ooy vafeni | 0030 | 22 e - v v v 3 Kufeci filé (ostkami na 1,5-2 cm) 500 800 2
PILAF Priprava riiznych druhi pilafu 0035 10min-2hod/Smin | v | v | ¥ 4 | Masové knedlicky / karbanatky 500 800 25/40
Priprava v pare zeleniny, ryby, masa, 5 | Ryba(filé) 300 800 15
STEAM stfedoasijskych mantd, dietickycha | 00:30 10 min — 2 hod / 5 min L B )
vegetarianskych jidel 6 | Mofsky koktejl (rychle zmrazeny) 300 800 5




i Ty g
7 Brambory (roziezané na Ctvrtiny) 500 800 20
8 | Mrkev (kostkamina 1,5 -2 cm) 500 800 35
9 | Repa (rozfezana na ttvrtiny) 500 1500 90
10 | Zelenina (Cerstvé zamrazena) 500 800 5
11 | Vejce kufeci 5 kom. 800 10

Je tieba pripomenout, Ze se jednd o vseobecnd doporuceni. Skutecnd doba pripravy se miize lisit od doporucenych hodnot v
zavislosti od vlastnosti konkrétni potraviny a také od Vasich chutovych ndvyku.

Doporuteni pro pouZiti teplotnich reZimii v programu ,MULTICOOK*

Procovni teplota Doporuceni pro pouziti
35°C Nakynuti tésta, pfiprava octu
40°C Priprava jogurt(i
45°C Kvaseni na kysané mlécné vyrobky
50°C Kvaseni
55°C Priprava mlécnych a krémovych bonboni
60°C Priprava zeleného Caje, détskeé vyzivy
65°C Vafeni masa ve vakuovém baleni
70°C Priprava punce
75°C Pasterizace, pfiprava bilého ¢aje
80°C Priprava svaraku
85°C Priprava tvarohu nebo jidel, vyzadujicich delsi ¢as na pfipravu
90°C Priprava terveného taje
95°C Priprava mlécnych kasi
100°C Priprava pénového cukrovi nebo dzemu
105°C Priprava aspiku, huspeniny
110°C Sterilizace
115°C Priprava cukrového sirupu
120°C Priprava peceného kolena
125°C Priprava duseného masa
130°C Priprava nakypu
135°C Osmazeni hotovych jidel pro vytvoFeni kiehké a kiupavé kirky
140°C Uzeni

Procovni teplota Doporuéeni pro pouziti
145°C Upeceni zeleniny a ryby v alobalu
150°C Upeceni masa v alobalu
155°C Smazeni vyrobkd z kynutého tésta
160°C Smazeni dribeze
165°C Smazeni steakll
170°C Priprava hranolek, kufecich nuget

o Viz. taky knihu recept (kucharku), kterd je soucdsti soupravy.

VI. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

(prodava se oddélené)

Pofidit doplitkové pfislusenstvi k multifunkénimu hrnci REDMOND RMC-M4510E a dozvédét se o novinkach produkce
REDMOND mdiZete na strance www.redmond.company nebo v prodejnach oficialnich prodejcd.

RAM-FB1 — kosik na smazeni ve fritéze

Pouziva se pro pripravu riiznych produktii v silné ohfatém, nebo varicim oleji (fitéze). Hodi se pro viechny misy s objemem
do 3 Litr0. Je vyroben z nerezavéjici oceli, ma snimaci drZadlo a hacek pro fixaci na mise pro snadné odkapavani oleje po
vytazeni. Hodi se i pro multifuncni hrnce jinych znacek. Je mozno jej myt v mycce na nadobi.

RAM-G1 — souprava bariek na jogurt s oznacenim na viccich (4 ks.)

Je urcena pro pfipravu riiznych jogurtd. Barky maji na viccich oznaceni data, ktera umoziiuji kontrolovat datum spotfeby. Hodi
se i pro multifun¢ni hrnce jinych znacek.

RB-A500 (A501,A503) - misa s nepfilnavym povrchem

Obsah - 5 litrl

RB-C500 - misa s nepiilnavym keramickym povrchem

Obsah - 5 litrli

RB-C505 - misa s nepfilnavym keramickym povrchem Ceralon® (Svycarsko)
Obsah - 5 litri

RB-S500 - misa z nerezové oceli
Obsah - 5 litrll

VII. MOZNE NESPRAVNOSTI,JEJICH PRICINY AZPUSOBY ODSTRANENI

Nespravnost Mozné priciny Zpuisob odstranéni
Na displeji se objevila

zprava o chybé: E1 - E4

Systémova chyba, je mozna porucha fidici jednotky
nebo ohfivaciho elementu

Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout.
Pevneé zavrete viko a znovu zapojte do sité
Presvédcte se, Ze snimaci pfivodni kabel je

zasunut v pfislusny konektor na pristroji i v
zasuvce

Privodni $idra neni zasunuta v pfistroji a nebo v
zasuvce

Pfistroj nelze zapnout

Nespravnost elektrické zasuvky Pripojte pfistroj do funkéni zasuvky

Zkontrolujte, je-li napéti v siti. Jestli neni,

Neni napétf v sti obratte se k servisni organizaci vaseho domu
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Nespravnost

Mozné piitiny

Zpiisob odstranéni

Pokrm se pfipravuje
velmi dlouho

Problémy s napétim v siti (napéti v siti kolisa, nebo

je nize normy)

Provéfte stabilitu napéti v siti. Jestli je ne-
stabilni, obratte se k servisni organizaci
vaseho domu

Mezi misu a ohfivaci element se dostal nezadouci
piedmét nebo ¢astecky (odpad, kroupy, kousky jidla)

QOdpojte piistroj od sité, nechte jej vystydnout.
Odstrarite nezadouci predmét nebo Castecky

Misa je v télese pfistroje umisténa nespravné

Usadte misu rovné, bez pokfiveni

Ohivaci disk je silné zaSpinén

Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystyd-
nout. Vycistéte ohfivaci disk

V dobé pfipravy pod
vikem pristroje unika
para

Je narusena hermetic-
nost styku misy a vnitini
poklicky hrnce

Misa je vtélese pfistroje
umisténa nespravné

Usadte misu rovné, bez pokfiveni

Viko neni zakryto pevné
nebo se pod nim nacha-
zi nezadouci predmét

Provérte, nejsou-li mezi vikem a télesem
pfistroje nezadouci pfedméty nebo Castecky
(odpad, kroupy, kousky jidla). Zavirejte vzdy
viko hrnce do zakl i

Tésnici gumicka na
vnitini poklicce je velmi
$pinava, prekroucena

Provéfte stav tésnici gumicky na vnitini
poklicce pristroje. Je mozné, Ze ji je tfeba

vyménit

nebo poskozena

o Pokud se problém nepodafilo vyresit, obratte se na autorizované servisni stfedisko
Ekologicky Cisté upotiebeni (likvidace elektrického a elektronického zafizeni)
ﬁ Likvidaci obalu, navodu k pouZiti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim programem
na zpracovani druhotnych odpadu.
mmmmm  Projevte zéjem o ochranu Zivotniho prostfedi: nevyhazujte takové pfedméty spolu s béznym bytovym odpadem.
Poutzité (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 pfislu$né organizaci. Pomahate
tim programim na zpracovani druhotnych odpadui a ochrané od zamofujicich Latek.
Te[\to pfistroj je oznacen v souladu s Evropskou direktivou 2012/19/EU, regulujici likvidaci elektrického a elektronického
zafizeni.
Dana direktiva vymezuje zakladni poZadavky na zpracovani a likvidaci odpadui od elektrickych a elektronickych pfistrojd,
platné na celém tzemi Evropské unie.




ﬁ Pred zaciatkom pouZivania tohto vyrobku dokladne si precitajte ndvod na pouZitie zariadenia a uschovdvajte ho ako prirucku.
Poriadne pouZivanie zariadenia znacne pred(zi dobu jeho pouzivania.

Bezpetnostné opatrenia a pokyny v tomto navode nepokryvajui vetky mozné situacie, ktoré mozu nastat pocas prevadz-
ky zariadenia. Pri pouzivani tohto pristroja sa musi uzivatel riadit zdravym rozumom, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

* \ijrobca nezndsa zodpovednost za poskodenia, spdsobené nedodrzanim
poziadavok techniky bezpecnosti a pokynav na pouzivanie vyrobku.

* Zariadenie je urcené vjlucne na bezné pouzivanie v domacnosti. Priemy-
selné pouzivanie resp. pouzivanie s inym Ucelom sa pokladd za porusenie
pokynov prislusného pouzivania vyrobku.

* Pred zapnutim zariadenia do elektricke] siete skontrolujte, Ci sa zhoduje
napatie elektrickej siete s menovitym napajovacim napdtim zariadenia
(vid. technické charakteristiky resp. tovarensku tabutku vyrobku)

* Pouzivajte predLzovacku, urcent na odoberany vykon zariadenia. Nestlad
parametrov mdze sposobit skrat resp. vznietenie kabla.

* Zapinajte zariadenie len do zastrCky, ktora md uzemnenie — to je zavazna
poziadavka pre ochranu proti poraneniu elektrickjm prudom. V pripade
ak pouzivate predlzovacku, presvedcte sa, Ci taktiez ma uzemnenie.

@ POZOR! Pocas fungovania zariadenia jeho kostra, misa a kovové

sticiastky sa nahrievaju! Budte opatrni! Pouzivajte kuchynské ru-
kavice. Aby ste sa neopdlili hortcim parom, neskldriajte sa nad
zariadenim, ked otvdrate vrchndk.

* Vypinajte zariadenie zo zastrcky po ukonceni jeho pouzivania a taktiez
pocas Cistenia alebo premiestnenia. Vytahujte elektrict Sndru suchymi
rukami, pritom pridrziavajte ju za vidlicu, a nie za drot.

* Nepretahujte elektrickd Sndru cez dverné otvory alebo v blizkosti tepelnyich
zdrojov. Dbajte 0 to, aby sa elektricka Snra neprekrucovala, nevyklanala
anedotykala ostrych predmetov, rohov alebo okrajov nabytku.

e Pamitajte si: nahodné poskodenie elektrického kablu moze sposobit

poruchy, nezodpovedagl]ce zarungm podmienkam, rovnako aj poranenie
elektrickym prudom. Poskodeny elekiricky kabel treba sume vymenit v
servisnom centre.

Ne treba umiestriovat zariadenie na mikkej ploche, prikry vat ho
pocas pouzivania, pretoze by to mohlo spdsobit prehriatie a poru-
chu zariadenia.
* Zakazuje sa pouzivanie zariadenia v otvorenom priestore: zasah viahy alebo
cudzich predmetov dovniitra kostry mdze sposobit vazne poruchy zariadenia.
* Pred Cistenim zariadenia presvedcte sa, ze je odpojené od elektrickej siete
a liplne vychadlo. Postupujte prisne podta pokynov na Cistenie zariadenia.

ZAKAZUIE SA pondrat kostru zariadenia do vody alebu nechdvat ju
umyvat pod vodnym pridom!

» Deti vo veku 8 rokov a starsie osoby, 0soby so znizenymi fyzickymi, zmyslo-
vymi alebo dusevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skilsenosti a zna-
losti mdzu pouzivat pristroj iba pod dohladom ingj osoby a/alebo v pripade,
2 boli poucené o jeho bezpecnom pouzivani a s si vedomé nebezpecenstva
spojeneho s jeho pouzivanim. Deti by sa nemali hrat so spotrebicom. Udrzuj-
te pristroj a napajaci kabel mimo dosahu detf mladsich ako 8 rokov. Cistenie
a lidrzba zariadenia nesm( vykonavat deti bez dozoru dospelej osoby.

* Obalovymaterial (baliace folie, polystyrén a pod.) tohto vyrobku moze byt
nebezpecny pre deti! Existuje nebezpecie udusenia! Uschovavajte obaly
mimo dosah deti.

e Zakazuje sa samostatne vykonavat opravy zariadenia resp. menit jeho
konstrukciu. Vsetky servisne a opravarske prace musi vykonavat autorizo-
vané servisné centrum. Neprofesiondlne vykonand praca mdze spsobit
poruchu zariadenia, a taktiez (irazy a poskodenie majetku.

POZOR! Zakazuje sa pouzivat zariadenie s akoukolviek poruchou.



Technické idaje
Model RMC-M4510E
Prikon 860-1000 W
Napitie 220-240V,50/60 Hz
Obsah misy. 50
Povlak misy. nehorlavy Daikin®
Displej LED
Parny ventil : i
Vndtorné veko i
Skupne mere
Neto masa

242 %283 x 271 mm
3,55 kg

Programy
MULTICOOK
PILAF (RIZOTO)
STEAM (NA PARE)

1 8. BAKE (PECENIE)
2

3.

4. SOUP (POLIEVKA)

5.

6.

7.

9. FRY (FRITOVANIE)

10. YOGURT (JOGURT)

11. BREAD (CHLIEB)

12. SLOW COOK (POMALE VARENIE)
13. EXPRESS

PASTA
PORRIDGE (MLIECNA KASA)
STEW (DUSENIE)

Funkcie
“MASTERCHEF LITE” (nastavenie asu a teploty pripravy jedal v procese rezimu programu)

15. Odmerka
16. Klieste na misu

Ovladaci panel (schéma A2, str. 4)

1. Tlatidlo «Cancel/Reheat» («Zrusenie/Rozohrievanie») zapnutie/vypnutie funkcie ohrievania, preruovanie prace progra-
mu pripravy, zruenie nastavenia pouzivatelom.

. Tlacidlo «Time Delay» («Odlozenie») — zapnutie rezimu nastavenia odlozenia $tartu.

. Tlacidlo «<Menu» («Menu») — potvrdzuje vyber automatického programu pripravy jedla.

. Displej.

. Tlacidlo «Min/-» («Min/-») — sa voli automaticky program pripravy jedal, znizuje sa teplota, sa voli hodnota mindt.

. Tlacidlo «Hour/+» («Hodina/+») - sa voli automaticky program pripravy jedal, zvy3uje sa teplota, sa voli hodnota
hodin.

7. Tlatidlo «Start» («Start») — zapnutie zadaného rezimu pripravy jedal.

17. Elektricka $nura

oUW

Vybavenie displeja (schéma A2, str.4)

a. Indikator automatickych programov.

b. Indikator rezimu odlozenia $tartu.

. Indiktor rezimu pripravy.

d. Indikator rezimu asu.

e. Indikator rezimu automatického ohrievania.
f. Indikator programu «EXPRESS».

g. Indikator rezimu rozohrievania.

h.  Indikator vypnutia hlasovej napovede.

i. Indikator hodnoty teploty.

|. PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobok a jeho diely z karténu. Odstrarite vietky obaly.

Nechajte na mieste varovné stitky, ukazovacie ndlepky a stitok so sériovym cislom vyrobku na jeho telese!

Po prevoze alebo skladovani vyrobku pri nizkych teplotdch je nevyhnutné ponechat zariadenie vypnuté pri izbovej teplote
minimdlne 2 hodiny pred jeho zapnutim.

Utrite teleso spotrebica vthkou handrou. Umyte nadobu teplou mydlovou vodou. Dokladne vysuste. Pri prvom pouZiti je
mozné vyskytovanie cudzieho zapachu, ¢o nie je nasledkom poruchy spotrebica. V takomto pripade vykonajte Cistenie

jte spotrebic bez misy nainstalovanej vo vnlitri alebo s prdzdnou misou — pri nedimyselnom spusteni programu vare-

nia déjde k kritickému prehriatiu spotrebica alebo k poskodeniu nelepivého povlaku. Pred vyprdzanim potravy nalejte do misy

UdrZovanie teploty pripravenych jedal (automatické ohrievanie) do 12 hodin

Predbezné vypnutie automatického ohrievania ano

Ohrievanie jedal do 12 hodin

Odklad Startu do 24 hodin

Vypnutie hlasovej napoved ano

Vybavenie

Multifunk¢né zariadenie 1ks.

Misa 1ks.

Nadoba na pripravu jedal na pare 1ks.

Naberatka 1ks.

Plochd lyZica. 1ks.

Meraci pohar (odmerka). 1ks.

Klieste na misu 1ks. V)
Kniha receptov. 1ks. spotrebita.
Drziak na naberacku/lyZicu 1ks.

Navod na pouZitie. 1 ks. Ne
Servisna knizka 1ks.

Elektricka $nira 1ks.

I Vyrobca md pravo vykonat zmeny v dizajne, v zostave ako aj v Specifikdcii produktu v procese neustdleho zlepsovania svojich

vyrobkov bez predchddzajticeho ozndmenia tychto zmien. Specifikacija omogoca napako v visini £10%.

ZlozZenie multifunkéného zariadenia (schéma A1, str. 3)

1. Kryt zariadenia 8. Teleso

2. Tesniaci krizok 9. Rdcka na prenos

3. Snimatelné vnitorné veko 10. Snimatelny parny ventil

4. Klobucik ventilu na vypustanie pary 11. Plocha lyZica

5. Misa 12. Naberacka

6. Tlacidlo otvarania veka 13. Nadoba na pripravu jedal na pare
7. Ovladaci panel s displejom 14. Drziak na naberacku/lyZicu

trochu rastlinného alebo slnecnicového oleja.

A POZOR! Prepovedano je dvigniti napravo z napolnjeno skledo ob rocaju.

Il. POUZITIE MULTIFUNKCNEHO ZARIADENIA

Nastavenie ¢asu

Zapnite pristroj do elektrickej zasuvky. Stlacte a udrziavajte tlacidlo «Hour/+» alebo tlacidlo «Min/-». Indikator aktualneho
Casu na displeji zacne svietit.

Ak chcete nastavit hodiny, stlatte tlacidlo «Hour/+»,ak mintty - tlacidlo «Min/-».Zva¢3enie poctu hodin a mindt sa uskutoc-
fiuje nezavisle Po dosiahnuti maximalnej hodnoty ¢asu nastavenie bude pokracovat od zatiatku rozsahu. Pre rychlu zmenu
hodnoty je potrebné stlacit a udrziavat potrebné tlacidlo. Po ukonceni nastavenia prebiehajiceho ¢asu v priebehu 5 sekind
netlacte tlacidla na paneli. Nastavenia budd automaticky ulozené.



Vypnutie hlasového pomocnika

Na vypnutie funkcie hlasového pomocnika stlacte a drzte tlacidlo «Menux v lubovolnom rezime. Na displeji zablika indikator
vypnutia funkcie hlasového pomocnika. Na zapnutie funkcie hlasového pomocnika opakovane stlacte a drite tlacidlo «Menu».

Nastavenie casu na pripravu jedal

V Multifunkénom zariadeni na varenie a pecenie REDMOND RMC-M4510E je mozné samostatne nastavovat as na pripravu
jedal pri kazdom programe okrem programu «EXPRESS». Krok zmeny a mozny rozsah nastavenia ¢asu zalezi od vybraného
programu pripravy.

Po vybere automatického programu a stlacenia tlacidla «Menu» pouZite tlacidlo «Hour/+», aby ste nastavili hodiny a tlacidlo
«Min/-»,aby ste nastavili mintty.Zmena po¢tu hodin a min(t sa uskutociiuje nezavisle. Po dosiahnuti maximalnej hodnoty ¢asu
nastavenie bude pokracovat od zaciatku rozsahu. Pre rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlait a udrziavat potrebné tlacidlo.

i ]

V niektorych automatickych programoch sa nastaveny cas varenia zacina odpocitavat aZ po tom, ako pristroj dosiahne vopred
stanovent prevddzkovu teplotu. Napriklad, ak nalejeme studenti vodu do pristroja a nastavime v programe «STEAM» Cas varenia
na 5 mindt, program a odpocCitavanie nastaveného casu varenia sa zacne len po prevareni vody a vzniku pomerne hustej pary v
miske.V programe «PASTA» sa nastaveny as varenia zacina odpocitavat po prevareni vody a opakovanom stlacent tlacidla «Start».

OdloZeny Start programu

Funkcia «Odlozenie Startu» umoziiuje nastavenie ¢asu, po ukonceni ktorého musi byt jedlo hotové (vzhladom na Cas reali-
zacie programu). Maximalny Cas odlozeného Startu je 24 hodin. Cas odlozeného Startu sa automaticky rovna dobe pripravy
programu a dobe, potrebnej multifunkénému zariadeniu na to, aby dosiahlo pracovné hodnoty (ak je to stanovené vyrobnymi
nastaveniami programu). Krok nastavenia ¢asu odlozenia $tartu je 1 mindta.

Ak chcete zmenit as odlozenia $tartu po potvrdeni vyberu automatického programu stlacte tlacidlo «Time Delay». Ak
cheete zvysit pocet hodin stlacajte tlacidlo «Hour/+».Na zmenu mindt stlacajte tlacidlo «Min/-».Zmena poctu hodin a mint
sa uskutociuje nezavisle jeden od druhého. Po dosiahnuti maximalnej hodnoty ¢asu nastavenie bude pokracovat od zatiat-
ku rozsahu. Pre rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlacit a udrziavat potrebné tlacidlo.

Pri pouziti funkcie «OdloZenie Startu» sa na displeji zobrazi aktudlny Cas. Ak cheete uvidiet as, kedy bude jedlo hotove, stlac-
te a udrziavajte tlacidlo «Time Delay». Funkcia odloZeného Startu je pristupnd pri pouZiti vsetkych automatickych programov
okrem programov «FRY», «PASTA» a «EXPRESS». Neodporica sa pouzivat funkciu odloZeného Startu v pripade ak recept obsa-
huje rychlo sa kaziace potraviny (vajcia, Cerstvé mlieko, méso, syr atd).

UdrZiavanie teploty hotovych jedal (automaticky ohrev)

Tato funkcia sa zapne automaticky ihned po ukonceni programu pripravy jedal a méze udrziavat teplotu hotového jedla v
rozsahu 70-75°C v priebehu 12 hodin. Pri zapnuti rezimu automatického ohrevu svieti indikator tlacidla «Cancel/Reheat »,
na displeji sa zobrazi indikator «Ohrev» a priame odpocitavanie ¢asu pripravy jedla v tomto rezime. Pri nevyhnutnosti je
mozné automaticky ohrev vypnit stlacenim a udrziavanim niekolko sekind tlacidla «Cancel/Reheat».

Predbezné vypnutie automatického ohrevu
Nie vzdy po ukonceni programu pripravy jedal je potrebné zapnutie automatického ohrevu. S ohladom na tito skutocnost,
multifunktné zariadenie REDMOND RMC-M4510E poskytuje moznost predbezného vypnutia tejto funkcie pri pouZiti funkcie
«Qdlozenie Startu» alebo pri pouziti zakladného programu pripravy jedal. Pre aktivaciu tejto funkcie pocas pouzitia programu
stlacte tlatidlo «Start». Ak chcete opat zapnut automaticky ohrev znova stlacte tlacidlo «Start».
Funkcia automatického ohrevu nie je pristupnd pri pouZiti programov «YOGURT», «PASTA», «EXPRESS» a pri nastaveni v
programe «MULTICOOK» teploty pripravy jedla menej ako 80°C.

Rozohriatie jedal

Multifunk¢né zariadenie REDMOND RMC-M4510E je mozné pouzit na rozohriatie studenych jedal. Postupuijte nasledovne:
1. Prelozte potraviny do misy, vlozte misu multifunkéného zariadenia.

2. Zatvorte veko a zapojte spotrebi¢ do elektriky.

3. Stlacte a udrZiavajte niekolko sekiind tlacidlo «Cancel/Reheat». Rozsvietia sa zodpovedajlice indikatory na displeji a na
tlatidle. Casovat zatne priamy odpotet tasu rozohriatia.

Spotrebit zohreje jedlo do teploty 70-75°C a bude ho udrzovat v horticom stave v priebehu 12 hodin.V pripade potreby ro-
zohriatie mozno zastavit stlatenim a drzanim niekolko sekund tlacidla «Cancel/Reheat», pokym nezhasnii zodpovedajtice
indikatory.
Vdaka funkcidm automatického ohrievania jeddl a rozohriatia jeddl multifunkéné zariadenie na varenie a pecenie moze udr-
\&  Ziavat jedlo teplé do 12 hodin akykolvek dlhy cas, napriek tomu neodpordicame ponechdvat jedld v horicom stave viac ako
2 - 3 hodiny, pretoZe to moze spdsobit zmenu chutovych kvalit jeddl.

Funkcia «MASTERCHEF LITE»

Objavte pre seba aj viac prilezitosti pre kulinarsku tvorivost s novou funkciou «MASTERCHEF LITE»! Ak program «MULTICO-
OK» umoziiuje nastavit parametre programu pred tym ako je spusteny, v takom pripade s pomocou funkcie «MASTERCHEF
LITE» mdZete zmenit nastavenia priamo v procese varenia.

Vidy mézete nastavit prevadzku akéhokolvek programu tak, aby zodpovedala vasim Zelaniam. Kypi Vam polievka? Mlietna
kasa «uteka z hrnca»? Zelenina na pare sa pripravuje velmi dlho? Zmerite teplotu alebo Cas pripravy jedla, bez toho aby
doslo k preruseniu programu, ako keby ste varili na sporaku alebo v rdre.

Funkciu «MASTERCHEF LITE» moZte pouzit iba pocas varenia. Pocas pouZitia programu «EXPRESS», prdce funkcie «Odlozeny
Start» a ocakdvania dosiahnutia spotrebicom pracovnych parametrov funkcia «MASTERCHEF LITE» nie je pristupnd.

Zmenit teplotu pri pouziti funkcie «MASTERCHEF LITE» je moZné v rozsahu od 35 do 170°C s krokom nastavenia 1°C.
Mozny rozsah ¢asu pripravy zavisi od vybraného programu. Krok nastavenia — 1 minGta.

Funkcia «MASTERCHEF LITE» méZe byt obzvldst uZitocnou, ak varite jedld podla zloZitych receptov, ktoré vyzadujti kombindciu
\&/ réznych programov varenia (napriklad pri vareni kapustovych mdsovych guliek, Stroganoff, polievok a cestovin podla rznych
receptov, dZemu a pod).

Pre zmenu teploty pripravy jedla:
1. Potas prace programu pripravy jedla stlacte tlacidlo «Menu». Indikator hodnoty teploty zacne blikat na displeji.

2. Nastavte pozadovanu teplotu. Ak chcete zvysit teplotu stlacajte tlacidlo «Hour/+».Na zmensenie teploty stlacajte tlatidlo
«Min/-». Pre rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlacit a udrziavat potrebné tlacidlo. Po dosiahnuti maximalnej (mini-
malnej) teploty nastavenie bude pokracovat od zaiatku rozsahu.

3. Nedrite palec na tlacidle na paneli nastavenia viac ako 5 sekind. Zmeny sa ulozia automaticky.

Pre ochranu proti prehriatiu pri nastavent teploty pripravy jedla nad 130°C maximdlna doba trvania programu je obmedzend
na dve hodiny (s vynimkou programu «BAKE). Pri pouZiti automatického programu «YOGURT» funkcia zmena teploty varenia
nie je k dispozicii.
Pre zmenu €asu pripravy jedla:
1. Potas prace programu pripravy jedla dvakrat stlacte tlacidlo «Menu». Indikator hodnoty ¢asu zacne blikat na displeji

2. Nastavte pozadovany cas pripravy jedla. Pre zvacSenie hodnoty o 1 hodinu stlacte tlacidlo «Hour/+»,0 1 mindtu - tlagidlo
«Min/-».Zmena pottu hodin a miniit sa uskuto¢fiuje nezavisle. Po dosiahnuti maximalnej hodnoty ¢asu nastavenie bude
pokracovat od zatiatku rozsahu. Pre rychlu zmenu hodnoty je potrebné stlacit a udrziavat potrebné tlacidlo.

3. Nedrite palec na tlacidle na paneli nastavenia viac ako 5 sekind. Zmeny sa ulozia automaticky.

0 Ak nastavite dobu pripravy jedla na 00:00, prdca programu bude zastavend.

Vieobecné pravidla ukonov pri pouZiti automatickych programov
ﬁ POZOR! Ak pouzivate zariadenie na varenie vody (napriklad privarent jeddl), JE ZAK/§ZANE nastavit teplotu varenie nad 100°C.
To moze viest k prehriatiu a poskodeniu zariadenia. Z toho istého dévodu je ZAKAZANE poutivat na varenie vody programy
«FRY», «BREAD», «BAKE>.
1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.
2. Umiestnite ingrediencie do misy multifunktného zariadenia v sulade s programom pripravy jedal a vlozte ju do spotre-
bica. Dbajte na to, aby sa vietky ingrediencie vratane tekutin nachadzali pod ryskou, ktora sa nachadza na vnitornej
strane misy. Presvedcte sa, Ze misa nie je umiestnena nakrivo a je pevne spojena s ohrievacim telesom.



. Zatvorte veko multifunkéného zariadenia zacvaknutim. Zapojte spotrebi¢ do elektrickej siete.

. Ak cheete vyjst z rezimu ocakavania stlacte tlacidlo «Menus. Viyberte potrebny program pripravy jedla s pomocou tlaci-
diel «Hour/+» a «Min/-» (zodpovedajlici indikator programu na displeji bude blikat). Potvrdte vyber program zopako-
vanym stlacenim tlacidla «<Menu».

ENEeN)

V program «MULTICOOK» po potvrdeni vyberu program mdzte nastavit poZadovanu teplotu pripravy jedla. Pre zvicSenie
teploty, nastavenej automaticky, pouZite.

[~

POZOR! Ak varite pri vysokych teplotdch s velkym mnoZstvom rastlinného oleja, vzdy ponechajte veko spotrebica otvoreny.
Na zmenu ¢asu pripravy, ur¢eného vyrobcom, poutzite tlacidlo «Hour/+» a «Min/-».
Podla potreby nastavte cas odrocenia Startu.

Funkcia «OdloZenie Startu» nie je k dispozicii pri pouZiti programov «FRY», «PASTA» a «EXPRESS».

Ak cheete spustit program pripravy jedla stlacte tlacidlo «Start». Rozsvietia sa indikatory tlacidiel «Start» a «Cancel/
Reheat». Spatné odpotitavanie ¢asu pripravy jedla v zavislosti od zvoleného programu varenia sa spusti ihned po
stlaceni tlacidla «Start», alebo po dosiahnuti potrebnej teploty v miske.

V pripade potreby je mozné dopredu vypntit funkciu automatického rozohriatia stlacenim tlacidla «Start». Zhasne indikdtor
tlacidla «Cancel/Reheat». Opakované stlacenie tlacidla «Start» znovu aktivuje tito funkciu. Funkcia automatického rozohriatia
nie je k dispozicii pri pouziti programov «YOGURT» a «<EXPRESS».

8. 0 ukonteni programu pripravy jedla vas informuje zvukovy signal, na displeji sa zobrazi «End». Dalej, v zavislosti od
zvoleného programu alebo aktualneho nastavenia, sa spotrebi¢ prepne do rezimu automatického rozohriatia (svieti
indikator tlaidla «Cancel/Reheat» a napis «Keep Warm» na displeji) alebo do pohotovostného rezimu.

9. Ak chcete vypnut zapnuty program, prerusit proces pripravy jedla alebo automatického ohrevu, stlacte a udrziavajte
niekolko sekand tla¢idlo «Cancel/Reheat».

NQS"}"

Pre dosiahnutie kvalitnych vysledkov pontikame pouZit recepty na pripravu jeddl z kulindrskej knihy prilozenej k multifunkc-
nému spotrebicu REDMOND RMC-M4510E, navrhnutej Specidlne pre tento model. Hodné recepty mozte taktieZ ndjst na we-
bovej strdnke www.redmond.company.

Ak si myslite, ze nemdZete dosiahnut poZadovany vysledok pri pouZiti beznych automatickych programov, pouZite univerzdlny
Program «MULTICOOK », ktory pontika velké moznosti pre vase kulindrske experimenty.

Program «MULTICOOK»
Tento program je ureny na pripravu jedal podla definovanych uzivatelom hodnot teploty a casu pripravy jedal. Vdaka
programu «MULTICOOK», multifunkéné zariadenie na varenie a pecenie REDMOND RMC-M4510E mdze nahradit celu sadu

kuchynskych pristrojov a umoznit pripravu jedla prakticky podta kazdého receptu, ktory ste nasli v starej kucharskej knihe
alebo vas uputal na internete.

0 Ak teplota pripravy jedla neprevysuje 80°C, funkcia automatického rozohriatia bude vypnutd bez moznosti zapnutia rucne.

Po nastaveni predvolby v programe «MULTICOOK», ¢as pripravy jedla je 30 minut, teplota urcena na pripravu jedal - 100°C.
Rozpétie ru¢ného nastavenia v programe je maximalne od 35-170°C s krokom nastavenia 5 stupriov. Rozpatie ru¢ného na-
stavenia ¢asu - od 2 mindit do 15 hodin s krokom nastavenia po 1 mintte.

o UPOZORNENIE! Z bezpecnostnych dévodov pri nastaveni teploty nad 130°C doba varenia bude obmedzend na dve hodiny.

V programe «MULTICOOK» je mozné pripravit mnoho rdznych pokrmov. Pouzite kuchdrku v prilohe od nasich profesiondlnych
kuchdrov alebo Specidlne tabulky odporicanych tepldt pri vareni roznych pokrmov a potravin. TieZ si moZete ndjst tie sprdvne
recepty na web strdnke www.redmond.company.

@ Ak pouZivate program MULTICOOK na varenie vody (napriklad pri vareni vyrobkov), nenastavujte teplotu varenia nad 100°C.

Program «PILAF»

Program je urceny na pripravu réznych druhov rizota. Pri predvolbe v programe «PILAF» trva priprava jedla 35 mint.Je
mozné ru¢né nastavenie hodnoty ¢asu pripravy jedal od 10 mindt do 2 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program «STEAM»

Program je ureny na pripravu na pare jedal z mdsa, hydiny, ryby, zeleniny a viaczlozkovych jedal. V predvolenom rezime

programu «STEAM» trvé priprava jedla 30 mindt. Rozsah ru¢ného nastavenia casu pripravy je od 10 minit do 2 hodin s

krokom nastavenia 5 mint.

Na pripravu jedal podla tohto programu poutite $pecialny kontajner (ktory je stcastou sady):

1. Nalejte do misy 400 - 800 ml vody. Postavte misu do kontajnera na pripravu jedal na pare.

2. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptu, rovnomerne ich rozlozte v kontajneri a vlozte misu do spotrebica. Pre-
svedcte sa, Ze misa je pevne spojena s ohrievacim telesom.

3. Dodrziavajte pokyny v bodoch 3-8 «VSeobecnych zasad obsluhy pri pouzivani automatickych programovs.

o

Po zovreti vody a dosiahnuti dostatocnej hustoty pary v mise spotrebic vydd zvukovy signdl. Opacny odpocet Casu funkcie
programu pripravy jeddl sa zacina.

Ak nepouzivate automatické nastavenie casu v tomto programe, pouzite tabulku «Odporucany cas pre pripravu réznych potra-
vin na pare».

Program «SOUP»

Program je urteny na pripravu vyvarov z mdsa, zeleninovych a studenych polievok z mdsa, ryb, kureniec alebo zeleniny. Pri
predvolbe v programe «SOUP» trva priprava jedla 40 min(t. Rozsah ru¢ného nastavenia ¢asu pripravy je od 20 mindt do 8
hodin s krokom nastavenia po 5 mindtach. Zariadenie pred dosiahnutim nastavenych parametrov vydava zvukovy signal.

Program «PASTA»

Program predpoklada zovretie vody, vkladanie ingrediencii (prisad) a ich nasledujicu pripravu. Ked zovrie voda zvukovy
signal Vam oznami, Ze je treba vlozit prisady. Spiatocny odpocet ¢asu pripravy jedla sa zatne po opdtovnom stlaceni tlacidla
«Start».

Po nastaveni predvolby v programe «PASTA» Cas pripravy jedla trva 8 mindt. Rozsah ru¢ného nastavenia casu pripravy je od

2 min(t do 1 hodiny s krokom nastavenia po 1 mintte. Pouzitie funkcie «OdloZenia Startu» a »Automatického ohrevu» nie
je v.danom programe mozné.

Pri priprave niektorych potravin (napriklad makardnov, plnenych mdsovych pirohov a inych.) sa vytvdra pena. Na zamedzenie
& moznosti jej vytekania mimo misu je mozné otvorit veko na niekolko miniit po vloZeni potravin do vriacej vody.

Program «PORRIDGE»

Program je urceny na pripravu kase s pouzitim pasterizovaného mlieka s nizkym obsahom tuku. Po nastaveni predvolby v
programe cas pripravy jedal predstavuje 25 minUt. Rozsah rucného nastavenia casu pripravy je od 5 minit do 1 hodiny a 30
mindt s krokom nastavenia 1 mindta.

Aby ste sa vyhli vykypeniu mlieka a dosiahli potrebny vysledok, je vhodne pred pripravou jedla dodrziavat nasledujuci

postup:

«  dokladne premyt vietky celozrnné krupy (ryZa, pohanka, proso a t. p.) dovtedy, kym voda v ktorej sa umyvaju kripy, ne-
bude priesvitna;

«  pred pripravou jedla natriet misu multifunkéného zariadenia maslom;

« prisne dodrZiavat sumernost pri odmeriavani prisad podla pokynov z knihy receptov (zmen3ovat alebo zvacSovat pocet
prisad prisne proporcionalne);

pri pouziti plnotucného mlieka je potrebné ho riedit v proporcii 1:1.

o

Vlastnosti mlieka a krip mézu byt v zdvislosti od vyrobcu a miesta pdvodu odlisné, o sa inokedy prejavuje na vysledku pri-
praveného jedla.

V pripade, Ze poZadovany vysledok v programe «PORRIDGE» nebol dosiahnuty, pouZite univerzdlny program «MULTICOOK».
Optimdlna teplota pripravy mliecnej kase je 95°C. Pocet prisad a Cas pripravy jedla sti urcené v recepte.
Program «STEW»

Program je urceny na pripravu gulasa, petienky a ragu. V predvolenom nastaveni programu «STEW» trva priprava jedla 1
hodinu. Rozsah ru¢ného nastavenia ¢asu pripravy je od 20 mintt do 12 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.



Program «BAKE»

Program je urceny na pripravu réznych nakypov, piskot a pirohov z kysnutého a listkového cesta.

V predvolenom nastaveni programu «BAKE» trva ¢as na pripravu 50 minit. Rozsah ru¢ného nastavenia casu pripravy je od
20 mindt do 4 hodin mintt s krokom nastavenia 10 mindt.

@ Pripravu piskdtu je mozné skontrolovat zapichnutim do neho drevenej palicky (Spdratka). Ak na palicke nie je prilepené cesto -

& piskdt je hotovy.
Pri priprave pecenia sa odportica vypnut funkciu automatického ohrevu jeddl. Hotové jedlo vyberte z multifunkiného zariade-
nia ihned po jeho priprave, aby nezvihlo. Ak to nie je moZné, povoluje sa ponechat produkt v multifunkénom zariadeni na
krdtku dobu pri zapnuti automatického ohrevu.
Program «FRY»

Program je urceny na pripravu peceného mésa, hydiny, ryby a viaczlozkovych jedal. Pri predvolbe programu trva priprava
jedla 15 mindt.Je mozné ru¢né nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 5 mintt do 1 hodiny s krokom nastavenia po 1 min-
te. Funkcia odlozeného Startu je v tomto programe nedostupna. Po dosiahnuti pozadovanej teploty varenia spotrebi¢ vyda
zvukovy signal.
Pre zamedzenie prihdrania ingrediencii odporicame sledovat ndvod podla knihy receptov a pravidelne premieSavat obsah
misy. Pred opakovanym pouZitim programu «FRY» nechajte spotrebic tiplne vychladnut. Odporicame opekat potraviny s
otvorenym vekom - tym sa dosiahne chrumkavd kérka.

Program «YOGURT»

Urcené na pripravu domacich jogurtov a kysnutie cesta. V predvolenom nastaveni trva priprava jedla 8 hodin. Je mozné
ruéné nastavenie ¢asu pripravy v rozsahu od 30 mintt do 12 hodin s krokom nastavenia po 30 mindt.

Pri vkladani ingriedientov do spotrebica dbajte o to, aby nezaberali viac ako polovicu uZitoéného objemu nadoby. Funkcia
automatického ohrevu v tomto programe nie je k dispozicii.

o Na pripravu jogurtov méZete pouzit Specidlnu sadu pohdrov na jogurty REDMOND RAM-G1 (kupuje sa zv1dst).

Program «BREAD»

Program je urceny na pecenie réznych druhov chleba z pSeni¢nej maky a s pridanim raznej muky. Program poskytuje kom-
pletny cyklus pripravy od kysnutia do pecenia.V predvolenom nastaveni doba pecenia trva 3 hodiny. Rozsah ruéného nasta-
venia ¢asu pripravy je od 10 min(t do 6 hodin s krokom nastavenia 5 mint.

Maximalna doba prevadzky funkcia «Automaticky ohrev» v tomto programe je obmedzena na tri hodiny. Neodporuca sa
pouzitie funkcie «Odlozeny $tart», pretoze to moze mat vplyv na kvalitu jedla.

Treba ratat stym, Ze v priebehu prvej hodiny programu prebieha kysnutie, a potom samotné pecenie. Predtym ako pouzijete
muku odportica sa preosiat muku za icelom jej okyslicenia a odstranenie z nej necistdt. Za tcelom ekondmie asu a zjedno-
dusenia varenia odporticame pre peenie chleba pouzit hotovi zmes na pripravu chleba.

Pri umiestiiovani ingrediencii dbajte o to, aby ingrediencie nezaberali viac ako polovicu uZitocného objemu misy.
Pri nastaveni casu pripravy jedla menej ako za 1 hodinu po stlacent tlacidla «Start» sa spusti proces pecenia. Aby sa chlieb
upiekol rovnomerne, je potrebné ho obrdtit po zazneni zvukového signdlu spotrebica.
UPOZORNENIE! Pouzite kuchynské rukavice pri vyberani chleba zo spotrebica.
Neotvarajte veko multifunkéného spotrebica pocas kysnutia cesta! Od toho zavisi kvalita pe¢eného produktu.

Program «SLOW COOK»

Program je urceny na pripravu mletého mésa, prednej noziny, a taktiez topeného mlieka.

V predvolenom programe «SLOW COOK» trva priprava jedla 3 hodiny. Rozsah rucného nastavenia ¢asu pripravy je od 5 minGt
do 12 hodin s krokom nastavenia 10 mintt.

Program «EXPRESS»

Program je ureny na pripravu ryZe a kase na vode. Program zabezpecuje automatické vypnutie po zovreti vetkej vody.
Funkcia rucného nastavenia doby pripravy jedla, a taktiez funkcia «Odlozenie Startus u «Automaticky ohrev» v tomto progra-
me nie su pristupné.

Ak cheete spustit program varenia v pohotovostnom rezime, stlacte tlacidlo «Start». Rozsvietia sa indikatory rezimu pripravy
jedla a podsvietenie tlacidla «Start». Aktivuje sa nastaveny program.

Ak pri pouziti automatickych programov nebol dosiahnuty poZadovany vysledok, obrdtte sa k rubrike «Rady pre pripravu jeddl»,
kde mézte ndjst odpovede na najcastejsie otdzky a ziskat potrebné odporticania.

[11. DALSIE MOZNOSTI

«  Kysnutie cesta «  Priprava detskej vyzivy
«  Priprava fondue «  Sterilizacia riadu
«  Priprava vo fritéze « Pasterizacia tekutych potravin

«  Priprava tvarohu, syru

IV. UDRZBA ZARIADENIA

V3eobecné pravidla a odporicania

Pred prvym poutZitim pristroja a taktiez pre odstranenie zapachu potravy z multifunkéného spotrebicu po priprave
jedla sa odportca spracovat v fiom po dobu 15 mintt polovicku citronu s pouzitim programu «STEAM.

« Netreba nechavat v zakrytom multifunkénom spotrebici misu s pripravenym jedlom alebo misu naplnenti vodou viac
ako 24 hodin. Misu s pripravenym jedlom mézete uskladiovat v chladnicke a pri potrebe zohriat jedlo v multifunkénom
zariadeni s pouzitim funkcie ohrevu.

« Vtom pripade, ak nepouzivate spotrebi¢ dlhsiu dobu, vypnite ho z elektriky. Pracovna komora, vratané disku
ohrevu, misy, vnutorného veka, parového a uzatvaracieho ventilu, nadoby na zber kondenzatu musia byt ¢isté a
suché.

«  Pred tym, ako zacnete Cistenie vyrobku, presvedcte sa, e spotrebit je odpojeny od elektrickej siete a je Uplne vychlad-
nuty. Pri isteni pouzivajte makku tkaninu a Setrné prostriedky urené na umyvanie riadu.

@ Je ZAKAZANE poutivat pri Cisteni spotrebica hrubé servitky alebo hubky (ak to nie je Specifikované v danej prirucke) a abraziv-

ne pasty. TaktieZ nie je povolené pouzivanie akychkolvek chemickych agresivnych alebo inych ldtok, ktoré sa neodporcajii pre
pouzitie s predmetmi, ktoré majti kontakt s jedlom.
Je prisne ZAKAZANE pondrat pristroj do vody alebo drzat ho pod priidom vody!

«  Budte opatrni pri Cisteni gumenych ¢asti multifunkéného spotrebica: ich poskodenie alebo deformacia moze sposobit
nespravnu prevadzku spotrebica.

« Teleso vyrobku je potrebné Cistit podla miery zneistenia. Misu, vnitorné hlinikové veko, snimatelny parovy ventil a
uzaverovy ventil treba Cistit po kazdom pouZiti spotrebica. Kondenzat, ktory v procese pripravy jedla vznika v multifunk¢-
nom spotrebici, sa odstrariujte po kazdom poutiti spotrebica. Vnitorné plochy pracovnej komory treba Cistit podla po-
treby.

Cistenie telesa zariadenia

Cistite vniitorné teleso zariadenia makkou, vihkou, kuchynskou servitkou alebo hubkou.Je mozné pouZitie detrnych prostried-
kov ur¢enych na umyvanie riadu. Pre vylucenie vzniku pripadnych vodnych Skvin a $muh na telese zariadenia sa odporica
pretierat jeho povrch nasucho.

Cistenie misy

« Misu moite Cistit ako rune s pozitim makkej hubky a prostriedku na umyvanie riadu, tak aj v umyvacke riadu (podla
odportcania vyrobcu).

«  Pri silnom znecisteni misy, nalejte do nej teplti vodu a nechajte ju nejaky ¢as odmotit, potom ju vycistite.

«  Bezpodmiene¢ne poutierajte vonkajsi povrch misy nasucho pred tym, ako ju umiestnite do telesa multifunkéného za-
riadenia.

Pri pravidelnom pouZiti misy je mozna Uplna alebo Ciastotna zmena farby jej vnatorného ohfiovzdorného nateru. Tato oso-

bitna zmena nie je priznakom defektu misy.



Cistenie vniitorného hlinikového veka
1. Otvorte veko multifunkéného spotrebica.

2. Vspodnej Casti vnutornej strany veka naraz stlacte smerom k centru dve plastové zapadky. Zlahka potiahnite vnatorné
hlinikové veko na seba a dole, aby sa odpojilo od hlavného veka.

3. Poutierajte povrch oboch viek vihkou kuchynskou servitkou alebo hubkou. V pripade potreby vyumyvajte veko a
tesnenie pod prudom vody s pouzitim prostriedku na umyvanie riadu. V tomto pripade by sa nemala pouzivat umy-
vacka riadu.

4. Poutierajte oba veka dosucha.
5. Vlozte hlinikové veko do vrchnych drazok.
6. Tesnenie musi presne priliehat k vnitornému veku po celom obvode. Zlahka stlacte zapadky do zacvaknutia.

Cistenie snimatelného parového ventilu

Parovy ventil sa nachadza v $pecialnom lozisku na vrchnom veku pristroja a sklada sa z vnitorného a vonkajsieho krytu.

1. Opatrne potiahnite vnitorny kryt za osadenia dohora a na seba.

2. Zatlacte na plastové tesnenie na spodnej strane ventilu a dajte dolu vnutorny kryt.

3. Vpripade potreby opatrne vyberte gumicky z ventilu. Poumyvajte vietky casti ventilu.

4. Montujte v opacnom poradi: vlozte gumicky na miesto, spojte drazky zakladnej casti ventilu so zodpovedajticimi osade-
niami na vnitornom kryte a spojte ich do zacvaknutia. Pevne zafixujte parovy ventil do loziska na veku spotrebica.

@ DOLEZITE! Aby nedoslo k deformdcii gumy ventilu, neskritte a nevytahujte ju pri snimani, Cisteni a montovani

Odstranenie kondenzatu

Pri tomto modeli sa kondenzat hromadi v $pecialne] dutine korpusu spotrebica okolo misy. Po kazdom pouziti multifunkéné-
ho zariadenia odstrarite kondenzat, ktory zostane v dutine okolo misy pomocou kuchynskej servitky.

Cistenie pracovnej komory

Pri prisnom dodrziavani tohto navodu na obsluhu je pravdepodobnost prieniku tekutin, ¢asti potravin alebo necistét do
pracovnej komory spotrebita minimalna. V pripade, Ze doslo k podstatnému znetisteniu, je potrebné oistit vrchn Cast
pracovnej komory tak, aby sa zamedzilo nespravnemu fungovaniu alebo poskodeniu spotrebica.

Pred tym, ako Cistit pracovni komoru multifunkcného spotrebica, je potrebné presvedCit sa, Ze spotrebic je odpojeny od elek-
trického zdroja a tplne vychladol!

Botné steny pracovnej komory, povrch ohrievacieho taniera, plast centralneho snimaca teploty (je umiestneny v strede
ohrievacieho taniera) je mozné ocistit vlaznou (nie mokrou) hubkou alebo servitkou. Ak pouzivate umyvacie prostriedky, je
nevyhnutné odstranit ich zvy3ky, aby sa odstranila moznost neZiaducich zapachov pri nasledujticej priprave potravin.

V pripade zistenia cudzich predmetov v priehlbine okolo centralneho snimaca teploty, opatrne ich odstraiite pinzetou,
netlacte pritom na kryt snimata teploty. Pri znecisteni povrchu ohrievacieho taniera je mozné pouzit vlazni hubku strednej
drsnosti alebo synteticku Stetku.

Pri pravidelnom pouzivani spotrebica sa casom plne alebo Ciastocne zmen farba ohrievacieho taniera. Samozrejme, Ze to nie
Jje priznakom poruchy spotrebica a tento fakt nemd vplyv na sprdvne fungovanie spotrebica.
Pred ulozenim a opatovnym pouzitim pristroj oCistite a utrite vietky ¢asti zariadenia dosucha. Pristroj skladujte na suchom
a vetranom mieste, chrarite ho pred zdrojmi tepla a priamym slne¢nym Ziarenim.

Pocas prepravy a skladovania je zakazané vystavovat pristroj mechanickému namahaniu, ktoré by mohlo viest k poskodeniu
zariadenia a / alebo poruseniu celistvosti obalu.

Obal od pristroja je potrebné chranit pred vodou a inymi kvapalinami.

V. TIPY NAVARENIE

Chyby pocas pripravy jedal a spasob ich rieSenia
Nasledujtica tabulka zhffia typické chyby pri vareni v multifunkénom hrnci a opisuje mozné priciny a riesenia.

JEDLO SA NEDOVARILO DO KONCA

Mozna pritina

Zabudli ste zatvorit veko pristroja alebo zatvorit ho pevne,
takZe teplota varenia nebola dostatocne vysoka

Medzi nadobou a vykurovacim elementom nie je kontakt,
takZe teplota varenia nebola dostatocne vysoka

Zly vyber ingrediencii jedal. Tieto zlozky nie st vhodné na
pripravu jedla podla vasho vyberu, alebo ste zvolili nesprav-
ny program varenia.

Ingrediencie st narezané na prilis velké kusy.

Nespravne ste nastavili (vypocitali) dobu pecenia.

Recept, ktory ste si vybrali, nie je vhodny pre varenie v tom-
to multifunkcnom hrnci

Pocas pripravy na pare: je v nadobe mélo vody, aby bola
zaistena dostato¢na hustota par

Do nadoby ste naliali vela
oleja

Potas vyprazania
Prebytok vlahy v Salke

Potas varenia: bujon pri priprave z potravin s vysokym ob-
sahom kyselin vykypi

Pocas kysnutia cesta sa prile-
pilo k vnitornej strane veka
a prekrylo vypustaci parny
Potas pecenia: (cesto nie je | ventil
upecené)

Do nadoby ste dali vela cesta

JEDLO JE PREVARENE

Spdsoby riesenia

Pocas varenia zbytone neotvarajte multifunkny hrniec.
Zatvorte kryt tak, aby zaklapol. Uistite sa, ze ni¢ nebrani tomu,
aby bolo viecko tesne uzavreté a gumové tesnenie na vnu-
tornej strane veka nie je deformované

Nadoba musf byt pripevnena k pristorju rovno a pevne pri-
pevnend na spodnej strane vykurovacieho disku.

Uistite sa, Ze v multifunkénom hrnci nie st Ziadne cudzie
predmety. Zabrarite kontaminacii vykurovacieho disku

Je vhodné pouzit osvedtené (na pripravu jedal v danom
pristroji) recepty. PouZivajte recepty, ktorym doverujete.
Vyber surovin, spdsob rezania, podiel zloZiek, vyber programu
a doba varenia by mala zodpovedat zvolenej receptre

Nalejte do nadoby tolko vody, kolko je v recepte odporicané.
Ak si nie ste isti, skontrolujte hladinu vody po¢as varenia

Pocas obycajného vyprazania stati dat na dno trochu oleja
Pocas vyprazania vo fritéze dodrzuijte prislusny recept

Nezakryvajte veko multifunkéného hrnca pocas vyprazania
ak to nie je nie napisané v recepte. Mrazené potraviny pred
vyprazanim urcite rozmrazte a zlejte z nich vodu

Niektoré produkty vyzaduju zvlastne spracovanie pred vare-
nim: umyvanie, pasirovanie atd. Dodrzujte pokyny prislusné-
ho receptu

Vlozte do nadoby menej cesta

Vyberte cesto z nadoby, otocte ho a znova ho dajde do na-
doby, potom pokracujte v peceni. V budticnosti vkladajte do
nadoby menej cesta

Pochybili ste pri vybere typu produktu alebo pri nastave-
ni (vypocte) doby pecenia. Prili§ malé mnozstvo ingre-
diencii

Pozrite si osvedcené (upravené na dany multifunkény hrniec) recep-
ty. Vyber surovin, spdsob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a
doba varenia musia byt v sulade s jeho odporticaniami

Dlhodobé pouzivanie automatického ohrevu je neziaduce. Ak
vas model multifunkéného hrnca ma tuto funkciu zakazand,
mozete pouit tito moznost

Po uvareni bol hotovy pokrm prili§ dlho na automatickom
ohreve

POCAS VARENIA JEDLO VYKYPI

Kvalita a vlastnosti mlieka mézu zavisiet od miesta a pod-
mienok jeho vyroby. Odporticame poutzitie ultra-pasterizo-
vané mlieko s obsahom tuku do 2,5%. Ak je to potrebné,
zriedite mlieko trochou pitnej vody

Potas varenia mliecnej kase mlieko vykypi



Ingrediencie boli pred varenim neopracované alebo nesprav-
ne opracované (zle umyté atd.).

Neboli dodrzané pomery ingrediencii alebo bol nespravne
zvoleny typ vyrobku

JEDLO PRIHARA

Nadoba bola zle vycistena po predchadzajticom vareni.
Protihorlavé pokrytie nadoby je poskodené

Celkovy objem produktu je mensi, nez je odporticané v re-
cepte

Nastavili ste prili dlhy Cas varenia
Potas vyprazania: zabudli ste naliat olej do nadoby, nemie-
3ali ste alebo neskoro ste premiesali varené produkty

Potas dusenia: v nadobe je nedostatok vlahy

Pocas varenia: v nadobe je prilis malo tekutiny (nie je dodr-
Zany podiel ingrediencif)

Pri vypekani: vnutorny povrch misy nebol namasteny maslom
pred varenim

PRODUKT STRATIL TVAR REZU

Prilis ¢asto ste miesali produkt v nadobe
Nastavili ste prili dlhy Cas varenia

KOLAC JE VODNATY

Boli pouzité nevhodné zlozky s prebytkom vody (Stavnata
zelenina alebo ovocie, mrazené jahody, kysla smotanou atd.)

Nechali ste upeceny kolac v zatvorenom multifunkénom
hrnci

KOLAC SA NEDVIHOL
Vajcia s cukrom boli zle vy3lahané
V ceste bol dlho prasok do petiva
Nepreosiali ste kvalitne muku alebo ste zle vymiesili cesto
Pri vkladani ingrediencii ste sa dopustili chyby

Vas vybrany recept nie je vhodny na pecenie v tomto type
multifunkéného hrnca

Pozrite si osvedcené (upravené na dany multifunkény hrniec) re-
cepty. Vyber surovin,spdsob rezania, podiel zloZiek, vyber progra-
mu a doba varenia musia byt v stilade s jeho odporticaniami.
Celozrnné obilniny, mdso, ryby a morské plody vzdy doklad-
ne oplachnite cistou vodou

Nez zatnete varit uistite sa, Ze nadoba je dobre umyta a
protihortavy povlak nie je poskodeny

Pozrite si osvedcené (upravené na dany multifunkny hrniec)
recepty

Skratte dobu varenia alebo postupuijte pod(a pokynov v re-
cepte, prispésobenom na pouzitie daného pristroja

Pocas jednoduchého vyprazania nalejte do nadoby trochu
rastlinného oleja tak, aby dno multifunkéného hrnca bolo
zakryté tenkou vrstvou. Kvoli rovnomernému vyprazaniu
potravin v nadobe by sa mali produkty obcas premiesat

Pridat do nadoby viac tekutiny. Pocas pecenia neotvarajte
veko multifunktného hrnca ak to nie je nutné

Dbajte na spravny pomer tekutin a pevnych zloziek

Pred poloZenim cesta namazte dno a steny nadoby maslom
alebo rastlinnym olejom. (Nevlievajte olej do misy!)

Potas jednoduchého vyprazania miesajte jedlo v nadobe nie
viac ako kazdych 5 az 7 minut

Skratte dobu varenia alebo postupujte podla pokynov v re-
cepte, prispdsobenom na pouzitie daného pristroja

Vyberajte ingrediencie podla receptu kolaca. Snazte sa ne-
vyberat také zlozky potravin, ktoré obsahuiju prilis vela vody,
alebo ich pouzite v minimalnych mnozstvach

Pokuste sa odstranit kolat z multifunkéného hnca. Ak je to
nutné, mozete nechat produkty na kratku dobu v rezime
automatického ohrevu

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multifunkcny hrniec)
recepty. Vyber surovin, sposob ich pripravy, podiel zloziek
musia byt v stlade s jeho odportcaniami

Pri niektorych modeloch multifunkénych hrmcov REDMOND pri programoch ,STEW" a,,.SOUP* pri nedostatku tekutiny v nddobe
sa spusta ochrana proti prehriatiu zariadenia. V tomto pripade sa program zastavi a multifunkcny hrniec prechddza do fazy
automatického ohrevu.

Sahrnny tabulka programov varenia (tovarenské nastavenia)

Program

MULTICOOK

PILAF

STEAM

SOuP
PASTA
PORRIDGE

STEW

BAKE
FRY
YOGURT
BREAD

SLOW COOK

EXPRESS

0 Tu je uvedend priemernd pracovnd teplota nahrievacieho telesa.

Odporuéania na pouzitie

Priprava roznych jedal s moznostou
nastavenia teploty a ¢asu pripravy
Priprava roznych druhov rizota
Priprava na pare zeleniny, ryby,
masa, dietickych a vegetarianskych
jedal

Priprava réznych vyvarov a polievok
(rusky bors¢, kysela polievka atd.)

Varenie cestovin, priprava omacky
podla réznych receptov

Varenie mlie¢nych kasi

Pecenie keksov, piskot, roznych
kolacov z kvasnicového a listkového
cesta

Prazenie zeleniny, masa, hydiny
Priprava roznych druhov jogurtov
Pecenie chleba

Pomalé varenie zeleniny, mdsa, ryby

Rychle pripravovanie ryze, sypkych
kasi a krip

Rychla priprava ryze, kasi s vodou

Predvoleny ¢as
pripravy jedal

00:35

00:30

00:40

00:08

00:25

1:00

00:50
00:15
8:00

o

:0

S

automatické vypnutie
po zovreti v3etkej vody

Rozsah tasu E'“:’ £
pripravovania jedal/ 2 3 E
postupnost nastaveni E 55

2min—=15h/1minV
pripade, Ze teplota je v
vyssia ako 130 °C:
2min—=2h/1min

10min—2h/5min v

10 min=2h/5min v

20min—-8h/5min v
2min=1h/1min

5min-15h/1min v
20 min —12h /5 min v

20 min =4 h/10 min v
5min—1h/1min

30 min — 12 h/ 30 min v

AN

10min-6h/5min

5min—12h/10 min v

OdloZenie 3tartu,
hod.

<

Automatické
zohriatie, hod.

AN



REDMOND

Odporticana doba varenia roznych potravin pripravovanych na pare Pracovné teplota Odporiitania pre pouZitie
Potravina Viha, g/ Potetks  Objemvody,ml  Cas pripravy, min 105°C Priprava huspeniny
1 Bravcové/Hovadzie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 30740 110°C Sterelizacia
2 Baranie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 40
115°C Priprava cukrového sirupu
3 Kuracie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 20
120°C Priprava peceného kolena
4 Karbonatky/kotlety 500 800 25/40
5 Ryba (fle) 300 800 1s 125°C Priprava masa
. - § 130°C Priprava nakypu
6 Morsky koktejl (Cerstvo zamrazeny) 300 800 5 - -
7 Manty/Chinkali Sks 800 25730 135°C Prazenie hotovych jedal pre vytvorenie Sustavej korky
8 | Zemiaky (narezané na 4 casti) 500 800 20 140°C Udenie
9 | Mrkva (1,5-2 cm kocky) 500 300 35 145°C Upecenie zeleniny a ryby vo folii
10 | Cvikla (narezana na 4 asti) 500 1500 90 150°C Upecenie mdsa vo folii
11 Zelenina (Cerstvo zamrazena) 500 800 5 155°C Prazenie vyrobkov z kvasnicového cesta
12 Slepatie vajce 5 Stk. 800 10 160°C Prazenie hydiny
Majte na pamti, %e ide o vseobecné odporicania. Skutocnd doba sa mozZe lisit v zavislosti od odporicanych hodndt viastnos- 165°C PraZenie steakov
ti konkrétneho vyrobku rovnako ako aj od vasej chuti. o . . N
170°C Priprava hranolok, kuracich nugetiek

Odporitania pre pouZitie teplotnych rezimov v programe ,MULTICOOK"

Pracovna teplota Odporucania pre pouzitie
35°C Nakysnutie cesta, priprava octu
40°C Priprava jogurtov
45°C Zakvas
50°C Kvasenie
55°C Priprava mlie¢nych cukrarenskych vyrobkov
60°C Priprava zeleného Caja, detskej vyZivy
65°C Varenie mdsa vo vakuovom baleni
70°C Priprava puncu
75°C Pasterizacia, priprava bieleho ¢aja
80°C Priprava vareného vina
85°C Priprava tvarohu alebo jedal, vyzadujucich dlh3i ¢as na pripravovanie
90°C Priprava cerveného caja
95°C Priprava mlie¢nych kasi
100°C Priprava snehového cukrovia alebo dzemu

0 Vid aj knihu receptov, ktord je castou stipravy.

VI. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVO

(ziskava sa oddelene)

Ziskat doplnkové prislusenstvo k multifunkénému zariadeniu REDMOND RMC-M4510E a dozvediet sa o novinkach vyrobkov
REDMOND je mozné na webovej stranke www.redmond.company alebo v sieti obchodov autorizovanych dilerov.

RAM-FB1 - ko3 na fritovanie

Pouziva sa na pripravu réznych potravin v silno zohriatom alebo vriacom oleji (fritéza). Vhodné pre v3etky misy s objemom
od 3 litrov. St vyrobené z nerezovej ocele, majii odnimatelnt rukovét a hak pre upevnenie k nadobe s cielom ulahtit vypus-
tanie prebytotného oleja po vareni. MoZe byt pouzity s inymi znatkami multifunkénych spotrebicov. Moze sa umyvat v
umyvacke riadu.

RAM-G1 - sada poharov na jogurty so znatkami na vieckach (4 ks)

Urceny na pripravu roznych jogurtov. Pohare mozu byt oznacené datumom, ¢o umoziiuje skontrolovat ich datum trvanlivos-
ti.M6zu byt pouzité s multifunkénymi spotrebi¢mi druhych znaciek.

RB-A500 (A501,A503) - misa s ym keramickym povlak
Objem - 5 litrov.

RB-C500 - misa s nehorlavym keramickym povlakom

Objem - 5 litrov.

RB-C505 - misa s nehorlavym keramickym povlakom Ceralon® (Svajtiarsko)
Objem - 5 litrov.

RB-S500 - misa z nehrdzavejticej ocele
Objem - 5 litrov.




RMC-M4510E

VII. MOZNE CHYBY A SPOSOBY ICH ODSTRANENIA

Chyba

Mozné pritiny

Spdsob odstranenia

Na displeji sa zobrazi-
la sprava o chybe:

Systémova chyba, mozné zlyhanie riadiacej dosky
alebo vykurovacieho telesa

Odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete,
nechajte ho ochladnit. Pevne zatvorte
veko, zapojte spotrebic znova do elektrickej
siete

Spotrebit sa nezapina

Elektricky kabel nie je zapojeny k spotrebicu a
(alebo) do elektrickej zasuvky

Uistite sa, ze odnimatelny kabel je pripojeny
k zodpovedajicemu konektoru na spotrebi-
(i a zapojeny do zasuvky.

Chyba v elektrickej zasuvke

Zapojte spotrebi¢ do funkcnej zasuvky

V elektrickej sieti chyba elektricky prud

Skontrolujte, ¢i je v zasuvke napétie. V pri-
pade ak napatie chyba, obratte sa na orga-
nizaciu, ktora obsluhuje vas dom

Jedlo sa pripravuje
velmi dlho

Vypadky elektrického prudu (Uroven napdtia je
nestabilna alebo menej ako stanovuj norma)

Overte, ¢i je v elektrickej siete stabilné na-
patie. Ak je napatie nestabilné alebo menej
ako stanovuje norma, obrétte sa na organi-
zaciu, ktora obsluhuje vas dom

Medzi misu a vykurovacie teleso sa dostali cudzie
objekty alebo elementy (necistota, zrno, kisky
jedla)

Odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete, ne-
chajte ho ochladnut. Odstrante cudzie
predmety a elementy

Misa v spotrebici je umiestnena nerovnomerne

Umiestnite misu rovno, bez krivych ploch

Zahrievaci disk je velmi znecisteny

Odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete, ne-
chajte ho ochladnt. Vycistite zahrievaci disk

Pocas pripravy jedla
spod veka spotrebica
unikd para

Misa v spotrebiti je
umiestnena nerovno-
merne

Umiestnite misu rovno, bez krivych ploch

Vzduchotesné spojenie
misy a vnutorného veka
multifunkéného spotre-
bica je narusené

Veko spotrebica nie je
zavreté pevne alebo pod
vekom je cudzi predmet

Overte, ¢i medzi vekom a samotnym spot-
rebicom nie st cudzie predmety (necistota,
zrno, kusky jedla), odtrante ich.

Vzdy zatvarajte veko multifunkéného spot-
rebica do zacvaknutia.

Tesniaca gumicka na
vnutornom veku je vel-
mi zneistend, deformo-
vana alebo poskodena

Overte stav tesniacej gumicky na vnitornom
veku spotrebica.Je mozné, ze ju bude treba
vymenit

o Ak sa problém nepodarilo vyriesit, obrdtte sa na autorizované servisné stredisko.

Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebica)

SVK

recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzujte takéto pristroje do bezného komunal-
neho odpadu.

— Opotrebované (staré) pristroje nemzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi smetami. Musia byt recyklované zviast.
Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do $pecilnych zberni alebo ich odovzdat zodpovedajlicim organizaciam.
Takouto Cinnostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktiez chranite ovzdusie od Skodlivych Latok.

Tento spotrebi¢ v stilade s europskou smernicou 2012/19/EU, ktord sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych zariadeni,
ktoré platia v celej Eurdpskej tnii.

K Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v stilade s miestnymi programami
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Pred zacetkom natancno preberite vsa navodila in jih shranite za prihodnje reference. S skrbnim upostevanjem teh navodil
lahko znatno podaljsate Zivijenjsko dobo vasega aparata.

Varnostni ukrepi in navodila iz tega prirocnika ne zajemajo vseh moznih situacij, ki se Lahko pojavijo med delovanjem naprave. Pri
uporabi naprave mora biti uporabnik previden in pozoren.

POMEMBNI ZASCITNI UKREPI

Proizvajalec ni odgovoren za morebitne napake, ki izhajajo iz uporabe
izdelka na nacin, ki je v nasprotju s tehnicnimi ali vamostnimi standardi.
Ta naprava je namenjena uporabi v domacih razmerah in se lahko upo-
rablja v stanovanjih, drzavnih hiSah ali drugih podobnih pogojih neindu-
strijskega delovanja. Industrijska ali kakrsna koli druga zloraba naprave
se Steje za krsitev pogojev pravilne uporabe izdelka. V tem primeru proi-
2vajalec ni odgovoren za morebitne posledice.

Pred namestitvijo naprave, preverite, ali je napravo napetost ustreza nape-
tosti vvasem domu (se nanasajo na napisni ploscici ali tehnicnih podatkov).
Med uporabo podaljska se prepricajte, da je njegova napetost enaka kot
na napravi. Uporaba drugacne napetosti lahko povzrodi pozar ali drugo
nesreco, ki povzroci poskodbo naprave ali kratek stik.

Naprava mora biti ozemljena. Povezite se samo z pravilno namesceno
vticnico. Ce tega ne storite, lahko pride do elektricnega udara. Uporabljaj-
te samo ozemljene podaljske.

@ POZOR! Med uporabo naprava postane vroca! Paziti je treba,da se med o

delovanjem ne dotaknete ohisja, posode ali drugih kovinskih delov.
Prepricajte se, da imate pred uporabo naprave zascitene roke. Da bi se
1zognili morebitnim opeklinam, se ne nagibajte nad odprto napravo.

Po uporabi vedno izklopite napravo, preden jo oistite ali premaknete.
Nikoli ne drzi vticnice z mokrimi rokami. Ne potegnite napajalnega kabla,
da bi se odklopili od vticnice; namesto tega primite vticnico In jo izklopite.
Napajalni kabel ne sme bt blizu vrotim povrsinam (plinskim ali elektricnim
pecicam) ali ostrim robovom. Ne pustite, da vrv visi ¢ez rob mize ali pulta.

@ ZAPOMNI SI: poskodha hrbten/acVe lahko povzroci okvaro, ki je

garancija ne bo krila. Ce je kabel poskodovan ali ga je treba zame-
njati, kontaktirajte pooblasceni servisni center samo zato, da se
izognete vsem tveganjem.

* Ko menjava polozaj plosce za ogrevanje element je potrebno, da upora-

bite klesCe, vkljuceni v set — bo odpravila moznost opeklin ali druge ne-
namerne poskodbe.

Pri nastavljanju ogrevalnega koluta na zgorn'Li‘ polozaj pazite, da bo trdno
pritrjen na reze na stenah delovne komore. Nepravilna namestitev grel-
negﬁ elementa lahko privede do neomejenega premika med delovanjem
in okvaro.

» Vedno izkljucite napravo in jo pred ¢isCenjem ohladite. Pri CiSCenju enote

upostevajte navodila za ¢iscenje in splosno vzdrzevanje.

@ Ne potopite naprave v vodo ali jo sperite pod tekoco vodo!
* Tanaprava se lahko uporablja za otroke, stare od 8 let in zgoraj in osebe z

zmanjSano telesno, senzomo ali umskimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem
izkuSenj in znanja, Ce 5o bili glede nadzora ali navodil v zvezi z uporabo
naprave na varen nacin in razumeti tveganja. Otroci se ne smejo |%rati Z
aparatom. Naprava in njen kabel naj bosta izven dosega otrok, mlajsih od 8
let. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati uporabnikov brez nadzora.

Obdrzi embalazo (film, pena itd.) izven dosega otrok, ker se lahko zaduila.

» Spremembe ali prilagoditve izdelka nisp dovoljene. Vsa pogravila bi mo-

ral opraviti pooblasceni servisni center. Ce tega ne storite, lanko to povzro-

(i Skodo ali poskodbo naprave in premozenja.

@ POZOR! Ne uporabljajte naprave v primeru napak.



Tehni¢ne specifikacije

Vzorec RMC-M4510E
Power. 860-1000 W
Napetost 220-240V,50/60 Hz
Zmogljivost skleda 51
Premaz skleda nepolni premaz Daikin®
Prikaz LED
Parni ventil odstranljivo

Notranji pokrov.

odstranljivo

Skupne mere

242 %283 x 271 mm

Neto masa 3,55kg
Programi

1. MULTICOOK

2. PILAF (PILAF)

3. STEAM (PARA)

4. SOUP (JUHA)

5. PASTA (TESTENINE)

6. PORRIDGE (KASA)

7. STEW (OBARA)

8. BAKE (SPECI)

9. FRY (CVRTIE)

10. YOGURT (JOGURT)

11. BREAD (KRUH)

12. SLOW COOK (POCASEN KUHAR)

13. EXPRESS

Funkcije

“MASTERCHIEF LITE” (za nastavitev ¢asa kuhanja in temperature med delovanjem) ja
Keep Warm (Naj Ti Bo Toplo) do 12 ur
Natin “Keep Warm” je vnaprej gocen. ja
Pogrejte......... do 12 ur
Time Delay (Casovna Zakasnitev). do 24 ur
2votni signali onemogoceni a
Paket vkljucuje

Multicooker 1 kos
Skleda. 1 kos
Soparna ko3ara 1 kos
Veslo z mesanj 1kos
Servirna zlica 1kos
Merilna ¢asa 1 kos
Kles¢e za skledo 1 kos
Knjiga receptov. 1kos
Drzalo za Zlicko/lopatico 1 kos
Prirocnik za uporabo 1kos
Servisna knjiZica. 1 kos
Elektri¢ni kabel 1kos

Proizvajalec si pridrzuje pravico do kakrsnih koli sprememb projektiranja, pakiranja ali tehnicnih specifikacij proizvoda brez

predhodnega obvestila. Specifikacija omogoca napako v visini £10%.

Multicooker deli (shema A1, str. 3)

. Glavni pokrov

. Tesnilo

. Odstranljiv notranji pokrov

. Parna luknja

. Skleda

. Notranji pokrov odcepni gumb
Nadzorna plo¢a z zaslonom
Ohisje
Rotica za prenos

. Odstranljivi parni ventil

. Veslo z meSanjem

. Servima zlica

. Soparna kosara

. Drzalo za zlitko/lopatico

. Merilna ¢asa

. Klesce za skledo

. Elektricni kabel
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Nadzorna plo$ta (shema A2 |, str. 4)

1. Gumb,Cancel/Reheat" (,Preklici/Segrej*) - se uporablja za omogotanje "Reheat’/"Keep Warm" funkcije, ustaviti kuhanje
programa delovanja, ce Zelite ponastaviti nastavitve

. Gumb Time delay" (,Zacetek zamude") — se uporablja za omogotanje funkcije "Time Delay”

. Gumb ,Menu" (,Menu") - za potrditev izbire programa kuhanja

. Prikaz

. Gumb Min/-“(,Min/-") - za izbiro samodejnega kuhalnega programa, za prilagoditev minutne vrednosti, za zmanj$anje
temperaturne vrednosti

6. Gumb ,Hour/+* (,Ura/+) — za izbiro samodejnega kuhalnega programa, za prilagoditev urne vrednosti, za povetanje
temperaturne vrednosti

7. Gumb,Start" (,Zacni") — za zagon izbranega natina se uporablja

Prikaz (shema A2 , str.4)
Kazalniki samodejnih programov
Indikator ,Time Delay”

Kazalnik nacina kuhanja

. Casomer

Indikatorji ,Keep Warm*
Kazalnik programa ,EXPRESS*
Kazalnik stanja pogrevanja

. Zvocni signali onemogoceni
Kazalnik vrednosti temperature

|. PRED PRVO UPORABO

Previdno odstranite veckotirnik in njegove dodatke z embalaze. Zavrzite ves material za pakiranje.

[C U

—Te "o an o

Hranijo vse opozorilne oznake, vkljucno z identifikacijsko oznako serijske Stevilke, namesceno na ohisju.
Po prevozu ali shranjevanju pri nizkih temperaturah naprava pred uporabo ostane na sobni temperaturi vsaj 2 uri.



Ohisje aparata obrisite z mehko, vlazno krpo. Notranjo posodo sperite s toplo milnato vodo in temeljito posusite. Vonj po prvi
uporabi naprave je normalen in ne kaze na okvaro.V takem primeru se naprava otisti po "Cis¢enju In Vzdrzevanju".

Ne uporabljajte stroja brez skledo ali prazno skledo - v primeru Skodnega zacetek kuhanje program, bo to privedlo do kriticne
pregrevanje naprave ali bodo poskodbe non-stick prevleko. Preden se cvre, nalij malo rastlinskega ali soncnicnega olja v skledo.

& POZOR! Ne dvigujte aparata z rocico za prenos z napolnjeno posodo.

[1. MULTICOOKER OPERACIJA

Za nastavitev trenutnega ¢asa

Prikljuci napravo. Pritisnite in drZite gumbe "Hour/+"ali "Min/~" Kazalnik trenutnega ¢asa bo zacel utripati.Za nastavitev minutne
vrednosti uporabite gumb "Hour/+" za nastavitev urne vrednosti in gumb "Min/-" Vrednost ur se poveta ne glede na minuto. Ko
je dosezena najvecja vrednost, se prilagoditev ponovno zacne. Pritisnite in drZite ustrezen gumb navzdol, da boste drseli skozi
prste. Ko je nastavitev koncana, 5 sekund ne pritiskajte gumbov na pultu. Nastavitve bodo shranjene samodejno.

Onemogoceni zvotni signali
Da onemogotite zvotne signale pritisnite in drZite gumb "Menu" v katerem koli nacinu. Onesposobljeni indikator zvo¢nih
signalov bo utripal. Da onemogotite zvo¢ne signale pritisnite in drzite gumb "Menu" v katerem koli nacinu.

Za prilagoditev ¢asa kuhanja

REDMOND RMC-M4510E omogoca prilagoditev ¢asa kuhanja za vsak program, razen za "EXPRESS". Povecevanje in razpon
prilagajanja sta odvisna od izbranega programa.

Ko je izbran samodejni program in pritisnjen gumb "Menu’, uporabite gumb "Hour/+', da prilagodite urono vrednost in gumb
"Min/-"za nastavitev minutne vrednosti. Vrednost ure se spremeni ne glede na minuto. Ko je dosezena najvetja vrednost, se

prilagoditev ponovno zacne. Pritisnite in drZite ustrezen gumb navzdol, da boste drseli skozi prste.

V nekaterih avtomatskih programih se odstevanje casa kuhanja zacne Sele, ko naprava doseze doloceno temperaturo. Za primer,
Ce si nalijemo hladno vodo in nastavite "STEAM" za 5 minut, program bodo zaceli odstevati Sele, ko voda pride do vrenja in za-
dostno kolicino pare, ki nastajajo v skledo. V"PASTA" Cas zacne odstevati, ko voda zavre in" zaZene * ponovno pritisne.

Time Delay (Casovna Zakasnitev)

Funkcija Time Delay omogota nastavitev asa, do katerega bo posoda pripravljena (vklju¢no s programom time). Najdaljsi
¢as zamude je 24 ur. Privzeti ¢as zamude vkljucuje programski ¢as in ¢as, potreben za vnos operativnih parametrov (e to
zagotavljajo tovarniske nastavitve programa). Program se lahko podalj3a za 1 minuto.

Da nastavite ¢as zamude po izbiri samodejnega programskega gumba pritisnite “Time Delay". Da bi povecali vrednost, pritisnite
"Hour/+" gumb. Za nastavitev minute pritisnite "Min/—" gumb. Vrednost ure se spremeni ne glede na minuto. Ko je dosezena
najvecja vrednost, se prilagoditev ponovno zacne. Pritisnite in drZite ustrezen gumb navzdol, da boste drseli skozi prste.

Trenutna Casovna vrednost je prikazana med “Time Delay’. Da bi videli kuhalnik, pritisnite in drZite gumb Time Delay. Funkcija je na
voljo za vse avtomatske programe, razen za "FRY’,"PASTA" in "EXPRESS".

Izogibajte se uporabi Time Delay pri pokvarljivih obrokih (jajca, sveZe mleko, meso, sir itd).

Keep Warm (Naj Ti Bo Toplo)

Ta funkcija se samodejno aktivira ob koncu kuhanja in ohranja toploto hrane pri 70-75°C za 12 ur. Na zaslonu so prizgani
indikatorji za Keep Warm" Preklii/Pogrej se " in neposredno odStevanje. Da onemogotite gumb "Keep Warm" pritisnite in
drzite "Cancel/Repeat”.

Nactin "Keep Warm" je vnaprej onemogocen

Da se omogoi funkcija Keep Warm koncu programa, ni vedno zazelena. REDMOND RMC-M4510E omogoca vnaprej onespo-
sobitev te funkcije v ¢asu Time Delay ali glavnega kuhalnega programa. Za aktiviranje te funkcije med kuhanjem pritisnite
"Start". Da omogocite gumb'Keep Warm', ponovno pritisnite "Start”.

Funkcija "Keep Warm" se ne uporablja za “YOGURT’, “PASTA’, “EXPRESS” and “MULTICOOK” programe s temperaturo kuhanja
pod 80°C.

Pogrejte

REDMOND RMC-M4510E lahko pogreje hladno posodo. Pogreti kroznik:

1. Napolnite skledo s hrano in jo postavite v multicooker.

2. Zaprite pokrov, dokler ni tesen, priklju¢ite napravo.

3. Pritisnite in drite gumb "Cancel/Reheat". Indikatorji bodo dobro osvetljeni. Casomer za¢ne odstevati ¢as pogrevanja.
Naprava bo hrano segrela do 70-75 ° Cin jo bo v 12 urah grela. Funkcija "Reheatse lahko onemogoti s stiskanjem in drzanjem
gumba "Cancel/Reheat’, dokler indikatorji ne prenehajo delovati.

V"Keep Warm" in "Reheat’ funkcije, ki omogocajo naprava za vzdrZevanje temperature jed za 12 ur; vendar pa to ni priporoclji-
vo, da obrok toplo za vec kot 2-3 ure, ker to lahko vpliva na njegov okus.

Funkcija “MASTERCHEF LITE”

QOdkrijte ve¢ moznosti za kulinari¢no ustvarjalnost z novo funkcijo "MASTERCHEF LITE"! Medtem ko "MULTICOOK" omogoca
nastavitev program parametrov, preden se za¢ne, potem "MASTERCHEF LITE" omogoca prilagoditve v proces kuhanja.

Program lahko vedno prilagodite tako, da ustreza vasim Zeljam. Ti juha prekipeva? Ali tvoja ovsena kasa ‘pobegne? Je zele-
njava predolgo kuhana? Nastavite temperaturo ali Cas kuhanja, ne da bi pri tem prekinili program kuhanja, kot da kuhate na
Stedilniku ali v petici.
"MASTERCHEF LITE" lahko uporabljate samo med kuhanjem."MASTERCHEF LITE "se ne uporablja za "EXPRESS', "Time Delay"
in cakanje na dostop do operativnih parametrov.
Pri uporabi "MASTERCHEF lita" se lahko temperatura prilagodi med 35 in 170°C s porastom 1°C. Mozen ¢asovni razpon ku-
hanja za izbrani program z 1-minutnim povecevanjem.

"MASTERCHEF LITE" je lahko zelo koristno, e posebej, ¢e kuhamo jedi na zapletenih recepti, zahtevajo kombinacijo razlicnih
kuhanje programov (npr. kuhanje zelja zvitkih, govedina stroganoff, juhe in razlicne vrste testenin, jam, itd.).

Za prilagoditev temperature kuhanja:
1. Med kuhanjem pritisnite gumb "Menu'. Kazalnik vrednosti temperature bo utripal.

2. Nastavi zeleno temperaturo. Da povecate gumb vrednost pritisnite "Hour/+", da zmanjSate vrednostni gumb "Min/-"
Pritisnite in drZite ustrezen gumb navzdol, da boste drseli skozi prste.

3. Ko je dosezena najvetja (najmanjsa) vrednost, se prilagoditev ponovno zatne. Gumbov na nadzorni plos¢i ne pritiskajte
5 sekund. Nastavitve bodo shranjene samodejno.

Za pregreje varstvo pri dolocanju kuhanje temperatura visja od 130°C najvecje programa, cas delovanja je omejen na dve uri
(razen za "BAKE"). Prilagoditev temperature kuhanja se ne uporablja za program "YOGURT".

Za prilagoditev ¢asa kuhanja:

1. Med kuhanjem pritisnite gumb "Menu". Kazalnik vrednosti temperature bo utripal.

2. Doloti zeleni ¢as kuhanja. Da povecate vrednost z 1-urnim povecevanjem pritisnite gumb "Hour/+", da povecate vrednost
z 1-minutnim povecevanjem pritisnite gumb "Min/-" Vrednost ure se spremeni ne glede na minuto. Ko je dosezena
najvecja vrednost, se prilagoditev ponovno zacne. Pritisnite in drZite ustrezen gumb navzdol, da boste drseli skozi prste.

3. Gumbov na nadzomi plo3ci ne pritiskajte 5 sekund. Nastavitve bodo shranjene samodejno.

Pri dolocanju casovne vrednosti kuhanja na 00: 00 se bo programska operacija ustavila.

Standardni operativni postopek za avtomatske programe

VN

NOTE! Ce uporabljate napravo tako, da zavremo vodo (za primer, ko kuhanje hrane), je PREPOVEDANO nastavite kuhanje
temperaturo nad 100°C. To lahko povzroci pregrevanje in neuspeh. Iz istega razloga je PREPOVEDANO uporabljati programe
“FRY',"BREAD',"BAKE" za vrelo vodo.



1. Pripravite (ukrep) sestavine.

2. Vetkotno posodo napolnite s sestavinami v skladu s kuhalnim programom in jo namestite v aparat. Prepricajte se, da so
vse sestavine enakomerno razporejene pod najvecjo oznako polnjenja na notranji strani posode. Zagotovi, da je v polnem
stiku z grelnim elementom.

3. Zaprite glavni pokrov, dokler ne klikne na svoje mesto. Prikljuci napravo.
& POZOR! Ce kuhas pri visokih temperaturah z veliko rastlinskega olja, pusti pokrov vedno odprt.

4. Za nadaljevanje iz stanja pripravijenosti uporabite gumb "Menu'". Za izbiro programa uporabite gumbe "Hour/+" in "Min/-"
(ustrezen kazalnik programa bo utripal).Za potrditev izbire programa ponovno pritisnite gumb "Menu'.
"MULTICOOK" omogoca nastavitev Zelene temperature kuhanja. Za nastavitev minutne vrednosti uporabite gumb "Hour/+" za
nastavitev urne vrednosti in gumb “Min/-". Pritisnite gumb "Menu’, da konate nastavitev temperature.

5. Zaprilagoditev privzetega ¢asa kuhanja uporabite gumbe "Hour/+" in "Min/-".

6. Po potrebi nastavite ¢as zamude.
Funkcija" casovna zakasnitev "se ne uporablja za programe” FRY" PASTA" in"EXPRESS".

7. Pritisnite "Start” gumb za zacetek kuhanja. Indikatorji “Start" in "Cancel/Reheat" bodo motno osvetlili. Odvisno od izbra-
nega programa bo Cas zacel odStevati po pritisku gumba "Start" ali ko bo dosegel zahtevano temperaturo v skledi.
Funkcija "Keep Warm" se lahko izkljuci vnaprej s pritiskom na gumb “Start". Indikator “Cancel/Reheat” bo ugasnil. Ponovno
pritisnite gumb "Start, da omogoCite to funkcijo."Keep Warm" se ne uporablja za "YOGURT" in "EXPRESS" programe.

8. Oddaja zvotni signal, ki kaze, da je kuhanje koncano, koncni kazalnik "End" se prizge na zaslonu. Odvisno od izbranega
programa ali trenutne nastavitve naprave bo vnesete "Keep Warm" natin (Cancel/Reheat in "Keep Warm" znaki na za-
slonu sveti) ali Pripravijenosti.

9. Da preklicete program, prekinete kuhanje ali funkcijo "Keep Warm', pritisnite in drZite gumb “Cancel/Reheat".

Da bi dosegli dober rezultat, se sklicujte na recepte, vkljucene v kuharsko knjigo REDMOND RMC-M4510E, namenjeno posebej
za ta model. Na voljo so tudi ustrezni recepti www.multicooker.com.

Ce Zelenega rezultata niste dosegli z uporabo standardnih samodejnih programoy, uporabite program "MULTICOOK', ki zago-
tavlja velike priloZnosti za vase kulinaricne poskuse.

Program ,MULTICOOK"“

Program omogota ¢asovno in temperaturno prilagoditev glede na vase potrebe."MULTICOOK" omogo¢a REDMOND RMC-M4510E
multicooker, da delujejo kot Stevilo kuhinjski aparati in kuhati vsak recept najdete na Internetu ali v druZini, kuharska knjiga.

Ce temperatura kuhanja ne presega 80°C, bo funkcija "Keep Warm" onemogocena brez moznosti ro¢nega preklopa.

Privzeti ¢as kuhanja programa je 30 minut; privzeta temperatura je 100°C. Temperaturo je mogoce rotno nastaviti med 35
in 170°Cv korakih po 5°C, ¢as od 2 minut do 15 ur v korakih po 1 minuto.

POZOR! Za

namene, e je temp liena na vec kot 130°C kuhanje cas bo omejen na dve uri.

Program *MULTICOOK" omogoca kuhanje razlicnih jedi. Uporabite priloZeno kuharsko knjigo nasih profesionalnih kuharjev ali
mizo priporoCene temperature za kuhanje razlicnih jedi in izdelkov. Na voljo so tudi ustrezni recepti www.multicooker.com.

Program ,PILAF*

Program se priporota za pripravo druga¢nega Rice pilaf. Privzeti ¢as kuhanja programa je 35 minut. Cas se lahko rotno
nastavi med 10 minutami in 2 urami v 5 minutah.

Program ,STEAM"

Program se priporoca za parno meso, ribe, perutnino, zelenjavo in veckomponentne parne posode. Privzeti ¢as kuhanja
programa je 30 minut. Cas se lahko ro¢no nastavi med 10 minutami in 2 urami v 5 minutah. Uporabite tesnilo za paro,
opremljeno z aparatom, za parne obroke:

1. Napolnite skledo s 400-800 ml vode. Namesti kadeco se rocico v napravo.

2. Izmerite in pripravite sestavine v skladu z navodili za recept in jih enakomerno razporedite v kable. Postavi posodo v
aparat. Zagotovi, da je v polnem stiku z grelnim elementom.

3. Upostevajte navodila iz odstavkov 3-8 standardnega operativnega postopka za samodejne programe.

Zvocni signal se bo slisal, ko bo voda zavrela in bo v posodi nastajala zadostna kolicina pare. Programski cas se bo zacel
odstevati.

Ce v tem programu ne uporabljate samodejnih nastavitev Casa, glejte tabelo "Priporoceni cas parjenja za razlicne obroke’.

Program ,SOUP*
Program se priporoca za kuhanje juhe, nadeva, zelenjave in mrzle juhe. Privzeti ¢as kuhanja programa je 40 minut. Cas se
lahko rocno nastavi med 20 minutami in 8 urami v 5 minutah.

Pred vstopom v operativne parametre bo slisen zvocni signal.

Program ,PASTA"

Program zagotavlja segrevanje vode, dodajanje sestavin in nadaljnje kuhanje. Sliali boste zvo¢ni signal, ko bo voda zavrela.
Pritisnite "Start" gumb znova za zacetek odstevanja. Privzeti ¢as kuhanja programa je 8 minut.

(as se lahko ro¢no nastavi med 10 minutami in 2 urami v 5 minutah."Time Delay" in "Time Delay" funkcij se za program ne
uporabljata.

Pri kuhanju nekaterih jedi (npr. testenin, raviolov itd) nastane lahko nekaj pene. Odprite pokrov nekaj minut po dodajanju
sestavin v vrelo vodo, da se prepreci njeno morebitno uhajanje zunaj skledo.

Program ,PORRIDGE"
Program se priporota za kuhanje kade s pasteriziranim posnetim mlekom ali polposnetim mlekom. Privzeti tas kuhanja
programa je 25 minut. Cas se lahko prilagodi med 5 minutami in 1 uro 30 minut v korakih po 1 minuto.
Za najboljse rezultate in da bi preprecili, da bi mleko vrelo, vam priporotamo, da storite naslednje:

«  zma, ki se izperejo (riz, proso itd.)) temeljito, dokler voda ne odtece;

namatite stranice posode z maslom;

*  upostevajte razmerja, predlagana v knjigi receptov, povecajte ali zmanjsajte koli¢ino sestavin sorazmerno;

«  zuporabo polnomastnega mleka ga razredtite z vodo na pol.

Rezultati kuhanja so lahko razlicni glede na proizvajalca ter poreklo zrnja in mleka.

(e 7elenega rezultata niste dosegli s programom "PORRIDGE", uporabite raje "MULTICOOK". Optimalna temperatura kuhanja
je 95°C. izmeri sestavine in prilagodi ¢as kuhanja v skladu z navodili recepta.

Program ,STEW*

Program se priporota za pripravo golaza, ocvrtega mesa in ragu. Privzeti ¢as kuhanja programa je 1 ura. Cas se lahko roéno

nastavi med 20 minutami in 12 urami v 5 minutah.

Program ,BAKE"

Program se priporoca za pecilne torte, pudinge, pite iz puff testa in testa kvasovk.

Privzeti ¢as kuhanja programa je 50 minut. Cas se lahko rono nastavi med 20 minutami in 4 urami v 10 minutah.
Pripravijenost za torto se lahko preveri z zobotrebcem. Vstavis zobotrebec in Ce se posusi, je torta nared.

Onemogoci funkcijo "Keep Warm" med peko. Odstranite peciva iz naprave takoj, ko je kuhanje kon¢ano, da se prepreci prido-

bivanje dodatnih-vlazna ali gnjecav, ali pa pustite na "Keep Warm" za kratek ¢as, samo.

Program ,FRY*
Program se priporoca za cvrtje zelenjave, mesa, rib, perutnine in vetkomponentnih ocvrtih jedi. Privzeti ¢as kuhanja progra-
ma je 15 minut. (as se lahko ro¢no nastavi med 5 minutami in 1 uro v korakih po 1 minuto. Funkcija "Time Delay” se ne
uporablja za program.

Signal bo slisan, ko naprava dosezZe Zeleno temperaturo.

Upostevajte navodila za recept in obcasno premesajte sestavine, da ne bodo gorele ali se lepile. Naj se naprava pred ponov-
nim zagonom programa "FRY" temeljito ohladi. Ocvrti obroki z odprtim pokrovom za hrustljavo skorjo.



Program ,YOGURT"

Program se priporota za izdelavo doma narejenega jogurta in izdelavo testa. Privzeti ¢as kuhanja programa je 8 ur. Cas se
lahko ro¢no nastavi med 30 minutami in 12 urami v 30 minutah. Prepricajte se, da sestavine ne porabijo vec kot polovico
uporabnega volumna posode. Funkcija "KEEP WARM" se ne uporablja za program.

Lahko uporabite REDMOND RAM-G1 yogurt jar set (neobvezno).

Program ,BREAD*

Program se priporoca za pripravo razli¢nih vrst kruha iz p3eni¢ne moke z dodatkom rzene moke. Program zagotavlja celoten
cikel kuhanja od priprave testa do pecenja. Privzeti ¢as kuhanja programa je 3 ur. Cas se lahko roéno nastavi med 10 minu-
tami in 6 urami v 5 minutah. Najdalj$i obratovalni cas funkcije "Keep Warm" je omejen na tri ure. Funkcija "Time Delay” za ta
program ni priporocljiva, ker lahko vpliva na kakovost peka.

Upostevajte, da se testo predela v prvi uri po programu in nato zane peci. Pred uporabo za oksigenacijo in odstranitev ne-
tistot je priporocljivo pritrditi moko. Uporabite instant me3anice za kruh, da prihranimo ¢as in olajsamo kuhanje.

Prepricajte se, da sestavine ne porabijo vec kot polovico uporabnega volumna posode.

Ce je ¢as nastavljen na manj kot 1 uro, se postopek pecenja zacne po pritisku na gumb "Start’. Da bi kruh enakomerno obraca-
li, ko zaslisimo signal.

POZOR! Uporabite kuhinjske rokavice, da odstranite kruh iz aparata.

Ne odpirajte pokrova med testo! Od tega je odvisna kakovost izdelka.

Program ,SLOW COOK*“

Program se priporota za kuhanje konzerviranega mesa, prednjega in petenega mleka. Privzeti ¢as kuhanja programa je 3 ur.
Cas se lahko rotno nastavi med 5 minutami in 12 urami v korakih po 10 minut.

Program ,EXPRESS"

Program se priporota za kuhanje riza, kasaste vodne kase. Program je samodejno onemogocen po popolnem kuhanju. Rocna
nastavitev, "Time Delay" in "Keep Warm" funkcije za ta program se ne uporabljajo. Pritisnite "Start" qumb za zacetek kuhanja
v stanju pripravljenosti. Kazalniki nacina kuhanja in gumb "Start" se bosta mocno osvetlila.

Ce vam ni uspelo, da bi dosegli Zeleni rezultat v standardnih avtomatskih programov, glejte *Kuharski Nasveti’, kjer boste
nasli odgovore na pogosto zastavljena vprasanja in dobiti priporocila.

[11. DODATNE ZNACILNOSTI

«  Zaiita pred testom

+  Naredi fondue

o (vrtje

Pripravi sir, skuto

«  Delaj otrosko hrano

«  Sterilizirajte namizno posodo
« Pasterizirana tekoca Zivila

IV. CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Splosne Smernice

«  Pred prvo uporabo ali za odstranitev vonja po 15-minutnem kuhanju s paro pol limone z uporabo programa "STEAM'".

+ Kuhalne posode ne pus¢ajte z obroki ali tekocinami v zaprtem multicookerju ve¢ kot 24 ur. Kuhane obroke shranjujte v
hladilniku in jih po potrebi pogrejte z uporabo funkcije "Reheat”.

« (e je ne uporabljate dolgo, izklopite napravo. Kuhalna komora, grelni kolut, posoda za kuhanje, notranji pokrov, pari
ventil, varnostni ventil in kondenzacijski zbiralnik morajo biti suhi in isti.

«  Preden zatnete Cistiti napravo, se prepricajte, da je odklopljena in se je popolnoma ohladila. Za ¢is¢enje uporabite
mehko krpo in blago milo.

Ne uporabljajte gobice ali tkiva s trdo ali abrazivno povrsino ali z abrazivnimi pastami. Ne uporabljajo nobenih kemicno
agresivnih snovi ali drugih agentov, ki niso priporocljiva za ¢iscenje predmetov, ki se obrnite hrano.

Ne potopite aparata v vodo ali perite pod tekoco vodo!

«  Bodite previdni pri ¢i$cenju silikonskih delov veckotnika, ker lahko poskodovani ali deformirani deli povzrotijo okvaro enote.

« Po potrebi oistite ohije. Kuhanje skledo, notranji pokrov, odstranljiv parni ventil, in varnostni ventil je treba oistiti po
vsaki uporabi. Po vsaki uporabi je treba odstraniti kondenzat, ki se nabira med kuhanjem. Po potrebi oistite notranjost ku-
halne komore.

Za Ciscenje ohisja
Za tistenje ohigja uporabite mehko vlazno krpo ali gobico. Ce je potrebno, uporabite blago milnico in obrisite povr$ino do
suhega, da odstranite ostanke mila in vodne lise.

Da oistim skledo
Posodo umijte rocno z mehko gobico in blagim milom ali v pomivalnem stroju (po priporotilih proizvajalca).

Posodo po potrebi napolnite s toplo vodo, namocite in ocistite. Obrisite zunanjo povrsino posode do suhega, preden jo po-
stavite nazaj v multicooker.

Kadar se multicooker uporablja redno, lahko notranji premaz brez palic posode delno ali popolnoma spremeni barvo, kar ne
kaze na napako.

Za (istenje Notranjega Pokrova

1. Odpri glavni pokrov.

2. Pritisnite 2 plasticna drzala, namescena na spodnjem delu notranje strani. Odstranite notranji pokrov in potegnite te-
snilo iz obroca.

3. Obrisite obe povrsini pokrova z vlazno krpo ali gobo. Ce je potrebno, notranji pokrov sperite z blagim milom in ga sperite
pod tekoco vodo. Uporaba pomivalnega stroja ni priporocljiva. Obrisite obe pokrovi.

4. Namesti tesnilni obro¢ nazaj v prvotno lego. Poskrbi, da bo prstan varno namescen.

. Zrahljan ali nepravilno names¢en obro¢ za zapiranje lahko povzroci okvaro ali poskodbo naprave. Notranji pokrov po-

stavite v spodnje reze, poravnajte z glavnim pokrovom in rahlo pritisnite, dokler ne klikne na mesto.

Na Cist Snemljivi Parni Ventil

Parni ventil je names¢en na glavnem pokrovu naprave in sestavljen iz notranjih in zunanjih ovojev.
1. Previdno potegnite zunanji tulec, ki ga drzi ob polici, da ga odstranite.

2. Na notranji ohisje pritisnite plasticno drzalo, da se tulca locita drug od drugega.

3. Po potrebi odstranite tesnilni vloZek silikona. Izperite vse dele parnega ventila.
4.

Popravi ventil v obratnem vrstnem redu razstavljanja. Kraj tesnjenje vstavite nazaj v prvotni poloZaj, poravnajte police
notranje ohisje z ustreznimi rezami na zunanji ovoj, in pritisnite, dokler ne kliknete, da se zaskoci. Privijte pokrovéek
nazaj na parni ventil, pokrijte se z zunanjim ohisjem in pritisnite, dokler se ne namesti.

@ POZOR! Ne zvijajte ali raztequjte zapiralnega vlozka, da se izognete deformaciji.

Za Odstranitev Kondenzata

Kondenzat se nabira v posebni votlini na ohisju okrog posode. Po vsaki uporabi s suho krpico ali tkivom obrisite vse preos-
tale kondenzate okoli posode.

V Cisto Kuhalno Komoro
Upostevanje navodil za uporabo zmanjiuje tveganje kopicenja Zivilskih delcev ali tekocin v kuhalni Komori. Ce pa se notranjost
komore umaze, jo oistite, da preprecite nepravilno delovanje ali nepravilno delovanje enote.

@ Pred ¢iscenjem kuhalne komore je treba zagotoviti, da je multicooker izklopljen in da se je popolnoma ohladil!

Stene kuhanje senat, povrsine za ogrevanje diska in ohisja centralnih senzor temperature (ki se nahaja v sredini ogrevanje
disk) lahko ocistite z vlazno (ne mokro!) gobico ali krpo. Odstranite morebitne sledi mila ali detergenta, ¢e ga uporabljate za
preprecevanje nezelenih vonjev med kuhanjem.



Ce je tujka v votlini okoli centralne senzor temperature, previdno odstranite s pinceto, poskusa, da bi se izognili pritiskom na
ohisje senzorja. Po potrebi oistite ogrevalni disk z vlazno srednje trdo gobico ali sintetitno krtaco.

Ko multicooker se uporablja redno, ogrevanje disk Lahko delno ali popolnoma spremenite barvo, ki se ne oznacuje napake in
ne vpliva na pravilno delovanje enote.

Pred ponovnim delovanjem ali skladis¢enjem se vsi deli naprave popolnoma posusijo. MontaZzni aparat hranite v suhem,
prezratenem prostoru, stran od grelnih naprav in neposredne soncne svetlobe.

Med prevozom in skladis¢enjem ne izpostavljajte naprave za mehanski stres, ki lahko vodi do poskodbe naprave in/ali krsi-
tev paket celovitost.

Pripomocek drzite stran od vode in drugih tekocin.

V. KUHARSKI NASVETI

Pogosta kuharska napaka in natin, kako jih resiti
Ta tabela vas seznanja s prakticnimi nasveti in reditvami nekaterih obicajnih tezav, ki jih lahko doZivite pri uporabi multico-
okerja.

HRANA JE PREMALO KUHANA

Mozni vzroki Raztopine

Ne odpirajte pokrova med kuhanjem.

Zapri pokrov, dokler se ne postavi na svoje mesto. Prepricajte
se, da tesnilo iz gume na notranji strani pokrova ni deformira-
no ali poskodovano na noben natin

Pokrov naprave je bil odprt ali ni bil pravilno zaprt, zato
temperatura kuhanja ni bila dovolj visoka

Med pokrovom in ohi$jem naprave ne sme biti nobenih tujih
predmetov, Ce obstajajo.

Pred kuhanjem vedno pazite, da je grelni element ¢ist in se
tesno prilega skledi

Temperatura kuhanja niso opazili, ker se posoda in grelni
element nista tesno prilegala

Izbrane so bile napacne sestavine ali nastavitve.

Splosni delezi niso bili ugotovljeni, Zivila so bila razrezana
na kose, ki so bili malo preveliki.

Nastavitve ob napacnem casu

Izbrani recept ni primeren za napravo

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za napravo.
Izberite samo preizkusene recepte.

Nastavite cas in kuhalni program, Izberite sestavine, deleze
in velikost kosov po receptu

Uporabite priporoceno kolicino vode. Ce ste v dvomih, prever-
ite nivo vode med parjenjem

Parna kad: koli¢ina vode v skledi ni dovolj, da bi zados-
tovala gostota pare

Zaredno cvrtje dodajte kolicino rastlinskega olja ravno dovolj
za kritje dno sklede.

Upostevajte priporocila, podana v receptu med globokim
cvrtjem

Dodan je bil prevet rastlinskega olja

Curtje

Med cvrtjem ne zaprite pokrova naprave, razen Ce je to
doloceno v receptu. Odmrzni se in pusti, da sestavine odtece,
preden se cvre

Preve tekocine je v skledi

. . . Nekatera Zivila je treba pred kuhanjem oprati ali spei.
Juha je zavrela, medtem ko je kuhala kislo hrano Upostevaite navodila za uporabo
Med dokazovanjem, da je testo doseglo

notranji pokrov in prekrilo parni ventil Uporabite manjSo kolicino testa

Pecenje (te-
sto ni uspelo

speti skozi) Vzemite izdelek iz posode, obrnite ga in ga postavite nazaj.

Peite, dokler ne boste pripravijeni. Naslednji¢ uporabite
manj3o koli¢ino testa

Prevec testa je v skledi

HRANA JE RAZKUHANA

Napactne sestavine ali ¢asovne nastavitve, Zivila so bila
razrezana na kose, ki so malo premajhni

Jed je bila v skledi na "Keep Warm" natinu predolgo po
kuhanju

TEKOCI VRCI MED KUHANJEM

Mleko vre pro¢

Zivila niso bila pravilno predelana (niso bila dobro
sprana itd.).
Napatna splosna razmerja ali sestavine

HRANA SE DOBI

Skleda pred kuhanjem ni bila dobro oprana.
Nepolni premaz je poskodovan

Splosna kolicina sestavin je manjsa od priporocene

Kuharski ¢as je bil predolg

Cvrtje: olje ni bilo dodano; sestavine niso bile premesane
ali prevrnjene

Dusenje: premalo tekotine

Vrelisce: v skledi ni dovolj tekocine (delezi niso bili
opazeni)

Pecenje: skleda pred peko ni bila namazana

SESTAVINE IZGUBIJO SV0JO OBLIKO, KO SO KUHANE
Sestavine so bile preveckrat premesane

Kuharski cas je bil predolg

PECIVO JE VLAZNO

Uporabljene so bile neustrezne sestavine (sotno sadje
ali zelenjava, zamrznjeno jagodicje, kisla smetana itd.)

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za va$ model.
Nastavite cas in kuhalni program, Izberite sestavine, deleze
in velikost kosov po receptu

Priporotamo, da uporabljate "Keep Warm" natina zmerno. Ce
vam naprava omogoca, da vnaprej preklopite "Keep Warm', jo
uporabite, da se izognete problemu

Odvisno od kakovosti in lastnosti uporabljenega mleka,lahko
ta zavre. Da bi se temu izognili, priporocamo, da uporabljate
samo ultra-pasterizirano posneto mleko. Ce je potrebno,
zmesajte mleko z malo vode

Priporo¢amo, da uporabite recepte, prilagojene za napravo.
Poskusi izbrati samo dokazane recepte. Nastavite cas in ku-
halni program, Izberite sestavine, deleze in velikost kosov po
receptu

Cela zrna, meso, ribe in morske sadeZe je treba pred kuhanjem
temeljito sprati

Pred kuhanjem se prepricajte, da je posoda Cista in da nima
napak pri premazu

Uporabi preizkusene recepte, prilagojene za napravo

Skrajsajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporocila, navedena v
receptu, prilagojenem za vas model

Za redno cvrtje dodajte kolicino rastlinskega olja ravno dovolj
za kritje dno sklede. Za pravilno cvrtje ali ob¢asno obracanje
sestavin v skledi med kuhanjem

Dodaj vec tekotine. Med kuhanjem ne odpirajte pokrova

Med kuhanjem upostevajte priporocene kolicine tekocin in
trdnih snovi

Pred peko namazite dno in stranice posode z maslom ali rast-
linskim oljem (e vlivajte olja znotraj nje).

Med cvrtjem hrane je dovolj, da se sestavine premesajo vs-
akih 5-7 minut

Skrajsajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporotila, navedena v
receptu, prilagojenem za pripomocek

Uporabite sestavine po receptu. Izogibajte se uporabi sestavin,
ki vsebujejo odvecno vlago, ali jih uporabljajte v manjsih
kolicinah.
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R - " . Priporotamo, da si vzamete pecen izdelek iz sklede takoj po
Pedeni proizvod je bil predolgo v veckotniku z zaprtim peki cikel je konec in pustite na "Keep Warm" nacin za kratek
pokrovom (as, samo.
PECIVO NE BO VZCVETELO
Jajca in sladkor niso dobro premesana
Testo je bilo predolgo, preden so ga spekli.
Uporabi preizkusene recepte, prilagojene za nap- R . ' 30 min - 12 ur/
Moka ni bila presejana ali testo ni bilo dobro udarjeno. ravo. |zberite, izmerite in obdelajte sestavine v skladu YOGURT Kuhati razlitne wrste jogurta 800 30 min \
s priporotili iz recepta. L . i .
Napatne sestavine. BREAD Kruh iz rZi in p3enitne moke 300 | 10min-6ur/Smin v’ v
Napaten recept. SLOW COOK ﬁ]”e';?]?‘;efrel?ﬁ‘gsﬁalervlrano meso, predni del, | 3.0 5 mTO-m1iﬁ ur/ v v

Nekateri Redmondovi multicookerji imajo moZnost pregrevanja zascite v programih *STEW" in "SOUP".V primeru, da ni dovolj
tekocine v posodi, naprave aktivira pregreje zascita, samodejno prekine program, in preklopi na Keep Warm.

Tabela privzetih nastavitev

EXPRESS Hitro skuhaj riz, kosmata voda, ovsena kasa

Avtomatski izklop po popolnem

vrelistu vode

0 /JladeHa e cpedHama pabomHa memnepamypa Ha HazpesamenHus enemexm.

Priporoceni ¢as parjenja

Prilagodite ¢as kuhanja in temperaturo, da boste g Ce je temperatura - .
MULTICOOK | b katerokoli jed po vasi izbiri 00:30 vigja 0d130°C. v v v Svinjski / goveji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 800 30/40
2min — 2 ur/1 min Ovgji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 800 40
PILAF Kuhano meso, ribe, perutnina in zelenjavni pilafi | 00:35 = 10min—2ur/5min | v/ | v/ v Pigéanji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 300 2
STEAM ;avrlrl:) meso, ribe, zelenjava, perutnina in druga 4030 | 10 min—2ur/Smin | v | v v Mesne kroglice/kotleti 500 800 25/40
o o - : - AV Ribe (fileti) 300 800 15
soup Kuhati razlicne vrste juhe in mesne juhe 00:40 | 20 min —8ur/5min Mesanica morskin sade’ev (zamrznjena) 300 800 5
Skuhati razli¢ne vrste testenin, klobas, raviolov ’ L . .
PASTA in drugin prirocnih Zivil 00:08 | 2min—1ur/1min v Cmoki 5kos 800 25/30
Krompir (narezan na 4 kose) 500 800 20
PORRIDGE | Jerebice z mlekom 00:25 | 5min—1.5ur/1min v v 8
Korenje (razrezano na 1, 5-2 cm kocke) 500 800 35
Skuhaj meso, ribe, zelenjavo, mesne in 20 min - 12 ur/ Sladk 4k 500 1500 90
STEW veckomponentne obare 100 5 min v 2 ?rna pesa (na.rezana na 4 kose)
BAKE Biskviti, piskoti, pudingi in pite iz puff testa in 00:50 20 min —4ur/ v Zelenjava (zamrznjena) 50 800 >
kvasa ; 10 min Jajca 5 kos 800 10
Kuhajte ocvrto meso, ribe, zelenjavo in ’ - X Upos't:‘evqjte, da so to le priblizne smernice. Termicni termini so lahko razlicni, odvisno od kakovosti hrane in vasih osebnih
FRY veckomponentne jedi 00:15 | 5min—ZLur/1min v v 0 nagnen.




RMC-M4510E

Priporotena temperatura za ,MULTICOOK"

VI. DODATNI DODATKI

Temperatura, °C Priporotila za uporabo (kupljeno posebej)
o . . Neobvezna Dodatna oprema za REDMOND RMC-M4510E multicooker se Lahko kupi lo¢eno. Informacije o inovacijah so na
35°C Zasita pred testo, kis za kuhanje voljo prek www.multicooker.com in pooblastene preprodajalce.
40°C Pripravi jogurte RAM-FB1 — koZara z globokim cvrtjem
45°C Zaganjalnik Uporablja se za kuhanje razli¢ne hrane v mocno segretem ali vrelem olju (deep fry). Prilegajo se za vse posode s prostornino
3 litrov. Narejen je iz nerjavecega jekla, ima odstranljiv rocaj in kavelj za fiksiranje, ki olaj$a odvajanje dodatnega olja po
50°C Fermentacija kuhanju. Lahko se uporablja z veckotniki drugih znamk in pere v pomivalnem stroju.
55°C Napravi fondant RAM-G1 - set jogurtov v kozarcih z datiranimi pokroveki (4 osebni ra¢unalniki.)
60°C Pripravi zeleni ¢ in otrotko hrano ;Jeg;gtj:i ;Ie dzra:J ;ﬁhzénnae niﬁ‘gurte Opremljena z pokrovi tipk, ki omogocajo nadzor nad rokom uporabnosti. Lahko se uporablja
65°C Kuhano vakuumsko zapecateno meso RB-A500 (A501,A503) - skleda s premazom z vti¢nicami
70°C Pripravi pun¢ Zmogljivost - 5 litrov.
75°C Pripravi beli ¢aj, pasteriziraj tekotine RB-C500 - skleda s keramiénim premazom z vti¢nico
. . Zmogljivost - 5 litrov.
80°C Skuhaj kuhano vino
" . o B N RB-C505 - skleda s Ceralon® (Svica) keramiéni premazi, ki ne uporabljajo palic
85°C Narediti skuto in druge jedi, ki zahtevajo dolgo kuhanje Zmoglivost - 5 litrov.
90°C Skuhaj rdeci o] RB-S500 - posoda iz nerjavnega jekla
95°C Make ovsena kasa Zmogljivost - 5 litrov.
100°C Made jams and meringues V” ODPRAVLJANJE NAPAK
105°C Naredi mesni Zele
110°C Sterilizirajte namizno posodo Problem Motni vzroki Raztopina
1% Naredi sladkorni sirup SEPOI?icllla')ZgRgpilg Okvara sistema, mozna Nadzorna plos¢a ali | Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Zaprite
120°C Prednji del gredi Izasl%nu: E1-E4 grelni element pokrov, dokler ni tesen, priklju¢ite napravo
15 Meso za obaro Napajalni kabel ni priklju¢en na napravo in (ali) | Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Zaprite
130°C Naredi puding v vtitnico pokrov, dokler ni tesen, prikljutite napravo
135°C Rjava kuhana ivila Uﬁg’;‘[‘j\f € M€ | pokvarjena elektritna vtitnica Prikljui napravo na delujo¢o vtitnico
140°C Smoke foods - Preveri napetost. V primeru neuspeha, kontakti-
Izpad napajanja rajte pooblas¢eno organizacijo
145°C Pecite zelenjavo in ribe v foliji
o N - - L | Preveri stabilno napetost. Ce je nestabilen ali pod
150°C Petemo meso v foliji E{fﬂg?{f;&?gﬁg;;g%e" napetosti je nesta standardom, se obrnite na pooblasteno organi-
155°C Prazeni fermentirani izdelki zadjo.
o N N . Med posodo in grelnim elementom je tujek ali | Odklopi napravo in pusti,da se ohladi. Odstranite
Le0c Perutnina za cvitje Predolgo traja, | delci (stelja, zrna, kosi hrane). tujek ali delce.
165°C Ocvrti zrezki da se kuha
Skleda je namescena s popacenjem Pravilno namesti posodo
170°C Curtje
. ; Odklopi i ti, d hladi. Otisti
o Lahko se sklicujete tudi na knjigo receptov, ki je priloZena napravi. Grelni element je umazan gre[n?gller:ﬁgrrlivo I pustl a se ontad), Bt
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Problem

Mozni vzroki

Raztopina

Para se sprosta
pod pokrovom
med kuhanjem

Tesnost povezave
med posodo in
notranjim pokro-
vom je pretrgana

Posoda je nepravilno
namescena v ohisje

Pravilno namesti posodo

Pokrov je rahlo
zaprt ali pa je pod
njim tujek

Pokrov je rahlo zaprt ali pa
je pod njim tujek

Preverite morebitne tujke (stelja, zrna, kosi hrane)
med pokrovom in ohisjem, odstranite jih. Vedno
zapri pokrov multicookerja, dokler se ne postavi
na svoje mesto

Tesnjenje gume na notra-
njem pokrovu je umazano,
deformirano ali poskodo-
vano

Preverite stanje tesnilne gume na notranjem
pokrovu. Verjetno ga je treba zamenjati

o V primeru, da vam ni uspelo odpraviti napake, prosimo, poglejte na pooblasceni servisni center.

Okolju prijazno odstranjevanje (OEEQ)
Embalaza, uporabniski priro¢nik in sama naprava mora sprejeti ustrezno zbirno mesto za recikliranje elek-
tricne in elektronske opreme. Ne zavrzite elektronskih odpadkov, da bi pomagali varovati okolje.
Starih aparatov se ne sme odlagati z drugimi gospodinjskimi odpadki, temvec jih je treba zbirati loceno. Ko-
munalno odstranjevanje odpadkov, ki jih je mogoce reciklirati, je brezplatno. Lastniki starih naprav jo morajo
] prepeljati v center za ravnanje z odpadki. S tem majhnim dodatnim prizadevanjem lahko pomagate zagoto-
viti, da se dragocene surovine reciklirajo in da se onesnazevala ustrezno obravnavajo.
Ta naprava je oznacena v skladu z Evropsko Direktivo 2012/19/EU o uporabi elektricnih in elektronskih naprav (ravnanje z
odpadno elektri¢no in elektronsko opremo (OEEQ).
Smernica doloca okvir za vracanje in recikliranje rabljenih naprav, kot je ustrezno po vsej EU.




0 sty ety oy oy s oo cysaczeniaub praenoszeia Wy praewed zaslaacy 2
Srodki bezpieczeiistwa i wtasciwego uzytkowania w instrukji obstugi nJieza_wie.rajaopis.uwszxsgkich sytuacji, ktore moga gnladea SUChyml rekamhtrzyma]ac go Zd WtyCZke,a nie za przeWOd
wystapic podczas uzytkowania urzadzenia. Podczas korzystania z ur p zachowac . ' . h . ’ o

) ) * Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzymaj przewod zasilajacy z
SRODKI BEZPIECZENSTWA daleka od nagrzanych powierzchni. Pilnuj, zeby przewod nie skrecat sie i

@ Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia spowo- e z2ginat, atakze aby nie dotykatostrych przedmiotow i Kawedz

dowane w wyniku nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz 15 Pamietaj. przypadkowe uszkoazenie przewodu zasilajgcego moze
zasad uzytkowania urzgdzenia. doprowadzic do usterki, ktore nie sq objete gwarancjq i ktore mogq

* Dane urzadzenie elektryczne jest przeznaczone do uzycia w warunkach g%aef%gizr/]zﬁ%e&rﬂfjex}%%gnv\vl é/;fz)icggz?g%g%vy%jzas llajacy

domowych i moze byc uzywane w mieszkaniach, domach podmiejskich Nie stania urzadzenia na miekkim poclods, e nkeyv) go W takce

lub w innych podobnych warunkach eksploatacji nieprzemystowej. . , . .
Praemystowe lub jakiekolwiek inne iezgodne 2 przeznaczeniem wykor-  Pracy - MoZe t0 SpowodowaC przegizanie i awari¢ urzadzenia

zystanie urzadzenia bedzie uwazane za naruszenie warunkow nalezytego  ® Zabrania sie uzywania urzadzenia na Swiezym powietrzu - dostanie sie
uzytkowania wyrobu. W takim przypadku producent nie ponosi  Wilgoci lub obcych przedmiotow do wnetrza obudowy urzadzenia moze
odpowiedzialnosci za mozliwe nastepstwa. spowodowac jego powazne uszkodzenie.

« Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu sprawd czy poziom napiecia, ® Przed czysaczeniem urzadzenia upewnijie, ze jest ono odtaczone od pradu
na jakie urzadzenie zostato wyprodukowane odpowiada napieciu siecio- | Catkowicie wystygto. Przestrzeday zasad dotyczacych czyszczenia i kon-
wemu (patrz: dane techniczne lub tabliczka znamionowa urzadzenia). serwacji urzadzenia. _ ' ‘ .

« Uzywaj przedtuzacza, kt6rego moc jest dopasowana do mocy podtaczoneqo (1% ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzqdzenia wwodzie lub umieszczaciq pod
urzadzenia - niezgodno$¢ parametrow moze spowodowac zwarcie lub — strumieniem wody!
zapalenie sie kabla zasilajacego. « Dzieci w wieku 8 lat i wigcej oraz osoby z ograniczonymi zdolnosciami

« Urzadzenie nalezy podtaczac wylacznie do giazda z uziemieniem - jest to fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi lub nieposiadajce wiedzy lub
obowiazkowy wymog bezpieczenstwa majacy na celu zapobiegniecie porazeniu  doswiadczenia, pod warunkiem, ze beda one nadzorowane i/lub zostang
pradem. Uzywajac przedtuzacza upewnij sie, ze on tez posiada uziemienie. poinstruowane na temat korzystania z teqo urzadzenia w sposob bezpiec-

@ UWAGA! Podczas pracy uraqdzenia jego obudowa, misa oraz ele- 20y oraz majg $wiadomos potencjalnych zagrozen, wynikajacych  jego
menty metalowe nagrzewgjq sie. Nalezy zachowa¢ ostroznos¢.  U2ytkowania.Dzieci powinny znajdowac s pod nadzorem, aby nie dopuscic
Uzywaj rekawic kuchennych.Aby zapobiec poparzeniu kgorch parg,  dozabawyzurzadzeniem. Urzadzenie oraz kabel zasilajacy przechowuj w
nie pochylaj sie nad urzgdzeniem przy otwieraniu pokrywy. miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej § lat. (zyszczenie i obstuga

. i a7 ani iaci - . - urzadzenia nie powinny byc przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru
Wytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego po kazdym uzyciu, a takze 056 doroshych




o Materiaty pakunkowe (pianka, styropian itd.) moga byc niebezpieczne dla
dzieci. Istnieje ryzyko uduszenia! Przechowuj je w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

e Zabrania sie dokonywa naprawy urzadzenia we wtasnym zakresie lub
wprowadzania zmian w jego budowie. Wszystkie prace zwigzane z obstuga
i naprawa urzadzenia powinno wykonywac autoryzowane centrum ser-
wisowe. Prace wykonane nieprofesjonalnie moga spowodowac awarie
urzadzenia.

UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jakimkolwiek
wadliwym dziataniu.

Charakterystyki techniczne

Model RMC-M4510E
Moc 860-1000 W
Napiecie 220-240,50/60 Hz
Pojemnos¢ misy. 51
Pokrycie misy. antyadhezyjna Daikin®
Wyswietlac LED
Zawor parowy. dej y
Pokrywa wewnetrzna zdejmowana
Wymiary gabarytowe 242 %283 x 271 mm
Waga netto. 3,55kg
Programy

1. MULTICOOK (UNIWERSALNE GOTOWANIE) 8. BAKE (WYPIEKI)

2. PILAF (PILAW) 9. FRY (SMAZENIE)

3. STEAM (PARA) 10. YOGURT (JOGURT)

4. SOUP (ZUPA) 11. BREAD (CHLEB)

5. PASTA (MAKARON) 12. SLOW COOK (DUSZENIE NAWOLNYM OGNIU)

6. PORRIDGE (OWSIANKA) 13. EXPRESS (EKSPRES)

7. STEW (DUSZENIE)

Funkcje

“MASTERCHIEF LITE” (ustawianie czasu i temperatury przygotowywania w procesie dziatania programu)...
Podtrzymywanie temperatury gotowych dan (podgrzewanie automatyczne)......
Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego

Odgrzewanie potraw. do 12 godzin
Opézniony start do 24 godzin
Odtaczenie sygnatow dzwiekowych jest
Zestaw

Multicooker 1szt.
Misa RB-C502 1szt.

Naczynie do przygotowywania na parze 1szt.

Chochla 1szt.
tyzka ptaska. 1szt.
Miarka 1szt.
Szczypce do misy. 1szt.
Ksiazka ,100 przepisow kulinarnych”. 1szt.
Uchwyt na tyzke ptaska/chochle 1szt.
Instrukcja obstugi 1szt.
Ksigzeczka serwisowa. 1szt.
Przewdd zasilajacy. 1szt.

technicznych w procesie doskonalenia swojej produkcji bez dodatkowego powiadomienia o tych zmianach. W danych technic-

I Producent zastrzega sobie prawo do wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a takze do zmiany jego charakterystyk
znych dopuszcza sig odchylenie £10%.

Budowa multicookera A1

1. Pokrywa urzadzenia

. Pierécien uszczelniajacy

. Zdejmowana pokrywa wewnetrzna
. Otwor do wyjscia pary

Misa

. Przycisk otwierania pokrywy

Panel sterowania z wyswietlaczem
Korpus

Uchwyt do przenoszenia
Zdejmowany zawor parowy

. tyzka ptaska

. Chochla

13. Naczynie do przygotowywania na parze
14. Uchwyt na tyzke ptaska/chochle
15. Miarka

16. Szczypce do misy

17. Przewdd zasilajacy

O 0N O A NN

=
=R

1

-
~oe

el

~ o

Panel sterowania A2

1. Przycisk ,Cancel/Reheat” (,Anuluj/Odgrzewanie”) — wigczenie/wytaczenie funkcji odgrzewania; przerwanie dziatania
programu przygotowywania, anulowanie wprowadzonych parametrow.

. Przycisk,Time Delay” (,Opdzniony start”) — wigczenie trybu ustawienia opéznionego startu.

. Przycisk Menu” (,Menu”) — potwierdza wybor automatycznego programu przygotowywania.

. Wyswietlacz.

. Przycisk ,Min/=" (,Min/-") — wybor automatycznego programu przygotowania, zmniejszenie temperatury, wybr ilosci minut.

. Przycisk ,Hour/+” (,Godzina/+") — wybor automatycznego programu przygotowania, zwigkszenie temperatury, wybor
ilosci godzin.

7. Przycisk,Start” (,Start”) — wiaczenie zadanego trybu przygotowywania.

oA NN

Budowa wyswietlacza A2

a. Wskazniki programéw automatycznych.
b.  Wskaznik trybu opdznionego startu.

. Wskaznik trybu przygotowywania.

d. Wskaznik wartosci czasu.



. Wskazniki trybu podgrzewania automatycznego.
Wskaznik programu ,EXPRESS”.

. Wskaznik trybu odgrzewania.

. Wskaznik odtaczenia sygnatow dzwiekowych.
Wskaznik wartosci temperatury.

|. PRZED PIERWSZYM WELACZENIEM

Ostroznie wyjmij wyrdb i jego czesci z kartonu. Usun wszystkie materiaty opakunkowe.

AN

— Do "o

Obowigzkowo pozostaw na miejscu naklejki ostrzegawcze, naklejki-wskazowki i tabliczke z numerem seryjnym wyrobu na
Jjego korpusie! Brak numeru seryjnego na wyrobie automatycznie odbiera prawo do obstugi gwarancyjnej.

Po transp iu lub przechowywaniu urzqdzenia w niskiej temperaturze nalezy pozostawic je w temperaturze pokojowej
w ciggu co najmniej 2 godzin przed wigczeniem.

Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotng $ciereczka. Przemyj mise ciepta woda z odrobing ptynu do mycia naczyn. Doktadnie
wysusz. Przy pierwszym uzyciu mozliwe jest pojawienie sie obcego zapachu zapachu, co nie swiadczy o niesprawnosci
urzadzenia. W takim przypadku oczy$¢ urzadzenie.

Nie wlqczaj urzqdzenia bez wewnetrznej czesci miski lub puste miski-w razie przypadkowego uruchomienia programu gotowania
to doprowadzi do krytycznej przegrzanie urzqdzenia lub us: ie powtoki biegajqcej przywieraniu. Przed smazeni
produktow, wlej troche oleju lub oleju stonecznikowego w misce.

A UWAGA! Nie wolno podnosic urzqdzenia z miski wypetnionej za uchwyt.

[ UZYTKOWANIE MULTICOOKERA

Ustawienie zegara

Podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej. Nacisnij i przytrzymaj przycisk ,Hour/+" lub ,Min/-". Wskaznik godziny biezacej na
wyswietlaczu zacznie migotac. W celu ustawienia godzin nacisnij przycisk ,Hour/+", minut - przycisk ,Min/-". Zwigkszenie
wartosci godzin i minut odbywa sie niezaleznie od siebie. Po osiggnieciu wartosci maksymalnej ustawianie bedzie kontyn-
uowane od poczatku zakresu. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymuj odpowiedni przycisk. Po zakoriczeniu
ustawiania czasu biezacego w ciggu 5 sekund nie naciskaj przyciskéw na panelu. Ustawienia beda zachowane automatycznie.

Odtaczenie sygnatow dzwiekowych

W celu odtgczenia sygnatow dzwiekowych nacisnij i przytrzymaj przycisk,Menu”w dowolnym trybie. Na wyswietlaczu wyswieci
sie wskaznik odtaczenia sygnatow dzwiekowych. W celu wtgczenia sygnatéw dzwigkowych ponownie nacisnij i przytrzymaj
przycisk ,Menu”.

Ustawienie czasu przygotowywania

W multicookerze REDMOND RMC-M4510E mozna samodzielnie ustawiac czas przygotowywania we wszystkich programach,
z wyjatkiem programu ,EXPRESS”. Doktadnos¢ zmiany i mozliwy zakres ustawianego czasu zalezy od wybranego programu
przygotowywania.

Po wybraniu programu automatycznego i nacisnieciu przycisku ,Menu” uzywaj przycisku ,Hour/+’,w celu ustawiania wartosci
godzin, i przycisku ,Min/-" - w celu ustawienia wartosci minut. Zmiana wartosci godzin i minut odbywa sie niezaleznie od
siebie. Po osiagnieciu wartosci maksymalnej parametru ustawianie bedzie kontynuowane od poczatku zakresu. W celu
szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk.

W niektdrych programach automatycznych odliczanie ustalonego czasu przygotowania zaczyna sig tylko wowczas, gdy urzqdzenie
osiqgnie zadanq temperature. Na przyktad, po nalaniu zimnej wody i ustawiong w programie ,STEAM” czasu przygotowywania
5 minut, uruchomienie programu i odliczanie wsteczne ustawionego czasu przygotowywania rozpocznie sie po zagotowaniu
sie wody i powstaniu wystarczajqco gestej pary w misie. W programie ,PASTA” odliczenie ustawionego czasu przygotowywania
rozpoczyna sie po zagotowaniu sie wody i ponownym nacisnieciu przycisku ,Start”

Opédzniony start programu

Funkcja ,Opézniony start” pozwala ustawic godzin, na ktéra danie powinno byc gotowe (z uwzglednieniem czasu dziatania
programu). Maksymalny czas opdznionego startu wynosi 24 godziny. Domyslny czas opdznienia startu sktada sie z czasu
dziatania programu i czasu, niezbednego do osiagniecia przez multicooker parametrow roboczych (jezeli jest to przewidziane
ustawieniami fabrycznymi programu). Doktadnos$¢ ustawienia czasu opéznionego startu — 1 minuta.

W celu zmiany czasu opdznionego startu po potwierdzeniu wyboru programu automatycznego nacisnij przycisk,Time Delay”.
W celu zwigkszenia wartosci godzin naciskaj przycisk ,Hour/+”. W celu zmiany wartosci minut - przycisk ,Min/-". Zmiana
wartosci godzin i minut odbywa sie niezaleznie od siebie. Po osiggnieciu wartosci maksymalnej parametru ustawianie bedzie
kontynuowane od poczatku zakresu. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk.

i

Podczas dziatania funkcji ,Opdzniony start” na wyswietlaczu pokazywany jest czas biezqcy. Aby zobaczy¢ godzine gotowosci
dania, nacisnij i przytrzymaj przycisk ,Time Delay”. Funkcja opdZnionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych
programow przygotowywania, z wyjqtkiem programow.,FRY ;,PASTA"i ,EXPRESS' Nie zaleca sie uzywania funkcji ,Opoznionego
startu’, jesli przepis zawiera produkty szybko psujqce sie (jajka, swieze mleko, migso, ser itd.).

Podtrzymywanie temperatury gotowych dan (podgrzewanie automatyczne)

Dana funkcja wigcza sig automatycznie od razu po zakorczeniu dziatania programu przygotowywania i moze podtrzymywac
temperature gotowego dania w granicach 70-75°Cw ciggu 12 godzin. Podczas dziatajacego podgrzewania automatycznego
$wieci sie wskaznik przycisku ,Cancel/Reheat’, na wyéwietlaczu pokazany jest wskaznik ,Podgrzewanie” i bezposrednie od-
liczanie czasu dziatania w danym trybie.

W razie potrzeby podgrzewanie automatyczne mozna wytaczy¢, naciskajac i przytrzymujac w ciagu kilku sekund przycisk
JCancel/Reheat”.

Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego

Wigczenie sie podgrzewania automatycznego po zakoriczeniu dziatania programu przygotowywania nie zawsze jest pozadane.
Uwzgledniajac to, w multicookerze REDMOND RMC-M4510E przewidziana jest mozliwos¢ wstepnego odtgczenia danej funkeji
podczas dziatania funkcji ,Opézniony start” lub podstawowego programu przygotowywania. W tym celu podczas dziatania
programu nacisnij przycisk ,Start”. Aby ponownie wtgczy¢ podgrzewanie automatyczne, ponownie nacisnij przycisk ,Start”.

Funkcja podgrzewania Zneqo jest niedostepna dla programéw,YOGURT’,,PASTA; .EXPRESS” i w przypadku ustawie-
nia w programie ,MULTICOOK” temperatury przygotowywania ponizej 80°C.

Odgrzewanie potraw

Multicooker REDMOND RMC-M4510E moze byc¢ uzywany do odgrzewania zimnych dar. W tym celu:

1. Przetdz produkty do misy, wstaw ja do korpusu multicookera.

2. Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej.

3. Naciénij i przytrzymaj kilka sekund przycisk ,Cancel/Reheat”. Zapalg sie odpowiednie wskazniki na wyswietlaczu i przy-
cisku Timer rozpocznie bezposérednie odliczanie czasu odgrzewania.

Urzadzenie odgrzeje danie do 70-75°C i bedzie podtrzymywac go w takim stanie w ciagu 12 godzin. W razie potrzeby
odgrzewanie mozna zatrzymac, naciskajac i przytrzymujac w ciagu kilku sekund przycisk ,Cancel/Reheat”, dopdki nie zgasna
odpowiednie wskazniki.

@ Dzigki funkcjom podgrzewania automatycznego i podgrzewania multicooker moze zachowywac produkt w stanie gorgcym do
¥ 12 godzin, jednak nie zalecamy pozostawiania dania w stanie gorgcym na czas dtuzszy niz dwie, trzy godziny, poniewaz
niekiedy moze to prowadzic do zmiany jego wtasciwosci smakowych.

Funkcja ,MASTERCHIEF LITE”

Otworz dla siebie jeszcze wiecej mozliwosci do tworczosci kulinarnej z nowa funkcja ,MASTERCHIEF LITE"! Jezeli program
L,MULTICOOK” pozwala ustawia¢ parametry dziatania programu przed jego rozpoczeciem, to uzywajac funkeji , MASTERCHIEF
LITE’, mozesz zmieniac ustawienia bezposrednio w procesie przygotowywania.

Zawsze mozesz skonfigurowac dziatanie kazdego programu tak, aby spetniat on wtasnie twoje oczekiwania. Wygotowuje sie
zupa? Kasza na mleku ucieka”? Warzywa na parze gotujg sie zbyt dtugo? Zmien temperature lub czas przygotowywania, nie
przerywajac dziatania programu, tak jak w przypadku przygotowywania na kuchence lub w piekarniku.



Mozesz uzywac funkeji ,MASTERCHIEF LITE” tylko podczas przygotowywania. Podczas uzycia programu ,EXPRESS’, dziatania
funkeji,Opdzni startu”i oczekiwania na osiggniecie p 9w roboczych funkcja ,MASTERCHIEF LITE” jest niedostepna.

Zmiana temperatury przy zastosowaniu funkcji ,MASTERCHIEF LITE” mozliwa jest w zakresie od 35 do 170°C z doktadnoscig
ustawienia do 1°C. Mozliwy zakres czasu przygotowywania zalezy od wybranego programu. Doktadno$¢ zmiany — do 1
minuty.

@ Funkcja ,MASTERCHIEF LITE” moze okazac sie szczegdlnie przydatna, jezeli przygotowywane dania zgodnie ze skomplikow-
anymi przepisami wymagajq potqczenia roznych programéw przygotowywania (na przyktad, podczas przygotowywania gotgbkow,
boeuf Stroganow, zup | makaronu zgodnie z réznymi przepisami, dzemu itd.,).

W celu zmiany temperatury przygotowywania:

1. Podczas dziatania programu naciénij przycisk ,Menu”. Wskaznik wartosci temperatury na wyswietlaczu zacznie migotac.

2. Ustaw pozadang temperature. W celu zwigkszenia wartosci naciskaj przycisk ,Hour/+", w celu zmniejszenia - przycisk
LMin/="W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk. Po osiagnieciu wartosci maksymal-
nej ustawianie bedzie kontynuowane od poczatku zakresu.

3. Nie naciskaj przycisku na panelu sterowania przez 5 sekund. Zmiany beda zachowane automatycznie.

W celu zabezpieczenia przed przegrzaniem przy ustawieniu temperatury powyzej 130°C maksymalny czas dziatania programu
Jest ograniczony do dwdch godzin (oprdcz programu ,BAKE’). Przy uzyciu automatycznego programu ,YOGURT” funkcja zmiany
temperatury przygotowywania jest niedostepna.

W celu zmiany czasu przygotowywania:

1. Podczas dziatania programu przygotowywania nacisnij przycisk ,Menu”. Wskaznik wartosci czasu na wyswietlaczu zacznie
migotac.

2. Ustaw niezbedny czas przygotowywania. W celu zwiekszenia wartosci z doktadnoscig do 1 godziny naciskaj przycisk
LHour/+", z doktadnoscig do 1 minuty - przycisk ,Min/-". Zmiana warto$ci godzin i minut odbywa si¢ niezaleznie od
siebie. Po osiagnigciu wartosci maksymalnej ustawianie bedzie kontynuowane od poczatku zakresu. W celu szybkiej
zmiany wartos$ci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk.

3. Nie naciskaj przycisku na panelu sterowania w ciggu 5 sekund. Zmiany beda zachowane automatycznie.

0 Jezeli zostanie ustawiona wartos¢ czasu przygotowywania 00:00, dziatanie programu bedzie zatrzymane.

0golny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych
é WAZNE! Jesli urzqdzenie jest wykorzystywane do gotowania wody (na przyktad, przy gotowaniu produktow), ZABRANIA SIE
ustawienie temperatury gotowania powyzej 100°C. To moze doprowadzic do przegrzania i awarii urzqdzenia. W tej przyczynie

tez SIE ZABRANIA uzywac dla gotowania wody programdw ‘FRY’, ‘BREAD’, ‘BAKE”.

. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Wioz sktadniki do misy multicookera zgodnie z programem przygotowywania i wstaw jg do korpusu urzadzenia. Zwrd¢
uwage na to, aby wszystkie sktadniki, tacznie z ptynem, znajdowaty sie ponizej kreski, oznaczajacej maksymalny poziom
napetnienia na wewnetrznej powierzchni misy. Upewnij sig, Ze misa stoi bez skosow i Scisle przylega do elementu
grzewczego.

. Zamknij pokrywe multicookera do prztykniecia. Podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej.

-
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UWAGA! Jesli gotowac w wysokiej temperaturze z wykorzystaniem duzej ilosci oleju roslinnego, zawsze pozostawic pokrywe
otwartg.

4. Aby wyjsc z trybu oczekiwania, nacisnij przycisk ,Menu”. Wybierz potrzebny program za pomoca przyciskow ,Hour/+” i
,Min/-" (odpowiedni wskaznik na wyswietlaczu bedzie migotac). Potwierdz wybdr programu, ponownie naciskajac pr-
zycisk ,Menu’”.

W programie ,MULTICOOK” po potwierdzeniu wyboru programu mozesz ustawic pozqdanq temperature przyg
celu zwigkszenia wartosci, ustawionej domyslnie, uzywaj przycisku ,Hour/+, w celu jej zmniejszenia — przycisku ,Min/-" Aby
zakoriczyc ustawianie temperatury, nacisnij przycisk ,Menu’.

wywania.

W celu zmiany czasu przygotowywania, ustawionego domyslnie, uzywaj przyciskow ,Hour/+" i ,Min/-".
W razie potrzeby ustaw czas op6znionego startu.

Dla programdw ,FRY,,PASTA" | ,EXPRESS” funkcja ,Opdznionego startu”jest niedostepna.

W celu uruchomienia programu przygotowywania nacisnij przycisk ,Start”. Zapalg sie wskazniki przyciskow ,Start” i
JCancel/Reheat”. Wsteczne odliczenie czasu przygotowywania, w zaleznosci od wybranego programu przygotowywania,
zacznie sie od razu po nacisnieciu przycisku ,Start” lub po osiagnieciu niezbednej temperatury w misie.

W razie potrzeby mozna zawczasu odtqczyc funkcje podgrzewania automatycznego, naciskajqc przycisk, Start” Zgasnie wskaznik
przycisku,Cancel/Reheat” Ponowne nacisniecie przycisku, Start”znowu wigczy dang funkcje. Dla programow,YOGURT”i,EXPRESS”
funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna.

8. 0 zakoriczeniu programu przygotowywania powiadamia sygnat dzwigkowy, na wyswietlaczu pojawi sie napis ,End”.
Nastepnie, w zaleznosci od wybranego programu Lub ustawien biezacych, urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania
automatycznego (Swieci sie wskaznik przycisku ,Cancel/Reheat” i napis ,Keep Warm” na wyéwietlaczu) Lub do trybu oc-
zekiwania.

9. Aby anulowa¢ wprowadzony program, przerwac proces przygotowywania lub podgrzewanie automatyczne, nacisnij i
przytrzymaj kilka sekund przycisk ,Cancel/Reheat”.

W celu osiggniecia wyniku o odpowiedniej jakosci proponujemy skorzystac z przepisow przygotowywania dari, zawartych w
zatqczonej do multicookera REDMOND RMC-M4510E ksigzki kulinarnej, opracowanej specjalnie dla tego modelu. Odpowiednie
przepisy mozesz znalezc rowniez na stronie www.multicooker.com.

Jezeli wedtug ciebie nie udato sie tobie osiggngc pozqdanego rezultatu, uzywajqc zwyktych programéw automatycznych,
skorzystaj z uniwersalnego programu ,MULTICOOK’, ktdry otwiera ogromne mozliwosci dla twoich eksperymentdw kulinarnych.

Program ,MULTICOOK”

Dany program przeznaczony jest do przygotowywania potraw zgodnie z zadanymi przez uzytkownika parametrami tempera-
tury i czasu przygotowywania. Dzigki programowi ,MULTICOOK” multicooker REDMOND RMC-M4510E moze zastapic caty
wachlarz sprzetu kuchennego i umozliwia przygotowywanie dania praktycznie wedtug dowolnego, znalezionego w starej
ksiazce kucharskiej lub w internecie przepisu, ktory Ciebie zainteresowat .

Jezeli temperatura przygotowywania dania nie przekracza 80°C, funkcja podgrzewania automatycznego bedzie odtqczona bez
mozliwoSci wigczenia recznie.

W programie ,MULTICOOK” domyslny czas przygotowywania wynosi 30 minut, a temperatura przygotowywania — 100°C.
Zakres recznego ustawienia temperatury w programie wynosi od 35-170°C z doktadnoscig do 5°C. Zakres recznego ustawie-
nia czasu — od 2 minut do 15 godzin z doktadnoscia ustawienia do 1 minuty.

i

UWAGA! W celu zachowania bezpieczeristwa przy ustawianiu temperatury powyzej 130°C czas przygotowywania bedzie
ograniczony do dwdch godzin.

W programie ,MULTICOOK” mozliwe jest przygotowywanie mnostwa réznych dan. Skorzystaj z zatqczonej ksigzki kulinarnej od
naszych zawodowych kucharzy lub ze specjalnej tablicy zalecanych temperatur przygotowywania roznych dari i produktow.
Niezbedne przepisy mozesz znalez¢ rowniez na stronie www.multicooker.com.

Jesli uzywasz program ,MULTICOOK” do gotowania wody (na przyktad podczas gotowania produktow), nie nalezy ustawia¢
temperature gotowania powyzej 100°C.

e

Program ,PILAF”

Program przeznaczony jest do przygotowywania réznych rodzajow pilawu. W danym programie domyslny czas przygotowywania
wynosi 35 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut do 2 godzin z doktadnoscia
ustawienia do 5 minut.

Program ,,STEAM”

Przeznaczony jest do przygotowywania miesa, drobiu, ryb, warzyw i potraw wielosktadnikowych na parze. Domyslny czas
przygotowywania w programie wynosi 30 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut
do 2 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.



Do przygotowywania w danym programie uzywaj specjalnego naczynia (wchodzi w sktad zestawu):
1. Nalej do misy 400-800 ml wody. Wstaw do misy naczynie do przygotowywania na parze.

2. Odmierzi przygotuj produkty zgodnie z przepisem, rownomiernie rozt6z je w naczyniu i wstaw mise do korpusu urzadzenia.
Upewnij sig, ze misa scisle przylega do elementu grzewczego.

3. Kieruj sie wskazéwkami, zawartymi w punktach 3-8 ogélnego trybu dziatania przy uzyciu programéw automatycznych.

i

Po zagotowaniu sie wody i osiggnieciu wystarczajqcej gestosci pary w misie, urzqdzenie wyda sygnat dzwiekowy. Rozpocznie
sie wsteczne odliczenie czasu dziatania programu przygotowywania.

Jezeli nie uzywasz ustawien automatycznych czasu w danym programie, skorzystaj z tabeli , Zalecany czas przygotowywania
réznych produktow na parze’.

Program ,,SOUP”

Przeznaczony jest do przygotowywania rosotow, zup zaprawianych, jarzynowych i zimnych z miesa, ryb, drobiu lub warzyw.
W danym programie domyslny czas przygotowywania wynosi 40 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w
zakresie od 20 minut do 8 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

0 Przed osiggnieciem parametrow roboczych urzqdzenie wyda sygnat dzwiekowy.

Program ,PASTA”

Program przewiduje doprowadzenie wody do wrzenia, wtozenie sktadnikow i ich dalsze przygotowywanie. O momencie
zagotowania sie wody i koniecznosci wtozenia produktow powiadomi sygnat dzwigkowy. Wsteczne odliczenie czasu przygo-
towywania rozpocznie si¢ po ponownym nacisnieciu przycisku ,Start”.

W danym programie domyslny czas przygotowywania wynosi 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania

w zakresie od 2 minut do 1 godziny z doktadnoscia do 1 minuty. Dla danego programu funkcje ,Opdzniony start” i ,Podgrze-
wanie automatyczne” s niedostepne.

Podczas przygotowywania niektérych produktow (na przyktad, makaronu, kotdundw i in.) powstaje piana. Aby zapobiec ewen-
< tualnym jej wyciekom na zewnqtrz misy, mozna otworzyc pokrywe po kilku minutach po wiozeniu produktow do wrzqcej wody.

Program ,PORRIDGE”

Przeznaczony jest do przygotowywania kaszy z uzyciem mleka pasteryzowanego o malej zawartosci ttuszczu.

W danym programie domysLny czas przygotowywania wynosi 25 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania

w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscia do 1 minuty..

W celu uniknigcia wygotowywania sie mleka i uzyskania pozadanego wyniku, zalecane jest przed przygotowywaniem

wykonanie nastepujacych dziatan:

« doktadnie przeptukac wszystkie kasze zbozowe (ryz, kasza gryczana, kasza jaglana itp.), dopdki zlewana woda nie bedzie
przezroczysta;

*  wstepnie nasmarowac mise multicookera mastem;

«  Scisle przestrzegac proporcji podczas odmierzania sktadnikow zgodnie z zaleceniami, podanymi w ksiazce z przepisami
(zmniejszac lub zwigkszac ilos¢ sktadnikéw z doktadnym zachowaniem proporcji);

« wprzypadku uzycia mleka petnottustego nalezy rozcienczy¢ je woda pitng w proporcji 1:1.

i

Weasciwosci mleka i kasz mogq roznic sie w zaleznosci od producenta i migjsca pochodzenia, co czasem ma wptyw na wynik
przygotowywania.
Jezeli oczekiwany rezultat w programie ,PORRIDGE” nie zostat osiggniety, skorzystaj z uniwersalnego programu ,MULTICOOK.

Optymalna temperatura przygotowywania kaszy na mleku wynosi 95°C. llosc sktadnikow i czas przygotowywania ustaw
zgodnie z przepisem.

Program ,STEW”

Przeznaczony jest do przygotowywania gulaszu, pieczeni i ragout. Domyslny czas przygotowywania w programie wynosi 1
godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 20 minut do 12 godzin z doktadnoscia do 5
minut.

Program ,,BAKE”

Przeznaczony jest do przygotowywania keksow, zapiekanek i ciast z ciasta drozdzowego. W danym programie domyslny czas
przygotowywania wynosi 50 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 20 minut do 4
godzin z doktadnoscig do 10 minut.

@ Gotowosc biszkoptu mozna sprawdzic, wtykajqc do niego drewniany patyczek (wykataczke). Jezeli po wyjeciu nie ma na niej
¥ przylepionego ciasta — biszkopt jest gotowy.

Podczas przygotowywania wypiekdw zalecane jest odtgczenie funkcji podgrzewania automatycznego. Gotowy produkt wyjmuj
z multicookera od razu po przygotowaniu, aby nie stat sie on wilgotny. Jezeli jest to niemozliwe, dopuszczalne jest zostawienie
produktu w multicookerze na krotki okres czasu przy wtgczonym podgrzewaniu automatycznym.

Program ,FRY”
Przeznaczony jest do smazenia migsa, drobiu, ryb, i da wielosktadnikowych. W danym programie domyslny czas przygotow-

ywania wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 1 godziny z
doktadnoscig do 1 minuty. Dla danego programu funkcja opdznionego startu jest niedostepna.

0 Po osiggnieciu zadanej temp

Aby uniknqc przypalania sie sktadnikdw, zalecamy postepowac zgodnie z instrukcjami, zawartymi w ksigzce z przepisami
kulinarnymi i co pewien czas mieszac zawartosc misy. Przed ponownym uzyciem programu ,FRY” poczekaj, az urzqdzenie
catkowicie wystygnie. Zalecane jest obsmazanie produktdw przy otwartej pokrywie — pozwala to uzyskac chrupiqcq skorke.

Program ,YOGURT”

Przeznaczony jest do przygotowywania domowych jogurtow i koricowej fermentacji ciasta. W danym programie domyslny
czas przygotowywania wynosi 8 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 30 minut do
12 godzin z doktadnoscig do 30 minut. Podczas wktadania sktadnikow uwazaj, aby one wszystkie zajmowaty nie wigcej niz
potowe pojemnosci uzytecznej misy. Funkcja podgrzewania automatycznego dla danego programu jest niedostepna.

'y przygotowywania urzqdzenie wyda sygnat dzwiekowy.

Do przygotowywania jogurtow mozesz uzywac specjalnego zestawu pojemnikdw do jogurtu REDMOND RAM-G1 (do nabycia
oddzielnie).

Program ,BREAD”

Zalecany jest do pieczenia réznych gatunkéw chleba z maki pszennej i z dodaniem maki zytniej. Program przewiduje petny
cykl przygotowywania, zaczynajac od koricowej fermentacji ciasta do pieczenia. W danym programie domyslny czas przygo-
towywania wynosi 3 godziny. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 6 godzin z
doktadnoscig ustawiania do 5 minut.

Maksymalny czas dziatania funkji ,Podgrzewanie automatyczne” w danym programie jest ograniczone do trzech godzin. Nie
zaleca sie korzystania z funkcji ,Opdzniony start’, poniewaz moze to wptynac na jakos¢ wypiekéw.

Nalezy uwzglednic, ze w ciagu pierwszej godziny dziatania programu trwa koricowa fermentacja ciasta, a pézniej - samo
pieczenie. Przed uzyciem maki zalecane jest jej przesianie w celu nasycenia tlenem i usunigcia domieszek. W celu skrocenia
Czasu i uproszczenia procesu przygotowywania zalecamy uzycie gotowych kompozycji do pieczenia chleba.

Podczas wktadania sktadnikéw uwazaj, aby one wszystkie zajmowaty nie wiecej niz potowe pojemnosci uzytecznej misy.
W przypadku ustawiania czasu przygotowywania, krétszego niz 1 godzina, po nacisnieciu przycisku ,Start” rozpocznie sie
proces wypiekania. Aby chleb upiekt sie rownomiernie, nalezy go obrdcic po wydaniu przez urzqdzenie sygnatu dzwiekowego.
UWAGA! Uzywaj rekawic kuchennych do wyjmowania chleba z urzqdzenia.

Nie otwieraj pokrywy multicookera podczas koricowe] fermentacji ciasta! Od tego zalezy jakos¢ wypiekanego produktu.

Program ,,SLOW COOK”

Program jest przeznaczony do przygotowywania duszonego miesa, golonki, oraz prazonego mleka. Domyslny czas przygo-
towywania w danym programie wynosi 3 godziny. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w zakresie od 5
minut do 12 godzin z doktadnoscig do 10 minut.



Program ,EXPRESS”

Program przeznaczony jest do szybkiego przygotowywania ryzu i kasz na sypko na wodzie. Program przewiduje automatyczne
odtaczenie po catkowitym wygotowaniu sie wody. Dla danego programu niedostepne s funkcje ,Opdzniony start” i ,Podgrze-
wanie automatyczne” oraz brak mozliwosci recznego ustawienia czasu przygotowywania.

Aby uruchomic¢ dany program przygotowywania w trybie oczekiwania, nacisnij przycisk ,Start”. Zapal sie wskazniki trybu
przygotowywania i podswietlenie przycisku ,Start”. Rozpocznie sie wykonanie ustawionego programu.

Jezeli przy uzyciu programéw automatycznych oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety, zajrzyj do rozdziatu ,Porady odnosnie
przygotowywania’, gdzie znajdziesz odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania i otrzymasz niezbedne zalecenia.

1. MOZLIWOSCI DODATKOWE

«  Koricowa fermentacja ciasta *  Przygotowywanie positkow dla dzieci
*  Przygotowywanie fondue «  Sterylizacja naczyn
*  Przygotowanie na gtebokim oleju Pasteryzacja produktéw ptynnych

*  Przygotowywanie twarogu, sera

[V. OBSLUGA URZADZENIA

Ogdlne zasady i zalecenia

«  Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, a takze w celu usunigcia zapachu jedzenia w multicookerze po przygotowywaniu
zalecamy gotowanie w nim w ciagu 15 minut potowy cytryny w programie ,STEAM”.

«  Nie nalezy pozostawia¢ w zamknigtym multicookerze misy z przygotowanym jedzeniem lub napetnionej woda na czas
dtuzszy niz 24 godziny. Mise z gotowa potrawa mozna przechowywac w lodéwce i w razie potrzeby odgrzac jedzenie w
multicookerze, uzywajac funkeji odgrzewania.

« Jezeli urzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy czas, to nalezy odtgczyc je od sieci elektrycznej. Komora robocza, tacznie
z tarcza grzewcza, misa, pokrywa wewnetrzna i zawor parowy powinny by¢ czyste i suche.

«  Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia, upewnij sig, ze jest ono odtaczone od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto.
Do czyszczenia urzadzenia uzywaj miekkiej szmatki i delikatnych srodkéw do mycia naczyn.

ZABRONIONE JEST uzycie do czyszczenia urzqdzenia szorstkich ggbek lub serwetek, past Sciernych. Niedopuszczalne jest
rowniez uzywanie jakichkolwiek substancji agresywnych chemicznie lub innych, nie zalecanych do zastosowania z przedmio-
tami, ktdre majq kontakt z jedzeniem.

ZABRONIONE JEST zanurzanie korpusu urzqdzenia w wodzie lub umieszczanie go pod wodq biezqcg!
«  Zachowaj ostrozno$¢ podczas czyszczenia gumowych czesci multicookera: ich uszkodzenie lub deformacja moze
doprowadzi¢ do nieprawidtowego dziatania urzadzenia.

«  Korpus urzadzenia mozna czyéci¢ w miare zabrudzenia. Mise, wewnetrzng pokrywe aluminiowa i zdejmowany zawdr parowy
nalezy oczyszczac po kazdym uzyciu urzadzenia. Skropliny, powstajace w procesie przygotowywania jedzenia w multicook-
erze, usuwaj po kazdym uzyciu urzadzenia. Powierzchnie wewnetrzne komory roboczej oczyszczaj w miare potrzeby.

Czyszczenie korpusu

Korpus wyrobu czys¢ miekka wilgotng szmatka lub gabka. Mozliwe jest zastosowanie delikatnego srodka do czyszczenia. W
celu unikniecia mozliwych zaciekéw i smug od wody na korpusie zalecane jest wytarcie jego powierzchni do sucha.

Czyszczenie misy

Mise mozesz czyscic zaréwno recznie, uzywajac miekkiej gabki i $rodka do mycia naczyn, jak réwniez my¢ ja w zmywarce
(zgodnie z zaleceniami jej producenta).

Wrazie silnego zabrudzenia nalej do misy cieptej wody i pozostaw na pewien czas.aby odmokta, po czym wymyj ja. Obowiazkowo
wytrzyj zewngtrzng powierzchnig misy do sucha, przed wstawieniem jej do korpusu multicookera.

Przy regularnym uzyciu misy jej wewnetrzna powtoka antyadhezyjna moze catkowicie lub czesciowo zmienic barwe. Nie jest
to oznakg wady misy.

Czyszczenie wewnetrznej pokrywy aluminiowej

1. Otworz pokrywe multicookera.

2. Jednoczesnie nacisnij do Srodka dwa ustalacze plastykowe, znajdujace sie w dolnej czesci pokrywy na stronie wewnetrznej.
Nie uzywajac sity, pociagnij wewnetrzng pokrywe aluminiowa troche do siebie i do dotu, aby odtaczyta sie ona od
pokrywy gtownej.

3. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng szmatka lub gabka. W razie potrzeby wymyj zdjeta pokrywe pod woda
biezaca, uzywajac srodka do mycia naczyn. W danym przypadku uzycie zmywarki jest niewskazane.

4. Wytrzyj obie pokrywy do sucha.

5. Wsun pokrywe aluminiowa do gornych wpustow. Potacz zdejmowang pokrywe aluminiowa z pokrywa gtéwna. Uzywajac
niewielkiej sity naciénij na ustalacze do prztykniecia.

Czyszczenie zdej go zaworu p g

Zawor parowy zamontowany jest w specjalnym gniezdzie w gérnej pokrywie urzadzenia i sktada sie z ostony zewnetrznej i

wewnetrznej.

1. Ostroznie pociagnij zewnetrzng ostone za wystep we wgtebieniu pokrywy do gory i do siebie.

2. Nacisnij na plastykowy ustalacz na dolnej stronie zaworu i zdejmij ostong wewnetrzna.

3. Wrazie koniecznosci ostroznie wyjmij czesci gumowe zaworu. Przemyj wszystkie czesci zaworu.

4. Montaz przeprowadz w kolejnosci odwrotnej: wtoz gumki na miejsce, potacz ustalacze gtéwnej czesci zaworu z odpow-
iednimi zawiasami na ostonie wewnetrznej i ostony do prztykniecia. Szczelnie wsui zawor parowy do gniazda w
pokrywie urzadzenia.

@ UWAGA! W celu zapobiezenia deformacji gumki zaworu nie skrecaj i nie naciqgaj jej podczas zdejmowania, czyszczenia i
zaktadania.

Usunigcie skroplin

W danym modelu skropliny zbierajg w specjalnym wgtebieniu na korpusie urzadzenia dookota misy. Po kazdym uzyciu

multicookera usuwaj skropliny, pozostate we wgtebieniu wokot misy przy pomocy szmatki.

Czyszczenie komory roboczej

Przy Scistym przestrzeganiu zalecen danej instrukcji prawdopodobieristwo dostania sie ptynu, czastek jedzenia lub Smieci do
wnetrza komory roboczej urzadzenia jest minimalne. Jezeli jednak doszto do znacznego zabrudzenia, nalezy oczyscic powi-
erzchnie komory roboczej, aby uniknac btednego dziatania lub uszkodzenia urzadzenia.

Przed rozpoczeciem czyszczenia komory roboczej multicookera, upewnij sie, ze urzqdzenie jest odtqczone od sieci elektrycznej
i catkowicie wystygto!
Scianki boczne komory roboczej, powierzchnig tarczy grzewczej i ostong centralnego sterownika termicznego (znajduje sig
w $rodku tarczy grzewczej) mozna oczyscic wilgotng (nie mokra!) gabka Lub szmatka. W przypadku uzycia $rodka do mycia
nalezy doktadnie usunac jego pozostatosci w celu wykluczenia powstania niepozadanego zapachu podczas kolejnego przy-
gotowywania jedzenia.
W przypadku dostania sie przedmiotow postronnych do wgtebienia wokot centralnego sterownika termicznego ostroznie
usun je pinceta, nie naciskajac na ostone czujnika. W razie zabrudzenia sie powierzchni tarczy grzewczej dopuszczalne jest
uzycie gabki o Sredniej twardosci lub szczotki syntetycznej.

Przy reqularym uzyciu urzqdzenia z czasem moze nastqpic catkowita lub czesciowa zmiana koloru tarczy grzewczej. Samo po
sobie nie jest to oznakg niesprawnosci urzqdzenia i nie wptywa na prawidtowosc jego dziatania.

V. PORADY ODNOSNIE GOTOWANIA

Btedy podczas gotowania oraz sposoby ich usunigcia

W przytoczonej ponizej tabeli zebrane s typowe btedy, popetniane podczas gotowania jedzenia w multicookerach, rozpatrzone
s3 mozliwe ich przyczyny i sposoby rozwigzania.



DANIE NIE JEST CALKOWICIE GOTOWE

Mozliwe przyczyny problemu

Niezamknieta lub zamknigta nieszczelnie pokrywa
urzadzenia, dlatego temperatura gotowania byta
niewystarczajaco wysoka.

Misa ma zty kontakt z elementem grzewczym, dlatego
temperatura gotowania byta niewystarczajaco wysoka.

Nieudany zestaw sktadnikéw potrawy. Dane sktadniki nie
nadaja sie do gotowania w wybrany przez ciebie sposob
lub wybrate$ btedny program gotowania.

Sktadniki s3 pokrojone zbyt grubo, naruszone s3 ogélne
proporcje produktow.

Nieprawidtowo nastawite$ (obliczyte$) czas gotowania.
Wybrany przez ciebie wariant przepisu kulinarnego nie
nadaje sig do przyrzadzania w danym multicookerze.

Podczas gotowania na parze: w misie jest zbyt mato wody,
aby zapewnic wystarczajacg gestosc pary.

Wlates do misy zbyt duzo oleju.

Podczas
smazenia:

Nadmiar wilgoci w misie.

Podczas gotowania: wygotowanie sie bulionu podczas
gotowania produktow o podwyzszonej kwasnosci.

W procesie fermentacji koricowej ciasto
przylepito sig do pokrywy wewnetrznej

Podczas wypie- | A H
i zamkneto zawdr wypuszczania pary.

kania (ciasto
jest niewypiec-

z0ne): Wtozytes do misy zbyt wiele ciasta.

PRODUKT PRZEGOTOWAL. SIE

Btad w wyborze typu produktu lub podczas ustawiania
(obliczenia) czasu gotowania. Zbyt mata wielkos¢
sktadnikow.

Po gotowaniu gotowe danie zbyt dtugo stato w trybie
podgrzewania automatycznego.

Sposoby rozwigzania

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez
potrzeby.

Zamykaj pokrywe do prztykniecia. Upewnij sie, ze nic nie ma
przeszkod aby szczelnie zamknac pokrywe urzadzenia i guma
uszczelniajaca na pokrywie wewnetrznej nie jest znieksztatcona.

Misa powinien by¢ wstawiony do korpusu urzadzenia réwno,
a jego dno szczelnie przylegac do tarczy grzejnej.

Upewnij sie, ze w komorze roboczej multicookera nie ma przed-
miotéw obcych. Nie dopuszczaj do zabrudzen tarczy grzejnej.

Pozadane jest uzywanie sprawdzonych (dostosowanych dla
danego modelu urzadzenia) przepisow kulinarnych. Korzystaj
z przepiséw kulinarnych, do ktérych rzeczywiscie masz zau-
fanie.

Dobor sktadnikéw, sposob ich krojenia, proporcje, wybor pro-
gramu i czasu gotowania powinny odpowiada¢ wypranemu
przepisowi kulinarnemu.

Obowigzkowo nalewaj do misy wode w objetosci, zalecanej w
przepisie kulinarnym.Jezeli masz watpliwosci, sprawdz poziom
wody w procesie gotowania.

Dla zwyktego smazenia wystarczy, aby olej przykrywat dno
misy cienkga warstwa.
Przy smazeniu na gtebokim oleju kieruj sie wskazowkami dla
wiasciwego przepisu.

Nie zamykaj pokrywy multicookera podczas smazenia, jezeli
nie jest to zapisane w przepisie kulinarnym. Swiezo mrozone
produkty przed smazeniem obowiazkowo nalezy rozmrozic i
zlac¢ z nich wode.

Niektore produkty wymagaja specjalnego przygotowania przed
gotowaniem: mycia, obsmazania itd. Kieruj sie zaleceniami
wybranego przez ciebie przepisu kulinarnego.

Wktadaj do misy ciasto o mniejszej objetosci.

Wyjmij wypiek z misy, przewrd¢ i ponownie wtéz do misy po
czym kontynuuj przyrzadzanie do gotowosci. W przysztosci
przy wypiekaniu wktadaj do misy ciasto o mniejszej objetosci.

Skorzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego mod-
elu urzadzenia) przepisu kulinarnego. Dobér sktadnikéw, sposéb
ich krojenia, proporcje, wybor programu i czasu gotowania
powinny odpowiadac jego zaleceniom.

Dtugotrwate uzycie funkcji podgrzewania automatycznego jest
niepozadane.Jezeli w twoim modelu multicookera przewidziane
jest wstepne odtaczenie danej funkcji, mozesz skorzystac z tej
mozliwosci.

PODCZAS GOTOWANIA PRODUKT WYGOTOWUIE SIE

Podczas gotowania kaszy mlecznej wygotowuje sie
mleko.

Sktadniki przed gotowaniem nie przygotowane lub przy-
gotowane nieprawidtowo (zle wymyte itd.).

Nie byty zachowane proporcje sktadnikéw lub
nieprawidtowo wybrany typ produktu.

DANIE PRZYPALA SIE
Misa byt Zle wyczyszczony po poprzednim gotowaniu

jedzenia.
Powtoka misy non-stick jest uszkodzona.

t3czna objetos¢ wtozonej do misy zawartosci jest mniejsza
od zalecanej w przepisie kulinarnym.

Nastawites zbyt duzy czas gotowania.

Podczas smazenia: zapomniate$ wlac olej do misy; nie
mieszate$ lub za pozno przewracate$ przyrzadzane
produkty.

Podczas duszenia: w misie jest zbyt mato wilgoci.

Podczas gotowania: w misie jest zbyt mato ptynu (nie byty
zachowane proporcje sktadnikéw).

Podczas wypiekania: nie nasmarowana olejem powier-
zchnia wewnetrzna misy przed rozpoczeciem wypiekania.

PRODUKT UTRACI SWOJA FORME

Zbyt czesto mieszate$ produkt w misie.

Nastawite$ zbyt duzy czas gotowania.

WYPIEK WYSZEDE WILGOTNY

Byty uzyte nieodpowiednie sktadniki, dajace nadmiar
wilgoci (soczyste warzywa lub owoce, mrozone jagody,
$mietana itp.).

Przetrzymates gotowy wypiek w zamknietym multicook-
erze.

Jakos¢ i wasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca i warunk-
6w jego produkcji.Zalecamy uzywanie tylko mleka pasteryzow-
anego 0 zawartosci ttuszczu do 2,5 %. W razie potrzeby mleko
mozna troche rozciedczy¢ woda pitna.

Skorzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego mod-
elu urzadzenia) przepisu kulinarnego. Dobor sktadnikow, sposéb
ich wstepnego przygotowania, proporcje powinny odpowiadac
jego zaleceniom.

Kasze zbozowe, mieso, rybe i owoce morza zawsze doktadnie
myj, poki woda nie bedzie czysta.

Zanim rozpoczniesz gotowanie, upewnij sie, ze misa jest dobrze
wymyta i powtoka antyadhezyjna nie ma uszkodzen.

Skorzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego mod-
elu urzadzenia) przepisu kulinarnego.

Zmniejsz czas gotowania lub skorzystaj ze wskazowek za-
wartych w przepisie kulinarnym, adaptowanym do danego
modelu urzadzenia.

Dla zwyktego smazenia nalej do misy troche oleju — tak, aby
pokrywat on cienkg warstwa dna misy.Aby produkty obsmazaty
sie w misie rownomiernie, nalezy je co pewien czas mieszac
lub przewracac.

Dodawaj do misy wiecej ptynu. Podczas gotowania nie otwieraj
pokrywy multicookera bez potrzeby.

Przestrzegaj prawidtowych proporcji ptynu i sktadnikéw
twardych.

Zanim wtozysz ciasto, nasmaruj dno i scianki misy mastem lub
olejem (nie nalezy nalewac oleju do misy!).

Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co
5-7 minut.

Zmniejsz czas gotowania lub skorzystaj ze wskazowek, za-
wartych w przepisie kulinarnym, adaptowanym do danego
modelu urzadzenia.

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem wypieku. Staraj sig nie
wybierac jako sktadniki produkty, zawierajace zbyt wiele wil-
goci lub uzywaj ich w miare mozliwosci w minimalnej ilosci.

Staraj sie wyjmowac wypiek z multicookera od razu po
przyrzadzaniu. W razie potrzeby mozesz zostawi¢ produkt w
multicookerze na niedtugi czas przy wigczonym podgrzewaniu
automatycznym.
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WYPIEK NIE WYROSE

Jajka z cukrem zostaty Zle ubite.

Ciasto dtugo stato z proszkiem do pieczenia.

Skorzystaj ze sprawdzonego (adaptow-

Nie przesiates maki lub Zle wymiesites ciasto.

anego do danego modelu urzadzenia)
przepisu kulinarnego. Dobor sktadnikow,

Popetniono btedy podczas

sposab ich wstepnego przygotowania,
proporcje powinny odpowiadac jego zale-

Wybrany przepis kulinarny nie nadaje si¢ do wypiekania w danym modelu
multicookera.

ceniom.

W szeregu modeli multicookerdw REDMOND w programach ,STEW"i,SOUP” przy niewystarczajqcej ilosci ptynu w misie zadziata
system zabezpieczenia od przegrzania urzqdzenia. W takim przypadku program gotowania zatrzymuje sie i multicooker
przechodzi do trybu podgrzewania automatycznego.

Tabela zbiorcza programéw gotowania (ustawienia fabryczne)

SLOW COOK

o
=3
1=}

Duszenie powolne warzyw, miesa, ryby

5min —12h/10 min

Szybkie przygotowywanie ryzu, kasz

EXPRESS na sypko

Automatyczne wytaczanie po
catkowitym gotowania wody

o Przytoczona jest usredniona temperatura robocza elementu grzewczego.

Zalecany czas gotowania roznych produktéw na parze

- 2min-15h/1min
Przygotowywanie réznych potraw z o4 h L
MULTICOOK mozliwoscia ustawienia tempera- | 00:30 Jesli otem"f'riguor‘? CJ'eSt v v v Poledwica wieprzowa / wotowa (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 800 30/40
tury i czasu gotowania ng\rr]ly_l ZJ s/1 min Poledwica barania (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 800 40
. " Filet kurczaka (w kostkach 1,5 x 1,5 cm 500 800 20
PILAF Prygotowywanie ey 1000 0935 g0min-2h/5min | v Vv ( )
pilawu Pulpeciki/ kotlety 500 800 25/40
Przygotowywanie na parze warzyw,
STEAM ryby, miesa, potraw dietetycznych i | 00:30 = 10 min—2h/5min v v v Ryba (filet) 300 800 15
fanskich Krewetki satatkowe, oczyszczone, gotowane mrozone 300 800 5
soup P‘rzygotot\:vydwgnig rdznych 0040 | 20min— 85 mi v v v Ziemniaki (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
lerwszycl an (Darszcz, zupa K min — min
Sgsrkown td ( P / Marchew (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35
Gotowanie makaronu, przygotow- Buraki (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 90
PASTA ng;seé Vrvnzlljlai[g:r?;zhwg roznych | 00:08 2min-1h/1min Warzywa (éwiezo zamrozone) 500 300 5
PORRIDGE Przygotowywanie kasznamleku | 0025 | Smin—15h/imn | v v | Jajka 5 kom. 800 10
. o Nalezy uwzglednic, ze sq to zalecenia ogdlne. Podany w tabeli czas moze réznic sie od zalecanych wartosci w zaleznosci od
STEW Duszenie warzyw, migsa, ryby 1:.00 | 20min-12h/5min ' v jakosci konkretnego produktu oraz od twoich upodoba.
Pieczenie keksow, biszkoptow, . 5 . : . ”
BAKE Zapickanek réanych ciast z diasta | 0050 | 20min—4h/10min | v v Zalecenia, dotyczace uzywania trybow temperaturowych w programie ,MULTICOOK'
drozdzowego i francuskiego
YOGURT Przyg?towywanie 6nych10dza6W | g0 30 min—12h/30min | v 35°C Koricowa ja ciasta, przygotowywanie octu
jogurtu 40°C Przygotowywanie jogurtow
BREAD Pieczenie chleba 3:00 | 10min—6h/5min v v 45°C Zakwas




Temperatura

P Zalecenia odnosnie uzycia
50°C Fermentacja
55°C Przygotowywanie pomadki
60°C Przygotowywanie zielonej herbaty, positkéw dla dzieci
65°C Gotowanie migsa w opakowaniu prézniowym
70°C Przygotowywanie ponczu
75°C Pasteryzacja, przygotowywanie biatej herbaty
80°C Przygotowywanie grzanego wina
85°C Przygotowywanie twarogu lub potraw, wymagajacych dtuzszego czasu przygotowywania
90°C Przygotowywanie czerwonej herbaty
95°C Przygotowywanie kasz na mleku.
100°C Przygotowywanie bez lub konfitur
105°C Przygotowywanie galarety migsnej
110°C Sterylizacja
115°C Przygotowywanie syropu cukrowego
120°C Przygotowywanie golonki
125°C Przygotowywanie duszonego migsa
130°C Przygotowywanie zapiekanki
135°C Obsmazanie gotowych potraw w celu uzyskania chrupiacej skorki
140°C Wedzenie
145°C Zapiekanie warzyw i ryby w folii aluminiowej
150°C Zapiekanie miesa w folii aluminiowej
155°C Smazenie wyrobow z ciasta drozdzowego
160°C Smazenie drobiu
165°C Smazenie stekow
170°C Przygotowywanie frytek, nuggetsow z kurczaka

0 Zobacz takze w zatgczonej ksigzce z przepisami kulinarnymi.

RB-A500 (A501,A503) - misa z powtoka antyadhezyjng

Pojemnosc¢ - 5 litrow.

RB-C500 - misa z ceramiczng powtoka antyadhezyjng

Pojemnosc¢ - 5 litrow.

RB-C505 - misa z ceramiczng powtoka antyadhezyjng Ceralon® (Szwajcaria)

Pojemnosc - 5 Litrow.

RB-S500 - misa ze stali nierdzewnej

Pojemnosc - 5 litrow.

VIl. MOZLIWE USTERKI I METODY ICH USUNIECIA

Usterka
Na wyswietlaczu

pojawit sie komuni-
kat o btedzie: E1 - E4

Urzadzenie nie wia-
za sie

Danie gotuje sie zbyt
dtugo.

Podczas przygotow-

Motliwe przyczyny

Btad systemowy, mozliwe jest uszkodzenie
ptyty sterowania lub elementu grzewczego

Przewod zasilajacy nie jest podtaczony do
urzadzenia i (lub) gniazda

Niesprawne jest gniazdo
Brak pradu w sieci elektrycznej

Przerwy w zasilaniu pradem (poziom
napiecia pradu jest niestabilny lub nizszy
od normy)

Migdzy misg a elementem grzewczym
znajduje sie postronny przedmiot lub
czastki ($miecie, kasza, kawatki jedzenia)

Misa w korpusie multicookera jest wstawio-
na ze skosem

Tarcza grzewcza jest silnie zabrudzona

Misa jest nieréwno
wstawiona do kor-

Naruszona jest szczel- | PUSU Urzadzenia

Sposab usunigcia

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az
wystygnie. Szczelnie zamknij pokrywe, ponownie
wiacz urzadzenie do sieci elektrycznej

Upewnij sig, ze zdejmowany przewdd elektryczny jest
podtgczony do odpowiedniego ztacza na urzadzeniu
i jest wiaczony do gniazda

Podtacz urzadzenie do sprawnego gniazda

Sprawdz, czy jest napiecie w sieci elektrycznej Jezeli
go brak, zwroc sie do firmy, dostarczajacej energie
elektryczna do Twojego domu.

Sprawdz, czy napiecie w sieci elektrycznej jest stabilne.
Jezeli jest ono niestabilne lub nizsze od normy, zwrd¢
sie do organizacji, obstugujacej Twdj dom

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az
wystygnie. Usuri przedmiot postronny lub czastki

Wstaw mise réwno, bez skosow.

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az
wystygnie. Oczysc tarcze grzewczg

Wstaw mise rowno, bez skosow.

VI. AKCESORIA DODATKOWE

(do nabycia oddzielnie)

Naby¢ akcesoria dodatkowe do multicookera REDMOND RMC-M4510E i dowiedziec si¢ o nowosciach produkcji REDMOND
mozna na stronie www.multicooker.com lub w sklepach oficjalnych dealerow.

RAM-FB1 - Koszyk do smazenia na gtebokim oleju

Jest uzywany do przygotowywania roznych produktow na silnie rozgrzanym Lub gtebokim oleju (fryturze). Pasuje do wszyst-
kich mis o pojemnosci od 3 litrow. Jest wykonany ze stali nierdzewnej, posiada zdejmowany uchwyt i haczyk do zawieszenia
na misie w celu utatwienia sciekania zbednego oleju po przygotowaniu. Mozliwe jest uzycie go z multicookerami innych
marek. Mozna my¢ w zmywarce.

RAM-G1 — zestaw pojemnikow do jogurtu ze znacznikami na pokrywkach (4 szt.)

Przeznaczony jest do przygotowywania réznych jogurtow. Pojemniki posiadaja datowniki, pozwalajace na kontrolowanie
terminu przydatnosci. Mozliwe jest ich uzycie z multicookerami innych marek.

Z $¢ potaczenia mi i

ywania spod pokrywy Q%Slfkﬁ/"wﬁfgfngg Eokﬁriy‘tﬂgan‘:ee:ztczz:l: Sprawdsz, czy miedzy pokrywa a korpusem urzadzenia

wychodzi para. na multicookera nie lgb dostat sie | e Znajduja sie przedmioty postronne ($miecie, kasza,
€| Kawatki jedzenia), usun je. Zawsze zamykaj pokrywe

gggtrr:’irqmpyrzedmiot multicookera do prztykniecia

Uszczelka gumowa

_ | Naruszonajestszczel- | na pokrywie we- 5 . . .
Podczas przygotow: noéc potaczenia misy | wnetrznej jest sil- Sprawdz stan uszczelki gumowej na pokrywie

ywania spod pokrywy Z " . wewnetrznej urzadzenia. Mozliwe, ze wymaga ona
- pokrywa wewnetrz- | nie zanieczyszczo- !
wychodz para. ng multicookera na, zdeformowana wymiany.
lub uszkodzona
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Po zakoriczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze samo urzqdzenie nalezy odda¢
do punktu zbiorki i recykllngu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow
wraz ze zwyktymi odpadami z gosp twa
Uzywanych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy je utylizowac
oddzielnie. Posiadacze starych urzadzen powinni dostarczyc je do specjalnych punktow odbiorczych Lub zdac we wtasciwych
organizacjach. W ten sposéb wspomozecie Paristwo program przetwarzania cennych surowcow oraz przyczynicie sie do oc-
zyszczenia Srodowiska z substancii zanieczyszczajacych.
Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, requlujacq utylizacje sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.
Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerbki odpadow ze sprzetu elektrycznego i elektron-
icznego, obowiazujace na catym terytorium Unii Europejskiej.

Ef Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i elektronicznego)
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Techninés charakteristikos

Modelis RMC-M4510E
Galingumas 860-1000 W
|tampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa 51
Dubens danga neprisvylanti Daikin® danga
Ekranas. LED
Gary voztuvas nuimamas
Vidinis dangtis nuimamas
Matmeny: 242 x 283 x 271 mm
Neto svoris 3,55kg
Programos

1. MULTICOOK 8. BAKE (KEPINIAI)

2. PILAF (PLOVAS) 9. FRY (KEPIMAS)

3. STEAM (GARINIMAS) 10. YOGURT (JOGURTAS)

4. SOUP (SRIUBA) 11. BREAD (DUONA)

5. PASTA (MAKARONAI) 12. SLOW COOK (LETAS TROSKINIMAS)

6. PORRIDGE (PIENISKA KOSE) 13. EXPRESS

7. STEW (TROSKINIMAS)

Funkcijos
Funkcija ,MASTERCHEF LITE" (gaminimo laiko ir temperatiiros nustatymas programos veikimo metu)
Gatavy patiekaly temperattros palaik (automatinis pasildymas)

I8ankstinis automatinio pasildymo iSjungima yra.
Patiekaly Sildyma iki 12 val.
Atidétas paleidi iki 24 val.
Garsiniy signaly atjungimas ya
Komplektacija

Daugi is puodas 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose 1vnt.
Samtis. 1vnt,
Plokstias Saukstas lvnt.
Dozatorius lvnt.
Znyplés dubeniui 1vnt.
Knyga recepty lvnt.
Samcio/Sauksto laikiklis 1vnt.
Naudojimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabelis Tvnt.

I Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat

technines charakteristikas. Techniniai duomenys leidZia paklaida £10%.

Daugiafunkcio puodo jranga (A1 schema, p.3)

1. Prietaiso dangtis 10. Nuimamas gary voztuvas

2. Ziedas-tarpiklis 11. Plokscias Saukstas

3. Nuimamas iSorinis dangtis 12. Samtis

4. Gary i3éjimo plysys 13. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
5. Dubuo 14. Samcio/Sauksto laikiklis

6. Dangtio pakélimo mygtukas 15. Dozatorius

7. Valdymo pultas su ekranu 16. Znyplés dubeniui

8. Korpusas 17. Elektros maitinimo kabelis

9

. Rankena nesti

Valdymo pultas (A2 schema, p.4)

1. Mygtukas Cancel/Reheat" (,Pasildyti/AtSaukti*) - pasildymo funkcijos jjungimas/isjungimas, maisto gaminimo progra-
mos nutraukimas, vartotojo nuostaty atSaukimas.

. Mygtukas Time Delay” (,Atidéti*) - atidéto paleidimo rezimo jjungimas.

. Mygtukas ,Menu” (,Meniu") - automatinés gaminimo programos patvirtina pasirinkima.

. Ekranas.

. Mygtukas ,Min/-* ( ,Min./-*
reik$meés pasirinkimas.

6. Mygtukas ,Hour/+* (,Val./+") - automatinés gaminimo programos pasirinkimas, temperatiros didinimas, valandy

reikSmés pasirinkimas.
7. ,Start”(,Start") - pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

[C UV

) - automatinés gaminimo programos pasirinkimas, temperatiiros mazinimas, minuciy

Ekrano iSdéstymas (A2 schema, p.4)

a.  Automatiniy programy indikatoriai.

. Atidéto paleidimo funkcijos indikatorius.
Gaminimo rezimo indikatorius.

Laiko indikatorius.

. Automatinio paildymo rezimo indikatoriai.
Programos ,EXPRESS" indikatorius.
Pasildymo rezimo indikatorius.

. Garsiniy signaly i$jungimo indikatorius.
Temperatdros reiksmés indikatorius.

I. PRIES |JUNGDAMI PIRMA KARTA

1Simkite i$ dézés gaminj. Pasalinkite visg pakuotés medziaga ir reklamos lipdukus.

AN\

— o "o an o

Batinai palikite vietoje perspéjamuosius lipdukus, lipdukus-rodykles (jeigu tokiy yra) ir lentele su gaminio serijos numeriu ant
korpuso!

Pries jungiant prietaisq po pervezimo arba laikymo Zemoje temperatdroje, batina jj palaikyti kambario temperatdroje ne
trumpiau kaip 2 val.

Visiskai ivyniokite elektros srovés laida. Nusluostykite gaminio korpusa drégnu audiniu. Nuimamas dalis nuplaukite muilinu
vandeniu, pries jungdami prietaisa j elektros tinkla, kruopsciai nusluostykite visas jo dalis.

Nejjunkite prietaiso be jdéto vidinio indo ar su tusciu indu - atsitiktinio gaminimo programos paleidimo atveju tai gali sukelti
prietaiso perkaitinimg arba paZeisti nelipnig dangq. Pries produkty kepimg jpilkite | indg nedidelj aliejaus kiekj.

A DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso uzpildyti dubuo su rankena.

[1. DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIJA

Laiko nustatymas

Jjunkite prietaisa j elektros tinkla. Paspauskite ir laikykite nuspaude ,Hour/+* arba ,Min/-" mygtuka. Ekrane pradés mirkséti
faktinio laiko indikatorius. Valandy reikmei padidinti, spauskite ,Hour/+" mygtuka, minutiy reiksmei padidinti - spauskite
,Min/-" mygtuka. Valandy ir minu¢iy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia reikSme, laiko
nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama
mygtuka. Nustacius faktinj laika, 5 sek. nespauskite pulte jokio mygtuko. Nuostatos bus i$saugotos automatiskai.

Garsiniy signaly atjungimas
Garsiniams signalams i$jungti, bet kuriame rezime spauskite ir palaikykite nuspaude ,Menu"mygtuka. Ekrane atsiras garsiniy
signaly i$jungimo indikatorius. Garsiniams signalams jjungti dar karta spauskite ir palaikykite nuspaude ,Menu" mygtuka.



Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkciame puode REDMOND RMC-M4510E galima savarankiskai nustatyti kiekvienos programos gaminimo laika,
i8skyrus ,EXPRESS" programoje. Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos
gaminimo programos.

I$sirinkus automatine programa ir paspaudus ,Menu“ mygtuka, valandy reikmei nustatyti spauskite ,Hour/+*, o minutiy
reikSmei nustatyti - ,Min/-"mygtuka. Valandy ir minutiy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksi-
malig reikSme, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nu-
spaude atitinkama mygtuka.

Kai kuriose p nustatyto laiko atskaita p tik pnetalsul puS/ekus pasirinktq tempe-
ratdrq. Pavyzdziui, jpylus sa{to vandens ir pasirinkus programg ,STEAM" bel nustatant 5 min. gaminimo laikg, programos pa-
leistis ir atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam gary
kiekiui. Programoje ,PASTA" nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui i pakartotinai paspaudus mygtu-
kg, Start"

Atidétas programos paleidimas
Atidéto paleidimo funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi biiti gatavas (jskaitant progra-
mos veikimo laikg). Maksimalus atidéto paleidimo laikas yra 24 val. Pagal nutyléjimg nustatytas programos atidétas palei-
dimo laikas ir laikas, reikalingas prietaisui pasiekti nustatytus darbinius parametrus (jei tai numatyta gamyklinése programos
nuostatose). Atidéto paleidimo nustatymo intervalas - 1 min.
Norint pakeisti atidéto paleidimo laika, patvirtine pasirinkta automating programa, spauskite T|me Delay" mygtuka. Valandu
reik$mei padidinti spauskite ,Hour/+* mygtuka. Minuciy reikimei pakeisti spauskite ,Min/-* mygtuka. Valandy ir minu¢iy
didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia reikSme, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.
Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.
Veikiant funkcijai ,Time Delay", ekrane bus rodomas faktinis laikas. Norint pamatyti kiek laiko patiekalas gaminamas, spaus-
kite ir palaikykite ,Time Delay" mygtukg. Atidéto paleidimo funkcija prieinama visose automatinése gaminimo programose,
iSskyrus programas ,PASTA", ,FRY" ir ,EXPRESS". Nerekomenduojama naudoti ,Time Delay” funkcijos, jeigu recepte numatyti
greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, saris ir t.t).

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija (automatinis pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, 0 gatavo patiekalo temperatiirg gali 12 val.
palaikyti 70-75°Cribose. Esant aktyviai automatinio pasildymo funkcijai, ekrane Sviecia ,Cancel/Reheat” 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.

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas
Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje,
daugiafunkciame puode REDMOND RMC-M4510E numatyta iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybeé, veikiant ,Time
Delay" arba pagrindei gaminimo programos funkcijai. Norint tai atlikti, veikiant programai spauskite ,Start” mygtuka. Norint
vél jjungti automatinj pasildyma, dar karta spauskite ,Start" mygtuka.
Automatinio pasildymo funkcija negalima, naudojant programas ,YOGURT, ,PASTA", ,EXPRESS" ir programoje ,MULTICOOK"
nustacius Zemesne nei 80°C gaminimo temperatiirg.

Patiekaly Sildymas

Daugiafunkcj puoda REDMOND RMC-M4510E galima naudoti 3altiems patiekalams Sildyti. Norint tai atlikti:

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

2. Uzdenkite dangiu, o prietaisa jjunkite j elektros tinkla.

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude ,Cancel/Reheat” mygtuka. Ekrane ir ant mygtuko jsiZiebs atitinkamas
indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo laiko atskaita.

Prietaisas paildys patiekalg iki 70-75°Cir 12 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, Sildyma galima sustabdyti, paspaudus ir

kelias sekundes palaikius ,Cancel/Reheat” mygtuka, kol uzges atitinkami indikatoriai.

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

Funkcija ,MASTERCHEF LITE*

Atidarykite sau dar daugiau kulinarinio meno galimybiy su naujaja , MASTERCHEF LITE" funkcija! Jei programoje ,MULTICO-
OK" galima nustatyti programos veikimo parametrus iki j3 paleidziant, naudojant funkcijg ,MASTERCHEF LITE", galésite
keisti nuostatas tiesiogiai gaminimo proceso metu.

Visuomet galésite bet kokios programos darba nustatyti taip, kad ji atitikty jisy pageidavimus. I3verda sriuba? I3béga pie-
niska kosé? Per ilgai garinasi darzoves? Pakeiskite temperattirg arba gaminimo laika, nepertraukdami programos veikimo,
taip, tarsi gamintuméte ant viryklés arba orkaitéje.

Funkcijq ,MASTERCHEF LITE" galésite naudoti tik gaminimo metu. Naudojant programg ,EXPRESS® , funkcijos ,Time Delay”
veikimas ir laukimo pereiti  darbinius parametrus funkcija ,MASTERCHEF LITE negalima.

Temperatiiros keitimas, naudojant ,MASTERCHEF LITE" funkcija, galimas diapazone nuo 35 iki 170°C, keiciant 1°C intervalu.
Galimas gaminimo laiko diapazonas priklauso nuo pasirinktos programos. Keitimo intervalas - 1 min.

@ Funkcija ,MASTERCHEF LITE" gali biiti ypatingai naudinga, jei gaminate sudétingus patiekalus, kuriy gamybos procese tenka
& derinti skirtingas gaminimo programas (pvz., gaminant balandeélius, befstrogeng, sriubas, makaronus, dzemg ir t.t,).

Norint pakeisti gaminimo temperatiirg:

1. Jau veikiant gaminimo programai paspauskite mygtuka ,Menu". Ekrane pradés mirkséti temperatiros reikSmes indika-
torius.

2. Nustatykite pageidaujama temperatira. Norint ja padidinti, spauskite ,Hour/+*, o norint sumazinti - ,Min/-" mygtuka.
Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksi-
malig (minimalia) reikSme, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus i$saugoti automatiskai.

Siekiant apsaugoti maisto produktus nuo perkaitimo, esant nustatytai aukst@sner kaip 130°C temperatirai, maks:malus pro-

gramos veikimo laikas ribojamas 2 val. (isskyrus ,BAKE" programg). A automating prog
temperatiiros keitimo funkcija negalima.

Norint pakeisti gaminimo laika:
1. Jauveikiant gaminimo programai du kartus paspauskite ,Menu”mygtuka. Ekrane pradés mirkséti laiko reik$meés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama gaminimo laika. Norint padidinti reik$me 1 val.intervalu - spauskite ,Hour/+*, norint didin-
ti 1 min. intervalu - ,Min/-* mygtuka. Valandy ir minutiy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus
maksimalig reikSme, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir Lai-
kykite nuspaude atitinkama mygtuka.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus i$saugoti automatiskai.

0 Nustacius gaminimo laiko reik$me 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas
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1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymuy, sudékite produktus j daugiafunkcio puodo dubenj ir jstatykite j prietaiso
korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, biity Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esantios, Zymos.
Isitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

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

4. Norint ideiti i laukimo rezimo, spauskite ,Menu" mygtuka. I3sirinkite reikalinga gaminimo programa mygtukais ,Hour/+*
ir Min/-" (ekrane mirksés atitinkamos programos indikatorius). Patvirtinkite pasirinkta programa, pakartotinai spaus-
dami ,Menu” mygtuka.

DEMESIO! Naudomnt prietaisq vandens virimui (pavyzdZiui, verdant produktus) DRAUDZIAMA nustatytl darbing temperatirg
didesne nei 100°C. Tai gali sukelti prietaiso perkaitinimq ar isvesti jj i§ rikiuotés. Dél tos pacios priezasties DRAUDZIAMA
naudoti programas ,FRY',,BREAD',BAKE “vandens virimui.



Programoje ,MULTICOOK", patvirtinus pasirinktq programq galésite nustatyti norimq gaminimo temperatrq. Pagal nutyléjimq
nustatytai reikSmei padidinti naudokités ,Hour/+* mygtuku, o jai sumazinti - ,Min/-" mygtuku. Temperatdros nuostatoms uz-
baigti spauskite ,Menu” mygtukg.

DEMESIO! Jeigu Jis gaminate nustacius aukstq temperatiirg bei su dideliu kiekiu aliejaus, visada palikite dangtelj atidarytq.
Pagal nutyléjima nustatytam gaminimo laikui pakeisti naudokités ,Hour/+" ir ,Min/-" mygtukais.

Esant poreikiui, nustatykite atidéto paleidimo laika.

Atidéto paleidimo funkcija negalima naudojant ,PASTAS FRY" ir ,EXPRESS" programas.

Gaminimo programai jjungti spauskite ,Start” mygtuka. |sijungs mygtuky ,Start"ir ,Cancel/Reheat" indikatoriai. Atgaliné
gaminimo laiko atskaita, priklausomai nuo pasirinktos programos, prasidés i$ karto paspaudus ,Start” mygtuka arba
dubenyje pasiekus reikalingg temperatirg.

Jeigu reikia, iS anksto atjunkite automatinio pasildymo funkcijg, paspaude ,Start” mygtukq. Uzges mygtuko ,Cancel/Reheat”
indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Start" mygtukg, $i funkcija bus vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima,
naudojant ,YOGURT " ir ,EXPRESS" programas.

8. Apie gaminimo programos veikimo pabaiga informuos garsinis signalas, o ekrane atsiras uzrasas End". Toliau, priklau-
somai nuo pasirinktos programos ar esamy nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (ekrane Svies
,Cancel/Reheat" mygtuko indikatorius ir uzrasas ,Reheat") arba budéjimo rezima.

9. Norint atsaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa, paspauskite ir kelias sekun-

des palaikykite ,Cancel/Reheat” mygtukg.

Siekiant kokybisko rezultato, siglome ishandyti vienq i$ prie daugiafunkcio puodo REDMOND RMC-M4510E pridedamos knygos re-
cepty, numatyty gaminti batent Siuo modeliu. Daugiau recepty taip pat galésite rasti interneto svetainéje www.redmond.company.

Jeigu, jasy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko pasiekti norimo rezultato, sialome pasinaudoti
universalia ,MULTICOOK " programa, turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jasy kulinariniy eksperimen-
ty galimybes.

PROGRAMA ,MULTICOOK*

Si programa skirta patiekalams gaminti vartotojo pasirinktais temperataros ir gaminimo laiko parametrais. ,MULTICOOK*
programos déka daugiafunkcis greitpuodis REDMOND RMC-M4510E galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jas galési-
te gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surasta senoje kulinarijos knygoje ar internete.

Jeigu gamini p
bdu.

ara nevirsija 80°C, inio pasildymo funkcija bus atjungta be galimybés jjungti jq rankiniu

Pagal nutyléjimg programoje ,MULTICOOK" gaminimo laikas sudaro 30 min., gaminimo temperatiira - 100°C. Programos
rankiniy temperatiros nuostaty diapazonas yra 35-170°C, 5°C intervalu. Rankiniy nuostaty diapazonas - nuo 2 min. iki 15
val,, 1 min.intervalu.

(1]

is, nustatant

DEMESIO! Saugumo kStesne nei 130°C temperatdrg,

Programa ,MULTICOOK" galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduojame pasinaudoti mdsy profesionaliy viréjy
paruosta knyga arba specialia rekomenduojamy temperatiiry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti, lentele.
Recepty rasite ir tinklapyje www.redmond.company.

laikas bus ribojamas 2 val.

Jei naudojate MULTICOOK programa verdantj vanden; (pavyzdZiui, kai virimo produkty), NERA nustatyti virimo temperatdra
aukstesné kaip 100°C.

e

PROGRAMA, PILAF*

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

PROGRAMA, STEAM*

Programa skirta mésai, zuvims, darzovéms ir patiekalams i$ daugelio produkty garinti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas - 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.

Norint gaminti maist3 $ia programa, naudokite specialig talpa (yra komplekte):

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

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

3. Sekite 3-8 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas" nurodymus.

Uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamg gary tankj dubenyje, pasigirs garsinis signalas. Prasides atgaliné gaminimo laiko atskaita.

Nenaudojant automatiniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko
garuose lentele.

PROGRAMA ,SOUP*

Programa skirta sultiniams, darZoviy ir Saltoms sriuboms su mésa, zuvimis ir paukstiena virti. Pagal nutyléjima, suprogramuo-
tas gaminimo laikas - 40 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 20 min. ki 8 val.

0 Pries prietaisui persijungiant j darbinius gaminimo parametrus, pasigirs garsinis signalas.

PROGRAMA ,PASTA"

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti
produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Start” mygtuka.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 8 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 min.,
nuo 2 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo ir automatinio pasildymo funkcijos Sioje programoje néra galimos.

Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt) susidaro putos. Vengiant galimo iSsiliejimo uZ dubens krasty,
& praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vandenj galima nukelti dangt).

PROGRAMA ,PORRIDGE*

Programa skirta ko$éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 25 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1
minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazone.

Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie$ gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:

«  kruopsciai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, mieZius ir pan.), kol vanduo taps skaidrus;

«  pries verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;

« grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiu; grieztai draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;

« naudojant nenugriebtg pieng, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.

Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todél atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezul-
tatas.

Nepasiekus norimo rezultato ,PORRIDGE " programa, siiilome pasinaudoti universalia ,MULTICOOK" programa. Optimali kosés
virimo temperatdra - 95°C. Produkty kiekj ir virimo laikg nustatykite laikydamiesi recepto.

PROGRAMA, STEW*

Programa skirta guliasui, kepsniams ir ragu gaminti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas sudaro 1 val. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 20 min.iki 12 val.

PROGRAMA ,BAKE*

Programa skirta keksui, apkepui ir mielinés teslos pyragams kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 50
min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min., nuo 20 min. iki 4 val.

Ar biskvitas jau iskepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj liukg (pvz., danty
ri likti prilipusios teslos likuciy, nes batent tuomet biskvitas yra gatavas.

jant ,BAKE" programa, rek d atjungti inio patiekaly pasildymo funkcijq. Gatavq produktq iSimkite is
daugiafunkcio puodo is karto, kai tik jis yra gatavas, kad jis nesudrékty. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti dau-
giafunkciame puode, esant jjungtam automatiniam pasildymui.

pstuka). IStraukus p ant jo netu-




PROGRAMA,FRY*“
Programa skirta mésai, zuvims, paukstienai ir patiekalams i$ daugelio produkty kepti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 15 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1
min.,nuo 5 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo funkcija $ioje programoje néra galima.

i ]

Pasiekus nustatytq gaminimo temperatiirq, pasigirs garsinis signalas.

Tam, kad produktai neprisvilty, rekomenduojama laikytis recepty knygos nurodymy ir periodiskai maisyti dubens turinj. Pakar-
totinai naudojant ,FRY" programg, leiskite prietaisui atvésti. Rekomenduojama kepinti produktus esant atidarytam dangciui,
tuomet bus traski apskrudusi luobelé.

PROGRAMA,YOGURT*

Programa skirta naminiam jogurtui gaminti ir teslai kildinti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas sudaro 8 val. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 30 min., nuo 30 min. iki 12 val. Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens.
Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

o Jogurtams ruosti galite naudoti specialy, jogurtui ruosti skirty REDMOND RAM-G1 indeliy komplektq (jsigyjama atskirai).

Programa ,BREAD"

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietiniai duonai su ruginiy milty priemaisu kepti. Programa numatyta pilnam duonos gami-
nimo ciklui: nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas - 3 valandos. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min.iki 6 val.

Maksimalus Sios programos automatinio pasildymo veikimo laikas apribotas iki 3 val. Nerekomenduojama naudotis funkcija
,Time Delay’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.

Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik po to duona kepama. Prie$ naudojant
miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu biidu prisotinant juos deguonimi ir pasalinant priemaisas. Gaminimo laikui su-
trumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

o Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens.

Nustatant trumpesnj nei 1 val. gaminimo laikg, paspaudus ,Start" mygtukg, prasidés kepimo laikas. Tam, kad duona iskepty
tolygiai, pasigirdus garsiniam signalui, kepinj reikia apversti.
DEMESIO! ISimant iSkeptq duong, naudokités virtuvinémis pirstinémis.

Teslos kildinimo proceso metu neatidarinékite prietaiso dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybeé.

PROGRAMA, SLOW COOK*

Programa skirta troskiniams ir kondensuotui pienui virti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas sudaro 3 val. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min.,nuo 5 min. ki 12 val.

PROGRAMA,EXPRESS"

Programa skirta greitam ryZiy ir biriy ko3iy virimui vandenyje. Programa idvirus vandeniui, i$sijungia. Rankiniy nuostaty
galimybeés ir atideto paleidimo bei at pasildymo funkcijy Sioje programoje néra.

Gaminimo programai paleisti, laukimo rezime spauskite ,Start” mygtuka. |sijungs gaminimo, automatinio pasildymo indika-
toriai i ,Start” mygtuko ap$vietimas. Prasidés pasirinktos programos vykdymas.

Jei janti inémis prog is nepavyko pasiekti laukto rezultato, perskartyk/te skynq Maisto gaminimo pata-
rimai’ kuriame rasite atsakymy j jai kylancius imus ir gausite reikaling ijy.

[11. PAPILDOMOS GALIMYBES

«  Teslos kildinimas +  Indy sterilizavimas.

«  Fondiu « Skysty produkty pasterizavimas

¢ Gruzdinimas
« Varskés, strio virimas
«  Vaiky maisto gamyba

IV. PRIETAISO PRIEZIURA

Bendrosios taisyklés ir patarimai

«  Pries naudojant pirma karta arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minuciy pavirinti
puse citrinos ,STEAM" programa.

*  Neverta uzdarytame daugiafunkciame puode palikti dubens su pagamintu maistu arba vandeniu ilgiau nei 24 val. Du-
benj su pagamintu maistu galima laikyti Saldytuve, o prireikus pasildyti maista, pasirinkus maisto paildymo funkcija.

« llga laika nenaudojant prietaiso, atjunkite jj nuo elektros tinklo. Darbiné kamera, jskaitant kaitinimo diska, duben, vidi-
nj dangtj ir gary voztuva turi bati $vards ir sausi.

«  Pries valant prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visiskai atvéses. Prietaisui valyti naudokite
minkstg audinj ir indy plovimo priemones.

Valant prietaisg DRAUDZIAMA naudoti SiurksCias servetéles ar kempines bei abrazyvines pastas. Taip pat draudziama naudoti bet
kokias agresyvias chemines prie arba kitas pri ) ' naudoti daiktams, kontaktuojantiems su maistu.

DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!

«  Atidziai valykite gumines daugiafunkcio puodo dalis: jas pazeidus arba deformavus gali sutrikti prietaiso veikimas.

«  Prietaiso korpusg valykite pagal poreikj. Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voZztuva reikia plauti po kiekvieno
naudojimo. Gaminimo metu susikaupusj kondensatg valykite po kiekvieno prietaiso naudojimo. Vidinius darbinés kame-
ros pavirsius valykite pagal poreikj.

Korpuso valymas

Korpusa valykite minkstu drégnu ranksluosciu arba kempine. Galima naudoti $velnig valymo priemone. I3valius prietaisa,
rekomenduojama jj sausai nuvalyti.

Dubens valymas

Dubenj galima plauti tiek rankomis, naudojant 3velnia kempine ir indy plovimo priemone, tiek indaplovéje (laikantis jos
gamintojo instrukcijy).

Jeigu dubuo labai nedvarus, jpilkite j jj Silto vandens ir palikite kuriam laikui mirkti, tuomet iSplaukite. Batinai nusluostykite
dubens pavirsiy, kad jis bty sausas, ir tik tuomet statykite j daugiafunkcio puodo korpusa.

Reguliariai naudojant dubenj, gali pilnai arba i$ dalies pasikeisti jo vidinio neprisvylancio sluoksnio spalva. Tai néra dubens
defektas.

Valant vidinj aliumininj dangtj:
1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj.
2. Apatinéje dangcio dalyje i vidaus vienu metu centro link paspauskite du plastikinius fiksatorius. Nenaudojant jégos,
Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangtio.
3. Nusluostykite abiejy dangciy pavirSiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, iSimta dangtj nuplaukite vandens
srove, naudojant indy plovimo priemones. Naudoti indaplovés 3iuo atveju nereikéty.
4. Nusluostykite sausai dangtj.
5. |statykite aliumininj dangtj j virSutinius griovelius.
6. Suderinkite nuimama aliumininj dangtj su pagrindiniu dangciu. Nestipriai paspauskite fiksatorius (pasigirs spragteléjimas).

Nuimamo gary voztuvo valymas

Nuimamas gary voztuvas yra specialiame lizde, esanciame ant virSutinio prietaiso dangcio, jj sudaro dvi dalys.

1. Atsargiai patraukite uz iSorinés jo dalies, laikydami uz atsikisimo, esancio dangtio jduboje, j save aukstyn.

2. Spustelékite apatinéje voztuvo puséje esanius plastmasiniu fiksatorius ir iSimkite vidinj gaubta.

3. Jeigu reikia, atsargiai iSimkite voztuvo gumele. Nuplaukite visas voztuvo dalis.

4. Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele | vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo dalies fiksatorius su atitinkamomis
kilpomis, esanciomis vidinéje gaubto puséje ir sujunkite (pasigirs spragteléjimas). Gerai jstatykite gary voztuva j lizdg
ant prietaiso dangcio.

@ DEMESIO! Tam, kad nebity deformuota voztuvo gumelé, nesusukite ir netempkite jos isimant, plaunant ir statant j vietq.



Kondensato $alinimas

Siame modelyje kondensatas kaupiasi specialioje talpoje, esancioje aplink dubenj, ant korpuso. Po kiekvieno prietaiso nau-
dojimo aplink dubenj likusj kondensatg nusluostykite virtuvine Sluoste.

Darbinés kameros valymas

Grieztai laikantis Cia pateikty nurodymu, tikimybé patekti skys¢iams, maisto daleléms ar neSvarumams j darbinés kameros
vidy minimalus. Jeigu vis délto neSvarumy pateko, nuvalykite darbinés kameros pavirsiy, kad nebity sutrikdytas prietaiso

veikimas ir jis nelzty.

Prie$ valant daugiafunkcio puodo darbine kamerq jsitikinkite, kad ji atjungta nuo elektros tinklo ir visiskai atvéso!

Soninés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos jutiklio gaubtas (jis yra kaitinimo disko
viduje) valomas drégna (neslapia!) kempine arba servetéle. Jei naudojate indy ploviklj, butinai kruop3ciai nuskalaukite jo

likucius, kad gaminant maistq neatsirasty pasalinis kvapas.

Patekus svetimkaniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esancig jduba, atsargiai pasalinkite juos pincetu, nespausdami jutiklio
gaubto. UzsiterSus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti vidutinio Siurk$tumo drégna kempine arba sintetinj Sepetélj.

Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva. Tai néra prietaiso gedimo poZymis ir jis

neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.

Pries atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir iSdZiovinkite. Laikykite prietaisg sausoje ir vé-
dinamoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy saulés spinduliy.
Pervezant ir sandéliuojant prietaisg draudziamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti prietaisg ir/arba pakuote.

Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

V. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo badai

Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista, isnagrinétos galimos jy priezas-

tys ir sprendimo badai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS
Galimos priezastys

UzmirSote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte jj nesan-
dariai, todél buvo nepakankamai auksta gaminimo tempera-
tira

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél buvo
nepakankama gaminimo temperatdra

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka baiti gaminami jusy pasirinktu biidu arba pasirinko-
te netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, vir$ytos bendrosios pro-
dukty proporcijos.

Greitiausiai nenustatéte (neapskaiciavote) gaminimo laiko.
Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Siame dau-
giafunkciame puode

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens, kad biity
uztikrintas pakankamas gary tankis

Sprendimo biidai

Nesant bitinybés, gaminimo metu neatidarinékite dau-
giafunkcio puodo dangcio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. sitikinkite, kad néra
kliaciy sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant
vidinio dangcio esanti tarpiné guma

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, 0 jo dugnas turi
bti gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra paaliniy
daikty. Neleiskite, kad kaitinimo diskas uzsitersty

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais
galite pasikliauti.

Produkty atranka, jy pjaustymo badas, sudéjimo proporcijos,
gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasi-
rinkta recepta

Butinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiekj.Jeigu
dvejojate, gaminimo proceso metu patikrinkite vandens lygj

Galimos priezastys

Bubenyje jpilta pernelyg
daug aliejaus

Kepant
Dubenyje yra drégmeés perte-
klius

Verdant: verdant padidinto riigStingumo produktus, iSgaruo-
ja sultinys

Kildinimo metu tesla prilipo
prie virSutinio danggio ir
uzdengé gary isleidimo voz-

Kepant kepinius (tesla neis- | vy
kepé)
Dubenyje yra per didelis
teslos kiekis
PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydami (apskai-
Ciuodami) gaminimo laika. Per mazas produkty kiekis

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo naudojama automatinio
pasildymo funkcija

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA
Verdant pieniska koSe, iSgaruoja pienas

Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti arba apdoroti
neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai pasi-
rinktas produkto tipas

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai iSplautas dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

Kepant: pamirsote j dubenj jpilti aliejaus, nemaiséte arba
per vélai apversdavote produktus

Sprendimo biidai

Kepant jprastiniu bidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu
dengty dubens dugna.
Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkciame puode,
neuzdarykite jo dangcio. Pries kepdami uzsaldytus produktus,
i$ pradZiy juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, bitinas specia-
Lus apdorojimas: praplovimas,apkepinimas ir pan. Laikykités
pasirinkto recepto nurodymy.

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj

1$imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj
bei teskite gaminti iki bus gatava.Ateityje rekomenduojame
déti | dubenj maziau teslos

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo
badas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko
pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta

Nerekomenduojama ilgai naudoti automatinio pasildymo
funkcija. Jeigu Siame daugiafunkcio puodo modelyje numa-
tytas iSankstinis Sios funkcijos atjungimas, galite pasinaudo-
ti $ia galimybe

Pieno kokybé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagamini-
mo vietos ir salygu. Rekomenduojame naudoti tik 2,5 proc.
riebumo pasterizuotg piena. Esant poreikiui, pieng galima
Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas, paruosiamasis
Ju apdorojimo baidas ir proporcijos turi atitikti rekomendacijas.
Nesmulkintas kruopas, mesa, Zuvis ir jdros gérybes visuomet
kruops¢iai nuplaukite

Pries pradédami gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai i$-
plautas, neprisvylanti danga nepazeista

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai

Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pritai-
kyto $iam prietaiso modeliui, nurodymy

Kepdami jprastiniu badu, jpilkite j duben; Siek tiek augalinio
aliejaus, kad jis plonu sluoksniu dengty dubens dugng. Tam,
kad produktai kepty tolygiai, juos reikia periodiskai pamai-
Syti arba apversti



RMC-M4510E

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy

|pilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant batinybés, gaminimo
metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangtio

Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma produkty
proporcijy)

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

Kepant kepinius: prie$ gamindami, nesutepéte vidinés du-
bens pusés aliejumi

Prie$ sudédami tesla, dubens dugna ir krastus aptepkite
sviestu arba liniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!)

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant nepakankamam skysciy kiekiui, programose ,STEW" ir ,.SOUP" su-
veikia apsaugos nuo jrenginio perkaitimo sistema. Tokiu atveju gaminimo programa sustabdoma, o daugiafunkcio puodo

veikimas persijungia j automatinio pasildymo rezimg.

Gaminimo programy bendra lentelé (gamykliniai nustatymai)

Patiekalams gaminti pagal naudotojo
MULTICOOK | nustatytus paruo$imo laiko parametrus
bei temperatdros parametrus

00:30

2min —15val/1 min
(auksciau 130°C: 2 min —
2val/1min)

o Kepdami jprastiniu bidy, maisykite patiekala ne dajriau nei PILAF Patiekalams i ryZiy gaminimui 00:35 10 min — 2 val /5 min v v v
Per daznai vartéte produktus kas 5-7 minutes - . .
STEAM Produkty gaminimas garuose 00:30 10 min — 2 val/ 5 min v v v
N . . . Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pri-
perilga maisto laika taikyto Giam prietaiso modelic, nurodymy soup Sriuboms virt 0040 0min-8val/Smin | v v
KEPINYS DREGNAS PASTA Makarony virimas 00:08 2min—1val/1min v
Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés savyje tu- | Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités PORRIDGE | Verdant pieniska kosg 00:25 5 min —1.5val /1 min v v Vv
rintius produktus (sultingus vaisius ar darZoves, $aldytas ~nenaudoti pernelyg drégny produkty arba, jeigu tai jmano- - . . .
uogas, grieting ir pan.) ma, naudokite minimaly jy kiek STEW Produkty troskinimas 1:00 20 min — 12 val/ 5 min v v
Pasistenkite i$ daugiafunkcio puodo iimti gatava kepinj i¥ BAKE Keksams, biskvitams, pyragams i$ mie- | 0.c) 20 min = 4 val / 10 min v v
Gatava patiekala per ilgai laikéte daugiafunkciame puode. | ¥@rto:kai tikjis pagaminamas. Esant poreikiui, gamin; trum- linés ir sluoksniuotos teslos kepti !
ap: 3 perig 9 puode. pam galite palikti daugiafunkciame puode, esant jjungtam FRY Kepimas darfovés. mésa. 3uvi 0015 5 min — 1 val /1 mi v | v
automatiniam paildymui epimas darzovés, mésa, Zuvis : min = 1val/1min
KEPINYS NEISKILO YOGURT Jogurtams gaminti 8:00 30 min - 12 val / 30 min v U
BREAD Duonos kepimas 3:00 10 min -6 val /5 min v v
Blogai iSplakti ki iai su cukrumi P /
Tesla, kurioje yra kildinantios medziagos, stovejo per ilgai SLOW COOK | Braising darZovés, mésa, Zuvis 3:00 5 min —12val/ 10 min v v
: . Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritai- “
Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte tesla kyti Siam prietaiso modeliui) receptai. Produkty 2=
. . I N N parinkimas, paruosiamasis jy apdorojimo badas ir =8
Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis proporcijos turi atitikti rekomendacijas EXPRESS Greitas maisto gaminimas ryZiai, koié m‘é
Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas Siuo daugiafunkcio trapus ant vandens E.2
puodo modeliu =]
=
-

o Nustatyta vidutiné kaitinimo elemento darbiné temperatira.

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laika

1 /jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 30/40
2 Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 40
3 Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20
4 Frikadelés/kotletai 500 800 25/40
5 Zuvys (file) 300 800 15
6 Juros gérybés (Saldytos) 300 800 5
7 | Mantai/chinkaliai 5vnt. 800 25/30




REDMOND

Produktas Svoris, vngt{kiekis, Vandens kiekis, ml. (iaminir"r:iu:| laikas, Arbeitstemperatur °C
- . 160°C Paukstienos kepimas
o m | w [ =
o os{( ' cm u eliars) 170°C Skrudintos bulvés paruosimas
10 | Burokai (ketvirciuoti) 500 1500 90
11 | Darzoves (uz3aldytos) 500 800 5 o Taip pat Zidrékite pridedama recepty knyga.
12 | Vistos kiausinis 5 Stk. 800 10

VI. PAPILDOMI PRIEDAI

(Isigyjami atskirai)

|sigyti papildomy daugiafunkcio greitpuodzio REDMOND RMC-M4510E priedy ir suzinoti apie nauja REDMOND produkcija
galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company arba oficialiy atstovy parduotuvése.

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobddzio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai
nuo konkretaus produkto kokybes, o taip pat nuo jisy valgymo jprociy.

Rekomenduojami temperatiiros reZimy nustatymai programoje ,MULTICOOK"

Arbeitstemperatur °C Bi p RAM-FB1 - krepsys, skirtas kepti gruzdintuvéje
o ¢ P . Naudoj; jviairiems maisto produktams gruzdinti stipriai jkaitintame arba verdan¢iam aliejuje (gruzdintuvéje). Tinka
3¢ Teslos Kidimas, acto gaminimas jvairioms, iki 3 litry talpoms. Pagamintas i$ nerdijantio plieno, su nuimama rankena ir kabliuku, skirtu tvirtinti prie dubens,
40°C Jogurto gaminimas kad pagaminus bty papras¢iau nupilti aliejaus pertekliy. Galima naudoti ir su kity gamintojy daugiafunkciais puodais. Ga-

o lima plauti indaplovéje.
45°C Raugas

50°C Fermentacija SI!;\M-Gl - jogurtui skirty indeliy k A,' k . lsu z " kliai: anltd‘ d" (4vm:.)k l . ;

o - N irtas jvairiy rasiy jogurtui gaminti. Ant indeliy yra datos Zymekliai, padésiantys sekti galiojimo laika. Galima naudoti ir su
55°C Saldainiy paruo3imas kity gamintojy daugiafunkciais puodais.
60°C Zaliosios arbatos, kidikiy maisto gaminimas RB-A500 (A501, A503) - dubuo neprisvylantia danga
65°C Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje Talpa - 5 litrai.
70°C Pundo paruosimas RB-C500 - dubuo neprisvylanéia keramine danga
75°C Pasterizacija, baltos arbatos gaminimas Talpa - 5 litrai.
80°C Karsto vyno gaminimas RB-C505 - dubuo neprisvylantia keramine danga Ceralon® (Sveicarija)
85°C Varékeés paruosimas ar maisto produkty , kurie reikalauja ilgo gaminimo laiko Talpa - 5 litrai.
90°C Raudonos arbatos gaminimas RB-S500 - neridijantio plieno dubuo
95°C Pieno kosiy paruosimas Talpa - 5 litrai.
100°C Merengos arba uogienés ruosimas & N

o e VII. GALIMOS TRIKTYS IR Jy SALINIMO BUDAI

105°C Saltienos gaminimas
110°C Sterilizavimas Gedimas Galimos priezastys Salinimo biidas
115°C Cukraus sirupo gaminimas Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo

" — — Ekrane atsirado pranesi- | Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba kai- | ir leiskite jam atvésti. Sandariai uzdary-
120°C Kiaulés blauzdos gaminimas mas apie klaida: E1 - E4 | tinimo elemento gedimas. kite dangtj, i§ naujo jjunkite prietaisa |
125°C Trogkintos mésos gaminimas elektros tinkla.

. . - . - - o | Isitikinkite, kad atjungiamas elektros
130°C Apkepos gaminimas tE;iesl:Jtri?s(aTt?;t)lS{Lnkl:rl«()ibt?rl]llflgepmungtas prie prie- | aitinimo kabelis yra prijungtas | tei
135°C Pagaminty patiekaly apkepimas singa prietaiso lizda ir kistukinj lizdg.
140°C Rakymas Prietaisas nejsjungia Sugedes kiétukinis lizdas. Jﬁj;&l;lte prietaisg j veikiantj kistukinj
145°C Darzoviy ir zuvies folijoje kepimas g

o 5 o : Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu
150 Mésos folijoje kepimas Néra jtampos elektros tinkle. jtampos néra, kreipkités j jusy nama
155°C Gaminiy i$ mielinés teslos kepimas aptarnaujancia jmone.




RMC-M4510E

Gedimas

Galimos priezastys

Salinimo biidas

Per ilgai gaminamas patie-
kalas.

Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros jtampa
nepastovi arba zemiau normos ribos).

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu
itampa nepastovi, kreipkités j jasy nama
aptarnaujancia jmone.

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko pasalinis
objektas arba dalelés (Siukslés, kruopos, maisto

gabaliukai).

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo
ir leiskite jam atvesti. Pasalinkite pasa-
linius objektus arba daleles.

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi nelygiai.

Pastatykite duben] tiesiai.

Stipriai uzsiterSes kaitinimo diskas.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo
ir leiskite jam atvesti. Nuvalykite kaiti-
nimo elementa.

Gaminant maista, i$ po
dangcio kyla garai.

Pazeista dubens ir dau-
giafunkcio puodo vidi-
nio dangtio jungties
hermetiskumas.

Duobuo prietaiso korpu-
se stovi kreivai.

Pastatykite duben] tiesiai.

Nesandariai uzdarytas
dangtis arba po juo pa-
teko pasalinis objektas.

Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietaiso
korpuso néra pasaliniy objekty (Siuksliy,
kruopy, maisto gabaliuky), pasalinkite
juos. Uzspauskite daugiafunkcio puodo
dangtj (pasigirs spragteléjimas).

Vidinio danggio tarpiné
quma labai nesvari, de-
formuota arba pazeista.

Patikrinkite vidinio prietaiso dangcio
tarpinés gumos bukle. Gali bati, jog ja
reikia pakeisti.

o Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrq.

Ekologi$kai utilizacija ( és ir elektros jrangos utilizacija)

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdir-

bimo programy. Pasirtipinkite aplinkosauga: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atlieko-

mis.

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 biidu js prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy programos.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,
reikalavimus.

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojanius
visoje Europos Sajungos teritorijoje.

LTU
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DROSTBAS PASAKUMI Joties janomaina servisa centrd.

.o o e v . o Darbibas laika nelieciet ierici uz mikstas virsmas, neapklajiet to - tas var
 Razotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas radusies droSibas tehnikasun - jzraist parkaréanu un ierices sabojasanu.

zstradejuma lietosanas noteikumu prasiou neleverosanas dél. |- gilieqtslitot iefici arpus telpam - mitruma vai sveSkermenu fekléa-
* Sis elektriskais aparats ir daudzfunkcionala ierice edienu qatavosanai 3 erjces korpusd var izraisit nopietnus bojgjumus.
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{uma atbilstoas lietosanas noteikumu parkapumu. Tados gadijumos ra- (25 AIZLIEGTS iegremdet ferices Korpusu ddent vai novietot to zem
Z0tajs nenes atbildibu par iespjamam sekam. (dens straklos! - o

* Pirms ierices pieslégSanas pie elektrotikla parbaudiet, vai spriequms taja * Berni, vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka arf personas ar ierobezotam fi-
sakit ar ierices barosanas nominalo spriequmu (skat. ierices tehnisko ~ ziskam, sensoram vai garigam Speﬁam, vai nepietiekamu pieredzi vai zi-
raksturojumu vai razotdja informaciju uz ierices korpusa). nasanam ierici drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba un/vai

e [zmantojiet pagarinataju, kas ir paredzets ierices izmantojamajai jaudai - gadijuma, ja i instrugti par erices droSu izmantosanu un apzinas bries-
parametru neatbilstiba var izraisit 1ssavienojumu vai pat kabela aizdegSanos. mas,saistitas ar tas 1zmantosanu. NELaudlet bérniem rotalaties ar ierici.

o lerici pieslédziet tikai pie rozetém, kas aprikotas ar zemgjumu - ta i Glabéjiet iericiun stravas vadu berniem, kurijaunaki par 8 gadiem, nepie-
obligata prasiba aizsardzibai Eret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot ~~ €jama vieta. lerices tiriSanu un apkalposanu nedrikst veikt bemi bez ve-
paqarinataju, parliecinieties, ka ari tas ir aprikots ar zeméjumu. caku uzraudzibas.

T _ . .= |epakojuma materiali (pléve, putuplasts, u. ¢.) var bt bistami bériem.
UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss, kauss un metaliskas : emadl (lahar S opiama Vot
detalas sasilst! Esiet uzmanigi! Lietojiet virtuves cimdus. Lai neapdedzi- NosmakSanas briesmas! Glabajiet os berniem nepieejama vieta.
ndtos ar karstajiem tvaikiem, neliecieties pri iericei, kad verat vald viku. © Lr a'zt“ekgt.?_p\?.ts.tﬁv'_g' Ve";(t {envces remontu Vat' ‘ae'kg. '.Z’H?'U‘?la |er|ctes

o Pec lietosanas, ka arT tas tiriSanas vai parvietosanas Laika izslédziet ierici OnSTIUKCla. 15 E71CE5 apaTposanas Ur TEOnL Gafal I Ja1Zpiiea ut0-

no rozetes. Elekirisko vadu iznemiet no rozetes ar sausam rokam, urot to ;:Eggagg[ﬂ;enrx'stﬁazenqgga?n wgghor;gs'é’ggla r?]irsb“ Veikiana var izraist ie-
aiz dakSinas, nevis aiz vada. , p Jajumus.

« Nenovietojet elektropadeves vadu durvju alés vai siltuma avotu tuumé. ) UZMANTBU! Aizliegts rzmantot ierfc jebkddu bojgjumu gaduma
Uzmaniet to, lai elektribas vads nesagriezas un neparlokas, nav saskaré
ar asiem priekSmetiem, mebelu striem un Skautném.



Tehniskais raksturojums

Modelis RMC-M4510E
Jauda 860-1000 W
Spriegums

Trauka tilpums

220-240V,50/60 Hz
50

Trauka parklajum

pretpi Daikin®

Displejs

LED

Tvaika varst

leksgjais vaks

242 x 283 x 271 mm

3,55 kg

Gabartizméri.

Neto svars

Programmas

1. MULTICOOK 7. STEW[S;}UTEANA) o

2. PILAF (PLOVS) 8. BAKE(MI[(LAS IZSTRADAJUMI)

3. STEAM (TVAICESANA) 9. FRY (CEPSANA)

4. SOUP (ZUPA) 10. YOGURT (JOGURTS)

5. PASTA (MAKARONI) 11. BREAD (MAIZE) o

6. PORRIDGE (PIENA PUTRA) 12. SLOW COOK (SUTINASANA)
13. EXPRESS

Funkcijas

“MASTERCHEF LITE” (gatavosanas laika un temperatiras uzstadisana programma darbibas procesa)
Gatavo &dienu temperatiras uzturésanas funkcija (automatiska sildisana).
lepriek$&ja automatiskas sildisanas atslégsana

lidz 12 stundam

ir

Edienu uzsilds, lidz 12 stundam
Atliktais starts lidz 24 stundam
Skanas signalu atslégsana ir
Komplektacija

Multikatls 1gab.
Trauks 1gab.
Konteiners gatavosanai ar tvaiku 1gab.
Kauss 1gab.
Lezena karote 1gab.
Mérglaze. 1gab.
Satveérgjs traukam 1gab.
Gramata recepte: 1gab.
Karotes/kausa turétajs 1gab.
Lietosanas instrukcija 1gab.
Servisa gramatina 1gab.
Stravas vad: 1gab.

I Razotajam ir tiestbas mainit dizainu, komplektaciju, ka ar izstradajuma tehniskos parametrus sava produkta pilnveidosanas

laika, bez iepriekséja bridindjuma par $im izmainam. Tehniskajds specifikacijds ir pielaujama pielaide £10%.

Multikatla uzbiive (shema A1, 3. lpp.)

. lerices vaks

Blivéjo3ais gredzens

. Nonemams ieks&jais vaks
. Atvere tvaika izplusanai
Trauks

. Vaka atvérsanas poga
Vadibas panelis ar displeju
. Korpuss

. Rokturis parvietosanai

OO NON LA NN

10.
11
12.
13.
14.
15.

1
17.

o

Nonemams tvaika varsts

Lézena karote

Kauss

Konteiners gatavosanai ar tvaiku
Karotes/kausa turétajs

Mérglaze

Trauka satvergjs

Stravas vads

Vad‘bas panelis (shema /A2, 4. lpp.)

1. Poga «Cancel/Reheat» («Atcelt/UzsildiSana») — uzsildisanas funkcijas ieslég3ana/izslégsana, gatavosanas programmas
darbibas partrauksana, veikto iestatijumu atcelSana.

. Poga «Time Delay» («AtlikSana»)— atlikta starta iestati$anas rezima ieslégsana.

. Poga «Menu» («lzvélne»)— automatiskas gatavo3anas programmas apstiprina izvéli.

. Displejs.

. Poga «Min/-» («Min/-»)— automatiskas &diena gatavosanas programmas izvéle, temperatiras pazeminasana, minasu
skaita izvéle.

6. Poga «Hour/+» («Stundas/+»)— automatiskas &diena gatavosanas programmas izvéle, temperatiras paaugstinasana,

stundu skaita izvéle.
7. Poga «Start» («Starts»)— iestatita gatavoSanas rezima ieslégsana.

[T

Displeja uzbiive (shéma A2, 4.pp.)

a.  Automatisko programmu indikatori.

b. Atlikta starta rezima indikators.

c. Gatavo$anas rezima indikators.

d. Laika vienibu indikators.

e. Automatiskas sildisanas rezima indikators.
f. Programmas «EXPRESS» indikators.

g. Uzsildisanas rezima indikators.

h.  Skanas signalu atslégsanas indikators.

i.  Temperatiras vienbu indikators.

[. PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS
Izpakojiet ierici. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.
A Obligati atstdjiet uz ierices korpusa uzlimétds bridinajuma uzlimes, uzlimes - noradijumus (ja tadas ir) un plaksniti ar sérijas
numuru uz ierices korpusa!

Péc transportesanas vai glabasanas zema temperatdird ierici ir japatur istabas temperatdra ne mazak ka 2 stundas pirms tds
ieslégsanas.

Pilniba attiniet elektrovadu. lerices korpusu noslaukiet ar mitru draninu. Nonemamas detalas nomazgajiet ziepjudent, riipigi
nozavejiet visus ierices elementus pirms pieslégsanas pie elektrotikla.

Neieslédziet ierici, ja taja nav ieliekts specidlais trauks, vai arf, ja trauks ir tukss - Saja gadijuma, ja gatavosanas programma tiks
nejausi iedarbindta, tas izraisTs ierices kritisku pdrkarsanu vai sabojds pretpiedeguma pdrklajumu. Pirms édiena cepsanas, ielejiet
trauka nedaudz augu vai saulespuku ellas.

A UZMANIBU! Ir aizliegts pacelt ierici ar piepildito trauku ar rokturi.

[I. MULTIKATLA LIETOSANA

Pulkstena uzstadisana

Pievienojiet ierici elektrotiklam. Nospiediet un turiet nospiestu pogu «Hour/+» vai «Min/-».Teko3a laika indicators uz
displeja saks mirgot. Lai iestatitu stundu vientbas, spiediet pogu «Hour/+», mindu vienibas - pogu «Min/-». Stundu
un mindu vienibu palielinasanas notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestatisana
turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestati$anu, nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o
pogu. Péc tekosa laika iestatisanas beigam 5 sekundes nespiediet pogas uz panela. Uzstadijums tiks automatiski sa-
glabats.



Skanas signalu atslegsana

Lai atslegtu skanas signalus, nospiediet un turiet nospiestu pogu «Menu» jebkura rezima. Uz displeja iedegsies akanas sig-
nalu atslegsanas indicators. Lai atkal ies|égtu skanas signalus, vélreiz nospiediet un turiet nospiestu pogu «Menu».

Gatavosanas laika iestatiSana

Multikatlam REDMOND RMC-M4510E ir iesp&jams patstavigi iestatit gatavosanas laiku katrai programmai, iznemot prog-
rammu. «EXPRESS». Mainas solis un iespéjamais laika diapazons ir atkarigs no izvélétas gatavo3anas programmas. Péc au-
tomatiskas programmas izvéles un pogas «Menu» nospiesanas, izmantojiet pogu «Hour/+», lai iestatitu stundu vienibas, un
pogu «Min/-» - lai iestatitu mindsu vienibas. Stundu un mindsu vienibu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot
maksimalas laika vienibas, iestatiSana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatisanu, nospiediet
un turiet nospiestu atbilsto3o pogu.

LiJ

Dazam programmds uzstadita gatavosanas laika atskaite saksies tikai tad, kad ierice bs sasniegusi darbibai nepieciesamo
temperatﬂru Pieméram, ja ielej aukstu Gdent un iestata programmai «STEAM» gatavosanas laiku 5 mindtes, tad iestatita gatavo-

Sanas laika atpakalskaitisana sdksies tikai péc ddens uzvarisands un p/etlekama tvaiku daudzuma rasands traukd. ngramma/
«PASTA » iestatita gatavosanas laika atpakalskaitiSana saksies péc Udens uzvarisands un pogas «Start» atkdrtotas nospiesanas.

Programmas starta atlikSana

Funkcija «Time Delay» lauj iestatit laiku, péc kura &dienam ir jabat gatavam (nemot véra programmas darbibas laiku).
Maksimalais starta atliksanas laiks ir 24 stundas. Atlikta starta laiku sastada programmas darbibas laiks un laiks, kur$ nepie-
cieSams, lai multikatls sasniegtu darba paramatrus (ja tas ir paredzéts ripnicas iestatijumos). Atlikta starta laika iestatisanas
solis - 1 mindte.

Lai izmainitu atlikta starta laiku péc automatiskas programmas izvéles apstiprinasanas, nospiediet pogu «Time Delay».

Lai palielinatu laika stundu vienibas, spiediet pogu «Hour/+». Lai izmainftu minGSu vienibas - pogu «Min/-». Stundu un
mindsu vientbu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestatisana turpinasies no
diapazona sakuma. Lai paatrinatu vienibu iestatisanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoSo pogu.

Funkeijas «Time Delay» darbibas laika uz displeja atspogulosies tekosa laika vienibas. Lai apskatitos édiena pagatavosands
laiku, nospiediet un turiet nospiestu pogu «Time Delay».Atlikta starta funkcija ir pieejama visam automdtiskajam gatavosanas
programmam, iznemot programmas «FRY», «PASTA» un «EXPRESS». Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja tiek iz-
mantoti produkti, kas atri bojajas (olas, piens, gala, siers, u.c,).

Gatavo édienu temperatiiras uzturé$ana (automatiska sildiSana)

Si funkcija iesledzas automatiski uzreiz pec gatavosanas programmas beigam un var uzturét gatavo edienu temperatdru
70-75°C robezas lidz 12 stundam.Kad darbojas automatiska sildisana, deg pogas «Cancel/Reheat» indikators, uz displeja
atspogulojas indikators Reheat darbibas tiesa laika atskaite dotaja rezima.

Ja ir nepiecieSams, automatisko sildiSanu var atslégt, nospiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu «Cancel/Reheat».

lepriek$éja automatiskas sildiSanas atsleégsana

Automatiskas sildisanas ieslégsanas péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir vélama. Nemot to véra, multikatlam
REDMOND RMC-M4510E ir paredzéta iespéja savlaicigi atslégt doto funkciju gatavosanas programmas darbibas vai atlikta
starta funkcijas darbibas laika. Lai to izdaritu, programmas darbibas laika nospiediet pogu «Start». Lai atkal ieslégtu auto-
matisko sildiSanu, vélreiz nospiediet pogu «Start».

Automatiskas sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot programmas «YOGURT», «PASTA», «<EXPRESS» un programmai
«MULTICOOK», ja iestatita gatavosanas temperatdra ir zemaka par 80°C.

Edienu uzsildisana

Multikatlu REDMOND RMC-M4510E var izmantot aukstu édienu uzsildisanai. Lai to izdaritu:

1. Parlieciet produktus trauka, ievietojiet trauku multikatla korpusa.

2. Aizveriet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.

3. Nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu «Cancel/Reheat». Uz displeja un pogas iedegsies atbilstosi indika-
tori. Taimeris saks uzsildi$anas laika atskaiti.

lerice uzsildrs &dienu [idz 70-75°C un saglabas siltumu lidz 12 stundam. Ja ir nepiecie$ams, uzsildisanu var partraukt, no-

spiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu «Cancel/Reheat», kamér nodzisTs atbilstosie indikatori.

@ Pateicoties automatiskas sildiSanas un uzsildisanas funkcijai multikatls var saglabat édienus siltus lidz 12 stundam, tomér més
& neiesakam izmantot $Ts funkcijas ilgak par 2-3 stunddam, jo tas var novest pie édiena kvalitates zuduma.

Funkcija <MASTERCHEF LITE»

Atklajiet sev jaunas pavarmakslas iespéjas ar funkciju «MASTERCHEF LITE! Programma «MULTICOOK» lauj iestatit prog-
rammas darbibas parametrus lidz tas darbibas sakumam, turpretim izmantojot funkciju «MASTERCHEF LITE» Jis varat mainit
darbibas parametrus tiesi gatavosanas procesa laika.

Jiis vienmer varat uzstadit jebkuras programmas darbibu atbilstosi savam vélmém. Parvaras zupa? Piedeg piens? Darzeni
tvaicéjas parak ilgi? lzmainiet gatavosanas temperattru un laiku nepartraucot gatavosanas procesu, it ka Jus gatavotu uz
plits vai cepeskrasni.

Jiis varat izmantot funkciju «MASTERCHEF LITE» tikai Sanas laika. I «EXPRESS», atlikta starta funkcl/u
un gaidisanas laika, kamer ierice sasniegs darbibai nepiecieSamos parametrus (28. lpp) funkcija «MASTERCHEF LITE» nav pieejama.

Izmantojot funkciju «MASTERCHEF LITE», temperatiiras izmainas ir iesp&jamas diapazona no 35 lidz 170°C ar soli - 1°C.
lespéjamai gatavosanas laika diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Mainas soli - 1 mindte.

@ Funkcija «MASTERCHEF LITE» var bt loti noderiga, ja Jis gatavojat péc sareZgitas receptes, kurai ir nepieciesams saskanot
& vairdkas gatavosanas programmas (pieméram, kipostu titepu , befstrogonova gatavosana, zupu un dZemu vrisana, utt.).

Lai izmainitu g " perati
1. Gatavosanas programmas darbibas laika nospiediet pogu «Menuy. Temperatdras vienibu indikators uz displeja saks mirgot.
2. lestatiet vélamo temperatru. Lai to palielinatu, spiediet pogu «Hour/+», lai samazinatu - pogu «Min/-». Lai paatrinatu

vienibu iestatiSanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilsto$o pogu. Sasniedzot maksimalas (minimalas) vienibas, iesta-
tisana turpinasies no diapazona sakuma.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. lzmainas tiks saglabatas automatiski.

i

Lai izmainitu gatavosanas laiku:

1. Gatavo$anas programmas darbibas laika divreiz nospiediet pogu «Menu». Laika vienibu indikators uz displeja saks
mirgot.

2. lestatiet vélamo gatavosanas laiku. Lai palielinatu laika vienibas par 1 stundu, nospiediet pogu «Hour/+», lai palielina-
tu par 1 mindti - pogu «Min/-». Stundu un mindSu vientbu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksi-
malas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatisanu, nospiediet
un turiet nospiestu atbilstoo pogu.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. lzmainas tiks saglabatas automatiski.

(i)

Lai izvairitos no parkarsanas iestatot gatavosanas temperatdru, kas ir augstaka par 130"( maksimalais programmas darbibas
laiks ir ierobezots ar divam stundam (iznemot prog «BAKE»). . atisko programmu «YOGURT», gatavo-
Sanas temperatiiras izmainas funkcija nav pieejama.

Ja tiks uzstaditas 00:00 gatavosanas laika vienibas, programmas darbiba tiks apturéta.

Kopéjie automatisko programmu lietosanas noteikumi
é SVARIGI! Ja jiis izmantojat ierici tdens vérianai (pieméram, vérot produktos), AIZLIEGTS festatit augstaku par 100 ° C gata-
vosanas temperatdiru. Tas var izraisit ierices parkarsanu un bojajumus. ST pasa iemesla dé| AIZLIEGTS ddens varisanai izman-

tot programmas «FRY», «BREAD», «BAKE.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. lelieciet sastavdalas multikatla trauka atbilstosi gatavoSanas programmai un ievietojiet trauku ierices korpusa. Parlie-
cinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot $kidrumu, atrodas zemak par maksimalo atzimi trauka iek3pusé. Parliecinieties,
ka trauks ir ievietots lidzeni un ciesi saskaras ar sildelementu.

3. Aizveriet multikatla vaku lidz klikSkim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

4. Lai izietu no gaidiSanas rezima, nospiediet pogu «Menuy. Ar pogam «Hour/+» un «Min/-» izvélieties vajadzigo gatavo-
anas programmu (uz displeja mirgos atbilstosais programmas indikators). Apstipriniet programmas izvéli atkartoti
nospiezot pogu «Menu».



Programmai «MULTICOOK» péc programmas izvéles apstiprinasanas Jis varat iestatit vélamo gatavosanas temperatiru. Lai
palielindtu iericé iestatitas vienibas, izmantojiet pogu «Hour/+», lai samazindtu - pogu «Min/-». Lai pabeigtu temperatdras
iestatisanu, nospiediet pogu «Menus.

UZMANIBU! Ja jis g
rices vaku atvertu.

ards un i lielu

i iestatat augstas temp augu ellas, vienmer atstdjiet ie-
Lai izmainitu iericé iestatito gatavosanas laiku, izmantojiet pogas «Hour/+» un «Min/-».
Ja ir nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku.

Atlikta starta funkcija nav pieejama izmantojot programmas«FRY>, <PASTA» un «EXPRESS».

Lai uzsaktu gatavosanas programmas darbibu, nospiediet pogu «Start». ledegsies pogu «Start» un «Cancel/Reheat»
indikatori. Atkariba no izvélétas programmas, gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies uzreiz péc pogas «Start» no-
spiesanas vai nepiecieSamas traika temperatdras sasniegsanas.

Ja ir nepieciesams, var ieprieks atslégt automatiskds sildSanas funkciju, nospiezot pogu «Start». Pogas «Cancel/Reheat» indi-
kators nodzisis. Atkdrtoti nospieZot pogu «Start, funkcija atkal ieslégsies. Automatiskds sildisanas funkcija nav pieejama iz-
mantojot programmas «YOGURT» un «<EXPRESS».

8. Par programmas darbibas belgam pavestis skanas signals, uz dlspleja paradisies uzraksts End. Talak, atkariba no izvéle-
tas gatavosanas programmas vai tekoSajiem |estatljum|em ierice paries automatiskas sildiSanas rezima (uz displeja deg
pogas «Cancel/Reheat» indicators un uzraksts Reheat) vai gaidisanas rezima.

9. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai automatiskas sildi$anas funkciju, nospiediet un
paris sekundes turiet nospiestu pogu «Cancel/Reheat».

Lai iegatu kvalitativu rezultatu, piedavajam izmantot receptes no multikatlam REDMOND RMC-M4510E pievienotds recepsu
gramatas, kuras ir izstradatas speciali $im modelim. Atbilstosas receptes var atrast arf majas lapa www.redmond.company.

Ja, péc Jasu domam, nav izdevies sasniegt vélamo rezultdtu ar parasto automatisko programmu, izmantojiet universalo prog-
rammu «MULTICOOK», kura atver plasas iespéjas Jasu kulindrijas eksperimentiem.

Programma «MULTICOOK»

Programma paredzéta édienu gatavosanai ar lietotaja iestatitajiem gatavoSanas temperatiras un laika parametriem. Patei-
coties programmai «MULTICOOK», multikatls REDMOND RMC-M4510E var aizstat veselu virkni virtuves tehnikas iericu un
laus pagatavot jebkadu édienu péc Jusu receptes, atrastu sena pavargramata vai Interneta.

0 Ja gatavosanas temperatdra ir zemaka par 80°C, automatiskds sildiSanas funkcija tiks atslégta bez iespéjas ieslégto to manudli.

lericé iestatitais gatavo3anas laiks programmai «MULTICOOK» ir 30 miniites, gatavo3anas temperatiira - 100°C. Temperati-
ras manualas iestati$anas diapazons $ai programmai ir 35-170°C, ar soli - 5°C. Laika manualas iestatiSanas diapazons - no
2 minditém lidz 15 stundam, ar soli - 1 minite.

o U. Tbu! Uzstadot g
ar divam stundam.

Ar programmu «MULTICOOK> ir iespejams pagatavot daudz daZadu édienu. lzmantojiet pievienoto recepu gramatu, kuru ir

sastadijusi miisu profesiondlie pavari vai izmantojiet tabulu ar ieteicamo temperatiiru dazadu édienu un produktu pagatavo-

Sanai. Tapat ari vajadzigds receptes varat atrast majas lapa www.redmond.company.

peratdru, kas ir augstaka par 130°C, drosibas nolaka gatavosanas laiks bds ierobeZots

Ja jas izmantojat MULTICOOK programmu verdosam ddenim (pi
peratiiru virs 100°C.

, gatavojot produktus), adiet g Sanas tem-

e

Programma «PILAF»

Programma paredzéta dazadu plova veidu gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks $ai programmai ir 35 mindtes. Ir
iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona no 10 miniitém lidz 2 stundam, ar soli - 5 minites.
Programma «STEAM»

Programma paredzéta galas, putnu galas, zivju, darzenu un daudzkomponentu édienu tvaicésanai. lericé iestatitais gatavo-
$anas laiks programmai ir 30 mindites. Ir iesp&jama manuala gatavo3anas laika iestati3ana diapazona no 10 mintitém lidz 2
stundam, ar soli - 5 mindites.

Lai gatavotu ar $o programmu, izmantojiet specilo konteineri (ietilpst komplekta):
1. lelejiet trauka 400-800 ml tdens. levietojiet trauka konteineri gatavosanai ar tvaiku.

2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos konteinera un ievietojiet trauku ierices
korpusa. Parliecinieties, ka trauks ciesi piegul sildelementam.

3. Sekojiet kopéjo automatisko programmu lieto$anas noteikumu 3-8. punktu noradém.

o

Péc adens uzvariSands un p tvaiku d
prodrammas darbibas laika atpakalskaitiSana.

trauka atskanés skanas signdls. Saksies gatavosanas

Ja Iis Sai programmai neizmantojat iericé iestatitds laika vienibas, pievérsiet uzmanibu tabulai «leteicamais tvaicesanas laiks
dazadiem produktiem».

Programma «SOUP»

Programma paredzéta buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu gatavosanai no galas, putnu galas un darzeniem. lericé iesta-
titais gatavosanas laiks programmai ir 40 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 20
mindtém lidz 8 stundam, ar soli - 5 mindtes.

0 Pec ierices darbibai nepieciesamo parametru sasniegsanas atskanés skanas signdls.

Programma «PASTA»

Programma paredz Gidens uzvarisanos, sastavdalu ieliksanu un to pagatavosanu. Par Gidens uzvarisanaos un nepiecieSamibu
ievietot produktus pazinos skanas signals. Gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies péc pogas «Start» atkartotas nospiesanas.
lericé iestattais gatavosanas laiks programmai ir 8 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona
no 2 mindtém lidz 1 stundai, ar soli - 1 mindte. Atlikta starta un automatiskas sildiSanas funkcijas $ai programmai nav pie-
ejamas.

Gatavojot atseviskus produktus (makaronus, pelmenus, utt), veidojas putas. Lai noverstu to iespéjamo izk|Gsanu arpus trauka,
& paris minites péc produktu ieliksanas varosaja den var atvert vaku.

Programma «PORRIDGE»

Programma paredzéta putru gatavo$anai, izmantojot pasterizétu pienu ar zemu tauku saturu.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 25 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona

no 5 minditém (idz 1 stundai 30 mindtém, ar soli - 1 mindte.

Lai izvairitos no piena piedegsanas un iegtitu vélamo rezultatu, iesakam pirms gatavosanas veikt sekojosas darbibas:

*  ripigi noskalot visu veidu putraimus (fisi, griki, prosa utt.) [idz Gdens klust tirs;

«  pirms gatavosanas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;

«  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepSu gramata noraditajam (sastavdalas samazinat vai pa-
lielinat proporcionali);

+  izmantojot treknu pienu, at3kaidit to ar dzeramo Gideni attieciba 1:1.

i

Piena un putraimu ipasibas var atskirties, atkariba no raZotaja un izcelsmes vietas, tas dazreiz var ietekmét gatavosanas re-
zultatu.

Ja gaiditais rezultdts ar programmu «PORRIDGE» nav sasniegts, izmantojiet universalo programmu «MULTICOOK». Optimala
temperatira piena putras gatavosanai ir 95° C. Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei.

Programma «STEW»

Programma ir paredzéta gulasa, sautéjumu un ragl gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 1 stunda.
Ir iespéjama manuala gatavoanas laika iestatisana diapazona no 20 minttém lidz 12 stundam, ar soli - 5 mindtes.

Programma «BAKE»

Programma paredzéta dazadu kéksu, sacepumu un piragu gatavosanai no rauga miklas. lericé iestatitais gatavosanas laiks
programmai ir 50 mindtes. Ir iesp&jama manuala gatavosanas laika iestati$ana diapazona no 20 mindtém lidz 4 stundam, ar
soli - 10 mindtes.



@ Biskvita gatavibu var parbaudit, iedurot tajd koka kocinu (zobu bakstamo kocinu).Ja, iznemot kocinu, uz t@ nav pielipusi mikla -

& biskvits ir gatavs. Gatavojot miklas izstraddjumus ir velams atslégt automatiskas sildisanas funkciju. Gatavo produktu iznemiet
no multikatla uzreiz péc gatavosanas beigam, lai tas nek(dtu mitrs. Ja tas nav iespéjams, ir pielaujams atstat produktu multi-
katld uz neilgu laiku ar ieslégu automatisko sildisanu.

Programma «FRY»
Programma paredzéta galas, zivju, putnu galas un daudzkomponentu édienu cep3anai.
lericé iestatitais gatavo3anas laiks programmai ir 15 miniites. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona
no 5 mindtém lidz 1 stundai, ar soli - 1 minate. Atlikta starta funkcija $ai programmai nav pieejama.
0 Sasniedzot ierices darbibai nepieciesamo temperatiru, atskanés skapas signls.
Lai /'zva/'r/’tos no produktu p/'edegs'anas ieskam sekot recepfu gramatas norddUumiem un per/'odiski apma/’sit trauka saturu.

iegait kraukskigu garozinu.

Programma «YOGURT»

Paredzéta majas jogurtu gatavosanai un miklas raudzésanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 8 stundas. Ir
iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona no 30 miniitém lidz 12 stundam, ar soli - 30 mindtes.
levietojot sastavdalas parliecinieties, ka tas aiznem ne vairak par pusi no izmantojama trauka tilpuma. Automatiskas sildisa-
nas funkcija $ai programmai nav pieejama.

e Jogurta gatavosanai varat izmantot specialu burcinu komplektu jogurtam REDMOND RAM-G1 (var iegddaties atsevis-
ki).

Programma «BREAD»

Programma paredzéta dazadu maizes veidu cep$anai no kvieu miltiem un ar pievienotiem rudzu miltiem. Programma
paredz pilnu gatavo3anas ciklu, no miklas raudzésanas lidz maizes cep3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks program-
mai ir 3 stundas. Ir iespgjama manuala gatavo$anas laika iestatiSana diapazona no 10 minatém lidz 6 stundam, ar soli
- 5 miniites.

Automatiskas sildiSanas funkcijas darbibas laiks $ai programmai ir ierobezots - 3 stundas. Nav ieteicams izmantot atlikta
starta funkciju, jo tas var ietekmét izstradajuma kvalitati.
Janem véra, ka pirmaja programmas darbibas stunda notiek mikla raudzésana, un tikai péc tam cep3ana. Lai samazinatu
gatavosanas laiku un vienkarotu procesu, izmantojiet gatavos maisijumus maizes gatavosanai.
levietojot sastavdalas parliecinieties, ka tds aiznem ne vairak par pusi no izmantojama trauka tilpuma.
Ja iestatitais gatavosanas laiks ir mazaks par 1 stundu, péc pogas «Start» nospiesanas sdksies cepsanas process. Lai maize
apceptos vienmerigi, vélams to apgriezt uz otru pusi pec skanas signala.
UZMANIBU! Maizes iznemsanai no ierices izmantojiet virtuves cimdus.
Neveriet vala multikatla vaku miklas raudzésanas etapa! No ta ir atkariga izstradajuma kvalitate.

Programma «SLOW COOK»

Programma paredzéta karséta piena, sutinatas galas, stilbina, galerta gatavosanai. lericé iestatitais gatavo3anas laiks prog-
rammai ir 3 stundas. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 5 minatém lidz 12 stundam, ar
soli - 10 mindtes.

Programma «EXPRESS»

P paredzeta risu g i un irdeno putru gatavosanai tdent. Péc visa tdens izvarisanas, programma automatiski
|zsle95|es Gatavosanas Lalka manuala iestatisana, atlikta starta funkcija un automatiska sildisana Sai programmai nav pieejamas.
Lai uzsaktu programmas darbibu, gaidisanas rezima nospiediet pogu «Start». ledegsies gatavosanas rezima indikatori un
pogas «Start» apgaismojums. Saksies iestatitas programmas darbiba.

Ja vélamai rezultdts i j Sanas prog

kuré Jas atradsiet atbildes uz biezak jiem j un

s nav sasniegts, apskatiet nodalu «Gatavosanas padomi»,
jet nepieciesamos ieteikumus.

[1I. PAPILDUS IESPEJAS

+  Miklas raudzesana .
«  Fondi gatavosana .
o Fritésana .
« Biezpiena,siera gatavosana

IV. IERTCES KOPSANA

Kopéjie noteikumi un ieteikumi

«  Pirms ierices pirmas lieto3anas, ka arf édiena smaku likvidéSanai multikatla péc gatavosanas, iesakam 15 mintes ap-
stradat pusiti citrona izmantojot programmu «STEAM».

«  Nav ieteicams atstat aizvérta multikat(a trauku ar pagatavoto &dienu vai tdeni ilgak par 24 stundam. Trauku ar pagatavoto
&dienu var glabat ledusskapi un nepieciesamibas gadijuma uzsildit multikatla, izmantojot &dienu uzsildisanas funkciju.

« Jaierice ilgstoSu laiku netiek izmantota, atslédziet to no elektrotikla. Darba kamerai, ka arf sildiSanas diskam, traukam,
iek$&jam vakam un tvaika varstam ir jabdt tiriem un sausiem.

«  Pirms ierices tirisanas parllecmletles ka ta ir atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi. TTriSanai izmantojiet mikstu
audumu un saudzigus trauku mazgajamos lidzeklus.

Bérnu partikas gatavosana
Trauku sterilizacija
Skidro produktu pasterizacija

@ AIZLIEGTS izmantot tirisanai rupjas salvetes vai saklus, abrazivas pastas. Ka ar aizliegts izmantot jebkadas agresivas kimiskds

vielas vai citas vielas, kuras nav ieteicamas lietot virsmam, kuram ir saskare ar édienu.
AIZLIEGTS iegremdet erices korpusu Gdent vai novietot to zem tekosa ddens!
«  Esiet uzmanigi tirot multikatla gumijas detalas: to bojajums vai deformacija var novest pie ierices nepareizas darbibas.
«  lerices korpusu var tirit péc nepiecieSamibas. Trauku, iek3$&jo aluminija vaku un nonemamo tvaika varstu ir nepiecieSams
tirit péc katras ierices izmantosanas reizes. Kondensatu, kurs rodas multikatla édiena gatavoSanas procesa, likvidéjiet
péc katras ierices izmantosanas reizes. Darba kameras iek3gjo virsmu tiriet péc nepiecieSamibas.

Korpusa tiriSana
lerices korpusu tiriet ar mitru virtuves salveti vai skli. Var lietot saudzigu tirisanas lidzekli. Lai izvairitos no ddens notecé-
jumiem un Gdens traipiem uz ierices korpusa, ripigi noslaukiet to pilnigi sausu.

Trauka tiriSana

Trauku var tirit gan ar rokam, izmantojot mikstu stkli un trauku mazgajamos [idzeklus, ka arT var mazgat trauku mazgajama
masina (saskana ar razotaja ieteikumiem).

Lielu netirumu gadijuma ielejiet trauka siltu Gdeni un atstajiet trauku uz kadu Laiku atmirkt, pec tam veiciet tirisanu.

Obligati ripigi noslaukiet trauka ar&jo virsmu pirms ta ielikSanas multikatla korpusa. Regulari izmantojot trauku ar laiku
pilniba vai dal@ji var mainities ta pretpiedequma parklajuma krasa. Pats par sevi tas nav uzskatams par trauka defektu.

leksgja aluminija vaka tiriSana

1. Atveriet multikatla vaku.

2. Reizé nospiediet uz centra pusi divus plastmasas fiksatorus, kuri atrodas vaka iekSpuses lejas dala. Viegli pavelciet
iek3$&jo aluminija vaku uz savu pusi un uz leju, lai tas pilniba atvienotos no galvena vaka.

Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru virtuves salveti vai sikli.Ja ir nepiecie3ams, nomazgajiet nonemto vaku zem te-
ko3a Gidens, izmantojot trauku mazgasanas lidzeklus. Sini gadfjuma nav ieteicams izmantot trauku mazgajamo masinu.

Ripigi noslaukiet abus vakus.
levietojiet aluminija vaku augséjas iedobés.
Savienojiet iek$&jo vaku ar galveno vaku. Viegli uzspiediet uz fiksatoriem, lidz atskan klikskis.

w
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Nonemama tvaika varsta tiriSana

Tvaika varsts ir uzstadits speciala ligzda uz ierices aug3gja vaka un sastav no iek$gjas un aréjas uzmavas.
1. Uzmanigi pavelciet aréjo uzmavu aiz izvirzijuma uz augsu un uz savu pusi.

2. Uzspiediet uz plastmasas fiksatora varsta lejas dala un nonemiet iekSejo uzmavu.



3. lair nepieciesams, akurati iznemiet varstu gumijas. Nomazgajiet visas varsta dalas.

4. Salieciet varstu atpakalejo3a seciba: ievietojiet atpakal gumijas, savienojiet galvena varsta fiksatorus ar attiecigam
cilpam uzmavas iek$pusé un savienojiet uzmavas (idz klikskim. Stingri iestipriniet tvaika varstu ierices vaka ligzda.

@ UZMANIBU! Lai izvairitos no vrsta gumijas deformacijas, nestiepiet un nesavirpiniet to nopemot, tirot un uzstadot.

Kondensata likvidésana
Dotajam modelim kondensats uzkrajas iedobé uz ierices korpusa apkart traukam. Péc katras multikatla izmantoSanas reizes
nonemiet raduos kondensatu ar virtuves salveSu palidzibu.

Darba kameras tiriSana

Stingri ievérojot dotas instrukcijas noradijumus, Skidruma, édienu dalinu vai atkritumu iekl0sana ierices darba kamera ir
minimala. Ja tomér netirumi tur ir ieklvusi, ir nepieciesams notirit ierices darba kameras virsmu, lai izvairitos no ierices kld-
dainas darbibas vai bojajuma.

@ Pirms multikatla darba kameras tiriSanas parliecinieties, ka ierice ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisusi!

Darba kameras sanu sienas, sildisanas diska virsmu un centrald temperatiras sensora uzmavu (kas atrodas sildisanas diska
vidi) var irit ar mitru (nevis slapju!) stkli vai salveti. Ja tiek izmantoti mazgasanas lidzekli, ir nepiecieSams riipigi likvidét to
paliekas, lai izvairitos no nepatikamas smakas &diena gatavosanas laika.

Gadijuma, ja sveskermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatiiras sensoram, uzmanigi iznemot tos ar pince-
ti, nespiezot uz sensora uzmavu. Sildi$anas diska virsmas tiriSanai ir pielaujams izmantot vid&ji cietu samitrinatu stkli vai
sintétisku birsti.

Reguldri izmantojot ierici, ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildisanas diska krdsa. Tas nav uzskatams par ierices bojaju-
mu un neietekmeé ierices pareizu dabibu.
védinama vietd, talak no sildoam iericém un tiesajiem saules stariem.
Transportésanas un glabasanas laika ir aizliegts ierici paklaut mehaniskai ietekmei, kura var novest pie ierices bojajumiem
un/vai iepakojuma bojajumiem.
Nepieciesams sargat ierices iepakojumu no tidens un $kidruma piekldsanas.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Kldas édienu gatavosana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot &dienu multikatla, ka ari apskatiti
iespejamie céloni un risinajumi to noveérsanai.

EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lespéjamie iemesli Risinajuma veidi

Gatavo3anas laika neveriet multikatla vaku vala bez vajadzibas.
Aizveriet vaku [idz klikSkim. Parliecinieties, ka nekas ne-
traucé ciedi aizvért ierices vaku un iek3gja vaka blives
gumija nav deforméjusies

Nebija aizverts ierices vaks vai vaks nebija aizverts pilniba,
tadel gatavoSanas temperatiira nebija pietiekosi augsta

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni , tam ir ciesi

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadel gatavo-
$anas temperatdra nav pietiekosi augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. Ss sastavdalas neder iz-
Vélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza gata-
vo$anas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas
produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.

Izvéléta recepte neder gatavosanai $aja multikatla

japiegul sildelementa diskam.
Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav svesker-
menu. Nepielaujiet sildama diska piesarno$anos

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim
adaptétas) receptes. lzmantojiet receptes, kuram varat
uzticaties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

lespéjamie iemesli

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz dens, lai veidotos
pietiekams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz
ellas

Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes
saturu

Ragsanas procesa mikla ir
pielipusi pie iek$éja vaka un
nosprostojusi tvaika izplides

Miklas izstradajumiem varstu

(mkla nav izcepusies)

Trauka ir ielikts parak daudz
miklas

PRODUKTS IR PARVARTJIES

Kladaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle. Sastavdalu
izmeérs ir parak mazs

P&c gatavosanas beigam édiens parak ilgi atradies automa-
tiskas sildiSanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Varot piena putru piens parvaras

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai ir apstrada-
tas nepareizi (slikti noskalotas, utt.).
Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai produkti ir neparei-
zi izveleti

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits péc pédéjas gatavosanas reizes. Ir
bojats trauka pretpiedeguma parklajums

Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté ieteicamo

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

Risinajuma veidi
lelejiet trauka ddeni atbilsto$i daudzumam, kas noradits

recepté.Ja rodas Saubas, parbaudiet Gidens limeni gatavo-
$anas procesa

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana
karta nosegtu trauka apaksu.
Fritéjot (cepot elld) sekojiet atbilstosas receptes noradem

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav noradits
recepté. Svaigi saldétos produktus pirms cepsanas obli-
gati atkausgjiet un nolejiet adeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepieciesama spe-
ciala apstrade: skalosana, mércésana, utt. levérojiet recep-
té noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstraddjumu no trauka, apgrieziet un
ielieciet atpakal trauka, péc tam pabeidziet gatavot. Turp-
mak ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Izmantojiet parbaudtu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti. Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas
funkciju. Ja modelim ir pardzéta dotas funkcijas iepriekséja
atslégsana, izmantojiet o iespéju

Piena kvalitate un Tpadibas ir atkarigas no izgatavosanas
vietas un razo3anas procesa. lesakam izmantot tikai paste-
relizétu pienu ar 2,5% tauku saturu. Ja nepiecieSams, pienu
var at3kaidit ar dzeramo Gdeni

Izmantojiet parbaudtu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti. Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

Graudaugus, galu, zivis un jaras produktus vienmér rapigi
nomazgajiet pirms gatavo3anas

Pirms gatavosanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits
un trauka pretpiedeguma slanis nav bojats

Izmantojiet parbaudtu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti

Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes ieteiku-
miem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim
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Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti vai par
vélu apgriezti gatavojamie produkti

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta noseg-
tu trauka apaksu. Lai édiens vienmerigi apceptos, tas periodiski
ir jaapmaisa vai pec noteikta laika jaapgriez uz otru pusi

Sautgjot: trauka nav pietiekams mitruma d

lelejiet trauka vairak Skidruma. Gatavoanas laika bez nepie-

C neveriet vala multikatla vaku

Varot: trauka nav pietiekami daudz Skidruma (nav ievérotas

levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un cietajam

Dazadu plova veidu gatavo$ana (ar galu,

sastavdalu proporcijas) sastavdalam PILAF Jaz, gatavo 00:35 10 min -2 st/ 5 min
Miklas iz jumiem: pirms gatavosanas nav iesméréta | Pirms miklas ievietoSanas trauka, iesméréjiet ta apaksu un zivim, putnu galu, darzepiem)
trauka iekseja virsma sienas ar sviestu vai ellu (nevajag liet ellu trauka!) STEAM S:tl:\sr’o éia‘ﬂla]’adrétr\f:i% un citu produktu 0030 10 min - 2 st/ 5 min
PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU . L
SOUP Buljony mérty, darzequunaukstoZupu | gg40 20 min -8t/ 5 min
Produkts ir parak biezi maisits \;l;nnl:?;f_:tgpot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi g
Makaronu gatavo3ana no dazadam v
Cctatmic Dzt 1 . Samaziniet gatavo$anas laiku vai sekojiet receptes ieteiku- PASTA kviedu $kirnem; cisinu, pelmenu un citu | 00:08 2min-1st/1min
Irestatits parak liels gatavoSanas laiks miem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim pusfabrikatu varisana
MIKLAS [ZSTRADAJUMS IR MITRS PORRIDGE | Piena putru gatavo$ana 00:25 | 5min-1st30min/1min v v
. - P  Noiualiot ~ Galas, zivju, putnu galas, darzenu un citu ¥ i :
Izmantotas nepiemérotas sastavdalas, kas rada lieku mitru- {ggg:ﬁ;s i%;“ﬁ‘ﬁ:sla;u?}zgzﬁ?ﬂ;ﬁ;i%ﬁi’;mﬁgﬁ?f;;:;n%g_ STEW daudzkomponentu &dienu sauté3ana 100 20min - 12 st/5 min v
mu (suligi darzeni vai augli, saldétas ogas, kréjums, utt.) b | produktus, 3k daudzuma - o -
jiet tos pec iespgjas mazaka daudzuma BAKE K_eksq, pnskvltu, sacepumu, piragu no 4.5 20 min - 4 st /10 min v
Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz péc pag kartainas un rauga miklas cepSana ’
Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta multikatla | nas.Ja ir nepiecieSams, varat atstat to uz neilgu laiku ar ie- ivi 3 i
s perEers slegtu autor%étiskés sildiganas funkciju ! FRY Galas,ziju,putnu galas, darzenu un it |- 4,15 5min -1st/1min v v
g J édienu cepsana
MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS YOGURT Dazadu jogurtu gatavo3ana 8:00 30 min - 12 st/ 30 min
Slikti sakultas olas ar cukuru Maizes cepSana no Tudzu un l_(vie§u ) )
Mikla parakilgi i stavelusi weri BREAD multiem (ieskaitot miklas raudzésanas | 3:00 10 min - 6 st/ 5 min v
Kl parai ligl I stavejusi ar cepamo pulveri p (dotajam ierices modelim adaptétu) etapu)
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicrta mikla recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavosanas Karséta pi ios b
" e A Je, 0 egere e e piena, sutinatas galas, stilbina, y Lo .
Pielautas kladas sastavdalu ievietogana \l/éetlgjzrinr,gcrggtr;mmal un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvé- SLOW COOK galerta gatavotana 3:00 5 min - 12 st/ 10 min v
Izvélta recepte nav piemérota gatavosanai 57 modela mul- &
tikata 5
&
Daudzos REDMOND multikatlu modelos ir aizsardzibas sistéma pret ierices pdrkarsanu. Ta iedarbojas gadijumos, ja gatavojot EXPRESS Atra risu gatavo3ana, Gdent varito irde- g 8
ar programmam «STEW» un «SOUPs, traukd nav pietiekami daudz $kidruma. SinT gadjuma gatavosanas programma pértrauc no putru gatavosana S8
darbibu un parslédzas uz atiskds sildisanas rezimu. 38%
>az
Ediena gatavo3anas programmu apkopojuma tabula(riipnicas uzstadijumi) sEZ

Dazadu édienu gatavo3ana ar iespéju
MULTICOOK | iestatit gatavo3anas laiku un tempera-
tiru

00:30

2min-15st/1 minJa
temperatira ir augstaka par
130°C: 2 min - 2 st/ 1 min

v v v

o Seit ir noradita sildels

vidéja darba temp

leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem

1 | Cukgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 30/40
2 Jeragalas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
3 | Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20




RMC-M4510E

Produkts Svars, g/ Udens daudzums, G Sar Darba temperatiira °C Lietosanas ieteikumi
Daudzums, gab. ml iy 145°C Darzenu un zivs cep3ana follija
4 | Frikadeles/kotletes 500 800 25/40 150°C Galas cepiana follja
5| Zivs (fleja) 300 800 1 155°C Rauga miklas izstradajumu cep$ana
6 | Juras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5 160°C Putnu galas cepiana
7 Manti/hinkali 5 gab. 800 25/30 165°C Steiku cepana
8 | Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 500 800 20 170°C Fritetana
9 Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 35
10 Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 1500 90 0 Ka arf skatiet pievienoto recepsu gramatu.
11 | Darzeni (svaigi saldéti) 500 800 5 VI PAP”_DUS AKSESUAR'
12 | Vistu olas 5 Stk. 800 10 (it nop@rkami atseviZki)

Janem vérd, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var atskirties no ieteiktd, atkaribd no konkréta produkta

kvalitates, ka arf jsu pasu gaumes.

leteikumi temperatiras rezimu lietosanai programma “MULTICOOK”

Darba temperatiira °C Lietosanas ieteikumi
35°C Miklas raudzésana,etika gatavosana
40°C Jogurta gatavosana
45°C leraugs
50°C Fermentacija
55°C Pomades gatavosana
60°C Zalas téjas, bernu partika gatavosana
65°C Galas gatavosana vakuuma iepakojuma
70°C Pun3a gatavosana
75°C Pasterizacija, baltas téjas gatavosana
80°C Karstvina gatavosana
85°C Biezpiena vai édienu gatavo$ana, kuriem nepieciesams ilgs gatavosanas laiks
90°C Sarkanas téjas gatavosana
95°C Piena putru gatavosana
100°C Bezg, ievarijumu gatavosana
105°C Galerta gatavosana
110°C Sterilizacija
115°C Cukura sirupa gatavo$ana
120°C Stilbina gatavosana
125°C Sautétas galas gatavosana
130°C Sacepuma gatavo$ana
135°C Gatavo édienu apcep3ana, lai tie iegiitu kraukskigu garozinu
140°C Kdpinasana

legadaties papildus aksesuarus multikatlam REDMOND RMC-M4510E un uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var
majas lapa www.redmond.company vai oficialo parstavju veikalos.

RAM-FB1 - grozs fritéSanai

Izmanto dazadu produktu gatavosanai karsta vai varosa ella. Var izmantot jebkadiem traukiem ar 3 litru tilpumu. lzgatavots
no neriiséjosa térau-da, ir nonemams rokturis un akis groza fiksésanai uz trauka, értakam ellas nolieSanas procesam. Var iz-
mantot arf citu razotaju multikatliem. Var mazgat trauku mazgajama masina.

RAM-G1 - burcinu komplekts jogurtam ar markieriem uz vaka (4 gab.)

Paredzéts dazadu jogurtu gatavosanai. Burcinam ir datumu markieri, kas lauj kontrolét deriguma terminu. Var izmantot citu
razotaju multikatli-em.

RB-A500 (A501,A503) - trauks ar pretpiedeguma parklajumu

Tilpums - 5 litri.

RB-C500 - trauks ar pretpiedeguma keramisko parklajumu
Tilpums - 5 litri.

RB-C505 - trauks ar pretpiedeguma keramisko parklajumu Ceralon® (Sveice)
Tilpums - 5 litri.

RB-S500 - neriisgjosa térauda trauks
Tilpums - 5 litri.

VII. IESPEJAMIE BOJAJUMI UN TO NOVERSANA

Bojajums

lespéjamie céloni Bojajumu novérsana

Uz displeja paradijas
pazinojums par kladu:
1-E4

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai
atdzist. Ciesi aizveriet vaku, pieslédziet ie-
rici elektrotiklam.

Sistémas kltida, iespéjams vadibas plates vai silde-
lementa bojajums.

Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads
ir ievietots pareizaja ierices ligzda un pie-
vienots kontaktligzdai

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kontakt-
ligzdai

lerice neieslédzas Bojata kontaktligzda Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura darbojas

Parbaudiet stravas spriegumu elektrotikla.
Jatas ir zem normas, vérsieties pie atbilsto-
$a pakalpojuma sniedzéja

Tikla nav elektropadeves
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Bojajums

lespéjamie céloni

Bojajumu novérsana

Ediens gatavojas parak
ilgi

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils
stravas spriegums vai tas atrodas zem normas)

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.
Jatas ir nestabils vai zem normas, vérsieties
pie atbilstosa pakalpojuma sniedzéja

Starp trauku un sildelementu atrodas sveskermeni
vai kadas dalinas (atkritumi, graudi, ediena gabalini)

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
atdzist. Likvidéjiet sveskermenus vai dalinas

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni

Uzstadiet trauku lidzeni

SildiSanas disks ir loti netirs

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
atdzist. Notiriet sildisanas disku

Gatavo3anas laika no
vaka apaksas izplast
tvaiks

Trauks ierices korpusa ir
uzstadits nelidzeni

Uzstadiet trauku lidzeni

Vaks nav ciedi aizverts
vai zem vaka ir iekluvis
sveSkermenis

Trauks un multikatla
iek3&jais vaks hermétis-
ki nesavienojas

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpu-
sunav sveskermeni (atkritumi, graudi, édie-
nu gabalini), iznemiet tos. Aizverot vaku,
vienmer ir jaatskan klikskim.

Qe

lek3gja vaka blivéjosa
qumija ir netira, defor-

Parbaudiet iekséja vaka blivéjoSo gumiju.

lesp&jams, to vajag nomainit

méjusies vai bojata

o Gadijuma, ja neizdevas likvidét bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centra.

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieri¢u utilizacija) lepakojumu, lietosanas instrukciju,
ka arf pasu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades programmai. Ripéjieties par apkar-
t&jo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem.
Izmantotds (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecieSams utilizét atse-
viski. Vecas tehnikas Tpasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilsto3ai organizacijai. Tada
veida Jus palidzat vertigo izejvielu parstrades procesam.
Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas requlé elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju.
Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras darbo-
jas visa Eiropas Savienibas teritorija.




Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt (bi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme dige kasutus
pikendab oluliselt selle kasutusaega.

Kdesolevas |uhend|s olevad | djai
seadme . Seadme
helepanelik.

OHUTUSMEETMED

e Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest, mis on tingitud toote ohutus-
nouete ja kasutusreeglite rikkumisest.

* Kaesolev elektriseade kujutab endast mitmefunktsionaalset seadet toidu
valmistamiseks olmetingimustes ning seda voib kasutada korterites, maa-
majades ja muudes taolistes mittetoostusliku kasutamise tingimustes.
Seadme todstuslikku voi muud mittesihiparast kasutamist peetakse mit-
tekohaseks toote kasutamiseks. Sel juhul ei kanna tootja vastutust voi-
malike vigastuste eest.

e Enne seadme elektrivorku Lilitamist veenduge, et selle pinge uhtib sead-
me nominaalpingega (vt tehnilsi iseloomustikke voi toote tehasetabelit).

* Kasutage pikendust, mis on arvestatud seadme tarbimisvoimsusele -
parameetrite mittevastavus voib tekitada Lihise voi kaabli siittimise.

o Liilitage seade vaid maandusega pistikutesse - kohustuslik noue elekt-
riloog valimiseks. Kasutades pikendust veenduge, et ka see on maandatud.

TAHELEPANU! Seadme t66 ajal korpus, anum ja metalldetailid
kuumenevad! Olge ettevaatlikud! Kasutage pajalappe. Valtimaks
kuumast aurust tekkivat poletust, Grge kummarduge seadme koha-
le kaane avamisel.

o Peale kasutamist liilitage seade pistikust valja, samuti selle puhastamise
v0i teisaldamise ajal. Elektrijuhet vote kuivade kdtega, hoides seda kahv-
list, mitte aga juhtmest.

. Arge tommake elektrijuhet uksevahedest voi soojusallikate Laheduses.
Jalgige, et elektrijuhe i oleks keerunud ja painutatud, ei puutuks kokku
teravate esemetega, nurkadega ja moobli dartega.

id ei holma koik voimalikud olukorrad, mis vdivad tekkida
isel kasutaja peab juhinduma tervest mdistusest, olla ettevaatlik ja ta-

PIDAGE MEELES: elektrikaabli juhuslik vigastamine voib tekitada
hdired, mis ei vasta garant// tingimustele, samuti voivad tekitada

elektrilt oog7 Vigastatud elektrikaabel on vaja viivitamatult vilja
vahetada oolduskeskuses.

. Arge paiqutage seadet pehmele alusele, arge katke seda too ajal - see
voib tingida seadme llekuumenemise ja vigastumise.
o Seadet on keelatud kasutada avatud ohu kdes - niiskuse voi korvaliste
ﬁgem_te(jte sattumine seadme korpusesse voivad tingida seadme tosiseid
direid.
* Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorqust valja Lili-
tatud ja tdielikult jahtunud. Jargige rangelt seadme puhastusjuhendeid.

KEELATUD lasta seadet vette voi paigutada seda jooksva vee alla!

* Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha- meele- voi vaimupuude-
ga inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemu5| V0i teadmisi, to-
ivad seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on
eelnevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud
seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mdngi-
da.Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8 aastastele lastele kdttesaama-
tus kohas. Lapsed ei tohi seadet ilma taiskasvanute jarelevalveta puhas-
tada ega hooldada.
PakkematerLalid (kile, penoplast jne.) voivad olla lastele ohtlikud. Lam-
matamise oht! Sailitage pakendit astele kdttesaamatus kohas.
Seadmeiseseisev remont voiselle konstruktsioonimuudatustetegemine
onkeelatud. Koiki hooldus-ga remonditoid peab teostama vaid autorisee-
ritud hooldekeskus. Ebaprotessionaalselt teostatud to0 voib tingida sead-
me rikkimineku, traumad ja vara kahjustuse.

@ Rikutud seadme kasutamine on keelatud.



Tehnilised andmed

Mudel RMC-M4510E
Voimsus. 860-1000 W
Pinge. 220-240V,50/60 Hz
Sisepoti maht. 5 liitrit
Sisepoti pii Daikin® kinnikdrbemisevastane
Ekraan. LED
Auruklapp ldatay
Sisekaa I datay
Valismaotmed 242 %283 x 271 mm
Netokaal 3,55kg
Programmid

1. MULTICOOK 8. BAKE (KUPSETAMINE)

2. PILAF (PILAFF) 9. FRY (PRAADIMINE)

3. STEAM (AURUTAMINE) 10. YOGURT (JOGURT)

4. SOUP (SUPP) 11. BREAD (LEIB)

5. PASTA (MAKARONID) 12. SLOW COOK (AEGLANE HAUTAMINE)

6. PORRIDGE (PIIMAPUDER) 13. EXPRESS

7. STEW (HAUTAMINE)
Funktsioonid

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE” (toiduvalmistusaja- ja-temperatuuri seadmine programmi tod ajal). on
Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine) kuni 12 tundi
Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise voimalus on
Toidu il jendamine kuni 12 tundi
Viitstart kuni 24 tundi
Helisignaalide valjalilitamise vdimalu: on
Komplekti kuuluvad

Multikeetja 1tk
Sisepott. 1tk
Nou aurus keetmiseks 1tk
Kulp. 1tk
Lusikas 1tk
Maotekl 1tk
Sisepoti tangid. 1tk
Brosiir retsepti 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Kasutusjuhend 1tk
Hooldusraamat 1tk
Toitejuhe 1tk

I Tootjal on digus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti kuuluvaid esemeid ja toote tehnilisi omadusi muuta
ilma neist t tdiendavalf i . Tehnilistes andmetes on lubatud halve 10%.

Multikeetja ehitus (skeem AL, Ik.3)

1. Seadme kaas 10. Eemaldatav auruklapp
2. Tihend 11. Lusikas

3. Aravoetav sisekaas 12. Kulp

4. Auru véljalaske ava 13. Aurutusanum

5. Sisepott 14. Kulbi/lusika hoidja

6. Kaane avamise nupp 15. Mdoteklaas

7. Ekraani juhtpaneel 16. Sisepoti tangid

8. Korpus 17. Toitejuhe

9. Kandesang

Juhtpaneel (skeem A2, Ik.4)

1. Nupp.Cancel/Reheat” (valjaliilitus/ilessoojendus) - iilessoojendusfunktsiooni sisse-/véljaliilitamiseks; toiduvalmistus-
programmi to6 katkestamiseks; kasutaja sisestatud parameetrite tiihistamiseks.

. Nupp,Time Delay” (viitaeg) - viitstardi aja seadmise reziimi sisseliilitamiseks.

. Nupp ,Menu” (meniiii) - automaatse toiduvalmistusprogrammi kinnitab valiku.

. Ekraan.

. Nupp ,Min/~" (minutid/~) - valmistamise automaatprogrammi valik, temperatuuri alandamine, minutite valik.

. Nupp ,Hour/+" (Tunnid/+)- valmistamise automaatprogrammi valik, temperatuuri suurendamine, tundide valik.

Nupp ,Start” (Start) - valitud toiduvalmistusreziimi sisseliilitamiseks.

Ekraani osad (skeem A2, Ik.4)
Autc iduvalmi
. Viitstardireziimi indikaator.
Toiduvalmistusreziimi indikaator.

. Ajandidu indikaator.

. Automaatse soojashoidmise reziimi indikaatorid.
Programmi ,EXPRESS” indikaator.

. Ulessoojendusreziimi indikaator.

. Helisignaalide valjaliilitamise indikaator.
Temperatuurindidu indikaator.

. ENNE ESMAST SISSELULITAMIST

Pakkige seade lahti, eemaldage koik

N o v A N~

indikaatorid.

1SPIC
g

— Te "o anr o

jalid ja r

Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-tdhised (nende olemasolul) ja toote korpusel olev seerianumbriga silt!
Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne sisseliilitamist hoida toatempera-
tuuril vihemal 2 tundi.

Harutage elektrijuhe taielikult lahti. Seadme korpus piihkige niiske lapiga. Eemaldatava detailid peske seebiveega, kuivata-
ge hoolikalt enne elektrivorku Liilitamist.

Arge liilitage seadet sisse ilma sellesse paigutatud anumata véi tiihja anumaga - valmistamise programmi juhusliku kéiivitami-
se korral tingib see seadme kriitilise (ilekuumenemise voi kdrbemisvastase katte vigastumise. Enne toiduainete praadimist
valage anumasse natuke taimedli voi péevalilledli.

A TAHELEPANU! Seadme tdstmine téidetud kausiga on keelatud.

[l. MULTIKEETJAKASUTAMINE

Kellaaja seadmine

Uhendage seade vooluvérku. Vajutage ja hoidke all nuppu ,Hour/+" vdi ,Min/~". Praeguse aja indikaator hakkab ekraanil
vilkuma. Vajutage tunnindidu seadmiseks nuppu ,Hour/+’, minutindidu seadmiseks - nuppu ,Min/-". Tunni- ja minutindidu
suurenemine toimuvad teineteisest soltumatult. Suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest
peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Praeguse kellaaja seadmise [6petamisel drge va-
jutage 5 sekundi jooksul Gihtegi nuppu juhtpaneelil. Seaded salvestatakse automaatselt.

Helisignaalide valjaliilitamine

Helisignaalide véljaliilitamiseks vajutage ja hoidke mis tahes reziimis all nuppu ,Menu”. Ekraanil siittib helisignaalide vélja-
liilitamise indikaator. Helisignaalide sisseliilitamiseks vajutage ja hoidke uuesti all nuppu ,Menu’.



Toiduvalmistusaja madramine

Multikeetjal REDMOND RMC-M4510E saab ise toiduvalmistusaega mddrata igas programmis peale programmi ,EXPRESS”.

Muudatuse samm ja mdaratava aja voimalik vahemik soltuvad valitud toiduvalmistusprogrammist.

Pérast automaatprogrammi valimist ja nupu ,Menu” vajutamist valige nupuga ,Hour/+"soovitud tunnindit ja nupuga ,Min/-"
soovitud minutindit. Tunnija minutindidu muutmine toimub teineteisest soltumatult. Parameetri suurima voimaliku ndidu
saavutamisel jdtkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

Manedes seatud toid lugema alles parast seda, ku/ seade an saavutanud ettean-
tud rooremperutuun Kui valate nditeks seadme sisepotti kiilma vett ja seate prog istusajaks 5 minutit,
algab programmi tdd ja seatud aja mahalugemme alles pdrast vee keemaminekut ja p//sava aurut/heduse saavutamist sisepotis.
Programmis,,PASTA” algab seatud toid ine pdrast vee ja nupu, Start”vajutamist.

Programmi viitstart

Viitstardifunktsioon ,Time Delay” voimaldab sisestada aja, milleks peab toit valmis olema (vottes arvesse programmi toGtamise
aega). Viitstardi maksimaalne aeg on 24 tundi. Vaikimisi sisaldab viitstardi aeg programmi todaega ja aega, mida multikeetja
vajab téGparameetrite saav iseks (kui see on tet ga ette nahtud). Viitstardi aega saab seada 1 minuti kaupa.
Viitstardi aja muutmiseks parast automaatprogrammi valiku kinnitamist vajutage nuppu ,Time Delay”. Tunnindidu suurenda-
miseks vajutage nuppu ,Hour/+”. Minutindidu muutmiseks - nuppu ,Min/~". Tunni- ja minutindidu muutmine toimub teine-
teisest soltumatult. Parameetri suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja
kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

Funktsiooni ,Time Delay” t66 ajal kuvatakse ekraanil praegust kellaaega. Et néha aega, milleks toit valmis saab, vajutage /a
hoidke all nuppu ,Time Delay’. Viitstardifunktsioon toimib kdigi peale prog ide ,FRY’,PASTA’ja
LEXPRESS” Juhul kui toidu koostisainete hulgas on Kiiresti riknevaid to:dualneld (nt munad, vrske piim, liha, juust jms), ei ole
viitstardifunktsiooni kasutamine soovitatav.

Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine)

See funktsioon Lliilitub sisse automaatselt kohe parast toiduvalmistusprogrammi t66 loppu ning voib hoida valmistoidu
temperatuuri vahemikus 70-75 °C 12 tunni valtel. Automaatse soojashoidmise ajal poleb nupu ,Cancel/Reheat” indikaator
ning ekraanile kuvatakse indikaator ,Reheat” ning aeg, mille valtel seade on selles reziimis to6tanud.

Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise vdlja Liilitada. Selleks vajutage nuppu Cancel/Reheat” ja hoidke seda mone
sekundi valtel all.

Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise voimalus

Manikord ei ole automaatne soojashoidmine parast toidu valmimist soovitatav. Seeparast on multikeetjal REDMOND RMC-M4510E
voimalus see funktsioon funktsiooni ,Time Delay” voi pohiprogrammi togtamise ajal eelnevalt valja Liilitada. Selleks vajutage
programmi t66 ajal nuppu ,Start”. Et automaatne soojashoidmine uuesti sisse liilitada, vajutage veel iiks kord nuppu ,Start”.

Automaatse soojashoidmise funktsiooni ei saa kasutada programmides ,YOGURT',,PASTA’, ,EXPRESS” ega toiduvalmistustem-
peratuuri seadmisel alla 80°C programmis ,MULTICOOK”.

Toidu iilessoojendamine

Multikeetjat REDMOND RMC-M4510E saab kasutada ka jahtunud toidu Gilessoojendamiseks. Selleks tehke jargmist.
1. Pange toit sisepotti ja sisepott multikeetjasse.

2. Sulgege kaas ning iihendage seade vooluvorku.

3. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all nuppu ,Cancel/Reheat”. Vastavad indikaatorid ekraanil ja nupul siittivad.
Taimer hakkab lugema iilessoojendamise algusest kulunud aega.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75 °C ja hoiab seda soojas kuni 12 tunni valtel. Vajaduse korral saab iilessoojen-
duse peatada. Selleks tuleb vajutada ja all hoida nuppu Cancel/Reheat’, kuni vastavad indikaatorid kustuvad.

A P . " I

Ja tilessoojendusfunktsioon vair
= soovita siiski hoida toitu soojas (ile 2-3 tunni, sest see voib rikkuda toidu maitse.

toitu kuni 12 tundi soojas hoida. Me ei

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE”
Uus funktsioon ,MASTERCHEF LITE"annab teie kdsutusse veel laiema valiku kokakunsti voimalusi! Kui programm ,MULTICOOK™
voimaldab sisestada programmi t6 parameetreid kuni programmi kdivitamiseni, siis funktsioon ,MASTERCHEF LITE" v6i-
maldab teil seadeid ka toiduvalmistusprotsessi ajal muuta.
Te saate seada iga programmi t6dd nii, et see vastaks just teie eelistustele. Kas supp keeb iile? Kas piimapuder ajab iile? Kas
kodgiviljad kiipsevad aurus liiga kaua? Muutke temperatuuri ja aega programmi to0d katkestamata, just nagu teeksite toitu
pliidil voi praeahjus.
Funktsiooni ,MASTERCHEF LITE" saab kasutada ainult toiduvalmistamise ajal. Programmi ,EXPRESS” kasutamise ajal ning
funktsiooni ,Time Delay” ja todp ite jse ootamise ajal funktsiooni ,MASTERCHEF LITE” kasutada ei saa.

Temperatuuri saab funktsioonis ,MASTERCHEF LITE” muuta vahemikus 35-170 °C sammuga 1°C. Toiduvalmistusaja vahemik
oleneb valitud programmist. Muutmise samm - 1 minut.

Funktxloon MASTERCHEF LITE"voib osutuda eriti kasulikuks, kw valmistate toitu keeruka retseptr jdrgi, mis nouab erinevate
koos (nditeks kap. , bifstrooganovi, suppide voi pasta valmistamisel erinevate
retseptide jérgi, dzemm/ valmistamisel jne).

Toiduvalmistustemperatuuri muutmiseks tehke jargmist:
1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi tootamise ajal nuppu ,Menu”. Temperatuurindidu indikaator hakkab ekraanil vilkuma.
2. Sisestage soovitud temperatuur. Ndidu suurendamiseks vajutage nuppu ,Hour/+",vahendamiseks nuppu ,Min/-". Ndidu
kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Suurima (vahima) voimaliku ndidu saavutamisel jatkub
ndidu vahetumine algusest peale.

3. Arge vajutage 5 sekundi véltel juhtpaneelil iihtegi nuppu. Muudatused salvestatakse automaatselt.

dmisel ile 130 °Cprogre
i, YOGURT"

Kaitsmaks seadet iilek
tunniga (vélja arvatud prog
se funktsiooni kasutada ei saa.

ise eest, on temp d
is .BAKE’). A

mukS/maa{ne tddaeg p//mtud kahe
i muutmi-

Toiduvalmistusaja muutmiseks tehke jargmist:

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi tGtamise ajal kaks korda nuppu ,Menu”. Ajandidu indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud toiduvalmistusaeg. Ndidu suurer 1 tunni kaupa vajutage nuppu ,Hour/+’, 1 minuti kaupa -
nuppu ,Min/-". Tunnija minutindidu muutmine toimub teineteisest soltumatult. Suurima véimaliku ndidu saavutamisel
jdtkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

. Arge vajutage 5 sekundi vltel juhtpaneelil iihtegi nuppu. Muudatused salvestatakse automaatselt.
0 Kui sisestada toidl 00:00, siis progr

Uldine toimingute jirjekord automaatprogrammide kasutamisel
TAHTIS! Kui kasutate seadet vee
{ile 100°C. See vdib pahj seadme
vee keetmiseks programme ,FRY’,,BREAD’,,BAKE".

1. Madtke vélja vajalikud kogused ja valmistage toiduained ette.

2. Pange koostisained vastavalt toiduvalmistusprogrammile sisepotti ja asetage sisepott seadme korpusesse. Jalgige, et
iihegi koostisaine, sealhulgas vedeliku, tase ei kiiiindiks korgemale sisepoti sisekiiljel olevast maksimaaltaseme tahis-
tusest.Jalgige, et sisepott ei oleks viltu ja et see asetseks tihedalt vastu kuumutuselementi.

3. Sulgege multikeetja kaas, nii et kostaks klopsatus. Uhendage seade vooluvdrku.

4. Ootereziimist valjumiseks vajutage nuppu,Menu”.Valige nuppudega ,Hour/+"ja,Min/-"vajalik toiduvalmistusprogramm
(vastav programmiindikaator ekraanil hakkab vilkuma). Kinnitage programmi valik, vajutades kaks korda nuppu ,Menu”.

mi tod peatub.

ise ja sellest

(nditeks ON KEELATUD seada valmistamistemperatuuri

id rikkeid. Sellel pohjusel ON KEELATUD kasutada

Programmis ,MULTICOOK" vaite pdirast programmi valimise kinnitamist valida soovitud toiduvalmistustemperatuuri. Vaikevédr-
tuse suurendamiseks kasutage nuppu ,Hour/+’vihendamiseks - nuppu,Min/-" Temperatuuri seadmise lopetamiseks vajutage
nuppu ,Menu’.

ETTEVAATUS! Korgel temperatuuril valmistamisel ja suurt kogust taimedli lisamisel hoidke alati seadme kaane avatuks.



Vaikimisi mddratud toiduvalmistusaja muutmiseks, kasutage nuppe ,Hour/+"ja ,Min/-".
Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaeg.

Funktsiooni Time Delay”ei saa kasutada programmides ,FRY’,,PASTA" ega ,EXPRESS”.

Toiduvalmistusprogrammi kdivitamiseks vajutage nuppu ,Start”. Siittivad nuppude ,Start” ja ,Cancel/Reheat” indikaato-
rid. Toiduvalmistusaja mahalugemine algab olenevalt valitud toiduvalmistusprogrammist kas kohe parast nupu ,Start”
vajutamist voi vajaliku temperatuuri saavutamisest sisepotis.

Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise funktsiooni nuppu ,Start” vajutades eelnevalt vilja lilitada. Nupu ,Cancel/
Reheat” indikaator kustub. Teistkordne nupu ,Start”vajutamine lilitab selle funktsiooni uuesti sisse. Programmide ,YOGURT” ja
LEXPRESS” automaatse soojashoidmise funktsiooni kasutada ei saa.

8. Toiduvalmistusprogrammi t66 oppemisel kostab helisignaal ja ekraanile ilmub kiri ,End”. Edasi lilitub seade valitud
programmist vdi sisestatud seadetest olenevalt kas automaatse soojashoidmise reziimi (pdlevad nupu Cancel/Reheat”
indikaator ja kiri ,Reheat” ekraanil) voi ootereziimi.

9. Sisestatud programmi tiihistamiseks voi toiduvalmistusprotsessi voi automaatse soojashoidmise katkestamiseks vaju-
tage ja hoidke moni sekund all nuppu ,Cancel/Reheat”.

Kvaliteetse tulemuse saamiseks soovitame kasutada spetsiaalselt selle mudeli jaoks vélja tddtatud toiduretsepte REDMOND
RMC-M4510E juurde kuuluvast kokaraamatust. Need retseptid leiate ka veebilehelt www.redmond.company.

Kui teie arvates ei ole tavaliste automaatprogrammide abil voimalik soovitud tulemust saavutada, kasutage universaalset
programmi ,MULTICOOK’, mis annab teie kdsutusse rohkelt voimalusi kulinaarseteks katsetusteks.

Programm ,,MULTICOOK”

See programm on ette nahtud toitude valmistamiseks kasutaja médratud toiduvalmistamistemperatuuri ja -aja parameetri-

te Jargl Programm ,MULTICOOK” véimaldab multikeetjaga REDMOND RMC-M4510E asendada tervet rida kdogiseadmeid ja
istada toitu vanades kokar voi Internetis leiduvate mitmesuguste retseptide jargi.

Kui toiduvalmistustemperatuur ei iileta 80°C, on automaatse soojashoidmise funktsioon viilja liilitatud ja seda ei saa kdsitsi
sisse liilitada.

Vaikimisi on toiduvalmistusaeg programmis ,MULTICOOK" 30 minutit, ja toiduvalmistustemperatuur 100°C. Temperatuuri
kasitsi seadmise vahemik on programmis 35-170°C, muuta saab 5°C kaupa. Aja ksitsi seadmise vahemik on 2 minutit kuni
15 tundi, muuta saab 1 minuti kaupa.

(i)

TAHELEPANU! Ohutuse eesmirgil on toiduvalmistusaeg kdrgema kui 130°C temperatuuriseade korral piiratud kahe tunniga.

Programmis ,MULTICOOK" saab valmistada viga mitmesuguseid toitusid. Kasutage kaasasolevat kakaraamatut retseptidega
meie professionaalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset tabelit eri toitude ja toidt jaoks p
likud retseptid leiate ka veebisaidilt www.redmond.company.

idega. Vaja-

Programmis «MULTICOOK» on véimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage raamatut «100 retsepti» meie profes-
sionaalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

)

Programm ,PILAF”

Programm on mdeldud mitmesuguste pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks selles programmis madratud
35 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,STEAM”

Programm on mdeldud liha, linnuliha, kala, kddgiviljade ja kombineeritud toitude aurus kiipsetamiseks. Vaikimisi on toidu-

valmistusajaks programmis maaratud 30 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi,

seada saab 5 minuti kaupa.

Selles programmis toidu valmistamiseks kasutage spetsiaalset noud (kuulub komplekti):

1. Valage sisepotti 400-800 ml vett. Paigaldage sisepotti aurutusanum.

2. Modtke valja ja valmistage ette toiduained vastavalt retseptile ning laotage need iihtlaselt aurutusanumasse. Asetage
sisepott seadme korpusesse. Veenduge, et pott on tihedalt kiitteelemendi vastas.

3. Jérgige punktide 3-8 juhiseid osas ,Uldine toimingute jérjekord automaatprogrammide kasutamisel”.

Pérast vee keemaminekut ja piisava aurutiheduse saavutamist sisepotis kostab helisit
tddaja mahalugemine.

L Kaivitub toid ogrammi

o

Kui te i kasuta selles prog is automaatseid ajt

aeg aurutamise korral’.

d, vaadake tabelit ,Mitmesuguste toiduainete soovitatav tddtlemis-

Programm ,SOUP”

See programm on moeldud puljongite, kastmete, aedvilja- ja kiilmsuppide valmistamiseks lihast, kalast, linnulihast voi
koogiviljadest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 40 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 20
minutit kuni 8 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

o Enne toidt

Programm ,PASTA”

See programm ndeb ette vee kuumutamise keemiseni, koostisainete lisamise ja nende keetmise. Vee keemaminekust ja
toiduainete lisamise vajadusest annab marku helisignaal. Toiduvalmistusaja mahalugemine algab teistkordsest nupu ,Start”
vajutamisest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 8 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa
vahemikus 2 minutit kuni 1 tund. Funktsiooni Time Delay” ja automaatset soojashoidmist selles programmis kasutada ei saa.

ist kostab helisi

programmi toop ite

Mnede toodete (nalteks jms) val [ tekib vaht. Vahu voimaliku sisepotist viljavalgumise
& ennetamiseks voib moni minut pdrast tmduamete keevasse vette panemist kaane avada.

Programm ,PORRIDGE”
Programm on mdeldud pudru valmistamiseks pastoriseeritud, vahese rasvasisaldusega piima pohjal.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 25 minutit. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa
vahemikus 5 minutit kuni 1 tund ja 30 minutit.

Piima pohjakeemise valtimiseks ja soovitud tulemuse saavutamiseks soovitame enne toiduvalmistamise algust teha jargmist:

«  koik tdisteralised tangained (riis, tatar, hirss jms) korralikult Ldbi pesta, kuni vesi muutub labipaistvaks;

+ madrida sisepott enne toiduvalmistamist vdiga sisse;

« jdrgida rangelt digeid vahekordi, mactes koostisained valja vastavalt retseptiraamatu soovitustele ning suurendades
voi vahendades koostisainete kogust tapselt proportsionaalses vahekorras;

« tdispiima kasutamisel lahjendada seda joogiveega vahekorras 1:1.

i

Piima ja teravilja omadused voivad tootjast ja tootmiskohast olenevalt erinevad olla, mis voib méjutada toiduvalmistamise tulemust.

Kui programmis ,PORRIDGE”ei nnestu soovitud tulemust i,MULTICOOK". Piimapud-
ru valmistamise optimaalne temperatuur on 95 °C. Koosti midrake vastavalt retseptile.

d kasutugeumm Iprog
kogus ja toiduval

Programm ,STEW”

Programm on moeldud guljasi, hautise ja raguu valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 1
tund. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta vahemikus 20 minutit kuni 12 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,BAKE”

Programm on maeldud keekside, vormikookide ja parmitaignapirukate kiipsetamiseks.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 50 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 20
minutit kuni 4 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

@ Biskviidi valmidust saab kontrollida puidust tikuga (hambaorgiga). Kui tombate selle vilja ja selle kiilge ei ole jddnud toorest
\&f  tainast, on biskviit valmis.

Kiipsetiste valmistamisel on soojashoidmine vilja liilitada. Votke valmis kiipsetis kohe multikeetjast
vilja, et see niiskust ei imaks. Kui see ei ole voimalik, véite jétta kiipsetise lihikeseks ajaks multikeetjasse nii, et automaatne
soojashoidmine on sisse liilitatud.




Programm ,FRY”
Programm on méeldud liha, linnuliha, kala ja k itud toitude pr
Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis maaratud 15 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa
vahemikus 5 minutit kuni 1 tund. Viitstardifunktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

0 Midratud toid i d isel seadmes kostab helisignaal.

Koostisainete véltimiseks jdrgida retsepti juhiseid ning sisepoti sisu aeg-ajalt segada. Enne
programmi ,FRY” uuesti kasutamist laske seadmel tdielikult maha jahtuda. Soovitame praadida toiduaineid avatud kaanega -
nii saate krobeda kooriku.

Programm ,YOGURT”

See programm on mdeldud koduse jogurti valmistamiseks ja taigna kergitamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks prog-
rammis mddratud 8 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 30 minutit kuni 12 tundi, seada saab 30 minu-
ti kaupa. Koostisainete sisepotti panemisel veenduge, et need ei iiletaks poolt poti kasulikust mahust. Automaatse soojas-
hoidmise funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

0 Jogurti valmistamiseks voite kasutada spetsiaalset jogurtipurkide komplekti REDMOND RAM-G1 (tuleb eraldi tellida).

Programm ,,BREAD”

Soovitatav eri liiki leibade ki i j jar diga Prugramm holmab tervet valmistusprotsessi
alates taigna kergitamisest kuni leiva kupsetamlsem Vaikimisi on selles programmis toiduvalmistusaeg 3 tundi. Toiduval-
mistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 6 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Funktsiooni ,Keep Warm” maksimaalne t66aeg on selles programmis piiratud kahe tunniga. Viitstardifunktsiooni ei ole
soovitatav kasutada, kuivord see voib mojutada kiipsetise kvaliteeti.

Votke arvesse, et programmi 6 esimese tunni jooksul toimub taigna kergitamine, millele jargneb kohe kiipsetamine. Enne
jahu lisamist on soovitatav see hapnikuga kiillastamiseks ja lisandite eemaldamiseks Labi sdeluda. Aja kokkuhoiuks ja t6d
lihtsustamiseks soovitame kasutada valmis leivasegusid.

e Koostisainete sisepotti panemisel veenduge, et need ei iiletaks poolt poti kasulikust mahust.

Kui toiduvalmistusajaks on seatud vihem kui 1 tund, algab pdrast nupu ,Start” vajutamist kilpsetamine. Et leib kiipseks (iht-
laselt, tuleb seda pdrast helisignaali kindlasti keerata.

TAHELEPANU! Valmis leiva seadmest vlja vitmiseks kasutage pajakindaid.
Arge avage multikeetja kaant taigna kergitamise ajal! Sellest sdltub kiipsetise kvaliteet.

Programm . SLOW COOK”

See programm on moeldud hautise, rulaadi ja ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis
madratud 3 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 5 minutit kuni 12 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

Programm ,EXPRESS”

Programm on méeldud riisi ja somerate putrude keetmiseks vees. Programm naeb ette automaatse valjalilituse parast vee
tdielikku keemaminekut. Selles programmls ei saa aega kasitsi muuta ega kasutada funktsioone,Time Delay”ja,Keep Warm’”.
Toiduvalmi ogrammi eks vajutage ootereziimis nuppu ,Start” Toiduvalmistusreziimi ja nupu ,Start” tuli siit-
tivad. Madratud programmi tditmine kaivitub.

Kui te ei saavuta automaatprogmmm«dega soovitud tulemust, vaadake osa ,Valmistamis NOUANDED, kust leiate vastused
koige e ja saate vajalikke soovitusi.

. LISAVOIMALUSED

« Taigna kergitamine « Lastetoitude valmistamine
«  Fondiiii valmistamine «  Noude steriliseerimine
+ Fritiiiris praadimine + Vedelate toiduainete pastdriseerimine

«  Kohupiima ja juustu valmistamine

[V. SEADME HOOLDAMINE

Uldised reeglid ja soovitused

*  Enne seadme esimest kasutamist ja samuti toidulohna L
hautada selles poolt sidrunit 15 minuti jooksul programmis ,STEAM”.

* Me ei soovita jétta valmis toitu vdi vett suletud kaanega multikeetjasse kauemaks kui 24 tundi. Hoidke valmis toitu
sisepotiga kiilmkapis ja soojendage see vajaduse korral multikeetjas iles, kasutades ilessoojendamise funktsiooni.

+  Kui te seadet pikema aja jooksul ei kasuta, iihendage see kindlasti vooluvorgust lahti. Tookamber, sealhulgas kuumu-
tusplaat, sisepott, sisekaas ja auruklapp peavad olema puhtad ja kuivad.

Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvorgust lahti Gihendatud ning tdielikult maha jahtunud.
Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja pehmetoimelist nudepesuvahendit.

parast multikeetjas soovitame

@ Seadet El TOHI puhastada kareda lapi ega kraapiva kdsna voi pastaga. Keelatud on kasutada ka keemiliselt agressiivseid voi

muid aineid, mida ei soovitata toiduainetega kokkupuutes kasutada.

Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

«  Olge multikeetja kummidetailide puhastamisel ettevaatlik: kahjustatud voi deformeerunud tihendid voivad hairida
seadme t60d.

«  Puhastage seadme korpust vajaduse jdrgi. Sisepotti, sisemist alumiiniumkaant ja eemaldatavat auruklappi tuleb puhas-
tada pdrast iga kasutuskorda. Toiduvalmistamise ajal multikeetjasse tekkinud kondensaat eemaldage parast seadme iga
kasutuskorda. Téokambri sisepindu puhastage vajaduse jargi.

Korpuse puhastamine

Puhastage seadme korpus pehme niiske ratiku voi kdsnaga. Voite kasutada ka pehmetoimelist puhastusvahendit. Voimalike
veeplekkide valtimiseks soovitame korpuse kuiva lapiga kuivaks piihkida.

Sisepoti puhastamine

Te voite puhastada sisepotti kdsitsi pehme kdsna ja ndudepesuvahendiga, aga ka pesta seda ndudepesumasinas (tootja
soovitusi jargides).

Kui sisepott on vdga mddrdunud, valage sellesse vett ja laske liguneda. Seejarel puhastage. Enne multikeetja korpusesse
panemist piihkige sisepoti valiskiilg kindlasti kuivaks.

Sagedase kasutamise korral voib sisepoti kinnikorbemisevastase katte varvus aja jooksul osaliselt voi tdielikult muutuda.
See ei ole iseenesest defekti tundemark.

Sisemise alumiiniumkaane puhastamine

1. Avage multikeetja kaas.

2. Vajutage kaane sisekiilje allosas korraga kahe plastfiksaatori keskele. Tommake alumiiniumist sisekaant joudu kasuta-
mata enda poole ja iiles, nii et see tuleb pdhikaane kiiljest lahti.

3. Puhastage mdlema kaane pind niiske lapi voi késnaga. Vajaduse korral peske eemaldatud kaant voolava vee all, kasu-
tades ndudepesuvahendit. Noudepesumasinas pesemine ei ole soovitatav.

4. Piihkige molemad kaaned kuivaks.

5. Paigaldage alumiiniumkaas ulemlstesse soontesse.

6. Uhendage ohil

datav ol

Suruge fiksaatorid kergelt kokku, kuni kostab klopsatus.

Eemaldatava auruklapi puhastamine

Auruklapp on paigaldatud spetsiaalsesse onarusse seadme valiskaanel ja koosneb vlis- ja sisekestast.

1. Tommake ettevaatlikult véliskesta eendist kaane dnaruses iiles ja enda poole.

2. Vajutage plastfiksaatorit klapi allosas ja votke sisekest maha.

3. Vajaduse korral eemaldage ettevaatlikult klapi kummitihendid. Peske kdik klapi osad puhtaks.

4. Pange vastupidises jarjekorras uuesti kokku: paigaldage kummitihendid, pange klapi pohiosa fiksaatorid kohakuti vas-
tavate trippidega sisekestal ja suruge kestad kokku, kuni kostab klopsatus. Paigaldage auruklapp oma pessa seadme
kaanel.



TAHELEPANU! Klapi kummitihendi deformeerumise véltimiseks drge viicinake ega venitage seda mahavétmise, puhastamise

ega tagasipanemise ajal.

Kondensaadi eemaldamine

Sellel mudelil koguneb kondensaat spetsiaalsesse 60nde seadme korpuses sisepoti Gimber. Pdrast iga kasutuskorda eemal-
dage sisepoti limber olevasse donde kogunenud kondensaat kddgiratikuga.

Tookambri puhastamine

Kasutusjuhiste rangel jdrgimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattumine seadme tookambrisse peaaegu valistatud.
Kui seade on siiski oluliselt madrdunud, tuleb tédkambri pinnad to6torgete ja seadme rikke véltimiseks puhastada.

@ Enne kui hakkate multikeetja todkambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvdrgust lahti iihendatud ja tdielikult maha jahtunud.

Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt koik seadme osad. Hoidke seadet kuivas ja hea
ventilatsiooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest pdikesevalgusest.

Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis voiks seadmele kahjustusi pohjustada ja/

voi selle pakendi terviklikkuse rikkuda.
Hoidke seadme pakendit vee voi vedelike sissetungi eest.

Seadme pideval kasutamisel voib kuumutusplaadi vérvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt muutuda. See ei viita iseenesest
seadme korrast dra olekule ega mojuta seadme hdireteta todd.

V. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead toiduvalmistamisel ja nende lahendamine

Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad tiiiipvead, nende voimalikud pohjused ja lahendused.

TOIT EI SAANUD VALMIS
Vaimalik pohjus

Unustasite sulgeda seadme kaane voi ei sulgenud seda ti-
hedalt, seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur piisa-
valt korge

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutuselementi, seetottu
ei olnud temperatuur piisavalt korge

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi
valitud viisil valmistamiseks voi valisite vale toiduvalmis-
tusprogrammi.

Toiduained on l6igatud liiga suurteks tiikkideks voi ei ole
jdrgitud toiduainete koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles multikeetjas valmistamiseks

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru
tekkimiseks liiga vahe vett

Valasite sisepotti liiga palju
taimeoli

Praadimisel
Sisepotis on liiga palju niis-
kust

Lahendusviis

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikeet-
ja kaant.

Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus. Veenduge, et miski ei
segaks seadme kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend
sisekaanel ei oleks deformeerunud

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu
kuumutuselementi. .
Veenduge, et multikeetja tookambris ei oleks voorkehi. Arge
laske kuumutusplaadil madrduda

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohan-
datud) retsepte. Kasutage usaldusvaarseid retsepte.
Koostisainete valik, nende dikamismeetod, toiduainete ko-
gused ning programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad
vastama valitud retseptile

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui
kahtlete, kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui oli katab sisepoti pohja
ohukese kihina.
Frittimisel jargige retsepti juhiseid

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole ret-
septis noutud. Kiilmutatud toiduained sulatage ja norutage
kindlasti enne praadimist

Vaimalik pohjus
Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong
lile

Tainas kerkis sisepoti kaa-
neni ja ummistas auruklapi
Kiipsetamisel (tainas ei

kilpsenud abi) Panite potti korraga liiga

palju tainast
TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi maarasite (arvesta-
site) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vdikesed kogused

Toitu hoiti pdrast valmimist liiga kaua automaatse soojas-
hoidmise reziimil

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piimapudru piim keeb iile

Toiduaineid ei toddeldud enne keetmist voi toddeldi valesti
(nt ei pestud pohjalikult).
Ei jdrgitud toiduainete koguseid voi valiti vale toiduaine tiilip

TOIT LAKS KORBEMA

Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist korra-
likult puhtaks.
Sisepoti korbemisevastane pinnakate on kahjustatud

Potti pandud toiduainete tildkogus on vdiksem, kui retseptis
soovitatud

Maarasite liiga pika toiduvalmistusaja

Praadimisel: unustasite sisepotti oli valada, ei podranud
toiduaineid imber voi podrasite liiga hilja

Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust

Keetmisel: sisepotis on liiga vahe vedelikku (pole jérgitud
toiduainete koguseid)

Kiipsetamisel: unustasite sisepoti enne kiipsetamist rasvai-
nega madrida

Lahendusviis

Moned toiduained vajavad enne keetmist eritdotlemist:
pesemist, passeerimist vms.Jargige valitud retsepti juhiseid

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pdorake imber ja pange
potti tagasi. Seejdrel jdtkake kiipsetamist. Edaspidi pange
sisepotti korraga vahem tainast

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende [6ikamise meetod,
toiduainete kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja
valik peavad vastama retsepti soovitustele

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka aega
sees hoida. Kui teie mudelil on selle funktsiooni eelneva
valjaliilitamise voimalus, kasutage seda

Piima kvaliteet ja omadused olenevad tootmiskohast ja -tin-
gimustest. Soovitame kasutada korgel temperatuuril pastd-
riseeritud vaherasvast (2,5%) piima. Vajaduse korral voib
piima veega lahjendada

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltdotlemise
meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele.
Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne
keetmist alati pohjalikult pesema, kuni vesi on puhas

Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas
ja selle pinnakate poleks kahjustatud

Kasutage usaldusvddrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte

Vahendage toiduvalmistusaega voi jdrgige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii
et see kataks pohja ohukese kihina. Untlaseks kiipsetamiseks
tuleb toiduaineid regulaarselt segada voi need maaratud
ajal imber podrata

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmis-
tamise ajal ilma pohjuseta multikeetja kaant

Jargige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda

Enne taigna pottipanemist maarige sisepoti seinu ja pohja
margariini voi voiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!
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TOIT MUUTUS VORMITUKS

Segasite toitu liiga tihti

Tavalisel praadimi iduaineid rohkem kui

iga 5-7 minuti jarel

| drge segage

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

KUPSETIS ON NATSKE

Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis eritasid palju
niiskust (mahlaseid kddgi- voi puuvilju, kiillmutatud marju,
hapukoort jms)

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piilidke mitte
kasutada liga mahlaseid/vedelaid koostisaineid voi vahen-
dage nende koguseid miinimumini

Jatsite valmis kiipsetise multikeetjasse seisma

Piiiidke kiipsetis kohe parast valmissaamist multikeetjast
valja votta. Vajaduse korral vdite jatta kiipsetise Liihikeseks
ajaks multikeetjasse nii, et 0ojashoidmine on

sisse Liilitatud

KUPSETIS EI KERKINUD

Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud

Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt

Kogused olid valesti maaratud

Valitud retsept ei sobi selle multikeetjamudeliga kasutami-
seks

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltdotlemise
meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele

PORRIDGE | Piimaputrude valmistamine 00:25 Smin-15t/1min v v v
STEW Aedviljade, liha, kala hautamine 1:00 20 min - 12t/ 5 min v v
Keekside, biskviitide, vormiroogade,
BAKE i parmi-ja lehttaignapil 00:50 20 min — 4t /10 min v
kate kiipsetamine
| FRY Aedviljade, liha, linnuliha praadimine 00:15 S5min-1t/1min v v
YOGURT Eri liiki jogurtite valmistamine 8:00 30 min — 12t/ 30 min v
BREAD Leiva kiipsetamine 3:00 10 min - 6t/5min v v
SLOW COOK | Aedviljade, liha, kala moorimine 3:00 5min—12t/10 min v v
=F
Kiirriisi valmistamine, somerate putrude | 'S §
EXPRESS valmistamine tangainetest § =]
]
g5
£EE
=8E

i ]

Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)

Ménede REDMONDI multikeetja mudelite programmides ,STEW” ja ,SOUP” kiivitub liiga vihese vedeliku korral ilekuumene-
miskaitse. Sellisel juhul toiduvalmistusprogramm peatub ja multikeetja liilitub automaatse soojashoidmise reZiimile.

o Esitatud on kiitteelemendi keskmine tddtemperatuur

Mitmesuguste toiduainete soovitatav aurutamisaeg

EST

1 | Sea-/veisefilee (1,5-2 cm i ) 500 800 30/40
2 | Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 40
3 | Kanafilee (1,5-2 cm kuubik ) 500 800 20
4 Frikadellid/kotletid 500 800 25/40
Mitmesuguste toitude valmistamine, 2min — 15t/ 1 min Kui 5| Kala (ftee) 300 800 15
MULTICOOK | toiduvalmistustemperatuuri ja -aja =~ 00:30  temperatuur on ille 130°C: v v v 6 Mereandide sequ (siigavkiilmutatud) 300 800 5
seadistamise voimalusega 2min=2t/1min 7 pel id/hinkalid 5t 300 25/30
PILAF Eri liiki pilaffide valmistamine 00:35 10 min —2t/5 min v v v 8 | Kartul (4 osaks loigatud 500 800 20
- . o 9 | Porgand (1,5-2 cm kuubik 500 800 35
Aedviljade, kala, liha, pelmeenid, dieet- . L .
STEAM 12 taimetoitude aurutamine 0030 | 10min—2t/5 min \ 10 | Peet (4 osaks loigatud) 500 1500 90
Mit quste suppide . . X 11 | Aedviljad (vérskena kil d) 500 800 5
soup {bor, rassolnik jm) 00:40 20 min - 8t/ 5 min v 2k R So 800 10
PASTA m?ﬁ:ﬁ%ﬁsﬁl}g;ﬂf&ﬁ;tt?d\éajl'anr]ésita- 00:08 2min-1t/1min v o Tuleb arvestada, et need on ildised soovitused. Tegelik aeg vdib konkreetse toiduaine kvaliteedist ning samuti teie maitse-ee-
listustest olenevalt soovituslikest vidrtustest erineda.




Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis “MULTICOOK”

Todtemperatuur

35°C
40°C
45°C
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C
100°C
105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Kasutussoovitused
Taigna kergitamine, dddika valmistamine
Jogurtite valmistamine
Hapendamine
Kaaritamine
Pumati valmistamine
Rohelise tee, lastetoidu valmistamine
Liha keetmine vaakumpakendis
Punsi valmistamine
Pastdriseerimine, valge tee valmistamine
Hadgveini valmistamine
Kohupiima voi pikka todtlemisaega noudvate toitude valmistamine
Punase tee valmistamine
Piimapéhiste putrude valmistamine
Besee voi moosi valmistamine
Siildi valmistamine
Steriliseerimine
Suhkrusiirupi valmistamine
Rulaadi valmistamine
Lihahautise valmistamine
Vormiroa valmistamine

Valmistoitude iilepraadimine neile krobiseva kooriku lisamiseks
Suitsutamine

Aedvilja- ja kalavormiroogade valmistamine fooliumis
Lihavormiroa valmistamine fooliumis

Parmitaignatoodete praadimine

Linnuliha praadimine

Steak'ide praadimine

Friikartulite, kananagitsate valmistamine

o Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.

VI. LISATARVIKUD

(tuleb eraldi tellida)

Multikeetjale REDMOND RMC-M4510E lisatarvikuid tellida ja REDMOND i uute toodete kohta infot saate veebilehelt www.

redmond.company voi ametlike edasimiiiijate kauplustest.

RAM-FB1 - frittimiskorv

Kasutatakse mitmesuguste toiduainete tdotlemiseks tugevasti kuumutatud voi keevas dlis (fritiiiris). Sobivad igasuguste
sisepottide jaoks suurusega vahemalt 3 liitrit. Valmistatud roostevabast terasest, varustatud dravoetava kdepideme ning
sisepotile kinnitamise konksuga, et lihtsustada liigse oli eraldamist pérast toiduvalmistamist. Kasutatav ka teiste kaubamar-
kide multikeetjatega. Voib pesta ndudepesumasinas.

RAM-G1 - jogurtipurkide komplekt margistega kaantel (4 tk)

Moeldud

jogurtite v

sutatav ka teiste kaubamarkide multikeetjatega.
RB-A500 (A501,A503) - kinnikdrbemisevastase kattega sisepott

Maht - 5 liitrit.

RB-C500 - kinnikdrbemisevastase keraamilise kattega sisepott

Maht - 5 Liitrit.

Purkidel on olemas kuupdevamargised kalblikkusaja kontrollimiseks. Ka-

RB-C505 - kinnikdrbemisevastase keraamilise Ceralon® kattega (Sveitsi) sisepott

Maht - 5 liitrit.

RB-S500 - roostevabast terasest sisepott

Maht - 5 liitrit.

VII. VOIMALIKUD RIKKED JANENDE LAHENDAMINE

Rike

Ekraanile ilmus veatea-
de:E1-E4

Seade ei Lilitu sisse.

Toiduvalmistamiseks
kulub liiga palju aega.

Toiduvalmistamise ajal
tuleb kaane vahelt
auru.

Véimalik pohjus

Stisteemi viga, voimalik juhtplaadi voi kuumutuse-
lemendi rike.

Toitejuhe ei ole seadmega ja (v0i) elektrikontakti
{ihendatud.

Vale elektrikontakt.

Toitevorgus pole voolu.

Elektritoite katkestus (pinge ei ole stabiilne vdi on
alla normi).

Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on voorkeha
V0i toidujadtmed (purud, tangud, toidutiikid).

Sisepott on seadmes viltu.

Kuumutusplaat on tugevalt madrdunud.

Sisepott on korpuses viltu.

Kaas ei ole tihedalt kinni
Sisepoti ja sisekaane | vOi on kaane vahele sattu-
vaheline iihendus ei | nud mingi voorkeha.
ole hermeetiline.

Sisekaane tihend on tuge-

valt maardunud, defor-

meerunud voi kahjustatud.

Abindu
Lillitage seade vooluvorgust valja ja laske

sellel maha jahtuda. Sulgege tihedalt kaas
ja tihendage seade uuesti vooluvorku.

Veenduge, et eemaldatav toitejuhe on tihen-
datud seadmega ja elektrikontakti.
Uhendage seade digesse elektrikontakti.

Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda pole,
pocrduge elektrivorgu teenusepakkuja poole.

Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust.
Kui pinge kaigub, porduge elektrivorgu
teenusepakkuja poole.

Lillitage seade vooluvorgust vélja ja laske

sellel maha jahtuda. Eemaldage voorkeha
V0i toiduosakesed.

Paigutage sisepott otse.

Lillitage seade vooluvorgust vélja ja laske
sellel maha jahtuda. Puhastage kuumutusplaat.

Paigutage sisepott otse.

Veenduge, et kaane ja korpuse vahel i oleks
mingit voorkeha (puru, tangusid, toidutiikke).
Eemaldage voorkeha. Sulgege multikeetja
kaas alati nii, et kostaks klopsatus.

Kontrollige seadme sisekaane tihendi sei-
sundit. Vajaduse korral vahetage valja.

0 Kui probleemi ei onnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.



RMC-M4510E

Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb krvaldada kohalike jadtmekaitluseeskirjade jargi. Hoidke keskkonda: drge
visake selliseid seadmeid olmejddtmete hulka.

Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi. Vana-
de seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse

kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa vaartuslike toorainete imbertodtlemisele ja valdite saasteainete sattumist kesk-
konda.

Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete
jadtmete kditlemist.

See direktiiv mddratleb elektri- ja elektre
kogu Euroopa Liidus.

K Keskkonnasobralik jaatmekditlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kaitlemine)

ikasead jadtmete korvaldamise ja taask ise pohinduded, mis kehtivad

EST




AN e lorSeni oog profzvode,polio profitte pusta a upolebu  udfite go koo podseti. Provine upoteba @ OPREZ! Dok se koristi uredaj se zagreva! Treba voditi racuna da
tokom rada ne dodirujete kuciste, posudu ili bilo koje druge metalne

Mere bezbednosti i uputstva sadrzani u ovom priruéniku ne pokrivaju sve moguce situacije koje mogu nastati tokom rada

uredaja. Tokom rada sa uredajem, korisnika treba voditi zdrav razum, biti oprezan i pazljiv. dDe[%ve Proge”[te da 5([5“ ruke Zastl(_'ene pre I’L(ljkovanja .Za lﬁll’edajem
a Diste 1zbegll opexotine, ne naginjte se nad aparat dok otvarate

* Proizvodat ne odgovara za Stetu prouzrokovanu nepostivanjem bezbed- o Zabranjeno koriScenje uredaja sa vidljivim oStecenjem na kucistu il ka-
nosnin pravila i pravila upotrebe proizvoda. . , blu za napajanje, nakon pada uredaja il u sluczju problema u njegovom
* Ovaj elektricni aparat je visenamenski uredaj za kuvanje u domacem  radu. Ako postoji bilo kakva greska, iskljucite uredaj sa napajanja i obrat-
okruzenju, a moze s koristiti u apartmanima, kucama ladanjskimili drugim ite se servisu.
takvim neindustrijskim uslovima. Industrjska i svaka druga zloupotreba o pre ¢iscenja uredaja, uverite se da e on isljucen sa napajanja i potpuno

visenamenskog uredaa Ce se smatrati nepoStovanjem pravila upotrebe  gpladen. Priliom Ciécenja strogo postute pravila odeljka ‘Nega uredaja’.
proizvoda. U ovom slucaju, proizvodac ne preuzima odgovornost za even-

tualne posledice. @ fe/\klzlgﬁl‘\/%@lx? uranjati kuciste uredaja u vodu ili staviti ga pod

o Pre ukljucivanja visenamenskog uredaja na napajanje, proverite da li : ' - " L -

- ¥ s 7 ’ - * (Ovaj aparat mogu koristiti deca starija od 8 godina i osobe sa fizickim ili

podudarajynapon eletricne reze | napon visenamenskog uredaja (po- metha?nim te§k%c’ama ili oni koji nerlnaju isk%stva I Znanja samo pod us-
gledajte tehnicku specifikaciju ili fabricku tablicu proizvoda).

o Uorict v , e A lovom da im se pruzi nadzor il uputstva o upotrebi uredaja na siguran
oo L DA 10 ot s e Do el gt
(o spoja il zapaljenja kbl uredajem. Drzite aparat i kabl za napajanje van dohvata dece mlade od 8

« Prk{uuite uredaj samo na utieice kje umaiu prizemlenie. Ovo e godina.Ciﬁc’enje i“odriavanje ne bi trebalo da rade deca bez nadzora.
obavezno radi zatite od elektritnog udara. Koristeci produZan da'bl, wer- é\?baiiznng 'sztI?(wgrl](glcmuvgigavggnglh(i/zaet ;htleggasan 7a decu. Opasnost
ite se da i on ima prizemljenje. qusenja: Jé Cuva) :

v e o « Zabranjeni su samostalni popravku visenamenskog uredaja ili promena
gaF;%(r)(ﬁ)ElglrlnEe slggjcglgg 3s£e§%§ ‘Ijasbalagzaar gggf{/}%’ji égol_zc; %%/zrz?ggf njiggyg)g dizajna. Odréava%ig i ﬁop_[a,vkq moraju b?ti iivetljeni gpq strane
Qsteceni strujni kabl mora biti pod hitno zamenjen u servisnom centru. g\éfggt?ré%qnjgg\géggakvg% e;g\?regglsicgg: cgﬁgﬁ?nngs?; eog Hredaja moze
» Ne postavljajte uredaj na meku povrsinu, ne pokrivajte ga peskirom ili y . e , o

krpom tokom rada, jer to moZe dovesti do pregrevanja i ostecenja uredaja. @ PAZNIA! Zabranjeno koriscenje uredaja u slucaju svakog kvara.
* Zabranjeno koriScenje uredaja na otvorenom, jer vaga ili strana tela u

unutrasnjosti uredaja mogu prouzrokovati ozbiljnu Stetu.



Tehnicke karakteristike

Model RMC-M4510E
Snaga 860-1000 W
Napon 220-240V,50/60 Hz
Kapacitet Cinije 51
Premaz tinije nelepljiv Daikin®
Displej LED
Parni ventil na skidanje
Unutra3nji poklopac na skidanje
Dimenzije 242 x 283 x 271 mm
Neto tezina 3,55 kg
Programi

1. MULTICOOK (MULTIKUVAR) 8. BAKE (PECENJE)

2. PILAF (PILAV) 9. FRY (PRZENJE)

3. STEAM (PARENJE) 10. YOGURT (JOGURT)

4. SOUP (SUPA) 11. BREAD (HLEB)

5. PASTA (TESTENINA) 12. SLOW COOK (PIRJANJE)

6. PORRIDGE (MLECNA KASA) 13. EXPRESS (EKPRESS)

7. STEW (DINSTANJE)

Funkcije

“MASTERCHIEF LITE” (pode3avanje vremena i temperature spremanja u toku rada programa) postoji

Odrzavanje temperature spremnog jela (automatsko podgrevanje). do 12 sati
Prethodno iskljucivanje automatskog podgrevanja postoji
Podgrevanje jela do 12 sati
Odlozeni potetak do 24 sati
Iskljucivanje zvu¢nih signala postoji
Kompletiranje

Multi-kuvala 1 kom.
Cinija RB-C502 1kom.
Kontejner za parenje. 1 kom.
Crpac 1 kom.
Pljosnata kasika 1 kom.
(Casa za merenje 1 kom.
Klesta za Ciniju 1kom.
Knjiga “100 recepata” 1 kom.
Drzac za crpac/kasiku 1 kom.
Uputstvo za upotrebu 1 kom.
Servisna knjiZica. 1 kom.
Elektricni kabl 1kom.

I Proizvodac ima pravo da promeni dizajn, kompletiranje, kao i tehnicke parametre proizvoda, tokom poboljanja svojih proiz-

voda, bez opomene. Specifikacija dozvoljava gresku od £10%.

Uredenje multi-kuvale A1

1. Poklopac uredaja

. Zaptivna karika

. Unutradnji poklopac

. Otvor za izlaz pare

. Cinija

. Dugme za otvaranje poklopca

7. Kontrolna plo¢a sa displejem
8. Kuciste

9. Ruica za prenosenje

10. Parni ventil na skidanje

11. Pljosnata kasika

12. Crpac

oA NN
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13. Kontejner za parenje
14. Drzac za crpac/kasiku
15. Ca3a za merenje

16. Klesta za Ciniju
17. Elektri¢ni kabl

Kontrolna plo¢a A2

1. Dugme “Cancel/Reheat” (‘Odbacivanje/Podgrevanje”) — ukljutivanje/isklju¢ivanje podgrevanja, prekid rada programa
spremanja, zbacivanje korisnickih podesavanja.

. Dugme “Time delay” (‘Odlozeni pocetak”) — uklju¢ivanje rezima podesavanja odlozenog potetka.

Dugme “Menu” (“Meni”) — potvrhyje izbor automatskog programa spremanja.

. Displej.

Dugme “Min/-"(*Min/-") — izbor automatskog programa pripremanja jela, smanjenje temperature, izbor minuta.

Dugme “Hour/+" (“Sat/+") — izbor automatskog programa pripremanja jela, povecanje temperature, izbor vremena.

Dugme “Start” (“Start”) — uklju¢ivanje izabranog rezima spremanja.

N o U A N

Uredenje displeja A2

Indikatori automatskih programa.
Indikator odlozenog pocetka.
Indikator rezima spremanja.

Indikator vrednosti viemena.
Indikatori automatskog podgrevanja.
Indikator programa “EXPRESS”.
Indikator podgrevanja.

Indikator iskljucivanja zvucnih signala.
Indikator vrednosti temperature.

. PRE PRVOG UKLJUCIVANJA

Paljivo izvadite proizvod i njegove prikljucke iz kutije. Uklonite sve omote.

VN

T Te "o a0 o

Obavezno ostavite na mestu oznake upozorenja, nalepnice i plocicu sa serijskim brojem proizvoda na kucistu! Otsustvo serijskog
broja na proizvodu automatski vas lisava prava na garanciju.

Nakon transporta ili odlaganja na niskim temperaturama potrebno je ostaviti uredaj na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata
pre ukljucivanja.
Obrisite kuciste proizvoda vlaznom krpom. Operite posudu toplom vodom sa deterdzentom. Dobro osusite. Prilikom prvog
koriscenja, moze se pojaviti cudan miris, $to ne znaci da je proizvod pokvaren. U tom slucaju, izvrsite ¢idcenje aparata.

Ne ukljucujte uredaj bez instalirane posude ili s praznom posudom unutra. U slucaju slucajnog pokretanja programa za ku-

suncokretovog ulja.

PAZNIAI Zat

1jeno je dizati uredaj sa posudom za rucicu.

[1. UPOTREBA MULTI-KUVALE

Podesavanje sata

Prikljutite uredaj na napajanje. Pritisnite i drzite dugme “Hour/+"ili “Min/-"Treptanje indikatora sada$njeg vremena ce poceti.
Za podesavanje koli¢ine sati pritisnite dugme “Hour/+", minuta - dugme “Min/-". Promene koli¢ine sati i munuta se sprovode
nezavisno. Nakon postizanja maksimalne vrednosti, podesavanje ce poceti iz pocetka raspona. Za brzu promenu vrednosti
pritisnite i drZite potrebno dugme. Nakon zavrietka podesavanja sadasnjeg vremena, ne pritiskujte dugmeta na ploci tokom
5 sekundi. Podesavanja ce se satuvati automatski.




Isklju¢ivanje zvutnih signala

Zaisklju¢ivanje zvucnih signala pritisnite i drZite dugme “Menu”u svakom rezimu.Na displeju ce se upaliti indikator iskljucivanja
zvutnih signala. Za ukljucivanje zvu¢nih signala ponovo pritisnite i drzite dugme “Menu”.

Podesavanje vremena spremanja

Multi-kuvala REDMOND RMC-M4510E omogucava samostalno podesavanje vremena spremanja za svaki program, osim pro-

grama “EXPRESS”. Korak pode3avanja i moguci raspon vremena zavise od izbranog programa spremanja.

Nakon izbora automatskog programa i pritiskivanja dugmeta “Menu’, koristite dugme “Hour/+” za podesavanje kolicine sati

i dugme "Min/-" - za podesavanje koli¢ine minuta. Promene koli¢ine sati i munuta se sprovode nezavisno. Nakon postizanja
imalne vrednosti, podeSavanje ce poceti iz pocetka raspona. Za brzu promenu vrednosti pritisnite i drZite potrebno

dugme.

U nekim od db bi vremena sp ja pocinje tek nakon izlaza uredaja na izabranu
radnu temperaturu. Na pnmer aka se ul IV(J ntadna voda i bira u programu “STEAM” vreme spremanja 5 minuta, pokretanje
prog i obratno odbroj vremena spremanja ce poceti tek nakon klucanja vode i stvaranja davol/na quste
pare u Ciniji. U programu "PASTA" db je izabranog vremena spremanja Ce poceti nakon kljucanja vode i ponovnog
pritiskivanja dugmeta “Start”

OdlozZeni pocetak programa

Funkcija “OdloZeni potetak” omogucava izbor vremena spremnosti jela (sa uzimanjem u obzir vremena rada programa).
Maksimalno vreme odlozenog pocetka je 24 sata.Vreme odlozenog pocetka je podrazumevano vreme rada programa i vieme
koje je potrebno multi-kuvali za izlaz na radne parametre (ako je to predvideno fabrickim podesavanjima). Korak podesavanja
vremena odloZenog pocetka je 1 minut.

Za promenu vremena odlozenog pocetka, nakon potvrdivanja izbora automatskog programa, pritisnite dugme “Time delay”.
Za promenu koli¢ine sati pritisnite dugme “Hour/+". Za promenu koli¢ine minuta - dugme “Min/-". Promene koli¢ine sati i
munuta se sprovode nezavisno. Nakon postizanja maksimalne vrednosti, podesavanje ce poceti iz pocetka raspona. Za brzu
promenu vrednosti pritisnite i drZite potrebno dugme.

i ]

Tokom rada funkcije “Odlozeni pucemk na displeju se prikazuje vrednost sadasnjeg vremena. Da biste videli vreme sprem-
nosti jela pntrsnlte i drzite dugme “Time delay”. OdloZeni pocetak je dastupan 2a sve automatske programe Ssremanja, osim
programa “FRY’, “PASTA” i “EXPRESS”. Nije preporuceno koriscenje funkcije “Odlozeni poletak’, ako je recept sadrzi kvarljive
proizvode (jaja, Svez’e mleko, meso, si, itd).

Odrzavanje temperature spremnih jela (automatsko podgrevanje)

Ova funkcija se ukljutuje automatski odmah nakon zavrietka rada programa spremanja i moze odrzavati temperaturu
spremnog jela u okviru 70-75°C tokom 12 sati. Tokom rada automatskog podgrevanja, upaljen je indikator dugmeta “Cancel/
Reheat’, na displeju se prikazuje indikator ,Podgrevanje”i direktno odbrojavanje vremena rada u ovom rezimu.

Za iskljutivanje automatskog podgrevanja, ako je to potrebno, pritisnite i drzite nekoliko sekundi dugme “Cancel/Reheat”.

Prethodno iskljucivanje automatskog podgrevanja

Ukljucivanje automatskog podgrevanja nakon zavretka rada programa spremanja nije uvek pozeljno. S obzirom na to
multi-kuvala REDMOND RMC-M4510E omogucava blagovremeno iskljucivanje ove funkcije tokom rada funkcije “Odlozeni
potetak” ili osnovnog programa spremanja. Da biste to uradili pritisnite dugme “Start” tokom rada programa spremanja. Da
biste ponovo ukljucili automatsko podgrevanje ponovo pritisnite dugme “Start”.

Uredaj ¢e podgrejati jelo do 70-75°C i drzace ga vru¢im tokom 12 sati. Da biste prekinuli podgrevanje pritisnite i drzite
nekoliko sekundi dugme “Cancel/Reheat’, dok nece se ugasiti odgovarajuci indikatori.

Pomocu funkcija automatskog podgrevanja i podgrevanja, multi-kuvala moZe drzati proizvod vrucim do 12 sati, ali nije
¥ preporuceno drzati jelo vrucim duZe od dva-tri sata, jer ponekad to moZe dovesti do promene njegovog ukusa.

Funkcija “MASTERCHIEF LITE”

Otkrijte jos vise mogucnosti za kulinarsko stvaralastvo pomocu nove funkcije ,MASTERCHIEF LITE"! Ako program ,MULTICOOK"
omogucava podesavanje parametera programa pre njegovog pokretanja, znati, pomocu ,MASTERCHIEF LITE', se mogu vr3iti
podesavanja neposredno tokom spremanja.

Uvek se moZe podesiti rad bilo kog programa da on bude u skladu sa vasim Zeljama. Supa se isparava? Mle¢na kasa ,izlazi‘?

Parenje povrca se izvr$ava predugo? Promenite temperature ili vieme spremanja, bez prekida programa, kao Sto bi spre-
mali na Sporetu ili u rerni.

Funkcija “MASTERCHIEF LITE” moZe se koristiti samo tokom spremanja. Pri koriscenju programa “EXPRESS’, radu funkcije
“Odlozeni pocetak” i cekanju izlaza na radne parametre funkcija “MASTERCHIEF LITE” nije dostupna.

Promena temperature pri koris¢enju funkcije “MASTERCHIEF LITE” je moguca u rasponu od 35 do 170°C, korak je 1°C. Moguci
raspon vremena spremanja zavisi od izabranog programa. Korak promene je 1 minut.

@ Funkcija "MASTERCHIEF LITE” moZe biti posebno korisna, ako se Spremanje vrsi pomocu sloznih recepata i kombinacija razlicitih
~  programa spremanja (na primer, pri spremanju sarme, bifstroganova, supi i paste u skladu sa razlicitim receptima, dzemova, itd).

Da biste promenili temperaturu spremanja:

1. Tokom rada programa spremanja, pritisnite dugme “Menu”. Na displeju ce poceti treptanje indikatora vrednosti tem-
perature.

2. Izaberite potrebnu temperaturu.Za povecanje pritisnite dugme “Hour/+",za smanjenje - dugme “Min/-".Za brzu promenu
vrednosti pritisnite i drzite potrebno dugme. Nakon postizanja maksimalne (minimalne) vrednosti, podesavanje ce poceti
iz pocetka raspona.

3. Ne pritiskujte dugmeta na ploci tokom 5 sekundi. Podesavanja ce se sacuvati automatski.
U svrhu zastite od pregrevanja, pri postavljanju temperature spremanja iznad 130°C maksimalno vreme spremanja ce biti dva

sata (osim programa “BAKE’). U slucaju koriscenja automatskog programa “YOGURT’, promena temperature spremanja nije
dostupna.

Da biste promenili vieme spremanja:

1. Tokom rada programa spremanja, dva puta pritisnite dugme “Menu”. Na displeju ¢e poceti treptanje indikatora vred-
nosti vremena.

2. lﬁpe/riIe potrebno vreme. Za povecanje vrednosti sa korakom od 1 sata pritisnite dugme “Hour/+",0d 1 minuta - dugme

in/-"

3. Promene kolicine sati i munuta se sprovode nezavisno. Nakon postizanja maksimalne vrednosti, podesavanje ce poceti
iz pocetka raspona.Za brzu promenu vrednosti pritisnite i drZite potrebno dugme. Nakon zavrSetka podesavanja sadasnjeg
vremena, ne pritiskujte dugmeta na ploci tokom 5 sekundi. Pode3avanja ce se sacuvati automatski.

0 Ako je izabrano vreme spremanja 00:00, rad programa Ce biti zaustavljen.

Automatsko podgrevanje nije dostupno u slucaju koriscenja programa “YOGURT’, “PASTA, “EXPRESS” i izbora u programu
“MULTICOOK” temperature spremanja ispod 80°C.

Podgrevanije jela

Multi-kuvala REDMOND RMC-M4510E moZe se koristiti za podgrevanje hladnih jela. Da biste to uradili:
1. Smestite proizvode u Ciniju, postavite Ciniju u kuciste multi-kuvale.

2. Zatvorite poklopac, priklju¢ite uredaj na napajanje.

3. Pritisnite i drzite nekoliko sekundi dugme “Cancel/Reheat”. Odgovarajuci indikatori na displeju i dugmetu ce se upaliti.
Tajmer ce poceti direktno odbrojavanje vremena podgrevanja.

AN\

Opsti postupak kori$¢enja prog

VAZNO! Kada koristite uredaj za Kljucanje vode (na primer; kada kuvate proizvode), NE postavjajte temperaturu kuvanja iznad

100 ° C. To moze dovesti do pregrevanja i kvara uredaja. Iz istog razloga, NE upotrebljavajte programe ‘FRY’, ‘BREAD’, ‘BAKE”

da biste zakuhali vodu.

1. Pripremite (odmerite) potrebne ingredijente.

2. Smestite ingredijente u Ciniju multi-kuvale u skladu sa programom spremanja i postavite Ciniju u kuciste uredaja.
Uverite se da su svi ingredijenti, ukljucujuci tecnost, se nalaze ispod maksimalne oznake na unutradnjoj strani Cinije.
Uverite se da je ¢inija postavljena bez iskrivijenja i ¢vsrto dodiruje grejni elemenat.

3. Zatvorite poklopac multi-kuvale do $kljocanja. Prikljucite uredaj na napajanje.



& PAZNjA! Ako kuvate na visokim Temperaturema sa puno biljnog ulja, uvek ostavite poklopac otvoren.

4. Da biste izasli iz rezima Cekanja pritisnite dugme “Menu”. Izaberite potreban program spremanja pomocu dugmeta
“Hour/+" i “Min/-" (na displeju e biti treptanje odgovarajuceg indikatora programay). Potvrdite izbor programa putem
ponovnog pritiskivanja dugmeta “Menu”.

U programu "MULTICOOK’, nakon potvrdivanja izbora programa, moZe se izabrati potrebna temperatura spremanja.Za povecanje

podrazumevane vrednosti koristite dugme “Hour/+,za smanjenje — dugme “Min/-" Da biste zavrsili podesavanje temperature
pritisnite dugme “Menu’.

i

5. Za promenu podrazumevanog vremena spremanja koristite dugmeta “Hour/+” i “Min/-".
6. Ako je potrebno, izaberite vreme odlozenog pocetka.

0 Funkcija “Odlozeni pocetak” nije dostupna u slucaju koriscenja programa “FRY’, ‘PASTA” | “EXPRESS”.
7.

Da biste pokrenuli program spremanja pritisnite dugme “Start”. Indikatori dugmeta “Start” i “Cancel/Reheat” ce se
upaliti. Obratno odbrojavanje vremena spremanja, u zavisnosti od izabranog programa spremanja, ¢e poceti odmah

Ako je potrebno, automatsko podgrevanje moze se unapred iskljuciti putem pritiskivanja dugmeta “Start” Indikator dugmeta
“Cancel/Reheat” ce se ugasiti. Ponovno pritiskivanje dugmeta “Start” Ce opet ukljuciti automatsko podgrevanje. Automatsko
podgrevanje nije dostupno u slucaju koriscenja programa “YOGURT” i “EXPRESS”.

[~

8. 0 zavrdetku programa spremanja Ce vas obavestiti zvucni signal, na displeju ce se pojaviti oznaka “End. Dalje, u zavis-
nosti od izabranog programa ili sadasnjih podeavanja, uredaj ce preci u rezim automatskog podgrevanja (upaljen
indi“kator dugmeta “Cancel/Reheat” i prikazana oznaka “Keep Warm* na displeju) ili u rezim cekanja.

9. Zazbacivanje izabranog programa, prekidanje spremanja ili automatskog podgrevanja pritisnite i drZite nekoliko sekundi
dugme “Cancel/Reheat”.

Za dobijanje kvalitetnog rezultata nudimo recepte za spremanje jela iz pripadajuce multi-kuvali REDMOND RMC-M4510E
kulinarske knjige dizajnirane specijalno za ovaj model. Odgovarajuci recepti mogu se pronaci na sajtu www.multicooker.com.
Ako mislite da niste postigli potreban rezultat pomocu obicnih automatskih programa, iskoriste univerzalni program “MULTI-
COOK” koji otkriva velike mogucnosti za vase kulinarske eksperimente.

Program “MULTICOOK”

Ovaj program je namenjen za spremanje jela na osnovu izabranih od strane korisnika temperature i vremena spremanja.
Pomocu programa “MULTICOOK’, multi-kuvala REDMOND RMC-M4510E moZe zameniti ceo skup kuhinjskih uredaja i omogucava
spremanje jela prema skoro svakom receptu koji vas interesuje, pronaden u staroj kulinarskoj knizi ili skinut sa Interneta.

Ako je temperature spremanja jela ne prelazi 80°C, funkcija automatskog podgrevanja ce biti iskljucena bez mogucnosti rucnog
ukljucivanja.
Podrazumevano vreme spremanja u programu “MULTICOOK” je 30 minuta, temperature spremanja je 100°C. Raspon ru¢nog

podesavanja temperature u programu je 35-170°C, korak podesavanja je 5°C. Raspon rucnog podesavanja vremena je od 2
minuta do 15 sati, korak podesavanja je 1 minut.

o PAZNIA! U svrhu bezbednosti, pri p lj

p e iznad 130°C maksimalno vreme spremanja ce biti dva sata.

Program “MULTICOOK” omogucava spremanje mnogih razlicitih jela. Koristite kulinarsku knjigu od nasih kuvara-struénjaka ili
specijalnu tabelu preporucene temperature za spremanje razlicitih jela i proizvoda. Takode, potrebni recepti mogu se pronaci
na sajtu www.multicooker.com.

@ Ako “MULTICOOK” koristite za kipucu vodu (na primer, za kuvanje proizvoda), ZABRANJENO je da postavite temperaturu ku-
vanja iznad 100°C.
Program “PILAF”

Program se preporutuje za kuvanje razlicitih vrsta pilava. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 35 minuta.
Omoguceno rutno podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do 2 sata, korak je 5 minuta.

Program “STEAM”

Program se preporucuje za parenje mesa, ptice, povrca, ribe, povrca i visekomponentskih jela. Podrazumevano vreme ku-

vanja u ovom programu je 30 minuta. Omoguceno rucno podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do 2 sata,

korak je 5 minuta.

Za spremanje u ovom program koristite specijalan kontejner (u kompletu):

1. Sipajte u ¢iniju 400-800 ml vode. Postavite kontejner za parenje u ¢iniju.

2. Odmerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnomerno unesite ih u kontejner za parenje i postavite Ciniju u kuciste
uredaja. Uverite se da je Cinija ¢vrsto dodiruje grejni elemenat.

3. Sledite tacke 3-8 odeljka ,Opsti postupak koris¢enja automatskih programa’.

o

Nakon kljucanja vode i postizanja dovoljne gustine pare u Ciniji, ce biti zvucni signal. Obratno odbrojavanje vremena rada
programa spremanja ce poceti.

Ako ne koristite automatska podesavanja vremena u ovom programu, pogledajte tabelu “Preporuceno vreme parenja razlicitih
proizvoda”.

Program “SOUP”
Program se preporucuje za spremanje buljona, zacinjenih, povrénih i hladnih supi od mesa, ribe, ptice ili povrca.

Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 40 minuta. Omoguceno ru¢no pode$avanje vremena kuvanja u rasponu
od 20 minuta do 8 sati, korak je 5 minuta.

o Pre izlaza na radne parametre spremanja Ce biti zvucni signal.

Program “PASTA”

Program se preporutuje za za dolazak vode do kljucanja, utovar ingredijenata i njihovo dalje spremanje. O trenutku klju-
canja vode i neophodnosti utovara proizvoda Ce vas obavestiti zvucni signal. Obratno odbrojavanje vremena spremanja ce
poceti nakon ponovnog pritisivanja dugmeta “Start”

Podrazumevano 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. OdloZeni pocetak i automatsko podgrevanje u ovom program nisu dostupni.

Prilikom spremanja nekih proizvoda (na primer, makarona, itd,) se stvara pena. U svrhu eliminacije njenog curenja van Cinije
W poklopac moZe se otvoriti nekoliko sekundi nakon stavijanja proizvoda u kljucalu vodu.

Program “PORRIDGE”
Program se preporucuje za spremanje kase uz koricenje pasteriziranog mleka male masnoce.

Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 25 minuta. Omoguceno ru¢no pode$avanje vremena kuvanja u rasponu
od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, korak je 1 minut.

Program se preporucuje sa spremanije kasa od pasteriziranog mleka niske masnoce. Da biste izbjegli vrenje mleka i postigli
potreban rezultat preporucuje se:

« temeljno oprati sve celovite Zitarice (pirinac, heljdu, proso, itd) dok voda ne postane ista;
«  podmazati ¢iniju multi-kuvale maslacem pre kuvanja;

«  strogo se pridrzavati omera, mereti ingredijente u skladu sa preporukama knjige recepata (smanjivati ili povecavati
koli¢inu ingredijenata samo srazmerno);

«  pri koriscenju punomasnog mleka razrediti ga sa pijacom vodom u odnosu 1:1.
Svojstva mleka i Zitarica, u zavisnosti od proizvodaca i porekla, mogu biti razliciti, sto ponekad utice na rezultate spremanja.

Ako potreban rezultat u programu “PORRIDGE” nije postignut, iskoristite univerzalni program ‘MULTICOOK’. Optimalna tem-
peratura spremanja mlecne kase je 95°C. Kolicinu ingredijenata i vreme spremanja odredite u skladu sa receptom.

Program “STEW”

Program se preporucuje za spremanje gulasa, pecenja i ragu.

Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 1 sat. Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od
20 minuta do 12 sati, korak je 5 minuta.



Program “BAKE”
Program se preporucuje za pecenje keksa, tepsija i kola¢a od dizanog testa.

Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 50 minuta. Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu
od 20 minuta do 4 sata, korak je 10 minuta.

@ Da biste proverili spemnost biskvitne torte probodite je drvenim Stapicem (Cackalicom). Ako na njemu ne ostaje nalepljeno
g testo, biskvitna torta je spremna.

Preporuceno iskljucivanje automatskog podgrevanja jela prilikom spremanja pecenja. Vadite spreman proizvod iz multi-kuvale
odmah da ne bi on postao vlazan. Ako je to nemoguce, proizvod se moze ostaviti u multi-kuvali na kratko vreme uz ukljuceno
automatsko podgrevanje.

Program “FRY”

Program se preporucuje za przenje mesa, ptice, ribe i visekomponentskih jela. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom pro-
gramu je 15 minuta. Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 5 minuta do 1 sata, korak je 1 minut.
Odlozeni pocetak u ovom programu nije dostupan.

e Nakon postizanja izabrane temperature spremanja, e biti zvuchi signal
Preporuceno slediti uputstva knjige recepata i povremeno mesati sadrzaj Cinije da bi se izbeglo progorevanje ingredije-

nata. Pre sledeceg koriscenja programa "FRY” ostavite uredaj da se potpuno ohladi. Preporuceno przenje proizvoda sa ot-
vorenim poklopcem, jer to omogucava stvaranje hrskajuce kore.

Program “YOGURT”

Program se preporucuje za kuvanje domacih jogurta i iskusavanje testa. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 8 sati.
Omoguceno rucno podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 30 minuta do 12 sati, korak je 30 minuta. Pri utovaru ingredijenata
uverite se da oni zauzimaju najvise polovinu korisnog kapaciteta ¢inije. Automatsko podgrevanje u ovom program nije dostupno.

o Za spremanje jogurta moze se koristiti specijalan set staklenki REDMOND RAM-G1 (nabavlja se posebn).

Program “BREAD”

Program se preporucuje za pocenje razlicitih vrsta hleba od p3enicnog brasna i uz dodavanje razenog brasna. Program predvida
potpuno spremanje od iskusavanja testa do pecenja. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom programu je 3 sata. Omoguceno
rutno podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do 6 sati, korak je 5 minuta.

Maksimalno vreme automatskog podgrevanja u ovom program je tri sata. Nije preporuceno koriscenje odlozenog pocetka,
jer to moze da utice na kvalitet pecenja.

Imajte na umu da tokom prvog sata rada programa se vrsi iskusavanje testa, a zatim pecenje. Pre koriscenja brasna treba ga
prosejati radi nasicivanja kiseonikom i izbacivanja primesa. U svrhe smanjivanja vremena i pojednostavljenje postupka
preporuceno koriscenje gotovih mesavina za spremanje hleba.

o Pri stavljanju ingredijenata uverite se da oni zauzimaju najvise polovinu korisnog kapaciteta ¢inije.
Nakon pritiskivanja dugmeta “Start’, pri podesavanju vremena spremanja manjeg od 1 sata ce poceti pecenje. Da bi se hleb
ujednaceno ispeko preporuceno ga okrenuti nakon zvucnog signala uredaja.
PAZNJA! Koristite kuhinjske rukavice za vadenje hleba iz uredaja.
Ne otvarajte poklopac multi-kuvale u toku iskusavanja testa! Od ovoga zavisi kvalitet pecenog proizvoda.

Program “SLOW COOK”
Program se preporucuje za spremanje dinstanog mesa, Cukalja, kao i pecenog mleka. Podrazumevano vreme kuvanja u ovom
programu je 3 sata. Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 5 minuta do 12 sati, korak je 10 minuta.

Program “EXPRESS”

Program se preporucuje za spremanje pirinca i sipkavih kasi od vode. Program predvida automatsko iskljucivanje nakon
potpunog isparavanja vode. Ru¢no podesavanje vremena spremanja, kao i odlozeni poletak i automatsko podgrevanje u
ovom prgramu nisu dostupni.

Za pokretanje programa spremanja u rezimu Cekanja pritisnite dugme “Start”. Indikatori rezima spremanja i osvetljenje
dugmeta “Start” ¢e se upaliti. Rad izabranog programa ¢e poceti.

Ako potreban rezultat pri koriscenju automatskih programa nije postignut, pogledajte odeljak “Saveti za spremanje” u kojem
mozete naci odgovore na najéesca pitanja i dobiti neophodne preporuke.

[11. DODATNE MOGUCNOSTI

o Iskusavanje testa

«  Spremanje fondi

«  Duboko przenje

«  Spremanje sirutke, sira

«  Spremanje decije hrane

«  Sterilizacija posuda

« Pasterizacija tecnih proizvoda

[V. NEGA UREDAJA

Opésta pravila i preporuke

*  Pre prve upotrebe uredaja, kao i za uklanjanje mirisa jela u multi-kuvali nakon spremanja se preporucuje obraditi u njoj
tokom 15 minuta pola limuna u programu “STEAM”.

+ Nije preporuteno drzati u zatvorenoj multi-kuvali €iniju sa spremnim jelom ili &iniju napunjenu vodom duze od 24 sata. Cinija
sa spremnim jelom se moze Cuvati u frizideru i, ako je potrebno, jelo se moze podgrevati u multi-kuvali putem podgrevanja.

«  Ako uredaj nije kori$cen tokom trajnog vremena, isklju¢ite ga sa napajanja. Radna komora, ukljucujuci grejni elemenat,
Cinija, unutrasnji poklopac, parni i zaporni ventili, kontejner za kondenzatu treba da budu Cisti i suvi.

«  Pre Ciscenja uredaja uverite se da je on iskljucen sa napajanja i potpuno ohladen. Za ¢iScenje koristite meku tkaninu i
delikatne deterdzente za posude.

@ ZABRANIENO je koriscenje pri iscenju uredaja grubih salveta ili spuzvi, abrazivnih pasti. Takode, nije dozvoljeno koriscenje

svakih hemijski agresivnih ili drugih supstanci koji nisu preporuceni za koriscenje sa predmetima kontaktirajucim sa jelom.
ZABRANJENO uranjati kuciste uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu!

«  Budite oprezni pri ¢iS¢enju gumenih detalja multi-kuvale: ostecenje ili deformacija moze dovesti do kvara uredaja.

+ Kutiste uredaja moze se istiti, ako je potrebno. Cinija, unutra$nji aluminijski poklopac i parni ventil na skidanje treba
da se Ciste nakon svake upotrebe uredaja. Kondenzata koja se stvara tokom spremanja jela u multi-kuhali treba da se
uklanja nakon svake upotrebe uredaja. Unutrasnje povrsine radne komore mogu se Cistiti, ako je potrebno.

Ciscenje kutista

Cistite kutiste uredaja mekom vlaznom kuhinjskom salvetom ili spuzvom. Moguce je koriscenje delikatnog deterdenta. Da
biste izbegli moguce mrlje od vode i razvode na kucistu preporucuje se obrisati njegovu povrsinu sasvim suvo.

Cigcenje tinije

Cinija se moze Cistiti ru¢no sa koriscenjem meke spuzve i deterdenta za posude i u stroju za pranje posuda (u skladu sa
preporukama proizvodaca).

U slucaju jakog zagadivanja, ulijte u Ciniju toplu vodu i ostavite je na neko vreme da se kvasi, nakon cega sprovedite ciscenje.
Obavezno obrisite spoljnu povrsinu Cinije sasvim suvo pre postavljanja u kuciste multi-kuhale.

Pri redovnom koris¢enju ¢inije je moguca potpuna ili delimi¢na promena boje njenog unutrasnjeg nelepljivog premaza. Ovo
nije znak defekta Cinije.

Otvorite poklopac multi-kuhale.
U donjem delu unutrasnje strane poklopca istovremeno pritisnite ka centru dva plasti¢na fiksatora. Bez napora povucite
unutranji aluminijski poklopac malo ka sebi i dole da bi se on odvojio od osnovnog poklopca.

3. Obrisite povrsine oba poklopca vlaznom kuhinjskom salvetom ili spuzvom. Ako je potrebno, operite skinuti poklopac
tekucom vodom, koristeci deterdzent za posude. U ovom slucaju, ne treba koristiti stroj za pranje posuda.

Cigcenje unutra$njeg aluminijskog poklopca
1
2.



4. Obrisite oba poklopca sasvim suvo.
5. Postavite aluminijski poklopac u gornje Zlebove. Spojite aluminijski poklopac na skidanje sa osnovnim poklopcem. Malo
pritisnite fiksatore do $kljocanja.

(iscenje parnog ventila na skidanje

Parni ventil postavljen u specijalno gnezdo na gornjem poklopcu uredaja i ukljucuje spoljasni i unutrasnji kozuhe.Oprezno
povucite spoljadni kozuh pomocu isturenja u udubljenju poklopca gore i ka sebi.

1. Pritisnite plasticni fiksator na donjoj strani ventila i skinite unutrasnji kozuh.

2. Ako je potrebno, oprezno izvadite gumice ventila. Operite sve delove ventila.

3. Sprovedite sklapanje po obratnom redosledu: postavite gumice,spo%ite fiksatore osnovnog dela ventila sa odgovarajucim
petljama na unutrasnjem kozuhu i spojite kozuhe do Skljocanja. Cvrsto postavite parni ventil u gnezdo na poklopcu
uredaja.

@ PAZNJA! Da biste izbegli deformaciju gumice ventila ne treba zavijati i rastezati je pri skidanju, ¢iscenju i postavijanju.

Uklanjanje kondenzate
U ovom modelu kondenzata se prikuplja u specijalnom prostoru na kucistu uredaja okolo Cinije. Nakon svake upotrebe
multi-kuvale, uklanjajte ostalu u prostoru okolo Cinije kondenzatu pomocu kuhinjske salvete.

(igcenje radne komore

U slucaju strogog postovanja ovog uputstva, verovatnost dolaska te¢nosti, delica jela ili smeca unutar radne komore uredaja
je minimalna. Ako znacajno zagadivanje se ipak desilo, treba ocistiti povrsinu radne komore da bi se izbegao pogresan rad
ili kvar uredaja.

@ Pre ciscenja radne komore multi-kuvale uverite se da je uredaj iskljucen sa napajanja i potpuno ohladen!

Bocni zidovi radne komore, povréina grejnog diska i kozuh centralnog termitkog senzora (nalazi se u sredini grejnog diska)
mogu se Cistiti vlaznom (ne mokrom!) spuzvom ili salvetom. Ako koristite deterdZent, potrebno temeljno ukloniti njegove
ostatke da bi se izbegla pojava stranog mirisa prilikom sledeceg spremanja jela.

U slucaju dolaska stranih tela u udubljenje okolo centralnog termitkog senzora, oprezno uklonite ih pincetom bez pritiska
na kozuh senzora. U slu¢aju zagadivanja povrsine grejnog diska, dozvoljeno je koriscenje vlazne spuzve srednje tvrdoce ili

sinteticke Cetke.
0 Pri redovnom koriscenju uredaja je moguca potpuna ili delimicna promena boje grejnog diska. Ovo nije znak kvara uredaja i
ne utice na pravilnost njegovog rada.

V. SAVETI ZA SPREMANJE

Chyby pri priprave a spasoby, ako ich odstranit
Tato Cast zahrnuje typické chyby, ktoré vznikaju pri priprave jedal v multifunkénych hrncoch a pojednava o ich moznych
pricinach a sposoboch, ako ich odstranit.

JEDLO SA UPLNE NEDOVARILO

Mozné priciny problému Sposoby riesenia

Pocas pripravy jedla zbytotne neotvarajte veko multifunkéného
hrnca.

Zatvarajte veko az do zaklapnutia. Uistite sa, Ze ni¢ neprekaza tesnému
zatvoreniu veka spotrebica a Ze tesniaca gumicka na vnttornom veke
nie je deformovana.

Zabudli ste zatvorit veko spotrebica alebo ste ho
nezatvorili tesne, takZe teplota varenia nebola
dostatocne vysoka.

Nadoba musi byt umiestnena do telesa spotrebica rovno a musi dnom
tesne priliehat k vyhrievaciemu disku

Uistite sa, ze sa v pracovnom priestore multifunkéného hrnca
nenachadzaju Ziadne cudzie predmety. Zabrarite zneCisteniu vy-
hrievacieho disku.

Nadoba a vyhrievacie teleso mali $patny kontakt,
takze teplota varenia nebolo dost vysoka.

Mozné priciny problému

Nevhodny vyber zloZiek jedla. Tieto zlozky nie si
vhodné pre Vami vybrany sposob pripravy alebo ste
zvolili zly program pripravy jedla.

Ingrediencie su narezané prili$ nahrubo, boli
porusené vieobecné pomery vkladanych potravin.
Nespravne ste nastavili (zle vyratali) dobu pripravy.
Vami vybraty variant receptu nie je vhodny pre
pripravu jedla v tomto multifunkénom hrnci.

Pri priprave jedla v pare: vnadobe je prilis malo vody,
ktord je nutna pre zabezpecenie dostato¢nej hustoty
pary.

Naliali ste do nadoby prili$ vela
oleja.

Pri vyprazani:

Prebytocna vlhkost v nadobe.

Pri vareni: vyvretie vyvaru pri vareni surovin so
zvysenou kyslostou.

V priebehu kysnutia sa cesto pr-

. , ilepilo k vnitornému veku a za-

Pri pecen blokovalo ventil pre vyp(stanie pary.
(cesto sa zle

prepieklo) Polozili ste do nadoby privela

cesta.

JEDLO SA ROZVARILO

Urobili si chybu pri vybere typu potravin alebo pri
zadani (vypocte) doby pripravy. Prili§ malé rozmery
zloziek.

Po skonceni pripravy zostalo hotové jedlo prilis dlho
v automatickom ohreve.

VPRIEBEHU VARENIA JEDLO VYKYPELO

V priebehu varenia kase mlieko vykypelo.

Suroviny pred varenim neboli opracované alebo boli
opracované nespravne (zle premyté atd.)

Nebol dodrzany pomer surovin alebo bol nespravne
vybrany typ surovin.

Sposoby rieSenia

Je ziaduce pouzivat osvedcené receptry (prispdsobené pre tento
typ spotrebica). PouZivajte receptiry, ktorym mézete naozaj doverovat.
Vyber surovin, sposob ich krajania, pomer pouzitych surovin, vyber
programu a doby pripravy musi zodpovedat zvolenej recepture.

Vodu do nadoby v kazdom pripade nalievajte v objeme, ktory je
odporucany v recepture. Ak si nie ste isti, skontrolujte hladinu vody
v priebehu pripravy.

Pri beznom vyprazani staci, ked olej pokryva dno nadoby v tenkej
vrstve.
Pri vyprazani vo fritéze sa riadte pokynmi v zodpovedajlicej recepture.

Ak to nie je uvedené v recepture, nezatvarajte pri vyprazani veko
multifunkcného hrnca. Mrazené potraviny pred vyprazanim nechajte
v kazdom pripade rozmrazit a zlejte z nich vodu.

Niektoré potraviny vyzadujli osobitné spracovanie pred varenim:
umyvanie, sparenie atd. Postupujte pod(a odporicani Vami zvolenej
receptdry.

Do nédoby vkladajte cesto v menSom mnoZstve.

Vyberte cesto z nadoby, prevratte a znovu polozte do nadoby, potom
pokracuijte v priprave, kym jedlo nebude hotové.Nabudtice pri peceni
vkladaijte cesto do nadoby v menSom mnozstve.

PouZivajte osvedcené (prispdsobené pre tento typ spotrebica) re-
ceptdry. Vyber surovin, sposob krajania, pomer pouzitych surovin,
vyber programu a doby pripravy musi zodpovedat odporticaniam,
ktoré su uvedené v receptre.

Dlhé pouzivanie automatického ohrevu je neziaduce. Ak je pre vas
typ multifunkéného hrnca pripustné predbezné odpojenie tejto
funkcie, moZete tto moznost vyuzit.

Akost a Uzitkové vlastnosti mlieka mézu zavisiet od miesta a
podmienok jeho vyroby. Odporticame pouzivat iba vysoko paster-
izované mlieko s obsahom tuku do 2,5%.Ak je to potrebné, méZzete
mlieko mierne zriedit pitnou vodou.

Pouzivajte osvedcenu (prispdsobenu pre tento typ spotrebica)
recepturu. Viyber surovin, spdsob ich predbeznej Upravy, pomer
pouzitych surovin musi zodpovedat odporacaniam, ktoré st uve-
dené v recepture.

Celozrnné obilniny, méso, ryby a morské plody vzdy dokladne
premyvajte, az kym nie je voda Cista.



JEDLO PRIHARA Preporu¢eno vreme parenja razlicitih proizvoda
jiiicnga bola zle vycistena po predchadzajlicej priprave Predtym, nez zatnete varit, uistite s3, 7 bola nadoba dobre op- N Proizvod Teiin;&g| / Kol Obir|r1n \lmde, Vreme":;:vanja,
Teflénovy povlak nddoby je potkodeny. lachnuta a teflonovy povlak nie je poskodeny. — - - .
1 File svinjetine/govedine (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800 30/40
elkovy objem vlozenych surovin je mensi ako | Pouzivajte osvedtend (prispsobent pre tento typ spotrebica
Celkovy obi losenvch L & ako | Pouivai dcend (prisposobent bica) :
odportcany v receptiire. recepturu. 2 | Jagnjecifile (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800 40
Nastavili ste prili¥ dihd dobu pripravy. gléﬁiéttert:rﬁl:] tpon'tpravsyilterggi;éguiivajte recepturu, ktora je prispdso- 3| Pilecifile (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
P ¥P 5P : 4 Fagirano meso/Kotleti 500 800 25/40
: iy o . . . - | Pri beznom vyprazani nalejte do nadoby trochu rastlinného "
ﬁgm\ggartaiZsigIa'lezgglsjtde“ngiog)oogsadtztl)iy Ha::/g\?;sg oleja, tak aby bolo dno nadoby pokryté tenkou vrstvou. Pre 5 Riba (file) 300 800 15
otravin e zabezpeenie rovnomerného vyprazania je treba suroviny v 6 Morski plodovi za salatu, oti¢eni, kuvani-zaledeni 300 800 5
P V. nadobe pravidelne miesat alebo po uritej dobe obracat.
pridaite do nédob . b N 7 Krompir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800 20
. P P " ridajte do nadoby viac tekutiny. Pocas pripravy zbytocne neot- .
Pri duseni: v nadobe nie je dost vihkosti. vérajée veko multifyunkéného hrnycaA pripravy byt 8 | Sargarepa (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 800 35
zgd\s;ni: gr:]]gfglbo%ifk)prmg malo kvapaliny (nie je Dodrziavajte spravny pomer tekutych a pevnych zloziek. 9 Cveda fkockice 1,5 x 1,5 cm) 50 1500 %
VP - 10 | Povrce (smrznuto) 500 800 5
Pri peceni: pred pripravou ste nevymastili vnitorny | Pred ulozenim cesta vymaZte dno a steny nadoby maslom alebo 1 Jaja 5 Lom 300 10

povrch nadoby olejom.

olejom (olej do nadoby nenalievajte!).

Treba imati na umu da su ovo opste preporuke. Realno vreme moZe da se razlikuje od preporucenih vrednosti u zavisnosti od
kvaliteta konkretnog proizvoda, kao i od vaseg ukusa.

@

V JEDLE SA STRATIL TVAR POKRAJANYCH SUROVIN S

Prili3 €asto ste v nadobe miesali Zbirna tabela programa pripreme (fabricki podeseno)

Pri beznom vyprazani nemiesajte jedlo Castejsie ako cez 5-7 min.

jedlo.
@ —
- . . £ = = _i
\l;l;stawll ste pridlhy Cas pripra Skratte dobu pripravy alebo pouzivajte receptru prispdsoben pre tento typ spotrebica. g Dijapazon vremena -g %‘-? = z o
. " Program Preporuke za kori$¢enje 5 pripremey/ korak & = E F B 5
UPECENE JEDLO JE VLHKE E postavljanja & éﬁ = £
(=) ~ <
Boli pouzité nevhodné suroviny, ktoré " : . . P \ . .
Py e - | Vyberajte suroviny v stilade s recepturou pecenia. Snazte sa nevyberat ako suroviny i o X i :
;Ef:gmg Zﬁy‘;"g\,ﬁggsgﬁf&v&aﬁg tie potraviny, ktoré obsahujii prilié veta vihkosti alebo ich pouZivajte v ¢o Priprema razlititin jela uz mogucnost ZATJ}G t:r?];e/r;u?'a”
0o najmenSom mnozstve. MULTICOOK | postavljanja temperature i vremena | 00:30 i or. v v v
plody, smotana atd.). pripreme X |;nad213(} 1( .
min—2s/1min
Nechali ste hotovy upeceny vyrobok = Pokuste sa vybrat upeceny vyrobok z multifunkéného hrnca ihned po skonceni K N B N :
v zatvorenom multifunkénom hmci | pripravy. Ak je to nutné, méZete ponechat vyrobok v multifunkénom hrnci na PILAF Priprema raznih vrsta pilava 00:35 | 10 min—2s5/5min v v
pridlho. kratku dobu pri zapnutom automatickom ohreve. Priprema na paru mesa, ribe, povrca i
PECIVO SANEZDVIHLO STEAM drugih dijetetskih i vegetarijanskin jela 000 | 10min=25/5min v
ici i 2 4 Priprema raznih prvih jela (supa od . L .
Vajcia s cukrom boli zle vy3lahané. soup poviéa,kiselih krastavaca itd) 00:40 | 20 min—8s/5min v 4
Cesto lezalo s praskom do petiva pridlho. Pouzivajte osvedZenii (prispdsobenti pre . .
~ fatave : Kuvanje makarona, priprema pasta pre- . . .
Nepreosiali ste miku alebo ste zle vymiesili cesto. E%'g?;gp ?gﬁtrgt[’ﬁggeiﬁgjt”[]ub\g\?;r 5;3%2‘; PASTA ma razlicitim receptima 00:08 Zmin—1s/1min v
Urobili ste chyby pri vkladani surovin. Pg“iiFYCh, SkafV[” ) muzi zodpoviqaf PORRIDGE | Priprema kaa na mleku 0025 | Smin-15s/imin vV v
X i o . . odporticaniam, ktoré st uvedené v receptiire.
X]aurﬂgfjxgéﬁgﬁorﬁfscp;”ra nie je vhodna pre pecenie v tomto type STEW Dinstanje mesa, ribe, povrca 100 | 20min-12s/5min | v/ v
Pecenje keksa, biskvita, kolaca, raznih . " .
BAKE N b TP g 00:50 | 20min-4s5/10 v v
V niektorych modeloch multifunkénych hrcov Redmond v programoch ,STEW" a,SOUP" sa pri nedostatku kvapaliny v nddobe peciva od kvasca i lisnatog testa min —4s/10 min
spusti systém ochrany proti prehriatiu spotrebica. V tomto pripade sa program pripravy zastavi a multifunkcny hrniec prejde L i v ) . v v
do rezimu automatického ohrevu FRY PrZenje povrca, mesa, zivine 00:15 5min—1s/1min



RMC-M4510E

30min-12h/ v

g
=3
S

YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta

30 min
BREAD Petenje hleba 3:00 10min-6s/5min | v’ v
SLOW COOK | Dinstanje povrca, mesa, ribe 300 | Smin-12s/10min | v/ v

EXPRESS Brza priprema pirina, kasa na vodi

Automatski vestacki
nagnut potpunonog do

vode

0 Navedena je prosecna radna temperatura grejnog elementa.

Preporuke za kori§éenje temperaturnih reZima u programu ,MULTIFUNCTION*

35°C Provera testa, priprema sirceta

40°C Priprema jogurta

45°C Kvasca

50°C Fermentacija

55°C Priprema slatkisa

60°C Priprema zelenog ¢aja, hrane za bebe
65°C Kuvanje mesa u vakum pakovanju
70°C Priprema punéa

75°C Pasterizacija, priprema belog ¢aja
80°C Priprema kuvanog vina

85°C Priprema sira ili namirnica koje zahtevaju dugo vreme kuvanja
90°C Priprema crvenog aja

95°C Priprema mlecnih kasa

100°C Priprema puslica ili dzemova

105°C Priprema pihtija

110°C Sterilizacija

115°C Priprema $ecernog sirupa

120°C Priprema kolenica

125°C Priprema dinstanog mesa

130°C Priprema zapecenog jela

135°C Przenje gotovih jela kako bi dobila hrskaviju koricu
140°C Dimljenje

145°C Pecenje povrca i ribe u foliji

150°C Pecenje mesa u foliji

155°C Pecenje proizvoda od lisnatog testa
160°C Petenje zivine

165°C Pecenje $nicli

170°C Priprema pomfrita, pilecih nageta

o Takode pogledajte priloZenu knjigu recepata

V1. DODATNA OPREMA

(nabavlja se posebno)
Da biste nabavili dodatnu opremu za multi-kuvalu REDMOND RMC-M4510E ili saznali o novim proizvodima REDMOND
posetite sajt www.multicooker.com ili prodavnice ovlaséenih distributera.

RAM-FB1 — ko3ara za duboko przenje

Koristi se za spremanije razlicitih proizvoda u vrlo vrucem ili kipucem ulju (duboko przenje). Pogodna za sve ¢inije sa kapac-
itetom od 3 litra. |zradena je od nerdajuceg Celika, ima rucicu na skidanje i kuk za pricvrécivanje na ciniju za lakse izljivanje
viska ulja nakon kuvanja. Omoguceno koris¢enje sa drugim modelima multi-kuvala. MozZe se prati u stroju za pranje posuda.

SRB

RAM-G1 - set od 4 staklenki za jogurt s oznakama na poklopcima (4 kom.)
Dizajnirane za spremanje razliitih jogurta. Staklenke imaju oznake datuma, $to omogucava pracenje roka trajanja. Omoguceno
koriscenje sa drugim modelima multi-kuvala.

RB-A500 (A501,A503) - &inija sa nelepljivim premazom

Kapacitet je 5 litara.

RB-C500 - ¢inija sa nelepljivim keramickim premazom

Kapacitet je 5 litara.

RB-C505 - &inija sa nelepljivim kerami¢kim premazom Ceralon® (Svajcarska)
Kapacitet je 5 litara.

RB-5500 - ¢inija od nerdajuceg celika

Kapacitet je 5 litara.




REDMOND

VII. MOGUCI KVAROVI | NACINI ELIMINACIJE

Kvar

Moguci uzroci

Natini eliminacije

Na displeju
poruka o gresci:

Sistemska greska, moguc je kvar matitne
ploce ili grejnog elementa

Isklju¢ite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi.
Cvrsto zatvorite poklopac, ponovo prikljutite uredaj na
napajanje

Uredaj se ne
ukljucuje

Elektricni kabl nije prikljucen ka uredaju i (ili)
na uticnicu

Uverite se da je elektri¢ni kabl prikljucen ka
odgovarajucem konektoru na uredaju i na uticnicu

Nije ispravna uti¢nica

Prikljucite uredaj na ispravnu uticnicu

Nema napajanja

Proverite napajanje. Ako ono ne postoji, kontaktiranje
organizaciju koja odrzava vasu zgradu

Jelo se sprema
previse dugo

Prekidi u napajanju (napon nije stabilan ili
ispod normale)

Proverite napajanje. Ako ono nije stabilno ili ispod nor-
male, kontaktiranje organizaciju koja odrzava vasu
zgradu

Izmedu Cinije i grejnog elementa je strani
predmet ili Cestice (smece, Zitarice, delici jela)

Isklju¢ite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi.
Uklonite strani predmet ili Cestice

Cinija je krivo postavijena u kutiste uredaja

Postavite Ciniju ravno i bez iskrivijenja

Grejni disk je jako zagaden

Isklju¢ite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi.
Ocistite grejni disk

Tokom sprema-
nja ispod pok-
lopca uredaja
izlazi para

Cinija je krivo postavljena
u kuciste uredaja

Postavite Ciniju ravno i bez iskrivijenja

Poklopac nije ¢vrsto zat-
vorenili ispod poklopca je
strani predmet

Prekrsena her-
meti¢nost spoja
Cinije i unutras-

Proverite da li se nalaze strani predmeti (smece, Zitarice,
delici jela) izmedu poklopca i kutiSta uredaja, uklonite
ih. Uvek zatvarajte poklopac uredaja do $kljocanja

njeg poklopca | 7zaptivna gumica na
unutrasnjem poklopcu je
jako zagadena, deform-
isana ili o3tecena

Proverite stanje zaptivne gumice na unutrasnjem pok-
lopcu, jer moguce da ona mora biti zamenjena

o Usslucaju da, problemi nisu reseni, obratite se ovlascenom servisnom centru.

Ekoloshki grabbing recikliranje (recikliranje elektricne i elektronicke podrske)

To je isto, oprost za potrosnju i sam gubitak morala, pobedi hvale oddovarjucu za sakupljanje u kolicima za

recikliranje elektricnih i elektronskih pretpostavki. Necujno batsati elektronski mortalitet neki bi vam uSiveli

Zivotinjsku sredinu.

To je isto, oprost za potrosnju i sam gubitak morala, pobedi hvale oddovarjucu za sakupljanje u kolicima za
recikliranje elektri¢nih i elektronskih pretpostavki. Necujno batsati elektronski mortalitet neki bi vam uSiveli Zivotinjsku

sredinu.

Stari Kuni aparati ne bi zahtevao primirje sa drugim mucenistvom, sav moral sakupatija je udvostrucen. Besplatno recikliranje
usluznih programa Dovest ¢u u srediste zbog smrtnosti kod starih dama mucenika. Oz ovamali dok pritisak ne moZete da
pomognete i uklonite barijeru dragocenog sirovina i triterata zagagagate za potronju.

Ovaj instrument nije naveden u skladistu u skladu sa evropskom direktivom 2012/19 / EU.
Vodich Odrevuie okvir za tokare i recikliranje smedeg uredaj koji e prihvatiti majicu EU.




& Tpiv EekiviiaeTe va xpnaiuomoieite v ouakeurj aurr) OlaBAoTe MPOTEKTIKG Tig 00NYies Xpriong T Kar QUAGETe To ey-
Xelpidio aurd yia peAovrikiy avagopd. H awaTn xpion g ouokeurs 6a mapareivel anuavrika 1ov xpovo Jwig .

Ta pérpa ao@aleiag Kai o1 08nyYieg TTOU CUUTTEPIEXOVTAI G’ aUTO TO EYXEIPIBIO SV KAAUTITOUV
OAEG TIG TTIBAVEG TTEPICTATEIG TTOU MTTOPEI VA TTPOKUYOUV KATA TNV XPr o™ Kal Tn AgiToupyia
NG cuokeung. Kartd Tnv Xpron Tng CUCKEUNG 0 XPROTNG TTPETTEI VA EQAPHUOTEI KOIV AOYIKN,
Kall VO EiVal TIPOTEKTIKOG Kall ETTIQUAAKTIKOG.

METPA AZOAANEIAZ

e O KataokevaoThg v euBlOveTal yia TIC {nuieg TTou
TIPOKAABNKaV aTTo T W) GUUHOPWAN HE TIG ATTAITATEIG
Q0QAAEIOG KOl TOUG KAVOVEC XPNOTG.

o AuTr) ) GUOKEUN €ival TIOAUAEITOUPYIKY) GUOKEUN YIa TO paEi-
PEWQ TPOPIMWY OE OIKIOKO TrEPIBAAOV Kail LTTOpET Vat Xpnal-
WotroinBel o€ dipepiopara, EGOXIKEG KaTOIKieg, 1) a€ QMES
TéTOI£% OUVBIKEG N Blounxavikng Xpriang. Biopnxavik n
otrolaorTToTe AMN Un £50UI000TNLEVN XPOT TG CUOKEUNS
Ba Tpémer va BewpnBei wg TapdBaan g opbig xprang Tou
TIPOIOVTOG, 2TNV TIEPITITLOT QUTI), O KATAOKEUOOTNG OEV EIVO
UTTEUBUVOC Y10 TIC EVOEXOUEVEC OUVETTEIE.

o [1pIV OUVOEDETE TN OUCKEUN HE TO NAEKTPIKO OIKTUO EAEY-
¢TE av N 1o Tou OIKTUOU €ival idiar e ovouaoTik Taon
TPOQOBOTING TG GUOKEUNG (BAETTE Ta TEXVIKA XOPaAKTNI-
OTIKG 1) TV €PYOCTOCIOKI TTIVOKIOA TOU TTPOIGVTOG).

e XpnoiyotoioTe KaAwAIO TTPOEKTAONG TIOU Bat £XEl KATAA-
AnAeg Mpodiaypageg yia va utodexTel TV IoxU Katava-
Aoupevn amé v OUOKsug', yIaTi N avavTioToIIo TwWV TTa-
POUETPWY TTOPET Vo 0dNynoel o€ BpayUKUKAwHA N
avaQAEgn Tou KaAwadiou.

* ZUVOEETE TN OUOKEUN LOVO € TIPICES e Yeiwar), auT eival
HIa UTTOXPEWTIKI ATTaiTnon yia TV TTPOCTa0I0 KOTA TNS
r])\eKTpom\r]éiag. PNOILOTIOIVTAG VA KAAWAIO TIPOEKTO-
one BePaiwBeite O Kar auTO EXEN M1 GUVOEDT) YEiwanC.

o

[T1POXOXH! Kard m Asiroupyia ¢ ouokeunc 1o neﬁiﬁ)\qud
10U, TO UTOA Kai Ta petaAikd uépn Bepuaivovrai! Na eiote
MPOTEKTIKOI! Xpnaiuomoinare yavria goupvou. lia va armo-
peuyBoUV Ta EKyaUUaTa armo TOV KAUTO aTuo unv Auyidere mavw
Qo T GUGKEUN OTav 10 KaTAKI Eival QVOIKTO.

ATTIOOUVOEETE TN GUOKEU amd TV Trpilar Jetd ) xprion koBwg
Kl Kand ) didpkeio Tou kaBapiaoU f Mg perakivang. Agar-
PEITE T0 KOAWAIO TPOPOdOTING |E OTEYVA g(épla KQQTWVTAG TO
a6 10 BUGa Kal Ox1 OTT6 T0 1010 TO KAAWDIO.

Mnv Trepvare 10 KaAwdIO OTTO QVOIyOTOl OTIC TIOPTES 1} KOVTA OE
TMyéC BepudmTaC, MPOTEXETE TO NAEKTIKO KOAWIO VOl LIV OUOTpé-
(PETON KON VO LV OMTAWVETON, Ve LNV EQXETAI OE ETTOQK e QYN pd
QVTIKEIEVA, VLVIES Kol GKPEG TwV ETTITAWV.

Na Buuaare: Tuyaia BAGBN oto kaAwdio peduarog umopei va
TTPOKAAETEI OUTAEITOUPYIES O OTTOIES DEV TUULOPQUWVOVTQI LIE
TOUS OPOUC e}lliydnong Kai Emmiong pmj(oei va 00nynoel o€ nAe-
ktpomAnéia. ‘Eva kareotpauuévo KaAwdio peduaro¢ amairei
EMEIYOUCQ AVTIKATAOTAON € £Va KEVTPO TEXVIKNC eEUTTNPETN-
ang.

Mnv ToTroBeTEITE TN CUOKEUR OE pIO JOAGKI ETIQAVEID,
N TV OKETAleTe Katd T AIGPKEIR TNS AEITOUPYiag TG,
auto ymopei va odnynael ae umrepBEpuavan kar SuaAel-
TOUPYIQ TG GUOKEUNG.

Mnv XpnoIWOTIOIEITE TN GUCKEUN OTOV UTTQIBPO, N AN
TOU E0WTEPIKOU TNG OCUTKEUNG JE UYPaTia ) ¢EVa QVTIKEI-
Leva pmmopei va pokaAéael coBapeg PBOPEC 0T GUTKEUN.
Mpiv Tov kaBapiopo TG ouokeung Beaiwbeie o eival amto-
OUVOELIEVN a6 To OUKTUO Kail £El KpUWae! EvTEAuwS. Na ako-
MouBeiTe TIOTA TIC 00Ny i ToV KaBaPIoWS TS CUOKEUIC.



@ ATTIATOPEYETAI va Bubicere T guakeurj uéoa aTo vepo 1 va

Tnv TomoBeTeiTe KATW A6 TPEYOUNEVO VEQOD!

 AuTr n ouoKeur| dev TTPOOPICETAI yIa XN aTo AToua
(ouumepiAapBavopEvwy Twv TaIdIWV NAIKiag 8 eTwv Kal
avw) TTOU €XOUV OWUATIKY, VEUPOAOYIKA 1} VONTIKN
avarmnpia 1 he EAEIYN EUTTEIIAC KQI yvwong, EKTOC 6Tav
auTd Ta dTopa emTEoUVTal i AapBavouv odnyieg OXeTIkA
HE TN XProN TNG CUCKEUNG KAl EXOUV ETTIYVWON TWV
KIVOUVWV TToU guvoEovTal e T Xprion Trg. Ta raidid dev
TipéTel va Traidouv e T Uokeun. KpaTnaTe T GUOKEUN
Kai 70 KaAwdio 1po@odoaiag pakpid amo Taidid nAIKiag
KATW Twv 8 eTwv. KaBapiouog kai ouvtipnan g
OUOKEUNG Oev TTPETTEN VO AOKOUVTAl ATTO TO TTAIdIA XWPIG
v mipAewn evnAikou.

» Ta UNiKG ougkevaaiag (TAaaTiko, TTOAUGTUPEVIO, KATT.)
gTropei va givar emkivouva yia 1o maidid. Kivouvog
aougiac! KpatioTe Ta pokpid amd 1o maidid.

o ATTOyOPEUETOI VO ETTIOKEVACETE O1 idI0I 1) VOl ETIPEPETE AMAVES
oToV UNXaviopd g ouokeung. OAeg ol Epyacieg ouvrpnong
KOl ETTIOKEUNG TTIOETTEI vt EKTEAOUVTON OITTO £Vl £E0UTIONOTNEVO
KEVTPO ETTIOKEUWV. AVTIETTAYYEAUOTIKWG eKTEAOUEVN EpyOTia
JTTopei va 0dnyrioel oe BAGRN TS CUOKEUNS, TPAUUOTIOWO KO
UNIKEG {NUIEG.

@ [1POXOXH! ArayopeUete n xprRon TS GUOKEUAS O€ TTEQITTTW-

an orav umdpyer omoiadnore BAGRN.

TeXVIKG XAPOKTNPIOTIKA

IMOVTEAO ... ...RMC-M4510E
loxUg. OO OSSP OO OO PE O U TR OO POOTUPOORROROOOY 860-1000 W
TEOT] et . 220-240V, 50/60 Hz
XWPNTIKOTNTA TOU HTTOA ...ttt ettt ettt ettt LB

EmioTpwon Tou pToA....... ............
0BOVN .o

BOABIDO OTHOU ...ttt QTTOOTIWHEVN
ECWTEPIKO KOTTOIKI. ...ttt ATTOOTIWHEVO
IMEVEBN.....coiic s ...242 x 283 x 271 mm
BAPOGKABOPO ...t ..3,55 xAyp
Mpoypdupara

1. MULTICOOK 8. BAKE (WHZIMO)

2. PILAF (MINA®I) 9. FRY (THFANIZMA)

3. STEAM (XTON ATMO) 10.YOGURT (FAQYPTI)

4. SOUP (ZOYMA) 11.BREAD (WYQMI)

5. PASTA (MAZTA) 12.SLOW COOK (ZIFTANO MATEIPEMA)

6. PORRIDGE (XYAOZ FTAAAKTOZ) 13.EXPRESS

7. STEW (ZIFTANO BPAZIMO)

AeiToupyieg

“MASTERCHIEF LITE” (pGBuion xpévou kal Beppokpaaciag

HayeIPEPATOG KATE TN AEITOUPYIO TOU TIPOYPAHUHPOTOG) ... UTTApXEI

Alatipnon Beppokpaaciag £ToINwY TIATWY
(QUTOUOTO CEOTOAMQ) ...t £wg 12 wpeg
[MPOKATAPKTIKI ATTEVEPYOTTOINOT QUTOUOTOU EOTAHOATOG ... UTTAPXEI

AVOBEPHAVON PAYNTUIV .ottt £wg 12 wpeg
KOBUOTEPNOT EVOPENG .-ttt £wG 24 wpeg
ATTEVEPYOTTOINGT NXNTIKWY ONHEATUWV. ...t enees UTTAPXEI
MepiAapBaver

TTOAUGKEUOG ..ttt ettt ettt ettt et eee e 1 1€
IMTTOA RB=CB02 ...ttt 1 1€
DOKEIO VIO HOYEIPEHO OTOV OTHO .ttt ettt 1 1€
ICOUTEIAGL ettt h ettt bbbttt ebeeaeene 1 1€
ZITETOUADL <ttt h et s et b h ettt h bbbt bt st et et e bt eae et e b eee e 1 1€
DAOKEIO VIO ETPION ¢ttt ettt ettt ettt bt a ettt ettt eneeae e 1 1€
ANGBIOO VIO PTTOA ...ttt 1 1€
BIBANIO €100 GUVTOVEGD ..ttt 1 Tep.
BAON Y10 KOUTAAG/KOUTAAL ...ttt 1 1€
OBNYIEG KPIOTIG ¢ttt ettt ettt ettt ettt 1 Tep.
BIBAIGIPIO EYYUNOTG ..ttt ettt 1 Tep.
KOAWBIO PEUHOTOG ...ttt ettt e e ene e 1 1€

O mapaywyds éxel dikaiwpa va kavel arayés ato vidaiv, oUvoAo Kai oTa TEXVIKG XaPAKTNPIOTIKG TOU MPoiGvTog Kard
M diapkeia BeATiwang Twv mpoidviwv Tou xwpi emmpdoBern eidomoinan yi’ aurég Tic aMayés. Zra rexvikd xapa-
KTNpIoTIKA TnG ouokeung emmpémeral n amokhion £10%.

Meprypaen roAuokeuoug A1l
. Kamdki Tng ouokeung
. NaaTIXEVIO DAXTUAIDI
. ATTOOTIWHEVO ECWTEPIKO KATTAKI
. O™ yia €€0d0 aTpou

1 11. ZmarolAa
2

3

4

5. MmoA

6

7

8

9

1

12.KoutaAa

13.Aoxeio yia payeipepa oTOV ATUO
14.Bdon yia koutdAa/oTratoUAa
15.Aoxeio yia pétpnon

16.AaBida yio pTToA

17.KaAwdio pevpatog

. MAAKTPO avoiypaTog katrakiol
. Mivakag diaxeipiong pe 086vn
. ZWHa

. AaBida yia peTagpopd
0.ATrooTrwpevn BaABida aTpoU



I'Ilvou(ug Siaxeipiong A2
. MAAkTpo «Cancel/Reheat» («AkUpwan/Avabéppavony») — evepyoTroinon/atevepyoTroinan

Aeitoupyiag avaBéppavaong, SIOKOTTH AEITOUPYIag TTPOYPAUUATOS HaYEIPEUATOG, aKUPWON
pubpicewv xproTn.

2. MAAkTpo «Time Delay» («KaBuoTtépnon») — evepyotroinan Aeiroupyiag kabuoTépnong évap-
éng.

3. MAAkTpo «Menu» («Mevou») — emRBEBaIWVE TRV ETTIAOYTF QUTOPGTOU TTPOYPANHATOS HaYEIl-
pEHOTOG.

4. 086vn.

5. MAAKkTpo «Min/—» («AETTT/—») — €TMAOY) QUTOUATOU TTPOYPGUHATOG HAYEIPEPATOG, HEIWaN
Beppokpaciag, eTIAOyA AETTTWV.

6. MARkTpo «Hour/+» «Qpa/+» — €TAOYA QUTOPATOU TTPOYPAUHATOG PAYEIPEUATOG, augnan
Beppokpaaiag, ETIAOYA WPWV.

7. MAAkTpo «Start» («Evapgn») — evepyoTroinan MAEyPEVNG KATAOTAONG PAYEIPEPATOG.

Mepiypagn 086vng A2

. AEIKTEG AUTOPATWY TTPOYPAUHPATWY.

. AiKTng KaTdoTaoNng KaBuoTéPnong £vapéng.

. AKTNG KATAOTAONG PAYEIPEUATOG.

. AiKTNG TIPAG XpOvou.

AtikTeg KATGOTAONG AUTOPATOU EOTAUATOG.
Aiktng poypdappartog «kEXPRESS».

. AiKTng atrevepyoTroinong avabépuavong.

. AiKTNG aTTEVEPYOTTOINONG NXNTIKWY ONUAETWY.
AikTng TIWAG Beppokpaaiag.

I. TIPIN ANO THN MNMPQTH XPHZH

BydATe pe Tpoooxn TN cuoKeur kal 6Aa Ta £§apTAHATA aTTd TN ouokeuaoia. AQaipéaTe OAa Ta
UAIKG ouoKeuaoiag.

Q@ 0 a0 oo

A PuAdaére 6Aa Ta evnuepwrikd autok6AAnTa, autokéAMnTa pe odnyies kai Tov Tmivaka pe Tov apiBué Kai ogipd Tou
mpoidvrog mévw aro owpa rou! H amouaia Tou apiBuol ogipds mdvw aTo mpoidv auropdrws oTepel To Sikaiwpa
eyyanong.

Meté tn petagopd fj amoBrikeuon ot XaunAég Beppokpaaieg agroTe T cuokeur oe Bepuokpacia dwuatiou TouAdyioTov
2 WPEG TIPIV OTTO TNV EvEpyoTTOINON.

KaBapioTe To oWpa TNG CUOKEUNG PE éva vwTTd Travi. KaBapioTe To doxeio pe To JeaTd vepd e aatrouvi.

ZTEYVWOTE TO KaAd. Katd TV TIpwTn Xprion PTTOPET VO EPQAVIOTEN HIo JUPWBIA, auTo OV TTPOKUTTTEI

amrd BAGRN TNG CUOKEUNG. X’ QUTAV TNV TIEPITITWOTN VA ETTAVAAGBETE TO KABAPIOUA TNG CUOKEUNG.

Mnv evepyomoieite T OUOKEUR Xwpi§ To EOWTEPIKG TOU oA 1 ddeIo oA — o€ mepimrwan Tuaiag évapén Tou

payelpéuarog mpdypaupa Ba odnyrioel o€ pia Kpiolun urepBéppavan g ouokeuns 1j va pBeipouv Tv avrikoMnrikr
emiorpwan. Mpiv amé 1o myaviopa Twv mpoidviwv, pi¢te Aiyo Aaxaviké fj nAAaio aro pmoA.

A [POXOXH! Amrayopeteral n aviywaon g GUOKEUNS e T yepiouévn Aekavn amd m Aapn.

Il. XPHZH TOY MNMOAYXKEYOYZX

PUBuIoNn poAoylol
ZuvOEaTe TN CUOKEUN We To pedpa. MaTrioTe Kal KpatioTe To TTARKTPO «Hour/+» 1 «Min/—». AgikTng
Tpéxouoag wpag otnv 086vn Ba apyioel va avaBoaBrivel. MNa pUuBuIoN TIUAG WPEAG TTATACTE TO

TIAAKTPO «Hour/+», AeTITiv — TTARKTPO «Min/—». AUENON TIPAG WPEAG KAl AETITWY TTPAYUATOTTOIEITAI
avegdptnTa pia atrd TNV aAAn. MeTd ammé péyiotn Tipn n pubuion ouveyidel amd v apxn. MNa
ypriyopn aAAayr TIHAG TTATAOTE Kal KPATAOTE TO avaAoyo TTAAKTPO. MeTd atmd Tnv oAokARpwon
PUBHIONG TPEXOUTOG WPAG PNV TTATATE Kavéva TTARKTPO OTOV TTivaka KaTtd Tn SidpKeia 5
SeutepoAeTTTwy. O1 pubpioeig Ba diatnpnBolv autéparTa.

ATrevepyoTtroinon nXNTIKWV onpaTwyv

Ma atrevepyoTroinan NXNTIKWY GNPATWY TTATACTE Kal KPATAOTE TO TTARKTPO «Menu» o€ oTToIadATToTE
KaTdoTaon. XTnv 086vn Ba ed@avioTei BEIKTNG ATTEVEPYOTTOINONG NXNTIKWY onuaTwy. MNa
EVEPYOTTOINGT NYXNTIKWY ONUATWY §QvVaTTaTioTe Kal KPATAoTE TO TTAAKTPO «Menuy.

PUBuIoNn XpOVvou payeIpEPaTOg

To ToAuokelog REDMOND RMC-M4510E oag mrapéxel duvardtnTa va pubpileTe pévol oag 1o
XPOVO PayeipéPaTog yia KOs TTpoypappa, eKTog atrd 1o TTpoypappa «EXPRESS». To BrApa
pUBHIONG Kal duvaTth TrEpiodo pubuIfdpEVOU XpOvou eEapTdTal aTTd To ETAEYUEVO TTPOYPAPHA
HayeIpéPaTog.

MeTtd a1rd TV €TMAOYH TOU QUTOPATOU TTPOYPANHATOG Kal a@oU TTaTACETE To TTARKTPO «Menu»
XPNOIUOTIOINOTE TO TTARKTPO «Hour/+» yia va BAAeTe TP Wpag Kal To TTAAKTPO «Min/—» — va
BaAeTe TIpA AeTITWV. ANAayT TIHAG WPEAG Kal AETITWV TTpayHaToTIoETal avesdpTnTa pia até Tnv
GAAN. MeTd amrd PéyioTn Tin N pUBuIon ouvexiel amrd Tnv apxn. Ma ypriyopn aAAayn TIHAG TTATAOTE
Kal KpATAOTE TO avéAoyo TTARKTPO.

0 ¢ JEpIKG quTépaTa mpoypaupaTa n ETeNan pUBLIoEVOU XpOVoU LayelpELartog §ekivdel Hovo agoU QTaael ) ouoKeur

opiapévn Beppokpaoia Aerroupyiag. Mapadeiyuarog xapn, eav PaAere kpuo vepd kai Ba pubpioeTe To xpbvo payeipéuarog
ato mpdypappa «STEAM» 5 Aerrrd, n évapén Tou mpoypduuarog kai avrioroogn Lérpnan xpdvou Ba apyioel évo
agou Ppdoel To vepd kai SnuioupynBei apkerd mukvog aruog ato pmoA. Ero mpdypaupa «PASTA» n pérpnon
pubuiopévou xpdvou payeipéparog Eekivael agol Bpdatl To vepd kar §avamarrioere 10 MAAKTPO «Starty.

KaBuoTépnon évapéng Tou TpoypdappaTog

H Aeimoupyia «KaBuaTépnon évapgng» ETITPETTEI VO PUBHICETE TNV WPA, GTNV OTToIa TO PAYNTO
TIPETTEI VA €ival £TOIPO (UTTOAOYIZOVTAG Kal TO XPAVO AEITOUpPYiag Tou TTpoypappaTtog). O péyioTtog
XPOvog kaBuaTépnong évapgng eival 24 wpeg. O xpdvog kaBuaTépnang Evaping atré TTPoeTTIAoY
gival id10g PE TO XPOVO AEITOUPYIaG TOU TTPOYPANHATOS Kal TO XPOVO ATTapaiTnTo Yo TO TTOAUGKEUOG
yia va @Taoel TTapapéTpoug Asitoupyiog (edv TTpoBAETTETOI aTTO PUBPICEIG EPYOTTATIOU YO TO
Tpoypaupa). To BApa pubuiong kabuaTépnong évapgng eivar 1 AeTrTo.

MNa alayr) xpovou kabuoTépnaong évapéng peTd amod Tnv empBeBaiwan emAoyAg autéuatou
TIPOYPAPpaTOg TTATAOTE TO TIANKTPO «Time Delay». MNa altgnon TiuAg Wpag TATAOTE TO TTARKTPO
«Hour/+». TNa aAAayl TIHAG AeTTTWV — 10 TTARKTPO «Min/—». AANAay£G TIHNAG WPAG Kal AETITWV
TIPAYHATOTTOIOUVTAl AVECAPTATWG Hia atTd TNV GAAN. MeTd atrd péyioTn Tipr n pUBuIoN cuvexidel
até v apxn. MNa ypriyopn aAAayn TIHAG TTATAOTE Kal KPATAOTE TO avdAoyo TTARKTPO.

Kard mn Aeimoupyia «KaBuotépnang évapéne» atnv o8ovn ameikovideral Tipr 1péxouaag wpag. la va OgiTe 10 xpévo
orav 1o payntd Ba eivai éroipo, arriore Kai kparrare 1o mArkTeo « Time Delay». H Aeiroupyia kaBuatépnang évapéng
eivar Giabéaiun oe 6Aa Ta aurépara mpoypdupara payeipéuarog, kTos amé ra mpoypduuara «FRY», «PASTA» kai
«EXPRESS». Aev ouarrjveral xprion mg Aeiroupyiag «KaBuatépnan évapéne» edv n ouviayn éxel eumrably mpoidvra
(auyd, ppéako ydha, kpéag, Tupi KAT.).

Alatipnon Beppokpaciag ETOIHWY PAYNTWV (aUTOpaTO JEOoTAMA)

H Trapouoa Asitoupyia evepyoTTOIEITAI QUTOPATA PETE ATTO TNV OAOKARPWON TOU TTPOYPAUHATOG
JayeipépaTog Kal PTropei va diatnpei Beppokpacia £Toipou TaTou oTa TAaiola 70-75°C Katd Tn
Sidipkeia 12 wpwyv. OTav Asitoupyei autéparto (éoTapa, wTieTal o dikTng Tou TTARKTpou «Cancel/
Reheat», oTnv 006vn ateikoviCeTal deikTng «ZEoTapa» Kal AUECN PETPNON XPOVoU AsiToupyiag o
QUTAV TNV KataoTaon.

Av xpeIGdeTal, UTTOPEITE VA ATTEVEPYOTTOINCETE QUTOPATO (EOTONA, TTATWVTAG KAl KPOATWVTAG YIa
HEPIKG deuTepOAETITA TO TIAKTPO «Cancel/Reheat».



MPOKATAPKTIKF ATTEVEPYOTTOINCT QUTOUATOU {ECTAUATOG

Evepyotroinon autdparou {eoTapaTtog PTG atTd OAOKANPWON AEITOUPYIAG TOU TTPOYPAEUHATOG BEV
ival TavTa emBupnTA. AapBdavovtag utroyn autd, oto moAuokelog REDMOND RMC-M4510E
TTPORAETTETAI N dUVATOTNTA TTPOKATAPKTIKIAG ATTEVEPYOTIOINGNG QUTAG TNG AEIToupyiag KaTd Tn
diapkela Asitoupyiag «KabBuatépnon évapéng» f Bacikol TTpoypdupaTog payelipépatog. MNa va
QTTEVEPYOTTOINCETE TO (EOTANA, TIATAOTE TO TTARKTPO «Start» 61av T0 TPOYPAUNA gival oTnV eEENIEN.
Ma va EavagvepyoTroioeTe autépaTo ZéoTapa, EavatraTioTe To TTARKTPO «Start».

H Aeimoupyia auréuarou eorduarog dev eivar duvarr kard 1 xprion twv mpoypaupdrwv « YOGURTY», «PASTA»,
«EXPRESS» kai 6rav oto mpdypapua «MULTICOOK» n emAeypévn Beppokpacia payeipéuarog eivar karw amé 80°C.

Avabéppavon mdaTwv

To 1roAuokelog REDMOND RMC-M4510E popei va xpnoigotroindei yia avadéppavan kpliwv

mdTtwv. MNa 10 oKoTTé auTd:

1. BAATe T0 TTPOIGVTA OTO PTTOA, TOTTOBETHOTE TO OTO CWHA TOU TTIOAUOKEUOUG.

2. KA€ioTe TO KOTTKI, OUVOEDTE TN OUOKEUNA PE TO peda.

3. MaTAOTE Kal KPATAOTE yIa PEPIKG SEUTEPOAETTTA TO TIARKTPO «Cancel/Reheat». ZTnv 086vn Kai
aTo TARKTPO Ba avayouv avaloyol deikTeg. To XPOVOUETPO Ba gekiviioel dueon péTpnon
Xpoévou avabépuavong.

H ouokeur] Ba Bepudvel 1o aTo péxpl 70-75°C kai Ba To dlatnpei o€ (0T KATAOTAON OTN SIGPKEIX

12 wpWV. Av XPEIAZETaI, JTTOPEITE Va DIOKOWETE TNV AVOBEPUAVOT, TIATWVTOG KOl KPATWVTAG VIO

HepIKG deuTepOAeTTTa TO TIAKTPO «Cancel/Reheaty, péxpl va oBioouv oXeTIKOI OEIKTEG.

@ Xapn otis Asitoupyies autéuarou JeaT@uaTog Kai avabépuavang 1o ToAUTKEUOS LTTOPET va

g diarnpei 10 mPoidv (eoTé wg 12 wpeg, aAd dev oupBoulsloupe va aprvere To aynTo o€
Jeotn karGoTaon mavw armé SUO-TPEIS WPES ETTEIDN EPIKES POPES QUTO UTTOPEI VA TUVEIOPEPEI
alayn yeuoTIKWVY IGIAITEPOTATWV.

Agitoupyia «k MASTERCHIEF LITE»

AvakaAUWTE aKOpa TTEPIOTOTEPEG SUVATOTNTEG YIa dnpIoupyia Pe T Kaivoupia Asitoupyia « MAS-
TERCHIEF LITE»! Eav 1o péypappa « MULTICOOK» emiTpéel va aAAGdeTe puBUioeIg Aeimoupyiag
TOU TIPOYPANHATOG TIPIV OTTO TNV £vapér Tou, XpnaolpotrolwvTtag Tn Aeiroupyia « MASTERCHIEF
LITE», ptropeite va aANGeTe TIG pubpioeIg dueca katé Tn dIGPKEIA TOU JAYEIPEPATOG.

Mrropeite TTdvTa va pubpiceTe OTTOIOBATIOTE TTPOYPAHHNA WOTE VO AVTATIOKPIVETAI OTIG BIKEG Oag
TrpoTiunoelg. E€atpideTal n coutra; XOvetal XUAOG YAAOKTOG; Aayavikd oTov aTpd payeipedovtal
TTOAU Wpa; ANAEETE TN Beppokpaaia i TO XPOVO PAYEIPEUATOG XWPIG va SIOKOTITETE TN AeIToupyia
TOU TTPOYPAPHATOG, AV VO PAYEIPEUETE OTO HATI I} OTO PoUpVO.

Mmopeite va xpnaipomoroere m Aeroupyia « MASTERCHIEF LITE» pévo kard tn didpkeia Tou payeipéparos. Kard
m xpron tou mpoypdpuaros «EXPRESS», g Acitoupyiag «KaBuatépnan évapéne» kai g avapovrig péxpr va
@raoer 10 okelog amapaitnies mapapénpous Agiroupyiag n «MASTERCHIEF LITE» Oev pmopei va epapuoaTei.

PUBuion Beppokpaaiag katd tn xprion g Acitoupyiag «MASTERCHIEF LITE» d0vatal ota
TAciola amé 35 éwg 170°C pe Bripa aAdaynrg 1°C. MAaioia Tou xpovou payeipépatog egapTolvTal
atré 1o €mMAeypévo TTpOypappa. BApa ahhayig — 1 AemtTo.

H Aeimoupyia «MASTERCHIEF LITE» umopei va a1aBei 10Ikd xprioiun otav payeipevere gaynid e aUvOeTes ouvrayés
& mou amairouv ouvuaaud diGpopwy mpoypapudrwy payeipéuaros (mapadeiyuaros xdon, Kard 1o payeipeua

AaxavovioAuddwy, aTooyKavw®, GOUTIWY Kal TaaTwV e OIGPOPES TUVTAYES, HaPUEAGOWY KATT.).

Ma aAayr) Beppokpacio payeIpEPATOG:

1. Karté tn Aerroupyia Tou TTpoypauHaTog TTaTAOTE To TTARKTPO «Menuy. AgikTng TIAG Beppokpaaiag
oTnv 086vn Ba apxioel va avaBooBrver.

2. PuBpioTe Tnv emBupnTA Beppokpaaia. MNa avgnan matioTe 1o TARKTPO «Hour/+», yia peiwon —
TARKTPO «Min/—». MNa ypriyopn aAAayr| TTATAOTE Kal KpaTAOTE TO avdAoyo TTARKTpo. MeTd atd
pEyIoTn (EAGXIOTN) TIWA N PUBUION cuvexiCel atmd TNV apxn.

3. Mnv mrardare TARKTPA oToV Trivaka dlaxeipiong kard 1 didpkeia 5 deutepoAeTrwy. O aAhayég
Ba SiatnpnBoUV AUTOPATWG.

Mo aAAayr xpovou payeipéuaTtog:

1. Katd 1n dIdpKEIa TOU TIPOYPEUHATOG HAYEIPEUATOG BUO POPEG TTATAOTE TO TTARKTPO «Menuy.
O BeikTNG TIUAG XPOvou oTnv 086vn Ba apxioel va avaBooBrivel.

2. PuBpioTe To emBUpNTS Xpdvo payelpéparog. Ma avgnon TIPAG Ye BApa 1 wpa TTATAOTE TO
TIARKTPO «Hour/+», pe BApa 1 AeTrTé — 10 TTARKTPO «Min/». ANOAYEG TIMAG WPAG Kal AETTITWV
TTPAYHATOTIOIOUVTAI AVEEAPTATWG piat atTd TNV GAAN. MeTd atrd péyioTn Tipr n pUBuIon cuvexidel
amé v apxn. MNa ypryopn ahAayr TIPAG TTATAOTE Kal KPATAOTE TO avaAoyo TTAAKTPO.

3. Mnv Tratdre TARKTPa aToV Trivaka diayeipiong katd tn didpkeia 5 deutepoAeTTwy. O ahhayég
Ba diatnpnBolv auToPAaTWG.

Ta mpooTacia amé umrepBEppavan kard T pUBLIoN Bepuokpaciag payelpéuarog mavw amé 130°C o péyiotog xp6vog
Aeimoupyiag Tou mpoypduparog mepiopicetal oe GU0 wpeS (ko amé To mpdypaupa «BAKEy). Kard m xprion
auréuarou mpoypdpparos « YOGURT» n Aeiroupyia aMayris Beppokpaaiag payeipéuarog dev eivar duvarr.

0 Edv pubpioete tipr xpovou payeipéparog 00:00, n Aeiroupyia Tou mpoypduparog Ba dlakowel.

levikn d1adikaoia KATd TN XPRON AQUTOHATWY TTPOYPAUHATWY

AN\

ZHMANTIKO! Edv xpnoiporoieite 1 ouakeur yia 10 Bpadid Tou vepou (yia mapdderyua, orav 10 payeipeua Twv
mpoidvrwv), MHN tomobereire T Beppokpaaia payeipéuaros mavw amé 100°C. Autd umopei va odnyrioe o
umepBéppavan kai BAGBN tng auakeuris. Ma Tov idio Adyo dev EMITPEMETAI va xpnaiuomoinéei yia to foacud rou
vepou Tou mpoypapparos «FRY», «BREAD», «BAKE».

1. TpoETOIPAOTE (METPAOTE) ATTAPAITATA UAIKA.

2. BdATE Ta UAIKG OTO UTTOA TOU TTOAUOKEUOUG CUHQWYVA UE TO TIPOYPAUHG HAYEIPEUATOG KOl
TOTTOBETHOTE TO OTO CWHA TNG OUTKEUNG.

3. MaparnproTe va eival dAa Ta UAIKE, oupTTepIAapBavopévou uypou, KATw aTrd To Onueio PEYIOTNG
TT00dTNTAG OTNV ECWTEPIKA ETTIPAVEIR TOU PTTOA. BEBaiwBeite &Ti TO TTOA €ival TOTTOBETNPEVO
iola Kai €xel KaAR ETTaQA pE TO BepUAvTIKG OTOIXEIO.

MPOOXH! Edv payeipelere ae uwnAég Bepuokpacieg xpnaipomoiwviag ueyaAn moodmra gurikoU eAaiou, agrivere
TGVIa 10 KATIGKI TNG OUOKEUAS aVOIXTO.

KAeioTe T0 KaTTéIKI TOU TTOAUGKEUOUG PEXP! VO OKOUOETE TO KAIK. ZUVOEDTE TN OUOKEUR HE TO pEUA.
lMa €§0d0 aTT6 TNV KATACTAON AVAUOVIG TIATAOTE TO TIARKTPO «Menuy. ETNIAEGTE TO TTPOYPapHa
payeipéparog pe TTARKTPa «Hour/+» kai «Min/—» (OXeTIKOG BEIKTNG TOU TTPOYPGNHATOG OTNV
08dvn Ba avaBoafrver). EmMBeBaIOTE TNV £TMIAOYH TOU TTPOYPAPHATOG, TTATWVTAG §avd TO
TARKTPO «Menu».

210 mpoypaua «MULTICOOK» perd amé mv emBeBaiwon emAoyrig Tou mpoypduuarog umopeire va pubuioete

emBupdpevn Bepuokpaaia payeipéparog. Ma avénan mpng mou eivar puBuIopévn amé TPOEMmAoyr, XxpnaIuoTToINaTE

T0 MAKTPO «Hour/+», yia peiwan — 10 mARKTPO «Min/~». Na oAokAfpwaon pubuiong Bepuokpaaiag marfote 1o MARKTOO

«Menu».

6. Na aAAayn Xpovou PayeIpEUATOG TTou gival puBUIoPEVOG aTTd TTPOETTIAOYH, XPNOIHOTIOINGTE
Ta TTAAKTPa «Hour/+» kai «Min/—».

7. Av xpeiagetal, pubpioTe To XpOvo kabuaTépnang £vapéng.

H Aeimoupyia «KaBuotépnon évapéne» Gev eivar mpoaBdaiun kard 1 xprRon twv mpoypapudrwv «FRY», «PASTA»
ka1 <EXPRESS».

8. Ta évapgn TTPOYPAPHATOG HAYEIPEPATOG TIATAOTE TO TTARKTPO «Starty. Oa avdayouv deikTeg
Twv TTAAKTpWV «Starty kai «Cancel/Reheat». AvtioTpo@n pétpnon xpovou PayeipéuaTog,
avaAoya pe To ETTIAEYHEVO TTPOYPAPHA HAYEIPEPATOG, Ba EeKIVATEI apéowg HOAIG TTATACETE TO
TAAKTPO «Start» fj agou n Beppokpaacia oTo PTTOA Ba PTACEl OTA OPITHEVA OpIa.



Av xpelaleran, UTTopEiTe va ammevepyoTToINaETe T AgiToupyia aurduarou (eaTaparog, marwviag 10 mAfKTpo «Starty.
Oa oprioer deikrng Tou mArkTpoU «Cancel/Reheaty. =avamarwvrag 10 mAfKIpO «Starty Ba ouvdéoere mahi T
Aeiroupyia. H Agiroupyia aurdparou (eordparog Oev eival mpooaoiun kard 1 xprion mpoypaupdrwv « YOGURT»
Kal «tEXPRESS».

9. TNa TNV oAoKARPwWON Tou TTPOYPAPHATOG Ba evnUEPWOEITE aTTd éva NXNTIKG Ofua, OTNV 086vN
Ba epavioTei emypa@r) «End». MeTtd, avaAoya Pe To ETTIAEYUEVO TTPOYPAUMA, N CUCKEUH Ba
TIEPAOEI OTNV KATAOTOON auTdPaTou {eaTtapaTog (Ba eival avapuévog o eikTnG TTARKTPOU
«Cancel/Reheat» kai emypagr) «Keep Warm» otnv 086vn) j 0TNV KATdoTAON QVAHOVAG.

10.Ma va aKUPWOETE TO ETTIAEYUEVO TIPOYPAHKA, Va JIOKOWETE Tn diadikacia PayeIpéUaTog 1 TO
QUTOHATO JECTANA, TIATAOTE KAl KPATHAOTE VI HEPIKA SEUTEPOAETTTA TO TTAIKTPO «Cancel/Reheaty.

T va éxete KaAUTEpO amoTéAEOA OGS TTPOTEVOUNE Va XPNOILOTIOINOETE OUVTAYES LAYEIDELQTOS PayNTWV IO TO
BiBAio auvraywv mou mapéxerar padi pe To moAuokelog REDMOND RMC-M4510E kai eivar eme§epyaopévo eidikd
yI’ autd To povrédo. AvdAoyes auvrayés emiong umopeire va Bpeite arnv ioTooeAida www.redmond.company.

Edv kard n yvwpn oag dev éxete merlyel embuuntd amoreAéopara ora ouvnblopéva autéuara Tpoypduuard,
xenaiporroirjore o mpdypapua «MULTICOOK», 1o omoio mapéxe! peydAes Suvaromnres yia payeipikd oag meipduara.

MNpoéypappa «MULTICOOK»
To Tapdév TTPdypappa TTPOOPIZETal VIO PayEipEPa GaynTwV HE pUBUIOUEVEG aTTd Tov XpAoTN
TIAPAPETPOUG BEPUOKPATIAg Kal Xpdvou payelpéparog. Xapn oto pdypappa « MULTICOOK» 1o
TroAuokeUog REDMOND RMC-M4510E ptropei va avTikataoTioel oOAOKANPpN O€Ipd CUOKEUWY
Kkouivag Kal Ba oag TTapéxel SuvaTATNTA VO HAYEIPEYETE YAYNTO HE OTTOIDNTIOTE OXESOV UVTAYR
Trou Bprikate oTo TTaAaié BIBAIo cuvTaywy rj aTo SIadikTuo.

0 Edv n Bepuokpaoia ayeipéuarog paynrou dev umreppaivel 80°C, n Aeiroupyia aurparou (eatduaros Ba amevepyomoinbei

Xwpic Buvardrnia va v EVepyoTTOINTETE XEPOKIVAT.

O xpdvog payeipéparog amméd mpoeTiAoyr oto Tpdypappa « MULTICOOKY eivar 30 AeTrTd, n
Beppokpacia payeipéparog - 100°C. Ta épia pUBUIoNG Beppokpaaiag oTo TTPOYPAHA ival aTTd

35 £wg 170°C pe Bripa 5°C. Ta 6pia pUuBPIoNG Xpovou eival atrd 2 AeTTd €wg 15 wpeg pe Bripa 1
AeTITO.

(i
@

POSOXH! la Adyous aopaAeiag ot mepimrwon emAoyrg Bepokpaciag mévw amé 130°C o pdvog Layelpéuaros Ba
TTEPIOpIOTET O GUO WPE.

Edv ypnaipormoieite To mpdypapua MULTICOOK yia Bpaoud tou vepou (yia mapddelyua, Kard To payeipeua twv
mpoidvrwv), amayopelerar va pubpioere 1 Bepuokpacia uayeipéuarog mavw amd 100°C.

Me 10 mpoypaupa «MULTICOOK» umopeire va payeipéwere moAd didgopa paynrd. Xpnaipomoiiote 1o mapex6uevo
BiBAio ouvraywv amé emayyeAuaries pdyelpés pag 1 Tov €16IKO mivaka oupBoAwv o emAoyr} BepuokpacIwV yia
Hayeipepa Siapopwy paynTwv Kai mpoidviwv. Emiong umopeire va avakaAlyere ouviayég mou Béere atnv ioTooeAida
www.redmond.company.

Npoéypappa «PILAF»

To TpOypapa TTPOOPICETAl YIO HayEipea SIAQOpwY EIBWY TTIACPIOU. ATTO TTPOETTIAOYT O XPOVOG
HOyeIpEUATOG OTO TIPOYPApHA atToteAei 35 AeTTTd. AUvartal XEIPIOTH pUBHION XPOVOU HayEIPEUATOG
oTa 6pia atrd 10 AeTITG WG 2 WPEG HE Brpa 5 AeTrTd.

Npoéypappa «<STEAM»

MpoopieTal yia payeipega KPEATOG, TTOUAEPIKWY, WaploU, AaXavIKWy Kal ¢aynTwy atmd TTOAAG
ouaTaTIKG OTOV ATHO. ATTO TTPOETTIAOYHA O XPAVOG payelipéuaTog oTo TTPAypappa aTroTeAEl 30 AeTTTa.
Auvvaral xeIpioTh pUBuIon xpdvou payelpépaTtog aTa dpia atrd 10 AeTrTéd €wg 2 Wpeg pe Pripa 5
AeTrTdL

MNa payeipepa oto TApdV TPOYPAPHA XPNOIHOTIOINOTE €10IKO OXEio (CUMTTEPIAAUBAVETAI):

1. BAAte 010 p11OA 400-800 Ml vepd. ToTrOBETAOTE TO DOYXEIO YIA HAYEIPEUA OTOV ATUS OTO WTTOA.

2. MeTprioTE Kal ETOINAOTE TO TIPOIOVTA CUPPWVA E GUVTAYT, BEATE Ta 0TO SOXEIO Kal TOTTOBETAOTE TO
HTTOA OTO OWHK TNG OUOKEUNG. BePBaiwBeiTe OTI TO UTTOA €X€I AUEDT ETTAQR HE TO BEPUAVTIKG OTOIKEIO.
3. AkoAouBroTte odnyieg onueiwv 3-8 levikig diadikaciag KATd Tn Xpron autépatwy
TTPOYPAPHAETWY.
o Orav Bpdoer o vepd kai Ba GnioupynBei apkerd KaAds arudg aTo pmmoA, n ouokeun a dwaer nynriké orjua. Oa
Eeivrioer avrioTpogn pETpnan xpdvou Aeimoupyiag mpoypduuarog ayeipEuarog.

Edv 5ev pnoipomoieite aurares pubpioeis a1o mapov mpdypaipa, ameubuvbeire aTov mivaka «Xpovos payeipéuarog
SIGpopwv MEOIGVIWY aTOV ATUOY.

Mpoypappa «SOUP»

Mpoopietal yia payeipepa {wPwv, AaxavooouTiwy, SIGQOPWY TOUTTWY KAl KPUWVY KOUTTWV OTTO
KPEQG, TTOUAEPIKA, WAPI 1) AaXaVIKA.

ATT6 TTPOETTIAOYT O XPOVOG PaYEIPEUATOG OTO TTPOYpappa atroteAei 40 Aetrtd. Alvartal XEIpIoTh
pPUBUIoN XPOVOU HayelpépaTog oTa Opia atrd 20 AeTTd €wg 8 WPeG Pe Bria 5 AeTTTd.

Orav n auakeun Ba eivar éroiun yia payeipeua, a Swael nxnTiké arjua.

Mpoéypappa «PASTA»

To Trpdypappa TTPORAETTEI VO PTACEI TO VEPS TNV KATAGTAON BPACIPOU, Va BAAETE HETT Ta CUCTATIKG
Kal va payeipeutolv. Otav 10 vepd Ba Bpdoel kal Ba TTpéTel va BaAeTe péoa Ta TTpoidvTa, Ba
aKoUOETE NXNTIKO ofjua. AvTioTpo®n PETPNON XPOVOU payelipéUaTog Ba apxioel a@oU TTaTAoETE
yia deUTEPN Popd TO TTARKTPO «Starty.

A6 TTpoETTIAOY 0 XPOVOG PAYEIPEUATOG OTO TIPOYPAUMA aTTOTEAET 8 AeTTTd. AUvartal XeIpIoTh
PUBUION XPOVOU PAYEIPEPATOG OTA Opla aTrd 2 AeTITd €éwg 1 wpa pe BrApa 1 Aetrtd. H Aeitoupyia
«KaBuaTépnon évapéng» kal «AutépaTto féoTapa» Sev eival SuvaTég 0To TTAPOV TTPOYPAUHA.

Kard 10 payeipepa pepikwv mpoidviwv (Try Lakapoviwy, papioAl kAt) dnuioupyeire appds. Ma amropuyn méavris e§6dou
TOU a@pOU TG TO UTTOA LITTOPEITE Va AVOIEETE TO KATTAKI LUETG AT LEPIKA AETTTG aoU BaAere Ta mpoidvra ato fpactd vepd.

Mpoéypappa «PORRIDGE»

MpoopieTal yia payeipepa UMWV e XPrioT TTAOTEPIWHEVOU YAAAKTOG UE XOUNAG TTOGOOTO AITTAPWY.

ATTO TIPOETTIAOYT O XPOVOG PAYEIPEUATOG OTO TIPOYPAHA gival 25 AeTTTd. AUvaTal XEIpIOTH pUBUIoN

XPOVOU payelpéaTog ota opla atrd 5 AeTrTd £wg 1 wpa 30 AeTrTd pe Bripa 1 AeTTo.

Mo va atmo@uyeTe va XuBei To yaAa Kal va éXeTe KAAO aTTOTEAEOHA, CUCTHVOUUE TIPIV aTTd TO

Hayeipepa va KAVeTE Ta €ERAG:

*  Na mAévete kahd OAa Ta dnunTpiakd oAiKAg aAéoewg (pUdI, HauPOTiTapO, KEXPI KATT.) HEXP!
va yivel To vepod Kabapo,

« Tpiv atmoé TN Xprion va BOUTUPWVETE TO PTTOA TOU TTOAUCKEUOUG,

+ Na akoAouBrioTe TravTa TIG avaAoyieg , PETPWVTAG Ta UAIKG oUP@wva pe odnyieg amd BiBAio
OUVTAYWV (VO PEIWVETE 1 VO QUEAVETE TNV TTOCOTNTA TWV UAIKWV avaioya),

«  Kartd m xprion TAPoug YEAAKTOG va TO apaIWVETE PE VEPS O avadoyia 1:1.

o

IB1aiTepGTNTES TOU YGAGKTOS Katl Twv SnunTpIakwv, avaAoya e Tov rapaywyd Kai 1ov 16mmo mpoéAeuang, umopodv va
BIapEPOUV Kal QUTG LITTOPET va ETTNPEATE! QTTOTEAETUATA TOU [aYEIpEUaTOS.

Edv kard n yvapn oag dev éxere metlyel emBupntd amoreAéopara oto mpdypaupa «PORRIDGED, xpnoiuomoiiare
T0 mpdypapua «MULTICOOK». H kaAUrepn Bepokpaoia yia payeipeua xuAwv yaAakog eivar 95°C. PuBpiore v
T00GTNTa UAIKWV Kl TO XPOVO layeIpéLaTos OUNQwVa e ouvIayr.

Mpoypappa «STEW»

MpoopiCetal yia PAYEIPEPA YKOUABG, KOKKIVIOTWY Kal paykou. ATTé TTPOETTIAOYT 0 XPOVOg
payeipépaTog aTo TTpdypappa gival 1 wpa. Alvaral XeIPIoTr) pUBKIOT XPOVOU PayEIPEPATOS OTa
Opia a1ro 20 AeTTTd €wg 12 WPEG e Bripa 5 AeTrTd.



Mpoéypappa «BAKE»

MpoopideTal yia payeipepa KEIK, TTOUVTIYYWV Kal THTwV oTré JUUApI UE payid. ATré TTpoeTTIAoyr O
XPOvVOog payelpépatog oTo Tpoypappa gival 50 Aemrtd. Advatal XEIpIOTH pUBUIoN Xpovou
Hayeipépatog oTa opia atrd 20 AeTTTd €wg 4 Wpeg Pe Pripa 10 AeTTTé.

@ Mmopeire va eAéygere av n pmiokora eivar érolun agoU Sokiudaere mv e §UAvn Kapgitaa (odovioyAugida). Eav v
& PydAere kar Gev koMder mdvw g Quudpr - n prmiokoTa eivar éroin.
Kard 1o wioo oupBouAetoupe va amevepyomoiiote m Aeimoupyia auréuarou {earduaros gaynrav. Na BydAere 1o
101110 aynTé amo 10 MOAUOKEUOS apéowg Lerd amd 1o payeipeua yia va unv maper uypd. Edv dev eivar duvard,
EMITPETETAl VA QQAVETE To TPOIdV 010 TOAUOKEUOS yia Aiyo xpdvo atnv kardotaon auréuarou (EoTauarog.

Npoéypappa «FRY»

MpoopieTal yia TNYAVIOPA KPEATOG, TTOUAEPIKWY, YaploU Kal ¢aynTwy atré TToOAAG ouoTaTika.
ATTO TIPOETTIAOYT| O XPOVOG HAYEIPEUATOG OTO TIPOYPAPHA ival 15 ATTTd. AUvaTal XEIPIOTH pUBuIon
XPOvou payelipéuaTog oTa opia atrd 5 AeTrtd éwg 1 wpa pe Brpa 1 Aetrté. H Asitoupyia kaBuoTtépnong
€vapéng dev UTTAPXEl OTO TTAPSOV TTPAYPAUHA.

0 Orav n Beppokpacia Ba eivar kardAMnAn, n ouokeur) 6a dwael nxnTIko arja.

T va pnv kaei 10 paynté aupBouAelerar va akoAoubiaete Tig 0dnyies amd To BiAio auvrayv kai va avakarevere
T0 TTEPIEYGUEVO TOU LTOA. [piv amrd TV emdpevn xprion Tou mpoypdpuaros «FRY» agraTe Tn 0UOKeUn va KpUwael.
SupBouAelerar va myavilere Ta TPOIOVTA [JE AVOIKTO KATTdKI, TOTE Bar TTETUXETE va €XOUV KpoUoTa.

Npoéypappa «YOGURT»

Mpoopigetal yia payeipeda oTmTIKOU yiaoupTioU Kal yia avéBaopa JUung. ATré TTpoeTTiAoyr 0 Xpdvog
HayelpéuaTog gival 8 WPeg. AUvaral XEIpIoTH pUBHION XPOVoU HayelpéuaTtog aTa opia atrd 30 AeTrta
£wg 12 wpeg pe Prpa 30 Aetrrd. Otav Badete Ta oUCTATIKA, GPOVTIOTE VO PNV gival TTAvW aTrd To
HIOG TNG XWPNTIKOTNTAG Tou UTTOA. H Agitoupyia autdpaTtou JeGTAPATOG OTO TTOPOV TTPOYPAUUA
Oev UTTAPXEL.

0 T payeipepa yIaoupTILV TTOPEITE Vat XpNOIOTIOINTETE EIGIKG O€T yudAivwv doeiwy yia yiaolpr REDMOND RAM-
G1 (ummopeire va AIMOKTHOETE XWPIOTG).

Mpoypappa «BREAD»

ZUOTAVETal YIo YOO SIGPopwY EI8WY WwHIoU atrd oItapévio aAelpl Pe TTpdoBean aAelpl OikaAng.
210 TTPAYpappa TTPORAETTETAI GAOG O KUKAOG HayEIpéUaTog aTrd To avéBaoua {Upung £wg To WaIYo.
ATé TTpoeTTIAOY 0 XpOvog payelpépatog eival 3 wpeg. Advatal xeipioth pubuion xpdévou
payeipépatog oTa opia atrd 10 AeTrTd éwg 6 WPeG pe BApa pUuBIoNG 5 AeTTTd.

O péyioTog Xpovog Asimoupyiog «AuTdpaTo ZETTapO» OTO TIAPOV TIPOYPAPHA TTEPIOPIZETAN OE TPEIG WPES.
Aev oupBouleetal n xprion g Aemoupyiag «KaBuaTtépnon évapgng» TTEIDK UTTOPE val ETTNPEACEI APVNTIKG
TNV TTOIGTNTA TOU WWHIOU.

Mpétrel va €xeTe UTTOWN OTI KATA TNV TIPWTN WPA AEITOUPYITG TOU TTPOYPAHHATOG TTPAYUATOTIOIEITAI
T0 avéBaopa TG {UUNG Kal PETA To WhoIPo. Mpiv BAAeTe TO aAeUpl KOOKIVIOTE TO yIa VO EUTTAOUTIOTET
He oguyovo kai va agaipeBolv akabapaieg. Ma peiwon xpdvou Kal atrAoTIoinan payeipéUaTog
UTTOPEITE VO XPNOIPOTIOINCETE ETOINA PETYUATA VIO HOYEIPEUA WYWHIOU.

0 Orav Baere 1a oUGTATIKG, GPOVTIOTE va LNy eival Mavw armod To pIoo TG XwpnTIKOTNTAS TU UTToA.

Kard m puBion xpdvou payeipéuarog Ayérepa amd 1 woa agou marroere 1o mAfkTpo «Start» 6a §ekiviioe! 1o wriomo. MNa
va yneei 10 BREAD amé 6Aeg g mAEUpES, TpéTrel va T0 yupiOeTe LeTd amro nynTikd orua.
POZOXH! Xpnaiuomoiriate yavria goUpvou yia va ByaAeTe 10 Wuwyi amo T oUaKeUr.

Mnv avoiyeTe TO KATTAKI TOu TTOAUOKEUOUG KaTd T Sidipkela aveBaopaTtog TG {uung! H moiétnTa
TOU WNUEVOU TTPOIOVTOG €CapTATAl aTT’ AUTO O peYAAo Babuo.

Mpoypappa «SLOW COOK»

To TTpoYpaPHa TTPOOPIETal YIa ayEIpEUD KPEATOG KATOAPAAAG, KOTOIOU, OTTWG ETTIONG WNTS YaAQ.
ATTS TTPOETTIAOYT 0 XPOVOG HAYEIPEUATOG OTO TIPOYPApHA gival 3 wpeg. AUvartal XEIpIoTH pUBUIoN
XPOVO payeipépaTog aTta 6pia atd 5 AeTrtd éwg 12 wpeg pe BApa 10 AetrTd.

Mpoypappa «<kEXPRESS»
To TTpOYpaUpa TTPOOPIZETal YIa payEipepa pudiol Kal EUBPUTITWY SNUNTPIAKWY. XTO TTPOYPOPHa
TIPOBAETTETAI QUTOPATN ATTEVEPYOTTOINGN WETA aTTd €§ATHION VEPOU. Agv gival duvarr n XEIPIOTH
pUBHION XPOVou payelipépaTog Kal AsiToupyieg «KaBuaTtépnan évapgng» kai «AuTépaTo JéoTapa»
OTO TTAPOV TTPOYPANHA.
MNa évapén Tou TTPOYPAUHATOG OTNV KATAOTACT AVAPOVAG TTATAOTE TO TTARKTPO «Starty. ©a
QavAYouve JEIKTEG KATAOTAONG HAYEIPEPATOS Kal QWTIOPOG TTARKTpou «Start». Oa &ekivijoel To
TIPOYPAUHA HAYEIPEUATOG.
Edv kard m xprion auréparwv mpoypauudrwv 6ev éxere metlxel mbupnta amoreAéopara, aupBouleureire pe To
KepdAaio «SupBouAés payeipéuarogy, 6rou UTmopeiTe va BpeiTe amavifaeis yia mo auyvd epwriuara Kai va mapere
amapaimres OuPPOUALS.

[ll. EMINMPOZOETEZ AYNATOTHTEZ

AvéBaopa {Uung
*  Mayeipepa @ovrou
«  Tnydavioua oo AGdI
*  Mayeipgpa pugibpag, Tupiod
*  Mayeipepa TTaIdIKAG TPOPAG
*  ATIOOTEIPWON OKEUWV
*  MooTePiwan UypwY TTPOIGVTWY

IV. KAGAPIZMOZX KAI ZYNTHPHXH XYZKEYHZ

Ievikoi 6pol kal oupuBouAég

* Tlpiv a1ré TNV TTPWTN XPHON TNG CUOKEUNG KAl ETTIONG YIG ATTOOUNOT TOU TTOAUKOEUOUG PETA
atd 1o payeipega oupBouletoupe va BAAeTe péoa pIcO AePOVI Kal va XPNOIPOTIOINCETE VIO
15 Aetrtd 1O TTPOYpappa «STEAM».

*  Aev TTPETTEl VA aQrVETE €O OTO KAEIOTS TTOAUOKEUOG TO PTTOA HE ETOIHO PayNTO | VO APHVETE
péoa vepd TTavw atrd 24 wpes. MTopeiTte va BAAETE TO UTTOA PE £TOINO PaynTO OTO YUYEIO Kal
oTav XpelddeTal, va JECTAVETE TO PAYNTO OTO TTOAUGKEUOG, XPNOIUOTIOIWVTAG TN AEIToupyia
avabépuavong.

« Edv dev XpnoIuoTIOIEITE TN GUCKEUN YIa TTOAU KaIpd, aTToouvVSEDTE TNV aTrd To pedja. H Kapepa
Aeitoupyiag, oupTtrepidapBavopévou BepuavTikoU diokou, To UTTOA kai n BaABida aTgou TTpETTEl
va gival kaBapd Kal oTeyvd.

* Mpiv &exivrioeTe To kaBapiouo, BePaiwbdeite 6TI N CUOKEUN gival aTTOoUVOEdEPEVN ATTO TO
peUMA Kal €XEl KPUWOEL TMa KaBaPIoPO XPNOIMOTIOINOTE HOAAKO TTavVi Kal aTTOPPUTTAVTIKG
TATWV.

@ AMATOPEYETAI n xprian xovipwv maviwv 1j GQOUyyapiwy, amogeioTIKWY TaoTwy kard To kaBapiopd. Emiong dev

EMTPETETaI 1) XPIiON OTOIWVONTTOTE XNUIKG EMBETIKWY 1} GAMwv oudiwv Tou dev aupBouAslovial yia xpron ora
QVTIKEIIEVA TTOU EXOUV ETTAQI € TO Payi.
ATAIOPEYETAI va Bourdre 10 owpa TG 0UOKeUNS aTo vepd i va to fddere kdrw amd m Bpdon!

+  Na TpooéxeTe Katd Tov Kabapiopd eapTnuaTwy TToAUoKEUOUG aTTd KAouTooUK — N BAGRN 1
TTAPAUOPPWOT) TOUG UTTOPET VO GUVEICPEPEI N OWOTH AEITOUPYia TNG CUOKEUNG.



*  To oWHa TNG CUOKEUNG PTTOPET va KaBapidetal OTav XPEIAoTEL. To UTTOA, TO ETWTEPIKO AAOUHIVEVIO
KATTEKI Kal N aTrooTTwpevn BaABida artuou Tpétrel va kaBapidovTal petd amd kabe xprion Tou
TIOAUOKEUOUG. ZUPTTUKVWHG TTOU SNMIOUPYEITE KATE TO PaAYEIPEPA GayNTWV OTO TTOAUOKEUOG,
TIPETTEI VO AQQIPEITAl HETG aTTO TNV KABE XPron TNG CUOKEUNG. O ECWTEPIKESG ETTIPAVEIEG TNG
Kapepag Asitoupyiag KaBapifovTal 6Tav XpeIaoTEi.

KaBapiopoég owpatog

KaBapioTe 10 owpa TNG OUCKEUNG pe HaAakd Bpeypévo Travi i To opouyydpl. MTopeite va
XPNOILOTIOINCETE ATTOPPUTTAVTIKG TTIATWY. MNa amo@uyn dnuioupyiag Aekédwy atmd vepd Tavw
OTO CWHA OUPPBOUAEUOUNE VO OKOUTTIOETE TO CWHA.

KaBapiopog Tou oA

MTropeite va kaBapileTe TO UTTOA TOOO PE Ta XEPIA, XPNOIHOTIOIIVTAG HOAAKS TQOUYYEp! Kal
QTTOPPUTTAVTIKO TIATWY, 600 Kal 0TO TTAUVTHPIO TNATWY (CUN@WVA PE 0dnyiag Tou TTapaywyou
Tou).

Ze TepiTrTwon av eival oAU Aepwpévo, BAATE aTo PTTOA 0T VEPS Kal AQAOTE TO YIa KATTOI0 XPAVO
va §ekoMAoEI, peTd kaBapioTe T0. OTIWODNTIOTE OKOUTTIOTE TNV ECWTEPIKT ETTIPAVEIR TIPIV BAAETE TO
HTTOA OTO OWWA TOU TTOAUOKEUOUG.

Katd TV TaKTIKr Xprion Tou UTToA pTropei va aAAGEE! TTAPWG 1) HEPIKWG TO XPWHA TNG ETWTEPIKAG
avTIKOAANTIKAG €TTIOTPWONG. AeV ATTOTEAET EAGTTWUA TOU PTTOA.

KaBapIopog ecwTePIkoU AAOUHIVEVIOU KATTOKIOU

1. AvoigTe TO KATIGKI TOU TTOAUOKEUOUG.

2. MatAoTe TTPOG TO KEVTPO dUO TTAACTIKOUG GUAANTITEG OTO KATW PEPOG TOU KATTAKIOU. XWwpPIg
duvapn TPaBAETE TO EoWTEPIKO AAOUUIVEVIO KOTTEKI TTPOG Ta KATW Yia va EEKOAARTEI aTré TO
KUPIO KATTAKI.

3. ZKOUTTIOTE TIG ETMIPAVEIES Kal TwV BUO KATTAKIWY PE Bpeypévo Travi A ogouyyapl. Av XpeiddeTal,
KOBaPioTE TO EOWTEPIKO KATIGKI OTO VEPO, XPNOIPOTIOIWVTAG OTTOPPUTTAVTIKG TTATWY. Agv
TIPETTEI VA XPNOIJOTIOINTETE TTAUVTHPIO TTIATWV.

4. ZkouTrioTe Ta OUO KATIAKIA va gival OTEYVA.

5. BAATE TO OAOUMIVEVIO KOTTAKI OTIG QUAGKEG. ZUVOUAOTE TO ATTOCTIWHEVO GAOUHIVEVIO KOTTEKI
HE TO KUPIO KOTTAKI. Mg Aiyn dUvapn TTaTtioTe TOUG CUAANTITEG HEXPI TO KAIK.

KaBapiopog amoomrwpevng BaABidag atpou

BaABida atpou eival TotroBeTnpévn o€ €18IKH QWAIG 0TO TTAVW KATIAKI TNG CUCKEUNG KAl ATTOTEAEITAI

aTrd TO ECWTEPIKO Kal EEWTEPIKS KAAUPHA.

1. TpaBngTe EAAQPWG TTPOG T TTAVW TO EEWTEPIKO KAAUPUO OTTO HIC TIPOEEOXT OTO KATTAKI.

2. MatAoTe 10 TTAAOTIKG GUAANTITH 0TO KATW péPOG TNG BaABidag kal BYAATE TO ECWTEPIKO KAAUHA.

3. Av xpeiagetal, ByaAte pe Tpoooyn Ta AdoTixa Tng BaABidag, KabapioTe 6Aa Ta pépn Tng
BaABidag.

4. MNpaypaToTToINOoTE TN CUVAPHOASGYNoN o€ avTiBeTn oeipd — BaATe Ta AdoTixa otn Béon,
OuvOUAOTE TOU CUNATITEG TOU KUPIOU péPoug TNG BaABidag pe avaAoya Pépn Tou ECWTEPIKOU
KaAUPPOTOG KOl TTOTACTE Tat KAAUPpOTA HEXP! TO KAIK.

@ PO OXH! Ma amopuyn mapapdpewang Adotyou g PaABidag unv auaTpépete kai unv Tpapdre o Adarixo érav
10 Bpadere, kaBapilete kai TomoBereite an Béon Tou.

A@aipecn CUPTTUKVWHATOG

270 TTOPOV HOVTEAO TO GUNTTUKVWHA GUPpadeleTal TNV 181K AUAAKA OTO OWHA TNG CUOKEUNG

YUpw a1rd 10 HTTOA. MeTd amrd TNV KABE XPrion TOU TTOAUOKEUOUG aQaIPECTE TO CUHTTUKVWHA TTOU

£ueve oTnV aUAaKa yUpw aTrd TO PTTOA PE €va TTAVi.

KoBapiopog kdpepag epyaciog

Edv Tpeite auoTtnpd TIG TTapoUoeg odnyieg, ol TBavaTnTES Va BpeBoUv 0TV KAPEPT TNG TUCKEUNG
uypd, KOUHATIO TPOYNG 1} aTroppippaTa eival EAGXIoTeG. Edv Opwg n Kauepa AepwBnke, TTPETTEl
Va KaBapioeTe TIG ETIPAVEIEG TNG YIA ATTOPUYH UN OWOTAG AsiToupyiag fi BAGBNG TNG OUCKEUNG.

@

O1 T0ix01 TNG KAPEPQAG, N ETTIPAVEIA TOU BEPPAVTIKOU OTOIXEIOU Kal TO KAAUPHA KEVTPIKOU aioBnTrpa
Beppokpaaiag (BpiokeTal 0To KEVTPO BepPavTIkou Siokou) uTTopouv va kabBapiaTolv Pe Bpeyuévo
(6x1 TTOAU!) opouyydapl i éva Travi. EGv XpnoIJOTIOIEITE ATTOPPUTIAVTIKG, TIPETTEI VO APAIPETETE
KOAG TO UTTOAEIMPATE TOU YIa ATTOQUYT HUPWIIWVY KOTE TO ETTOPEVO PAYEIPEUA.

Av oTnv atAaka yupw atrd To KEVTPIKG aliobntipa Beppokpaaciag ETecav KATTOIA AVTIKEIMEVA,
APAIPEDTE TA PE TOIMTTIOAKI, XWPIG va TTIECETE TO KAAUPPa Tou aioBOnTripa. Av AepwBei eTTipaveia
BepUavTIKOU GTOIKEIOU, PHTTOPEITE VA XPNOIPOTIOINCETE BPEYHEVO OPOUYYApPI F} OUVBETIKRA BoUpToa.

Mpiv apyioere va kabapilere mv kauepa Tou moAuoketous, BefaiwBeite o1 n auokeur] ivar amroguvaedepévn amo To
pevpa Kai éxel Kpuwaer!

Kard mv 1akTiki xprion ¢ ouokeuns pe Tov kaipd 1o xpwua Bepuaviikol diokou pmopei va aMaéer mAfpws i

LepIKwG. Autd Oev amoreAei eAGTTwya TG GUOKEUNS Kai Oev eTnpedder T owarr Aeiroupyia Tou.

V. £¥YMBOYAEZ MATEIPIKHZ

AdBn Tou payeIpEPATOG KAl TPOTTOI AVTIHETWITIONG TOUG
O TrapakdTw Trivakag cuvowidel Ta TUTTIKG AGBn TTou yivovTal Katd To payeipepa oTov TToAuBpdaoTn,

£&eTddel TIg MBavég autieg Kal AUOEIG.

MIATO AEN EINAI MATEIPEMENO MEXPI TO TEAOX

MoBavég aitieg Tou TPoBARUATOG

Zexdoarte va KAEiOETE TO OKETTAOMA TNG
OUOKEUNAG 1) Oev KAgioaTe oQIXTE, ETOI WOTE N
ScprKpaoia HaVYEIPEPOTOG OEV ATAV OPKETA
uynAn.

To PTTOA Kal To BEpUaVTIKO OTOIXEIO £XOUV KOKN
€TTAQN, £T01 WOTE N BEPUOKPATIA PaYEIPEPATOG
Oev ATAV OPKETA UYNAR.

AavBeapévn €mAOy) CUCTATIKWY I TO TTIATO.
Ta ouoTatika dev gival KatdAAnAa yia tnv
HEBODBO PayEIPEUATOG TNG ETTIAOYAG OAG, 1) £XETE
€MAEEEI A\GBOG TTPOYPAUHA HOYEIDEUATOG.

Ta ouoTaTikd dev ival wnAokoppéva, AaBog o€
YEVIKEG avaAoyieg TOTTOBETNONG TPOPIKWV.
Aev puBpioate owaoTd (dev UTTOAOYioOTE) TO
XPOVO PAYEIPEUATOG.

H emAeypévn ouvtayn dev eival KatdAAnAn yia
TO Hayeipepa o€ autd To TTOAUBPAoTN.

Mayeipepa atov atud: 1o PTTOA UTTApXE! Aiyo
VEPO yIa va eEac@aAioel TNV ETTAPKH TTUKVATNTA
artpou.

MéBoSol avTIHETWTTIONG

Katd tn di1dpKeIa TOU PaAYEIPEPATOG PNV
avoigeTe TO OKETTAOPa Tou TTOAUBPAOTN
GoKoTTa.

KAeioTe To okémaopa péxpi 1o KAIK. BeBaiwbeite
6T TiTroTa OEV EUTTODICEN VIO OPIXTO KAEITIPO
TOU OKETTAOUATOG Kal TO AGOTIXO o@pdyiong
OTO ETWTEPIKO KATTAKI OEV £XEI TTAPAHOPPWOEI.

To PTTOA TTPETTEl VO EYKATACTOBEI £VTOG TOU
TePIBAAUATOG OpaAG, yia va €pBel o@IXT o€
ETTAQN PE TO KATW PEPOG TOu Siokou Béppavang.
BeBaiwBeite 611 010 BAAOPO epyaoiag Tou
TTOAUBPACTN BEV UTTAPXOUV EEva QVTIKEIJEVA.
ATro@UyeTe TN HOAUvVON Tou diokou Béppavong.

Eival emBupnTti n Xprion amodedelyyévwy
(TTPOCAPHO-OPEVWV YIA AUTO TO HOVTEAO OU-
OKEUNG) OUVTAYWV. XPNOIPOTIOINOTE CUVTAYEG
TTOU TIG EXETE TTPAYHATIKA EUTTIOTOOUVN.

H etmAoyn ouoTatikwy, n péBodog KOTTG Toug,
ol avaAoyieg TOTToBETNONG, N ETTIAOYT TOU TTPO-
YPAPHATOG Kal TOU XPOVOU TTPETTEI va TaIPIG-
Couv pE ETTIAEYUEVN OouvTayr).

PigTe vepd aTO PTTOA aTrapaithTa OTOV OYKO
TIOU AE€l n oUVTOYT. Z€ TIEPITITWON ap@IBOAIag,
eAéyETe TN 0TABUN Tou vePOU KaTd TN SiadiKaaia
HayeipéparTog.
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Katd 10 Tyavi-

opa: . .
YTmepBoAiki uypacia oTo
MTTOA.

Kard 1o Bpdaipo: ATroBpdoiyo Tou {wpou Katd
TO HAYEIPEPA TPOPIPWV PE UYNAR o&UTNnTA.

Katéd tn Od1adikacia Tng
S16ykwaong n ¢uPng kOAAnoe
. | OTO ECWTEPIKO KATTAKI Kal
Kard 1o yroipo | umhokdpel T BaABida atpol.
(Copn dev wn-
Onke):
Bdhate épa oAU ¢Upn oT1o
MTTOA.

TA TPO®IMA YNEPBPAZTHKAN

2uvABwg apkei To AadI va kaAUWer apaid Tov
TUBpéva Tou PTTOA. Edv Tiyavidete pe AGdI,
aKOAOUBNOTE TNV avTiIOTOIXN CUVTAYT.

Kateyuypéva 1pd@ipa Trpiv 10 TNYAvVIoUa
avaykaoTiKd va atroyuxBolv kai BydATe To
vEPO aTTd auTtoug.

Opiopéva TPOQIPA ATTaITOUV €IDIKO XEIPIOPO
TIPIV a1 TO Payeipepa: TTAUGIHO KOWIHO KATT.
AkoAouBnoTe TNV cuvTayn oag.

BaATe T {UpN OTO PTTOA O€ PIKPOTEPO BaBUO.

A@aipéoTe TN CUUN atmd TO PTTOA, OTEWTE Kal
EavaBaATe, ouveyioTe TO HayEIPEPT PEXPI TO
TEAOG. ZT0 péANOV va BAAETE T {UUN OTO PTTOA
o€ PIKPOTEPO BaBUO.

Eivar emBupnTr n xprion amodedelypévwy (Trpocap-

Kdavare AaBog aTnv etmAoyr} Tou TUTTIOU
TPOYiJWV 1} Tou KaBopIopoU (UTTOAOYI-
opoU) TOU XPOVOU payelpépaTog. YTep-
BOAIKG PIKPO péyEBOG TUOTATIKWV.

HO-OPEVWY VIO QUTO TO JOVTEAO GUOKEUNG) GUVTOYWV.
H emAoyr ouoTarikwy, n péBod0G KOTIHG TOUG, Ol
avahoyieg ToTroBETNANG, N £TTIAOYT TOU TTPOYpPAppa-
TOG KAl TOU XPOVOU TIPETTEN VO TAIPIGJOUV HE TNV ETTI-

Aeypévn auvtayn.

MaparteTapévn xprion TG autépatng {éoTavong eival

Metd 10 payeipepa To £TOIMO TTIATO TIApa
TTOAU KaIpd BPIOKOTAV OTN AUTOPATN
CéoTavan.

avemmBupunTn. Av 1o povTéAo Tou TToAuBpdoTn oag
TIPOBAETTEI TTPOKATAPKTIKF ATIEVEPYOTTOINON QUTAG
TNG AeIToupyiag, XpnoIPOTIOINOTE QUTAY Tn SuvVaTOTN-
Ta.

KATA TO BPAZIMO TA TPO®IMA AMOBPAZOYN

Kard 1o payeipepa Tou xuAoU yaAatog 10 YaAa
atoBpdadel.

ZuoTaTikG@ TIPIV  TO  payeipepa Oev
ETMEEEPYAOTNKAV 1) ETTECEPYAOTNKAV AOXNHUA
(0ev TTARBNKAV, K.ATT.).

Avaloyieg ouaTaTiKwV dev TTANPoUVTal i KOKWG
€TTIAEYPEVOG TUTTOG TPOPIPWV.

H Tro16TNnTa Kal 01 1816TNTEG TOU YAAGKTOG TTO-
PEi VO EEAPTWVTAI OTTO TOV TATTO Kal TIG GUV-
BriKeg TTapaywyng Tou. ZUVIOTOUE va Xpnaol-
HOTTOIEITE HOVO UTTEPTTOOTEPIWHEVO YAAQ HE
Aimapd éwg 2,5%. Eav ival atmrapaitnTo, To
YOAQ UTTOPE( VO ival EAAQPWIG ApaIWHEVO HE
TIO0IHO VEPD.

Eival emBupuntA n xprion amodedelypévwy
(TTPOCaPHO-OPEVWY YIa QUTO TO PHOVTEAO OU-
OKEUNG) CUVTAYWV.

H emAoyr ouoTaTikwy, n J€60d0g KOTTAG Toug,
ol avahoyieg TOTTOBETNONG, N ETTIAOYT TOU
TIPOYPAPPATOG KAl TOU XPOVOU TTPETTEI VO
Taipialouv pe etAeypévn ouvtayr). MAévere
KaAG 6Aa Ta 0AIKRG aAéoewg dnunTpiakd (pud,
Haupoaitapo, KeXPi, KATT.), HEXPI TO VEPO va
yivel dI0UyEG.

TO ®ATHTO KAIFETAI

To pTToA KaBapPIoTNKE GOXNHA PETA TO TIPONYOU-
MEVO payeipepa.

AVTIKOANTIKA €TTIOTPWON TOU UTTOA UTTEDTN {N-
Mié.

O OUVOAIKOG OYKOG TPOPIHWY Eival HIKPOTEPN

aTrd TO CUVIOTWHEVO OTN CUVTAYK.

KaBopioate dpa TTOAU Xpdvo HayeIpéPaATog.

Katd 1o Tnydviopa: exdoare va BaAete Aadi
péoa aTo PTTOA, Bev avakarelaTe i apyd oTépare
TO TMdTO.

Kard 10 KOKKiviopa: oTo UTTOA Oev €XEI APKETO
uypo.

Katd 1o Bpdoipo: aTo UTToA dev €XEl ApKETO UYpPod
(dev TNPRBNKAV aVOAOYiEG TUTTATIKWY).

Kard 1o whAoiyo: dev aleipate 10 PTTOA pe AGdI
TIPIV TO HaYEIPEHQ.

TA TPO®IMA EXAZAN TH ®OPMA KOMHZ

[MoAU cuyvda avakatevaTe TO
@aynTé OTO PTTOA.

KaBopioare Tédpa oAU Xp6vo
HayeIpéPATOG.

ZYMAPIKA EINAI YTPA

Akat@AAnAa cuoTaTikd, Trou divouv
TAgdvaopa uypaciag ({oupepd
@poUTa i AaxavIKd, KATEWUYHEVA
poupa, KPEUA YAAQKTOG, KATT.).

KpatrioaTe TTOAU Ta éTOIpa QUpapI-
K& OTOV KAEIOTO TTOAUBPAOTH.

ZYMAPIKA AEN ZHKQOHKAN

Auyd pe gaxapn ATav GoxNUa XTUTTNRéVa.
Z0Oun TEPIYEVE TTOAU PE PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Aev gival kooKIviopEvo ahedpl ) dGoxnpa QupwenKe

n ¢oun.
NGB Katé TN TOTTOBETNONG CUCTATIKWV.

Mpiv EekIvAOETE TO payeipepa, BeBaiwbeite OTI
TO PTTOA €ival KaAd TTAUPEVO Kal N avTIKOAAN-
TIKA €TTIOTPWON Sev £XEl UTTOOTET {NUIA.

XpnoigotroinoTe ammodedelyuévn (TTpocappo-
Opévn yia auTé TO HOVTEAO GUOKEUNG) CUVTAYH.

MeIwaoTe To XpOVo payeip€PaTog ff akoAoubni-
OTE TN ouVTayr, TTIPOCAPHOTHEVN YIa AUTO TO
HovTEAO.

Ma ouvnBég Tnyaviopa pite 1o PTTOA Aiyo
AGOI €101 WOTE va KAAUWEN TO KATW PEPOG TOU
MTTOA pe éva AeTTTé oTpwua. MNa opoidpopen
TNYAVIOUO T TPOQIPA OTO UTTOA TIPETTEI Val
avakateUeTe TTEPIOBIKA 1 Vo EEQUAAICETE éva
OPICPEVO XPOVIKO DIACTNHA.

MpooBéaTe TTEPITTOTEPO UYPS OTO PTTOA. KaTd
N JIGPKEIC TOU PAYEIPEPATOS PNV QVOIEETE TO
OKETTOOMO TOU TTOAUBPAOTN AOKOTTIA.
MpooégTe TN owOoTH avaloyia uypwv Kai
OTEPEWV GUOTATIKWV.

Mpiv Tnv ToTrOB£TNON {UPapPIOU aAgiYTE TO
MTTOA pe BoUTupo f AddI (un pigete AadI aTo
MTTOA!).

lNa ouvnBég Tydaviopa avokaTeUeTe TO GaynTé OxI TTEPIOCOTEPO
aré pia popd KABe 5-7 AeTrTd.

MeIwoTe TO XPOVO HayeIpéUaTog 1 akoAouBniaTe TN ouvrayr,
TIPOCOPHOTHEVT VIO QUTO TO HOVTEAO.

EmAégTe cuoTaTIKG avahoya pe Tn ouvTayr. MNpooTrabroTe
VO PNV €TTIAEGETE WG TUOTATIKG TPOPIPA TTOU TTEPIEXOUV
TIapa TTOAAA uypaacia, fj Ta XPNOIMOTIOINOTE KOTA TIEPITITWON
o€ eAAXIOTEG TTOTOTNTEG.

AgaipéoTe CuuapIKG atréd Tov TTOAUBPAOTN AUECTWG JETA TO
payeipepa. EAQv eival atrapaitnto, apAoTe To gaynTod péda
yia Aipn wpa Pe avoixTr autépatn féotavon.

Avarpégre o€ amodedelypéveg (TpPooapHo-
OPEVEG YIO QUTO TO POVTEAO OUOKEUNRG) OU-
VTOYEG.

H emAoyr) ouoTaTikwy, n uEBodOG KOTIG
TOUG, oI avaAoyieg TOTToBETNONG, N ETMIAOYR
TOU TTPOYPAUHATOG KAl TOU XPOVOU TTPETTEL

H ouvtayn dev Taipiddel yia YAoiyo o€ auté TO | va TaIpIGouV e ETTIAEYUEVN auvTay.

povTéAo TToAuBpdoTn.
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0 2Ze oplopéva povréda moAuBpaatwy REDMOND ae mpoypdpuara « STEW» kar «SOUP» Kard mv avemrdpkeia uypou
70 oA Aeimoupyei mpooTacia CUTKEUNS amo uMepBEpavan. STy TEPITwWan auri To MPGYPaua OTauard Kai o

moAuBpdong pmaivel o€ aurparn gEoravan.

ZUVOTITIKOG TIVAKAG TTPOYPAMMATWY payelpépaTog (pubpioelig epyooTaciou)

EXPRESS

priyopo payeipepa
puliou, €UBpPUTITWY
ONUNTPIAKWV

AutéuaTtn atevepyo-
TToinon HETA ammd
TARPN Bpacuod Tou

vepoU

o Avagéperal yeoaia Beppokpaaia Aeroupyiag BepuavrikoU aToixeiou.

Xpovog pHayeIpEPATOG SIAPOPWV TTPOIGVTWV GTOV ATUO

PaynTwv 'R f
MULTICOOK oduvaromra puBpiong - 00:30 gsgluﬁd';&ag%g " . . .
fepuokpaciag kal Elvan vy ano PaETooIpNSIoONGPI (O KBoS 500 800 30/40
XPOVOU HAYEIPEHATOG o T hemr , , -
” . P DiAéTo apvi (o€ kUBoug 1,5 x 1,5
Mayeipepa didpopwv . 10 AT —2 W/ 500 800 40
PILAF €10wV TAaQIoU 00:35 5 Aemr €Kar.)
i 5 ®IAéETO KOTOTTOUAO (0€ KUBOUG
Dot pEIORD, 0w —2 6/ 15 1,5 exar.) 500 800 0
STEAM o i e 00 5hem KegrédegMmigTéKia 500 800 25/40
yia XopTo@dyous . .
B » Wap! (@IAéETo 300 800 15
SOUP Mayeipepa diagopuwv 00:40 20 Aem — 8 w / p (@ ) . -
COUTIWY 5 Aemr Tapideg yia caAdTa (kaBapIopéveg, 300 800 5
Bpdoipo TdoTag, 2N —1 &/ 1 BpacTEG-KATEYUYHEVES)
PASTA payeipepa mdotag e 00:08 - g
OIAPOPEG TUVTAYEG Aem EHK%TT'?)T & (ot KkOBoug 1.5 x 1.5 500 800 20 GRC
Mayeipepa AW . S5hem— 15w/
PORRIDGE vd?\\clxKIngu XUAWVT 00:25 1 ME @ Kapdra (o€ kUBoug 1,5 x 1,5 ekar.) 500 800 35
Ziyavo  Bpdacipo Ty n o 0 15%x15
STEW Aaxavikwy, kpEarog, 1:00 52-,0)\2‘;" 1260/ EK%\%(GPIG (o€ KiBous 500 1500 90
yapiou
‘l{r’]oluo umcg(éva, Aayavikd (Katepuypéva) 500 800 5
KEIK, TTOUVTIVYWY, 20 Aem —4 W / G
BAKE TiTWY amd UAAWTS  00:50 Auya 5 pcs 800 10
L h 10 Aetr
ﬁl&l‘j%pl Kar Gupdipr pe o Tipég atov mivaka eivar kové kai ivar aupPouleutikoU yapaktripa. Mmopei va diagépouv amo T mp ¢ TIUES
Thnydviopa Kal e€apTVIal amé 10 GUYKEKPIEVO TUTTO TOU TTPOIGVTOS, T YPECKAO TOU Kal TIS TPOOWTTIKES TPOTIUAOEIS OGS,
s , . SAm—1w/1
FRY ﬁ‘%’fﬁ‘\‘ém’& kpéarog, | 00:15  \o TupBoulég yia XpAon Tng Bspuokpaciog oo Tpéypappa «MULTICOOK»
Mayeipepa didpopwv . 30 Aem—12 W/
YOGURT £10WV yI00UPTIOU 8:00 30 Aetr
. . 10 Aem — 6 W /
BREAD ‘$rioiuo ywpiod 3:00 5 Aemr 35°C Ddovokwua Uung, payeipeya Eudlou
Ziyavo payeipepa _ P o ’ .
SLOW COOK Aaxavik@v, kpéatog, 300 ST — 120/ 40°C Mayeipepa yiooupTiod
wapiod 45°C Zopwon




%‘.’f&?ﬁg&u ZupBouAég yia xprion
50°C Zopwon
55°C Mayeipepa faxapoaroipig
60°C MpoeTolpacia Tpaaivou TadI, TAIBIKAG TPOPAG
65°C Bpdoipo kpéatog o€ cuokeuaaia Kevou
70°C Mayeipepa Tolvg
75°C MaoTepiwon, TpoeToigacia Aeukou Todi
80°C Mayeipepa Gluhwein
85°C Mayeipepa punBpag f @ayntwv Tou amaitodv peyaho xpovo
HayEIpEPATOG
90°C MpogTolpacia KOKKIVOU TodI
95°C Mayeipepa XUAWV pe yaAa
100°C Mayeipepa papéykwy A YAUKOU Tou kouTaAioU
105°C Mayeipepa TTNXTAG
110°C 2TeipoTroinan
115°C Mayeipepa oipotmiot améd faxapn
120°C Mayeipepa kotaio0
125°C Mayeipepa kp€aTog TNG KAToaPOAag
130°C Mayeipepa TTouvTiyywy
135°C Tnyaviopa £T0IWY GaynTwy yia kpouoTa
140°C Kamviopa
145°C Wroigo Aaxavikwy kal yapiol o€ aAoupivoxapTo
150°C WHoIYo KPEATOG OE AAOUMIVOXAPTO
155°C WYroipo aptookeuaopdtwy atéd Jipun Pe payid
160°C Tnydviopa TTOUAEPIKWV
165°C Tnyaviopa ptrpildAwv
170°C Mayeipepa TTaTATWY TNYAVITWY, KOTOUTIOUKIWY

0 BAéme emiong emouvamrépevo PiBAio auvraywv.

VI. EMNIMPOZOETA EZAPTHMATA

(aTrokTOUVTal XWPIOTA)

MTTOpEiTE VO OTTOKTACETE ETTITTPOCBETA EAPTANATA OTO TTOAUGKEUoUG REDMOND RMC-M4510E
Kal va uadete yia Ta véa Tpoidvia REDMOND oTnv ioToogAida www.redmond.company 1 ota
KOTOOTAPATA ETTIONHWY EKTTPOCWTTIWV.

RAM-FB1 — kaAd®@1 yia Tnydaviopa pe Aadi

Xpnoipotrolgital yia Jayeipepa SIGQopwy TTPOIdVTWY o€ TTOAU {eaTo fi BpacTtd Aadi (ppiToupa).
Eival oupBatéd pe otmoiadATroTe PToA XwpenTikdTnTag mavw até 3 Aitpa. KataokeudoTnke ammod
avogeidwTo atadAl, £xel atrooTwpevn AaBida Kai yaviZo yia Qigapioua 1o UTToA yia dieukoAuvan
apaipeong Aadiou Trou TrepIoaeUel TG aTTd To payeipepa. MTTopei va xpnoipoTroindei pe TToAuokeun
GAwV TTapaywywv. AGvaTal va TTAEVETAI OTO TTAUVTHPIO TTIATWY.

RAM-G1 — o£T YuGAIVwV SOXEiWV YIa YIOOUPTI HE HAPKEP OTA KATTAKIA (4 TEW.)
MpoopideTal yia payeipega SiIGQopwy yiaoupTiwy. Ta doxeia £xouv SeikTEG NUEPOUNVIAg TTOU
EMTPETTOUV va eAEyXeTe TN AfiEN Tou TTpoidvTog. MTTopolv va xpnoigotroin8olv pe TToAUCKEUN
GAAWV TTapayWYWV.

RB-A500 (A501, A503) — pTroA va avTIKOAANTIKA £TTioTPpWON
XwpnTikéTNTa 5 AiTpa.

RB-C500 — p1roA pe avTikoAANTIKF) KEPAMIKNA ETICTPWON
XwpnTikéTNTa 5 AiTpa.

RB-C505 — p1roA pe avTikoAANTIKR KEpApIKA emioTpwon Ceralon® (EABeTia)
XwpnTikétnTa 5 Aitpa.

RB-S500 — u1roA a1mé avogeidwTo atadAl
XwpnTikétnTa 5 Aitpa.

VII. TIIOANA ZOAAMATA KAI TPOTMOI
EMIAYZHZ MPOBAHMATQN

Mpo6BAnpa

v 08dvn epgpa-
vioTnke pAvupa
yia o@dApa: E1—
E4

H ouokeur) dev
EVEPYOTIOIEITAI

To gaynTd payel-

peveTal
TTOAU Wpa

mTapa

MBéavég aiTieg

Z@AApa OUCTHAHATOG, PTTOPET Va €XEl
XaAdoel TAdka dlaxeipiong n
BeppavTIkG OTOIXEID

KaAwdio pelpatog Oev  eival
ouvdedepEvo Pe TN ouokeun kal (f)
oTnv Tpida

HAekTpIkr TTpida Sev AeiToupyei

270 NAEKTPIKO OIKTUO BEV UTTAPXEI
pelpa

YTrépxouv SIaKOTTEG aTNV Tpogodoaia
peUpaTog (n Tdon dev eival oTabepry
1 KATW a1ré TNV KAVOVIKH)

MeTagu Tou PTToA Kal Tou BepuavTikoU
aTolxgiou £Tmecav {Eva avTIKEINEVa 1
KATTOIO péPN TOUG (aTroppippaTta,
SNUNTPIAKA, KOPPATAKIa aTrd Qayi)

To uTTOA dev eival ToTToBeTNPEVO ioIal
OTO OWHA TOU TTOAUCKEUOUG.

OeppavTiKdg 8ioKog eival TTOAU Aepw-
pévog

Tpotog emiAuong

AmoouvdéaTe Tn ouokeun ammoé To
peUlA, aQACTE TNV VA KPUWOEIL.
KAgiote koAd T1O0  KATAKI,
avaouvdEéaTe TN OUOKEUN HE TO
pedpa.

BeBaiwBeite OTI pO ATTOOTIWHPEVO
KaAWwdI0 PeUpATOG Eival TUVOESEPEVO
HE TN CUOKEUR Kal PE TNV TTpida.

BdAte Tn ouokeun oTnv Tpida TToU
AerToupyei

BeBaiwbeite o1 UTTGPYEI TON OTO
NAEKTPIKO BikTUO. Edv atTouoiadel,
ammeubuvBeiTe OTNV ETaIpEia TTOU
€EUTTNPETET TNV KaTOIKia 0OG

EAéy&re av utrapyel otabepr) Téon oTo
nAekTpIKS dikTuo. EdV Sev eival aTabepry
n eival KATw amé TNV KAVOVIKH,
ameuBuvBeite otV €TQIpEian TTOU
£GUTTNPETE! TNV KaTOIKiC 0OG

ATTOOUVOEOTE TN OUOKEUR aTTd TO
NAEKTPIKS BiKTUO, APAOTE TO Va KPU-
woel. AQaIPEDTE LEVa QVTIKEIYEVA.

ToTroBeTrOTE TO PTTOA {010, XWPIG va
OTPABWVEI

ATIOOUVOEOTE TN OUOKEUR aTTO TO
PEUPA, APAOCTE TNV VA KPUWOEL.
KaBapioTe BeppavTikd dioko.



MpoéBANpa MBavég aitieg Tpotog emiAuong

To PTToA dev eival To-

ToBeTRéVO ioia oTo ToTroBeTAOTE TO UTTOA iO1a, XWPig

Eivar xaAa OWpa TNG CUOKEURG oTpapwoeig
auévn po- EAéyEre av uTrdpyouv éva avTiKeideva
. . vwon ouv- . . (aTToppPiPpATa, dNUNTPIOKA, KOPHATIO!

Katd T BIGPKEIR | 50 “roy | TO KATAKI Sey eval | oo o erae oy kamraKiow Kai Tou
TOU HAVEIDEHATOS |\ 17)” g KAEI0TO KaAd A kT OWHATOG TNG CUOKEUNG, OPAIPEDTE Ta!
amé 1o kamékl | M QTTO TO KOTTAKI UTTAPXE! HATOG TNG OUOKEUNG, apaip .
T GUGKeURC | TOU EOWTE- £6VO QVTIKEILEVO Na kAeivete TTavTa 70 KATIAKI TOU
ne, EUNS | bikow kaTa- H TIOAUOKEUOUG LEXPI VA OKOUCETE TO
Byaiver atuég KioU  Tou KAIK

TTOAUOKEU- .

oug To AdaTixo oTo EowTe: EAéy&re TV kardoTaon Tou AdaTixou

PIKO KATTAKI €ival TIOAU
Aepwpévo, TTapapop-
QWUEVO 1) Exel BAGBEG
0 Av 10 mpdBANUa emIpével, EMKOIVWVATTE e éva e§0UTIOB0TNUEVO KEVTPO ETTIOKEUWV.

K OikoAoyikd akivduvn avakOkAwan (avakUKAwan NAEKTPIKOU Kal NAeKTpOVIKOU e§0TTAIoHOU)

OTO E0WTEPIKO KATTAKI TNG CUCKEUNG.
Mrropei va BéAer aAAayr)

Tnv cuokeuaaia, TIG 0dNyieg XProng KaBWG Kal TNV idia T CUCKEUT TTPETTEI VO TO ATTOPPITITETE

oUPQWVA HE TO TOTTIKG TIPOYpappa avakukAwaong. PpovTioTe To TTePIBAANOV: unv TTETATE

TETOIO TTPOIOVTA padi PE Ta OIKIaKG aTToppippaTa.

Xpnoiyotroinpéveg (TTaAaiég) CUCKEUAG OEV TTPETTEN va TIETAYOVTAI OTA OKOUTTIOIN, TTPETTE
Va aVOKUKAWVOVTal XWwPIoTA. IBI0KTATEG TTaAIOU £EOTTAICHOU UTTOXPEOUVTAI VO PEPOUV TIG CUOKEUEG
ot €I0IKG onpeia ouykEvTpwong f o€ avaAoyoug opyaviopoUs. M autd uTrooTnpifeTe TTPOYpAPHATA
QAVOKUKAWGONG TIOAUTIHWY TTPWTWY UAWYV Kal GTOV KaBapIopd atrd HOAUCHATIKOUG TTapAayoVTEG.
AuTr) n ouokeun gival eTIKETAPIOPEVN oUpQwva pe TNV Eupwtraik Odnyia 2012/19/EE — oxeTika
HE TIG XPNOILMOTIOINUEVEG NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG (aTTOBANTA NAEKTPIKOU Kal
nAekTpovikoU §oTTAiIcpo’ — AHHE).
H kareuBuvTrpia odnyia TTou epappa] etal o 6An Tn EE kaBopilel To TTAGioIo yia TV ETIOTPORN
KOl aVOKUKAWON TWV XPNOIMOTIOINKEVWY CUOKEUWV.



D s e s e oo oo e | CXPOHTE €20 ByIK TH0YaIATE NPUOOP U3 PO3ETKY NOCAE MCMOAb30BAHKS, 3 TAKXKE BO BPEMS

Mepe! 6€30MaCHOCTH M MHCTPYKUMMH, COREPIKALIMECS B AaHHOM P TBe, He oXga Bce cuTyaUmK, €r0 QYMCTKM UnK NEpEeMeLLIEHNA. W3Bnexaitte 3NEKTPOLLHYP CYXWUMH pyKa-
KOTOpbIE MOTYT BO3HUKHYTb B NpoLecce IKcnnyaTauum npubopa. lpu paboTe ¢ yCTpoilCTBOM N0ONb30BaTE/b AOMKEH PYKO-

BOACTBOBATbCA 34PaBbIM CMbIC/IOM, 6bITb 0CTOPOXXHbIM U BHUMATE/IbHbIM. M M, yﬂ'e p)KM Baﬂ ero 3a l.uTenceﬂ b, a He 3a n pOBoﬂ'-

M E P bl 5 E 3 O I-I AC H O CT M e He ﬂpOTﬂFMBaVITE [IHYP 3NEKTPONUTAHNMA B IBEPHBIX NPOEMAX UK BOMM3MN

MCTO4HWKOB Tenna. (neawTe 3a Tem, 4ToBbl INEKTPOLHYP He NepeKpyyH-
o [Ipou3BOAUTEND He HECET OTBETCTBEHHOCTU 33 NOBPEXAEHNS, BbI3BaHHbIE  BAACA U He nepervbancs, He CONPUKACancs C OCTPbIMA NPEAMETaMHM, ymia-
HecoBnioaeHveM TpeboBaHui N0 TeXHyKe 0630MaCHOCTM M MPABIA 3KCANY- MM M KpOMKaMy Mebenu.

aralln U3REMHA. . @ TTOMHHTE: cnyyaliHoe nospexdeHue Kabens 31ekmponumanus
[larHbiit anexTponpubop npeacTasnget coboii MHOrOdYHKUHOHabHOE MOXem npusecmu K Henoaaokam, Komopele He CO0MeemMcmaym
YCTPOUCTBO N4 NPUTOTOBAEHNA NKLLK B ObiTOBbIX YCNOBUAX 1 MOXET NpU- YCA08USIM 20PAHMUU, G MAKIKE K NOPAXEHUK 31ekmpomoKkoM. [1pu
MHATbCA B KBAPTUPaX, 3arOPOBHbIX AOMaX U B APYTUX NOJOBHBIX YCN0-  NoBpeMQeHuU WHypa NUMAKUs e2o 3aMeHy, 60 U3bexaHue onac-
BUSX HEMPOMBILLAEHHOH 3KCAYaTauyk. [TpOMbiLLNeHHOE Ak Mloboe fpy-  HOCMU, Q0/KeH NPou38oaUMb U320MosuUMeNs, CepsUCHA Clyk6a
roe HeL{enesoe MCNoAb30BaHue YCTPOMCTBa DY/ET CYUTATBCA HapyLLEHHeM UAU GHANI02UYHbIL K8ANUDULUPOBAHH®IL NEPCOHA.
YCTOBHit HaLIeXalLeit SKCrnyaTaLiuv u3nenus. B 3ToM ciyyae npousBOLM- e He yCTaHaBnvBaiiTe UOOP Ha MATKYI0 MOBEXHOCTb, HE HakpbiBAIATE €ro 80
Te/lb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTY 33 BOMOXHbIE NOCTEACTBHS. BPEMA paboTbl — 370 MOXET NPUBECT K NEperpeBy 1 NoNOMKe YCTPOMCTBa.
[epen noaKnoyeHeM YCTPOCTBA K INEKTPOCETU MPOBEPHTE, COBNAAAET  3anpellieHa KCnnyaTaLus npuGOPa Ha OTKPLITOM BO3AYXE — NONafaHHe
WA €€ HAMPAKEHHE C HOMMUHATbHbIM HANPAXEHHEM NMATaHUA NpUOOPA (M. BAarv AW NOCTOPOHHIX NPEAMETOB BHYTPb KOPMYCa YCTPOICTBA MOXET
TEXHUYECKVe XapaKTepUCTUKY UK 3aBOACKYI0 TabANuKy u3nenns) MPUBECTM K €r0 CePbe3HbIM NOBPEXAEHHAM.
Mcnonb3yiite YAMMHHTEN, PACCHHTaHHbIA Ha NOTPEORAEMYI0 MOLIHOCTb o [lepe 0uuCTKOi MpHGopa YGemuTeCh, UTO OH OTKIOEH OT IMEKTPOCETH I
npubopa — HECOOTBETCTBIE MaPaMETPOB MOXET MPUBECTH K KOPOTKOMY  1IOAHOCTbIO OCTBIA. CTPOFO CAEAYIHTE MHCTPYKLAM 110 04MCTKE npuGOpa.
3aMbIKaHHIO HTH BO3TOPaHH0 Kabens. @ 3ATPELLIAETCA noapysame kopnyc npubopa 6 800y U NOMeWwam
Toakniouaiire U0 TOALKO K PO3ETKaM, UMEloLMM 3a3emnene — 310 5 e20 nod cmpyio 8006/
003aTeN1bHOe TPeOOBaHHE 3alLTbl OT NOPAKEHHS INEKTPUUECKIUM TOKOM. 4 [leTam B B03pacTe 8 NET 1 CTapLLE, a TAKKE MLAM C OrDaHHHEHHBIMM
Mcnonb3ya YATHHATEN, YOEITECh, 170 OH Take HMEET 3a3emnere OM3HECKUMM, CEHCOPHbIMM WTH YMCTBEHHBIM CTIOCOBHOCTAMM W C
@ BHUMAHWE! Bo epems pabomel npubopa e2o Kopnyc, 4awa u HEZIOCTATKOM OMbITA MW 3HaHWA, MOXHO M0AIb30BATHCS PUOOPOM TOMLKO MOA
Memanuyeckue 0emasu Hazpesamca! bydeme ocmopoXHbI!  pUCMOTPOM /WA B TOM CTYYae, T OHM BbiiM MPOMHCTPYKTUPOBaHI
Mcnone3yiime kyxoHHele pykaguuel. Bo usbexaHue oxoaa eops4um OTHOCHTENIbHO BE30MaCHON MCNONb30BaHUA MPUOOPa U OCO3HAIOT OMACHOCTH,
NapoMHe HaKAOHs(iMmec Ha0 ycmpolicmeom Npu OMKPLIBAHUU  cag3apHble C ero UCMONb30BaHHEM. [IETH He JOMKHb! MTDaTh C MPHGOPOM.
KPbILUKU. [lepxvite npuBop 1 €70 CETeBOVA LUHYP B MeCTe HROCTYNHOM 1A feTeVi Ma e



8 ner. OuncTka 1 0BCNYXVBaHYE YCTPOIACTBA HE AOMKHbI MPOU3BOAVITHCA AETHMK
6e3 npucMoTpa B3POCTBIX.

o YNaKOBOYHIVE MATEPHaN (TNeHKa, NEHOMAACT U T. A MOXeET ObiTb ONaceH s
netedt. OnacHocTb yaywetus! XpaHuTe ero 8 HRROCTYMHOM A AgTeit MecTe

o 3anpeLLeHbl CAMOCTOSTENbHbI PEMOHT NpUBOpa UMM BHECEHUE U3MEHEHHIA
B €10 KOHCTPYKL¥I0. PeMOHT npubopa A0MKEH NPOM3BORHTLCH MCKAKH-
TeNbHO CMewManCToM aBTOPU30BAHHOTO CepBUC-LieHTpa. Henpodeccuo-
HabHO BbINOAHEHHast PaboTa MOXeT NPUBECTH K NONOMKe NpubOpa, TpaB-
MaM 1 NOBPEXEHNH) MMYLLECTBA.

@ BHUMAHMWE! 3an’0eu4eHo UCnon1b308aHUe npubopa npu Mobbix
HeucnpasHocmsix!

Texuuueckue XapaKTepuCcTUKU

Mopenb. RMC-M4510E
MouHoCTb. 860-1000 Br
H 220-240 B, 50/60 Iy
3awwra ot nop INEKTPOTOKOM Kknacc |
06bem yawum 5n
ToKpbiTHe Yaww, anTunpurapoe Daikin®
[ucnneit CBETOAMOAHIN
Maposoii knanaH CbeMHbIi

BHyTpeHHas Kpblluka

CbeMHaa

[abapuTHble pa3mepbl

242 %283 x 271 mm

Bec HetTo. 3,55 kr
MporpamMmbl

1. MULTICOOK (MY/IbTUIMOBAP)

2. PILAF (1/10B)

3. STEAM (HAMAPY)

4. SOUP (Cym)

5. PASTA (MAKAPOHbI)

6. PORRIDGE (MO/IOYHAS KALLIA)

7. STEW (TYLUEHME)

8. BAKE (BbIMEYKA)

9. FRY OKAPKA)

10. YOGURT (/OTYPT)

11. BREAD (X/1EB)

12. SLOW COOK (TOM/NIEHME)

13. EXPRESS (3KCMPECC)

DyHKumMn

«MACTEPLLIE® /TAVIT» (HacTpoiika BpeMeH# v TeMnepaTypel NPUTOTOBAEHUS B NPOLIECCe PABOTbl MPOTPAMMbl).............. eCTb
ToanepxaHue TeMneparypbl roToBbIX 67104 (i rpes) £0 12 yacos
lpezBapwTeNbHoe OTK/IH4eHMe aBTONOAOrPeBa ecTb
Pasorpes 6ni0z A0 12 vacos
Orcpouka crapra 110 24 yacos
OTkntoueHme 3BYKOBbIX CUrHANOB. eCTb
Komnnekrauus

MynbTvBapka 1w
Yawa 1w
KoHTeitHep Anst npuroToBneHms Ha napy. 1wr
Yepnak 1wr
Mnockas noxxa lwr
MepHbiit cTakaH 1wr
LWinnubt Ans vawm 1wt
LUIkyp 3nekTponuTanus 1wt
Khura peventos 1wt
[llepxatenb Ans Yepnaka/noxKu 1w,
Pyk0BOACTBO NO 3KCNNYaTaLMK 1wt
CepBuCHAR KHIKKA 1wr

Tpou3sodumens uMeem npao Ha BHecerue Ui 8 Qu3aiiH, a makye 8 MexHUYecKue Xapakmepucmu-
Ku u3denus 8 xode cosep csoeil npoo) 6e3 0 06 3mux B
KUX Xap pUCMmuKax donyckaemes nozp mb £10%.




YctpoiictBo MynbTUBapKM (cxema AL, CTp. 3)
Kpbiwka npubopa
YnnoTHuTENbHOE KONbLIO
CbeMHas BHYTPEHHSA KpbllLKa
OTBepcTe Ans BbIXOAA Napa
Yawa
KHonKa OTKpbITMS KpbILUKK
Maxenb ynpasnenus ¢ aucnneem
Kopnyc
CbeMHbIi NapoBOi Knanax
. Mnockas noxka
. Yepnak
. KoHTeiiep Ang npurotoBnexus Ha napy
. MepHbilii cTakaH
. LUIHyp 3nekTponuTanus
. Pyuka anst nepeHocku
16. [epxarens Ans Yepnaka/noxku

0N N e

B e e e e
(IR R NI I SNy S

MaHenb ynpaenexus (cxema [A2], ctp. 4)

1. Knonka «Cancel/Reheat» — BkntoueHue/oTkNI04eHHe GYHKLMM Pa30rpeBa, npepbiBatie paboTbl NPOrpaMMbl MPUrOTOB-
NIeHusl, cBpOC M0b30BATENLCKHUX HACTPOEK.

2. Konka «Time Delay» — BK/t04€HMe pexuMa YCTaHOBKM OTCPOUKM CTapTa.

3. Khonka «Menu» — BbIGOp aBTOMaTH4ECKOI NPOrpaMMbl MPUFOTOBNIEHMS.

4. [lucnneit.

5. Khonka «Min/-» — BbI6GOP 3HaueHnst MUHYT B peXxuMax yCTaHOBKM BPEMeHH NMPUrOTOBNEHHS W OTCPOYKM CTapTa.
6. Khonka «Hour/+» — BbIBOp 3HaYeHws YaCcoB B PEXUMAX YCTaHOBKM BPEMeHH MPUTOTOBAEHNS M OTCPOUKN CTapTa.
7. Konka «Start» — BK/l04eHHe 3aaHHOr0 pexuMa NpUroToBeHHs.

YcrpoiicTeo aucnnes (cxema [A2, cp. 4)
MHﬂMKaTOphI 3ABTOMATUYECKMX NPOrpaMM.
MHAKKATOP PeXmMMa 0TCPOUKM CTapTa.
MHﬂMKaTOp PEXWUMa NpUroToBNEHNA.
MHﬂMKaTOp 3HaYeHUA BpEMEHU.
MHﬂMKaTOphI PeXuma aBTonoAorpesa.
Whaukatop nporpammbl «EXPRESS».
MHankatop pexmma pasorpesa.

MH}JMKBTOP OTKNKOYEHNA 3BYKOBbIX CUrHANO0B.
i.  MHaukaTop 3HayeHus TeMnepaTypbl.

[. MEPEA HAYAJTOM NCMONb30BAHNA

AKKYpaTHO JOCTaHbTE M3[ieMe 1 ero KOMNAEKTYIollMe U3 KOpPOOKM. YianuTe BCe yNakoBOUHbIE MaTepuasbl U peKnaMHble Ha-
Kneiiku.

FTL o an o

0 C Ha Mecme (i I

p P

DULiHeIM HOMepoM u30enus Ha e2o Kopnyce!

(npu Hanuyuw) u mabauyky c ce-

TMocre mparc unu npu HU3KUX

p P 0 npubop npu KOMHamHo(i
memneparmype He Metee 08yX 4aco8 neped 8K0YeHUEM.

TpoTpuTe KOpNYC YCTPOVCTBA BNAXHOIA TKaHbIO M MPOMOIATE yaly, AaiiTe MM NPOCOXHYTb. Bo M3bexakue nossnenus nocto-
POHHETO 3anaxa Npy NepBOM UCMONIb30BaHUK NPUBOPA NPOU3BEAMTE €O MOAHYHD OYACTKY.

YcTaHoBuTe NPUGOP Ha TBEPAYHO POBHYH FOPU3OHTANIbHYIO NOBEPXHOCTL TaK, 4TOGbI BbIXOASILLMY U3 NAPOBOTO KNaMaHa ropsuit
nap He nonasan Ha 06ou, AeKOPATUBHbIE MOKPLITAS, INEKTPOHHbIE NPUBOPBI U APYrUe MPEAMETbI U MaTepUanbl, KOTOPbIE
MOryT OCTPaAaTh OT 1o BAGKHOCTH U patypbl.

Mepes NpUroToBEHMEM YEEAUTECH B TOM, 4TO BHELIHUE M BUAUMbIE BHYTPEHHME YacTv NPUBOPA U Yallin He UMEIOT MoBpeX-
JLIeHMUit, CKONIOB 1 APYriX Ae(eKTOB. MeXay YaLLeit v HarpeBaTeNlbHbIM 3MEMEHTOM He AOMKHO GbiTb NOCTOPOHHUX NPEAMETOB.

He skntoyatime npubop 6e3 ycmaHosneHHol 8Hymps Yyawu uau ¢ nycmol yawed — npu cry4aliHoM 3anycke npozpamMl
p amo KKp 1y nepeapesy npubopa unu K 0 IMeped
JKapKoli npodykmos Hanelime 8 4atlly HeMH020 pacmum U nooc

macna.

A BHUMAHME! Modnumams 3a pyuky npubop ¢ HanonHeHHoil Yaweii 3AMPELLEHO.

[1. SKCNNYATAUNA MYJIbTUBAPKH

Hacrpoiika yacoB

Mozkntouute npubop k nekTpoceTi. HaxmmTe 1 yaepxmsaiite kHonky «Hour/+» unu «Min/-». UHankaTop Tekyliero BpemMeHu
Ha AMCnnee HayHeT MuraTh. [LNs YCTaHOBKY 3HAYeHMs YacoB HaxmuMarite KHomky «Hour/+», MUHYT — KHomky «Min/-». Ysenu-
YeHMe 3HaYEHNA YaCoB M MUHYT NPOUCXOAAT HE3aBUCUMO Apyr OT Apyra. Mo AOCTUKEHUM MAKCUMabHONO 3HaYeHHA YCTaHoB-
Ka MPOAOMKMTCA C Hayana AuanasoHa. [Jns GbICTPOr0 M3MEHeHHs 3HaUEHUsl HXMUTE U YIepXUBaiiTe HyXHyI0 KHOMKy. Mo
3aBepLUeHNY YCTaHOBKY TekyLLero BpeMeH# B TeeHue 5 ceKyHil He HaxuMaiiTe KHOMKM Ha naHenw. HacTpoitkv GyayT coxpa-
HEHbl aBTOMATU4ECKN.

OTKAK04eHMe 3BYKOBBIX CUTHANIOB

Jinsi OTKNK04EHMS 3BYKOBbIX CUHANOB HAXMMTE U yAepxKmBaiiTe KHOMKy «Menuy B nio6oM pexume. Ha aucnnee 3aroputcs
MHAMKATOP OTKKOYEHMS 3BYKOBbIX CUrHANOB. [INg BKNIOUEHNS 3BYKOBbIX CUTHAN0B NOBTOPHO HAXKMMTE W YAEPXKMBANTE KHOMKY
«Menup.

YcraHoBKa BPEMEHU NPUroTOBNIEHUSA

B MynbTMBapKe MOXHO CaMOCTOSTENbHO YC BpEMS np ANS KaX[0/ NPOrpaMMbl, KPOME MpOrpamMMbl
«EXPRESS. LLlar u3MeHeHMs 1 BO3MOXHbIA AMana3oH 33aBaeMoro BPeMeHu 3aBUCST OT BbIOPaHHOM NporpaMMbl NPUroToB-
TNIeHus.

MMocne BbiGOpa aBTOMATUYECKO NPOTPaMMBbI 1 HAXATUS KHOMKK «Menuy» Mcnonb3yite KHOMKY «Hour/+», 4ToBbl YCTaHOBUTD
3HayeHwe YacoB, v KHOMKy «Min/-» — AnA YCTaHOBKU 3HAYeHNs MUHYT. M3MeHeHMs 3HaueHHii YacoB U MUHYT MPONCXOAAT
He3aBucuMo Apyr ot apyra. 1o AOCTUXeHUH MaKCMMaNbHOTO 3HaueHNs NapaMeTpa yCTaHoBKa NPOJOMKUTCS C Hayana anana-

30Ha. [lns BeicTporo HaXMMTe 1 yaep HYXKHYIO KHOMKY.

0 B P KUX Npop omcyem yc 8peMeHu np A MO/bKO
nocre 8ixo0a npubopa Ha 3adanKyk paboyyio pamypy. Hanpumep, ecnu 3aaume Xono0Hyio 800y U ycmaroeums
npozpamme «STEAM» epems npueomossieHus 5 Murym, mo 3anyck npozp u obp i omcdem 8pemMeHu
NpU20MOB/EHUS HAYHeMCA MOMbKO Nocie 80061 U doc napa 8 yawe. B npozpam-
Me «PASTA» omcyem ycl 8pemeHu 5 nocne 8006 U P HOXa-
mus KHonku «Start».

0TcpoyKa cTapTa nporpammbl

OyHkups «OTcpouKa cTapTa» N03BONAET 3aaTb BpeMs, K KOTopoMy 6100 JOMKHO BbiTb FOTOBO (C Y4ETOM BpeMeHM paboThl
nporpamMbi). MakcuManbHoe Bpems OTCPOUKM CTapTa cocTansieT 24 vaca. Bpems 0TCpoUKM CTapTa no yMo4aHMIo CoCTaBnsier
BpeMs paboTbl NPporpaMMbl M BpeMms, HEOOXOANMOE MyNbTUBAPKE AN BbIXOAA Ha paboume napameTpbl (€CM 3T0 NpedycMo-
TPeHO 3aBOACKUMMU HACTPOiikamMu nporpamMbl). LLIar ycTaHOBKM BpeMeHi OTCPOUKY CTapTa — 1 MUHYTa.

[ln u3MeHeHus BpeMeHy OTCPOUKM CTapTa nocie MOATBEPXKAEHMS BbIGOPA ABTOMATUYECKOI MPOrPaMMbl HAKMHUTE KHOMKY
«Time Delay». ng y 4acos iiTe kHonky «Hour/+». [Ing U3MeHeHns 3HaueHns MUHYT — KHONKY




«Min/-». M3MeHeHMs 3Ha4YeHMUit 4aCOB U MUHYT NPOUCXOAST HE33BUCUMO APYT OT Apyra. Mo AOCTUXEH!H MAKCUMANbHOTO
3HaueHws NapameTpa yCTaHoBKa NPOAOIKUTCA C Hayana AManasoHa. [ GbICTPOTO UIMEHEHHS 3HAUEHNS HAXMUTE U YAEPKH-
BTE HYXHYIO KHOMKY.

i

Bo spems pabomer yHkuuu «Omcpoyka cmapmay Ha ducniee P spemeHu. Ymobs/

ysudems epems ‘mu 6nkda, u ydep lime kHonky «Time Delay» @yrkuyus omepoyku cmapma do-
cmynHa 015 ecex KUX Npoep p 30 ucknio4eHueM npozpamm «FRY», «PASTA» u «EXPRESS».
@ He pexomeHdyemcs ucnonb308ame gyrkuuko «Omcpoyka cmapmay, ecu peuenm codep. cKoponop A np

¥ (aliya, cgexee MOSIOKO, MACO, CbIp U M. 0.).

MonnepxaHne Temnepatypbl roToBbix 621104 (aBTONOAOIPEB)

[laHHas QyHKUMS BKMIKOYAETCS aBTOMATUYECKM CPa3y No 3aBeplueHy paboTbl NPOrpaMMbl MPUTOTOBAEHNS M MOXET NOAAep-
JUBaTb TeMnepatypy rotosoro 6atoaa B npesenax 70-75°C B Teyenme 12 yacos. lpu AeicTBYloLeM aBTONOAOTPEBE CBETUTCS
uHaukatop kHonku «Cancel/Reheat», Ha aucnnee otobpaxaiotcst ukaukatop «Keep Warmy 1 npamoii otcyeT BpeMeHy paboTbl
B IaHHOM pexxuMe. [1pu HeoBXOAUMOCTH aBTONOAOTPEB MOXHO BbIK/IIOUMTH, HaXAB M YAEPKMBAS HECKONLKO CEKYHA KHOMKY
«Cancel/Reheat.

npenn p HOE OTKIJ! pesa

BknioueHne aBTONOAOrPEBA N0 OKOHYaHMM PpaboTbl NPOrpaMMbl NPUrOTOBAEHNS BbIBAET He Bceraa xenatenbHo. C yueToM
3T0r0, B MyNbTUBAPKE NPeyCMOTPEHa BO3MOXHOCTb 3a6N1aroBPEMEHHOTO OTKMKYEHNS AAHHOM (YHKLMM BO BpeMs paboTbi
(YHKUMK «OTCPOYKA CTapTa» UM OCHOBHOM NPOTPaMMbl NPUrOTOBNEHNUS. [l 3T0r0 BO BpeMs paboTbl NPOrpaMMbl HaAXMHTE
KHOMKY «Start». Y106bl CHOBA BK/1I04MTb aBTONO/OrPEB, MOBTOPHO HaXMMTE KHOMKY «Start».

@yHKuus agmonodozpesa HedoCMyNHa NP Ucnonb308aHuu npoepamm «YOGURTy, «PASTAx, «EXPRESS» u npu ycmaHoske 8
npozpamme «MULTICOOK» memnepamypsl npuzomosnerus Huxe 80°C.

Pasorpes 6niop,

MynbTiBapKy MOXHO MCNONb30BaTb ANS Pa30rpeBa XoNoAHbIX 6niog. [1ng roro:

1. Mepenoxute NPoAYKTHI B Yallly, yCTHOBHTE €€ B KOPMYC MyNbTUBAPKH.

2. 3aKpoiiTe KpblLLIKY, MOAKNKO4MTE NPUBOP K INEKTPOCETA.

3. HaxmuTe 1 ynepxuBaiite HeCKONbKO CekyHA KHOMKY «Cancel/Reheaty. 3aropsTca COOTBETCTBYIOWME UHAMKATOPLI HA
[mcnnee U kHonke. TaiiMep HauHeT NPAMOIA OTCYET BPEMEHY Pa3orpesa.

Mpubop pasorpeet 6ntono Ao 70-75°C v bynet noaaepxvBaTh ro B ropsyemM COCTORHUM B TeueHue 12 yacos. Mpu Heobxoaumo-

CTV Pa30rpes MOXHO OCTaHOBMUTb, HaXaB ¥ YIIePXUBas HECKObKO CeKkyHy kHomKy «Cancel/Reheat», noka He noracHyT cootger-

CTBYIOLLYE MHIMKATOPbI.

brazodaps ¢

MOXEM COXp npodykm 20ps4uM 0o 12 4acos, 00Ha-
¥ Ko Mbl He peKoMeuoyeM ocmaensms 61000 & aopwem cocmosHuu Gosiee YeM Ha 08a-mpu 4aca, Max Kak uHo20a 3mo Moxem
npusecmu K U3MeHeHUr e20 8KYCOBbIX Kayecme.

Oynkuns «MACTEPLUED NIAWT»
QOTkpoiiTe 419 ce6a elue 60AbLIE BOIMOXHOCTEI 419 KyIMHAPHOTO TBOPHECTBa C HOBOI (yHKuyeil «MACTEPLUE® JAVAT»! Ecn
nporpamma «MULTICOOK» nossonser 3anasarb napametpsl pabotbl nporpaMMbl o ee 3amycka, To, UCosb3ys hyHKLMIO
«MACTEPLLE® JIAWT», Bbl CMOXETe U3MEHSTb HAaCTPOIKM MPAMO B MPOLIECCe NPUTOTOBNEHMS.
Bbi Bceraa CMoXeTe HacTpowTb paboTy io60it NPOrpaMMbi Tak, 4T0BbI OHa COOTBETCTBOBA/A UMEHHO BALIMM MOXENAHMAM.
Boikunaet cyn? MonouHas Kawwa «yberaem»? OBowy Ha napy roToBSTCA CIMWKOM A0nro? Vi3MeHuTe TemMnepatypy uin Bpems
TIPUTOTOB/IEHNS, He NPepbIBast paboTy NPOrpaMMbl, Kak eciiv Gbl Bbl FOTOBUAM Ha MAMTE WM B yXOBOM LuKacy.
0 npozpammsl «EXPRESS», pabome! pywkyuu «Omcpoyka cmapma» u 0XUOGHUS 8b1x00a Ha paBoyue napamempsl GyHKuus
«MACTEPLLE®D JTAUT» HedocmynHa.

V3MeHeHue Temnepatypbl npy ucnonb3osauy dykumun «MACTEPLUE®D JAVAT» Bo3MoxHo B aanasoke ot 35 o 170°C c warom
8 1°C. Bo3aMOXHblIif BPEMEHU NPUTOTOBNIEHNS 3aBUCUT OT i nporpambl. LLlar uameHenus — 1 MuHyTa.

Bel Moxeme ucnonb3osams gyHkuuto «MACTEPLUE® JIAWT» monsko 80 epems np Bo epems uc

@ Oynkyus «MACTEPLLED JIAVIT» Moxem oKka3ambcs ocoberHo none3Hol, ecau 8bl 20mosume 67100a N0 CIOXHbIM peuenman,

< omp C p pozp p (Hanpumep, npu np 201y6u08, Gedpcmpozarosa,
Cynos u nacmel N0 pasnuYHsIM peyenman, oxema u m.o.).
Dna paTypbi np
1. Bo Bpems paboTbl NporpaMMbl NPUTOTOBAIEHHS HAKMHTE KHOMKY «Menus. IHAUKaTOp 3Ha4YeHws TeMneparypsl Ha aucniee
HauHeT MUraTh.

2. YctaHoBwTe Xenaemyto Temnepatypy. [l yBenuueHns Haxumarte KHonky «Hour/+», Anq yMeHbLueH!s — KHOMKy «Min/-».
[ns BbiCTpOro M3MeHeHMsl HaXMMTe 1 YAePXUBAITE HYXHYIO KHOMKY. 10 AOCTUXEHMM MaKCMMabHOTO (MUHUMANbHOTO)
3Ha4YeHMs YCTaHOBKa MPOJOMKNTCA C HaYana AuanasoHa.

3. He HaxuMaiiTe KHOMKY Ha NaHen ynpasnexus B Teuene 5 CekyHz. M3meHeHus ByayT coxpaHeHbl aBTOMATHYECKH.
Jing 3awumel om nepezpesa npu ycmaroeke memnepamypel npueomosnenus eviwie 130°C MakcumansHoe epems pabome!

NPo2PaMMbl 02paru4Ueaemcs dgyms Yacamu (kpome npozp «BAKE»). lpu uc koil npozpam-
Mol «YOGURT» gyHKyus HedocmynHa.

[Lnsi M3MeHeHUs! BpeMeHH MPUTOTOBEHHSA:

1. Bo Bpema paboTbl NporpaMMbl MPUrOTOBNEHNS ABaX /bl HAXMUTE KHOMKY «Menu». MHAMKaTOp 3HayeHus BpeMeHy Ha
JVCTNee HauHeT MUraTb.

2. YcraHosute BPEMS MPUT [inay c warom B 1 yac Haxmmarite kHonky «Hour/+»,
cwaroM B 1 MUHYTY — KHONKy «Min/-». MaMEHeHMn 3HaYeHHiA YacoB M MUHYT NPOMCXOAAT HE3ABUCUMO ApYT oT Apyra. Mo
[LOCTWKEHUN MaKCUMANbHOTO 3HaueHws YCTaHOBKa MPOAOMKTCA C HaYana AuanasoHa. [1ns GbICTporo M3MeHeHMs Have-
HUSt HOKMUTE 1 YIEPXKUBAIATE HYXKHYIO KHOMIKY.

3. He HaxuMaliTe KHOMKY Ha NaHeNM yNpaBneHus B TeueHue 5 cekyHp, M3MeHenms ByayT coxpaHeHbl aBTOMaTHyecku.

Ecnu ycmarosume 3Ha4eHue 8pemeHu np 00:00, paGoma npozp

6ydem ocl

06Lumit NOPALOK AEHCTBMIA NPU UCNONL30BAHWM aBTOMATHHECKUX NPOrpaMM

BAXHO! Ecnu el ucl npuop ong 80061 (Hanpumep, npu 8apke NPoo) ), SATPELLIAETCS ycmaHas-
Jugams memnepamypy npueomosnenus suiue 100°C. Imo Moxem npusecmu K nepezpesy u nosomke npubopa. o moii xe
npuyure 3AMPELLAETCS uc ong 80061 NPO2P «FRY», «BREAD», «BAKE.

1. MMoprotoBbTe (0TMepbTE) HEOBXOAUMbIE MHTPEANEHTbI.
2. Pa3MecTuTe MHTPEAMEHTbI B Yalle MysTUBAPKY B COOTBETCTBMM C NPOTPAMMOit MPUTOTOBNIEHHS M BCTaBbTe ee B KOPYC
npmﬁopa. Cnenme 3a Tem, 4T0bbI BCE WMHIPeaMeHTbl, BK/O4AA XMAKOCTb, HAXOAUIUCh HUXE MaKCUManbHO! OTMETKM Ha

BHYTPEHHe# NOBEPXHOCTH YaLum. YOeauTeCh, 4To Yalla yCTaHoBNEeHa 63 nepekocoB M MAI0THO COMPUKACAETCS C Harpesa-
TEeNbHbIM 3NEMEHTOM.

3. 3aKpoiiTe KpbILUKY MyNbTBAPKY 0 Lienyka. MoakioumuTe NpuGOp K 3neKTpoCeTH.
0 Tpu uc PbIX Npozpamm donyckaemcs np npu Ui KpbiLKe, credyiime yKa3aHUSM
KHU2u peyenmos.
BHUMAHWE! Ecnu gbl Ha 8bICOKUX c uc 6 Konuyecmea pacr

Macna, 6cezda ocmaansiime KpbiLLKy npuGOpa omKpsimoL.

4. [ins BbIX0AA M3 PEeXMMa OXMAGHUS HaXMMTE KHOMKY «Menu». BbibepuTe HeobXoauMylo MporpaMMy NMpUTOTOBNEHMS C
nomotiibto KHoMok «Hour/+» 1 «Min/-» (COOTBETCTBYIOWMIA MHAMKATOP NPOrpaMMbI Ha Aucnnee byaeT murath). MoaTeep-
[vTe BbIGOp NPOrpaMMbl MOBTOPHbIM HaaTMeM KHOMKM «Menuy.

0 B npoepamme «MULTICOOK» nocre g 8bi6opa npozp 8b1 MOXeme yc
P) u 3Haderus, yci noy ), UCH i

Y p
KHONKY «Hour/+», 015 yMeHb-

Y np
werus — kHonky «Min/-».[ng KkHonky «Menus.

Hacmpoliku pamyp

[Insi u3MeHeHns BPEMEHM NPUroTOBNEHNS, YCTAHOBAGHHOTO MO YMONHAHMUIO, UCNONb3YATE KHOMKK «Hour/+» n «Min/-».
[pu HeO6X0AUMOCTH YCTaHOBUTE BPEMS OTCPOUKM CTapTa.

QyHkuus «Omcpoyka cmapmay HedOCMYNHA NPU UCNOAL30BAHUU NPO2PaMM «FRY», «PASTA» u «EXPRESS».

o



7. [inq 3anycka nporpaMMbl NPUTOTOBAEHUS HAXMHUTE KHOMKY «Start». 3aropaTcst MHANUKaTopbl kHomok «Start» u «Cancel/
Reheat». 0bpaTHbI¥ OTCHET BpeMeH# NPUTOTOBNEHMS, B 3aBUCUMOCTH OT BbIBPAHHO NPOrpaMMbl NPUTOTOBAEHHS, HAYHeT-
€51 Cpa3y MoC/e HaxaTs KHOMKY «Start» Wiu no AOCTUXEHNM HeoBXOAMMOi TeMnepaTypbl B yalle.

[pu Heobxodumocmu MoxHo 3aparee QyHKYUK HaXas KHONKy «Start». [TozacHem uHOUKamop
KkHonku «Cancel/Reheat». [losmopHoe Haxamue KHonKu «Start» cHoea 8kk4UM 0aHHyk dyHKuuI. DyHkyus asmonodozpesa
HedocmynHa npu ucnonb3osaruu npozpam «YOGURT» u «EXPRESS».

8. 0 3aBepLuexuu NPOrpaMMbl NPUTrOTOBNIEHHS BAC OMOBECTUT 3BYKOBOW CHUTHAN, HA AMCNNee nosBuTcs Haanuce End. [lanee,
8 3aBUCUMOCTU OT BbIGPAHHOM NPOrPaMMbl UMM TeKyLLMX HACTPOeK, NpUBOp nepeiifeT B PexuM aBTonoaorpesa (roput
MHAMKaTop KHonku «Cancel/Reheat» 1 Hapnuco «Keep Warm» Ha aucnnee) unm B pexum OXMAAHMS.

9. Yrobbl OTMEHHTL BBEAEHHYIO MPOrPaMMy, NPepBaTb NPOLLECC NPUTOTOBNEHHUS WU aBTONOAOTPEB, HAXMUTE U YAEPKUBAIA-
Te HeCKoNbKo cekyHz kHonky «Cancel/Reheaty.

Jna 80cl ap no
npunaeaeMuu K My/lbmueapke REDMOND RMC-M4510F PHOU KHU2U, (i
Coomaemcmeayioujue peuenmel 86/ MaKxe Moxeme Halimu Ha catime www.redmond. company

Ecnu, no aaluieMy MHeHUIo, 60M He yoanock docmuys

671100 U3
0n8 3moii Modenu.

Ha 06bI4HbIX

KUX np:
ucnone3ylime yHugepcansHyto npoepammy «MULTICOOK>, Kamopaﬁ 0MKpbIBaeM 02POMHbIe B0IMOXHOCMU 018 BAUUX Kynu'
HapHBIX IKCNEPUMEHMO8.

Nporpamma «<MULTICOOK»

[laHHas nporpamma LNS NpHro 6nion no o napametpam TeMneparypsi
BpeMeHy npmromsneHmc bnarosaps nporpamme «MULTICOOK» mynbTvBapKa CMOXET 3aMeHUT Lieflblit DAL KyXOHHBIX npU-
60pOB 1 M03BOUT NPUTOTOBHUTD 671100 MPAKTUYECKY MO Nl0GOMY 3auHTepecoBaBLLEMY BAC PELiENTY, HaiieHHoMY B CTapoit
KYNIMHAPHOI KHHre Wi B3FTOMY U3 HTepHeTa.

Ecnu

p 6moda He
MOXHOCMU BKTIOYEHUS 8pYYHYIO.

D 80°C, ¢yHkyus asmonodozpesa bydem omknioyeHa Ge3 803-

Mo ymonyanuto 8 nporpamme «MULTICOOK» Bpems npuroTosnetms coctasnser 30 MuHyT, Temnepartypa npurotosnenus — 100°C.
[lnana3oH py4Hoii yCTaHOBKY TeMnepaTypbl B nporpamme coctasnsiet ot 35-170°C ¢ warom B 5°C. [lnanasoH py4HoiycTaHoB-
KN BPEMeHY — OT 2 MUHYT A0 15 4acos C warom B 1 MukyTy.

AN\

BHUMAHWE! B uensx besonacHocmu npu ycmaroske memnepamypel Gonee 130°C 8pems npuzomoenerus Gydem ozpauye-
HO 08yMS Yacamu.

B npozpame «MULTICOOK» MHOMecmea p:
HApHOU KHU20(1 OM HAUILX NPOGECCUOHAbHbIX N08APO8 6O C p o
p 60 u np Takowe 8bl Moxeme Halmu HyxHele peuenmbl Ha caime www.redmond. company

6mod Boct limec (i kynu-

8006/ (HanpuMep, npu 8apke ), AMIPELLAETCA

@ Ecnu bl ucnons3yeme npoepammy «MULTICOOK» dng
I abiwe 100°C.

Mporpamma «PILAF»

MporpaMma npeaHasHaueHa AN NpUroToBAEHUS Pa3nyHbIX BUAOB N710Ba. 10 yMONYaHMIO BPEMS NPUTOTOBNEHMS B NPOrpaM-
Me COCTaBNSeT 35 MUHYT. BO3MOXHA pyyHas YCTaHOBKA BPEMEHU NPUTOTOBNEHMA B AManasoHe ot 10 MUHYT 0 2 4acos ¢
LWaroM B 5 MUHYT.

Mporpamma «STEAM»

Mp LS npUrC MSCa, NTULbI, PbiObl, 0BOLLEI M MHOTOKOMMOHEHTHBIX 61104 Ha napy. Mo yMonyanmio
BpEMﬂ NPUroTOBNEHMS B MPOrpamMme COoCTaB/seT 30 MUHYT. Bo3MoxHa PYy4Has YCTaHOBKA BPEMEHU NPUrOTOB/IEHUS B Auana-
30He 0T 10 MUHYT 0 2 YaCOB C WAroM B 5 MUHYT.

[lnsi npuUroToBNEHMA B JaHHOI NPOrpaMMe UCNONb3YWATe CNewnanbHblil KOHTEIHep (BXOAMT B KOMNAEKT):

1. Haneiite B yawy 400-800 Mn BoAbl. YCTaHOBHUTE B Yallly KOHTEHHEp ANs NPUrOTOBAEHMS Ha napy.

2. OTMepbTe i NOAFOTOBbTE MPOAYKTHI COMMACHO PELeNTy, PABHOMEPHO Pa3NoXMTE UX B KOHTEiHEpe 1 BCTaBbTe yallly B
kopnyc npubopa. YoeauTecs, 4To yalua n10THO CONPUKACAETCS C HArpeBaTeNlbHbiM JEMEHTOM.

3. (nepyitte ykasaHuaM nyHKTOB 3-8 obLuero nopsaka AMCTBII NPU MCMONb30BAHUU AaBTOMATUYECKUX NPOrPaMM.

locne 80061 U 00C doc (i nnomwocmu napa 8 Yauwe npubop nodacm 3eykosoil cuexan. Hayxem-
¢ 06pambili omcdem 8pemeHu pagomel NPo2paMMbl NPU20MOBJIEHUS.

Ecnu gbl He ucnonb3yeme agmomamuyeckue Hacmpoliku epemeHU 8 daHHol npozpamme, 0bpamumecs k mabauue «PexoMeH-

o
@

dyemoe epems np p p Ha napy».
Mporpamma «SOUP»
Mp LA npur 6ynboHOB, 3anp: , 0BOLLHbIX 1 XONIOAHBIX CYNOB M3 MACA, Pbibl, NTULIbI UM OBOLLEH.

o ymMonyaHMio BpeMs MPUrOTOBIEHKS B MPorpaMMe cocTassieT 40 MUHyT. Bo3MoxHa py4Has yCcraHoBKa BpEMEHU NPUTOTOB-
NeHs B auanasoHe ot 20 MMHYT 10 8 YacoB C WaroM B 5 MUHYT.

He3adoneo do sbixoda Ha paboyue napamempel npubop nodacm 3eykogoil cueran. Omkpolime Kpsiwiky npubopa u cHuMUme
neHky ¢ cyna.

Mporpamma «PASTA»

lporpaMMa npenycMaTpuBaeT oBeAeHne BOZbI 10 KMMeHUs, 3arpy3Ky MHIp U uX npuUre 0
MOMEHTe 3aKunaHusl BOAbl 1 He0BXOAMMOCTH 3arpy3Ki MPOZYKTOB BaC OMOBECTUT 3BYKOBOV CvrHan. 06paTHbIli oTcyeT BpeMe-
H MIPUTOTOBNEHUS HAYHETCA MOCTe MOBTOPHOTO HAX@TVs KHOMKM «Start».

To yMonyaHuio BpeMs MPUroTOBNEHKS B MPOrpaMMe COCTaBASIeT 8 MUHYT. BO3MOXHa py4Has yCTaHOBKa BpeMeH# NPUroToB-
NIeHUs B AvanasoHe ot 2 MUHYT A0 1 yaca ¢ warom B 1 MuHyTy.OyHKumMM «OTCpOYKa CTapTa» U «ABTONOAOTPEB» B AAHHON
nporpaMMe HeoCTyMHbI.

pu (Hanpumep, MakapoH, (i u 0p.) 06p 4 nexa.ing np
& s ee soamono20 semexanus 3a npedenbl YauL MOXHO OMKPbIMb KPbILLIKY Yepe3 HeCKoMbko MUHym nocne 3aepy3»<u
NpodyKmo8 & KunsLyto 800y.

MporpamMma «PORRIDGE»
I"r ANA npl Kalm € ucno; nac 0 MO/IOKa Mano JKMPHOCTU.

o yMonyaHMio BpeMs MPUTOTOBIEHKS B MPOTpaMMe CocTaBAsieT 25 MMHyT Bo3MoXHa py4Hast YCTaHOBKa BpeMeHy NpHroTos-
NIeHus B ;anasoHe ot 5 MUHYT 0 1 yaca 30 MUHYT € Wwarom B 1 MUHYTY.
Yrobb! u36exaTh BbIKMNaHMA MONIOKA M NONY4UTb HEOBXOAMMBIN pe3ynbTaT, p
Cnenylolme AencTBus:

*  TWATEbHO MPOMbIBATH BCE LiENbHO3EPHOBbIE KPYbl (PHC, FPeya, MUEHO U T.11.), 0Ka CIMBaeMas B MpoLiecce BOAA He
CTaHeT NPO3payHoi;

* nepep npuroToBneHUeM CMasblBaTb YaLly MyNbTUBAPKK CIMBOYHBIM MACIOM;

*  cTporo cobntoaaTb NPONOPLMK, OTMEPAS UHTPEANEHTbI COTNACcHO 3 KHUMU P y
4MBATb KOJIMYECTBO MHTPEAMEHTOB CTPOTO MPOMOPLMOHANBLHO);

* Ny MCMIONb30BAHMM LIENbHOTO MONOKa Pa3baBAsTh ero NuTbeBOI BoAoi B nponopuyy 1:1.

YETCA nepen npuroto

b UK yBENU-

0 Ceolicmaa MosoKa U kpyn, 8 3a8UcuMocmu om np U Mecma npouc Mo2ym p 5,4mo UHo20a
s

A HAp

Ecnu wenaemeiii pesynmam & npozpamme «PORRIDGE He 6bin dacmueHym 80cnonb3ylimecs yHugepcansHol npoepammoll
«MULTICOOK». O Kauwu coc 5°C. Konuyecmeo uHepedueH-
MO8 U 8pemMs NPU20Moe/ieHus yfmaHoeume co2nacHo pevenmy.

Mporpamma «STEW»
lpeaHasHayeHa Ans NPUroTOBNEHNS YAAILLA, aPKOTO U pary.

o yMon4aHMIo BpeMst NPUroTOB/IeHMs B NporpaMMe cocTaensieT 1 yac. BoamoxHa pyyHast ycTaHOBKa BpeMeHM MPUroToBeHNs
B Aana3oHe ot 20 MMHYT A0 12 YaCOB C WAroM B 5 MUHYT.

Mporpamma «BAKE»
I'Ipe,u,HasHaqua ANA NPUroTOBNEHUA KEKCOB, 3aneKaHOK 1 NUPOroB M3 APOMOKEBOro TecTa.

o yMonyaHmio BpeMs MPUTOTOBIEHKS B MPorpaMMe cocTassieT 50 MUHYT. Bo3MoxHa py4Has ycraHoBKa BpEMEHU NPUTOTOB-
NeHus B auanasoHe ot 20 MUHYT 0 4 yacoB ¢ warom B 10 MUHYT.



@ [fomosHoCMb BUCKBUMA MOKHO p BOMKHY8 8 He20 oep
¥ He 0CMaxemcs Haaunwiezo mecma — Gucksum 20mos.

iylo NanoyKy (3y6o4ucmy). Ecau ee ebiyme u Ha Hell

Ipu np 8bineyKu p 5 OMK04aMb () K020 6noda. fomosbiii
npodykm time u3 PKU Cpasy no np 4mOB OH He CMa7 @AM, ECTU MO HeBO3MOXHO,
donyckaemcs ocmasums npodykm 8 IPKe Ha Heb (i cpok npu

Mporpamma «FRY»
I'IpeqHa;Haueua ANS XKapKu MAca, NTULbI, phlﬁbl U MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6)1!01],

o yMonyaHuio BpeMS NPUrOTOBNEHUS B NPOrPaMMe COCTaBAAET 15 MUHYT. BO3MOXHA py4Has yCTaHOBKA BPEMEHM NpUroToB-
NeHs B ManasoHe ot 5 MUHYT A0 1 yaca ¢ waroM B 1 MuHyTy.

DyHKLWS OTCPOYKY CTapTa B AAHHOM NporpamMMe HeAoCTyNHa.

e Mo doc i pamypbl np
Bo

npuGop nodacm 38yK08oli cu2Han.

P D p C uHemp, U3 KHueu KU

codep yawu. Meped P uci 1 npozp «FRY» daiime npuﬁopy nOﬂHOCmbIG

ocmeime. Pe v o0 C omKpsImoli KpbiuKoll — 3mo no3eoaum 0o6uMbCs Xpycmstel KopoyKu.
Mporpamma «YOGURT»

Mp ans 110rypToB 1 paccroiiku Tecta. [0 yMOnYaHMIo BpeMs MPUroTOBAEHHs B Npo-

rpamme coctagnset 8 qacoa Bo3moxHa PYy4Haq yCTaHOBKa BpEMEHW NPUroTOBNEHMA B iMana3oHe OT 30 MUWHYT 10 12 vacos ¢
warom 8 30 MUHYT. I'Ipm 3aK/afKe UHrPEAUEHTOB CNEAMUTE 3 TEM, 4T0ObI OHM 3aHMManK He Gonee NONOBMHbI NONE3HOTO 06b-
€Ma Yawu. @yHKLlMﬂ aBTOMOAOrpesa B JlaHHoi nporpamMme HefoCTynHa.

Jlnanp (i 8bl MOXeEMe UC! « i

(npuobpemaemcs omoenbHo).

6aroyex ns tioypma REDMOND RAM-G1

Mporpamma «BREAD»

PekoMeHzyeTcs An1S BbINEYKM PasnndHbIX BUAOB Xneba u3 0/ MyKK 1 C Ao 1eM pxaHoii Myku. lporpaMma
npepycmarpuaet NONHbIiA UMK NPUTOTOB/IEHMS OT paC(TDﬁKM TecTa A0 BbiNeyku. Mo YMON4aHUI0 B NPOrpamMme Bpems npuro-
TOBNIEHMA COCTaBASIET 3 yaca. BO3MOXHa pydHas YCTaHOBKa BPEMEHU MPUTOTOBNEHUS B AMana3oHe oT 10 MuHyT 0 6 YacoB ¢
arom ycTaHoBKHW B 5 MUHYT.

MakcumanbHoe Bpems paboTbl (GYHKLMK «ABTONOAOTPEBY B JaHHOI NPOrpaMMe OrpaHuieHo TpeMs yacamu. He pekomenay-
€TCq UCNoNb30BaHWe ¢yHKuMM ((OTEPO‘-IKE CTapra», Tak Kak 370 MOXET NOB/IUATb Ha Ka4eCTBO BbIMEYKM.

(niepyeT yuuTbIBaTb, 4TO B TEUeHMe NepBoro 4aca paboTbl NPOrpaMMbl WAET PACCTONKE TeCTa, a 3aTeM — HENoCPEACTBEHHO BbinekaHHe.
lepen TeM Kak UCNONB30BATb MKy, ee PeKOMEHAYETCs NPOCESTb A1 HaCbILLEHNS KUTTOPOLOM U YCTpaHeHMs npumeceit. s cokpa-
LeHNst BpeMeHU U YNPOLLEH!S NPUIOTOB/IEHUS PeKOMEHYeM UCMO0/Ib30BaTh rOTOBbIE CMECH A1 NPUTOTOBNEHNS xne6a.

He bonee 06bema yawu.

e [pu 3aknadke uHepedueHmos ciedume 3a mem, 4mobel OHU

Tpu ycmaHosKe 8peMeHU NpU20MoeieHUs MeHee 1 4aca nocie HAXAMUS KHONKU «Start» HAYHEMCs NPOUECC BbINEKAHUS.
Ymobel xneb nponekcs p PHO, €20 nocne nodayu npubop cueHana.

BHUMAHWE! Uc il ong xneba u3 npubopa.
He omkpbisatime KpbituiKy Myismusapku Ha 3mane paccmotiku mecma! Om 3mo20 3a8Ucum Ka4ecmeo 8binexkaemMo20 npodyKma.

AN\

Mporpamma «SLOW COOK»

lporpaMma npefHasHaueHa Ans NPUroTOBNEHNS TYLIEHKM U PYIbKA.

o ymMonyaHMio Bpems NPUroTOBNEHNUS B NPOrpaMMe COCTaBASET 3 Yaca. BO3MOXHa pyyHas yCTaHOBKa BPEMEHMU NPUTOTOBIEHHS
B AanasoHe oT 5 MUHYT A0 12 4acos ¢ warom B 10 MuHyT.

Mporpamma «EXPRESS»

lporpaMma npeHa3HayeHa AN NPUIOTOBNEHMS PUCa W PAcChinyaTbix Kaw Ha Bope. [porpaMMa npefycMaTpuBaeT aBToMa-
TUYECKOe OTK/IHYEHUE NOC/e NONHOrO BbIKMNAHWA BOAbI. Bo3MOXHOCTL py‘lHOﬁ YCTAHOBKW BPEMEHM NPUTOTOB/IEHNS, A TAKXKe
(yHKUMK «OTCPOYKa CTapTa» 1 «ABTONOAOTPEB» B AaHHOM NpOrpaMMe HeAOCTYMHI.

[lng 3anycka NporpaMMbl NPUTOTOBNEHMA B PEXMME OXMAAHMA HAXMUTE KHONKY «Starty. 3aropaTcs MHAMKATOPbI pexuMa
NPUrOTOB/NIEHNS M NOACBETKA KHOMKM «Starty. HAYHETCS BbINONHEHME YCTaHOBNEHHOM NPOTpaMMbl.

Ecnu npu uc He G docmuaHym, o6pamumecs k pasdeny
«Cosemel no npu2omosneHut», 20e 8l choeme Halimu omeems Ha HauGonee Yacmo 803HUKAKOL4UE 80NPOCHI U NOAYYUMb
Heobxo0uMble pekoMeHOauuU.

NONMONHUTEJIbHBIE BO3MOXHOCTHU

*  Paccroiika Tecta «  [lpuroToBneHve AETCKOro NUTaHus
«  [lpurotonenme hoHaw o Crepunusaups nocysbl
«  [lpurotosneHue Bo dpuTiope «  [lacTepusauus XuaKnx npoaykTos

«  Tpurotosnekue TBOpOra, Cbipa

[V. YXO[ 3ATIPUBOPOM

06wue npasuna u pekOMeHAALUMN

«  Tlepen nepBbIM MCMONb30BaHKEM NPUBOPa, a Takke ANA yAaNeHws 3anaxa UL B MyNbTUBAPKe MOCTe NPUTOTOBNEHHS
pekomeHzlyeM 06paboTath B Heil B TeyeHMe 15 MMHYT NONOBUHY MMOHa B nporpamMme «STEAM».

*  He cnenyeT ocTaBAsTh B 3aKPbITOV MyNbTMBApKe uallly C MPUTOTOBAEHHOM MULLEH WM HaNONHEHHYI0 BOAOI Bonbluie YeM
Ha 24 yaca. Yawy ¢ rotoBbIM 611010M Bbl MOXETE XPaHUTb B XONOAMNbHUKE 1 NPU HEOOXOAUMOCTM PasorpeTh nullly B
MyNBTUBAPKE, UCMIONb3Ys (YHKLMIO pasorpesa.

«  Ecom Bbl He ncnionb3yeTe npubop AnmMTenbHOe BPeMs, OTKAIOYUTe ero oT InekTpoceTi. Pabouas kamepa, BK/toyas Harpe-
BaTeNbHbIA MCK, Yallla, BHYTPEHHSAS KPbILLIKA M MapoBOiA KnanaH AOMKHbI GbiTb YUCTBIMU 1 CyXUMM.

«  [lpexae YeM NpUCTyNaTh K 04MCTKe U3LeNns, YOeanTeCh, 4TO OHO OTKMIOYEHO OT 3NEKTPOCETH M MOHOCTbIO OCTbI0. s
OUMCTKY MCMIONb3YIATE MATKYHO TKaHb 1 AeNMKaTHble CPEACTBA ANS MbITbSl MOCYAb.

@ SATPELLAETCS ucnone308aHue npu oducmke npubopa 2pybbix candemok unu 2y6ok, abpasugHeix nacm. Takxe Hedonycmumo

UCN0Nb308aHUE MH0BbIX XUMUYECKU G2PECCUBHBIX LU OpyeuX 8eLUecms, He p ons np cnp
MU, KOHmakmupyrowumu ¢ nuwjed.
SATPELLAETCS noepymams kopnyc npubopa & 80dy unu nometyams e2o nod cmpyto 800b1!

«  byabTe akKypaTHbI NPH 04MCTKE PE3MHOBBIX AeTaneit MynbTUBApKH: X NOBPEXAeHHE Unu AedopMaLmus MOXET NpUBeCTU
K HENpaBMAIbHOIA pabote npubopa.

+ Kopnyc uspenns MOXHO 04mwath no Mepe 3arpsisHenns. Yaiuy, BHYTPEHHIOK KpbILIKY M CbeMHbiii NapoBoii knanax
HEO6XOAMMO 04MILIATb NOCIE KAXAOO UCNoNb30BaHHs npuBopa. Koraewcar, y 51 B POLECCe Mpyr
ML B MyNLTUBAPKe, yAANsiiTe NoCne KaX/0ro UCM0Nb30BaHMS YCTPOVCTBA. BHyTDeHHMe M0BEPXHOCTH paboueii kamepbl
OuMLLaliTe MO HEOBXOAMMOCTH.

OumcTka Kopnyca
OumLuaiite Kopnyc M3ReNus MArKOM BNAKHO KyXOHHOM C i wm rybKoii. B 0 np! 0 uncTaLLero
cpexicTBa. Bo u3bexaHue BO3MOXHbIX MOATEKOB OT BOAb! M PA3BOAOB Ha KOPMyCe PeKoMeHzyeM MpoTepeTh ero NOBEPXHOCTb HACYXO.

OumcTKa Yawm

Bbl MOXeTe 04MLLaTh Yally KaK BPYUHYIO, UCMIONb3YS MSATKYIO ryﬁKy 1 CPEACTBO ANS MbITbS NOCYAbI, TaK M B MOCYAOMOEYHOM
MaLLKHE (B COOTBETCTBUM C P ee npc ).

an CUNbHOM 3arpsi3HeHuu Haneiite B uaLuyTenn(m BOAbl ¥ OCTaBbTE Ha HEKOTOPOE BPEMS OTMOKATb, NOC/IE YEro Npou3seau-
T€ OUUCTKY. 06913atenbHo NPOTPUTE BHELIHIOK NOBEPXHOCTb Yalllk HACYX0, NPeXAe YeM YCTAHOBUTD ee B KOPMYC MyNbTUBAPKU.

I'Ipm perynﬂpHoH 3KCnyaTalum Yaln BO3MOXHO NONHOE UK YaCTUYHOE USMEHEHME LIBETA €€ BHYTPEHHEr0 aHTUNPUrapHOro
MOKPbITUS. Camo o cebe 370 He aBAseTCA NpU3HaKoM ned)eKTa Yawu.

OuMCTKa BHYTPEHHE# KPbILUKK

1. OTKpO¥iTe KpbILLKY MYNbTUBAPKY.

2. B HWKHe# 4acTv BHYTPeHHe/ CTOPOHbI KPbILLIKVM OHOBPEMEHHO HAXMMTE K LIEHTPY 1B NNACTMACCOBbIX (uKcaTopa. He npuna-
Tas YCUAA, NOTAHWTE BHYTPEHHIOK KPbILLIKY HEMHOTO Ha Ce65 M BHiA3, 4TOGbI OHA OTCORAMHINACh OT OCHOBHOM KPbILIKH.

3. TpotpwTe NOBEPXHOCTA 0BEMX KPbILLIEK BADXHO KyXOHHOI Cand)eTkoi i ryBKoii. Ipu HeobXoAMMOCTM BbIMOIATE CHSTYHO KPbILLIKY
TI0A CTPYe/i BObl, MCTIONb3yst CPEZCTBO 41t MbITbS! MOCY/bl. MCMIONb30BaTb MOCYAOMOEHYIO MaLLIMHY B IBHHOM Cy4ae He CeflyeT.

4. BoiTpuTe 06e KpbILUKK HACyXO.

5. Bcrasbre KpbilKy B BepxHue nasbl. COBMECTUTE CbEMHYIO KPbILLIKY C OCHOBHOM KpbILUKOW. C HeBONbLWNM ycunmneM Haxmm-
Te Ha (MKcaTopbl A0 LienyKa.



OumucTKa CbEMHOTO napoBoro KianaHa

TapoBoif KnamaH yCTaHOB/eH B CMIELaNibHOM He3/ie Ha BepXHeit KpbiLLIKe MPUBOpPa 1 COCTOMT U3 BHELUHETO M BHYTPEHHEO KOXKYXOB.
1. AKKypaTHO NOTAHWTE BHEWHMUIA KOXXYX 3 BbICTYN B YrNy6aeHNUM KPbILLKM BBEPX M Ha cebs.

2. HapaeuTe Ha NnacT™MaccoBblit GMKCATOP Ha HIKHEH CTOPOHE KNanaHa M CHUMMUTE BHYTPEHHMI KOXYX.

3. Mpv HeobX0AMMOCTH aKKypaTHO M3BNIEKUTE Pe3uHK Knanaka. lTpoMoiiTe BCe YacTH knanaHa.
4

HDOBEIJ,VITE CBDDKY B DﬁDBTHUM NOpsAKe: BCTaBbTe PE3MHKK Ha MECTO, COBMECTUTE d)MKCaTODbI OCHOBHOJ 4aCT! knanaxa
C COOTBETCTBYIOLLMUMU NETNAMU Ha BHYTPEHHEM KOXYXE M COBMECTUTE KOXYXM [0 WENYKa. MnotHo yCTaHoBuTE napoaoﬁ
KnanaH B rHe300 Ha KpblLke anﬁopa,

é BHUMAHWE! Bo u3bexaHue depopMauuu peuHKu KIanaxa He ckpyyusaiime u He 8simseusaiime ee Npu CHAMUU, 04UCMKe
U ycmaHoske.
YnaneHue KoHAeHcaTa
B naHHO# MOZENM KOHAEHCAT CKaNAMBAETCS B CeLManbHO NON0CTM Ha Kopryce npubopa BOKpYr yalum. Mocne Kakaoro ue-
MY/IbTUBAPKM Y, /Te OCTaBLUMIACA B NONOCTU BOKPYT Yallk KOHAGHCAT C MOMOLLIbIO KYXOHHOI Candetku.

Ounctka paboueii Kamepbl

Tpy CTporoM co6/10AeHNN YKa3aHMii JaHHOTO PYKOBOZCTBA BEPOATHOCTL MONAAAHUS XUAKOCTH, YaCTUHEK MULLM WIn Mycopa
BHYTPb paboueii kamepbl npubopa MUHMManbHA. ECM CyLLeCTBEHHOE 3arpsisHeHHe BCe e MPOM3OLLO, CEAYeT O4UCTUTb
noBepxHocTH paboyeit kamepbl BO 3bexatue HekoppeKTHOW paboTbl UM NOAOMKM NpuGOpa.

Tpexde yem o4uLyame paboyyio kamepy MybmusapKu,yoedumecs, 4mo npubop omK/ko4eH Om 3nekmpocemu U NOHOCMbH0 0CMbLn!

%KOBME CTeHKv paboyeit kaMepbl, OBEPXHOCTb HarpeBaTesIbHOTO CKa U KOXKYX LIEHTPA/bHOr0 TepMOJaTuMKa (pacnonioxeH
B CEPe/vHe HarpeBaTeNbHOrO AMCKa) MOXHO O4MCTUTb YBNIAXHEHHOM (He MOKPOIA!) rybKkoi unn candeTkoid. Ecnn Bbl npuMeHs-
€Te MoloLLiee CPeACTBO, HeOBXOAMMO TILATENbHO YAANUTb er0 OCTATKM, YTOBbI UCK/THOUMTb NOSIBNEHUE HEXenaTeNlbHOoro 3anaxa
npU NOC/IeAyHoLLEM NPUTOTOBNEHUM MULLM.

Tpu nonapaHuu MHOPOAHbIX Ten B YrybrieHMe BOKPYr LiEHTPanbHOro TepMoaaT4MKa akkypaTHO YAanuTe UX MUHLETOM, He
HaJlaBNuBast Ha KOXyX AaT4uka. lpy 3arps3HeHu NOBEPXHOCTM HArpeBaTeNbHOro AMCKa A0MYCTUMO UCMIOb30BATb YBAKHEH-
Hyto ryBKy CpefHeit KeCTKOCTU WM CUHTETUYECKYIO LLETKY.

Tpu p (i 3kcnayamauuu npuopa co ep 107HOE WU YACMUYHOE U3MEHeHUe Y8ema HazpeaamensHo-
20 ducka. Camo o ceGe 3mo He S875€MCA NPU3HAKOM HeUCNPagHoCMu ycmpolicmea U He 8/Usiem Ha NpasLbHoCMb e20 pacorl.

XpaHeHue 1 TpaHCNopTHPOBKA

Mepes xpaHeHeM 1 NOBTOPHOI JKCTNYaTaLMelt O4YMCTUTE M MOHOCTbIO MPOCYLIMTE BCe YacTh Mpubopa. XpaHme npubop B
CYXOM BEHTMAUPY MecTe BAA/M OT Harp npubopoB M ne npAMbIX nyvel

Tpv TPaHCMOPTMPOBKE M XpaHeHWM 3anpelLiaeTcs MoBepraTb MPUBOP MeXaHUYECkVM BO3LEHCTBISM, KOTOpble MoryT npUBECTA K
TIOBPEXAEHHI0 NPUGOPA /WM HAPYLLEHNHO LIENOCTHOCTH YMakoBKY.

Heobxoaumo 6epeyb ynakosky npubopa ot nonasaHus BObl U APYruX KuAKOCTEN.

V. COBETbI MO MPUTOTOBNEHNIO

OwKGKM NP1 NPUTOTOBNEHUM M COCOBbI UX YCTPaHeHHs
B HPE,U,CTGB!'IEHHOﬁ HUXe TBGHMLLE COﬁpaHbl TUNUYHbIE 0LLII46KM, A0nycKaeMble Npu NpUroToBNEHUNU MULLM B MYNbTUBApPKaX,
PaccMOTPeHbl BO3MOXHbIE MPUYMHBI U NYTU PELUEHNUS.

B/0/10 HE NPUTOTOBM/IOCH 10 KOHLIA

Bo3MOXKHbIE NPUUMHbI Cnioco6bl pewenus

Bo Bpems NpuUrotoBneHmMs He OTKpbIBAIATE KPbILLKY MybTH-
Bapky 63 HeobXoaMMOCTH.

3aKpbiBaiiTe KpbILKY A0 wWenyKa. Y6eauTecs, YTo HUYTO He
MeLUAET NI0THOMY 3aKPbITHIO KPbILLIKY NPUBOPa M YNNOTHUTENb-
Hal PE3NHKa Ha BHYTPEHHEW Kpbillke He Ae)opMuposaHa

Kpblwka npubopa 6bina He 3aKpbiTa Ui 3aKpbiTa HENOTHO,
N03TOMY TeMneparypa NpUroToBeHs Bbina HEAOCTaTOHHO
BbICOKA

Bo3MOXKHbIE NPU4MHDI

Yawa u HarpeBaTenthlﬁ 3N1EMEHT NNI0X0 KOHTAKTUPYHOT, M0-
3TOMY Temnepatypa NpUrotoBaeHUa 6bina HEAOCTaTOYHO
BbICOKA

HeynauHbi noa6op uHrpeaerTos 6n1oaa. [laHHbIe MHrPeaveHTbI
He NOAXOAST A1S MPUTOTOBNEHMS BbIOPaHHbIM BaMM CIOCOBOM W
6bina BbibpaHa HeBepHas MPOrpaMMa NPUTOTOBIEHHS.
MHrpeaveHTbl Hape3aHbl CIMIIKOM KPYMHO, HapylueHbl 06wwue
nponopLyM 3aKNaaKk1 NpoayKToB.

Bpems npuroTossieHus 6110 HeAOCTATOUHbIM

I'Ipm MPUroTOBNAEHMM Ha Napy: B Yalle CIMLIKOM Mano BOAbI,
uT06bI 06€CTeYnTD A0CTaTO4HYIO MNOTHOCTb Napa

B vawe canwkoM MHOro pac-
TUTENbHOTO Macna

Mpu xapke
M36biToK Bnarv B valwe

Mpu Bapke: BbikunaHue GynboHa Npu Bapke NPOAYKTOB C
NOBbILLEHHOI KUCIOTHOCTbIO

B npouecce paccroiiku Tecto
NpUCTano K BHYTPeHHeil
KPbILLKe X MepeKpbiio KnanaH
Tpu BbiNeuyke (Tecto He npo- | BbINYCka napa
neKknoch)

B yatue cnuwkoM MHoro Tecta

MPOAYKT NEPEBAPUNICA

Cnwkom Mansle pa3Mepbl MHIPEAWEHTOB MU CIUILKOM
LANUTENbHOE BPeMS NPUrOTOBIEHNS

Mocne NPUroTOBNEHNSA FOTOBOE 6110410 CMLLKOM AOAFO CTOANO
Ha asTonogorpese

NPU BAPKE MPOAYKT BbIKUMAET

Ipy Bapke MONOYHOIA KAl BbIKUMNAET MONOKO

Cnoco6bl pewexns

Yawa fomkHa BbiTb ycTaHoBEHa B KOPNYC NPUGOPa POBHO,
TI0THO NpUAerast ;HOM K HarpeBaTeNlbHOMY JNCKY.

Y6enutech, 4To B paboueit kamepe MynbTUBapKM HET MOCTOPOHHIUX
npe/MeTos. He 0nycKaifte 3arpsiHeRvii HarpeBaTeNbHoro AMcka

X 0 1CH b NPOBEpeHHble (a4anTUpoBaHHble
119 AaHHO! Moaenn npmGopa) pevenTol. Moa6op MHrpean-
€HTOB, CMOCOG MX Hape3Ku, NPONopLMK 3aknajku, Bbibop
NpOrpaMMbl 1 BPEMeHU MPUrOTOBIEHMS JOMKHbI COOTBET-
CTBOBaTb BbiGpaHHOMY peLienty

HanuBaiiTe B yauy Boay 0653aTeNbHO B peKOMeHyeMoM
pevientom obbeme. ITpu HeobxoaUMOCTM NpoBepSiiTe YPoBEHD
BO/bI B NPOLIECCE MPUTOTOBNEHHS

Tpu 06bI4HOM XapKe AOCTaTOYHO, 4TOBbI MACNO NOKPbIBaNO
AHO YaWK TOHKUM CI0EM.

Mpv xapke B0 (puTiope CnepyiiTe yka3aHMAM COOTBETCTBY-
folLiero pevenTa

He 3akpbIBaiiTe KpbILIKY MyNLTUBAPKM NPK KapKe, €K 3T0 He
nponucaxo B pewiente. CBEXe3aMOPOXEHHbIE NPOAYKTbI Nepes
XapKoii 06s13aTeNbHO Pa3MOpO3bTe U CNeiiTe C HUX BOAY

Hekotopble MPOAYKTbI TpebytoT cneumanbHoi 06paboTku
nepefl BapKoii: NPOMbIBKM, naccepoBanus u . n. Cnenyite
pekoMeHzaLMAM BbibpaHHOro peienta

3aknapbiBaiiTe B allly TECTO B MeHblueM 0bbeme

V3snekute BbINEYKY M3 Yallu, NnepeBepHuTe U CHOBA NoMme-
CTWTe B Yally, noc/ie Yero NPoAC/KUTE NPUrOTOBNIEHKE. B
LLaIH:HeﬁLUEM npu Bbineyke 33KﬂaﬂhlBaﬁT€ B Yally Tecto B
MeHblleM 0bbeme

06paruTech K NpoBEpeHHOMY (aAaNTUPOBAHHOMY ANS AAHHOM
Mozienu npubopa) peuienty. [op6op MHrpeaneHToB, Cnoco6 nx
Hape3Kkw, NPONopLMK 3aKnajky, BbIGOP NPOrpaMMbl v BpEMeHH
MPUTOTOB/IEHUS AOMKHbI COOTBETCTBOBATH €10 PeKOMEHALMAM

[inutenbHoe Mcnonb3oBaHue d)yHKLLMM aBToONoAorpesa
HexenatenbHo. Ecin B Bawed mopenu MYyNbTUBApKK
npeaycMOTPeHOo NpeABapuTeibHOE OTK/IKYeHUe [aHHOM
¢yHKLlI4M, Bbl MOXETE UCMO/Ib30BATH 3TY BO3MOXHOCTb

KauecTBo v cBOICTBA MONOKA MOTYT 3aBUCeTb OT MeCTa U
YCNOBMI €ro Npou3BOACTBA. PeKOMeHyeM MCronb30BaTh
TONbKO YNIbTPANaCTepU30BaHHOE MONOKO C KMPHOCTbIO [0
2,5%. Tlpu HEeoBXOAMMOCTU MONOKO MOXHO HEMHOrO
pa30aBuTb NUTbEBOI BOAOM



WHrpeaveHTbl nepen Bapkoi Gbinn He obpabotaHbl nubo
06paboTaHbl HenpaBunbHO (MNOXO MPOMbIThI U T. L.).

He cobntoseHbl NPONOpLM MHTPEAMEHTOB UK HEBEPHO
BbIOpaH TN NpoayKTa

MpoaykT 0bpasyet nexy

B/I0OA10 MPUrOPAET

Yawa 6bina n10X0 OuMWEHa MoCe Mpeablayliero
TPUTOTOBNIEHUS ALY
AHTUNPUTapHOE MOKPbITHE Yaluk NOBPEXaeHO

061wt 06beM 3aKknaaKM NPoAYKTa MeHbLUE PeKOMEHAYeMOoro
B peljente

CMiwkom AnuTenbHoe BPEMA NPUTOTOBNEHNSA

Mpu apKe: B yalue OTCYTCTBYET MAc/o, NPOAYKTbI PEAKO

nep WM nep

I'Ipm TYLWEHUM: B YaLle HeAOCTaTOYHO BAaru

MpM BapKe: B YaLLE UIMLLIKOM M0 XUAKOCTH (He CoBAoaeHb!
NPONOPLMU MHTPEAEHTOB)

an BbIMeyKe: BHYTPEHHAA MOBEPXHOCTb Yaln He 6bina
(Ma3aHa MacnoM nepes npuroTosneHnem

NPOAYKT MOTEPS dOPMY HAPE3KN
[poayKTbI NepeMeLInBan1 CIMLKOM YacTo
CMWKOM AnuTeNbHOe BpeMs NPUroToBAeHM

BbIMEYKA ONYYUIACH BTAXHOA

BbinM MCMONb30BaHbI HEMOAXOASILLE MHTPEAUEHTbI, AdoLLe
U3NMLIEK BAATY (COYHbIE OBOLLYM WAV (PYKTbI, 3AMOPOKEHHbIE
Arofibl, CMETaHa 1 T.1.)

0Bpatutech k IpoBEPEHHOMY (aAanTUPOBAHHOMY A aHHO
Mozen npubopa) peuenty. Moabop uHrpeaneHToB, cnocob
X NpefBaputenbHoi 06paboTku, nponopuun 3aknaaku
JLOMKHbI COOTBETCTBOBATH €70 PEKOMEHALMSM.
LlenbHo3epHoBbie Kpyribl, MSCO, pbiy M MOPENpOAYKTHI BCeraa
TLATENbHO NPOMBbIBAVTE 0 YACTOM BOLbI

PeKOMEH‘lyeTCﬂ TWaTeNbHO NPOMbIBATL NPOAYKT, CHAMATL
K/anaH W rotoBuTb Npu OTKphITDﬁ KpblwwKe

lpexpe Yem HauaTb roTOBMT, YOEAUTECH, 4TO Yallia XOPOLLIO
BbIMbITA ¥ aHTUNPUTAPHOE NOKPBITHE HE UMEET NOBPEXAEHMii

06partuTech K npoBepeHHOMY (aanTUpoBaHHOMY ANs AAHHOM
Mozenv npubopa) peuenty

CokpaTuTe BpeMmsi NPUrOTOBAEHMS AW CIIEAYIATE YKa3aHUAM
peienTa, afianTMpOBaHHOIO AnA AaHHOM Mofienu npubopa

Tpy 06bI4HO apke HaneiiTe B Yally HEMHOTO PACTUTENbHOTO

Mauia — Tak, 4T0bbI OHO MOKPbIBANIO AHO YallM TOHKUM CI0EM.

[lns paBHOMepHOI 06apky NPOAYKTbI B Yalle CleayeT nepuo-
[IM4eCKM NOMELLMBATb UM NepPeBOpaYMBaTh KaxKable 5-7 MURYT

[lobasnsitte B yawy 6onblwe xuakoctn. Bo Bpems
NPUTOTOBNEHMS He OTKPbIBaiATe KPbILLKY MynbTMBapky be3
HeobxoaumMocTn

Cobniopaitte npaB1NbHOE COOTHOLUEHME XMAKOCTU M TBEPAbIX
WHIpeaueHToB

lepen 3aknajkoil TecTa CMasblBaiiTe AHO M CTEHKM yalun
(CIMBOYHBIM MNIW PACTUTENIbHBIM MACIOM (He Cnenyer Hanueatb
Macno B yawy!)

Mpy 06bIuHON Xapke nepeMelumBaiite 611040 He Yallie YeMm
yepes kax/ble 5-7 MUHYT

CokpaTuTe BpeMs NPUTOTOB/IEHNS, HCTIONb3YiATE peLenTbl,
afianTUpoBaHHble ANS AaHHOM MOAenK npubopa

Bbibupaiite MHTpeaueHTbI B COOTBETCTBUN C PELENTOM Bbl-
neykw. Crapaittech ucno. MHIPeAMEHTbI, C
CMWIKOM MHOTO BAIArM, B MUHMMalbHbIX KONMYECTBaX

CrapaifTech BbIHMMATb BbINEUKY U3 MYNbTUBAPKK CPasy no

[oTOBast BbiNeYKa CMWKOM AONTO
MynbTUBapKe

b B 3aKpbITOM

npur . Mpu Heob TM MOXeTe 0CTaBUTb
npoaykT B MynbTUBapKe Ha HeBOMbWOA CPOK npu
BK/IOYEHHOM aBTONOOrpeBe

BbINMEYKA HE NOAHANACH

Sliia ¢ caxapoM He Bbinm B3GUTBI
Tecto 40nro NPOCTOSNO C pa3pbiXUTENeM
MyKka He 6bina npocesiHa Ui HEJOCTATOHHO BbIMELLIEHO TeCTO

HEI'IPBBVU'IbHO 33/10KEHbI UHTPEAUEHTbI

06patwTech K npoBepeHHOMY (afanTUpOBaHHOMY ANA AaHHOW
Mozenv npubopa) peuenty. [oa6op MHrpeaueHToB, Cnocod
UX NpeaBapuTenbHoit 06paboTku, NponopuyMu 3aknaaku
JZIOMKHbI COOTBETCTBOBATb €70 PeKOMeHaLMAM

B psde modeneli REDMOND 6 npozp «STEW» u «SOUP» npu Hedocmamke 6 4awe )udkocmu cpabamel-
8dem cucmema 3aujumsl 0m nepezpesa npubopa. B 3mom ciyyae npoep oc AU MyTbmu-
8apKka nep 8 peXUM P
PekomenayemMoe BpeMsi NPUrOTOBNEHUA Pa3NuHbIX NPOAYKTOB Ha napy
Ne Mpopykr Koifg,or,{ur. Oﬁbe:naonu, npur:'r:n.:lueum,
MHH

1 (Dune CBUHMHDI/rOBSAMHDI (KyOMKamy no 1,5-2 cm) 500 800 30/40

2 ®une bapaxuHbl (kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 40

3 Dune kypuHoe (Kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 20

4 Dpukanenbki/KotneTsl 500 800 25/40

5 Poiba (¢une) 300 800 15

6 MopcKoii KOKTeiNb (CBEXe3aMOPOXKEHHbIA) 300 800 5

7 MaHTbI/XMHKanu 5wr. 800 25/30

8 Kaprodens (pa3pe3aHHbiii Ha 4 yacTu) 500 800 20

9 Mopkosb (ky6ukamu no 1,5-2 cm) 500 800 35

10 | Cekna (pa3pe3aHHas Ha 4 vacTu) 500 1500 90

11 | Osow (cBexe3aMOpOXeHHbIe) 500 800 5

12 Sliiuo kypuHoe 5wr. 800 30/40 10

Credyem yqumelgame, 4mo 3mo o6uyue pekomeroauuu. Pe

a/IbHOE 8DEMA MOXEM 0mAu4amecs om peKOMeHoOSﬂHHHX 3Ha4e-

Huil 8 3a8ucumocmu om cgolicme KOHKpemHo2o npoOmea, a Make om 8awux Kycoebix npednovaHuti.

CBoaHan Tabnuua nporpamMM NpUroToBAEHU (3aBOACKME YCTaHOBKM)

Mporpamma  PekoMeHAaLuM no UCNONb30BaHUIO

MpurotoBnenne pasnuyubix 6nioa ¢
MULTICOOK = BO3MOXHOCTbHO YCTaHOBKM TeMNepaTypbi U
BPEMeHY NPUroToBNeHHS
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2MuH — 154/ 1 MuH

Ecu Temnepatypa
sbiwe 130°C: v v

2MHH =24/ 1 MuH

AN

00:30



REDMOND

g 2 . _ Pa6ouas patypa, °C PekoMeHAaLuH no e
g2 5 [lanason peMetn 2 = B £E g’ 45 3aksacka
Mporpamma  PekoMeHAaLmm no UCNo/Ib30BaHHIo 3 g S npuroToBnenus / g_ E g g,i i S 50 BpoxeHie
&) Llar ycraHoBkyM 3
3 = bt S a5 55 MpuroToBnetue noMaaku
53
0 60 IpurotoBnenme 3eneHoro yas, AETCKOTO NUTaHMA
PUrOTOBNIEHME Pa3NMYHbIX BUAOB NNI0Ba . _ -
PILAF (c MACOM, pbiGOF, T, OBOLLaNH) 00:35 | 10MMH—24/5mun V' v v 65 Bapka Msica B BaKyyMHOI
0 p 70 [purotoBneHme nyHuwa
STEAM og:ﬂ:g?:’;;;?:x';?’OR%OEME]’ POIOBL T 00:30 | 10 MuH = 24 /5 MUH v 75 Macrep p 6enoro yas
TpuroToBnenue 6ynbOHOB, 3aMPaBOYHBIX, 8 Mpurotoneve rnuTsefiva
Soup OBOLLHbIX H XOMOHEIX cyl';os > 0040 | 20MMH-8u/Smun | V' v v 85 Mpurotosnetue Teopora mbo bnioz, Tpeby 0T BPEMEHM NpHT
N 90 [purotoBneHme kpacHoro yas
[puroToBNEHUE MaKapOHHBIX U3RENHI U3 95 n
PASTA Pa3sHbIX COPTOB NWeHMLI; Bapka cocucok,  00:08 | 2 MuH — 14/ 1 Mun v PUTOTOB/IEHHE MOMONHBIX Kall
# v fipyrux nonycabpukaTos 100 Ipurotosnenme bese unm BapeHbs
_ 105 MpuroTosnetue xonoaua
PORRIDGE ' Mpurotosnenue Kaw Ha Monioke 0025 MMM 11M':1:0 M/ | v v 110 I
STEW Tyuwere waca, pbiGi, 0B0LEH, rapHAPOB | 4.0 20MuH - 124/ v 115 Mpurotognerve caxapHoro cupona
M MHOTOKOMMOHEHTHbIX 611107, . 5 MUH 120 MpuroToBnexue pynbku
BAKE Bbineuka kekcoB, GUCKBMTOB, 3aneKaHOK, 00:50 20 MuH — 44/ v 125 MpuroToBAeHve TyweHoro Maca
TMPOTOB U3 IPOMOKEBOTO M CTIOGHOTO TeCTa : 10 MuH 130 Mp
Kapka Mca, pbi6bi, 0BOLLElt M MHOTOKOM- | . _ 135 O6xap rOTOBbIX 6nl0A AN NP UM XPYCTALLEH KOPOUKM
FRY TIOHEHTHbIX 61k 00:15 | 5 M =14/ v v 140 Konyerue
MpUroToBNEHME Pa3NUYHbIX BUAOB ’ 30mMuH — 124/ v 145 0BOUIE 1 PbiGbl B donbre
YOGURT orypra 8:00 30 MuH 150 Msca B donbre
MpuroToBnenme xneba u3 pxaHoil u 155 Xapa usnenvii u3 ap ) TecTa
BREAD NWeHWdHOR Myku (Bkmiouas dtan | 3:00 10 MuH —64/5 MuH v v 160 Xapka nmuupl
paccToiiku Tecta) 165 Xapka creitkos
MpuroToBnexue TyWeHKM, PYTbKM, 7. 5MUH — 124/ 170 Mpurotosnenve 8o dpuriope
SLOWCo0K XONOALA, 33/IMBHOTO 3:00 10 MuH v v
Taxye cMomp. P KHU2y p
5Y3
2zQ
2 VI. BONONHUTENbHbIE AKCECCYAPbI
§ g g (npuobpeTatoTcs OTAENbHO)
EXPRESS BbicTpOe  NpuUroToBNeHMe puca, & o § Ipuobpectn fononHuTenbHble akceccyapbl k MynbTueapke REDMOND RMC-M4510E v y3HaTb 0 Hosukax npoykuui REDMOND
pacchinyartbix Kal Ha Boae 2 g o MOXHO Ha caifTe www.multivarka.pro 1160 B MarasuHax 0(MLManbHbIX AUNEPOB.
c29
§ § S RAM-FB1 — Kop3uHa Ans apku Bo (puTiope
gg g Mt yetca Ans np p MIPO/AYKTOB B CWIIbHO PA30TPETOM WA Kunsilliem Macie (dpuiope). Mopxoant
353 AN NioBbIX Yaw 06bEMOM OT 3 IUTPOB. M3roToBNIEHa U3 HepXKaBeloLLel CTaik, UMeeT CheMHyI0 pquy M KPIOYOK ANS GUKCaLnH
== Ha yallle 218 obneryeHns CIMBa MMLWHero Macna nocie np Bo3MoxHo wcl IpyTvX
6pen/108. MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MallUHE.
PekomeHAaLMM N0 UCMONb30BaHMIO TeMNEPaTypHbIX pexxumoB B nporpaMme «MULTICOOK»
RAM-G1 — KoMnieKT 6aHO4eK i iHOrypTa ¢ MapKepaMy Ha Kpbilukax (4 wr.)
o
PaGovas parypa, °C Pexomengaum no uc Mp ANS NPHr p /10rypTOB. BaKv UMeKOT MapKepbl AaTbl, N03BONAIOLME KOHTPONMPOBATH CPOK
35 Paccroiika Tecta, npuroToBeHue ykcyca roaHocTy. B ucl C MynbTUBap Ipyrux 6peHnos.
40 Mpurotosnexue iorypros




RB-A500 (A501,A503) — yawa ¢ aHTUNPUrapHbIM NOKpbITHEM
Emkoctb — 5 nuTpos.

RB-C500 — yawa ¢ aHTUNpUrapHbIM KepaMUYeCKUM NOKpPbITHEM
Emkoctb — 5 nuTpos.

RB-C505 — vawa ¢
Emkoctb — 5 nuTpos.

pi KUM Ceralol

RB-S500 — yala u3 HepaBelowwei cranu
Emkoctb — 5 nuTpos.

VII. MEPE[ OBPALLEHMEM B CEPBUC

HewcnpasHocte BO3MOXKHBIE NPHUMHbI

Ha aucnnee Bo3- | CucTeMHas olwmbka, BO3MOXHbI neperpes npubopa,
HUKIO COOBLLEHHe | BbIXOZ U3 CTPOS NAIaThl YNIPABAeHMA Uik Harpesa-
06 ownbke: E1-E4 | TenbHoro anementa

LLiHyp 3nekTponuTaHms He NoAKMoYeH K npubopy
W (nn) aneKTpuyeckoit poseTke

E;;Egp He BKMO" | Heycnpasra anektpudeckas posetka

B 3nekTpoceT HeT Toka

Mepebou ¢ nuTaHWeM OT 3neKTpoceTH (ypoBeHb
HanpsbKeHws Toka HecTabuneH U HiKe HOpMb)

Biono rotosutca MEXAY Yaleii v HarpeBaTeNbHbIM 3neMeHToM
koM ionro | MOMaNM NIOCTOPOHHYI NIPEAMeT WM YacThubl (My-
€OP, KpyNa, KyCOUKU ML)

Yaluia B Kopnyce My/ITMBApK YCTaHOB/EHa HEPOBHO
HarpeBaTenbHblit AUCK CUNbHO 3arpsisHeH

Yalwa HepoBHO YCTaHoB/EHa B
Kopnyc npubopa

HapyweHa repme- | Kpbiluka 3akpbiTa HEmotHo

THYHOCTb COBAMHE- | M MO KPBILLKY NONaN nocTo-

HUS Yalm W BHY- | POHHMUIA NpeaMeT

TPEHHeiA KpbILLKK

MyNBTUBAPKA YInoTHUTENbHAS PE3MHKA Ha
BHYTPEHHE! KDbILLIKE CW/TbHO 3a-
Tpsi3HeHa, AedOpMUpOBaHa WK
roBpexzeHa

Bo Bpems npuro-
TOBNEHUA u3-nop
Kpbillku npubopa
BbIXOAMT Nap

6 B ciydae ecau HeucnpasHocms ycmp He yoanocs, b6

n® (WWseliuapus)

-LLEHTP

Cnoco6 yctpanenus

Otkntouute npubop OT 3NeKTPOCeTH, AaiTe eMy
0oCTbiTb. [pOBepbTE HanMuMe Yalliu B YCTPOACTBE U
J0CTaTO4HOrO 06beMa NpoayKTa B Heit. Moaknio-
yuTe NpubOp K INEKTPOCETH M CHOBA 3anycTuTe
nporpammy. Ecm npobnema He ycTpansetcs, 06pa-
TUTECh B aBTOPU30BAHHbIiA CEPBMCHBIN LieHTP

Y6eauTech, 4T0 CbeMHbIi INEKTPOLUHYP NOAKNIOYEH
K COOTBETCTBYHOLLEMY PasbeMy Ha NpUBope M BKIk-
YeH B Po3eTky

BxkntoumTe NpubOp B MCNpaBHyto po3eTky

[poBepbTe HanuuMe HanpsHKeHus B INEKTPOCETH.
Ecnm oHo oTCyTCTBYET, 06paTUTeCh K 06CY)KUBAIO-
Le¥t BaL ,OM OpraHM3aLun

TpoBepbTe Han4Me CTabUNbHOTO HanpsKeHUs Toka
B 3NeKTPOCeTH. ECM OHO HECTaBUMbHO MK Hibke
HOpMbl, 06paTUTECh K 06CYXUBalOLWEl BaL JOM
opraHm3aLmum1

Otkntoyute npubop OT NeKTpoCeTH, AaiTe eMy
OCTbITb. YIanuTe NOCTOPOHHMiA MPEAMET UM YacTH-
Ul

YcTaHoBMTe YalLy PoBHO, 6e3 nepekocos

Otkntouute npubop OT NeKTpoCeTH, AaiTe eMy
OCTbITb. OYMCTUTE HarpeBaTeNbHbIf ANCK

YcTaHoBwTe yallly PoBHO, 6e3 epexocos

IpoBepbTe, HET 1 NOCTOPOHHUX NPEMETOB (Mycopa,
KPYbl, KYCOUKOB MMLLM) MEXAY KPbILLKO/ 1 KOPNYCOM
npu6opa, ynanute ux. Beeraa 3akpbigaliTe KpbilLky
MYNbTUBAPKM 0 LLIENYKA

lpoBepbTe COCTORHHME YNNOTHUTENbHOI Pe3uHKM
Ha BHYTPeHHeil kpbiluke npubopa. BoamoxHo, oHa
TpebyeT 3aMeHbl

Ui cepsucHbIll ueHmp.

YTUnMU3aLMIo ynakoBKw, PYKOBOZCTBA N0/b30BATENS, 3 Takoke caMoro npubopa HeobXxoanMo Npou3BOAMTS B COOT-
BETCTBUY C MECTHOW NporpamMoii no nepepabotke otxoz08. MposiuTe 3a60Ty 06 OKpyXalolLieit cpese: He Bbibpa-
CbIBaiATe Takwe U34S BMeCTe C 06bluHbIM BbITOBbIM MYCOPOM.

Mcnonb3oBaHHble (CTapble) NpuBOpbI He AOMKHbI BbIGPACHIBATLCS C OCTa/bHbIM ObITOBBIM MYCOPOM, OHU JOMKHbI
POBATHCS OTAE/NBHO. B cTaporo 06op 00$13aHbl MPUHECTH NPUBOpbI B CMeLMabHbIe MyHKTbI NpreMa
UM CAATb B COOTBETCTBYIOLLME OpraHu3aLyy. TeM caMbiM Bbl IOMOraete nporpamMMe no nepepaboTe LLeHHOTO Cbipbs, a Takke
OUUCTKE 3arPA3HSIOLIMX BLLECTB.

[laHHbii npubop nomeyeH B cootsetcTBUM ¢ EBponelickoit aupektusoit 2012/19/EU, perynupyiowiei yTuamnsaumio nektpu-
YECKOro 1 3NEKTPOHHOTO 060PYA0BAHMS.

[laHHas aupeKTUBa ONPesenseT 0CHOBHbIE TPEGOBAHMS K YTUM3ALMM 1 IepepaboTKe OTXO/0B OT INEKTPUYECKHX U 3NEKTPOH-
HbIX NPUBOPOB, AeiiCTBYtoLMeE Ha BCelt TeppuTopun Esponeiickoro Cotosa.

KN y (y 3N1EKTPHYECKOTO U 3NEKTPOHHOTO 060pYA0BAHKS)




[Mepus Hix 8uKopucmosysamu ueli npunad, ysaxHo npoyumatime nocibruk 3 tiozo excnayamayii i 36epieatime oz & skocmi “ H H "
00i0HuUKa. [pasunibHe BUKOPUCMAHHS NPUNadY 3HA4HO NPOGOBXUMb MepMiH (020 CayMbU. ® BM Kniovaute np”ﬂaﬂ, 3 p03ETKM nicng By KOpMCTaH Hﬂ, d TaKOX N lﬂ- yac uoro

3axov Gesneky Ta iHCTPYKLi, WO MICTATLCA B LibOMY NOCIGHUKY, He OXONTIOKTb BCi MOKAMBI CHTYaLii, AKi MOJKYTb BUHMK- Ul |_|_I|EH HA 360 HQPEM | L[_LEH H4. BMTﬂ d |7|Te GHEKTPOLU Hyp CyXM MU pyKaM M,

HYTH B npoueci excnnyatauii npunagy. Mg 4ac BUKOPUCTAHHS NPUCTPOI0 KOPHCTYBAY NOBMHEH KEPYBATHCA 30POBUM

y3A0M, 6yTH 06EPEXHUM i YBaKHUM. yTpMMyK)qM VIOFO 3d BMJ'IKy,a He 3d I'IpOBI,[I,

3

@

* He npotraiiTe LHyp eNeKTPOXVBNEHHS B ABEPHIX NPOpi3ax abo nobav3y

AXOOW bE3MEKW Ibxepen Tenna. (TexTe 3a TWM, L eneKTPOLLHYP He nepexpyyyBaBcs i He

Bupo6HuK He Hece Biﬂnosiﬂa)_]bHoai 32 MOWKOIKEHHS, BI/lKnMKg.Hi Hezo- MeperHaBCs, He CTUKABCA 3 FOCTPMMMU MPEIMETMH, KyTaMyt i Kpaitkamy Meo.
TPUMaHHSM BUMOT OO TeXHiKw Ge3next i Npagun ekcnnyaraLli Bupoby. @ [Tamsmaiime: sunadkose NOWKOOMEHHS KaBE/K enekmpoXue/eH-
[Nanwit enextponpunag A81€ 0600 GararoyHKLIOHANbHMI MPUCTPIA AN " HA Moxe npu3secmu 0o Henoadok, Ujo He 8idnosioarme ymosam
MPUTOTYBAHHA ii B NOGYTOBIX YMOBaX | MOXE 33CTOCOBYBATUCA BKBApTH-  2APAHMIT, a MAKoX 00 ypaxeHHs enekmpocmpymom. MowkodweHud
PaX, 3aMiCbiKytX ByauHKax abo B iHILKX NOAGHYX YMOBAX HENDOMMCIOBOI  €/1EKMPOKaGesb BUMaaE MepMiHO8O 3aMiHU 8 cepsic-UeHmpi.
ekcnayaraui. [Tpomucnose abo byab-ke iHLe HEWiTbOBE BUKODUCTAHHS e He BCTaHOBAKOITE MPUNaZ Ha MAKY MOBEPXHIO, HE HaKkpwBaifTe iforo nig
MPUCTPOI0 OYAE BBAXATUCA NOPYLLEHHAM YMOB HANeXHoT excnayarawii  yac poboTu — Lie MOXe NPU3BECTH f0 NePErpiBaKHA | NONOMK NPUCTPOK.
BUPOY. Y LibOMY BNy BUPOOHMK H HeCe BILNOBIAANbHOCTI 33 MOXH- e 3360pOHEHO exCAYaTaLio pWAagy Ha BGKPHTOMY MOBITpi — NOTaNAAH-
BI HaCnlIaKM. HS BONOTM ab0 CTOPOHHIX NPEAMETIB YCePELMHY KOPNYCY NPUCTPOK) MOXe
(epen niaknio4eHHAM NPUCTPOI0 A0 €AEKTDOMEPEXI nepesipTe, Yu 3bira- MpU3BECTM 0 HOTO CePIHO3HMX NOLIKOMKEHD.

€TbCA T Hanpyra 3 HOMIHGNbHOKD HAMPYTOI0 KUBNEHHS NPUNALY (IWB.TEX- e [lepep YLLIEHHAM NPHAGAY NEPEKOHAITECS, LU0 BiH BIAKAK4EHI Bif enek-
HIdHi XapakTepyCriki a0 3aBOACHKY TaOMMYKY BUPOGY). TPOMEPEXi i LinKoM NPoX0A0B. CyBOPO AOTPHMYIITECH IHCTPYKLH L0AO
BukopucToByiiTe N0B0BXyBaY, PO3PaX0BaHMil Ha CMOXMBaHY NOTYKHICTb  OUMILIEHHS MpUnagy.

npunagy. HenoTpUManHa LiEi BUMOTU MOXe NPU3BECTH 1O KOPOTKONO 33- @ 3ABOPOHSIETHCS 3anyprosamu kopnyc npunadyy 60dy a6o nomi-
MUKaHHs 260 3aropAHHA kabento. wamu (io2o nio cmpyminb 80du!

Mig7io4alfre PATaR Tinbkt 0 PO3ETOK, LI0 MalOTo 3a3eMIEHHA ~ UE o liray gikom gig 8 poKis, a TaKOK 0COBaM i3 OBMEXEHHMM Qi3HaHiMA,
0B0B13K082 BAMOT 32XHCTY BIA YD2KEHHA eNEKTDHuHM CTDYMOM. BH-couconuumyn wy poaymoaiin 3i6HOCTAMM 260 3 HemoCTaTHiM A0CBIZOM
KODHCTOBYi04H NOROBKYBaY, MEPEKOHANTECS, IO BiK TaKOK MIE 3338M- vy 3uaumiavi MOXHA KOpACTYBATHCA MDHNBLOM WALE N3 HAFMAZOM | B
TEHHA. ) _ _ ToMy pasi, AKILO ix 6y0 MPOIHCTPYKTOBaHO CTOCOBHO Ge3ne4Horo BUKOH-
YBATA! [Mid 4ac poGomu npunady tozo kopnyc, 4awa i Memanesi  CTaHHA npunay i BOHM YCBILOMAIOT HeOe3neKy, noBA3aHy 3 #ioro Buko-
demani Hazpieaiomscs! bydeme obepexcHi! Bukopucmosydime Ky-  puctakHaM, [l He MaKTb rpaTi 3 npunaom. TpuMaifre punaa i oo
XOHHI pyKasuui. LLlo6 yHukHymu oniky 2apg4oto Napoto He Haxu-  Mepexeswit LWHyp y MicL, HeRocTynHoMy Ans fiteit 40 8 pokis. OuuiuenHs
290imecs Hao NpucmMpoEM npu BiOKPUBAHHI KPUWIKU. 1 06CNYroBYBaHHS NPUCTPOID HE MOXYTb 3MICHIOBATUCA AiTbMY 663 Har-

N98y AOPOCMX.



* TlakyBanbHwit Matepian (11iBka, NIHOMAACT TOLL0) MOKE ByT Hebe3neuHuM
An9 Aiteit. Hebe3nexa 3agyxu! 3epiraite yiakoBKy B HEAOCTYHOMY Ans
LiTel Micui.

o 3a60p0HeHMit CaMOCTiiiHUi PEMOHT npunagy abo BHECEHHS 3MiH 0 oo
KOHCTPYKLIT. PeMOHT npunagy NOBMHeH 3Ai/CHIOBATUCH BUHATKOBO (axis-
LieM aBTOPU30BaHOTO CepBiC-LieHTpy. HenpodeciitHo BukoHaxa pobota
MOXe NPU3BECTY A0 NONOMKY NPUAAZY, TPABM Ta NOLIKOLKEHHS MaitHa.

@ YBATA! 3a6opoHero gukopucmarHs npusady 3a 6ydb-Kux He-
cnpasHocmeu.

TexHiuni XxapaKkTepucTuku
Mopens.

RMC-M4510E

MoTyxHicTb

860-1000 Br

Hanpyra

220-240 B, 50/60 Iy

3aXWCT Bify YPAKEHHS NEKTPUYHUM CTPYMOM

Kknac |

06eM vawi

5n

MokpuTTa Yawi

antunpurapHe Daikin®

Ducnneid.
Maposuii knana

CBITNOAIOAHMIA
HIMHMI

BHyTlJiLLIHﬂ KpULKa

3HiMHa

[abapuTHi po3mipu.

242 %283 x 271 mm

Bara Hero.

3,55 kr

Mporpamu

1. MULTICOOK (MYNIbTUMOBAP)
. PILAF (NN0OB)

. STEAM (HA TIAPI)

. SOUP (Cyn)

. PASTA (MAKAPOHM)

. PORRIDGE (MOTOYHA KALLA)
STEW (TYLUKYBAHHS)

. BAKE (BUMIYKA)

9. FRY (CMAXEHHS)

10. YOGURT (OTYPT)

11. BREAD (X/1IB)

12. SLOW COOK (TOMNIHHA)

13. EXPRESS (EKCIPEC)

IS R N R U

DyHKuii

«MACTEPLUE® /TAVIT» (HanawyBaHHs yacy Ta TEMI‘IepaTpr NPUrOTYBaHHS B NPOLEC POBOTU MPOTPAMM crevrerevrererrsern €

TTiATPUMAHHS TEMTIEPATYPH FOTOBUX CTPAB (aBTONIAITpiB)
Monepeaxe asTonigirpisy

[0 12 roanH
€

Po3irpiBaHHs cTpas £0 12 roamH
BiacTpouka crapry. 10 24 rouH
B 3BYKOBMX CUTHANIB. €
Komnnexrauis

MynbTvBapka 1w
Yawa 1w
KoHteitHep Anst npurotyBaxHs Ha napi 1wr
Yepnak 1wr
Mnocka noxka 1 wr.
MipHa cknsiHka 1wr
LLmnui ans vawi 1wt
LUHyp enekTpc 1wr
KHura pevenris 1wt
TpuMay Ans yepnaka/noxku 1wr
IHCTpYKUis 3 ekcnyaTaii 1w
CepBicHa KHWKKa lur

800¢ €80l Np ii 6e3

I BupobHuk Mae npago Ha HeceHHs 3miH 00 du3aliy,

noxubka £10%.

il,a makox do pUCMUK 8upoby nid yac
NPO i 3MiHU. Y MeXHIYHUX Xapakmepucmukax 0onyckaembcs



Bynosa mynsTuBapkm (cxema [ALl, ctop. 3)

0N O N e

B e e e e
(IR R NI I SNy S

Kpuwka npunapy
YuwinbHioBanbHe Kinbue

3HiMHa BHYTPILLHA KpuLLKa
OT8ip Ans BUXOAY Napy

Yawa

KHonka BiaKpUTTS KpULLKH
MaHenb ynpaeniHHa 3 aucnneem
Kopnyc

3HiMHMI NapoBuit kKnanaH

. Mnocka noxka

. Yepnak

. KowTeiitep ang npuroTyBanHs Ha napi
. MipHa cknsHka

. LLIHyp enexTpoXUBNEHHS

. Pyuka anst nepexeceHHs

16.

Tpumay Ans yepnaka/noxxu

MaHenb ynpaenitus (cxema [A2], cop. 4)

1

N v As s

Kronka «Cancel/Reheat» («CkacyBaHHs/Po3irpiB») — yBIMKHEHHS/BUMKHEHHS ByHKLT po3irpiBaHHs, nepepusatxHs po6oT
Nporpamu NPUroTyBaHHS, CKWAaHHS KOPUCTYBALIbKMX HANaLITYBaHb.

KHonka «Time Delay» («BiacTpouka») — YBIMKHEHHS! PEXMMY BCTAHOBNEHHS BIACTPOUKM CTapTy.
KHonka «Menuy («MeHt0») — BUBIp aBTOMATUYHOT NPOrPaMu NPUrOTYBaHHS.
[Nucnneit.

KHonka «Min/-» («X8/-») — BUbip XBUIUH Y P BC

KHonka «Hour/+» («Toa/+») — Bubip TOAMH Y P BC

KHonka «Start» («Crapm») — yBIMKHEHHS 33aHOr0 PEXUMY NPUTOTYBaHHS.

yacy NPUroTYBaHH Ta BIACTPOUKH CTapTy.
yacy NPUroTYBaHH Ta BIACTPOUKM CTapTy.

Bynosa aucnnes (cxema (A2, crop. 4)

TEFWY P a0 oW

|HAMKATOPM aBTOMATUYHMX NPOrpaM.
[HAMKATOP PEXMMY BIACTPOUKH CTapTY.
|HAMKATOP pexMMy NPUTroTyBaHHS.
|HAMKATOP 3HaYEHHS Yacy.

|HAMKATOPU pexuMy aBTONILIrpiBY.
Inaukatop nporpamu <EXPRESS».
[HAMKATOP PeXMMy PO3irpiBaHHs.
IHAMKATOP BUMKHEHHS 3BYKOBUX CUTHANIB.
IHAMKATOP 3HaYeHHS TeMnepaTypu.

NEPEL NEPWWM YBIMKHEHHAM

Po3naky¥ite Bupi6, BUAANiTh YCi NakyBanbHi Matepiany Ta peknamHi Hakneiku.

06os}3k080 36epexime Ha Micui 3acmepexHi Haknediku, HakneKU-NOKAKYUKU (30 HaS8HOCM) | MabAYKY 3 cepiliHuM HoMepoM
8upoby Ha (oo kopnyci!

[icng mpanch at6o 30 HU3bKUX
memnepamypu He MeHtue Hix 2 200UHU neped y8iMKHEHHSM.

npunad 3a KiMHamoi

MosHicTio po3moraitte enekTpoluHyp. Kopnyc npunagy npoTpiTb BONOTOk TKaHUHOK. 3HIMHI AieTai NPOMHiATe MUbHOI BOAOHD,
peTenbHO NPOCYLWITh YCi eneMenTi Npunagy nepen yBiMKHEHHSM B eNeKTPOMepexy.

BcTaHoBiTb Npunag, Ha TBEPAY, PiBHY, FOPU3OHTANbHY NOBEPXHIO TaK, OB rapaya napa, o BUXOAUTb 3 NAPOBOTO Knanaka, He
nc Ha wnanepu, p i NOKPUTTS, eNeKTPOHHI NPUNajK Ta iHWi npeameTn abo Matepianu, ki MOXyTb ByTn
MOWKO/DKEHMMM Yepe3 NifiBMLLEHY BONOTICTb | TeMnepaTypy.

lepes NpurotysaHHAM NepekoHaiTecs B TOMY, O 30BHiLLIHI / BUAMMI BHYTPILUHi 4aCTUHN MYNLTUBAPKY HE MakoTb NOLIKOZKEHb,
CKONIB Ta iHWWMX AedekTiB. Mix yalueto Ta HarpiBaNbHUM eNeMeHTOM He Ma€ ByTu CTOPOHHIX npeaMeTiB.

He

npunad 6e3 eci i 8cepeduHy 4auii a6o 3 NOPOXHBOK Yaulew — y pasi eUNaOK08020 3anycKy NPo2pamu
p ue npu3gede 00 kp pi npunady a6o do pu2ap eped
CMXEHHIM NPodykmig Hanulime 8 yauly He6azamo poCAUHHOT a60 COHSWHUKOBOT 0Nl

A YBATA! TMiownimamu npunad 3a pyy4ky Onq nepeHeceHHs 3 HanosHeHor yauseto SABOPOHEHO.

[1. EKCTUTYATALLIA MYNBTUBAPKH

Hanamrysamm FOAUHHUKA

MipknioviTs Npunap o enektpoMepexi. HatucHiTh | yTpumyiite kHomky «Hour/+» abo «Min/-». IHAMKaTOp NOTOYHOTO Yacy Ha
mcnnei noyHe MepexTiTi. [l BCTaHOBNEHHS 3HaUeHHS FOAMH HATUCHITb KHOMKY «Hour/+», XBUnMH — KHOMKY «Min/-». 36inblueHHs
3HaYEHHS FOMH | XBUAH BiABYBAIOTLCS HE3ANEXHO OAHE Bif OAHOO. [1icns AOCATHEHHS MAaKCUMAbHOTO 3HAUYEHHS! HaNlaLLTyBaHHS
NPOAOBXKMTLCA 3 NOYATKY Aiana3oHy. Ing WBKAKOT 3MiHX 3HAYEHHS HATUCHITb | yTPUMYWTe NOTPIBHY KHOMKY. Micns 3aKiHYeHHs
BCTaHOBNIEHHS MOTOYHOTO Yacy BIPOAOBXK 5 CEKYHIL He HATUCKYiATe KHOMKY Ha naHeni. HanawwrysaxHs GyayTb 36epexeHi aBToMaTnuHo.

BUMKHEHHS 3BYKOBUX CUrHanis

[insi BUMKHEHHS 3BYKOBUX CUTHANIB HATUCHITL | yTpuMyliTe kHonky «Menu» B Gyab-skoMy pexumi. Ha aucnnei cnanaxve
iHAVKATOP BUMKHEHHS 3BYKOBMX CMHaNiB. [1nf YBIMKHEHHS 3BYKOBUX CUTHANIB NOBTOPHO HATUCHITH | yTPUMYJTe KHONKy «Menu.

BcranoBneHHS Yacy npuroTyBaHHs

Y MynbTMBApLL MOXHA CaMOCTiHHO BCTAHOBAOBATM Yac MPUTOTYBAHHS ANS KOXHOI Mporpamu, okpiM nporpamu «EXPRESS».
Kpok 3Miku i MOXAMBMIA Aiana3oH yacy, WO 3aAaETbCs, 3anexarb Bif BUOpaHoi nporpamu npurotyBawks. Micns subopy
ABTOMATUYHOI MPOTPaMM Ta HATUCHEHHS KHOMKK «Menu» BUKOPUCTOBYITe KHOMKY «Hour/+», 1106 BCTAHOBHTY 3HaUEHHS! TOAVH,
i KHOMKy «Min/=» — Ang BCTAHOBNEHHS 3HAYEHHS XBUIMH. 3MiHW 3HAYeHb FOAMH | XBUNMH BifOYBAIOTbCS HE3aNEXHO OfHa Bifl,
ofHoi. [Micnst BOCATHEHHS MaKCMMarbHOTO 3HaueHHs napaMeTpa HanaluTyBaHHs MPOJOBXKUTLCA 3 NOYaTKY Aianasoy. Ans
LUBMAKOI 3MiHM 3HAYEHHS! HATUCHITb | yTPUMYWATE NOTPIBHY KHOMKY.

i

Y desikux P 8ionik 8¢ yacy np A quwe nicnd uxody npunady

Ha 3a0aHy poboyy memnepamypy. Hanpuknad, skuio 3aaumu xono0Ky 8ody Ui ycmawogumu 8 npozpami «STEAM» yac

NPU20MYBAHHS 5 X8U/UH, MO 3aNyCK NPo2PaMu Ma 380pomHull 8idnik 3a0aH020 Yacy npu20mysaxHs NOYHeMbCS AuLe Nicas

3aKUNaHKS 800U U ymeoperHs docume eycmoi napu 8 yawi. Y npozpami «PASTA» 8ionik 6cmaroener020 Yacy npu2omysaxHs
A nicas 800U ma HAMUCHEHHS KHONKU «Start».

Binctpouka crapry nporpamu

OyHkuis «BiACTPOUKa CTapTy» 403BONSIE 3aaTH Yac, 40 KOO CTpaBa Mae ByT roToBa (3 ypaxyBaHHsSM dacy poboT nporpamu).
MaKcuManbHMiA Yac BiACTPOUKY CTapTy CTaHOBMTb 24 roauky CTaHAAPTHMUIA Yac BIACTPOUKY CTapTy CKNaAA€ Yac poboTv nporpamMm
i yac, HeobXigHwit MynbTMBApLI ANg BUXOAY Ha poboyi napameTpu (AKLWIO Lie nepeadayeHo 3aBOACHKMMM HAnaWTyBaHHAMH
nporpamy). Kpok YCTaHOBKM Yacy BiACTPOUKY CTapTy — 1 XBUAKHA.

Jing 3MiHK yacy BIACTPOUKM CTapTy Nicns NiATBEPAKeHHs BUOOPY aBTOMATUYHOI NPOrpaMm HATUCHITL KHonKy «Time Delay».
[1nsi 36inbLUEHHS 3HAYEHHS TOAMH HATUCKYiATE KHONKY «Hour/+». [1ns 3MiHW 3HAYEHHS XBUAMH — KHONKY «Min/-». 3Miky 3HaueHb
roavH i XBUIMH BiﬂﬁyBalOTbCﬂ He3anexHo ofHa Biﬂ Ol:lHl]i. Nicna [AOCATHEHHSA MaKCMMa/IbHOT0 3Ha4€HHA NapaMeTpa HanalTyBaHHA
NPO/AOBXKMTLCA 3 MOYATKY Aiana3oHy. A WBMAKOT 3MiHM 3HAYEHHS HATUCHITb | yTPUMYWTE NOTPIBHY KHOMKY.

11i0 4ac pobomu ¢yrkyii «Bidcmpodka cmapmy» Ha ducnnei 8ido6paxyembca 3Ha4eHHs nomo4Ho20 yacy. L6 nobayumu yac
20MOBHOCMI CMpasu, HamucHims i ympumyiime k+onky «Time Delay». Qyukyis sidcmpouku cmapmy docmynHa 0ns 8cix
npozpam 30 npozpam «FRY», «PASTA» (i «EXPRESS».




He pexomerdyembcs sukopucmosysamu @yHKuiko «Bidcmpoyka cmapmy», aKujo peuenm Micmume weuoKoncysHi npodykmu
¥ (aliys, caie MONOKO, MFCO, CUp MOUJ0).

MNinTpuMaHHs TeMnepaTypu roToBUX CTPaB (aBTONIAIrpiB)

JlaHa QyHKLiA BMMKAETLCS aBTOMATUYHO BiAiPa3y NiCis 3aKiHYeHHs poboTi NporpaMm NPUroTYBaHHS Ta MOXe MiATPUMYBATH
TeMmneparypy rorosoi crpasu B Mexax 70-75°C ynponosx 12 roau. Mia yac asTonigirpiy CBITUTLCA iHAMKATOP KHOMKK
«Cancel/Reheat», Ha aucnnei BinobpaxyioTbes iaukatop Mogorpes i npaMuiA Biaik Yacy poboTu B AaHOMY pexumi.

3a HeobXiAHOCTi aBTONIAIrPiB MOXHA BUMKHYTH, HATUCHYBLUM 1 YTPUMYIOUM AeKinbka cekyHA kHonky «Cancel/Reheaty.

TMonepeaHe BAMKHEHHs aBTONIAIrpiBy

YBiMKHEHHS aBTONiAirpiBY NiCAs 3akiHueHHs pPOBOTU NPOrpaMu MPUrOTYBaHHS He 3aBau GaxaHe. 3 BpaxyBaHHAM Liboro, B
MyNbTMBApLL Nepea6ayeHo MOXAMBICTb NONEPeAHbOro BUMKHEHHS! AaHoT dyHKLT nig vac poboTv yHKuii «BiacTpouka crapry»
ab0 0CHOBHOI NPOrpaMm NpuroTyBaHHs. [l LbOro Nig ac poboTi NporpamMu HaTUCHITb KHOMKY «Starty. LLLo6 3HOBY yBIMKHYTH
aBTONIAIrpiB, NOBTOPHO HATUCHITH KHOMKY «Start».

@yHKuis asmonidizpisy Hedocmynka nid yac sukopucmarks npozpam «YOGURT», «PASTAx, «EXPRESS» i 6cmaHoeneHHs 6
npozpami «MULTICOOK» memnepamypu npuzomyeans Huxde Hix 80°C.

PosirpiBaHs cTpas

MynbTUBapKy MOXHa BUKOPUCTOBYBATM NSt PO3IrpiBaHHS XON0AHUX CTPaB. [t boro:

1. Tlepeknaaitb NPOAYKTM B YaLLly, BCTAHOBITb ii B KOPMYC MYNLTUBAPKM.

2. 3aKpwiiTe KpULLKY, NiAKAI0YITb NPUNaZ A0 enekTpoMepexi.

3. HamucHitb i yTpumyiiTe Aekinbka cekyHA kHonky «Cancel/Reheaty. CnanaxHyTb BiANOBIAHI iHAMKATOPM Ha aucnaei Ta
KHONL. TaiMep noyHe NpsiMuii BiANiK Yacy po3irpiBaHHs.

Mpunag posirpie crpasy ao 70-75°Ci nigtpumysatume ii B rapsyoMy cTani BNpoAoBx 12 roamnH. 3a HeobXiAHOCTI po3irpiBaHHs

MOXHa 3YMUHUTH, HATUCHYBLUM 1 YTPUMYKOUM JeKinbka cekyHa kHonky «Cancel/Reheat», noku He 3racHyTb BiANOBIAHI

IHAMKATOPK.

3a805Ku PyHKU i0iepie ma posiepi IpKa Moxe 36epi: npoOme 2apsyum do 12
¥ 200uH, npome MU He peKoMeHOyEMO sonuuamu fmpasy 2aps40i0 Ginbu Hix Ha 08a-mpu 200UHU, OCKINbKU [HKOU Ue MoXe
npu3secmu 0o 3Miu ii CMakosux skocmetl.

Oykkuin «MACTEPLUED NAWT»

Binkpwiite ans ce6e we Ginblue MOXIMBOCTEA ANs KyniHAPHOT TBOPYOCTI 3 HOBOIO (yHKLi€lo «MACTEPLLED NAAT»! Sikwo
nporpama «MULTICOOK» ao3gonse 3anasatu napamerpu poboti nporpamy Ao i 3anycky, To, BAKOPUCTOBYI0UM (yHKLk0
«MACTEPLLE® JIAWUT», Bi 3MOXKeTe 3MiHIOBATM HanalLTYBaHHA MPSMO B NPOLIECi NPUTOTYBaHHS.

By 3aB M 3MOXeTe HanaluTyBaTv poboTy 6yab-Akoi Nporpamy Tak, 06 BOHa BiANoBiana came BalwuM nobaxaHHsM. Bukunae
cyn? MonoyHa kawa 36irae? OBOYi Ha mapi roTyloTbCsl 3aHAATO A0BrO? 3MiHiTh TeMNepaTypy abo Yac NpUroTyBaHHs, He
nepepuBaioyu poboTy NporpaMm, HeHaue BY roTyBanM Ha NauTi abo B AyxoBilt wadi.

Bu Moxeme sukopucmosysamu dyrkuito «MACTEPLUE® JIAVT» auwe nid yac npuzomyaanss. [1id yac 8UKopUCMarHs npoapamu
«EXPRESS», po6omu @yKuil «Bidcmpoyka cmapmy» i 04ikysants uxody Ha po6oui napamempu ywkuia «MACTEPLLIE®
JIAWIT» Hedocmynha.
3Mina Temnepatypy ni uac BuKopucTakH dyHkuii «MACTEPLUE® JIAVIT» Moxavea 8 aianasoni sig 35 40 170°C 3 kpokom 8
1°C. MoxnuBuiA Aiana3oH yacy NpUroTyBaHH 3anexwTb Bif BUGpaHoi nporpamu. Kpok 3Minm — 1 xaunuHa.

Q yHuis <MACTEPLLE® JIAIT» Moxe susgumucs ocob/ugo KopUCHOI0, AKLLO 8U 20myeme CMpasU 3 CKAGOHUMU peyenmamu,

2. BcraHoBiTb 6axaHy Temnepatypy. [Ins 36inbleHHs HaTUCKYiATe KHOMKY «Hour/+», Ans 3MeHWeHHs — KHonky «Min/-».[lns
WUBMAKOI 3MiHM HATUCHITb i YTPUMYiATe NOTPiBHY KHOMKY. MicNs AOCATHEHHS MaKCUMANbHOTO (MiHIManbHOTO) 3HaYEHHs
HanalTyBaHHs NPOAOBXWTHCS 3 MOYATKY AianasoHy.

3. He HaTu1cKkyiiTe KHOMKW Ha NaHeni ynpasAiHHA BNPOAOBX 5 cekyHA. 3Miku ByayTb 36epexeHi aBTOMaTHYHO.
/Jina 3axucmy 8id nepezpit ypasi ec noad 130°C maxkcumansHuli yac pobomu

npozpamu aEMemyembm 2 200uHamu (okpiM npozpamu «BAK E). /7(0 wuc 8uKopucmars asmomamuyoi npozpamu «YOGURT»
YHKUIA 3MIHU meMnepamypu Npu20MyBaKHs HeAoCMyNHa.

JAnsi 3MiHK Hacy NpUroTyBaHHs:
1. Mz yac poboTv nporpamu NPUroTyBaHHS ABIki HATUCHITL KHOMKY «Menuy. IHAMKATOP 3HaueHHS Yacy Ha AMCTNel NOYHe MepexTiT!.

2. BcranoBiTb 6axaHuit yac npuroTyBaHHa. [ng 36inblueHHs 3HaYeHHs 3 KPOKOM B 1 roAMHY HaTUCHITL KHONKY «Hour/+»,3
KPOKOM B 1 XBUAMHY — KHOMKY «Min/-». 3MiHM 3HaueHb roAuH i XBUNMH BiADYBAKOTLCS HE3aNEeXHO 0AHA BiA 0AHOI. Micna
[LOCATHEHHS MaKCMMa/bHOTO 3HaYeHHS HanaluTyBaHHs NPOAOBXMTLCS 3 NOYATKY Aiana3oHy. [ WBHAKOT 3MiHM 3HaYEHHS
HATUCHITb | YTPUMYiATE NOTPIBHY KHOMKY.

3. He Hatu1cKkyiiTe KHOMKW Ha NaHeni ynpasniHHA BNPOAOBX 5 cekyHA. 3MiHu 6ynyTb 36epexeHi aBTOMaTUYHO.

0 Skwo 8ci

3aranbHuit NOpAAOK Aild Nif Yac BAKOPUCTAHHS ABTOMaTHYHUX Nporpam

3HAYeHHS Yacy np 00:00, pobomy npozpamu byde 3ynuxeHo.

ﬁ BA)KNMBO! Skuwio 8u sukopucmosyeme npunad das Kun'sminxs 800u (Hanpuknad, npu sapinki npodykmie), JABOPOHAETHCH
suwje 100°C. Lie Moxe npusecmu 0o nepepisy i nonomku npunady. 3 miei
npuwuHu 3AEOPOH}7€TbCﬂ euwpucmosysamu 0ng kun'amikka 600u npoezpamu «BAKE, «FRY», «BREAD».

1. Nigroryiite (BinMipsiiTe) HeOOXiAHi iHrpeaieHTH.

Po3micTiTb iHrpenieHTH B Yawi MynsTMBApKM BIAMOBIAHO A0 NPOTPaMy NPUrOTYBAHHA Ta BCTaBTe ii B KOPNYC NpUnagy.
CrexTe 3a TUM, W06 YCi iHrPeAiEHTM, BKIKYAKOUM PiAMHY, 3HAXOANUMMUCA HIKYE 33 MaKCUMAnbHY NO3HAYKY Ha BHYTPILHIi
noBepxHi yaui. MepekoHaiiTecs, o Yaua BCTaHOBNEHa 63 NepeKoCiB i WiNbHO CTKAETbCA 3 HarpiBalbHNM eNeMEHTOM.
3aKpuiiTe KpULKY MYNBTMBAPKM A0 KnaLaHHs. MikntodiTs npunas A0 enektpoMepexi.

3.
ﬁ YBATA! Skujo 8u 20myeme Ha BUCOKUX MeMNepamypax 3 BUKOPUCAHHAM BEAUKOI KiflbKocmi pocUuHHO20 MacAa, 3a84ou
3anuwatime KpuwKy npunady 8iokpUMor.
4. [lns BUX0pY 3 PEXUMY 04iKyBaHHS HATUCHITb KHOMKY «Menuy. BubepiTb HeobXiaHY NporpaMy NpUroTyBaHHS 3a A0MOMOTOK
KHoNoK «Hour/+» i «Min/-» (BiANOBIAHWIA iHAMKaTOp Nporpamm Ha Aucnnei Mepextitume). MigTBepabTe BUOIP Nporpamu
NOBTOPHMM HATUCHEHHAM KHOMKK «Menu».

0 ¥ npoapami «MULTICOOK» nicas i

Jns [a
«Mm/—» Jna
[Inq 3MiHM CTaHAAPTHOrO Yacy NPUrOTYBAHHA BUKOPUCTOBYIATE KHOMKYM «Hour/+» i «Min/-».
33 HeobXifHOCTI BCTaHOBITb YaC BIACTPOUKM CTapTY.

p 8ubopy npozpamu 8u Moxeme 6cl baxary pamypy
3HAYEHHS BUKOPUCMOBYLiMe KHONKY «HOUI/+», NS 3MEHLUEHHS — KHONKY
HamucHime KHONKY «Menu».
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6.
0 QyHkuis «Bidcmpoyka cmapmy» HOOCMYNHa Nid Yac BUKOPUCMAHHS Npo2pam «FRY, «PASTA» i <EXPRESS».

7. [ins 3anycky nporpamMy NpUroTyBaHHs HaTUCHITb KHOMKY «Start». CnanaxHyTb iHAMKaTopu kHonok «Start» i «Cancel/Reheaty.
3BOpOTHMIA BIAAIK YaCy NPUTOTYBaHHS, 3aNEXHO Bzl BUOPAHOT NPOrpaMy NPUroTYBaHHS, NOYHETHCS BiAPa3y NICNA HATUCHEHHS
KHOMKm «Start» abo nicng AocsrHeHHs HeobXiAHOT TeMnepaTypy B Yalui.

mi MOXHA yHKuito i0iepisy, HAMUCHy8WU KHONKY «Start». 32acHe iHOUKamop

¥ Wo 8uMazatoms NOEOHAHHS Pi3HUX NPo2Pam (Hanp nid yac np y 20y6uis, Gedpcmp
cynie i nacmu 3a pizHuMU peyenmamu, Gemy moujo).

[Lnsi 3MiHK TEeMNepaTypu NPUrOTYBaHHA:
1. Mg yac poboTi NporpamMu NpUroTyBaHHS HAaTUCHITb KHOMKY «Menuy. [HAMKaTOp 3HaYeHHs TeMnepaTypu Ha Aucnnei noyHe
MepexTiTu.

3
0 KkHonku «Cancel/Reheat». [Tosmopre HAMUCHeHHS KHonku «Start» 3oy ysiMkHe OaHy dyHKuiro. QyHKyis asmonidiepisy
Hedocmynka nid yac sukopucmanHg npozpam «YOGURT i <EXPRESS».

8. Mpo 3aBepLueHHs NporpaMu NPUroTyBaHHS BaC OMOBICTUTb 3BYKOBMIA CUTHaN, Ha AucnAei 39BuTbcs Hanuc «Endy. [lani,
3aNeXHO Bifl BUGPaHoi nporpamu abo NOTOYHKX HANALITYBAHb, IPUNAZ Nepeiae B PeXvM aBTONIAIrpiBY (ropuTb iHAMKaTOp
KkHonkw «Cancel/Reheat» i Hanuc Mogorpes Ha aucnei) a6o B pexMM OuikyBaHHS.



9. Lllo6 ckacysati BBeAEHY Nporpamy, nepepBaryi NpoLiec NPUroTyBaHHA abo aBTONIAIrpiBY, HATUCHITL | yTPUMYiiTe Aekinbka
cekyHA, kHonky «Cancel/Reheat».

Jlins AKiCH020 p y NPONOHYEMo Copucmamucs p y cmpas i3 0odaHoi do
Myﬂbmueapxu KyniHapHoi KHUZU W0 CmeopeHa cneyiansHo 0ns yiei Modeni. Bionosioui peuenmu 8U MAKOX MoXeme 3Halimu
Ha calimi www.redmond.company.

o Skwo, Ha sauly OyMKy, 8am He 8danoca docsemu Ha (i
euKopucmaume yHigepcanoHy npoepamy «MULTICOOK», aka eldkpusae 8e/1uYe3Hi MOXIUoCMi 0N BaUIUX KymHapHux
eKcnepuMeHmis.
Mporpama «<MULTICOOK»

Mlawa nporpama npusHayeHa Ans NPUTOTYBaHHA CTPaB 3a 3aiaHMMK KOPUCTYBA4eM NapaMeTpaMy TeMnepaTypu it yacy
npurotysanHs. 3asasku nporpami «MULTICOOK» PKa 3MoXe 3aMi Luny HU3KY i b
NPUrOTYBATK CTPaBY MPAKTMUHO 3a Gy/lb-AKMM PELIeNTOM, 3HailAeH!M Y CTapiit KyniHapHiit KHu3i abo BIATUM 3 IHTepHery.

Skuwio p
YBIMKHEHHS epywy

cmpasu He nep 80°C, pyrkuito asmonidiapigy Byde 8uMKHeHO Ge3 MoxutugoCcmi

Y nporpami «MULTICOOK» craHpaapTHuii Yac npuroTyBaHHs craHoBuTb 30 XBWIUH, TeMnepatypa npurotysaxHs — 100°C.
[liana3oH py4Horo BCTaHOBAEHHS TeMnepaTypu B Nporpami craHoBuTb 35-170°C 3 kpokom y 5°C. [liana3oH py4HOro BCTaHOBNEHHS
yacy — Bifl 2 XBUAMH 10 15 roH i3 KPOKOM B 1 XBUAKHY.

A YBATA! 3adns 6e3neku y pasi scmarosnerHs memnepamypu nowad 130°C yac npueomysars byde obmexeHo 2 200uHaMU.

Akwo 8u sukopucmosyeme npozpamy «MULTICOOK» dna 800U npu eapikinp 3ABOPOHAETHCA
6C pamyp suuje 100°C.
Mporpama «PILAF»

Mporpama npu3HayeHa Ans NPUroTyBaHHS Pi3HMX BMAIB NnoBY. CTaHAAPTHHIA YaC NPUrOTYBaHHA B NPOrpaMi CTaHOBUTb 35
XBMNMH. MOX/IMBE PyyHe BCTAaHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS B Aiana3oHi i 10 XBUAMH [0 2 FOAMH i3 KPOKOM Y 5 XBUIUH.

Nporpama «STEAM»

Mpu3HayeHa AN NPUroTyBaHHA MACa, NTULL, puby, 0BOYIB | 6araToKOMMOHEHTHUX CTPaB Ha napi CraHaapTHHUIA Yac NPUroTYBaHHS
B NpOrpaMi craHoBuTb 30 XBUAKH. MOX/IMBE py4He BCTAHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHs B Aiana3oHi ia 10 XBuaMH A0 2 roanH
i3 KPOKOM Yy 5 XBUUH.

[lnsi npuroTyBaHHs B AaHii NporpaMi BUKOPUCTOBYATE CrieLianbHuit KOHTelHep (BXOAMTb A0 KOMMANEKTY):

1. Hanuitre B yawy 400-800 mn Boan. BctaHoBiTh y yaly KomeHHep 1Sl NPUTOTYBaHHS Ha napi.

2. Biawipsifte Ta nigroTyiTe npoAyKTM 3rigHo 3 p ,p PHO PO3KAAAITH iX Y it
npunagy. MepeKoHalTecs, WO Yawa WilbHO CTUKAETBCS 3 HArpiBanbHUM ENEMEHTOM.

3. ﬂOTpMMyMTeCﬂ BKa3iBOK I'IyHKTIB 3-8 3aranbHoro I'IOpﬂlle,ClIH nig vac BUKOPUCTAHHA aBTOMATUYHKUX NPOrpam.

Di Ta BCTaBTe yaluy B KOyC

[icng 3akunarKs 800u ma docseHeHHs docmamHbol wineHocmi napu 8 Yawi npunad nodacme 38ykosull cueHan. [oyHemecs
3860pomHull 8iOiK Yacy pobomu npo2pamu NPUOMy8axHs.

Mporpama «SOUP»

Mpu3HayeHa anst NpuroTyBaHHs GyNbioHiB, 3anpaBHKX, 0BOYEBHX | XONOAHKX CyiB i3 MAca, pubu, nTuLi abo 0BouiB. CranaapTHuMit
4aC NPUroTYBaHHS B NPOrpaMi CTaHoBUTb 40 XBUAUH. MOX/IMBE py4He BCTAaHOBNEHHS YaCy NPUrOTYBaHHA B Aiana3oHi Bia 20
XBMNMH [10 8 FOAMH i3 KDOKOM Y 5 XBUAUH.

[eped suxodoM Ha poboyi napamempu npunad nodacme 38yKosuii cuexan. Biokputime Kpuwiky npunady i 3HiMime nikky 3
cyny.
Mporpama «PASTA»

Mporpama nepeabayae AoBEAEHHS BOAM A0 KUNIHHS, 3aBaHTKEHHS IHTPeiEHTIB | IXHE NoAaNbLLe NPUroTyBaHHS. [po MOMeHT
3aKUNaHHs BOAY Ta HeOBXIAHICTb 3aBaHTaXeHHs NPOAYKTIB BAC OMOBICTUTb 3BYKOBHIA CUTHAN. 3BOPOTHHIA BIAAIK YaCy NPUTOTYBaHHS
NOYHETLCS NICNA NOBTOPHOTO HATUCHEHHS KHOMKM «Starty.

(CTaHAapTHMiA Yac NPUTOTYBaHHS! B MPOTPaMi CTaHOBHTb 8 XBUNMH. MOXUIMBE PyuHe BCTAHOB/IEHHS Yacy MPUTOTYBaHHS B Jliana3oHi
BiA 2 XBuAMH A0 1 roauHm 3 kpokoM B 1 xsunmnky. OyHKLT «Biactpouka crapty» i «ABTONOAOrpeB» B AaHil Nporpami HeAoCTYMH.

@ 1119 vac y e (+

Oeskux
1y 30 Mexi yaui,8i

IPOHi8, NebMeHis momo} ymeopioemscs niwa. LLjo6 3anobiemu i
Kpuwxy Yepe3 0eKirbKa XBUAUH NICIIA 308GHMMKEHHS NpodyKmie & KUnnsyy 800y.

Mporpama «PORRIDGE»
lpu3HayeHa Ans NPUroTyBaHHS Kalli 3 BUKOPUCTAHHAM MAcTepU30BaHOMO MONOKa Manoi XupHoCTi. CraHaapTHHiA vac
NPUrOTYBaHHS B NPOrPaMi CTaHOBMTb 25 XBUAMH. MOXIMBE PyyHe BCTAHOBEHHS YaCy NPUTOTYBaHHS B Aiana3oHi Bifl 5 XBUNMH
110 1 roauHm 30 XBUAMH i3 KPOKOM B 1 XBUMKHY.
L1106 yHKHYTM BUKMNaHHS MONIOKA Ta OTPUMATH
HacTynHi Aii:
*  peTenbHO NPOMMBATM BCi LiiNbHO3EPHOBI KPYMU (PHC, Fpeuka, MLIOHO TOLL0), MOKM BOAA, LLO 3MBAETLCA B MPOLLECi, He
CTaHe Mpo30poio;
*  TIepen NPUroTyBaHHAM 3MalllyBaTy yallly MynbTUBAPKA BEPLUKOBUM MaciioM;
*  YiTKO OTPUMYBATU NPONOPLLIA, BIAMIPAKYM IHTPEAIEHTM 3riAHO 3 BKA3iBKAMM 3 KHUIM peLenTis (3MeHwyBaTH abo
36iNblUyBaTH KiNbKICTb iHTPEAIERTIB NMLLE NPONOPLAHO);
i/l YaC BUKOPMCTaHHS He36MpaHoro Monoka po36asnsTi ioro NuTHOI BOZOI0 B nponopui 1:1.

o

¥ peynbrar, p YETBCS NEPE/ NPUTOTYBAHHSM BUKOHYBATH

Bnacmusocmi Monoka Ui Kpyn, 3anexHo 8i0 8UPOBHUKA Ma Micusi NOXOOMKEHHS, MOXYMb PI3HUMUCS, U0 iHKOAU NO3HAYAEMbCS

Ha pe3yNibmamax npuomysaHHs.

Skuwio 6axaroz0 pesynsmamy 6 npozpami «PORRIDGE» He Gyno docsieHymo, ckopucmylimecs yHisepcanbHor npozpamoro

«MULTICOOK». O pamyp MonoyHoi Kawi cmarosums 95°C. Kinokicm inapediermis i yac
p 8C im 8t ioHo do peyenma.

Mporpama «STEW»

Tpu3HayeHa AN NpUroTyBaHHs ryNswYy, neyeHi Ta pary. CraHAApTHMIA YaC NPUTOTYBaHHA B MPOrPaMi CTaHOBUTb 1 roMHY.
Moxnuse pyyHe BCTaHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS B Aiana3oHi i 20 XBUAMH 10 12 roauH i3 KPOKOM Y 5 XBUAMH.

Mporpama «BAKE»

Ipu3HayeHa ang NpUroTyBaHHS KeKCiB, 3anikaHoK i NUpOriB 3 ApixmpkoBoro Ticta. CTaHAaPTHUIA Yac NPUTOTYBaHHS B NporpaMi
CTaHOBMTb 50 XBMAMH. MOXIMBE PyyHe BCTAHOBNIEHHS Yacy NPUrOTYBaHHA B Aiana3oHi Bif 20 XBUMMH [0 4 TOAWH i3 KPOKOM Y
10 xBuamH.

@ Tomogticme Bicksima MojHa nepesipumu, 6CMPOMUBLIU 6 Hb020 OepesHy NanusKy (3yGosucmky). Akuio Ha Hill nicas guiiMarks
©  He 30AUwUMbCA HanuNn020 micma — Gickgim 2omosudl.

11id yac np 8uNidKu p 0 q PYHKYik0 cmpasu. fomosult
npodykm suiimatime 3 Mynemueapku 8idpazy nicns NPUROMYBAHHS, 100 8iH He CIMag 807102UM. Hkuw e HEMOXUTUBO, MOXHA
npodykm 8 Ha Hemp yac3y
Mporpama «FRY»

Mpu3HayeHa AN CMaKeHHs MAca, NTUL, pubyu Ta 6araToKOMNOHeHTHUX CTpa. CTaHAAPTHHUIA YaC NPUFOTYBaHHS B Nporpami
CTaHOBMTb 15 XBUNMH. MOX/NMBE pyyHe BCTAHOBIIEHHS Yacy NPUIOTYBaHHS B Aiana3oHi Bif 5 XBUNMH A0 1 roAMHM i3 KPOKOM B
1 xBunuHy. GyHKLiA BIACTPOUKY CTapTY B AaHii NporpaMi HeAoCTyNHa.

TMicns docseHenHs 3a0aroi meMnepamypu Npu20myBaHHS Npunad nodacme 3eyKogull cuzHan.

iz} 0) p A iHCmpyKuil 13 KHu2u peuenmis i nepiodudro

nowwyeamu amicm vawi. Hepeb nOBmOpHUM BuKOpu[maHHﬂM npozpamu «FRY» dalime npunady nosHicmio 0Xon0Hymu.

Pe 1 00CH p 3 KpuwKoko — e p XpYCMKY CKOPUHKY.
Mporpama «YOGURT»

[pu13HayeHa ans NpUroTyBaHHs AOMALLHIX HOTypTiB i BIACTOIOBaHHS! TicTa. CTaHAAPTHMIA YaC NPUrOTYBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBUTb
8 roauH. MoxnuBe pyyHe BCTaHOBEHHS Yacy NPUroTYBaHHA B Aiana3oHi i 30 XBuAuH 40 12 roamH i3 KpokoM y 30 XBUAKH.
Mip yac 3aknananHs iHrpeaieHTiB cTexTe 3a TUM, Lo BOHM 3aiiMany He BinbLue Hix NONOBUHY KOPUCHOrO 0BEMY Yalui. DyHKLUs
aBTONiAirpiBYy B AaHiit NporpaMi HeROCTyNHa.



Jing npuzomysarns Uioypmie 8u Moxeme 8UKopuc «
RAM-GI (kynyembca okpemo).

6aHo4ok dng tozypmy REDMOND

Mporpama «BREAD»

PeKoMeHLYeTbCS ANA BUNIKAHHA Pi3HOMAHITHUX BUAIB X163 3 NiweHnYHoro 60poLHa Ta 3 10AABAHHAM KMTHBOTO. porpama
nepez6ayae NOBHMIA LMK NPUTOTYBAHHA — Bifl BUCTOIOBAHHS TiCTa A0 BN Y nporpami ¢ PTHUIA Yac NPUroTYBaHHS
CTaHOBUTb 3 roAMHX. MoX/IMBE pyyHe BCTAHOBAIEHHS Yacy NPUrOTYBaHHA B Aiana3oHi Bia 10 XBUAMH A0 6 TOAKH i3 KPOKOM
YCTaHOBKY B 5 XBUIMH.

MakcumanbHuii yac pobotu dyHKLii «ABTONOAOrPeB» Y AaHii nporpami 06MexeHui 3 roanHamu. He pekoMeHayeTbCs
BMKOPUCTAHHA (YHKLIT «BiACTpOUKa CTapTy», OCKiNbKM Lie MOXe BRAMHYTU Ha AKICTb BUMiuku. HeobxigHo BpaxoByBaTH, Lo
BNPOAOBX NEpLLIOi roAUHM PobOTH Nporpamm iae BUCTOOBAHHS TiCTa, @ NOTIM — Ge3nocepeaHbo BUMiKaHHS. Mepw Hix
BUKOPUCTATH GOPOLLHO, HOTO PEKOMEHAYETLCS MPOCIATU /NS HACHUYEHHS KMCHEM i YCYHEHHS AOMILOK. [INS CKOPOYeHHS Yacy
Ta CNPOLLEHHS NPUTOTYBAHHS PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM FOTOBI CYMilLi NSt NPUTOTYBaHHA XNiba.

0 11i0 yac 3aknadanHs iHepedienmis cmexme 3a MuM, W06 B0KU 3alIMANU He Biflbuie HiX NON0BUHY KOPUCHO20 06EMY Yawi.

11id yac 8cmaroeneHHa Yacy Npu2omysaHHs MeHWe Hix 1 200UHG NiCAA HAMUCHEHHA KHONKU «Start» NoYHembCa npouec

sunikanHs. Lo xni6 nponikcs pigHoMipHo, tiozo pesep nics P cueHany.
é YBATA! Bukopucmosyiime KyxoHHi pykasuui 075 euliMaxHs xniéa 3 npunady.
He sidkpusatime Kpuuky IPKU Ha emani 8uc micma! Bid ys020 AKicme np 1o sunit 9,

Mporpama «SLOW COOK»

lporpama npusHayeHa ANg NPUroTyBaHHA TYWKOBAHOTO MACa i pyNbki. CTaHAAPTHUI YaC NPUrOTYBaHHS B Nporpami
CTaHOBMUTb 3 ToAMHM. MOX/MBE PYYHe BCTaHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS B [liana3oHi Bif 5 XBuAuH A0 12 roauH i3 KpokoM
y 10 xBUAMH.

Mporpama «<EXPRESS»

Mporpama npu3HayeHa Ans NPUroTyBaHHS PUCy Ta PO3CUMYACTX Kall Ha BOA. Tporpama nepez6ayac aBToMaTu4He BUMKHEHHS
nicAs NOBHOTO BUKMUNAHHS BOAM. MOXMBICTb PYYHOTO BCTAHOBIIEHHS YaCy MPUTOTYBAHHS, @ Takox dyHKLIT «Biactpouka crapty»
11 «ABTONOAOrPEBY B AAHii NPOrpaMi HeAOCTYNHi. [L1s 3anycky nporpaMm NpUroTYBaHHS B PeXUMi 04iKyBaHHS HATUCHITb KHOMKY
«Start». CnanaxHyTb IHAUKATOPU PEXMMY NPUTOTYBAHHS | NIACBIYYBaHHS KHONKM «Starty. T0YHETbCS BUKOHAHHS BCTaHOBAEHOT
nporpamu.

[11. LOOATKOBI MOX/TNBOCTI

*  BuctorosanHs Ticta

«  [lpuroTyBaHHs GoHA0

«  [lpurotyBanHs y GpuTiopi

«  [lpurotyBanHs cupy

«  [lpuroTyBaHHs AMTAYOrO XapuyBaHHs
«  Crepunisauis nocyny

« [lactepu3auis pinkux npoaykTis

V. 0OrN4a0 3ANPUNALOM

3aranbHi npaBuna Ta pekoMeHpauii

«  [lepen nepiuuM BUKOPUCTAHHSIM NPUNazy, a Takox ANs BUAANEHHS 3anaxy iXi B MyNbTUBAPLL NiCNS MPUTOTYBaHHS PeKo-
MeHzyeMo 06pobuTY B Hilt ynpoaoBx 15 XBUAMH NONOBUHY IUMOHA B nporpaMi «STEAM.

«  He BapTo 3anMwWwati B 3aKpUTIA MyNbTUBAPLI Yallly 3 NPUrOTOBAHOIO ibketo abo HanoBHeHY BOAOK 6inbLu HiX Ha 24 roau-
Hu. Yalwy 3 roToBOI CTPaBOIO BM MOXeTe 3bepiraTi B XONOANMbHUKY Ta 3a HEOBXiAHOCTI Po3irpiTi Xy B MyNbTMBapL,
BMKOPHUCTOBYI0UM (YHKLLIO PO3irpiBaHHs.

AN\

«  SIKWo BM He BUKOPMCTOBYETE NpUNaj, TPUBANMI Yac, BIAKNIONITH iOro Bif enektpoMepexi. Poboya kamepa, BKtoYakuu
HarpiBanbHuit ANCK, YaLua, BHYTPILUHS KPULLKA Ta NApOBMUiA KNAnaH MakoTb BYTH YACTUMM 7 CYXUMM.

«  [lepw HiX po3noynHaTk o BUpObY, nep iiTecs, WO BiH BiAK: 7 BiA enexTp:
0X0/10B. [L151 OUMLLLEHHS BUKOPUCTOBYITE MAKY TKAHMHY Ta AeNiKaTHi 3acobu Anst MUTTS nocyay.

pexi Ta NoBHiCTI0

@ 3ABOPOHSETBCA BukopucmarHa nid yac oyuweHHs npunady 2pybux cepsemok abo 2y6ok, apasusHux nacm. Takox He MOKHa

8uKopucmosysamu 6y0b-sKi XiMi4HO a2pecusHi abo iuwii peqosuHu, He pekoMeHO08aHI 015 3aCMOCYBAHHA 3 NpeOMemamu, Lo
KOHMaKmyloms 3 iero.

3ABOPOHSAETHCA 3aHyprosamu Kopnyc npunady y 8ody abo nomiwamu 020 nio cmpyMib 8oou!

-

+  bynbte 0bepexHi nia Yac O4MLLEHHS TYMOBUX AeTaneit My iHs abo Aedop
3BECTM 10 HeNpaBW/IbHOI PO6OTH NpUnagy.

«  Kopnyc Bupoby MoxHa ouuLLyBaTy B Mipy 3abpyaHeHHs. Haluy, BHYTPILLHIO KpULLKY Ta 3HIMHWIA NapoBuit KnanaH Heob-
XIBHO OYMLLLYBATH MICNA KOXHOTO BUKOPUCTAHHS Npunaay. KOHAEHCaT, o YTBOPIOETLCA B MPOLECi MPUroTyBaHHA ixi B
MY/ITUBAPLL, BAZANAIATE NiCNA KOXHOTO BUKOPUCTAHHA MPUCTPOI0. BHYTPILUHi noBepxHi po6oyoi kamepu ounLLyiTe y pasi
notpe6u.

PKU: IXHE MOXe npu-

OumuienHs Kopnycy

Ouunyiite Kopnyc BUpOBY M'AKOI0 BONOTOI0 KYXOHHOK CepBeTKol abo rybkoto. MoxauBe 3aCToCyBaHHS AeNikaTHOro
04MLLYBaNbHOTO 3acoby. LLLo6 YHUKHYTY MOXAMBYMX NaTbOKIB BiZl BOAM Ta MAAM HA KOPNYCi, PEKOMEHAYEMO NPOTEPTU HOrO
MOBEPXHI0 0CYXa.

OunLeHHs vawi

By MoxeTe 0umLLyBaTX yallly K ypyuHY, BAKOPUCTOBYI0UM MAKY rybKy Ta 3acib ang MUTTA nocyay, Tak i B NOCYAOMMIAHIA MalLmHi
(BiANOBIAHO A0 pekoMeHaaLlili ii BUPOBHUKa).

Y pasi cunbHoro 3abpyaHeHHs HanuidTe B yally Tennoi BOAM Ta 3a/MluTe Ha AeSKMi Yac BiAMOKATH, NiCNS YOO OYMCTITh.
(0608B13K0BO NPOTPITh 30BHILLHIO NOBEPXHIO YaLLi 40CYXa, NepL HiX BCTAHOBUTH i B KOPMYC MYNbTUBAPKM.

Y pasi perynsipHoi excnayatauii yalui Moxn1Ba noBHa abo YacTkosa 3MiHa KoNbOpY ii BHYTPIlLIHLOr0 aHTUMPUrapHOTO MOKPUTTS.
Lle He € 03Hakoto AedekTy yawwi.

OuMILLEHHS BHYTPIlIHbOT KPULIKKM

1. Biakpuitte KpuLKy MyNbTUBAPKM.

2. Y HWKHIV YaCTUHI BHYTPILLHLOTO 6OKY KPHLLIKM OAHOYACHO HATUCHITb 10 LEHTPY AABA NNIACTMAcoBi (ikcaTopu. He Aoknapaioum
3yCUANS, NOTATHITH BHYTPILUHIO KPULLKY TPOXM Ha cebe Ta BHM3, 06 BOHA BifleAHANACA Bifl OCHOBHOI KPHILKM.

3. TpoTpitb NoBepXHi 060X KPULIOK BONIOTOI0 KYXOHHOIO CepBETKOK abo ry6Koto. 3a HeobXiAHOCTI BUMMIATE 3HATY KpULIKY
Mify CTPyMeHeM BOAM, BUKOPUCTOBYIOUM 3aci6 Anst MUTTS nocyay. BUKOpUCTOBYBATM NOCYROMMIAHY MallMHY B AaHOMY
BUMAZKY He BapTo.

4. BuTpiTb 06MABI KpULIKM JOCYXa.

5. BcrasTe KpuLKy y BepxHi na3u. Mo€aHaiiTe 3HIMHY antoMiHieBY KPHLLKY 3 OCHOBHOIO KPULUKOIO. 3 HEBENUKUM 3yCHANSM
HATUCHITb Ha (IKCATOPU A0 KNALAHHS.

OuMLLLeHHS 3HIMHOTO napoBoro KnanaHa

MapoBuit knanaH BCTAHOBNEHMIA B CrieLianbHOMY THi3Ai Ha BEPXHii KpULWL Npunady i CKNapa€eTbes i3 30BHILHLOO Ta
BHYTPILUHLOTO KOXYXIB.

1. OBepexHo NOTArHITb 30BHILLHIA KOXYX 33 BUCTYN Y 3aruBAeHHi KpULLKK Bropy i Ha cebe.

2. HatucHiTb Ha nnacTMacoBuit GKCatop Ha HUKHBOMY BOL KnanaHa Ta 3HiMiTb BHYTPILLHIA KOXYX.
3. 3a HeobXinHoCTi 06epexHO BUitMITb ryMKM KnanaHa. [poMuiiTe BCi YacTUHM Knanaxa.
4

3piACHITb CKNafaHHs B 3BOPOTHOMY NOPSAKY: BCTABTE FYMKM Ha MiCLie, NOEAHANTe hikcaTopu OCHOBHOI YaCTUHM KnanaHa
3 BIANOBIAHMMM NETAIMMU Ha BHYTPILUIHBOMY KOXYCi | NOEAHAITE KOXYXM [0 KnauaHHs. LLinbHo BCTaHOBITb NapoBuii knana
B THI300 Ha KpULLi Npuagy.

YBATA! LLo6 yHukHymu degopmayii 2ymKku knanawa, He ckpydylime ma He sumseylime ii nio 4yac 3HAMMS, 04uLUeHHs ma
8CMAHOBEHHS.



Bupanenus KOHAeHcaty

Y paHiit MOZeni KOHAEHCAT CKYNYYETbCA B CNeLyjanbHili NOPOXHUHI Ha Kopnyci Npunasy AoBKona yatui. Micns KOKHOro BUKOPUCTaHHS
MYNIBTUBAPKX BUAANSTE KOHAEHCAT, L0 3aNMLIMBCS B NOPOKHYHI AOBKONA allli, 33 AONOMOTOK0 KyXOHHOI CepBeTKM.

OumwieHHs po6ouoi kamepu

Y pasi uiTKoro AOTPUMaHHS BKa3iBOK AaHOT iHCTPYKLT AMOBIPHICTb NOTPANASHHS PiAMHH, YACTUHOK iXi aBO CMiTTA BCepeanHy
poboyoi kamepu npunagy MiHiManbHa. SKIWo cyTTeBe 3abpyAHeHHs BCe X CTanoCs, HeOBXiAHO 0YMCTUTM NoBepXHI poboyol
Kamepw, o6 yHUKHYTH HeKopeKTHOI po6oTH abo NoNOMKM Npunaay.

AN\

Biui cTiHKK pobo4oi kamepw, NOBEPXHIO HArpiBanbHOrO ANCKA Ta KOXKYX LIEHTPaNbHOrO TepMOAATYMKa (PO3TalLOBaHMI BCepeauHi
HarpiBanbHOro ANCKa) MOXHa O4YUCTUTM BOOTOI (He MOKpOIo!) rybkot abo cepBeTkoro. fIKILLO BI 3aCTOCOBYETE MMItHHIA 3acib,
HeoBXiZHO PETeNIbHO BUAANUTM HOTO 3aNULLIKH, 0D YHUKHYTU NOSBI HEGaKaHOro 3anaxy nifl 4ac NOAANbLUOTO MPUTOTYBAHHS! iXKi.
Y pasi noTpannsHHA YyKOpiAHUX Tin y 3arnbneHHs AOBKONA LIEHTPANbHOTO TEPMOAATYMKA 0BEPEXHO BUAANITH IX NIHLETOM,
He HaTUCKYHKUN Ha KOXYX AAT4MKa.

Y pasi 3a6pyHeHHS NOBEPXHi HarpiBa/IbHONO ACKa MOHA BUKOPUCTOBYBATM BOONY ryGKY CepenHbOi XOPCTKOCTI ab0 CUHTETUUHY LLITKY.

i i nosHicmio

TMepus Hix 04uLyysamu po6ody Kamepy
oxonos!

D imecs, wo npunad si ii 8io pomep

Y pasi peaynspHoi ekcnyamauii npunady 3 4acoM MOXAIUBA NOBHA AB0 YACMKOBA 3MiHA KONILOPY HA2PiBanbHO20 ducka. Le He
€ 03HAKOI0 HECNPABHOCII NPUCMPOKD MA He BNAUBAE HA NPABUAbHICMb (020 pofomu.

306epiraHHs Ta TPaHCNOPTYBaHHA
Mepeg 36epiraHHsaM i NOBTOPHOI eKCMyaTaLlielo 04MCTBTE i NOBHICTIO NPOCYWWITh YCi YacTUHK
npunagy. 36epiraiite Npunaz y CyxoMy BeHTUIbOBAHOMY MiCLIi NOAANI Bif HArpiBaNbHUX NPUNAZIB | NPAMUX COHSYHUX NPOMEHIB.

Mia yac TpaHcnopTyBaHHA Ta 36epiraHs 3a6OPOHSETLCA NifAABATM NPUNAA MEXAHIYHOMY BNABY, KMl MOXe NPU3BECTH 10
NOLWKOMRKEHHS MPUCTPOIO Ta/abo NOpYLIEHHS LiNICHOCTi ynaKoBKA.

HeobxiaHo 6epertit ynakosKy npunaay Bif NOTPANASHHS BOAX i iHWMX PiaKH.

V. TTOPAAMW WOAO NPUTOTYBAHHA

TMoMuAKH NifL Yac NPUroTyBaHHs Ta cnocoby iXHLOro yCyHeHHs

Y HaBeneHilt Hukye Tabnuwyi 3i6paHo TUNOBI NOMUNKK, WO A0NYCKAIOTHCA Nif YaC MPUTOTYBAHHS IXi B MyNbTUBAPKAX, PO3MNSHYTO
MOX/MBI NPUYMHN Ta WASXN BUPILUEHHS.

CTPABA OCTATO4HO HE MPUrOTYBANIACA

MoxnuBi npuumMHM Cnoco6y BupilueHHs

1ip Yac NpUroTyBaHHs He BiAKPHBaIATE KPULLKY MyNbTUBAPKK 6e3
noTpe6u. 3akpusarite KpuLLIKy A0 KnauaHHs. MepekoHaiTecs, Wo
HIYOr0 He 3aBaXae WWiNbHOMY 3aKPUTTIO KPUWKKM npunapy i
YWiNbHIOBA/bHA FYMKa Ha BHYTPILLHIA KpUWLI He AedopMoBaHa

Bu 3abynu 3akpuTi Kpuiuky npunagy abo 3akpunn ii
Hell{inbHo, TOMy TeMnepaTypa NpUroTyBaHHs 6yna Hepo-
CTaTHbO BUCOKOI

MonuBi npuunHm

Mipn, yac npuUroTyBaHKs Ha napi: B Yalli Ayxe Mano BoAM,

1406 336€3neynTH AOCTATHIO TYCTUHY NapH

By Hanunm B yawy ayxe barato
POCMHHOI onii
Min yac cMaxeHHs

Haanuwok Bonory B yauwi

Min yac BapiHHSA: BUKMNAHHS ByNblOHY Nif Yac BapiHHA
NPOAYKTIB i3 NiABMILEHOI KUCNOTHICTIO

Y npouieci BUCTOKBaHHS TicTO

NpUAMNAO A0 BHYTPIlHLOT

KpYLLKY Ta NepeKkpuno kianax
Mig wac Bunikakks (Ti- | gunycky napv
CTO He Nponeknocs)

By noknanu B yaluy 3aHagTo
6araro Ticta

NPOAYKT NEPETPABUBCA

By nomunmuamce y Bubopi Tuny npoaykty abo nig yac Bcra-
HOBNIEHHS (PO3paXxyHKY) Yacy npurotyBanHs. [lyxe mani

PO3MipH iHrpeni€nTiB

Nicns I'IpMI'DTyBaHHﬂ roT0Ba CTpaBa Ayxe [0Bro CTosna Ha

aBTOI'II,ElII'DIBI

MPU BAPIHHI NPOAYKT BUKMIAE

Miz yac BapiHHA MONOYHOI Kalli BUKMNAE MONOKO

Cnoco6u BupilerHs

HanuaiiTe B yaly Boy 060B'I3K0BO B peKOMeH0BaHOMY pe-
LentoM 06'eMi. K10 BY CyMHiBa€ETeCs, nepeBipTe piBeHb BOA B
npoLieci NPUroTyBaHHS

i yac 38KMyaitHOrO CMaKeHHs AOCUTb TOrO, OB 011ist NoKpuBana
[IHO YaLli ToHKuM wapoM. Mig yac cMaxeHHs y GpuTiopi AoTpU-
MyiiTecs BKa3iBOK BiANOBIAHOTO peLienTa

He 3akpuBaiite KpULIKY MyNIETUBAPKY Mif YaC CMAXKEHHS, SKLLO
Lie He BKa3aHo B peLienTi. CBix03aMOpOXeHi NPOAYKTH nepes,
CMaxeHHAM 060B'A3K0BO PO3MOPO3LTE Ta 3NMHATe 3 HUX BOAY

[lesiki nposykTi notpebytoTb cnevianbHoi 06pobku nepen BapiH-
HSIM: POMUBaHHS, NacepyBaHHs TowLj0. [loTpUMy#/iTecs pekoMeH-
Jauiii BubpaHoro Bamm petienta

Knagitb y yawy meHwe Ticra

[licranbTe BUNiuKy 3 Yalwi, NePeBEPHITH i 3HOBY NOMICTITb Y yauly,
nicns 4oro NPOAOBXyWTe NPUroTyBaHHA. Hapani nip yac BunikaH-
HA KNAZiTh y yallly MeHLwe Ticta

3BepHiTbCs A0 NepeBipeHoro (aAanToBaHoro Anst AaHoi
Mogeni npunagy) peuenta. Mia6ip iHrpeniexTis, cnoci6 ixHboi
Hapi3ku, nponopuii 3aknazkw, Bubip nporpamu Ta vacy npu-
TOTyBaHHS MaloTb BIAMOBIAATH HOr0 PeKOMEHAALLISM

TpuBane BAKOPUCTaHHA (YHKLT aBTOMIAIrpiBY HebaxaHe.
flkuwo y Bawiii Mopeni pKu nep 0
BUMKHEHHS JaHoi yHKLji, B MOXeTe aukopmam Lo
MOX/MBICTb

SIKiCTb | BNACTMBOCTI MONIOKA MOXYTb 3anexatu Big Micus i
YMOB /010 BUPOGHHILTBA. PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH
TiNbKY YNbTPanacTepu30BaHe MONOKO XUPHICTIO 40 2,5%.3a
HEeoBXiZHOCTi MONIOKO MOXHA TPOXM PO36ABUTU NUTHOIO BOAOID

3BepHITbCA 10 NepeBipeHOro (aanToBaHoro Ans AaHoi

Yawa Ta HafpiBaﬂbHMﬁ €/IEMEHT MOraHo KOHTAKTY0Tb,
TOMY TeMnepaTypa npuroTysaxHs Gyna HeAoCTaTHbO
BUCOKOK

Hespanuit nin6ip inrpenienTis ctpasy. [laHi iHrpepieHtn
HenpuaaTHi 15 NPUTOTYBaHHS BUOPAHUM BaMy CTOCOGOM
ab0 By HenpaBu/IbHO BUGPAnM NPOrpaMy NPUTOTYBaHHS.
IHrpesieHTH Hapi3aHo Ay)e KPYMHO, NOPYLIEHO 3arabHi
nponopuii 3aknaaKk1 NpoayKTiB. Bu HenpasunbHO BCTa-
HOBWIY (He po3paxyBaiu) Yac NpUroTyBanHs. Bubpanmit
BaMMU BapiaHT peLienTa HeMPUIHSTHWI /15 NPUTOTYBaHHS
B /aHiil MynbTUBapL

Yalwa Mae GyT BCTaHOBIEHa B KOPMYC MPUnazy PiBHO, LWiNbHO
NPUNATalo AHOM A0 HarpiBanbHOrO Aucka. MepeoHaittecs, Wo
B po6ouii Kamepi MyTUBAPKY HEMAE CTOPOHHIX npeaMmeTiB. He
Jonyckaiite 3abpyaHeHHs HarpiBanbHOro aucka

baxaHo BMKOpUCTOBYBATM NepeBipeHi (aaanToBaHi Ans AaHol
MoZeni npunagy) peLentu. BUKopUCToBYiiTe peLienty, skuM Aiiic-
Ho posipsiere. Miabip iHrpesienTis, cnoci6 ixHboi Hapi3ku, npono-
puii 3aknagku, BUGIp Nporpamm Ta Yacy NPUroTyYBaHHS MaioTb
BiANOBIAATM BUGPaHOMY peLienTy

IHrpepieHTH nepes BapiHAM He 06pobasnuch abo 06pobns-
JACA HENPaBUAbHO (NOraHO NPOMMTI TOWLO).

Mofieni npunaay) peuenta. ﬂinﬁip IHrpenieHTis, €noci6 ixHboT
nonepeaHbol 06p06KM, NPOMOpLT 3aKNAAKM MAIOTb BiAN0BI-

He notpumano nponopuiit iHrpeniexTia abo Henp HO
BUOPAHO TUN NPOAYKTY

IpoayKT yTBOPIOE NiHY

CTPABA NPUTOPAE

Yaluy 6yno NOraHo OUMLLEHO MiCaA MONepesHbOro MPUFoTy-
BaHHS Ki. AHTUNPUrapHe NOKPUTTA YaLli MOLKOMKEHO

[1laTv /0ro pekol
LlinbHo3epHosi kpynu, Mﬂ([) puGy Ta MOPENPOAYKTH 3aBXKAM
peTenbHo NpoMMBaiTe A0 YMCTOT BOA

PeKoMeHAYETbCS PETENbHO MPOMUBATY MPOAYKT, 3HIMATH
Knanax abo roTyBati 3 BIAKPUTOR KPULLKOI

Meplu Hix po3noyaTy roTysarw, nepekoHainTecs, wo yawy
[0Bpe BUMMTO i/ GHTUNPUTaPHE MOKPUTTA HE MAE MOLIKOAKEHb



3aranbHuii 06'€M 3aKNaaK1 NPOAYKTY MeHLLE, HiX PeKOMEH-
LYETbCS B peventi

By BCTaHOBMAM 33HAATO BENMKMIA Yac NpUroTyBaHHA

Mi yac cMaxeHHs: B1 3abynu HaUTU B Yalwy onito; He nepe-
MiluyBanu abo ni3Ho nepeBepTany NpoYKTH, LLO FOTYioTbCA
Mig yac TywKyBaHHs: B Yai HEAOCTATHLO BOOTU

Mip yac BapiHKA: y vawi Ayxe Mano piauHy (He AOTPUMAHO
npONopLii iHrpefienTiB)

Mip, yac BUNiKaHHS: BU He 3MaCTUAN BHYTPILLHIO NOBEPXHIO
Yalui MaCIoM nepef MpUroTyBaHHAM

NPOAYKT BTPATMB OPMY HAPI3KK
By 3aHaATo YacTo nepemiluyBanu NPOAYKT y yaLui
BM BCTaHOBIAY 3aHAATO BENMKMIA YaC MPUTOTYBaHHS
BUIIYKA BUALLIA BONOTOI0

byno BUKOpUCTaHO HeBIANOBIAHI IHrPedieHTH, WO AAI0Tb
HA/AIMLLIOK BONOTM (COKOBWTI 0BOYI ab0 QpyKTM, 3aMOpOXKeEHi
ATOAM, CMETaHa ToLL|0)

Bv nepetpumani rotoy Buniuky B 3aKkpuTiit MynbTMBapLi

BUMIYKA HE MIAHANACA
$1iAua 3 LyKpoM noraHo 36uTi
TicTo 40BrO NPOCTOSO 3 PO3NyluyBayeM
Bu He npocisnn 6opolwHo abo noraHo BUMicKAK TicTo

[lonyuieHo NOMUAKY Nif 4ac 3aKNafaHHs iHrpesieHTiB

Y Oeskux Modensx

REDMOND y npozp

3BepHITbCS 10 NepeBipeHoro (aAanToBaHoro AnA AaHOI Mo-
[ieni npunagy) peuenta

CkoporTiTh Yac NpUroTyBaHHA abo AOTPUMYIATECS BKA3iBOK
peLienTa, afanToBaHoro Ans AaHoi Mogeni npunagy

iA Yac 3814l HOTO CMAXKEHHS Ha/MiATE B YaLLy TPOXM POCIUH-
Hoi oniil - TaK, o6 BOHA NOKPMBa/A AHO Yallli TOHKVM LUApOM.
[ins piBHOMipHOro 06CcMaxyBaHHs NPoAyKTH B Yalui noTpibHO
nepioAvyHO NoMiLLyBaTv abo nepeBepTaTy Yepe3 neBHHiA yac

[lopaiiTe B yawy Ginbiwe piavnu. i Yac NpUroTyBaHHs He
BifIKpVBaiTe KpULLKY MynbTUBapKY 63 noTpebu

[loTpumyiiTe NpaBMNLHOTO CIBBIAHOLIEHHS PiAWHY Ta TBEp-
I iHrpepieHTiB

Mepen 3aknaakow TicTa 3MallyiTe AHO Ta CTiHKM yawi
BEPIIKOBUM Mac/IoM ab0 POCIMHHOK OfliEk0 (He BapTO HanM-
BaTM ONit0 B Yawy!)

Min yac 3BMyaliHoro CMaXkeHHs nepeMilyiTe CTpaBy He Ya-
cTilue, HiX Yepe3 KOXHi 5-7 XBUnMH

CkopoTiTb 4ac NpuroTysaHHs abo AOTPUMYIATECS BKa3iBOK
peLienTa, aianToBaHOro AN AaHoi Mojieni npunagy

BubupaiiTe iHrpesieHTM BiANOBIAHO A0 peLenTa BUMIYKA.
Hamaraittecs He BUOMpaTH K iHrpeaieHTH NPOAYKTH, WO
MiCTATb HaaTo 6araTo Bonoru, abo BUKOPUCTOBYVTE iX, AKILO
MOXHa, B MiHiMabHiil KinbkocTi

Hamaraiiteca BuiimaTy BUniyKy 3 MynbTMBapKM 0apasy nicna
NPUroTyBaHHS. 3a HeoDXIAHOCTI MOXETE 3aNuWMT NPOAYKT Yy
MYNBTMBAPLL Ha HETPUBANMIA YaC i3 YBIMKHEHIUM aBTONIArpiBOM

3BEPHITLCA [0 NepeBipeHOro (aAanToBaHoro ANS AaHOI
mozeni npunapy) peuenta. Min6ip iHrpepienTis, cnoci6 ixHboi
nonepeaHboi 06pobKK, NPONOPLT 3aKNAZKK MatoTb BiANOBI-
[11aTh i 0r0 peKoMeHAaLLisSM

«TYWEHWE» ma «CYIT» y pasi vecmayi 6 Yauwi piduHu cnpaubosye

cucmema 3axucmy 6id nepezpisanrs npunady. ¥ yboMy eunadky npozp p 9,

nepexodums y pexum asmonidiepisy.

F # Yac npuroTys pi:
Npoaykr Bara,
Dine cBUHUHI/AN0BUUMHM (KybuKamm o 1,5-2 cm)

iTHUX NPOAYKTIB Ha napi

Yac npurotyBaHHs,

1/ Kinbkicts,
i 06%em Boau, M1 o

500 500 20/30

Nponykr

Dine 6apaHuHm (kyoukamu no 1,5-2 cm)

Dine kypsue (kybukamm no 1,5-2 cm)
Dpukagenbku/kotnetn

Pu6a (pine)

Mopcbkuit KoKTeinb (CBiX03aMOPOXeHM)
MaHTu/xiHkani

Kapronng (Hapi3aHa Ha 4 4actunu)
Mopksa (kybukamu no 1,5-2 cm)

Bypsk (Hapi3aHuit Ha 4 YacTuHK)

0Bovi (CBIX03aMOPOXKeHi)

fiiiue kypsue

Bara, r/ulfri.nbxim, 06eM oy, Mn
500 500
500 500

sy .
500 500
500 500
500 500
500 500
500 500
500 500
500 500
3w 500

e
U P
0 3a7€XHO 8i0 8/1GCMUBOCM

o ye 3a2a716Hi pe

3BefieHa TabiMLA Nporpam NpUroTyBaHHs (3aBOACLKi YCTaHOBKM)

Mporpama

MULTICOOK

PILAF

STEAM

SOuP

PASTA

PORRIDGE

Pexomenpauii wopo
BUKOPUCTAHHA

MpuUroTyBaHHs pi3HOMaHITHUX
CTPaB i3 MOXIIUBICTIO BCTAHOB/IEH-
Hsl Temneparypu

Mporpama npusHayeta ans npu-
TOTYBaHHS PI3HUX BULIB NNOBY

an3Ha‘-IEHa [N NPUroTYBaHHS Ha
napi Mca, nTui, pubu, oBouiB i
6araToKOMNOHEHTHMX CTpaB. Bu-
KOPUCTOBYWTE CreLjanbHuii KOH-
TeiHep (BXxoANTb 10 KOMMNEKTY)

[puroTyBaHHs bynbitoHis, 3anpas-
HUX, 0BOYEBMX i XONOAHMX CyNiB

TpHroTYBaHHS MakapOHHHX BUPO-
6iB 3 pi3HMX COPTIB NLIEHNLL

Mporpama npu3HadeHa anst npu-
TOTYBaHHS Kallli 3 BUKOPUCTAHHSM
nacTepu30BaHOro Monoka Manoi
KUpHOCT

CraHpapTHU# Yac
NPUrOTYBaHHS

o
2
5
S

00:35

00:30

00:40

00:08

00:25

[Jiana3oH vacy
npurotyBaHHs / Kpok
YCTaHOBKK

2x8-15r0n/1xB
fikuio Temnepatypa

npurotysanHs suwe 130°C:

2x-2ron/1xs

10x8-2ron/5x8

10xe-2ron/5x8

20x8-8ron/5x8

2xs-1ron/1xs

5x8-1ron30x8/1x8

Yac npurotyBanHs,
XB.

Biactpouka crapty

<

OuiKyBaHHs

BUXOAY Ha poboui

<

napameTpu

ii. PeanbHuti Yac Moxe 8i0pi3HAMUCS 8i0 peKoMeHO08AHUX 3Ha4YeHb
eli KOHKpemHo20 NPodyKMy, a MAKOX 80 8aLUUX CMAKOBUX yN0O0OGHb.

inirpis

Asrton
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Mporpama BAKOPHCTaHHS! E. E npurotyaHHs / Kpok § S §_ .E-
£ YCTaHOBKY SES
=a g SogeE 2
5 = 4 s
L= [} @
Mporpama npu3HayeHa Ans Tyw-
KyBaHHs M*Ca, 0BOiB, MOpenpo- . B
STEW ZYKTIB, NTULi Ta BaratokoMmo- 100 20x8 - 12r0n/ 5 xe v v
HEHTHWX CTpaB
Mpu3HayeHa A1 NPUroTyBaHHS
BAKE KeKCiB, 3anikaHok i nuporis 3 00:50 20x8 -4ron/10 x8 v v
JAPiXKOBOTO TicTa
Ipu3HayeHa ans CMaxeHHs Mca,
FRY NTUL, pu6M Ta 6araToKOMMOHeHT- 00:15 5xe-1ron/1x8 v v
HUX CTpaB
YOGURT MpurotyBanHs forypris 8:00 30x8 - 12 ron /30 x8 v
IpuroTyBaHHs Xni6a 3 KMTHLOTO
i1 nweHnyHoro bopowHa. Bapto
BPaX0BYBATH, {0 BPOAOBXK Nep- . _
BREAD WoT FoHHM pOBOTH NporpaMH e 3:.00 10x8 - 6ron/5x8 v v
BUCTOIOBaHHS TiCTa,a noTiM - 6e3-
nocepeHbo BUMiKaHHs
Mporpama npu3HayeHa Ans ToM- . _
SLOWCooK | e WA, TpUTOTyBaHHA YK 3:00 5xs-12ron/10 x8 v v
£
LBnaKe npUroTyBaHHs pucy,po3- | 5 S
EXPRESS CHNYACTUX KAl Ha BOAI Fe
1
==
HE

VI. 0OAATKOBI AKCECYAPH

(KynytoTbCs OKpeMo)
IMpuabatn noaatkosi akcecyapy Ao MynbtvBapLi RMCG-M4510E i aisHatucs npo HosuHkv npoaykuii REDMOND MoxHa Ha caifti www.
redmond.company abo B Mara3utax odiLlifiHux aunepis.

RAM-FB1 - kop3uHa ans cMaeHHs y dpuTiopi

BUKOPMCTOBYETLCA AN MPUTOTYBaHHS Pi3HAX NPOAYKTIB B CUALHO PO3irpiTili abo kunnsuii onii (dpwiopi). Mipxoants Ans
6ynb-aKux Yaw 06'eMoM Big 3 niTpis. BuroToBneHa 3 Hepxasitouoi cTani, Ma€ 3HIMHY pyuKy i radyok Ans dikcauii Ha yawi ans
nosieriueHHs 3nuBy 3aitBoi 0Aii NiCA NPUroTYBaHHA. MOX/MBE BUKOPUCTAHHS 3 MyNbTUBAPKAMM iHLIMX BPEHAIB 3 Yawwamu
06'eMoM Bigl 3 NiTpiB. MoXHa MUTH B MOCYAOMMIAHII MaLMHI.

RAM-G1 - koMnneKT 6aHO4OK ANA HOTYPTY 3 MapKepaMu Ha KpUILKax (4 wr.)

[pu3HayeHuit Ans NpUroTYBaHHs Pi3HUX iHOrypTiB. baHku MatoTb MapKepy AaTw, WO A03BOAAIOTL KOHTPOAIKOBATH TEPMIH
npuaaTHOCTI. MoX/MBE BUKOPUCTaHHS 3 MyNIbTUBAPKAMM iHLINX BPeHAB.

RB-A500 (A501,A503) - yaa 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM

EmHicTb - 5 niTpis.

RB-C500 - yawa 3 KepaMi4HUM NOKPUTTAM

EmnicTb - 5 niTpis.

RB-C505 - yawa 3 kepamiunum nokputtam Ceralon® (WWseituapis)

EMHicTb - 5 nitpis.

RB-S500 - cTanesa yawa

EMHiCTb - 5 niTpiB.

VII. NEPEL 3BEPTAHHAM 10 CEPBIC-LLEHTPY

HecnpagHicts

Ha aucnnei BuHMKno
MOBiAOMAEHHS Npo
nomunky: E1-E4

Mpunag, He BMUKa-
€Tbes

(TpaBa roTyeTbCs
3aHaATO AI0BIO

Mip yac npurotyBaH-
HS 3-NiA KPULKK
npunagy BUXOAUTL
napa

Mip yac npurotysan-
HS 3-NiA KPULKK
npunagy BUX0AUTb
napa

MoxnmBi npumMHM

CucTeMHa noMmiKa, MOXAMBI neperpis
npunagy, BAXiA 3 nagy nnati ynpasniHHs
ab0 HarpiBasbHOrO enemeHTy

LLHyp eneKTPOXUBNEHHS He MiAKNI0YeHN it
0 npunazy Ta (abo) enekTpuyHoi po3eTku

HecnpaBHa enektpuuHa poseTka
B enekrpomepexi Hemae cTpymy

Mepe6oi 3 XuBNEHHSIM Bif enekTpoMepexi
(piBeHb Hanpyry CTpyMy HecTabinbHuit abo
HIDKYe 33 HOpMY)

Mix yaeto Ta HarpiBanbHUM eneMeHToM
NOTPanuB CTOPOHHIN NpeaMeT abo YacTku
(CMiTTA, Kpyna, WMaToYKK iXi)

Yawwa B Kopnyci MynbTUBAPKM BCTaHOBNEH
HepiBHO

HarpiBanbHuit anck pyxe 3abpyaHenuit

Yawa HepiBHO BCTa-
HOB/IEHa B KOpNyC

n -
opyuieHa repme npnany

TUYHICTb 3€AHAHHA
vawi Ta BHYTPilW-
HbOI KPULLKK Myfb-
TMBapKM

Kpuwka 3akputa
HewinbHo abo nig
KPULUKY MOTpanue
CTOPOHHiiA NpeameT

MopyweHa repme- | YiinbHioBanbHa rym-
TUYHICTb 3€AHAHHS | Ka Ha BHYTPIlUHIN
vawi Ta BHYTPIlL- | KpuwwLj ayxe 3a6pya-
HbOI KPHLLKM Myb- | HeHa, iedopMoBaHa
TMBapKu abo nowkomKeHa

Cnoci6 ycyHeHHs

BMMKHiTb Npunan Biz enekTpomepexi, aaite oMy oxono-
HyT. MepeBipTe HasBHICTb YalLi B NPUCTPOI | OCTATHLOTO
obcary npozyKTy B Hiid. MiakioviTs Npunan Ao enektpome-
pexi i 3HoBY 3anycTitb Nporpamy. IKILO Lie He Aa€ HaxaHo-
10, 3BEPHITLCS B aBTOPU30BaHHH CePBICHMI LiEHTP

lepekoHaiTecs, 1o 3HiMHHIA eNeKTPOLUHYP NiAKKYe-
HWiA 10 BIANOBIAHOTO PO3HIMY HA NPUNagi Ta yBIMKHe-
HUi Y po3eTky

YBIMKHITb NPUAaZ y CNpaBHY po3eTky

MepesipTe HasBHiCTb HAanpyru B enekTpomepexi. fkwo
BOHO Bif\CYTHE, 3BePHITbCA 10 OPraHi3aLii, o obenyro-
BYE BaLl byaAnUHOK

MepesipTe HasBHiCTb CTabiNbHOI HaNpyru CTpyMy B enek-
TpoMepeXxi. SIKLLO BOHO HecTabintbHe abo Hibkue 3a HopMy,
3BEPHITbCA A0 OpraHi3aLyii, o 06cnyroBye Baw ByauHOK

Biakniouitb npunap Bin enektpomepexi, Aaiite oMy
OXONIOHYT. BUaaniTh CTOPOHHIiA npeameT abo yacTku

BcraHosiTh yaluy pisHo, 6e3 nepekocis

BuMKHiTb npunaz Bia enektpoMepexi, Aaiite oMy
0X0NOHYTU. OYMCTITb HarpiBanbHMI AUCK

BcraHosiTh yalwy pisHo, 6e3 nepekocis

Mepesipte, uM HEMaE CTOPOHHIX NpeaMeTis (CMiTTa,
KPYNM, WMATOYKIB 1K) MIX KPULIKOIO Ta KOpnycoM
npunagy, BUAanNiT ix. 3aBXau 3aKkpuBaiiTe KpuLLKy
MYNbTUBAPKY 10 KNALAHHS

IepesipTe CTaH yLWiNbHI0BaNLHOT ryMKM Ha BHYTPILUHi
Kpuwui npunagy. Moxauso, BoHa noTpedye 3aMiHun
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0 Y pasi, SKwo HecnpasHicm ycyHymu He 80a0C4, 38epHIMbCS 00 ABMOPU308aHO20 CEPBICHO20 UeHMPY.

ExonoriuHo 6e3neyHa yTunisauis (yTunisauis enekTpuYHOro i eneKTpoHHOro o06naaHaHHs)

Yrunizauito ynakoBky, nocibHMka KOpUCTYBaya, a TakoX CaMmoro npunagy iHO 3MLiHCHI0BATH Bi, inHO 110

MicueBoi nporpamy 3 nepepobku Biaxoais. Motypbyitrecs npo C He e TaKi

BMPOOM Pa3oM i3 3BMYAIHUM MOBYTOBMM CMITTAM.

BukopucTai (cTapi) npunaam He MoXHa BUKMAATH 3 iHLKM MOBYTOBUM CMITTAM, iX NOTPIBHO YTUNi3yBaTH OKpeMO.
BnacHuku craporo 06naaHaHHA 306083aHi BiHECTH Npunaau A0 CnewianbHuX MyHKTIB NpuiomMy abo 3aaTu A0 BIANOBIAHMX
OpraHi3aujit. Tak B4 jonoMaraeTe nporpami 3 nepepobky LiHHOT CUPOBMHK, @ TaKOX OYMLLEHHS 3a6PYAHIOIYMX PEHOBMH.
[lanuit npunaz no3Ha4eHo BianosiaHo Ao Esponeiicbkoi aupektvan 2012/19/EU, wo perynioe ytunisaviio enektpuyHoro i
€1eKTPOHHOTO 0BNaAHaHHS.
[laHa aMpeKTvBa BU3HAYa€E OCHOBHI BUMOTU 0 YTMNI3aLii Ta nepepobKM BIAXOAIB Bif €NeKTPUUHMX | €NeKTPOHHUX NPUNAAIB,
AKi € Ha BCiit TepuTOpii EBPONENCHKOro COI03Y.
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