REDMIND
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A Carefully read all instructions before operating and save them for future reference. By carefully
following these instructions you can considerably prolong the service life of your appliance.
The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible
situations that may arise during the operation of the appliance. When operating the device
the user should be guided by common sense, be cautious and attentive.

IMPORTANT SAFEGUARDS

* The manufacturer shall not be responsible for any failures arising from
the use of this product in a manner inconsistent with the technical or
safety standards.

« This appliance is a multifunctional appliance and is intended to be used
for nonindustrial use in household and similar spheres of application: at
home kitchens, offices and other working environments, country houses,
by clients in hotels, motels and other residential environments. Industrial
application or any other misuse will be regarded as violation of proper
service conditions. Should this happen, manufacturer shall not be
responsible for possible consequences.

« Before plugging in the appliance ensure that the circuit voltage matches
operating volta([;e of the appliance (see technical specifications or
manufacturer’s plate on the appliance).

» Use an extension cord designed for power consumption of the appliance
as the parameter mismatch may result in a short circuit or fire outbreak.

« Theappliance must be Erounded. Connect the appliance onlyto a properly
installed power point. Failure to do so may result in the risk of electrical
shock. Use only grounded extension cords.

CAUTION! While in use the appliance heats up! Care should be taken to

avoid touching the housing, bowl, or any other metal parts while
operating. Make sure your hands are protected before handling the device.
0 avoid burns, do not lean over the appliance while opening the lid.

g

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

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

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

Never place the device on soft surfaces or cover it to keep ventilation slots
clear of any obstruction.

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

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

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

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concernin% use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Keep the appliance
and its cord out of reach of children aged less than § years. Cleaning and
user maintenance shall not be made by children without supervision.
Keep packaging (film, foam plastic and other) out of reach of children as
they may choke on them.

No modifications or adjustments to the product are allowed. All the repair
works should be carried out by an authorized service centre. Failure to do
50 may result in device and property damage or injury.



@ CAUTION! Do not use the appliance in case any defect has been  Stirring paddie Lpc

. Spoon/Paddle holder 1pc
noticed. Power cord 1pc
Cookbook 1pc.

User manual 1pc

Service booklet 1pc.

In accordance with the policy of continuous improvement, the manufacturer reserves the right to

Technical Specifications make any modifications to design, packaging arrangement, or technical specifications of the product

Model RMC-M4502E without prior notice.
Power 860-1000 W .
Voltage 220-240V,50/60 Hz ~ Device Assembly (scheme AT, p. 4)
Electrical safety class | 1. Lid with a removable steam valve 7. Steaming container
Maximum bowl capacity 5L 2. Inner lid 8. Serving spoon
Bowl coating non-stick, ceramic 3. Removable bowl 9. Power cord
Steam valve removable 4. Control panel with an LCD display 10. Bowl removal tongs
LCD display monochrome 5. Stirring paddle 11. Spoon/Paddle holder
3D heating yes 6. Measuring cup
Non-volatile memory ¥es  Control Panel (scheme /&2, p. 5)
Programmes 1. “Cooking time” button is used to enter the hour and minute settings when adjusting the current time,
1. STEAM — VEGETABLES 9. STEW — MEAT cooking time and the time of a delay.
7 STEAM — FISH 10. COOK — OUICK COOK 2. “Hour/Min” button is used to enter the time setting mode and to select between “hours” and "minutes”
- _pl when setting current time, the time of a delay and the cooking time.
3. STEAM - MEAT 11. COOK - PILAF o ; * ) . . .
4 FRY - VEGETABLES 12. COOK - OATMEAL 3 “Preset button is used to enter the current time setting mode / selecting one of two time delay timers.
5 FRY = FISH 13, PASTA 4 Cancel/Reheat" button disables/reactivates Reheat mode, cancels all programmes and settings except
6. FRY — MEAT 14. SOUP EurrenE time. . '
7 STEW — VEGETABLES 15, CAKE 5 “Menli button is used to select an automatic cooklnng programme.
8 STEW - FISH 16. MULTI-COOK 6. "Cook” button selects the subprogramme in “COOK".
X 7. “Product” button selects the type of product in “STEAM”, FRY” and “STEW”.
Functions 8. “t°C/Keep Warm ON/OFF” button is used to adjust the temperature using “MULTI-COOK’, manual Keep
Preset function up to 24 hours, 2 timers Warm disabling.
Reheat function... up to 24 hours 9. “Start” button starts the cooking programme, quick enabling the ‘COOK — QUICK COOK” mode.
geep warm function — up to 24 hours Display (scheme /&, p. 5)
aving the recent cooking time yes A . R
Preliminary deactivation of Keep Warm function yes é Eelected ‘prog'radmme indicator. E Ps?g\lfft type indicator in “STEAM”, "FRY” and
. . Current time indicator. " programmes.
Paclfaglng A!'rangement C. Cooking time indicator. F. Subprogramme indicator in “COOK” programme.
Multicooker with a removable bow! Lpc. D. “Preset”timer (1 or 2) indicator. G. “MULTI-COOK” cooking temperature indicator.
Steaming container 1pc
Bowl removal tongs 1pc |. BEFORE OPERATING
Measuring cup Ipc ) . ) . o )
Serving spoon 1pc. Carefully remove the multicooker and its accessories from the packaging. Dispose of all packaging

materials.



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

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

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

Il. OPERATION

Before Use

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

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

Clock Adjustment

1. Pluginthe unit.Press and hold down the “Preset” button for 3 seconds, the minute indicator of the current
time will start flashing.

2. Press “‘Cooking Time” button repeatedly to set the minutes (setting interval is 1 minute). If the button is
pressed for more than 3 seconds, the accelerated time adjustment will start. Press “Hour/Min” at the end
of the minute adjustment, the hour indicator will start flashing.

3. Set the hour value by pressing “Cooking Time”. The interval is 1 hour. If the button is pressed for more than
3 seconds, the accelerated time adjustment will start.

4. When you finish entering the data press “Cancel/Reheat” button or do nothing for a few seconds to save
your settings. Time indicator stops blinking.

Cooking Time Adjustment

Multicooker REDMOND RMC-M4502E allows manually adjusting the cooking time, set by default for each
programme. Setting interval and time adjustment range depend on the programme chosen.

1. Press “Hour/Min” button, minute indicator starts blinking. Press “Cooking time” button repeatedly to adjust
the minutes. If the button is pressed for more than 3 seconds, the accelerated time adjustment will start.

2. Press “Hour/Min” button, hour indicator starts blinking. Press “Cooking time” button repeatedly to adjust
the hours. If the button is pressed for more than 3 seconds, the accelerated time adjustment will start.

3. Ifit's necessary to set the cooking time to Less than one hour, successively press the “Cooking Time” button
in the hour adjustment mode until the hour indicator goes out. Press “Hour/Min”, the minute indicator
will start flashing. Set the desired minute value by successive pressing the “Cooking Time” button.

4. To cancel previous settings press the “Cancel/Reheat” button (after that you will need to re-enter the
cooking programme).

If the automatic programme is manually adjusted the appliance immediately sets the minimum cooking
time!

This is a non-volatile memory unit. In case of a short term power cut-off all settings, including Preset function,
will be saved.

“Preset” Function

Time delay function allows programmeming the cooking programme to be over by certain time. The programme
can be delayed for a period of time from 10 minutes to 24 hours with 10 minute intervals. The appliance is
equipped with two independent timers, allowing to record the time by which the dish is typically cooked. To
set the Timer:

1. Press “Menu”to select the automatic cooking programme.
Press “Preset” to select the Preset 1 or Preset 2 memory cells.
Press “Hour/Min” to enable the hour adjustment mode on the timer, the hour indicator will start flashing.
Set the desired hour value by pressing “‘Cooking Time”. The interval is 1 hour.
Press “Hour/Min” to enable the minute adjustment mode. Minute indicator starts blinking.
Set the desired minute value by pressing “Cooking Time”. The interval is 10 minutes.
Press “Start”at the end of the time adjustment. The “Start’, ‘Cancel/Reheat” and “Preset” button indicators
will light up. The dish readiness time will be displayed.

Setting the Preset function remember that the countdown in some programs begins only when the
device reaches its operating temperature.
“Keep Warm” Function
This function automatically activates in the standby mode together with the start of the selected cooking
programme and when the programme is complete, keeps the ready food warm at 70-75°Cfor 24 hours. When
Keep Warm is enabled the “Cancel/Reheat” indicator lights up, the programme countdown is displayed at the
end of the cooking programme. Press “Cancel/Reheat” button to disable the function. Button indicator goes
off.

When cooking dishes in the “MULTI-COOK” programme at the temperature not higher than 80°C the
Keep Warm function will be disabled.

Preliminary Disabling the “Keep Warm” Function

You can disable the Keep Warm function right after the start of any programme. To do so after selecting the
cooking programme (after pressing the “Start” button) press and hold down the “t°C/ Keep Warm ON/OFF"
button for 3 seconds. The “Cancel/Reheat” button indicator will go out. Repressing and holding down the “t°C/
Keep Warm ON/OFF” button for 3 seconds will re-enable Keep Warm. The “Cancel/Reheat” button indicator
will light up. This function is also available when using the Time Delay function.

Reheat Function
The multicooker REDMOND RMC-M4502E can be used for reheating cold meals. Just put the ready dish into
the bowl, install it into the multicooker, close the lid, press the “Cancel/Reheat” button until an audible signal

is heard. After a while the appliance will reheat the dish to 70-75°C and keep it warm for 24 hours. Repress
“Cancel/Reheat” to disable Reheat.



Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

1. Measure the ingredients according to the recipe.

2. Fill the bowl with ingredients. Make sure that all ingredients including liquid are below the scale
mark indicating maximum capacity. Place the bowl inside the device fitting it tightly with the heating
element.

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

4. Press “Menu” button repeatedly to select the cooking programme (the indicator of the corresponding
programme will light up on display).

5. Select the corresponding subprogramme using the “Product” (for “STEW”,“STEAM”,and “FRY") or “Cook”
button (for “COOK”). Each subprogramme features its own default time which is being displayed.

6. Adjust the time set by default if necessary.

7. Set Preset function if necessary. Preset function is not available in “FRY and “PASTA” programmes.

8. Press “Start”to activate the programme selected.“Start” and “Cancel/Reheat” button indicators will light
up. Set programme starts running and the countdown begins.

9. When cooking time expires the device makes an audible sound and automatically switches to Keep warm
(‘Cancel/Reheat” button indicator lights up).

10. To interrupt or to cancel the programme or to disable the Keep warm function press “Cancel/
Reheat”.

In the “STEAM" programme the countdown will start after water comes to a boil and enough steam
is generated in the bowl; in the ‘MULTI-COOK’, ‘FRY" programmes - after the appliance reaches the
operating mode; in the “PASTA” programme - after water in the bowl comes to a boil, after adding
the products and repressing the “Start” button.

The appliance saves the latest adjusted cooking time in the programme and displays it. To return to
the default settings before selecting the programme press and hold down the *Hour/Min“ button
until an audible signal is heard (for about 3 sec).

“MULTI-COOK” Programme

This program is recommended for cooking any dish of your choice using your own time and temperature
settings. Thanks to the versatile program “MULTI-COOK” installed, the device will replace a big number of
kitchen appliances. Now you can control cooking time and temperature adjusting any recipe, either from
your family cookbook or Internet for the multicooker. The device also allows selecting the cooking time set
by default depending on the type of the product used (vegetables, fish, or meat). Default temperature is
160°C.

Manual time adjustment range is from 5 minutes to 12 hours with the following intervals:

1 minute - from 5 minutes to 1 hour; 5 minutes - from 1 to 12 hours.

Manual temperature adjustment range (use ‘t°C / Keep Warm ON/OFF” button to adjust) is from 35 to 160°C
with 5°Cintervals.

“MULTI-COOK, featured by REDMOND RMC-M4502E allows preparing a big variety of different

foods. Consult the table of ‘MULTI-COOK” Temperature Adjustment Recommendations and the
recipe book provided when using the program.

“STEAM” Programme
This program is recommended for cooking vegetables, fish, meat, dumplings, children’s meals, and various
side dishes by steaming. Default time depends on the type of product selected: “VEGETABLES” - 10 minutes,
“FISH” - 15 minutes, and “MEAT” - 40 minutes. Manual time adjustment range is from 5 minutes to 1 hour
with 1 minute intervals.

1. To steam, use the steaming container provided:

2. Pour 600-1000 ml of water in a bowl. Place the steaming container in.

3. Measure ingredients following the recipe provided,and put them into the container. Place the bowl inside

the device fitting it tightly with the heating element.

4. Follow steps 3-10 of “Standard operating procedure for automatic programs”.
“FRY” Programme
This program is recommended for frying meat, poultry, vegetables, fish, and seafood. Default time depends on
the type of product selected: “VEGETABLES” - 10 minutes, FISH” - 15 minutes, and “MEAT” - 40 minutes. Manual
time adjustment range is from 5 minutes to 1 hour with 1 minute intervals. Frying with an open lid is allowed.

“STEW” Programme

This program is recommended for stewing vegetables, meat, poultry, and seafood. Default time is 1 hour.
Default time depends on the type of product selected: “VEGETABLES” - 20 minutes, FISH” - 35 minutes, and
“MEAT” - 1 hour. Manual time adjustment range is from 10 minutes to 12 hours with 5 minute intervals.

“COOK” Programme
This program is recommended for cooking rice and other grains. Default time depends on the subprogram
selected: “QUICK COOK” - 25 minutes, ‘PILAF” - 1 hour, and “OATMEAL” - 10 minutes. Manual time adjustment
range is from 5 minutes to 1 hour and 30 minutes with 1 minute intervals (‘QUICK COOK” and “0ATMEAL") and
from 30 minutes to 2 hours with 5 minutes intervals (‘PILAF”).
When cooking various oat porridges use pasteurized low fat milk. To avoid boiling away, we recommend you
to do the following:

s rinse grain thoroughly before cooking;

s grease the sides of the bowl with butter;

s follow the proportions suggested in the recipe book. Increase or reduce amount of ingredients

proportionally;
s using whole milk dilute it by half with water;

The results may vary depending on the manufacturer and the place of origin of the products used.
If you did not manage to achieve the desired result using “‘COOK” program try cooking with the help of “MULTI-

(OOK”. Set the optimal temperature of 100°C to prepare hot cereal. Measure the ingredients and adjust the
cooking time according to the recipe.

“PASTA” Programme

This program is recommended for cooking pasta, eqgs, sausages, etc. Default time is 8 minutes. Manual time
adjustment range is from 2 to 20 minutes with 1 minute intervals. After the program starts running, wait for
an audible signal to alarm you that the water is boiling. Add the ingredients, close the lid, and press “Start”.
Countdown of the program begins.



When cooking the foods that will expand in size or produce foam as they cook (pasta, etc,)
leave the lid open in order to prevent boiling over.

“SOUP” Programme
This program is recommended for cooking soups, broths, and various drinks. Default time is 1 hour. Manual
time adjustment range is from 10 minutes to 8 hours with 5 minute intervals.

“CAKE” Programme
This program is recommended for baking cakes, pies, and puddings. Default time is 1 hour. Manual time
adjustment range is from 30 minutes to 4 hours with 5 minute intervals.

I11. ADDITIONAL FEATURES

« Proofing the Dough

e Baking Bread

¢ Making Fondue

¢ Making Yogurt

e Deep Frying

« Warming Up Baby Food

o Pasteurizing Liquids

o Tableware and Personal Items Sterilization

IV. COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them

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

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes 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

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

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

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

Steaming: the amount of water in the bowl is  Use the amount of water recommended. If in doubt, check the
not enough to provide enough steam density | water level while steaming

Possible causes

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

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

Baking reached the inner lid and
(dough 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

The dish was in the bowl on “Keep Warm” mode

for too long after being cooked

LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING

Solutions

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

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

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 washedor sautéed before cooking. Follow
recommendations given in the recipe

Use a smaller amount of dough

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

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

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

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

Milk boils away

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

the milk with some water if needed



Foods were not properly

processed (were not rinsed We recommend that you take the baked product out of the

We recommend that you use the recipes adapted for the device. Try choosing
bowl right after the baking cycle is over or leave it on “Keep

The baked product has been left in the

proven recipes only. Set the time and cooking program, choose ingredients, : ; R
wﬁglﬁ Ette'%eral roportions or proportions, and the size of the pieces according to the recipe. multicooker with the closed lid for too long Warm” mode for a short period of time only
ingre?ﬁ%nts prop Whole grains, meat, fish,and seafood need to be thoroughly rinsed before cooking
We recommend you to rinse the product thoroughly, to remove the steam valve PASTRY WON'T RISE
The product froths end you to u ughly, v valve,
P or to cook with the lid open Eggs and sugar were not whisked well
THE DISH GETS BURNT

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

General amount of ingredients is smaller than
recommended

Cooking time was too long

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

vegetables, frozen berries, sour cream, etc.)

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

ingredients that contain excess moisture or use them in
smaller amounts

The dough sat for too long before being baked
The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded well
Wrong ingredients

Wrong recipe

Use proven recipes adapted for the device.
Choose, measure and process the
ingredients according to the recom-
mendations given in the recipe.

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

Table of Default Settings

o <% . &
. o o ) o ) E e 5 & E
Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking PR Recommentations g g = £ = g
9 for use = Pl ] B s
Boiling: not enough liquid in the bowl | Follow recommended amounts of liquids and solids while E Eg & S =2
(proportions were not observed) cooking e a
Baking: the bowl was not greased before | Grease the bottom and sides of the bowl with butter or VEGETABLES | Steam vegetables 0:10
baking vegetable oil before baking (do not pour oil inside) STEAM MEAT Steam meat 0:40 | 0:05 — 1:00/1 min YRR N
INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED FISH Steam fish 0:15
The ingredients have been stirred a bit too |~ While frying foods, it is enough to stir the ingredients every VEGETABLES | Frying vegetables 0:10
often 57 minutes R MEAT Frying meat 040 | 005-100/Amin | - |+ |+
VEGETABLES Stewing vegetables 0:20
PASTRY IS DAMP .
STEW MEAT Stewing meat 100 0:10 - 0:12/5 min 2% - +
Improper ingredients were used (juicy fruit or Use ingredients according to the recipe. Avoid using FISH Stewing fish 0:35



REDMOND

Beet (cut into 4 pieces) 500 500 30
Vegetables (frozen) 500 500 15
Eggs 3pcs. 500 5
§gfﬂj‘;§g dw't{'i HT:"“:,E%/ ' Please note, that these are only approximate quidelines. Steaming times may vary, depending on the
MULTI-COOK temperature settings. = 0:10 (1):8(5) - 1'20_8{)}5'“'% 1% | - + quality of the food used and on your personal preferences.
Adjustment range 35 to : X . “ »
160°C with 5°C intervals Recommended Cooking Temperatures for “"MULTI-COOK
Cooking pasta, sausages, | . 00 — 0 i -
PASTA oqgs,eft. 0:08  0:02 - 0:20/1 min + +
Cooking different side 35 Proofing dough, cooking vinegar 100 Make jams or meringues
QUICK COOK dishes, fluffy water = 0:25 | 0:05 —1:30/1 min 24 | - + 40 Make yogurts 105 Make meat jelly
orridge
00K pormeg 45 Starter 110 Sterilize tableware
PILAF gﬂg'f“”g different typesof | 4.0 | 030 -200/5min | 24 | -+ 50 Fermentation 115 Make sugar syrup
55 Make fondant 120 Make fore shank
OATMEAL Cook porridges with milk | 0:10 | 0:05 - 1:30/1 min 24 - + 0 Make green tea and baby food 125 Stew meat
SOUP Cooking soupsand broths | 1:00 | 0:10-8:00/5min | 24 - + 65 Cook vacuum sealed meat 130 Make pudding
70 Make punch 135 8 ed food
Baking pies, cakes, . \20) _ A . R o " rown cooked foods
CAKE puddings, and soufflé 100 0:30-400/5min | 24 * & Pasteurize iquids, make white tea 140 Smoke foods
80 Make mulled wine 5 Bak tables and fish (n foi
. . ake vegetables and nish (In Tol
Recommended Steam Times for Different Foods . Make cottage cheese and other getables
dishes, requiring long cooking times 150 Bake meat (in foil)
Pork/beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) | 500 500 2 95 Make oatmeal 160 Fry poultry
Mutton fillet (cutinto 1.5-2 cm cubes) | 500 500 20 For additional quidelines please, refer to recipe book provided with the appliance.
Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) | 500 500 15 V c LEAN | N G AN D MA | N .l. E N A N C E
Meatballs/cutlets 180 (6 pes) /450 (B pes) | 500 20730 Before you start cleaning the device, make sure that it is unplugged and has cooled down. Use soft cloth and
Fish (filet) 500 500 15 mild soap to clean. We recommend cleaning the appliance after each use. Prior to first use or in order to remove
: the odor, steam half a lemon for 15 minutes using “STEAM — FISH” programme.
Seafood mix (frozen) 500 500 5 ) ) ; )
A . Do not use abrasives, chemically aggressive or other substances, not recommended foruse with the
Potatoes {cut into 4 pieces) 500 500 13 items that come into contact with food.
Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 20




(lean the housing as needed, following cleaning and general maintenance guidelines provided. We recommend
cleaning inner lid after each use. It is recommended to clean the bowl after each use. Dishwasher safe. By the
end of cleaning, wipe the bowl dry. The steam valve and the inner lid need to be cleaned after each use. To
clean the inner lid:

1. Openthe lid of the device.

2. Simultaneously press 2 plastic holders located on the inner side of the lid.

3. Gently remove the inner lid by pulling it towards yourself and down.

4. Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Wash under the running water using mild soap
if necessary. Not dishwasher safe.

5. Place the lid back into its slots, matching it with the main lid, and push the holders until they click
into place.

Removable steam valve is located on the upper lid of the device. To clean the valve:

1. Carefully remove the cover of the steam valve by gently pulling it up and towards yourself holding it

by the ledge.
2. Firmly turn the holder located on the bottom side of the valve counterclockwise (in direction of OPEN)
@ Caution! Do not twist or extend the rubber insert to avoid its deformation.
. Carry out the assembly in return sequence: place the rubber insert back into the holder, match the
facing the back.
(ondensation accumulates in the special cavity around the bowL. Use cloth or tissue to remove the condensation.
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.
they can be purchased separately. You can obtain all the necessary information on the innovations and make
an order through www.redmond.company and our authorized dealers.

to remove.

holder slots with the ledges on the inner side of the valve and turn the holder clockwise (in direction
Before repeated operation or storage completely dry all parts of the appliance. Store the assembled appliance
VI. ADDITIONALACCESSORIES
VII. BEFORE CONTACTING SERVICE CENTRE

3. Gently remove the rubber insert out of the holder. Clean all parts of the steam valve.
of CLOSE). Install the steam valve back into its slot located on the lid of the device with the ledge
ina dry, ventilated place away from heating appliances and direct sunlight. During transportation and storage,
Additional accessories are not included into the supply package of the REDMOND RMC-M4502E multicooker,
Problem

Possible cause Solution
?f::pé;:!orsrc]g(\inés' System error, possible control board or | Unplug the appliance and let cool down. Close
E1-F4 * | heating element malfunction the lid tightly and plug in the appliance

Problem

Appliance does
not switch on

Dish is taking too

Possible cause

Power cord is not connected to the
appliance and/or socket

Wall socket is not working properly

Power supply failure

Power supply interruption (power supply
is unstable/underrated)

There is a foreign object between the bowl
and the heating element (grain, food

Solution

Ensure that the power cord is connected to the
corresponding inlet on the housing of the
appliance and to the socket

Connect to a properly working wall socket

Check the power supply. If not available, contact local
electricity supply company

Ensure that the power supply is stable. If unstable /
underrated, contact local electricity supply company

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

long to cook particles, debris, etc.)

The bowl is not properly positioned Properly position the bowl into place

Unplug the appliance and let cool down. Clean

Heating disk is dirty heating disk

The bowlis not properly

positioned Properly position the bowl into place

The lid is not closed
properly; foreign object
under lid

Hot steam es- | Inner lid and
capes fromunder | cooking bowl
lid during cook- | fail to seal

ing hermetically

Remove foreign objects (grain, food particles,
debris, etc.) from under the rim, if any.Always close
the lid until it clicks into place

Sealing ring is dirty,
deformed, or damaged in
any way

Check the sealing ring. Replace, if necessary

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

VIIl. PRODUCT WARRANTY

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

You can determine manufacture date by the serial number on the identification label on the housing of the
device. The serial number consists of 13 digits. The 6th and 7th digits of the serial number refer to the month,
whereas the 8th digit refers to the year of manufacture.



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

Environmentally friendly disposal (WEEE)

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection

point for the recycling of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic

waste to help protect the environment.

Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected
I 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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Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d'utilisation et le
conserver pour référence ultérieure. Lutilisation correcte de l'appareil peut prolonger
considérablement sa durée de vie.

Consignes de sécurité et les instructions contenues dans ce manuel ne couvrent pas toutes
les situations possibles pouvant survenir pendant le fonctionnement de U'appareil. Durant

letr
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avail avec l'appareil, Lutilisateur doit étre guidé par le bon sens, soyez prudent et attentif.

ESURES DE SECURITE

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

Le fabricant n'est pas responsable des dommages causés par non
respect des regles d'utilisation du produit.

Cet appareil est un appareil multifonction, congu pour La cuisson des
plats a la maison et peut étre utilisé dans les hotels, les magasins, les
bureaux ou dans d-autres locaux dutilisation non industriel?e. Utiliser
Lappareil uniquement pour [usage prévu. Toute autre utilisation de
[appareil est considéree comme non respect des recommandations
du mode demploi. Le fabricant n'est pas responsable des conséquences
possibles.

Avant de raccorder [appareil au réseau électrique, vérifier que la
tension d'alimentation indiquée sur la plaque signalétique de [appareil
correspond bien a celle de votre réseau ( voir les caractéristiques
techniques ou la plaque signalétique de lappareil ).

Sivous utilisez une rallonge électrique, vérifiez quelle correspond
bien a la puissance de [appareil, le non respect de cette recommandation
peut provoquer un court-circuit et un risque d'incendie.

Brancher appareil uniquement sur des prises de courant avec une
mise a la terre, Cest une exigence obli(l;atoire de protection contre les
chocs électriques. En utilisant une rallonge, vérifiez quelle est bien
raccordée a la terre.

@ ATTENTION ! Au cours du fonctionnement de [appareil, la cuve

et les parties métalliques de [appareil chauffent ! Utiliser des
gants de cuisine.Afin d'éviter les brulures par la vapeur, ne vous
penchez pas au-dessus de lappareil lors de louverture du
couvercle.
Débrancher [appareil de a prise de courant aprés son utilisation, ainsi
ue pendant le nettoyage ou le déplacement de [appareil. Débrancher
[appareil avec des mains séches, en le prenant par la fiche et non par
le cordon.
Ne passer pas le cordon au travers d'une porte ou prés d'une source
de chaleur. Assurerez-vous, que le cordon dalimentation ne soit pas
tordu ou plié et qu'il ne soit pas en contact avec des arétes vives ou
des angles de meuble.

@ ATTENTION : si le cdble dalimentation est endommage, il peut

provoquer de graves dommages a [appareil, ainsi qu'un choc
électrique. Le non-respect de ces recommandations, peut conduire
alannulation de la garantie de [appareil. Un cdble dalimentation
endommagé doit étre remplacé immeédiatement par un technicien
du service apres vente.

Ne pas placer [appareil sur une surface molle et instable, ne pas
couvrir (appareil pendant son fonctionnement, cela pourrait provoquer
une surchauffe et entrainer des dommages matériels.

Ne pas utiliser cet appareil en extérieur en raison de [humidité, ne
pas introduire de corps étrangers a lintérieur de [appareil, cela peut
endommager [appareil.

Avant de nettoyer [appareil,assurez-vous quil est bien débranché du
secteur. Suivre strictement les instructions de nettoyage du mode
demploi.

@ Ne pas immerger Lappareil dans leau ou sous un jet deau !



o (et appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus, ainsi
que par des personnes dont les capacités physiques ou mentales sont
réduites ou des personnes sans expérience ou sans connaissance,
uniquement si elles ont pu bénéficier dune surveillance ou d'une
instruction préalables concernant [utilisation de [appareil. Garder
Lappareil et son cordon dalimentation hors de la portée des enfants
dgés de moins de 8 ans. IL est nécessaire de surveiller les enfants pour
sassurer qu'ils ne jouent pas avec Lappareil ou ses accessoires. Le
nettoyage et lentretien de [appareil ne doivent pas étre effectués par
des enfants sans la surveillance dun adulte.

Lemballage &le film, le polystyréne etc. ) peut étre dangereux pour
les enfants. Risque détouffement! Garder-le hors de la portée des
enfants.

|l est interdit de réparer ou modifier la conception de [appareil. Toutes
les réparations doivent étre effectuées par un technicien dun centre
de service autorisé. Une réparation effectuée par une personne non
professilonnelle peut provoquer des blessures et des dommages
materiels.

@ ATTENTION !l est interdit d'utiliser Lappareil dans le cas ou il

n'est pas en parfait état de fonctionnement.

Caractéristiques

Modéle RMC-M4502E
Puissance 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Capacité de la cuve, au max 51
Protection électrique classe |
Revétement de la cuve céramique anti-adhésif
Valve vapeur démontable
Ecran LCD monochrome
Mémoire non volatile oui
Chauffage 3D oui
Modes de cuisson

1. STEAM — VEGETABLES ( VAPEUR -
LEGUMES )

STEAM — FISH (VAPEUR - POISSON )
STEAM — MEAT (VAPEUR — VIANDE )
FRY —VEGETABLES ( FRIRE — LEGUMES )
FRY — FISH ( FRIRE — POISSON )

FRY — MEAT ( FRIRE — VIANDE )

STEW — VEGETABLES ( BRAISER -
LEGUMES )

8. STEW - FISH ( BRAISER — POISSON )

Fonctions

9. STEW — MEAT ( BRAISER — VIANDE )

10. COOK — QUICK COOK ( CUISSON RAPIDE )

11. COOK — PILAF ( CUISSON SEULE — PILAF )

12. COOK — OATMEAL ( CUISSON SEULE — RIZ
AU LAIT)

13. PASTA ( PATES )

14, SOUP ( SOUPE )

15. CAKE ( CUISSON AU FOUR)

16. MULTI-COOK

Départ différé jusqu'a 24 h, 2 minuteries
Réchauffer jusqu'a 24 h
Réchauffage jusqu'a 24 h
Arrét anticipé de lautoréchauffage oui
Rappel du dernier temps de cuisson oui
Composants

Multicuiseur avec la cuve 1pc.
Plateau vapeur. 1pc
Pince pour la cuve 1pc.
Verre mesure 1pc
Louche 1pc.
Spatule 1pc
Porteur de la louche / spatule 1pc
Cable dalimentation 1pc.
Livre de recette 1pc
Manuel dutilisation 1pc.

Carnet de service

1pc




Le fabricant a le droit de modifier le design, les composants, ainsi que les caractéristiques
techniques du produit dans le cadre damélioration de ses produits sans préavis.

Structure du multicuiseur ( schéma A1,p.4)
1. Couvercle avec la valve vapeur 6. Verre mesure
démontable 7. Plateau vapeur
Couvercle intérieur 8. Louche
Cuve amovible 9. (dble dalimentation
Panneau de commande a écran LCD 10. Pince pour la cuve
Spatule 11. Porteur de la louche/spatule

Fonctions des boutons ( schéma |2, p.5 )

1. «Cooking time» ( «Temps de cuisson» ) — introduction des heures et minutes lors du réglage
du temps actuel, durée de cuisson et départ différé.

2. «Hour/Min» ( «Heure/Min» ) —engagement du mode de réglage de la durée de cuisson;
sélection «heures»/«minutes» en mode de réglage du temps actuel, départ différé et
durée de cuisson.

3. «Preset» («Départ différé» ) — engagement du mode de réglage de la durée de cuisson et
départ différé; sélection de lun des deux minuteurs du départ différé.

4. «(Cancel/Reheat» ( «Annuler/Réchauffer» ) — engagement et désengagement du mode
de réchauffage; annulation de tous modes et réglages faits excepté le temps actuel.
«Menu» — sélection du mode de cuisson.

«Cook ( «Cuisson seule» ) — sélection d'un sous-mode en mode «COOK».

«Product» ( «Produit» ) — sélection d'aliment en modes «STEAM», «FRY», «STEW».
«t°C/ Keep Warm ON/OFF» ( «Température/ Autoréchauffage ON/OFF» ) — changement
de la température de cuisson en mode «MULTI-COOK», arrét manuel du mode de chauffage
automatique.

9. «Start» — lancement du mode sélectionné de cuisson, activation rapide du mode

«COOK — QUICK COOK».
Structure de 'écran ( schéma A3, p.5)
Indicateur du mode de cuisson sélectionné
Indicateur du temps actuel
Indicateur de la durée de cuisson
Minuterie (1 ou 2 ) du départ différé
Indicateur d'aliment en modes «STEAM», «FRY», «<STEW»
Indicateur du sous-mode en mode «COOK»
Indicateur de la température de cuisson en mode «MULTI-COOK»

[. AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

Sortez l'appareil et ses composants d'une boite avec précautions. Enlevez tous les entoilages.

amMmMoN®>

/\ Veuillez garder sur place toutes les étiquettes prémonitoires, indications et plaquette avec le
numéro de série, fixée sur le boitier du produit !

Essuyez le boitier de lappareil avec un tissu humide. Lavez la cuve sous leau tiéde. Séchez-la

soigneusement. A la premiére usage lapparition d'une odeur étrangére est possible, ce qui ne

signifie pas le disfonctionnement de Lappareil. Il vous convient dans ce cas de procéder au

nettoyage de L'appareil.

/I Apres le transport ou le stockage a de basses températures, il faut maintenir [appareil d la
température ambiante pendant 2 heures au minimum avant sa mise en marche.

[I. EXPLOITATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier branchement

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

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

Réglage de la minuterie

1. Branchez lalimentation électrique du multicuiseur. Appuyez et maintenez enfoncé durant
3 secondes la touche «Preset», lindicateur des minutes du temps actuel commence a
clignoter sur lafficheur.

2. Appuyez sur «Cooking time» pour régler les minutes ( avec l'intervalle de 1 min ). Si vous
maintenez la touche enfoncée durant plus de 3 secondes, le défilement des heures
saccélérera.Ala fin de la programmation des minutes, cliquez sur la touche «Hour/Min,
l'indicateur des heures commence a clignoter sur lafficheur.

3. Enappuyant sur la touche «Cooking time», réglez les heures ( par intervalle de 1 heure
). Si vous maintenez la touche enfoncée durant plus de 3 secondes, le défilement des
heures saccélérera.

4. Aprés lachévement du réglage appuyez «Cancel/Reheat» ou attendez quelques secondes.
La minuterie ne clignote plus, les réglages introduits sont mémorisés.

Sélection du temps de cuisson
Le multicuiseur REDMOND RM(-M4502E permet de sélectionner indépendamment la durée

de cuisson pour chaque mode. Lintervalle et la plage éventuelle de temps a sélectionner
dépendent du mode de cuisson choisi.

1. Apres la sélection du mode de cuisson appuyez «Hour/Miny, l'indicateur des minutes
commence a clignoter. En appuyant sur «Cooking time» réglez la valeur des minutes. Si



vous maintenez la touche enfoncée durant plus de 3 secondes, le défilement des heures
saccélérera.

2. Appuyez sur «Hour/Min, lindicateur des heures commence a clignoter. En appuyant sur
«Cooking time» réglez des heures. Si vous maintenez la touche enfoncée durant plus de
3 secondes, le défilement des heures saccélérera.

3. Si le temps de cuisson est inferieur a 1 heure en mode de réglage d’heures, appuyez sur
la touche «Cooking Time» jusqu’a la disparition de l'affichage des heures. Appuyez sur la
touche «Hour/Miny, l'indicateur des minutes commence a clignoter. En appuyant
successivement sur la touche «Cooking Time ,»programmez les minutes.

4. Pour lannulation des valeurs programmées, appuyez sur la touche «Cancel/Reheat» (
aprés cela, entrez de nouveau le programme de cuisson ).

Si vous modifiez le programme automatique manuellement, lappareil mettra immédiatement
le temps de cuisson au minimum !
Le multicuiseur est doté de la mémoire non volatile.En cas de coupure de courant tous réglages,
y compris le départ différé, sont mémorisés.

Preset Function ( fonction «Départ différé» )

Permet de programmer 'heure précis quand le mode de cuisson automatique doit étre terminé.
ILest possible de programmer un départ différé de 10 minutes jusqu'a 24 heures avant U'horaire
souhaité avec lintervalle de 10 minutes. Lappareil est équipé de deux minuteurs indépendants,
permettant de mémoriser 'heure de cuisson la plus fréquente.

Pour régler la minuterie :

1. Enappuyant sur la touche «Menuv, sélectionnez le programme de cuisson automatique

2. Enappuyant sur la touche «Preset» sélectionnez la mémoire Preset 1 ou Preset 2.

3. En appuyant sur la touche «Hour/Min» activez le mode de réglage des heures sur le
minuteur, 'indicateur des heures commence a clignoter.

4. En appuyant sur la touche «Cooking Time, réglez 'heure ( par intervalle de 1 heure ).

5. En appuyant sur la touche «Hour/Min» activez le mode de réglage des minutes sur le
minuteur, 'indicateur des minutes commence a clignoter.

6. En appuyant sur la touche «Cooking Timen, réglez les minutes. ( par intervalle de 10
minutes ).

7. Ala fin du réglage des heures, appuyez sur la touche «Start». Les voyants des touches
«Start». «Cancel/Reheat» et «Preset» sallument. Sur Lafficheur apparaitra l'heure de fin
de cuisson.

Lors de la programmation du temps de la fonction du départ différé, il faut prendre en
considération que le compte a rebours dans certains programmes prévoit [ajustement du temps
et ne démarre qu'aprés lobtention de la température requise du programme.

Keep warm Function ( fonction de maintien de la température des plats préts -
réchauffer )

Démarre automatiquement en mode veille apres le début du programme de cuisson choisi,
aprés lachévement de la cuisson, peut maintenir la température du plat fini entre 70-75°C
durant 24 heures. Lorsque la fonction auto réchauffage est activée l'indicateur de la touche
«Cancel/Reheat» est allumé, lorsque le programme de cuisson est terminé, sur Lafficheur
démarre le compte a rebours du temps de fonctionnement dans ce mode.

Afin de désactiver le réchauffer appuyez «Cancel/Reheat» , en cela l'indicateur du bouton
séteint.
En cas de cuisson des plats avec le programme «MULTI-COOK» avec une température ne
dépassant pas 80°C la fonction auto réchauffage sera désactivée.

Fonction de désactivation de l'auto réchauffage

Vous pouvez désactiver la fonction maintien au chaud automatique immédiatement aprés le
démarrage de n'importe quel programme. Pour cela, aprés avoir sélectionné le programme de
cuisson ( aprés avoir appuyé sur la touche «Start» ), appuyez et maintenez enfoncé durant 3
secondes la touche «t°C / Keep Warm ON/OFF». Lindicateur de la touche «Cancel/Reheat»
séteint.Maintenez enfoncé la touche «t°C/Keep Warm ON/OFF» de nouveau durant 3 secondes,
lauto réchauffage est de nouveau activée. Lindicateur de la touche «Cancel/Reheat» sallumera.
Cette fonction est activée également lors de Lutilisation du départ différé.

Réchauffage

Le Multicuiseur REDMOND RM(-M4502E peut étre utilisé pour réchauffer des plats froids. Pour
cela, il suffi de mettre le plat fini dans la cuve, Uinstaller dans le Multicuiseur, fermer le couvercle,
appuyer sur la touche «Cancel/Reheat» jusqu'au retentissement d'un signal sonore. Aprés
quelques temps votre plat sera réchauffé jusqu'a 70-75°C et se maintiendra chaud durant 24
heures. En appuyant de nouveau sur la touche «Cancel/Reheat, le réchauffage se désactive.

Ordre d'utilisation des modes automatiques

1. Préparez ( mesurez ) les ingrédients nécessaires.

2. Mettez les ingrédients dans la cuve du multicuiseur en conformité avec le mode de cuisson.
Installer la cuve dans le corps. Assurez-vous que tous ingrédients, y compris leau ne
dépassent pas la marque maximale a l'intérieur de la cuve. Vérifiez si la cuve est installée
sans gauchissement et adhére a élément chauffant.

Fermez le couvercle du multicuiseur jusquau clic. Brancher Lalimentation électrique.

4. En appuyant «Menu» choisissez le mode requis de cuisson ( sur lafficheur sallume
l'indicateur du programme correspondant ).

5. Si le mode prévoit la sélection d'aliment, sélectionnez le sous-mode correspondant a
laide des boutons «Product» ( pour les modes «STEW», «STEAM», «FRY» ) ou «Cook» (
pour le mode «COOK» ). La durée de cuisson propre affichée sur lécran est prévue pour
chaque sous-mode.

(o]



6. Vous pouvez changer la durée de cuisson préréglée par défaut.

7. Sinécessaire réglez le temps du départ différé. La fonction «Preset» est inaccessible en
modes «FRY» et «PASTA».

8. Pour lancer le mode de cuisson appuyez «Start». Les indicateurs des touches «Start» et
«Cancel/Reheat» sallument. Le mode sélectionné et le compte a rebours de la durée de
cuisson commencent.

9. Le signal sonore vous avertit de l'achévement du mode de cuisson. Ensuite le
multicuiseur passe en mode de réchauffer ( l'indicateur du bouton «Cancel/Reheat»
est allumé ).

10. Afin d'annuler le mode introduit, arréter le proccesus de cuisson ou le réchauffer, appuyez
«Cancel/Reheat» .

Dans le programme «STEAM« le compte @ rebours commencera lorsque Leau sera en ébullition
et aura atteint une densité suffisante de vapeur dans la cuve ; dans les programmes «MULTI-
COOK«, «FRY« — lorsque Lappareil passe en mode de fonctionnement ; dans le programme
«PASTA« — lorsque l'eau entre en ébullition dans la cuve, aprés que les ingrédients soient
déposés dans la cuve et en appuyant de nouveau sur la touche «Start».

Lappareil mémorise le dernier temps du programme de cuisson que vous avez changé et [affiche
sur [écran. Pour revenir aux réglages d'usine avant de sélectionner le programme, appuyez et
maintenez le bouton «Hour/Min jusquau retentissement d'un signal sonore ( environ 3 secondes ).

Mode «MULTI-COOK»

Ce mode est destiné a la cuisson de presque tous plats d'aprés la température et la durée
de cuisson préréglés par Lutilisateur. Grace au mode «MULTI-COOK» le multicuiseur peut
remplacer une large gamme d'appareils électroménagers de cuisine et permet de préparer
des plats a la recette délicieuse lue dans un vieux livre culinaire ou a un site web. Par défaut
le mode prévoit de différentes durées de cuisson en fonction d'un aliment ( légumes, poisson,
viande ).

Par daféut la température de cuisson est 160°C. La plage de réglage manuel de la durée de
cuisson est de 5 min a 12 h avec lintervalle de 1 min si la durée de cuisson est de 5 mina 1
h et de 5 min — si la durée de cuisson estde 1ha 12 h.

La plage du réglage manuel de la température ( a sélectionner par lappui sur «t°C / Keep
Warm ON/OFF» ) est de 35°Ca 160°C avec lintervalle de 5°C.

Le mode «MULTI-COOK» permet de cuir beaucoup de plat divers. Utilisez le guide culinaire a
recettes créées par nos meilleurs chefs ou la table spéciale de températures recommandées
de cuisson des plats et aliments divers.

Mode «STEAM»

Conseillé pour cuir a la vapeur des légumes, poisson, viande, plats diététiques et végétariens,

plats pour les enfants. Par défaut la durée de cuisson en ce mode dépend de laliment choisi:

«VEGETABLES» — 10 min, «FISH» — 15 min, «MEAT» — 40 min. Il est possible de régler
manuellement la durée de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h avec lintervalle de 1 min.
Pour cuir des aliments a la vapeur utilisez le plateau spécial inclus:

1. Versez de 600 a 1000 ml d'eau dans la cuve. Installer le plateau vapeur dans la cuve.

2. Mesurer et préparer les ingrédients selon la recette, les placez réguliérement sur le
plateau spécial et mettez la cuve au corps. Assurez-vous que la cuve adheére a [élément
chauffant.

3. Suivez les instructions, voir les p. 3-10, section «Ordre général d'utilisation des modes
automatiques».

Mode «FRY»

Conseillé pour griller des légumes, viande, poisson, fruits de mer, semi-produits et etc. Par
défaut la durée de cuisson en ce mode dépend de l'aliment choisi: «VEGETABLES» — 10
min, «FISH» — 15 min, «<MEAT» — 40 min. IL est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h avec Uintervalle de 1 min. IL est admis de griller
des aliments avec le couvercle ouvert.

Mode «STEW»

Conseillé pour la cuisson lente des légumes, viande, poisson, fruits de mer, et aussi autres plats

en gelée qui exigent un long traitement de température. Par défaut la durée de cuisson en ce

mode fait 1 h. Par défaut la durée de cuisson en ce mode dépend de laliment choisi:

«VEGETABLES» — 20 min,«FISH» — 35 min,«MEAT» — 1 h.La durée de cuisson peut étre réglée

manuellement dans la plage de 10 min a 12 h avec lintervalle de 5 min.

Mode «COOK»

Ce mode est utilisé pour faire cuire du riz, sarrasin et bouillies libres. Par défaut la durée de cuisson

dépend du sous-mode choisi ( «QUICK COOK» — 25 min, «PILAF» — 1 h, <OATMEAL» — 10 min

)- ILest possible de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 5 min jusqu’a

1 h 30 min avec l'intervalle de 1 min ( «QUICK COOK», «OATMEAL» ) et de 30 min jusqu’a

2 h avec lintervalle de 5 min ( «PILAF» ).

Pour préparer une bouillie au lait utilisez le it pasteurisé demi-écrémé. Afin dexclure [ébullition

du lait et obtenir le résultat désiré il est conseillé de suivre lordre suivant d'actions avant la

préparation :

. laver soigneusement tous gruaux complets ( riz, sarrasin, millet et etc. ) jusqu’a ce que
l'eau de lavage soit transparente ;

. avant la préparation graisser la cuve de l'intérieur (avec du beurre ) ;

. observer strictement les proportions, mesurer les ingrédients selon le livre culinaire
joint; réduire ou augmenter la quantité d’ingrédients strictement a proportion ;

. en cas dutilisation du lait non écrémé il faut y ajouter de leau en raison 1:1.

La qualité du lait et des gruaux peuvent se différer en fonction de leur origine et du producteur,
ce qui influence le résultat de cuisson.



Si le résultat désiré n'est pas obtenu en mode «COOK®, utilisez le mode universel «MULTI-
COOK>». La température idéale pour la prépdration de bouillie au lait est 100°C. Réglez la
quantité d'ingrédients et la durée de cuisson selon la recette donnée.

Mode «PASTA»

Conseillé pour faire cuire des pates, oeufs, saucisses et etc. Par défaut la durée de cuisson en
ce mode fait 8 min. La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage de 2
min a 20 min avec l'intervalle de 1 min.Aprés le lancement du mode attendez un signal sonore
qui vous avertit sur ébullition de leau, chargez les ingrédients, fermez le couvercle du
multicuiseur et appuyez «Start». Le compte a rebours de la durée de cuisson commence.

Lors de la préparation de certains aliments ( par exemple, pdtes et etc.) [écume est formée.
Afin d'exclure les fuites éventuelles décume il est admis de laisser le couvercle ouvert.
Mode «SOUP»

Conseillé pour préparer tous types de premier service ( soupe ), et aussi des compotes et
boissons. Par défaut la durée de cuisson en ce mode fait 1 h. Il est possible de régler
manuellement la durée de cuisson dans la plage de 10 min a 8 h avec lintervalle de 5 min.

Mode «CAKE»

Conseillé pour préparer tous types de gateaux ( cakes, dacquoises ). Par défaut la durée de
cuisson en ce mode fait 1 h.La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage
de 30 min a 4 h avec lintervalle de 5 min.

I1I. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

. Repos des patons Réchauffage des plats pour les
. Préparation du pain enfants

. Fondue . Pasteurisation des produits liquides
. Yaourt . Stérilisation de la vaisselle et des
. Friture produits d’hygiéne

IV. RECOMMANDATIONS DE CUISSON

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

PLAT N'EST PAS CUIT ALAFIN DE LA CUISSON

Causes possibles Solutions

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

Vous avez oublié de fermer le couvercle ou le
couvercle est mal fermé et la température de
cuisson n'est pas assez élevée

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

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

Vous avez sélectionné un temps de cuisson
incorrecte ( mauvais calcul ).

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

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

Vous avez versé trop d’huile
dans la cuve

Lors de la

friture

Excés d’humidité dans la cuve

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

En cours détuvage, la pate

colle a l'intérieur du couvercle
Pendant la | et bouche la soupape vapeur
cuisson ( pate

mal cuite ) Vous avez mis trop de pate

dans la cuve/moule

ALIMENT TROP CUIT

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

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

Installer la cuve correctement dans le corps de Lappareil.
Siassurer, que a cuve est en contact avec [élément chauffant.
Assurez-vous qu'il n'y a aucun objet étranger a l'intérieur du
corps du multicuiseur. Vérifier que Lélément chauffant reste
toujours parfaitement propre.

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

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

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

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

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

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

Diminuer la quantité de pate dans la cuve/moule.

La prochaine fois, mettre moins de pate dans la cuve.

ILest conseillé dutiliser les recettes déja testées (adaptées au modéle de lappareil

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

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



DEBORDEMENT ET BOUILLONNEMENT DURANT LA CUISSON

Débordement du lait durant la cuisson
de la bouillie au lait

Les ingrédients avant la cuisson
n‘étaient pas préparés ou mal préparés
(mal lavés, etc. ).

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

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

ILest conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modele
de Lappareil ).

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

recette choisie.
Bien rincer jusqu’a lobtention d'une eau claire : les céréales, la viande,
le poisson et les fruits de mer.

ILest conseillé de laver soigneusement laliment, denlevé la soupape ou de

PAIN ET GATEAU HUMIDES

Les ingrédients utilisés sont inappropriés, ce
qui donne un surplus d’humidité ( légumes
ou fruits juteux, baies congelées, créme
fraiche, etc...)

Vous avez laissé le produit fini dans le
multicuiseur fermé.

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

Enlever le produit fini du multicuiseur immédiatement a la fin de
la cuisson. Si nécessaire, vous pouvez laisser le produit un court
instant dans le multicuiseur avec autoréchauffage.

LA PATE N’EST PAS LEVEE DANS LE FOUR

Les ceufs et le sucre ont été mal mélangés

La pate est restée reposer trop longtemps

Il est conseillé dutiliser les recettes déja
testées (adaptées au modéle de lappareil ).
La sélection des ingrédients, la facon de les

Laliment génére de la mousse

PLATS BRULES

La cuve était mal nettoyée aprés la cuisson
précédente.

Le volume de produit dans la cuve est
inférieur aux recommandations de la recette.

Vous avez sélectionné un temps de cuisson
trop long.

Lors de la friture: vous avez oublié de verser
de U'huile dans la cuve, vous n‘avez pas
remué ou remué les aliments trop tard.

Lors du mijotage : peu de liquide dans la
cuve.

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

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

LALIMENT A PERDU SA FORME

Vous avez remué trop souvent les aliments
de la cuve.

Vous avez programmé un temps de cuisson
trop long.

cuire avec le couvercle ouvert

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

Il est conseillé dutiliser la recette déja testée ( adaptée au
modéle de lappareil ).

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

Lors de la friture, verser dans la cuve un peu d’huile végétale pour
recouvrir le fond de la cuve.

Pour une cuisson uniforme des aliments, il est conseillé de remuer
ou retourner dans la cuve les aliments de temps en temps.

Ajouter le liquide dans la cuve. Ne pas ouvrir le couvercle du
multicuiseur pendant a cuisson, sans nécessité.

Respecter les proportions entre les liquides et les ingrédients
solides.

Avant de mettre la pate, graisser le fond et les cdtés de la cuve avec
de lhuile ou du beurre ( ne pas verser Lhuile dans la cuve! )

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

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

La farine n'a pas été tamisée ou vous avez mal pétri la pate. é 1
couper, les proportions, la sélection du

programme et du temps de cuisson doit

. . N correspondre a la recette choisie.
La recette ne convient pas pour la cuisson avec ce modele de

multicuiseur.

Mauvais choix des ingrédients.

Dans certains modéles de multicuiseurs REDMOND, dans les programmes «STEW» et «SOUP»,
en cas de manque de liquide dans la cuve, le systéme de protection contre la surchauffe arréte
L'appareil. Dans ce cas, le programme de cuisson sarréte et le multicuiseur passe en mode
autoréchauffage.

Tableau résumé des modes de cuisson ( réglages dusine )

o v @
B i, g 3
== h-1 N
Variante recommandée O & =2% E §§ g
Mode A @ = s g s
dutilisation SE s32 £ 3 £
E TR g £28 &2
= K] @ g E
S a S £s5
VEGETABLES Légumes a la vapeur 0:10
Viande, raviolis a la | . 05 — 1+ f
STEAM MEAT vapeur 0:40 0:05 -1:00/1 min | 24 | + +
FISH Poisson a la vapeur 0:15
VEGETABLES Légumes grillés 0:10
FRY MEAT Viande grillée 0:40 0:05 - 1:00/1 min | - + +
FISH Poisson grillé 0:15



REDMOND

STEW

VEGETABLES

Braiser la légumes

0:20

MEAT

Braiser la viande

1:00

0:10 - 0:12/5 min

FISH

Braiser la poisson

0:35

24

MULTI-COOK

Cuisson de divers plats avec
loption de réglage manuel
de la température et de la
durée de cuisson. La plage
du réglage manuel de la
température 35-160°C
avec lintervalle de 5°C

0:10

0:05 - 1:00/1 min
1:00 - 12:00/5 min

24

PASTA

Cuisson de tous types de
pates; oeufs, sausissons
et etc.

0:08

0:02 - 0:20/1 min

COOK

QUICK COOK

Cuisson du riz, sarrasin
et bouillie libre

0:05 - 1:30/1 min

24

PILAF

Préparation de divers
genres de Pilaf

1:00

0:30 — 2:00/5 min

24

OATMEAL

Cuisson de la bouillie au
lait

0:10

0:05 - 1:30/1 min

24

SOupP

Tous types de premier
service ( soupe )

0:10 - 8:00/5 min

24

CAKE

Tous types de gateaux (
cakes, dacquoises,
biscuits ), gratins et
soufflés

1:00

0:30 —4:00/5 min

24

4 Boulettes de viande ggc(sé) pes. V450 | 509 20/30
5 | Poisson (filet) 500 500 15

6 | Cocktail de fruits de mer ( congelé ) | 500 500 5

7 Pommes de terre (coupéesen4) | 500 500 15

8  (arottes (endésde 1,5a2cm) 500 500 20

9 Betteraves ( coupées en 4 ) 500 500 30

10 Légumes ( surgelés ) 500 500 15

11 Guf 3 pcs. 500 5

(5 ) Il faut tenir compte que ce sont des recommandations générales. La durée réelle de cuisson
peut se différer des valeurs recommandées en fonction de la qualité des produits et vos
préférences gastronomiques.

Recommandations pour Lutilisation de la température en mode « MULTI-COOK »

Recommandations de temps de cuisson vapeur pour différents produits

1 ;ilet de porc/beeuf (en dés de 1,5 a 500 500 20
cm)

2 Filet dagneau (endésde 1,5a2cm) 500 500 20

3 | Filetde poulet (en déssur1,5-2cm) | 500 500 15

35 Etuvage des pates et de vinaigre 105 Cuisson de fromage de téte
40 Préparation de yaourt 110 Stérilisation
45 Fermentation au levain 115 Cuisson du Sirop de sucre
50 Fermentation 120 Cuisson de jarret de porc
55 Bonbon fondant 125 Cuisson de viande mijotée
60 Préparation du thé vert ou des ) i X
aliments pour bébés 130 Préparation de pouding
Cuisson de viande dans un emballage Griller des plats cuisiné 1
65 I riller des plats cuisinés pour les
sous vide 135 rendre croustillantes
70 Préparation de punch 140 Fumer
75 Pasteurisation ou cuisson du thé blanc 145 Cuire des [égumes et du poisson (en
80 Préparation de vin chaud papillote )
Préparation du fromage Blanc ainsi 150 Cuire de la viande (en papillote )
85 que la préparation des aliments qui
nécessitent une cuisson longue 155 Cuisson au four des produits en pate
. . . a levure
90 Préparation du thé rouge
95 Cuisson de la bouillie de lait 160 Friture de volaille
100 Cuisson de meringue ou de confiture




Voir aussi le guide culinaire.

V. NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous qu'iL sest refroidi et son alimentation électrique
est coupée! Utilisez une serviette de tissu mou et les détergents a vaisselle non abrasifs.Nous
recommandons de nettoyer le multicuiseur immédiatement aprés son utilisation.

Avant la premiére utilisation ou pour éliminer les odeurs aprés la cuisson il est recommandée
de faire cuire un demi-citron en mode «STEAM— FISH» pour 15 min.

Lors du nettoyage il est interdit d'utiliser des détergents abrasifs, des éponges a couche abrasive
et des produits chimiques agressifs.
Nettoyer le corps du multicuiseur s'il est nécessaire.
Laver la cuve aprés chaque utilisation. La cuve peut étre lavée au lave-vaisselle. Apres le
nettoyage de la cuve, essuyez-la de Lextérieure a sec. Nettoyer le couvercle intérieur et la valve
vapeur démontable aprés chaque utilisation.
Pour nettoyer le couvercle intérieur :

1. Ouvrez le couvercle du multicuiseur.

2. Appuyez simultanément sur deux fixateurs en plastique du c6té intérieur du couvercle
vers le centre.

3. Sans effort tirez Llégérement le couvercle intérieur en aluminium au ventre et en bas afin
de le séparer du couvercle principal.

4, Essuyez les deux couvercles avec une serviette mouillée. Si nécessaire laver le couvercle
déposé sous Leau avec les détergents a vaisselle. Il n'est pas recommandé de laver le
couvercle intérieur au lave-vaisselle.

5. Mettez le couvercle dans les fentes, faites coincider avec le couvercle principal et appuyez
légérement sur les fixateurs jusquau clic. Le couvercle intérieur doit étre sirement fixé.

La valve vapeur est installée sur le couvercle supérieur du multicuiseur. Afin de nettoyer la valve :

1. Déposez soigneusement la couvercle de la valve vapeur en tirant son aréte en haut et
au ventre.

2. Tournez le fixateur sur le cAté inférieur de la valve dans le sens anti-horaire ( en direction
OPEN ) jusqu’a la butée et déposez.

3. Retirez soigneusement la garniture en caoutchouc de la valve. Lavez toutes composantes
de la valve en observant les instructions mentionnées ci-dessus.

@ Attention! Afin d'exclure la déformation de la garniture en caoutchouc il est interdit de la
torsader ou tirer.

4. Assemblez la valve en ordre inverse : mettez la garniture en caoutchouc dans le fixateur,
faites coincider les fentes du fixateur avec les bosses a l'intérieur de la valve et tournez
le fixateur dans le sens horaire ( en direction CLOSE ). Installez la valve vapeur dans le
siege sur le couvercle pour que la bosse soit dirigée du coté opposé de Lécran.

Lors de la cuisson l'eau de condensation peut étre générée qui est récupérée dans le creux
spécial autour de la cuve. Leau de condensation peut étre éliminée facilement par une
serviette. Avant le stockage et la réutilisation, nettoyez et séchez complétement toutes les
parties de lappareil. Rangez 'appareil dans un endroit sec et bien aéré, loin des appareils de
chauffage et de la lumiére du soleil.

Lors du transport et du stockage, il n'est pas conseillé dexposer lappareil a des contraintes
mécaniques qui peuvent causer des dommages a Lappareil et/ou la détérioration de lintégrité

de lemballage.

L est nécessaire de préserver lemballage de l'appareil de Leau et autres liquides.

VI. ACCESSOIRES SUPPLEMENTAIRES

Vous pouvez acheter des accessoires supplémentaires pour le Multicuiseur REDMOND
RMC-M4502E et découvrir de nouveaux produits REDMOND sur le site : www.redmond.
company ou dans les magasins de distributeurs officiels.

VII. AVANT DE VOUS RENDRE AU CENTRE DE SERVICE

Défaut

L'écran de
visualisation affiche
une erreur : E1 - E4

L'appareil ne se

branche plus

Le plat se prépare
trop longtemps

Raisons éventuelles

Erreur de systéme, panne éventuelle de la
plaque de commande ou du conducteur
chauffant

Fil d'alimentation électrique n'est pas
branché a lappareil et/ou nest pas connecté
avec la prise électrique

Prise électrique est défaillante
Pas de courant dans le réseau électrique

Interruptions dans lalimentation du réseau
électrique ( niveau de tension nst pas stable ou
inférieur a a norme )

Entre la cuve et le conducteur chauffant il
yaun objet ou des particules étrangéres (
ordures, gruau, morceaux de nourriture )

Cuve est posée inégalement dans le boitier
du multicuiseur

Conducteur chauffant est trés sale

Reméde

Débranchez lappareil du réseau électrique,
laissez-le se refroidir. Fermez le couvercle
d'une maniére dense, branchez lappareil au
réseau électrique de nouveau

Vérifiez si le fil électrique est branché au
connecteur approprié de lappareil et s'il est
connecté avec une prise

Connectez l'appareil a une prise en bon état

Veérifiez la tension au réseau électrique. Dans le
cas dabsence de la tension adressez-vous a
lorganisme desservant votre immeuble

Vérifiez la stabilité de la tension du courant
au réseau électrique. En cas ou la tension est
instable ou inférieure a la norme

Déconnectez l'appareil du réseau électrique,
laissez-le se refroidir. Sortez un objet ou des
particules étrangéres

Posez la cuve d'une maniére réguliere, sans
écarts

Déconnectez l'appareil du réseau électrique,
laissez-le se refroidir. Nettoyez le disque
chauffant



Défaut Raisons éventuelles Reméde
Cuve est posée
inégalement dans le
boitier du multicuiseur

Posez la cuve dune maniére réguliere, sans
écarts

Le couvercle est fermé
d’une maniere non
compacte /un objet
étranger se trouve
sous le couvercle

Etanchéité de la
jonction de la cuve
et du couvercle
interne du
multicuiseur est
dérangée

Vérifiez s'il n'y a pas dobjets étrangers (
ordures, gruau, morceaux de nourriture ) entre
le couvercle et le boitier de lappareil, sortez-
les. Fermez toujours le couvercle du
multicuiseur jusquau clic

Pendant la cuisson
la vapeur sort par-
dessus le couvercle

Elastique de joint du
couvercle interne est
trés sale, déformée ou
détériorée

Vérifiez létat de élastique de joint sur le
couvercle interne de l'appareil. IL est possible
qu'il faudrait la remplacer

Si le probléme persiste, contactez un centre de service agrée.

VIIl. GARANTIE

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

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

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

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

Par respect pour l'environnement ( recyclage des déchets d’équipements
électriques et électroniques )

Lélimination des emballages, du manuel dutilisateur, ainsi que Lappareil doit
seffectuer conformément au programme de recyclage des déchets. Montrer votre
engagement envers lenvironnement : ne pas jeter ces produits avec les ordures

— ménageres.

Ne pas jeter de ( vieux ) appareils avec d'autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés
séparément. Les propriétaires 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 matiéres premiéres, ainsi quau recyclage des polluants.

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

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



N o e nc e 170 (G ACHTUNG! Weihrend der Nutzung des Gerdites werden Gehiuse,
Lebensdauer emeblch vertingern, g I Topf und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig!
Die Sicherheitsmainahmen und Anweisungen in diesem Handbuch decken nicht alle Benutzen Sie TOPthHdSChUhe Um Verbrennungen und

méglichen Situationen ab, die wihrend der Anwendung des Gerits auftreten kinnen. Wenn Verbruhungen zu vermeiden, beugen Sie sich nicht lber das
das Gerat angewendet wird sollte der Anwender vom gesunden Menschenverstand geleitet GE’I’GZ’ besonders wenn der Decke geoffnet ist.

werden und vorsichtig und aufmerksam handeln. . .
« Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend der Reinigung oder bei

SICHERHEITSMASSNAHMEN Umplatzierung von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit

e Der Hersteller trigt keine Haftung fir Schiden, die durch ~ rockenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das Kabel.

Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung  * Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Tiirbffnungen oder neben

des Gerates verursacht wurden. Warmequellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet
« Dieses Elekirogerit ist eine universelle Vorrichtung fiir Zubereitung ~ und dberneigt, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und

des Essens ausschlieBlich im Haushalt und kann in den Wohnungen,  MObelkanten in Berdihrung kommt.

Landhauser, Hotelzimmer, Serviceraume von Geschaften, Biiros oder@ VERGESSEN SIE NICHT: Zufa ige Beschddigungen des

beim nicht industriellen Gebrauch verwendet werden. Gewerbliche ~— Stromkabels konnen Schiden, ~die  den

Nutzung oder jede andere missbriuchliche Verwendung des Gerites ~ Gewdhrleistungsbedingungen I‘HChfemS rechen sowie zu einem

wird als Verstof gegen die Voraussetzungen fir eine ordnungsgemafe Str%mschlag uhren. Das es%had/gte tromkabel muss sofort

Verwendung des Produkts werden. In diesem Fall ibernimmt der 1™ Servicezentrum ausgewechselt werden.

Hersteller keine Verantwortung fiir mdgliche Folgen. * Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken

« Vor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissern Sie sich, dass die Sie es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und

Spannung im Stromnetz der Nennspannung des Gerites entspricht  beschadigung sowie zu Fenlfunktionen des Gertes filren. ~
(siehe technische Daten oder Typenschild). * Das Gerdt nicht im Freien verwenden - Eindringen der Feuchtigkeit

« Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlingerungskabel, das fiir gie " Gehause oder Fremdgegenstande konnen starke Beschadigungen

aufgenommene Leistung des Gerits geeignet ist - Nichtbeachtung ~ YErUrsachen. o
kann zu einem Kurzschluss oder einem Brandfall fiihren. * Vor der Geratreinigung verﬂewmsern Sie sich, dass es vom Stromnetz

« SchlieRen sie das Gert nur an den geerdeten Steckdosen an — das  d€trenntund vollig abgektinlt it. Beachten Sie strikt die Anweisungen

ist eine Pflichtanforderung zum’ Schutz gegen Stromschlag, zur Geratereinigung,

Vergewissern Sie sich, dass ein verwendetes Verlingerungskabel ) £5 /ST VERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes in Wasser einzu-
ebenfalls geerdet ist. tauchen oder unter den Wasserstrahl zu stellen!



e Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Wissen kdnnen das Gerat nur unter Aufsicht verwenden
und/oder wenn sie auf der sicheren Verwendung des Gerates
unterwiesen und realisieren Gefahren, die mit ihrer Anwendung
verbunden sind. Die Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Halten
Sie das Gerat und das Netzkabel auBer Reichweite von Kindern unter
8 Jahren. Reinigung und Wartung des Gerdtes diirfen von den Kindern
ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.

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

Die Reparatur des Gerates in Eigenregie oder die Anderungen seiner
Konstruktion sind verboten. Alle Bedienungs- und Reparaturarbeiten
muissen durch ein autorisiertes Servicepersonal aus%eﬂjhrt werden.
Die nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstorungen,
Verletzungen und Eigentumsschaden fihren.

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

Technisches Datenblatt
Modell

RMC-M4502E

860-1000 W

Leistung
Spannung

220-240V,50/60 Hz

Schlag

Klasse |

Maximales Topfvolumen

51

Topfbeschichtung

Keramik-Antihaft

Dampfventil

abnehmbar

LC-Display.

monochrom

Leistungsunabhangiger Speicher

ja

3D-Aufwdrmen

ja

Programme

STEAM — VEGETABLES (DAMPFGAREN — GEMUSE)
STEAM - FISH (DAMPFGAREN — FISCH)
STEAM — MEAT (DAMPFGAREN — FLEISCH)
FRY — VEGETABLES (BRATEN — GEMUSE)

FRY - FISH (BRATEN — FISCH)

FRY — MEAT (BRATEN — FLEISCH) .
STEW — VEGETABLES (SCHMOREN — GEMUSE)
STEW — FISH (SCHMOREN — FISCH)

. STEW — MEAT (SCHMOREN — FLEISCH)

10. COOK — QUICK COOK (SCHNELLES KOCHEN)

11. COOK — PILAF (KOCHEN — PAELLA)

12. COOK — OATMEAL (KOCHEN — MILCHREIS)
13. PASTA (PASTA)

14. SOUP (SUPPEN)

15. CAKE (BACKEN)

16. MULTI-COOK

Funktionen

Startzeit Vorwahl bis 24 Stunden, 2 Timer
Aufwdrmen bis 24 Stunden
Warmhaltefunktion bis 24 Stunden
Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion Ja
Speichern der letzten Kochzeit Ja
Bestandteile

Multikocher mit integriertem Topf 1St
Dampfgitter 1St
Topfzange 1St
Messbecher 15t
Schopfloffel 1St




Flachloffel 1St
Schopfloffel- und Flachloffelhalter 15t
Stromkabel 1St
Rezeptheft 1St
Gebrauchsanweisung 1St
Servicebuch 1St

Der Hersteller behilt das Recht vor, Anderungen im Aufbau, in Bestanditeilen, sowie technischen
Daten bei Verbesserung seiner Erzeugnisse zu machen ohne dariiber anzumelden.
Beschreibung (scheme IA1, p.4)

1. Deckel mit abnehmbarem Dampfventil 7. Dampfgitter

2. Innerer Deckel 8. Schopfloffel

3. Abnehmbarer Deckel 9. Stromkabel

4. Bedienfeld mit LCD Display 10. Zange fir Entfernen des Topfes

5. Flachloffel 11. Schopfloffel- und Flachloffelhalter

6. Messbecher
Tastenbelegung (scheme A2, p.5)

1. ,Cooking time“(,Kochzeit“) — Eingabe von Stunden und Minuten bei der Einstellung der

ablaufenden Zeit, Zubereitungszeit und Vorwahlstartzeit.

2. ,Hour/Min“ (,Stunden/Minuten“) — Schaltung zur Einstellung der Zeit; Auswahl von
Stunden und Minuten bei der Einstellung der ablaufenden Zeit, Zubereitungszeit und
Vorwahlstartzeit.

3., Preset” (,Startzeit Vorwahl“) — Schaltung zur Einstellung der Zeit und Vorwahlstartzeit;
Auswahl einem von zwei Zeitverzogerungs Timern.

4. Cancel/Reheat” (,Aufhebung/Aufwarmen®) — Ein-/ Ausschaltung der Aufwérme-Funktion;
Beenden aller Programme und Einstellungen, auBer Einstellungen der ablaufenden Zeit.

5. ,Menu“(,Meni) — Auswahl der Zubereitungszeit.

6. ,Cook”(,Kochen®) — Auswahl des Unterprogramms im Programm ,COOK".

7., Product”(,Nahrungsmittel“) — Auswahl des Nahrungsmittels in den Programmen ,STEAM’,
JFRY,STEW.

8. ,t°C/Keep Warm ON/OFF* (,t°C/ Warmhalten Ein-/Ausschalten®) — Temperatureinstellung
im Programm ,MULTI-COOK"; Manuelles Ausschalten der Warmhaltefuntkion.

9. ,Start"(‘Start”) — Einschalten des gewahlten Zubereitungsprogramms, Schnelle Einstellung
des “COOK — QUICK COOK" Modus.

Displaybeschreibung (scheme A3, p. 5)

Anzeige des gewahlten Zubereitungsprogramms

Anzeige der ablaufenden Zeit

Anzeige der Zubereitungszeit

Anzeige des Timers (1 und 2) fiir Vorwahlstartzeit

Anzeige des Bereiches der Nahrungsmittel in den Programmen ,STEAM’, FRY*,,STEW*

Mmoo o>

F. Anzeige der Unterprogramme im Programm ,COOK"
G. Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MULTI-COOK"

|. VOR DER BEDIENUNG

Nehmen Sie sorgfaltig das Gerat und das Zubehdr aus dem Karton raus. Entfernen Sie die ganze
Verpackung und Werbeaufkleber.
Lassen Sie alle mahnende Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber (falls vorhanden) und die Tabelle mit
der Seriennummer des Erzeugnisses auf dem Gehduse!
Wischen Sie das Gehause des Gerdts mit einem feuchten Tuch und spiillen Sie die Topf ab, trocknen
Sie beides. Um Fremdgeriiche bei der ersten Anwendung des Gerats zu vermeiden, reinigen Sie
es vollstdndig (siehe ,Reinigung und Wartung®).
Das Gerdt nach der Beforderung oder Aufbewahrung bei niedrigen Temperaturen ist vor dem
Einschalten bei Raumtemperatur mindestens 2 Stunden lang zu halten.

[I. BETRIEB VON MULTIKOCHER

Vor dem ersten Einschalten

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Flache ab. Dabei muss der aus
dem Dampfventil austretende Heif3dampf die Tapete, dekorative Beschichtungen, elektronische
Gerate und andere Gegenstande oder Materialien, die durch hohe Luftfeuchtigkeit und Temperatur
beeinflusst werden kann, nicht riihren. Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die auteren und
die sichtbaren inneren Bestandteile des Multikochers keine Schaden, Ausbriiche und andere
Defekte aufweisen. Keine Fremdgegenstande diirfen zwischen Topf und Heizelement befinden.

Zeiteinstellung

1. Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz. Driicken und halten Sie den ,Preset
Knopf fiir 3 Sekunden, die Minutenanzeige der aktuellen Zeit staret zu blinken.

2. Stellen Sie den Minutenwert (Einstellschritt — 1 Min) beim Driicken der Taste ,Cooking
time“ein.Wenn der Knopf fiir langer als 3 Sekunden gepresst wird, startet die schnellere
Zeitanpassung. Driicken Sie ,Hour/Min”am Ende der Minutenanpassung und die Stunde
wird anfangen zu blinken.

3. Stellen Sie die Stunde ein indem Sie “Cooking Time” driicken. Das Intervall ist 1 Stunde.
Wenn der Knopf fiir ldnger als 3 Sekunden gepresst wird, startet die schnellere
Zeitanpassung.

4. Beim Ende der Einstellung driicken Sie die Taste ,Cancel/Reheat" und warten Sie ein paar
Sekunden. Die Zeitanzeige stoppt zu blinken.

Einstellung der Zubereitungszeit

Im Multikocher REDMOND RMC-M4502E kann man die Zubereitungszeit fiir jedes Programm
individuell einzustellen. Das Einstellintervall und der mdgliche Einstellzeitbereich hdangen
vom gewahlten Zubereitungsprogramm ab.

»



1. Driicken Sie die Taste ,Hour/Min", die Minutenanzeige beginnt zu blinken.Andern Sie den
Stundenwert beim Driicken der Taste ,Cooking time”. Wenn der Knopf fiir langer als 3
Sekunden gepresst wird, startet die schnellere Zeitanpassung.

2. Driicken Sie die Taste ,Hour/Min’, die Stundenanzeige beginnt zu blinken. Stellen Sie den
Stundenwert beim Driicken der Taste ,Cooking time“ ein. Wenn der Knopf fiir lénger als
3 Sekunden gepresst wird, startet die schnellere Zeitanpassung.

Falls es notwendig ist die Kochzeit auf weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie
andauerend den ,Cooking Time” Knopf im Modus zur Stundeneinstellung bis die
Stundenanzeige aus geht. Driicken Sie ,Hour/Min”, die Minutenanzeige startet zu blinken.
Stellen Sie den gewiinschten Minutenwert ein indem Sie aufeinanderfolgend den “Cooking
Time” Knopf driicken.

3. Umdie vorab eingestellten Einstellungen abzubrechen, driicken Sie den Cancel/Reheat”
Knopf (danach miissen Sie erneut in das Kochprogramm eintreten.

Wenn das automatischen Programm manuell eingestellt wird, stellt das Gerdt automatisch die
minimale Kochzeit ein!
Der Multikocher ist mit einem energieunabhdngigen Datenspeicher versehen. Beim
voriibergehenden Stromausfall werden alle Einstellungen, einschlieflich der Vorwahlstartzeit,
behalten.

LPreset” (Startzeitvorwahl-Funktion) Function

Lasst die genaue Zeit einzustellen, zu der der Automatikbetrieb beendet werden muss. Der
Betrieb kann im Bereich von 10 Minuten bis zu 24 Stunden mit einem Einstellschritt von 10
Minuten vorgewahlt werden. Das Gerat ist mit zwei unabhangigen Timern ausgestattet und
erlaubt es die Zeit einzustellen, indem das Gericht tblicherweise gekocht wird.

Um den Timer einzustellen:

1. Driicken Sie “Menu” um die automatischen Kochprogramme auszuwahlen.

2. Driicken Sie “Preset” um die Preset 1 oder Preset 2 Speicherzellen auszuwahlen.

3. Driicken Sie “Hour/Min” um die Stundeneinstellung des Timers zu aktivieren, die
Stundenanzeige startet zu blinken.

4. Stellen Sie die gewtinschte Uh rein indem Sie “Cooking Time” driicken. Das Interval list
1 Stunde.

5. Driicken Sie “Hour/Min” um die Minuteneinstellung des Timers zu aktivieren, die
Minutenanzeige startet zu blinken.

6. Stellen Sie den gewiinschten Minutenwert ein indem Sie “Cooking Time” driicken. Das
Intervall ist 10 Minuten.

7. Driicken Sie “Start” am Ende der Zeiteinstellung. Die “Start’, “Cancel/Reheat” und “Preset”
Anzeige der Kndpfe leuchtet auf. Die Zeit zur Fertigstellung der Gerichte wird angezeigt.

Wenn Sie den Zeitverzigerungs Timer einstellen, beginnt bei einigen Programmen, die (iber
die Zeiteinstellung verfiigen, die Zeit erst dann herunterzuzihlen wenn das Gerdt die
Anwendungstemperatur erreicht hat.

,Keep warm"“ (automatische Warmhaltefunktion) Function
Diese Funktion aktiviert sich automatisch im Standby Modus wenn das gewahlte Kochprogramm
beendet wurde, es halt fertige Gerichte auf 70-75°Cfiir 24 Stunden warm.Wenn die Warmhaltefunktion
eingestellt ist, leuchtet die “Cancel/Reheat” Anzeige auf und der Countdowm des Programms wird
am Ende des Kochprogramms angezeigt. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten,
driicken Sie die Taste ,Cancel/Reheat’, dabei erlischt die Tastenanzeige.

Wenn Gerichte im “MULTI-COOK” Programm bei einer Temperatur von nicht mehr als 80°C
gekocht werden, wird die Warmhaltefunktion ausgeschaltet.

Vorldufige Ausschaltung der Autoaufwarmfunktion

Die Warmhaltefunktion kann direkt nach dem Start des Programms ausgeschaltet werden.
Wahlen Sie dazu das Kochprogramm (nachdem Sie den “Start” Knopf gedriickt haben) driicken
und halten Sie den “t°C/ Keep Warm ON/OFF”Knopf fiir 3 Sekunden. Die “Cancel/Reheat” Anzeige
des Knopfs geht aus. Ein erneutes Driicken und Halten des “t°C/ Keep Warm ON/OFF” Knopfs
fiir 3 Sekunden schaltet die Warmhaltefunktion wieder ein. Die “Cancel/Reheat” Anzeige des
Knopfs leuchtet wieder auf. Diese Anwendung ist auch bei der Zeitverzogerungsfunktion maglich.

Reheat Function (Aufwdrme-Funktion)

Der Multikocher REDMOND RMC-M4502E kann zur Aufwamung von kalten Gerichten genutzt
werden. Geben Sie dazu nur das fertige Gericht in den Behalter des Multikochers, schliessen
Sie den Deckel und driicken Sie den “Cancel/Reheat” Knopf bis das Tonsignal zu horen ist.Nach
einer Weile wird das Gerat das Gericht auf 70-75°Cerhitzen und es fiir 24 Stunden warmhalten.
Driicken Sie erneut “Cancel/Reheat” um die Aufwarmfunktion zu deaktivieren.

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe

1. Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten.

2. Geben Sie diese in den Topf gemaR dem Zubereitungsprogramm und setzen Sie ihn ins
Gerdtegehduse ein.Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt den maximalen Skalenwert
des Topfes nicht (ibersteigt. Dabei stellen Sie sicher,dass der Topf direkt eingesetzt wurde,
er muss ganz auf dem Heizelement aufliegen.

3. Schliefen Sie den Deckel des Multikochers, bis ein Knacken zu horen ist. Verbinden Sie
den Multikocher mit dem Stromnetz.

4. Driicken Sie die Taste ,Menu’,um das gewiinschte Zubereitungsprogramm zu wéhlen (die
Anzeige des dazugehorigen Programms leuchtet auf der Anzeige auf).

5. Ist im Programm die Auswahl des Nahrungsmittels vorgesehen, wahlen Sie das
entsprechende Unterprogramm mit den Tasten ,Product” (bei den Programmen ,STEW",
L,STEAM', FRY*) oder ,Cook” (bei dem Programm ,COOK"). Filr jedes Unterprogramm eignet
sich die individuelle standardméRige Zeit, die auf dem Display gezeigt wird.

6. Sie konnen die gewahlte standardmaRige Zeit andern.

7. Bei Bedarf, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion ,Preset” ist bei den
Programmen ,FRY*und ,PASTA" nicht vorgesehen.
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8. Umden Betrieb zu starten, driicken Sie die Taste ,Start".“Start” und “Cancel/Reheat” Anzeige
der Knopfe leuchten auf. Dann beginnen die Zubereitung und der Ablauf der
Zubereitungszeit.

9. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Dann schaltet das Gerat in die automatische
Warmhaltefunktion (der Anzeige der Taste ,Cancel/Reheat” leuchtet).

10. Um das gewahlte Programm zu beenden und die Zubereitung oder die automatische
Warmhaltefunktion abzubrechen, driicken Sie die Taste ,Cancel/Reheat”.

Im “STEAM® Programm staret der Countdown nachdem das Wasser anfingt zu kochen und
geniigend Dampf im Behidlter ist; in den “MULTI-COOK', “FRY* Programmen - nachdem das
Gertit den Anwendungsmodus erreicht; im “PASTA"Programm - nachdem das Wasser zu kochen

beginnt, nach Zugabe der Zutaten und erneutem Driicken des“Start” Knopfs.

Das Gerdt speichter die zuletzt eingestellte Kochzeit des Programms und zeigt diese an. Um
zu den Werkseinstellungen zuriickzukehren, driicken und halten Sie den “Hour/Min" Knopf vor
der Programmwahl bis das Tonsignal zu héren ist (ca. fiir 3 Sek.).

Programm ,MULTI-COOK"

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerichten gemaR den
gewadhlten Einstellungen von Temperatur und Zubereitungszeit. Dank dem Programm ,MULTI-
COOK"kann der Multikocher eine Reihe von Kiichengerten ersetzen, und ermdglicht Gerichte
nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten Kochbuch gefunden oder aus dem
Internet gelesen wurde. Es gibt eine Mdglichkeit, die Zubereitungszeit fiir standardmaRige
Lebensmittel (Gemiise, Fisch, Fleisch) zu wahlen.

Die standardmaRige Temperatur — 160°C.

Der manuelle Temperatur-Regelbereich 5 Minuten — 12 Stunden mit einem Einstellschritt von:
1 Minute — fiir einen Einstellschritt von 5 Minuten bis 1 Stunde, 5 Minuten — fiir einen
Einstellschritt von 1 bis 12 Stunden.

Der manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,Jemperatur” zu dndern)
35-160°C mit einem Einstellschritt von 5°C.

Das Programm ,MULTI-COOK" eignet sich fiir eine Vielfalt von verschiedenen Gerichten.
Verwenden Sie unser Rezeptheft von unseren professionellen Kdchen oder die spezielle Tabelle
von empfohlenen Temperaturen fiir Zubereitung von verschiedenen Gerichten und
Nahrungsmitteln.

Programm ,STEAM"“

Empfohlen zum Dampfgaren verschiedener Gemiise, Fleisch, Fisch, Didt-und vegetarischen
Gerichte, Gerichte fiir Babynahrung. Die Zubereitungszeit hangt von der gewahlten Produktart
an:,VEGETABLES" - 10 Minuten, FISH* — 15 Minuten, ,MEAT" — 40 Minuten. Die Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde mit einem Einstellschritt von
1 Minute maglich.

Zur Zubereitung von Gerichten in dieser Funktion verwenden Sie das Sonderdampfgitter
(mitgeliefert):

1. Geben Sie 600 bis 1000 mL Wasser in den Topf. Setzen Sie das Dampfgitter in den Topf ein.

2. Wiegen Sie die Lebensmittel ab und bereiten Sie diese nach dem Rezept vor, verteilen Sie
sie gleichmafig auf dem Dampfgitter und setzen Sie den Topf ins Gerdtegehduse ein.
Stellen Sie sicher, dass der Topf komplett auf dem Heizelement aufliegt.

3. Folgen Sie den Punkten 3-10 des Abschnitts ,Allgemeines Verfahren zur Anwendung der
Automatikbetriebe”.

Programm ,FRY*

Geeignet zum Kochen von Gemdise, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, Halbfertiggerichte usw. Die

standardméfige Zubereitungszeit hangt von der ausgewahlten Produktart ab:,VEGETABLES® — 10

Minuten, ,FISH® — 15 Minuten, ,MEAT“ — 40 Minuten. Die manuelle Einstellung der

Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde mit einem Einstellschritt von 1 Minute

moglich. Es ist maglich, die Produkte mit dem gedffneten Geratedeckel zu braten.

Programm ,STEW*

Empfohlen fiir Schmoren von Gemiise, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, sowie fiir Zubereitung

von Silzen und anderen Lebensmitteln, die lange Warmverarbeitung erfordern. StandardmaRig

betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die standardmafige Zubereitungszeit
hangt von der ausgewahlten Produktart ab: VEGETABLES® — 20 Minuten,,FISH" - 35 Minuten,

,MEAT"— 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten

bis zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm ,COOK“

Empfohlen fiir das Kochen von Reis, Buchweizen und kriimeligen Breien aus Griitzen. Die

standardmaRige Zubereitungszeit hdangt von dem ausgewahlten Unterprogramm ab (,QUICK

COOK" - 25 Minuten, PILAF* - 1 Stunde, ,OATMEAL" — 10 Minuten). Die manuelle Einstellung

der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem

Einstellschritt von 1 Minute (,QUICK COOK;,OATMEAL") und von 30 Minuten bis zu 2 Stunden

mit einem Einstellschritt von 5 Minuten (,PILAF) mdglich.

Beim Kochen von Milchreis verwenden Sie pasteurisierte Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um das

Auskochen von Milch zu vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erreichen, empfiehlt es sich:

. alle Vollkorngriitzen (Reis, Buchweizengriitze, Hirse usw.) griindlich zu spilen, bis das
Wasser klar bleibt;

. den Topf des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;

. die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Empfehlungen des
Rezeptheftes abzumessen und die Menge der Zutaten ausschlielich verhaltnismaRig
zu reduzieren oder zu erhohen;

. beim Verwenden von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhaltnis 1: 1 zu verdiinnen.

Eigenschaften von Milch und Griitzen, je nach dem Ort der Herkunft und dem Hersteller, kénnen

variieren, was manchmal sich auf das Endergebnis auswirkt.

Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,COOK“ erzielt, verwenden Sie das allgemeine

Programm ,MULTI-COOK". Die optimale Temperatur fiir Milchreis ist 100°C. Die Zutatenmenge

und die Zubereitungszeit sind nach dem Rezept einzustellen.



Programm ,PASTA"
Empfohlen zum Kochen von Nudeln, Wiirstchen, usw., gekochten Eiern und Wirstchen.
Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 8 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 2 bis zu 20 Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute
moglich. Nach dem Start des Programms warten Sie auf das Tonsignal iiber das Aufkochen des
Wassers, geben Sie die Zutaten, schlieen Sie die den Deckel des Gerdts und driicken Sie die
Taste ,Start". Dies beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit.
Bei Zubereitung von einigen Nahrungsmitteln (Nudeln, usw.) entsteht der Schaum. Um
ein mdgliches Uberschwappen zu verhindern, kinnen Sie mit gedffnetem Gerdtedeckel
zubereiten.
Programm ,SOUP“
Empfohlen fiir verschiedenen Suppen, sowie Kompotte und Getranke. StandardmaRig betragt
die Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit
im Bereich von 10 Minuten bis zu 8 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten méglich.
Programm ,CAKE*
Empfohlen zum Backen (Keksen, Kuchen). StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im
Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 30 Minuten
bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

I11. ZUSATZLISCHE MOGLICHKEITEN

 Teiggdrung o Aufwédrmen von Babynahrung

¢ Backen von Brot e Pasteurisierung von fliissigen Produkten
¢ Fonduezubereitung « Sterilisation von Geschirr und Korperpf-
¢ Zubereitung von Joghurt legegegenstande

o Frittieren

IV. KOCHTIPPS

Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

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

DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART

‘ Eventuelle Fehlerursachen ‘

Abhilfe \

Offnen Sie wihrend der Zubereitung den Deckel des

. . . Multikochers nicht, wenn es sich vermeiden ldsst.

Sie haben vergessen, den Gertdeckel zu schliefien oder Decken Sie bis zum Einrasten zu. Vergewissern Sie sich,

haben ihn nicht fest geschlossen, daher ist die d ichts das feste SchlieRen des Geratdeckel

Kochtemperatur nicht hoch genug ass nichts das feste SchlieBen des Gerdtdeckels
verhindert und die Gummidichtung an dem inneren
Deckel nicht deformiert ist

Eventuelle Fehlerursachen

Abhilfe

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

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

Die Zutaten sind zu groB geschnitten, die allgemeinen
Verhdltnisse der Produktbeigabe wurden nicht
eingehalten.

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
Pflanzenél eingegossen

Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

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

Wahrend der Garung hat der Teig am

. inneren Deckel angehaftet und hat das
Beim Backen ' Dampfauslassventil iberdeckt

(der Teig ist

nicht ausge- | i _

backen) Sie haben zu viel Teig in den Topf

gegeben

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Der Topf muss gerade ins Gerdtegehause 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 bewahrten (fir dieses
Modell angepassten) Rezepte. Verwenden Sie nur solche
Rezepte, den Sie wirklich anvertrauen kdnnen.

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die
Zugabeverhiltnisse, die Programmwahl und die
Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen

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

Beim Braten ist gut, wenn das 0L 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 tiefgefrorenen Lebensmittel vor dem
Braten auf und gieRen Sie das Wasser ab

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

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den
Multikocher ein

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

Sie haben einen Fehler gemacht bei der = Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten)

Wahl der Nahrungsmittelart oder der

Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die

Einstellung (Berechnung) der Garzeit. Zu | Zugabeverhéltnisse, die Programmwahl und die Kochzeit sollten dem

kleine GroRen der Zutaten

ausgewdhlten Rezept entsprechen



Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu | Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht. Wenn

lange  mit
Autoaufwdrmfunktion geblieben

eingeschalteter | die vorldufige Abschaltung dieser Funktion in Ihrem Multikochers

Modell vorgesehen ist, konnen Sie diese Mdglichkeit benutzen

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Beim Kochen von Milchreis kocht
die Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen
wurden nicht oder falsch
bearbeitet (schlecht gewaschen
usw). Die Proportionen der
Zutaten waren nicht eingehalten

Milchqualitdt und ihre Eigenschaften kdnnen von dem Ort und ihrer
Produktionsbedingungen abhangen. Wir empfehlen, 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 angepassten) Rezept.
Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vorbehandlung, die Zugabeverhaltnisse
sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

Waschen Sie immer griindlich die Vollkorngriesse, das Fleisch, den Fisch und

oder falsch die Nahrungsmittelart
ausgewahlt

Das Produkt schaumt

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung
schlecht gereinigt.

Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde
beschddigt

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als
die im Rezept empfohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Olin
den Topf einzugieBen oder die zubereiteten
Lebensmittel nicht geriihrt oder sie spat
gewendet

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig
Fliissigkeit im Topf

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

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

die Meeresfriichte, bis das Wasser klar ist

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

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fir dieses Modell angepasstes) Rezept

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

Beim normalen Braten giefien Sie in den Topf ein bisschen 0L, s0
dass es den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum
gleichmaRigen Anbraten riihren oder wenden Sie die Produkte
nach Bedarf

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

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

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht ofter als alle 5-7 Minuten

oft geriihrt

Sie haben eine zu lange Garzeit | Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanweisungen, die an
eingestellt dieses Geratmodell angepasst sind

DIE BACKWAREN SIND NASS

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

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

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

Sie haben das fertige Gebdck im geschlossenen
Multikocher zu lange gelassen

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses
Modell angepasstes) Rezept. Die
Auswahl der Zutaten, die Art von ihrer

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet ] on i
Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht Xg[ﬂz“na”ggurgga‘i‘gj:ggﬁf{:;“ﬂ,ﬁ;@';;i
Das von Ihnen gewdhlte Rezept passt nicht zum Backen in diesem | €ntsprechen
Multikochermodell
(5 ) Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikochern spricht in den Programmen , STEW*
und ,SOUP*“ bei unzureichender Fliissigkeit der Uberhitzungsschutz des Gerdtes an. dabei wird
das Zubereitungsprogramm gestoppt und der Multikocher wechselt in die Betriebsart
automatische Vorwdrmung.

Sammeltabelle der Kochprogramme (Betriebseinstellungen)

Empfehlungen fiir die
Verwendung

Starten

Programm

Zubereitungszeit-
bereich / Einstellschritt
Wartezeit bis zum
Automatische
Warmhaltefunktion

Standardmdssige
Zubereitungszeit
Startzeit Vorwahl, h

0:10
0:40
0:15
0:10
0:40
0:15

VEGETABLES
MEAT

FISH
VEGETABLES
MEAT

FISH

Dampfgaren von Gemiise

+
+

STEAM Dampfgaren von Fleisch 0:05 - 1:00/1 Min | 24

Dampfgaren von Fisch
Braten von Gemiise
0:05-1:00/1Min -  + +

FRY Braten von Fleisch

Braten von Fisch



REDMOND

Kartoffeln (geviertelt) 500 500 15

Méhre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 500 20

Rote Riibe (geviertelt) 500 500 30

Gemiise (tiefgefroren) 500 500 15
Zubereitung von jeder Art von Ei 35St 500 5
Gerichten gemaR den manuell N N L N

MULTI-COOK gewahlten Einstellungen von | o.p0 0:05 =100/ 1Min |, R Es soll beachtet werden, dass das nur allgemeine Empfehlungen sind. Tatséchliche Zeit kann

I:ITl}iﬁf{;ﬂ%ﬁ?&ﬁﬁgﬁ%ﬁ ©7 100 -12:00/5Min sich von den empfohlenen Werten abweichen, abhéngig von der Qualitit des bestimmten
bis 160, Einstellschritt von 5°C Lebensmittel sowie von ihren Geschmacksprdferenzen.

VEGETABLES | Schmoren von Gemiise 020 Empfehlungen der Benutzung von Temperaturregimes im Programm,,MULTI-COOK

STEW | MEAT Schmoren von Fleisch 1:.00 ' 0:10-12:00/5Min | 24 - +
FISH Schmoren von Fisch 0:35

Zubereitung von Nudeln, usw. | . . in | - Teiggarung, Zubereitung des Essigs Zubereitung der Milchbreies
PASTA Kochen von Wilrstchen und Eiem | 008 | 0:02 = 0:20/1 Min A 1ggarung, Zubereitung 9 ubereitung der Milchbrei
; . 40 Zubereitung von Joghurt 100 Zubereitung der Baiser oder Konfitiire
Zubereitung von Reis, - . -
QUICK-COOK | Buchweizengriitze und | 025 0:05-1:30/1Min | 24 - |+ 45 Garstoff 105 Zubereitung der Sillze
00K krumel!gen Breien aus Griitzen ‘ 50 Gérung 110 Sterilisierung
PILAF Zubereitung von Paella 100 | 0:30-200/5Min |24 |- |+ 55 Zubereitung von Cremefiillung 115 Zubereitung von Zuckersirup
OATMEAL | Zubereitung \{})n Mllchr.e|s 040 | 005 -130/1Min | 24 | - * 60 Zubereitung des griinen Tees oder 120 Zubereitung von Hachse
soup E‘Tpfg:#le” fiir verschiedenen 109 | 949 _g:00/5Min 24 -+ Babynahrung 125 Zubereitung von Schmorfleisch
Empfohlen zum Backen (Keksen, 65 6:kcurllleml\]/erp.;lc?<ﬂn g Fleisch in 130 Zubereitung von Auflauf
CAKE Kuchen), verschiedenen 1:00 | 0:30 -4:00/5Min | 24 | - + 135 Braten der Fertiggerichte bis zur
Aufiéufen und Soufflee 70 Zubereitung von Punsch knusprigen Kruste
Empfohlene Kochzeit beim Dampfgaren von verschiedenen Nahrungsmitteln 75 Pasteurisation oder Kochen des 140 Réuchern
weifien Tees 145 Backen der Gemijse und Fisch (in Folie)
80 Zubereitung von Gliihwein 150 Backen des Fleischs (in Folie)
. e . Zubereitung von Quark oder 155 Backen der W: Hefetei
i‘;‘_"zvec';)/ Rindfleischfilet (gewiirfelt | 54, 500 2 8 Gerichten, die lange Kochzeit acken der Yaren aus Retetelg
’ : - erfordern 160 Braten des Gefligels
Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) | 500 500 20 90 Zubereitung von rotem Tee
Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 500 15
Fleischbéllchen/ Frikadellen 180 (6 St.) /450 (3St) 500 20/30 Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.
Fisch (et 0 00 b V. REINIGUNG UND WARTUNG
Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) | 500 500 5 :

Vor der Reinigung des Gerats stellen Sie sicher, dass es vom Stromnetz getrennt wurde und




vollig abkiihlt. Verwenden Sie ein weiches Tuch und nicht aggressive Geschirrspiilmittel.
Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung.
Vor der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir lhnen, nach der
Zubereitung innerhalb von 15 Minuten eine Zitronenhélfte im Programm ,STEAM — FISH"®
aufkochen zu lassen.
Verwenden Sie keine reibenden, chemisch aggressiven oder anderen Substanzen, die nicht fiir
den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet sind.
Reinigen Sie das Gerategehduse nach Bedarf.
Der Topf ist nach jedem Gebrauch des Gerats zu reinigen. Dieser kann in der Geschirrsptilmaschine
gereinigt werden. Nach dem Reinigen wischen Sie die AuRenflache des Topfs trocken.
Es empfiehlt sich, den innere Deckel und das abnehmbare Dampfventil nach jedem Gebrauch
zu reinigen.
Um den inneren Deckel zu reinigen:
1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers.
2. Driicken Sie die beiden Kunststoff-Halter auf die Innenseite des Deckels gleichzeitig
zentrumwarts.
3. Ohne sich zu bemiihen, entfernen Sie den innere Deckel beim Ziehen ein wenig auf sich
und nach unten, so dass er vom Hauptdeckel abtrennt.
4. Wischen Sie die Oberfldche der beiden Deckel mit einem feuchten Stoff oder Tuch. Falls
erforderlich, reinigen Sie den entfernten Deckel unter dem Wasserstrahl, dabei verwenden
Sie Geschirrspiilmittel. Reinigung in der Geschirrspiilmaschine ist nicht empfehlenswert.
5. Setzen Sie den inneren Deckel in die Schlitze ein, richten Sie ihn mit dem Hauptdeckel
aus und driicken Sie mit wenigen Bemiihungen auf die Halter, bis ein Knacken zu héren
ist. Der innere Deckel soll fest befestigt werden.
Das abnehmbare Dampfventil ist auf dem oberen Geratedeckel befestigt.
Um das Ventil zu reinigen:
1. Entfernen Sie vorsichtig das Dampfventil durch Ziehen seinen Deckel nach oben und auf
sich.
2. Drehen Sie den Halter auf der Unterseite des Ventils gegen den Uhrzeigersinn (Richtung
OPEN) bis zum Anschlag und entfernen Sie ihn.
3. Entfernen Sie vorsichtig den Gummieinsatz aus dem Halter. Waschen Sie alle Bestandteile
des Ventils, folgen Sie dabei den Reinigungsregeln.

Vorsicht! Um die Verzerrung des Gummieinsatzes zu vermeiden, es ist verboten ihn zu drehen
und zu ziehen.

4. Setzen Sie das Gerat in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den Gummiring
in den Halter ein, richten Sie die Schlitze des Halters mit den Ausldufen auf der Innenseite
des Ventils aus und drehen Sie den Halter im Uhrzeigersinn (Richtung CLOSE). Stellen Sie
das Dampfventil in den Schlitz auf dem Gerdtedeckel mit dem Auslauf dem Display
gegenliber.

Bei der Zubereitung von Speisen kann Kondenswasser entstehen, das in diesem Modell in einer
speziellen Rinne auf den Gerdtegehduse um den Topf herum sammelt. Kondenswasser ist mit
einem Kiichentuch leicht zu entfernen.

Bevor Sie die Anwendung wiederholen oder Aufbewahren, trocknen Sie alle Teile des Gerdts.
Bewahren Sie das Gerat in einem trockenen, beliifteten Ort auf, fern von heizenden Gerdten
oder direktem Sonnenlicht. Wahrend des Transports oder der Aufbewahrung, setzten Sie das
Gerat nicht unter mechanischen Einfluss, das kann zu Schaden des Gerdts fiihren oder des
Packungsinhalts. Halten Sie die Gerateverpackung fern von Wasser und heissen Flissigkeiten.

VI. ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Sie kénnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RMC-M4502E kaufen und
Informationen iiber die Neuheiten von Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.
company oder in Geschaften von autorisierten Handler erhalten.

VII. BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Storungsmeldung
auf dem Display

Auf dem Display ist die
Fehlermeldung er-
schienen: E1 — E4

Das Gerat schaltet sich
nicht ein

Das Gericht wird zu
lange zubereitet

Magliche Storungen

Systemfehler, mdglich ist die Beschadi-
gung der Steuerplatte oder Heizungskér-
per

Netzschnur ist zum Gerdt und (oder)
Steckdose nicht angeschaltet

Steckdose funktioniert nicht

Es gibt kein Strom im Netz

Stromausfall (Spannungsniveau ist nicht
stabil oder liegt unterhalb der Norm)

Zwischen der Topf und dem Heizkorper
befindet sich ein Fremdkdrper oder Parti-
keln (ML, Griitze, Essensstticke)

Die Topf steht im Multikochergehduse
schief

Die Heizplatte ist stark verschmutzt

Beseitigungsverfahren

Schalten Sie das Gerdt aus dem Stromnetz
aus, lassen Sie das Gerat abkiihlen. SchlieRen
Sie den Deckel dicht und stecken Sie das
Gerdt erneut ins Stromnetz

Stellen Sie sicher, dass abnehmbarer Netzschnur
in den entsprechenden Anschluss auf dem
Gerat und in der Steckdose angeschaltet wurde

Schalten Sie das Gerdt in eine andere funkti-
onierende Steckdose ein

Stellen Sie sicher, dass es Spannung im Strom-
netz gibt. Wenn es keine gibt, wenden Sie sich
an die Organisation, die lhres Haus bedient,an

Uberpriifen Sie, ob es stabile Spannung im
Stromnetz gibt. Falls sie nicht stabil ist oder
unterhalb der Norm liegt, wenden Sie sich an
die Organisation, die Ihres Haus bedient, an

Schalten Sie das Gerat aus dem Stromnetz aus,
lassen Sie das Gerat abkiihlen. Entfernen Sie
den Fremdkorper oder Partikeln

Stellen Sie die Topf gerade, ohne Schrédge
Schalten Sie das Gerdt aus dem Stromnetz

aus, lassen Sie das Gerdt abkiihlen. Reinigen
Sie die Heizplatte



Storungsmeldung

auf dem Display Beseitigungsverfahren

Magliche Storungen
Die Topf steht im
Multikochergehdu-
se schief

Der Deckel ist nicht
dicht zugemacht
oder es befinden
sich Fremdkérper
unter dem Deckel

Die Dichtheit der Verbindung von der Topf mit
dem inneren Deckel des Multikochers wurde
beeintréchtigt

Stellen Sie sicher, dass sich keine Fremdkrper
(Miill, Griitze, Essensstiicke) zwischen der Topf
und dem Heizkorper befinden, entfernen Sie
sie wenn notwendig. Schlief3en Sie immer den
Deckel des Multikochers bis zum Klick

Die Dichtheit der
Wahrend der Zuberei- | Verbindung von
tung kommt der | der Topf mit dem
Dampf unter dem De- | inneren Deckel des
ckel hervor raus Multikochers wur-

de beeintrchtigt |~ Abdichtungsgummi

auf dem inneren
Deckel ist stark ver-
schmutzt, defor-
miert oder bescha-
digt

Uberpriifen Sie den Zustand der Abdichtungs-
gummi auf dem inneren Deckel des Gerats.
Maglicherweise muss sie ersetzt werden

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

VIIl. GARANTIEBEDINGUNGEN

Dieses Produkt hat Garantie fiir einen Zeitraum von 2 Jahren ab dem Kaufdatum. Wahrend der
Garantiezeit verpflichtet sich der Hersteller, jede Méngel, die durch schlechte Qualitdt der
Materialien und Zusammenbau verursacht sind, durch Reparatur, Teileaustausch oder Austausch
des gesamten Produktes zu beseitigen. Die Garantie ist nur giiltig, wenn das Kaufdatum mit
das Stempel und Unterschrift des Verkaufers auf dem Originalgarantieschein bestatigt ist.
Diese Garantie wird nur anerkannt, wenn das Produkt laut Bedienungsanleitung verwendet,
nicht repariert oder zerlegt und wegen unsachgemafe Handhabung beschadigt wurde, sowie
die komplette Zubehérumfang von Gerdt beibehaltet ist. Diese Garantie gilt nicht fiir den
natirlichen Verschlei des Produktes und der Verbrauchsmaterialien (Filter, Glihbirnen,
Antihaftbeschichtungen, Dichtstoffe usw.).

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

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

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

Umweltfreundliche Entsorgung

Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst

muss nach den lokalen Recycling-Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern

Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Miill, sondern geben

Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.

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

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und
Elektronik-Altgerdte.

Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und
Elektronik-Altgerdten innerhalb der EU.



/N Prima di iniziare ad usare [apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto

dell’'apparecchio ne prolunga notevolmente la durata.

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

MISURE DI SICUREZZA

&

* |l produttore non é responsabile di danni, causati da mancato rispetto
delle norme di sicurezza e delle norme del funzionamento del
prodotto.

Questo apparecchio rappresenta l'apparecchio multifunzionale per
la cottura del cibo in casa e puo essere usato nei appartamenti, nelle
case di villaggio, nelle stanze d'albergo, locali di servizio dei negozi,
dei uffici o negli altri condizioni simili d'uso non industriale. Luso
industriale o qualsiasi altro uso non adequato dell'apparecchio sara
considerata violazione del coretto utilizzo del prodotto. In questo
caso il prodotto non & responsabile delle conseguenze possibili.
Prima di attaccare lapparecchio alla rete elettrica controllate che
a sua tensione concorda con la tensione nominale dell'apparecchio
(consulta le caratteristiche tecniche o la tabellina di fabbrica del
prodotto).

Usate la prolunga con la potenza appropriata alla potenza
dell'apparecchio; assenza di conformita dei parametri puo portare
al corto circuito o all'incendio del cavo.

Attaccate [apparecchio solo alle prese dotati di messa a terra; questo
é requisito necessario protezione dalla scossa elettrica. Usando la
prolunga, assicuratevi, che sia dotato di messa a terra.
ATTENZIONE! Durante il tempo di funzionamento

dell a/Jparecch/o del suo corpo, il recipiente e i dettagli
metall

Ici si scaldano! State attento! Usate le presine. Per

evitare la scottatura del vapore caldo non sporgetevi sopra
['apparecchio mentre aprite il coperchio.

» Staccate lapparecchio dalla presa elettrica dopo [uso e anche durante

la sua pulizia o trasporto. Rimuovete il cavo elettrico con le mani
asciutte, tenendolo per la spina, non per il cavo.

« Non tirate il cavo dalimentazione elettrica nelle porte o vicino al

sorso di calore. Controllate che, il cavo elettrico non sia storto o piegato,
non tocchi gli angoli appuntiti e con i bordi dei mobili.

RICORDATE: danno occasionale del cavo dalimentazione

elettrica puo portare al danneggiamento, che non corrispondono
alle condizioni di garanzia e anche alla scossa elettrica. Il cavo
danneggiato necessita di sostituzione urgente nel centro di
assistenza.

» Non posizionate [apparecchio sulla superficie morbida, non copritelo

durante il suo tempo del funzionamento - questo pio portare
all'surriscaldamento e alla rottura dell dispositivo.

* Vietato luso dellapparecchio allarea aperta — penetrazione

dellumidita o degli oggetti estranei dentro il corpo dellapparecchio
puo portare al suo danneggiamento.

» Prima di pulire lapparecchio assicuratevi, che sia staccato dalla rete

elettrica ed & completamente raffreddato. Sequite rigorosamente le
istruzioni per pulizia dellapparecchio.

VIETATO immergere il corpo dellapparecchio nellacqua o
posizionarlo sotto getto d acqua/

* | bambini alleta di 8 anni e superiore, e anche alle persone con ridotte

capacita fisiche, sensoriali e mentali o con mancanza dellesperienza
0 conoscenza, possono usare Lapparecchio solo sotto sorveglianza
e/o1n caso, se sono istruiti relativamente Luso sicuro dellapparecchio
e comprendono i pericoli, legati al suo uso. | bambini non devono



?iocare con Lapparecchio. Tenete lapparecchio il suo cavo elettrico

uori di portata dei bambini inferiore di 8 anni deta. La pulizia e
manutenzione dellapparecchio non devono essere esequiti dai
bambini senza sorveglianza degli adulti.

e | materiale di confezionamento (la pellicola, il poliuretano etc.) puo
essere pericoloso per i bambini. Pericolo di soffocamento! Conservatelo
fuori di portata dei bambini.

* Vietato riparare autonomamente e cambiare [a sua costruzione. La
riparazione deve essere esequita esclusivamente da specialista di
centro dassistenza autorizzato. |l [avoro esequito non professionalmente
puo portare alla rottura dellapparecchio, alla ferita al danneggiamento
delle proprieta.

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

Caratteristiche tecniche

Modello RMC-M4502E
Potenza 860-1000 W
Tensione dall'imentazione 220-240V,50/60 Hz
Volume della pentola 51
Protezione dalla scossa elettrica classe |
Rivestimento del recipiente antiaderente ceramico
Valvola a vapore staccabile
Display LCD monocromo
Memoria interna presente
Riscaldamento 3D presente
Programmi

1. STEAM — VEGETABLES (COTTURA AL VAPORE — VERDURE)
STEAM - FISH (COTTURA AL VAPORE — PESCE)

STEAM — MEAT (COTTURA AL VAPORE — CARNE)

FRY — VEGETABLES (COTTURA IN PADELLA — VERDURE)
FRY — FISH (COTTURA IN PADELLA — PESCE)

FRY — MEAT (COTTURA IN PADELLA — CARNE)

7. STEW — VEGETABLES (BRASATURA — VERDURE)
8. STEW — FISH (BRASATURA — PESCE)

9. STEW — MEAT (BRASATURA — CARNE)

10. COOK — QUICK COOK (COTTURA RAPIDA)

11. COOK — PILAF (BOLLITURA — RISOTTO)

12. COOK — OATMEAL (BOLLITURA — PAPPA AL LATTE)
13. PASTA (PASTA)

14. SOUP (MINESTRE)

15. CAKE (PRODOTTI DA FORNO)

16. MULTI-COOK

Funzioni
Partenza differita

fino a 24 ore, 2 timers

Tenuta in caldo (scaldavivande) fino a 24 ore
Riscaldamento dei piatti pronti fino a 24 ore
Disattivazione anticipata della tenuta in caldo presente
Memorizzazione dellultimo tempo di cottura presente
Contenuto della confezione

Multicooker con pentola multicottura installata 1pz
Contenitore per cottura a vapore 1pz.
Pinza per la pentola 1pz.
Contenitore graduato 1pz.
Mestolo 1pz.
Cucchiaio piano 1pz
Supporto per mestolo/cucchiaio 1pz.
Cavo elettrico 1pz.
Libro ricette 1pz
Manuale d'uso 1pz.
Libretto di servizio 1pz

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

Composizione del Multicooker (schema A1, p.4)
Coperchio con valvola a vapore staccabile
Coperchio interno

Pentola estraibile

Pannello di comando con display LCD

Cucchiaio piano

Bicchiere graduato

Contenitore per cottura a vapore

Mestolo

O NON LA N



9. Cavo elettrico
10. Pinza per lestrazione della pentola
11. Supporto per mestolo/cucchiaio

Pannello di controllo (schema A2, p.5)
1. “Cooking time”(“Tempo di cottura”) — l'impostazione dellora corrente, del tempo di cottura
e della partenza differita
2. “Hour/Min” (“Ore/Minuti”) —selezione ore/minuti per l'impostazione dellora corrente, del
tempo di cottura e della partenza differita
3. “Preset” (“Partenza differita”) — inserimento partenza differita; selezionare uno dei due
timer per la partenza posticipata
4. “Cancel/Reheat” (“Cancella/Riscaldamento”) — attivazione/deattivazione della funzioni
di riscaldamento e cancellazione di tutti programmi ed impostazioni, escluso le
impostazioni dellora corrente
“Menu” — la scelta del programma di cottura
“Cook” (“Tipo di cottura”) — scelta del modo di cottura nel programma “COOK”
“Product” (“Tipo di prodotto”) — la scelta del tipo di alimento da cucinare nei programmi
“STEAM’, “FRY”, “STEW”
8. “t°C/ Keep Warm ON/OFF” (“Temperatura / Tenuta in caldo ON/OFF”) — modifica della
temperatura di cottura nel programma “MULTI-COOK’, disattivazione manuale del regime
di tenuta in caldo
9. “Start” — avvio del programma di cottura selezionato, attivazione veloce del regime
“COOK — QUICK COOK*

La costruzione di display (schema A3, p.5)

Lindicatore del programma di cottura scelto

Lindicatore dellora corrente

Lindicatore del tempo di cottura

Lindicatore del timer (1 oppure 2) di partenza differita

Lindicatore del tipo di prodotto nei programmi “STEAM’, “FRY”, “STEW”
Lindicatore del modo di cottura nel programma “COOK”

Lindicatore della temperatura di cottura nel programma “MULTI-COOK”

|. PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

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

amMmoN®>

Non rimuovere in alcun modo le etichette di avvertimento e/o di informazione e la targhetta
con la matricola del prodotto.
Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido. Lavare la pentole multicottura/recipiente
con acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente.Al primo utilizzo del prodotto € possibile

percepire odore estraneo non deovuto a difetti nellapparecchio. In questo caso pulire Lapparecchio.

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

[I. UTILIZZO DELLAPENTOLA MULTIFUNZIONALE

Prima della prima messa in funzione
Posizionare l'apparecchio su una superficie solida, piana e orizzontale in modo che la fuoriuscita
del vapore dalla valvola non possa danneggiare la carta da parati, i rivestimenti decorativi,
dispositivi elettronici ed altri oggetti o materiali che potrebbero essere colpiti dall'alta umidita
e temperatura. Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che le parti interne visibili non siano
danneggiate, scheggiate o che abbiano altri difetti. Tra la pentola multicottura e lelemento
riscaldante non devono esserci oggetti estranei.
Regolazione orologio
1. Collegare lapparecchio alla rete elettrica. Schiacciate e tenete premuto il tasto “Preset” per
3 secondi, sullo schermo comincera a lampeggiare l'indicatore dei minuti del tempo corrente.
2. Premendo il pulsante “Cooking time”impostare il valore dei minuti. Se tenete premuto il
tasto per pil di 3 secondi, comincia cambiamento del tempo accelerato. Al termine
dell'impostazione dei minuti premete il tasto “Hour/Min”, sullo schermo comincera a
lampeggiare l'indicatore delle ore.
3. Premendo il tasto “Cooking Time”impostate il valore delle ore. Passo d'impostazione € 1 ora.
Se tenete premuto il tasto per pit di 3 secondi, comincia cambiamento del tempo accelerato.
4. Al termine della regolazione premere il pulsante “Cancel/Reheat” per salvare le
impostazioni, oppure attendere qualche secondo finche lindicatore dellorologio non
smette di lampeggiare.

Limpostazione del tempo di cottura

Nel MULTICOOKER REDMOND RMC-M4502E ¢ possibile impostare il tempo di cottura per ogni
programma. IL passo di variazione e lintervallo di tempo dipendono dal programma scelto.

1. Dopo la scelta del programma di cottura premere il pulsante ‘Hour/Min’, Uindicatore dei minuti
inzia a lampeggiare. Premendo il pulsante “Cooking time” cambiare il valore dei minuti. Se
tenete premuto il tasto per pili di 3 secondi, comincia cambiamento del tempo accelerato.

2. Premere il pulsante “Hour/Min’, Uindicatore dellorologio inizia alampeggiare. Premendo
il pulsante “Cooking time” cambiare il valore dei ore. Se tenete premuto il tasto per pil
di 3 secondi, comincia cambiamento del tempo accelerato.

3. Se € necessario impostare il tempo di cottura meno di un ora in regime d'impostazione
delle ore premete successivemente il tasto “Cooking Time” finché dallo schermo non
sparisce lindicatore delle ore. Premete il tasto “Hour/Min’, Uindicatore dei minuti comincera
a lampeggiare. Premendo successivamente il tasto “Cooking Time” impostate il valore
necessario dei minuti.

4. Per cancellare le impostazioni eseguite premete il tasto “Cancel/Reheat” (dopo di che
sara necessario impostare tutto il programma di cottura di nuovo).



Cambiando manualmente il programma automatico lapparecchio subito imposta il tempo
minimo di cottura!

Il Multiccoker eé dotato di memoria interna indipendente dall'alimentazione elettrica. In caso
di temporanea interruzione dell'energia energia elettrica tutte impostazioni effettuate, incluso
le impostazioni di partenza differita, sarranno mantenute.
Funzione Preset (partenza differita)
La funzione permetta di stabilire Lorario esatto in cui il programma di cottura deve iniziare.E’
possibile rinviare il programma di cottura da 10 minuti fino a 24 ore con scatti di 10 minuti.
Lapparecchio ¢ dotato di due timer indipendenti, che permettono di memorizzare il tempo,
per il quale piu frequentamene viene cucinato il cibo.

Impostazione del timer:

1. Premendo il tasto “Menu’, selezionate il programma di cottura automatico.

2. Premendo il tasto “Preset” selezionate la casella di memoria Preset 1 o Preset 2.

3. Premendo il tasto “Hour/Min” attivate il regime d’impostazione delle ore sul timer,
l'indicatore delle ore comincera a lampeggiare.

4. Premendo il tasto “Cooking Time”, impostate il valore necessario delle ore. Passo
d'impostazione é di 1 ora.

5. Premendo il tasto “Hour/Min” attivate il regime d'impostazione delle minuti sul timer,
lindicatore dei minuti comincera a lampeggiare.

6. Premendo il tasto “Cooking Time”, impostate il valore necessario dei minuti. Passo di
cambiamento & 10 minuti.

7. Al termine d’impostazione del tempo premete il tasto “Start”. Indicatori dei tasti “Start”,
“Cancel/Reheat” e “Preset” si illumineranno. Sullo schermo sara visualizzato il tempo di
fine di cottura del piatto.

Impostando il timer di partenza posticipata é necessario considerare, che il conto del tempo nei
programmi, previsti di regolazione del tempo di cottura, parte soltanto dopo che l‘apparecchio
raggiunge la temperatura impostata.

Funzione “Keep warm” (mantenimento della temperatura di piatti pronti/
autoriscaldamento)

Si attiva automaticamente nel regime dattesa insieme con inizio di programma di cottura selezionato
e al suo termine mantiene la temperatura del piatto pronto a 70-75°C per 24 ore. Attivando la
tenuta in caldo, Uindicatore del tasto “Cancel/Reheat” & illuminato, al termine di programma di
cottura sullo shermo si visualizza il conteggio del tempo di funzionamento in questo regime.
Per disattivare l'autoriscaldamento premere il pulsante “Cancel/Reheat” e lindicatore del
pulsante si spegnera.

In caso di cottura dei piatti nel programma “MULTI-COOK” con la temperatura non superiore
di 80°C la funzione di tenuta in caldo sara disattivata.

La funzione di disattivazione di tenuta in caldo

Potete disattivare Lattivazione automatica della tenuta in caldo subito dopo la partenza di
qualsiasi programma. Per farlo dopo la selezione del programma di cottura (dopo premere il
tasto “Start”) schiacciate e tenete premuto per 3 secondi il tasto “t°C / Keep Warm ON/OFF”.
Lindicatore del tasto “Cancel/Reheat” si spegnera. Schiacciando di nuovo e tenendo premuto
per 3 secondi il tasto “t°C/ Keep Warm ON/OFF” si attiva di nuovo la temuta in caldo automatica.
Lindicatore del tasto “Cancel/Reheat” si illuminera. Questa funzione funziona anche usando la
partenza posticipata.

Funzione Reheat (riscaldamento dei piatti)

La pentola multifunzionale REDMOND RM(-M4502E puo essere usata per riscaldare i piatti

freddi. Per farlo é sufficiente mettere il piatto nel recipiente, inserirlo nella pentola

multifunzionale, chiudere il coperchio, premere il tasto “Cancel/Reheat” fino a sentire il segnale
acustico. Fra qualche tempo il piatto sara riscaldato fino a 70-75°C e sara mantenuto caldo
per 24 ore. Premendo di nuovo il tasto “Cancel/Reheat” disattivate il riscaldamento.

Funzionamento generale dei programmi automatici

1. Preparare (misurare) gli ingredienti necessari.

2. Versare gli ingredienti nella pentola multicottura in conformemente al programma di
cottura e inserilrla nell'apparecchio. Verificare che i tutti ingredienti,incluso il liquido, sia
al di sotto del valore massimo riportato sulla scala interna della pentola. Assicurarsi che
la pentola sia correttamente installate e perfettamente a contatto con lelemento
riscaldante.

Chiudere il coperchio e collegare l'alimentazione elettrica.

4. Premere il pulsante “Menu’, scegliere il programma di cottura adeguato (sullo schermo
si illumina lindicatore di programma appropriata).

5. Senel programma é prevista la scelta del prodotto, selezionare il subprogramma relativo
tramite il pulsante “Product” (funzione disponibile nei programmi “STEW”, “STEAM”,“FRY”
per il programma “COOK” premere il tasto “Cook”). Per ogni subprogramma, il tempo di
cottura stabilito di default,viene visualizzato sul display.

6. ILtempo di cottura stabilito di default pud essere comunque modificato.

7. In caso di necessita impostare il tempo di partenza differita. La funzione “Preset” non &
disponibile nei programmi “FRY” e “PASTA.

8. Per attivare il programma di cottura premere il pulsante “Start’, si illumineranno gli
indicatori dei tasti “Start” e “Cancel/Reheat”. il programma di cottura inizia ed il conto alla
rovescia del tempo di cottura viene visualizzato sul display.

9. Altermine del programma di cottura sareta avvertiti da un segnale acustico. Lapparecchio
passa in regime di autoriscaldamento (l'indicatore del pulsante “Cancel/Reheat” si
accende).

10. Per cancellare il programma impostato, interrompere il processo di cottura oppure
lautoriscaldamento, premere il pulsante “Cancel/Reheat”.

w



Nel programma “STEAM® il conto alla rovescia comincia dopo Lebollizione dell'acqua e il
raggiungimento della densita del vapore sufficiente nel recipiente; nei programmi “MULTI-COOK’,

“FRY" dopo il raggiungimento dellapparecchio del regime lavorativo, nel programma “PASTA"

dopo lebollizione dell'acqua nel recipiente, l'inserimento degli ingredienti e lo schiacciamento
di nuovo del tasto “Start”

Lapparecchio memorizza ['ultimo cambiamento del tempo di cottura e lo visualizza sullo schermo.
Per tornare agli impostazioni di fabbrica, prima di selezionare il programma, schiacciate e tenete
premuto il tasto “Hour/Min” fino a segnale acustico (circa 3 secondj).
Programma “MULTI-COOK”
Questo programma € destinato alla preparazione di qualsiasi piatto di vostra scelta,impostando
i parametri di temperatura e tempo di cottura desiderati. Grazie alla versatilita del programma
“MULTI-COOK’, il Multicooker RMC-M4502E puo sostituire molti apparecchi da cucina e permette
di preparare praticamente ogni ricetta. E'possibile saelezionare il tempo di cottura impostato
di default a seconda degli ingrdienti (ortaggi, pesce, carne).La temperatura di cottura di default
€ 160°C.
Lintervallo di regolazione manuale del tempo va da 5 minuti a 12 ore con scatti di 1 minuto
per tempi per tempi da 5 minuti a 1 ora; 5 minuti per tempi da 1 a 12 ore.

Lintervallo di regolazione manuale della temperatura (attivabile premendo il pulsante “t°C/
Keep Warm ON/OFF") va da 35°Ca 160°C con scatti di 5°C.

In programma ‘MULTI-COOK” consente la preparazione di una vasta gamma di piatti.
Consigliamo di utilizzare il libro ricette fornito con il prodotto, scritto dai nostri cuochi
professionisti oppure consultate la tabella riassuntiva a sulle temperature consigliate per la
cottura dei vari piatti.
Programma “STEAM”
Raccomandato per la cottura a vapore di ortaggi, carne, pesce, piatti dietetici e vegetariani, piatti
per i bambini. Il tempo di cottura prestabilito & di 15 minuti. Il tempo di cottura predefinito
dipende dal tipo di prodotto scelto: “VEGETABLES” — 10 minuti,“FISH” — 15 minuti,"MEAT” — 40
minuti. Lintervallo di regolazione del tempo di cottura va da 5 minuti a 1 ora con scatti di 1
minuto.

Per la cottura con questo programma utilizzare il contenitore speciale (fornito nella
confezione):

1. Versa nella pentola 600-1000 ml d'acqua. Installare nella pentola il contenitore per la
cottura a vapore.

2. Misurare e prepara i prodotti secondo la ricetta, collocarli uniformemente nel contenitore
e inserire la pentola con il contenitore per la cottura a vapore nell'apparecchio. Verificare
che la pentola sia a contatto con lelemento riscaldante.

3. Sequire le indicazioni dai punti 3 a 10 nella sezione “Funzionamento generale dei
programmi automatici”.

Programma “FRY”

Raccomandato per la frittura di ortaggi, carne, pesce, frutti di mare, prodotti semilavorati ecc.
ILtempo di cottura prestabilito dipende dal tipo di prodotto scelto: “VEGETABLES” — 10 minuti,
“FISH” — 15 minuti, ‘MEAT” — 40 minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo di cottura
da 5 minuti fino a 1 ora con scatti di 1 minuto. E’ possibile friggere i prodotti con il coperchio
dell'apparecchio aperto.

Programma “STEW”

Raccomandato per la stufatura di ortaggi, carne, pesce, frutti di mare ed anche per la
preparazione di gelatina e di altri piatti che richiedono lunghi tempi di cottura. Il tempo
di cottura predefinito € di 1 ora. Il tempo di cottura predefinito dipende dal tipo di prodotto
scelto: “VEGETABLES” — 20 minuti, “FISH” — 35 minuti,"MEAT” — 1 ora. E’ possibile regolare
manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore con scatti di 5 minuti.

Programma “COOK”

Raccomandato per la cottura di riso, grano saraceno e altri cereali. Il tempo di cottura prestabilito
dipende dal subprogramma scelto (“QUICK COOK” — 25 minuti,“PILAF” — 1 ora, ‘OATMEAL" - 10
minuti). E" possibile regolare manualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a lora e 30
minuti con scatti di 1 minuto per i programmi “QUICK COOK” e “OATMEAL”, da 30 minuti fino a
2 ore con scatti di 5 minuti per il programma “PILAF”.

In caso di cottura di pappe al latte usare latte pasterizzato a basso contenuto di grassi. Per
evitare levaporazione del latte ed ottenere il risultato necessario si raccomanda prima di
eseguire le sequenti operazioni prima della cottura:

« Lavare accuratamente i cereali (riso, grano saraceno, miglio e etc), finché 'acqua non
sara pulita;

« Prima della cottura imburrare la pentola multicottura;

« Rispettare attentamente Le proporzioni, misurando gli ingredienti secondo le indicazioni
del libro di ricette; ridurre oppure aumentare la quantita di ingredienti sequendo sempre
le proporzioni;

* In caso duso di latte intero diluirlo con acqua nella proporzione di 1:1.

Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare a seconda del luogo di origine, cio a volte
pud influire sui risultati di cottura.

Se il risultato desiderato non €’ stato ottenuto utilizzando il programma “COOK’, utilizzare
il programma universale “MULTI-COOK”. La temperatura ottimale di cottura della pappa a
latte & di 100°C. Selezionare la quantita di ingredienti ed il tempo di cottura a seconda
della ricetta.

Programma “PASTA’

Raccomanda per la cottura di pasta, uova e salsiccie. Il tempo di cottura predefinito ¢ di 8
minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo di cottura da 2 fino a 20 minuti con scatti
di 1 minuto. Dopo la messa in funzione del programma attendere il segnale acustico che
segnala che l'acqua é arrivata a bollore, versare gli ingredienti, chiudere il coperchio e premere



il pulsante “Start”. IL conto alla rovescia del tempo di cottura inizia. La funzione “Time delay’

in questo programma non & disponibile.

In caso di cottura di alcuni piatti (ad esesmpio pasta) si forma della schiuma. Per evitare che
la schiuma coli fuori dalla pentola si pud cucinare con il coperchio aperto.

Programma “SOUP”

Raccomanda per la cottura di zuppe, minestre, brodi ma anche per le frutte cotte con sciroppo
e diverse bevande. L tempo di cottura predefinito e di 1 ora. E’ possibile regolare manualmente
il tempo di cottura da 10 minuti fino a 8 ore con scatti di 5 minuti.

Programma “CAKE”

Raccomanda per la cottura di prodotti da forno (torte, biscotti, pasticci). Il tempo di cottura
predefinito & di 1 ora. E’possibile regolare manualmente il tempo di cottura da 30 minuti fino

a4 ore con scatti di 5 minuti.

[11. FUNZIONI ULTERIORI

o Lafase diriposo della pasta
* Lapanificazione del pane

* La preparazione fondute

* La preparazione di yogourt

* La frittura profonda

IV. CONSIGLI D’'USO

Errori di cottura e i suoi rimedi

o L riscaldamento di prodotti per bambini

o La pastorizzazione di prodotti liquidi

+ La sterilizzazione di stoviglie e di oggetti
di igiene personale

Nella tabella presentata di sotto sono riassunti gli sbagli tipici, ammessi durante la cottura
del cibo nella pentola multifunzionale, riguardati i suoi possibili rimedi.

ILPIATTO NON E COTTO COMPLETAMENTE

\ Possibili motivi

Rimedi ‘

Avete dimenticato di chiudere il coperchio
dell'apparecchio o non lo avete chiuso bene, percio
la temperatura di cottura non era sufficientemente
alta

IL recipiente e la resistenza non sono a stretto
contatto, percio la temperatura di cottura era
sufficientemente alta

Non aprite il coperchio durante la cottura della pentola
multifunzionale senza bisogno.

Chiudete il coperchio fino a click. Assicuratevi, che niente
non fastidisce alla buona chiusura del coperchio
dell'apparecchio e la gomma di guarnizione sul coperchio
interno non e deformata

Il recipiente deve essere impostato nel corpo
dell'apparecchio dritto, a stretto contatto del fondo con il
disco di riscaldamento.

Assicuratevi, che nella camera lavorativa della pentola
multifunzionale non sono presenti gli oggetti estranei. Non
ammettete che il disco di riscaldamento si sporca

La selezione sbagliata degli ingredienti del piatto.
Gli ingredienti non sono adatti per la cottura con il
metodo di cottura selezionato da voi o avete scelto
il programma di cottura sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati troppo grossolanamente,
violati gli proporzioni d'inserimento delle pietanze.
Avete impostato sbagliatamene il tempo di cottura
(non avete calcolato bene).

La variazione della ricetta da voi selezionata non &
adatta per la cottura in questa pentola

Con la cottura di cottura al vapore: la quantita d'acqua
nel recipiente & insufficiente, per fornire la densita
del vapore sufficiente

Avete versato troppo olio
vegetale nel recipiente

Durante frittura

Eccesso dellumidita nel recipiente

Con la bollitura nell'acqua: evaporizzazione del brodo
con la cottura dei cibi con livello di acidita elevata

Durante il processo di lievitazione
dellimpasto si € attaccato al
coperchio interno e ha chiuso la
Con la cottura | valvola duscita di vapore

(limpasto non

€ cotto)
Avete inserito nel recipiente
troppo L'impasto
ILCIBO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato nella selezione del tipo
di pietanza o con l'impostazione (nel
calcolo) del tempo di cottura.
Esageratamente piccole dimensioni
degli ingredienti

Dopo la cottura il piatto pronto rimasto
troppo tempo con la tenuta in caldo

attivata possibilita

E desiderabile usare le ricette approvate (adattate per
questo modello dellapparecchio). Usate le ricette
veramente fidabili.

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le
proporzioni d'inserimento, la selezione del programma e il
tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta
selezionata

Versate lacqua nel recipiente rigorosamente di volume
raccomandato. Se avete dubbi, controllate il livello dacqua
durante il processo di cottura

Con la frittura normale é sufficiente, che Lolio copre il fondo
del recipiente ad un strato sottile.

Con la frittura nellolio sequite le istruzioni della ricetta
corrispondente

Non chiudete il coperchio della pentola multifunzionale con
la frittura, se non ¢ stato indicato nella ricetta. | cibi surgelati
prima della frittura obbligatoriamente scongelate e scolate

Alcuni cibi necessitano di elaborazione prima della cottura:
lavaggio, so frittura etc. Sequite le raccomandazioni della
ricetta da voi sezionata

Inserite Limpasto nel recipiente in quantita minore

Rimuovete i prodotti da forno, girateli e riposizionate nel
recipiente, dopo di che continuate la cottura.
Successivamente con la cottura inserite nel recipiente
l'impasto in quantita minore

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello
d'apparecchio). La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le
proporzioni d'inserimento, la selezione del programma e il tempo di
cottura devono corrispondere alla ricetta selezionata

Luso prolungato della funzione di tenuta in caldo non é raccomandato.
Se nel vostro modello della pentola multifunzionale é fornito di
disattivazione anticipata di questa funzione, voi potete usare questa



DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

Con la cottura della pappa al latte
fuoriesce

Gli ingredienti prima di cottura non sono
stati elaborati 0 sono stati elaborarti in
modo sbagliato in modo sbagliato (lavati
male etc.).

Non sono state rispettate le proporzioni
degli ingredienti o il tipo di pietanza &
stato scelto sbagliatamene il tipo di
pietanza

Se lalimento general schiuma

La qualita e le capacita del latte possono dipendere dal luogo e le
condizioni di produzione. Vi raccomandiamo usare solo il latte ultra
pastorizzato parzialmente scremato di 2,5% di grassi. Se & necessario
il latte si puo diluire con lacqua potabile

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello
dapparecchio). La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le
proporzioni d'inserimento, la selezione del programma e il tempo di
cottura devono corrispondere alla ricetta selezionata.

| cereali interi, la carne, il pesce e i frutti di mare lavate bene fino ad
ottenere l'acqua di lavaggio limpida

Raccomandiamo di lavarlo accuratamente, rimuovere a valvola o
cuocere con il coperchio aperto

IL PIATTO ADERISCE

IL recipiente e stato pulito male dopo la cottura
del cibo precedente.

In rivestimento antiaderente del recipiente &
danneggiato

IL volume totale del prodotto inserito € inferiore
di quello raccomandato nella ricetta

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo

Con la frittura: avete dimenticato di versare lolio
nel recipiente, non avete mescolato o avete girato
troppo tardi le pietanze che cucinate

Con la brasatura: nel recipiente manca Lumidita

Con la cottura: nel recipiente il livello dumidita &
troppo bassa (non sono seguite le proporzioni degli
ingredienti)

Con i prodotti da forno: non avete imburrate la
superficie interna del recipiente prima di cottura

ILPRODOTTO LA FORMA DI TAGLIO

Prima di cominciare la cottura, assicuratevi, che il recipiente
& lavato bene e il rivestimento antiaderente non & danneggiato

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello
d'apparecchio)

Diminuite il tempo di cottura o sequite le indicazioni della
ricetta, adattata per questo modello d'apparecchio

Con la frittura normale versate nel recipiente un po’ di olio
vegetale in modo tale, che copre il fondo del recipiente con
lo strato sottile. Per la cottura omogenea i cibi nel recipiente
periodicamente vanno mescolate o girate fra un tempo
definito

Aggiungete nel recipiente un po’di liquido. Durante il tempo
di cottura non aprite il coperchio della pentola multifunzionale
senza bisogno

Sequite e proporzioni giuste del liquido e degli ingredienti
solidi

Prima di inserire l'impasto imburrate il fondo e i lati del
recipiente con burro o oliate con Lolio vegetale (non versate
il burro nel recipiente!)

Avete mescolato troppo spesso il cibo nel ' Con la frittura normale mescolate il piatto non pit spesso di ogni

recipiente

5-7 minuti

Avete impostato il tempo di cottura troppo = Diminuite il tempo di cottura o sequite gli indicazioni della ricetta,

lungo.

ILPRODOTTO DA FORNO RIMASTO UMIDO

Sono stati usati gli ingredienti non adatti,
che forniscono eccesso dellumidita (le
verdure succose o frutti, i frutti di bosco
surgelati, la panna etc.)

adattate per questo modello dellapparecchio

Selezionate gli ingredienti secondo la ricetta del prodotto da forno.
Cercate non selezionare come l'ingrediente le pietanze che contengono,
troppa umidita o usateli possibilmente nelle quantita minime

Cercate di rimuovere il prodotto da forno dalla pentola

Avete tenuto il prodotto a forno pronto nella
pentola multifunzionale chiusa

multifunzionale subito dopo la cottura. Se & necessario
potete lasciare il prodotto nella pentola multifunzionale per un

breve periodo con la tenuta in caldo attivata

ILPRODOTTO DA FORNO NON SI LIEVITA
Le uova con lo zucchero non sono state sbattute
Limpasto e rimasto lievitato troppo a lungo
Non avete setacciato la farina o avete impostato male L'impasto
State ammessi gli errori con inserimento degli ingredienti

La ricetta selezionata da voi non € adatta per la cottura in questo modello
della pentola multifunzionale

Rivolgetevi alla ricetta approvata
(adattata per questo modello
d'apparecchio). La selezione degli
ingredienti, il metodo di taglio, le
proporzioni d'inserimento, la selezione
del programma e il tempo di cottura
devono corrispondere alla ricetta
selezionata

€ Alcuni modelli delle pentole multifunzionali REDMOND nei programmi “STEW” e “SOUP” con

la mancanza del liquido si attiva la sistema della protezione dal surriscaldamento
dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si arresta e la pentola multifunzionale

nel regime della tenuta in caldo.

Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di fabbrica)

@
E
Programmi Recomf?re::;ieatlons E
a8
VEGETABLES | La cotturaavapore diverdure | 0:10
La cottura a vapore di carne, = .
STEAM | MEAT manty 0:40
FISH La cottura a vapore di pesce | 0:15
VEGETABLES | La frittura di verdure 0:10
FRY MEAT La frittura di carne 0:40
FISH La frittura di pesce 0:15

= @
Py 5 F ¢
o2 8 ® Gr
g2 & £ &
a
0:05-1:00/1min | 24 | + +
0:05-1.00/1min - + +



REDMOND

5 Pesce (filetto) 500 500 15
6 Frutti di mare (surgelati) 500 500 5
VEGETABLES | Stufatura di verdure 0:20 7 | Patate (tagliate in 4 parti) 500 500 15
STEW  MEAT Stufatura di carne 100 | 040-0:12/5min | 24 - - 8 | Carote (cubetti di 1,5-2 cm) 500 500 20
FISH Stufatura di pesce 035 9 Rape rosse (tagliati in 4 parti) 500 500 30
Cottura di diversi piatti su 10| Verdure (surgelati) 500 500 15
impostazioni di temperatura 0:05 - 1:00/1 min 11 Uovo di gallina 3 pezzi 500 5
e tempo manuali. Lintervallo | . . 1) , . . . L . R
MULTI-COOK diregolazione manale dells %110 L00 ~ 120075 | 24 | - |+ () E necessario tenere conto che si tratta di raccomandazioni generali. I tempo reale di cottura
temperatura va da 35°C a pud variare a scenda della qualita del prodotto e dei vostri gusti personali.
160°C con scatti di 5°C .o . .. « »
Raccomandazioni d'uso dei regimi di temperatura nel programma “MULTI-COOK
PASTA Cotturadi pasta,salsicceeuova | 0:08 | 0:02-0:20/1min = - + +
Cottura di riso, grano saraceno | . ' . : Temperatura o] Temperatura ot
QUICK COOK Pl g 025  0:05-130/lmin 24 | - + lavorativa, °C Raccomandazioni d'uso lavorativa, °C Raccomandazioni d'uso
COOK | PILAF Cottura di pilaf {isotto) 100 030-2005mn 24 | - . 35 Impasti, preparazione aceto 100 Preparazione di marmellate
40 Preparazione dello yogurt 105 Preparazione di gelatine di carne
OATMEAL gg{{,ggi;‘o'n?ggf;e alttee o0  005-130Amin 4 -+ 45 Fermenti 110 Sterilizzazione
) ) 0:10 - 8:00 / 5 50 Fermentazione 115 Preparazione di sciroppo di zucchero
SOuP Cottura di zuppe e minestre | 1:00 " : 24 - + . . . . .
min 55 Preparazione dolci soffici 120 Preparazione dello stinco di maiale
Cottura dei cupcake, del pan Preparazione del te’verde e baby .
A di spagna, dei pasticci, delle 100 0:30 — 4:00 / 5 u |- N 60 food 125 Preparazione della carne brasata
torte di pasta lievitata e della | ™ min P . dell .
pasta sfoglia 65 corﬁgeazrigﬁ?;':tt oveu 0?0 came in- 439 Preprazione di dolci da forno
Il tempo di cottura al vapore di vari cibi . PR
. Riscaldamento di piatti pronto per
70 Preparazione punch 135 Lottenimento di una superficie croccante
L Filetto di carne suina / manzo (cubetti di 1,5-2 cm) | 500 500 20 80 Preparazione del vino caldo 145 Preparazione di verdure e pesce al cartoccio
2 Filetto agnello (cubetti di 1,5-2 cm) 500 500 20 Preparazione della ricotta ee di
3 Filetto di pollo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 500 15 85 prodotti che necessitano di tempi | 150 Preparazione di carne al cartoccio
180 (6 pezd) /450 di cottura lunghi
; ezzi
4 Polpettine/polpette 3 pezz?) 500 20/30 90 Preparazione del terosso 155 Preparazione di cibi a pasta lievitante
95 Preparazione di pappe al latte | 160 Pollame




Guarda anche il libro delle ricette in dotazione.

V. PULIZIAE CURA DELLAPPARECCHIO

Prima di pulire laparecchio verificare che sia stato staccato dalla rete elettrica e si sia raffreddato
completamente. Utilizzare un panno morbido e sapone delicato per il lavaggio di stoviglie.
Raccomandiamo di effettuare la pulizia dell'apparecchio subito dopo Luso.

@ Per la pulizia é vietato [uso di spugne abrasive e detergenti aggressivi. Non immergere il
prodotto in acqua o lavarlo sotto lacqua corrente.

Prima del primo utilizzo oppure per Leliminazione di odori dopo la cottura raccomandiamo di

far bollire per 15 minuti mezzo limone nel programma “STEAM— FISH”.

La pentola multicottura, il coperchio interno in alluminio e la valvola a vapore vanno lavati
dopo ogni utilizzo. La pentola puo esere lavata in lavastoviglie. Dopo il lavaggio asciugare
tutto accuratamente.

Si consiglia di pulire linterno del coperchio e della valvola a vapore dopo ogni uso
dellapparecchio.

Per pulire Uinterno del coperchio:

1. Aprire il coperchio dell'apparecchio.

2. Nella parte inferiore del lato interno del coperchio premere contemporaneamente verso
il centro i due fermi di plastica prima di aprirli.

3. Senza fare sforzo, rimuovere il coperchio interno, tirando un po’ verso se stessi e verso
il basso.

4. Pulire la superficie di entrambi coperchi con panno o tovagliolo umido, se necessario,
usare detersivo per piatti.

5. Rimontare in ordine inverso. Inserire il coperchio nelle fessure superiori ed allinearlo
con il coperchio principale. Con un piccolo sforzo, premere i fissatori fino a sentire uno
scatto. Il coperchio interno dovrebbe andare bene in posizione.

La valovola a vapore staccabile e’ installata su coperchio superiore dell'apparecchio. Per la
pulitura di valvola:

1. Diligentemente apra il coperchio di valvola a vapore, tirandolo per sporgenza in su e
per se.

2. Gira antiorario il fissatore su parte inferiore della valvola (in direzione OPEN) enro fine
e lo stacca.

3. Diligentemente stacca la gomma da fissatore. Lava le tutte parti di valvola sequendo le
regole di pulitura.

@ Attenzione! Per evitare la deformazione di gomma della valcola €'vietato piegarla e allungarla.

4. Effettua il montaggio in ordine inverso: installa la gomma a fissatore, unisca le calette
di fissatore con le sporgenze su parte interna della valvola e gira il fissatore in senso
orario (in direzione CLOSE). Installa la valvola a vapore in incastro su coperchio
dell'apparecchio da sporgenza da display.

Durante la cottura del cibo puo’ essere il condensato, il quale in questo modello si accumula
in scanalatura speciale su corpo di apparecchio intorno del vaso. Il condensato si puo’eliminare
leggermente a mezzo di salvietta di cucina.

Prima di conservare lapparecchio assicurarsi che siano completamente asciutti tutti i componenti.
Conservare L'apparecchio montato in luogo asciutto e ventilato, lontano da dispositivi di
riscaldamento e dalla luce diretta del sole. Durante il trasporto e lo stoccaggio, non esporre
l'apparato alle sollecitazioni meccaniche, che potrebbero danneggiarlo e/o cagionare danni
alla confezione. Conservare lapparecchio imballato lontano dall'acqua e da altri liquidi.

VI. ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la pentola multifunzionale REDMOND RMC-M4502E,
sapere delle novita dei prodotti REDMOND é possibile sul sito www.redmond.company o
nei punti vendita dei distributori ufficiali.

VII. PRIMA DI CONTAT TARE UN CENTRO DI

Risoluzione

ASSISTENZA
‘ Anomalia ‘ Eventuali cause
Sul display si
vede  una | Errore di sistema, possibile danneggiamento

comunicazione
dellerrore: E1
4

L'apparecchio
non si accende

IL piatto é cotto
troppo a lungo

della scheda di controllo o dellelemento
riscaldante

Il cavo di alimentazione non é collegato al
dispositivo e/o alla presa elettrica

Presa elettrica difettosa

Mancanza di alimentazione elettrica nella rete

Interruzione di alimentazione elettrica (iL livello
di tensione ¢ instabile o inferiori al normale)

Un oggetto estraneo & caduto tra la coppa e
lelemento riscaldante (polvere, cereali, pezzettini
di cibo)

La coppa nel corpo dell'apparecchio non & in
posizione allineata

I disco riscaldante € sporco

Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica,
lasciarlo raffreddare. Chiudere bene il
coperchio, ricollegare l'apparecchio alla rete
elettrica

Assicurarsi che il cavo elettrico rimovibile &
collegato ad un connettore appropriato sul
dispositivo e collegato alla presa

Collegare lapparecchio ad una presa
funzionante

Controllare la tensione nella rete elettrica. Se
manca, si prega di contattare la vostra
organizzazione di servizio locale

Verificare la presenza di alimentazione stabile
nella rete elettrica. Se & instabile o inferiore
al normale, si prega di contattare la vostra
organizzazione di servizio locale

Scollegare lapparecchio dalla rete elettrica,
lasciarlo raffreddare. Rimuovere il corpo
estraneo o particelle

Mettere la ciotola in una posizione regolare
ed allineata

Scollegare lapparecchio dalla rete elettrica,
lasciarlo raffreddare. Pulire il disco riscaldante



Anomalia Eventuali cause Risoluzione ‘
La coppa nel corpo . . L.
delUapparecchio non ¢ in ?degtﬁir:egatacmtola in una posizione regolare
posizione allineata

Durante  la Connessione Verificare se ci sono oggetti estranei (detriti,

cereali, pezzettini di cibo) tra il coperchio e il
corpo dell'apparecchio e se necessario,
rimuoverli. Chiudere sempre il coperchio della
multicottura fino allo scatto

IL coperchio non é chiuso a
tenuta o sotto il coperchio vi
€ un oggetto estraneo

cottura, il vapore tra la coppaed

. il coperchio
Elgotrtlisce dlal interno della

. multicottura
coperchio non é ermetica
La gomma di tenuta nel
coperchio interno
dell'apparecchio € sporca,
deformata o danneggiata

Verificare lo stato della gomma di tenuta nel
coperchio interno dellapparecchio. Deve
essere probabilmente sostituita

Nel caso in cui non siate riusciti a eliminare i difetti, si prega di consultare il centro di assistenza
autorizzato.

VIIl. OBBLIGHI DI GARANZIA

Questo prodotto é garantito per 2 anni dalla data di acquisto. Durante il periodo di garanzia
il produttore si impegna a riparare, cambiare i dettagli, 0 cambiare tutto il prodotto per qualsiasi
difetto di fabbrica, provocato da materiale di scarsa qualita o dal montaggio. La garanzia e
valida soltanto nel caso in qui la data dell'acquisto sia confermata dal timbro del negozio e
dalla firma del commesso sul biglietto originale di garanzia. Questa garanzia € riconosciuta
soltanto in caso che il prodotto sia stato usato secondo l'istruzione d'uso, non sia stato riparato,
non sia stato smontato e non sia difettato di consequenza ad un trattamento sbagliato, e anche
se € stata conservata la contenuto della confezione completa del prodotto. Questa garanzia
non si applica in caso di usura normale del prodotto e dei materiali di consumo (i filtri, lampadine,
rivestimento antiaderente, e gomme etc.).

ILperiodo di servizio e il periodo della validita degli obblighi di garanzia si calcolano dal giorno
della vendita o dalla data di produzione del prodotto (nel caso in cui la data della vendita sia
indeterminabile).

Il periodo d'uso dell'apparecchio stabilito dal produttore & 5 anni dal giorno del suo acquisto
a condizione che il funzionamento del prodotto rispetti le condizioni delle sequenti istruzioni
duso e gli standard tecnici d'uso.

Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di elettrodomestici e di
apparecchi elettronici)

Per smaltire la confezione, le istruzioni e Lapparecchio & necessario seguire i
regolamenti locali inerenti allo smaltimento dei rifiuti. Fate attenzione
allambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con i normali rifiuti

B (omestici.

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 dell'ambiente evitandone la contaminazione.

IL contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea
2012/19/UE in materia di apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.

La direttiva deinisce le norme per la raccolta e il riciclaggio di apparecchiature usate, valide
su tutto il territorio dell'Unione Europea.
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Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual de su empleo y
conservar en calidad de la guia. EL empleo correcto del instrumento prolongard considerablemente
su plazo de servicio.

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 comuin, tener cuidado y estar atento.

M

@

EDIDAS DE SEGURIDAD

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los danos
causados por el incumplimiento de las normas de sequridad y
funcionamiento del producto.

Este aparato eléctrico se presenta como un dispositivo multifuncional
para la coccion de alimentos en un entorno domeéstico y se puede
utilizar en pisos, apartamentos, casas de campo, habitaciones de hotel,
instalaciones residenciales de tiendas, oficinas u otras condiciones
de funcionamiento no industriales similares. EL uso industrial o
cualquier otro uso indebido del dispositivo sera considerado una
violacion de las condiciones de uso adecuado del producto. En este
caso, el fabricante no se hace responsable de las consecuencias.
Voltaje coincide con la tension nominal de alimentacion del aparato
(ver. las especificaciones y la placa de identificacion del producto).

Utilice un prolongador de la misma potencia del dispositivo — el @

desajuste puede provocar un cortocircuito o un cable de fuego.

Conecte el aparato a un toma de corriente con toma de tierra —es un
requisito obligatorio de proteccion contra descargas eléctricas. Si
utiliza un prolongador, aseqrese de que también tiene toma de tierra.

jADVERTENCIA! Durante el trabajo del aparato, su cuerpo, el
recipiente y los detalles de metal se calientan. jTenga cuidado!
Use guantes de cocina. Para evitar quemaduras por el vapor
caliente no se incline sobre el dispositivo cuando se abra la tapa.

* Desenchufe el aparato después de su uso, asi como durante su limpieza

o transporte. Quite el cable con las manos secas, sujetandolo por el
enchufe y no por el cable.

* No coloque el cable de alimentacion en una puerta o cerca de fuentes

de calor. Asegurese de que el cable no esté torcido o retorcido o en
contacto con objetos afilados y con bordes o esquinas de los muebles.

RECUERDE: los darios accidentales sufridos por el cable de
alimentacion pueden causar problemas que no se incluyen en
la garantia, asi como descargas eléctricas. El cable eléctrico
danado requiere una sustitucion urgente en el centro de servicio.

* No instale el aparato en una superficie blanda y no o cubra durante

el funcionamiento - esto puede dar lugar a un sobrecalentamiento
y a mal funcionamiento.

e Se prohibe la utilizacion del aparato al aire libre - [a humedad o la

introduccion de materias extranas en el interior de la unidad pueden
causar graves danos.

« Antes de limpiar el aparato, asegurese de que esta desenchufado y

frio por completo. Se deben sequir estrictamente las instrucciones de
limpieza del dispositivo.

iSE PROHIBE sumergir el cuerpo del aparato en el agua o
colocarlo bajo el grifo!

* Los nifos de 8 anos y mayores, asi como las personas con capacidades

fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de experiencia o
conocimiento, solo pueden utilizar el aparato bajo [a supervision y/o si
han recibido 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 alimentacidn en un lugar inaccesible
para [os nifos menores de 8 anos. La limpieza y el mantenimiento de los
equipos no deben ser realizados por nifios sin a supervision de un adulto.



o Elmaterial de embalaje (plastico y espuma de poliestireno, etc.) puede
ser peligroso para los ninos. Peligro de asfixia! Manténgalo fuera del
alcance de Los niios.

* Se prohibe [a auto-reparacion del aparato o la introduccion de cambios
en su estructura. La reparacion del aparato sélo debe ser realizada
por un centro de servicio autorizado. El trabajo poco profesional puede
causar danos al equipo, lesiones personales y danios a la propiedad.

jADVERTENCIA! Prohibido el uso del dispositivo en cualquier
estado de mal funcionamiento.

@

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4502E
Potencia 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Proteccion contra descargas eléctricas clase |
Volumen maximo de la taza 51
Recubrimiento de la taza ceramico, de antiquemadura
Valvula de vapor. desmontable
Display de cristales liquidos monocromo
Memoria no volatil hay
3D-calentamiento hay
Programas
1. STEAM — VEGETABLES (VAPOR = 9. STEW — MEAT (GUISADO — CARNE)
VERDURAS) 10. COOK - QUICK COOK (HERVIR

2. STEAM —FISH (VAPOR - PESCADO) RAPIDA)
3. STEAM — MEAT (VAPOR — CARNE) ~ 11. COOK — PILAF (HERVIR — PAELLA)
4. FRY — VEGETABLES (FREIR — 12. COOK - OATMEAL(HERVIR - ARROZ

VERDURAS) CON LECHE)

5. FRY —FISH (FREIR — PESCADO) 13. PASTA (PASTA)

6. FRY — MEAT (FREIR — CARNE) 14. SOUP (SOPA)

7. STEW — VEGETABLES (GUISADO —  15. CAKE (HORNEAR)
VERDURAS) 16. MULTI-COOK

8. STEW—FISH(GUISADO -~ PESCADO)

Funciones
Arranque suspenso

hasta 24 horas, 2 temporizadores

Autocalentamiento hasta 24 horas
Calentamiento del plato hasta 24 horas
Previa desconexion del conservador de calor si
Recordatorio del ultimo tiempo de preparacion si
Equipo estandar

Robot de cocina con la taza instalada en el interior 1ud.
Contenedor para la preparacion al vapor 1 ud.
Pinzas para la taza 1ud.
Vaso mensurado 1ud.
Cucharon 1 ud.
Cuchara plana 1ud.
Soporte para el cucharén / cuchara 1 ud.
Cordén de alimentacion eléctrica 1 ud.
Libro recetas 1ud.
Manual de empleo. 1 ud.
Libro de servicio 1ud.

El Fabricante tiene el derecho para la introduccion de las modificaciones en el diserio, equipo
estdndar; asi como las caracteristicas técnicas del articulo durante el perfeccionamiento de su
produccidn sin avisar complementariamente sobre estas modificaciones.

Estructura de la multiolla (esquema AT, p. 4)

1. Tapacon lavalvula de vapor desmontable 6. Vaso mensurado
2. Tapa interior de aluminio 7. Contenedor para la preparacion al vapor
3. Taza desmontable 8. Cucharén
4. Panel de mando con el display de cristales 9. Corddn de alimentacion
liquidos 10. Pinzas para la retirar taza
5. Cuchara plana 11. Soporte para el cucharén / cuchara

Destinacion de los botones (esquema /A2, p. 5)

1. “Cooking time” (“Tiempo de coccion”) — introduccion de Los valores de las horas y minutos
en caso de ajuste del tiempo corriente, tiempo de preparacion y tiempo del arranque suspenso.

2. “Hour/Min” (*Hora/Minutos”) — paso en el modo de ajuste del tiempo; seleccion de horas/
minutos” en los modos de ajuste del tiempo corriente, arranque suspenso y tiempo de
preparacion.

3. “Preset” (‘Programador de inicio”) — paso en los modos de ajuste del reloj y arranque
suspenso; seleccion de uno entre los dos temporizadores del inicio retardado.

4. “Cancel/Reheat” (‘Cancelar/Recalentamiento”) — activacion y desactivacion del modo de
calentamiento; anulacion de todos los programas y ajustes, excepto Los ajustes del tiempo corriente.



“Menu” (‘Menu”) — seleccion del programa de la preparacion.

“Cook” (“Tipo de coccion”) — seleccion del subprograma en el programa “COOK”.

“Product” (“Tipo del producto’) — seleccion del tipo del producto en los programas “STEAM’,

“FRY”,“STEW”.

8. “t°C/Keep Warm ON/OFF” (“Temperatura/ Mantener caliente ON/OFF”) — cambio de la
temperatura de la preparacion en el programa “MULTI-COOK’, desconexion manual del
modo de auto calentamiento.

9. “Start” (“Inicio”) — activacion del modo establecido de la preparacion, conexion rapida

del modo “COOK — QUICK COOK".

Estructura del display (esquema A3, p. 5)

Indicador del programa de preparacion elegido

Indicador del tiempo corriente

Indicador del tiempo de la preparacion

Indicador del temporizador (1 o 2) del arranque suspenso

Indicador del tipo del producto en los programas “STEAM”, “FRY”,“STEW”
Indicador de los subprogramas en el programa “COOK”

Indicador de la temperatura de preparacion en el programa “MULTI-COOK”

|. ANTES DE ENCENDERLO POR PRIMERA VEZ

Saque con cuidado el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los materiales del
embalaje.
/I\  jAsegtirese de mantener en su lugar las etiquetas de advertencia, pegatinas indicadoras y la tarjeta
con el niimero de serie en el cuerpo del dispositivo!

amMmoN®>

Limpie el cuerpo del dispositivo con un pafio hiimedo. Enjuague el tazén con agua tibia y jabon.

Séquelo bien. Al usarse el dispositivo por primera vez puede aparecer un olor extrano, lo que
no indica mal funcionamiento del dispositivo. En este caso realice la limpieza del
dispositivo.

/\ Después del transporte o almacenaje a las temperaturas bajas es necesario mantener el
producto a la temperatura de medio ambiente no menor de 2 horas antes de conectarlo.

[I. UTILIZACION DELROBOT DE COCINA

Antes de activar por primera vez

Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor caliente que sale
de la valvula de vapor no se penetre en el empapelado, recubrimientos decorativos, instrumentos
electronicos y otros objetos o materiales que pueden sufrir por la humedad y temperatura
elevada. Antes de la preparacion asegurarse de que las partes interiores y exteriores visibles
de la multiolla no tengan deterioros, cizalladuras ni otros defectos. La presencia de los objetos
extranos no se admite entre la taza y el elemento calentador.

Ajuste del reloj

1. Conectar el instrumento a la red eléctrica. Mantenga pulsado durante 3 segundos el botén
“Preset”, en el display empezara a parpadear el indicador de los minutos de la hora actual.

2. Ajustar el valor de los minutos (el paso del ajuste — 1 minuto) por presionar el boton
“Cooking time”. Si no deja de pulsar el boton mas de 3 sequndos, empezara el cambio de
tiempo acelerado. Después de acabar el establecimiento de minutos, pulse el boton “Hour/
Min” en el display empezara a parpadear el indicador de horas.

3. Pulsando el boton “Cooking Time” ponga el valor de hora. Paso de establecimiento — 1
hora. Si no deja de pulsar el botén mas de 3 segundos, empezara el cambio de tiempo
acelerado.

4. Después del fin del ajuste presionar el boton “Cancel/Reheat” o mantener durante algunos
segundos. EL indicador del tiempo cesara a parpadear.

Ajuste del tiempo de la preparacion

En del robot de cocina REDMOND RM(-M4502E se puede ajustar independientemente el
tiempo de preparacion para cada programa. EL paso de cambio y la banda posible del tiempo
establecido dependen del programa de preparacion elegido.

1. Después de la seleccion del programa de preparacion presionar el boton “Hour/Min’, el
indicador de los minutos comenzara a parpadear. Ajustar el valor de los minutos por
presionar el boton “Cooking time”. Si no deja de pulsar el botdn més de 3 sequndos,
empezara el cambio de tiempo acelerado.

2. Presionar el boton “Hour/Min” el indicador del reloj comenzara a parpadear. Ajustar el
valor de las horas por presionar el botdn “Cooking time”. Si no deja de pulsar el botdn
mas de 3 segundos, empezara el cambio de tiempo acelerado.

3. Sies necesario el ajuste del tiempo de preparacion en menos de una hora, en el modo
de ajuste de hora pulse consecutivamente el botdn “Cooking Time” hasta que el indicador
desaparezca de la pantalla del reloj. Pulse el botdn “Hour/Min”, el indicador de minutos
empezara a parpadear. Con pulsaciones consecutivas del boton “Cooking Time” ponga el
valor de minutos necesario.

4. Para cancelar los ajustes hechos pulse el boton “Cancel/Reheat” (después habra que
introducir todo el programa nuevamente).
jAl cambiar el programa automdtico a manual el aparato en sequida pondrd el tiempo minimo
de preparacion!

Del robot de cocina REDMOND RMC-M4502E esta equipada con la memoria no volatil.En caso
de desactivacion temporal de la alimentacion eléctrica todos los ajustes preestablecidos,
incluso los ajustes del arranque suspenso, se conservan.

Preset Function (funcion “Arranque suspenso”)

Permite establecer el tiempo preciso al cual se debe realizar el programa automatico de
la preparacion. Se puede aplazar el proceso de preparacion en la banda de 10 minutos
hasta 24 horas con el paso de ajuste de 10 minutos. El aparato esta equipado con dos



temporizadores independientes, que permiten recordar el tiempo de preparacién mas
frecuente al usarse.

Para ajustar el temporizador:

1. Al pulsar el botdn “Menu”, seleccione el programa automatico de preparacion.

2. Alpulsar el boton “Preset” seleccione la memoria almacenada Preset 1 o Preset 2.

3. Alpulsar el boton “Hour/Min” encienda el modo de ajuste de hora en el temporizador, el
indicador de la hora empezara a parpadear.

4. Alpulsar el boton “Cooking Time”, establezca el valor necesario de horas. Paso de ajuste —
1 hora.

5. Alpulsar el boton “Hour/Min”encienda el modo de ajuste de minutos en el temporizador,
el indicador de minutos empezara a parpadear.

6. Al pulsar el boton “Cooking Time’, establezca el valor necesario de minutos. Paso de ajuste —
10 minutos.

7. Al acabar los ajustes de tiempo pulse el boton “Start”. Los indicadores de los botones
“Start”,"Cancel/Reheat”y “Preset” brillaran. En el display aparecera el tiempo de preparacion
del plato.

Al ajustar el temporizador del inicio retardado es necesario tener en cuenta, que el recuento
del tiempo en los programas, en los cuales estd fijada la regulacion del tiempo de preparacion,
empieza solo después de alcanzar el aparato la temperatura indicada.

Keep warm Function (funcion de mantenimiento de la temperatura de los platos
preparados - autocalentamiento)

Se pone en marcha automaticamente en el modo de espera junto con el inicio del programa
de preparacion seleccionado y al acabarlo mantiene la temperatura del plato preparado sobre
70-75°C durante 24 horas. Al encender el auto calentamiento el indicador del boton “Cancel/
Reheat” se ilumina, al acabar el programa en el display aparece el recuento del tiempo de
funcionamiento en este modo. Presionar el boton “Cancel/Reheat” para la desactivacion del
autocalentamiento, en este caso el indicador del botdn se apagara.

En caso de preparacion de platos en el programa “MULTI-COOK” con temperatura no mds de
80°C,la funcidn de auto calentamiento estard desconectada.

Funcion de desconexion de auto calentamiento

Usted puede desconectar el mantenimiento automatico de calor cuando ponga en marcha
cualquier programa. Para hacerlo, después de seleccionar el programa de preparacion (después
de pulsar el botdn “Start”) mantenga pulsado durante 3 segundos el boton “t°C / Keep Warm
ON/OFF”. El indicador del botdn “Cancel/Reheat” se apagara. Para conectarlo nuevamente
mantenga pulsado durante 3 segundos el boton “t°C / Keep Warm ON/OFF”. EL indicador del
botdn “Cancel/Reheat” se iluminara. Este modo también funciona al usar el inicio retardado.

Reheat Function (funcion de recalentamiento de los platos)
EL robot de cocina REDMOND RM(-M4502E se puede usar para recalentar platos frios. Para

hacerlo solamente hay que poner el plato preparado en el recipiente, ponerlo en el robot de
cocina, cerrar la tapa, pulsar el botdn “Cancel/Reheat” hasta la audio senal. En un momento el
plato estara recalentado hasta los 70-75°Cy se mantendra caliente durante 24 horas.Al pulsar
nuevamente el boton “Cancel/Reheat” se desconectara el calentamiento.

Orden general de acciones en caso de empleo de los programas automaticos

1. Preparar (medir) los ingredientes necesarios.

2. Colocar los ingredientes en la taza de la multiolla segun el programa de preparacion e insertarla
en el cuerpo del instrumento. Controlar que todos los ingredientes, incluso el liquido, se
encuentren inferior a la marca maxima en la superficie interior de la taza. Asegurarse de que
la taza esté instalada sin sesgos y se contacte herméticamente con el elemento calorifero.

3. Cerrar la tapa de la multiolla hasta un clic. Conectar el instrumento a la red eléctrica.

4. Usando el boton “Menu’, elegir el programa de preparacion necesario de la preparacion
(en el display se iluminara el indicador del programa correspondiente).

5. Si la seleccion del tipo del producto esta prevista en el programa, elegir el subprograma
correspondiente por medio de los botones “Product” (para los programas “STEW”,“STEAM”, ‘FRY”)
0 “Cook” (para el programa “COOK”). EL propio valor del tiempo de preparacion esta establecido
para cada subprograma por defecto, este valor se presenta en el display del instrumento.

6. Usted puede cambiar el valor del tiempo establecido por defecto.

7. En caso de necesidad establecer el tiempo del arranque suspenso. La funcion “Preset” es
inaccesible en caso de empleo de los programas “FRY”y “PASTA”.

8. Presionar el boton “Start” para la activacion del programa de preparacion. Se iluminaran
los indicadores de los botones “Start” y “Cancel/Reheat”. La ejecucion del programa
establecido y el recuento inverso del tiempo de preparacion comenzaran.

9. Lasenal sonora les avisara sobre la terminacion del programa de preparacion. Luego el
instrumento pasara en el modo de autocalentamiento (el indicador del botén “Cancel/
Reheat” luce).

10. Cesar el proceso de preparacion o el autocalentamiento, presionar y mantener el botén
“Cancel/Reheat” para anular el programa introducido.

En el programa “STEAM® la cuenta atrds empieza después del hervor del agua y al alcanzar la
densidad suficiente del vapor en el recipiente; en los programas “MULTI-COOK’; ‘FRY* - después
del entrar el aparato en el modo de funcionamiento; en el programa “PASTA" — después de
hervir el agua en el recipiente, poner los productos y pulsar nuevamente el botdn “Start”

El aparato recuerda el dltimo cambio del tiempo de preparacidn y lo muestra en el display.
Para volver a los ajustes del fabricante, antes de seleccionar el programa mantenga pulsado
el boton “Hour/Min“ hasta la audio serial (aproximadamente 3 seg,).

Programa “MULTI-COOK”
Este programa estd destinado para preparar casi todos los platos segun los parametros de la

temperatura y el tiempo de preparacion establecidos por el usuario. Gracias al programa
“MULTI-COOK” la multiolla puede sustituir una serie entera de accesorios de cocina y permitira



a preparar el plato casi seguin cualquiera receta que le interesa de las que se presenta en el
antiguo libro de culinaria o de Internet.

La posibilidad de la seleccién del tiempo de preparacion para el producto es realizada por
defecto (verduras, pescado, carne). La temperatura de preparacion por defecto es de 160°C.

La banda de regulacién manual del tiempo es de 5 minutos — 12 horas con el paso de cambio:
por 1 minuto — para el intervalo de 5 minutos hasta 1 hora; por 5 minutos — para el intervalo
de 1 hasta 12 horas.

La banda de la regulacion manual de la temperatura (se cambia por la presion del botén “t°C
/ Keep Warm ON/OFF”) es de 35-160°C con el paso de cambio de 5°C.

En el programa “MULTI-COOK” se puede preparar una gran cantidad de platos diferentes. Usar
el libro recetas de nuestros cocineros profesionales o la tabla especial de las temperaturas
recomendadas para la preparacion de diferentes platos y productos.

Programa “STEAM”

Se recomienda para la preparacion al vapor de las verduras, pescado, carne, empanadillas,
platos dietéticos y vegetarianos, platos del men para los nifos. EL tiempo de preparacion
depende por defecto del tipo elegido del producto: “VEGETABLES” — 10 minutos, “FISH” —
15 minutos, “MEAT” — 40 minutos. Se puede ajustar la banda del tiempo de preparacion de
5 minutos hasta 1 hora con el paso de ajuste de 1 minuto.

Usar el contenedor especial (que forma parte del juego) para la preparacion en este
programa:

1. Verter 600-1000 ml del agua en la taza. Instalar el contenedor en la taza para la
preparacion al vapor.

2. Mediry preparar los productos segun la receta, colocarlos uniformemente en el contenedor
e insertar la taza en el cuerpo del instrumento. Asegurarse de que la taza se contacte
herméticamente con el elemento calorifero.

3. Sequir las instrucciones del p. 3-10 de la seccion “Orden general de acciones en caso de
empleo de los programas automaticos”.

Programa “FRY”

Se recomienda para asar las verduras, carne, pescado, productos del mar, articulos semifabricados
etc. EL tiempo de preparacion depende por defecto del tipo elegido del producto: “VEGETABLES”
— 10 minutos, “FISH” — 15 minutos, “MEAT” — 40 minutos. Se puede ajustar manualmente el
tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora con el paso de ajuste de
1 minuto. Se permite asar los productos con la tapa abierta del instrumento.

Programa "STEW”

Se recomienda para la coccién a fuego lento de las verduras, carne, pescado, productos del mar,
asi como para la preparacion de las galantinas y otros platos que requieren el tratamiento térmico
de larga duracion. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. EL tiempo
de preparacion depende por defecto del tipo elegido del producto: “VEGETABLES™ — 20 minutos,

“FISH” — 35 minutos, “MEAT” — 1 hora. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion
en la banda de 10 minutos hasta 12 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “COOK”

Se recomienda para preparar el arroz, alforfon y papillas deleznables de los granos. El tiempo de
preparacion por defecto depende del subprograma elegido (‘QUICK COOK” — 25 minutos, PILAF” —
1 hora, “0ATMEAL” — 10 minutos). EL ajuste del tiempo manual para la preparacion en la banda
de 5 minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de ajuste de 1 minuto (‘QUICK COOK’,“OATMEAL")
y de 30 minutos hasta 2 horas con el paso de ajuste de 5 minutos (‘PILAF”) es posible.

Durante la coccion de las papillas a base de lecho usar la leche pasterizada de pequenia grasura.
Para evitar la ebullicion de la lecha y recibir el resultado necesario antes de la preparacion se
recomienda ejecutar las siguientes acciones:

» lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, alforfén, mijo limpio
etc.) hasta que el agua se haga puro;

» antes de la preparacion Lubricar la taza de la multiolla con mantequilla;

» controlar estrictamente las proporciones,al medir los ingredientes segun las indicaciones
del libro de recetas; disminuir o aumentar la cantidad de ingredientes estrictamente
proporcionalmente;

+ encaso de empleo de la leche integra diluirla con agua potable en la proporcién de 1:1.

Las propiedades de la lecha y granos pueden distinguirse en dependencia del lugar de
procedencia, lo que influye en los resultados de la preparacion a veces.

Si el resultado deseable no ha sido alcanzado en el programa “COOK”, usar el programa universal
“MULTI-COOK”. La temperatura 6ptima de preparacion de la papilla a base de leche es de
100°C. Establecer la cantidad de los ingredientes y el tiempo de preparacion segun la receta.

Programa “PASTA”
Se recomienda para la preparacion de las pastas alimenticias, salchichas, para coser los huevos
etc. EL tiempo de preparacion es de 8 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar
manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 2 minutos hasta 20 minutos con el paso
de ajuste de 1 minuto.Después de la activacion del programa esperar la sefal sonora que informa
sobre el inicio de la ebullicién del agua, cargar los ingredientes, cerrar la tapa del instrumento y
presionar el boton “Start”. Luego el recuento inverso del tiempo de preparacion comenzara.
En caso de preparacion de algunos productos (por ejemplo, macarrones, etc) la espuma se
forma. Para prevenir su derrame posible fuera de los limites de la taza se puede cocinar con
la tapa abierta.

Programa “SOUP”

Se recomienda para la preparacion de diferentes primeros platos,asi como las compotas y bebidas.
El tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente
el tiempo de preparacion en la banda de 10 minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5
minutos.



Programa “CAKE”

Se recomienda para la preparacion de la bolleria (bollos, bizcochos, pasteles). EL tiempo de
preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo
de preparacion en la banda de 30 minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

I1l. POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

+ Fermentacion de la pasta
o (Coccion del pan

* Preparacion del fondue

* Preparacion del yogur
 Asado en la grasa

V.

Calentamiento de los alimentos
infantiles
o Pasterizacion de los productos liquidos
o Esterilizacion de la vajilla y objetos de
la higiene personal

CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y sus soluciones

La siguiente tabla resume los errores tipicos cometidos cuando se cocina en el robot de cocina,

analiza las posibles causas y el camino para solucionarlas.

EL PLATO NO SE PREPARO TOTALMENTE

Causas posibles

Modos de solucionarlo

Usted se olvidd de cerrar la tapa del dispositivo o
de cerrarla herméticamente, por lo que la
temperatura de coccion no era lo suficientemente
alta

El recipiente y el elemento calefactor contactan mal,
por lo que la temperatura de coccion no era lo
suficientemente alta

Eleccion desafortunada de los ingredientes del plato.
Estos ingredientes no son los adecuados para el
método de preparacion de su eleccion o selecciond
el programa de preparacion equivocado.

Los ingredientes se han cortado demasiado grandes,
se violaron las proporciones generales de la ficha de
los productos.

Usted ha ajustado de forma incorrecta (no calculado)
el tiempo de preparacion.

La variante elegida por usted de la receta no es
adecuada para cocinar en este robot de cocina

Durante la preparacion al vapor: en el recipiente hay
poca agua para asegurar la adecuada densidad de
vapor

Durante el tiempo de la preparacion no abra la tapa del
robot de cocina si no es necesario.

Cierre la tapa hasta que haga click. Asegurese que nada
impide el total sellado de la tapa del aparato y que la goma
selladora del interior del recipiente no esta deformada

Elrecipiente debe ser instalado en la carcasa sin problemas,
adhiriéndose firmemente el fondo al disco calefactor.

Aseguirese de que en la camara de trabajo del robot de cocina
no hay objetos extrarios. Evite que se ensucie el disco calefactor

Es deseable utilizar probadas (adaptadas para su uso con
el dispositivo) recetas. Use recetas en las que realmente
puede confiar.

La seleccion de los ingredientes, la forma en que se cortan,
las proporciones en la colocacion, la seleccion de programas
y el tiempo de coccion deben corresponder a la receta
seleccionada

Vierta en el recipiente obligatoriamente el volumen de
agua recomendado en la receta. En caso de duda, compruebe
el nivel de agua en el proceso de preparacion

Vertid en el recipiente d
aceite

En las frituras

Exceso de humedad en el

recipiente

En la coccion: evaporacion del caldo en la coccion

de los productos con alta acidez

En caso de freir es suficiente que el aceite cubra el fondo
del recipiente con una capa fina.
Al freir, siga las instrucciones de la receta correspondiente

lemasiado

No cierre la tapa del robot de cocina al freir si no se
especifica en la receta. Los alimentos congelados, antes de
freir, hay necesariamente que descongelarlos y escurrir el
agua de ellos

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes
de ser cocinados: lavar, saltear un poco, etc. Siga el consejo
de su receta elegida

Al levantarse la masa se apegd a

la parte interior de la tapa y se
cort6 la valvula de salida de vapor

Al hornear ( la

masa no se

cocio bien)
demasiada masa

Ha puesto en el recipiente

Cologue en el recipiente un volumen de masa menor

Retire el horneado del recipiente y de nuevo coldquelo en
el recipiente, tras lo cual continte la preparacion. En el
futuro cuando hornee cologue en el recipiente un volumen
de masa mas pequefio

EL PRODUCTO SE COCIO EN EXCESO

Cometid un error en la eleccion del tipo de
producto o en el ajuste (calculo) del tiempo
de preparacion. Demasiado pequerio el
tamario de los ingredientes

Después de la preparacion el plato
terminado estuvo demasiado tiempo
parado en el conservador de calor

EN LA COCCION EL PRODUCTO SE

Al cocinar papillas lacteas se evapora la
leche

Los ingredientes antes de cocinar no
fueron tratados o se trataron
incorrectamente (mal lavados, etc.).

No guardé las proporciones en la
colocacion o eligio incorrectamente el
tipo de producto

El producto forma una espuma

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta.
La seleccion de los ingredientes, la forma en que se cortan, las
proporciones en la colocacion, la seleccion de programas y el tiempo
de preparacion deben cumplir con sus recomendaciones

El uso prolongado del conservador de calor es indeseable. Si en su
modelo de robot de cocina esta prevista la desconexion previa de
esta funcion, usted puede utilizar esta posibilidad

EVAPORA

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y
de las condiciones de su produccion. Recomendamos utilizar solamente
leche ultra-pasteurizada con un contenido de grasa de hasta el 2,5%.
Si es necesario, la leche se puede diluir con agua potable

Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el dispositivo).
La seleccion de los ingredientes, el método de su pre-tratamiento, las
proporciones en la colocacion deben cumplir con sus recomendaciones.
Los cereales integrales, carnes, pescados y mariscos enjuaguelos bien
siempre con agua limpia

Se recomienda lavar el producto a fondo, retirar la valvula o cocinar con
la tapa abierta



EL PLATO SE QUEMA

Elrecipiente no estaba bien limpio después de
la coccion anterior.

El recubrimiento antiadherente del recipiente
esta danado

Elvolumen total de los ingredientes colocados
son mas pequerio de lo recomendado en la
receta

Usted ajustd demasiado tiempo de preparacion

Al freir: usted se olvido de verter en el
recipiente aceite, no Lo removio o dio la vuelta
demasiado tarde a los productos

En el guisado: en el recipiente no hay suficiente
humedad

En la coccion: en el recipiente hay demasiado
poco liquido (no se guardaron las proporciones
de los ingredientes)

En el horneado: no ha untado la parte interior
del recipiente con mantequilla antes de cocinar

Antes de empezar a cocinar, aseglrese de que el recipiente esté
bien lavado y el revestimiento antiadherente no esta danado

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo)
receta

Reduzca el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la
receta, adaptada para su uso con el dispositivo

En el asado convencional vierta en el recipiente un poco de aceite
vegetal - de modo que cubra el fondo del recipiente con una fina
capa. Para freir por igual los productos es conveniente removerlos
periédicamente o darles la vuelta a un determinado tiempo

Anada mas liquido al recipiente. Durante la preparacion no abra
la tapa del robot de cocina sin necesidad

Observe la proporcion correcta entre liquidos e ingredientes
solidos

Antes de colocar la masa engrasar el fondo y los lados del
recipiente con mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el
recipiente!)

EL PRODUCTO PERDIO LA FORMA DE CORTE

Usted removié demasiado
frecuentemente los productos en
el recipiente

En la fritura convencional remueva el plato en el recipiente no mas que cada
5-7 minutos

Usted ajusto demasiado tiempo de = Acorte el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta adaptada

coccion

EL HORNEADO SALIO HUMEDO

Se utilizaron los ingredientes inadecuados
que dan el exceso de humedad (verduras
suculentas o frutas, bayas congeladas, crema
y asi sucesivamente)

Usted dejo demasiado tiempo el horneado
preparado en el robot de cocina cerrado

para el modelo de aparato dado

Elija los ingredientes seguin la receta de coccion. Trate de no elegir
como ingredientes productos que contienen demasiada humedad,
o utilicelos si es posible en cantidades minimas

Trate de sacar los horneados del robot de cocina inmediatamente
tras la preparacion. Si es necesario, puede dejar el producto en el
robot de cocina por un corto tiempo con el conservador de calor
conectado

EL HORNEADO NO SE LEVANTO

EL huevo con el azticar fueron mal batidos

La masa estuvo mucho tiempo con la levadura
No tamiz¢ la harina 0 mal amas6 la masa
Los errores en la colocacion de los ingredientes

Su receta elegida no es adecuada para la coccion
en este modelo de robot de cocina

€ Enla gama de modelos de robots de cocina REDMOND en los programas “STEW”y “SOUP” en

caso de insuficiencia de liquido en el recipiente se activa un sistema de proteccion contra el

sobrecalentamiento del aparato. En este caso, el programa se detiene y el robot de cocina va

al régimen de conservador de calor.

Tabla libre de los programas de preparacion (establecimiento de fabrica)

Programa

VEGETABLES

STEAM | MEAT

FISH

VEGETABLES
FRY MEAT
FISH

VEGETABLES
STEW MEAT

FISH

Recomendaciones sobre
el empleo

Preparacion de las
verduras al vapor

Preparacion de la cane al
vapor

Preparacion del pescado
al vapor

Asado de las verduras
Asado de la carne
Asado del pescado

Coccion a fuego lento de
las verduras

Coccion a fuego lento de
las carne

Coccion a fuego lento de
las pescado

Tiempo de preparacion
por defecto

e
i
o

0:40

0:15

0:10
0:40
0:15

0:20

1:00

0:35

ajuste

Banda del tiempo de
preparacion / paso del

0:05 - 1:00/1 min

0:05 - 1:00/1 min

0:10 - 0:12/5 min

Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el
dispositivo). La seleccion de los ingredientes, el método de su
pre-tratamiento, las proporciones en la colocacion deben
corresponderse con sus recomendaciones

Arranque suspenso
Espera del paso en el
modo de trabajo
Funcion del
autocalentamiento

U v+

U -+



REDMOND

3 Filete de pollo (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 500 15
4 | Croquetas/albondigas 1113()) (6 ud)/450 (3 | 55 20/30
5 | Pescado (filete) 500 500 15
Preparacion de 6 Coctel de mariscos (frescos congelados) 500 500 5
cualesquiera platos segin 7 | Patatas (cortadas en 4 partes) 500 500 15
los ajustes de la ; .
temperatura y del tiempo 0:05 — 1:00/1 min 8 | Zanahoria (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 500 20
MULTI-COOK establecidos por ‘el | o9 100 “T300/5 24 -+ 9 | Remolacha (cortada en 4 partes) 500 500 30
usuario manualmente. La | ™ min . X
banda de la regulacion 10 | Verduras (frescas congeladas) 500 500 15
manual de la temperatura .
es de 35°C — 160°C con 11 | Huevo de gallina 3 pzs. 500 5
el paso de cambio de 3°C 0 Es necesario tomar en consideracion que se trata de las recomendaciones generales. El tiempo
Preparacion de las pastas real puede distinguirse de los valores recomendados en dependencia de la calidad del producto
PASTA alimenticias etc.Coccionde | 0:08 | 0:02 - 0:20/1min | - + + concreto, asi como de sus preferencias gustativas.
las salchichas y los huevos !
o Recomendaciones de uso del régimen de temperatura en el programa”MULTI-COOK”
Preparacion del arroz, )
QUICKCOOK | alforfon y papillas | 0:25  0:05-1:30/Lmin | 24 | - + Temperatura| Recomendaciones sobre el empleo (ver Temperatura Recomendaciones sobre el empleo (ver
deleznables de los granos de trabajo también el libro de recetas) de trabajo también el libro de recetas)
(00K PILAF Preparacion del paella 1:00 | 0:30 -2:00/5min | 24 | - + 35°C Sie;glgergtacién de la pasta, preparacidn del 100°C | Preparacion del merengue, confitura
it 40°C Preparacion del yogur 105°C | Preparacion de la galantina
OATMEAL  Preparaciondelasarioz | g0 g05-130/min 4 -+ P v papEn 29
con leche 45°C Levadura 110°C  Esterilizacion
Se recomienda para la ) 50°C Fermentacion 115°C | Preparacion del almibar de azticar
soup E:fng:rrzc;grsa?gsdlferentes 100 0:10-800/5min | 24 | - * 55°C Preparacion del caramelo 120°C | Preparacion del morcillo
Se recomienda para la 60°C ﬂéﬂ?@imn del t€ verde, alimentos | 4gec Preparacion de la carne estofada
preparacion de la bolleria s o del Lembalai
CAKE (bollos, bizcochos, | 1:00 | 0:30-4:00/5min = 24 | - + o reparacion de a carne en el embalaje o i "
pasteles), diferentes 65°C de vacio 130°C | Preparacion del gratin
gratines y soufflés
- - L - 70°C | Preparacion del ponche 135°C ﬁfig‘r’tg;}”;&lﬂgs preparadas para darles
Recomendaciones de tiempo de preparacion de los diferentes productos al vapor
75°C Pasterizacion, preparacion del té blanco 140°C | Curacion al humo
80°C Preparacion del vino tinto caliente con 145°C Coccion de las verduras y pescado en
especies laminilla
y . ~ Preparacion del requeson o platos que
1 | Filete de cerdo /ternera (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 500 20 85°C requieren el largo tiempo para la | 150°C | Coccion de la carne en laminilla
2 Filete de cordero (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 500 20 preparacion




Temp Rec daciones sobre el empleo (ver Temp Rec daciones sobre el empleo (ver
de trabajo también el libro de recetas) de trabajo también el libro de recetas)
o - . o Asado de los articulos de la pasta de
90°C Preparacion del té rojo 155°C levadura
95°C rer;?:racién de las papillas a base de 160°C  Asado del pollo

Asi mismo vea el libro de recetas incluido.

V. LIMPIEZAY MANEJO DEL INSTRUMENTO

Antes de comenzar a limpiar el instrumento asegurarse de que esté desconectado de la red
eléctricay enfriado completamente. Usar el tejido blando y los medios no abrasivos para lavar
la vajilla.Aconsejamos realizar la limpieza del articulo inmediatamente después de su empleo.
Antes de usar por primera vez o para eliminar los olores después de la preparacion
recomendamos tratar la mitad del limon durante 15 minutos en el programa “STEAM-FISH”.

@ Estd prohibido usar las tenazas con el recubrimiento duro o abrasivo, medios detergentes con
las particulas abrasivas, asi como otras sustancias quimicamente agresivas.

Limpiar el cuerpo del articulo a la medida de necesidad.

Es necesario limpiar la taza después de cada empleo. Se puede usar el lavaplatos. Después del
fin de la limpieza frotar la superficie exterior de la taza a seco.

Es necesario realizar la limpieza de la tapa interior y la valvula de vapor desmontable después
de cada empleo del instrumento.

Para limpiar la tapa interior:

1. Abrir la tapa de la multiolla.

2. Presionar simultaneamente dos fijadores plasticos al centro del lado interior de la tapa.

3. Sin aplicar los esfuerzos, tirar la tapa interior de aluminio un poco hacia si y hacia abajo
para que ésta se desconecte de la tapa principal.

4. Frotar la superficie de ambas tapas con tejido himedo o servilleta. En caso de necesidad
lavar la tapa retirada bajo un chorro del agua y usar los medios para lavar la vajilla. EL
empleo del lavaplatos no es deseable.

5. Insertar la tapa en las ranuras, hacerla coincidir con la tapa principal,y presionar un poco
en los fijadores hasta un clic. La tapa interior debe fijarse fiablemente.

Lavalvula de vapor desmontable se encuentra en la tapa superior del instrumento. Para limpiar
la valvula:
1. Retira cuidadosamente la tapa de la valvula de vapor, tirarla por el saliente hacia arriba
y hacia si.
2. Girar el fijador en la parte inferior de la valvula en el sentido antihorario (en la direccion
OPEN) hasta el tope y retirarlo.

3. Retirar cuidadosamente la pieza insertada de goma del fijador. Lavar todas las partes de
la valvula, al observar las reglas de limpieza.

VAN jAtencidn! Para evitar la deformacion de la pieza insertada de goma estd prohibido retorcer y
tenderla.

4. Realizar el ensamblaje en el orden inverso: instalar la pieza insertada de goma en el
fijador, al hacer coincidir las ranuras del fijador con los salientes en la parte interior de
lavalvulay girar el fijador en el sentido horario (en la direccién CLOSE). Instalar la valvula
de vapor en la muesca en la tapa del instrumento con el saliente del display.

Durante la preparacion de la comida el condensado puede formarse, el condensado se acumula
en a ranura especial en el cuerpo del articulo alrededor de la taza en este modelo. El condensado
se elimina facilmente por medio de la servilleta de cocina.

Antes de guardar y después de su uso limpie y seque totalmente todos los componentes del
aparato. Guarde el aparato en un lugar seco y ventilado lejos de aparatos de calefaccion y rayos
directos del sol.

Altransportar y guardar el aparato esté prohibido someterlo a efectos mecanicos que pueden
Llevar a estropear el aparato y/o a la rotura del embalaje.

Es necesario proteger el embalaje del agua y otros liquidos.

VI. ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

La compra de accesorios complementarios del robot de cocina REDMOND RMC-M4502E, asi
como conocer las novedades de la produccion REDMOND es posible en la web www.redmond.
company o en las tiendas oficiales autorizadas.

VII. ANTES DE CONTACTAR CON EL CENTRO DE SERVICIO

‘ Averia ‘

Posibles causas ‘ Solucidn ‘

En a pantalla | g 4o sistema, un posible fallo de la | Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica, deje

?npeagsg!g 32 placa de control o del elemento | que se enfrie Cierre bien la tapa, vuelva a enchufar
error- Ei—E4 calefactor el dispositivo

El cable eléctrico no estd conectado al
dispositivo y (o) toma de corriente
eléctrica

Asegurese de que el cable extraible estd conectado
al conector correspondiente en el dispositivo y esta
enchufado

Eldispositivo no

Enchufe el dispositivo a una toma de corriente eléctrica
se enciende

La toma eléctrica es defectuosa operativa

Revise el suministro de la red. Si no hay corriente, por
favor péngase en contacto con la organizacion que
se ocupa del suministro de su edificio

En la red no hay corriente eléctrica



Averia ‘ Posibles causas ‘ Solucion ‘

Compruebe la presencia en la red del suministro de
voltaje estable. Si es inestable o debajo de lo normal,
por favor pongase en contacto con la organizacion
que se ocupa del suministro de su edificio

Los apagones de electricidad (nivel de
voltaje es inestable o debajo de lo
normal)

Entre el tazon y el elemento calefactor
hay un objeto extrafio o trozos (polvo,
cereales, trozos de comida)

El plato tarda

t Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica, deje
demasiado en

que se enfrie Retire el objeto extrao o sus trozos

prepararse
El tazon esta colocado en el cuerpo del . .
robot de cocina con alabeo Cologue el tazon recto, sin alabeo
: . " Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica, deje
El disco calefactor estd muy ensuciado que se enfrie Limpie el disco calefactor
El tazon estd
instalado en el
cuerpo del | Cologue el tazdn recto, sin alabeo
., | dispositivo con
La conexion | j13peo
Durante la | entre el tazény

coccion debajo
de la tapa del
aparato escapa
vapor

la parte interior
de la tapa del
robot de cocina
ha perdido su
hermeticidad

La tapa no estd bien
cerrada o debajo de
latapa hay un objeto
extrano

Compruebe si hay algtn objeto (polvo, cereales, trozos
de comida) entre la tapa y el cuerpo del dispositivo,
eliminelos. Siempre cierre la tapa de la multiolla
hasta que haga clic

La goma que sella la
tapa interior esta
muy ensuciada,
deformada o danada

Compruebe el estado de la goma en la tapa interior
del dispositivo. Quiza sea necesario sustituirla

o En caso de que sea imposible solucionar el defecto, dirijase al servicio técnico autorizado.

VIII. OBLIGACION DE GARANTIA

Este producto esta garantizado por un periodo de 2 anos desde la fecha de compra. Durante
el periodo de garantia, el fabricante se compromete a subsanar problemas por reparacion,
sustituir piezas de recambio o reemplazar todo el producto, por cualquier defecto fabrica
causado por insuficiente calidad de materiales o mano de obra. La garantia entrara en vigencia
solo en el caso de que la fecha de compra se confirme con el sello de la tienda y la firma del
vendedor en la tarjeta de garantia original. Esta garantia es valida unicamente en el caso de
que los productos se utilicen de acuerdo con el manual de instrucciones, no han sido reparados,
no se desmontaron, o han sido danados por el mal uso, asi como si se ha mantenido el conjunto
completo del producto. Esta garantia no cubre los elementos normales de desgaste y consumibles
(filtros, bombillas, recubrimiento antiadherente, empaquetaduras, etc.).

La vida util del producto y el periodo de garantia se calcularan a partir de la fecha de venta o

de la fecha de fabricacion del producto (en el caso de que la fecha de venta no se pueda
determinar).

La fecha de fabricacion del dispositivo se puede encontrar en el nimero de serie que se
encuentra en a etiqueta de identificacion adherida al producto. EL nimero de serie se compone
de 13 digitos. Los simbolos 6°y 7° indican el mes, el 8° — el afo de fabricacion del dispositivo.

El periodo de servicio del aparato establecido por el fabricante es de 5 anos a partir de la
fecha de compra, siempre que el funcionamiento de estos productos se realice de acuerdo con
este manual y las normas técnicas aplicables.

Utilizacion ecoldgica no daiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electronica)
La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, 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.
N aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de basuras
domésticas, deben ser recogidas aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléctricas
estan obligados a llevar los aparatos a los puntos especiales de recogida o darlos a las
correspondientes organizaciones.Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias
primas, y también a la limpieza de sustancias que contaminan.

Este aparato esta marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso
de aparatos eléctricos y electrénicos (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.



/\ Antes de comegar o usar este produto leia com atengdo o respectivo manual de operagdo e e transporte. Retire 0 cabo comas méOS SeCaS,SegurandO'O pela ﬁcha

guarde-o para poder consultar em caso de necessidade. A exploragdo correcta prolongard
significativamente o prazo de servico do aparelho. € nunca DElO cabo.

As medidas de seguranca e as instrugdes contidas neste manual ndo cobrem todas as situagdes o Nao co[oque ocabode a[]menta(;jo numa porta ou perto defontes de calor,
Bt ovton ot o Somst o oo tatetons et CPerar o dspositve. - Tanta o cuidado de verificar se ofio ndo estd torcido ou dobrado, ou mesmo
em contacto com Ob]ECtOS cortantes ou com cantos e €squinas de moveis.

MEDIDAS DE SEGURAN CA LEMBRE-SE: os danos acidentais do cabo de alimentagdo podem

« 0 fabricante ndo assume qualquer responsabilidade pelos danos  Causar problemas ‘]“e ndo sdo abrangidos pela garantia, assim

" : - como descargas elétricas. O cabo de alimentagdo danificado
ﬁ;(r)r\]/grﬁ?g(é; gg;rlgﬁ]lgmpnmento das regras de seguranca e funcio requer a sua substituicdo imediata no centro de servigo.

st lho eléctiico & dispositivo multifuncional ohar Nao instale o aparelho numa superficie mole nem o cubra durante o
S1€ dparewno ELectrico tem um ASOSILIVO MULITUNCIONaL para cozinnar ¢ fyncjonamento - pois pode dar origem a um sobre aquecimento
alimentos num ambiente doméstico e pode ser utilizado em apartamentos, & mau funcionamento

casas de campo, quartos de hotel, instalagOes de lojas, escritorios ououtras ¢ © ' L - -
condicges de funcionamento nido industriais ou similares, O uso industrial. £ Proibido utlizar o aparelno aoar livre —a hurmidade ou ate a ntroducao

do aparelho ou qualquer outro indevidamente serd considerado uma 0¢ Materiais estranhos no seu interior podem causar serios danos.
violagio das condicdes de uso adequado ao aparelho. Neste caso 0 ® Antes de limpar o aparelho, verifique se esta desligado e completamente

fabricante ndo se responsabiliza pelas consequéncias. frio. Deve sequi criteriosamente as regras de limpeza. _
Antes de ligar o aparelho & electricidade, verifique se a voltagem ¢ a €25 £ PROIBIDO mergulhar na dgua ou colocar debaixo da torneira
adequada (ver as especificacdes e a placa de identificacdo do aparelho). 0 aparelho! ,

Use uma extensio da mesma poténcia do aparelho — a incompatibilidade  * Criancas de 8 anos ou adolescentes, assim como pessoas com
pode provocar um curto-Gircuito ou mesmo incendiar o fio. incapacidades: fisicas, sensoriais, mentais, ou falta de experiéncia e
Ligue o aparelho a uma tomada de corrente com fio-terra — é uma conhecimento, s6 podem utilizar o aparelho com supervisao ou se

condicao obrigatdria de proteccio contra possiveis descargas elétricas. L€V Instruges de uso sequro sobre o5 equipamentos e conhecer os

Se utilizar uma extensio, verifique tambgm se esta tem fio-terra riscos inerentes a sua utilizagdo. As criangas ndo devem brincar com

ATENCAO! Durante a ex’ecu do dos trabalhos, 0 corpo do g arélho 0 apareifo. Mantenha o aparelho e cabo de alimentacao num lugar

@e os detaibes om meral acuecem oo clided (5” oo lﬁvas g inacessivel para elas. A limpeza e manutenao dos equipamentos nao
q ' ' devem ser efetuados por criangas sem a supervisao de um adulto.

cozinha. Para evitar queimaduras pelo vapor que sai, ao abrir o . - ! )
aparelho ndo se inchiu sobre e,e_p por que 3al, » (Omaterial da embalagem (plastico e esferovite, etc.) pode ser perigoso

« Desligue o aparelho depois do seu uso, assim como durante a limpeza para as criangas. Perigo de asfixial Mantenha-o fora do seu alcance.



« £ proibido a auto reparacdo ou a alteracdo da sua estrutura. A reparagao

do aparelho, 0 dever ser efetuada por um centro de servico autorizado.

0 trabalho nao oficial pode causar danos ao equipamento, lesoes

corporais e danos materiais.

ADVERTENCIA! E proibido o uso do aparelho num estado de mau

funcionamento.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4502E
Poténcia 860-1000 W
Tensao 220-240V,50/60 Hz
Volume maximo da taca 510
Protecad contra descargas eléctricas classe |
Recipiente com revestimento antiaderente cerdmico
Valvula de vapor removivel
Ecra LCD monocromatico
Meméria independente existe
Aquecimento 3D existe

Programas

1. STEAM - VEGETABLES (VAPOR —
LEGUMES)

2. STEAM — FISH (VAPOR — PEIXE)

3. STEAM — MEAT (VAPOR — CARNE)

4. FRY — VEGETABLES (FRITURA —
LEGUMES)

5. FRY — FISH (FRITURA — PEIXE)

6. FRY — MEAT (FRITURA — CARNE)

7. STEW — VEGETABLES (GUISADO —
LEGUMES)

Fungoes
Inicio programado

8. STEW — FISH (GUISADO — PEIXE)

9. STEW — MEAT (GUISADO — CARNE)

10. COOK — QUICK COOK (COZEDURARAPIDA)

11. COOK — PILAF (COZEDURA — PAELHA)

12. COOK — OATMEAL (COZEDURA — PAPA
COM LEITE)

13. PASTA (MACARRAO)

14. SOUP (SOPA)

15. CAKE (OLO)

16. MULTI-COOK

até 24 horas, 2 temporizadores

até 24 horas

Aquecimento automatico
Aquecimento do prato

até 24 horas

Inicio programado

até 24 horas, 2 temporizadores

Prévia desconexao do conservador de calor

sim

Salva o ltimo tempo de cozimento

sim

Conjunto

Panela eléctrica com taga instalada........ 1 pc.
Recipiente para cozer a vapor.

Suporte para colher/colherao..............
1pc.  Fio eléctrico

Pinca de taca.......... 1pc. Livro receitas

Copo de medicao.... ..1pc. Manual de operagao
Colherao 1pc.  Caderneta de servico
Colher rasa 1pc

O fabricante tem o direito de introduzir alteracdes no desenho, conjunto e caracteristicas
técnicas do aparelho no processo de melhoramento de produgdo sem emitir notificagoes prévias.

Composicao da panela eléctrica (esquema /AT, p. 4)

1.

Tampa com valvula de vapor removivel
Tampa interior

Taca removivel

Painel de controlo com ecra LCD
Colher rasa

Copo de medicao

7. Recipiente para cozer a vapor
8. Colherao

9. Fio de alimentagao

10. Pinga para remogao da taca
11. Suporte para colher/colherao

Fungoes de botdes (esquema A2, p. 5)

1
2.

“Cooking time” (“Tempo de cozedura”) — introdugdo de horas e minutos do tempo actual, do
tempo de cozimento e do tempo do inicio programado

“Hour/Min” (*Hr/Min”) — passagem para o regime de definicao de tempo; escolha “horas/
minutos” nos regimes de defini¢ao do tempo actual, do tempo de cozimento e do tempo
do inicio programado

3. “Preset”("Retardar inicio”) — passagem para o regime de definicao do reldgio e do inicio

programado; selecionar um dos dois temporizadores de temporizagao

4. “Cancel/Reheat” (‘Cancelar/Reaquecer”) — ligagdo e desligagao do regime de aquecimento;

9.

desligacao de todos os programas e definicoes, além de definicdes do tempo actual
“Menu” — selecgao do tempo de cozimento

“Cook” (“Cozedura”) — seleccao de subprograma no programa ‘COOK”

“Product” (“Tipo de alimento”) — escolha do tipo de alimento nos programas “STEAM”,
“FRY”, “STEW”

“t°C / Keep Warm ON/OFF” (“Temperatura / Manter quente ON/OFF”) — alteragao da
temperatura de cozimento no programa “MULTI-COOK”, manual manter quente desativado
“Start” (“Iniciar”) — ligacdo do regime de cozimento indicado, ativacdo rapida de
“COOK - QUICK COOK®

Composicao do ecra (esquema /A3, p. 5)

A
B.
C
D.

Indicador do programa de cozimento

Indicador do tempo actual

Indicador do tempo de cozimento

Indicador do temporizador (1 ou 2) do inicio programado



E. Indicador do tipo de alimento nos programas “STEAM”, “FRY", “STEW”
F. Indicador de subprogramas no programa “COOK”
G. Indicador de temperatura de cozimento no programa “MULTI-COOK”

. ANTES DA PRIMEIRA INSERCAO

Retire cuidadosamente o produto e seus acessorios fora da caixa. Remova todos os materiais

de embalagem.

/I Mantenha as etiquetas de adverténcia, etiquetas indicadoras e plaqueta com niimero de série
do produto atacada ao seu corpo!

Limpe a unidade com um pano himido. 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.

/I 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.

. UTILIZACAO DO APARELHO

Antes da primeira ligacao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o vapor quente que
sai da valvula de vapor nao afecte o papel de parede ou outros objectos ou materiais que
podem ficas danificados com elevada humidade e temperatura.

Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da panela eléctrica ndo tém
danos,quebras e outros defeitos. Nao deve haver objectos entre a taga e o elemento de aquecimento.
Ajuste do reldgio
1. Ligue o aparelho a rede eléctrica. Pressionar e manter pressionado o botdo “Preset” por
3 segundos, 0 indicador de minutos da hora atual comegara a piscar.

2. Carregar no botdo “Cooking time”indique o valor de minutos (passo de instalagdo — 1 minuto).
Se 0 botdo for pressionado mais do que 3 segundos, 0 ajuste te tempo acelerado sera iniciado.

Pressionar “Hour/Min” no final do ajuste de minutos, o indicador de horas comegara a piscar.
3. Ajustar o valor da hora pressionando “Cooking Time”. 0 intervalo é de 1 hora. Se o botdo
for pressionado mais do que 3 segundos, o ajuste te tempo acelerado sera iniciado.
4. No final do tempo de indicacdo carregue no botdo “Cancel/Reheat” ou aguarde uns
segundos. O indicador do tempo vai deixar de piscar.
Ajuste do tempo de cozimento
Na panela eléctrica REDMOND RMC-M4502E pode indicar tempo de cozedura para cada
programa. O passo de alteracdo e a possivel faixa de indicagao do tempo depende do programa
de cozimento escolhido.

1. Depois de seleccionar o programa carregue no botao “Hour/Min’, vai comecar a piscar o
indicador de minutos. Com o botao “Cooking time” altere o valor de minutos. Se o botdo

for pressionado mais do que 3 segundos, o ajuste te tempo acelerado serd iniciado.

2. (Carregue no botdo “Hour/Min’, vai comecar a piscar o indicador de horas. Com o botao
“Cooking time”indique o valor de horas. Se o botdo for pressionado mais do que 3 sequndos,
0 ajuste te tempo acelerado sera iniciado.

3. Se for preciso definir o tempo de cozimento para menos de uma hora, pressionar
sucessivamente o botdo “Cooking Time” no modo de ajuste das horas até que o indicador
apague. Pressionar “Hour/Min’, 0 indicador dos minutos comega a piscar. Ajustar o valor
de minutos desejados pressionando o botao “Cooking Time”.

4. Para cancelar as configuraces anteriores pressionar o botao “Cancel/Reheat” (depois
disso tera de voltar a entrar no programa cozinhar).

Se o programa automdtico for ajustado manualmente, o aparelho ajusta imediatamente o
tempo minimo de cozimento.
Apanela eléctrica tem meméria independente. Em caso de desligacao de electricidade todas
as definicoes indicadas incluindo as defini¢des do inicio programado mantém-se.

Preset Function (fungao Inicio Programado)

Permite indicar a hora precisa até a qual deve ser concluido o programa automatico de cozimento.
0 processo de cozimento pode ser adiado dentro da faixa de 10 minutos até 24 horas com o
passo de definicao de 10 minutos. O aparelho esta equipado com dois temporizadores
independentes, permitindo gravar o tempo em que o prato fica cozido normalmente.

Para definicao do temporizador:

1. Pressionar “Menu” para selecionar o programa de cozimento automatico.

2. Pressionar “Preset” para selecionar o Preset 1 ou Preset 2 célula de memdria.

3. Pressionar “Hour/Min” para ativar o modo de ajuste de hora no temporizador, o indicador
de horas comecara a piscar.

4. Definir o valor da hora desejada pressionando “Cooking Time”. O intervalo é de 1 hora.

5. Pressionar “Hour/Min” para ativar o modo de ajuste de minutos, o indicador dos minutos
comegara a piscar.

6. Definir o valor desejado pressionando “Cooking Time”. 0 intervalo é de 10 minutos.

7. Pressionar “Start” no final do ajuste de tempo. Os botdes indicadores “Start”, “Cancel/
Reheat” e “Preset” acenderao. O tempo de preparacao do prato sera exibido.

Ao ajustar o temporizador, observar que alguns programas que fornecem o tempo de ajuste do
tempo de cozimento, comegam a contagem regressiva somente apds o aparelho atingir a
temperatura da operagdo desejada.

Keep warm Function (funcao de manutencao de temperatura dos pratos
prontos — Aquecimento Automatico)

Esta funcdo ativa-se automaticamente no modo de espera juntamente com o inicio do programa
de cozimento selecionado e quando o programa estiver completo, mantém o alimento pronto,
quente a 70-75°C durante 24 horas. Quando a opgao Keep Warm estiver ativada, o indicador
“Cancel/Reheat” acende-se e a contagem regressiva do programa € apresentada no final do



programa de cozimento. Para desactivar o aquecimento automatico carregue no botdo “Cancel/
Reheat”, 0 indicador do botdo sera apagado.

Quando cozinhar alimentos no programa “MULTI-COOK” a uma temperatura ndo superior a
80°C a fungdo Keep Warm serd desativada.

Desativacao do Keep Warm

Pode desativar a fungao Keep Warm logo ap6s o inicio de qualquer programa. Para o fazer,
depois de selecionar o programa de cozimento (depois de premir o botdo “Start”) pressione e
mantenha pressionado o botdo “t°C / Keep Warm ON/OFF” por 3 segundos. O indicador do
botdo “Cancel/Reheat” apaga-se. Reprimir o botdo “t°C / Keep Warm ON/OFF” por 3 sequndos
para reativar o Keep Warm. O indicador do botdo “Cancel/Reheat” acende-se. Esta funcdo
também esta disponivel quando utiliza a funcao Time Delay.

Funcao de reaquecimento

0 multicooker REDMOND RMC-M4502E pode ser usado para reaquecer refeicoes frias. Basta
colocar o prato pronto na tigela, instala-lo no multicooker, fechar a tampa, e pressionar o botao
“Cancel/Reheat” até ouvir um sinal sonoro. Depois de um tempo o aparelho ira aquecer o prato
a 70-75°C e mante-lo aquecido por 24 horas. Reprimir o botao “Cancel/Reheat” para desativar
0 Reheat (reaquecimento).

Ordem geral de utilizacao dos programas automaticos

1. Prepare (mede) os ingredientes necessarios.

2. Coloque os ingredientes na taga da panela eléctrica de acordo com o programa de

cozimento e instale-a no corpo do aparelho. Todos os ingredientes incluindo o liquido

devem ficar abaixo da marca maxima na superficie interior da taga.A taca deve ser instalada
sem inclinagdes e densamente encostada ao elemento de aquecimento.

Feche a tampa da panela até ouvir um clique. Ligue o aparelho a rede eléctrica.

4. Com o botdo “Menu” escolhe um programa de cozimento necessario (o indicador do
programa correspondente acendera no visor).

5. Seoprograma prevé a escolha do tipo de alimento, seleccione o respectivo subprograma
com os botdes “Product” (para os programas “STEW’, “STEAM”, “FRY") ou “Cook” (para o
programa “COOK”). Para cada subprograma existe o valor proprio de tempo de cozimento
por definicdo que é mostrado no ecra do aparelho.

6. Pode alterar o valor pré-definido do tempo.

7. Em caso de necessidade indique o tempo do inicio programado. A fungdo “Preset” é
indisponivel par os programas “FRY” e “PASTA”.

8. Paralangar o programa de cozimento carregue no botdo “Start”. Os botdes “Start”e “Cancel/Reheat”
acendem. Vai comegar o programa e a contagem decrescente do tempo de cozimento.

9. Sera notificado sobre a conclusao do programa por um sinal sonoro. A sequir o aparelho
vai entrar no regime de aquecimento automatico (com indicador do botdo “Cancel/Reheat”
aceso).

w

10. Para cancelar o programa indicado, interrompendo o processo de cozimento ou
aquecimento automatico, carregue no botdo “Cancel/Reheat”.

No programa “STEAM" a contagem decrescente comega quando a dgua entra em ebuligdo e é
gerado vapor suficiente na tigela; nos programas MULTI-COOK, “FRY" - apds o aparelho atingir
0 modo de funcionamento. No programa “PASTA” - depois que a dgua comegar a ferver; depois

de adicionar os produtos e reprimir o botdo “Start”.

0 aparelho salva o tempo do Ultimo cozimento ajustado e exibe-o. Para voltar as configuragoes
padrdo, antes de selecionar o programa, pressionar e manter pressionado o botdo “Hour/Min*
até ouvir um sinal sonoro (cerca de 3 sequndos).

Programa “MULTI-COOK”

Este programa destina-se para o cozimento de quaisquer pratos de acordo com os parametros
de temperatura e tempo de cozimento definidos pelo utilizador. Gragas ao programa “MULTI-COOK”
a panela eléctrica pode substituir uma série de equipamentos de cozinha e permite cozinhar
qualquer prato com uma receita qualquer a sua escolha, seja ele for encontrada num livro antigo
ou na Internet. Apresenta-se uma possibilidade de seleccao do tempo de cozimento para um
alimento por definicao (legumes, carne, peixe). Temperatura de cozimento por definicao — 160°C.
Faixa de regulagdo manual de tempo de 5 minutos a 12 horas com o passo de medicao: de 1 minuto —
para um intervalo de 5 minutos a 1 hora; de 5 minutos — para um intervalo de 1 a 12 horas.
Afaixa de regulagao manual da temperatura (altera-se pelo carregamento no botdo ‘t°C/ Keep
Warm ON/OFF”) 35°C — 160°C com o passo de alteragao de 5°C.

No programa ‘MULTI-COOK” é possivel cozinhar os variados pratos. Use o livro receitas dos
nossos cozinheiros profissionais ou a tabela especial de temperaturas recomendadas para
cozimento de variados pratos e alimentos.

Programa “STEAM”
E recomendado par cozer lequmes, came, peixe, pratos dietéticos e vegetarianos, pratos de menu
de bebé a vapor. 0 tempo de cozimento por definicao depende do tipo de alimento seleccionado:
“VEGETABLES” — 10 minutos, “FISH” — 15 minutos, “MEAT” — 40 minutos. A faixa de tempo de
cozimento pode ser de 5 minutos até 1 horas com o passo de definicao de 1 minutos.
Para cozinhar com este programa utilize o recipiente especial (incluido no conjunto):
1. Poe de 600 a 1000 ml de agua na taga. Instale o recipiente para cozimento a vapor dentro da taca.
2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, coloque-0s no recipiente e introduza a
taga no corpo do aparelho.Ataca deve ser densamente encostada ao elemento de aquecimento.
3. Segue as indicages dos itens 3-10 da seccao “Ordem geral de utilizacdo dos programas
automaticos”.

Programa “FRY”

Aconselhado para fritar legumes, carne, peixe, marisco, comida semi-fabricada, etc. O tempo
de cozimento por definicdo depende do tipo de alimento seleccionado: “VEGETABLES” — 10



minutos, ‘FISH” — 15 minutos, “MEAT” — 40 minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento
de 5 minutos até 1 horas com o passo de defini¢ao de 1 minutos. Pode fritar os alimentos com
a tampa do aparelho aberta.

Programa “STEW”

Aconselhado para guisar legumes, carne, peixe, marisco, como também para preparacao de
caldos concentrados e outros pratos que necessitam de tratamento térmico prolongado. O
tempo de cozimento no programa por definicao é de 1 hora. 0 tempo de cozimento por defini¢ao
depende do tipo de alimento seleccionado: “VEGETABLES” — 20 minutos, “FISH” — 35 minutos,
“MEAT” - 1 hora. Instalagao manual do tempo de cozimento de 10 minutos até 12 horas com
0 passo de definicao de 5 minutos.

Programa “COOK”

Aconselhado para cozer arroz, trigo-sarraceno e papas secas de cereais. Tempo de cozimento
por definicao depende do subprograma escolhido (“QUICK COOK” — 25 minutos, “PILAF” — 1
hora, “OATMEAL” — 10 minutos). E possivel a definicdo manual do tempo de cozimento na faixa
de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de definicdo de 1 minuto (‘QUICK COOK”,
“OATMEAL") e de 30 minutos até 2 horas com o passo de definicao de 5 minutos (‘PILAF”).
Para cozer papas de leite utilize leite pasteurizado de baixo nivel de gordura.Para evitar a evaporacao
e obter o resultado necessario € aconselhado antes de cozimento fazer os sequintes passos:

« lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno, milhete, etc., até
a aqua ficar limpa;

* antes de cozimento untar a taca da panela eléctrica com manteiga;

* cumprir rigorosamente as proporgoes, medindo os ingredientes de acordo com indicagdes
do livro de receitas; reduzindo ou aumentando a quantidade de ingredientes
proporcionalmente;

» em caso de utilizacdo de leite integral dilui-lo com agua potavel em proporcao de 1:1.

As caracteristicas de leite e cereais dependente da sua origem e do produtor podem ser
diferentes, afectando por vezes os resultados de cozimento.

Se no programa “COOK” o resultado desejado nao foi atingido utilize o programa universal
“MULTI-COOK”. A temperatura 6ptima de preparacao da papa de leite — 100°C. A quantidade
de ingredientes e o tempo de cozimento devem ser indicados de acordo com a receita.

Programa “PASTA"

Aconselhado para cozimento de macarrdo, massas, tagliatelli, cozedura de ovos e salsichas. O
tempo de cozimento no programa por definicao é de 8 minutos. E possivel a definicdo manual
de tempo de cozimento na faixa de 2 a 20 minutos com o passo de definicao de 1 minuto.
Apds o langamento do programa aguarde pelo sinal sonoro que informa sobre a fervura da
agua, introduza os ingredientes, feche a tampa do aparelho e carregue no botao “Start”. A sequir
comegara a contagem decrescente do tempo de cozedura.

Durante a preparagdo de alguns dos pratos (macarrdo, tagliatelli, etc,) forma-se espuma. Para
prevenir a sua fuga para fora da taga pode cozinhar com a tampa aberta.

Programa “SOUP”

Recomendado para cozimento de varios tipos de sopa, como também para as bebidas. O tempo
de cozimento no programa por definicao é de 1 hora. Instalagao manual do tempo de cozimento
de 10 minutos até 8 horas com o passo de definicao de 5 minutos.

Programa “CAKE”

Recomendado para preparacao de pastelaria (queques, biscoitos, bolos). O tempo de cozimento
no programa por definicao é de 1 hora. Instalacao manual do tempo de cozimento de 30
minutos até 4 horas com o passo de definicao de 5 minutos.

[1I. FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

* Aquecimento da comida de bebé

* Pasteurizacdo de liquidos

o Esterilizacao de alimentos e objectos de
higiene pessoal

» Descanso da massa
+ Padaria

+ Preparagao de fondue
* Preparagao de iogurte
o Fritos profundos

IV. CONSELHOS DE PREPARACAO

Erros de preparagao e solugoes
A tabela abaixo resume os erros tipicos cometidos quando se cozinha no robd, explica as
possiveis causas e a sua resolugao.

0 ALIMENTO NAO FICOU BEM PREPARADO

Possiveis causas Maneira de solucionar

Durante o tempo de cozimento nao abra a tampa do robd
se nao for necessario. Feche a tampa até que oia um clique.
Veja se nada impede o encerramento da tampa e se a
borracha interior de silicone ndo esta deformada

Esqueceu-se de fechar atampa do aparelho ou de fechd-
la bem, motivo pelo qual a temperatura ndo era
suficientemente alta

Atijela deve estar instalada no robd sem problemas, e
Atijela e 0 elemento de aquecimento tem mau contacto, firmemente aderida ao disco inferior de aquecimento.
pelo que a temperatura nao € suficientemente alta | Verifique se entre a tijela e o robd ndo existe nenhum

objecto estranho. Evite que o disco de aquecimento se suje

Ma escolha dos ingredientes. Estes ndo sao os|

adequados para o modo de preparacao escolhido ou E desejavel utilizar os produtos testados (adaptados para
selecionou o programa errado. 0 uso com o aparelho). Use as receitas nas quais realmente
Os ingredientes foram cortados muito grandes, ou se  pode confiar.

exagerou nas quantidades recomendadas. A escolha dos ingredientes, a forma como se cortam, as
Ajustou de forma incorreta (ndo calculado) o tempo de  quantidades e as propor¢es colocadas, a selecao do
cozimento. programa e tempo de cozimento, devem corresponder a
A variante escolhida para a receita, nao é a adequada receita selecionada

para cozinhar neste robd



Coloque obrigatériamente no recipiente o volume de agua
recomendado na receita. Em caso de duvida, verifique o
nivel da agua no processo de cozimento

Nos fritos é preciso que o 6leo cubra o fundo do recipiente
com uma camada fina.

Ao fritar, siga as instruges correspondentes a da receita
Nao feche a tampa do rob ao fritar se nao for indicado na
receita.Antes de fritar os alimentos congelados, escorra bem
aagua que tém

Alguns produtos requerem tratamento especial antes de
serem cozinhados: lavar, saltear um pouco, etc. Siga os
conselhos da receita escolhida

Durante o cozimento a vapor: ha pouca dgua no
recipiente para garantir a densidade de vapor adequada

Colocou demasiado 6leo
Nos fritos
Excesso de humidade no recipiente

No cozimento: a evaporagao do caldo no cozimento dos
alimentos com elevada acidez

A massa a0 aumentar pegou-se a parte

interior da tampa e obstruiu a valvula de | Coloque no recipiente menos volume de massa
Ao assar (a saida de vapor
massa  nao

cozeu bem) Retire do recipiente e coloque-o de novo, depois do qual

deve continuar o cozimento. De futuro quando assar, coloque
no recipiente uma quantidade menor de massa

Colocou no recipiente demasiada
massa

0 ALIMENTO COZEU EM EXCESSO

Cometeu um erro na escolha do tipo de | Consulte os produtos testados (adaptado para o uso do seu aparelho).
produto, na quantidade (calculo) ou no = Aselecdo dos ingredientes, 0 modo como sao cortados, as proporcdes,
tempo de cozimento.Demasiado pequena | a selegao dos programas e o tempo de cozimento devem cumprir as
a quantidade dos ingredientes recomendagoes

Despois de cozido, o alimento esteve = O uso prolongado do conservador de calor € indesejavel. Se o modelo
muito tempo no conservador de calor | do seu rob6 tem a possibilidade de desligar a funcao, pode utiliza-la

NO COZIMENTO O LIQUIDO EVAPORA-SE
A qualidade e propriedades do leite pode depender do lugar e condicoes

da sua produgao. Recomendamos utilizar somente leite ultrapasteurizado
com um teor de gordura até 2,5%. Se necessario pode misturar no leite dgua

Ao cozinhar papas lacteas o leite
evapora-se.

Os ingredientes antes de cozinhar

nao foram tratados correctamente = Consulte a receita testada (adaptada para uso do seu aparelho). A sele¢ao
(mal lavados, etc.). dos ingredientes, o método do seu pré tratamento, as proporgoes na
Nao manteve as proporcdes na | colocagao, devem cumprir as recomendagdes.

colocacao ou escolheu o tipo de ' Os cereais integrais, carnes, peixe e mariscos, lavar bem com agua
produto incorretamente.

Recomendamos a lavagem dos alimentos muito bem, e longe da valvula de

Os produtos geram espuma vapor ou cozinhar com a tampa aberta

0 ALIMENTO ESTA QUEIMADO

O recipiente ndo estava devidamente limpo depois

da utilizagao anterior. Antes de comecar a cozinhar, verifique se o recipiente esta
0 recobrimento antiaderente do recipiente esta = bem lavado e o revestimento antiaderente nao danificado
danificado

0 volume total dos ingredientes colocados sao

menores do que as recomendacoes da receita Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparelho)

Reduza o tempo de preparacao e siga as instrugoes da receita,

Definiu muito tempo de preparacdo adaptada para o seu aparelho

Ao fritar: esqueceu-se de colocar na tijela dorobd = No assado tem de colocar na tijela um pouco de 6leo - de
0 6leo, ndo mexeu ou virou os alimentos modo a cobrir 0 fundo numa camada fina. Para fritar os
tardiamente alimentos por igual, vire-os periodicamente

No guisado ou ensopado: a tijela ndo tem | Colocar mais liquido na tijela. Durante o cozimento nao abra
humidade suficiente atampa do robd se ndo for necessario

No cozimento: ha muito pouco liquido na tijela

(as proporcaes dos ingredientes ndo sdo mantidas) Observe a proporcao entre os ingredientes liquidos e sélidos

No assado: ndo untou a parte interior da tijela com | Antes de colocar a massa untar o fundo e os lados da tijela
manteiga antes de cozinhar com manteiga ou 6leo (ndo verta o leo na tijela)

0 ALIMENTO PERDEU A FORMA

Mexeu com muita frequéncia os  Nafritura normal,ndo mexer os alimentos na tijela mais do que a cada
alimentos na tijela 5-7 minutos

Programou demasiado tempo de  Reduzaotempo de cozimento ousiga as instrugdes da receita adaptada
cozimento para o seu modelo

0 ASSADO FICOU HUMIDO

Utilizou ingredientes inadequados com
excesso de humidade (vegetais, frutas
suculentas, frutas congeladas, creme e por
al adiante

Escolha os ingredientes de acordo com a receita. Tente ndo escolher
produtos que tenham sumo excessivo, ou utilize se possivel em
pequenas quantidades

Tente retirar de imediato do robd, os alimentos preparados. Se
necessario, pode deixar o alimento no robd por um curto espago de
tempo com o conservador de calor ligado

Deixou por muito tempo o assado fechado
no robd

0 ASSADO NAO CRESCEU
0 ovo e o agticar nao foram bem batidos

A massa demorou a levedar

Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu
aparelho). A selecao dos ingredientes, o método de pré
tratamento, as proporcoes devem ser consistentes com as
recomendacdes de posicionamento

Nao peneirou a farinha, ou ficou mal amassada
Erros ao adicionar os ingredientes

Areceita escolhida ndo é adequada a estes modelos
de rob

Na gama dos modelos dos robds de cozinha REDMOND nos programas “STEW” e “SOUP” no
caso haver liquido insuficiente, o recipiente activa o sistema de protec¢do contra o
sobreaquecimento do aparelho. Neste caso, 0 programa pdra e o robd passa para o regime de
conservagdo de calor.



RMC-M4502E

Tabela gratis dos programas de preparagao (estabelecido de fabrica)

Preparagao de legumes a | .
VEGETABLES vapor 0:10
STEAM MEAT Cozimento de carne avapor = 0:40 0:05 — 1:00/1 min 1
FISH Preparacdo de peixeavapor = 0:15
VEGETABLES | Fritura de lequmes 0:10
FRY MEAT Fritura de carne 0:40 | 0:05 - 1:00/1 min -
FISH Fritura de peixe 0:15
VEGETABLES | Guisados de legumes 0:20
STEW | MEAT Guisados de carne 1:00 | 0:10 - 0:12/5 min 24
FISH Guisados de peixe 0:35
Cozimento de quaisquer
pratos de acordo com os
valores de temperatura e
1 tempo definidos pelo = . 0:05 - 1:00/1 min
MULTI-COOK vilzadorAfaixaderequiago | 010 | 100 12005 min | 24
manual da temperatura 35-
160°C com o passo de
alteracao de 5°C
Cozimento de macarrdo,
PASTA massas, tagliatelli, etc. = 0:08 0:02 - 0:20/1 min -
Cozedura de salsichas e ovos
Cozedura do arroz, trigo-
QUICKCOOK  sarraceno e papas secas de |~ 0:25 = 0:05 — 1:30/1 min 24
cereais
00K py e Preparacio do pilaf 100 030-2005mn 24
ONTMEAL | [Teparacao das papas de | g0 | 0,05 - 130/ min | 24

Recomendado para cozi- | .. 10 — 8- f
soup ento de vérios tipos de sopa 1:00 | 0:10 -8:00/5min

[}

=~
|
+

Recomendado  para

preparagao de pastelaria | .. 20 _ A f
CAKE (queques, biscoitos, bolos) 100 0:30 - 400/5 min

pudins e soufflés

~

=
1
+

Recomendagoes de tempo de cozimento para alimentos a vapor

Filete de porco / vitela (em bocados

T G 1,5-2 cm) 500 500 20
Filete de cordeiro (em bocados de

2 1,52 cm) 500 500 20

3 ;ilcent'ne de frango (em bocados de 1,5- 500 500 15

)
4 Croquetes/alméndegas 180 (6 pecas) /450 (3| 50 20730
pegas)

5 | Peixe (filete) 500 500 15
Coquetel de mariscos (frescos/

6 congelados) 500 500 >

7 Batatas (cortadas em 4 partes) 500 500 15
Cenoura (em bocados de 1,5-2 cm) | 500 500 20

9 Beterraba (cortada em 4 partes) 500 500 30

10 | Legumes (frescos/congelados) 500 500 15

11 Ovo de galinha 3 pecas 500 5

0 Tenha em consideragdo que estas recomendagdes sdo gerais. O tempo real pode ser diferente

dos valores recomendados, dependendo das propriedades de um determinado produto, assim
como das suas preferéncias gustativas.




Recomendagdes para o uso de temperaturas no programa “MULTICOOK”

Temp Rec dagoes de utilizagdo Temperatura Recomendagdes de utilizagao
operacional  (consulte também o livro de receitas) = operacional = (consulte também o livro de receitas)
35°C aﬁz;gso de massa, preparagao de 100°C Preparagdo das merengas, compotas
40°C Preparagdo de iogurte 105°C Geleia de carne
45°C Levedura 110°C Esterilizacao
50°C Fermentacdo 115°C Preparacao de xarope de aglicar
55°C Preparacdo de couverture 120°C Cozimento de pernil
60°C Egigaragao do cha verde, comida de 125°C Preparaco de came quisada
65°C Cozedura de carne no embrulho de vacuo | 130°C Cacarola

o = o Fritura dos pratos prontos para obter uma
70°C Preparacdo de poncha 135°C crosta crispadinha

o Pasteurizacao, preparacdo de cha 0
75°C branco 140°C Fumados

0 s s o Legumes e peixe assados em folha de
80°C Preparacdo de quentdo 145°C aluminio

o Preparacdo de requeijao ou dos pratos 0 -
85°C de cozimento prolongado 150°C Carne assada em folha de aluminio
90°C Preparagao de cha vermelho 155°C Fritura de bolos de massa levedada
95°C Preparacao de papas de leite 160°C Fritura de aves

Mesmo assim, consulte o Livro de receitas incluido.

V. LIMPEZAE CUIDADOS

Antes de comegar a limpeza do aparelho assegure-se que ele se encontra desligado e

completamente arrefecido! Utilize pano suave e detergentes de louca nao abrasivos.

Aconselhamos que comece a limpeza logo depois de usar o aparelho.

Antes da primeira utilizacao para eliminar os odores aconselhamos tratar por 15 minutos a

metade de um limdo no programa “STEAM — FISH”.

@ E PROIBIDO usar esponjas com revestimento abrasivo, detergentes com particulas abrasivas
como também outros agentes quimicos agressivos.

0 corpo do aparelho deve ser limpo em caso de necessidade.

A taca deve ser limpa apos cada utilizagdo. Pode usar a maquina de lavar louca. Depois de
limpar seque a superficie exterior da taca.

Atampa e a valvula de vapor removivel devem ser limpos apds cada utilizagao do aparelho.
Para limpar a tampa interior:

1. Abra a tampa da panela eléctrica.

2. Do lado interno da tampa pressione os dois fixadores de plastico em direccao ao centro.

3. Sem fazer forca puxe a tampa interior um bocadinho para baixo e na sua direccao para
que ela descole da tampa principal.

4. Limpe a superficie das duas tampas com um pano molhado ou um guardanapo. Em caso
de necessidade lave a tampa com agua corrente e detergente de louga. E preferivel ndo
usar a maquina de lavar louga.

5. Coloque a tampa nas abracadeiras, junte-a a tampa principal e carregue ligeiramente nos
fixadores até o clique. A tampa interior deve ser seguramente fixada.

Avalvula de vapor removivel fica na tampa superior do aparelho. Para limpar a valvula:

1. Remove com cuidado a tampa da valvula de vapor, puxando-a na sua direccao para
cima.

2. Gire o fixador na parte inferior da valvula contra reldgio (em direccao OPEN) até o fim e
remove-o.

3. Remove com cuidado a insercao de borracha do fixador. Lave todas as partes da valvula
de acordo com as regras de limpeza.

@ Atengdo! Para evitar a deformagdo da insercdo de borracha é proibido torcer ou estendé-la.

4. Monte a valvula na ordem inversa: coloque a inser¢ao de borracha no fixador, cologue os
rebordos da parte interior da valvula nas ranhuras do fixador e gire o fixador em direcgao
de reldgio (em direccao CLOSE). Instale a valvula de vapor no orificio na tampa do aparelho
com o rebordo do lado oposto do ecra.

Durante o cozimento pode haver acumulacao do condensado que neste modelo acumula-se
na ranhura especial no corpo do aparelho a volta da taca. O condensado pode ser facilmente
eliminado com um guardanapo de cozinha.

Antes de repetir a operagao ou armazenar o aparelho, este deve ter todas as partes
completamente secas. Guardar o aparelho montado em local seco e ventilado longe de aparelhos
de aquecimento e luz solar direta.

Durante o transporte e armazenamento, nao expor o dispositivo a choques mecdnicos, que
podem provocar danos no aparelho ou a violagao da integridade da embalagem.

Manter a embalagem do dispositivo afastado de dgua ou outros liquidos.

VI. ACCESORIOS COMPLEMENTARES

A compra de acessérios complementares do robd de cozinha REDMOND RM(-M4502E, assim
como conhecer as novidades da producao REDMOND é possivel no site www.redmond.company
ou nos estabelecimentos oficiais autorizados.



VII. ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE SERVICO

Mensagem de
erro no ecra

0 display mostra
uma comunicagao
sobre erro: E1-E4

0 aparelho nao se
liga.

0 prato é cozido
por demasiado
tempo.

Durante 0
cozimento, 0 vapor
escapa debaixo
das tampas.

Falhas possiveis

Erro de sistema, pode ser danificada a
placa de controlo ou o elemento de
aquecimento.

0 cabo de alimentagdo ndo estd ligado ao
dispositivo e/ou a tomada eléctrica.

Atomada eléctrica é defeituosa.

Falta corrente na rede eléctrica.

Interrupcao do fornecimento de energia
(0 nivel de tensdo é instavel ou nao atinge
o nivel normal).

Um objecto estranho caiu entre a tigela e
0 elemento de aquecimento (po, graos,
pequenos pedagos de alimentos).

A tigela no corpo do dispositivo nao se
encontra em posi¢ao alinhada.

0 disco de aquecimento esta muito sujo.

- a tigela nao se
encontra em posicao
alinhada.

Aconexdoentrea | 2,L2MPa Ndo esta
i fechada bem ou sob
igela e a tampa t ;
interna da abAampa ca'ﬁ um
multicozedura | OPJecto estranho.
nao esta selada.
-a borracha de selo
na tampa interna da
unidade esta dema-
siado suja,deformada
ou danificada.

Liquidagao de erro

Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-o
esfriar. Feche bem a tampa, volte a ligar o
aparelho a corrente eléctrica.

Assegure-se de que o cabo de alimentagao
removivel esta conectado ao conector apropriado
no dispositivo ou a tomada.

Conecte o aparelho aumatomada que funciona bem.

Verifique a tensao da rede eléctrica. Se falta,
entre em contacto com vosso fornecedor local.

Verifique se ha energia estavel na rede de
energia eléctrica. Se € instavel ou menor do
normal, entre em contacto com vosso fornecedor
local.

Desligue o aparetho do circuito eléctrico, deixe-o
esfriar. Remova os objectos ou particulas
estranhas.

Colocar a tigela sem distorcdes, alinhar.

Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-o
esfriar. Limpe o disco de aquecimento.

Colocar a tigela sem distor¢des, alinhar.

Verifique se existem objectos estranhos (detritos,
graos, pequenos pedagos de alimentos) entre a
tampa e o corpo do aparelho e, se necessario,
remové-los. Feche sempre bem a tampa da
multicozedura até ouvir um clique.

Verifique o estado da borracha de selo na tampa
interna. Provavelmente deve ser substituida.

Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servico autorizado.

VIII. 0BRIGAGAO DE GARANTIA

Este produto tem garantia de 2 anos, ap6s a sua compra. Durante este periodo, o fabricante
compromete-se a resolver os problemas de reparacao, substituir pecas ou substituir o robd
por qualquer defeito de fabrica. A garantia s6 tem valor com o recibo de compra carimbado e

assinado pelo vendedor da loja. Esta garantia € valida unicamente se o robo for utilizado de
acordo com o manual de instrugdes, os produtos utilizados de acordo com o manual, se nao
forem reparados por estranhos, se nao forem desmontados ou mal utilizados, assim como se
mantiver o conjunto completo. Esta garantia ndao cobre os desgastes normais e consumiveis
(filtros, bombas, recobrimento antiaderente, embalagens, etc.).

0 tempo de vida do robd e o periodo de garantia conta a partir da data do talao de venda, ou
da data de fabrico do mesmo (no caso de nao se poder determinar a data da venda).

A data de fabrico pode ser encontrada no ntimero de série que se encontra na etiqueta de
identificagao colada no aparelho. O nimero de série é composto por 13 digitos. Os simbolos
sexto e sétimo indicam o més, 0 8° — o ano de fabrico do robé.

0 tempo de servigo do robo, estabelecido pelo fabricante é de 5 anos a partir da data do talao
de compra, desde que a sua utilizagao cumpra as regras do manual de funcionamento, e normas
técnicas exigidas.

Utilizagao ecologicamente inofensiva (utilizagao eléctrica e maquinaria eletrdnica)
0 descarte de embalagens, manual de utilizagao, assim como o robd, deve ser feito
em conformidade com os programas de reciclagem local. Preocupe-se com o meio
ambiente: ndo coloque estes produtos no lixo doméstico.
Os aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no lixo doméstico,
devem ser recolhidos separadamente. Os proprietarios de aparelhos elétricos
antigos sao obrigados a leva-los aos pontos especiais de recolha o da-los as organizagoes
respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a
limpeza de substancias contaminantes.
Este aparelho esta etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu
e do Conselho, relativa aos residuos de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE).
A directriz determina o quadro para a devolugao e a reciclagem de aparelhos usados, como
aplicavel em toda a UE.



Far du bruger dette produkt, lees brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den i i i iaf i i
25 ot g ofeveden oriangr syl s e Serg for,at ledningen ikke bliver snoet og bajet, ikke er i kontakt med

Sikkerhedsforanstaltninger og instruktioner | denne vejledning daekker ikke alle mulige skarpe genStande 0g kanter af mabler.

situationer der kan opsta ved brug af enheden. Ved brug af enheden skal brugere vaere el 3 i ;
baseret pa sin sunde fornuft, og vare forsigtig og opmaerksom. BEM"E RK: utils 19 tets kG(_je pa ledni ngen {(GI’I give pr oblem er S.0m
ikke overholder garantien, samt elektrisk sted. En beskadiget

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER el-kabel kreever akut udskiftning i servicecenter.

. . * Enheden mad ikke placeres pa et blodt underlag, apparatet md ikke
* Producenten er ikke ansvarlig for skader, som falger af manglende L . . o
overholdelse af sikkerhedsregler og drift af produktet. daekkes under drift - dette kan fore til overophedning og funktionsfejl.

Dette elektroniske apparat er en multifunktionel enhed til madlavning ® Brug ke apparatet udendars - fugt eller remmedlegemer  apparatet

O . S . kan medfore alvorlige skader.

I private hjem og kan bruges i lejligheder, landejendomme, . ,
hotelvaerelsér, boligomréder b%tikker, kjongtorer eller anJre sidanne  ° Eg[ refr;(g?rmg alf applard?t_et 50rg For, at det er ta?et ud af stikket, og
forhold, ikke-industriel drift. Industrielle eller anden misbrug af _ nettafkalet.Folg vejledningen af rengaringen af apparatet.
enheden vil vaere et brud pa Korrekt brug af produktet. | sa fald tager (S Det er FORBUDT at scenke apparatet ivand eller szette det under
fabrikanten ikke ansvar for eventuelle konsekvenser. rindende vand! _

For apparatet tilsluttes til kobling skal der kontrolleres, om dens ® Bern under 8 dr og &ldre og personer med begransede fysiske,
spending falder sammen med nominel spanding pa enheden (se  sensoriske eller mentale evner, eller manglende erfaring og viden,

tekniske specifikationer eller produkt navneskilt), kan kun bruge enheden under opsyn og/eller hvis de er blevet
« Brug en forlzngerledning beregnet til stromforbrug af enheden - instrueret om sikkert brug af enheden og er bevidst om faren der kan
mis?orhold kan?orérsage ortslutning eller brand of kabel. vere forbundet med dets anvendelse. Bern bar ikke lege med

apparatet.Hold apparatet og ledningen utilgaengeli?(t for bern under

Tilslut apparatet til stikkontakter med jordforbindelse - er et 8ér.Rengrarin? og vedligeholdelse af apparatet m ke udfares born

obligatorisk krav om beskyttelse mod elektrisk stad. Brug af en
forlzengerledning,skal der sorges for, at det ogsa har en jordforbindelse. nget?a(l)lgsgyenna ﬁelr%vzﬁenq etc) ken vere frlige forborn Fre for
0BS! Under drj/'[t apparatets overflade, skdlen og metal delene kveelning! Ho‘d det utilgéengéligt for barn. '

opvarmes! Veer forsigtig! Brug grydelapper. For at undgd skoldning gt .
af varmt damp lzen ikie over enheden, ndr ldget dbnes. * Det er forbudt, at foretage individuel reparation af enheden eller

o Sluk for apparatet ud afstikkontakten efter brug, samt under rengaring &ndring af dens struktur. Reparationer ma kun udferes af et autoriseret

: - L3 servicecenter. Uprofessionel arbejde kan fare til adel®ggelse af
ﬁ(lll(eerlf%nr:lnnggggg ledningen ud med tarre haender, hold det i stikket, enheden, skade og skade pd ejendom.

« For ikke stromkablet i dordbninger eller i nzerheden af varmekilder, EZ5 OBS! Det er forbudt at bruge enheden ved funktionsfejl



Teknisk data
Model RMC-M4502E
Effekt 860-1000 W
Speending 220-240V,50/60 Hz
Maksimel volume pa skalen 51
Beskyttelse mod elektrisk sted klasse |
Skalens belaegning keramisk non-stick
Dampventil flytbar
LCD-display tmonochrom
Energiuafhangig hukommelse ja
3D-opvarmning ja
Programmer
1. STEAM — VEGETABLES (DAMP — GRONT- 9. STEW — MEAT STEW (STUVNING —K@D)
SAGER) 10. COOK - QUICK COOK (KOGNING EKS-
2. STEAM —FISH (DAMP — FISK) PRESS)
3. STEAM — MEAT (DAMP - K@D) 11. COOK — PILAF (KOGNING — PILAF RIS)
4. FRY — VEGETABLES (STEGNING — GRONT-  12. COOK — OATMEAL (KOGNING -
SAGER) MALKEGR@D)
5. FRY — FISH (STEGNING - FISK) 13. PASTA (PASTA)
6. FRY — MEAT (STEGNING — K@D) 14. SOUP (SUPPE)
7. STEW — VEGETABLES (STUVNING — 15. CAKE (BAGVARK)
GRONTSAGER) 16. MULTI-COOK
8. STEW — FISH (STUVNING — FISK)
Funktioner
Udskudt start under 24 timer, 2 timers
Auto-opvarmning under 24 timer
Genopvarmning under 24 tiner
Preliminzr frakobling af auto-opvarmning ja
Mulighed for at gemme tidsindstillinger. ja
Udstyr
Multikoger med instillet skal Slev-/skeholder...............
Container for damptllberednlng Stremforsyningsledning
Griber for skalen.... S~ Bog opskrifter ...
Malebaeger . Brugsanvisning
Slev. 1st. Servicebog
Flad ske 1st.

Fabrikanten forbeholder sig ret til at foretage @ndringer i design, udstyr og produkt specifi-
kationer til forbedring af dets produkter uden varsel af disse andringer.

Komponentoversigt af multikoger (skema /AT, 5. 4)

1. L3g med en flygtbar dampventil 7. Container for damptilberedning
2. Indre lag 8. Slev

3. Flygtbar skl 9. Stremforsyningsledning

4. Kontrolpanel med LCD-display 10. Griber til at fjerne skalen

5. Flad ske 11. Slev-/skeholder

6. Malebzger

Knappernes funktioner (skema /A2, s. 5)
1. “Cooking time”(‘Tilberedningstid”) — indtastning af time- og minutvaerdier ved tidsindstil-
ling, tilberedningstid og udskudt start
2. “Hour/Min” (“Tidsindstilling”) — skift til betingelse af tidsindstilling; valg af “Timer/Mi-
nutter” betingelser af tidsindstilling, udskudt start og tilberedningstid
3. “Preset” (“Udskudt start”) — skift til tidsindstilling og udskudt start; mulighed for at
velge en af to timere for startforsinkelse
4. “Cancel/Reheat” (‘Annullere/Opvarming”) — aktivation af genopvarmningsfunktion; af-
brydning af alle programmer og indstillinger, undtagen indstillinger af uret
“Menu” — valg af tilberedningsprogram
“Cook” (*Kogning”) — valg af sub-program under programmet “COOK”
“Product” (‘Produkttype”) — valg af produkttype under “STEAM’”, “FRY”, “STEW”
“t°C/ Keep Warm ON/OFF” (“Temperatur / Automatisk opvarming ON/OFF”) — &ndring
af tilberedningstemperatur under programmet “MULTI-COOK’, manuel lukning af auto-
matisk holde varm-funktion
9. “Start” — begyndelse af det udvalgte program, hurtig opstart af “COOK — QUICK COOK
tilstand

Udstyr af display (skema A3} s.5)
A. Indikator af det udveelgte tilberedningsprogram
Indikator af Uret
Indikator af tilberedningstid
Timersindikator (1 eller 2) for udskudt start
Indikator af produkttype under programmer “STEAM”, “FRY”, “STEW”
Indikator af subprogrammer under “COOK”
Indikator af tilberedningstemperatur under “MULTI-COOK”

l. INDEN DEN F@ORSTE START

Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern alle emballagematerialer.

/N Ver sikker pd at advarselsmeerkater, informationsklistermarker og skilt med produktets
serienummer bevares intakt pd produktets hus!

Renger apparatet med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt sabevand. Ter grundigt. Ved forste

brug kan fremmed lugt forekomme, det er normalt og ikke er tegn pa fejlfunktion. | dette

tilfelde renger apparatet grundigt.

“
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/\ Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produktet under
stuetemperaturen mindst 2 timer inden man satter enheden i gang.

Il. BRUG AF APPARATET

For anvendelse

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den undslippende damp i
dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belegninger, elektriske udstyr og andre varer
eller materialer, som kan blive edelagt med hej luftfugtighed og temperatur.

Fer madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har skader, skar og andre
defekter. Mellem skalen og varmelegemet skal der ikke vaere nogle fremmede genstander.

Tidsindstilling

1. Tilslut apparatet til elnettet. Tryk og hold knappen “Preset”i 3 sekunder, pa displayet skal
indikatoren for det aktuelle tidspunkt blinke.

2. Ved at trykke “Cooking time” indstil vaerdi af minutter (indstillings skridt er 1 minut).Hold
knappen nede i mere end 3 sekunder, da tiden skal blive justeret hurtigere.Efter at juste-
ring af minutterne er faerdig tryk pa knappen “Hour/Min”, pa displayet skal indikatoren
for timer blinke.

3. Tryk pa knappen “Cooking Time” og indstil timer. Indstillingsinterval — 1 time. Hold
knappen nede i mere end 3 sekunder, da tiden skal blive justeret hurtigere.

4. |slutning af indstilling tryk “Cancel/Reheat” eller vent pa et par sekunder. Tidsindikatoren
holder op med at blinke.

Indstille tilberedningstid

| multikogeren REDMOND RM(-M4502E ma man selv indstille tilberedningstid for hvert
program. £ndring i tidskridt og tidsomfang afhanger af det valgte tilberedningsprogram.

1. Efter De vaelger tilberedningsprogram, trykker De pa knappen “Hour/Min’, indikatoren af
minutter begynder at blinke. Tryk pa “Cooking time” for at aendre minutternes vaerdi. Hold
knappen nede i mere end 3 sekunder, da tiden skal blive justeret hurtigere.

2. Tryk pa knappen “Hour/Min”, indikatoren af timer begynder at blinke. Ved at trykke pa
“Cooking time” indstil vaerdi af timer. Hold knappen nede i mere end 3 sekunder, da tiden
skal blive justeret hurtigere.

3. For at satte kortere tilberedningstid end 1 time i justeringstilstand tryk konsekvent pa
knappen “Cooking Time” indtil indikatoren for timer pa displayet forsvinder. Tryk pa
knappen “Hour/Min’, indikatoren for minutter skal blinke. Med et konsekvent tryk pa
knappen “Cooking Time” juster de nadvendighe veerdier i minutter.

4. Foratannullere alla indstillinger tryk pa knappen “Cancel/Reheat” (da hele madlavnings-
program skal justeres pa ny).

Ved en manuel @ndring af et automatisk madlavningsprogram skal enheden satte den mini-
male tilberedningstid!

Multikogeren er udstyret med et energi-uafhengig hukommelse. Under temporaer afbrydning
fra elnettet bliver alle Deres indstillinger (samt indstillinger af udskudt start) gemt.

Preset Function (Funktion “Udskudt start”)

Lader angive en praecis tidspunkt, som et automatisk program skal udferes til. Udskydning af tilbe-
redningsprocessen er muligt til interval fra 10 minutter til 24 timer med tidskridt pa 10 minitter.
Enheden er udstyret med to uathangige timere der kan spare tid som mad normalt er kogt faerdigt.

Indstilling af timeren:

1. Tryk pa knappen “Menu” for at vaelge et automatisk madlavningsprogram.

2. Tryk pa knappen “Preset” for at veelge en hukommelse celle Preset 1 eller Preset 2.

3. Tryk pa knappen “Hour/Min” og veelg justeringstilstand pa timeren, indikatoren for timer
skal blinke.

4. Tryk pa knappen “Cooking Time” for at vaelge de nedvendige veerdier af timer. Indstillings-
interval — 1 time.

5. Tryk pa knappen “Hour/Min” og veelg justeringstilstand pa minuten, indikatoren for mi-
nutter skal blinke.

6. Med at trykke pa knappen “Cooking Time”, juster de nedvendige vardier af minutter.
Indstillingsinterval — 10 minutter.

7. Nar justering af tiden er feerdig tryk pa knappen “Start”. Indikatorer for knapperne “Start’,
“Cancel/Reheat” og “Preset” skal lyse. Pa displayet skal tid da mad er kogt faerdigt blive vist.

Ved justering af timeren for forsinket start kontroller at opregning af tid | programmer der
muligger justering df tilberedningstid begynder farst efter enheden opndr den instillede
temperatur.

Keep warm Function (Holde-varm-funktion for faerdigretter - auto-opvarmning)
Holde varm-funktionen starter automatisk i standby-tilstand samtidig med en start pa det
valgte madlavningsprogram, og efter dets afslutning skal temperaturen af den faerdige ret
blive holdt ved 70-75°Ci 24 timer. Ved starten af den automatiske varme hold-funktion skal
indikatoren for knappen “Cancel/Reheat” lyse. Ved afslutning af madlavningsprogrammet skal
opregning af tid i denne tilstand blive vist pa displayet. For at deaktivere auto-opvarming tryk
pa knappen “Cancel/Reheat” - knaplyset skal dermed slukkes.

Ved tilberedning af retter i programmet ‘MULTI-COOK” ved temperaturer der ikke overstiger
80°C skal den automatiske varme hold-funktion blive lukket.

Slukning af den automatiske varme hold-funktion

Den automatiske varme hold-funktion kan slukkes direkt efter starten af enhvert program. Til
dette formal skal du trykke pa og holde knappen “t°C/ Keep Warm ON/OFF”i 3 sekunder efter
at have valgt programmet (far du trykker pa knappen “Start”). Indikatoren for knappen “Cancel/
Reheat” skal blive slukket. Tryk igen og hold knappen “t°C/ Keep Warm ON/OFF”i 3 sekunder
for at starte den automatiske varme hold-funktion. Indikator for knappen “Cancel/Reheat” skal
lyse. Denne funktion er ogsa tilgaengelig blandt andet nar du bruger en forsinket start.



Reheat Function (Genopvarmningsfunktion)

Multikekken REDMOND RMC-M4502E kan bruges til at opvarme de kolde retter. Til dette
formal er det tilstreekkeligt at tilfeje en feerdig ret til en skal og satte den i multikekkenet,
lukke l&get og trykke pa knappen “Cancel/Reheat” indtil der lyder et bip. Efter en tid skal retten
blive opvarmt til 70-75°C og holdes varm i 24 timer. Med et nyt tryk pa knappen “Cancel/
Reheat” skal opvarmningen blive lukket.

Raekkefolge af operationer ved brug af automatiske programmer

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i multikogerens skal ifelge tilberedningsprogram of indstil skdlen

i udstyrets korpus . Pas pa at alle de ingredienser (flydende ogsa) ligger under det mak-

simale niveaumaerke inde pa skalen. Serg for, at skalen er installeret uden skavning og

ligger fast og teet til varmeelementet.

Luk multikogerens lag og tryk pa til De herer en knisp. Tilslut apparatet til elnettet.

4. Med knappen “Menu” vaelg et nadvendigt tilberedningsprogram (pa displayet skal indi-
katoren for motsvarande program lyse).

5. Hvis det udvalgte program lader vaelge produkttype, brug et tilsvarende sub-program
med knappene “Product” (for programmer “STEW’, “STEAM”, “FRY") eller “Cook” (for pro-
grammet “COOK”). Under hvert program er der et seerligt standard tidsveerdi indstillet
- denne tid vises pa displayet.

6. De kan &ndre de standarde tidsindstillinger.

7. Hvis nedvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen “Preset” er ikke tilgaen-
gelig under programmer “FRY” og “PASTA".

8. For at aktivere et tilberedningsprogram tryk og hold “Start”. Indikatorer for knapper “Start” og
“Cancel/Reheat” skal lyse. Start udfarels af det indstillede program og nedtzlling til kogning.

9. Lydsignal underretter dig om tilberedning er sluttet. Derefter kommer apparatet i en
auto-opvarmning fase (knappensindikator af “Cancel/Reheat” teendes).

10. For at annullere det indtastet program, afbryde tilberedning eller auto-opvarmning, tryk
pa “Cancel/Reheat”.
| programmet “STEAM” begynder nedregningen efter at vandet koger og damp i skdlen er til-
streekkeligt haj, i programmer “MULTI-COOK', “FRY — efter at enheden gdr i arbejdstilstand; i
programmet “PASTA" - efter at vandet koger; ingredienserne tilsattes og efter et gentaget tryk
pd knappen “Start”.

o

Enheden gemmer den sidste @ndring af tilberedningstid i programmet og viser den op pd
displayet. For at gd til standardindstillingerne for du vaelger et program skal du trykke pd og
holde knappen “Hour/Min“ indtil et bip (ca. 3 sekunder).

Program “MULTI-COOK”
Dette program er designet til nasten alle slags retter lavet ifalge bruger-angivne parametre

af temperatur og tilberedningstid. Takket veere programmet “MULTI-COOK”, vil REDMOND
RMC-M4502E erstatte en raekke kekkenmaskiner og lade lave mad ifelge naesten enhver

opskrift De blev intereseret med fra gamle kekkenbager til Internetet. Der er mulighed til at
velge tilberedningstid for et saerlig produkt (grentsager, fisk eller ked). Standard tilberedning-
stemperatur er 160°C.

Manuel regulering af tidsintervaler er 5 minutter — 12 timer med trin pa: 1 minut — fra 5
minutter til 1 times tilberedning; 5 minutter — fra 1 il 12 timers tilberedning.

Manuel kontrol af temperaturomrade (@ndres ved at trykke pa knappen “t°C/Keep Warm ON/
OFF”) 35-160°C med trin pa 5°C.

Programmet “MULTI-COOK” giver muligheder at tilberede mange forskellige retter. De kan
udnytte bogen opskrifter fra vores professionelle kokke eller vores speciel tabel af anbefalede
temperaturer for tilberedning af forskellige retter og produkter.

Program “STEAM”
Anbefales til dampning af grentsager, fisk, ked, dietiske og vegetariske retter, barnemenu.
Programmets standarde tilberedningsstid afhanger af produkttype: “VEGETABLES” — 10 mi-
nutter, ‘FISH” — 15 minutter, ‘MEAT” — 40 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinter-
val fra 5 minutter til 1 time, med tidskridt pa 1 minut.
Til kogning med dette program anvendes der et speciel container (inkluderet):
1. Fyld skdlen med 600-1000 ml vand. Instaler dampningscontaineren i skalen.
2. Mal og forbered produkter ifelge opskriften, placer dem jeevnt i containeren og set skalen
ind i huset pa multikogeren. Serg pa at skalen er i teet kontakt med varmeelementet.
3. Folg instruktionerne fra afsnitter 3-10 af kapitel “Rakkefalgen af operationer ved brug
af automatiske kogeprogrammer”.
Program “FRY”
Anbefaldet il stegning af ked, grentsager, fjerkrae, skaldyr. Programmets standarde tilberednings-
stid afhaenger af produkttype: “VEGETABLES” — 10 minutter, “FISH” — 15 minutter, “MEAT” — 40
minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 1 time, med tidskridt pa
1 minut. Madlavning med abent apparatets lag er mulig.

Program “STEW”

Anbefales til stuvning af grentsager, kad, fisk, skaldyr samt aspik og andre retter, der kraever
lang varmebehandling. Programmets standarde tilberedningsstid er 1 time. Programmets
standarde tilberedningsstid afhaenger af produkttype: “VEGETABLES” — 20 minutter, ‘FISH” — 35
minutter, ‘MEAT” — 1 time. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 10 minutter til 12
timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “COOK”

Anbefales til kogning af ris, boghvede og smuldrende gred. Standard tilberedningstid afhaenger af
programmet valgt ( “QUICK COOK” — 25 minutter, PILAF” — 1 time, ‘OATMEAL" — 10 minutter). Manu-
el indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut-
ter (“QUICK COOK’,"OATMEAL”) og fra 30 minutter il 2 timer med tidskridt pa 5 minutter (‘PILAF”).



Til kogning af maelkegred brug pasteuriseret maelk. For at undga meelken komme i kog og at fa
den enskede resultat, den anbefalede raekkefalge af pre-tilberednings aktioner skal vaere sadan:

¢ Vask grundigt alle helgrynkulturer (ris,boghvede, hirse osv.), indtil vaskevandet bliver klar;
* For kogning slid multikogerens skal med smer;

« Overhold proportioner, mal ingredienserne ifalge opskriftsbogen; reducer eller forag
antal ingredienser strengt proportionelt;

¢ Sedmelk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.
Egenskaber af maelk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprindelsessted - det kan
undertiden pavirke tilberednings resultatet.
Hvis programmet “COOK” har ikke givet en anskelig resultat, skal De anvende den universelle
“MULTI-COOK™programmet. Den optimale kogetemperatur for maelkegred er 100°C. Antal
ingredienser og tilberedningstid indstilles ifalge opskriften.
Program “PASTA"
Anbefales til pasta, kogt pelser, &g osv. Programmets standarde tilberedningstid er 8 minutter.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 2 til 20 minutter med tidskridt pa 1 minut.
Efter programmet starter skal De vente pa en lydsignal som melder om at vandet er kommet
i kog, placeres produkter ind i kogevandet, luk apparatets ldg og tryk pd “Start”. Dermed be-
gyndes nedtzelling af tid.

Under tilberedning af nogle produkter (pasta osv.) dannes der skum. For at undgd eventuel
overkogning veek far skdlen kan man koge med et dbent ldg.
Program “SOUP”
Anbefales til fremstilling af forskellige entrees samt stuvet frugt og drikkevarer. Programmets
standarde tilberedningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 10
minutter til 8 timer med tidskridt pa 5 minutter.
Program “CAKE”

Anbefales til bagning af plumkage, biscuit, kage. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 30 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5 minut.

I1l. EKSTRAMULIGHEDER
« Dej proofing
« Bagning af bred
« Lavning af Fondue
o Fremstilling af yoghurt
o Friturestegning

+ Opvarmning af babymad
o Pasteurisering af flydende produkter

o Sterilisering af husgerad og personlige
hygiejnemidler

IV. MADLAVNING TIPS

Fejl i madlavningen og lesninger pa dem
Den felgende tabel opsummerer de typiske fejl, der kan opstar i madlavning i multikoger og

de mulige arsager og lesninger pa det.
RETTER ER IKKE FARDIGE

Mulige drsager

Hvis du har glemt at Lukke ldget af enheden eller
lukke det stramt, sa tilberedningstemperatur var
ikke hej nok

Skalen og varmelegemet er ikke ordentlig i kontakt,
sa tilberedningstemperatur var ikke hej nok

Uheldigt valg af ingredienser. Disse ingredienser er
ikke egnede til fremstillingsmetode efter eget valg,
eller du har valgt det forkerte madlavningsprogram.
Ingredienser er skaret for stor, overtradt de
generelle proportioner af produkter.

Der er indstillet forkert (ikke beregnet)
tilberedningstid.

Det valgte opskrift ikke er fra bogen, er ikke egnet
til madlavning i denne multikoger

Under tilberedning med damp: der er for lidt vand,
som skal sikre en tilstraekkelig mangde damp
densitet

Der er haldt for meget
vegetabilsk olie i skalen

Under stegning
Overskydende fugt i skalen

Ved kogning: kogte bouillon koges vaek under
madlavningen af fodevarer med et hejt syreindhold

| processen med haevelse dejen
sat sig fast til indersiden af laget

Ved bagning 09  blokeret — damp
(dejen er ikke udtemningsventilen

bagt igennem)
Der er lagt for meget dej i skalen

Lesning

Under tilberedningen ma der ikke dbnes laget til multikoger
unedigt.

Luk deekslet, indtil det Klikker. Kontroller, at intet forhindrer
laget at veere tat lukket til enheden og gummipakning pa
indersiden af dakslet ikke er deformeret

Skalen skal veere installeret i enheden korrekt og lige, klebe
teet til bunden af opvarmningsdisk.

Serg for, at der ingen fremmedlegemer i multikoger. Undga
forurening af varme disken

Det er tilradeligt at anvende godkendt (tilpasset til
anvendelse med anordningen) opskrifter. Brug opskrifter, der
er virkelig til at stole pa.

Udvaelgelse af ingredienser, metoden til skering,
proportioner, programvalg og tilberedningstiden skal svare
til den valgte opskrift

Det er nedvendigt at halde vand i skalen, som opskriften
anbefaler. | tvivistilfelde kontroller vandstanden under
tilberedningen

Under almindelig stegning, er det nok at dakke bunden af
skalen med tyndt lag af smer/olie.
Under friturestegning folg den tilsvarende opskrift

Luk ikke laget til multikoger under stegning, med mindre
det star i opskriften. Frosne fadevarer skal te op og drenes
for vandet for stegning

Nogle produkter kraever sarlig behandling fer tilberedning:
Vask, bruning og sa videre. Folg radgivning af dit valgte
opskrift

Laeg dejen i skalen i et mindre omfang

Tag bagverk ud af skalen, vend det og lag tilbage i skalen,
derefter fortsat tilberedning. Efterfalgende leeg mindre
mangde dej



PRODUKT ER OVERKOGT

Den valgte type produkt er ikke valgt korrekt
eller forkert indstilling (beregning) af
tilberedningstiden. Alt for sma maengder
ingredienser

Efter tilberedning, det feerdige produkt stod
for leenge pa Auto varme”

UNDER KOGNING PRODUKTET KOGER UD

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift.
Udvzlgelse af ingredienser, metoden til skaring, proportioner,
programvalg og tilberedningstid skal overholde henstillingerne

Lang tids brug af “Auto varme” er uensket. Hvis din model af
multikoger, forudsat har deaktivere funktion af dette program, kan
der tages brug af denne funktion

Malkekvalitet og egenskaber kan afhenge af udstedt sted og

Ved tilberedning af gred malken
koger ud

betingelserne for produktion. Der anbefales brug af ultra-pasteuriseret
maelk med et fedtindhold pa op til 2,5%. Hvis det er nedvendigt, fortynde

malken kan ske med lidt drikkevand

Ingredienser for tilberedning blev
forbehandlet eller forarbejdet forkert
(ddrlig vasket osv.).

Ikke opfyldt proportioner af
ingredienserne eller forkert valgte

produkttype

Varen kan danne skum sbent l4g
RETTER BRENDER PA

Skalen var ikke rengjort ordentligt efter den tidligere

madlavning.

Non-stick belegning i skalen er beskadiget
Det samlede proportion af produkter er mindre end det
anbefalet i opskriften

Der er sat for meget tilberedningstid

Ved stegning: du har glemt at halde olie i skalen,
ikke rorte igennem eller forsinket vendt produktet i
skalen

Ved gryderet: der er ikke nok fugt i skalen
Ved kogning: der er for lidt vaske i skalen (ikke
korrekt proportioner af ingredienser)

Ved bagning: skalen pd indersiden er ikke smurt med
olie/smer fer tilberedning

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift. Udvzelgelse
af ingredienser, metoden til forbehandling, proportioner skal efterkomme
henstillingerne.

Hele korn, ked, fisk og skaldyr altid skylles grundigt indtil vandet er rent

Det er anbefalet at vaske den grundigt, aftage ventil eller lave mad med

Fer du begynder at lave mad, sa serg for skalen er godt
vasket og non-stick beleegning ikke er beskadiget

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen)
opskrift

Reducer tilberedningstiden eller folg opskriften, tilpasset
til anvendelse af denne enhed

Under almindelig stegning hzld lidt vegetabilsk olie i
skalen - sa den daekker bunden af skalen i et tyndt lag. Ved
ensartet stegning fedevarer i skalen, skal regelmzssigt
rorer eller vendes om

Tilfej mere vaeske til skalen. Under tilberedningen abn ikke
laget med mindre det er nedvendigt

Overhold det rette relation mellem flydende og faste
ingredienser

For dejen leegges i skalen, smer bunden og vaggene af
skalen i smer eller olie (ikke haeld olie i skalen!)

PRODUKT HAR TABT FORM EFTER SKARING

Der blev rert for ofte i produktet under
tilberedning

Der er sat for meget tilberedningstid denne enhed

DET FARDIGE BAGVARK ER FUGTIG

Der blevanvendt forkert ingredienser,
der giver et overskud af fugt (saftige
grontsager eller frugter, frosne ber,
creme fraiche osv.)

Bagvark er holdt for laenge i
multikoger

DET FARDIGE BAGVARK ER IKKE HEVET
/g med sukker er ikke pisket ordentligt
Dejen stod for leenge med bagepulver
Meler ikke sigtet igennem eller dejen ikke ltet ordentligt

Der er sket en fejl i ingredienser

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne model
af multikoger

Under almindelig stegning, rer produktet ikke ofte end hver 5-7 minut

Reducer tilberedningstiden eller falg opskriften, tilpasset til anvendelse af

Velg ingredienser i overensstemmelse med opskrift pa bagvaerk . Valg ikke
ingredienser, som indeholder for meget fugt, eller brug dem sa lidt som
muligt i minimumsmaengder

Fjern det ferdige bagveerk fra multikoger lige efter tilberedning. Hvis det
er nedvendigt, kan du lade produktet ligge i multikoger for en kort tid, pa
tilstanden “Auto-varme”

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen)
opskrift. Valg af ingredienser, deres metode til
forbehandling og proportioner skal tilsvar den givne
henvisning

I nogle modeller af REDMOND multikoger, programmer som “STEW” og “SOUP” med manglende
veeske i skdlen udlaser overophedningsbeskyttelse enhed. | dette tilfeelde standses programmet

og multikoger traeder i tilstand "Auto-varme’”

Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstillinger)
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FISH Dampning af fisk 0:15



REDMOND

FRY

VEGETABLES

Stegning af grentsager

MEAT

Stegning af ked

FISH

Stegning af fisk

0:05 - 1:00/1 min

STEW

VEGETABLES

Stuvning af grentsager

0:20

MEAT

Stuvning af ked

1:00

FISH

Stuvning af fisk

0:35

0:10 - 0:12/5 min

24

MULTI-COOK

Lavning af forskellige
retter med mulighed at
sette temperatur og
tilberedningstid. Manu-
el kontrol af tempera-
turomrade 35°C -
160°C med trin pa 5°C

0:10

0:05 - 1:00/1 min
1:00 - 12:00/5 min

24

PASTA

Kogning af pasta af
forskellige sorter
hvede, pelser og andre
halvfabrikata

0:08

0:02 - 0:20/1 min

(00K

QUICK COOK

Hurtig tilberedning af
ris,smuldrende gred pa
vand

0:25

0:05 - 1:30/1 min

24

PILAF

Fremstilling af pilaf

1:00

0:30 - 2:00/5 min

24

OATMEAL

Tilberedning  af
malkegrod

0:10

0:05 - 1:30/1 min

24

soup

Tilberedning af
boullioner, fyldnings,
grentsags og kolde
supper

0:10 - 8:00/5min

24

Bagning af kager,
sukkerbredkager,
CAKE gryderetter, fyldte | 1:00 | 0:30-4:00/5min @ 24 - +
kager af geerdej og
butterdej
Den anbefalede tilberedningstid af forskellige produkter pa damp
1 ;ilet af svineked / okseked (tern af 1,5- 500 500 2
m)
2 | Filetaf lam (tern af 1,5-2 cm) 500 500 20
3 Kyllingefilet (1,5-2 cm tern) 500 500 15
4 | Fricadeller/kotelleter (1382&6) St /450 (st | 509 2030
5 | Fisk (filet) 500 500 15
6 Skaldyr miks (frisk frosne) 500 500 5
7 Kartofler (skdret i 4 dele) 500 500 15
8  Guleradder (tern af 1,5-2 cm) 500 500 20
9 | Rodbeder (skaret i 4 dele) 500 500 30
10 ' Grentsager (frisk frosne) 500 500 15
11 | &g pa damp 3st. 500 5

0 Der ber erindres, at disse er generelle anbefalinger. Tilberedningstid kan blive @ndret og af-
haenger af produkternes kvalitet og Deres smagspreferencer.

Anbefalinger om brug af temperatur regimer i ,MULTI-COOK"“

35 Geering af dej, tilberedning af eddike 55 Fremstilling af parfet

40 Fremstilling af joghurt 60 Lavning af gren te eller babymad

45 Surdej 65 Tilberedning af ked i vakuumpakning
50 Gaering 70 Fremstilling af punch




Drifts- Drifts-
temperatur, Réd til brug temperatur, Réd til brug
RG RG
75 Pasteurisering, lavning af hvid te 125 Stuvning af ked
80 Lavning af glegg 130 Madlavning af gryderetter
85 Lavning af hytteost eller fadevarer, der 135 Ristning af ferdigretter for give dem
kraever lang tilberedningstid en sprad skarpe
90 Lavning af red te 140 Rygning
95 Lavning af maelkegrad . o
5 145 Indbagning af grentsager og fisk i folie
100 Lavning af marenger eller marmelade
105 Lavning af kedgele 150 Indbagning af ked i folie
110 Sterilisation 155 Bagning af gaerdej

115 Lavning af sukkersirup

160 Stegning af fjerkrae
120 Lavning af skaft

Se ogsd medfalgende kogebog.
V. RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

For rengeringen af apparatet, sikre at det er afbradt fra stremforsyningen og er helt afkolet.
Brug bled klud og ikke-slibende vaskemiddel. Vi anbefaler at rengere apparatet lige efter
brugning.

For forste anvendelse eller efter madlavning anbefaler vi at koge en halv citron i multikogeren
for 15 minutter ved programmet “STEAM — FISH”.

@ FORBUDT at bruge vaskepuder med hdrd og abrasiv belagning, vaskemidler med abrasive
smdstykker og andre aggressive kemiske stoffer.
Korpus af apparatet skal rengeres hvis det er nedvendigt.
Skalen ber vaskes efter hver brugning. Opvaskemaskin kan bruges. Efter rengering, ber De
puds den ydre overflade tort.
Skalen, det indre ldg og dampventil skal rengeres efter hver udstyrets anvendelse.
For rengering af det indre ldg ber De:
1. Abne multikogerens lag.
2. Fraldgets indre tryk de to ldgets plastikke holdere mod centrum.
3. Uden anstrengelse traek det indre lag mod sig og ned, sa det kommer vaek af forbindelse
med hovedlag.
4. Tor begge lagernes overflader med fugtig klud eller serviet. Hvis nedvendigt, vask det
fiernede ldg under rindende vand med vaskemiddel. Vi anbefaler ikke at bruge opvaske-
maskin til ldgets opvask.

5. Alufoliepakning i de ovre slots, justere den med hovedlaget og tryk klippene forsigtigt

til de knipser. Den interne ag skal fikseres fast.
Den flygtbare dampventil er monteret i et seerligt slot pa toppen af udstyret. For dens rengering:

1. Traek det eksterne skiv pa fremspringet forsigtigt op og mod sig, som vist pa billedet.

2. Paskivens indersiden, drej ventilens hovedelement mod uret (i retning af OPEN-maerket),
indtil den stopper, og sd fjern den.

3. Treek den elastiske ventil forsigtigt ud. Vask alle dele af ventilen ved at falge ovenstaen-
de regler.

@ Pas Pd! For at undgd deformering af ventilens gummiband er der forbudt at vride og straekke den.

4. Ger Samling i omvendt raekkefolge: seet gummibanden pa plads, anbring hakkene i ho-
vedventilen med de tilsvarende fremspring pa den indvendige side af skivet, og drej
ventilen med uret (i retning af CLOSE-maerket). Indstil dampventilen i spraekken pa laget
med fremspring vaek fra displayet.

Under madlavning kan der dannes et kondensat. | denne model multikoger er kondensat ak-
kumuleret i en srlig hulrum pa apparatets korpus rundt om skalen. Kondensaten kan nemt
fjernes med en serviet.

For opbevaring og ny udnyttelse skal du rengere og helt terre alle dele af apparatet. Opbeva-
res pa et tert, ventileret omrade vaek fra varme og direkte sollys.

Under transport og opbevaring er det forbudt at apparatet udstts for mekanisk belastning,
der kan fore til skader pa apparatet og /eller en kraenkelse af integriteten af emballage.

Apparatets emballage skal beskyttes fra vand og andre vasker.

VI. EXTRATILBEHOR

Du kan kebe extra tilbeher for REDMOND RMC-M4502E, samt lere nyt om nye REDMOND
produkter pa vores hjemmeside www.redmond.company eller i butikkerne hos de autoriserede
forhandlere.

VII. FOR DU KONTAKTER SERVICECENTERET

Fejl Mulige arsager Handtering
En fejlmeddelelse
dukkede op pa
skaermen: E1 - E4

Systemfejl, styrekortet eller Kobleapparatet af elnettet, lad det kele af. Luk laget
varmelegemet kan veere beskadiget | teet,tand apparatet ved at koble det til elnettet igen

Netledningen er ikke tilsluttet til
apparatet og (eller) stikkontakten

Fejl i stikkontakten

Serg for, at ledningen er sluttet til den korrekte stik
pa apparatet og er sat ind i stikkontakten
ﬁgﬂar:stet kan ikke Set stikket i en fungerende stikkontakt

Tjek netspaending. Hvis netspaendingen mangler,

Elnettet er stramlas kontakt elforsyningsselskab



Fejl Mulige drsager Handtering

Tjek om netspaendingen er stabil. Hvis
netspaendingen er ustabil eller under det normale
kontakt dit elektrisk forsyningsselskab

Stremafbrydelser i elnettet
(spandingsniveau er ustabilt eller
under det normale)

Mellem skal og varmelegemet findes en
fremmed genstand eller smuldrer (snavs,
gryn, korn osv)

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af.Fjern alle

Retten tilberedes
fremmede genstande

for lenge
Skalen er installeret skeevt i huset Seet skalen ret og jevnt, uden skavheder

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Rengar

Varmelegemet er meget snavset varmelegemet

Skalen er placeret
skeevt inde i huset

Laget lukker ikke teet

Seet skalen ret og jevnt, uden skavheder

Kontroller, om der er fremmed genstande (debris,

Utaet : s
y . . ller der en fremmed | korn, stykker af fadevarer) imellem ldget og huset,
Under tilberedning | forbindelse € s N A .
siver der damp ud - imellem skil genstand under ldget | fjern dem. Luk altid ldget til det Klikker
fra neden af laget | og detindre | Gummipakning pa det
lag indvendige daeksel er

Tjeck gummipakningen pa inderlaget. Den skal

meget  Snavset, | o iovic udskiftes

deformeret eller
beskadiget

Hvis problemet fortscetter, skal du kontakte et autoriseret servicecenter.

VIIl. GARANTI OPLYSNINGER

Dette produkt har garanti for en periode pa 2 ar fra kabsdatoen. | garantiperioden producenten
forpligter sig til at garantier hjalp ved reparation eller udskiftning af hele produktet og dets
reservedele, der skyldes fejl i materialer eller udferelse. Garantien traeder i kraft kun, hvis
kebsdatoen bekraeftet i form af en stempel og underskrift fra salgeren i butikken pa den
oprindelige garantibevis. Denne garanti geelder kun i tilfeelde af produktet blev anvendt i
overensstemmelse med brugsanvisningen, ikke repareret eller skilt ad og ikke er blevet
beskadiget som felge af forkert handtering eller brug, samt opretholdt komplet af produktet.
Denne garanti daekker ikke normal slitage og forbrugsdele (filtre, paerer, non-stick belagninger,
fugemasser, osv.).

Holdbarhed af produktet og garantiperioden beregnes fra datoen for salg eller datoen for
fremstillingen af produktet (hvis salgsdatoen ikke kan bestemmes).

Dato for fremstillingen af anordningen kan findes i serienummeret placeret pa identifikation
etiket pa produktet. Serienummeret bestar af 13 cifre. 6. og 7. symboler angiver maneden, 8 —
drgang af enheden.

Etableret levetid af producenten af enheden er 5 ar fra kabsdatoen, forudsat at driften af
produktet er fremstillet i overensstemmelse med denne vejledning og geeldende tekniske
standarder.

Miljovenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk og elektronisk udstyr)
Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i
overensstemmelse med lokale genbrugsprogrammer. Vis hensyn til miljeet: smid
ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.

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 genbrugsorganisationer. Pa
denne made du med i forarbejdning af vardifulde rastoffer, samt bekeempelse af forure-
ning.

Dette apparat er market i overensstem melse med det europaeiske direktiv 2012/19/EU — der
omhandler kasserede, elektriske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
Denne retningslinje fastsatter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der
gelder i hele EU.



/I\ Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pa et sikkert sted.
Apparatets levetid kav forlenges ved riktig bruk.

Bruks- og sikkerhetsanvisninger i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner

som kan oppsta under drift av apparatet. Ved a drive dette apparatet ma man bruke sunn

fornuft og vaere forsiktig og oppmerksom.

VIKTIGE SIKKHERHETSTILTAK

* Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for noen feil pa produktet som
kommer av bruk som ikke er i samsvar med de tekniske standardene
0g standardene for sikkerhet.

o Dette apparatet er et apparat med flere funky’oner, 0g er kun forutsett
for ikke- industriell bruk i hjemmet og likende bruksomrader: private
kjokken, kontorer og andre arbeidsmiljaer, hytter, av kunder pa hoteller,
moteller o%andre boligmiljeer. Bruk i industriell sammenheng eller all
annen misbruk vil bli ansett som brudd pa korrekte bruksbetin?elser.
Dersom dette skulle skje, kan ikke produsenten holdes ansvarlig for
mulige konsekvenser.

* For tilkopling av apparatet ma man forsikre seg om at spenningen i
kretsen er den samme som apparatets driftsspenning (se tekniske
spesifikasjoner eller produsentens dataplate pa apparatet).

e Bruken skj@telednin? som er laget for apparatets stramforbruk da
inkompatibilitet kan tare til kortslutning eller branntillap.

* Dette apparatet md vaere jordtilkoplet. Kople apparatet kun til et riktig
installert stromuttak. Dersom dette ikke overholdes kan det fare til
fare for elektrisk stat. Bruk kun jordede skjoteledninger.

@FORSIK TIG! Apparatet varmes opp under bruk! Det ma utvises
forsiktighet for G unngd G komme i beraring med dekslene, bollen
eller andre metalldeler mens Ic_gpparatet er I bruk. Beskytt hendene
for du hdndterer apparatet. For G unngd brannskader, ikke bay
deg over apparatet ndr lokket tas av.

» Ta ut apparatkontakten etter bruk, fer rengjering eller flytting. Ta ut
stromledningen med tarre hender, 0g hold den i kontakten, ikke selve
ledningen.

o |kke plasser ledningen over darkarmer eller naer varmekilder. Ikke vri
eller bay pa ledningen, og forsikre deg om at den ikke kommer i
kontakt med skarpe gjenstander, samt mebelhjarner eller -kanter.

@ MERK: ved skade pd ledningen kan det fare til feil som ikke vil
bli dekket av garantien. Dersom ledningen er skadet eller md
skiftes ut, ta kontakt med et godkjent servicesenter som kan skifte
ut ledningen.

o Apparatet md aldri plasseres pa myke overflater eller tildekkes slik
at ventilasjonsapningene blir obstruert.

» Apparatet md ikke brukes utenders for d forhindre at vann eller andre
fremmedlegemer eller insekter kommer inn i apparatet. Dersom dette
skjer, vil det fore til alvorlig skade pa apparatet.

e Kople alltid fra apparatet, og a det bli avkjelt fer rengjering. Ved
rengjring av enheten, falg retningslinjene for rengjering og generelt
vedlikehold.

@Apparatet MA ALDRI senkes ned i vann eller vaskes under
rennende vann!

o Dette apparatet kan brukes av barn over 8 dr, av personer med
psyskisk og fysisk utviklingshemming samt personer med manglende
erfaring 0g kunnskaper sa lenge de er under oppsyn, eller har fatt
opplaering i sikker bruk av apparatet, og er innforstatt med farene
knyttet til bruken av det. Barn ma ikke leke med apparatet. Hold
apparatet og stramledning utenfor rekkevidde for barn under 8 ar.
Rengjering og vedlikehold skal ikke utferes av barn uten under

oppsyn.



* Oppbevar emballasjene (plastfilm, skumplast og annet) utenfor bams
rekkevidde da de kan risikere d bli kvalt av dem.

o Det er ikke tillatt a foreta noen som helst endringer eller justeringer
pd produktet.Alle reparasjoner skal utfares av et godkjent servicesenter.
Dersom dette ikke blir overholdt kan det fare til adeleggelse av
apparatet, skade pa eiendeler eller fysiske skader.

@FORSIKTIG! Apparatet md ikke brukes dersom det er blitt
oppdaget defekter pd det.

Tekniske spesifikasjoner

Modell RMC-M4502E
Effekt 860-1000 W
Spenning 220-240V,50/60 Hz
Maksimal bolles kapasitet 51
Sikring mot elektrisk ulykke klasse |
Bolles belegg anti-stick keramisk
Dampventil avtakbar
LCD-skjerm monochrome
Permanent hukommelse ja
3D-oppvarming ja
Programmer
1. STEAM — VEGETABLES (DAMP — 8. STEW —FISH (STUING — FISK)
GRONNSAKER) 9. STEW — MEAT (STUING - KI@TT)
2. STEAM —FISH (DAMP — FISK) 10. COOK —QUICK COOK (EKSPRESSKOKING)
3. STEAM — MEAT (DAMP - KI@TT) 11. COOK — PILAF (KOKING — PILAFF)
4. FRY — VEGETABLES (STEKING - 12. COOK - OATMEAL (KOKING -
GRANNSAKER) MELKEBASERT GRAT)
5. FRY —FISH (STEKING — FISK) 13. PASTA (PASTA)
6. FRY — MEAT (STEKING — KI@TT) 14. SOUP (SUPPE)
7. STEW — VEGETABLES (STUING —  15. CAKE (BAKING)
GRONNSAKER) 16. MULTI-COOK

Funksjoner

Autooppvarming inntil 24 timer
Oppvarming inntil 24 timer
Forsinket start inntil 24 timer, 2 tidsur
Forhandsavstengning av automatisk oppvarming ja
Minnefunksjon Ja
Oppbygging

Multikokeren med fastsatt indre bollen1 stk.  Sleiv/ SKjehOlder ........cuwecmrrcseecssrresns
Beholder til dampkoking . 1stk. Kraft kabel

Klyper til bollen..... ..1stk. Ei kokebok oppskrifter....

Et maleglass . Lstk. Bruksanvisning ...

En sleiv 1stk. Service bok

En flat skje 1 stk.

Produsent har rett til d endre design, oppbygging og tekniske data av produktet under forbedring
av sin produksjon uten ekstra melding om disse endringene.

Beskrivelse av multikokeren (skjema /AT, s. 4)

1. Lokk med avtakbar dampventil

7. Beholder til dampkoking

2. Indre slokk 8. Ensleiv

3. Avtakbar bollen 9. Kraft kabel

4. Styrepanel med LCD-skjerm 10. Klyper til a ta ut bollen
5. Enflat skje 11. Sleiv/skjeholder

6.

Et maleglass
Formal av knapper (skjema /A2, s. 5)

1. "Cooking time” ("Tilberedningstid”) — innfering av indekser for timer og minutter ved
innstilling av aktuell tid, tilberedningstid og forsinket start

2. "Hour/Min” ("Tidsinnstilling”) — overgang til funksjonen av tidsinnstilling; valg "Timer/
Minutter”for innstilling av aktuell tid, tilberedningstid og forsinket start "Preset” ("Forsinket
start”) — overgang til funksjonen av tidsinnstilling og forsinket start; valget av tidsur til
forsinket start

3. "Preset” ("Forsinket start”) — overgang til funksjoner for innstillinger av tid og forsinket

start; velg en av to utsatt start-timere

"Cancel/Reheat”("Kansellere/Oppvarming”) — sla pa og sl& av oppvarming funksjonen; avbrytelse

av alle programmer og innstillinger, unntatt innstillinger av aktuell tid

"Menu” ("Meny”) — valget av tilberedningsprogram

"Cook” ("Koking”) — programvalget pa "COOK”

"Product” ("Produkt type”) — valget av produkt type pa "STEAM”,"FRY”,"STEW”

"t°C/ Keep Warm ON/OFF” ("Temperatur / Automatisk oppvarming ON/OFF”) endringen

av tilberedningstemperatur pa "MULTI-COOK”, manuell avslding av auto-oppvarming

9. "Start’—sla paangitt tilberedningsfunksjonen, rask avslaing av funksjonen “COOK — QUICK COOK*

B



Oppbygging av skjermen (skjema (A3, s. 5)

Indikator av valgt automatisk tilberedningsprogram
Indikator av aktuell tid

Indikator av tilberedningstid

Indikator av tidsur (1 eller 2) av forsinket start
Indikator av produkt type pa "STEAM”,"FRY”,"STEW”
Indikator av subprogram pa "COOK”

Indikator av tilberedningstid pa "MULTI-COOK”

|. FOR FORSTE GANGS BRUK

Ta forsiktig produktet og tilbeheret ut av boksen. Fjern alle emballasje.

amMmoNw>

/I\ Pass pd d holde pd plass varselskiltene, klistremerker, pekere, og serienummeret label pd kroppen
til produktet!

Rengjor kroppen av enheten med en fuktig klut Skyll bollen med varmt sapevann Terk grundig.

Ved farstegangs bruk det kan fore til fremmed Lukt som ikke er en feil pa enheten. | dette

tilfellet, rengjor enheten.

/I\ Multikoker skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og oppbevaring
i lav temperatur.

[I. BRUKE APPARATET

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar ut fra dampventil,
treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og andre ting eller materialer, som kan bli
skadet av forheyd fuktighet og temperatur.

For tilberedning veer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren har ikke skader,
splinter og andre defekter. Det ma ikke vaere fremmede ting mellom bollen og varmeelement.

Tidsinnstilling

1. Koble apparatet til stromnett. Trykk pa “Preset™knappen i 3 sekunder, da viser skjermen
blinkende minuttall.

2. Ved atrykke pd knappen "Cooking time”innstill minutter (mellomrom — 1 minutt). Holder
du knappen lenger enn 3 sekunder, vil klokkeinnstillingen ga over til en fortere modus.
Nar minuttene er stilt, trykk pa “Hour/Min™knappen, da viser skjermen blinkende timetall.

3. Sett timetall ved a trykke pa “Cooking Time”. 1 trykk er 1 time. Holder du knappen lenger
enn 3 sekunder, vil klokkeinnstillingen ga over til en fortere modus.

4. Etter endt innstilling trykk pa knappen "Cancel/Reheat” eller vent i noen sekunder.
Tidsindikator skal slutte a blinke.

Innstilling av tilberedningstid

| multikokeren REDMOND RMC-M4502E er det mulig a innstille tilberedningstid selvstendig
for hver program. Mellomrom og mulig periode av innstillt tid avhenger av valgt
tilberedningsprogram.

1. Etter valg av tilberedningsprogram trykk pa knappen "Hour/Min”, indikator av minutter
skal begynne 4 blinke. Ved a trykke pa knappen "Cooking time” skift minutter. Holder du
knappen lenger enn 3 sekunder, vil klokkeinnstillingen ga over til en fortere modus.

2. Trykk pd knappen "Hour/Min’, begynner & blinke indikator av timer.Ved 4 trykke pa knappen
"Cooking time” innstill timer. Holder du knappen lenger enn 3 sekunder, vil klokkeinn-
stillingen ga over til en fortere modus.

3. Hvis du trenger a stille tilberedningstid i mindre enn 1 time, skift til klokkeinnstillingsmodus
og trykk pa knappen “Cooking Time”til klokkeslettet forsvinner fra skjermen. Etterpa trykk
pa “Hour/Min”,0g du ser blinkende minuttall. Trykk pa “Cooking Time” flere ganger for &
sette nedvendig tilberedningstid.

4. For & nullstille tilberedningstiden trykk pa “Cancel/Reheat” (etterpa innstiller du hele
programmet pa ny).

Ved manuell endring av automatiske tilberedningsprogrammer stiller apparatet minimal
tilberedningstid!
Multikokeren er utstyrt med permanent hukommelse. Ved midlertidlig utkobling alle angitt
innstillinger og innstillinger av forsinket start bevares.

Preset Function (funksjonen "Forsinket start”)

Tillater a innstille noye tid, nar automatisk tilberedningsprogram ma vaere oppfylt. Du kan
utsette kokeprosess innen perioden fra 10 minutter til 24 timer med mellomrom 10 minutter.
Apparatet er utstyrt med to uavhengige timere med minnefunksjon som husker tiden du oftest
lager maten til.

For & innstille tidsur:

1. Trykk pa “Menu” og velg et automatisk tilberedningsprogram.
Trykk pd “Preset” og velg minnecelle Preset 1 eller Preset 2.
Trykk pa “Hour/Min” for a starte timerinnstillingsmodus: klokkeslettet begynner & blinke.
Trykk pa “Cooking Time” for a stille nedvendig antall timer. 1 trykk er 1 time.
Trykk pd “Hour/Min” for & starte minutinnstillingsmodus, minuttallet begynner a blinke.
Trykk pa “Cooking Time” for & sette nedvendig antall minutter. 1 trykk er 10 minutter.
Nar du er ferdig med innstillingen, trykk pa “Start”. Knappene “Start’, “Cancel/Reheat” og
“Preset” vil skinne. Skjermen vil vise tiden ndr retten er ferdig.

Nr du stiller timer med utsatt start, md du ta hensyn til at apparatet begynner d tilbaketelle
tiden bare etter at den varmes opp til riktig temperatur, ndr det gjelder programmer som tillater
d endre tilberdeningstid.



Keep warm Function (funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter -
autooppvarming)

Auto-oppvarming starter automatisk i ventemodus nar det utvalgte tilberedningsprogrammet
settes i gang og etterpa holder maten ved temperaturen 70-75°Ci lepet av 24 timer. Nar auto-
oppvarming er pa,skinner knappen “Cancel/Reheat’, og etter at tilberedningsprogrammet er slutt,
viser skjermen tiden av auto-oppvarming. For  sla av autooppvarming trykk pa knappen "Cancel/
Reheat”, pa denne tiden slokner indikator av knappen.

Hvis du lager retten med programmet “MULTI-COOK”ved temperaturen under 80°C, blir auto-
oppvarming sldtt av.

S1a av auto-oppvarming

Du kan sl av auto-oppvarming like etter tilberedningsprogrammet er satt i gang. For a gjere
det trykker du pa “t°C/Keep Warm ON/OFF"knappen etter at du har valgt tilberedningsprogrammet
og trykket pa “Start”. Knappen “Cancel/Reheat”slutter a skinne. Du kan sla pa auto-oppvarming
igjen ved a trykke pd “t°C / Keep Warm ON/OFF” i 3 sekunder en gang til. Knappen “Cancel/
Reheat” vil da skinne igjen. Denne funksjonen fungerer ogsa i tilfelle av utsatt start.

Reheat Function (funksjonen av oppvarming)

Multikoker REDMOND RMC-M4502E kan brukes for d varme opp kalde retter. For a gjere det legger
du retten i potten, plasserer potten i multikokeren, lukker den og trykker pa “‘Cancel/Reheat” til du
harer lydsignal. Etter en stund er retten varmet opp til 70-75°C og vil bli holdt varm i lepet av 24
timer. Du slar av oppvarming ved a trykke pa “Cancel/Reheat” en gang til.

Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer

1. Forbered (mdl) nedvendige ingredienser.

2. Leggingrediensene i bollen av multikokeren i samsvar med tilberedningsprogram og sett
den inn i kapselen av apparatet. Pass pa at alle ingredienser, iberegnet vaeske, er lenger
nede enn maksimum merke pa indre overflate. Vaer sikker at bollen er plassert jevnt og
trykker seq tett inntil varmeapparat.

3. Lukk lokket av multikokeren til du herer smekk. Koble apparatet til stronnettet.

4. Ved hjelp av knappen "Menu” velg nedvendig tilberedningsprogram (skjermen vil vise
tilsvarende programindikator).

5. Hvis det er valget av prudukt type i programmet, velg tilsvaerende subprogram ved hjelp av
knapper "Product” (for programmer "STEW","STEAM","FRY”) eller "Cook” (for program "COOK”).
Hver subprogram har egen automatisk tilberedningstid, som vises pa skjermen.

6. Du kan skifte tid innstillt automatisk.

7. Hvis det er nadvendig innstill tiden av forsinket start. Funksjonen "Preset”er ikke tilgjengelig
ved bruk av programmer "FRY” og "PASTA".

8. For 4 starte tilberedningsprogram trykk pa knappen "Start”. Knappene “Start” og “Cancel/
Reheat”vil skinne. Programmet begynner a arbeide iberegnet nedtelling av tlberedningstid.

9. Lydsignal skal informere at tilberedningsprogram har sluttet. Etterpa skal apparatet ga
til funksjonen autooppvarming (indikator av knappen "Cancel/Reheat” brenner).

10. For 3 avskaffe innfert programmet, avbryte kokeprosess eller autooppvarming, trykk pa
knappen "Cancel/Reheat”.

| programmet “STEAM® begynner apparatet tilbaketelling etter at vannet begynner d koke og
skaper nok damp i potten. | programmene ‘MULTI-COOK’, “FRY" begynner tilbaketelling etter
at apparatet varmes opp til arbeidstemperatur, i programmet “PASTA" — etter at vannet begynner

d koke, du legger maten i potten og trykker pd “Start”.

Apparatet husker siste endringer av tiden i programmet og viser den aktuelle tilberedningstiden
pd skjermen. For d gd tilbake til opprinnelige innstillinger trykk og hold knappen “Hour/Min*
i omtrent 3 sekunder til du harer lydsignal for du velger programmet.

Programm "MULTI-COOK”
Dette programmet er beregnet pa tilberedning av nesten alle retter etter angitt temperatur og
tilberedningstid. Takket vaere programmet "MULTI-COOK” kan multikokeren skifte ut mange
spisebestikk og skal tillate  tilberede en rett faktist etter enhver oppskriften, som du er interessert
i, lest i gammel kokeboka eller tatt fra Internett Det er realisert mulighet for 3 velge automatisk
tilberedningstid (grennsaker, fisk, kjott). Automatisk tilberedningtemperatur — 160°C.
Periode til manuell tidsregulering 5 minutter — 12 timer med mellomrom: i 1 minutt — for intervallet
fra 5 minutter til 1 time; i 5 minutter — for intervallet fra 1 til 12 timer.
Periode til manuell temperaturregulering (endrer ved a trykke av knappen "t°C/ Keep Warm
ON/OFF”) 35-160°C med mellomrom 5°C.
Pd"MULTI-COOK”er det mulig d tilberede mange forskjellige retter. Bruk kokeboka oppskrifter'fra
vdre profesjonelle kokker eller spesiell tabellen av anbefalt temperatur for tilberedning av forskjellige
retter og varer.

Program "STEAM”

Anbefalt for tilberedning av dampede grannsaker, kjott, fisk, dietetiske og vegetarretter, barnemat.
Automatisk tilberedningstid avhenger av velget prudukt type: "VEGETABLES” — 10 minutter,
"FISH” — 15 minutter,"MEAT” — 40 minutter. Det er mulig a innstille perioden for tilberedning
fra 5 minutter til 1 time med mellomrom 1 minutt.

For & koke i dette programmet bruk spesiell beholder (inkludert i sett):

1. Fyll bollen med 600-1000 ml av vann. Fastsett beholder i bollen for dampkoking.
2. Forbered (mdl) produkter i samsvar med oppskriften, legg dem likelig i beholderen og
sett inn bollen i kapsel. Veer sikker at bollen trykker seg tett inntil varmeapparat.

3. Felginstruks p.3-10 av delen "Generelle anvisninger for bruk avautomatiske programmer”.
Program "FRY”
Anbefalt for steking av grennsaker, kjett, fisk, sjgmat, ferdigmat osv. Automatisk tilberedningstid
avhenger av velget prudukt type:"VEGETABLES” — 10 minutter,"FISH” — 15 minutter,"MEAT” — 40
minutter. Det er mulig & innstille perioden for tilberedning fra 5 minutter til 1 time med
mellomrom 1 minutt. Det er tillatt & steke varer ved apen lokken.



Program "STEW”

Anbefalt for stuing av grennsaker, kjott, fisk, sjpmat ogsa for tilberedning av aspik og andre
retter, som krever lang varmebehandling. Automatisk tilberedningstid er 1 time. Automatisk
tilberedningstid avhenger av velget prudukt type: "VEGETABLES” — 20 minutter, "FISH” — 35
minutter,”"MEAT” — 1 time. Det er mulig a innstille perioden for tilberedning fra 10 minutter
til 12 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "COOK”
Anbefales for tilberedning av ris, bokhvetegryn og luftig gret av gryn. Automatisk tilberedningstid
avhenger av velget subprogrammet ("QUICK COOK™ — 25 minutter, PILAF” — 1 time,"OATMEAL" - 10
minutter). Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 1
time 30 minutter med mellomrom 1 minutt ("QUICK COOK”,"OATMEAL”) og fra 30 minutter
til 2 timer med mellomrom 5 minutter ("PILAF").
Ved koking av melkegrat bruk pasteurisert lett melk. For & unnga koking bort og a fa nedvendig
resultat, anbefales det a gjere falgende for matkoking:

¢ vaske omhyggelig alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hvete osv.), til vannet er rent;

« for tilberedning a smare bollen med smer;

« 3 overholde proporsjoner strengt, @ male ingredienser i samsvar med tips fra kokeboka;

redusere eller oke mengde av ingredienser strengt proporsjonert;
o ved a bruke av helmelk 3 fortynne den med vann i proporsjon 1:1.

Egenskaper av melk og gryn,avhengig av opprinnelig sted og produsent, kan vare forskjellige,
og dette pavirker resultater av tilberedning.

Hvis du har ikke klart @ oppna ensket resultat pa "COOK”, bruk universal programmet "MULTI-
COOK”. Optimal tilberedningtemperatur til melkegret — 100°C. Mengde av ingredienser og
tilberedningstid innstilles i samsvar med oppskriften.

Program "PASTA”

Anbefales for tilberedning av pasta osv., koking av egg og pelser.Automatisk tilberedningsprogram
er 8 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 2 minutter til
20 minutter med mellomrom 1 minutt. Etter programstart vent pa lydsignal, som informerer
at vann har begynt a koke, legg ingredienser, lukk lokket og trykk pa knappen "Start”. Etterpa
begynner nedtelling av tilberedningstid.

Ved tilberedning av noen produkter (pasta osv,) produseres skum. For G unngd at det renner
ut fra bollen kan du koke med dpent lokket.

Program "SOUP”
Anbefalt for tilberednings av forskjellige ferste retter ogsa kompotter og drikker. Automatisk

tilberedningsprogram er 1 time.Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode
fra 10 minutter til 8 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "CAKE”
Anbefalt for bakverk (rosinkaker, sukkerbrad, bakverk med fyll). Automatisk tilberedningsprogram
er 1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 30 minutter til 4

timer med mellomrom 5 minutter.

[11. EKSTRAMULIGHETER

o Frityrsteking

¢ Oppvarming av barnemat
« Pasteurisering av flytende

* Heving av deig
* Bredbaking
+ Tilberedning av fondue

o Tilberedning av yoghurt varer

o Sterilisering av kjokkentay
0g toalettsaker

IV. VL. TILBEREDNINGSTIPS

Tilberedningsfeil og mater a eliminere dem

Denne tabellen gir deg praktiske tips og lesninger pa noen av de vanligste problemene du
kan komme til @ stete pa ved bruk av multikokeren.

RETTEN ER IKKE NOK TILBEREDT
Mulige arsaker

Lokket pa apparatet var apent, eller ikke ordentlig
lukket slik at tilberedningstemperaturen ikke ble
hay nok

Tilberedningstemperaturen ble ikke overholdt fordi
bollen og varmeelementet ikke var satt riktig
sammen

Det var blitt valgt feil ingredienser eller innstillinger
Vanlige proporsjoner ble ikke overholdt.
Ingrediensene ble skaret opp i litt for store biter
Gale tidsinnstillinger

Den valgte beholderen er ikke egnet for apparatet

Dampkoking: vannmengden i bollen er ikke
tilstrekkelig til @ gi nok damptetthet

Det ble tilsatt for mye

. vegetabilsk olje
Steking

frityrkoking
For mye vaeske i bollen

Koking: kraften kokte bort ved tilbereding av sure
matvarer

Lesninger

Prav og unnga a apne lokket under tilberedning

Trykk lokket pa plass helt til det hares et klikk. Forsikre deg
om at forseglingsringen i gummi,som befinner seg pa innsiden
av lokket, ikke er deformert eller skadet pa noen mate

Det skal ikke befinne seg noen fremmedelementer mellom
lokket og apparatets hoveddel. Dersom det er tilfellet, ma
disse fjernes

Forsikre deg alltid om at varmeelementet er rent og satt
riktig sammen med bollen for tilberedning

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset
apparatet. Velg kun bekreftede oppskrifter

Still inn tid og tilberedningsprogram, velg ingredienser,
proporsjoner og sterrelsen pa bitene i henhold til oppskriften

Bruk den anbefalte vannmengden. Dersom du er tvil, sjekk
nivaet pa vannet mens dampkokingen pagar

Tilvanlig steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker
bunnen av bollen
Folg anbefalingene som er gitt i oppskriften ved frityrkoking

Ikke lukk Lokket pa apparatet under steking dersom det ikke
er spesifisert i oppskriften. Tine opp ingrediensene og la de
renne av seq for de stekes

Visse matvarer ma vaskes eller sauteres for tilberedning.
Folg anbefalingene som er gitt i oppskriften



Under heving har deigen nadd

det innvendige lokket og dekket

ETklng (delgen til dampventilen

gjennom- stekt) -
For mye deig i bollen

RETTEN ER FOR MYE TILBEREDT

Feilingredienser eller tidsinnstillinger,
|ngred|ensene ble skaret opp i litt for
sma biter

Retten var i bollen pa “Automatisk
oppvarming™-modus for lenge etter at
den var ferdig tilberedt

Bruk mindre mengde deig

Ta produktet ut av bollen, snu det rundt og legg det tilbake.
Stek til det er ferdig
Bruk mindre mengde deig neste gang

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset din modell
Stillinn tid og tilberedningsprogram, velg ingredienser, proporsjoner og
storrelsen pa bitene i henhold til oppskriften

Vi anbefaler at du bruker ‘Automatisk oppvarming™-modusen med
matehold. Dersom du kan sld av ‘Automatisk oppvarming™modusen pa
apparatet ditt pa forhand, gjer det for a unnga problemet

V/SKE KOKER BORT UNDER TILBEREDNING

Avhengig
Melk koker bort

av kvaliteten pa den brukte melken og dens egenskaper, kan den koke

bort. For @ unnga dette anbefaler vi at du kun bruker ultrapasteurisert skummet

melk. Bland melken med litt vann hvis nedvendig

Matvarene var ikke riktig
behandlet (var ikke godt nok
skylt, etc.)

Gale proporsjoner eller
ingredienser

Fedevaren danner skum
RETTENE BLIR BRENT

Bollen var ikke skikkelig vasket for
tilbereding
Slipp-lett-belegget er skadet

Mengden av ingredienser var mindre
enn den som er anbefalt
Tilberedningstiden var for lang

Steking/frityrkoking: det ble ikke
tilfeyd olje, det ble ikke rort i
ingrediensene eller de ble ikke snudd

Smakoking: for lite vaeske

Koking: for lite vaske i bollen
(proporsjonene ble ikke respektert)

Baking: bollen ble ikke smurt for
baking

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Prav a velge kun
bekreftede oppskrifter. Still inn tid og tilberedningsprogram, velg ingredienser,
proporsjoner og sterrelsen pa bitene i henhold til oppskriften

Fullkorn, kjett, fisk og sjpmat ma skylles grundig fer tilbereding

Det er anbefalt & skylle den grundig, ta ventilen av eller lage med et dpent lokk.

Fer du begynner a tilberede, forsikre deg om at bollen er ren og at belegget
ikke er skadet

Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen
Reduser tilberedningstiden eller folg anbefalingene som er gitt i
oppskriften som er tilpasset din modell

Til steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen i bollen
Til frityrkoking, rer om og snudd ingrediensene av og til i bollen under
tilbereding

Tilsett mer vaeske. Unnga a apne lokket under tilberedning
Felg anbefalte mengder for vaesker og solider under tilberedning

Smer bunnen og sidene av bollen med smer eller vegetabilsk olje for
baking (ikke hell olje oppi bollen)

INGREDIENSENE MISTER FORMEN NAR DE ER BLITT TILBEREDT

Det er blitt rert for ofte om i

Under steking av matvarer er det nok a rere om i ingrediensene hvert 5-7.

ingrediensene minutt
" — Reduser tilberedningstiden eller falg anbefalingene som er gitt i oppskriften som er
Tilberedningstiden var for lang tilpasset din modell

BAKERVARENE ER FUKTIGE

Det ble brukt uegnede ingredienser
(saftige frukter og grennsaker, frosne
baer, remme, etc.)

De bakte produktene har veert for lenge
i multikokeren med Lokket lukket igjen

BAKERVARENE VIL IKKE HEVE

Egg og sukker ble ikke godt nok pisket

Deigen sto for lenge for den ble bakt

Melet ble ikke siktet eller deigen ble ikke godt nok

knadd
Feil ingredienser
Feil oppskrift

Bruk ingredienser i overensstemmelse med oppskriften. Unnga & bruke
ingredienser som inneholder ekstra mye fuktighet eller bruk de i
mindre mengder

Vi anbefaler at du tar de bakte produktene ut av bollen sa snart
bakesyklusen er ferdig, eller behold de i ‘Automatisk oppvarming™
modus kun over en kort tid

Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen. Velg,
mal og tilbered ingrediensene i overensstemmelse med
anbefalingene i oppskriften.

Enkelte REDMOND multikokere har en overoppvarmingsbeskyttelse i programmene “STEW” og
“SOUP’. Dersom det ikke er veeske i bollen, avbryter apparatet programmet automatisk og sldr
seg over til Automatisk oppvarming”.

Oppsummering tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)

= oc
= E £S5 .g
g3 : 8% i
£E8 . : 2 28
Program Tips for bruk 5 § nlb?';‘:ﬂ:ﬂ;’;er;mde E ag 5.%
£ 2 .E'w %’ &
23 s 2| 58
= g 5z °R
= =
Tilberedning av dampede = .
VEGETABLES gronnsaker 0:10
STEAM MEAT Llel'beredmng av dampkokt 040 0:05 - 1:00/1 min 24+ +
FISH Tilberedning av dampet fisk |~ 0:15



RMC-M4502E

Anbefalt dampkoketid
1 | Svine-/oksefilet (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) | 500 500 20
21 filet (skdret terninger pa 1,5-2 cm) 500 500 20 NOR
VEGETABLES | Steking av gramnsaker 010 3| Kyllingfilet (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 500 15
) ) ) 4 | Kjottkaker/koteletter 180 (65tk.)/450 (3 stk.) | 500 20/30
FRY MEAT Steking av kjott 0:40 | 0:05 - 1:00/1 min - + + 5 Fisk(flet) 500 500 1
FIsH Steking av fisk 0:15 6 | Sjematblanding (frossen) 500 500 5
VEGETABLES | Stuing av grennsaker 0:20 7 Poteter (skaret i 4) 500 500 15
STEW MEAT Stuing av kjott 1:00 | 0:10 = 0:12/5 min 2% |- N 8 | Gulrotter (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 500 20
X 9 | Rodbeter (skaret i 4) 500 500 30
FISH Stuing av fisk 0:35
10 | Grennsaker (frosne) 500 500 15
Tilberedning av forskjellige 11 | Eqg 3 stk. 500 5
retter etter manuelle . X . . L
temperatur- og tidsinn- 0:05 — 1:00/1 min 0 Man bar ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan vzere forskjellig fra anbefalte
MULTI-COOK ;Iéllrrllgareangtlﬁ av rl:]r:'l:ireen 010 100 -12:00/5min 24 - * forstand avhengig av kvaliteten av hver produkt, ogsd av deres smak.
temperaturregulering 35- Anbefalinger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet ,,MULTI-COOK”

160°C med mellomrom 5°C.

Tilberedning av
PASTA makaroniprodukter osv. | 0:08 = 0:02 - 0:20/1 min - + +
Koking av palser og egg

35 Deigheving, laging av eddik 100 Tilberedning av marengs eller syltetay
Tilberedning av ris, N . N .
QUICKCOOK | bokhvetegryn og luftigegrat ~ 0:25  0:.05 —1:30/Lmin | 24 | - + 40| Tilberedning av yoghurt 105 | Tilberedning av kabaret
avgryn 45 Syring 110 Sterilisering
00K i i i i
PILAF Tilberedning av pilaff 100 030-200/5mn | 24 - 50 Gjering 115 Titberedning av sukker srup
55 Tilberedning av flotekaramell 120 Tilberedning av eisbein
OATMEAL | Tilberedning av melkegrot. | 0:10 | 0:05 - 1:30/Imin | 24 & - + 60 Tilberedning av grenn te eller barnemat 125 Tilberedning av lapskaus
it i 65 Koking av kjott i vakuumpakkin 130 Tilberednil ddi
Jetlig 70 Tilberedning av punsj 135 Steking av ferdige retter for & fa en spro
Anbefalt til tilberedning av 75 Pasteurisering eller tilberedning av hvit te skorpe
bakverk (rosinkaker, | .. 20 _ 4 . B | : 140 Rayking
A sublerbrod baoerkmedyl 100 090 40075 min 24 : bl 145 Baking av gronnsaker og fik i oli)
ulike puddinger og suffle 8 Tilberedning av kvarg eller retter som gavg 9
krever lang tilberedningstid 150 Baking av kjott (i folie)
90 T{lberedn!ng avred te 155 Baking av gjerdeig
95 Tilberedning av melkgrat 160 Steking av fugl




Se ogsd vedlagt oppskriftsbok.

V. V.RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Trekk alltid stepselet ut fer rengjering og vent til apparatet er avkjelet! Ikke bruk stalberste
eller andre gjenstander som lager riper. Ikke bruk sterke rengjeringsmidlerer. Vi anbefaler a
rengjere apparater straks etter bruk.
Fer farstegans bruk eller for a fierne lukt etter tilberedning anbefales & behandle i 15 minutter
med halv sitron pa "STEAM — FISH”.
@ DET ER FORBUDT a bruke vaskesvamper med ru eller slipebelegg, rengjeringsmilder med
slipedeler og andre kemiske sterke stoffer.
Rengjer kapselen hvis det er nadvendig.
Du ber rengjere bollen etter hver bruk. Det kan brukes oppvaskmaskin. Til slutt av rengjering
tork ytre bolles overflate.
Du ber rengjere indre lokken og avtakbar dampventil etter hver bruk av apparatet.
For a rengjere indre Lokken:
1. Apne multikokerens lokk.
2. Fraindre side av lokken trykk samtidig to plastheftestifter til senter.
3. Uten anstrengelse, trekk indre lokket lit til deg og ned, for at det kan lasne fra hoved lokket.
4. Tork overflater av begge lokk med en fuktig tey eller klut. Hvis det er nadvendig vask lokket
under strem av vann og bruk midler for oppvask. Bruk av oppvaskmaskin er ikke anbefales.
5. Sett inn lokket i sprekker, foren det med hoved lokket og trykk litt pa heftestifter til du
harer smekk. Indre lokket ma fastsettes godt.
Avtakbar dampventil ligger pa ytre lokket. For a rengjere ventil:
1. Taav lokket av dampventil propert, ved a trekke det bak knasten opp og til deg.
2. Snu heftestiften pa nederste side av ventilen mot sola (i retning til OPEN) til den stopper
og ta denav.
3. Trekk ut gummi komponent fra heftestiften. Vask alle elementer av ventil, ifolge
rengjeringsregler.
@ Merk! For G unngd deformasjon av gummi komponent er det forbudt @ tvinne og trekke den.
4. Sett sammen elementer i omvendt orden: sett inn gummi komponent i heftestiften, foren
sprekker av heftestiften med knaster pa indre side av ventlen og snu heftestiften med
sola (i retning til CLOSE). Fastsett dampventil i holder pa apparatets lokk med knasten
fra skjermen.

Kondensat kan produseres ved tilberedning og samler seg pa denne modellen i spesiell rille
pa kapsel rundt bollen. Det er lett a fjerne kondensat ved hjelp av kjekkenklut.
Far lagring og re-utnyttelse av enheten ren og helt terr alle deler av enheten. Lagre pa et tert,

ventilert sted vekk fra varme og direkte sollys. Ikke utsett enheten for mekaniske belastning
under transportering og lagring. Det kan fere til skader og / eller brudd pa innpakking.

Det er nedvendig a ta hand pa at innpakking er vekk fra vann og fuktighet.

VI. YTTERLIGGERE TILBEH@R

Du kan kjope ytterliggere tilbeher til multikoker REDMOND RMC-M4502E, eller fa vite om nye
produkter REDMOND pa webside www.redmond.company eller | butikker av autoriserte

forhandlere.

VII. FOR DU KONTAKTER ET SERVICECENTER

Feil

Melding om
feil pa
skjermen:
E1-E4

Mulige arsaker

Systemfeil. Mulig svikt av styreenheten
eller temperatursensoren

Stremledningen er ikke koblet til appa-
ratet og (eller) til stikkontakt

ﬁ(ﬁg glréastsét Feil pa stikkontakten

Det er ikke stromtilfersel i stromnett

Mulig strembrudd (spenningsniva er
ustabilt eller under det normale nivaet)

Det er et fremmedlegeme eller partikler
(seppel, gryn, matbiter) mellom bolen
og varmeelementet

Retten la-
ges altfor
lenge

Bollen star ikke jevnt i apparatet
Varmeplaten er meget forurenset

Bollen star ikke jevnt
i apparatet

Lokket er ikke tett
lukket eller det er et

fremmedlegeme un-
ikke hermetisk

der lokket

koblet sammen . .
Tetningsqgummi pa
indre lokket er meget
forurenset, deformert
eller skadet

Det gar
damp fram
under lok-
ket under
matlaging

Bollen og det
indre lokket er

Elimineringsmate

Koble apparatet fra stromnettet, la den bli avkjalt. Lukk
lokket tett

Kontroller at avtagbar stremledning er koblet til riktig
kontakt pd apparatet og til stikkontakt

Koble apparatet til en fungerende stikkontakt

Sjekk spenningen i stremnettet. Hvis det er ikke strom,
kontakt et servicesenter der du bor

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis
spenningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt
et servicesenter der du bor

Koble apparatet fra strammen, la den bli avkjolt. Fjern et
fremmedlegeme eller partikler

Sett bollen jevnt, uten skjevhet

Koble apparatet fra stremmen, la den bli avkjelt. Rengjer
varmeplaten

Sett bollen jevnt, uten skjevhet

Sjekk at det er ikke fremmedlegemer (seppel, gryn, mat-
biter) mellom lokket og apparatet, fiern dem. Alltid lukk
lokket til det klikker

Kontroller tilstanden av tetningsgummi pa indre lokket
av apparatet. Kanskje den ma erstattes

Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke fdr rettet pd

feilen.



VIII. PRODUKTGARANTI

Vi garanterer at dette produktet skal vzere fritt for defekter i en periode pa 2 ar fra kjepsdatoen.
Dersom apparatet ikke fungerer korrekt innenfor garantiperioden og det blir funnet at det har
material- eller fremstillingsfeil, vil vi reparere det eller skifte det ut. Denne garantien vil bare
kunne paberopes dersom kjgpsdatoen kan bevises med et originalt garantibevis som inneholder
apparatets serienummer og korrekt stempel fra selgerens butikk. Den begrensede garantien
dekker ikke skader som er oppstatt pa grunn av at det er blitt brukt til annet enn det det
normalt er forutsett til eller i uoverensstemmelse med instruksene for bruk og vedlikehold av
produktet, eller pa grunn av alt slags reparasjonsarbeid. Ikke prev d ta apparatet fra hverandre,
o0g behold alt emballasjeinnhold. Denne garantien dekker ikke normal slitasje av apparatet og
apparatdelene (filtre, lyspaerer, slipp-lett-belegg, forseglingsringer, etc.).

Servicetid og gjeldende garantiperiode starter pa kjepsdatoen eller produksjonsdatoen (dersom
kjopsdatoen ikke kan bekreftes).

Du kan finne produksjonsdatoen ved hjelp av serienummeret pa dataplaten pa apparatets
hoveddel. Serienummeret bestdr av 13 tall. Det 6.0g 7.tallet i serienummeret viser til maneden,
mens det 8. tallet viser til produksjonsaret.

Produktets servicetid, som bestemmes av produsenten, er pa 5 dr fra kjepsdatoen, forutsatt at
apparatet brukes og vedlikeholdes i overensstemmelse med bruksavisningen og gjeldende
tekniske standarder.

Miljevennlig 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 & hjelpe til
a ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som helst.
mmmmm  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. Sledes hjelper de programmet for
gjenvinning av verdifull rastoff, sa vel som rengjering av forurensningsstoffer.
Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU — vedrerende
brukte elektriske og elektroniske apparater.

Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.



/N Innan du bérjar anvinda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och behdll den for euer nar dU ﬂyttar den‘Ta ut Sladden med torra hénder OCh héu den

vidareanvindning. Varubruk pd rétt sdtt forldnger varans levnadstid avsevirt. . d . kh d h . d l l d d
Sakerhetsatgarder och anvisningar som ingar i denna bruksanvisning omfattar inte alla vid stickhuvud och nte vi Sla va staaden.

mojliga situationer som kan uppsta vid apparatens bruk. Vid anvéindning av apparatenmaste e [)ra inte sladden vid ddrroppningar eller nara varmekallor. Se till att
anvandare utga fran eget sunt formut, vara forsiktig och uppmairksan. sladden inte vrider sig, inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter,

SAKERHETSATGARDER € KOM IHAG: Oavsiktiga skador av elsladden kan medfdra fel,

_ = - , , som inte hamnar under garantivillkor och dven elskador. Skadad

* Tillverkaren ar inte ansvarig for skador som har tillkommit som foljd ~ elsladd mdste omedelbart bytas i service-center.
av nonchalering av bruksregler och underlatenhet att folja o St3ll inte varan pd mjukt underla?, tick inte den med tygservetter
sakerhetsforeskrifter. under arbetsqang. Detta kan ledatill Gverhettning och skador pa varan.

Denna elektriska vara ar en multifunktionell apparat for att tillaga o Det &r forbjudet att anvinda varan ute. Intrng av fukt eller andra
mat i levnadsforhallanden och kan anvandas i lgenheter, hus pa  &mnen kan medfdra allvarliga skador pa varan.

landet, hotellrum, servicerum av affarer, kontor eller andra liknande o 44an rensning av varan, s till att den ir bortkopplad fran nitet och
stallen dar villkor inte dr industriella. Industriell eller nagon annan  yeqky1d. Fil noga rensningsunstruktioner

anvandning som dr avsedd for speciellt andamal raknas som brott mot b . PR :
villkor av vederborlig anvandning av apparaten. | detta fall avsager @ gee,z; %ﬂﬁﬂ%ﬁggg{ggﬁ; !att stnka varan i vatten eller stlla
tlverkaren sig ansvaret for mojliga konsekvenser. -, penna annarat 3t inte avsedd for anvindning av bam Gver 8 &,
Innan du kopplar varan till elndtet, kontrollera om ndtets Spa””'.”ﬁ personer som har nedséttning av fysisk, psykisk eller nervfgrmaga
Overensstammer med den spanninen som varan kraver (se teknisk g er pist p3 erfarenhet och iunskaper med undantag for fall nar

beskrivning eller fabriksannons). en annan person som r ansvarig for sadana personers sikerhet
Anvand fGrlangningssladd beraknad for strombrukningen hos varan - utdver tillsyn over sidana personer eller nar en person som ir
obalans kan orsaka kortslutning eller kabelbrand. ansvarig for sadana personers sakerhet ger anvisningar till dem som
Koppla in varan bara till jordad stickpropp — det ar det absoluta  handlar om hur man anvinder denna apparat. Det &r nodvindigt
sdkerhetskrav for att skydda dig fran elstotar. Om du anvander  ytgva tillsyn Gver bam under 8 &r for att hindra att de leker med
farlangningssladd, se till att den ar ocksd jordad. apparaten, dess tillbehdr samt med dess fabriksforpackning.
@ OBSERVERA! Under arbetet virms varans kropp, skdl och  Rengdring och underhall av anordningen for inte utforas av barn

metalliska delar! Var forsiktig! Anvand koksvantar. For att utan tillsyn av vuxna.

undvika brannskador orsakade av het dnga, boj dig inte over o Firpackningsmaterial (plast, frigolit m. m.) kan vara varlig fér bar.

varan ndr du oppnar locket. _ Finns risk f3r kvivning! Férvaras oétkomligt for bam.
« Koppla varan ur eluttaget efter anvandning och aven under rensning



e Det ar forbjudet att sjalv reparera varan eller dndra i dennes
konstruktion. All reparations- och servicearbetet skall utforas av
auktoriserad service center. Oproffesionellt arbete kan leda till
varuskador, kroppskador och skador pa egendom.

@ OBSERVERA! Det dr forbjudet att anvinda apparaten om det
foreligger ndgot fel pd varan.

Tekniska egenskaper

Model RMC-M4502E
Effekt 860-1000 W
Spdnning 220-240V,50/60 Hz
Det maximala volym for skalen 51
Skydd mot elektriska stotar klass |
Skalbeldggning anti-haft keramisk
Angventil avtagbar
LCD svartvitt
Energioberoende minne finns
3D-uppvdrmning finns

Program

STEAM — VEGETABLES (ANGA — GRONSAKER)
STEAM — FISH (ANGA — FISK)

STEAM — MEAT (ANGA - KOTT)

FRY — VEGETABLES (STEKNING — GRONSAKER)
FRY — FISH (STEKNING — FISK)

FRY — MEAT (STEKNING — KOTT) .

STEW — VEGETABLES (STUVNING — GRONSAKER)
STEW — FISH (STUVNING — FISK)

STEW — MEAT (STUVNING - KOTT)

10. COOK — QUICK COOK (EXPRESS KOKNING)

11. COOK — PILAF (KOKNING — PILAFF) .

12. COOK — OATMEAL (KOKNING — MJOLKGRQT)
13. PASTA (PASTA)

14. SOUP (SOPPA)

15. CAKE (BAKNING)

16. MULTI-COOK

DR NO NN

Funktioner

Uppratthallande av varme, upp till 24 timmar
Uppvdrmning upp till 24 timmar
Uppskjuten start upp till 24 timmar, 2 timers
Preliminar avstangning av autovarmhallning finns
Mgjlighet att spara tidsinstdllningar finns
Utrustning

Multikokare med installerad skal ..............1 st. Hallaren for sked/sleV ... 1st.
Behallare for dngkokning 1st Elsladd

TaNG fOr SKALEN .ovovvevrereerrereerserssersessen 1st. Boken recept

Mattbagare 1st. Bruksanvisning

Slev. 1st Servicebok

Platt sked 1st.

Tillverkaren har rétt att infdra dndringar i design, utrustning, tekniska egenskaper i samband
med forbattringsarbeten, utan att meddela om det.

Multikokare anordning (schema AT, s. 4)

1. Ett lock med avtagbar angventil 7. Enbehéllare for angkokning
2. Innersta lock 8. Slev

3. Avtagbar skal 9. Elsladd

4. LCD Kontrollpanel 10. Tang for skal

5. Platt sked 11. Hallaren for sked/slev

6. Mattbagare

Beskrivning av knapprna (schema A2, s. 5)

=

"Cooking time” ("Tillagningstid”) — tidinstallning, instdllning av tillagningstid och
instdllning av uppskjuten start

"Hour/Min” ("Tidinstdllning”) — tidinstdllning; val "timmar”/"minuter” for installering av
tiden, installning av tillagningstid och installning av uppskjuten start

"Preset” ("Uppskjuten start”) — instdllning for uppskjuten start, mojlighet att valja en av
tva timrar for startfordrdjning

"Cancel/Reheat” ("Avbryt/Uppvarmning”) — anslutning och borkoppling av"uppvarmning’,
frankoppling av alla program och alla instéllningar utom installning av klockan

"Menu” — val av alla tillagningsprogram

“Cook” ("Kokning”) — val av underprogram i programmet "COOK”

"Product” ("Matvara”) — val av matvaror i programm "STEAM","FRY”,"STEW”

"t°C / Keep Warm ON/OFF” ("Temperatur / Autovarmhallnig ON/OFF”) — dndring av
tillagningstemperatur i programmet "MULTI-COOK”, manuell avstdngning av
autovarmhallning

9. "Start” — start av valt program, snabb igéngsattning av “COOK — QUICK COOK" lage



Displayen (schema /A3, s. 5)

A. Indikatorn av vald tillagnings program

B. Indikatorn av tid

C. INdikatorn av tillagningstid

D. Indikatorn av timer (1 eller 2) av uppskuijten tid

E. Indikatorn av matvaran i program "STEAM”,"FRY”,”STEW”
F.  Programindikatorn i program "COOK”

G. Temperaturindikatorn i program "MULTI-COOK”

. FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt apparaten ut ur férpackningen. Ta bort alla forpackningsmaterial och dekaler.

/N Det dr nédvindigt att spara alla varningsklister, markeringsskyltar (om de finns) och skylten
med serienummer pd kroppen av apparaten!

Behandla kroppen av apparaten med en vat duk och lat den torka. Att undvika at en obehdrig

doft kan uppsta vid forsta anvandningen rengdr apparaten.

/I\  Efter transportering eller lagring av apparaten vid en ldg temperatur ska apparaten forvaras vid
rumstemperatur minst i 2 timmar.

Il. ANVANDA ENHETEN

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att angan som kommer att komma fran angventilen inte
hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra saker eller material, som kan ta skada av
forhojd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och synliga inredelar) ar
skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan skdlen och varmeplattan skall inte finnas
nagra frimmande saker.

Installning av klockan

1. Kopplainvarani ett eluttag. Tryck och hall pa knappen “Preset”i 3 sekunder, pa displayen
ska indikatorn for det aktuella klockslaget blinka.

2. Med hjdlp avknappen“Cooking time”stall in minuter ( installningssteg — 1 minut). Haller
man knappen intryckt i mer an 3 sekunder, ska tid justeras i ett snabbt tempo. Nar
justering av minuter ar klar tryck pa knappen “Hour/Min”, pa displayen ska tidsindikatorn
blinka.

3. Tryck pd knappen “Cooking Time” och sétt tidsvardet.Justeringsintervall pa 1 timme. Haller
man knappen intryckt i mer dn 3 sekunder, ska tid justeras i ett snabbt tempo.

4. Efterinstdllningar, tryck pa knappen "Cancel/Reheat” eller vanta i nagra sekunder. Indikatorn
kommer att sluta blinka.

Installning av tillagningstid
| REDMOND RMC-M4502E kan du sjlvstandigt stalla in tillagningstiden for alla program.
Installningssteg och tidsgranser beror pa vald program.

1. Efter programval tryck pa knappen "Hour/Min”. Minutindikatorn bérjar blinka. Genom att
trycka pa knappen "Cooking time” du kan andra tidinstéllning. Haller man knappen intryckt
i mer dn 3 sekunder, ska tid justeras i ett snabbt tempo.

2. Tryck pa knappen "Hour/Min”, Timindikatorn bdrjar blinka. Genom att trycka pa knappen
"Cooking time” du kan andra tidinstallning. Haller man knappen intryckt i mer dn 3
sekunder, ska tid justeras i ett snabbt tempo.

3. For att satta kortare matlagningstid an 1 timme i tidsjusteringsldget tryck konsekvent pa
knappen “Cooking Time” tills indikatorn for timmar pa displayen forsvinner. Tryck pa
knappen “Hour/Min”, indikator for minuter ska blinka. Med att trycka konsekvent pa
knappen “Cooking Time” satt pa minutvarden som krévs.

4. For att avbryta alla instdllningar som gjorts tryck pa knappen “Cancel/Reheat” (sedan ska
hela matlagningsprogram justeras pa nytt).

Vid en manuell dndring av ett automatiskt matlagningsprogram ska apparaten strax sdtta min
matlagningstid!
Multikokaren har ett oberoende minne. Vid tillfallig bortkoppling fran strommen, alla
installningar sparas, inklusive installningar av uppskjuten start.

Preset Function (funktion "Uppskjuten start”)

Later installera den exakta tid, ndr progmmet skall starta. Uppskjuta starten kan man i intervallen
mellan 10 minuter och 24 timmar (instéllningsteg ar 10 minuter). Apparaten utrustas med tva
oberoende timrar som kan spara tid som mat brukar lagas fardigt.

For instdllning av timers:

1. Tryck pa knappen “Menu” for att vélja ett automatiskt matlagningsprogram.

2. Tryck pa knappen “Preset” for att valja en minnescell Preset 1 eller Preset 2.

3. Genom att trycka pa knappen “Hour/Min” satt pa tidsjusteringslage pa timern, indikatorn for
timmar ska blinka.

4. Tryck pa knappen “Cooking Time” for att satta ett tidsvarde som kravs. Justeringsintervall
pa 1 timme.

5. Genom att trycka pa knappen “Hour/Min” sétt pa tidsjusteringsldage pa minuten, indikatorn
for minuter ska blinka.

6. Tryck pa knappen “Cooking Time’, for att sétta ett minutsvarde som kravs.Justeringsintervall
pa 10 minuter.

7. Nr tidsjusteringen dr klar tryck pa knappen “Start”. Indikatorer for knappar “Start’, “Keep
warm / Cancel” och*Preset” ska tdnda. Pa displayen ska tid da ratten ska lagas fardigt visas.

Vid justering av timer for fordrajd start se till att tidsupprdkning i program som avser justering
av matlagningstid borjar endast efter att apparaten uppndr den angivna temperaturen.



Keep warm Function (funktion Uppratthallande av viarme for fardiga ratter -
autouppvarmning)

Varmhallningsfunktion stts igang automatiskt i vanteldge samtidigt med en start av det valda
matlagningsprogrammet och efter dess avslutning halls temperatur av den férdiga rétten vid
70-75°Ciinom 24 timmar. Vid igangsattning av autovarmhallning ska indikatorn for knappen
“Cancel/Reheat” tanda, vid programavslutning ska upprakning av tid i detta ldge visas. For att
stanga av, tryck pa knappen "Cancel/Reheat’, indikatorn kommer att slockna da.

Vid tillagning av ritter i “MULTI-COOK” programmet vid temperatur hogst 80°C stings
autovarmhallningsfunktionen av.

Avsténgning av autovarmhallning

Automatisk varmhallning kan stangas av strax efter igangsattning av vilket program som helst.
For den skull tryck och hall pa knappen “t°C / Keep Warm ON/OFF” inom 3 sekunder efter att
ha valt programmet (innan du trycker pa “Start”). Indikator for knappen “Cancel/Reheat” ska
slockna. Tryck om och hall pa knappen “t°C/ Keep Warm ON/OFF”inom 3 sekunder for att sétta
igen pa autovarmhallningen. Indikator for knappen “Cancel/Reheat” ska tanda. Denna funktion
ar tillgénglig bl.a. vid anvandning av en fordrojd start.

Reheat Function (funktion Uppvarmning)

Multikoket REDMOND RMC-M4502E kan anvdndas for att varma upp kalla matratter. For den
skull &r det tillrdckligt att ldgga en fardig matratt till en skdl och sétta den i multikoket, stanga
locket och trycka pa knappen “Cancel/Reheat”tills en judsignal hors. Efter en tid ska matrétten
varmas upp till 70-75°C och hallas varm inom 24 timmar. Med ett nytt tryck pa knappen “Cancel/
Reheat” stangs uppvarmningen av.

Gemensam anordning for anvandning av autoprogram

1. Forberedd (mét up) nddvédndiga ingredienser.

2. Placeraingredienserna i skalen (enligt matlagnings program) och fast skalen i multikokaren.
Se till att alla ingredienser inklusive vatska ej overskrider MAX markeringen i skalen. Se
till att skdlen dr fixerad ratt och star ordentlig pa varmeplattan.

Stang locket tills du hor ett klick. Koppla in sladden

4. Med hjalp av "Menu” knappen valj dnskat program (pa displayen ska indikatorn for
motvarande program tanda).

5. Om i programmet ingdr val av matvaror, valj ett lampligt underprogram med "Product”
knappen (for program "STEW’,”STEAM","FRY") eller "Cook” (for program "COOK”). Fr varje
program finns standard tillagningstid, som visas pa displayen.

6. Dukan dndra den instdllda standardtid.

7. Vid behov installera tid for uppskjuten start. Funktion "Preset”ar ej tillganglig for program
"FRY” och "PASTA".

8. For programstart tryck pa knappen "Start”. Indikatorer for knappar “Start” och “Keep
warm / Cancel” ska tanda. Programmet startar och nedrdkningen borjar.

w

9. Nar programmet ar slut, hors Ljudsignal. Vidare kommer multikokaren att koppla in det
automatiska uppratthallande av varme(knappen "Cancel/Reheat” lyser).

10. For att stanga av programmet, avbryta det eller avbryta upprathallande av varme, tryck
knappen "Cancel/Reheat”.

| programmet “STEAM" bérjar nedrdkningen efter att vatten kokar och dngtdthet i skdlen Gr
tillrdckligt hog; i program MULTI-COOK', “FRY* — efter att apparaten gdr till arbetsldge; i
programmet “PASTA” — efter att vatten har kokat, ingredienser har tillsatts och efter ett
upprepande trycket pd knappen “Start”

Apparaten sparar den senaste Gndrad matlagningstiden i programmet och visar den upp pd
displayen. For att ga till grundinstdllningarna innan man vdljer program tryck och hdll pd
knappen “Hour/Min“tills en ljudsignal hors (ungefér 3 sek).

Program "MULTI-COOK”

Detta program dr beraknad for tillagning av praktisk taget alla rdtter med sjalvinstdllda
tillagningstid och temperatur. Tack vare detta program, kan multikokaren ersdtta mangder
av koksapparater och tillater er att laga ratter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de
dr tagna fran Internet eller star skrivna i en gammal kokbok. Det finns dven forinstallerad
tillagningstid for olika matvaror (gronsaker, kott, fisk). Forvalsinstallerad temperatur ar
160°C.

Mgjlighet att programera tiden fran 5 minuter till 12 timmar (intervall av manuell instdllning
avtid i programmet & mellan 5 minuter och 1 timmer med justeringsdelning i 1 minut; mellan
1 och 12 timmar med justeringsdelning i 5 minut).

Manuel justering av tillagningstemperatur (andras med hjalp av knappen "t°C / Keep Warm
ON/OFF”) ar mjoligt mellan 35°C och 160°C, installningssteg 5°C.

Med hjdlp av programmet "MULTI-COOK” kan man laga en mdngd olika rétter. Lds boken
recept, forfattad av vdra proffessionela kockar. Den har dven en speciel tabel med
rekommenderade temperatur for tillagning av olika rdtter och matvaror.

Program "STEAM”
Rekommenderas for angkokning av gronsaker, kétt, fisk diet-och vegetariska ratter, barnmat.
Tillagningstid beror pd valda matvaran "VEGETABLES” — 10 minuter, "FISH” = 15 minuter,
"MEAT” — 40 minuter. Inprogrammerad tid &r 1 timme. Mdjlighet att programera tiden fran 5
minuter till 1 timmt (installningssteg — 1 minut).
For tillagning i detta program finns en speciel behallare (ingar i setet).
1. Fyll skdlen med 600-1000 ml av vatten. Stall behallaren i skalen.
2. Mat och forberedd matvaror enligt receptet. Ldgg matvarorna i behallaren och installera
skalen i multiberedaren. Se till att skalen ar fastfixerad vid varmeplattan.
3. Folj anvisningar skrivna i punkt 3-10 i kapitlet "Gemensam anordning for anvandning av
autoprogram”.



Program "FRY”

Rekommenderas for stekning av gronsaker, kott, fisk, sjofrukter etc. Tillagningstid beror pa vald
matvara "VEGETABLES” — 10 minuter,"FISH” — 15 minuter,"MEAT” — 40 minuter. Mdjlighet att
programera tiden fran 5 minuter till 1 timme (instdllningssteg — 1 minut). Det &r tilldtet att
steka utan lock.

Program "STEW”

Rekommenderas for stuvning av gronsaker, kott, fisk, sjofrukter. Rekommenderas dven for
tillagning av adalab och andra ratter, som kraver lang varmebehandling. Inprogrammerad tid
ar 1 timme. Tillagningstid beror pa vald matvara "VEGETABLES” — 20 minuter, "FISH" — 35
minuter,"MEAT” — 1 timme. Mdjlighet att programera tiden fran 10 minuter till 12 timmar
(installningssteg — 5 minuter).

Program "COOK”
Rekomenderas for kokning av ris, bovete, havre, bulgur etc. Inprogrammerad tid beror pa vald
tilldggsprogram ("QUICK COOK” — 25 minuter, "PILAF” — 1 timme, "OATMEAL” — 10 minuter).
Mbjlighet att programera tiden fran 5 minuter till 1 timme 30 minuter (instéllningssteg - 1 minut)
("QUICK COOK”,"OATMEAL”) och fran 30 minuter till 2 timmar (instdllningssteg 5 minuter ("PILAF”).
Vid kokning av mjélkgrot anvand pastoriserad lagfett mjolk. For att undvika utflodet
rekomenderas foljande:

+ Skolj ordentligt all gryn (ris, bovete etc);

*  Smorj skalen med smor;

» Taexact den mangd mjolk och gryn som star i receptet. Skall man minska/ utoka méngden,

skall man gora det proportionellt;

+ Vid anvdndning av 3-6% mjolk, skall man spada den med vatten i proportion 1:1.
Mjélkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka resultatet.
Om onskat resultat har inte blivit uppnatt med hjélp av programmet "COOK”, anvand det

universiella program "MULTI-COOK". Det optimala temperatur for tillagning av mjélkgrét ar
100°C. Tillagningstid och ingredienser skall vara enligt receptet.

Program "PASTA”
Rekomenderas for tillagning av pasta etc. Och dven kokning av korv och dgg. Inprogrammerad tid
ar 8 minuter. Mojlighet att programera tiden fran 2 minuter till 20 minuter (instéllningssteg — 1

minut). Efter programstart, invanta ljudsignal, som informerar att vattnet borjat koka. Lagg
darefter matvaror i vattnet, placera locket och tryck pa "Start”.

Vid tillagning av vissa matvaror (pasta) kan skummet tilkomma. For att gardera sig fran utflodet
kan man tillaga utan lock.

Program "SOUP”
Rekomenderas for tillagning av olika slags soppor. Och dven fruktsoppor och kompotter.

Inprogrammerad tid ar 1 timme. Mojlighet att programera tiden fran 10 minuter till 8 timmar

(installnings steg — 5 minuter).
Program "CAKE”

Rekomenderas for bakning av muffins, sockerkakor, piroger. Inprogrammerad tid ar 1 timme.
Majlighet att programera tiden fran 30 minuter till 4 timmar (instéllningssteg — 5 minuter).

[11. EXTRAFUNKTIONER

o Jdsning av deg

* Brodbakning

« Fondu

« Tillagning av yourgurt

IV. MATLAGNINGST

o Fritering

« Varmning av barnmat

« Pastorisering av flytande matvaror
o Sterilisering

PS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna tabell har man samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikokaren. Man
gar igenom mdjliga orsak och ger rad hur man kan undvika dem.

RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Majliga orsaker

Ni glomde sétta pa locket eller satte
inte  pa det ordentligt.
Tillagningstemperaturen var inte
tillrdckligt hogt

Skalen och vdrmeplattan ar inte i
tatkontakt. Darfér var inte
tillagningstemperaturen tillrackligt
hégt

Fel val av ingredienser. Valda
ingredienser passar inte for
tillagningen av dig valt program eller
tillagningsatt.

Ingredienserna dr skurna i for stora
bitar. Ingredienseran ar fel inlagda i
skalen.

Tiden felberdknad eller felinstalld.
Receptet vald av dig passar inte for
tillagning i denna multikokare

Vid angkokning: det finns for lite vatten
i skalen for att ombesorja tillrackligt
tdtthet av angan

Vad ska man géra

Oppna inte locket under tillagnignen om det inte r absolut ngdvéndigt.
Nar du stanger locket, maste det hdras ett klick. Se till att inget stor
ordentlig stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket
inte dr deformera

Skalen skall vara installerad ordentligt i apparaten. Dens botten maste
ligga tatt pa varmeplattan. Se till att det inte finns frimmande saker
i multkokarens skal. Varmeplattan skall vara ren och fri fran
smutsarticklar

Det &r 6nskvart att anvanda recept som ar anpassade till denna modell.
Anvand recept som du verkligen kan lita pa.

Val av ingredienser, sattet att skara dem, inldggning i skalen, val av
program och tillagningstid maste dverensstdmma med valt recept

Hall i sd mycket vatten som rekommenderas i receptet. Om du tvivlar,
kontrollera vattennivan under tillagningen



Du hallde for mycket

rapsolja i skalen
Vid stekning

For mycket fukt i

skalen

Vid koknig: utflodet av buljong vid
kokning av matvaror med forhdjd

syrahalt

Vid vanlig stekning récker om det finns tunnt skickt av rapsolja pa skalens
botten.
Vid fritering, folj anvisningar i valda recept

Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det inte star i receptet.
Djupfrysta varor skall tinas upp och tévatten skall hallas bort innan
tillagningen

Viss amatvaror kraver speciell behandling innan kokning: skoljing, Latt
stekning, osv. F6lj anvisningar i valda recept

Under jdsningen har

Vid baknig
(smeten ar
fuktig)

angventilen

i skalen

MATVARAN BLEV GVERKOKT

Du valde fel typ av matvaran.
Eller felberdknade du installnig
avtillagningstid. Ingredienserna
dr skurna i for sma bitar

Den fardiga rdtten har statt for
lénge pa autovarmhallning

smeten tdppt till

Ni l§ for mycket smet

Ldgg smeten i skdlen i mindre mangder

Ta ut bakvaran ur skalen,vand pa den, satt tillbaka. Och laga tills den blir
klar. Ndsta gang ldgg in smete i mindre mangder

Vdlj ett sakert (anpassat for denna modell) recept.Val av ingredienser, sattet att
skara dem, inldggning i skalen, val av program och tillagningstid maste
oOverensstamma med valt recept

Det &r inte bra att ha ratten for lange pa autovarmhallningen. Om i er
multikokarens modell finns funktion for inprogrammerad avstdngning av
autovarmhallning, anvand dig av den

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Vid tillagning av mjélkgrét, flodar
mjélken ut

Ingredienserna var inte ratt
behandlade infor kokningen (dalig
skdljning osv).

Ni har antingen valt fel typ av
matvaran eller de rdtta
proportionerna ar inte uppfylda

Produkten skapar skum.

Mjdlkens kvalité och egenskaper kan bero pa plats och férhllanden av
produktionen. Det dr rekommenderat att anvanda bara ultra pastoriserad
mjolk, med fett halt inte hdgre dn 2,5%. Vid behov kan du spada ut mjdlken
med vatten

Vdlj ett recept som dr anpassat for denna modell. Val av ingredienser, sattet
att skara dem, inldggning i skalen , val av program och tillagningstid maste
dverensstimma med rekommendationenr av recept.

Gryn, kott, fisk och skaldjur ska alltid skoljas ordentligt tills vatten rinner rent

Det rekommenderas att spola produkten ordentligt, ta bort ventilen eller
tillaga mat med ett oppet lock.

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

Skalen var daligt rensad efter foregaende

matlagning.

Skalens non-stick beldgging ar skadad

Innan du bérjar laga mat, se till att skalen &r vdlrensad och non-stick
beldggingen ar inte skadad

Den gemensammamangden fér inldggning
i skdlen dar mindre dn det som
rekommenderas i receptet

Ni stéllde for Lang tillagningstid

Vid stekning: du glomde att halla i olja i
skalen, glomde att rora om eller vanda pa
matvaror under tillagningen

Vid stuvning: det ar inte tillrackligt fuktigt
i skdlen

Vid kokning: det &r for lite vétska i skdlen

(de ratta proportionerna av ingredienserna
ar inte uppfyllda

Vid bakning: du glémde att smdrja in skalen

Vdlj ett sakert (anpassat for denna modell) recept

Forkorta tillagningstid eller folj anvisningama i receptet som dr anpassat
till denna modell

Vid vanlig stekning hall i lite olja i skdlen s att det skall finnas ett
tunt skikt av olja pa skalens botten. For jamn stekning, ror om eller
vand pa matvaror da och da

Tillsitt mer vatska i skalen. Oppna inte locket under tillagningen
om det inte ar absolut nddvandigt

Setill att vdtskan och harda ingredienserna ar i de ratta proportioner

Smarj in skalen med smar eller olja innan du héller i smeten (hall
inte olja i skalen!)

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rérde om matvarorna i skplen
for ofta

Vid vanlig stekning ror om ratten inte oftare dn varje 5-7 minuter

Du stdllde in alldeles for lang = Forkorta tillagningstiden eller folj instruktioner for receptet som dr anpassat

tillagningstid
BAKET BLEV FUKTIGT

Du anvénde fel ingredienser, som gav ut for
mycket fukt (saftiga gronsaker eller frukter,

djupfrysta bar, creme fraiché, osv.)

Ni har haft det fdardiga baket i stangd

multikokaren for lange

BAKET HAR INTE STIGIT UPP
Agg med socker har vispats daligt

Smeten har statt for lange med bakpulver i

Du har siktat mjolen daligt eller blandat smeten fel

Fel vid inléggning av ingredienserna

for denna modell

Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att inte ta
matvaror som innehaller for mycket fukt eller anvénd sa lite som
mijéligt avdem

Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats
klart.Vid behov kan man ldmna baket kvar i multikokaren for en
kort tid pa autouppvamning

Vdlj ett sakert (anpassat for denna modell) recept.Val av
ingredienser, sattet att skdra dem, inldggning i skalen,val
av program och tillagningstid maste Gverensstamma med
valt recept

Receptet som du har valt, passar inte till bakning i

denna modell



REDMOND

| flera modell av multikokaren REDMOND har program “STEW” och “SOUP” en inbyggd
vdrmeskyddsfunktion som reagerar ndr det dr for lite vatten i skdlen. | detta fall stangs
programmet av och gar over till en autovarmhallning.

Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar)

VEGETABLES | Angkokning av gronsaker 0:10
STEAM | MEAT Angkokning av kit 040 005 S LOOL 5wy
FISH Angkokning av fisk 0:15
VEGETABLES | Stekning av gronsaker 0:10
RY  MEAT Stekning av kit 00 005 - LOOZL
FISH Stekning av fisk 0:15
VEGETABLES | Stuvning av grénsaker 0:20
STEW  MEAT Stuvning av kit oo QA0 OIS e
FISH Stuvning av fisk 0:35
Tillagning av olika ratter vid
manuella instdllningar av E _ 1
temperaturen och tiden. 2“215 1:00/1
MULTI-COOK Manuel justering av 0:10 1:00 - 12:00/5 24 - +
tillagningstemperatur  dr min X
mjoligt mellan 35°Coch 160°C,
instdllningssteg 5°C
Tillagning av pasta etc. | ,, 0:02 - 0:20/1  _
PASTA Kokning av korv och dgg 0:08 min * *
Tillagning av ris, bovete, bulgur, | (. 0:05 - 1:30/1 _
QUICKCOOK 0 eous 025 | o 24 +
00K | PILF Tilagning avisotto,pilaf | 100 | 030 = 2005 5y
OATMEAL | Tillagning av mjslkgrét. o0 005 -0 5y
Rekomenderas for tillagning av 10 _ g
SouP olika slags soppor (soppa, | 1:00 %Ilno 8:00/5 24 - +
fisksoppa, grénsakssoppa etc.)

Rekomenderas for bakning
(muffins, sockerkakor, piroger | 1:00
och suffle)

Rekommenderade tidsvarden for angkokning av olika produkter

0:30 - 4:00/5 | 5,

CAKE min

1 Flaskfilé/Notkott (tdrningar 1,5-2 cm) 500 500 20
2 Lamm-och farfilé (tarningar 1,5-2 cm) | 500 500 20
3 Kycklingfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 500 15
4 | Kottbullar/Kottfarsbiffar 180 (6 st.)/ 450 (3st.) 500 20/30
5 | Fisk(filé) 500 500 15
6 Fisk-och skaldjursblandning (fryst) 500 500 5
7 | Potatis (delad i 4 klyftor) 500 500 15
8 | Mordtter (tarningar no 1,5-2 cm) 500 500 20
9 Rodbetor (delad i 4 klyftor) 500 500 30
10 Gronsaker (frysta) 500 500 15
11 Agg 3st. 500 5

) Tinkpd att det hir dr de allmdnna rekommendationer. Den riktiga tillagningstid kan skilja sig
frdn den rekommenderade beroende pd matvarornas kavalite och dina smakpreferenser.

Rekommendationer om temperatur av matlagning i "MULTI-COOK” programmet

35 Bakning av deg, tillagning av dttika 70

Punsch tillagning

40 Tillagning av yoghurt

75 Pastdrisering, tillagning av vitt te

45 Tillagning av surdeg

80 Tillagning av glogg

50 Jasning T ) L
S illagning av kvarg eller ratter som
35 Tillagning av glasyr 8 kréver en ldng matlagningstid
60 Tillagning av gront te, barnmat 90 Tillagning av rétt te
65 Kottkokning i vakuumfdrpackning




rﬂc 1 r°c

95 Tillagning av mjolkgrot 135 Rostning av fardig mat for att tillge en
I krispig yta

100 Tillagning av bese eller sylt o

105 Tillagning av kittgelé M0 Rokning —

110 Sterilisering 145 Enae‘;;‘l'l?g“ :nV) gronsaker och fisk (i

115 Tillagning av sockersirap 150 Bakning av ktt (i metallfolien)

120 Tillagning av grisrulle 155 Stekning av bakelser med jisdeg

125 Tillagning av stuvat kott 160 Stekning av kyckling

130 Tillagning av gratanger

Se dven den angivna receptboken.

V. RENSNING OCH UNDERHALL

Innan du skall rengdra multikokaren, se till att den &r bortkopplad fran elndtet och val avkyld.Anvand
en mjuk trasa och icke-slipande diskmedel. Vi rader att rengdra varan direkt efter anvandning.
Infor forsta anvandning eller for att ta bort otrevlig lukt, rekomenderas att angkoka en halv citron.
(Program "STEAM — FISH").

@ Det dir absolut FORBJUDET att anvéinda hdrd svamp, slipande svamp, slipande diskmedel eller andra
kemisk agressiva medel.

Multikokarens kropp rengdrs vid behov.
Skalen bér rensas efter varje anvdndning. Det ar mojlligt att rengdra i diskmaskin. Efter rengéring

torkas rent.Rengdring av innersta lock och av avtagbar ngventil bor goras efter varje anvandning.

For rengdring av innersta locket:

1. Oppna locket av Multikokaren.

2. Painnersta sidan av locket, tryck samtidigt pa 2 plastic fixeringar.

3. Dra locket mot dig och ned, sa att den lossnar fran huvudlocket. Du skall kunna gora det
utan anstrangning.

4. Torka bada lockens ytor med fuktig trasa.Vid behov anvand vatten och diskmedel. Diskning
i diskmaskin bor undvikas.

5. Satt in locket i tapphal, sammanstdll det med huvudlocket och tryck latt pa
fixeringsanordningar, tills du hor ett latt klick.

Den avtagbara angventil finns pa huvulocket. For att rengdra det:

1. Tavarsamt bort angventilens lock genom att dra den upp och mot sig.
2. Vrid fixeringsanordning, som finns i nedersta delen av angventilen motsols (mot OPEN)
och ta av den.

3. Varsamt ta ut gummiinfogning. Rengdra alla ventilens delar enligt rengdringsregler.

@ Obs! For att undvika skador pd gummiinfogningen dr det forbjudet att dra den eller bdja pd den.

4. Efter rengoringen, satt tillbaka gumminfogningen i fixeringsanordning och vrid den
medsols (mot CLOSE). Stt tillbaka angventillens lock.

Kondensation kan uppsta vid matlagning. Denna model har en speciell ranna dar kondesaten

samlas. Den ar valdigt latt att torka bort med hjalp av en servett.

Fére forvaring och nya bruk rengér och torka fullstandigt alla detaljer i apparaten. Férvara

apparaten i ett torrt valventilerat stalle bortom kallor for varme och direkt solljus.

Vid transport och forvaring av apparaten ar det forbjudet att apparaten utsatts for mekanisk

verkan som kan orsaka skador pa apparaten och/eller forpackningens helhet.

Det ar nodvandigt att skydda apparatens forpackning fran vatten och andra vatskor.

VI. TILLAGGSACCESSOARER

Du kan képa tilldggsaccessoarer till multikokare REDMOND RMC-M4502E, och fa veta om
nyheter i REDMOND produkter pa var hemsida www.redmond.company, eller hos vara officiella
partner.

VII. INNAN DU KONTAKTAR SERVICE CENTER

Fel Majliga problem Ldsning
Det uppvisas

et tecken Koppla ut apparaten fran elndt och Lt det kallna.

Systemfel,mdjliga problem med kontroltkort Stang locket titt och koppla apparaten igen |

E1l — E4 pa | eller uppvarmande element "
displayen elnitet
P . .1 | Kontrollera att en ldstagbar stromforsérjning
Stromforsorjning sladd kopplas inte till sladd kopplas till en passande klimma pa
apparaten och/eller eluttaget apparaten och eluttaget
Apparaten
satts inte | Eluttaget ar trasigt Koppla apparaten till fungerande eluttaget
igang

Kontrollera spanning i elndtet.Om den dr ostabil
eller @r under den normala, vanligen kontakta
servicetjdnst av ditt hus

Det finns ingen elstrom i elndtet

Kontrollera spanning i elndtet. Om den dr ostabil
eller dr under den normala, vanligen kontakta
servicetjanst av ditt hus

Avbrott i elndtet (spanningen dr ostabil eller
ar under den normala)

Ett obehdrigt foremal hamnade mellan skalen
och uppvarmande elementet (nagot skrép,
gryn eller matbitar)

Koppla ut apparaten fran elndt och [t det kallna.

Ratten till
aent age Tar ut ett obehdrigt foremal

pa for lang tid

Skalen star inte rakt och jamnt Placera skalen rakt, utan att den kroknar

Koppla ut apparaten fran elndt och lat det kallna.

Uppvdrmande element ar fororenat Rengér uppvérmande elementet



Fel Majliga problem Ldsning
Skdlen star inte rakt och Placera skalen rakt, utan att den kroknar
jamnt

Kontrollera om det finns nagra obehdriga foremal
mellan locket och kroppen av elementet (nagot
skrdp, gryn eller matbitar). Ta ut dem. Stang alltid
locket tatt och jamnt

Locket dr inte tatt eller
nagot obehdrigt féremal
hamnade under locket

Angan trings  Finns ingen
ut ur | tdthet mellan
apparatens | skalen och inre
lock vidd locket av
matlagning multikokaren Tatningsgummi pa inre
locket dr fororenat,
deformerad eller gatt
sonder

| fall ett fel har inte undanréjts kontakta ett auktoriserat servicecenter.

VIIl. GARANTIVILLKOR

Det galler 2 ars garanti pa denna vara fran forsaljningsdagen. Under garantiperioden atar sig
tillverkaren plikten att reparera, byta ut delar eller sjdlva varan i handelse av fabriksfel, orsakade
av daligt kvalité av tillverkningsmaterial elle monterig. Garantin trader i kraft endast om
forsaljnigsdatum ar bekrdftad av varuhusets stampel och butikens saljarens underskrift pa
originalen av garantikupongen. Denna garantin galler endast om bruksanvisningen foldes till
punkt och pricka, om varan inte genomgick en reparation, om varan inte plockades isdr och
om varan inte skadades pga felaktig anvandning, om varan &r fullstandigt komplett. Denna
garanti galler inte naturlig slitage av varan och tillbehor (filtrar, lampor, keramik- och
teflonbeldggningar, ringar osv).

Anvéndningsperioden for produkten samt tiden undet vilken garantiataganden galler borjar
raknas fran dagen produkten var kopt eller fran tillverkningsdagen for produkten (ifall det inte
gar att faststalla kopdatum).

Tillverknigsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som &r placerat pa dekalen
som finns pa apparatens kropp. Ett serienummer bestar av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken
betecknar manaden och det 8:e tecknet betecknar dret apparaten var producerad.

Varans livsldngd faststalld av tillverkaren &r 5 ar from forsaljningsdatumet, under villkoren att
man féljer bruksanvisningen och foljer de tekniska standard som &r foreskrivna.

Kontrollera tatningsqummi pa inre locket. Det kan
uppsta att locket ska ersdttas

Miljovanlig atervinning (atervinning av elektrisk och digital anordning)
Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjalva varan skall ske i enlighet
med det lokala miljGprogrammet for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta
inte bort sadana varor i vanliga hushallssopor.
B 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. P4 detta satt kan du bidra till programmet av
bearbetning av vardefulla rdvaror, och rengdring av férorenande amnen.

Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av
eller innehaller elektriska eller elektroniska produkter.

Féreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och dtervinning av anvanda apparater och de
tillampas inom EU.



/I Ennen kayttyd titd tuotetta, lue kdyttdohjeetta huolellisesti ja sdilytd se myéhempdd tarvetta
varten. Oikea kdytto laitteen merkittdvésti pidentdd sen kdyttoikad.

Tassa ohjeessa olevat turvallisuustoimenpiteet ja kdyttdohjeet eivat koske kaikkia

mahdollisia tilanteita, jotka voivat tapahtua laitteen kdyton aikana. Laitetta kayttdessa

kayttdjan on oltava jarkevéna, varovaisena ja huolellisena.

TURVALLISUUSOHJEET

tai siirtamistd. Veda sahkojohto pistorasiasta pois kuivin kdsin pitden
kiinni pistotulpasta eikd johdosta.

o Ald vedd virtajohtoa oviaukkojen Lapi tai kuumien laitteiden laheltd.
Virtajohtoa ei saa sotkea eikd taivuttaa, virtajohto ei saa olla
tosketuksissa teravien esineiden, huonekalujen kulmien ja reunojen

anssa.

° TUOttaJa EI Ole VaStUUllInen la|tteen VaU”OlSta, ]Otka JOhtuvat @ MU/STA/VIrtajohdon satunnainen vahmgo,ttammen Voijohtaa

turvallisuus- ja kayttoohjeiden laiminlyonnistd.

« Tama sahkolaite on monitoimikeitin ruoan valmistamiseksi kotioloissa,
sita voidaan kdyttad asunnoissa, kesamokeissd, hotellihuoneissa,
kauppojen ja toimistojen sosiaalitiloissa ja sen tapaisissa ei-teollisissa
kayttotarkoituksissa.

o Laitteen teollista tai mitd tahansa kayttotarkoituksen vastaista kayttod
pidetadn sen asianmukaisten kdyttoehtojen rikkomisena. Naissa
tapauksissa valmistaja ei kanna vastuuta mahdollisista seuraamuksista.

e Ennen laitteen kayttoonottoa ja sahkoverkkoon kytkemista tarkista,
onko sen jannite sama kuin laitteen syottovirran nimellisjannite (kts.
tekniset tiedot tai valmistajan tuotelaatta).

« Kaytd jatkojohtoa, joka vastaa laitteen kayttotehoa, parametreiden
epasuhtaisuus voi johtaa oikosulkuun tai kaapelin syttymiseen.

o Kytke laite vain maadoitettuihin pistorasioihin - tdma on valttdmaton

suojeluvaatimus sahkaiskujen valttamiseksi.Mikali kdytat jatkojohtoa,
varmista, ettd se on myds maadoitettu.
HUOMIOQ! Laite kuumenee kdytettdessa. Laitteen runko, kulho
Jja metalliset osat kuumenevat myds. Kaytd patakintaita. Ald
kumarru laitteen pddlle kantta avattaessa vilttadkseen itseadn
polttamista kuumalla hoyrylld.

o Kytke laite irti sahkoverkosta kayton jalkeen sekd ennen puhdistamista

sdhkoiskuihin sekd vaurioihin, jotka eivat vastaa takuuehtoja.
Vaurioitunut virtajohto vaatii pikaista vaihtamista
huoltokeskuksessa.

e Laitteen kdytto ulkoilmassa on kiellettyd - laitteen sisaan paassyt
kosteus tai Joutuneet ulkopuoliset esineet voivat aiheuttaa vakavia
vaurioita.

e Ennen laitteen puhdistamista varmista, ettd se on kytketty irti
pistorasiasta Ja jadhtynyt. Noudata tarkkaasti laitteen
puhdistamisohjeita.

Laitetta ei saa upottaa veteen tai asettaa se vesisuihkun alle!

e 8-vuotiaat ja vanhemmat lapset sekd fyysisesti, toiminnallisesti tai
psyykkisesti rajoittuneet ihmiset tai henkilt, joilla ei ole riittavda
kokemusta tai tietoa voivat kayttda laitetta ainoastaan valvonnassa
ja/tai silloin, jos he ovat saanet ohjausta laitteen turvallisesta kaytosta
Jajos he tajuavat vaarat, jotka liittyvat laitteen kayttoon. Lapset eivat
saa leikkia laitteen kanssa. Sdilyta laite ja virtajohto poissa alle
8-vuotiaiden laasten ulottuvilta. Lapset eivat saa puhdistaa eika
kayttad laitetta ilman aikuisten valvontaa.

o Pakkausmateriaalit (muovi, vaahtomuovi tms) voivat olla vaarallista
lapsille. Tukehtumisvaara! Sdilytd pakkausmateriaalit pienilta lapsilta
ulottumattomissa olevassa paikassa.



e Laitteen itsendinen korjaus tai sen rakenteen muutokset ovat
kiellettyj. Ainoastaan auktorisoidun huoltoliikkeen asiantuntijat
saavat korjata laitteita. Kokemattomien henkiloiden suorittamat
korjaukset voivat johtaa laitehdiriodn, tapaturmaan tai omaisuuden
vaurioittamiseen.

@ HUOMIOQ! Viallisen laitteen kdytto on kiellettya.

Tekniset ominaisuudet

Malli RMC-M4502E
Teho 860-1000 W
Janitte 220-240V,50/60 Hz
Kupin tilavuus 5L
Sahkoiskusuoja luokka |
Kupin péallyste keraami non-stick
Hoyryventtiili irrotettava
Nestekidendytto on, yksivarinen
Haihtumaton hakumuisti on
3D-lammitys on
Ohjelmat
1. STEAM — VEGETABLES (HOYRY — 9. STEW — MEAT (HAUDUTUS - LIHA)
VIHANNEKSET) 10. COOK - QUICK COOK (EXPRESS
2. STEAM —FISH (HOYRY — KALA) KEITTAMINEN)
3. STEAM — MEAT (HOYRY - LIHA) 11. COOK — PILAF (KEITTAMINEN — PILAHVI)
4. FRY — VEGETABLES (PAISTUMINEN — 12. COOK - OATMEAL (PUURON
VIHANNEKSET) KEITTAMINEN)
5. FRY —FISH (PAISTUMINEN — KALA) 13. PASTA (PASTA)
6. FRY — MEAT (PAISTUMINEN — LIHA) 14. SOUP (KEITTO)
7. STEW — VEGETABLES (HAUDUTUS -  15. CAKE (LEIPOMINEN)
VIHANNEKSET) 16. MULTI-COOK
8. STEW — FISH (HAUDUTUS — KALA)
Toiminnot
Autoldmmitys on 24 tuntiin
Ruoan lammitys on 24 tuntiin

Siirretty alku

on 24 tuntiin, 2 ajastinta

Lampétilan ylldpidon kytkeminen pois paaltd etukdteen on
Viimeisen ruoanlaiton ajan muisti on
Sarja

Hidas liesi asennettu kupin sisalld kanssa 1 kpl.
Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia 1 kpl.
Kuthon ahne 1 kpl.
Mittalasi 1 kpl.
Kauha 1 kpl.
Litted lusikka 1 kpl.
Kauha-ja lusikkahaltija 1 kpL.
Virtajohto 1 kpl.
Kirja reseptia 1 kpl.
Kayttdoheet 1 kpl.
Huoltokirja 1 kpl.

Valmistajalla on oikeus tehdd muutoksia suunnittelun, hakinnat sekd tekniset tiedot tuotteen
kuluessa tuotteen parantamiseksi ilman ennakkoilmoitusta muutoksosta.

Hitaan lieden rakenne (kaavio A1, s.4)

1. Laitteen kansi hoyryventtiilin kanssa 7. Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia

2. lrrotettava kansi 8. Kauha

3. Irotettava kuppi 9. Virtajohto

4. Ohjauspaneeli ndyton kanssa 10. Kuthon ahne Kauha- ja lusikkahaltija
5. Litted lusikka 11. Kauhan/lusikan pidin

6. Mittalasi

Painikkeet (kaavio /A2 , s.5)

1

2.
3.

9.

"Cooking time” ("Keittdmisen aika”) — tunteni ja minuuttien perustaminen, paistoaika ja
kellonaika ajastimen perustaminen

"Hour/Min” ('Ajan asettaminen”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua tuntia ja minuuttia
"Preset” ("Siirretty alku”) — kellon ja siirretyn alan valinta, mahdollisuus valita kahdesta
viivastetyn kdynnistyksen ajastimesta

“Cancel/Reheat” ("Peruutus/Uudelleenldmmitys”) — [dmmityksen toiminnon sytyttaminen/
samuttaminen, kypsyohjelman kesketys, nollaaminen astukset

"Menu” — auttomatisten ruoanlaitoohjelmien valinta

"Cook” ("Kettaminen”) — subohjelman valinta "COOK” ohjelmassa

"Product” ("Tuotetyyppi”) — ruokatyyppi "STEAM”,"FRY","STEW” ohjelmissa

"t°C/ Keep Warm ON/OFF” ("Lampotila / Automaattinen ldmmitys ON/OFF”) — lampdtilan
sytyttaminen "MULTI-COOK” ohjelmassa, automaattisen lammityksen manuaalinen
poiskytkentd

"Start” ("Atku”) — ruoanlaitotilan sytyttaminen, nopea COOK-QUICK COOK -tilan kytkenta



Monitorin rakenne (kaavio A3 ,s. 5)

A. Valittu ruokaohjelma

B. Ajan indikaatori

C. Ruokalaiton ajan indikaatori

D. Siirretyn startin ajastimen indikaattori (1 tai 2)

E.  Ruokalajien "STEAM”,"FRY","STEW” ohjelmissa indikaatori
F.  Subohjelmien indikaatori "COOK” ohjelmassa

G. "MULTI-COOK” ohjelmassa lampétilan indikaatori

l. ENNEN ENSIMMAISTA KAYNNISTYSTA

Ota keitin ja sen osat laatikosta. Poista kaikki pakkausmateriaalit.

A Jitd kaikki tuotteen rungossa olevat varoitus- ja opastustarrat sekd sarjanumerotarra paikoil-
leen!

Puhdista tuotteen runko kostealla liinalla. Huuhtele kulho lampimalla vedelld ja saippualla.

Kuivata huolellisesti. Vieras haju keittimestd ensimmaisen kdyton yhteydessd ei ole merkki

keittimen viasta. Tassa tapauksessa puhdista keitin.
A Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa [dmpdtilassa, sitd tulee pitdd huoneldmpdtilassa
vahintddn 2 tuntia ennen sen kdynnistamistd.

Il. LAITTEEN KAYTTO

Ennen ensimmdista kayttoa

Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilista ulos tuleva kuumaa hoyrya ei lyo
taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille,
jotka voivat vaikuttaa korkeasta kosteuksesta ja lampdtilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, etta hidan lieden ulkoiset ja ndkyvat sisdiset osat eivat omistuu
ehjag, siruja ja muita vikoja. Kupin ja ldmmityselementin valilld ei pitdisi olla esteitd.

Kellon asettaminen

1. Kytke laite verkkovirtaan. Pida painettuna 3 sekunnin ajan Preset-painiketta, ndytossa
alkaa vilkkua kellonajan minuuttien merkkivalo.

2. Painamalla painiketta "Cooking time” maard minuutti (askeleelta asennus — 1 minuutti).
Jos pidat painiketta painettuna yli 3 sekunnin ajan, aika muuttuu nopeammin.Kun asennus
on valmis, klikkaa Hour/Min -painwketta, ndytossad alkaa vilkkua kellon merkkivalo.

3. Painamalla Cooking Time -painiketta aseta kellonaika. Ajan asetus 1 tunnin valein. Jos
pidat painiketta painettuna yli 3 sekunnin ajan, aika muuttuu nopeammin.

4. Asennuksen jalkeen paina "Cancel/Reheat”tai odota muutama sekunti.Ajan ilmaisin lakkaa
vilkkumasta.

Ruoanlaiton ajan asettaminen

Hitaalla liedellda REDMOND RMC-M4502E voi itsendisesti asettaa ruoanlaitonajan kunkin
ohjelman (ilman ohjelmaa "QUICK COOK”). Muutoksia ja aika riippuu ruokaohjelmasta. Ajan
muuttamaseksi:

1. Kunolet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta "Hour/Min” ja aseta tunti.Jos pidatte
painiketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos. Nappdilemalld "Cooking
time™painiketta mittaa minuutit.Jos pidat painiketta painettuna yli 3 sekunnin ajan,aika
muuttuu nopeammin.

2. Painamalla painiketta "Hour/Min” asettaa minuutin. Jos pidatte painiketta muutaman
sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos. Nappailemalld "Cooking time” aseta ajan nopeutettu
mittaus.Jos pidat painiketta painettuna yli 3 sekunnin ajan, aika muuttuu nopeammin.

3. Jos paistoaika on alle tunnin, kellon asetuksen aikana paina Cooking Time-painiketta
kunnes kellon merkkivalo poistuu naytoltd. Klikkaa Hour/Min-painiketta, minuuttien
merkkivalo alkaa vilkkua. Perdkkdinen Cooking Time-painikeen painaminen aseta
haluamasi minuuttien mdard.

4. Tehneen asetuksen peruuttamiseksi klikkaa Cancel/Reheat-painiketta (tamdn jdlkeen
koko ohjelma taytyy kdynnistaa uudelleen).

Jos muutat automaattista ohjelmaa manuaalisesti laite asettaa heti ruoanlaiton minimiaika!.

Hidas liesi on varustettu energiasta riippumattomalla muistilla.Jos sahko katkaistaan tilapaisesti
kaikki saddetyt asetukset tallennetaan, mukaan lukien siirretyn startin asetukset.

Preset Function ("Siirretty alku” toiminto)

Mahdollistaa tarkan ajan asettamista, jonka mennessa automaatio-ohjelma on suoritettava
loppuun. Siirretddn ruoanlaittoprosessi 10 minuutista 24 tuntiin 10 minuutin vélein. Laitteessa
on kaksi toisistaan riippumatonta ajastinta, jotka voivat muistaa aikaa, jolla valmistetaan
useimmiten ruokaa.

Ajastimen asettamiseksi:

1. Paina Menu-painiketta, valitse automaattinen ruoanlaiton ohjelma.

2. Paina Preset-painiketta, valitse muistipaikka Preset 1 tai Preset 2.

3. Paina Hour/Min- painiketta, valitse kellon asetus ajastimella, kellon merkkivalo alkaa
vilkkua.

4. Paina Cooking Time- painiketta,asenna tarvittava tuntimadra. Ajan asetus 1 tunnin valein.

5. Painamalla Hour/Min-painiketta toisen kerran, valitse minuuttien asetus, merkkivalo alkaa
vilkkua.

6. Paina Cooking Time-painiketta, asenna tarvittava minuuttien maara. Ajan asetus 10
minuutin valein.

7. Kun ajan asennus on valmis, klikkaa Start. Painikkeet Start, Cancel/Reheat ja Preset
syttyvat. Naytossa nakyy ruoanlaiton aika.

Viivdstetyn kdynnistyksen asetettaessa on ymmarrettdvd, ettd ruoanlaiton ohjelmissa
ldhtdlaskenta alkaa vasta sen jlkeen, kun laite saavuttaa tarvittavan kdyttolampatilan.



Keep warm Function (Valmisruokajen lampatilan yllapidan toiminto - autolammitys)
Kun ruoanlaiton ohjelma paattyy, odotustilassa kaynnistyy automaattinen lammitys, joka pidattaa
valmiin ruoan ldmpdtilaa tasolla 70-75°C 24 tunnin ajan. Kun kdynnistdt automaattisen
ldammityksen,Cancel/Reheat-painikkeen merkkivalo palaa, ja kun ruoanlaiton ohjelma paattyy
lopussa ndytdssa nakyy kuinka kauan laite on ollut tassa tilassa. Tarvittaessa autolammityksen
voidaan sammuttaa painamalla painikkeetta muutaman sekunnin "Cancel/Reheat”.

Kun laitetaan ruokaa MULTI-COOK-ohjelmassa ja ldmpétila on yli 80°C, automaattinen lammitys
toiminto poistetaan kdytostd.

Automaattisen limmitys toiminnon poiskytkentd

Voit kytkea automaattinen lammitys toiminnon pois paalta heti jonkun ohjelman kdynnistdmisen
jdlkeen. Valittuasi ruoanlaiton ohjelman (klikkaamalla Start-painiketta) pitda painettuna 3
sekunnin ajan t°C / Keep Warm ON/OFF-painiketta. Painikkeen Cancel/Reheat merkkivalo
sammuu. Paina toisen kerran ja pitad painettuna 3 sekunnin ajan t°C/ Keep Warm ON/OFF-
painiketta, tdmdn jdlkeen automaattinen ldmmitys kaynnistyy. Painikkeen Cancel/Reheat
merkkivalo syttyy. Tamd toiminto on kdytettdvissa viivastetyn kaynnistyksen kanssa.

Reheat Function (Ruoan lammityksen toiminto)

Monitoimikeitinta REDMOND RMC-M4502E voidaan kayttda kylman ruoan kuumennukseen.
Laita valmiin ruoan kulhoon, asettaa sen monitoimikeittimeen, sulje kansi, paina Cancel/
Reheat-painiketta kunnes ilmestyy adnimerkki. Jonkin ajan kuluttua astia kuumenee 70-75°C
saakka ja sitd sdilytetaan kuumana 24 tunnin sisalld. Cancel/Reheat-painikkeen painaminen
toisen kerran ota kuumennus pois kaytosta.

Yhteisid menettelyja kayttden automaattisia ohjelmia

1. Mitaa tarvittavat ainekset.

2. Laita ainekset hidas lieden kulhossa ohjelman mukaisesti ja aseta se runkoon. Varmista,
ettd kaikki ainesosat, kuten neste on alle kulhon suurimman merkin. Varmista, ettd kulho
asennetaan vaaristymia ilman, ja se on lammityselementin yhteydessa.

3. Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Kytke sen verkkovirtaan.

4. Painamalla"Menu”valitse tarvitettu ruoanlaitoohjelman (vastaavan ohjelman merkkivalo
palaa ndytossa).

5. Jos ohjelmassa on valitettu tuotteen tyyppi, valitse sopiva aliohjelman kayttden "tuote”
(ohjelmia "STEW”,"STEAM", "FRY”) tai "Cook” (ohjelman "COOK”). Kunkin osa-sarja oikea
paistoaika oletuksena, joka nakyy nayttolaite.

Voit muuttaa alussa asetettu aika.

Tarvittaessa aseta siirretty startti.”Preset” - toimintaa ei saa kdyttaa, jos kaytetddn "FRY”

ja "PASTA” -ohjelmia.

8. Ruoanlaitto-ohjelman kaynnistamiseksi paina "Start”. Start- ja Cancel/Reheat-painikkeiden
merkkivalot syttyvat. Ohjelma kdynnistyy ja alkaa ruoanlaiton Lahtolaskenta.

9. Ohjelman lopussa ruoanlaitto-ohjelma antaa danimerkin. Sitten laite siirtyy automaattiseen
lammitykseen (syttyy "Cancel/Reheat” -ndppdimen indikaattori).

10. SyGtetyn ohjelman peruuttamiseksi, ruoanlaittoprosessin keskeyttamiseksi paina "Cancel/
Reheat”.

Ohjelmassa STEAM lhtGlaskenta alkaa, kun vesi kiehuu ja kulhossa saavutetaan riittdvd hdyryntiheys;
ohjelmissa MULTI-COOK ja FRY sen jdlkeen, kun laite saavuttaa toimintatilan, ohjelmassa PASTA—
kun vesi kulhossa kiehuu, tuotteet lisdtdcn veteen ja painetaan Start-painiketta vield kerran.

Laite muistaa viimeksi muuttaneen ruoanlaiton ohjelman ajan ja ndyttdd sen ndytlld. Voit
palauttaa tehdasasetuksiin ennen kuin valitset ohjelma, klikkaa Hour/Min-painiketta kunnes
tulee ddnimerkki (noin 3 sekuntia).

"MULTI-COOK” ohjelma

Tama ohjelma on tarkoitettu mitd tahansa mukien valmistamiseksi kdyttdjan ldmpdtilaa ja
aikaa koskevien asetusten mukaisesti.”MULTI-COOK™ohjelman mukaisesti hidas liesi voi korvata
monia keittolaitteita ja antaa mahdollisuuden valmistaa ruoka halutun reseptin, vanhan
keittokirjan tai Internetistd otetun reseptin mukaan. On mahdollisuus valmistaa ruokia alussa
saddettyjen asetusten perusteella (vihannekset, kalaa, lihaa). Ruoanlaiton alussa saddetty
lampatila on 160°C.

Manuaalisen sdadon laajuus on 5 minuuttia — 12 tuntia 1 minuutin muutosaskelen kanssa
valilld 5 minuutista 1 tunti tai 5 minuuttia intervallijaksolle valilld 1 tuntista 12 tuntiin.

Lampdtilan kdsisaadon vali (muutetaan"t°C/ Keep Warm ON/OFF"nappaintd) 35-160°C muutetaan
5°Cvalein.

"MULTI-COOK” - ohjelmassa on mahdollista valmistaa monia erilaisia ruokia. Kdytd kirjaa
reseptid ammatillisilta keittdjiltdmme tai suosittujen ldmpatilojen taulukkoa koskien erilaisten
tuotteiden valmistusta.

"STEAM” ohjelma
Suositellaan, ettd vihanneksia, lihaa ja kalaa, dieetti- ja vegaaniruokia, lasten ruokia valmistellaan
hoyrylld. Ruoanlaiton aika riippuu valitusta tuotteesta:"VEGETABLES” — 10 minuuttia,"FISH” — 15
minuuttia, "MEAT” — 40 minuuttia. On mahdollista asettaa ruoanlaiton aika 5 minuutista 1
tunti, asetetaan 1 minuuttiin.
Tassa ohjelmassa laittamiseksi kayta erikoissailiota (sisaltyy settiin):
1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd. Aseta kulhoon Hoyryssa ruoanlaittoa varten astian
2. Mittaa ja valmistaa ruokaa reseptin mukaan, laita ne tasaisesti astialla ja aseta kuppi
kuthoon. Varmista, ettd kutho on kosketuksessa lammityselementin kanssa.
3. Seuraa 3-10 "Yhteisia menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia”.
"FRY” ohjelma
Suositellaan vihannesten, lihan, kalan, merenantimien paistamiseksi jne.Alussa asetettu ruoanlaiton
aika riippuu valitusta tuotteesta: "VEGETABLES” — 10 minuuttia, "FISH” — 15 minuuttia,"MEAT”
40 minuuttia. Voidaan asettaa aika kdsin 5 minuutista 1 tunti, ja yhteen minuuttiin. Myds on
sallittua paistaa tuotteita, kun laitteen kansi on auki.



"STEW” ohjelma

valmistelun aika on 1 tunti. Alussa asetettu ruoanlaiton aika riippuu valitusta tuotteesta:
"VEGETABLES” — 20 minuuttia, "FISH” — 35 minuuttia,"MEAT” - 1 tunti. Manuaalinen sdato
kypsennysaika on mahdollista valilld 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

"COOK” ohjelma
Suositellaan riisin, tattarinpuuron ja mureiden puurojen valmistamiseksi. Alussa asetettu
ruoanlaiton aika riippuu valitusta ohjelmasta: ("QUICK COOK” — 25 minuuttia, "PILAF” — 1
tunti,"OATMEAL" — 10 minuuttia). Aika voi saatad kasin 5 minuutista puoleentoista tuntiin, 1
minuuttiin ("QUICK COOK”,"0OATMEAL”") ja 30 minuutista 2 tuntiin, 5 minuuttiin ("PILAF").
Maidon kiehumisen valttamiseksi ja saamiseksi toivottua tulosta, on suositeltavaa tekemadn
seuraavaa ennen valmistautuu:

o  pestda kaikki taysjyvaviljaa (riisi, hirssi,y.m.), kunnes vesi on puhdasta;

« ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;

e pitdd osuusta, mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vahentda tai lisatd maaraa

ainesosien tiukasti suhteessa;
o kayttdessa tdysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.

Maidon, jyvien ominaisuudet riippuvat alkuperastd ja valmistajasta, ne voivat erota, mika joskus
vaikuttaa valmistuksen tulokseen.

Jos haluttua tulosta "COOK™ohjelmassa ei ole saavutettu, kdyta universaalista"MULTI-COOK™ohjel-
maa. Maitopuuron sopiva ldmpétila on 100°C. Aineosien laitto ja aika sdddetdén reseptin mukaan.

"PASTA’ ohjelma

On suositeltavaa pasta ruoanlaittoa, makkaroita, varten, keittamalla munia y.m. Oletuks-ena
ohjelma paistoaika on 8 minuuttia. Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 2-20
minuuttia 1 minuutin muutosaskelen kanssa. Ohjelman kdynnistamisen jdlkeen odota
aanimerkki, joka ilmoittaa veden kiehumisesta, laita aineosat, laita kansi padlle ja paina"Start”.
Sen jalkeen alkaa ruoanlaiton ajan lahtélaskenta.

Elintarvikkeiden valmistaessa (kuten pasta, ravioli y.m.) muodostuu vaahto. Voitte avata kulhon
kannen laittamisen tuotteita kiehuvaan veteen minuutin jalkeen.

"SOUP” ohjelma

On suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja ja padruokia seka hedelmahillokkeita ja juomia.

Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen sddtd kypsennysaika on
mahdollista 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

"CAKE” ohjelma
On suositeltavaa valmistaa leipomista (kakut, keksit). Oletuksena ohjelman valmistelun aika

on 1 tunti.Manuaalinen saato kypsennysaika on mahdollista 30 minuutista 4 tuntiin 5 minuutin
muutosaskelen kanssa.

1. LISATILAISUUDET

o Fondue
« Uppopaistossapaistaminen
* Raejuuston ja juuston valmistelu

* Nestemdisten tuotteiden pastorointi

« Halvan valmistus

« Astioiden sterilointi

« Nestemdisten elintarvikkeiden pastorointi
¢ Lastenruokien uudelleenldmmitys

IV. NEUVOJARUOANVALMISTUSTUKSEEN

Ruoanvalmistusvirheet ja niiden korjaus
Alla olevaan taulukkoon on poimittu tyypillisid virheitd, joita sattuu ruoanvalmistuksen aikana
monitoimikeitintd kdytettdessa, siina on kasitelty mahdollisia syitd ja esitetty virheiden

korjausohjeita.
RUOKA EI OLE KYPSYVALMISTA
Mahdolliset syyt

Unohdit sulkea laitteen kansi tai
kantta ei ole suljettu tiiviisti, siita johtuen
ruoankypsennysldmpatila on liian matala

Kulholla ja ldmpdelementilla on huono kosketus
ja ldmpdtila ei ole noussut tarpeeksi

Ruoka-ainekset on valittu vaarin.Kyseiset ainekset
eivdt sovi valitulle valmistusmenetelmalle tai on
vaard valmistusohjelma.

Ainekset on paloiteltu liian isoiksi, ei ole
noudatettu ruoka-aineksien maarasuhteita.

On vadrin asetettu (laskettu) valmistusaika.
Valittu resepti on sopimaton ruoanvalmistukseen
tamdn mallin monitoimikeittimessa

Hoyrytyksen aikana: kulhossa on liian vahan
vettd turvatakseen riittavasti hoyrya

Kulhossa on liikaa
kasvioljyd

Paistamisen aikana

Kulhossa on liikaa
nestettd

Keittdmisen aikana: liemen haihtuminen, jos
ainekset ovat liian happamaisia

Korjausohjeet

Ald avaa ilman tarvetta monitoimikeittimen kantta
ruoanvalmistuksen aikana.

Lukitse kansi. Varmista, ettei ole esteitd kannen tiiviille
sutkemiselle ja sisakannen tiivistekumirengas ei ole vaurioitunut

Aseta kulho laitteen sisdan tasaisesti ja tarkista, ettd kulho
asettuu tiiviisti [dmpdelementtid vasten. Varmista, ettd
keittimen tydtilassa ei ole vieraita esineitd. Pidd lampdelementti
puhtaana

Suositellaan kdyttamdan tarkastettuja ( talle monitoimikeittimen
mallille adaptoituja reseptejd ). Kdyta luotettavia reseptejd.
Ruoka-aineksien valinnan, leikkaamisohjeiden, madrdsuhteiden,
ohjelman valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun
reseptin valmistusohjeita

Kaada kulhoon reseptin mukainen vesimaara. Mikali epdilet,
tarkista vesimddra valmistuksen aikana

Tavalliseen paistamiseen riittdd, ettd oljy ohuella kerroksella
peittda kulhon pohjan.
Friteerauksessa noudata reseptin ohjeita

Al sulje monitoimikeittimen kantta paistamisen aikana, mikali
reseptissd ei ole madratty toisin. Pakasteruoka-aineet sulata ja
valuta neste ennen paistamista

Erddt ruoka-aineet vaativat erikoiskasittelyd ennen keittdmista:
huuhtelua, passeerausta jne. Noudata valitun reseptin
valmistusohjeita



Kohotusvaiheessa

Leivonnan aikana:
(taikina ei ole
kypsynyt kokonaan)

kanteen

Liikaa taikinaa kulhossa

taikina tarttui sisdiseen Laita kulhoon vahemman taikinaa

ja  tukkii

hoyrynpoistoventtiilin

Jatkossa laita kuthoon vahemman taikinaa

RUOKA ON YLIKYPSYNNETTY

Olet erehtynyt ruokatyypin valinnassa
tai valmistusajan asettaessa

(laskelmia tehtdessd).

Ruoka-aineksien koko on liian pieni

Valmis ruoka on liian kauan ollut
kulhossa Automaattinen ldmmitys-

toiminto paalld

Suositellaan kdyttdmdan tarkastettuja (tdlle monitoimikeittimen mallille
adaptoituja reseptejd). Ruoka-aineksien valinnan, leikkaamisohjeiden,
maardsuhteiden, ohjelman valinnan ja valmlstusa|an tulee vastata valitun
reseptin valmistusohjeita

Pitkddnkestavd Automaattinen [dmmitys-toiminto
ei ole suositeltavaa. Mikali kyseisessa monitoimikeittimessa on tdmdn
toiminnon poiskytkentdmahdollisuus, kdytd se

RUOANVALMISTUKSEN AIKANA RUOKA KIEHUU YLI

Maitopuuroa keitettdessa maito
kiehuu

Ennen keittamistd ruoka-aineksia
ei ole kdsitelty tai ne on kasitelty
vadrin (pesty huonosti yms).
Aineksien mittaus on tehty vddrin
tai ruoka-aineen tyyppi on vddra

Tuote muodostaa vaahtoa

RUOKA PALAA POHJAAN

Maidon laatu ja ominaisuudet voivat johtua maidontuotannon paikan ja
olosuhteiden eroista.

Suositellaan kdyttamaan vain ultrapastoroitua rasvapitoisuudeltaan 2,5%
maitoa. Tarvittaessa laimenna maito juomavedelld

Kéyta tarkastettua reseptid (tdlle monitoimikeittimen mallille adaptoituja
resepteja). Ruoka-aineksien valinnan, leikkaamisohjeiden, maardsuhteiden,
ohjelman valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin
valmistusohjeita.

Taysjyvaryynyt, liha, kala ja dyridiset pitaa pestd huolellisesti kunnes
pesuvedestad tulee kirkas

Tuote on suositeltavaa pesté huolellisesti, irrottaa venttiili tai keittaa kansi
auki

Kulho oli puhdistettu huonosti edellisen kdyton

jlkeen.

Pohjaan palamisen estdva kulhon pinnoite on

vaurioitunut

Aineksien yhteismadra on pienempi kuin mitd

reseptissa madrataan

On asetettu liian pitkd valmistusaika

Paistamisen aikana: olet unohtanut kaataa
6ljya kulhoon, aineksia ei ole sekoitettu tai
valmistettavat aineet on kddnnetty liian

mydhdan

Ennen ruoanvalmistusta tarkista, ettd kutho on hyvin pesty ja
pohjaan palamisen estdva pinnoite on ehjd ja ilman vaurioita

Kaytd tarkastettua reseptid (tdlle laitemallille adoptuitua)

Lyhennd valmistusaika tai noudata talle laitemallille adoptoidun
reseptin ohjeita

Tavallisessa paistamisessa kaada kuthoon vahan 6ljya niin, ettd
se ohuella kerroksella peittda kulhon pohjan. Saadakseen
tasaisesti paistettua ruokaa ainekset tulee valmistaa aika ajoin
sekoittaen tai kddnnellen madrdtyn ajan valein

Haudutuksen aikana: kulhossa on liian vahan
kosteutta

Keittamisen aikana: kulhossa on liian vahan
nestettd (aineksien maardsuhteita ei ole
noudatettu)

Leivonnan aikana: ennen leivontaa kulhon
sisapintaa ei ole voideltu

Lisad kulhoon nestettd. Valmistuksen aikana dld avaa
monitoimikeittimen kantta ilman tarvetta

Noudata oikeita neste- ja ainemdarid

Voitelee kasvioljylla tai voilla kulhon pohja ja seindmat ennen,
kun laitat taikinan kulhoon (dld kaada kulhoon 6ljya!)

RUOKA MENETTAA PALOITTELUMUOTONSA

Olet liian usein
valmistettavaa ruokaa

On asetettu liian pitkd valmistusaika

LEIVOTTU RUOKA ON LIIAN KOSTEA

Leivontaan on kaytetty sopimattomia
aineksia, jotka antavat ylimaardistd
kosteutta (mehukkaat hedelmat tai
vihannekset, pakastemarjat, smetana tms)

sekoittanut | Tavallisen paistamisen aikana sekoita valmistettava ruoka enintaan 5-7
minuutin valein

Lyhennd valmistusaika tai noudata talle Laitemallille adoptoidun reseptin
ohjeita

Kayta reseptin mukaisia aineksia. Valtd paljon nestettd sisaltdvid
aineksia tai mikali se on mahdollista kdytd ne minimimdarin

Yritd aina poistaa leivonnaiset monitoimikeittimesta heti

Leivottu ruoka on jadnyt suljettuun
monitoimikeittimeen liian pitkaksi aikaa

valmistumisen jdlkeen. Tarvittaessa voit jdttda leivonnainen
monitoimikeittimeen lyhyeksi aikaa "Automaattinen lammitys™

toimintoa kdytettdessa

TAIKINA EI KOHENE

Kananmunia ja sokeria on vaahdotettu huonosti

Taikina on seisonut liian kauan leivinjauheen lisadmisen

jatkeen

Jauhoja ei ole siivildity tai taikina on alustettu huonosti

On virheitd aineksien kulhoon asettaessa

Kayta tarkastettua (tdlle Laitemallille adoptuitua)
reseptid.

Aineksien valinnan, niiden esikdsittelyn ja
maarasuhteiden tulee vastata reseptissd annettuja
ohjeita

Valittu resepti ei sovi leivontaan monitoimikeittimen

kyseisessd mallissa

REDMOND-monitoimikeittimien muutamassa mallissa ohjelmissa "STEW” ja "SOUP” kdynnistyy
ylikuumenemista estavd jarjestelmd, jos kulhossa on vihdn nestettd. Tassd tapauksessa
monitoimikeittimen valmistusohjelma pysdhtyy ja kdynnistyy ‘Automaattinen lammitys™

toiminto.



RMC-M4502E

Ruoanlaitto-ohjelmien yhteenvetotaulukko (tehdasasetukset) Erilaisten ruoka-aineiden suositeltavat hoyrytysajat
1 giin{)/naudanﬁlee (kuutioina 1,5- Veden m3ard, ml mhmistusaika, 20
2 Lampaanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) | 500 500 20
3 Kanafilee (kuutioina 1,5-2cm) | 500 500 15
VEETBES | Hoyettyviramelget | 00 4 | Lihapullat / kotleetit 180 (6 kpl) /450 (3kpl) | 500 2030 FIN
- - ) 5 | Kala (filee) 500 500 15
STEAM | MEAT Hoyrytetty liha 0:40 0:05-1:00/1min | 24 | + + P
6 | Ayridiset (tuoreena pakastetut) | 500 500 5
FISH Hoyrytetty kala 0:15 7 | Peruna (leikattu 4 osaan) 500 500 15
VEGETABLES ~ Vihanneksien paistaminen = 0:10 8 | Porkkana (kuutioina 1,5-2cm) | 500 500 20
FRY MEAT Lihan paistaminen 0:40 0:05-1:00/Amin = - | + + 9 | Punajuuri (leikattu 4 osaan) 500 500 30
FISH Kalan paistaminen 0:15 10 Xal\l'(]ai{]e't]uetl)(”t (tuoreena g4 500 15
VEGETABLES Vihanneksien hautuminen = 0:20 11 | Kananmuna 3kpl. 500 5
STEW | MEAT Lihan hautuminen 1:00 0:10 -0:12/5min = 24 | - + On muistettavaa, ettd ndmd ovat yleisid suosituksia. Aika voi poiketa suositusarvoista, sekd
FISH Kalan hautuminen 0:35 mausta.

X i X MULTI-COOK-ohjelman lampotilasuositukset
Eri ruokia valmistelu

MULTI-COOK asettamisen kanssa. | g4 1i09 — 12:00/5 24 - .

Lampatilan kasisdadon vali . e . - R S
_160° o min Taikinan kohottaminen, etiikan Rahkan tai pitkdd kypsentamisaikaa
aglelir?o C muutetaan 5°C 3 valmistaminen 8 vaativien ruokien valmistaminen
. o 40 Jogurttien valmistaminen 90 Punaisen teen haudutus
Pastaa eri vehnalajikkeista - - - o
PASTA ruoanlaitto, makkaroiden ja 0:08 0:02 020/ min | - . R 45 Hapattaminen 95 Maitopuurojen valmistaminen
{Eg':?eﬁgenpvuam;/sat}aml iden 50 Kayminen 100 Marenkien ja hillon valmistaminen
Nopea riisin, murenevien 55 Pehmelden hedelmakaramellien 105 Lihahyyteln valmistaminen
QUICKCOOK | puuroiden  vedessd | 0:25 0:05-1:30/1min | 24 | - + _
ruoanlaitto 60 Vihredn teen haudutus, lasten 110 Sterilointi
(00K ruokien valmistaminen
PILAF Pilahvirisin valmistelu 1:00 0:30 —2:00/5min | 24 | - + : :
65 xggg;ﬂ"ﬁ:ﬁkawsessa olevan lian 115 Sokerisiirapin valmistaminen
OATMEAL Maitopuoroiden valmistelu. = 0:10 0:05 - 1:30/1min | 24 | - +
70 Punssin valmistaminen 120 Potkan valmistaminen
Soup Keitoj aitt 1:00 0:10-8:00/5min | 24 | - .
eltojen ruoanaitio /5 min * 75 Pastorointi, valkoisen teen haudutus 125 Lihan haudutus
CAKE i e | 400 | 030-400/5min | 24 | - |+ 80 | Glogin valmistaminen 130 | Laatikkojen valmistaminen

erilaisia pataruoat ja kohokkaia




TyolaTgotlla, Kayttosuositukset Tyol.aTgotlla, Kayttosuositukset
135 5:{?;?;;#:3{:[(”33?”0(1OStammen 150 Lihan paistaminen uunissa foliossa
140 Savustus 155 Pullataikinasta valmistettujen
s Vihannesten ja kalan uunissa tuotteiden paistaminen uunissa
paistaminen foliossa 160 Linnun paistaminen

Ks. myds toimitukseen kuuluva ruokaohjekirja.

V. LAITTEEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Ennen kuin puhdistat laitteen, varmista, ettd se on irrotettu ja tdysin jaahtynyt. Kdytd pehmedd
kangasta ja epdhankaavaa puhdistusainetta. Suosittelemme Puhdista laite kayton jdlkeen. Ald
kdytd hankaavia tuotteita, pesu ja kemiallisesti aggressiivisia aineita. Ald upota korpuksen
veteen tai aseta sitd juoksevan veden alla.

Ennen ensimmaista kayttoa tai poistamaksi hajut keittamisen jdlkeen suositellaan 15 minuuttia
keitettdd puolen sitruunan ohjelmassa "STEAM — FISH”.

Kulhon, sisa-alumiini kannen ja hdyryventtiilin tdytyd puhdistaa jokaisen kéyttokerran jdlkeen.
Kulho voidaan pesta astianpesukoneessa. Puhdistuksen jdlkeen pyyhi kulhon ulkopinta.

Kannen sisapuolen puhdistamista varten:

1. Avaa hitaan lieden kannen.
2. Kannen sisdpuolella paina keskelld kaksi muovista kiinnike.
3. Veda sisd kattaa hieman yli ja alas, kunnes se irtoaa padkannesta.
4. Pyyhi pinnat kaksi pipoa kostealla liinalla. Tarvittaessa pese kannen juoksevan veden alla
ja kdyttad pesuainetta. Kdyttaminen astianpesukoneessa on epatoivottu.
5. Kokoa pdinvastaisessa jdrjestyksessa: aseta kannen yldaukoille, kohdista se tarkein kansi
ja tydnnd naksahtaa.Sisdinen kansi on kiinnitettava paikalleen.
Hoyryventtiili on asetettu erityisessa paikassa laitteen paakannella ja koostuu kahdesta osasta:
ulkoisesta levystd ja pohjasta. Puhdistaa venttiili:

1. Veda ulkoisen levyn kielekkeelle ylos ja itsellesi kohti kuin on piirretty kuvassa.
2. Levynsisdpuolella kddnnd venttiilin suurin osa vastapdivaan (suuntaan OPEN) ja poistaa
se.

3. Veda venttiilin kumen. Pese kaikki venttiilin osat noudattamalla mainittuja edelld saantoja.

@ Huomio! Vadristymien vélttamiseksi on kielletty venttiilin kumen kiertamdlld ja vetdmdlld.
4. Kokoa pdinvastaisessa jarjestyksessa purkkaa tahna, kolot asettuvat venttiilin kumen

vastaavat ennusteet levyn sisapuolelle ja kddnna sitd myctapdivaan (suuntaan CLOSE).

Aseta hoyryventtiilin koloon laitteenkanteen (ulkoinen levy on asetettava kadensijan
takaisin purkaa varten).

Ruoanlaiton aikana lauhdevesi on mahdollista, joka tassa mallissa kertyy erikoiskourussa kupin
ymparilla. Lauhdevesi poistuu helposti keittion ratin avulla.

Puhdista ja tdysin kuivata laitteen kaikki osat ennen sdilytysta ja jalleenkdyttod. Sailyta laite
kuivassa tuulettuvassa paikassa kaukana lammityslaitteista ja suorista auringonsateista.

Kuljetuksen ja sdilyttamisen aikana ei saa joutumaan laitetta mekaanisiin rasituksiin, jotka
voivat aiheuttaa vahinkoa laitteelle ja/tai hdiridita pakkauksen eheyden suhteen.

Sdilyttamisen aikana on tarkastettava, jottei vesi ja muita nesteita padse laitteen

pakkaukseen.

VI. LISAVARUSTEET

Voit ostaa lisavarusteita REDMOND RMC-M4502E -monitoimikeittimeen ja tutustua REDMOND-
uutuuksiin yhtion kotisivuilla www.redmond.company tai virallisten jalleenmyyjien liikkeissa.

VII. ENNEN KEITTIMEN VIEMISTA HUOLTOON

Vika

Ndytolla on
virheilmoitus: E1 - E4

Keitin ei kaynnisty

Ruoan valmistus
kestaa liian kauan

Ruoan valmistamisen
aikana keittimen
kannen alta tulee
hoyryd

Mahdollinen syy

Jdrjestelmavirhe, mahdollisesti ohjauspiiri tai
Lammityselementti on rikki

Johto ei ole kytketty keittimeen tai (ja)
pistorasiaan.

Pistorasia on viallinen

Sahkokatkos

Virta on viallinen (jannite verkossa ei ole

tasainen tai on tavallista matalampi)

Kulhon ja lammityselementin valissd on joku
vieras esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.)

Kulho on vinosti keittimen rungossa
Lammityselementti on likainen

Kulho on vinosti
keittimen rungossa

Kansi ei ole tiiviisti
suljettu tai vieras esine
on kannen alla

Kulho ja keittimen
sisdinen  kansi
eivat ole tiiviisti
kiinni toisiinne
Sisdkannen kumitiiviste
on likainen, viallinen tai
epdmuodistunut

Korjaus

Irrota keitin verkosta ja anna jddhtyd. Sulje
kansi tiiviisti ja kytke keitin pistorasiaan
uudestaan

Tarkista ettd irrotettava johto on kytketty
keittimen liitdntddn ja pistorasiaan

Kytke keitin toimivaan pistorasiaan
Tarkista jannite verkossa. Jos jannitettd ei ole,
kddnny isannditsijsi puoleen

Tarkista jannite verkossa. Jos jannite on
puutteellinen, kaanny isannaitsijasi puoleen
Irrota keitin verkosta ja anna jadhtya. Poista
vieras esine

Asenna kulho suoraan

Irrota keitin verkosta ja anna jdahtya.
Puhdista ldmmityselementti

Asenna kulho suoraan

Tarkista, onko keittimen kannen ja rungon
vlissd joku vieras esine (roska, suurimo,
ruokaa, yms.) ja poista se. Sulje keittimen
kansi aina naksahduksen asti

Tarkista sisdkannen kumitiivisteen kunto ja
tarpeen mukaan vaihda

Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada korjatuksi, ota yhteys valtuutettuun huoltopalveluun.



VIII. TAKUUVELVOITTEET

Talla tuotteella on 2 vuoden takuuaika ostopaivasta ldhtien. Takuuaikana valmistaja on
velvollinen korjaamaan kaikki valmistajan viat korjaamalla viallisen tuotteen, vaihtamalla
vaurioituneet varaosat tai koko laite uuteen, mikdli viat johtuvat huonolaatuisista materiaaleista
tai valmistusvirheista. Takuu on voimassa vain siind tapauksessa, jos ostopdiva on vahvistettu
alkuperdisessa takuukuitissa olevalla kaupanleimalla ja myyjan allekirjoituksella. Tama takuu
hyvaksytddn vain silloin, jos tuotetta on kdytetty kdyttdohjeiden mukaisesti eikd sitd ole korjattu
eikd sen osia irroitettu, jos laite ei ole vaurioitunut kayttoohjeiden vastaisen kdyton aikana ja
on sdilytetty tuotteen alkuperdinen kompletointi. Tama takuu ei kata tuotteen normaalia
kulumista kayton aikana eikd kulutushyodykkeend pidettavid osia ( esim. suodattimia, lamppuja,
palamista estdvaa pinnoitetta, tiivisteitd yms).

Tuotteen kaytto- ja takuuaika lasketaan joko myynti- tai valmistuspaivamdarasta (tapauksessa,
jolloin myyntipdivaa ei ole mahdollista madritelld).

Laitteen valmistusaika sisaltyy tuotteen sarjanumeroon, joka on merkitty tuotteen rungossa
olevaan tarraan. Sarjanumero on 13-merkkinen, 6. ja 7. merkit tarkoittavat kuukautta ja 8.
merkki tarkoittaa valmistusvuotta.

Valmistajan mddrdama tuotteen kdyttdaika on 5 vuotta ostopdivamaarasta silla ehdolla, ettd
tuotetta kaytetadn taman kdyttoohjekirjan ja teknisten standardien mukaisesti.

Sahkolaitteiston ympdristoystavallinen kierrétys
Pakkausmateriaalin, kayttoohjekirjan ja laitteen hyodyksikayton tulee suorittaa
jatteiden jalostuksen paikallisen ohjelman mukaisesti. Pida huolta ymparistosta:
ala heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien kanssa.
mmmmm  KAytettyjd (vanhoja) laitteita ei saa havittad muun kotitalousjdtteen mukana, vaan
ne tulee kierrattaa erikseen. Vanhan laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan
laitteet erikoistuneeseen kierrdtyspisteeseen ja luovuttamaan ne vastaaville jarjestdille. Nain
edistat ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, seka epapuhtaiden aineiden puhdistusta.
Tama laite tayttdd sdhko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU
vaatimukset ja omaa vastaavan merkin.
Yleisohjeet maarittavat kaytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierrdtystd varten koko
EU-alueella.
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* Draudziama savarankiskai taisyti prietaisg arba keisti jo konstrukcija.
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@ draudziama.

Techniniai duomenys

eprofesionaliai atlikti darbai gali sugadinti prietaisg,

Modelis RMC-M4502E
Galia 860-1000 W
|tampa 220-240V,50/60 Hz
Apsauga nuo elektros smagio I klasél
Puodo talpa 51
Puodo danga nesvylanti keraminé
Gary voztuvas nuimamas
LCD ekranas monochroninis
Nuo elektros maitinimo nepriklausoma atmintis yra
3D Sildymas yra
Programos

1 STEAM - VEGETABLES (GARINIMAS -
DARZOVES) .

STEAM ~ FISH (GARINIMAS ~ ZUVIS)

STEAM — MEAT (GARINIMAS — MESA)

FRY ~ VEGETABLES (KEPIMAS ~ DARZOVES)
FRY — FISH (KEPIMAS ~ ZUVIS)

FRY ~ MEAT (KEPIMAS ~ MESA)

STEW — VEGETABLES (TROSKINIMAS -
DARZOVES)

8.
9

10.
11.
12.
13.
14,
15.
16.

STEW- FISH (TROSKINIMAS - ZUVIS)

STEW- MEAT (TROSKINIMAS — MESA)

COOK — QUICK COOK (GREITAS VIRIMAS)
COOK - PILAF (VIRIMAS - PLOVAS)
COOK — OATMEAL (VIRIMAS — PIENISKAKOSE)
PASTA (MAKARONAI)

SOUP (SRIUBA)

CAKE (KEPINIAT)

MULTI-COOK

Funkcijos

Atidétas paleidimas iki 24 val, 2 laikmaciai
Patiekaly Sildymas iki 24 val.
Automatinis Sildymas iki 24 val.
Automatinio Sildymo iSjungimo funkcija yra
Paskutinio gaminio laiko atmintis yra

Komplektas

Multifunkcinis puodas su viduje jstatytu
dubeniu
Garinimo konteineris
Znyplés dubeniui iSimti...
Matavimo indeLis ..........cc...
Samtis

1vnt.
el VNLL

Plokscias Saukstas ............
Samcio/Sauksto laikiklis .
Elektros sroveés laidas
Knyga recepty.....
Naudotojo vadovas .....

Techninés priezitros knygelé

Gamintojas turi teise tobulindamas savo produkcijq keisti dizaing, komplektuote bei techninius
duomenis, is anksto nepraneSdamas apie tuos pakeitimus.

Modelio sandara (scheme AT, p. 4)
1. Dangtis su nuimamu gary voztuvu
2. Vidinis dangtis
3. IS5imamas dubuo
4

6. Matavimo indelis
7. Garinimo konteineris
8. Samtis

. Valdymo skydas su skystyjy kristaly 9. Elektros srovés laidas

ekranu
5. Plokscias Saukstas

Mygtuky reikSmés (scheme /A2, p. 5)

10. Znyplés dubeniui iSimti
11. Samcio/Sauksto laikiklis

1. ,Cooking time“ (,Gaminimo trukmé") — valandy ir minuciy reikSmés nustatymas nustato
esamajj laika, nustatopaleidimo atidéjimo atgalinio skaiciavimo laikmatj, nustatogaminimo

trukme programoje.

2. Hour/Min“ (,Laiko nustatymas“) — parinktis ,valandos"/,minutés" tiesioginio laiko
skaiciavimo, paleidimo atidéjimoarba gaminimo trukmés nustatymo rezimais.

3. ,Preset”(,Paleidimo atidéjimas“) — perjungimas j tiesioginio laiko skai¢iavimo nustatymo
rezima; vieno i$ dviejy paleidimo atidéjimo skaiciavimo laikmaciy pasirinkimas.

4. Cancel/Reheat" (,AtSaukti/Pasildyti“) — pasildymo funkcijos jjungimas/i$jungimas, maisto
gaminimo programos nutraukimas, pasirinkty nuostaty atSaukimas.

JSTEW.

,Menu” (,Meniu") — gaminimo programos pasirinkimas.
,Cook” (,Virimas“) — poprogramio pasirinkimas programoje ,COOK",
LProduct” (,Produkto tipas“) — produkto tipo pasirinkimas programose ,STEAM', FRY",

8. ,t°C/Keep Warm ON/OFF*(,t°C/ automatinio pasildymo jj./i$j.') — gaminimo temperatiros
keitimasprogramoje ,MULTI-COOK'", iSankstinis automatinio pasildymo funkcijos i$jungimas.



9. ,Start” (,Paleidimas®) — pasirinktos gaminimo programos paleidimas, greitas rezimo

,COOK - QUICK COOK” jjungimas.

Ekrano jranga (scheme /A3, p. 5)

Pasirinktos gaminimo programos indikatorius.

Esamojo laiko indikatorius.

Gaminimo trukmés indikatorius.

Paleidimo atidéjimo 1 ir 2 laikmaciy indikatorius.

Produkto tipo indikatorius programose ,STEAM', ,FRY", . STEW",

Poprogramiy indikatorius programoje ,COOK".

Gaminimo temperatiros indikatorius programoje ,MULTI-COOK".

. PRIES PRADEDAMI NAUDOTIS

Atsargiai i3pakuokite gaminj ir iSimkite jj i3 dézés.

Ommo N @ >

Nuimkite visas pakuotés medziagas, iSskyrus lipdukus su serijos numeriu.
Nuvalykite prietaiso korpusa drégna $luoste. ISplaukite dubenj Siltu muilinu vandeniu. Kruops¢iai
iSdziovinkite. Pirma karta jjungus gali biti jauciamas pagalinis kvapas, tai néra prietaiso gedimo
pasekmé. Tuo atveju i3valykite prietaisa.

Po to, kai prietaisas buvo gabenamas arba laikomas nenaudojamas Zemoje temperatiiroje, pries
jjungiant batina palaikyti jj kambario temperatiiroje ne maZiau kaip 2 valandas.

Il. DAUGIAFUNKCIO PUODO NAUDOJIMAS

Pries jjungdami pirma karta

Pastatykite prietaisg ant kieto lygaus horizontalaus pavirsiaus taip, kad iSeinantys i$ garo voztuvo
karsti garai nepatekty ant sieny apmusaly, dekoratyviniy dangy, elektroniniy prietaisy ir kity
daikty ar medziagy, kuriems galéty pakenkti didelé drégmé ar auksta temperatira.

Prie$ gamindami maistg jsitikinkite, kad multifunkcinio puodo vidinés ir i3orinés dalys néra,
nejskilusios ir neturi kity defekty. Tarp dubens ir kaitinamojo elemento neturi bati pasaliniy daikty.

LaikrodZio nustatymas

1. |junkite prietaisa j elektros tinkl3. Paspauskite ir tris sekundes laikykite paspaude mygtuke
,Preset’, Haekrane pradés mirkseéti tiesioginio laiko minuciy indikatorius.

2. Spausdami mygtuka ,Cooking time®, Zingsniais keiskite minuciy reikSme. Poky¢io
zingsnis — 1 minuté.Jeigu mygtuka laikysite paspaude ilgiau nei tris sekundes, reikSmé
bus keitiama greitai. Kai baigsite nustatyti minutes, paspauskite mygtuka ,Hour/Min’,
ekrane pradés mirkséti tiesioginio laiko valandy indikatorius.

3. Spausdami mygtuka ,Cooking time®, Zingsniais keiskite valandy reikSme. Pokytio
Zingsnis — 1 valanda. Jeigu mygtuka laikysite paspaude ilgiau nei tris sekundes, reikSmé
bus keiciama greitai.

4. Kai baigsite nustatyti trukme, paspauskite mygtuka ,Cancel/Reheat" arba palaukite keleta

sekundziy, kol laiko indikatorius nustos mirkseéti.
Gaminimo trukmeés nustatymas
Multifunkciniame puode REDMOND RMC-M4502E numatyta galimybé rankiniu badu keisti
gaminimo trukme, i$ anksto nustatyta kiekvienai programai. Pokycio Zingsnis ir galimas
nustatomo laiko diapazonas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

1. Paspauskite mygtuka ,Hour/Min’, pradés mirkséti minu¢iy indikatorius. Spausdami mygtuka
,Cooking time" Zingsnaiais keiskite minuciy reikSme. Jeigu mygtuka laikysite paspaude
ilgiau nei tris sekundes, reikSmé bus kei¢iama greitai.

2. Paspauskite mygtuka ,Hour/Min *, pradés mirkséti laikrodZio indikatorius. Spausdami
mygtukg ,Cooking time” Zingsnaiais keiskite valandy reikSme. Jeigu mygtuka laikysite
paspaude ilgiau nei tris sekundes, reikSmé bus keiciama greitai.

3. Kai norite nustatyti gaminimo trukme trumpesne nei viena valanda, valandy nustatymo
rezimutolygiai spauskite mygtuka ,Cooking time"“iki valandy indikatorius i$nyks i$ ekrano.
Paspauskite mygtuka ,Hour/Min’, pradés mirkséti munu¢iy indikatorius. Tolygiai spausdami
mygtuka ,Cooking time" nustatykite reikiama minutiy reik$me.

4. Norédami panaikinti jvestus nustatymus, paspauskite mygtuka ,Cancel/Reheat”. Jeigu
reikia, jveskite visa gaminimo programa i$ naujo.

Rankiniu bidu pakeitus automatine programag, prietaisas iskart rodo minimalig gaminimo trukme.
Multifunkciniame puode REDMOND RMC-M4502E jtaisyta nepriklausoma nuo energijos 3altinio
atmintis. Laikinai iSjungus maitinima visi jvesti nustatymai, jskaitant paleidimo atidéjimo
funkcija, i$saugomi.

Funkcija ,Preset” (,Programos paleidimo atidéjimas®)
Si funkcija suteikia galimybe nustatyti tiksly laika, kada turi bati atlikta automatiné gaminimo
programa. Atidéti gaminimo procesg galima diapazonu nuo 10 minuciy iki 24 valandu, pokycio
zingsnis 10 minuciy. Prietaise jmontuoti du nepriklausomi laikmaciai, leidZiantys jsiminti laika,
kuriam dazniausiai gaminamas maistas. Nustatyti laikmatj:
1. Spausdami mygtuka ,Menu’, pasirinkite automatine programa.
2. Spausdami mygtuka ,Preset’, pasirinkite PRESET 1 arba PRESET 2.
3. Spausdami mygtuka ,Hour/Min“igjunkitetaimeryje valandy nustatyma, valandy indikatorius
pradés mirkséti.
4. Mygtuku ,Cooking time” nustatykite reikiama valandy reik$me (pokycioZingsnis — 1 val.).
5. Dar karta paspaude mygtuka ,Hour/Min’, jjunkite laikmatyje minutiy nustatymo rezima,
minuciy indikatorius pradés mirkséti.
6. Mygtuku ,Cooking time” nustatykite reikiama minuciy reikSme (pokycioZingsnis — 10
minuciy).
7. Baige nustatyti trukme paspauskite mygtuka ,Start". Mygtuky ,Start’, ,Cancel/Reheat” ir
LPreset” indikatoriai pradés $viesti. Ekrane bus rodomas laikas, kada patiekalas bus
pagamintas.



Nustatant funkcijos ,Preset” trukme bdtina turéti galvoje, kad laiko slkai¢iavimas tam tikros
eprogramose prasideda tik tada, kai prietaisas pasiekia nustatytq darbine temperatirg.

Pagaminty produkty temperatiiros palaikymo programa (automatinis Sildymas)
|sijungia automatiskai laukimo rezimu kartu su pasirinkta programa, o jai pasibaigus 24 valandas
palaikoma pagaminto patiekalo temperatiira 70-75°C. Kai jjungiamas automatinis Sildymas,
mygtuko “Cancel/Reheat” indikatorius $vietia, pasibaigus gaminimo programai ekrane rodomas
skaiciuojamas laikas Siuo rezimu. Norédami i$jungti automatinio Sildymo programa, paspauskite
mygtuka “Cancel/Reheat’, mygtuko indikatorius uzges.

Programoje ,MULTI-COOK" automatinio pasildymo funkcija negalima, esant nuo 80 olo 160°C
temperatdrai.

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas

Galima iSjungti automatinio Silumos palaikymo programg iskart, kai suaktyvinama bet kuri
programa. Norédami t3 padaryti, pasirinke gaminimo programa (po to, kai paspausite mygtuka
“Start”) paspauskite ir laikykite paspaude 3 sekundes mygtuka “t>C / Keep Warm ON/OFF”.
Mygtuko “Cancel/Reheat” indikatorius uZges. Dar karta paspaudus ir palaikius paspaust3 3
sekundes mygtuka “t°C / Keep Warm ON/OFF” automatinis Sildymas Vvél jsijungs. Mygtuko
“Cancel/Reheat” indikatorius jsiZiebs. Si funkcija taip pat veikia naudojant atidéta paleidima.

Patiekaly Sildymo funkcija

Multifunkcinj puodg REDMOND RMC-M4502E galima naudoti Saltiems patiekalams susildyti.
Sudékite paruosta patiekala j dubenj, dubenj jstatykite j prietaiso korpusa, uzdarykite dangtj
ir paspauskite mygtuka ,Cancel/Reheat” kol pasigirs garsinis signalas. Prietaisas susildys
patiekalg iki 70-75°C, $i temperattra gali biti palaikoma 24 valandas. Norédami iSjungti
automatinj Sildyma, dar kartg paspauskite mygtukg ,Cancel/Reheat”.

Pagrindiniai veiksmai naudojant automatines programas

1. Paruoskite (atmatuokite) reikalingus pagal recepta produktus.

2. Sudékite ingredientus j multifunkcinio puodo dubenj kaip nurodyta gaminimo programoje,
ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa. Zitrékite, kad visi produktai, taip pat ir skysCiai,
bty zemiau maksimalios skalés Zzymos, esancios vidiniame dubens pavirsiuje. Jsitikinkite,
kad dubuo jstatytas tiesiai ir gerai prigludes prie kaitinamojo elemento.

3. Uzdarykite multifunkcinio puodo dangtj, kad spragteléty. junkite prietaisg j elektros
tinkla.

4. Spausdami mygtuka ,Menu’, pasirinkite gaminimo programa (ekrane mirksés pasirinktos
programos indikatorius).

5. Jeigu programoje numatytas produkto tipo pasirinkimas, pasirinkite atitinkama programa
paspausdami mygtuka ,Product” (programose ,STEW", ,STEAM", ,FRY®) arba ,Cook”
(programoje ,COOK"). Kiekvienam poprogramiui i$ anksto nustatyta atskira ganminimo
trukmé, kuri rodoma prietaiso ekrane.

6. Jeigu norite, galite pakeisti i$ anksto nustatyta gaminimo trukme.

7. Jeigu reikia, nustatykite paleidimo atidéjimo trukme. Funkcija ,Preset” galima naudoti
visose programose, i$skyrus programas ,FRYir ,PASTA"

8. Norédami paleisti gaminimo programa, paspauskite mygtuka ,Start”. |siziebs mygtuky
LStart” ir ,Cancel/Reheat” indikatoriai. Prietaisas pradés vykdyti nustatyta programa,
atgaline tvarka bus skaiiuojama gaminimo trukme.

9. Apie tai, kad gaminimo programa baigta, prane$ garso signalas. Toliau prietaisas persijungs
j automatinio $ildymo rezima (Svies mygtuko ,Cancel/Reheat" indikatorius).

10. Norédami atSauktinustatyta programa, nutraukti gaminimo procesa arba iSjungti automatinj
Sildyma, paspauskite mygtuka ,Cancel/Reheat”.

Programoje . STEAM"atgalinis laiko skaiciavimas prasideda po to, kai uzverda vanduo ir dubenyje
susidaro reikiamas gary tankis; programose ,MULTI-COOK" ir ,FRY" — kai prietaisas pradeda
veikti darbiniu rezimu; programoje ,PASTA" — kai dubenyje uzverda vanduo, sudedami produktai
ir dar kartq nuspaudziamas mygtukas ,Start".

Prietaisas jsimena paskutinj gaminimo laiko keitimg programoje ir rodo jj ekrane. Norint grjzti
prie gamykliniy nuostaty, pries pasirinkdami programq paspauskite ir palaikykite nuspaude ,Hour/
Min" mygtukq kol pasigirs garsinis signalas (maZdaug 3 sek.).
Programa ,MULTI-COOK*
Si programa skirta praktiskiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperatiiros ir gaminimo
laiko parametrais ruosti.,MULTI-COOK" programos déka daugiafunkcis puodas galés pakeisti
daugybe virtuvés prietaisy, o jus galésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj
recepta, surasta senoje kulinarijos knygoje ar internete. Taip pat yra galimybé rinktis produkto
gaminimo laikg pagal nutyléjima (darZoves, Zuvis,mésa). Pagal nutyléjima nustatyta gaminimo
temperatira — 160°C.
Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo 5 min. iki 12 val., esant: 1 min. keitimo intervalui
nuo 5 min.iki 1 val.; 5 min. keitimo intervalui nuo 1 iki 12 val.
Temperatdros rankinio reguliavimo diapazonas (kei¢iamas spaudziant ,t°C / Keep Warm
ON/OFF* mygtuka) — 35-160°C, 5°Cintervalu.
Programa ,MULTI-COOK" galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduojame
pasinaudoti misy profesionaliy viréjy paruo$ta knyga recepty arba specialia rekomenduojamy
temperatdry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti, lentele.
Programa ,STEAM"“
Rekomenduojama darzovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariskiems patiekalams, o taip
pat patiekalams vaikams gaminti garuose. Pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas priklauso
nuo pasirinkto produkto: VEGETABLES® — 10 min.,,,FISH" - 15 min., ,MEAT* — 40 min. Taip pat
galimas gaminimo laiko nustatymas kas 1 min.,nuo 5 min. iki 1 val.
Norint gaminti maistg Sia programa, naudokite specialig talpg (yra komplekte):
1. |pilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. statykite garinimo konteinerj j dubenj.
2. Atmatuokite ir paruodkite produktus pagal recepta, tolygiai paskirstykite juos garinimo



konteineryje ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo gerai prigludes
prie kaitinamojo elemento.
3. Vadovaukités skyriaus ,Pagrindiniai veiksmai naudojant automatines programas"p. 3-10.
Programa ,FRY“
Rekomenduojama darzovéms, mésai, zuvims, jiros gérybéms, pusfabrikaciams ir t.t. kepti. Pagal
nutyléjima nustatyto laiko trukmé priklauso nuo pasirinkto produkto: ,VEGETABLES® — 10 min.,
LFISH® = 15 min.,,MEAT" — 40 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas
1 min,,nuo 5 min. iki 1 val. Galima kepti produktus esant atidarytam prietaiso dangciui.

Programa,,STEW*

Rekomenduojama darzovéms, mésai, zuvims, jliros gérybéms troskinti, o taip pat $altienai ir
kitiems ilgai gaminamiems patiekalams gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 1 valanda. Pagal nutyléjima nustatyto laiko trukmeé priklauso nuo pasirinkto produkto:
VEGETABLES® — 20 min., ,FISH* — 35 min., ,MEAT" — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 12 val.

Programa,COOK*

Rekomenduojama ryziams, grikiams ir birioms kruopy ko3éms virti. Pagal nutyléjima nustatyto
laiko trukmé priklauso nuo pasirinktos programos (,QUICK COOK" — 25 min.,,PILAF* — 1 val,
LOATMEAL" — 10 min.). Galima rankiniu bidu nustatyti gaminimo laika kas 1 min. nuo 5 min.
iki 1 val. 30 min. diapazone (,QUICK COOK', ,OATMEAL") ir kas 5 min. nuo 30 min. iki 2 val.
diapazone (,PILAF®).

Verdant pieniskas koses, naudokite nerieby pasterizuota piena. Vengiant pieno iSvirimo ir
siekiant norimo rezultato, prie$ gaminant rekomenduojama atlikti $iuos veiksmus:
» kruop3ciai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, miezius ir pan.), kol vanduo taps
skaidrus;
» pries verdant, sutepti daugiafunkcio puodo duben; aliejumi;
o grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai draudziama padidinti
arba sumazinti produkty kiekj;
* naudojant nenugriebta piena, 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 rezultatas.
Nepasiekus norimo rezultato ,COOK" programa, sicilome pasinaudoti universalia ,MULTI-COOK"
programa. Optimali kosiy virimo temperatiira — 100°C. Produkty kiekis ir gaminimo laikas
nurodytas recepte.

Programa ,PASTA

Rekomenduojama makaronams ir jy gaminiams, kiausiniams ir deSreléms virti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 8 min.Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas
kas 1 min.,nuo 2 iki 20 min.intervalu. Paleide programa sulaukite garsinio signalo, prane3ancio
apie tai, kad vanduo jau uzviré, sudékite produktus, uzdarykite prietaiso dangtj ir spauskite
,Start” mygtuka. Tuomet prasidés atgaliné gaminimo laiko atskaita.

Verdant kai kuriuos produktus (pvz.,makaronus ir kt) susidaro putos. Tam, kad vanduo neisbégty
iS dubens, galima virti atidarius dangtj.

Programa ,SOUP*

Rekomenduojama jvairiems pirmiesiems patiekalams, o taip pat kompotams ir gérimams virti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 8 val.

Programa ,CAKE*

Rekomenduojama kepiniams kepti (keksams, biskvitams, pyragams). Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 5 min., nuo 30 min. iki 4 val.

I1l. PAPILDOMOS GALIMYBES

+ TeSlos kildinimas

* Jogurto gaminimas

* Fondiu

Gruzdinimas

Duonos kepimas

Vaikisko maisto gaminimas

Pasterizacija

Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas

[V. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo biidai

Siame skyriuje apradytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista,
iSnagrinétos galimos jy prieZastys ir sprendimo badai.

PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos priezastys Sprendimo bidai

Nesant bitinybés, gaminimo metu neatidarinékite

UzmirSote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte jj = daugiafunkcio puodo dangcio.

nesandariai, todél buvo nepakankamai auksta gaminimo = Dangtis uZsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikinkite,

temperatiira kad néra klittiy sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir
néra deformuota ant vidinio dangtio esanti tarpiné guma

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas
turi bati gerai prigludes prie kaitinimo elemento.
Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra
pasaliniy daikty. Neleiskite, kad kaitinimo diskas
uzsitersty

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél
buvo nepakankama gaminimo temperatira



Galimos priezastys

Nesekmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka buti gaminami jusy pasirinktu budu arba
pasirinkote netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos bendrosios
produkty proporcijos.

Greiciausiai nenustatéte (neapskaiciavote) gaminimo
laiko.

Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Siame
daugiafunkciame puode

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens, kad
bty uztikrintas pakankamas gary tankis

Dubenyje jpilta pernelyg daug
aliejaus

Kepant:

Dubenyje yra
perteklius

drégmes

Verdant: verdant padidinto ragstingumo produktus,
i$garuoja sultinys

Kildinimo metu tesla prilipo prie
virsutinio dangtio ir uzdengé
Kepant kepinius (tesla gary leidimo voituvy

neiskepeé) . o
Dubenyje yra per didelis teslos
kiekis

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydam|
(apskai¢iuodami) gaminimo laika. Per mazas produkty
kiekis

Pagaminus patiekalg, per ilgai buvo naudojama
automatinio pasildymo funkcija

Sprendimo badai

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 pasirinkta recepta

Butinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiek].

Jeigu dvejojate, gaminimo proceso metu patikrinkite
vandens lygj

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
uz8aldytus produktus, i pradziy juos atitirpinkite ir
nupilkite atitirpusj vandenj

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, batinas

specialus apdorojimas: praplovimas, apkepinimas ir pan.

Laikykités pasirinkto recepto nurodymy
| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj

ISimkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j
dubenj bei teskite gaminti iki bus gatava. Ateityje
rekomenduojame déti j dubenj maZiau teslos

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti
Siam prietaiso modeliui) receptai. Produkty atranka, jy
pjaustymo budas, sudejimo proporcijos, gaminimo
programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta
recepta

Nerekomenduojama ilgai naudoti automatinio
pasildymo funkcija. Jeigu Siame daugiafunkcio puodo
modelyje numatytas iankstinis Sios funkcijos
atjungimas, galite pasinaudoti $ia galimybe

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska ko3e, iSgaruoja pienas

Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti arba
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai
pasirinktas produkto tipas

Gaminys putoja

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai i$plautas
dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte

Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laika

Kepant: pamirSote | dubenj jpilti aliejaus, nemaiséte
arba per vélai apversdavote produktus

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy

Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma
produkty proporcijy)

Kepant kepinius: prie$ gamindami, nesutepéte vidinés
dubens pusés aliejumi

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA
Per daznai vartéte produktus

Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laika

Pieno kokybé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo
pagaminimo vietos ir salygy. Rekomenduojame naudoti
tik 2,5 proc. riebumo pasterizuotg piena. Esant poreikiui,
piena galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti
Siam prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas,
paruosiamasis jy apdorojimo bidas ir proporcijos turi
atitikti rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jaros gérybes
visuomet kruopstiai nuplaukite

Todél rekomenduojame jj gerai nuplauti, nuimti voztuvg
arba gaminti atidengtu dangciu

Prie$ pradédami gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai
i$plautas, neprisvylanti danga nepazeista

Pageidautina, kad bdty naudojami patikrinti (pritaikyti
Siam prietaiso modeliui) receptai

Sutrumpinkite gaminimo laikg arba laikykités recepto,
pritaikyto Siam prietaiso modeliui, nurodymy

Kepdami jprastiniu badu, jpilkite j dubenj Siek tiek
augalinio aliejaus, kad jis plonu sluoksniu dengty
dubens dugna. Tam, kad produktai kepty tolygiai, juos
reikia periodiskai pamaisyti arba apversti

Ipilkite | dubenj daugiau skystiy. Nesant batinybés,
gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo
dangctio

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

Prie$ sudédami tesla, dubens dugng ir krastus aptepkite
sviestu arba augaliniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!)

Kepdami jprastiniu badu, maiSykite patiekalg ne dazniau
nei kas 5-7 minutes

Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto,
pritaikyto Siam prietaiso modeliui, nurodymy



REDMOND

KEPINYS DREGNAS
gfé";,ﬂié’stesgs,t,}lkfﬂ{‘,féﬂ,i";f,%’gudkatﬂ% Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti
(sultingus vaisius ar darzoves, Galdytas pernelyg dregny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly
uogas, grietine ir pan.) 1u Kiek]
. o soon .| Pasistenkite i$ daugiafunkcio puodo iSimti gatava kepinj i karto, kai tik
g:ﬁa}';fu’;itc';ﬁa 'f:é'e'lga' laikéte jis pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti
9 P daugiafunkciame puode, esant jjungtam automatiniam pagildymui. o 0:05 — 1:00
|vairiy patiekaly gamyba, /'1 min.
5°Cintervalu nustatant | . 00
KEPINYS NEISKILO MULTI-COOK temperataira nuo 35 iki 0:10 }i(?OOO / E 24
Blogai isplakti kiausiniai su cukrumi 160°C. i
Tesla, kurioje yra kildinancios medziagos, stovéjo per -
ilgai Pageidauting ad bitynaudojami patcind iy Eﬁ&;{ﬁﬂ‘fﬁ,‘ﬁfﬂﬂ'ﬁf{ﬂ 002 - 020
PR P iam prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas, - dedreliy, | 0: 02 =00
Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte tesla paruosiamasis jy apdorojimo badas ir proporcijos turi PASTA thstlé,ﬁg:an ybai,rdesz(eil{lﬁ, 008 /1 min.
Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis | atitikti rekomendacijas pusfabrikatiy virimas
Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas Siuo iy kruopy ir garmyry
daugiafunkci do modeli 05 — 1-
SLQITUNICIO prioco MOTE. - . - QUICKCOOK  gaminimas. Biri kosiy 025 97> =130 94
Keletas multifunkcinis puodas REDMOND modeliai Programose ,STEW" ir ,SOUP" jeigu virimas ant vandens. )
nepakankama skyscio dubenyje jsijungia apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet oK airiy a8y plovo 030 — 200
gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo rezimg. PILAF vifimas 1:00 JSmin, 24 - +
Gaminimo programy suvestiné (gamykliniai nustatymai)
OATMEAL Pienisky kosiy virimas | 0:10 ?‘10?“;].1‘30 24 - +
|vairiy pirmyjy patiekaly | . 0:10 - 8:00 _
SQup gaminimas 100 /5 min. 2 *
Rekomenduojama keksui,
biskvitui, apkepui, ., 0:30 — 4:00
CAKE ISKvitul, 1:00 ; % - +
VEGETABLES | Darioviy garinimas | 0:10 [:;{;"e“““" pyragams /5 min.
STEAM | MEAT Meésos garinimas 0:40 005 =100 o, + PSR -~ .
/1 min. Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas
FISH Zuvy garinimas 0:15
VEGETABLES | DarZoviy kepinimas 0:10
FRY MEAT Mésos kepimas 0:40 ?ffm; wo ], .
. . . Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm 500 500 20
FISH Zuvy kepimas 0:15 kubeliais)
VEGETABLES | DarZoviy trodkinimas 0:20 Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 20
0:10 - e R -
STEW  FIsH Zuvy trogkinimas 035 12:00 /5 24 | - + Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 1
min. . . .
MEAT Meésos troskinimas 1:00 Frikadelés/kotletai }tgg (gévxg;‘) ! 500 20/30




vidinj dangtj 9-iy procenty acto tirpalu ir 15 minuciy pavirinkite puse citrinos programoje

Produktas KSI:?(:IST,V%/L Vande::lkiekis, Gaminimo laikas, min. ,STEAM — FISH"
Prietaisuivalyti naudokite minksta Sluoste ir indy ploviklius. Patariame i3valyti prietaisg iskart

Zuvys (filé) 500 500 15 juo pasinaudojus.
Jiros gérybes (Saldytos) 500 500 5 Valyrtzyi draudz"iamg‘naudoti abragyv[ne; megjzviagas, kemp_/‘nes su a_brazyv/ne danga ir agresyvias
Bulvés (ketviréiuotos) 500 500 15 gsg(zsvllaegas. Draudziama panardinti prietaiso korpusq j vandenj arba pastatyti po vandens
Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 200 20 Prietaiso korpusg valykite, kai reikia. Dubenj reikia plauti kaskart pasinaudojus prietaisu, j
Burokai (ketvirciuoti) 500 500 30 galima plauti indaplovéje. |$vale dubenj, sausai nusluostykite jo iSorinj pavirsiu.
Darzoveés (uzSaldytos) 500 500 15 Norédami nuvalyti vidinj prietaiso dangtj:
Vistos kiauinis 3vnt. 500 5 1. Atidarykite prietaiso dangtj.

2. I3 vidinés dangcio pusés vienu metu spauskite j centro puse du plastikinius fiksatorius

Turekite omenyje, jog tai yra bendro pobiidZio rekomendacijos. Lenteléje nurodytas laikas gali i jie atsidarys,

skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai nuo konkretaus produkto kokybés, o taip pat nuo

jasy valgymo jprociy. Nenaudo'dami']égos, ngtraukite vidinj dangtj truputj j save ir Zemyn, kad jis atsijungty
W _ . . nuo pagrindinio dangcio.
»MULTICOOK" programos temperatiiros rezimy rekomendacijos 4. Nudluostykite abiejy danqtiy pavirsiy drégnu audiniu arba servetéle, jei reikia, naudokite

indy ploviklj.

Darbiné temperatira  Naudojimosi rekomendacijos = Darbiné temperatira  Naudojimosi rekomendacijos

35°C Tedlos kildinimas ir acto virimas 95°C Pienidky kodiy virimas 5. Surinkite atgaline tvarka: jstatykite vidinj dangtj j virSutinius griovelius ir sulygiuokite su
40°C Jogurto gamyba 100°C Bezé, uogienés virimas pagrindiniu dangciu. Nestipriai paspauskite fiksatorius, kad spragteléty. Vidinis dangtis
45°C Rauginimas 105°C Saltienos gaminimas tUEi sandariai UiS_if]kS_UQtL o . L )
s0°C Fermentavimas 110°C Sterilizacija Gary voztuvas yra ant virsutinio prietaiso dangcio. Norédami jj nuvalyti:
., - 115°C Cukraus sirupo virimas 1. Atsargiai nuimkite gary voZtuvo dangtj, nestipriai patraukdami jj aukStyn ir j save.
SERC Clajaus gamyba . ) . 2. Kad atidarytuméte gary voztuva, nuimto dangtio viduje pasukite gary voztuvo fiksatoriy
60°C Zmigl'gz g;?naytg’; virimas, vaiky 10t Vyniotiniy gamyba prie$ laikrodZio rodykle (OPEN kryptimi) iki atsirems. o o
e Mesos virimas vakuuminje 125°C Trokkintos mésos gamyba 3. Atsargiai iSimkite guminj voztuva i fiksatoriaus, nuplaukite jj, fiksatoriy ir dangtj, kaip
pakuotéje 130 Aokepo damiba nurodyta priezidros ir valymo taisyklése.
pkepo gamy L . . oo . .
70°C Pun$o gaminimas LsseC Gatavy patiekaly apskrudinimas, Démesio! Kad voZtuvas nesideformuoty, draudziama jj persukti ir tempti.
759C Pasterizacija, baltos arbatos suteikiant traskia luobele 4. Surinkite gary voZztuva atgaline tvarka. Jstatykite guminj voztuva j fiksatoriy, sulygiuokite
virimas 140°C Rakymas fiksatoriaus griovelius su iskySomis vidinéje voztuvo dangcio puséje ir pasukite fiksatoriy
80°C Karito vyno virimas 145°C Darzoviy ir 2uvy kepimas folijoje pagal laikrodzio rodykle (CLOSE kryptimi). Jstatykite gary voZtuvo dangtj ant prietaiso
e Varskés ar flgai gaminamy 150°C Mesos kepimas foljje ¢ dangio taip, kad iSémimui skirta iSkySa buty nukreipta atgal. )
patiekaly virimas 155°C Mielinés teglos gaminiy kepimas onde_nsata;, kuris maisto gaminimo metu kaupiasi specialioje ertméje prietaiso korpuse aplink
90°C Raudonos arbatos virimas 160°C Paukitienos kepimas dubenj, galima lengvai nuvalyti servetéle.

Taip pat Zidrékite pridedamq recepty knygq.

Pried atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir iSdziovinkite. Laikykite
prietais3 sausoje ir védinamoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy saulés spinduliy.
Pervezant ir sandéliuojant prietaisa draudziamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti

V. VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ valydami prietaisa jsitikinkite, kad jis iSjungtas iS elektros tinklo ir visiskai atvéso. Prie$
valydami pirma karta arba kai norite panaikinti pasalinius kvapus, ivalykite dubenj ir prietaiso

prietaisg ir/arba pakuote.
Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skys¢iy.



VI. PAPILDOMI PRIEDAI

Isigyti papildomy daugiafunkcio greitpuodzio REDMOND RMC-M4502E priedy ir suzinoti apie
nauja REDMOND produkcija galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company arba
oficialiy atstovy parduotuveése.

VII. PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO

CENTRA

Gedimas
Ekrane atsirado

praneSimas apie
klaida: E1 — E4

Prietaisas nejsijungia

Per ilgai gaminamas
patiekalas.

Gaminant maista, i
po dangcio kyla garai.

Galimos priezastys

Sisteminé klaida, galimas valdymo
pulto arba kaitinimo elemento
gedimas.

Elektros maitinimo kabelis
neprijungtas prie prietaiso ir (arba)
elektros tinklo

Sugedes kistukinis lizdas.
Néra jtampos elektros tinkle.

Elektros maitinimo tinklo trikdzZiai
(elektros jtampa nepastovi arba
Zemiau normos ribos).

Tarp dubens ir kaitinimo elemento
pateko pasalinis objektas arba dalelés
(Siukslés, kruopos, maisto gabaliukai).

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo
stovi nelygiai.

Stipriai uzsiterses kaitinimo diskas.

Dubuo prietaiso
korpuse stovi

kreivai.
sei Nesandariai
Pazeista dubens darytas dangtis
ir daugiafunkcio arba po juo
ggﬁd%g'd'”w pateko pasalinis
(e objektas.
jungties

hermetiskumas. | Vidinio dangtio
tarpiné guma labai
nesvari,
deformuota arba
pazeista.

Salinimo biidas

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir leiskite
jam atvésti. Sandariai uzdarykite dangtj, i$ naujo
Jjunkite prietaisa j elektros tinkla.

Isitikinkite, kad atjungiamas elektros maitinimo
kabelis yra prijungtas j teisingg prietaiso lizdg ir
kistukinj lizda.

Junkite prietaisa j veikiantj kistukinj lizda.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu jtampos
néra, kreipkités j jisy nama aptarnaujantia
imone.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu jtampa
nepastovi, kreipkités j jusy nama aptarnaujancia
jmone.

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir leiskite
jam atvésti. Pasalinkite pasalinius objektus arba
daleles.

Pastatykite duben; tiesiai.

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir leiskite
jam atvésti. Nuvalykite kaitinimo elementa.

Pastatykite duben; tiesiai.

Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietaiso korpuso
néra pasaliniy objekty (Siuksliy, kruopy, maisto
gabaliuky), pasalinkite juos. UZzspauskite
daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs
spragteléjimas).

Patikrinkite vidinio prietaiso dangcio tarpinés
qgumos bikle. Gali bti, jog jg reikia pakeisti.

Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrq.

VIII. GARANTINIAI'|SIPAREIGOJIMALI

Siam gaminiui, nuo jsigijimo dienos, suteikiama 2 mety garantija. Garantinio laikotarpio metu,
esant nepakankamos kokybés medziagoms ar netinkamam ju surinkimui, gamintojas jsipareigoja
Salinti bet kokius gamyklinius gedimus juos remontuojant, keiciant detales arba visa gaminj.
Garantija jsigalioja tik tokiu atveju, jeigu garantinio talono originale nurodyta sigijimo data
patvirtinta parduotuvés antspaudu ir pardavéjo parasu. Si garantija pripazjstama tik tuo atveju,
jeigu gaminys buvo naudojamas laikantis eksploatacijos instrukcijos nurodymu, nebuvo
remontuotas, iSrinktas ar paZeistas dél neteisingo ar netinkamo elgesio, o taip pat jeigu yra
i$saugota pilna gaminio komplektacija. Si garantija netaikoma esant natiiraliam gaminio
nusidévejimui ir greitai nusidévin¢ioms dalims (filtrams, lemputéms, neprisvylanciai dangai,
tarpinéms ir t.t.).

Gaminio tarnavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy laikas skaitiuojamas nuo pardavimo arba
gaminio pagaminimo dienos (tuo atveju, jeigu pardavimo datos nustatyti nejmanoma).
Prietaiso pagaminimo data nurodyta serijos numeryje, nurodytame identifikaciniame lipduke,
esantiame ant gaminio korpuso. Serijos numerj sudaro 13 simboliy. 6-as ir 7-as simbolis nurodo
ménesj, 8-as — prietaiso pagaminimo metus.

Gamintojo nurodomas prietaiso tarnavimo laikas — 5 metai, su salyga, kad prietaisas naudojamas
laikantis Sios naudojimosi instrukcijos ir taikytiny techniniy standarty nurodymy.

Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés ir elektros jrangos

utilizacija)

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy

vietos antriniy Zaliavy perdirbimo programy. Pasiripinkite aplinkosauga:

neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.

Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis.
Juos reikia iSmesti atskirai. Senos jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus
i specialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms organizacijoms. Tokiu badu jas
prisidésite prie vertingos zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy programos.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elektros ir
elektronikos jrangos utilizavima, reikalavimus.
Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir
perdirbimo reikalavimus, galiojancius visoje Europos Sajungos teritorijoje.



Pirms sakt lietot So izstradajumu, uzmanigi izlasiet ta lietoSanas instrukciju un saglabdjiet to
ka rokasgramatu. Pareiza ferices lietoSana ievérojami paildzinds tas kalposanas terminu.

Saja lieto3anas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas
iesp&jamas situacijas, kas var rasties ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam
javadas no vesela saprata un jabat maksimali uzmanigam.

D

@

ROSIBAS PASAKUMI

Razotjs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas radusies neievérojot @

drosibas tehnikas prasibas un izstradajuma lietosanas noteikumus.
Selektroiekarta ir daudzfunkcionala ierice &diena gatavosanai majas
apstaklos un to var izmantot dzivoklos, lauku majas, viesnicu numuros,
ofisu un veikalu paligtelpas vai citas lidzigas vietas. lerice nav
paredzéta ripnieciskai izmantoSanai. Riipnieciska vai jebkura cita
nepiemérota ierices izmantoSang tiks uzskatita par izstradajuma
lietoSanas noteikumu parkapumu. Saja gadijuma razotajs neuznemas
atbildibu par iesp&jamam sekam.

Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms

parvietosanas laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot
to aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada.

* Nenovietojiet stravas vadu durvju ailés vai siltuma avotu tuvuma.

Sekojiet tam, lai vads nesagrieztos un nesalocitos, nesaskartos ar
asiem prieksmetiem, stdiriem vai mébelu malam.

ATCERIETIES: nejauss stravas vada bojajums var izraist tada
veida bojajumus, kuri neatbilst garantijas noteikumiem, ka ar
radit elektriskds stravas triecienu. Bojatais stravas vads ir
steidzami janomaina servisa centrd.

» Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas, neapklajiet to darbibas laika—

tas var novest pie ierices parkarsanas un bojajumiem.

* Ir aizliegts izmantot ierici briva daba — mitruma vai sveskermenu

iekl0Sana ierfces korpusa var izraisit nopietnus bojajumus.

* Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla

un pilniba atdzisusi. Precizi sekojiet ierices tirisanas instrukcijai.

atbilst noraditajam ierices spriequmam (sk.tehnisko specifikaciju vai €@ AIZLIEGTS iegremaét ierices korpusu ddent vai novietot zern

izstradajuma rapnicas plaksniti),

|zmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices patérina jaudai -
parametru neatbilstiba var radit Tssavienojumu vai kabela
aizdegsanos.

Pieslédziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazeméjumu — ta ir obligata
prasiba aizsardzibai pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot
pagarinataju parliecinieties, ka tas arf ir ar sazeméjumu.
UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss, trauks un
metaliskas detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! [zmantojiet virtuves

b

cimdus. Atverot ierices vaku, neliecieties tai pdri, lai izvairitos
no aplaucésands ar tvaiku.

Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lietosanas, ka arf tirisanas un

tekosa tdens

* Bérni,vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka ar personas ar ierobezotam

fiziskam, sensoram vai garigam spéjam, vai nepietiekamu pieredzi vai
zinasanam ierici drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba un/
vai gadijuma, ja ir instrugti par ierices droSu izmantoSanu un apzinas
briesmas,saistitas ar tas izmantoSanu. Nelaujiet bémiem rotalaties ar
ierici. Glabajiet ierici un stravas vadu bérniem, kuri jaunaki par 8
gadiem, nepieejama vieta. lerices tirisanu un apkalposanu nedrikst
veikt bémi bez vecaku uzraudzibas.

e lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u.c.) var bat bistami bémiem.

Nosmaksanas briesmas! Glabajiet tos bermiem nepieejama vieta.

o Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas tas konstrukcija.



lerices remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists.
Neprofesionali veikti darbi var novest pie ierices bojajuma, traumam
un Tpasuma bojajumiem.

UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojajumu
gadijuma.

Tehniskais raksturojums

Modelis RMC-M4502E
Jauda 860-1000 W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecienu | klase
Kausa tilpums 51
Kausa parklajums nepiedegoss keramiskais
Tvaika varsts nonemams
Skidro kristalu displejs monohroms
Energoneatkariga atmina ir
3D-sildisana ir
Programmas
1. STEAM — VEGETABLES (TVAICESANA — 9. STEW — MEAT (SAUTESANA — GALA)
DARZENI) 10. COOK - QUICK COOK (VARISANA

2. STEAM — FISH (TVAICESANA - ZIVIS) EKSPRESS) s
3. STEAM — MEAT (TVAICESANA — GALA)  11. COOK — PILOF (VARISANA — PLOVS)
4. FRY — VEGETABLES (CEPSANA - 12. COOK — OATMEAL (VARISANA — PIENA

DARZENI) } PUTRA)
5. FRY — FISH (CEPSANA — ZIVIS) 13. PASTA (PASTA)
6. FRY — MEAT (CEPSANA — GALA). 14. SOUP (ZUPA) o
7. STEW — VEGETABLES (SAUTESANA —  15. CAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI)
DARZENI) . 16. MULTI-COOK
8. STEW — FISH (SAUTESANA - ZIVIS)
Funkcijas
Atlikta starta funkcija [idz 24 stundam, 2 taimeri

[idz 24 stundam
roeeneennnn [, [1dZ 24 stundam

Edienu uzsildisanas funkcija
Gatavo édienu temperatliras uzturé3ana (autouzsilde) ...

Autouzsildes atslégsanas funkcija ir

P&deja gatavosanas laika iegaumésana ir
Komplektacija

Multikatls ar ieliekamu kausu 1 gab.
Konteineris tvaicésanai 1 gab.
Knaibles kausam 1 gab.
Mérglaze 1 gab.
Kausin3 1 gab.
Plakana karote 1 gab.
Kausina/karotes turétajs 1 gab.
Elektropadeves vads 1 gab.
Gramata receptes 1 gab.
Lietosanas instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.

Razotajam ir tiesibas veikt izmainas izstradajuma dizaind, komplektacija, ka arf tehniskajos
datos savas produkcijas pilnveidosanas gaita bez papildus bridinajumiem par Sim izmainam.

Modela uzbiive (shéma AT, 4. lpp.)

1. Vaks ar nonemamu tvaika varstu

2. lek3gjais vaks

3. leliekamais kauss

4. Vadrabs panelis ar 3kidro kristalu displeju
5. Plakana karote
6
Di
1

7. Konteineris tvaicésanai

8. Kausind

9. Elektropadeves vads

10. Knaibles kausa iznem3anai

11. Kausina/karotes turétajs

. Meérglaze

ispleja pogas (sheéma A2, 5. lpp.)

., Cooking time“ (,Ediena gatavosanas laiks") — stundu un minGsu lieluma iestatisana
iestatot pasreizgjo laiku, iestatot atlikta starta taimerus, iestatot édiena gatavo3anas laiku
programma.

2. ,Hour/Min“(,Laika iestatisana“) — ,stundas"/,mintes"izvéle pasreizéja laika, atlikta starta

un gatavosanas laika rezimos.

3. Preset” (,Atliktais starts‘) — ieeja pasreizéja laika iestatisanas rezima; viena no diviem

atlikta starta taimera izvéle.

JCancel/Reheat” (,Atcelt/Uzsildisana“) — uzsildisanas rezima ieslégsana un atslégsana;

visu programmu un iestatljumu atcelSana, iznemot pasreizéja laika iestatisanas.

,Menu” (,lzvélne®) — édiena gatavosanas programmas izveélésanas.

,Cook” (Varisana“) — apakSprogrammas izvéle programma ,COOK".

LProduct”(,Produkta veids*) — produkta veida izvéle programmas ,STEAM', FRY*, . STEW".

,t°C/ Keep Warm ON/OFF" (,Temperatdra / Automatiska sildisana ON/OFF*) — &diena

gatavo3anas temperatdras mainisana programma ,MULTI-COOK"; gatavo édienu

temperatdras uzturéSanas funkcijas atslegsana.

9. ,Start”(,Starts") — izvélétas gatavosanas programmas darbibas uzsaksana, rezima ,LOOK—

QUICK COOK" atra ieslégSana.

bl



Displeja indikatori (shéma /A3, 5. lpp.)

Izvélétas ediena gatavosanas programmas indikators

Pasreizgja laika indikators

Ediena gatavosanas laika indikators

Atlikta starta taimeru 1 un 2 indikators

Programmu ,STEAM',,,FRY",,STEW" produktu veida indikators
Programmas ,COOK" apak$programmu indikators

Programmas ,MULTI-COOK" gatavosanas temperatras indikators

|. PIRMS LIETOSANAS SAKSANAS

Uzmanigi izsainojiet izstradajumu un iznemiet to no karbas.

A Atbrivojiet to no iesainosanas materialiem un rekldmas uzlimém, iznemot uzlimi ar sérijas
numuru.

Noslaukiet ierfces korpusu ar mitru draninu. Kausu izmazgajiet ar siltu Gdeni ar trauku

mazgasanas [idzekli. RiipTgi nosusiniet. Pirmaja lietoSanas reize iespgjama smakas rasanas, kas

v

neliecina par ierices bojajumiem. Sada gadijuma veiciet ierices tirisanu.

Péc transportésanas vai glabasanas zema temperatdra ierici ir japatur istabas temperatra ne
mazak ka 2 stundas pirms tds ieslégsanas.

Il. IMULTIKATLA LIETOSANA

Pirms pirmas ieslégSanas

Novietojiet ierici uz cietas lidzenas horizontalas virsmas t3, lai no tvaika varsta izpldstosie
karstie tvaiki nenokliitu uz tapetém, dekorativajiem segumiem, elektroniskam iericém un citiem
priekSmetiem vai materialiem, kuri var tikt sabojati p&c saskares ar paaugstinatu mitrumu un
temperatdru.

Pirms &dienu gatavosanas parliecinieties par to, ka aréjas un redzamas iek$éjas multikatla
dalas nav bojatas, ka uz tam nav $kélumu vai ldzumu un citu defektu. Starp kausu un sildelementu
nedrikst atrasties sveSkermeni.

omMmoNw>

Pulkstena iestatiSana

1. Pieslédziet ierici pie elektrotikla. Nospiediet un turiet nospiestu tris sekundes pogu
LPreset’, displeja saks mirgot pasreizéja laika minasu indikators.

2. Nospiezot pogu,Cooking time*soli pa solim mainiet mindi$u skaitu. lestatisanas solis — 1
mindte. Ja pogu turésiet vairak par trijam sekundém, saksies paatrindta minGsu skaita
maina. Péc mindsu iestatisanas pabeig$anas nospiediet pogu ,Hour/Min’, displeja saks
mirgot pasreizéja laika stundu indikators.

3. Nospiezot pogu ,Cooking time* soli pa solim mainiet stundu skaitu. lestati$anas solis — 1
stunda. Ja pogu turésiet vairak par trijam sekundém, saksies paatrinata stundu skaita
maina.

4. Péc laika iestatisanas pabeig$anas nospiediet pogu ,Cancel/Reheat” vai pagaidiet dazas

sekundes, lidz displeja parstas mirgot laika indikators.
Ediena gatavosanas laika iestatiSana
Multikatla REDMOND RMC-M4502E ir paredzéta iespéja manuali (ar roku) mainit &diena
gatavosanas laiku, kas uzstadits péc nokluséjuma katrai programmai. lzmainu solis un
iespéjamais diapazons ir atkarigs no izvélétas édiena gatavosanas programmas.

1. Nospiezot pogu ,Hour/Min’, saks mirgot mind$u indikators. SpieZot pogu ,Cooking time’,
soli pa solim mainiet minG3u skaitu.Ja pogu turésiet vairak par trijam sekundém, saksies
paatrinata minddu skaita maina.

2. Nospiediet pogu ,Hour/Min", saks mirgot stundu indikators. Spiezot pogu ,Cooking time’,
soli pa solim mainiet stundu skaitu.Ja pogu turésiet vairak par trijam sekundem, saksies
paatrinata stundu skaita maina.

3. Ja ir nepiecieSamiba iestatit gatavosanas laiku mazaku neka viena stunda, stundu
iestatisanas rezima pakapeniski spiediet pogu ,Cooking time’, lidz displeja pazudis stundu
indikators. Nospiediet pogu,,Hour/Min’, saks mirgot mind$u indikators. Pakapeniski spiezot
pogu ,Cooking time’, iestatiet vajadzigo mindsu skaitu.

4. Lai atceltu uzstaditos iestatijumus, nospiediet pogu ,Cancel/Reheat”. NepiecieSamibas
gadijuma ievadiet visu &diena gatavo$anas programmu no jauna.

Ja automatiska programma tiek mainita manudli, ierice uzreiz uzstada minimalo édiena
gatavosanas laiku.
Multikatlam REDMOND RMC-M4502E piemit no energijas padeves neatkariga atmina. Ja uz
laiku tiek atslégta elektropadeve, visi uzstaditie iestatijumi, tai skaita atlikta starta iestatijumi,
saglabajas.

Funkcija ,Preset” (,Atliktais starts®)

S7 funkcija sniedz iespéju uzstadit precizu laiku, kad ir jabit izpildrtai automatiskajai ediena
gatavo3anas funkcijai. Atlikt gatavosanas procesu var laika diapazona no 10 mindtém lidz 24
stundam ar 10 mindtes ilgu iestatisanas soli. lerice ir aprikota ar diviem neatkarigiem vienam
no otra taimeriem, kas lauj iegaumét laiku, kada visbiezak tiek gatavots édiens.

Lai iestatTtu taimeri:

1. NospieZot pogu ,Menu’, izvélieties automatisko gatavosanas programmu.

2. Nospiezot pogu ,Preset”izvélieties PRESET 1 vai PRESET 2.

3. Nospiezot pogu ,Hour/Min" ieslédziet stundu iestatisanas rezimu taimerf, saks mirgot
stundu indikators.

4. Ar pogas ,Cooking time* palidzibu iestatiet nepieciesamo stundu skaitu (iestatisanas
solis — 1 stunda).

5. Atkartoti nospiezot pogu ,Hour/Min“ ieslédziet mind$u iestatisanas rezimu taimerf, saks
mirgot minddu indikators.

6. Ar pogas ,Cooking time" palidzibu iestatiet nepiecieSamo mind$u skaitu (iestatisanas
solis — 10 mindtes).



7. Peclaika iestatiSanas beigsanas nospiediet ,Start". Pogu ,Start’,,Cancel/Reheat“ un ,Preset”
indikatori izgaismosies. Displeja bds redzams laiks, kad bis gatavs &diens.

lestatot atlikta starta laiku, ir janem verd, ka dazas programmas laika atskaite saksies tikai pec
tam, kad ierice biis sasniegusi darba rezimu. Ja ir nepiecieSams, automatisko sildisanu var
izslégt.
Gatavu édienu temperatiiras uzturésanas funkcija (autouzsilde)
Sak darboties automatiski gaidisanas rezima kopa ar izvéléta édiena pagatavosanas programmu
un péc tas pabeigSanas uztur gatava ediena temperatdru 70-75°C [imenT 24 stundas. leslédzot
autouzsildisanu, pogas “Cancel/Reheat” indikators iedegas, péc pagatavosanas programmas
pabeig3anas displeja ir redzama darbibas laika atskaite Saja rezima. Lai atslégtu autouzsildidanas
funkciju, nospiediet pogu “Cancel/Reheat’, pogas indikators nodzisTs.

Programmai ,MULTI-COOK“ automatiskds sildiSanas funkcija ir pieejama iestatot temperatiru
no 80 lidz 160°C.

leprieks&ja automatiskas sildiSanas atsleégsana

JUs varat atslégt automatisko siltuma uzturéSanu uzreiz péc jebkuras programmas palaisanas.
Lai to izdaritu, p&c pagatavosanas programmas izvéles (péc pogas “Start” nospiesanas) nospiediet
un turiet 3 sekunzu laika pogu “t°C / Keep Warm ON/OFF” piespiestu. Pogas “Cancel/Reheat”
indikators nodzisis. Atkartota pogas “t°C/ Keep Warm ON/OFF”nospiesana un turésana piespiesta
stavokli 3 sekunzu laika atkal ieslegs automatisko uzsildisanu. Pogas “Cancel/Reheat” indikators
iedegsies. ST funkcija arT darbojas izmantojot atlikto startu.

Edienu uzsildiSanas funkcija

Multikatlu REDMOND RMC-M4502E var izmantot aukstu &dienu uzsildisanai. Parlieciet gatavu
edienu kausa. Kausu ievietojiet multikatla korpusa, aizveriet vaku un nospiediet pogu ,Cancel/
Reheat"” lidz atskanés signals. Ediens tiks uzsildits lidz 70-75°C un tiks uzturéts karsta stavok(i
24 stundas. Atkartota pogas ,Cancel/Reheat” nospiesana atslégs sildisanu.

Automatisko programmu lietoSanas visparéja darbibu seciba

1. Sagatavojiet (nomériet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. lelieciet sastavdalas multikatla kausa atbilstosi &diena gatavosanas programmai un
ievietojiet kausu ierices korpusa. Uzmaniet, lai visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu,
atrastos zemak par maksimalo skalas atzimi uz kausa iekSgjas virsmas. Parliecinieties, ka
kauss nav saskiebies un ir ciedi saskaries ar sildelementu.

Aizveriet multikatla vaku, lai atskan klikskis. Piesl&dziet ierici pie elektrotikla.

4. Spiezot pogu ,Menu’, izvélieties nepieciesamo édiena gatavo$anas programmu (displeja
iedegsies atbilstosas programmas indikators).

5. Japrogramma ir paredzéta produkta veida izvéle, izvélieties atbilstoSo programmu, spiezot
pogu ,Bua npoaykra“ (programmam ,STEW", ,STEAM', ,FRY“) vai ,Cook” (programmai
,COOK"). Katrai programmai ir iestatits péc noklus&juma savs édiena gatavosanas laiks,
kas ir redzams ierices displeja.
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6. JUs varat nomainit iestatito pec nokluséjuma laiku.

7. NepiecieSsamibas gadijuma iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija ,Atliktais starts” nav
pieejama, lietojot programmas ,FRY “un ,PASTA'

8. Lai palaistu gatavosanas programmu, nospiediet pogu ,Start". ledegsies pogu ,Start* un
LCancel/Reheat" indikatori. Saksies uzstaditas programmas izpilde un gatavosanas laika
atpakalejo3a atskaite.

9. Par &diena gatavo3anas programmas beigam jums zinos skanas signals. Talak ierice paries
autouzsildes rezima (deg pogas ,Cancel/Reheat” indikators).

10. Lai atceltu uzstadito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai autouzsildi,
nospiediet pogu ,Cancel/Reheat *.

Programma, STEAM"laika atpakalejosd atskaite sakas tikai péc tam, kad ir uzvdrijies adens un
ir sasniegti pietiekama blivuma tvaiki kausa; programmas ,MULTI-COOK “un ,FRY" - kad ierice
ir sasniegusi darba reZzima parametrus; programma ,PASTA" — péc tam, kad kausa ir uzvarijies
(dens, ir ielikti produkti un atkdrtoti nospiesta poga ,Start"

lerice iegaumé pédejo programma izmainito gatavosanas laiku un atspogulo to uz displeja.
Lai atgrieztos pie raZotdja iestatijumiem, pirms programmas izvélésands nospiediet un turiet
nospiestu pogu ,Hour/Min’, lidz atskanés signals (apméram 3 sek.).

Programma ,,MULTI-COOK”
Programma paredzéta gandriz visu édienu gatavo3anai ar lietotaja iestatitiem temperatdras
un laika parametriem. Pateicoties programmai ,MULTI-COOK", multikatls sp&j aizvietot veselu
virkni virtuves ieri¢u un lauj pagatavot jebkuru &dienu péc izvéletas receptes, izlasitu sena
pavargramata vai Interneta. Saja iericé ir realizéta iespéja izvéléties gatavosanas laiku péc
produkta veida (darzeni, zivis, gala). lestatita temperatdra — 160°C.
Laika manualas regulésanas diapazons ir 5 mindtes — 12 stundas ar mainas soli: 1 mindte —
intervalam no 5 mindtes lidz 1 stundai; 5 minttes — intervalam no 1 lidz 12 stundam.
Temperatdiras manualas regulésanas diapazons (nospiezot pogu ,t°C / Keep Warm ON/OFF”)
ir 35-160°C ar mainas soli 5°C.
Ar programmu ,MULTI-COOK” var pagatavot dazadus édienus. lzmantojiet gramatu receptes,
kuru ir sastadijusi masu profesionalo pavaru komanda vai specidlo tabulu ar ieteicamam
temperatiiram dazdadu édienu un produktu pagatavosanai.
Programma ,STEAM”
Programma paredzéta galas, zivju, darzenu, diétisko un vegetaro &dienu, mantu, bérnu uztura
edienu gatavosanai tvaikos. Pec nokluséjuma programma édienu gatavosanas laiks ir atkarigs
no izvéléta produktu veida: ,VEGETABLES® — 10 mindtes, ,FISH* — 15 mindtes, ,MEAT* — 40
mindtes. Ir iespéjama gatavo3anas laika iestatiSana manuali diapazona no 5 mindtém lidz 1
stundai ar 1 mindti ilgu iestatisanas soli.
Lai gatavotu dazadus édienus tvaicgjot, lietojiet specialo konteineri (ietilpst komplekta):
1. lelejiet kausa 600-1000 ml Gdens, ievietojiet kausa tvaicésanai paredzéto konteineri.



2. Nomériet un sagatavojiet produktus, ka tas noradrts recepté, vienmérigi izlieciet tos
konteinerT, kas paredzéts tvaicéSanai. lelieciet kausu korpusa, parliecinieties, ka tas blivi
saskaras ar sildelementu.

3. Sekojiet sadalas ,lerTces lietoSanas visparéja darbibu seciba” 3-10 punkta noradtju-
miem.

Programma ,,FRY”

Paredzéta darzenu, galas, zivju, jaras produktu, pusfobrikatu utt. cep3anai. lericé iestatitais
gatavosanas laiks ir atkarigs no izvéléta produkta veida:,VEGETABLES® — 10 mindtes,,FISH" - 15
mindites, ,MEAT" — 40 mintes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no
5 mindtém lidz 1 stundai ar iestatiSanas soli — 1 mindte. Drikst cept produktus neaizverot
ierices vaku.

Programma ,STEW”

Paredzéta darzenu, galas, zivju, juras produktu sauté$anai, ka art galerta un citu édienu
gatavo$anai, kuriem ir nepiecieSams ilgs gatavo3anas laiks. lericé iestatitais gatavosanas laiks
ir 1 stunda. lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir atkarigs no izvéléta produkta veida:
LVEGETABLES" — 20 mindtes, ,FISH* — 35 mindites, ,MEAT" — 1 stunda. Ir iesp&jams manuali
iestatTt gatavosanas laiku diapazona no 10 mindtém lidz 12 stundam ar iestatisanas soli — 5
mindtes.

Programma ,COOK*
Programma paredzéta risu, griku un citu irdeno putru no putraimiem gatavo$anai. Ediena
gatavosanas laiks péc noklusgjuma ir atkarigs no izvélétas programmas: ,QUICK COOK® - 25
mindtes, ,,PILAF* — 1 stunda, ,OATMEAL" — 10 mindtes. Ir iesp&ja manuali iestatit gatavo$anas
laiku diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 minditém ar 1 mindti garu iestatisanas soli
(,QUICK COOK', ,OATMEAL") un no 30 mindtém lidz 2 stundam ar 5 miniites garu iestatisanas
soli (,PILAF?).
Varot piena putras izmantojiet pasterizétu pienu ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no piena
piedegsanas un sasniegtu vélamo rezultatu, ieteicams pirms pagatavosanas veikt sekojo3as
darbibas:

o rupigi noskalot visu veidu putraimus (Tsi, griki, prosa utt.), lidz ddens klast tirs;

* pirms gatavoSanas multikatla trauku iesmérgjiet ar sviestu;

« stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepsu gramata noradrtajam,

sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali;
* izmantojot govs pienu, at3kaidit to ar dzeramo Gdeni attiectba 1:1.

Piena un putraimu ipasibas, atkarib @ no to izcelsmes vietas un razotaja, var atskirties, kas ietekme
gatavosanas rezultatu.
Ja gaiditais rezultdts ar programmu ,COOK" nav sasniegts, izmantojiet universalo programmu

“MULTI-COOK. Optimala temperatdra piena putras gatavosanai ir 100°C. Sastdvdalu daudzumu
un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei.

Programma ,PASTA’
Paredzéta makaronu izstradajumu gatavosanai, olu un cisinu varisanai. lericé iestatitais
programmas gatavosanas laiks ir 8 mindtes. lespéjams manuali iestatit gatavosanas laiku
diapazona no 2 [idz 20 mindtém ar iestatisanas soli — 1 minite.
Péc programmas ieslégsanas sagaidiet skanas signalu, kur$ paveéstis par to, ka Gdens ir uzvarjies,
ielieciet sastavdalas, aizveriet ierices vaku un nospiediet pogu ,Start”. Péc tam saksies
gatavosanas laika atpakalskaitisana.
Gatavojot atseviskus produktus (makaronus utt.), veidojas putas. Lai noverstu to iespéjamo izkldsanu
drpus trauka, var gatavot ar atvert vaku.

Programma ,,SOUP”

Paredzéta dazadu pirmo édienu, zupu, kompotu un dzérienu gatavosanai. lericé iestatitais
programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. lesp&jams manuali iestatit gatavo3anas laiku
diapazona no 10 mindtém lidz 8 stundam ar iestatisanas soli — 5 mindtes.

Programma ,,CAKE”

Paredzéta keksu, biskvitu, piragu cep3anai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir
1 stunda. lespéjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 30 mintitém lidz 4 stundam
ar iestatisanas soli — 5 mindtes.

[11. PAPILDUS IESPEJAS

o Miklas raudzésana
* Maizes cep3ana

« Fondi gatavosana
¢ Jogurta gatavosana
o Fritésana

IV. GATAVOSANAS PADOMI

Klidas &dienu gatavo3ana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot édienu
multikatla, ka arT apskatiti iesp&jamie c&loni un risinajumi to novérsanai.

EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lesp&jamie iemesli

« Bernu partikas uzsildisana

e Skidro produktu pasterizacija

e Trauku un higiénas priekSmetu steri-
lizacija

Risinajuma veidi

Gatavo3anas laika neveriet multikatla vaku vala bez
vajadzibas.

Aizveriet vaku [idz klikskim. Parliecinieties, ka nekas
netrauce ciesi aizvért ierices vaku un iek3gja vaka blives
gumija nav deformgjusies

Nebija aizverts ierices vaks vai vaks nebija aizverts
pilniba, tade! gatavo3anas temperatira nebija pietiekosi
augsta



lespéjamie iemesli

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadel
gatavosanas temperatdra nav pietiekosi augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. Sis sastavdalas neder
izvélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza
gatavo$anas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas
produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavo3anas laiks.
Izvéléta recepte neder gatavosanai $aja multikatla

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz Gidens, 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

Riigsanas procesa mikla

ir pielipusi pie iekseja

vaka un nosprostojusi
Miklas izstradajumiem (mikla | tvaika izplides varstu
nav izcepusies)

Trauka ir ielikts parak

daudz miklas

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Kladaina poduktu vai gatavo3anas laika
izvéle. Sastavdalu izmérs ir parak mazs

Péc gatavosanas beigam édiens parakilgi
atradies automatiskas sildisanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Risinajuma veidi

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni,tam ir ciesi
japiegul sildelementa diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav
sveskermenu. Nepielaujiet sildama diska piesarnosanos

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices
modelim adaptétas) receptes. lzmantojiet receptes,
kuram varat uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavo3anas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst
izveletajai receptei

lelejiet trauka Gdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits
recepté. Ja rodas Saubas, parbaudiet Gdens limeni
gatavosanas procesa

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana
karta nosegtu trauka apaksu.

Fritéjot (cepot ella) sekojiet atbilsto3as receptes
noradém

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav
noradits recepté. Svaigi saldétos produktus pirms
cepsanas obligati atkauséjiet un nolejiet ideni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama
speciala apstrade: skalosana, mércésana, utt. levérojiet
recepté noradrtos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un
ielieciet atpakal trauka, péc tam pabeidziet gatavot.
Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Izmantojiet parbaudrtu (dotajam ierices modelim adaptétu) recepti.
Sastavdalam un to proporcijai, sagatavo3anas veidam, programmai un
gatavoanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas funkciju.Ja modelim
ir pardzéta dotas funkcijas iepriek$gja atslégsana, izmantojiet So iespéju

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas

Varot piena putru piens parvaras

un razoanas procesa. lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu
ar 2,5% tauku saturu. Ja nepiecie$ams, pienu var at3kaidit ar

dzeramo Gdeni

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu)

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai
ir apstradatas nepareizi (slikti noskalotas, utt.).
Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai
produkti ir nepareizi izvéleti

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 gatavosanas

Produkts puto

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits péc pédejas gatavosanas reizes. Ir
bojats trauka pretpiedequma parklajums

Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté
ieteicamo

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti
vai par vélu apgriezti gatavojamie produkti

Sautéjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums

Varot: trauka nav pietiekami daudz $kidruma (nav
ieverotas sastavdalu proporcijas)

Miklas izstradajumiem: pirms gatavo$anas nav iesméréta

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU

Produkts ir parak biezi maisits

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS

lzmantotas nepiemérotas sastavdalas , kas rada lieku
mitrumu (suligi darzeni vai augli, saldétas ogas, kr&jums,
utt.)

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta
multikatla

leteicams rlipigi nomazgat produktu, nonemt varstu vai gatavot
ar atvertu vaku

Pirms gatavoanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi
iztirits un trauka pretpiedeguma slanis nav bojats

|zmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim
adaptétu) recepti

Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes
ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — t3, lai plana karta
nosegtu trauka apaksu. Lai édiens vienmérigi apceptos,
tas periodiski ir jaapmaisa vai péc noteikta laika
jaapgriez uz otru pusi

lelejiet trauka vairak Skidruma. GatavoSanas laika bez
nepiecieSamibas neveriet vala multikatla vaku

levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un
cietajam sastavdalam

Pirms miklas ievietosanas trauka, iesméréjiet ta apaksu
un sienas ar sviestu vai ellu (nevajag liet ellu trauka!)

Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka
reizi 5-7 mindtés

Samaziniet gatavo$anas laiku vai sekojiet receptes
ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices
modelim

lzvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties
gatavosanai produktus, kuri satur daudz mitruma vai
izmantojiet tos péc iespéjas mazaka daudzuma

Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz péc
pagatavosanas. Ja ir nepiecieSams, varat atstat to uz
neilgu laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas
funkciju



RMC-M4502E

MIKLAS 1ZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS

Slikti sakultas olas ar cukuru

la parak ilai ir stivaiusi i Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices
Mikla parak ilgi ir stavéjusi ar cepamo pulveri modelim adaptétu) recepti. Sastavdalu
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla izvélei un proporcijai, to sagatavosanas

veidam, programmai un gatavosanas laikam

Pielautas klidas sastavdalu ievieto3ana ir jaatbilst izveletajai receptei

Izvéléta recepte nav piemérota gatavo3anai $ modela multikata

Vairakos multikatlu REDMOND modelos programms ,STEW un ,SOUP* gadijumos, kad kausa QUICK COOK S;gv‘@gggna daZadu putti o35 | 005-130/1min | 24 -+
ir par maz skidruma, nostrada drosibas sistéma, kas aizsargd ierici no pdrkarsanas. Sada gadijuma — - -
édiena gatavosanas programma tiek apturéta un multikatls pdriet autouzsildes rezimd. COOK | PILAF Ejzad” plovaveidugatavosa- .09 0.30-2.00/5min. 24 - + | N
GatavoSanas programmu kopsavilkuma tabula (riipnicas iestatijumi
prog P ( P J ) OATMEAL Piena gatavotas putras 0:10 0:05-1:30/1min. 24 - +
Dazadu pirmo édienu gatavo-
SOUP $ana (biesu zupa, rasolniks, = 1:00 0:10 -8:00/5min. 24 | - +
utt)
Keksu, biskvitu, sacepumu
CAKE gatavo3ana, piragu cepsanano = 1:00 0:30 -4:00/5min. 24 | - +
rauga un kartainas miklas
. : leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem
VEGETABLES | Darzenu gatavosana ar tvaiku = 0:10
T n Galas gatavogana oo o R ' _
FISH Zivs gatavosana ar tvaiku 0:15 Cik el fleia (L5
VEGETABLES | Darzenu cepiana 010 oy opu gakas flefa (13- 50 500 2
FRY MEAT Galas cep3ana 0:40 0:05-1:00/1min. -  + + Jera galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 500 20
FISH Zivs cepSana 0:15 Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 500 15
VEGETABLES | Darzenu sauté3ana 0:20 Frikadeles/ kotletes 180 (6 gab.) /450 (3 gab.) 500 20/30
STEW FISH Zivs sautédana 0:35 %Ilno 120075094 L + Zivs (fileja) 500 500 15
MEAT Galas sautésana 1:00 Juras veltes (svaigi saldétas) 500 500 5
e . Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 500 500 15
Dazadu édienu gatavosana ar
iespéju iestatit gatavosanas 0:05 = 1:00/1 min Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 500 20
temperatdras un laika para- | . " 1. 3 . . -
MULTI-COOK posbiuvatodi reguléigmés 0:10 r1nPno -1200/5 24 |+ o+ Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 500 30
temperatdras diapazons: 35- . L
160°C ar ies-tatiganas soli 5°C Darzeni (svaigi saldeti) 500 500 15

Vistu olas 3 gab. 500 5
Makaronu vari$ana, pastas _ _ Ve e C oy Ly . P C
PASTA gatavo3ana pec dazadam re- | 0:08 0:02-0:20/1min. - |+ + Janem verd, ka Sie ir vispdrigie ieteikumi. Redlais tvaicésanas laiks var atskirties no ieteiktd,

ceptem atkariba no konkréta produkta kvalitdtes, ka ari jasu pasu gaumes.




leteikumi programmas ,MULTI-COOK” temperatiiras reZimu izmantoSanai

Darba M0 A Darba Ny .
temperatira leteikumi izmantoSanai temperatiira leteikumi izmanto$anai

350C Miklas uzraudzésama, etika pagata- 95°C Piena biezputru varisana

vosana P .
- 100°C Beze vai ievarfjumu pagatavo3ana

40°C Jogum_vaagatavosana 105°C Galerta pagatavo$ana

HC Rf“?zesa”aa 110°C | Sterilizetana

50 Rugs_ana - - 115°C Cukura sirupa pagatavosana

55°C Pomades konfekSu gatavosana 120°C Ciku stilbina pagatavosana

60°C Zalas téjas, bernu édienu gatavosana o _ "

e S N 125°C Sautétas galas pagatavo3ana
65°C grlgamepakowma esodas galas 130°C Sacepuma pagatavo$ana
o P « o Gatavo édienu apcep$ana, lai izveidotu
70 Punsa pagatavosana 135°C tiem kraukskigu garozinu
° Pasterizé$ana, baltas téjas o 5oy

75°C pagatavogana 140°C Zavétana

30°C Karstvina pagatavoiana 145°C Darzenu un zivju cep3ana folija

85°C Biezpiena vai edienu, kuru gatavosanai 150°C Galas ceptana folija

nepiecieSams ilgs laiks, pagatavosana 155°C Rauga miklas izstradajumu cep3ana
90°C Sarkanas téjas pagatavosana 160°C Putnu cepsana

Ka arf skatiet pievienoto recepsu gramatu.

V. TIRISANA UN KOPSANA

Pirms uzsakt ierfces tirisanu parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un ir pilniba atdzisusi.
Pirms pirmas lieto3anas vai ja ir radusies nepiecieSamiba novérst nepatikamas vai jebkuras
citas smakas, kas radusas péc gatavosanas, iesakam izslauct kausu un iek$gjo vaku ar 9 procentu
etiki un 15 mindtes varit pusi citrona programma ,STEAM — FISH".

Lai iztirtu ierici, lietojiet mikstu dranu un trauku mazgasanas lidzeklus. lesakam veikt
izstradajuma tirisanu uzreiz péc lietosanas.

Aizliegts tiriSanai izmantot abrazivas vielas, saklus ar abrazivu parklajumu un kimiski agresivas
vielas. Aizliegts iegremdet ierices korpusu aden vai novietot to zem adens straklas.

lerices korpuss jatira tikai nepiecieSamibas gadijuma. Kauss ir jatira p&c katras lietoSanas. Kausu
var mazgat trauku mazgajamaja masina. Péc kausa tiriSanas beigsanas izslaukiet ta aréjo virsmu
sausu.

Lai notiritu ierices iekégjo vaku:
1. Atveriet ierices vaku.

2. Vaka ieksgja pusé vienlaicigi spiediet uz centra pusi divus plastmasas fiksatorus, lidz tie
atveras.

3. Bez seviskas pieples pavelciet iek$gjo vaku nedaudz uz savu pusi un uz leju, lai tas
atvienotos no pamatvaka.

4. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru draninu vai salveti, nepiecieSamibas gadijuma
izmantojiet trauku mazgasanas lidzekli.

5. Salieciet vaku apgriezta seciba: ielieciet iek$&jo vaku aug3gjas grop@s un savienojiet to
ar pamatvaku. Ar nelielu spéku uzspiediet uz fiksatoriem, lidz atskan klik3kis. lek$&jam
vakam ir stingri janofikséjas.

Tvaika varstulis atrodas uz ierices augséja vaka. Lai to iztiritu:

1. Uzmanigi nonemiet tvaika varstula vacinu, pavelkot to bez liekas piepiles uz augsu un
Uz Savu pusi.

2. Nonemta vacina iek3iené pagrieziet tvaika varstula fiksatoru pretéji pulkstenraditaja
kustibas virzienam (virziena OPEN) lidz galam, lai atvértu tvaika varstuli.

3. Uzmanigi iznemiet gumijas varstuli no fiksatora, nomazgajiet to, fiksatoru un vaku atbilstosi
apriipes un tirisanas noteikumiem.

Uzmanibu! Lai noverstu varstula deformacijas, ir aizliegts to sagriezt un izstiept.

4. Salieciet tvaika varstuli apgriezta seciba. levietojiet gumijas varstuli fiksatora, savienojiet
fiksatora gropes ar atbilstosiem izcilpiem uz varstula vaka iek3gjas puses un pagrieziet
fiksatoru pulkstenraditaja kustibas virziena (virziena CLOSE). Uzstadiet tvaika varstula
vacinu uz ierices vaka ar iznem3anai paredzéto izcilni uz aizmuguri.

Edienu gatavosanas laika ir iespgjama kondensata veido$anas, kondensats uzkrajas speciala
dobuma uz ierices korpusa ap kausu. Kondensatu ir viegli savakt ar dviela vai virtuves salvetes
palidzibu.

Pirms glabasanas un atkartotas izmantosanas pilniba notiriet un nozavéjiet visas ierices dalas.
Glabajiet ierici sausa, labi vedinama viet, talak no sildosam 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 dens un $kidruma piekld3anas.

VI. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multikatlam REDMOND RMC-M4502E un uzzinat par REDMOND
produkcijas jaunumiem var majas lapa www.redmond.company vai oficialo parstavju veikalos.

VII. PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Bojajums lespéjamais célonis Bojajuma novérsana
Uzdispleja paradi-
jas pazinojums par
klodu: E1 - E4

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai
atdzist. Ciesi aizveriet vaku, pieslédziet ie-
rici elektrotiklam

Sistémas klida, iespéjams vadibas plates vai
sildelementa bojajums



Bojajums

lesp&jamais célonis

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai)
kontaktligzdai

Bojajuma novérsana
Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads
ir ievietots pareizaja ierices ligzda un pie-
vienots rozetei

Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura dar-

lerice neieslédzas bojas

Bojata kontaktligzda
Parbaudiet elektropadevi tikla.Ja nav elek-
tropadeves, vérsieties pie atbilstosa pakal-
pojuma sniedzéja

Tikla nav elektropadeves

Parbaudiet stravas spriegumu elektrotikla.
Jatas ir nestabils vai zem normas, vérsieties
pie atbilsto3a pakalpojuma sniedzéja

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils
stravas spriegums vai tas atrodas zem normas)

Starp trauku un sildelementu atrodas svesker-
meni vai kadas dalinas (atkritumi, graudi, édie-
na gabalini)

o . Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam

Ediens gatavojas atdzist. Likvidéjiet sveskermenus vai dalinas

parak ilgi
Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni Uzstadiet trauku lidzeni

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam

Sildisanas disks i ot nefirs atdzist. Notiriet sildiSanas disku

Trauks ierices korpusa ir

uzstadits nelidzeni Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpu-
su nav sveskermeni (atkritumi, graudi,
&dienu gabalini),iznemiet tos. Aizverot vaku,
vienmér ir jaatskan Klikskim

Trauks un multikatla
iek3gjais vaks her-
métiski nesavieno-
jas

Vaks nav ciesi aizverts
vai zem vaka ir iekluvis
sveskermenis

Gatavosanas laika
no vaka apaksas
izplust tvaiks

Igeukr;?jjg i‘r/énk;i?al%?%sf Parbaudiet iek3gja vaka blivéjoso gumiju.

méjusies vai bojata lesp&jams, to vajag nomainit

Gadijuma, ja neizdevas likvidét bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centrd.

VIII. GARANTIJAS SAISTIBAS

Sai iericei ir paredzéta 2 gadu garantija no iegadasanas briza. Garantijas perioda razotajs
apnemas noverst jebkadus razo3anas defektus ar remonta palidzibu, detalu nomainu vai veikt
visas ierices mainu, ja to izraisijusi nepietiekama materialu vai razoSanas kvalitate. Garantija
stajas spéka tikai taja gadijuma, ja pirkuma datums ir apstiprinats ar veikala Zimogu un pardevéja
parakstu uz originala garantijas talona. Garantijas apkalpo$ana ir speka tikai gadijumos, ja
jerice ir lietota saskana ar lieto3anas instrukciju, nav remont@ta, nav bijusi izjaukta un nav bijusi
bojata nepareizas lietoSanas rezultata, ka art ir saglabata pilna ierices komplektacija. Minéta
garantija neattiecas uz dabisko ierices un izejmaterialu (filtri, lampinas, pretpiedeguma
parklajumi, gumijas blives u.tmL.) nodilumu.

Izstradajuma darbibas laiks un garantijas apkalposanas laiks tiek skaititi no ierices pardosanas
datuma vai izgatavo3anas datuma (gadijuma, ja pardosanas datumu nevar noteikt).

lerices izgatavo$anas datumu var atrast sérijas numura, kur$ atrodas uz identifikacijas uzlimes
uz ierices korpusa. Sérijas numurs sastav no 13 zZimém. 6-ta un 7-ta zime apzimé ménesi,
8-ta — ierices izgatavosanas gadu.

Razotaja noteiktais ierices darbibas laiks ir 5 gadi no iegadasanas dienas ar nosacijumu, ka
izstradajuma lietosana notiek saskana ar doto instrukciju un piemérojamiem tehniskajiem
standartiem.

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieri¢u utilizacija)
lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka arT pasu ierici nepieciesams utilizét
atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades programmai. Ripégjieties par apkartéjo
dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem.
_ Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem,
tos ir nepiecieSams utilizét atseviski. Vecas tehnikas Tpasniekiem ir janodod to
specialos pienem3anas punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada veida Jas palidzat vértigo
izejvielu parstrades procesam.
Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un
elektronisko iekartu utilizaciju.
Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un
parstrades prasibas, kuras darbojas visa Eiropas Savienibas teritorija.
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« Pirast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist jateise kohta ~ tohib remontida ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist.
tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesast ~ Ebaprofessionaalne remont voib pohjustada seadme rikkiminek,
vilja kuivade kéitega ja pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides,  VIgastusi voi vara kahjustusi.
» Arge paiqutage juhet ukse ette eqa soojusallikate [dhedusse. Veenduge, @ TAHELEPANUI! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine keelatud.

* Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete
ja kasutusjuhiste eiramisest.

o See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistamiseks
kodustes tingimustes ja seda voib kasutada korteris, suvilas, hotellitoas,
kaupluste ja kontorite olmeruumides ning muudes kohtades



Tehniline iseloomustik

Mudel RMC-M4502E
Voimsus. 860-1000 W
Pinge 220-240V,50/60 Hz
Elektriloogikaitse klass |
Anuma maht 51
Anuma kate korbemisvastane keraamiline
Auruklapp eemaldatav
Vedelkristallekraan monokroomiline
Elektritoitest soltumatu malu on
3D-soojendus on

Automaatprogrammid
STEAM — VEGETABLES (AUR — JUURVILI)
STEAM —FISH (AUR — KALA)
STEAM — MEAT (AUR — LIHA)
FRY — VEGETABLES (PRAADIMINE — JUURVILI)
FRY — FISH (PRAADIMINE — KALA)
FRY — MEAT (PRAADIMINE — LIHA)
STEW — VEGETABLES (HAUTAMINE — JUURVILI)
STEW — FISH (HAUTAMINE — KALA)
9. STEW — MEAT (HAUTAMINE — LIHA)
10. COOK — QUICK COOK (KEETMINE EKSPRESS)
11. COOK — PILAF (KEETMINE — PILAFF)
12. COOK — OATMEAL (KEETMINE — AERAHELBET)
13. PASTA (PASTA)
14. SOUP (SUPP)
15. CAKE (KUPSETAMINE)
16. MULTI-COOK
Funktsioonid
Edasiliikatud stardi funktsioon

RPN AN

kuni 24 tundi, 2 taimerit

Toitude soojendamise funktsioon kuni 24 tundi
Valmistoidu temperatuuri hoidmine (automaatne 500jash0idmine).............. kuni 24 tundi
Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise voimalus on
Viimase toiduvalmistusaja meeldejatmine on
Komplektaktsioon

Multikeetja sees oleva anumaga 1 tk.
Konteiner aurul valmistamiseks 1 tk.
Anuma ndpitsad 1tk.
Maodteklaas 1tk
Kopsik 1 tk.

Lame Lusikas 1tk.
Kopsiku/lusika hoidja 1tk.
Elektritoitejuhe 1tk.
Raamat retsepti 1tk.
Kasutusjuhend 1tk.
Hooldusraamat 1tk.

Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal digus muuta disaini, komplektaktsiooni, samuti
tehnilisi iseloomustikke tdiendava etteteavitamiseta.

Mudeli seadmestus (skeem AT, Ik. 4)

1. Eemaldatava auruklapiga kaas

2. Sisemine kaas

3. Eemaldatavanum

4. Juhtimispaneel vedelkristallekraaniga

5. Lame lusikas

6. Maoteklaas

Nuppude mératlus (skeem A2, Ik. 5)

1. ,Cooking time” (,Valmistamise aeg”) — minutite ja tundide mdaramine jooksva
ajamadramisel, edasilikatud stardi taimerite mddramisel, valmistamise aja madramisel
programmis.

2. ,Hour/Min”(,Aja seadmine”) — tunnid”/,minutid” valik jooksva aja mddramise, edasiliikatud
stardi voi valmistamise aja reziimides.

3. ,Preset” (,Edasiliikatud start”) — jooksva aja seadmisreziimi sisenemine; iihe kahest
edasiltikatud stardi valik B

4. Cancel/Reheat” (,Tiihistamine/Ulessoojendus”) — soojendamisreziimi sisse- ja

véljalulitamine; kdikide programmide ja seadistuste valjalulitamine, valjaarvatud jooksva
aja seadistused.

,Menu” (,Meniii”) — Valmistamisprogrammi valik.

,Cook” (,Keetmine”) — programmi valik programmis ,COOK".

LProduct” (,Toiduaine liik") — toiduaine liigi valik programmis ,STEAM”, ,FRY”, ,STEW".
£°C / Keep Warm ON/OFF” (,stemp. °C / automaatse soojashoidmise Sisse-/
Vdljalilitamine”) — valmistamistemperatuuri muutmine programmis ,MULTI-COOK”;
valmis toitude temperatuuri Glalhoiufunktsiooni valjalilitamine.

9. ,Start”(,Start”) — valitud toiduvalmistusprogrammi kdivitamine, reziimi ,COOK — QUICK
COOK” kiirsissellitus.

Ekraani sétted (skeem A3, k. 5)
A. Valitud valmistamisprogrammi indikaator
Jooksva aja indikaator
Valmistamisaja indikaator
1 ja 2 edasiliikatud stardi taimerite indikaator
Toiduainete liigi indikaator programmides ,STEAM”, ,FRY”, ,STEW”

7. Konteiner aurul valmistamiseks
8. Kopsik

9. Elektritoitejuhe

10. Napitsad anumast valjavotmiseks
11. Kopsiku/Lusika hoidja

monw



F.  Programmi indikaator programmis ,COOK”
G. Valmistamistemperatuuri indikaator programmis ,MULTI-COOK”

|. KASUTAMISE EELSELT

Pakkige seade ettevaatlikult lahti.
Eemaldage koik pakkematerjalid ja reklaamsildid, véljaarvatud seerianumbri kleebised.

Hooruge seadme korpust niiske lapiga. Kuivatage hoolikalt. Esimesel kasutamisel voivad
tekkida korvalised Lohnad, mis ei ole seadme vigastuste tagajarjeks. Sel juhul teostage seadme
puhastus.

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne
sisseldilitamist hoida toatemperatuuril vdhemal 2 tundi.

[I. MULTIKEETJA KASUTUS

Enne esimest kasutust

Paigutage seade kovale siledale pinnale nii,et auruklapist valjuv kuum aur ei satuks tapeetidele,
dekoratiivkatetele, elektriseadmetele ja muudele esemetele voi materjalidele, mis voivad saada
kannatada korgenenud niiskusest ja temperatuurist. Enne valmistamist veenduge, et multikeetja
sisemised ja nahtavad valised osad ei oleks vigastatud, nendel poleks kilde ja muid defekte.
Anuma ja soojenduselemendi vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

Kella seadmine

1. Lulitage seade elektrivorku. Vajutage ja hoidke 3 sekundi jooksul all nuppu ,Preset’,
ekraanil hakkab vilkuma jooksva aja minutite indikaator.

2. Vajutage nuppe ,Cooking time” samm-sammult muutke minutite tahendust.
Paigaldussamm — 1 minutit. Kui hoida nuppu all enam kui 3 sekundit, hakkab tahendus
kiiresti muutuma. Minutite seadmise Loppedes vajutage nuppu,Hour/Min’, ekraanil hakkab
vilkuma jooksva kellaaja indikaator.

3. Vajutage nuppu,Cooking time” samm-sammult muutke kella tahendust. Paigaldussamm —
1 tund. Kui hoida nuppu all enam kui 3 sekundit, hakkab tahendus kiiresti muutuma.

4. Kellaaja seadmise loppedes vajutage nuppu ,Cancel/Reheat” voi oodake moni sekund,
kuni aja indikaator lopetab vilkumise.

Valmistamisaja seadmine
Multikeetjas REDMOND RMC-M4502E on voimalik kasitsi muuta valmistamise aega, mis on
madratud vaikimisi igale programmile. Muutmise samm ja mddratava aja voimalik vahemik
soltuvad valitud valmistamisajast.

1. Vajutage nuppu,Hour/Min, hakkab vilkuma minutite indikaator. Vajutades nuppu,Cooking

time” muutke samm-sammult minutite tahendust. Kui hoida nuppu all enam kui 3 sekundit,
hakkab tahendus kiiresti muutuma.

2. Vajutage nuppu ,Hour/Min”, hakkab vilkuma kella indikaator. Vajutades nuppu ,Cooking
time” muutke samm-sammult kella tahendust. Kui hoida nuppu all enam kui 3 sekundit,
hakkab tahendus kiiresti muutuma.

3. Vajadusel seada valmistamise ajaks vahem kui iiks tund vajutage kella seadmise reziimis
jarjepidevalt nuppu,Cooking time”kella indikaatori kadumiseni ekraanilt. Vajutage nuppu
,Hour/Min",minutite indikaator hakkab vilkuma.Nupu,Cooking time”jdrjepideva vajutusega
seadke vajalik minutite arv.

4. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage nuppu ,Cancel/Reheat”. Vajadusel sisestage
kogu valmistamise programm uuesti.

Automaatprogrammi kdsitsi muutmisel toob seade ekraanile minimaalse valmistamisaja.

Multikeetjal REDMOND RMC-M4502E on energiasoltuv malu. Elektritoite ajutisel valjalilitamisel,
sdilivad koik sisestatud seaded, sealhulgas ka edasiliikatud stardi seadistus.

Funktsioon ,Preset”

Voimaldab seada tdpset aega, mille jooksul peab olema tdidetud automaatne valmistusaeg.
Likata protsessi edasi voib vahemikus 10 minutist 24 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.
Seade on varustatud kahe soltumatu taimeriga, mis voimaldavad meelde jatta aega, millega
koige sagedamini valmistatakse toitu.

Taimeri hddlestamiseks:

1. Nupule ,Menu” vajutades valige automaatprogramm.

2. Vajutades nupule ,Preset” valige PRESET 1 voi PRESET 2.

3. Vajutades nuppu,Hour/Min” lilitage taimeril sisse tundide seadmise reziim, kella indikaator
hakkab vilkuma.

4. Nupu Cooking time” abil seadke kella vajalik tahendus (paigaldussamm — 1 tund).

5. Vajutades teistkordselt nuppu ,Hour/Min” liilitage sisse minutite seadmise reziim taimeril,
minutite indikaator hakkab vilkuma.

6. Nupu,Cooking time”abil seadke minutite vajalik tdhendus (paigaldussamm — 10 minutit).

7. Aja seadmise loppedes vajutage ,Start”. Nuppude ,Start”, ,Cancel/Reheat” ja ,Preset”
indikaatorid hakkavad vilkuma. Ekraanile kuvatakse toidu valmimise aeg.

Edasiliikatud kdivitusaja seadistamisel peab arvestama, et mone programmi puhul hakkab aja
arvestus seadme tddreziimi lilitamisel. Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise vilja
liilitada.

Valmistoitude temperatuuri iilalhoidmise funktsioon (autosoojendus)

Kaivitub automaatselt ootereziimis valitud valmistamise programmi algusega ja peale selle
Loppu hoiab valmistoidu temperatuuri 70-75°C piires 24 tunni valtel. Autosoojenduse
sisselilitamisel siittib klahvi “Cancel/Reheat” indikaator, valmistamise programmi loppemisel
ekraanile ilmub todaja arvestus antud reziimis. Autosoojenduse valjaliilitamiseks vajutage
klahvi “Cancel/Reheat”, klahvi indikaator kustub.

Programmis ,MULTI-COOK”saab automaatse soojashoidmise funktsiooni kasutada temperatuuril
80 kuni 160°C.



Automaatse soojashoidmise eelneva vdljaliilitamise voimalus

Te voite valja Lilitada autosoojendusfunktsiooni kohe peale iga programmi kdivitamist. Selleks
peale valmistamisprogrammi valikut (peale klahvile “Start” vajutamist) vajutage ja hoidke 3
sekundi véltel all klahvi “t°C/ Keep Warm ON/OFF”. Klahvi indikaator “Cancel/Reheat” kustub.
Et autosoojendus taas sisse lilitada, vajutage veel kord ja hoidke 3 sekundi valtel all klahvi
“t°C/ Keep Warm ON/OFF”. Siitib klahvi indikaator “Cancel/Reheat”. See funktsioon toétab ka
viitstardi kasutamisel.

Toitude soojendamise funktsioon

Multikeetjat REDMOND RMC-M4502E voib kasutada kiilmade toitude soojendamiseks. Pange
valmis toit anumasse, asetage see seadme korpusesse, sulgege kaas ja vajutage nuppu Cancel/
Reheat”kuni kostab signaal. Toit soojendatakse temperatuurini 70-75°Cning hoiab seda soojana
24 tunni valtel. Korduv vajutamine nupule ,Cancel/Reheat” Liilitab soojenduse valja.

Automaatprogrammide kasutamise iildkord

1. Valmistage ette (modtke) vajalikud toiduained.

2. Pange koostisained multikeetja anumasse vastavalt valmistamisprogrammile ja asetage
see seadme korpusesse.Jalgige, et kdik koostisained, muuhulgas ka vedelik, oleksid anuma
sisepinnal olevast maksimaalmargist allpool. Veenduge, et anum on asetatud otse ja
kiilgneb tihedalt soojenduselemendiga.

Sulgege multikeetja kaas klopsatuseni. Lilitage seade elektrivarku.

4. Vajutades nuppu ,Menu” valige vajalik valmistamise programm (ekraanil siitib vastava
programmi indikaator).

5. Kui programmis on ette nahtud toiduaine liigi valik, valige vastav programm vajutades
nupule,,Product” (programmidele ,STEW”,,.STEAM”, ,FRY”) v6i ,Cook” (programmile ,COOK”
)-1ga programmi jaoks on seatud eraldi vaikimisi valmistamisaja tahendus, mis kajastub
seadme ekraanil.

6. Teil on voimalus muuta vaikimisi seatud kellaaja tahendust.

7. Vajadusel seadistage edasilikatud stardi aeg. Funktsioon ,Preset” on olemas koikides
programmides valjaarvatud programmis ,FRY” ja ,PASTA".

8. Peatamisprogrammi kaivitamiseks vajutage nuppu ,Start”. Sitivad nuppude ,Start” ja
JCancel/Reheat” indikaatorid. Algab seatud programmi tditmine ja valmistamisaja
tagasiarvestus.

9. Valmistamisprogrammi loppemisest annab teile mdrku helisignaal. Seejarel suundub
seade autosoojenduse reziimi (poleb nupu ,Cancel/Reheat” indikaator).

10. Selleks, et tuhistada sisestatud programm, katkestada valmistamisprotsess voi
autosoojendus, vajutage nuppu ,Cancel/Reheat”.

Programmis ,STEAM” algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja anumas piisava
tiheduse saavutamist; programmides ,MULTI-COOK’,,FRY” - peale seadme vdljumist todreziimi;
programmis ,PASTA” - peale vee keemahakkamist anumas, toiduainete sissepanemist ja nupu
,Start” teistkordset vajutust.

(o]

Seade jitab meelde teie viimati muudetud toiduvalmistusaja programmis ja kuvab selle ekraanil.
Tehaseseadete taastamiseks enne programmi valimist vajutage ja hoidke all nuppu ,Hour/Min’,
kuni kostab signaal (umbes 3 sek).

Programm “MULTI-COOK”

Nimetatud programm on moeldud kasutaja poolt maaratud temperatuuriparameetritega ja
valmistuasjaga toitude valmistamiseks. Tanu programmile ,MULTI-COOK” voib multikeetja
REDMOND RM(-M4502E asendada tervet rida koogi kodgiseadmeid ja voimaldab valmistada
mistahes teid huvitava, vanast kulinaariaalasest raamatust voi Internetist voetud retsepti jargi.
Vaikimisi valmistamise temperatuur — 160°C.

Aja kasitsi seadmise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise paigaldussammuga
intervallile 5 minutist kuni 1 tunnist voi 5-minutilise paigaldussammuga - intervallile 1 tunnist
kuni 12 tunnini.

Temperatuuri kasitsi reguleerimise vahemik (muudetakse nupule ,t°C / Keep Warm ON/OFF
vajutades): 35-160°C muutmissammuga 5°C.

Programmis ,MULTI-COOK” on voimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage
raamatut retsepti meie professionaalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset temperatuuritabelit
erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

Programm “STEAM”

Programm on ette nahtud kodgiviljade, liha, kala, dieet- taime- ja lastetoitude valmistamiseks.
Vaikimisi madratud valmistamise aeg soltub valitud toiduainest: VEGETABLES — 10 minutit,
FISH — 15 minutit, MEAT — 40 minutit. Voimalik on kdsitsi aja maaramine vahemikus 5 minutit
kuni 1 tund 1-minutilise sammuga.

Nimetatud programmis valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit (kuulub komplekti):

1. Valage anumasse 600-1000 ml vett. Asetage aurul valmistamise konteiner anumasse.

2. Mootke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage nad thtlaselt aurul
valmistamise konteinerisse ja asetage anum seadme korpusesse. Veenduge, et anum
kiilgneb tihedalt soojenduselemendiga.

3. Jatkake Automaatprogrammi kasutamise tildkorra p. 3-10.

Programm “FRY”

Soovitatud kodgiviljade, liha, kala, mereandide, valmistoitude jne praadimiseks. Vaikimisi
madratud valmistamise aeg soltub valitud toiduainest: VEGETABLES — 10 minutit, FISH — 15
minutit, MEAT — 40 minutit. Voimalik on kasitsi aja madramine vahemikus 5 minutit kuni 1
tund 1-minutilise sammuga.

Toitu voib praadida avatud kaanega.
Programm ,STEW”

Soovitatud kédgiviljade, liha, kala, mereandide hautamiseks, samuti siildi ja teiste pikaajalist
termilist tootlust vajavate toitude valmistamiseks. Vaikimisi mddratud valmistamise aeg on

“



selles programmis 1 tund. Vaikimisi mddratud valmistamise aeg soltub valitud toiduainest:
VEGETABLES — 20 minutit, FISH — 35 minutit, MEAT — 1 tund. Voimalik on kasitsi aja madramine
vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi 5-minutilise sammuga.

Programm ,COOK*

Riisi, tatra, teiste somerate putrude valmistamiseks. Vaikimisi madratud valmistamise aeg soltub

valitud alaprogrammist: QUICK COOK — 25 minutit, PILAF — 1 tund, OATMEAL — 10 minutit.

Voimalik on kasitsi aja maaramine vahemikus 5 minutit kuni 1 tund ja 30 minutit 1-minutilise
sammuga (QUICK COOK ja OATMEAL) ning vahemikus 30 minutit kuni 2 tundi 5-minutilise
sammuga (PILAF).

Kasutage piimaputrude keetmiseks vdhese rasva sisaldusega pastoriseeritud piima. Piima
véljakeemise valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks on soovitatav:

o pesta pohjalikult koik taisteratangud (riis, tatar, hirss jne), kuni vesi on puhas;

+ enne toidu valmistamist madrida multikeetja sisekauss voiga;

+ rangelt jdlgida proportsioone, madta koostisosad vastavalt kaasasoleva kokaraamatu
retseptidele. Koostisosade mahtu voib vahendada voi suurendada ainult proportsioonaalselt;
lahjendada tdispiima veega vahekorras 1:1.

Piima ja tangude omadused voivad erineda soltuvalt pdritolust ja tootjast, see voib vahel méjutada
toiduvalmistamise tulemusi.

Kui te ei saavutanud oodatud tulemust programmis ,COOK", kasutage universaalset programmi
L,MULTI-COOK". Piimaputrude keetmiseks on optimaalne temperatuur 100°C. Koostisosade mahtu
ja valmistamise aega valige vastavalt retseptile.

Programm ,PASTA”
Programm on ette nahtud makaronitoodete, samuti munade ja viinerite keetmiseks.
Vaikimisi on programmis mddratud valmistamise aeg 8 minutit. Voimalik on kasitsi aja
madramine vahemikus 2 kuni 20 minutit 1-minutilise sammuga. Programm ndeb ette eelneva
vee keema tousmise, parast seda kostab helisignaal, siis pange vette koostisosad ja vajutage
nuppu ,Start” — algab tddaja tagasilugemine.
Moéningate toiduainete (makaronid, pelmeenid jne) valmistamisel tekib vaht. Selle anumast
viljavoolamise valtimiseks voib toitu valmistada avatud kaanega.

Programm ,SOUP”

Erinevate suppide (puljong, bors, rassolnik jne), samuti kompottide ja jookide valmistamiseks.
Vaikimisi on programmis mddratud valmistamise aeg 1 tund.Voimalik on kdsitsi aja mddramine
vahemikus 10 minutit kuni 8 tundi 5-minutilise sammuga.

Programm ,,CAKE”
Biskviitide, pirukate, keekside kiipsetamiseks.Vaikimisi mddratud valmistamise aeg 1 tund. Voimalik
on kasitsi aja maaramine vahemikus 30 minutit kuni 4 tundi 5-minutilise sammuga.

1. LISAVOIMALUSI

 Taina kergitamine
o Leiva kiipsetamine
¢ Fondii valmistamine
¢ Jogurti valmistamine

e Friteerimine

e Lastetoidu soojendamine

e Vedelainete pastoriseerimine
« Toidundde steriliseerimine

IV. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead valmistamisel ja nende kérvaldamise meetmed
Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad tiilipvead, nende

voimalikud pohjused ja lahendused.
TOIT EI SAANUD VALMIS

Vaimalik pohjus

Lahendusviis

Unustasite sulgeda seadme kaane vai ei sulgenud seda
tihedalt, seetottu ei olnud toiduvalmistustemperatuur
piisavalt kdrge

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
toiduvalmistusprogrammi.

Toiduained on loigatud liiga suurteks tikkideks voi ei
ole jargitud 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
taimedli
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niiskust

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb
puljong iile

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta
multikeetja 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 tokambris ei oleks voorkehi.
Arge laske kuumutusplaadil mddrduda

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks
kohandatud) retsepte. Kasutage usaldusvaarseid
retsepte.

Koostisainete valik, nende loikamismeetod, toiduainete
kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja valik
peavad vastama valitud retseptile

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett.
Kui kahtlete, kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui oli katab sisepoti
pohja ohukese kihina.
Frittimisel jargige retsepti juhiseid

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole
retseptis noutud. Kiilmutatud toiduained sulatage ja
norutage kindlasti enne praadimist

Moned toiduained vajavad enne keetmist eritdgtlemist:
pesemist, passeerimist vms. Jargige valitud retsepti
Juhiseid



Tainas kerkis sisepoti kaaneni ja

Kiipsetamisel | ummistas auruklapi

(tainas ei
kiipsenud Labi)
tainast

Panite potti korraga liiga palju

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pddrake imber ja pange
potti tagasi. Seejarel jdtkake kiipsetamist.Edaspidi pange
sisepotti korraga vahem tainast

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiibi valimisega voi
madrasite (arvestasite) toiduvamistusaja
valesti. Liiiga vaikesed kogused

Toitu hoiti pdrast valmimist liiga kaua
automaatse soojashoidmise reziimil

TOIDUAINED KEEVAD ULE
Piimapudru piim keeb iile

Toiduaineid ei tdodeldud enne keetmist
voi toodeldi valesti (nt ei pestud
pohjalikult).

Ei jargitud toiduainete koguseid voi valiti
vale toiduaine tiiiip

Toiduaine tekitab vahtu

TOIT LAKS KORBEMA

Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist

korralikult puhtaks.

Sisepoti korbemisevastane pinnakate on kahjustatud
Potti pandud toiduainete ildkogus on vaiksem, kui

retseptis soovitatud

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja

Praadimisel: unustasite sisepotti oli valada, ei pd6ranud
toiduaineid Gimber voi podrasite liiga hilja

Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust

Keetmisel: sisepotis on liiga vahe vedelikku (pole

jargitud toiduainete koguseid)

Kiipsetamisel: unustasite sisepoti enne kiipsetamist

rasvainega madrida

Kasutage usaldusvddrseid (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 -tingimustest.
Soovitame kasutada korgel temperatuuril pastdriseeritud vaherasvast
(2,5%) piima. Vajaduse korral voib piima veega lahjendada

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltoGtlemise meetod ja
kogused peavad vastama retsepti soovitustele.

Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist
alati pohjalikult pesema, kuni vesi on puhas

Soovitame toiduainet enne keetmist hoolikalt pesta, auruklapi maha
votta voi keeta avatud kaanega

Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas
ja selle pinnakate poleks kahjustatud

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli
jaoks kohandatud retsepti juhiseid

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli:
nii et see kataks pohja ohukese kihina. Uhtlaseks
kiipsetamiseks tuleb toiduaineid regulaarselt segada voi
need maaratud ajal timber pdorata

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage
toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikeetja kaant

Jdrgige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda

Enne taigna pottipanemist madrige sisepoti seinu ja pohja
margariini voi voiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!

TOIT MUUTUS VORMITUKS

Segasite toitu liiga tihti jarel

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja
KUPSETIS ON NATSKE
Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis
eritasid palju niiskust (mahlaseid koogi- voi
puuvilju, kiilmutatud marju, hapukoort vms)

Jatsite valmis kiipsetise multikeetjasse
seisma

KUPSETIS EI KERKINUD

Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7 minuti

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks kohandatud
retsepti juhiseid

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piiiidke mitte kasutada
liiga mahlaseid /vedelaid koostisaineid voi vahendage nende
koguseid miinimumini

Piitidke kiipsetis kohe pdrast valmissaamist multikeetjast valja votta.
Vajaduse korral voite jatta kiipsetise Lihikeseks ajaks multikeetjasse
nii, et automaatne soojashoidmine on sisse lilitatud

Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud

Taigen jdi liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma

Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt

Kogused olid valesti madratud

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks
kohandatud) toiduretsepte. Koostisainete
valik, nende eeltddtlemise meetod ja kogused
peavad vastama retsepti soovitustele

Valitud retsept ei sobi selle multikeetjamudeliga kasutamiseks

€ Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “STEW” ja “SOUP”
vedeliku puuduse korral tdéle seadme Lilesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm
seiskub ja ldheb iile autosoojenduse reziimi.

Toiduvalmistusprogrammide andmete tabel (tehaseseaded)

2 ; z
e -] 5 E-
=g 3£ B §35 28
Programm S g% Eig ;% g E 3 Eg
kasutamiseks B € g3 £ 'g E&Z 5%
Z8 =SE E= B2g5 29
E g2 s o3 g =
= =g & =
= 2
VEGETABLE | Kodgiviljade aurutamine | 0:10
STEAM MEAT Liha aurutamine 0:40 (1):(rJn5in— 1:00/ 2% . .
FISH Kala aurutamine 0:15
VEGETABLE | Kddgiviljade praadimine | 0:10
FRY MEAT Liha praadimine 040 | 0 - 100/ . .
FISH Kala praadimine 0:15



REDMOND

Kala (filee) 500 500 15
Mereandide segu (siigavkiilmutatud) 500 500 5
Kartul (4 osaks loigatud) 500 500 15
P d (1,5-2 cm kuubikut 500 500 20
VEGETABLE  Kdogiviljade hautamine | 0:20 P°rga2 ( § lfm “: tktena) 0 0 B
t t
STEW MEAT Kala hautamine 035 | 0:10-1200 ,, - + eet (4 osaks loigatud)
i i /5min Aedviljad (vérskena kiilmutatud) 500 500 15
FISH Liha hautamine 1:00 Kanamunad 3tk 500 5
wfﬂif:r%fjgeteﬁggge 0:05 - 1:00/ Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tabelis mérgitud aeg véib konkreetse toiduaine
MULTI-COOK tuuri seadmise véimalu- | 0:10 i_o'"(;”_ 100 ¥t + kvaliteedist ning samuti teie maitse-eelistustest olenevalt soovitatavatest vddrtustest erineda.
sega vahemikus 35 kuni /'5 min . e vee . . . »
160°C sammuga 5°C Soovitused temperatuurireZiimi kasutamiseks programmis ,, MULTI-COOK'
Eri sorti nisujahudest
makaronide valmistami- 0 _ 0 . - -
PASTA ne; viinerite ja muude = 0:08 (1)0m2m 02071 _ + + 35°C Tallg_na kergitamine, adika 100°C Besee vdi moosi valmistamine
poolfabrikaatide keetmi- valmistamine
ne 40°C Jogurtide valmistamine 105°C Siildi valmistamine
QUICK COOK Aed-jakaunviljade keet- 0:25 (1):05. -1:30/ 24 - + 45°C Hapendamine 110°C Steriliseerimine
mine min
v ot pilaffide valmi 030 - 200/ 50°C Kéérimine 115°C Suhkrusiirupi valmistamine
ri tiidipi pilaffide valmis- | . 130 - 2
00K PILAF [aminep P 1:00 5 min 24 - * 55°C Pumati valmistamine 120°C Koodi valmistamine
OATMEAL fniiilf]l;apumlde valmista- .19 (1)10m5;n— 130/ | 9y ~ . 60°C Rohelise tee, lastetoidu valmistamine 125°C Hautatud liha valmistamine
65°C Vaakumpakendis liha keetmine 130°C Vormiroogade valmistamine
: f ; 0:10 - 8:00/ _ . -
soup Suppide keetmine 1:00 S min 24 + 70°C Pungi valmistamine 135°C Valmis toitude praadimine nendele

krobeda kooriku andmiseks

Keekside, biskviitide,

CAKE voriroogade, pirmitaig | 1:00 (S):IZ;](?H— 400/ 54 _ . 75°C Pastdriseerimine, valge tee valmistamine 140°C Suitsutamine
natoodete kiipsetamine 80°C Hodgveini valmistamine 145°C Juurviljade ja kala fooliumis
L . kiipsetamine
. L. . . . o Kohupiima voi pikka val ]
Mitmesuguste toiduainete soovitatav todtlemisaeg aurutamise korral 85°C T e s saega 150°C | Liha fooliumis kiipsetamine
90°C Punase tee valmistamine 155°C Pérmitaignatoodete kiipsetamine
95°C Piimaputrude valmistamine 160°C Linnuliha praadimine
Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 20 Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.
Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 20
Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 15 v P U H ASTA M l N E JA H 0 o I— D U S
Frikadellid/kotletid 180(6tK)/450 (3tk) | 500 20/30 Seadme puhastamise eelselt veenduge, et see on elektrivorgust valja Lilitatud ning taielikult

jahtunud. Enne esimest kasutamist voi korvaliste lohnade eemaldamiseks soovitame peale




toidu valmistamist madrida anum ja seadme sisekaas 9%-lise dddikalahusega ja 15 minuti
jooksul keeta pool sidrunit programmis ,STEAM — FISH".

Seadme puhastamiseks kasutage pehmet kangast ja ndudepesuvahendeid. Soovitame puhastada
seadet kohe peale selle kasutamist.

Puhastamisel on keelatud kasutada abrasiivvahendeid, abrasiivkattega vamme ja keemiliselt

agressiivseid aineid. Keelatud on sukeldada seadme korpust vette voi asetada seda jooksva vee alla.
Seadme korpust puhastatakse vastavalt vajadusele. Anumat soovitatakse puhastada peale igat
kasutuskorda, seda voib pesta ndudepesumasinas. Peale puhastamist kuivatage valispind
kuivaks.

Seadme sisekaane puhastamiseks:

1. Avage seadme sisekaas.

2. Kaane sisemise poolelt vajutage iiheaegselt keskele kaks plastmassist fiksaatorit kuni
nende avamiseni.

3. Ilma joupingutuseta tommake sisekaas natuke enda poole ja alla, et see votaks pohikaanest
lahti.

4. Puhastage mdlema kaane pind niiske riidega voi salvratikuga, vajadusel kasutage
noudepesuvahendeid.

5. Pange vastupidises jarjekorras uuesti kokku: paigutage sisekaas llemistesse soontesse
ja Uhendage see pohikaanega. Vajutage vaikse joupingutusega fiksaatoritele klopsatuse
tekkimiseni. Sisekaas peab olema tugevalt fikseeritud.

Auruklaapan asub seadme tlemisel kaanel. Selle puhastamiseks:

1. Auruklapi kaas votke ettevaatlikult maha, tommates seda kergelt liles ja enda poole.

2. Mahavoetud kaane sees keerake auruklaapani fiksaator vastupdeva (OPEN suunas) lopuni,
et auruklaapanit avada.

3. Kummist klapp votke ettevaatlikult fiksaatorist vdlja, peske see, fiksaator ja kaas
puhastamis- ja hooldusreeglite kohaselt.

Ettevaatust! Klapi deformatsiooni véltimiseks ei tohi seda kokku keerata ja pikaks venitada.

4. Pange auruklaapan vastupidises jarjekorras uuesti kokku. Paigutage kummist klapp
fiksaatorisse, lihendage fiksaatori sooned klaapani kaane sisemisel poolel olevate vastavate
eenditega ja keerake fiksaator paripaeva (CLOSE suunas).Asetage auruklapi kaas seadme
kaanele eendiga tahapoole.

Valmistamise kdigus tekkiv kondensaat koguneb spetsiaalsesse, anuma Gimber asuva seadme
korpusel olevasse 6onsusesse ning seda on kerge eemaldada kddgipaberi abil.

Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt koik seadme osad.
Hoidke seadet kuivas ja hea ventilatsiooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest
paikesevalgusest.

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.

VI. LISATARVIKUD

Multikeetjale REDMOND RMC-M4502E lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete kohta
infot saate veebilehelt www.redmond.company v6i ametlike edasimiitijate kauplustest.

VII. ENNE HOOLDUSKESKUSE POOLE POORDUMIST

Toohdire

Ekraanile ilmus
veakood: E1 — E4

Seade ei lahe kdima

Toit valmib liiga
kaua

Toiduvalmistamise
ajal tuleb seadme
kaane alt auru vélja

Véimalikud pahjused

Stisteemne viga. Voimalik, et juhtpaneel
voi kiitteelement on rikkis

Toitejuhe ei ole Gihendatud seadmega ja
(voi) pistikupesasse

Rikkis pistikupesa

Elektrivorgus ei ole voolu.

Katkestused elektritoites (voolupinge on
ebastabiilne voi normaalsest vaiksem)

Sisepoti ja kiitteelemendi vahele on sat-
tunud korvaline keha véi osake (priigi,
tangaine, toiduosakesed)

Sisepott ei ole paigaldatud multikeetja
korpusesse otse

Kitteketas on tugevalt mddrdunud

Sisepott ei ole paigal-
datud seadme korpu-
sesse otse

Kaas ei ole tihedalt
suletud voi on kaane
alla sattunud kdrvaline
keha

Multikeetja si-
sepoti ja sise-
kaane vaheline
hermeetilisus
on rikutud

Sisekaane tihendi-
kumm on tugevalt
madrdunud, deformee-
runud voi vigastatud

Korvaldamise meetod

Lillitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel
maha jahtuda. Sulgege kaas tihedalt ning liilitage
seade uuesti vooluvorku

Veenduge, et dravoetav toitejuhe oleks iihenda-
tud seadme vastavasse pessa ning vooluvorku

Uhendage seade korras pistikupessa

Kontrollige pinge olemasolu elektrivorgus.Juhul
kui voolu ei ole, pdérduge oma maja hooldava
ettevotte poole

Kontrollige stabiilse voolupinge olemasolu
elektrivorgus. Kui vool on ebastabiilne voi nor-
maalsest vdiksem, péorduge oma maja hoolda-
va ettevotte poole

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel
maha jahtuda. Eemaldage korvalised kehad voi
osakesed

Paigaldage sisepott otse, nii et see ei oleks
viltu

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel
maha jahtuda. Puhastage kiitteketas

Paigaldage sisepott otse, nii et see ei oleks
viltu

Kontrollige, ega seadme kaane ja korpuse va-
hele ei ole sattunud korvalisi kehi (priigi, tan-
gaineid, toiduosakesi), ning kui on, siis eemal-
dage need. Sulgege multikeetja kaas alati nii,
et kostuks klopsatus

Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisukor-
da. Voimalik, et see vajab valjavahetamist

Kui probleemi ei onnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.



VIII. GARANTIIKOHUSTUSED

Seadmele antakse garantii 2 aastat ostmisest. Garantiiperioodi jooksul kohustub tootja
korvaldama remondi, osade véljavahetamise voi kogu toote asendamise teel koik tehasedefektid,
mis on pohjustatud ebakvaliteetsetest materjalidest voi tootmisvigadest. Garantii joustub
ainult siis, kui ostu kinnitatakse kaupluse pitseri ja miiija allkirjaga originaalgarantiitalongil.
Garantii kehtib ainult sellisel juhul, kui seadet kasutatakse kasutusjuhiste jargi, kui seda pole
remonditud, lahti monteeritud ega vaarkasutuse ldbi kahjustatud, ning tingimusel, et kogu
seadme komplekt on alles. Garantii ei kata seadme loomulikku kulumist ega kulumaterjale
(filtreid, Lampe, kinnikdrbemisevastast katet, tihendeid jms).

Toote eluiga ja garantii kehtivusaega hakatakse lugema miiigikuupdevast voi
valmistamiskuupdevast (juhul kui miitigikuupdeva ei ole voimalik kindlaks mddrata).

Valmistamiskuupdev on ndidatud toote korpusel oleval identifitseerimissildil. Seerianumber
koosneb 13 numbrimérgist. 6. ja 7. mdrk nditavad kuud, 8. mark seadme valjalaskeaastat.

Tootja madratud kasutusiga on 5 aastat ostmisest alates tingimusel, et seadet kasutatakse
kdesoleva kasutusjuhendi ja kehtivate tehniliste standardite jargi.
Keskkonnasobralik jaatmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude
kaitlemine)
Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb kdrvaldada kohalike jadtmekditluseeskirjade
jargi. Hoidke keskkonda: drge visake selliseid seadmeid olmejadtmete hulka.
. Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid
neid tuleb kaidelda eraldi. Vanade seadmete omanikud peavad viima need
seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa vadrtuslike toorainete
Uimbertddtlemisele ja valdite saasteainete sattumist keskkonda.
Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib
elektri- ja elektroonikaseadmete jaatmete kaitlemist.
See direktiiv madratleb elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamise ja
taaskasutamise pohinouded, mis kehtivad kogu Euroopa Liidus.



/\  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.

Masurile de securitate i instructiile, cuprinse in acest manual, nu acopera toate situatiile
posibile, care pot aparea in procesul de exploatare a dispozitivului. La utilizarea dispozitivului
utilizatorul trebuie sa fie ghidat de bunul simt, sa fie atent.

MASURI DE SECURITATE

e Producdtorul nu este responsabil pentru daune, cauzate de
nerespectarea normelor de sigurantd si functionarea produsului.

* Acest aparat reprezintd un dispozitiv multlfunctmnal pentru pregdtirea
mancarii in conditii casnice i poate fi aplicat in apartamente, casele
de la tard, camerele de hotel, ,spatiile interne ale magazinelor, oficiilor
sau altor conditii asemdndtoare a operatiilor non-industriale.
Industriald sau orice alt abuz de dispozitiv va fi considerat ca o
incalcare a conditiilor utilizarii corecte a produsului. In acest caz
producdtorul nu poarta responsabilitate pentru urmarile posibile.

* Inainte de conectarea dispozitivului la sursa de alimentare verificati,
coincide tensiunea ei cu tensiunea nominald de alimentare a
dispozitivului (urmariti caracteristicile tehnice sau tabelul din fabricd
al produsului).

* Folositi un cablu de alimentare, calculat pe consumul de energie al
dispozitivului - asimetria poate provoca un scurtcircuit sau incendiul cablului.

» (Conectati aparatul numai la o prizd cu impdmdntare - este o cerintd
obligatorie de protectie impotriva socurilor electrice. Folosind un
prelungitor, asigurati- va, c3 acesta deasemenea are impamantare.

@ ATENTIE! In timpul activitatii dispozitivului carcasa acestuig,
castronul si piesele metalice se incdlzesc! Fiti atenti! Folos:t/
manusile de bucdtdrie. Pentru a evita arsurile cu abur fierbinte
nu va aplecati peste aparat atunci cand deschideti capacul.

» Deconectati dispozitivul din prizé dupd utilizare, si deasemenea in
timpul curdtari acestuia sau deplasaril. Scoatet| cablul cu mdinile
uscate, tindnd de prizd, dar nu de cablu.

e Nu asezatl cablul de alimentare pe la usi sau in apropierea surselor
de caldurd. Aveti grija ca, cablul s& nu sd se résuceascd sau indoaie,
s3 nu fie in contact cu obiecte ascutite si margini de mobilier.
RETINETI: daunele accidentale ale cablului de alimentare pot
provoca probleme, care nu corespund conditiilor de garantie, si
deasemenea electrosocul. Un cablu electr/c deteriorat necesitd
inlocuirea urgentd in centrul de servicii.

* Nu asezati aparatul pe o suprafatd moale, nu-l acoperiti in timpul
functionarii - aceasta poate duce la supramcalzwe si deteriorarea
dispozitivulu.

» Este interzis utilizarea dispozitivului in aer liber — umiditate sau
obiectele strdine in interiorul aparatului pot duce la deteriorarea grava.

« Inainte de curdtarea dispozitivului asiqurati-vd, cd acesta este
deconectat de la sursa de alimentare si complet racit. Strict urmati
instructiunile pentru curdtarea aparatulw

@ SE INTERZICE sd scufundati aparatul in apd sau sd-l pune-ti

sub jetul de apa!

* Copiilor in varstd de 8 ani si mai mult, precum si persoanele cu handicap,
senzoriale sau psihice, sa lipsa de expenenta si cunostinte, pot utiliza
dispozitivul numai sub supravegherea 5|/sau in acel caz, ‘dacd au fost
instruiti cu privire la utilizarea in conditil de sigurantd a d|sp02|t|vulw Si
sunt constienti de pericolul, legat de utilizarea acestuia. Copiii nu trebuie
s se joace u aparatul. Pastrafi aparatul s cablul de alimentare in locuri
neaccesibile copiilor sub 8 ani. Curatarea siintretinerea dispozitivului nu
trebuie 3 fie efectuate de copii fird supravegherea unui adult.



* Materialul de ambalare (peliculd, polistiren si a.5.m.d.) poate f
periculos pentru copii. Pericol de sufocare! Pastrati-L intr-un loc

neaccesibil pentru copil.

o Este interzisd reparatia aparatului independentd sau modificarea
structurii sale. Reparatnle aparatului trebuie efectuate numai de catre
un centru de servicii autorizat. Lucrarille neautorizate pot duce la
deteriorarea aparatului, ranire sau pagube materiale.

@ ATENTIE! Este interzisd utilizarea aparatului cu orice defectiuni.

Caracteristici tehnice

Model RMC-M4502E
Putere 860-1000 W
Tensiune, 220-240V,50/60 Hz
Volumul maximal al vasului 51
Protectia impotriva electrocutdrii clasa |

Acoperirea vasului antiadeziva ceramicd
Supapa de abur. demontabild
Ecran cu cristale lichide monocrom
Memorie dependentd de energie prezentd
Incdlzire 3D prezentd
Programe

1. STEAM —VEGETABLES (ABUR — LEGUME)

STEAM — FISH (ABUR — PESTE)

STEAM — MEAT (ABUR — CARNE)

FRY — VEGETABLES (PRAJIRE — LEGUME)

FRY — FISH (PRAJIRE — PESTE)

FRY — MEAT (PRAJIRE — CARNE)

STEW - VEGETABLES (FIERBERE

INABUSITA - LEGUME)

8. STEW — FISH (FIERBERE INABUSITA -
PESTE)

NO U N

9.

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.

STEW — MEAT (FIERBERE INABUSITA —
CARNE) )
COOK — QUICK COOK (FIERBERE RAPIDE)
COOK — PILAF (FIERBERE — PILAF)
COOK — OATMEAL (FIERBERE — TERCI
CU LAPTE)

PASTA (PASTE)

SOUP (SUPA)

CAKE (COACERE)

MULTI-COOK

Functii

Start amanat pand la 24 ore, 2 timeri
Autoincdlzire pand la 24 ore
Incdlzirea mancarii pand la 24 ore
Inreruperea temporara a functiei de autofncalzire este
Memorarea ultimului timp de gatit este
Configurare

Multifierbator cu vas instalat in interior 1 buc.
Container de gatit la aburi 1 buc.
Cleste pentru vas 1 buc.
Pdhar de mdsurd 1 buc.
Ispol 1 buc.
Lingurd platd 1 buc.
Fixator pentru ispol / lingurd 1 buc.
(Cablu de alimentare 1 buc.
Carte retete 1 buc.
Instructiuni de exploatare 1 buc.
(arte de service 1 buc.

Producdtorul isi rezerva dreptul de introducere a modificdrilor in design, configurare, precum
siin caracteristicile tehnice ale produsului in cursul perfectiondrii productiei sale fard notificare
prealabild cu privire la aceste modificdri.
Structura oalei sub presiune (schemd |AT, pag. 4)
1. Capac cu supapa de abur demontabild 6. Pdhar de mdsura

2. Capac interior 7. Container de gatit cu abur
3. Vas demontabil 8. Ispol
4. Panou de comanda cu ecran cu cristale 9. Cablu de alimentare
lichide 10. Cleste pentru vas
5. Lingurd platd 11. Fixator pentru ispol/lingurd

Destinatia butoanelor (schemd A2, pag. 5)

1. ,Cooking Time” (,Timp de gatit") — introducerea valorilor orei si minutelor la setarea
timpului curent, a timpului de gdtit si a timpului de start amanat

2. Hour/Min”(,Setare timp”) — trecere in regimul de setare a timpului; alegere ,ore”/'minute”
in regimurile de setare a timpului curent, start amanat si timp de gatit

3. ,Preset” (,Start amanat”) — trecere n regim de setare a orei Si start amanat; alegerea
unuia din cele doud taimere ale startului intarziat

4. t°C/Keep Warm ON/OFF” (,Amanare/Incdlzire”) — conectarea si deconectarea regimului
de incdlzire; anularea tuturor programelor si setdrilor, cu exceptia setdrilor a timpului
curent

5. ,Menu” (,Meniu”) — alegerea programului de gatit



6. ,Cook”(,Fierbere”) — alegerea subprogramului in programul ,COOK”

7. Product”(,Tip produs”) — alegerea tipului de produs in programele ,STEAM”, FRY”, ,STEW”

8. ,t°C/ Keep Warm ON/OFF” (,Temperatura / Autoincalzire ON/OFF”) — modificarea
temperaturii de gdtit in programele ,MULTI-COOK”, deconectarea manuald a regimului
de autofncalzire

9. ,Start”—includerea regimului de gdtit setat, conectarea rapida a regimului “COOK — QUICK
COOK"

Structura ecranului (schema |A3), pag. 5)

Indicatorul programului de gdtit ales

Indicatorul timpului curent

Indicatorul timpului de gatit

Indicatorul timerului (1 sau 2) de start amanat

Indicatorul tipului de produs in programele ,STEAM”, FRY, , STEW”
Indicatorul subprogramelor in programele ,COOK”

Indicatorul temperaturii de gtit in programul ,MULTI-COOK”

. TNAINTE DE PRIMA CONECTARE

Despachetati dispozitivul, inldturati toate materialele de ambalare si autocolante promotionale.

/I\  Pdstrati obligatoriu pe loc autocolante de avertizare, autocolante-indicatoarele (in cazul prezentei
lor) si placuta cu numdrul de serie a dispozitivului pe corpul lui!

Desfasurati complet cablul de alimentare. Stergeti corpul dispozitivului cu o carpd umeda.

Piesele detasabile spdlati-le cu apd cu sdpun, uscati minutios toate elementele dispozitivului

fnainte de a-| conecta la reteaua electricd.

/N Dupd transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar si mentineti dispozitivul
la temperatura camerei nu mai putin doud ore inainte de conectare.

[l. EXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Inainte de prima conectare
Amplasatj aparatul pe o suprafata dreaptd orizontala astfel ca aburul fierbinte care iese din supapa
de abur sa nu patrund sub tapete, acoperiri decorative, aparate electronice si alte obiecte sau
materiale care pot suferi in urma umiditdtji i a temperaturii ridicate. Inainte de gatit asigurati-va
cd partile exterioare si interioare aparente ale oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri
si alte defecte. Nu se admite prezenta unor obiecte straine intre vas si elementul de incalzire.
Setare ora

1. Conectati aparatul la reteaua electricd. Apdsati si tineti apasat timp de 3 secunde butonul

“Preset”, pe afisaj va incepe a clipi indicatorul minutelor timpului curent.
2. Apdsand butonul ,Cooking time” setati valoarea minutelor (pas de setare — 1 minut). Dacd

tineti apasat butonul mai mult de 3 secunde, va incepe accelerarea schimbarii timpului.

Dupd terminarea setdrii minutelor apasati butonul “Hour/Min’, pe afisaj va incepe a clipi
indicatorul orelor.

3. Apdsand butonul “Cooking Time” setati valoarea orelor. Pasul setdrii — 1 ord. Dacd tineti
apdsat butonul mai mult de 3 secunde, va incepe accelerarea schimbarii timpului.

4. La terminarea setdrii apasati butonul ,t°C / Keep Warm ON/OFF” sau asteptati cateva
secunde. Indicatorul de timp va inceta sa clipeascd.

Setarea timpului de gatit

Tn multifierbdtorului REDMOND RMC-M4502E timpul de gétit pentru fiecare program poate fi
setat in mod independent. Pasul de modificare si diapazonul posibil de timp setat depinde de
programul de gatit ales.

1. Dupd alegerea programului de gatit apasati butonul ,Hour/Min’, va incepe sa clipeasca
indicatorul de minute. Apdsand butonul ,Cooking time” modificati valoarea minutelor. Daca
tineti apasat butonul mai mult de 3 secunde, va incepe accelerarea schimbdrii timpului.

2. Atunci cind apasati butonul ,Hour/Min”, incepe sd clipeascd indicatorul de ore. Apasand
butonul ,Cooking time” setati valoarea orei. Daca tineti apasat butonul mai mult de 3
secunde, va incepe accelerarea schimbarii timpului.

3. Lanecesitatea instaldrii timpului de pregdtire mai putin de o ord in regimul de instalare
a orelor apdsati butonul “Cooking Time” pand la disparitia de pe ecran a indicatorului
orelor. Apasati butonul“Hour/Min”, indicatorul minutelor va incepe a clipi.La apasarea
succesiva a butonu “Cooking Time” instalati valoarea necesard a minutelor.

4. Pentru anularea setarilor efectuate apasati butonul “t°C/ Keep Warm ON/OFF” (dupé care
va fi necesar sd introduceti tot programul de gatit din nou).

La schimbarea manuald a programului automat dispozitivul imediat stabileste timpul minim
de preparare!
Multifierbator prevede memorie dependentd de energie. In cazul deconectarii temporare a
alimentarii cu energie toate setdrile efectuate, inclusiv setdrile de start aminat, se pastreaza.
Preset Function (functie ,Start aminat”)
Permite setarea timpului exact cand programul automat de gatit trebuie sd fie efectuat. Amanarea
procesului de gatit este posibila in diapazonul de timp de la 10 minute pind la 24 ore cu pasul
de setare de 10 minute.Aparatul este dotat cu doud timeri independenti care permit memorizarea
timpului la care mancarea se pregdtesteAparatul este dotat cu doud cronometre independente,
care-i permit memorarea timpului, la care bucatele sunt preparate cel mai des.

Pentru a seta timerul:

1. Apdsand butonul “Menu’, alegeti programul automat de pregatire.

2. Apdsand butonul “Preset”Selectati o locatie de memorie Preset 1 sau Preset 2.

3. Apasand butonul“Hour/Min” conectati regimul de setare a orelor pe timer, indicatorul
orelor va incepe a clipi.

4. Apdsand butonul “Cooking Time”, setati valoarea necesara a orelor. Pasul setdrii — 1 ord.

5. Apdsand butonul*Hour/Min” conectati regimul de setare a minutelor pe timer, Indicatorul
minutelor va incepe a clipi.



6. Apdsand butonulCooking Time’, Setati valoarea necesard a minutelor. Pasul setdrii — 10 minute.

7. La finalizarea setdrii timpului apasati butonul “Start”. Indicatorul butoanelor “Start’, “t°C
/ Keep Warm ON/OFF” si “Preset” se vor aprinde. Pe ecran va fi afisat timpul final de
preparare a bucatelor.

La setarea timer-ului startului intdrziat este necesar sd tineti cont de, cd numdrdtoarea inversd
a timpului in programe, care prevad ajustarea timpului de preparare, se incepe numai dupd
iesirea dispozitivului a temperatura de lucru setatd.

Keep warm Function (functia de mentinere a temperaturii mancarii gata
preparate - autoincalzire)

Se lanseazd automat in regimul de asteptare fmpreuna cu fnceputul programului ales de
preparare si dupd finalizarea acesteea mentine temperatura bucatelor preparate la nivelul
70-75°C timp de 24 ore. La conectarea autoincalzirii indicatorul butonului “t°C / Keep Warm
ON/OFF"va lumina, a finalizarea programului de pregatire pe ecran va fi afisatd numardtoarea
inversd a timpului de lucru fn acest regim. Pentru a deconecta functia de autoincalzire apdsati
butonul ,t°C/ Keep Warm ON/OFF’, in acest caz indicatorul butonului se stinge.

In cazul prepardrii bucatelor in programul “MULTI-COOK” la temperatura numai sus de 80°C
functia de autoincdlzire va fi deconectatd.
Functia de deconectare a autoincalzirii
Dumneavoastrd puteti deconecta cdldura automatd imediat dupa lansarea oricdrui program .
Pentru aceasta dupd alegerea programului de gatit (dupd apdsarea butonului “Start” )apésati
si tineti apasat timp de 3 secunde butonul ‘t C/KeepWarm ON/OFF" Indicatorul butonului‘t°C
/Keep Warm ON/OFF”se va stlnge Apasarea si tinerea repetatd timp de 3 secunde a butonului
“t°C/ Keep Warm ON/OFFiardsi va conecta incalzirea automata. Indicatorul butonului “t°C /
Keep Warm ON/OFF” se va aprinde. Aceastd functie deasemenea functioneaza la utilizarea
startului intdrziat.
Reheat Function (functie de incalzire a mancarii)
Multifierbatorul REDMOND RMC-M4502E poate fi utilizat pentru incalzirea bucatelor reci. Pentru
aceasta este suficient sa puneti bucatele preparate in castron, sa- instalati fn multifierbator,
inchideti capacul , apasati butonul “t°C / Keep Warm ON/OFF” pana la semnalul sonor. Dupa
ceva timp bucatele vor fi incdlzite pand la 70-75°Cssi se vor mentine in stare fierbinte timp de
24 ore. Apasarea repetatd a butonului “t°C/ Keep Warm ON/OFF” va dezactiva incdlzirea.
Ordinea generala de actiuni in timpul utilizarii programelor automate

1. Pregatiti (mdsurati) ingredientele necesare.

2. Plasati ingredientele in vasul oalei sub presiune in corespundere cu programul de gatit
si introduceti acest vas in corpul aparatului. Urmdriti ca toate ingredientele, inclusiv
lichidul, sd fie mai jos de cota maximald de pe suprafata interioard a vasului. Asigurati-va
cd vasul este instalat fdra devieri si adera la elementul de incdlzire.

3. Inchideti capacul oalei sub presiune pana ce se aude un click. Conectati aparatul la reteaua
electrica.

4. Cuajutorul butonului ,Menu” selectati programul necesar de gatit (pe ecran se va aprinde
indicatorul programului corespunzdtor).

5. Incazulin care programul prevede alegerea a doud tipuri de produs, alegeti subprogramul
corespunzator cu ajutorul butoanelor ,Product” (pentru programele ,STEW", ,STEAM’,
LFRY”) sau ,Cook” (pentru programul ,COOK”). Pentru fiecare subprogram se seteazd
valoarea proprie de timp de gatit implicit afisatd pe ecranul aparatului.

6. Puteti schimba valoarea de timp setatd |mpl|C|t

7. In caz de necesitate setati tlmpul de start amanat. Functia ,Preset” este inaccesibild in cazul
utilizarii programelor,,FRY si ,PASTA"

8. Pentru a lansa programul de gatit apdsati butonul ,Start”. Se vor aprinde indicatorii
butoanelor “Start” si “t°C / Keep Warm ON/OFF”. Programul se lanseaza si incepe
contorizarea inversd a timpului de gatit.

9. Un semnal sonor anunti despre finisarea programului de gatit. In continuare aparatul
trece in regimul de autoincilzire (arde indicatorul butonului ,t°C / Keep Warm ON/
OFF”). Pentru a anula programul introdus, a suspenda procesul de gdtit sau autoincalzire,
apdsati butonul ,t°C / Keep Warm ON/OFF".

In programul “STEAM‘numrdtoarea inversd se incepe dupd fierberea apei si acumularea
aburului suﬁaent/n castron ; in programele "MULTI-COOK'; FRY“ ~ dupd iesirea dispozitivului
in regimul de lucru; in programul "PASTA" - dupd fierberea apei in castron, depunerea produselor

si apdsarea repetatd a butonului “Start”

Dispozitivul memoreazd ultimul timp de preparare schimbat de dumneavoastrd in program
si -l afiseazd pe ecran.Pentru a reveni la setdrile din fabricd inainte de a alege programul
apdsati si tineti apdsat butonul “Hour/Min“ pdnd la semnalul sonor (aproximativ 3 secunde).

Program ,MULTI-COOK”

Acest program este destinat pentru a pregati practic toate felurile de mancare conform
parametrilor de temperaturd si timp de gatit setati de catre utilizator. Gratie programului
,MULTI-COOK" oala sub presiune poate inlocui o serie intreagd de dispozitive de bucdtarie si
permite a pregdti mancarea practic dupd orice retetd care v-a prezentat interes gdsita intr-o
carte de culindrie veche sau luata din Internet. Este realizata posibilitatea de alegere a timpului
de gatit implicit pentru produs (legume, peste, carne). Temperatura de gatit implicitd — 160°C.
Diapazonul regldrii manuale de timp constituie 5 minute — 12 ore cu pasul de modificare: de
1 minut — pentru un interval de la 5 minute pind la 1 ord; de 5 minute — pentru un interval
de la 1 pind la 12 ore.

Diapazonul regldrii manuale de temperaturd (se modificd prin apasarea butonului t°C/ Keep
Warm ON/OFF”) 35-160°C cu pasul de modificare de 5°C.

Programul ,MULTI-COOK” prevede pregatirea multor feluri de mdncare diferite. Folositi cartea
retete de la bucdtarii nostri profesionisti sau tabelul special de temperaturi recomandate pentru
pregtirea diferitor feluri de mdncare si produse.



Program ,STEAM”

Este recomandat pentru pregdtire la aburi a lequmelor, carnii, pestelui, felurilor de mancare
dietetice si vegetariene, alimentatie din meniul pentru copii. Timpul de gatit implicit depinde
de tlpulde produs ales: VEGETABLES” — 10 minute, ,FISH" — 15 mmute, ,MEAT” — 40 minute.
Este posibild setarea unui diapazon de timp de gatit de la 5 minute pind la 1 ord cu pasul de
setare de 1 minut.
Pentru a pregati in programul dat utilizati un container special (care intrd in set):

1. Turnati fn vas 600-1000 ml apa. Introduceti in vas containerul de gatit la aburi.

2. Masurati si pregatiti produsele conform retetei, plasati-le uniform in container si introduceti

vasul in corpul aparatului. Asigurati-va cd vasul aderd la elementul de incalzire.
3. Urmati indicatiile p. 3-10 din compartimentul ,Ordinea generald de actiuni fn timpul
utilizarii programelor automate”.

Program ,FRY”
Este recomandat pentru prdjirea lequmelor, carnii, pestelui, produselor de mare, semipreparatelor
etc. Timpul de gatit implicit depinde de timpul de produs ales:"VEGETABLES” — 10 minute,
L,FISH" = 15 minute, ,MEAT” — 40 minute. Este posibild setarea manuald a timpului de gatit
intr-un diapazon de la 5 minute pana la 1 ord cu pasul de setare de 1 minut. Se permite prdjirea
produselor cu capacul deschis al aparatului.
Program ,STEW”
Este recomandat pentru cdlirea legumelor, camnii, pestelui, produselor de mare, precum si pentru
pregatirea raciturilor si altor feluri de mancare care necesita un tratament termic indelungat.
Timpul de gatit implicit in programul dat constituie 1 ord. Timpul de gdtit implicit depinde de
timpul de produs ales:"VEGETABLES” — 20 minute, ,FISH” — 35 minute, ,MEAT” — 1 ora. Este
posibild setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 10 minute pand la 12 ore
cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,COOK”

Este recomandat pentru pregatirea orezului, hriscdi si terciurilor friabile din crupe. Timpul de
gdtit implicit depinde de subprogramul ales (,,OUICK COOK™ = 25 minute, ,PILAF" — 1 ord,
LOATMEAL" - 10 minute). Este posibild setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon
de la 5 minute pand la 1 ord 30 minute cu pasul de setare de 1 minut (,QUICK COOK”,,OATMEAL”")
si de la 30 minute pand la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute (,PILAF").

Atunci cand fierbeti terciurile de lapte folositi lapte pasteurizat cu grasime redusa. Pentru a evita
scaderea prin fierbere a produsului si a obtine un rezultat necesar, este recomandat fnainte de
pregdtire sd intreprindeti actiunile urmatoare:
« Spdlati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de grau etc.), pand cand
apa devine limpede;
* Inainte de pregatire ungeti cu unt vasul oalei sub presiune;
* Respectati cu strictete proportiile, mdsurand ingredientele conform indicatiilor din cartea
cu retete; micsorati sau mariti strict proportional cantitatea ingredientelor;

» Atunci cand folositi laptele integral diluati- cu apd potabild in raport 1:1.
Proprietatile laptelui si crupelor in dependentd de originea si producatorul lor pot fi diferite,
ceea ce se reflectd uneori asupra rezultatelor de gatit.

Tn cazul in care rezultatul scontat in programul ,COOK” nu a fost atins, folositi programul

universal ,MULTI-COOK”. Temperatura optima de pregatire a terciului de lapte constituie 100°C.
(antitatea ingredientelor si timpul de gatit setati conform retetei.

Program”PASTA’

Este recomandat pentru pregatirea pastelor etc., fierberea oudlor si crenvustelor. Timpul de
gatit implicit in programul dat constituie 8 minute. Este posibild setarea manuald a timpului
de gdtit intr-un diapazon de la 2 pand la 20 minute cu pasul de setare de 1 minut. Dupa lansarea
programului asteptati un semnal sonor care informeaza despre fierberea apei, introduceti
ingredientele, inchideti capacul aparatului si apasati butonul ,Start”. Dupd aceasta incepe
contorizarea inversd a timpului de gatit.

Atunci cand pregdtiti unele produse (paste etc,) se formeazd spumd. Pentru a evita scurgerea
eventuald a acesteia dupd limitele vasului se poate de gatit cu capacul inchis.

Program ,SOUP”

Este recomandat pentru pregatirea felurilor intdi diferite, precum si a compoturilor si bauturilor.
Timpul de gatit implicit in programul dat constituie 1 ora. Este posibild setarea manuala a
timpului de gatit intr-un diapazon de la 10 minute pana la 8 ore cu pasul de setare de 5
minute.

Program ,CAKE”

Este recomandat pentru pregatirea copturii (checuri, biscuiti, turtelor). Timpul de gatit implicit
in programul dat constituie 1 ord. Este posibild setarea manuald a timpului de gatit intr-un
diapazon de la 30 minute pana la 4 ore cu pasul de setare de 5 minute.

. POSIBILITATI SUPLIMENTARE

+ Incilzirea alimentatiei pentru copii

» Pasteurizarea produselor lichide

» Sterilizarea vaselor si obiectelor de igiend
personald

¢ Dospirea aluatului
» (Coacerea painii

* Pregatirea fondue
o Pregatirea iaurtului
* Prajire in friteuza

IV. SFATURI PENTRU PREPARARE

Erori la pregatire si solutiile lor
Tn tabelul reprezentat mai jos sunt colectate greselile tipice, permise la pregétirea mancarii
in multifierbdtoare, sunt prevdzute cauzele posibile si cdile de solutionare.



BUCATELE NU S-AU PREGATIT PANA LA URMA

Cauzele posibile

Ciile de solutionare

Dumneavoastrd ati uitat sd inchideti capacul
dispozitivului sau nu l-ati inchis ermetic, deaceea
temperatura de pregdtire nu a fost indeajuns fnaltd

Castronul si elementul de incélzire contacteaza
rdu, deaceea temperatura de pregatire nu a fost
indeajuns fnaltd

Alegerea nefericitd a ingredientelor alimentare.
Aceste ingrediente nu corespund pentru pregatirea
modului ales de dumneavoastrd sau
dumneavoastra ati ales programul gresit de
pregatire. Ingrediente sunt taiate prea mari, sunt
incalcate proportiile generale ale filei produselor.
Dumneavoastra nu ati setat corect (nu ati calculat)
timpul de preparare.

Tipul retetei alese de dumneavoastrd nu este
potrivit pentru pregatirea in acest multifier-
bator

La pregatirea fn abur: in castron este prea putind
apa, pentru a asigura o densitate adecvata a
vaporilor

Dumneavoastrd ati turnat in castron

La prajire prea mult ulei vegetal

La prdjire | Excesul de umiditate fn castron

La fierbere: fierberea in uscat a supei la fierberea
produselor cu aciditate mare

In procesul cresterii aluatului a

blocat in interiorul capacului si a
La coacere | tdiat supapa de evacuare a aburului
(nu  s-a
copt) Dumneavoastra ati pus in castron
prea mult aluat

In timpul pregatirii nu deschideti capacul multifierbatorului
fard necesitate.

Inchideti capacul pand la fixare. Asigurati-vd, cd nimic nu
impiedicd inchiderea ermetica a capacului dispozitivului si
guma de etansare pe capacul interior nu este deformatd

Castronul trebuie instalat in carcasa dispozitivului
exact,aderand strans la partea de jos a discului de incalzire.
Asigurati-vd, ca in camera de lucru a multifierbdtorului nu
sunt elemente strdine. Evitati contaminarea discului de
incdlzire

Este recomandabil sa utilizati retete verificate (adaptate pentru
modelul acestui dispozitiv). Folositi retete, in care puteti avea
incredere cu adevdrat.

Selectia ingredientelor, metoda lor de feliere, marcajul
proportiilor, alegerea programului si timpului de pregatire
trebuie sa corespundd retetei alese

Turnati in castron apd fn mod necesar in volumul recomandat
retetei. Dacd aveti indoieli, verificati nivelul apei in procesul
de pregatire

La prdjirea obisnuitd este deajuns, ca uleiul sd acopere fundul
castronului cu un strat subtire.
La prdjirea in friteuza urmati pasii retetei corespunzatoare

Nu fnchideti capacul multifierbdtorului la prajire, dacd aceasta
nu este scris in retetd. Produsele congelate fnainte de prdjire
este necesar sd le decongelati i sa scurgeti apa din ele

Unele produse necesitd un tratament special inainte de fierbere:
spalare, mistuirea s.m.d. Urmariti recomandarile retetei alese
de cdtre dumneavoastra

Puneti in castron aluatul in volum mai mic

Scoateti coptura din castron, intoarceti-o si iardsi puneti-o in
castron,Dupd care asteptati prepararea. In continuare la
coacere puneti in castron aluat in volum mai mic

PRODUSUL A FIERT iN EXCES

Dumneavoastrd ati gresit la alegerea
tipului produsului sau la setarea (calculul)
timpului de preparare. Dimensiunile prea
mici ale ingredientelor

Apelati la verificdrile (adaptate pentru acest model de dispozitiv)
retetei. Selectia ingredientelor, modul lor de feliere, proportiile
marcajului, alegerea programului si timpului de pregatire trebuie sa
corespunda recomandarilor acesteea

Utilizarea indelungata a functiei autoincalzirii nu este de dorit.Daca

Dupad pregdtire bucatele gata prea mult
au stat in autoincalzire

in modelul dumneavoastra de multifierbator este prevazutd
deconectarea preliminard a acestei functii, dumneavoastrd puteti folosi

aceastd posibilitate

LA FIERBERE PRODUSUL DE EVAPORA

Calitatea si proprietdtile laptelui pot depinde de locul si conditiile

La fierberea terciului de lapte, laptele
se evapord
potabild

Ingredientele inainte de fierbere nu
au fost tratate sau tratate incorect
(rdu spalate s.m.d.).

Nu sunt respectate proportiile
ingredientelor sau incorect este ales
tipul produsului

Produsul formeaza spuma

BUCATELE SE ARD

Castronul a fost rdu spdlat dupd pregdtirea mancarii
anterioare.
Acoperirea non-stick a castronului este ddunatd

Volumul total al produsului este mai mic decat cel
recomandat n retetd

Dumneavoastrd ati setat prea mult timp pentru
pregatire

La prdjire:dumneavoastrd ati uitat sd turnati in
castron ulei, nu ati mestecat sau tarziu ati scos
produsele preparate

La fierberea fndbusitd: in castron nu este suficientd
umiditate

La fierbere: in castron e prea putin lichid (nu sunt
respectate proportiile ingredientelor)

producerii acestuia. Recomandam sd folositi numai laptele unt cu grasimea
pand la 2,5%. In caz de necesitate laptele poate fi putin diluat cu apa

Apelati la reteta verificata (adaptatd pentru dispozitivul acestui model).
Selectia ingredientelor,metodele lor de pretratare, proportiile marcajului
trebuie sa corespunda cu recomandarile acestuia.

Cerealele integrale, carnea, pestele si fructele de mare totdeauna spalati-
le bine pand apa devine curata

Se recomanda sa spalati bine produsul, sa scoateti supapa sau sa pregatiti
cu capacul deschis

Tnainte s& incepeti a géiti, asigurati-v, c3 castronul este bine
spalat si acoperirea non-stick nu are daune

Apelati la reteta verificata (adaptata pentru dispozitivul
acestui model)

Micsorati timpul de pregatire sau urmdriti pasii retetei,
pentru dispozitivul acestui model

La prdjirea obisnuita turnati in castron putin ulei
vegetal — asa, ca acesta sd acopere partea de jos a
castronului cu un strat subtire. Pentru prajirea uniforma
produsele in castron trebuie periodic amestecate sau
intoarse dupd un anumit timp

Adzugati in castron mai mult lichid. Tn timpul pregétirii nu
deschideti capacul multifierbatorului fard necesitate

Observati raportul corect dintre ingredientele lichide si
solide



La coacere: nu ati uns suprafata interioara a
castronului cu unt inainte de pregatire

PRODUSUL A PIERDUT FORMA TAIERII

Tnainte de a pune aluatul ungeti partea de jos si peretii
castronului cu ulei sau unt (nu trebuie sa turnati ulei in
castron!)

Dumneavoastra prea des amestecati produsul | La prdjirea obisnuitd amestecati bucatele nu mai des decat peste

in castron

fiecare 5-7 minute

Dumneavoastra ati setat prea mare timpul de | Micsorati timpul de pregatire sau urmdriti pasii retetei, adaptate

pregatire
COPTURA S-A PRIMIT UMEDA
Au fost utilizate ingrediente

necorespunzatoare, oferind exces de
umiditate (lequme sau fructe suculente,
fructe de padure congelate, smantand s.m.d.)

Dumneavoastra ati ldsat prea mult coptura
pregatitd in multifierbdtorul inchis

COPTURA NU S-ARIDICAT
Oudle cu zahdrul au fost rdu bdtute
Aluatul a stat mult timp cu praful de copt
Nu ati cernut fdina sau ati framantat aluatul rdu
Au fost comise greseli la stabilirea ingredientelor

Reteta aleasa de dumneavoastrd nu este potrivitd
pentru coptura in modelul dat al multifierbatorului

©  Inréndul modelelor multifierbétoarelor REDMOND in programele, STEW”si, SOUP”a insuficienta
lichidului in castron este activat sistemul de protectie de supraincalzire al dispozitivului. In acest

pentru dispozitivul modelului dat

Alegeti ingredientele in corespundere cu reteta copturii. Incercati s
nu alegeti in calitate de ingrediente produse, care contin prea multd
umiditate sau folositi-le dupa posibilitate in cantitati minimale

Staruiti-va sd scoateti coptura din multifierbdtor imediat ce este gata.
In caz de necesitate puteti ldsa produsul in multifierbdtor pe un
termen scurt cu autoincdlzirea conectatd

Apelati la reteta verificatd (adaptatd pentru modelul
dispozitivului dat). Selectia ingredientelor, metoda lor de
pretratare,proportiile marcajului trebuie sa corespundd cu
recomandarile acestuia

caz programul de pregtire se opreste si multifierbdtorul trece in regimul autoincdlziri.
Tabelul recapitulativ al programelor de gatit (setarile din fabrica)

Program Recomandari de utilizare

=
= o S
S5 Diapazon de timp de g gg g é
@ = 2 = B
ég gatit / pas de setare £ © g% S&
E a <& R
&

VEGETABLES  Pregatirea legumelor la aburi 0:10

STEAM  MEAT Pregatirea cdmnii la aburi

FISH

Pregdtirea pestelui la aburi

0:40  0:05-1:00/1 min 24+ +

0:15

Program

VEGETABLES
FRY MEAT

FISH

VEGETABLES
STEW MEAT

FISH
MULTI-COOK
PASTA

QUICK COoK
(00K PILAF

OATMEAL
soup
CAKE

Recomandari de utilizare

Prdjirea leqgumelor
Prajirea carnii
Prajirea pestelui
Calirea legumelor
Calirea cdrnii

Calirea pestelui

Preggtirea tuturor felurilor de
mancare conform setarilor de
temperatura si de timp
manuale efectuate de utilizator.
Diapazonul reglarii manuale de
temperaturd 35-160°Ccu pasul
de modificare de 5°C
Pregdtirea pastelor etc.
Fierberea crenvustelor si a
oudlelor

Pregatirea orezului, hriscai si
terciurilor friabile din crupe

Pregatirea pilafului

Pregatirea terciurilor de lapte.

Se recomandd pentru
pregatirea diferitor feluri fnti
Se recomandd pentru
pregatirea copturilor (checuri,
biscuiti, turte), diferitor
budinci si sufleuri

Timp de gatit
implicit

0:10
0:40
0:15
0:20
1:00
0:35

o
=

:10

0:08

o

:25
1:00
0:10

—

:00

1:00

Diapazon de timp de
gatit / pas de setare

0:05 - 1:00/1 min

0:10 - 0:12/5 min

0:05 - 1:00/1 min
1:00 - 12:00/5 min

0:02 - 0:20/1 min

0:05 - 1:30/1 min
0:30 — 2:00/5 min
0:05 — 1:30/1 min

0:10 — 8:00 /5 min

0:30 —4:00 /5 min

Start aminat,
ore

24

24

%
2%
%
2%

24

Timpul recomandat pentru prepararea diverselor produse in abur

Produs

IRV N N

Chiftelute/parjoale

File de porc/vitd (cubice de 1,5-2 cm) ' 500
File de miel (cubice de 1,5-2 cm)

File de pui (cubice de 1,5-2 cm)

500
500

500
500
500

180 (6 buc.)/450 (3 buc.) 500

Greutatea, g/ Cantitatea, Volumul apei,

buc. ml

Asteptarea

regimului de lucru

Functie
autoincalzire

Timpul de pregatire,

20
20
15
20/30



Produs Greutatea, g/ Cantitatea, Volumulapei,  Timpul de pregatire,
buc. ml min
5 Peste (filer) 500 500 15
Cocktail de fructe de mare (proaspat

6 congelate) 500 500 5

7 | Cartofi (tdiati in 4 bucdti) 500 500 15
8 | Morcov (cubice de 1,5-2 cm) 500 500 20
9 | Sfecld (tiatd in 4 bucati) 500 500 30
10 | Legume (proaspdt congelate) 500 500 15
11 | Oud de gdind 3 buc. 500 5

Trebuie sd luati in considerare, cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate sd
diferentieze de valorile recomandate in dependentd de proprietdtile produsului specific, precum
si de preferintele gustului dumneavoastrd.

=

Recomandari privind functionarea regimurilor de temperatura in programul,,MULTI-
COOK”

Temperatura Recomandari referitoare la Temperatura Recomandari referitoare la
de lucru functionare de lucru functionare
35°C Dospirea aluatului, pregdtirea otetului 100°C Prepararea bezelelor sau a dulceturilor
40°C Pregatirea iaurturilor 105°C Prepararea piftiei
45°C Tndcrire 110°C Sterilizare
50°C Dospire 115°C Prepararea siropului de zahdr
55°C Pregatirea creme brulee 120°C | Prepararea ciolanului
60°C Pregatirea ceaiului verde, a 125°C | Prepararea cimii inabusite
mancdrurilor pentru copii N o
65°C Fierberea cdrnii in ambalaj vacuum 130° Prepararea budincil
70°C | Pregitirea bauturii punci 135ec  Prdjirea mancarurilor gata preparate
R " — pentru a le conferi o crustd crocantd
75°C Pasteurizare, pregatirea ceaiului alb .
80°C Pregatirea bauturiiglintvein 140°C Coacere . -
Pregitireade branzi dulce sau a 1450c | Coacerea lequmelor si a pestelui in
85°C mancarurilor care necesita un timp mai staniol
mare de preparare 150°C Coacereacdrnii in staniol
90°C Pregdtirea ceaiului rosu 155°C Coacerea produselor din aluat dospit
95°C Prepararea terciurilor cu lapte 160°C Prdjirea carnei de pasare

Vedeti cartea de retete.

V. CURATAREA SITNTRETINEREA APARATULUI

Tnainte de a parveni la curitarea aparatului, asigurati-va c3 acesta este deconectat de la reteaua
electricd si s-a racit complet! Folositi o tesatura moale si remedii non-abrazive de spdlat vesela.
Recomandam sa efectuati curatirea produsului imediat dupa utilizare.

Tnainte de prima utilizare sau pentru a elimina mirosurile dupa gatit v recomandim s3
prelucrati fn decurs de 15 minute cu o jumatate de ldmaie in programul ,STEAM-FISH".

@ ESTE INTERZISA utilizarea unei burete cu acoperire durd sau abrazivd, a remediilor de curdtare
cu particule abrazive, precum si alte substante chimice agresive.

Curatati corpul produsului dupd necesitate.

Vasul trebuie de curdtat dupa fiecare utilizare. Este posibila utilizarea unei masini de spalat

vase. Dupd terminarea curdtirii stergeti suprafata exterioard a vasului pana ce ea devine uscatd.

Curdtirea capacului interior si a supapei de abur demontabile trebuie sa fie efectuata dupd

fiecare utilizare a aparatului.

Pentru curatirea capacului interior:

1. Deschideti capacul oalei sub presiune.

2. In partea interioard a capacului apasati concomitent spre centru cele doud fixatoare de
masa plasticd.

3. Fdrdavd forta,trageti capacul interior putin la sine si in jos pentru ca el sa se dezuneascd
de la capacul principal. .

4. Stergeti suprafata ambelor capace cu o tesdtura umeda sau un servetel. In caz de necesitate
spalati capacul scos sub un jet de apa si folositi detergente de spalat vase. Nu se recomanda
folosirea masinii de spalat vase.

5. Introduceti capacul in canale, reuniti-l cu capacul principal si apdsati putin pe fixatori
pana ce se va aude un click. Capacul interior trebuie sa se fixeze in mod sigur.

Supapa de aburi demontabild este amplasatd pe capacul superior al aparatului. Pentru a curdta

supapa:

1. Ridicati cu grijd capacul supapei de aburi, trdgand-o de proeminenta in sus si la sine.

2. Intoarceti fixatorul de pe partea inferioard a supapei in sens contrar acului ceasornicului
(in sensul OPEN) pand la limitator si scoateti-L.

3. Scoateti atent piesa de cauciuc din fixator. Spdlati toate partile supapei respectand regulile
de curatare.

@ Atentie! Intru evitarea deformdiri a piesei de cauciuc se interzice de a o indoia si de a trage.
Montati fn ordine inversa: introduceti piesa de cauciuc in fixator, uniti canalele fixatorului
cu proeminente de pe partea interioard a supapei si intoarceti fixatorul in sensul acului
ceasornicului (in sensul CLOSE). Introduceti supapa de aburi in celuld pe capacul aparatului

_ cuproeminentd din partea ecranului.

In timpul pregatirii bucatelor este posibila formarea unui condensat care se acumuleaza in

modelul dat fntr-un jgheab special pe corpul aparatului in jurul vasului. Condensatul se elimind

usor cu ajutorul unui servetel de bucatarie.



La utilizarea repetatd sau pdstrare uscati in totalitate toate partile dispozitivului. Pstrati
dispozitivul intr-un loc uscat ventilat departe de razele solare si dispozitivelor incdlzitoare. La
transportarea si pastrarea dispozitivului se interzice sd-l expuneti la socuri mecanice, care pot
duce la deteriorarea aparatului si/sau incalcarea integritatii pachetului. Este necesar sd aveti

grija de ambalajul dispozitivului sd nu patrundd apa si alte lichide.

VI. ACCESORII SUPLIMENTARE

Penreu achizitionarea accesorilor suplimentare pentru REDMOND RMC-M4502E sau pentru a
primi informatii despre noile produse REDMOND, accesati site-ul www.redmond.company sau
cereti informatii in magazinele dealerilor autorizati.

VII. INAINTE DE AVAADRESA UNUI CENTRU SERVICE

Defectiunea

Pe ecranaaparut
un mesaj de
eroare: E1 - E4

Aparatul nu se
conecteaza

Mdncarea se
prepara foarte
greu

On timpul
pregatirii de
sub capacul
aparatului iese
abur

Cauze posibile

Eroare de sistem. Este posibild defectiunea
panoului de control sau a elementului de
oncdlzire

Cablul electric nu este conectat la aparat
si (sau) la priza electricd

Priza electricd este defecta

On reteaua electrica nu existd curent
electric

Functionarea defectuoasd a retelei electrice
(tensiunea on reteaua electrica este
instabild sau sub norma)

Intre capac si elementul de oncalzire sunt
corpuri strdine (resturi de mancare, crupe)

Castronul din corpul aparatului este
pozitionat strmb

Elementul de oncdlzire este foarte murdar

Castronul din corpul

aparatului  este

pozitionat stramb
Nu este
respectata
conexiunea
ermeticd dintre
castron  si
capacul interior
al aparatului

Capacul nu este onchis
ermetic sau sub capac se
afld obiecte strdine

Garnitura de etansare
aflata pe capacul interior
al aparatului este foarte
murdard, deformata sau
deterioratd

Modalitate de rezolvare

Deconectati aparatului de la priza electricd si ldsati-l
sd se rdceasca. Onchideti ermetic capacul, reconectati
aparatul la o prizd electricd

Verificati dacd cablul electric detasabil este conectat la
racordul corespunzator de pe aparat si dacd acesta este
conectat la o prizd electrica

Conectati aparatul la o prizd electricd functionald
Verificati dacd existd curent on reteaua electricd. Dacd
aceasta lipseste, atunci adresati-va unui specialist
Verificati prezenta tensiunii stabile a curentului
electric on reteaua electricd. Dacd aceasta este
instabild sau este sub nivelul normal, atunci adresati-
va unui specialist / administratiei blocului dvs.
Scoateti aparatul din priza si lasati-1 sd se raceasca.
Ondepdrtati obiectele sau resturile straine

Asezati castronul corect, fara onclinare

Scoateti aparatul din priza si lasati-1 sd se raceasca.
Curdtati elementul de oncalzire

Asezati castronul corect, fard onclinare

Verificati daca nu sunt corpuri straine (resturi de
madncare, crupe) ontre capac si corpul aparatului.
Indepdrtati-le. Inchideti ontotdeauna capacul
aparatului pand la auzul unui clic

Verificati starea garniturii de etansare aflatd pe
capacul interior al aparatului. Posibil, aceasta trebuie
onlocuitd

0 In cazul, dacd defectiunea nu a fost rezolvatd, adresati-vd la centrul de servicii autorizat.

VIIl. RESPONSABILITATILE DE GARANTIE

Acest produs este garantat pentru o perioad de 2 ani de la data cumpérérii. In timpul perioadei
de garantie, producdtorul se angajeazd sd repare prin reparatie, inlocuirea pieselor sau inlocuirea
intreqului aparat oricare defecte din fabrica cauzate de calitatea joasa a materialelor sau
ansambldrii. Garantia intrd in vigoare numai in cazul, in cazul in care data achizitiei este
confirmata de sigiliul si semnatura magazin vanzatorului de pe certificatul de garantie original.
Aceastd garantie este valabild doar fn cazul, cand produsul a fost utilizat fn conformitate cu
manualul de instructiuni, nu s-a reparat, nu s-a stricat si nu a fost deteriorat de manipularea
necorespunzatoare, si deasemenea este pastrat setul intreg al dispozitivului. Aceastd garantie
nu se aplicd pentru uzura fizicd a produsului si materialele consumabile (filtre, becuri,acoperiri
non-stick, sigilii s.m.d.).

Perioada activitatii produsului si perioada de garantie se calculeazd de la data vanzarii sau
data fabricatiei produsului (in cazul, daca data vanzarii nu poate fi identificatd).

Data de fabricatie a dispozitivului poate fi gdsitd in numarul de serie, situat pe eticheta de
identificare atasatd pe carcasa produsului. Numdrul de serie este constituit din 13 simboluri.
AL 6-lea si al 7-lea simbol inseamna luna, al 8-lea — anul lansarii dispozitivului.

Durata activitatii dispozitivului setata de producdtor constituie 5 ani de la data achizitiei, cu
conditia, cd functionarea produsului se face in conformitate cu acest manual si standardele
tehnice aplicabile.

Eliminarea ecologica (utilizarea echipamentelor electrice si electronice)
Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie
sa fie efectuatd in conformitate cu programele de reciclare locale.Ardtati preocupare
pentru mediu: Nu aruncati aceste produse cu deseurile menajere obisnuite.
Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreuna 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 Europeand 2012/19/EU, reglementeaza
reciclarea echipamentelor electrice si electronice.

Aceastd directivd specificd cerintele de bazd pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la
dispozitivele electrice si electronice, valabild pe intreg teritoriul Uniunii Europene.



A [pedu u3non3saxe Ha daderus ypeo, BHUMAMeNHo Npoyememe pbKosodcmeomo no ekcno-
amayus u nazeme 20 KAMo cnpasoyHuK. [pagunHo u3noa3eaxe Ha ypeda 3HaYUMenHo e
YOBIKU HUBOMA M.

Mepkute 3a 6e30NaCHOCT M MHCTPYKLMUTE, CbAbPXKALLM Ce B A3[ICHOTO PbKOBOACTBO, HE
06XBaLLAT BCUYKN Bb3MOXHM CUTYaLK, KOUTO MOTaT ia Bb3HUKHAT B NpoLieca Ha ynotpe6a
Ha ypepa. Mpu paboTa c ycTpoiicTBOTO NOTPEGUTENAT € ATLIKEH A3 Ce PbKOBOAM OT 3ApaBUs
CMUCBA M A3 Gbjie BHUMaTENEH.

MEPKW 3ABE3OMACHOCT

* [1pov3B0AVTENST He HOCK OTTOBOPHOCT 33 LLETH, NMPUYMHEHH OT HeCnas-
BaHe Ha NpaBunaTa 3a 6e30MacHOCT v excnnoaTaLys Ha NPoAYKTa.

e T0Ba e MHOrOQYHKUMOHANEH Yped 3a rOTBEHE Ha XpaHa
B LOMALLHM YCNIOBYS M MOXE 3 Obe 13n0A13BaH B anapTaMeHTH, Buim @
XOTENCKM CTaM, CEPBU3HY MOMELLEHUS HA Mara3uHiu, 0QUCH Uau ApyTu
noA00HY YCNOBHUS 33 HempoMMLLAeHa ynoTpeda. [TpoMULneHO UK
BCAIKO ApYro HenpaBoMEpHO M3N0A13BaHE Ha YCTPOICTBOTO e Ce Cuu-
Ta 33 HapyLUeHve Ha yCTOBIATA 33 NPaBUAHO M3M0A3BaHE Ha NPOAYK-
Ta. B 1031 Cnyyait NpoM3BOUTENST He MOEMA HUMKAKBA OTFOBOPHOCT
33 €BEHTYaHU NOCNELCTBUS.

e [lpen Za CBbPXeTe YCTPOMCTBOTO KbM MpexaTa npoBepeTe Aanu
HEroBOTO MUHMMA/HO HaNPEXEHWE U HANPEXEHETO Ha YCTPOVCTBOTO
(bBnagar (Bx. Cnewndukaumu uam npopykT Tabenka).

e M3non3gaite yAbAXMTeN, MpPefHA3HAYeH 33 KOHCyMauus
Ha eHeprug 1 B CbOTBETCTBME C TOBA HA YCTPOMCTBOTO - HECHOTBET-
(TBMETO B NapaMeTpuTe MOXe 4 A0BeAE A0 KbCO CheluHeHUe Uiu
W3rapsHe Ha kabena. @

o (BbPXeTe ypena Camo B 3aCHMEH KOHTAKT - TOBA € M3UCKBAHE Ha 3a-
LUyTa CpeLLly TOKOB YAap. A3non3BariTe pasknoHwTen, karo e yBepuTe,
Ye TOM CbLLO © 3a3UMeH.

@ BHUMAHME! o 8peme Ha paboma Ha ypeda, mgi0mo, Kynama u

MemanHume 4yacmu ce Hazpseam! bsdeme gHumamentu! M3no-
J138aiime pyKasuyu 3a ypHa. 3a 0a ce u3beaHe u32apsHEMO Ha
20pewiama napa He ce Hagexadaiime Had ycmpoiicmeomo, ko2amo
Kanaksm e 0meopeH.

W3kntouere T031 anapar cieg ynoTpe6a, KakTo M no BpeMe Ha HeroBo-
T0 NOYUCTBaHE UM NpemecTBaHe. /3BajeTe kabena CbC CyXu pble,
KaTo 10 AbPXWTE 3a LLencena, a He 3a kabena.

He npekapsaiite 3axpaHBawus kaben npe3 BpaTM uau
B 67M30CT 30 M3TOYHMLY Ha TOMAMHA. YBEpETe Ce, ye KabenbT He 0Obp-
HaT WM YBWT, B 6AM30CT C OCTPYM NPeAMETY 1 pbboBe Ha Mebenue.

[TOMHETE: cny4aliHomo nospexdare Ha kabena 3a enekmpo-
3axpaHsaHe Moxe 0a dogede 00 Heu3NpagHoCM, KOSmo He
CbOMeemcmaa ¢ yca08uSMa Ha 2apaHYUs, @ Maka colo ¢
ef1eKmpomoKoso U3zapsHe. [lospedeHusm en. kaben mpsbea
He3a6aBHO 0a e CMeHU 8 CepBU3HLS LeHMDbP.

He nocrasitTe npubopa Ha Meka NOBEPXHOCT, He rO NOKpHBaiATe Mo
BpEMe Ha paboTa — T0Ba MOXe fia A0Befe A0 NperpsiBaHe 1 passans-
He Ha YCTPOCTBOTO.

He u3non3Baitte ypeaa Ha OTKPWTO - Ha BAra WK Yy au 0bekTH fa
B/IE3HaT BLTPE B YCTPOMCTBOTO, TOBA MOXE Z1a MPUYMHY CEPUO3HH LLETH,

° I'IpeﬂM NOYMCTBAHE Ha Yypefdd, (e YBEPETE, Y€ € M3KNOYEH

W 0XNafleH HalbJHO. CTpMKTHO (nefBaitte UHCTPYKLMUTE 3d NOYUCTBA-
HE Hd yCTpOuUCTBOTO.

3ABPAHABA CE nomansHemo Ha Kop gca Ha npubopa 86 800a
uu nocmassHemo My nod cmpys 800a

o [leuaHa Bb3pacT 0T 8 roAMHM U No- Bb3PaCTHN 1 LA C HaManeHu d)l/l'

3M4€CKM, CEH30PHU N YMCTBEHM Bb3MOXHOCTU MW IANCA Ha ONNUT UK
MO3HaHKA, MOraT Aid U3M0N13BAT YPEAd CaMO Nof HaA30pa ! / wn, ako Te
ca bum UHCTPYKTUPAHM 34 fe3onacHo u3non3gaxe Ha YCTPOUCTBOTO M



[1a 0Cb3HAAT, PUCKOBETe, CBbP3aHM C Herosata ynotpeba. [lewara He
Tpsi0Ba Aa Cv urpastT ¢ ypena. Masete ypena v 3axpaHBalLms kaben Ha
MSICT0, HeROCTBIHO 3a Aelia nof § romyku. MouMCTBIHETO 1 MOAAPbXKKE-
Ta Ha ypena, He TpsibBa 1a Ce paBsT 0T el 063 HaA30pa Ha Bb3PaCTeH.

e MatepuanbT Ha OnakoBKata (nnacTMaca 1 MOAMCTUPEH, U T. H.) MOXe
na 6be onacHo 3a Aeuata. OnacHocT ot 3apywasaHe! (bxpaHaBaifTe
r0 B HEMOCTbMHY 33 fiELiaTa MECTa.

* 3abpaHBa Ce NPaBEHETO HA PEMOHT Ha YPEa WM NPOMAHA B HEroBaTa
CTPYKTYPa. PeMOHTU N0 ypeaa Morar Aa ce U3BbpLUBAT CaMO O 0TOPH3H-
DaH CepBM3eH LieHTbP. HenpodecuoHanHata pabota Moxe fa fosene
[10 MOBPEAa Ha YCTPOMACTBOTO, HapaHSBAHUS 1 MaTEPUANHY LLETH,

BHUMAHME! 3abpaxeHo e u3nonsgaHemo Ha ypeda npu
UCN0/Ib308aHUe NPUbOPa NPuU Heu3NpasHoCM.

@

TeXHHueCKN XapaKTepUCTUKH

Mopen RMC-M4502E
MowHocr 860-1000 W
HanpexeHue 220-240 B, 50/60 Hz
MakcumaneH obem Ha yalwa 5n
3alyuTa OT eNeKTPOTOKOBO NOpaXeHue Kknac |
MokpuTue Ha vala He3anengaLo KepamMuyHo
MapoB knana noaBukeH
LCD-pucnneii MOHOXPOMEH
EHeproHe3aBucuma namet uMa
3D-3atonnsHe “Ma
Mporpamu
1. STEAM — VEGETABLES (MAPA — 3ENIEH- 6. FRY — MEAT (MTbPXXEHE — MECO)
yyum) 7. STEW — VEGETABLES (3ALYLIABAHE —

2. STEAM — FISH (TAPA — PUBA)

3. STEAM — MEAT (TIAPA — MECO)

4, FRY —VEGETABLES (TTbPXXEHE — 3ENEH-
YyLIn)

5. FRY — FISH (TbPXXEHE — PUBA)

3ENEHYYLIM)
8. STEW — FISH (3AIYILIABAHE — PUBA)
9. STEW — MEAT (3ALYLLIABAHE — MECO)
10. QUICK COOK (BUCTPO BAPEHE)

11. COOK — PILAF (BAPEHE — MU/IA®)

12. COOK — OATMEAL (BAPEHE — MJTEYHA  14. SOUP (CYMA)

KALLIA) 15. BAKE (MEYMBA)
13. PASTA (MAKAPOHM) 16. MULTI-COOK

®yHKuMM

ABTo3aTonnsHe no 24 vaca
3aTonngHe Ha acTus [0 24 vaca
OTnoxeH cTapt 10 24 yaca, 2 TaitMepa
MpenBapuTenHO U3K/KYBaHE HA aBTOMATUYHOTO MOArpsIBaHe uMa
3anoMHsHe Ha NOCNEAHOTO HAMMACEHO BpeMe 3a NPUTOTBSHE uMa
Komnnexr

MynTUKYKbP C MHCTaNMpaHa BbTPE Yalua 16p.
KoHTeliHep 3a roTeeHe Ha napa 1 6p.
LLmnnuy 3a yawa 16p.
MepHa yawa 16p.
Yepnak 16p.
Mnocka mxuua 16p.
[lbpaten 3a yepnak / nbxuua 16p.
3axpaHBay kaben 16p.
KHura ¢ peuenTu 16p.
PbkoBOACTBO MO ekcnnoataLms 16p.
CepBu3Ha KHUXKA 16p.

[Tpou3godumens uma npaso 0a 8HOCU U3MeHeHUs 8 OU3aliHa, KOMNAEKMAUUSMA, @ MAka Couo
8 MexXHUYecKume Xapakmepucmuku Ha u3denuemo no peMe Ha N00obpseaxe Ha caogma
npodykuyus 6e3 0oNbAHUMENHU YBeOOMAEHUS 3 Me3U U3MEHEHUS.

YcrpoiicTBo Ha ypena (cxema AT, cTp. 4)
1. Kanak ¢ nogBmxeH napos knana

BurpelweH kanak

MoaBmkHa yawa

Mawen 3a ynpaenenue c LCD-aucnneit

[nocka mbxuua

MepHa vawa

7. KoHTeliHep 3a roTBeHe Ha napa
8. Yepnak

9. 3axpaHBaLy kaben

10. Lunum 3a u3BAMyaHe Ha yala
11. [ibpxaten 3a yepnak / mxuua

Ha3naueHue Ha 6yToHu (cxema /A2, cp. 5)

1., Cooking time" (,BpeMe Ha npuroTBaHe”) — BbBEXAHE HA YACOBE M MUHYTH NPU YCTaHO-
BSIBaHE Ha TEKYLIOTO BpeMe, BpEMe 3a NPUTOTBAHE M BPEME Ha OTNOXEH CTapT

2. ,Hour/Min®(,HactpoiiBaHe Ha BpeMeT0") — MPEXO/ B PEXMM Ha YCTaHOBSIBAHE Ha BPEME;
1360p ,4acoBe”/ MUHYTI" B PEXMMM HA YCTAHOBABAHE Ha TEKYLLO BPEME, OT/IOKEH CTapT U
BPeMe 3a NPUroTBsHe

3. Preset”(,0ToxeH CTapT”) — NPEXOA B PEXUMMU Ha HACTPOVBAHE HA BPEMETO U OTAOXEH
CTapt; 1360p Ha eAVMH OT ABaTa TaiiMepa 3a OTNOXEH CTapT



4. t°C/Keep Warm ON/OFF*(,OmnaraHe/3atonnsHe”) — BK/HOYBAHE M M3K/I0YBAHE HA PEXMUM
33TONNISHE; OTMSIHA Ha BCUYKM NPOTPaMU W HAaCTPOIAKM, OCBEH HACTPOIKM Ha TEKYLLOTO
Bpeme
,Menu* (,MeHI0”) — u360p Ha aBTOMaTMyeCKa Nporpama 3a NpUroTBsHe
,Cook” (,HaumH Ha rotBeHe”) — u3bop Ha nopnporpama 8 nporpama ,COOK"
LProduct” (,Mpoaykt”) — u360p Ha B1Aa NpoayKT B nporpamute ,STEAM', FRY", , STEW®
,£°C/ Keep Warm ON/OFF* (,Temneparypa / AstoHarpasaHe ON/OFF”) — u3meHeHue Ha
TeMneparypa B nporpamMa ,MULTI-COOK", pbyHO u3KNto4BaHe Ha PexwMa 3a aBTONOATpS-
BaHe
9. ,Start”(,Crapt”) — BK/II0YBaHE Ha 3a1aJEHNUS PEXMM Ha NPUroTBSHE, GbP30 BKKUBAHE HA
pesxuma “COOK — QUICK COOK"®
YcrpoiicTeo Ha gucnnes (cxema A3, cTp. 5)
MHankaTop Ha M3bpaHa aBTOMATU4YHa Nporpama 3a NpuroTBsHe
MHAMKaTOp Ha TeKywLoTo BpeMe
MHAnKaTop Ha BpeMe 3a NpuroTesHe
MHpmkatop Ha Talimepa (1 unu 2) Ha oTnoxeH cTapt
MHavkaTop Ha npoaykTa B nporpamute ,STEAM', FRY", STEW*
MHaukatop Ha nognporpamu 8 nporpama ,LOOK®
MHpmKaTop Ha TemnepaTypa Ha NpuroTeaHe B nporpama ,MULTI-COOK®

|. MPEOV LA U3NON3BATE YPELA 3ATIbPBU MbT

BHumatenHo ussagete ypena 1 KOMNOHEHTUTE MY OT KyTUATa. OTCTpaHETE BCUYKM OMaKOBbYHU
Matepuanu U peknamHu CTuKepu.

aOmMmMmMoO Mo >

/\ 3advmwumentio 3anaseme Ha MaCcmMomo uM npedynpedumenrume cmukepu, Cmukepu-
me-ykazamenu (ako uma makuea) u mabenkama Ha Kopnyca cbC cepuliHus HoMep Ha
u3denuemo!

M36bplueTe Kopnyca Ha ypesa C BNaxHa Kbpna M ro 0cTaBeTe Aa M3CbXHe. 3a Aa ce usberHe

nosBaTa Ha CTPaHWUYHU MUPU3MU NPY MHPBOTO U3MON3BAHE HA YPEAA, NOUMUCTETE FO.

/N (1ed mpaxcnopmupaKe uau CbXpanAgare Npu HUCKU memnepamypu mpa6ea da ocmasume
ypeda npu cmaiiHa meMnepamypa He no-Manko om 2 yaca, npedu 0a 20 8KYUMe.

[I. EKCIJTOATALMA HAYPELA

Hpenunbpsoskansaue

MocTaBeTe ypesa BbpXy TBbPAA PaBHA FOPU3OHTANHA NOBLPXHOCT TaKa, Ye M3M3aLLA OT NapoB
KJanaH ropelya napa He A0KOCBasa A0 TaneTu, AeKOPATUBHU NOKPUTHS, ENEKTPOHHN YPeau 1
LpYrv NPEAMETU UM MaTepUani, KOUTO MOraT ia NOCTPAZAAT OT NOBULIEHA BAAKHOCT U TeMne-
patypa. lpeay NpUroTBAHE yBepeTe (e, Ye BbHIHMTE M BUOMMM BLTPELUHH YacTU Ha MyATUBap-
Ka HAMaT noBpexXaaHus v Apyru AedekTi. Mexay yalata u HarpesaTeneH enemMeHT He Tpa6Ba
[ia 6baaT CTpaHUYHU NPEaMETH.

Hacrpoitsane Ha yacose

1. TlpucbeanHete ypea KbM enekTpuyeckata Mpexa. HaTucHeTe 1 3aipbxTe B TeyeHue Ha
3 cekyHam byToHa“Preset’, Ha AuCnNes wie 3anoyHe 4a MUra MHAMKATOPA 32 MUHYTHUTE Ha
TeKyLLOTO BpeMe.

2. C HatucaHe Ha 6yToHa ,Cooking time” ycTtaHoBeTe 3HaueHue Ha MUHYTH (CTbMKa Ha
yCTaHoBKa — 1 MUHYTa).AKO 3aZibpXuTe HaTUCHAT ByTOHa NOBeYe OT 3 CeKyHAM, e 3anoy-
He YCKOpeHaTa NpoMsiHa Ha BpeMeTo. 3a KpaitHaTa Har/laca Ha MUHYTUTe HaTucHeTe byTo-
Ha “Hour/Min’, Ha Aucnes we 3anoyHe 4a MMra MHAMKATOPa 3a YacoBerte.

3. Hamuckaiiku 6yToHa “Cooking Time” ce HarnacsiBa CTOAHOCTTA Ha yacoseTe. CTbnkaTa 3a
npomMsiHa — 1 yac. Ako 3aZbpxuTe HaTUCHaT ByTOHa MoBeye OT 3 CeKyHaM, e 3anoyHe
yCKOpeHaTa NpoMsHa Ha BpeMeTo.

4. Kato cBbpLIMTE YCTaHOBABAHETO HatUcHeTe byToHa ,t°C / Keep Warm ON/OFF* u vakaiite
HAKONKO CeKYHAW. VIHAMKATOPBT Ha BPEMETO NPECTaHe ia MUTa, BbBEAEHUTE HACTPOAKU
Lie ObaT 3ana3eHy B NaMeT Ha ypesa.

YcraHoBsiIBaHe Ha BpPEMETO 3a NPUroTBsiHe

B myntukykbpa REDMOND RMC-M4502E Bre MoxeTe caMoCTOSITeNHO Aa YCTaHOBMTE BpeMe 3a
NpUroToBsHe 3a BCska nporpaMa. (Tbrka Ha M3MeHeHMe U Bb3MOXEH AMana3oH Ha 3alafeHo
BpEMe 3aBMCH OT U3bpaHaTa nporpama 3a NpuroTBsiHe.

1. (nen w3bopa Ha nporpama 3a NpuroTBsHe HatucHete GyToHa ,Hour/Min’, nouxa aa mura
uHIMKaTop Ha MuHyTH. C HaTucBaHe Ha ByToHa ,Cooking time” u3meHeTe 3HaueHue Ha
MUHYTH. AKO 33/ibPXKMTE HaTUCHAT BYTOHa NoBeye OT 3 cekyHAM, Lwe 3anoyHe ycKopeHaTa
MpOMSHa Ha BpeMeTo.

2. Hatucwere 6yToHa ,Hour/Min’, noyHa aa Mura uHamkarop Ha yacose. C HaTucsaHe Ha by-
ToHa ,Cooking time* ycTaHoBeTe 3HaueHue Ha yacose. AKO 3afbpxuTe HaTUCHaT GyToHa
noBeye 0T 3 CeKYHAM, LLie 3an0YHe YCKOpeHaTa NpoMAHa Ha BPeMeTo.

3. Mpu HeobXOAMMOCT 3a HarnacsiBaHe Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSIHE 3a M0-MafKo OT efuH Yac
B PEXVMM 3a Harnaca Ha YacoBerte, NOCAeL0BATENHO HaTucHeTe ByToa “Cooking Time” 4o
M34e3BaHETO Ha MHAMKATOPa 33 YacoBeTe Ha aucnes. HatucHete GyToHa “Hour/Min, uh-
[LMKATOPBT 33 MUHYTUTE Le 3anoyHe Aa Mura. [ocnenoBaTenHoTo Hatuckaxe Ha byToHa
“Cooking Time” HarnacsBa HyxHara CTeneH 3a MUHYTHTE.

4. 3a 0TM9Ha Ha HanpaBeHaTa Harnaca Hatuctete 6yToHa “t°C / Keep Warm ON/OFF” (cnen
KOeTo e HeobX0AMMO OTHOBO BbBEXAAHETO Ha HACTPOIAKUTE N0 A3fieHaTa nporpama).

[Tpu pv4Ha NPOMSHA HA ABMOMAMUYHUME NPo2Pamu, ypedsm 8b3cMax08s8a N0 Noopasbupa-
He MUKUMA/IHOMO 8peMe 3 npu2omesHe!
MynTUKYKbp MMa eHeproHe3aBucuMa nameT. B cnyyail Ha BpeMeHHO NpekbeBaHe Ha enekTpoe-
Heprus BCMUKN 3afaZleHM HACTPOVKK, BKMIOYEHO HACTPOIKM Ha OTJIOKEH CTapT, CbXpaHsBaT ce.
Preset Function (yHkuusa ,0TnoxeH crapt”)
Mo3B0ASBa Aia 33/€Te TOYHO BPeMe, KbM KOeTo TpsibBa Aa Gblie U3MbiHeHa aBToOMaTUyHa npo-
rpama 3a npuroTesHe. Bb3MOXHO e fia 0TNoXMTe BpeMeTo B AnanasoH ot 10 MuHyTH Ao 24 vaca



CbC CTBIKA Ha YCTaHOBKa 10 MMHYTH. YpensT e 060pyzBaH C ABa HE3aBUCUMM TaliMepa, N03B0-
NABALLV 3aMIaMETABAHETO Ha BPEMETO, KOETO e Haif-4ecTo U3M03BaHO MpH roTBEHe.

3a HacTpolika Ha Taiimepa:

1. HamucHere GyToHa “Menu”, 3a aa u3bepeTe aBTOMATUYHATa NPOrpaMa 3a roTBEHe.

2. HarucHete 6yToHa “Preset” 3a fa u3bepete kneTbuHara namet Preset 1 unu Preset 2.

3. Hatucrete GyToHa “Hour/Min” 3a aa BK/tOUMTE pemMMa 3a Haraca Ha YacoBeTe Ha Taii-
Mepa, MHAMKATOPbT 3a YacoBeTe Lie 3anoyHe Aa Mura.

4. Hatuctete 6yToHa “Cooking Time’, Harnacete HeobXoaMMuUTE CTOMHOCTU 3a YacoBeTe.
CrbnkuTe 3a Harnaca — 1 vac.

5. HarucHere GyToHa ‘Hour/Min” 3a fa BKNIOUMTE PEXVMMA 3a HAIMaca Ha MUHYTUTE, UHAVKA-
TOPBT 33 MUHYTHTE 3aM0YBa AA MUTa.

6. Hatucnete 6ytoHa “Cooking Time”, Harnacete He0GX0AMMMUTE CTOMHOCTM 33 MUHYTUTE.
CrbnkuTe 3a Harnaca — 10 MuHyT.

7. 3a KpaitHOTO HarnacaBaHe Ha BPEMETO HaTUCHeTe GyToHa “Start”. MHankatopute Ha GyTo-
Hue “Start’, “t°C/ Keep Warm ON/OFF” v “Preset” we 3acgetar. Ha avcnnes we ce otpasv
BPEMETO 3a FOTOBHOCT Ha ICTUETO.

[pu Haenacseaxe Ha maiiMepa 3a omoXeH cmapm e Heobxo0uMo 0a ce 83eMe N00 BHUMAHUE,
4Ye om4ema Ha 8peMemo 8 NPo2pamLme, 0CUYPSBALL0 BDEMEMO 30 20M8eHe, 3aN048a Camo
cned npedeapumenHomo onpedensiHe Ha pabomHama memMnepamypa Ha ypeoa.

He ce npenopryga da omaoxume cmapma Ha npoepama 3a 0bbe CPOK, AKO 8 CbCMasa Ha
cmue umam HempaiHume npodykmu.

Keep warm Function (pyHKuus 3a noaabpxaHe Ha TemnepaTypa Ha rotoBu
ACTUSA - aBTO3aTONNSHE)

Mycka ce aBTOMATUYHO B PEXMM Ha OYaKBaHE 33eA0 C HAYaNoTo Ha M3BpaHata Nporpama 3a
TOTBEHE M Cefl HEMHOTO CMpaHe NOAAbpPXa TeMnepaTypaTa Ha roToBoTo sicTue Ha HuBo 70-75°C
B TeyeHue Ha 24 vaca. Mpy BKNIoYBaHE Ha aBTOHArPABAHETO MHAMKATOPLT Ha ByToHa “t°C/ Keep
Warm ON/OFF” cBeTBa, 0 CBbpLUBAHE Ha NPOrpaMara 3a roTBeHe Ha Aucnnes Le ce oTbenexu
0TOPOSIBAHETO Ha BPEMETO Ha paboTa B JAZleHUs PeXMM. 3 U3KIH0UBaHE HA aBTO3aToNNsHe
HatucHere GyToma ,t°C / Keep Warm ON/OFF, npu T0Ba HamKaTopa Ha GYTOHa LLe M3racHe.

B cnyyail Ha 20maere Ha scmuemo ¢ npozpama ‘MULTI-COOK” npu memnepamypa He no-gu-
coka om 80°C dyHKyusma asmonodozpseare e Gb0e U3KYeHa.

(DyHKI.l,mI U3KNK0YBaHe Ha aBTONOArpsABaHETO

Bue MoxeTe f1a U3K/II0uMTE aBTOMATUYHOTO NOAAbPXKAHE Ha TONAO, BEAHAra Cied MycKaHeTo Ha
K0SITO 1 fia e nporpama. 3a uenTa cnef u3bopa Ha nporpaMara 3a roTeeHe (Cef HaTUCKaHe Ha
6yToHa “Start”) HaTMCHeTe 1 3aApbTe B TeYeHMe Ha 3 cekyHau ByToHa “t°C / Keep Warm ON/
OFF”. Muaukatopbt Ha 6ytoHa “t°C / Keep Warm ON/OFF” we u3racHe. loBTOPHOTO HaTucKaHe
11 33IbpKaHe B TeueHue Ha 3 cekyHau Ha byTona “t°C/ Keep Warm ON/OFF” 0THOBO wiie BKIt0uM
aBTOMATUYHOTO NogorpsiBaHe. MHAnkaTopbT Ha GyToHa “t°C/ Keep Warm ON/OFF” we 3acsetu.

Tasv GyHKLMA CblLo paboTy NPy U3MON3BAHE HA OTNOXEHMS CTapT.

Reheat Function (¢pyHKums 3a 3aTonnsiHe Ha acTus)

MynTukykbp REDMOND RMC-M4502E mMose Za ce 13non13Ba 3a 3aTNONSAHETO Ha CTYAEHM ACTHS.
3aT0Ba e A0CTaTLYHO MOCTABSHETO Ha rOTOBOTO 1100 B KynaTa, HarnacsBaHeTo i B MyNTUKYKbpa,
3aTBapsAHe Ha Kanaka, Hatuckawe Ha bytona ‘t°C/ Keep Warm ON/OFF” o 38ykoB curHan. Cnes
13BECTHO BpeMe ACTHeTo Le bbae 3atonneHo o 70-75°C u we 6bae NoAabPXAHO B TONAMNO
CbCTOSIHME B TeyeHue Ha 24 yaca. MoBTOpHOTO HaT1ckaHe Ha GyTowa “t°C/ Keep Warm ON/OFF”
LLie M3K04M 3aTONNSHETO.

06wy AeiicTBMA NPU M3NON3BAHE HA aBTOMATUYHU NPOrPaMM

1. Mogrotete (0TMepeTe) HEOOXOAUMM NPOLYKTH.

2. Pa3snonosxete NPOAYKTY B Yallata Ha MyNTUBapKa B CbOTBETCTBME C MPOTPaMa 3a NpUroTBsHe
1 nocTaBeTe 51 B kopnyca Ha ypesa. (neneTe 3a T0Ba, e BCUUKM NPOZAYKTH, BKIOYEHO TEYHOCT,
Ce HaMMUpanu oMy MakCUManHaTa OTMeTKa Ha BbTPeLHa MOBbPXHOCT Ha yalua. Ybezere ce,
Ye Yala e ycTaHoBeHa 6e3 M3KPUBSBAHE M MTBTHO Ce I0KOCBA A0 HArPEBATENHHUS ENEMEHT.

3. 3aTBOpeTe Kanaka Ha MyNTMBapKa AOKaTO WpakHe. [pucbeanHeTe ypena KbM enektpuye-
CKaTa Mpexa.

4. HatucHere 6yToHa ,Menu” v u3bepeTe HeobXxoaMMa NPOrpama 3a NPUroTBAHE (Ha aucnies
LLie CBETHE MHAMKATOpa Ha CbOTBETHATa NporpaMa).

5. Ako B nporpama UMa ce u360opa Ha NPOAyKTa, U36epeTe CbOTBETCTBALLA NOANPOrpaMa C
nomoLa Ha 6ytonu ,Product” (3a nporpamu ,STEW', ,STEAM', ,FRY®) unu ,Cook” (3a npo-
rpama ,COOK"). 3a BCAka nporpaMa e yCTaHOBEHO CBOETO BPEME 3a MPUrOTBAHE, KOETO
oTobpassiBa ce BbpXy AuCTNes.

6. Bue MoxeTe a CMeHuTe 3aBOACKO 3HAYEHHE Ha BPEMETO.

7. Tpu HEOGXOAMMOCT YCTaHOBETE BpEME Ha OTNOXEH CTapT. DyHKuus Preset” e HenoCTbHA
Mpy M3M0/130BaHe Ha nporpamu ,FRY“u ,PASTA"

8. [la craptupate nporpama 3a npuroTeaHe HatucHeTe 6yToHa ,Start”. CBeTBa MHAMKaTOpa Ha
6yToHa “Start” u “t°C / Keep Warm ON/OFF”. LLle nouHe u3nbaHeHwe Ha nporpama u 06-
PaTHO OTCYMTBAHE Ha BPEMETO 3@ MPUTOTBSHE.

9. 3BykoB curHan wwe Bu nHdopmmpa 3a cebpluBaHe Ha nporpama. (nef ToBa BKAlo4Ba Ce
PEXMM aBTO3aToNNAHe (CBETU MHAMKATOP Ha ByToHa ,t°C / Keep Warm ON/OFF*).

10. 3a 5a oTMeHMTE 3a3jieHa NPOrpaMa, NPEKbCHETE NPOLEC HA MPUTOTBSIHE WM aBTO3aTO-
nnsHe, HatucHete 6ytoHa ,t°C/ Keep Warm ON/OFF”.

B npoepamama “STEAM" 06pamromo 6poere 3anoysa c/ied kuneanemo Ha 800ama u 0ocmu-
2aHemo Ha 0ocmamsyHa NALMHOCM Ha napama & kynamas 8 npoepamume “MULTI-COOK',
“FRY* ~ cnied enusare Ha ypeda e pabomeH pexcum; 8 npoepamama “‘PASTA” — cried kuneae-
mo Ha 8odama 8 Kynama, nocmassHemo Ha npodykmume U NOBMOPHOMO HAMUCKAHe Ha
6ymoxa “Start’”.

Ypedvm 3anamemasa nocie0Hama awia NPOMAHA HA BPEMEMO 30 20MBeHe 8 NPopamama u
5 0mbens38a Ha ducn/es. 3a 8b38pbUYAHE HA 3a800ckme Haznacu npedu u3bopa Ha npozpa-
Mume HamucHeme u 3a0pbxme Ha Gymoxa “Hour/Min” do 38ykog cueHan (okono 3 cekyHou).



Mporpama ,MULTI-COOK"

[laneHa nporpama e npefHasHayeHa 3a NPUroTBSIHE Ha NPaKTUYECKM BCAKAKBM ACTUA NO 33ja-
[LeHV OT NO3BaTEN NapaMeTpu Ha TeMnepaTypa ¥ BPEMETO 3a NpuroTesHe. bnarojapenue Ha
nporpama ,MULTI-COOK" my/iTBapKaTa MOXe a 3aMeHy PEAnLA KYXHEHCKM YPeau 1 N03BOM
[ia NPUrOTBUTE ACTUA MPAKTUYECKY MO BCSIKAaKbB MHTEpecyBaly Bu peuent, npoyeteH B cTapa
KynMHapHa KHura i B3eT ot MHTepHeT. MiMa ce Bb3MOXKHOCT Ha 360pa Ha BpeMeTo 3a npuro-
TBSIHE 33 NPOAYKTa N0 NoApasbupaHe (3eneHuyuu, puba, Meco). Temnepatypa Ha NpUroTOBSIHE
no nogpasébupane — 160°C.

[lnanasoH Ha pbyHO perynupaHe Ha BpeMeTo 5 MUHYTM — 12 yaca CbC CTbNKA Ha M3MEHeHMs:
1 MUHyTa — 3 MHTEPBaN OT 5 MUHYTU 110 1 Yac; 5 MUHYTM — 3a uHTepBan ot 1 fo 12 vaca.

[lnanasoH Ha pbyHO perynupate Ha Temneparypa (CMeHu ce ¢ HaTMcBaHe Ha byToHa,t°C/ Keep
Warm ON/OFF“) 35-160°C cbC cTbika Ha u3meeus 5°C.

B npoepama ,MULTI-COOK" e 8b3mMoMH0 Npu2omesHe Ha MHO3UHA pazauyHu acmus. M3no-
/N138aiime KHU2a peyenmu om Hawume npopecuoHanHu 20meayu Unu cneyuania mabauya ¢
npenopsyaHu meMnNepamypu 3a NpU20MesHe Ha PA3AUYHU SCMus U NPodyKmu.

MNporpama ,STEAM®

MpenopbyBa Ce 3a NPUroTBsHE Ha Napa Ha 3eneHuyyLy, puba, Meco AUETUYHN U BEreTepUaHCKu
acTus, AcTns ot 6ebeluko MeHH. 3aBOACKO BpeMe Ha NpuroTBsHe (o noapasbupaHe) 3aBucu ot
u36paH npopykT: VEGETABLES® — 10 Muryw, ,FISH" — 15 MurytH, ,MEAT" — 40 MuHyT!. Bb3-
MOXHO € 1 YCTaHOBMTe BPEMETO B iMaNa3oH 0T 5 MUHYTH [0 1 Yaca cbC CTbNKa Ha YCTaHOBKa
1 MuHyTa.

3a npuroTBsHe B JafieHa Nporpama u3non3Baiite cnewyaneH KOHTeRHep (BKIOYEH B KOMMNEKT):

1. Cunere B yawara 600-1000 mMn Boga. lMocTaseTe B YawaTa KOHTeliHepa 3a NPUrOTBSHE
Ha napa.

2. OTmepeTe 1 NoaroTBeTe NPOAYKTUTE CbINIACHO PeLenTa, PABHOMEPHO pasnoxeTe rm B
KOHTeliHepa 1 nocTaBseTe Yallata B KOpNyC Ha ypesa. Y6ezete ce, ye yalwata niabTHoO 1o-
MMUpa Ce C HarpeBaTeNeH enemeHT.

3. (nepgaiite npenopbyBaHus Ha un. 3-10 Ha yact ,06wwK AeiicTBUS NpW M3NoN3BaHe Ha
aBTOMATUYHM NPOTPaMy”,

MNporpama ,FRY*

MpenopbyBa ce 3a MbpXeHe Ha 3eneHuyLm, puba, Mopcku NpoayKTH, nonydadbpukati U TH.
3aBoACKO BPeMe 3a MpUroTBAHE 3aBUCK OT u36paH npoaykT: VEGETABLES® — 10 mutyTy,
LJFISH® = 15 MuHyTH, ,MEAT" — 40 MUHYT. Bb3MOXHA € PbYHa YCTAHOBKA Ha BPEMETO Ha Npu-
rOTBSIHE B MaNa3oH OT 5 MUHYTU A0 1 yaca CbC CTbMKA Ha ycTaHoBka 1 MUHYTH. PaspelweHo e
[ MbPXMTE NPOAYKTM C OTBOPEH Karak Ha ypesa.

Mporpama , STEW*

MpernopbyBa Ce 3a 3a/yLIaBaHe Ha 3eNeHdyLM, Meco, puba, MOPCKU MPOAYKTH, @ Taka CbLLO 3a
MPUTOTBSHE Ha Naya 1 ApYru SCTUs, TABBALLYM AbAra TONMHHA 06paboTka. (TaHZapTHO B Nporpa-

Ma BpeMe 3a npurotesHe e 1 yac. 3aBOACKO BPEME 3a NMPUTOTBSHE 3aBUCH OT U3GPaH NPOAYKT:
VEGETABLES" — 20 Munytu, FISH" — 35 munymn, ,MEAT" — 1 uac. BbamoxHo e fa yctaHosuTe
BPEMETO 33 NpuroTesiHe B AuanasoH ot 10 MuHyTM 1o 12 yaca CbC CTbMKA Ha YCTaHOBKa
5 MUHyTH.

Mporpama ,COOK*

MpenopbyBa ce 3a NPUroTBSHE Ha OPY3, eN4a M POHIMBY KaLLK OT 3bpHO. 3aBOACKO BpeMe Ha
MpUroTBAHe 3aBuck Ot u3bpaHata nporpama (,QUICK COOK™ — 25 munytw, ,PILAF — 1 vac,
LOATMEAL" — 10 MuHyT). BbMOXHA pbyHa YCTAaHOBKA Ha BPEMETO 3a MPHUTOTBSAHE B AMANa30H
o7 5 MMHYTU 0 1 yac 30 MUHYTU CbC CTBIKA Ha YcTaHoBka 1 MuHyTa (,QUICK COOK',,OATMEAL?)
1 0T 30 MMHYTV 0 2 4aca CbC CTbMKA HA YCTaHOBKA 5 MuHyTH (,PILAF®).

Korato NPUrOTBMTE MNEYHM KallK, u3non3gaire NacTbOpPU3UPaAHOTO HUCKOMACIEHO MIIAKO. 3a
[1a u3berHete U3KMNSBaHETO U Aa nonyuute HeobxoauMm pesyntart, npenopby4sa ce npeau npu-
rOTBSIHE fla M3MbAHUTE CNefBally AeiiCTBIS:

¢ LaTesIHO NPOMKUBATE BCUYKM MbJIHO3bPHUCTUTE (opws,en,ua, OJIIOLEHO Npoco U T.H.), [0Ka-
TO BOfa He (TaBa 6VICTPa;

¢ npeau npuroteBaHe CMaspare Yallata Ha MyITUBAPKa C Macno;

¢ (TpOro cnasgate NponopLmu, 0TMEPBATE NPOAYKTM CbIMACHO NOCOYEHMATA OT KHUIATa Ha
peLenTtu; Hamansaeate Unu yBenuyaBate KoNU4ecTBo Ha NpoayKT CTpOro NponopuyuoHanHo,

¢ NP U3N0N3BaHE Ha MbJIHOMAC/IEHO MAIFKO IO paspexaare C Bofa B nponopuua 1:1.

CBoiicTBaTa Ha MASIKO 1 3bPHA B 3aBMCMMOCT OT MSCTOTO Ha MPOU3XOZ, U MPOU3BOAMTENS, MOTaT
[la Ce pa3nuyaBat, TOBa NOHAKOra OTPA3sBa Ce BbPXy Pe3yNTaTuTe Ha NpUroTBSHe.
Ako nouckan pesynrat 8 nporpama ,COOK" He e 6un nocTurHar, u3non3BaiiTe yHuBepCanHa
nporpama ,MULTI-COOK". OnTumanHa TeMnepatypa 3a NpurotesHe Ha MaeyHa kawa — 100°C.
YcTaHoBeTe KONMYECTBO Ha MPOAYKTU M BPEME 3 MPUTOTBSHE CbINACHO peLientTa.

Mporpama ,PASTA®

MpenopbyBa ce 3a NPUTrOTBSHE HAa MakapOHEHU U3[EUS U T.H., CBApsIBaHE Ha SLA U KPEHBMP-
ww. CraHaapTHO B Mporpama BpeMme 3a NpUroTesiHe e 8 MUHYTU. Bb3MOXHa PbyHa yCTaHOBKA Ha
BPEMETO Ha MPUroTBSIHE B AManasoH ot 2 40 20 MUHYTU CbC CTbMKA Ha YCTaHOBKA 1 MMHyTa.
(nep cTapTMpaHe Ha Nporpama u3yakaiite 3ByKOB CUrHas, MHOOPMMPALL, 33 3aKMUNSBaHE Ha BOAA,
C/I0KETe NPOAYKTH, 3aTBOPETE Kanaka v HaTucHeTe ByToHa ,Start”. (nes ToBa wwe noyHe obpat-
HO OTCYMTBAHE Ha BPEMETO 3a NPUTOTBSHE.

[lospMe Ha Npu20mesHe Ha HIKakeu npodykmu 06pa3yea ce ngHa. 3a da ms He uamuya om
yawama Moxeme 0a 20meume ¢ 0MBOPEH Kanax.

Mporpama ,SOUP*

MpenopbyBa ce 3a NPUrOTBAHE Ha PAfNyHK MbPBU ACTUS, A TaKa CbLLO 33 KOMMOTU U HaMMTKM.
(TaH#apTHO B NporpaMa Bpeme 3a npuroTesHe e 1 yac. BbaMOXHO e Aa YCTaHoBUTE BPEMETO Ha
NpUroTBAHe B AManasoH ot 10 MUHYTM 0 8 Yaca CbC CTbNKA HA YCTAHOBKA 5 MUHYTH.



Mporpama ,CAKE"

MpenopbyBa ce 3a U3nmuyaHe (Ha TOpTH, BUCKBUTM, TMPO3W). (TaHAAPTHO B NporpamMa Bpeme 3a
npurotBsiHe e 1 yac. BbaMOXHO e i YCTaHoBMTe BPEMETO Ha MPUrOTBSIHE B AManasoH ot 30
MMHYTM [0 4 4aca CbC CTbIKA Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTU.

1. AOMBIAHUTENHU Bb3MOXHOCTH

. (DepMeHTaLlMﬂ Ha TecTo *

3aTonnsHe Ha Gebelwka o

CTepmanpaHe Ha nocyaa

o [lpuroTesiHe Ha hoOHAK XpaHa Y IPEAMETH 33 IMYHA XU-
o [lpuroesHe Ha iorypra  » [lacTbopu3aLms HA TEYHM rMeHa
« [TbpxeHe BbB puTiOpa npoayKT! * M3nnyaxe Ha xns6

IV. CbBETM 3ATIPUTOTBAHE

rpemKu npu NpUroTBAHETO U HAYUHU 3a OTCTPAHEHUETO UM

Tabnuuata no-fony 06061LaBa YECTO CPeLLaHuTe rpeLLKu, HaNPaBeHM NPU FOTBEHE B MYNTUKYKBPA,
06CbKAa Bb3MOXHMUTE NPUYUHM U PELLEHMS.

ICTUETO HE E MPUTOTBEHO A0 KPAW

B03MOXHM NPUUMHM

3abpasuav CTe fa 3aTBOPMTE Kanaka Ha ypeaa uiu
[1a 0 3aTBOPHTE NIIBTHO, Taka Ye Temneparypara
Ha roTBEHe He e A0CTaTbYHO BUCOKA

Kynarta v HarpeBaTenHuAT enemMeHT ca B 1oL KOH-
TaKT, Taka 4e TeMNepaTypata Ha roTBeHe He e 40-
CTaTb4HO BMCOKA

Heynauen u3bop Ha cbcraskuTe 3a actveto. Tesn
CbCTaBKY He Ca NOAXOASLLM 33 METOAA Ha NPUroTBS-
He no Bawws u3bop, un cre u3bpanu norpeluHa
nporpama.

(bCTaBKWTe Ca HApS3aHV MPEKAIEHO FONIeMM, Hapylule-
HM Ca 06LLMTe NPONOPLMM Ha Pa3N4YHATE MPOAYKTH.
Bue HenpasunHo cTe u3bpanu(He cre u3umcanam)
BPEMETO Ha r0TBEHE.

Kaksoto v sa u3bepere, peLientara He e NOAXOAS-
i3 33 FOTBEHE B TO3U MYNTUKYKBP

TPy NpUroTBSHE Ha Napa, B kynata BOAATa e TBbp-
[le Mafko, 3a Z1a Ce 0CUrypy afeKBaTHa rbCrota Ha
u3napexusTa

Hauunu 3a paspewasane

Mo BpeMe Ha roTBeHe, He OTBapsiiTe kanaka Ha MynTUKyKbpa
HEHYXHO.

3arBopeTe Karnaka, 4OKaTO LwpakHe. YBepeTe Ce, ue HULLO He
NIPeYM Ha Kanaka 4a e fIbTHO 3aTBOPEH U [MEHOTO YMbTHEHHE
OT BbTpELUHaTa CTPaHa Ha Kanaka He ce e AehopMupano

Yalwara psi6Ba aa ce MOHTMpa B KOPMyCa MazKo, NpUAbPXait-
K¥ Ce 344paBo KbM ZbHOTO Ha ANCKA 3a OTONAEHHUE.

Yaepere ce, 4e B paboTHaTa kamepa Ha MyATUKYKbPa HIMa uy-
v npeameTy. M36arsaitte 3aMbpCABaHe Ha Aucka 3a otonne-
Hue

lpenopbunTenHo e Aa ce M3N0N3BaT A0Ka3aHM (aganTupanm 3a
13n0N3BaHe C YCTPOACTBOTO) peLienty. M3nonssaitte peuenty,
KOMTO HAUCTUHA (3 NOAXOAALLM.

360pbT Ha CbCTaBKAUTE, HauMHa, N0 KOVATO Te Ca HapA3aHK, AemsT
Ha 0TMeTKw, u360p Ha NporpaMa 1 Bpeme 3a roTBeHe TpsbBsa Aa
CbOTBETCTBA Ha M36paHaTa pevienta

M3cunere B kyna Bofa € npenopbyuTenHus obem B peuenta.Ako
umate CbMHeHus, NpoBepeTe HUBOTO HA BOAATA B npoLieca Ha
roTBeHe

Bo3MOXHHM NPHUHHY Hauuhu 3a paspewasate

TpM PefioBHO NbPKEHe e AOCTAThYHO 3a NOKPUBAHE Ha ALHOTO

Bie CTe HaMbAHWMM B KyMaTa TBbP- | Ha KynaTa MaKo 0.

Jie MHOTO PacTUTENHO Macno KoraTo ce u3n0n138a Kato GpUTIOPHHK, ClefiBaliTe Yka3aHusTa B
CbOTBETHTA pejenta

Ipu nbpxeHe

He 3aTBapsifTe kanaka npu mbpxeHe BMYATUKYKbpa ako He e
HanucaHo B peLienTaTa. 3aMpaseHuTe XpaHu Npean MbpxeHe
3aAb/DKMTE/IHO Ce pa3Mpa3saBar M NpeMaxsa BOAATA OT TAX

Hsakou npoayKT U3uckBar cneupanta o6pabotka npeau rotee-
He, M1eHe, nacupaHe v T. H. (nepigalite cbBeTuTe Ha U3bpaHaTa
ot Bac peuenta

Mpu mbpxee | M3nuwwHaTa Bnara B kynara
Mpu rotBeHe: BapeTe byNboHa, KOraTo rotBuTe
XPaHu C BMCOKA KMCENMHHOCT

B npoueca Ha BTacsaHe TecToto ce
€ 3aNenuno 3a BbTPeLHata CTpaHa

Korato Ha Kanaka U & 3amyWT KTanaa MocTasete B kynara Tecto ¢ no-Mabk 06em
neuere 33 0CBOBOX/1aBaHe Ha napara
(tectoto He "
38a/1€Te TECTOTO OT kynata, BKAIOYETe ¥ OTHOBO O NOCTaBeTe
ce e onexno, , Tt
) Pe(z%awnw CTe B Kynata MOBe4€ | 5y nara, e Tosa NpoLMKETE roTBeHeT0. B Gbaelle nocTassii-
Te B Kynara 3a neyeHe Mo-MaKo KOMYecTso Tecto
NMPOJYKTA CE E MPEBAPUN

Hanpasum cTe rpeLuka npu u3bopa Ha Buaa npo-  OBbpHeTe ce KbM NPOBEPEHNTe (afanTUpaHi 3a M3non3aHe ¢
ZyKT UMM NO BPEME Ha HArMacABaHeTo (U34uce- | YCTPOICTBOTO) peLientu. M360opbT Ha CbCTaBKMTe, HaYMHa, MO KOITO
HUETO) Ha BPEMETO 3a roTeeHe. TBbpJe MabK  Te Ca Haps3aHM, AENLT Ha OTMETKM, U360p Ha Nporpama 1 BpeMe
pa3mep Ha CbCTaBkuTe 3a roTBeHe TpAbBa Aa Ce CbobpasfiBa C HEroByTe NPenopbkM

[lbAroTo U3non3BaHe Ha aBTOHarpeBarens e HexenatenHo. Ako
BALUMST MOZIEN MYNTUKYKbP Ma Bb3MOXHOCT 3a NpeaBapuTen-
HO [1e3aKTMBMPaHe, MOXETe /1a M3NON13BaTe Ta3u (QyHKLMS

Cnen npUroTBAHe Ha KPaiHOTO ACTUE TBbPAE ALATO
€ CTOSINO Ha aBToHarpesaren

NP BAPEHEE NMPOJYKTA U3KMNABA

KavectBoTo v cBOicTBaTa Ha MASIKOTO MOXE /1a 3aBUCK OT MeCTONoNo-
Mpy BapeHe Ha MNeYHa Kallia MASKOTO | KEHWETO M YCOBMATA Ha HEroBOTO NPOU3BOACTBO. Mons, u3non3saiite
u3KUNABa CaMo YNTPa-NacTbOPU3MPaHO MASKO CbC ChAbPXKaHUe A0 2,5% Ma3Hu-
H1.AKo e HeobxoaMMo, Ce paspexaa C ManKo nuTeliHa BoAa

06bpHeTe Ce KbM NPOBEPEHNUTE (AAANTUPaHH 33 M3NON3BaHE C YCTPOii-
CTBOTO) peLienTy. M360pbT Ha CbCTaBKUTe, HAuMHa Ha TAXHATa NpesBa-
puTenta o6paboTka, nponopummTe Ha OTMeTKuTe TpsitBa Aa ce Cbobpa-
3BT C HErOBUTE NPENopPbKY.

TTb/IHO3bPHECTUTE 3bPHEHM KYNTYPU, MeCo, puba 1 MOpCK Aapose
BUHArV M3NNaKHeTe 06MNHO C YXCTa BOAA NPEAV roTBeHe

[penopbyBame WaTENHOTO M3MOBAHE Ha NPOAYKTa, CBANIHETO Ha Kna-
NaHa um [ia ce roTeM C OTKPUT Kanak

CbCTaBKUTE MPEAy roTBEHe He ca bunu
TpeTUpaHu unm 06paboteHn NpasunHO
(Henobpe u3muti U T.D.).

He ca Habniopasaku nponopuumute Ha
CbCTaBKMTE UMM HEMPABMAHO € U36PaH BUAA
Ha npogykta

MpopyxkTa obpa3ysa naHa
ACTUETO NPETAPA

Kynara e cnabo nouvcreHa cnes npeaviwHoTo roteete. | [peay Aa 3anoyHeTe fia roTBuUTe, yBepeTe Ce, ye kKynara e
Kynarta c He3anenBalLo NoKpuTH1e e NoBpeaeHa 106pe U3MUTa M He3anenBalLoTo NOKPUTUE HE € NOBPEAEHO



06wmaT 06em Ha NpoAyKTa e No-Manko ot npeno-
PbYaHOT B pelienTata

3ananv cte TBbpZie MHOTO BPEME 3a TOTBEHEe

Mpu mbpxeHe: 3abpasunu CTe Aa CIOXUTE OAUOTO
B Kynara, He e pa30bpKaHO WK KbCHO CTe M3BaauImM
roTOBOTO ACTHE

Mpv 3apylwaBake: B kynaTa Bnarata e HerocTaTbyHa

Ipu BapeHe: 8 kynaTa uMa TBbpAE MAKO TEYHOCT
(He ca cobntofiaBaHyM NPONOPLMUTE Ha CbCTaBKNUTE)

Mpy neyeHe: He cTe HaMa3anyu BLTPELIHUTE CTEHN
Ha Kynata

06bpHeTe Ce KbM NPOBEPeHa (ananTupaHa 3a u3non3saxe ¢
YCTPOICTBOTO) peLienTa

Hamanete BpeMeTo 3a roTBeHe, UM Cne/BaiiTe ykasaHusta 8
peenTara, NpUrofeHa 3a 3no/3BaHe ¢ yCTPOMCTBOTO

C penoBHO MbpKeHe B Kynara, CUeTe Manko PacTUTENIHO 0O
-TaKa, Ye /1 MOKpue AbHOTO Ha KynaTa C ThHbK C10iA. 33 eAH0-
06pa3Hu XpaHu, MbPKEHOTO B KynaTa TpAbBa NepuoAMUHO Aa
ce pa3GbpkBa M NPeobbpHe Ha onpezeneH Nepuoz OT BpeMe

[lobageTe owe TeyHocT B Kynata. [lo BpeMe Ha roTeeHe, He
oTBapsiite 6e3 HeobX0AMMOCT Kanaka Ha MynTUImoTBaya

Cna3BaiiTe NPaBUIHOTO CbOTHOLIEHME Ha TEYHHTE U TBbpAKTE
BCbCTaBKM

Tpeav nonaraHeTo Ha TeCTOTO HaMaxeTe ILHOTO M CTeHHTe Ha
KynaTa c Macno UM pacTUTeNHO 01O (He Ce Hanuea Maco B
Kkynatal)

MPOAYKTA E U3IYBUJ1 ®OPMATA HA PA3AHE

BeposTHo CTe pa3BbpKBanM YeCTo NpoayKTUTe
B Kynara

BeposTHo CTe Harnacunu noseye BpeMe 3a
npUroTBsHe

MEYUBOTO E OBNAXHANO

Bunu ca u3non3saHu HENOAXOASILM CbCTABKH,
KOWTO NPUAABAT U3NLIKA BNara (COYHM 3eneH-
Yyuu uam nnoaoBe, 3aMpasequn nnoaose, cMe-
TaHa Y Taka HaTaTbk)

OctaBunu CTe roTOBOTO NEYMBO B 3aTBOPEH
M3nuyate Ha xna6

061KHOBEHO ACTUETO Ce pa3BbpKBa Mpu MbpxeHe He noBeye OT
BE[IHbX Ha 5-7 MUHYTH

Hamanete BpemeTo 3a roTBeHe, unu CnefBaite ykasaHusta B pe-
LienTaTa, NpUrofieHa 3a M3non3Baxe C yCTpoMCTBOTO

M3bepete cbCTaBKM CbIMacHo peLenTaTa Ha nevewe. Onuraiite ce
[1a He 3bMpaTe KaTo CbCTaBKM B XPaHWTE, NPOZYKTH, KOUTO Chbp-
aT TBbp/i€ MHOTO B/iara, UM fia v U3MnoN3BaTe KONKOTO € Bb3MOX-
HO B M0-Mafikn Koan4ecTea

OnuTaiite ce Aa MaxHeTe roTOBOTO NEYUBO OT MyNTUKYKbPA CNes,
npuroTBsiHe. AKo e HeobXoaMMO, MOXeTe [ia 0CTaBUTe NPOAYKTA B

MY/ITUKYKbpPA 33 KpaTbK NIEpUOA OT BPEMe, B aBTOHArpeBarens

NEYMBOTO HE CE E HAIMTHANO
Slituata v 3axapta ca 6unm nowo pasbutm

Tecroro e Npectosno AbAro Bpeme ¢ Gaknynsepa

He cte npecsinu 6palwHoTO ¥ N10LO CTe 3aMecHIn TeCToTo

[lonycHara e rpeiuka npu 0TMepBaHeTo Ha NPoAyKTUTe

06bpHeTe ce KbM NpoBepeHuTe (apanTupa-
HM 33 U3NON3BAHE C YCTPOVCTBOTO) peLienTy.
1360pbT Ha CbCTaBKWTe, HauMHa Ha TAXHaTa
npeagapuTenHa o6paboTka, nponopuuute
Ha CbCTaBKuTe TPAOBA Aa Ce Cbobpa3sBaT ¢
npenopbKuTe B pelentara

M36paHata pevenTa He e NOAXOAALLA 33 TO3u MOeN M3nuuakxe Ha xnsb

TMpu Hakou Modenu mMynmukyksp REDMOND e npozpamume ,STEW u ,SOUP* npu Hedocmue 8 ky-
1ama Ha Ma3HUHa, 3pabomaa cucmemanma Ha 3auma om npeepseaxe Ha npueopa.B mosu cayyad
Npo2pamMama 3a Npu2oMBsHe CUPA U MyIMUKYKbPA NPEMUHIBA 8 DEXUM HA ABMOHA2PSBAH.

061wa Tabnuua Ha nporpamuTe 3a npuroTesiHe (habpUuHM HaCTPOIIKK)

Mporpama

VEGETABLES
STEAM | MEAT

FISH

VEGETABLES
FRY MEAT

FISH

VEGETABLES
STEW MEAT

FISH
MULTI-COOK
PASTA

QUICK COOK
(00K PILAF

OATMEAL

Mpenopbki no unonssaxe

[puroTeaHe Ha 3eneHuyum
Ha napa

lpuroTesHe Ha Meco Ha
napa

MpuroTesHe Ha puba Ha
napa

[TbpxeHe Ha 3enenyyLn
[TbpxeHe Ha Meco

[TbpxeHe Ha pnba

3a/ywWwaBaHe Ha 3eNieHuyLn
3ajywasaHe Ha Meco
3anywasaHe Ha puba

TpUOTBSHE Ha BCIKAKBYU ACTUS
Crope, YCTaHoBEHUTe OT o-
n3BaTens Temnepatypa U
Bpeme. [I1anasoH Ha pbuHO
perynupake Ha Temnepary-
pa 35°C = 160°C cve cTbn-
ka Ha 3MeHenms 5°C

[puroTesHe Ha MakapoHe-
Hu u3penus u TH. CBapssa-
He Ha KpeHBMPLIM U Ailua

[puroTesHe Ha opu3, enpan
XpYNKaBy Kalu OT 3bPHO

[puroesHe Ha nnos

lpuroTBAHe Ha MneyHu
Kawm

Bpeme 3a npurotesHe
(cTanpapHo)

e
=
o

0:40

0:15

0:10
0:40

0:20
1:00

0:10

0:08

0:25

1:00

0:10

[JlanasoH Ha Bpeme
3a npuroTBsiHe/
CTBNKA Ha
YCTaHOBKa

0:05 — 1:00/1 Mun

0:05 — 1:00/1 Mun

0:10 — 0:12/5 mun

0:05 — 1:00/1 Mun
1:00 - 12:00/5 MuH

0:02 - 0:20/1 mun

0:05 — 1:30/1 MuH
0:30 = 2:00/5 Mun

0:05 — 1:30/1 MuH

OT03KeH CTapT, 4ac

24

24

24

24

24

24

OuakBaHe fAa cTapTupa
paboteH pexum

DyHKuns

aBTO3aTONNIAAHE
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MUPO3¥), PasNInHi Kacepo-
v cydne

MpennioxeHo BpeMe 3a NPUrOTBAHE HA Pa3NMYHK NPOAYKTH Ha napa

# Mpoaykm Terno, r/ Kon-g0, 6p. g’(?eu Ha Bopara, :ﬁne 3a NPUTOTBSIHE,
1 (}J?nze Ea;mcxo/rose)mo (ky6yeta no 500 500 20

2 Owne osHelwko (Kybueta no 1,5-2 cv) | 500 500 20

3| Oune nunewwko (ky64era no 1,5-2 cv) | 500 500 15

4 | Opukapenn/kotnetn 180(66p.)/450(36p.) | 500 20/30
5 | Puba (¢une) 500 500 15

6 | Mopcku senvkatecy (cBexo3ampasetm) | 500 500 5

7 Kaprodm (pa3psi3aHu Ha 4 yactu) 500 500 15

8 | Mopkosy (kybueta no 1,5-2 cm) 500 500 20

9 | Lisekno (paspsizahu Ha 4 vact) 500 500 30

10 | 3enenuyuu (cexo3ampaseHn) 500 500 15

11 | fiiue Kokowe 3 6p. 500 5

Tpsbea da ce uma npedaud, ye mosa ca 0bLyu Npenopwku. PeanHo 8peme Mose da ce omauya-
801 0M NPENOPLYBAHU 3HAYEHUS 8 3GBUCUMOCM OM KAYECMBO HA KOHKpemeH npodykm, a maka
CbU0 OM 8awUMe 8KYCoBU NPEONOYUMAHUS.

Mpenopbku 3a u3nonssaxe Ha TemnepatypHuTe pexumu B nporpamara ,MULTI-
COOK*

PabotHa Pa6otHa
Temnepary- Mpenopbky 3a u3non3saHe Temnepary- Mpenopbky 3a u3non3saHe
pa pa
35°C BracsaHe Ha TecTo, npuroTesHe Ha ouet 95°C MpuroTBsiHE Ha MIEYHM KaLK
40°C MpUroTBSHe Ha KMCeno MAAKko 100°C IpuroToBneHMe Ha Lienyskv unu Ciaako
45°C 3akBacBaHe 105°C MpuroTesiHe Ha nava
50°C DepmenTaums 110°C Crepunuzauus
55°C MpuroTesHe Ha GoHAaH 115°C MpuroTBsHe Ha 3axapeH cupon
60°C TpuroTBsHe Ha 3eneH Ya, AeTCKM XpaHu 120°C MpurotesHe Ha byt
65°C Bapee Ha Meco BbB BaKyyMHa OnaKoB- 125°C MpuroTesiHe Ha 3apyLeHo Meco
Ka o
130°C [puroTBsiHe Ha 3aneyexu ScTus
70°C [puroTBsHe Ha nyHwW
135°C [TbpkeHe Ha roToBy ACTUS 3a NoNy4aBa-
75°C MacTbopu3auus, npurotesHe Ha 6sn vaii He Ha XpynKaBa Kop1yKa
80°C TpUroTBSiHE Ha MyHLU (PesHO BUHO) 140°C | Onywsake
0
TpUIOTESHe Ha W3BAA WM Ha ACTHS, 145°C MeyeHe Ha 3eneHuyLm 1 puba BbB QoMo
85°C KOMTO M3MCKBAT NO-MPOABIKUTENHO 150°C MeueHe Ha Meco BbB QoM
BpeMe Ha NpUroTBsHe .
155°C IMeyeHe Ha u3nenms ¢ Mas
90°C lpuroTesHe Ha YepBeH Yait 160°C [TbpeHe Ha ULy

Buxme cbujo KHU2aMA Ha peyenmu.

V. MOYNCTBAHE U TOAPBXKA 3AYPELIA

Mpean noyHeTe noynTCBaHe Ha ypeaa ybeseTe ce, ye YpelbT e U3K/KUeH OT eNnekTpuyeckara
Mpexa ye e M3CTUHAN HanbaHo! V3non3Baiite Mek napuan U HeabpaswBHM fETEPreHTH 3a
cb0Be. [penopbumuTeNHO € a NOYUCTBATE YPEeAia BeHara ClIen U3non3BaHe.

Mpezy mbpBo U3M0ON3BaHE MY 33 PEMaxBaHe Ha MUPU3MM CNIEf, IPUTOTBSHE Npenopbyame Aa
BpuTe 15 MUHYTM NONOBUH NUMOH B nporpama , STEAM—FISH".

@ 3ABPAHEHO e u3nonssaxe Ha 2b6u ¢ mebpdo unu abpasugHo NoKpumue, no4UCMeauyu npe-
napamu ¢ abpausu, a Maka cbujo Opyeu XUMUYecKU aepecusHu gelecmea.

MouncTBaliTe Kopnyca Ha ypeaa camo npu HeobXoAMMOCT.
TpsbBa [0 noyMCTBATE Yala CNef BCeKO M3non3BaHe. BbMOXHO e u3non3gaHe Ha MUSNHA Ma-
wwHa. (nes NPeYMCTBaHETO Ha Yalla MOACYLIETE BbHLUHATA i MOBbPXHOCT.

MounCTBaIATE BLTPELIEH KanaK M MOABUKEH NapoB KNanaH Cfied BCeKO 3N03BaHe Ha ypeaa.
3a NMOYMCTBAHE Ha BLTPELLIEH Kanak:



1. OtBopere Kanaka Ha MynTMBapKa.

2. OTBbTPeLLHa CTPaHa Ha Kanaka eHOBPEMEHHO HATUCHETE KbM LieHTbpa ABaTa naacTMa-
COBY (MKcaTopa.

3. He nonaraiiku ycunus, ipbnHeTe BbTPELUeH Kanak Manko KbM cebe cu u Hazony, 3a Aa
pa3edyHy OT OCHOBEH Karak.

4. 136bpLueTe NOBbPXHOCTY Ha fBaTa Kanaka C BNaXeH napLian unm kbpna. lpu Heobxogumoct
U3MMIATE Kamaka Mo CTPys BOZA M M3MONI3BaiTe AETEpreHT 3a Cbaose. M3non3saHe Ha
CbIOMMSTIHA MALLMHA € HEXeNnaTeNHo.

5. TMocraseTe kanak B AnaboBe, CbBMECTETE FO C OCHOBEH Kamak W IeKO HaTUCHeTe duKcaTo-
pV [LOKaTo LpakHe. BbTpelieH kanak TpsibBa Aa ce duKcupa cUrypHo.

MoaBwxeH NapoB KnanaH € pa3noyioeH BbpXy ropHMA Kanak Ha ypena. [la nouncreate
KnanaH:

1. AxypaTHo u3BazeTe Kanaka Ha MapoB K/lanaH, TerneTe Kanaka rope v kbM cebe cu.

2. 06bpHeTe (MKCATOP HA JONHATA CTPaHa Ha KanaHa Cpellly YacoBa CTpeNnka (HanpasneHue
OPEN) nokpait 1 5 u3gagere.

3. AKKypaTHO M3BafieTe ryMeHa YacT oT GuKcaTopa. M3muitTe BCUUKM YACTU Ha KnanaHa, kaTo
MOCOYEHO B MPaBMAaTa Mo MOYUCTBAHE.

@ BHumarue! [la usbezHeme deopmayus Ha 2yMeHa yacm 3abpaHeHo e 0a 1 ycydume u

u3dpwneame.
4. Crnobete B 0bpaTeH pef: NOCTaBeTe ryMeHHa 4acT BbB (MKCaToOp, CbBMECTeTe Na3ose Ha

(uKCcaTopa C M3/ATMHM Ha BLTPELUHA CTPaHa Ha knanaHa 1 obbpeHeTe GUKCaTop no Yaco-
Ba cTpenka (Hanpaenenue CLOSE). YcraHoBeTe napoB knanaH B rHe3f0 Ha kanaka Ha
ypena (M34aTiHa cpelly aucnnes).

MoBpeMe Ha NpUroTBSHE Ha XpaHa Bb3MOXHO e 06pa3yBaHe Ha KOHAEH3aT, KOWTO B AafeHa

Mozien cbbupa ce B CreumaneH xneb Ha kopnyca Ha ypeaa BbKpyr yalwata. KoHaeHsar necHo

M3TPUBA Ce C MOMOLLA Ha KyXHEHCKa Kbpra.

3a cbXpaHeHue M MOBTOPHO M3M0A13BaHe, MOYMCTETE M HaMbAHO MOACYLIETE BCUYKM YACTU Ha

ypena. CoxpaHsiBaiiTe ypeaa Ha Cyxo W NPOBETPUBO MSCTO Aaseye OT HarpeBaTeNHyu ypeau

Y NOMAAAHETO Ha MPeK CTbHYEBM JTHYM.

Mpu TpaHCMOPTMPaHe M CbXpaHeHue ce 3abpaHsBa M3naraHeTo Ha Ypeaa Ha MexaHMyecko

Bb3[le/CTBIE, KOETO MOXeE Ja A0BE/E [0 NOBPEXAAHETO Ha YPEAa W/UAK HapyLM LANOCTHOCT-

Ta Ha OMaKoBKara.

HeobxoauMo € NaseHeTo Ha OMakoBKaTa Ha ypeaa oT NonajaHe Ha BOAA U APy TEYHOCTU.

VI. LONBJIHUTENHWN AKCECOAPH

MoxeTe a cvt HabaBuTe JOMBAHUTENHUTE akcecoapy kbM ypeda REDMOND RMC-M4502E  pa
HayuuTe 3a HouTe u3nenus Ha REDMOND Ha caiita www.redmond.company, KakTo v B Mara-
3UHUTE Ha OULMANHUTE JUTbPY.

HewusnpasHoct Bb3MOXHM NPU4MHM
Ha pucnnes ce
nosiBsBa Cb0b-
LieHve 3a rpe-
wka: E1 - E4

(CuCTeMHa rpeluka, Bb3MOXKHO € Aa ce e
noBpeanna nnaTka Ha ynpaeneHneTo
WU Ha HarpeBaTeHus eneMeHtT

3axpaHBaLMAT kaben He e BKNKYeH
KbM NpubOpa v (unn) enekTpuyeckus
KOHTaKT

Mpubopbt He

Ce BKIOYBA [NoBpezeH enekTpuyecku KOHTaKT

HsiMa 3axpaHBate B Mpexara

lpekbcBaHMA Ha 3axpaHBaHeTo OT
enekTpuyeckata Mpexa (HMBOTO Ha
HanpexeHye Ha Toka e HecTabunHo Ui
e nop Hopmara)

Mexay yalwata u HarpesatenHus ene-

flcTuero ce 10 | \our @ nonagHan YyKA NpeaMeT uam

TBN  TBBPAC | yactuup (3aMbpCABaHUS, SbPHEHN Xpa-
Abiro HW, NapyeHLa XpaHa)
Yawara e nocTaseHa HaKpUBO B Kopny-
ca Ha ypesa
HarpesatenHuaT anck e MHOro 3aMbp-
ceH
Yawara e nocraseHa
HaKpUBO B Kopnyca
Ha ypena
Hapywena e
Kanaker He e nisTHo
Mo BpeMe Ha | xepMeTuy- 3aTBOEH WIM non
MpuroTBAHe HocTaKacve- | Lo P 0 L
M3NOA KANaKa | AMHABAHE A o) ooore
Waypenausnt- | uawara u gb- | AP
3a napa TPEWHNA Ka- | YnibTHUTENHaTa ryma

NaK Ha Ypena | Ha BLTpeLIHNA Kanak e
MHOTO  3aMbpCeHa,
nehopmupana unm
noBpezieHa

VII. MPEOV OATO3BbHUTE B CEPBU3HWA LEHTBHP

Haunky 3a oTcTpansiBane

M3knioyeTe ypepa OT eNekTpudeckara Mpexa u ro oc-
TaBeTe A 3CTuHe. lbTHO 3aTBOpeTe Kanaka i 0THOBO
BK/lo4eTe NpuBopa B eNleKTpuyeckara Mpexa

YBepeTe ce, Ye NOABMXHUST 3aXpaHBalLl kaben e BK/to-
YeH B CbOTBETHOTO rHE3A0 Ha Ypeaa M B KOHTAKTa

Bkntoyete ypesa B paBoteLy KOHTaKT

[poBepeTe HaNPEXEHUETO Ha eNeKTPUYEecKaTa Mpexa.
AKO HSIMa HanpexeHue, N03BbHETE Ha A0CTaBYMKa Ha
€/1eKTpUYeCcku ToK

TpoBepeTe UMa M CTaBUHO HANPEXeHMe Ha TOKa B eNlek-
TpHYeckarta Mpexa.AKo e HeCTabWIHO, U e NOZ HopMaTa,
N03BbHETE Ha A0CTaBYMKA HA €IEKTPUYECKN TOK

M3knioyeTe ypena ot enekTpuyeckata Mpexa u ro oc-
TaBeTe A3 u3cTuHe. OTCTpaHeTe Yyxaus npesMer unm
Yacruum

lMocrasete yawata u3npaseHa, 6e3 Aa e HakNOHeHa

M3kntoyeTe ypena ot eNekTpudeckara Mpexa u ro oc-
TaBeTe Aa M3CTuHe. [10YMCTETe HarpeBaTenHus ANCK

MNocTasete yawara u3npaseHa, 6e3 Aa e HakNoHeHa

TpoBepeTe 3a 4y)/au NPEAMETH (3aMbPCSBaHHS, 3bpPHe-
HU XpaHu, KbcyeTa XpaHa) Mexay kanaka 1 kopnyca Ha
Ypena u v oTcTpaHeTe. BuHarv 3atBapsiiTe kanaka Ha
ypeza Ao Lpakeaxe

lpoBepeTe CbCTOSHMETO Ha YNABTHUTENHATA FyMa Ha
BbTPELIHMS Kanak Ha ypena. Moxe 6u e Heobxopumo
113 1 CMeHuTe

B Cﬂy‘{alj, Ye HeusnpasHocmma He Moxe dace omcmpanu, o6preme (e KbM asmopusuparus

CepBU3EH LeHMbp.



VIII. TAPAHUNMA

To3u NPOAYKT € C rapaHLMa 3a CPOK OT 2 FOAMHM, CYMTAHO OT AaTara Ha nokynkata. o Bpeme
Ha rapaHLMOHHNS NEPUOL, MPOU3BOAUTENST Ce 3a/ib/KaBa 33 PEMOHT, PE3EPBHYU YacTU U
MOAMSHA Ha LA NPOLYKT, BCIKAKBM AEDEKTH, AbKALLM Ce Ha HeAOCTAaTb4HO A0BPO KauecTBo
Ha MaTepuana v MoHTax. [apaHLMsTa BAM3a B CMNa CaMo ako AaTaTa Ha nokynkara, ce no-
TBbPX/ABA, C NEYaT U MOANMC OT MarasuH Ha NPo/aBaya Ha OPUrMHANHATa rapaHLMOHHA KapTa.
Tasu rapaHums e BanugHa CaMo B CyYaid, ako MPOJYKTET Ce M3M0N3Ba B CbOTBETCTBUE C MH-
CTPYKLMMTE 33 eKCnoaTauus, He e Oun peMOHTUPaH M Pa3rnobeH U He e Gun noBpeseH
B PE3YNTAT OT HEeNpaBuIHO BOpaBeHe, KAKTO ¥ 3a NOAAbPXKAHE Ha MbAeH HaBop OT NPoAYKTa.
Ta3u rapaHLys He NOKPUBA HOPMANHOTO M3HOCBAHE HA eNEMEHTUTE U KOHCYMaTUBHTE (DUATPH,
NaMNUYKu, NPOTUBO3ANENBALLO NOKPUTHE, YITHTHUTENM U T. H.).

CpoKbT Ha ekcrnoaTauns Ha NPOAYKTa M Ha rapaHLUMOHHMS CPOK, Ce M34MCNABa OT AaTaTa Ha
npoaax6ata unv oT Aatata Ha IPOM3BOACTBOTO Ha NPOAYKTA (ako AaTata Ha NpoAax6a, He Moxe
[a ce onpeaen).

[latata Ha NpoM3BOACTBOTO Ha YCTPOWCTBOTO MOXE [1a Ce HaMepy B CEPUIHIA HOMEP HaMupalL
e Ha MAEHTUDMKALIMOHHMS eTUKET NpUKPeneH KbM NpoykTa. CepuitHmsT HoMep ce cbcTom ot 13
umMpu. 6-Tv 1 7-M1 CUMBOM NOKa3BaT MeceLia, 8 — roAuHaTa Ha NPOM3BOACTBO Ha YCTPOACTBOTO.

YCTaHOBEHMAT OT NPOM3BOAMTENS CPOK HA FOAHOCT Ha YCTPOWCTBOTO € 5 roAMHM, CYUTAHO OT
[fartara Ha 3aKynyBaHe, Npu YCI0BMe, Ye eKCMI0aTaLuaTa Ha U3AENMETO € B CbOTBETCTBUE
C HaCTOALLOTO PbKOBOACTBO M NPUIOKMMUTE TEXHUYECKM CTAHAAPTH.

ExonoruuHo 6e3BpefHa yTunusauusa (yTUAM3aLus Ha eNeKTpUIecko 1 enexkTpo-
HHO 06opynBaHe)
M3XBbpNAHETO Ha ONaKoBKaTa, PbKOBOACTBATA, KAKTO M CaMUST ypes Tpbea Aa
e M3BbPLUM B CbOTBETCTBUE C MECTHUTE MPOrpaMm 3a peuuknmupane. MNposisete
3arpUKEHOCT 3a OKOJIHATa CPefia U He U3XBbPAISiATE Te3M NPOAYKTH C 06MKHOBE-
HUTE BUTOBM OTMAABLM.
M3non3BanuTe (cTapu) ypeau He TpsibBa [a Ce U3XBbPAST C APYruTe GUTOBU OTMALbLK, TE
TpabBa Aa ce yTunumpar oTaenHo. CobcTBeHUuuMTe Ha CTapo 0bopyBaHe TpsibBa Aa OTHecar
ypeauTe B CreupManHuTe NyHKTOBE 3a CbOMpaHe Ha TakuBa OTMaAbUM WM Aa v Npefaaat
B CbOTBETHUTE OpraHuM3aLum. Taka Lie NoanoMorHeTe Nporpamata 3a npepaboTka Ha LeHHU
CyPOBMHHM, KaKTO 1 33 NPEYMCTBAHE HA 3aMbPCSBALLM BELLECTBA.
[lanenust npubop e npoussesieH B cbotBeTcTBUE ¢ EBponeickute aupektueu 2012/19/EU,
PErynupatLy U3no3BaHETo Ha eNeKTPUYECKM ENEKTPOHHM Ypeau.
[laneHata apeKTMBa Onpezens OCHOBHUTE U3UCKBAHHS 33 U3M03BaHE MNpepaboTka Ha oTnasb-
LMTe OT eNeKTPUYECKUTE eNEKTPOHHM NPUBOpW, AENCTBALLM Ha TepuUTOpUSTa Ha Lenus EBpo-
neiicku Cbio3.



A Pred zaciatkom pouZivania tohto vyrobku dokladne si preCitajte ndvod na poutZitie zariadenia

a uschovdvajte ho ako prirucku. Poriadne pouzivanie zariadenia znacne predlzi dobu jeho
pouzivania.

Bezpetnostné opatrenia a pokyny v tomto navode nepokryvaju vietky mozné situacie, ktoré
moZu nastat pocas prevadzky zariadenia. Pri pouzivani tohto pristroja sa musi uZivatel riadit
zdravym rozumom, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

@

Vijrobca nie je zodpovedny za Skody vzniknuté v dosledku nedodrzania
bezpeCnostnych predpisov a prevadzku vyrobku.

Tento pristroj je multifunkcné zariadenie urcené na varenie potravin
v domacom prostredi a moze byt pouzity v bytoch, chalupach,
hotelovych izbach, obytnych priestoroch obchodov, kancelariach alebo
inych, ktoré vyhovuju podmienkam pouzitia, Priemyselné alebo
akekolvek iné zneuzitie zariadenia bude povazované za porusenie
spravneho pouzivania vyrobku. V tomto pripade vyrobca nenesie
zodpovednost za pripadné dosledky.

Pred zapojenim zariadenia do sietg skontrolujte, i sa jeho napatie
zhoduje s napatim zariadenia (pozri Specifikacie vyrobku alebo vyrobné
nastavenia vyrobku).

Pouzite predlzovaci kabel urceny na spotrebu elektricke] energie
zariadenia — nestlad parametrov moze sposobit skrat alebo poziar kabla.
Spotrebic zapdjajte iba do zasuvky, ktoré s uzemnené - je to povinna
poziadavka ochrany pred Grazom elektrickym pridom. Uistite sa, ze
predlzovaci kdbel je tiez uzemneny.

UPOZORNENIE! Pocas fungovania pristroja jeho su kr{t, nddoba
a kovové Casti vyhrievané! Budte opatrni a pouZite kuchynské
rukavice! Aby nedoslo k obareniu horticou parou, nenaklanajte
sa nad pristroj, ked je kryt otvoreny.

Pristroj vzdy po pouziti ako aj poCas jeho Cistenia alebo prenasania,

vypnite zo zasuvky. Elektrickd Sndru vypinajte suchymi rukami a drzte
ju za zasuvku, nie za kabel.

Neukladajte kabel do dveri a neschranuite ho v blizkosti zdrojov tepla.
Dbajte 0 to, aby sa kdbel neotacal a neohybal a nedotykal sa ostrych
predmetov a hran nabytku.

ZAPAMATAITE Sl: ndhodné poskodenie napdjacieho kdbla méze
sposobit problémy, ktoré nie su v sulade s podmienkami zdruky,
rovnako ako k urazu elektrickym prudom. Poskodeny elektricky
kdbel si vyzaduje naliehavi vymenu v servisnom stredisku.
Neukladajte pristroj na makky povrch, nezakryvajte ho pocas
prevadzky — moze to viest k prehriatiu a naslednej poruche.

* Nespustajte spotrebiC vonku — vlhkost alebo cudzie predmety sa mozu

¢

dostat dovnuitra pristroja Co mdze spdsobit vazne poskodenie.

Pred Cistenim pristroja sa uistite, ze je odpojeny a tplne vychladnuty.
Postupujte podla pokynov pre Cistenie spotrebica.

JE ZAKAZANE pondrajte pristroj do vody alebo pod tecticu vodu!
Deti vo veku 8 rokov a starSie osoby, 0soby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami, alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti mozu pouzivat pristroj iba pod dohladom ine]
osobya/alebo v pripade, ze boli poucené o jeho bezpecnom pouzivani
a st si vedomé nebezpeCenstva spojeného s jeho pouzivanim. Deti by
sa nemali hrat so spotrebicom. Udrzujte pristroj a napajaci kabel mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov. Cistenie a Uidrzba zariadenia nesmd
vykonavat deti bez dozoru dospelej osoby.

Obalovy materidl (film, pena, atd.) mdze byt pre deti nebezpecny.
Nebezpecenstvo udusenia! Uchovavajte mimo dosahu deti.

Je zakdzané spotrebic samostante opravovat alebo zmenit jeho
konStrukciu. Opravy spotrebiCa smie vykonavat iba autorizované



@

servisné stredisko. Neprofesionalne opravy mozu viest k zlyhaniu
zariadenia, k zraneniu a Skodam na majetku.

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouzivat zariadenie pri akomkolvek
jeho poskodeni.

Technické parametre

Model RMC-M4502E
Prikon 860-1000 W
Napatie 220-240V,50/60 Hz
Maximalny objem misy 51
Ochrana pred elektroSokom trieda |
Povrch nadoby. neprilnavy keramicky
Parny ventil snimatelny
LCD-displej monochromny
Pamét nezavisla od zdrojov energie ano
3D-ohrievanie ano
Programy

1. STEAM — VEGETABLES (NA PARE — 9. STEW — MEAT (DUSENIE — ZELENINY)

2.
3.
4.

5. FRY —FISH (FRITOVANIE — RYBY)
6.
7.

ZELENINA)

STEAM — FISH (NA PARE — RYBA)
STEAM — MEAT (NA PARE — MASO)
FRY — VEGETABLES (FRITOVANIE —
ZELENINY)

10. COOK — QUICK COOK (EXPRESNE
VARENIE)

11. COOK — PILAF (VARENIE — RIZOTO)

12. COOK — OATMEAL (VARENIE — MLIECNA
KASA)

13. PASTA (CESTOVINY)

14. SOUP (POLIEVKA)

15. CAKE (PECENIE)

16. MULTI-COOK

FRY — MEAT (FRITOVANIE — MASO)
STEW - VEGETABLES (DUSENIE -
ZELENINY)

8. STEW — FISH (DUSENIE — ZELENINY)
Funkcie
Automatické zohriatie do 24 hodin
Ohrievanie jedla do 24 hodin
Odlozeny Start do 24 hodin, 2 ¢asové spinace
Predbezné vypnutie automatického ohrevu ano
Zapamatanie posledného ¢asu varenia ano

Kompletizacia

Multifunk¢ny hrniec s namontovanou dovnutra misou 1ks
Kontejner na varenie na pare 1ks
Klieste na misu 1ks
Odmerny pohar 1ks
Naberacka 1ks
Plocha lyzica 1ks
Drziak na naberacku / lyZice 1ks
Privodna $nira 1ks
Kucharenska kniha receptov. 1ks
Navod na pouzitie 1ks
Servisna knizka 1ks

Vyrobca md prdvo menit design, zloZenie aj technické charakteristiky vyrobku pocas zdokonalovania
svojho tovaru bez predcasného ozndmenia tychto zmien.

Stprava multifunkéného hrnca (schéma /A4, str. 4)

1.

2. Vnatorny snimatelny vrchnak
. Snimate(nd misa
. Ovladaci panel s LCD-displejom

3
4
5.
6
u
1.
2.

Vrchnak so snimatelnym parnym ventilom 7. Kontejner na varenie na pare
8. Naberacka

9. Privodna $ndra

10. Klieste na vyberanie misy
Plocha lyzica 11. Drziak na naberacku / lyZice

Odmerny pohar

Funkcie tlacidiel (schéma /A2, str. 5)

,Cooking time* (,Cas pripravy) — zadanie hodinovych a mindtovych hodnét pocas
nastavenia aktualneho ¢asu, ¢asu pripravy a ¢asu odlozeného Startu

L,Hour/Min“ (,Nastavenie ¢asu“) — prepnutie na rezim nastavenia Casu; volby
LJhodiny”/‘mindty”v reZime nastavenia aktualneho ¢asu, ¢asu pripravy a ¢asu odlozeného
Startu

LPreset”(,0dlozeny $tart”) — prepnutie na rezimy nastavenia hodiniek a odlozeného $tartu;
vyber jedného z dvoch odpotitavani odlozeného Startu

JCancel/Reheat” (,Zrusit/Ohriat znova“) — zapnutie a odpojenie rezimu zohriatia; odvolanie
vietkych programov a nastaveni, okrem nastaveni aktualneho ¢asu

,Menu“ — volba programov pripravy

,Cook” (,Varenie") — volba pomocného programu v programe ,COOK"

LProduct” (,Druh potravin“) — volba druhu potravin v programoch ,STEAM®, ,FRY",
L, STEW®

L1°C/ Keep Warm ON/OFF“ (,Teplota / Automaticky ohrev ON/OFF*) — zmena teploty
pripravy v programe ,MULTI-COOK", ru¢né vypnutie rezimu automatického ohrevu
,Start” (,Start”) — spustenie zadaného reZimu pripravy, rychle zapnutie rezimu “COOK —
QUICK COOK®



Zlozenie displeja (schéma (A3, str. 5)

A. Indikdtor zvoleného programu varenia
Indikator aktudlneho Casu
Indikator Casu pripravy
Indikator ¢asového snimaca (1 resp. 2) odlozeného Startu
Indikator druhu potravin na programoch ,STEAM®, FRY", STEW*
Indikator pomocnych programov na programe ,COOK®
Indikator teploty pripravy na programe ,MULTI-COOK"

|. PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobok a jeho diely z kartonu. Odstrante v3etky obaly.

oammonm

/\ Nechajte na mieste varovné stitky, ukazovacie ndlepky a Stitok so sériovym Cislom vyrobku na
jeho telese!

Utrite teleso spotrebica vlhkou 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 spotrebica.

/N Po prevoze alebo skladovani vyrobku pri nizkych teplotdch je nevyhnutné ponechat zariadenie
vypnuté pri izbovej teplote minimdlne 2 hodiny pred jeho zapnutim.

Il. POUZITIE SPOTREBICA

Pred prvym zapnutim

Zariadenie umiestnite na tvrdej rovnej horizontalnej ploche takym sposobom, aby vychadzajuci
z parného ventilu hordci par neposkodil tapety, ozdobné plochy, elektronické pristroje a iné
predmety a materialy, ktoré by mohla poskodit zvysena vlhkost a teplota.

Pred zatiatkom varenia presvedcte sa, Ze vonkajsie a viditelné casti multifunkéného hrnca
nemaju poruchy, odseknuté miesta a iné defekty. Medzi misou a nahrievacim prvkom nesmie
sa nachadzat Ziadny cudzi predmet.

Nastavenie hodiniek

1. Zapojte zariadenie do elektrickej siete. Stlacte a tri sekundy drzte tlacidlo “Preset’, na
displeji zacne blikat indikator minuty aktualneho casu.

2. Stlacenim tlacidla Cooking time” nastavte minGtovd hodnotu (postupnost nastavenia je
1 mindta). Ak budete drZat stlatené tlacidlo dlh3ie ako 3 sekundy, urychli sa zmena ¢asu.
Po skonceni nastavenia mindt stlacte tlacidlo “Hour/Min”,na displeji za¢ne blikat indikator
hodin.

3. Stlatenim tlacidla “Cooking Time”krokom po 1 hodine nastavite zmenu hodin. Ak budete
drzat stlacené tlacidlo dlhsie ako 3 sekundy, urychli sa zmena Casu.

4. Po ukonleni nastavenia stlacte tlacidlo ,Cancel/Reheat” resp. pockaijte niekolko sekind.
Indikator Casu prestane blikat.

Nastavenie €asu pripravy

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M4502E si mdzete samostatne nastavovat ¢as pripravy
zvlast pre kazdy program. Postupnost zadania zmien a pripadny rozsah zadavaného Casu zavisi
od vybraného programu varenia.

1. Po zvoleni programu varenia stlacenim tlacidla ,Hour/Min’, za¢ne blikat indikator
mindtovych hodndt. Stlacenim tlacidla ,Cooking time” merite minttové hodnoty. Ak budete
drzat stlacené tlacidlo dlhsie ako 3 sekundy, urychli sa zmena Casu.

2. Stlacte tlacidlo,Hour/Min", zatne blikat indikator hodin. Stlatenim tlatidla ,Cooking time*
nastavte hodinové hodnoty. Ak budete drzat stlacené tlacidlo dlhsie ako 3 sekundy, urychli
sa zmena Casu.

3. Akje potrebné nastavit dobu pripravy jedla na menej ako jednu hodinu,v rezime nastavenia
hodin postupne stlacajte tlacidlo “Cooking Time” az kym z displeja nezmizne indikator
hodin. Stlacte tlacidlo “Hour/Min”, indikator minat zacne blikat. Postupnym stlacanim
“Cooking Time” nastavite potrebnu hodnotu mindt.

4. Ak chcete zrusit nastavenia, stlacte tlatidlo “Cancel/Reheat” (potom bude opét potrebné
nastavit cely program pripravy jedla).

Pri zmene automatického programu na rucny,vam pristroj ihned ukdze minimdlnu dobu pripravy
Jedla!
Multifunkény hrniec je zabezpeceny nezavislou od zdrojov energie pamatou. Pocas docasného
vypnutia elektrického prudu vSetky zadané nastavenia, vratane nastaveni odlozeného Startu
sa zachovaju.

Preset Function (funkcia ,OdloZeny $tart”)

Funkcia umoZiuje zadat presny ¢as, ku ktorému by mal byt ukonceny automaticky program
pripravy.Mdzete su odlozit proces pripravy v rozpati od 10 mindt az do 24 hodin s postupnostou
nastavenia 10 minut. Pristroj je vybaveny dvoma nezavislymi ¢asovatmi, ¢o umozhuje
zapamétanie ¢asu, na ktory je najcastejsie jedlo pripravené. Pre nastavenie casovaca:

1. Stlatenim tlacidlo “Menu” vyberiete automaticky program pripravy.

2. Stlatenim tla¢idla “Preset” vyberiete pamét Preset 1 alebo Preset 2.

3. Stlatenim tlacidla “Hour/Min” zapnete rezim nastavenia hodin ¢asovaa, indikator hodin
zalne blikat.

4. Stlacenim tlacidla “Cooking Time”, krokom po 1 hodine nastavite potrebnd hodnotu hodin.

5. Stlatenim tlacidla “Hour/Min” zapnete rezim nastavenia minit ¢asovaca, indikator mintt
zacne blikat.

6. Stlacenim tlacidla “Cooking Time” krokom po 10 mindtach nastavite potrebnti hodnotu.

7. Po skonceni nastavenia Casu stlacte tlacidlo “Start”. Indikator tla¢idiel “Start’, “Cancel/

Reheat” a “Preset” sa rozsvieti. Na displeji sa zobrazi ¢as kedy bude jedlo pripravené.

Pri nastavovani ¢asovaca odloZeného Startu je potrebné mat na pamiiti, Ze odpocitavanie casu
v programoch, ktoré zahffiaju nastavenie doby varenia zacina az po tom ako sa pristroj zahreje
na stanovent prevddzkovu teplotu.



Keep warm Function (funkcia udrzania teploty hotovych jedal - automatické zohriatie)
Tato funkcia sa automaticky spusti v pohotovostnom rezime spolu so zaciatkom zvoleného
programu pripravy jedla a po jeho skonceni udrziava teplotu hotového pokrmu na 70-75°C
potas 24 hodin. Pri zapnuti automatického ohrevu sa indikator tlatidla “Cancel/Reheat” rozsvieti,
po skonceni programu pripravy jedla sa na displeji zobrazi odpocet ¢asu pripravy jedla v danom
rezime. Pre vypnutie automatického zohriatia stlatte tlatidlo ,Cancel/Reheat’, pritom indikator
tlacidla zhasne.

Ak pripravujete jedld v programe ‘MULTI-COOK* pri teplote vyssej ako 80°C, funkcia
automatického ohrevu bude vypnutd.

Funkcia vypnutia automatického ohrevu

Po spusteni akéhokolvek programu mozete automatické udrziavanie teploty ihned vypnut. Ak tak
chcete urobit, po vybere programu pripravy jedla (po stlaceni tlacidla “Start™), stlacte a 3 sekundy
drzte tlacidlo “t°C / Keep Warm ON/OFF”. Indikator tlacidla “Cancel/Reheat” zhasne. Opdtovné
stlatenie a 3 sekundové podrzanie tlacidla “t°C / Keep Warm ON/OFF” automaticky ohrev znova
zapne. Indikator tlatidla “Cancel/Reheat” sa rozsvieti. Tato funkcia funguje aj pri pouZiti odlozeného
Startu.

Reheat Function (funkcia ohrievania jedal)

Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M4502E mdzete pouzit na zohriatie studenych jedal. Ak
tak chcete urobit, je pre to potrebné prelozit hotové jedlo do misky, misku polozit do hrnca,
zavriet veko, stlacit tlacidlo “Cancel/Reheat” az kym nezaznie zvukovy signal. O nejaky Cas bude
jedlo zohriate na 70-75 °Ca jeho teplota bude udrziavana pocas 24 hodin. Opatovné stlacenie
tlacidla “Cancel/Reheat” ohrev vypne.

Vseobecny postup pri pouZiti automatickych programov

1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

2. Dajte ingrediencie do misy multifunkéného hrnca v stlade s programom varenia
a umiestnite misu do kostry zariadenia. Dbajte o to, aby sa v3etky ingrediencie, vratanie
tekutin, nachadzali pod ryskou na vnutornom povrchu misy. Presvedcte sa, ze misa je
umiestnena bez skoseni a tesne sa styka s nahrievacim prvkom.

3. Prikryjte vrchnak multifunkéného hrnca, az nepoCujete cvaknutie. Zapnite zariadenie do
elektrickej sieti.

4. Stlatenim tlatidla,Menu“zvolte potrebny program varenia (na displeji sa rozsvieti indikator
prislusného programu).

5.V pripade ak v programe je predurcena volba pokrmov, zvolte zodpovedajici program
pomocou tlacidiel ,Product” (pre programy ,STEW", ,STEAM', ,FRY") alebo ,Cook” (pre
program ,COOK"). Pre kazdy program je predur¢ena zvlastna predvolena hodnota ¢asu
pripravy, ktora sa zobrazuje na displeji zariadenia.

6. Mozete zmenit predvolené casové hodnoty.

7. Vpripade potreby nastavte ¢as odloZeného Startu. Funkcia ,Preset” nie je pristupna pocas
pouZivania programov ,FRY“a ,PASTA"

8. Pre spustenie programu varenia stlacte tlacidlo ,Start". Rozsvieti sa indikator tlacidiel
“Start” a “Cancel/Reheat”. Spusti sa nastaveny program a za¢ne sa spiatocné odratanie
Casu pripravy. .

9. Ukoncenie programu varenia Vam oznami zvukovy signal. Dalej sa zariadenie prepne do
rezimu automatického zohriatia (svieti indikator tla¢idla ,Cancel/Reheat").

10. Pre odvolanie zadaného programu, prerusenie procesu pripravy resp.automatické zohriatia
stlacte tlacidlo Cancel/Reheat”.

V programe “STEAM"sa odpocitavanie Casu zacne po tom ako zacne voda vriet a v miske bude
dostatok pary; v programe “MULTI-COOK'; “FRY* sa odpocitavanie Casu zacne po tom ako sa
pristroj dostane do prevddzkovej teploty; v programe “PASTA" po zovreti vody v miske, pridani
produktov a opdtovnom stlaceni tlacidla “Start’.

Pristroj si zapamdtd posledny Vami nastaveny Cas pripravy jedla v programe a zobrazi ho na
displeji. Ak sa chcete opdt vrdtit k nastaveniam zadanym vyrobcom, pred vyberom programu
stlacte a drzte tlacidlo “Hour/Min“aZ do zvukového signdlu (asi 3 sekundy).

Program ,MULTI-COOK*
Tento program je urceny na pripravu prakticky vietkych pokrmov podla zadanych casovych
a teplotnych parametrov varenia. Vdaka programu ,MULTI-COOK" multifunk¢ny hriec dokaze
nahradit velky pocet kuchynského riadu a umozni pripravit pokrm prakicky podla kazdého
receptu, ktory Vas zaujima a ktory ste zohnali v starej domacej kucharskej knihe alebo na
Internete. Je uplatnena moznost vyberu predvoleného Casu pripravy pre potraviny (zelenina,
ryba, mdso). Predvolena teplota pripravy je na trovni 160°C.
Rozsah rucnej reguldcie ¢asu tvori od 5 mindt az 12 hodin s postupnostou zmien 1 minuta pre
rozpatie od 5 mintt az do 1 hodiny a 5 mindt pre rozpatie od 1 hodiny az do 12 hodin.
Rozsah ru¢nej regulacie teploty (meni sa stlacenim tlacidla,t°C/ Keep Warm ON/OFF*) je 35°C
az 160°C s postupnostou zmien 5°C.
V programe ,MULTI-COOK“ dd sa pripravovat velky pocet réznych jeddl. VyuZite si kuchdrsku
knihu receptov od nasich skisenych kuchdrov alebo Specidlnu tabulku odporicenych tepldt
na pripravu roznych jeddl a pokrmov.

Program ,STEAM"
Odporucuije sa na varenie na pare zeleniny, ryby, masa, diétnych a vegetarianskych jedal, detskej
vyZivy. Predvoleny ¢as pripravy zavisi od vybraného druhu potravin: VEGETABLES" je 10 mindt,
LFISH"je 15 min(t, MEAT" je 40 mint. TaktieZ si ho moZete nastavit ru¢ne v rozpati od 5 mint
az do 1 hodiny s postupnostou nastavenia 1 min(ta.
Na pripravu pokrmovv tomto programe treba pouzivat Specialny kontejner (ktory je sti¢astou stipravy):
1. Nalejte do misy 600-1000 ml vody. Umiestnite kontejner na varenie na pare do misy.
2. Odmerajte a pripravte potraviny pod(a receptu, rovnomemne ich ulozte do kontejneru a umiestnite
ho do kostry zariadenia. Presvedcte sa, i sa kostra zariadenia tesne styka s nahrievacim prvkom.
3. Postupujte podla instrukcii z b. ¢. 3-10 ¢asti,VSeobecny postup pri pouziti automatickych
programov’.



Program ,FRY*

Odporutuje sa na fritovanie zeleniny, mésa, ryby. Predvoleny Cas pripravy zavisi od vybraného
druhu potravin: VEGETABLES® je 10 mintt, ,FISH" je 15 min(t, ,MEAT" je 40 mint. TaktieZ si
ho mdZete nastavit rucne v rozpati od 5 minit az do 1 hodiny s postupnostou nastavenia 1
mindta. Dovoluje sa prazenie potravin s otvorenym vrchnakom na zariadeni.
Program,,STEW"

Odporucuje sa na dusenie zeleniny, masa, ryby, darov mora a taktiez na pripravu huspeniny
a inych jedal, vyzadujucich dth3iu tepelnt Gpravu. Predvoleny Cas pripravy v programe tvori 1
hodinu. Predvoleny ¢as pripravy zavisi od vybraného druhu potravin: VEGETABLES" je 20 min(t,
LFISH je 35 mint, ,MEAT" je 1 hodinu. TaktieZ si ho moZete nastavit ru¢ne v rozpati od 10
minUt az do 12 hodin s postupnostou nastavenia 5 mint.

Program ,COOK*

Odporucuje sa na pripravu ryze, pohanky a sypkych kasi z krip. Predvoleny Cas pripravy zavisi
od zvoleného pomocného programu (,QUICK COOK® — 25 minut, ,PILAF“ — 1 hodina,
LOATMEAL" — 10 min(t). TaktieZ si ho mdzete nastavit ru¢ne v rozpati od 5 mindt az do hodiny
a pol s postupnostou nastavenia 1 mintta (,QUICK COOK’, ,OATMEAL") a od 30 min(t az do
2 hodin s postupnostou 5 mint (,PILAF®).

Pocas varenia mlie¢nych kasi pouzivajte pasterizované mlieko s malou tukovostou. Aby sa mliko
nevyvarilo a boli dosiahnuté Ziaduce vysledky, doporucuje sa pred pripravou vykonat dalSie opatrenia:

o starostlivo premyvat v3etky celozmné kriipy (ryza, pohanka, proso a pod.),az voda nebude Cista;

» pred pripravou natriet misu multifunkéného hrnca maslom;

» prisne dodrziavat pomery, odmeravajuc ingrediencie podla odportceniam z kucharskej

knihy; znizovat a zvySovat pocet ingrediencii prisne a velmi pomerne;

» ak pouzivate plnotu¢né mlieko, treba ho rozriedit pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a krup sa v zavislosti od ich povodu a vyrobcu mézu Lisit, Co obcas vplyva na
vysledky procesu varenia.
V pripade ak Ziaduci vysledok v programe ,COOK" nebol dosiahnuty, vyuZite si univerzalneho
programu ,MULTI-COOK". Optimalna teplota na pripravu mlietnej kase tvori 100°C. Pocet
ingrediencii a ¢as pripravy nastavte podla receptu.

Program ,PASTA"

Odporucuje sa na pripravu cestovin, parkov, varenie vajec atd. Predvoleny ¢as pripravy v tomto
programe trva 8 minut. Taktiez si ho mdzete nastavit rune v rozpati od 2 az do 20 mindt
s postupnostou nastavenia 1 minuta. Po spesteni programu pockajte na zvukovy signal, ktory
oznami, ze voda sa zacala vriet, potom ulozte ingrediencie, prikryjte vrchnakom a stlacte tlacidlo
,Start’, Potom za¢ne spiatocné odratanie ¢asu pripravy.

Pocas pripravy niektorych pokrmov (ako st cestoviny a dalSie) vytvdra sa pena. Aby ste sa vyhli
pripadnému vytekaniu z misy, méZete varit s otvorenym vrchndkom.

Program ,,SOUP*
Odporucuje sa na pripravu réznych polievok, a taktiez kompdty a napoje. Predvoleny ¢as pripravy
v tomto programe trva 1 hodinu. Taktiez si ho mézete nastavit ru¢ne v rozpéti od 10 minit az

do 8 hodin s postupnostou nastavenia 5 minut.

Program ,CAKE*

Odporutuje sa na vypekanie pecenia (keksov, piskot, kolaCov). Predvoleny Cas pripravy v tomto
programe trva 1 hodinu. Taktiez si ho mézete nastavit ruéne v rozpati od 30 mindt az do 4
hodin s postupnostou nastavenia 5 mint.

I11. DODATOCNE MOZNOSTI

+ Nakysnutie cesta
« Vypekanie chleba
« Priprava fundue
o Priprava jogurtu
* Fritovanie

IV. TIPY NAVARENIE

» Ohrievanie detskej vyzivy

* Pasterizacia tekutych potravin

« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej
hygieny

Chyby pocas pripravy jedal a spdsob ich rieSenia
Nasledujuca tabulka zhffia typické chyby pri vareni v multifunkénom hrnci a opisuje mozné

priciny a rieSenia.
JEDLO SA NEDOVARILO DO KONCA
Mozna pricina

Zabudli ste zatvorit veko pristroja alebo
zatvorit ho pevne, takze teplota varenia
nebola dostato¢ne vysoka

Medzi nadobou a vykurovacim elementom
nie je kontakt, takze teplota varenia nebola
dostatocne vysoka

Zly vyber ingrediencif jedal. Tieto zlozky nie st
vhodné na pripravu jedla podta vasho vyberu,
alebo ste zvolili nespravny 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 tomto multifunkénom hrnci
Pocas pripravy na pare: je vnadobe malo vody,
aby bola zaistend dostatotna hustota par

Sposoby riesenia

Potas varenia zbytotne neotvarajte multifunk¢ny hrniec.

Zatvorte kryt tak, aby zaklapol. Uistite sa, Ze ni¢ nebrani tomu, aby
bolo viecko tesne uzavreté a gumoveé tesnenie na vnitornej strane
veka nie je deformované

Nadoba musi byt pripevnend k pristorju rovno a pevne pripevnena na
spodnej strane vykurovacieho disku.

Uistite sa, e v multifunkénom hrnci nie su Ziadne cudzie predmety.
Zabrante kontaminacii vykurovacieho disku

Je vhodné pouzit osvedcené (na pripravu jedal v danom pristroji)
recepty. Pouzivajte recepty, ktorym ddverujete.

Vyber surovin, spdsob rezania, podiel zloziek, vyber programu a doba
varenia by mala zodpovedat zvolenej recepture

Nalejte do nadoby tolko vody, kolko je v recepte odporticané. Ak si nie
ste isti, skontrolujte hladinu vody poas varenia



Do nadoby ste naliali
vela oleja

Potas vyprazania
Prebytok viahy v $alke

Pocas varenia: bujon pri priprave z potravin
s vysokym obsahom kyselin vykypi
Potas kysnutia cesta sa
prilepilo k vnutornej
Potas petenia strane veka a prekrylo
(cesto nie je | \ypigtaci parnyventil

upetené) Do nadoby ste dali vela
cesta
JEDLO JE PREVARENE

Pochybili ste pri vybere typu produktu alebo
pri nastaveni (vypocte) doby pecenia. Prilis
malé mnozstvo ingrediencii

Po uvareni bol hotovy pokrm prili$ dlho na
automatickom ohreve

POCAS VARENIA JEDLO VYKYPi

Pocas varenia mliecnej kase mlieko vykypi

Ingrediencie boli pred varenim
neopracované alebo nespravne opracované
(zle umyté atd.).

Neboli dodrzané pomery ingrediencii alebo
bol nespravne zvoleny typ vyrobku

Spotrebi¢ vytvara penu
JEDLO PRIHARA

Nadoba bola zle
predchadzajticom vareni.

Protihorlavé pokrytie nadoby je poskodené
Celkovy objem produktu je mensi, nez je

odporticané v recepte

Nastavili ste prilis dlhy ¢as varenia

Potas vyprazania: zabudli ste naliat olej do
nadoby, nemiesali ste alebo neskoro ste

premiesali varené produkty

vytistena po

Potas obycajného vyprazania stati dat na dno trochu oleja

Potas vyprazania vo fritéze dodrzujte prislusny recept

Nezakryvajte veko multifunkéného hrnca potas 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 varenim:
umyvanie, pasirovanie atd. Dodrzujte pokyny prislu$ného receptu

Vlozte do nadoby menej cesta

Vyberte cesto z nadoby, otocte ho a znova ho dajde do nadoby, potom
pokracuijte v peceni.V budtcnosti vkladajte do nadoby menej cesta

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multifunkény hrniec) recepty.
Vyber surovin, sposob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba
varenia musia byt v sulade s jeho odportcaniami

Dlhodobé pouZivanie automatického ohrevu je neziaduce. Ak vas
model multifunkcného hrnca ma tuto funkciu zakazand, mozete pouzit
tlto moznost

Kvalita a vlastnosti mlieka mozu zavisiet od miesta a podmienok jeho
vyroby. Odpori¢ame pouzitie ultra-pasterizované mlieko s obsahom
tuku do 2,5%. Ak je to potrebné, zriedite mlieko trochou pitnej vody

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multifunkény hrniec) recepty.
Vyber surovin, spdsob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba
varenia musia byt v stilade s jeho odporti¢aniami.

Celozrnné obilniny, maso, ryby a morské plody vzdy dokladne oplachnite
tistou vodou

Odporacame ho starostlivo umyvat, davat dole ventil alebo jedlo
pripravovat ked je veko otvorené.

Nez za¢nete varit uistite sa, Ze nadoba je dobre umyta a protihorlavy
povlak nie je poskodeny

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multifunkény hrniec) recepty

Skratte dobu varenia alebo postupujte podla pokynov v recepte,
prisposobenom na pouzitie daného pristroja

Potas jednoduchého vyprazania nalejte do nadoby trochu rastlinného
oleja tak, aby dno multifunkéného hrnca bolo zakryté tenkou vrstvou.
Kvoli rovnomernému vyprazanlu potravin v nadobe by sa mali
produkty obcas premiesat

Pridat do nadoby viac tekutiny. Pocas pecenia neotvarajte veko

Pocas dusenia: v nadobe je nedostatok viahy multifunkéného hinca ak to nie je nutné

Pocas varenia: v nadobe je prili§ malo
tekutiny (nie je dodrzany podiel ingrediencii)
Pri vypekani: vnitorny povrch misy nebol | Pred polozenim cesta namazte dno a steny nadoby maslom alebo
namasteny maslom pred varenim rastlinnym olejom. (Nevlievajte olej do misy!)

PRODUKT STRATIL TVAR REZU

Prili$ ¢asto ste miesali produkt = Pocas jednoduchého vyprazania miesajte jedlo v nadobe nie viac ako kazdych
v nadobe 5az 7 minat

Skratte dobu varenia alebo postupujte podla pokynov v recepte, prispdsobenom
na pouzitie daného pristroja

Dbajte na spravny pomer tekutin a pevnych zloziek

Nastavili ste prilis dlhy ¢as varenia

KOLAC JE VODNATY

Boli pouzité nevhodné zlozky s prebytkom vody Vyberajte ingrediencie podla receptu kolaca. Snazte sa nevyberat
(Stavnata zelenina alebo ovocie, mrazené jahody, | také zlozky potravin,ktoré obsahuiju prilis vela vody,alebo ich pouZite
kysla smotanou atd.) vminimalnych mnozstvach

Pokuste sa odstranit kola¢ z multifunkéného hnca. Ak je to nutné,
mozete nechat produkty na kratku dobu v rezime automatického
ohrevu

Nechali ste upeceny kola¢ v zatvorenom
multifunkénom hrnci

KOLAC SA NEDVIHOL
Vajcia s cukrom boli zle vy3lahané

V ceste bol dlho prasok do peciva Pozrite si osvedéené (upravené na dany multifunkény
Nepreosiali ste kvalitne muku alebo ste zle vymiesili cesto | hrniec) recepty. Vyber surovin, spbsob ich pripravy,
Pri vkladani ingrediencif ste sa dopustili chyby podiel zloziek musia byt v silade s jeho
oy . S , .. odpordcaniami
Vs vybrany recept nie je vhodny na pecenie v tomto type
multifunkéného hrnca
Pri niektorych modeloch multifunkénych hrncov 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 fdzy automatického ohrevu.

Sahrnna tabulka program na pripravu jedal (nastavenia vyrobcu)
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VEGETABLES | Priprava zeleniny 0:10

STEAM MEAT Priprava mdsa 0:40 0:05 -1:00/1 min | 24 + +

FISH Priprava ryby 0:15



REDMOND

Odporiicana doba varenia roznych potravin pripravovanych na pare

Brav¢ové/Hovadzie filé (1,5-2 cm
1 kocky) 500 500 20
VEGETABLES  Praenie zeleniny  0:10 2| Baranie filé (1,5-2 cm kocky) 500 500 20
3 Kuracie filé (1,5-2 cm kock 500 500 15
R MEAT Pazeniemdsa | 040  005-100/mn - + . uracie flé 1,5-2 cm kocky)
4 | Karbonatky/kotlety 180 (6ks)/450 (3ks) | 500 20730
FISH PraZenie ryby 0:15 5 Ryba(file) 500 500 15
VEGETABLES | Dusenie zeleniny | 0:20 6 | Morsky koktejl (¢erstvo zamrazeny) = 500 500 5
STEW MEAT Dusenie mdsa 1:.00 | 0:10-0:12/5min = 24 - + 7 | Zemiaky (narezané na 4 casti) 500 500 15
8  Mrkva (1,5-2 cm kock 00 00 20
FISH Dusenie ryby 035 rhva (1,5-2 cm kocky) > >
: 9 Cvikla (narezana na 4 Casti) 500 500 30
Eﬂﬁ@ﬁgﬁﬁ%@ﬁﬂ 10 | Zelenina (Cerstvo zamrazena) 500 500 15
pouzivatelom ) 11 | Vajce na pare 3ks 500 5
teplotnych a tasovych 0:05 - 1:00/1 min : o . 5 R o P -
MULTI-COOK nastaveni. Rozsah = 0:10 | 1:00 - 12:00/5 | 24 - * ) Majte na pamiiti,Ze ide o vieobecné odpordicania. Skutoénd doba sa moze lisit v zdvislosti od
{ggl';g;je gggluélg‘c'i min odporticanych hodnt viastnosti konkrétneho vyrobku rovnako ako aj od vasej chuti.
g?é‘“P”"SfO“ Zmien Odporucanie na poutitie teplotnych reZimov v programe ,MULTI-COOK"“
pelmefov atd. 09 () f _
PASTA Varenie parkov 008 | 0:02-0:20/1 min * * 35°C UleZanie cesta, priprava octu 100°C Priprava snehovych bozkov, dzemu
avajec 40°C Priprava jogurtu 105°C Priprava huspeniny
Varenie  ryze, o . o P
QUICKCOOK | pohanky a sypkjch 025 0:05-130/Lmin | 24 - . #°C | Zékvas UOC | Sterilizacia
kasi z krap 50°C Kvasenie 115°C Priprava cukrového sirupu
(00K py ¢ Priprava pilafu 100 030-200/5min | 24 | - . 55°C | Priprava fondanu 120°C Priprava kolena
. . 60°C Priprava zeleného ¢aju, detskej vyZivy 125°C Priprava duseného masa
Priprava mlietnych | . 05 —1- i -
OATMEAL kasi 0:10 | 0:05-1:30/1min | 24 * 65°C Varenie mdsa v vakuovom baleni 130°C Priprava nakypu
Od'porufu]eh sa na 010 — 8:00 /5 70°C Priprava puncu 135°C Vypréianig hotovych jedal, aby boli
SOUP pripravu réznych =~ 1:00 o W75 - * 75°C Pasterizacia, priprava bieleho ¢aju c’hrumkave
jedal " 3 L 140°C Udenie
: 80°C Priprava vareného vina - -
\(’);p;zokr:nclz Jep :Eae r:g - Priprava tvarohu alebo jedsl, ktoré s 145°C Opekan!e ze}emny arybyvalobale
CAKE (keksov, piskot, 100 gﬁ]U —400/5 94 _ . vyzaduji dlh3i ¢as pripravy 150°C Opekanie mésa v alobale
kolacov), réznych 90°C Priprava ¢erveného ¢aju 155°C Petene vyrobkov z kysnutého cesta
buchtitiek a suflé
95°C Priprava mlie¢nych kasi 160°C Vyprazanie kurciat




Pozri tie prilozenti kuchdrsku knizku.

V. CISTENIE A UDRZBA ZARIADENIA

Pred Cistenim zariadenia prisvedcte sa, Ze je odpojené od elektrickej siete a tplne vychladlo.
Pouzivajte makké tkaniny a nebrusiace prostriedky na mytie riadu. Doporucujeme vykonavat
Cistenie zariadenia hned po pouzivani.

Pred prvym pouZitim respektivne s cielom odstranit zapachy po vareni doporucuje sa v priebehu
15 mindt vyvarit polovicu citrona v programe ,STEAM — FISH".

@ ZAKAZUIE SA pouzivanie Spongii s hrubym alebo brisiacim povrchom, Cistiacich prostriedkov
s brisnymi Casticami ako aj inych chemicky agresivnych dtok.

Kostru vyrobku Cistit len v pripade potreby.

Misu treba istit po kazdom pouzivani. Taktiez si mézete pouzivat mycku na riad. Po ukonceni

Cistenia misy nasucho pretrite vonkajsi povrch misy.

Cistenie vnitorného vrchnaku a snimatetného ventilu treba vykonavat po kazdom poufiti

zariadenia.

Pre Cistenie vnutorného hlinikového vrchnaku:

1. Otvorte vrchnak multifunkéného hrnca.

2. Zaroven z vnutornej strany vrchnaku pritlacte smerom do stredu dva plastové fixatory.

3. Lahko, bez 3pecialnych Usili potiahnite vnutorny vrchnak smerom ku sebe a dole, az sa
neodpoji od zakladného vrchnaku.

4. Pretrite povrchy obov vrchnakov vlhkou tkaninou alebo servitkou. V pripade potreby
mozete umyt aj odstraneny vrchnak pod vodnym pridom, pouzivajuc prostriedky na
umyvanie riadu. Pouzivanie mycky na riad nie je ziaduce.

5. Umiestnite vrchnak do hornych drazok, spojte ho so zakladnym vrchnakom a (ahko
pritlacajte ku fixatorom, pokial nepocujete cvaknutie. Vnttorny vrchnak my sa mal pevne
zabezpeit.

Snimatelny parny ventil je umiestneny v Specialnom lozisku na hornom vrchnaku zariadenia.
Pre istenie ventilu:
1. Starostlivo potiahnite za vonkajsiu podlozku smerom hore a ku sebe.
2. Navnutornej strane podlozky otocte zakladnu Cast ventilu proti smeru hodinovej rucicky
(smerom ku OPEN) na doraz a odstrarite ju.
3. Starostlivo vytiahnite gumicku z ventilu. Pri umyvani vetkych Casti ventilu postupujte
podla horeuvedenych pokynov.
@ Pozor! S cielom uniknutia deformdcii gumicky ventilu zakazuje sa jej skriicanie a vytaho vanie.
4. Namontujte v spiatotnom postupe: umiestnite gumicku naspat, spojte drazky zakladnej
Casti ventilu so zodpovedajlicimi vybezkami na vnitornej strane podlozky a otocte smerom
hodinovej rucicky (smerom ku CLOSE). Umiestnite parny ventil do loZiska na vrchnaku
zariadenia vybezkom od displeja.

Pocas pripravy pokrmov je mozné vytvorenie kondenzatu, ktory sa v tomto modelu
zhromazduje v Specialnej drazke okolo misy. Kondenzat sa lahko odstrafiuje pomocou
kuchynskej servitky.

Pred uloZenim a opatovnym pouzitim pristroj oCistite a utrite vetky ¢asti zariadenia dosucha.
Pristroj skladujte na suchom a vetranom mieste, chraite 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.

V1. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVO

Ziskat doplnkové prislusenstvo k multifunkénému zariadeniu REDMOND RMC-M4502E a
dozvediet sa o novinkach vyrobkov REDMOND je mozné na webovej stranke www.redmond.
company alebo v sieti obchodov autorizovanych dilerov.

VII. PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE CENTRUM

Porucha Pripadné priciny Odstranenie portich

Na displeji sa Systémova chyba, moznost poruchy Odpojte pristroj od elektrcikej siete, nechajte ho
zobrazila sprdvo o | ovlddacieho panelu alebo nahrievacieho | ochladnut. Tesne zatvorte vrchndk,a znovu zapnite
chybe:E1 -E4 telesa pristroj do siete

Presvedtte sa, Ze odnimatelny napajaci kabel je
pripojeny ku zodpovedajticemu konektoru v telese
pristroja a je zapojeny do zasuvky

Napajaci kabel nie je pripojeny do pristroja
a (alebo) do elekrtrickej zasuvky

Pristroj  sa zasuvka je v poruche Zapnite pristroj do spravnej zasuvky

nezapina

Zkontrolujte napatie v elektrickej sieti. V pripade
ak chyva, obratte sa na organizaciu, ktora
zabezpeluje tieto sluzby pre Vas dom

V elektrickej sieti chyba elektricky prad

Prerusenie napajenia od elektrickej siete | Zkontrolujte nepretrzitost elektrického pradu v sieti.
(Groveri napétia je nestabilna alebo je pod | V pripade ak nie je stabilny,obrétte sa na organizaciu,
Uroviou) ktora zabezpecuje tieto sluzby pre Vas dom

Medzi nadobou a nahrievacim telesom sa
Jedlo ~ sa nachadza cudzi predmet alebo (astice
glrllqpravwe prili¥ | (smete, kriipy, Eastice potravin)
0

Odpojte pistroj od elektrickej siete, nechajte ho
vychladnut. Odstrante cudzi predmet alebo castice

. A . . Umiestnite nadobu rovno, aby nedoslo do
Nadoba v pristroji bola nerovne umiestnena sodikmenia
Odpojte pristroj od elektrickej siete, nechajte ho

Nahrievacie teleso je za3pinenj ochladnut. Vycistite nahrievacie teleso



Porucha Pripadné priciny Odstranenie portich
Nadoba vovnutri
pristroja  nebola
umiestena priamo (bola

umiestena S0

Umiestnite nadobu rovno, aby nedo$lo do
zosikmenia
Bola porudena Gkmen
tesnost spojenia  20%ikmenim)
Pocas pripravy nadoby Viko nie je tesne Zkontrolujte, ¢i sa nedostali cudzie predmety
para vychadza vnutorného zatvorené resp.sa pod (smete, kripy, Castice potravin) medzi vikom a

@

zpod vyrchnaku v r ¢ h n @ k u vikom nachadza cudzi | telesom pristroja, odstrarite ich.Vzdy zatvarajte viko,

vmultifunkénom | predmet kym nepocujete cvaknutie

hrnci o e p
Terissrl[lsjq;ky:zfg(gv?n\grl:g Zkontrolujte stavtesniaceho krizku na vntitornom
geforr:m\J/an . paleb% viku pristroja. Vymerite kriizok novym, v pripade ak

f vany to bude treba
poskodeny
Ak sa problém nepodarilo vyriesit, obrdtte sa na autorizované servisné stredisko.

Na tento pristroj je poskytovana zaruka na 2 roky od datumu zaktpenia. Pocas zarucnej doby
sa vyrobca zavdzuje opravou alebo vymenou celého pristroja odstranit pripadné vady vyplyvajice
z chyby materialu alebo spracovania. Zaruka sa vztahuje na pristroj iba vtedy, ak je v dei datum
nakupu potvrdena peciatkou a podpisom predajcu na originalnom zaru¢nom liste. Tato zaruka
je platnd len v pripade, Ze bol pristroj pouzivany v silade s navodom na pouZitie, nie je opraveny
alebo rozlozeny a nebol poskodeny v dosledku nespravnej manipuldcie, rovnako a tiez v pripade,
Ze je kompletny. Tato zaruka sa nevztahuje na bezné opotrebenie a spotrebny material (filtre,
Ziarovky, protihorlavé pokrytie, tmely, atd.).
Zivotnost pristroja a zaruénej doby plynie od datumu predaja alebo od datumu vyroby produktu
(v pripade, ak datum predaja nemozno urcit).
Datum vyroby zariadenia mozno najst na sériovom ¢isle, uvedenom na typovom Stitku vyrobku.
Sériové Cislo sa sklada z 13 Cislic. 6.a 7. Cislice oznacuju mesiac, 8. — rok vyroby zariadenia.
Zaruka vyrobcu na pristroj je 5 rokov od datumu zakupenia, za predpokladu, Ze sa pouziva v
sulade s tymto navodom a platnymi technickymi normami.
Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebica)
Likvidacia obalu,manualu,ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v sulade
s miestnymi programami recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia:
nevyhadzujte takéto pristroje do bezného komunalneho odpadu.
mmmmm  Opotrebované (staré) pristroje nemozu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi
smetami. Musia byt recyklované zvlast. Majitelia opotrebovanych zariadeni musia
odniest pristroje do $pecidlnych zberni alebo ich odovzdat zodpovedajlcim organizaciam.
Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktiez chranite
ovzdusie od $kodlivych Latok.

Tento spotrebit v silade s eurdpskou smernicou 2012/19/EU, ktora 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 Eurépskej unii.



Drive neZ tento vyrobek poprvé pouZijete, prectéte si pozorné ndvod k jeho pouziti a ndvod pak
uschovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Sprdvné pouzivdni pfistroje vyrazné prodlouZi jeho Zivotnost.

Bezpecnostni opatieni a pokyny v tomto navodu nepokryvaji vSechny mozné situace, které
mohou nastat béhem provozu zafizeni. Pii pouzivani tohoto pfistroje se musi uZivatel fidit
zdravym rozumem, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Vyrobce neodpovida za poskozeni, vyzvana nedodrzenim
bezpecnostnich pokyn(i a pravidel pro pouziti vyrobku.

Tento elektricky pfistroj se jevi vicefunkcnim zafizenim pro pipravu
pokrmi v domacim prostfedi a miize byt pouzivano v bytech,
venkovskych domech, hotelovych pokog)ich,spoleéenskych mistnostech
prodejen, kancelari a nebo jinych podobnych podminkach nevyrobniho
charakteru. Pouziti pro vyrobu a jiné podobné vyuziti, se bude
povazovat za naruseni podminek nalezitého poutziti vyrobku. V tom
pfipadé vyrobce nenese odpovédnost za mozné nasledky.

Pred pfipojenim pfistroje do elektrické sité proveite, zda odpovida
napéti v siti nominalnimu napéti na pfistroji (viz. technické Udaje a
vyrobni tabulku na pfistroji).

Pouzivejte prodluzovaci kabel odpovidajici prikonu pfistroje —
nesoulad parametr(i miize zplisobit zkrat a nebo vzplanuti kabelu.
Pripojuijte pfistroj pouze k zasuvkam s uzeménim - to je bezpodmineCny
pozadavek ochrany pred zdsahem elektrického proudu. Pfi pouziti
prodluzovaciho kabelu se presvédcete, zda také on ma uzemen.
POZOR! V dobé Cinnosti se pfistroj nahfivd! Budte opatrni!
Bezpodminecné, pied pouZitim naviekejte kuchyriské rukavice.
Predchdzejte opareni;nenakldnéjte se nad pristrojem pri otevirdni vika.
Odpojujte sitovy kabel ze zasuvky po pouziti a také pfi CiSténi nebo
prendseni pristroje. Vytahujte vidlici kabelu suchymi rukami pridrzujice
vidlici a ne za kabel.

@

@

Neprotahuijte privodni kabel dvefnimi otvory a nebo blizko zdrojl
tepla. Hlidejte, aby pfivodni kabel nebyl pokrouceny a prehnuty,
nedotykal se ostrych predmeét, thldi a hran nabytku.

NEZAPOMENTE: poskozeni pfivodniho kabelu miiZe pfivést k
poskozenim, na které se nevztahuji podminky zdruky. Jestli je
privodni kabel poskozen a nebo potfebuje vyménu, je nutno se
obrdtit do servisniho centra, aby se predeslo moznym rizikdm.
Nestavte pfistroj na mékky povrch. V dobé Cinnosti nezakryvejte
pristroj tkaninou nebo papirovymi ubrousky — miize dojit k prehfati
a poruse zafizeni.

Neni dovoleno pouziti pfistroje na otevieném prostranstvi — vliv
piisobeni vlhkosti nebo cizich predmetd uvnitf télesa pfistroje miize
mit za nasledek jeho vazné poskozeni.

Pred Cisténim pristroje se presvédcete, jestli je odpojen od elektricke
sité a vystydly. Presné dodrzujte instrukce Cisténi pristroje.
ZAKAZUIE SE ponofovat téleso pfistroje do vody a nebo
umistovat jej pod proud vody!

Pristroj miize byt pouzivan détmi ve véku od 8 let a také lidmi s
fyzickymi, smyslovymi, dusevnimi odchylkami nebo nedostatecnymi
zkuSenostmi a znalostmi tehdy, jestli je nad nimi dozor a byly-li
proskoleny se zaméfenim na bezpetné pouzivani tohoto pfistroje a v
pripadé, maji-li predstavu o potencialnim nebezpeci, spojeném s
pouzivanim pfistroje. Déti si nesmi hrat s pristrojem. Skladujte pristroj
vmisté nedostupnem pro déti mladsi 8 let. Cisteni a obsluhu pristroje
nemusi provadet déti bez dozoru dospélych.

Obalovy material (folie, polystyren a t. p.) miize byt nebezpetny pro
déti.NebezpeCi uduseni! Chrante jej v misté nedostupném pro déti.
Jsou zakazany samostatné opravy pristroje nebo provedeni zmen v



konstrukci pristroje. Oprava pfistroje musi byt provadéna pouze
specialistou autorizovaného servisniho centra. Neprofesiondlné
provedena oprava muze mit za nasledek poruchu pristroje, Uraz a

poskozeni majetku.

@ POZOR! Je zakdzdno pouZiti pfistroje pfi libovolné poruse.

Technické parametry

Model RMC-M4502E
Prikon 860-1000 W
Napéti 220-240V,50/60 Hz
Maximalni objem nadoby 51
Ochrana od zasahu el. proudem tfida |

Povrch nadoby.

nepfilnavy keramicky

Parni ventil odnimatelny
LCD displej Cernobily
Energeticky nezavisla pamét ano
3D-ohrev ano
Programy

1. STEAM - VEGETABLES (PARA -
ZELENINA) -

2. STEAM - FISH (PARA - RYBY)

3. STEAM — MEAT (PARA — MASO)

4. FRY - VEGETABLES (SMAZENi -
ZELENINA) o

5. FRY — FISH (SMAZENT — RYBY)

6. FRY — MEAT (SMAZEN] - MASO)

7. STEW — VEGETABLES (DUSENI —
ZELENINA)

8. STEW —FISH (DUSENT - RYBY)

9. STEW — MEAT (DUSENT - MASO)
10. COOK — QUICK COOK (RYCHLE VARENI)
11. COOK — PILAF (JEDNODUCHE VARENI)

12. COOK — OATMEAL (VARENI OBILOVIN)

13, PASTA (PASTA)

14. SOUP (POLEVKA)

15. CAKE (PECENI)

16. MULTI-COOK

Funkce

Automaticky ohfev do 24 hodin
Ohfev jidla do 24 hodin
Odlozeny start do 24 hodin, 2 ¢asovace
Zapamatovani posledniho ¢asu vafeni ano
Pfedbézné vypnuti autoohievu ano

Obsah

Multifunk¢ni hrnec s uvnitf nainstalovanou nadobou 1ks
Mfizka pro vafeni v pare 1ks
Klesté na nadobu 1ks
Odmérka 1ks
Nabéracka 1ks
Plocha lzice 1ks
Drzak nabéracky/\Zice 1ks
Napajeci kabel 1ks
Kniha receptl 1ks
Navod k obsluze 1ks
Servisni knizka 1ks

Vyrrobce md prdvo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych parametrii pistroje v pribéhu
modernizace produktu bez dodatecného ozndment téchto zmén.

Slozeni multifunkéniho hrnce (schéma (AT, str. 4)

1.

F

i —

woN

9.

Poklicka s odnimatelnym parnim ventilem 7.  Mfizka pro vafeni v pare
Vhitini kryt 8. Nabératka
Odnimatelna nadoba 9. Napajeci kabel
Ovladaci panel s LCD displejem 10. Klesté na nadobu
Plocha lzice 11. Drzak nabéracky/\zice
Odmérka

nkce tlacitek (schéma A2, str. 5)
,Cooking time* (,Doba vafeni“) — zadani hodnot hodin a minut pfi nastaveni aktualniho
Casu, doby pfipravy a doby odlozeného startu
,Hour/Min"(,Nastaveni ¢asu”) — piechod do rezimu nastaveni ¢asu; volba ,hodiny*/‘minuty”
v rezimech nastaveni aktualniho Casu, odlozeného startu a doby pfipravy
JPreset”(,0dlozeny start”) — pechod do rezimd nastaveni ¢asu a odlozeného startu; vybér
jednoho ze dvou odpocitavani odlozeného startu
,Cancel/Reheat” (,Zrusit/Ohiev*) — zapnuti a vypnuti rezimu ohfevu; zruseni viech
programd a nastaveni, kromé nastaveni aktualniho Casu.
,Menu” - volby programu vafeni
,Cook” (,Vareni”) — volba podprogramu v programu ,COOK*
LProduct”(,Druh potravin®) — volba druhu produktu v programech ,STEAM', FRY*, STEW*
1°C/ Keep Warm ON/OFF* (,Teplota / Autoohrev ON/OFF*) — zména teploty vafeni v programu
L,MULTI-COOK, ru¢ni vypnuti rezimu automatického ohfevu
“Start” — zapnuti zadaného rezimu vafeni, rychlé zapnuti rezimu “COOK — QUICK COOK".

Nastaveni displeje (schéma A3, str. 5)

A
B.

Indikator vybraného programu vafeni
Indikator aktualniho ¢asu



Indikator doby pfipravy

Indikator Casovace (1 nebo 2) odlozeného startu

Indikator druhu produktu v programech ,STEAM®, ,FRY*,,STEW*
Indikator podprogramd v programu ,COOK*

Indikator teploty vafeni v programu ,MULTI-COOK"

|. PRED PRVNIM ZAPNUTIM

Opatrné rozbalte vyrobek a vyndejte vyrobek a jeho soucastky z krabice. Odstrante vSechny
balici materialy.

ammon

/I\ Nesmi se odstrariovat z kostry pfistroje varovné stitky, informacni ndlepky a ndlepka, na které
Je uvedeno sériové (vyrobni) ¢islo!

Otfete kostru pristroje vlhkym hadfikem. Oplachnéte misku teplou vodu s mydlem. Dikladné

vysuste. Pfi prvnim pouZiti je mozny vznik ciziho zapachu, co neni ddsledkem poruchy pfistroje.

V tomto pfipadé zafizeni je tfeba vycistit.

/I\ Po prevozu nebo skladovdni pfi nizkych teplotdch je tieba nechat stdt pfistroj pred zapnutim
nejméné 2 hodiny pfi pokojové teploté.

[I. POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim zapojenim

Pristroj polozte na pevny,rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para, ktera vychazi z parniho
ventilu,nedopadala na tapety, dekoracni Latky, elektronické pfistroje a jiné pfedméty ¢i materialy,
které by mohly trpét v diisledku pdsobeni zvysené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, ze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti multifunkéniho hrce nejsou
poskozeny, otluceny ¢i jinak poniceny. Mezi nadobou a topnymi télesy nesmi byt Zadné cizi
predméty.

Nastaveni hodin

1. Pfipojte zafizeni k elektrické siti. Stisknéte a tfi sekundy drzte tlaitko ‘Preset’, na displeji zatne
blikat indikator minuty aktualniho ¢asu.

2. Opakovanym stisknutim tlacitka ,Cooking time" nastavte hodnotu minut (interval nastaveni — 1
minuta). Pokud budete drzet stisknuté tlacitko déle nez 3 sekundy, urychli se zména Casu. Po
skonceni nastaveni minut stisknéte tlacitko “Hour/Min", na displeji za¢ne blikat indikator hodin.

3. Stisknutim tlatitka “Cooking Time”krokem po 1 hodiné nastavite zménu hodin. Pokud budete
drzet stisknuté tlacitko déle nez 3 sekundy, urychli se zména casu.

4. Poukonceni nastaveni stisknéte tlatitko,Cancel/Reheat"nebo pockejte nékolik sekund. Indikator
Casu prestane blikat.

Nastaveni doby vareni

Vmultifunkénim hrnci REDMOND RMC-M4502E je mozné samostatné nastavit ¢as vareni pro kazdy
program. Interval zmény a mozny rozsah zadaného Casu zavisi na vybraném programu vareni.

1. Po zvoleni programu vafeni stisknéte tlacitko ,Hour/Min’, indikator minut za¢ne blikat.
Stisknutim tlacitka ,Cooking time”zménte hodnotu minut. Pokud budete drZet stisknuté
tlacitko déle nez 3 sekundy, urychli se zména casu.

2. Stisknéte tlacitko ,Hour/Min', za¢ne blikat indikator hodin. Stisknutim tlatitka ,Cooking
time"“ zménite hodnotu hodin. Pokud budete drzet stisknuté tlacitko déle nez 3 sekundy,
urychli se zména Casu.

3. Pokud je tfeba nastavit dobu pfipravy jidla na méné nez jednu hodinu, v rezimu nastaveni
hodin postupné stisknéte tlacitko “Cooking Time” dokud z displeje nezmizi indikator hodin.
Stisknéte tlacitko “Hour/Min’, indikator minut zane blikat. Stiskanim tlacitka “Cooking
Time” nastavite potfebnou hodnotu minut.

4. Chcete-li zrusit nastaveni, stisknéte tlaitko “Cancel/Reheat” (pak bude opét potteba
nastavit cely program pfipravy jidla).

Pri zméné automatického programu na rucni,vdm pristroj ihned ukdze minimdlni dobu pripravy jidla!
Multifunk¢ni hrnec je vybaven energeticky nezavislou paméti. V pfipadé do¢asného vypadku
proudu se viechna nastaveni, v¢etné nastaveni odlozeného startu, ulozi.

Preset Function (funkce ,OdloZeny start)
Funkce umoziiuje nastavit presny Cas, kdy musi byt automaticky program vareni dokoncen.
Odlozit proces vareni je mozné v rozmezi od 10 minut do 24 hodin s intervalem nastaveni 10
minut. Pfistroj je vybaven dvéma nezavislymi ¢asovaci, coz umoziiuje zapamatovani €asu, na
ktery je nejcastéji jidlo pripravené.
Pro nastaveni Casovace:
1. Stisknutim tlatitka “Menu” vyberete automaticky program pipravy.
2. Stisknutim tlacitka “Preset” vyberete pamét Preset 1 nebo Preset 2.
3. Stisknutim tlacitka “Hour/Min” zapnete rezim nastaveni hodin ¢asovace, indikator hodin
zalne blikat.
4. Stlacenim tlacidla “Cooking Time”, krokem po 1 hodiné nastavite potfebnou hodnotu hodin.
5. Stisknutim tlaitka “Hour/Min” zapnete rezim nastaveni minut ¢asovace, indikator minut
zacne blikat.
6. Stisknutim tlacitka “Cooking Time”krokem po 10 minutach nastavite potfebnou hodnotu.
7. Po skonceni nastaveni Casu stisknéte tlacitko “Start”. Indikator tlacitek “Start’, “Cancel/
Reheat” a “Preset” se rozsviti. Na displeji se zobrazi as, kdy bude jidlo pfipraveno.

PFi nastavovdni Casovace odloZeného startu je tfeba mit na paméti, Ze odpocCitdvdni casu v
programech, které zahrnuji nastaveni doby vafeni zalind az poté, co se pfistroj zahfeje na
stanovenou provozni teplotu.

Keep warm Function (funkce udrzovani teploty hotovych jidel - automaticky ohrev)
Tato funkce se automaticky spusti v pohotovostnim rezimu spolu se zatatkem zvoleného
programu pripravy jidla a po jeho skonceni udrzuje teplotu hotového pokrmu na 70-75°C po
dobu 24 hodin. Pfi zapnuti automatického ohfevu se indikator tlacitka “Cancel/Reheat” rozsviti,
po skonceni programu pfipravy jidla se na displeji zobrazi odpocet ¢asu pfipravyjidla v daném



rezimu. V piipadé potieby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim tlacitka ,Cancel/
Reheat’, indikator tlatitka zhasne.

Pokud pfipravujete jidla v programu “MULTI-COOK" pfi teploté vyssi nez 80°C, funkce
automatického ohfevu bude vypnuta.

Funkce vypnuti automatického ohrevu

Po spusténi jakéhokoliv programu miizete automatické udrzovani teploty ihned vypnout. Pokud
tak cheete ucinit, po vybéru programu pfipravy jidla (po stisknuti tlacitka“Start”), stisknéte a 3
sekundy drzte tlacitko “t°C / Keep Warm ON/OFF”. Indikator tlacitka “Cancel/Reheat” zhasne.
Opétovné stisknuti a 3 sekundové podrzeni tlacitka “t°C/ Keep Warm ON/OFF”automaticky ohiev
znovu zapne. indikator tlacitka “Cancel/Reheat” se rozsviti. Tato funkce funguje i pfi pouZiti
odlozeného startu.

Reheat Function (funkce ohfivani jidla)

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M4502E mizete pouzit na zahfati studenych jidel. Pokud
tak chcete udélat, je pro to potfeba preloZit hotové jidlo do misky, misku polozit do hrnce, zavfit
viko, stisknout tlacitko “Cancel/Reheat” dokud nezazni zvukovy signal. O néjaky as bude jidlo
ohraté na 70-75°Ca jeho teplota bude udrzovana po dobu 24 hodin. Opétovné stisknuti tlacitka
“Cancel/Reheat” ohi'ev vypne.

BéZné postupy pii pouziti automatickych programii

1. Pfipravte (odméfte) potfebné ingredience.

2. Vlozte pfisady do nadoby multifunkcniho hrnce v souladu s programem varfeni a vlozte jej
do plasté pristroje. Ujistéte se, Ze v3echny pfisady vcetné tekutin jsou pod ryskou uvnitf
nadoby. Ujistéte se,Ze nadoba neni vlozena nakfivo a je vtésném kontaktu s topnym télesem.

3. Zavrete poklicku multifunktniho hrnce, az usly3ite kliknuti. Pfipojte zafizeni k elektrické siti.

4. Stisknutim tlacitka ,Menu” zvolte pozadovany program vafeni (na displeji se rozsviti
indikator pfislusného programu).

5. Ma-li program volbu druhu produktu, vyberte pfislusny podprogram pomoci tlacitek
LProduct” (pro programy,,STEW',,STEAM', ,FRY®) nebo ,Cook” (pro programy,,COOK"). Pro
kazdy podprogram je nastavena vlastni hodnota doby pfipravy ve vychozim nastaveni,
ktera se zobrazi na displeji.

6. Muzete zménit vychozi hodnotu ¢asu.

7.V pfipadé potieby zadejte ¢as odlozeného startu. Funkce ,Preset” neni dostupna pfi pouZiti
programdi ,FRY“a ,PASTA"

8. Chcete-li program vafeni spustit, stisknéte tlacitko ,Start”. Rozsviti se indikator tlacitek
“Start” a “Cancel/Reheat”. Spusti se program a odpocet ¢asu vareni.

9. Na ukonceni programu vareni vas upozorni zvukovy signal. Pfistroj se pak pfepne na rezim
automatického ohfevu (sviti indikator tlatitka ,Cancel/Reheat”).

10. Pro zruseni zadaného programu, preruseni procesu vareni nebo automatického ohfevu,
stisknéte tlacitko ,Cancel/Reheat”.

Vprogramu “STEAM‘se odpocitdvdni casu zacne poté jak zacne voda viit a v misce bude dostatek

“u

pdry; v programu “MULTI-COOK’, “FRY“se odpocitdvdni Casu zacne poté, co se pfistroj dostane
do provozni teploty; v programu “PASTA’po sevieni vody v misce, dopliiovani produktd a
opétovném stisknuti tlacitka “Start”

Pristroj si zapamatuje posledni Vdmi nastaveny Cas pripravy jidla v programu a zobrazi jej na
displeji. Chcete-li se opét vrdtit k nastavenim zadanym vyrobcdm, pfed vybérem programu
stisknéte a drZte tla¢itko “‘Hour/Min‘aZ do zvukového signdlu (asi 3 sekundy).

Program ,MULTI-COOK*

Tento program je urcen pro pipravu téméf v3ech jidel podle uZivatelem definovanych parametr(i
teploty a doby vareni. Diky programu ,MULTI-COOK" nahradi multifunkéni hrnec fadu kuchyriskych
spotiebi¢d a umozni uvafit jidlo podle témér kazdého receptu, ktery vas zaujal, vyhledaného
ve staré kuchafce nebo na internetu. Pro dany produkt (zelenina, ryba, maso) je ve vychozim
nastaveni moznost vybéru doby vareni. Teplota vafeni ve vychozim nastaveni — 160°C.
Rozsah rucniho nastaveni ¢asu 5 minut — 12 hodin s intervalem zmény: 1 minuta — pro rozsah
od 5 minut do 1 hodiny; 5 minut — pro rozsah od 1 do 12 hodin.

Rozsah ru¢niho nastaveni teploty (méni se stisknutim tlacitka ,t°C / Keep Warm ON/OFF")
35-160°Cs intervalem zmény 5°C.

V programu ,MULTI-COOK" je mozné pripravit vétsi pocet riznych jidel. MiZete pouzit knihu
receptl od nasich profesiondlnich kuchari nebo specidlni tabulku doporucenych teplot pro
vareni riznych jidel a potravin.
Program,,STEAM®
Doporutuje se pro vareni zeleniny, masa, ryb, dietnich a vegetarianskych jidel, détské vyzivy v pare.
Doba vafeni ve vychozim nastaveni zavisi od vybraného druhu potravin: ,VEGETABLES® — 10
minut,,FISH* = 15 minut, ,MEAT" — 40 minut. Mozné nastaveni intervalu doby pfipravy od 5
minut do 1 hodiny s intervalem nastaveni 1 minuta.
Pro vafeni v daném programu pouzijte specialni mfizku (je sou¢asti obsahu):
1. Do nadoby nalijte 600-1000 ml vody. Do nadoby vlozte mfizku pro vafeni v pare.
2. Odméite a pfipravte potraviny dle receptu, rovnomérné je rozlozte na mfizce a vlozte
nadobu do plasteé piistroje. Ujistéte se, Ze je nadoba v tésném kontaktu s topnym télesem.
Postupujte podle instrukci bodu 3-10 ¢lanku ,BEZné postupy pi pouZiti automatickych programd’.
Program ,FRY*
Doporuceno pro smazeni zeleniny, masa, ryb, mofskych plodd, polotovart atd. Doba vafeni ve
vychozim nastaveni zavisi na druhu vybraného produktu:,VEGETABLES® — 10 minut,,FISH* - 15
minut,,MEAT" — 40 minut. MiZete rucné nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny
s intervalem nastaveni 1 minuta. Jidlo je mozné pfipravovat s otevienou poklickou.
Program ,,STEW*
Doporuceno pro duseni zeleniny, masa, ryb,morskych plodd, také pro piipravu aspikd a dalSich jidel,
které vyzaduiji dlouhou dobu vareni. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina.



Doba vaf'eni ve vychozim nastaveni zavisi na druhu vybraného produktu: VEGETABLES® — 20 minut,
LFISH* = 35 minut, ,MEAT" — 1 hodina. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 10
minut do 12 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.
Program ,COOK*
Doporuceno pro vareni ryze, pohanky a drobivé kase z obilovin. Doba vafeni ve vychozim
nastaveni zavisi na vybraném podprogramu (,QUICK COOK® — 25 minut,,,PILAF* — 1 hodina,
LOATMEAL" — 10 minut). Dobu vaFeni miZzete ru¢né nastavit v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny
30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta (,QUICK COOK", ,OATMEAL") a od 30 minut do 2
hodin s intervalem nastaveni 5 minut (,PILAF®).
Pfi vafeni mlécnych kasi pouzijte pasterizované nizkotucné mléko. Aby nedoslo k varu mléka
a byl ziskan pozadovany vysledek, doporucujeme pied pripravou provést nasledujici ¢innosti:
« dikladné proplachnout v3echny celozrnné obiloviny (ryZze, pohanka, proso, atd.), az voda
bude Cista;
o pied piipravou vymazat nadobu multifunkéniho hrnce maslem;
* dusledné dodrzovat poméry, odmérovat ingredience podle navodu z kuchafky; snizovat nebo
zvySovat mnozstvi ingredienci v diisledném poméru;
« pokud pouzivate plnotu¢né mléko, zfedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.

Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté plvodu a vyrobci, mohou byt riizné, coz miize
mit nékdy vliv na vysledky vareni.

V piipadé, ze nebyl pozadovany vysledek v programu ,COOK" dosazen, miiZete pouZit univerzalni
program ,MULTI-COOK". Optimalni teplota vareni mlé¢né kase je 100°C. MnoZstvi ingredienci
a dobu vareni nastavte podle receptu.

Program ,PASTA"

Doporuceno pro vareni téstovin, parkd, vajicek. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy

8 minut. Dobu vafeni mizete rucné nastavit v rozsahu od 2 do 20 minut s intervalem nastaveni

1 minuta. Po spusténi programu vyckejte na zvukovy signal, informujici o vafici vodé, viozte

ingredience, zaviete poklicku pfistroje a stisknéte tlacitko ,Start”. Spusti se odpocet ¢asu vareni.
Privareni nékterych produktd (napr téstovin atd,) se vytvdri péna. Cheete-Li zabrdnit moZznému dniku,
Je mozné jidlo pripravovat s otevienou poklickou.

Program ,,SOUP*

Doporuceno pro pfipravu riiznych polévek, a také kompoti a napojt. Ve vychozim nastaveni v

programu je doba pifipravy 1 hodina. Dobu vafeni miiZzete ru¢né nastavit v rozsahu od 10 minut

do 8 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,CAKE"

Doporuceno pro peceni (babovek biskvitd, kolacu) Ve vychozim nastaveni v programu je doba
pfipravy 1 hodina. Dobu vareni Mizete rucné nastavit v rozsahu od 30 minut do 4 hodin s
intervalem nastaveni 5 minut.

[1l. DALST MOZNOSTI

 Kynuti tésta

o Peceni chleba

» Pfiprava fondue
« Pfiprava jogurtu
o Fritovani

IV. RADY PRO VARENI

+ Ohfivani détského jidla

» Pasterizace tekutych potravin

» Sterilizace nadobi a produkti osobni
hygieny

Chyby pfi vareni a zplisoby jejich odstranéni
V nize predstavené tabulce jsou vybrany typické chyby, vznikajici pfi pfipravé pokrm{
v multifunkEnich hrncich, jsou predstaveny mozné pficiny a cesty k feseni.

POKRM NENi HOTOVY DO KONCE
Mozné piiciny

Zapoméli jste zavrit, nebo nedovreli jste viko pfi-
stroje a proto teplota pripravy nebyla dostatecné
vysokd

Misa a ohfivaci element nejsou v pevném kontaktu,
proto nebyla teplota pfipravy dostatecné vysoka

Nespravny vybér ingredientli pokrmu. Dané
ingredienty nejsou vhodné pro pfipravu Vami
vybranym zplisobem a nebo jste vybrali nevhodny
program pfipravy.

Soucasti ]sou nafezany pfilis veliké, nebo neni
dodrzen pomér vlozenych potravin.

Nepresné jste nastavili (rozpotitali) dobu piipravy.

Vami vybrany recept se nehodi pro pfipravu v daném
multifunkénim hrnci

Pii pifipravé na pare: v mise je pfilis malo vody pro
vznik dostate¢né hutné pary

Zalili jste do misy pfili$ mnoho
rostlinného oleje

Pfi smazeni

Prebytek vlhkosti v mise

Zpuisoby odstranéni

V dobé pfipravy zbytetné neotevirejte viko pfistroje.
Zawrejte viko do zaklapnutl Presvédcete se, ze nic nepreka2|
pevnému zavieni vika pristroje a gumové tésnéni na vnitfni po-
klicce se nedeformuje

Misa musi byt viozena do télesa pfistroje rovné, pevné pilé-
hajice dnem k ohfivacimu disku.

Presvédcete se, ze v pracovni komorfe hrnce nejsou cizi pred-
méty. Nedopustéte znecisténi ohfivaciho disku

Pouzivejte pokud mozno provérené, (adaptované pro tento
model) recepty. Pouzivejte recepty, kterym mizete diivéfovat.
Vybér ingredientd, jejich nafezani, proporce vlozenych potra-
vin, vybér programu a doby pfipravy musi odpovidat vybrané-
mu receptu

Nalévejte vodu do misy bezpodminecné v objemu, doporuce-
ném v receptu.Jestli pochybujete, provéite rovefi vody v pri-
béhu pfipravy

Pfi obycejném smazeni je dostatecné, kdyz olej pokryva dno misy
tenkou vrstvou.

Pri smazeni ve fritéze dodrzujte pokyny podle receptu
Nezavirejte viko hrnce pfi smazeni, jestli je to napsano v re-

ceptu. Zmrazené potraviny nejdfive rozmrazte a slijte z nich
vodu



Neékteré potraviny potfebuji specialni pfipravu pred varenim:
promyti, pasirovani, prazeni a t.p. Dodrzujte pokyny ve Vami
vybraném receptu

Pii vareni: vzkypéni vyvaru pfi vafeni produkti se
zvySenou kyselosti

V procesu kynuti se tésto pfilepilo
k poklicce a zakrylo ventil vypou- | Vkladejte do misy tésto v mensim objemu
Pri peceni (tés- | $téni pary

to se nepro-
eklo - R Vyndejte peceny vyrobek z misy, obratte jej a znovu vlozte do
peklo) Yélgtzall' Jste do misy pfilis mnoho misy, pokracujte v peceni. Pristé vkladejte do misy tésto vmen-
3im objemu
POKRM SE PREVARIL

Spletli jste se pfi vybéru typu produktu
nebo pfi nastaveni (rozpocitani) doby
pfipravy. Pfilis malé rozméry
ingredienci

Pouzijte provéreny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept. Vybér
|ngred|entu 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 pfistroji
zalozena moznost vypnuti této funkce v predstihu, miizete tuto moznost
vyuzit

Po ukonceni pripravy pokrm stal prilis
dlouho na autoohfevu

PRI VAREN PRODUKT KYPi

Kvalita a vlastnosti mléka zaviseji od mista a podminek jeho vyroby.
Doporucujeme pouzivat jen ultrapasterizované mléko s tucnosti do
2,5%.V pripadé potteby jej miZzete trochu zfedit pitnou vodou
Pouzivejte pokud mozno provérené, (adaptovane pro tento model)
recepty. Vybér ingredientd, zplisob jejich prlpravy, proporce vlozenych
potravin, vybér programu a doby pfipravy musi odpovidat
doporucenim vybraného receptu.

Celozrné kroupy, maso, ryby a mofské produkty diikladné promyvejte
do Cisté vody

Doporucujeme ho peclivé myt, sundavat ventil nebo jidlo pfipravovat
kdy? je viko otevieno

Pfi vafeni mlécné kase mléko kypi

Ingredienty ped vafenim nebyly pfipraveny,
nebo byly pfipraveny nespravné ($patné
promyty atd.).

Nedodrzeny proporce ingredientd, nebo
nespravné vybran druh potraviny

Spotfebi¢ vytvafi pénu
JIDLO SE PRIPALUJE

Misa byla nedostatecné umyta po predchozim pouZiti. | Pred zatatkem vareni provéfte, je-li misa isté vymyta a
Antipfipalovaci povrch misy je poskozen antipfipalovaci povrch neni poskozen

Celkovy objem vlozeni je mensi, nez doporuceny v | Pouzijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pristroje)
receptu recept

Nastavte kratsi dobu ptipravy, dodrzujte pokyny podle
receptu, adaptovaného pro dany model pfistroje

Pfi normalnim smazeni nalejte do misy tolik rostlinného
oleje tak,aby pokryl dno misy tenkou vrstvou. Rovnomérného
prosmazeni dosahnete periodickym promichavanim nebo
obracenim v urcitém ¢ase

Dolejte do misy vice tekutin.V dobé pfipravy neotevirejte zbytecné
viko hrce

Nastavili jste pfili§ dlouhou dobu pfipravy

PFi smazeni: zapoméli jste dolit olej do misy,
nepromichavali, nebo pozdé otaceli pfipravované
pokrmy

Pii dudeni: v mise je nedostatek tekutin

Pri vafeni: v mise je pfili§ malo tekutin (
dodrZeny proporce ingredient()

PFi peceni: nevymazali jste pred pfipravou vnitini | Pfed vloZenim tésta vymaZte dno a stény misy maslem nebo
povrch misy maslem rostlinnym olejem (to neznamena nalit olej do misy!)

PRODUKT ZTRATILSVOJI FORMU

nejsou Dodrzujte spravné proporce tekutin a pevnych ingredientl

m'slg tasto jste michali produkt v Pii obycejném vafeni promichavejte jidlo ne Castéji, nez kazdych 5-7 minut

Nastavili jste pfili$ dlouhou dobu | Zkratte dobu pfipravy, nebo dodrzujte pokyny podile receptu, adaptovanému pro
pfipravy tento model pristroje

PEKARSKY VYROBEK JE VLHKY

Byly poutity nevhodné ingredienty, dajici  Vybirejte ingredienty v souladu s receptem na peceni. Snazte se vybirat
prilis vody (pfilis $tavnaté ovoce nebo ze- | ingredienty s nevelkym obsahem vlhkosti, nebo je pouZijte v minimalnim
lenina, zmrazené produkty, smetana atd.) = mnozstvi

Snazte se vyjimat vyrobky z multifunkéniho hrnce ihned po dokonceni.
\ pr|pade potieby mlZete nechat vyrobek v hrnci nanedlouho se
zapnutym autoohfevem

Nechali jste hotovy vyrobek v uzavieném
multifunkénim hrnci

PEKARSKY VYROBEK NEVYKYNUL

Vejce s cukrem nebyly plné uslehany

Tésto dlouho stalo s kypfici pfisadou POUiI'Veit; [l’)OkUd WO%/Q%PTQVéFE;é, (afiaPEOVfi)nfé ,Pfﬂ
PR PR tento model) recepty. Vybér ingredientd, zpisob jejic
Neprosali jste movuku; nePo spaltne promisili tésto piipravy, proporce vlozenych potravin, vybér programu
Jsou chyby ve vlozenych ingredientech a doby pfipravy musi odpovidat doporuenim

Vami vybrany recept se nehodi k peceni v tomto modelu vybraného receptu
multifunkéniho hrnce

Vfadé modelii multifunkénich hrncii REDMOND v programech ,STEW* a,SOUP" se pifi nedostatku
tekutin v mise zapind systém ochrany od prehfdti pfistroje. V takovém pripadé se program
pfipravy vypind a multifuhkni hrnec pfechdzi do reZimu autoohfevu.

Souhrnna tabulka programii pifipravy (nastaveni z vyroby)

E gz 2

Dob T SE =

a £ BB

v e Rozsah doby & s B
Program Doporutenipro  vafenive | iiperal 8 % 2 g ,g
pouziti vychozim p r EE 5%

nastaveni > £§ ®

nastaven & S8 &

S 8§ =

= il

VEGETABLES Vareni zeleniny v pare | 0:10
STEAM MEAT Vafeni masavpare  0:40 0:05 - 1:00/1 min | 24 + +

FISH Vafeni ryb v pafe 0:15



RMC-M4502E

2 Filé ze skopového masa (kostkami na 1,5-2 cm) | 500 500 20
3 Kufeci filé (kostkami na 1,5-2 cm) 500 500 15
4 Masové knedlicky / karbanatky 180 (6 ks) /450 (3 ks) | 500 20/30
5 Ryba(fil§) 500 500 15
VEGETABLES Smazeni zeleniny 0:10 6 Mof'sky koktejl (rychle zmrazeny) 500 500 5
FRY MEAT Smajeni masa 040 0:05 - 1:00/1 min - N N 7 Brambory (rozfezané na Ctvrtiny) 500 500 15
Mrkev (kostkami na 1,5 -2 0 00 20
FisH Smazeni ryb 045 8 rkev (kostkami na 1,5 -2 cm) 500 5
9 Repa (rozfezana na ¢tvrtiny) 500 500 30
VEGETABLES Duseni zeleniny 0:20 L L
10 | Zelenina (Cerstvé zamrazend) 500 500 15
STEW  MEAT Duseni masa 1:00 010 -0:12/5min 24 |- * 11 Vejce kufeci 3ks 500 5
FISH Duseni ryb 0:35 o Je tieba pripomenout, Ze se jednd o vSeobecnd doporuceni. Skutecnd doba pripravy se mize
Piprava riznjch jidel s lisit od doporucenych hodnot v zdvislosti od viastnosti konkrétni potraviny a také od Vasich
moznosti ru¢niho chutovych ndvyku.
nastaveni teplotya do ' . f ; Yeor . ye o «
MULTI-COOK o | 040 908~ g?gé}!;m”.‘ YT Doporuceni pro pouZiti teplotnich reZimii v programu ,MULTI-COOK
nastaveni teploty 35- . : min
160°C s intervalem
zmény 5° C.
Vafeni téstovin atd. . . . f o . " " . .
PASTA Vareni parki a vajec 0:08 0:02 - 0:20/1 min | - + + 35°C Nakynuti tésta, pfiprava octu 100°C s;lemva pénového cukrovi nebo
Pii .y 40°C Priprava jogurt(i
prava | = ye : 105°C Pfiprava aspiku, huspenin
QUICK COOK pohanky, sypkych kasi 0:25 0:05-130/tmin 24 - + 45°C Kvageni na kysané mléené vyrobky P Piku, huspeniny
zobilovin S0°C Kvateni 110°C | Sterilizace
Q0K e Piipravarizota 100 030-2005min 24 -+ ; - R 115°C | Pliprava cubrového siupu
Priprava mlécnych . 55°C Prlpravg mlénych a krémovych . -
OATMEAL Kai 0:10 0:05 —1:30/1 min | 24 - + bonbonil 120°C Priprava peceného kolena
Doporutuje se pro 60°C Pfiprava ¢ho Caje, détské vyZivy 125°C Priprava dueného masa
soup Egllepvrealr u rdznych| 1.00 0:10-8:00/5min 24 - * 65°C Vateni masa ve vakuovém baleni 130°C Pfiprava nakypu
: 70°C Piiprava punce o Osmazeni hotovych jidel pro vytvofeni
Eggg;l;éuj(ié?)eov%rl? o - " P 135 kehké a kiupavé kirky
CAKE S L’ 1:00 0:30 —4:00/5 min 24 - + 75°C Pasterizace, pfiprava bilého ¢aje
biskvitd, kolacd), 140°C Uzeni
riiznych nakypti a suflé 80°C Priprava svafaku
D tend doba pfipra iiznvich potravin na paF Priprava tvarohu nebo jidel 145°C Upeceni zeleniny a ryby v alobalu
oporuce 0ba pripravy ruznych potravi pare 85°C vyzadujicich delSi ¢as na piipravu ' 150°C Upeceni masa v alobalu
95°C Piiprava mlécnych kasi 160°C Peeni driibeze

E

,5-

Filé z veprového / hovéziho masa (kostkami na
2 cm)

500

‘ 500

Podivejte se také do pfilozené knihy receptil.




V. UDRZBA A CISTENI

Pred Cisténim piistroje se ujistéte, Ze je odpojen a zcela ochlazen. Pouzivejte mékky hadfik a
neabrazivni Cistici prostfedek. Doporucujeme Cistit pfistroj ihned po pouziti.

Pfed prvnim pouzitim nebo pro odstranéni zapachu po vafeni doporu¢ujeme na 15 minut
prevafit pllku citronu v programu ,STEAM — FISH",

@ Pi ¢isténi NEPOUZIVEITE myci houby s tvrdym nebo abrazivnim povrchem, Cistici prostfedky
obsahujici abrazivni primési a dalsi chemicky agresivni ldtky.

PLast pristroje Cistéte podle potfeby.

Nadobu ocistéte po kazdém pouZiti. Nadobu [ze myt v mycce na nadobi. Po vycisténi otfete

vnéjsi povrch do sucha.

Vhitini kryt a odnimatelny parni ventil ocistéte po kazdém pouziti pfistroje.

Pro ocisténi vnitfniho krytu:

1. Otevrete poklicku multifunkéniho hrnce.

2. Zvnitfni strany poklicky stisknéte smérem doprostted soucasné dvé plastové tchytky.

3. Bez pouziti sily zatahnéte vnitini kryt trochu smérem k sobé a pak dold, aby se uvolnil od
hlavni poklicky.

4. Otfete povrch obou krytd vlhkym hadfikem nebo ubrouskem.V pfipadé potieby umyjte
odstranény kryt pod tekouci vodou a pouzijte myci prostfedek na nadobi. Pouzivani mycky
na nadobi je nezadouci.

5. vlozte kryt do drazek, vyrovnejte ho s hlavni poklickou a lehce zatlacte na zapadky, dokud
neuslysite kliknuti. Vnitini kryt musi zcela zapadnout.

Odnimatelny parni ventil je umistén na horni pokli¢ce pfistroje. Pro vycisténi ventilu:

1. Opatrné sejméte krytku parniho ventilu, zatazenim za tichytku smérem nahoru a k sobé.

2. Otocte zarazku na spodni strané ventilu proti sméru hodinovych rucicek (smérem k OPEN)
na doraz a vyjméte ji.

3. Opatrné odstrante pryZzovou zatku ze zarazky. Umyjte vSechny asti ventilu podle predpist
Cisténi.

ror) Pozor! Aby nedoslo k deformaci gumicky ventilu, je zakdzdno ji kroutit a vytahovat.

4. Slozte v opacném poradi: vlozte gumovou vlozku do zarazky, srovnejte zarezy s vystupky
na vnitfni strané ventilu a otocte zarazku ve sméru hodinovych rucicek (smérem k CLOSE).
Namontujte parni ventil do drzaku na poklicce pfistroje (vnéjsi klapka by méla byt umisténa
vystupkem dozadu).

Béhem vareni potravin mize vznikat kondenzat, ktery se v tomto modelu shromazduje ve
specialni dutiné v plasti pfistroje okolo nadoby. Kondenzat lze snadno odstranit pomoci
kuchynského ubrousku. Pfed ulozenim a opétovnym pouzitim pistroj olistéte a vytrete viechny (asti
zafizeni dosucha. Pfistroj skladujte na suchém a vétraném misté, chrarite ho pied zdroji tepla a pfimym
slune¢nim zafenim.Béhem prepravy a skladovani je zakdzano vystavovat pfistroj 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.

VI. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Pofidit doplrikové prislusenstvi k Multifunkénimu hrnci REDMOND RMC-M4502E a dozvédét
se 0 novinkach produkce REDMOND mizete na strance www.redmond.company nebo
v prodejnach oficialnich prodejct.

VII. NEZ SE OBRATITE NA SERVISNI STREDISKO

Porucha

Na displeji se
zobrazilo chy-
bové hlaseni:
E1-E4

Pristroj se ne-
zapina

Vafeni trva
pfili$ dlouho

Béhem vareni
unikd para
mimo viko

Mozné pficiny

Systémova chyba, moznost selhani fidici des-
ky resp. ohfivaciho prvku (topného télesa)

Napajeci kabel neni pfipojen k pfistroji a (ci)
do zasuvky

Zasuvka je vadna

Velektrické siti chybi napajeni, neni elektricky
proud

PreruSeni napajeni v elektricke siti (Napajeci
napéti je nestabilni resp. nizké)

Mezi miskou a ohfivacim prvkem (topnym
télesem) se nachdzi cizi predmét ¢i castice
(smeti, kroupy, ¢astice jidla)

Miska uvnitf pistroje nebyla umisténa pfimo
(umisténa s zeSikmenim)

Topné téleso (ohfivaci prvek) je zaSpinéné

Miska uvnitf pfistroje ne-
byla umisténa pfimo
(umisténa s zeSikmenim)
Byla porusena
tésnost spojeni
misky s vnitfnim
vikem multi-
funkéniho hrnce

Viko je nezavieno diklad-
né resp. se pod vikem
nachazi cizi predmét

Tésnici krouzek ve viku

pfistroje je zaspinén, de-
formovan ¢i poskozen

Odstranéni chyby

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechte pfi-
stroj vychladnout. Diikladné zavrete viko, pak
znovu zapnéte pristroj do sité

Presvédcte se,ze odnimatelny napajeci kabel je
pripojen k odpovidajicimu konektoru v kostre
pfistroje a je zapojen do zasuvky

Zapnéte zafizeni do fungujici zasuvky

Zkontrolujte napéti v elektricke siti. Pokud chy-
bi, obratte se na svou domovskou organizaci

Zkontrolujte, zda-li napéti v elektrické siti je
stailni. Pokud neni, obratte se na svou domov-
skou organizaci

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechte pfi-
stroj vychladnout. Odstriite cizi predmét ¢i
Lastice

Umistéte misku pfimo, aby nedochazelo k zesik-
meni

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechte pfi-
stroj vychladnout. OCistéte topné téleso (ohfi-
vaci prvek)

Umistéte misku pfimo, aby nedochazelo k zeSik-
meni

Zkontrolujte, zda nejsou cizi predméty (smeti,
kroupy, ¢astice jidla) mezi vikem a kostrou pfi-
stroje, odstrante je.Vzdy zaviete viko, az uslysi-
te cvaknuti

Zkontrolujte stav tésniciho krouzku na vnitfnim
viku pfistroje. Vymérite krouzek za novy, pokud
bude tfeba



Pokud se problém nepodafilo vyresit, obratte se na autorizované servisni stredisko.

VIIl. ZARUCNI PODMINKY

Na dany vyrobek se vztahuje zaruka v délce 2 let od doby nakupu. V priibéhu zaruni doby se
vyrobce zavazuje odstranit opravou, zaménou detailt, nebo zaménou celého vyrobku libovolné
vyrobni defekty, zavinéné $patnou kvalitou materialu nebo montaze.Zaruka je platna pouze tehdy,
je-li datum koupé potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodavace na originalnim zéru¢nim
listu. Uplna zaruka bude uznana pouze v tom pfipadé, jestli byl vyrobek pouzivan v souladu s
navodem k pouziti, nebyl opravovan a rozebiran, nebyl poskozen v diisledku nespravného pouziti
azlstal plné zkompletovan. Tato zaruka se nevztahuje na bézné opotiebovani vyrobku a spotfebni
materidl (filtry, Zarovky, antipfipalovaci povrchy, tésnéni atd.).

Doba pouziti vyrobku a doba trvani zaru¢nich zavazk( k nému se pocitaji od data prodeje nebo
od data vyroby vyrobku (v pfipadé, jestli datum prodeje nelze urcit).

Datum vyroby pfistroje je mozné najit v seriovém Cisle , které se nachazi na identifikacnim
Stitku na télese vyrobku. Seriové ¢islo obsahuje 13 znakd. 6.a 7.znaky oznaCuji mésic, 8. znak
oznacuje rok vyroby vyrobku.

Vyrobcem urcena doba sluzby pfistroje je 5 let ze dne nakupu pfi podmince, Ze vyrobek je
pouzivan v souladu s timto navodem a pouzitymi technickymi standardy.

Ekologicky Cisté upotiebeni (likvidace elektrického a elektronického zafizeni)

Likvidaci obalu, navodu k pouziti a také samotného pfistroje je nutné provadét v

souladu s mistnim programem na zpracovani druhotnych odpadd. Projevte zajem

o0 ochranu Zzivotniho prostfedi: nevyhazujte takové predméty spolu s béznym

bytovym odpadem.

Pouzité (staré) pfistroje se nemaji vyhazovat s béznym domacim odpadem, musi
se likvidovat oddélené. Majitelé starého zafizeni jsou povinni je pfinést do specializovanych
sbérnych mist, nebo odevzdat v pfislu$né organizaci. Pomahate tim programim na zpracovani
druhotnych odpadi a ochrané od zamotujicich latek.

Tento 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 odpadu od elektrickych
a elektronickych pfistrojd, platné na celém Gzemi Evropské unie.



A Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj

jg, by mdc siegngc po nig w razie potrzeby. Odpowiednie uzytkowanie urzqdzenia znacznie
przedtuzy okres jego dziatania.

Srodki bezpieczenistwa i wasciwego uzytkowania w instrukcji obstugi nie zawieraja opisu
wszystkich sytuacji, ktore moga wystapi¢ podczas uzytkowania urzadzenia. Podczas
korzystania z urzadzenia uzytkownik powinien zachowac ostroznos¢.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

@

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia, spowodowane
nieprzestrzeganiem wymogow bezpieczenstwa i zasad eksploatacji wyrobu.
Dane urzadzenie elekiryczne jest sprzgtem wielofunkcyjnym do
przygotowywania jedzenia w warunkach domowych i moze byc uzywane
w mieszkaniach, domach podmigjskich, pokojach hotelowych,
pomieszczeniach socjalnych magazynow, biur lub w innych podobnych
warunkach eksploatacji nieErzemystowej. Przem(}/stowe |ubinne niezgodne
Z powyzszymi zasadami korzystanie z urzadzenia b&?zie uznane za
naruszenie warunkow prawidtowej eksploatacji wyrobu. W takim wypadku
producent nie ponosi odpowiedzialnosci za mozliwe skutki.

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej sprawdz, czy jej
napiecie jest zgodne z wartoscig nominalng napiecia urzadzenia (patrz:
charakterystyki techniczne lub tabliczke fabryczng wyrobu).
Wprzypadku korzystania z przedtuzacza, zwrdc uwage, aby odpowiadat
0n mocy urzadzenia — niezgodnos¢ z parametrow moze doprowadzic
do zwarcia lub przegrzania sie kabla.

Urzadzenie podtgczaj tylko do gniazdek, posiadajacych uziemienie — jest
obowiazkowy wymog bezpieczeristwa w celu uniknigcia porazenia
pradem elektrycznym. Korzystajac z przedtuzacza, upewnij sie, ze on
takze posiada uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jego korpus, misa i elementy
metalowe nagrzewajq sie! Zachowaj ostroznosc! Korzystaj z

&

rekawic kuchennych. W celu unikniecia oparzen gorgcg parq nie
nachylaj sie na urzqdzeniem podczas otwierania pokrywy.
Odtgczaj urzadzenie od zasilania zaraz po zakonczeniu korzystania,
podczas czyszczenia lub przenoszenia go. Kabel zasilana odtacza)
suchymi rekoma, trzymajac go za wtyczke, a nie za przewod.

Nie rzeciq?aj kabla zasilajacegow ﬁrzejéciach drzwiowych lub w poblizu
2rodet ciepta. Zwracaj uwage, aby kabel zasilajacy nie skrecat sig i nie
zaginat, nie stykat sie z ostrymi przedmiotami, rogami i krawedziami mebli.

PAMIETAJ: przypadkowe uszkodzenie kabla moze doprowadzic
do usterek, ktdre nie sq objete warunkami gwaranc/i, a takze
do porazenia prgdem elektrycznym. Uszkodzony kabel zasilajqcy
wymaga bezzwtocznej wymiany w centrum serwisowym.

Nie stawiaj urzadzenia na migkkiej powierzchni, nie nakrywaj go
podczas pracy — moze to doprowadzi¢ do przegrzania | awarii
urzadzenia.

e Korzystanie z urzadzenia na wolnym powietrzu jest niedopuszczalne -

dostanie sig wilgoci lub przedmiotow postronnych do wnetrza korpusu
urzadzenia moze doprowadzic do jego powaznego uszkodzenia.

* Przed rozpoczeciem czy{szczenia urzadzenia upewnij sie, ze L‘ESt 0no

@

odtgczone od sieci elektrycznej i catkowicie ostygto. Uwaznie

przestrzegaj wskazowek w zakresie czyszczenia urzadzenia.

ZABRANIA SIE zanurzac korpus urz?dzenia w wodzie lub
umieszczac go pod strumieniem wody!

Dzieci wwieku 8 lat i wigcej oraz 0soby z ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi lub nieposiadajace wiedzy
lub doswiadczenia, mogq korzgstac’ z urzadzenia pod warunkiem, ze
beda one nadzorowane i/lub zostang poinstruowane na temat
korzystania z tego urzadzenia w sposob bezpieczny oraz maja
Swiadomos¢ potencjalnych zagrozen, wynikajacych z jego uzytkowania.



Dzieci powinny znajdowac sie pod nadzorem, aby nie dopusci¢ do
zabawy z urzaazeniem. Urzadzenie oraz kabel za5|lajqcy przechowuj
w migjscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8 lat. Czyszczenie i obstuga
urzadzenia nie powinny byc przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru
050b dorostych.

* Materiaty pakunkowe (pianka, styropian itd.) moga by¢ niebezpieczne dla
gaeg Istnieje ryzyko zadkawienia! Przechowuj je w miejscu niedostgpnym

ziedi.

* Zabroniona jest samodzielna naprawa urzadzenia lub wprowadzanie
zmian w jego budowie. Naprawe urzadzenia powinien przeprowadzac
wytacznie specjalista autoryzowanego centrum serwisowego.
Niefachowo wykonana naprawa moze doprowadzic do zepsucia
urzadzenia, obrazen i uszkodzenia mienia.

UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jakimkolwiek
wadliwym dziataniu.

@

Charakterystyka techniczna

Model RMC-M4502E
Moc 860-1000 W
Napiecie zasilania 220-240V,50/60 Hz
Maksymalna pojemnos¢ misy. 51
Klasa ochronnoéci przed porazeniem elektrycznym I klasa
Powtoka misy nieprzywierajaca, ceramiczna
Zawor pary zdejmowany
Wyswietlacz LCD monochromatyczny
Pamiec trwata tak
Grzanie 3D
Programy

1. STEAM - VEGETABLES (PARA - 3. STEAM — MEAT (PARA - MIESO)

WARZYWA) 4. FRY - VEGETABLES (SMAZENIE -

2. STEAM —FISH (PARA - RYBY) WARZYWA)

5. FRY — FISH (SMAZENIE — RYBY)

6. FRY — MEAT (SMAZENIE — MIESO)

7. STEW — VEGETABLES (DUSZENIE —
WARZYWA)

8. STEW — FISH (DUSZENIE — RYBY)

9. STEW — MEAT (DUSZENIE — MIESO)

10. COOK — QUICK COOK (EKSPRESOWE

11. COOK — PILAF (GOTOWANIE - PILAW)

12. COOK — OATMEAL (GOTOWANIE — KASZY
NA MLEKU)

13. PASTA (MAKARON)

14. SOUP (ZUPA)

15. CAKE (WYPIEKI)

16. MULTI-COOK

GOTOWANIE)

Funkcje

Podgrzewanie automatyczne potraw do 24 godzin
Odgrzewanie potraw. do 24 godzin
Opozniony start do 24 godzin, 2 minutniki
Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego tak
Zapamietywanie ostatniego czasu przygotowania tak
Zestaw

Multicooker z umocowang wewnatrz misg 1szt.
Naczynie do gotowania na parze 1szt.
Szczypce do wyjmowania misy 1szt.
Szklanka z podziatka 1szt.
Chochla 1 szt.
tyzka ptaska 1szt.
Uchwyt na tyzke ptaska / chochle 1 szt.
Przewdd zasilajacy 1szt.
Ksiazka przepisow. 1szt.
Instrukcja obstugi 1szt.
Ksigzka serwisowa 1 szt.

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania zmian w wyglqdzie
urzqdzenia, akcesoriach, a takze parametrach technicznych urzqdzenia bez informowania o
tych zmianach.

Budowa multicookera (schemat /A1, str. 4)
1. Pokrywa ze zdejmowanym zaworem 6. Szklanka z podziatka
wypuszczania pary 7. Naczynie do gotowania na parze
2. Wewnetrzna pokrywa 8. Chochla
3. Wyjmowana misa 9. Przewod zasilajacy
4. Panel sterowania z wy$wietlaczem LCD  10. Szczypce do wyjmowania misy
5. tyzka ptaska 11. Uchwyt na tyzke ptaska / chochle

Panel sterowania (schemat /A2, str. 5)

1. ,Cooking time” (,Czas gotowania”) — wprowadzenie godzin i minut przy ustawianiu
biezacego czasu, czasu gotowania oraz czasu opéznionego startu



2. Hour/Min”(,Godz/Min”) — przejscie do trybu ustawienia czasu; wybdr godzin i minut
w trybie ustawienia czasu biezacego, opéznionego startu oraz czasu gotowania

3. ,Preset” (,Opdzniony start”) — przejscie do trybu ustawienia godziny oraz op6znionego
startu; wybor jednego z dwdch timeréw opéznionego startu

4. ,Cancel/Reheat” (,Anuluj/Odgrzewanie”) — wtaczenie i wytaczenie trybu odgrzewania;
anulowanie wszystkich programéw i ustawien, oprocz ustawien czasu biezacego

5. ,Menu” — wybor programu gotowania

6. ,Cook” (,Gotowanie”) — wybor podprogramu w programie ,COOK”

7. Product” (,Rodzaj produktu”) — wybér rodzaju produktu w programach ,STEAM’, ,FRY”,
LSTEW”

8. ,t°C/Keep Warm ON/OFF” (,Temperatura / Podgrzewanie automatyczne ON/OFF”) — zmiana
temperatury gotowania w programie ,MULTI-COOK", reczne wytaczenie trybu podgrzewania
automatycznego

9. ,Start” — wiaczenie wybranego trybu gotowania, szybkie wiaczenie trybu “COOK — QUICK
COOK*

Panel sterowania (schemat A3, str. 5)
A.  Wskaznik wybranego programu gotowania
Wskaznik czasu biezacego
Wskaznik czasu gotowania
Wskaznik minutnika (1 lub 2) opdznionego startu
Wskaznik rodzaju produktu dla programéw ,STEAM’, ,FRY”, ,STEW”
Wskaznik podprograméw w programie ,COOK”
Wskaznik temperatury gotowania w programie ,MULTI-COOK”

|. PRZED PIERWSZYM WLACZENIEM

Ostroznie wyjmij wyrob i jego czesci z kartonu. Usun wszystkie materiaty opakunkowe.
/\ Obowigzkowo pozostaw na miejscu naklejki ostrzegawcze, naklejki-wskazowki i tabliczke z
numerem seryjnym wyrobu na jego korpusie!
Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotna $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 $wiadczy o niesprawnosci urzadzenia. W takim przypadku oczy$¢
urzadzenie.

ammonm

/\  Po transportowaniu lub przechowywaniu urzqdzenia w niskiej temperaturze nalezy pozostawic
Jje w temperaturze pokojowej w ciggu co najmniej 2 godzin przed wigczeniem.

Il. OBSLtUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na rownej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca przez zawdr goraca
para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urzadzenia elektryczne oraz inne przedmioty

lub materiaty, ktére moga zostac uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem upewnij sie, ze zewnetrzne i widoczne wewnetrzne elementy wielofunkcyjnego
multicookera nie maja zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych wad. Miedzy misa i ptyta grzewcza
nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.

Ustawienie zegara

1. Podtacz urzadzenie do pradu. Nacisnij i przytrzymuj przez 3 sekundy przycisk ‘Preset”; na
wyswietlaczu zacznie migac wskaznik uptywajacych minut.

2. Naciskajac przyciski ,Cooking time” ustaw wskazanie minut (doktadnos¢ ustawien - 1
minuta). Przytrzymywanie nacisnietego przyciska ponad 3 sekundy spowoduije, ze
rozpocznie sie przyspieszona zmiana czasu. Po ustawieniu minut nacisnij przycisk “Hour/
Min”, a na wyswietlaczu zacznie migac wskaznik godzin.

3. Naciskajac przycisk “Cooking Time”, ustaw godzine. Stopieft zmiany - 1 godzina.
Przytrzymywanie naci$nietego przyciska ponad 3 sekundy spowoduje, Ze rozpocznie sie
przyspieszona zmiana czasu.

4. Po zakonczeniu ustawiania nacisnij przycisk ,Cancel/Reheat” lub poczekaj kilka sekund.
Wskaznik czasu przestanie migac.

Ustawienie czasu gotowania

W multicookerze wielofunkcyjnym REDMOND RMC-M4502E mozna samemu ustawiac czas
gotowania dla kazdego programu. Zakres odmierzanego czasu oraz doktadnos¢ ustawien
czasu zaleza od wyboru programu przygotowania.

1. Po wybraniu programu gotowania nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie miga¢ wskaznik
minut. Przytrzymywanie nacisnietego przyciska ponad 3 sekundy spowoduije, ze rozpocznie
Sie przyspieszona zmiana czasu.

2. Nacisnij przycisk ,Hour/Min’, zacznie migac wskaznik godziny.Za pomoca przycisku ,Cooking
time” ustaw wskazanie godziny. Przytrzymywanie nacisnietego przyciska ponad 3 sekundy
spowoduje, ze rozpocznie sie przyspieszona zmiana czasu.

3. W celu zmiany czasu przygotowania ponizej jednej godziny w trybie ustawiania godzin
przytrzymuj przycisk “Cooking Time” do momentu znikniecia z wyswietlacza wskaznika
godzin. Naci$nij przycisk “Hour/Min”, wskaznik minut zacznie migac. Potem naci$nij przycisk
“Cooking Time” i ustaw minuty.

4. W celu anulowania ustawien nacisnij przycisk “Cancel/Reheat” (bedzie konieczne
wprowadzenie ustawien programu od nowa).

Przy recznej zmianie ustawien programu automatycznego urzqdzenie wybiera minimalng
dtugos¢ gotowania.
Urzadzenie to wyposazone jest w pamiec trwata. W przypadku chwilowego odtaczenia zasilania
wszystkie ustawienia, tacznie z ustawieniami opoznionego startu, zostang zachowane.

Preset Function (funkcja,Opdzniony start”)
Funkcja ta pozwala ustawic¢ doktadna godzine, o ktdrej powinien skoficzyc sie program gotowania.
Odtozy¢ proces gotowania mozna w przedziale od 10 minut do 24 godzin z doktadnoscia



ustawienia do 10 minut. Urzadzenie zostato wyposazone w dwa niezalezne timery, ktore
pozwalaja zapamietac godzine, na ktdra najczesciej s3 przygotowywane positki.
1. Naciénij przycisk “Menu”; wybierz program automatyczny.
2. Nacisnij przycisk “Preset”; wybierz komdrke pamieci Preset 1 lub Preset 2.
3. Naci$nieciem przyciska “Hour/Min” uruchom tryb wyboru godziny na timerze; wskaznik
zacznie migac.
4. Nacisnieciem przyciska “Cooking Time” ustaw godzine. Stopien zmiany - 1 godzina.
5. Naci$nigciem przyciska “Hour/Min” uruchom tryb wyboru minut, wskaznik minut zacznie
migac.
6. Naci$nieciem przyciska “Cooking Time” ustaw minuty. Stopien zmiany - 10 minut.
7. Po ustawieniu czasu nacisnij przycisk “Start” Wskazniki przyciskow “Start’, “Cancel/Reheat” u
“Preset” zaswiecq sie. Na wyswietlaczu bedzie wyswietlac sie czas gotowosci potrawy.
Przy wyborze timera opdznionego startu nalezy uwzgledniac fakt, ze odliczanie czasu z
programach, w ktdrych mozna regulowac czas przygotowania, zaczyna sie po osiggnieciu przez
urzqdzenie ustawionej temperatury.

Keep warm Function (Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych potraw -
podgrzewanie automatyczne)

Funkcja jest uruchamiana automatycznie w trybie czuwania razem z uruchomieniem wybranego
programu i po jego zakoriczeniu podtrzymuje temperature gotowego dania na poziomie 70-
75°C przez 24 godziny. Przy wiaczeniu podgrzewania automatycznego wskaznik przyciska
Cancel/Reheat” $wieci sie. Po zakonczeniu programu na wyswietlaczu wyswietli sie odliczanie
czasu pracy w danym trybie. Aby wytaczy¢ funkcje podgrzewania automatycznego, nacisnij
przycisk ,Cancel/Reheat”. Lampka kontrolna przycisku zgasnie.

Podczas gotowania w programie “MULTI-COOK”w temperaturze nie wyzszej niz 80°C funkcja
podgrzewania automatycznego bedzie wytgczona.

Funkcja wytaczenia podgrzewania automatycznego

Mozesz wytaczy¢ automatyczne podtrzymywanie temperatury zaraz po uruchomieniu dowolnego
programu. W tym celu po wybraniu programu ( po nacisnieciu przyciska “Start”) nacisnij i
przytrzymuj przez 3 sekundy przycisk “t°C/ Keep Warm ON/OFF”. Wskaznik przyciska “Cancel/
Reheat” zgasnie. Powtdme nacisniecie i przytrzymywanie przez 3 sekundy przyciska “t°C/ Keep
Warm ON/OFF” ponownie wtaczy podgrzewanie automatyczne. Wskaznik przyciska “Cancel/
Reheat” zaswieci sie. Funkcja jest aktywna réwniez przy korzystaniu z funkcji opéznionego
startu.

Reheat Function (funkcja odgrzewania potraw)

Multicooker REDMOND RM(-M4502E moze by¢ wykorzystywany do pogrzewania gotowych
potraw. W tym celu wystarczy przetozy¢ gotowa potrawe do multicookera, zamknac¢ pokrywe i
nacisnac przycisk “Cancel/Reheat” (sygnat dZzwiekowy).Za chwile potrawa powinna by¢ podgrzana
do temperatury 70-75°C i pozostawac ciepta do 24 godzin. Powtorne nacisniecie przyciska

“Cancel/Reheat” wytaczy podgrzewanie.

0golne zasady uzywania programow automatycznych

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Wtéz sktadniki do misy,zgodnie z programem gotowania i umie$¢ ja w obudowie urzadzenia.
Wazne jest, by wszystkie sktadniki, tacznie z ptynami, znajdowaty sie ponizej kreski,
oznaczajacej maksymalny poziom i znajdujacej sie na wewnetrznej stronie misy. Upewnij
sie, ze misa wstawiona jest réwno i ze przylega do ptyty grzewczej.

3. Zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multicookera az do jej zatrzasniecia. Podtacz urzadzenie
do pradu.

4. Naciskajac przycisk ,Menu” wybierz odpowiedni program gotowania (na wyswietlaczu
zaéwieci sie lampka odpowiedniego programu).

5. Jesli program przewiduje wybor rodzaju produktu, wybierz odpowiedni podprogram przy
pomocy przyciskéw ,Product” (dla programéw ,STEW”, ,STEAM”, ,FRY”) lub ,Cook” (dla
programu ,COOK”). Dla kazdego podprogramu ustawiony jest sugerowany czas gotowania,
ktory ukazany jest na wyswietlaczu urzadzenia.

6. Mozesz zmienic sugerowany czas gotowania.

7. W razie potrzeby ustaw czas op6znionego startu. Funkcja ,Preset” jest niedostepna w
programach ,FRY” i ,PASTA".

8. Abyuruchomic program gotowania, nacisnij przycisk,,Start”. Zaswieca sie lampki przyciskow
“Start” i “Cancel/Reheat”. Rozpocznie sie praca programu praz odliczanie czasu do korica
gotowania.

9. Sygnat dzwiekowy informuje o zakoriczeniu pracy programu. Nastepnie urzadzenie
przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego ($wieci sie lampka kontrolna przycisku
,Cancel/Reheat”).

10. Aby anulowa¢ wybrany program, przerwac proces gotowania lub podgrzewania
automatycznego, nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Cancel/Reheat”.

W programie “STEAM“ wsteczne odliczanie czasu rozpocznie sie po zagotowaniu wody i
pojawieniu sie gestej pary w misie; w programach “MULTI-COOK', “FRY* - po ustawieniu
urzqdzenia w trybie roboczym; w programie “PASTA" - po zagotowaniu wody w misie, wtozeniu

produktdw i powtdrnym nacisnieciu przyciska “Start”

Urzqdzenie zapamietuje ostatni ustawiony czas przygotowania w programie i wySwietla go na
wyswietlaczu. W celu przywrdcenia ustawieri fabrycznych nalezy wcisngc i przytrzymywac
przycisk “Hour/Min“ do ustyszenia sygnatu dzwiekowego (okoto 3 sek,.

Program ,MULTI-COOK”

Program ten przeznaczony jest do przygotowywania praktycznie wszystkich dan wedtug
ustawionych przez uzytkownika parametréw dotyczacych temperatury i czasu gotowania.
Dzigki programowi ,MULTI-COOK” multicooker REDMOND RM(-M4502E zamieni caty szereg
akcesoriow kuchennych i pozwoli przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu
przeczytanego w starej ksiazce kucharskiej lub znalezionego w Internecie. Istnieje mozliwos¢



wyboru sugerowanego czasu gotowania dla okreslonego produktu (warzywa, ryby, mieso).
Sugerowana temperatura gotowania — 160°C.

Zakres recznej regulacji czasu wynosi 5 minut — 12 godzin z doktadnoscia do 1 minuty — dla
odcinka czasu wynoszacego od 5 minut do 1 godziny Lub z doktadnoscig do 5 minut dla odcinka
czasu wynoszacego od 1 do 12 godzin.

Zakres recznej regulacji temperatury (zmiany temperatury dokonuije sie naciskajac przycisk,,t°C
/ Keep Warm ON/OFF”) wynosi 35-160°C z doktadnoscia do 5°C.

Za pomocq programu ,MULTI-COOK” mozna przygotowac wiele réznych potraw. Skorzystaj z
ksigzki przepiséw przygotowanych przez naszych profesjonalnych kucharzy lub ze specjalnej
tabeli temperatur zalecanych przy gotowaniu réznych potraw i produktow.

Program ,STEAM”

Program przeznaczony jest do gotowania na parze warzyw, ryb, migs, potraw dietetycznych i
wegetarianskich oraz dan dla dzieci. Sugerowany czas gotowania dla tego programu zalezy od
wybranego produktu:,VEGETABLES” — 10 minut,,FISH” - 15 minut,,MEAT” — 40 minut. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 1 godziny z doktadnoscia
do 1 minuty. Do gotowania przy pomocy tego programu uzyj specjalnego naczynia (wchodzi
on w sktad zestawu):

1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Umies¢ w niej naczynie do gotowania na parze.

2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, roztdz je réwnomiernie w naczyniu i
umies¢ mise w podstawie urzadzenia. Upewnij sie, ze misa przylega do elementu
grzewczego.

3. Postepuj zgodnie ze wskazéwkami w punktach 3-10 rozdziatu ,0gélne zasady uzywania
programoéw automatycznych”.

Program ,FRY”

Program przeznaczony jest do smazenia migsa, warzyw, ryb, produktéw morza, potproduktow,
itp. Czas przygotowywania potraw zalezy od wybranego rodzaju produktu: ,VEGETABLES” — 10
minut,,,FISH” = 15 minut,,MEAT” — 40 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania
w przedziale od 5 minut do 1 godziny z doktadnoscia do 1 minuty. Istnieje mozliwo$¢ smazenia
produktow przy otwartej pokrywie multicookera.

Program ,STEW”

Program ten przeznaczony jest do duszenia warzyw, miesa, ryb i owocw morza, a takze do
przygotowywania mies i ryb w galarecie oraz innych potraw, wymagajacych dtugiego czasu
gotowania. Sugerowany czas gotowania dla danego programu wynosi 1 godzine. Czas
przygotowywania potraw zalezy od wybranego rodzaju produktu: ,VEGETABLES” — 20 minut,
,FISH” = 35 minut, ,MEAT” — 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w
przedziale od 10 minut do 12 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Program ,COOK”

Program przeznaczony jest do gotowania ryzu, kaszy gryczanej oraz innych kasz. Sugerowany

czas gotowania zalezy od wybranego podprogramu (,QUICK COOK” — 25 minut,
L,PILAF” — 1 godzina, ,0ATMEAL" — 10 minut). Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania
w przedziale od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscia do 1 minuty (,QUICK COOK”,
LOATMEAL") oraz w przedziale od 30 minut do 2 godzin z doktadnoscig do 5 minut
(,PILAF").

Do gotowania kasz na mleku zaleca sie uzywac mleko pasteryzowane o niskiej zawar-
tosci ttuszczu. Aby mleko nie wykipiato i danie spetnito oczekiwania, przed gotowaniem
nalezy:
+ doktadnie ptukac wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza jaglana, itp.), dopoki
woda nie bedzie czysta;
* przed gotowaniem posmarowac mise multicookera mastem;
* przestrzegac proporcji, odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazéwkami umieszczonymi w
ksigzce kucharskiej;
* zmniejszac lub zwiekszac ilos¢ sktadnikéw proporcjonalnie;
* uzywajac mleka petnego, rozcienczy¢ je z woda pitng w proporgji 1:1.
Wtasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta, moga sie réznic, co nieraz
moze mie¢ wptyw na rezultat gotowania.
Jesli przy pomocy programu ,COOK” oczekiwany rezultat nie zostat osiagniety, skorzystaj z
uniwersalnego programu ,MULTI-COOK". Optymalna temperatura gotowania kaszy na mleku
wynosi 100°C. Ilos¢ sktadnikéw oraz czas gotowania nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.

Program ,PASTA’

Program przeznaczony jest do gotowania wszelkiego rodzaju makaronéw, itp., a takze do
gotowania jajek i pardwek. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 8 minut.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 2 do 20 minut z doktadnoscia
do 1 minuty.Po uruchomieniu programu poczekaj na sygnat dzwiekowy informujacy o osiagnieciu
przez wode stanu wrzenia, nastepnie wrzu¢ sktadniki, zamknij pokrywke i nacisnij przycisk
,Start”. Nastapi odliczanie czasu do korica pracy programu gotowania.

Podczas gotowania niektdrych produktéw (np. makaronu itp,) powstaje piana. Aby zawartos¢
misy nie wykipiata, produkty mozna gotowac przy otwartej pokrywie urzqdzenia.
Program ,SOUP”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju zup, a takze kompotéw i napojow.
Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu gotowania w przedziale od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Program ,,CAKE”

Program przeznaczony jest do pieczenia (keksow, biszkoptow, plackéw). Sugerowany czas
pieczenia dla tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania
w przedziale od 30 minut do 4 godzin z doktadnoscia do 5 minut.



¢+ Odpoczywanie ciasta
o Pieczenie chleba
* Przygotowanie founde
+ Robienie jogurtu
Smazenie na gtebokim oleju

IV PORADY ODNOSNIE

DODATKOWE MOZLIWOSCI

» Pasteryzacja ptynnych produktow

* Podgrzewanie produktow dla dzieci

» Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny
osobistej

PRZYGOTOWYWANIA

Btedy podczas przygotowywania i sposoby ich usunigcia
W ponizszej tabeli przedstawione zostaty typowe btedy, popetniane podczas przygotowywania
jedzenia w multicookerach, podane s3 mozliwe przyczyny oraz sposoby ich rozwigzania.

DANIE NIE JEST CALKOWICIE GOTOWE
Mozliwe przyczyny problemu

Niezamknieta lub zamknieta nieszczelnie pokry-
wa urzadzenia, dlatego temperatura gotowania
byta niewystarczajaco wysoka

Misa nie ma prawidtowego kontaktu z elementem
grzewczym, dlatego temperatura gotowania byta
niewystarczajaco wysoka

Zle dobrany zestaw sktadnikoéw 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 ogolne proporcje produktow.
Nieprawidtowo ustawiony (obliczony) czas goto-
wania. Wybrany przez ciebie wariant przepisu
kulinarnego nie nadaje sig do przyrzadzania w
danym multicookerze

Podczas gotowania na parze: w misie za mato
wody, aby zapewni¢ wystarczajaca gestos¢ pary

Wlate$ do misy zbyt duzo wa
oleju

Podczas smazenia

Nadmiar wilgoci w misie

Sposoby rozwigzania
Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez po-
trzeby.
Zamykaj pokrywe do prztykniecia. Upewnij sie, ze nie ma prze-
szkod, aby szczelnie zamknac pokrywe urzadzenia i guma
uszczelniajaca na pokrywie wewnetrznej nie jest znieksztatcona

Misa powinna by¢ wstawiona do korpusu urzadzenia réwno, a
jej dno szczelnie przylegac do tarczy grzewczej. Upewnij sie, ze
w komorze roboczej multicookera nie ma przedmiotow obcych.
Nie dopuszczaj do zabrudzen tarczy grzewczej

Zaleca sie uzywanie sprawdzonych (dostosowanych dla danego
modelu urzadzenia) przepisow kulinarnych. Korzystaj z przepisow
kulinarnych, do ktorych rzeczywiscie masz zaufanie.

Dobor sktadnikdw, sposéb ich krojenia, proporcje, wybdr progra-
mu i czasu gotowania powinny odpowiadac wybranemu przepi-
sowi kulinarnemu

Obowiazkowo 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 pokrywat dno misy cienka

Warstwa.
Przy smazeniu na gtebokim oleju kieruj si¢ wskazowkami dla wiasciwe-
o przepisu

Nie zamykaj pokrywy multicookera podczas smazenia, jezeli nie
jest to zalecane w przepisie. Produkty $wiezo mrozone przed
rozpoczeciem smazenia nalezy rozmrozic i odlac z nich wode

Podczas gotowania: wygotowanie sie bulionu,
podczas gotowania produktéw o podwyzszonej

Niektore produkty wymagaja specjalnego przygotowania przed
gotowaniem: mycia, obsmazania itd. Kieruj sie zaleceniami wybra-

kwasnosci nego przepisu kulinamego

. .. W procesie fermentacji korico-
Podczas pieczenia: | | " i
(ciasto jest niewy- ;V:lgr;x;tv?ex%ﬁﬁ;ﬂ Zsz-;sk:}(g Wktadaj do misy ciasto o mniejszej objetosci
pieczone) Zawor wypuszczania pary
Podczas pieczenia: Wyjmij wypiek z misy, przewrd¢ i ponownie wtéz do misy, po
(ciasto jest niewy- mgcz)g:ztgo misy zbyt duza czym kontynuuj przygotowywanie do gotowosci. W przysztosci
pieczone) wktadaj do misy mniejszg ilos¢ ciasta do pieczenia
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Btad w wyborze typu produktu lub
podczas ustawiania (obliczenia
czasu przygotowywania. Zbyt mata
ilos¢ sktadnikow

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu kulinarnego. Dobor sktadnikéw, sposcb ich krojenia, proporcje,
wybor programu i czasu przygotowywania powinny odpowiadac jego zale-
ceniom

Zbyt dtugi czas pracy funkcji podgrzewania automatycznego jest niewskazany.
Jezeli w Twoim modelu multicookera przewidziane jest wstepne odtgczenie
danej funkeji, mozesz skorzystac z tej mozliwosci

Po przygotowaniu gotowe danie zbyt
dtugo stato w trybie podgrzewania
automatycznego

PODCZAS GOTOWANIA PRODUKT WYGOTOWUJE SIE

Jakos¢ i wasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca i warunkéw jego
produkcji. Zalecamy uzywanie tylko mleka pasteryzowanego o zawar-
tosci ttuszczu do 2,5%. W razie potrzeby mleko mozna troche rozcierczy¢
woda pitng

Podczas gotowania kaszy na mleku wy-
gotowuje sie mleko

Sktadniki przed gotowaniem nieprzygo-
towane lub przygotowane nieprawidtowo
(2le wymyte itd.). Nie byty zachowane
proporcje sktadnikéw Lub nieprawidtowo

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadze-
nia) przepisu kulinarnego. Dobor sktadnikow, sposob ich wstepnego
przygotowania, proporcje powinny odpowiadac jego zaleceniom. Kasze
zbozowe, mieso, rybe i owoce morza zawsze doktadnie myj, dopoki woda

wybrany typ produktu nie bedzie czysta
. Nalezy doktadnie umyc produkt, zdja¢ zawor lub przygotowywac positek
Produkt tworzy piane przy otwartej pokrywie
DANIE PRZYPALA SIE

Misa byta zle wyczyszczona po poprzednim
przygotowywaniu jedzenia. Powtoka antyadhe-
zyjna jest uszkodzona

Zanim rozpoczniesz gotowanie, upewnij sie, ze misa jest dobrze
wymyta i powtoka antyadhezyjna nie ma uszkodzen

taczna objgtos¢ wtozonej do misy zawartosci
jest mniejsza od zalecanej w przepisie kulinar-
nym

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu
urzadzenia) przepisu kulinarnego

Zmniejsz czas przygotowywania lub skorzystaj z zalecen prze-

Ustawiony zbyt duzy czas przygotowywania pisu kulinarnego, adaptowanego do danego modelu urzadzenia



Dla zwyktego smazenia nalej do misy troche oleju — tak, aby ~ 1abela zbiorcza programéw przygotowywania (ustawienia fabryczne)

Podczas smazenia: zapomniates nalac oleju do pokrywat on cienkg warstwa dno misy. Aby produkty obsmazaty

przejscie do trybu

misy; nie mieszates lub za poZno przewracates sie w misie rownomiernie, nalezy je co pewien czas mieszaclub 8
przygotowywane produkty prezewracac‘ > yjecop 8 = S— g s E
Program Zalecenia uzytkowania § S doktadnosé g5 8
Podczas duszenia: w misie jest zbyt mato wil- | Wlej do misy wigcej ptynu. Podczas przygotowywania nie otwie- og g 2 o 238 £
goci raj pokrywy multicookera bez potrzeby = ustawien 3= 3
3 s 38
Podczas gotowania: w misie jest za mato ptynu . . " : s .
(nie byy zachowane proporce sktadnikow) Przestrzegaj prawidtowych proporcji ptynu i sktadnikéw twardych VEGETABLES svgﬁzoywwame na parze .0
Podczas pieczenia: nienasmarowana olejem Przed wiozeniem ci P
: - : ta nasmaruj dno i $cianki misy mastem lub ; . . f
powierzchnia wewnetrzna misy przed rozpo- zed wtozeniem clasta nasmar . STEAM Gotowanie na parze @ . 0:05-1:00/1 min | 24 +
czeciem pieczenia olejem (nie nalezy wlewac oleju do misy!) MEAT miesa 0:40
PRODUKT UTRACIL. SWOJA FORME FISH Gotowanie naparzeryb | 0:15
. i VEGETABLES | Smazenie warzyw 0:10
Zml:g/lte czgsto mieszates produkt w Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej, niz co 5-7 minut Y MEAT Smatenie mies 040 | 005-100/Amin - .
Ustawiony zbyt duzy czas przygoto- = Zmniejsz czas przygotowywania Lub skorzystaj z zalecen przepisu kulinar- FISH Smazenie ryb 0:15
wywania nego, adaptowanego do danego modelu urzadzenia
VEGETABLES | Duszenie warzyw 0:20
WYPIEK OKAZAL SIE WILGOTNY STEW MEAT Duszenie miesa 1:00 | 0:10-0:12/5min | 24 -
CAe fadmar wio (socoyse wa. | ¥ i ot i e St i i e T | Dusenend 0%
e sktadnikow, zawierajacych zbyt wiele wilgoci lub uzywaj je w miare . .
Zr\'lli‘:taanlsti)tpo)w oce, mrozone jagody, mozliwosci w minimalnej ilosci g%to;v;rg;i\[ﬁ%gcyi;hu’;?at-
| MULTI-COOK wienia temperaly | 010 | 100 - 12003 | 24
¢ . _ Staraj sie wyjmowac wypiek z multicookera od razu po przygotowaniu. - czasu gotowania. Zakres | U 00— 121 -
mﬁitriyﬁ:ﬁtigcgﬁ(‘gyz:’yp'Ek W28 | W razie potrzeby mozesz na chwile zostawi¢ produkt w multicookerze reczney regu.lacgl fempe- min
ey przy wkaczonym podgrzewaniu automatycznym E%Eg dmgig 305198 (z
WYPIEK NIE WYROSL Gotowanie réznego
; —— rodzaju makaronow, | . ' . i
Jajka z cukrem byty Zle ubite PASTA pierogow ip. Gotowanie 0:08 | 0:02-020/1min @ - +

Ciasto zbyt dtugo stato z proszkiem do pieczenia Jajek I paréwek.

. N X L. Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego mo- ) .
Nie przesiates maki lub Zle wymieszates ciasto delu urzadzenia) przepisu kulinarnego. Dobér sktadnikow, QUICK COOK Gotowanie ryzu oraz 0:25  0:05-1:30/1min = 24 -

Prign ? > . kasz na wodzie
Byt popetniony blad podczas widadania sktadnikow ;ﬂ‘;ﬁf\’,vbia'ﬁ';c"’}j;%";‘aelge‘c’eﬁﬁf,y”?°t°wa"'a' proporcje powinny

Wybrany przepis kulinarny nie pasuje do wypiekania (00K PILAF Gotowanie pilawu 1:00 | 0:30-2:00/5min | 24 -

w danym modelu multicookera :
ONTMEAL | GOtowanie Kasz M@ g0 g05-130/min 24 | -
W wielu modelach multicookeréw REDMOND w programach ,STEW” i ,SOUP” przy miek
niewystarczajqcej ilosci ptynu w misie zadziata system zabezpieczenia przed przegrzaniem sie S0P Przeznaczony do | o0 | 0:10 - 800/5 ,,
urzqdzenia. W takim przypadku program gotowania zatrzymuje sie i multicooker przechodzi gotowania zup ’ min
do trybu podgrzewania automatycznego.

pracy

Podgrzewanie
automatyczne

+



g £ e é 2o
=8 Zakrescrasu/ ﬁg 25, 88
Program Zalecenia uzytkowania g § doktadnos¢ s § g3 gl NE
S8 ustawien :E S § :% g
§ & SE £7
Przeznaczony do
pieczenia (keksow, 20 _ A
CAKE biszkoptow, plackéw), = 1:00 %I:’:]O 400/5 24 - +
przeréznych zapieka-
nek i sufletow
Zalecany czas przygotowywania roznych produktow na parze
Czas
# Produkt Waga, g/ llos¢, szt. llos¢ wody,ml  przygotowywania,
min
Poledwica wieprzowa / wotowa (kostki
1 1,52 cm) 500 500 20
2 Poledwica barania (kostki 1,5-2 cm) 500 500 20
3 Filet kurczaka (kostki 1,5-2 cm) 500 500 15
4 Pulpeciki/kotlety 180 (652t)/450 (3szt) | 500 20/30
5 | Ryba (filet) 500 500 15
Mieszanka owocow morza ($wiezo
6 mrozona) 500 500 5
7 | Ziemniaki (kostki 1,5-2 cm) 500 500 15
8 Marchew (kostki 1,5-2 cm) 500 500 20
9 | Buraki (kostki 1,5-2 cm) 500 500 30
10 | Warzywa swiezo zamrozone 500 500 15
11 | Jajka 3 szt. 500 5

Nalezy uwzglednic, ze sq to zalecenia ogdlne. Rzeczywisty czas moze roznic sie od zalecanych
wartosci w zaleznosci od jakosci konkretnego produktu oraz od Twoich predylekcji.

(Z:(a)lgcenia, dotyczace uzywania trybow temperaturowych w programie “MULTI-
K

Temperatura

o Zalecenia odnosnie zastosowania - — Zalecenia od|
350C Koncowa fermentacja ciasta, 50°C Fermentacja
przygotowanie octu 55°C Przygotowanie pomady
40°C Przygotowanie jogurtow 60°C Przygotowanie zielonej herbaty,

45°C Zakwas positkow dla dzieci

p Syt oy 3o Temperatura q 2 q
o o Zalecenia odnosnie zastosowania
o Gotowanie miesa w opakowaniu o .
65°C prézniowym 115°C Przygotowanie syropu cukrowego
70°C Przygotowanie ponczu 120°C Przygotowanie golonki
75°C Egﬁggzaqa, przygotowanie biatej 125°C Przygotowanie duszonego miesa
80°C Przygotowanie grzanego wina 130°C Przygotowanie zapiekanki
Przygotowanie twarogu lub potraw, o
85°C wymagajacych dtuzszego czasu 135°C ObSTaZ?’”'igOt.OWV.ChkPOEfaWWce“‘
gotowania uzyskania chrupiacej skorki
90°C Przygotowanie czerwonej herbaty 140°C Wedzenie
o . o Zapiekanie warzyw i ryby w folii
95°C Przygotowanie kasz na mleku 145°C aluminiowej
100°C Przygotowanie bez lub konfitur 150°C Zapiekanie migsa w folii aluminiowe]
105°C Przygotowanie galarety miesnej 155°C Wypieki z ciasta drozdzowego
110°C Sterylizacja 160°C Smazenie drobiu

Patrz takze w dotgczonej do zestawu ksigzce z przepisami.

V. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA URZADZENIA

Przed czyszczeniem urzadzenie upewnij sie, ze jest ono odt3czone od pradu i ze catkowicie
wystygto. Uzywaj miekkiej $ciereczki i nierysujacych $rodkéw do czyszczenia naczyn. Zaleca
sie czyscic urzadzenie od razu po jego uzyciu.

Przed pierwszym uzyciem lub w celu usuniecia zapachow po gotowaniu zaleca sie gotowanie
potowki cytryny przez 15 minut w programie ,STEAM — FISH”.

@ ZABRANIA SIE uzywania rysujgcych Srodkdw do czyszczenia, ostrych zmywakdw oraz agresywnych
substancji chemicznych. Zabrania sie zanurzanie obudowy urzqdzenia w wodzie lub ptukanie jej
pod strumieniem biezqcej wody.

Korpus urzadzenia czysci¢ w razie potrzeby.

Mise nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu. Mozna ja my¢ w zmywarce do naczyi. Po umyciu misy

przetrzyj suchg $ciereczka jej wewnetrzng powierzchnie.

Wewnetrzng pokrywe oraz zdejmowany zawdr pary nalezy czysci¢ kazdorazowo po uzyciu

urzadzenia.

W celu oczyszczenia wewnetrznej pokrywy:

1. Otworz pokrywe urzadzenia.
2. Powewnetrznej stronie pokrywy nacisnij jednoczesnie do $rodka dwa plastikowe elementy
mocujace.



3. Nie uzywajac sity pociagnij do siebie i w d6t wewnetrzng pokrywe tak, zeby odtaczyta sie
ona od podstawowej pokrywy.

4. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng szmatka lub chusteczka. W razie potrzeby
umyj zdjeta pokrywe pod strumieniem biezacej wody, uzywajac $rodka do mycia naczyn.
Nie zaleca sie mycia w zmywarce.

5. Wstaw pokrywe w gérne rowki, potacz jg z podstawowa pokrywa urzadzenia i lekko nacisnij
elementy mocujace do momentu ich zatrzasniecia. Wewnetrzna pokrywa powinna trwale
przylegac do pokrywy.

Zawor pary znajduje sie na wierzchniej pokrywie urzadzenie. Aby go oczyscic:

1. Ostroznie zdejmij pokrywe zaworu pary, pociagajac ja za wystep do gory i na siebie.

2. Przekrec podstawe zaworu odwrotnie do ruchu wskazéwek zegara (w kierunku OPEN) do
oporu i zdejmij ja.

3. Delikatnie zdejmij gumke z podstawy zaworu. Przemyj wszystkie czesci zaworu,
przestrzegajac zasad czyszczenia.

@

4. Upewnij sie, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw gumke na miejsce, potacz
rowki podstawowej czesci zaworu z odpowiednimi rowkami na wewnetrznej stronie
zaworu i przekrec jg zgodnie z ruchem wskazéwek zegara (w kierunku CLOSE). Wtdz zawor
pary do gniazda na pokrywie urzadzenia tak, aby wypukta cze$¢ zaworu znajdowata sie z
tytu urzadzenia.

Uwaga! Aby zapobiec deformacji gumki zaworu, zabrania sie jej skrecania lub rozcig-
gania.

Podczas gotowania positkéw moze powstawac kondensat, ktéry w danym modelu zbiera sie w
specjalnej szczelinie na korpusie urzadzenia wokét misy i sptywa do pojemnika umieszczonego
z tytu urzadzenia. Kondensat tatwo mozna usunac przy pomocy Sciereczki.

Przed przechowywaniem i ponownym uzyciem urzadzenia nalezy wyczyscic i wysuszy¢ wszystkie
czesci urzadzenia. Urzadzenie nalezy przechowywac w suchym miejscu z dala od zrédet ciepta
i bezposredniego oddziatywania promieni stonecznych.

Na opakowanie urzadzenia nie powinna kapac¢ woda i inne substancje ciekte.

Transport produktu powinien odbywac sie zgodnie z zaleceniami umieszczonymi na
opakowaniu.

VI. AKCESORIADODATKOWE

Naby¢ akcesoria dodatkowe do multicookera REDMOND RMC-M4502E, a takze dowiedziec sie
o0 nowosciach produkcji REDMOND mozna na stronie www.redmond.company lub w sklepach
oficjalnych dealerdw.

VII. PRZED ZWROCENIEM SIE DO PUNKTU
SERWISOWEGO

Usterka

Na wyswietlaczu
pojawit sie komuni-
kat o btedzie: E1 -
E4

Urzadzenie nie wia-
cza sie

Danie gotuje sie zbyt
dtugo

Podczas przygoto-
wywania spod po-
krywy wychodzi para

Mozliwe przyczyny
Btad systemowy, mozliwe jest uszkodze-

nie ptyty sterowania lub elementu grzew-
zego

Przewdd zasilajacy nie jest podtaczony
do urzadzenia i (lub) gniazda

Niesprawne gniazdo

Brak pradu w sieci elektrycznej

Przerwy w zasilaniu pradem (poziom
napiecia pradu jest niestabilny lub nizszy
od normy)

Miedzy 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 nierowno wsta-
wiona do korpusu urza-

dzenia

Naruszona
jest — Pokrywa jest zamknieta
s2czelnosc  pieszczelnie lub pod
potaczenia | pokrywe trafit przedmiot
misyz postronny
wewnetrzna

okryw:
ﬁ]ulﬁcoﬁ,kera Uszczelka gumowa na

pokrywie wewnetrznej
Jest silnie zanieczyszczo-
na, zdeformowana lub
uszkodzona

Sposdb usuniecia

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj
az wystygnie. Szczelnie zamknij pokrywe, ponow-
nie wkacz urzadzenie do sieci elektrycznej

Upewnij sig, ze zdejmowany przewdd elektryczny
jest podtaczony do odpowiedniego ztacza na urza-
dzeniu i jest wigczony do gniazda

Wtacz urzadzenie do sprawnego gniazda

Sprawdz napiecie w sieci elektrycznej. Jezeli go
brak, zwrdc sie do dostawcy energii elektrycznej,
obstugujacej twoj dom

Sprawdz, czy napiecie w sieci elektrycznej jest
stabilne. Jezeli jest ono niestabilne Lub nizsze od
normy, zwrd¢ sie do organizacji, obstugujacej Twoj
dom

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj
az wystygnie. Usun zbedny przedmiot lub czastki

Wstaw mise rowno, bez skosow

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj
az wystygnie. Oczysc tarcze grzejng

Wstaw mise rowno, bez skosow

Sprawdz, czy miedzy pokrywa a korpusem urza-
dzenia nie znajdujg sie przedmioty postronne
$miecie, kasza, kawatki jedzenia), usun je. Za-
wsze zamykaj pokrywe multicookera do prztyk-
niecia

Sprawdz stan uszczelki gumowej na pokrywie
wewnetrznej urzadzenia. Mozliwe, ze wymaga ona
wymiany



Jesli usterki w pracy aplikacji nie zostanq usuniete, nalezy zwrdcic sie do autoryzowanego
centrum serwisowego.

VIII. WARUNKI GWARANCJI

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancja liczong od daty zakupu. W ciggu catego okresu
gwarancyjnego producent zobowiazuje sie do usuniecia wad fabrycznych (spowodowanych
nieodpowiednig jakoscia materiatow Lub btedem w produkcji urzadzenia) poprzez naprawe,
wymiane czesci lub catego urzadzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko wowczas, jeéli data zakupu
potwierdzona jest pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja
obejmuje wytacznie urzadzenia, ktére byty uzywane zgodnie z instrukcjq obstugi, nie byty
naprawiane, nie byty rozktadane na czeéci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawidtowego
uzytkowania, a takze urzadzenia ktdre posiadaja komplet akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje
zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzadzenia oraz takich elementéw jak filtry, zaréwki, pokrycia
ceramiczne i teflonowe, gumowe uszczelki itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowiazan gwarancyjnych liczony jest od dnia
sprzedazy lub od daty produkcji wyrobu (w przypadku, gdy okreslenie daty sprzedazy jest
niemozliwe).

Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, znajdujacym sie na naklejce
identyfikacyjnej na korpusie wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13 znakéw. 6-y i 7-y znaki
0znaczajg miesiac, 8-y — rok produkcji urzadzenia.

Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod
warunkiem, ze urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejszg instrukcja i obowiazujacymi
normami technicznymi.

Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i
elektronicznego)

Po zakoriczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze
samo urzadzenie nalezy oddac do punktu zbiérki i recyklingu urzadzen elektrycznych
[r— i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobéw wraz ze zwyktymi

odpadami z gospodarstwa domowego.

Uzywanych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy
je utylizowac oddzielnie. Posiadacze starych urzadzen powinni dostarczy¢ je do specjalnych
punktéw odbiorczych. Jednoczesnie Twéj wktad w prawidtowa utylizacje niniejszego produktu
przyczynia sie do oszczednego wykorzystywania zasobow naturalnych oraz przyczynia sie do
nieprzedostawania sie do srodowiska naturalnego potencjalnie niebezpiecznych substancji.

Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, regulujaca
utylizacje sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerobki odpadéw ze
sprzetu elektrycznego i elektronicznego, obowigzujace na catym terytorium Unii Europejskiej.



TMpiv éekiviaeTe va xpnaiuomoieite v auakeur auth diaPaoTe MPOTEKTIKA TIS 0nyies xpAONS TS Kal
QUAGETE TO Eyyelpidio auTd yia ueAovriki avagopd. H owarr xpron me ouokeuns Ba mapareivel
anuavrikd rov xpdvo (wrig mg.
Ta pérpa ao@aleiag Kai o1 0dnyieg TTOU CUPTTEPIEXOVTAI G’ AUTO TO £YXEIPiDIO SEV KAAUTITOUV
OAeg TIg TIBAVEG TTEPIOTATEIG TTOU PTTOPET VO TIPOKUWPOUV KATA TNV XPRoN Kail Tn AgiToupyia
TNG CUOKEUNG. Katd Tnv Xprion Tng CUCKEUNG 0 XPROTNG TTPETTEI va EQAPUOTE! KOV AOYIKH,
Kal va gival TIPOOEKTIKOG KOl ETTIQUAOKTIKOG.

MéTpa ao@aAgiog

* O xaraokevaaTig dev eublverar yia Tig {nuieg Tou
TPOKAABNKQV QIO T N GUMHOPOWAN HE TIS OTTQITAOEIC
QOQAAEING Kl TOUG KAVOVES XPAANG.

+ To mapov mpoidv €ival TOAUAEITOUPYIKK GUOKEUN YIa TO

Mayeipea TPOQiKwWY € OIKIOKO TeEPIBAMOV Kall yTopei va

xpnolpotonBel ot diapepiapara, EEOXIKES KaTOIKieS, dwpATIa

§£v060)§.iwv, BonBnrikoug g((bpoug ¢ KaTaoTAuaTa, ypageia,

B ot aMeg TéTOIEG OUVBNKEC LN PlopnxavikAg XpRang.

IOKNXQVIKN 1} oTro1adNoTE GAAN N egoumoéompévr] xpron
¢ ouokeung Ba mpémel va BewpnBei we Tapaaon e
0pBAG XPNONG TOU TMPOIGVTOG. 2TV TIEPITITWEN QUTH, O
KOTaokeuaoTAg Oev eival umeUBuvog yia TI?\ evOEYOpEVES
ouvémeleg. H Brounxavikn i ommoladAmote AN avappoot
xpfion e ouakeung Ba mpémel va Bewpeital apdpaon Twv
Opwv ¢ opbA¢ xpAang Tou TPOIOVTOG. Z& QuTH TNV
TIEPITITWOT, 0 KATAOKEUOOTAG dev avaapBavel kapia eubivn
HG TUXOV OUVETTEIEG.

PIV OUVBECETE T GUOKEUN LE TO NAEKTPIKG dikTuo, EAEYETE Qv
Td0m Tou dikTUou ival idial We ovoaaTIK TaaT TPogodoaiag TG
OUOKEUNG (BAETTE Tat TEXVIKA XOIPAKTNPIGTIKA 1) TV €0YOOTOOIOKN
TTIVaKida Tou Trpo'lbwoz;g
* XpnaiyorroiraTe kahwoio TIPoEkTaamg Trou Bal Exel KaTaMNAeg

TIpOdICYPOES Yia Ve UTTOBEXTE] TV I0XU KaTaVaAOUKEVN aTTo TV

GUOKEUN, YIOTI 1) QvavTIGTOIYidl TwV TIAPAMETPWY UTTOPEi va
oéngr']oa 0t BpaxukUkAwga i avaghedn Tou kahwdiou.
2UVOEQTE TN GUOKEUI HOVO e T VEIWHEVN TPl — eival pia
UTIOXPEWTIKT QMM Yidl TV TTpoaTaaia amo r])\EKTpOH)\r]giG.
Xpnaoipotoiwvrag eva kahwdio emékraong, Befaiwbeite ori
Kl QUTO EXEI YEiwan.

POZOXH! Kara tn Acitoupyia 1o mepiBAnua e
OUOKEUNC, TO UTToA Kail Ta UETaAAIKG pépn Bspuaivovrail
lpoaéére! Xpnoiuotmolnate 1a yavria Tou oupvou.
Ta Ty amropuyn eykauudrwv, Unv oKUBETE Tavw armo
TNV OUGKEUR OTaV QVOIYETE TO KATTAKI.

AToguvdEeTe T GUGKeUR Ao TV TpiCal Heram xprarn Kabug
Kall KaTd T IOPKeIa ToU KaBapIopoU 1) TG HeTaKivnang.
Agaipeie To kahwdio Tpogodoaiag gja oTEWVa x%pm KpOTWVTag
10 QMO ToéBLJopa Kall 0! AT 10 1010 T0 KaAWDIO.

Mnv ToTroBeteite To KaAwdIo TPOYOdOTTG GE TTOPTEG I} KOVTA
o¢ Tnyé¢ Bepudtntac. Mpoottte va unv Auyiletal A
TIEPIOTPEQETA TO KAAWAIO, Vet NV ayYilEr aryund avTIKEipEVa,
YWVIEG KAl TIG AKPEC TWV ETTITTAWV.

OYMHOEITE: tuxaia BAGSN Tou kaAwdiou Tpogodoaiac
UTTOPEI va TTPOKaAETEI QUTAEITOUPYIES, O OTToIES DEV
avTioTolYoUv aTnV €yyunaon, Kabwe kai umopei va
TTPOKAAETE! Eva NAEKTPIKO OOK. TpETTel oTTwodnToTE
Va avTIKQTAOTAOTHOETE TO KATEQTPAUUEVO NAEKTPIKO
KaAwdI0 OTO KEVTPO ETTIOKEUWV.

Mnv TomoBereite T%GUOKEUI’] O€ JI0 MOAQKR ETTIQAVEIQ, LN TV
OKETTOCETE KaT( TN OIAPKEID TG ASITOUpYiag TG, AUTO WTTopEi v
0dnynoel o€ umepBEpavan Kai SUTAEITOUpYIa TNG GUOKEUNC.

* Mnv xpnaoIHOTIOIEITE T GUCKEUN aTOV UTTaIBPO, N ETTaQN Tou



@

EOWTEQIKOU NG GUTKEUNG U Uypaaia ) va avTIKeijieval TTopei va @

TIPOKAAETEI G0ROIPEC PBOPEG OTN GUTKEU,

Mpiv Tov kaBapiapo g auokeung PeBaiwbeite om eival
amoouvOepEvn amo 10 IKTUO Kal ExEl Kpuwael eviehws. Na
0koAouBeTe TOTG TIC 00nyieg ia Tov KaBAPIOPG TS GUOKEU.

AlMATOPEYETAI va BuBilete 10 mepifAnua ¢
OUOKEUNC O€ VEPO Kl va TO TOTTOBETEITE KATW aTTo
TpEXOUNEVO VEPOD!

Aut n ouokeun Gev TTpoopiCeTal yia XpAon amé aroua
(oupmrepIAaBaVOLEVLV TV TTaIBILV NAIKIAG 8 ETAWV Kall Gviw) TIou
£XOUV G, VeupohoyIkr] 1) vonTiki) avammpial 1) e EMeIyn
EMTTEIRICG KO YVLIONG, EKTOC OTAV QUTA T GTOWON ETTITPOUVTAl f
AayBavouv odnyieg OETIKG e ) XPNom TG GUOKEUNG Kal €OV
ETTIVVLIOT TV KIVOUVWV TIou GuvdEOVTal e T yprion g, Tamraidi
Oev TTpéTTE VoI TTaiCouV e T GUGKEUR,. KpOraTe T GUOKEU Kail TO
KQAGOI0 TP0GOOGTG MaKPIA aTO TTAIBIA NAIKIOG KATW TV B ETWY.
Kaeaplouég KCIl GUVMPNGT) NG OUGKEUG OEV TIPETTE Vol ooKoUvTal
CITT ol TTadI Kwpic TV erriAeyn evAKou.

Ta uNikd ouoKeuaoTag (TAAGTIKG, TIOAUOTUREVIO, K)ﬂ}? LTTopEi Vol
eivar emkivduva yia Ta Traidid. Kivduvog aogugiog! Kparmiote Ta
LIoKpIG a6 Ta Traidid.

AmmayopedeTal va eTOKEUGLETE o1 idIol 1 va TTIQEpeTe aMayég aTov
unxaviapo mg auakeuns. OAeg ol epyaaieg auvinpnang Ka
ETTIOKEUNG TTQETTE] Vol EKTEAOUVTQN QITTO £Vl £E0UTIOBOTILEVO KEVTO
ETTIOKEUWV. AVTIETTOYENJOTIKWG EKTENOUEVN €pyaaia LTopel va
0dnyfoel e BAGRN TG CUGKEUNG, TPOUOTIONG Kall UNKEG (UIEG.

[MPOXOXH! Amrayopeuerai n xprion NS OUOKEUNS O

TTEPITITWAN OTTOIACONTTOTE QUTAEITOUPYIAS TNG.

TexviKa XapaKTnPIOTIKA
Movrého

RMC-M4502E

loyug

000 W

Taon

860-1
220-240 V, 50/60 Hz

MéyiaTog dykog Tou TToA
HAekTpIki) ao@dheia

5\
khaon |

Emiotpwaon Tou ptoA

QvTIKOAANTIKN KEPOIKN

BaABida arpol

QTOOTIWHEVN

0686vn uypwv KPUGTAAWY.

Hovoxpwpn

Mn Tk pvipn

UTIApXE!

3D-6¢ppavon

UTIGpXEl

Mpoypdypara
1. STEAM — VEGETABLES (ATMOZ — AAXANIKA)
2. STEAM — FISH (ATMOZ — WAPI)
3. STEAM — MEAT (ATMOZ — KPEAZ)
4. FRY — VEGETABLES (THFANIZMA — AAXANIKA)
5. FRY —FISH (THFANIXMA — WAPI)
6. FRY — MEAT (THIANIZMA — KPEAZ)
7. STEW — VEGETABLES (ZIFTANO BPAZIMO — AAXANIKA)
8. STEW — FISH (ZITANO BPAZIMO — WAPI)
9. STEW — MEAT (ZIFTANO BPAZIMO — KPEAZ)
10. COOK — QUICK COOK (TPHIOPO BPAZIMO)
11. COOK — PILAF (BPAZIMO — MIAAQI)
12. COOK — OATMEAL (BPAZIMO — XYAOZX FAAAKTOZ)
13. PASTA (NAZTA)
14. SOUP (ZOYNA)
15. CAKE (APTOZKEYAZMATA)
16. MULTI-COOK

Aeitoupyieg

AutoBépuavan
Zéotapa mdtou

£wg 24 (peg
£wG 24 (peg

‘Evapén pe kabuoTépnon

€wG 24 Wpeg, 2 XpovopeTpa

Amobrkeuan Tng wpag TeAeuTaiou HayelpEPaTog
[MpokaTapkTIK aTmevepyoToinan autopaTog JeoTapaTog

UTIGpYE!
uTIGipxEl

Ti mepiéxer To TaKETO
TMoAuxUTpa pe TOTIOBETNUEVO PETT TG TO PTTOA

1Ty

Ei81K6 okeUog yia payeipepa aTov aTuo.

1T

ToIpmida yia 10 utoA
MeloUpa

1T
1T

Koutéiha

11U

Emimedo koutaii

Aapr yia v koutaAa/ KouTaAl

11X
11U

KaAwdio tpogodoaiag

1Ty

Blﬁ)\ig cuwgvé(
Obnyieg xprang

1Ty
1Ty

BiBAicipIo TeXVIKAG €EuTIPETNONG.

1Ty




O karaokeuaoTig éxel To dikaiwpa va kdvel aMayég oTov axediaoud, oTo meplexOUEVo, KaBwS Kai oTa TEXVIKA
XOPAKTNPIOTIKG TNG GUOKEUNS OTN TTopeia TNG BEATIWaNG Tou MPOIGVTog ToU Xwpis TV meonyoUuevn evnuépwon yia
16 aMayég Kai TIg PeATIWOEIS QUTES.

Mepiypagn Tou ToAuokedoug (oxnua AL, o. 4)
. Kaméki pe amoomiopevn BaABida atpol
. Eowtepiké kamaki
. ApaipoUpevo pTroA
. Nivakag eAéyxou pe 086vn uypwv KpuaTaAAwY
. Emimedo koutdhi
. MedolUpa
. E1d1k6 okelog yia payeipepa oTov aTué
. Koutéha
Kahwdio tpogodoaiag
. Topmida yia mv egaywyr Tou poA
Aapr yia koutdAa/kouTtaAl
Mivakag diayeipiong (oxnua A2, . 5)
1. “Cooking time” (“Xp6vog Tapackeung’) — eIaywyr Twv WGV Kal AETITQV KaTd Ty puBuion g wpag, kaBopiopol
TOU XPOVOU TIOPOIOKEUN Kall TOU XpOvou KaBuaTepnpévng évapgng.
2. “Hour/Min” (“PUBuIon xpovou”) — peréBaan otnv Aeitoupyia puBuiong xpovou: emAoyr “wpeg/AeTTa” aTig
Aeioupyieg pUBRIONG TPEXOUTTG WPAG, KaBUTTEPNUEVNG EVaPENG Kail XpOVOU TTapacKeun.
3. “Preset” (“Kabuatepnuévn évapgn’) — peraBaan aTig Aemoupyieg pUBuIoNG poAoyiol kai TG KaBuaTepnpévng
£vapgng, emAoyr evog amo Ta 0o XpovopeTpa KaBuaTepnpévng Evapgng.
. “CancellReheat” (“AkUpwon/Avaéppavon’) — evepyotroinan kai amevepyotroinan g Aeiroupyiag eaTéparTog,:
ak0pwan GAwV TwV TPOYPAPHATWY Kal puBpicewy €KTOG a6 TI PUBITEIG TNG TPEKOUTAG WPAG.
. “Menu” (“MevoU") — eTiAoyr ToU TTPOYPANHATOG TIAPATKEUNG.
. “Cook” (“Bpacipo”) — emiAoyr Tou umroTpoypdupatog ato Tpdypapua “COOK”.
. “Product” (‘Eidog TpoidvTog”) — emmiAoyn €idoug Tpoidvtog aTa Tpoypdupara ‘STEAM”, “FRY”, “STEW".
. “t°C/Keep Warm ON/OFF” (*Oeppokpaaia / Autdparo (Eatapua ON/OFF”) — pUBpion Tg Tipng Tg Bepuokpaaiag
ato Tpdypappa “MULTI-COOK', xelpokivnt amevepyotroinan Tg Aeitoupyiag autépatou (EaTaparog.
9. “Start” (“Evapgn’) — evepyotoinon g emiAeypévng Aeimoupyiag yia Ty Tapackeur gayntoU, ypriyopn évapgn
g Aeimoupyiag “COOK — QUICK COOK".
Meprypagn 086vng (oxAua A3, a. 5)
A. 'Evdeifn Tou emiAeypévou TTpOypAPNaTOS TTapaoKEURG
. 'Evdeign g Tpéxouaag wpag
. 'Evdeign xpovou apackeung
. 'Evdeign xpovoperpou (11 2) g kaBuaTepnuévng évaping
. Evdeign Tou eidoug Tpoidvtog aTa Tpoypdpuara “STEAM”, “FRY”, “STEW”
. Evdeign Twv umompoypapudtwy oo mpéypapua “COOK”
. ‘Evdein g Beppokpaaiag mapaokeurig oTo mpdypappa “MULTI-COOK”

. [IPIN AMO THN NPQTH XPHZH

Byahre pe mpoooxr) T cuokeur) kai OAa Ta e§aptipara amé T cuokeuaoia. AgaipéaTte OAa Ta uNiké cuokevaaiag.

S OCENOORWN

~or

o~

o~ o

OMMoO W

A GuAare oAa Ta evnuepwrika autokdAMnTa, aurokoAnTa e odnyies kai Tov mivaka e Tov apiBuo Kai oglpd Tou
TmpoidvTog mavw aTo awya Tou! H amouaia Tou apiBUoU O€lpas TTdvw OTo TPOIOV auTOpATWS OTEPE TO BIKaiwa
eyyanong.

KaBapioTe 10 owpa TG ouakeung pe éva vwd Tavi. KaBapioTe 1o Soxeio e 10 {eaT0 vepd pe oamouvl. ZTeyvwaTe
10 KaAd. Katé v pwrn xprian PTropei va epgavioTei pia pupwdid, autd dev mpokUTrTer amd BAGRN TnG GUTKEUNS.
Y’ autv TV TIEPITTWON va emavaAdeTe 10 KaBAPIOPA TG CUOKEUNA.

A Merd m petagopd rj amobrikeuan o€ xaunAés Bepokpaoies agriaTe T ouokeurj ot Bepuokpacia dwpariou TouAdyioTov
2 Wpeg TpIv amé v vepyoroinan.

II. XPHZH THZ MOAYXYTPAX

MpIv aTé TNV TPWTN EVEPYOTTOINON

TomoBeTAaTe T GUCKEUR G€ Pia oKAnpr ETTITTESN EMQAVEIQ, £T01 WOTE 0 KauTdg aTpdg Tou Byaivel amé T BaABida
aTpoU va Pnv €pxETal O€ ETTAQH e TNV TATTETOAPIA, dIKOOUNTIKA ETTIXPIOHATA, NAEKTPOVIKEG CUTKEUEG Kal GAAa
avTikeipeva i UAIKG Ta oTroia evOéxeTal va utroaTolv {uiég amé Tv uynAn uypaaia kai  Beppokpaaia.

Mpiv amé 1o payeipepa BePaiwbeite OTI Ta EGWTEPIKG KAl OPATE ETWTEPIKA PEPN TNG TUTKEUAG BEV EXOUV UNXAVIKEG
pBopég, diaoTaoelg kai aAa eharTpara. Meragl Tou pTroA kai Tou BeppavTikoU aTolxeiou Sev TTpETel va BpickovTal
aMa avTikeipeva.

P0Bpion Tng wpag

1. ZuvdéaTe TNV cUOKEUN pe TO NAeKTPIKG BikTuo. MaTAGTE KAl KPATATTE TIATNWENO KaT 3 DEUTEPOAETITA TO TTAAKTPO
“Preset’, oTnv 066vn Ba avaBooBrver n EvBeIgn AeTTwv TG TPEXOUMEVNG WPAS.

2. Mamwvrag 1o MARKTPO “Cooking time” puBpioTe Ta Aetrré (BrApa aayig ot piBuion 1 Aemro). Eav kpatmoete
TIaTnPéVO To TTARKTPO Yial TIEpIoadTEPO amd 3 GeutepdAeTTa Ba §exivioel n emiTayuvopevn aAhayr) Tou xpévou.
Meté v ohokAipwon g puBuiong Aemmwv TarmaTe 1o TARKTPo “Hour/Min”, atnv 0B6vn Ba avaBooprvel n
£VOEIEN WPWV.

3. Mamarte 1o mARKTPO “Cooking Time” kal pubpioTe Tig wpeg payeipéuarog. "Eupog puBpiong — 1 wpa.

4. Metd v ohokAnpwon tng Siadikaaiag puBuiong TathaTe To TAAKTPO “Cancel/Reheat” iy Tepipévete pepika
SeutepdAertta. H Evdeign Tou xpovou Ba oTauaraoel va avaBooprvel.

KaBopiopog Tou Xpovou payeipépaTog

Zmv ToAuxutpa REDMOND RMC-M4502E umdipxer duvarétna autotehols kabopiopol xpovuwy TTapackeuis yia
k@Be mpdypapua. To Prua arhayng kar mBavé elpog Tou kabopifopEvou Xpdvou egapTaral amo To eMAEyHEVO
TIPOYPANHA TTOPOACKEUNG.

1. Mera amé my emAoyr} Tou TTpoypappaTog Trapackeurg TatioTe To TARkTpo “Hour/Min”, ©a apyioer va avaBoaBrivel
n évdeidn Twv Aemriov. Marwvrag 1o TARKTPO “Cooking time” puBuioTe Ta Aetrra. Edv kpatrioete ampévo 1o
TARKTPO Yial TIEPIoaOTEPO o 3 DeuTePOAETTTA Bat EEKIVATEI N ETTITaKUVOPEVN aAayr Tou Xpdvou.

2. Namote 1o mAKTpo “Hour/Min”, Ba apyiaer va avaBoaBrvel n évoeign Twv wpdwv. Matwvrag 1o TARKTPo “Cook-
ing time” puBpioTe Tig Wpeg. Eav kparioete Tamuévo 1o TARKTPO yia TepioadTepo amd 3 SGeutepdAemta Ba
GeKIVATEI N EMITaUVOpEVN aAayr Tou Xpovou.

3. Edv eival amapaitro, pubpiaTe 10 xpdvo payeipéparog Aiydtepo amé pia wpa ot Aeimoupyia pUBRIONG wpwvy,
marwvrag diadoyika 1o TARKTpo “Cooking Time” péxpl va opioer amd my 0Bovn n évdeign wpwv. MarioTe 10
mAAKTPO “Hour/Min”, n évdeign Aetrmwv Ba apyioel va avaBooBrvel. Marwvrag diadoxikd o mAfkTpo “Cooking
Time" puBpioTe v amaimodpevn EvOeEIgn AeTrTav.

4. Tamv akipwon Twv emAeypévwy pubpioewv Tamate To AfKTpo “Cancel/Reheat” (toTe Ba Trpémel va eicayayeTe
§ava 6Ao To Tpoypdpa payeipéparog ).

Kard mv xeipokivnrn puuion Tou mpoypauparos n auakeur 6a emAégel Tov eAdxiato xpdvo uayeipéuarog!

H moAuxtpa S1aBETEN pn TITNTIK PvAun. 2TV TPocwpIvA amooivAean atmd 1o NAEKTPIKG BikTuo GAEG o1 kaBopIopEVES
puBpioeig, oupmepiAapBavopévou Twv pubuioewv kabuaTepnuévng évapéng, amobnkeloval.

Preset Function (Aeitoupia “KaBuoTtepnuévn évapén”)
H Aertoupyia auth pag emiTpETel va opicoupe To akpIBEG Xpovikd dIGaTnpa 0To TEAOG TOU OTToioU TO AUTOHATO
TIPOYPapHa TTAPACKEUAG TPETEN var £xel oAokAnpwBei. H diadikacia mapackeung pmopei va kabuaTepeital yia 10
AemrTdl €wg 24 wpeg e Prpa arayrig 10 Aemrrd. H ouakeun eivar e§omhiopévn pe dUo aveaptnTa xpovopeTpd, TTou
€TMTPETIOUV Ta DIATNPACETE TO TTI0 XPNOIUOTIOIOUHEVO XPOVO HayEIPENATOG.
Tamy puBpIoN Tou XPOVOpETPOU:
1. MNarwvrag 1o TARKTPO “Menu”, MAESTE TO QUTOUATO TIPOYPAUMA HAYEIPEPATOS.
2. Marwvrag 1o TARKTPO “Preset” emAéTe v kaTnyopia pvipng Preset 1 1 Preset 2.
3. Marwvrag 1o MAAKTPO “Hour/Min” evepyotroinate m Aeimoupyia pUBPIONG wPWY OTO XPOVORETPO, N EVBEIGN WPWV
Ba apyioel va avaBoorvel.
4. Mamwvrag 1o TARKTPO “Cooking Time”, puBpioTe Tov emBupnT Xpdvo payelpéuaog (wpeg). ‘Eupog puBuiong — 1 wpa.
5. Mamwvrag o MARKTPO “Hour/Min” evepyotroiate T Aermoupyia puBpiong Aetrmiov, n évaeign Aetrmwv Ba apyioel
va avaBoofrvel



6. Marwvrag 1o TAMKTPO “Cooking Time”, puBuioTe Ty emBupnTs wpa payelpépatog (Aetrd). “Eupog pubpiong— 10 Aetmd.
7. Meré v ohokAipwan puBIang Tou xpdvou TraraTe To ARKTpo “Start”. Or evdeiteig mAfkTpwy “Start”, “Cancel/
Reheat” ka1 “Preset” Ba avaBooprioouv. H 086vn Ba Beigel Tov xpdvo otav To midro eival Eroipo.

Kard 1 puBion 1ou xpovéperpou g kabnotepnuévng évapéng, mpémer va AngBei umrown 1o yeyovés om n pérpnon
TOU XpOVOU O€ Tpoypauara Tou ummoBErouv mv pUBLION Tou xpOvou Layeipéuaros Ba apyioer orav n ouokeun Ba
grdael omv mpokabopioévi Bepuokpacia Aeimoupyiag.

Keep warm Function (AeiToupyia S1atpnang Tng Beppokpagdiag Twv ETOIHWY GAYNTWY —
auToBéppavaon)

H évapén tng Aerroupyiag autig yivetar autépara o€ kardataon avapovig padi pe mv évapén Tou emAeypévou
TIPOYPARHATOG HayelpéHaTog iy PeTd TNV oAokAfpwaoT Tou kal kpardel T Beppokpaaic Tou Eroipou TdTou ot Babpd
70-75°C kara T diGipkela 24 wpwv. Kard my évapén Tou autépatou {eatauarog n évoeign Tou mAAkTpou “Cancel/
Reheat” 6a avdpel, petd Tv oAokArpwan Tou Tpoypaupatog payeipéuarog n 08ovn Ba deigel T pérpnan Tou xpévou
payeipéuarog otny emAeypévn Aeimoupyia. Mia v amevepyomoinan Tg autoBéppavong TarmaTe To TArKkTpo “Cancel/
Reheat” kai n évdeign Tou mAAkTpou Ba ofrioel.

ZXe mepimwaon payeipéparog marwv o€ mpdypappa ‘MULTI-COOK” oe Beppokpaaia mou dev umrepPaiver 80°C n
Aeimoupyia auréuarou (eotduarog 6a amevepyomoinbei.

AeiToupyia atrevepyoToinang Tng AiToupyiag autopaTou EaTAPATOS

MmopeiTe va amevepyoTroIRoETE T0 QUTOPATO (ETTapA apEéowS PETA TNV Evapén oTroIoudATIOTE TTpoypappaTog. MNa autd
TO OKOTTO ETA aTTd TNV ETTIAOYI TOU TIPOYPARKATOS HayEIPEPATOG (LET TO Trémna Tou TTAfKTpou “Start”) maraTe kai
KkpamoTe Tatmpévo yia 3 deutepdAetta 1o TARKTpo “t°C / Keep Warm ON/OFF”. H évdeign Tou mAfktpou “Cancel/
Reheat” 6a ofroel. Metd 1o {avamampa kai 10 kpdtnua Tou TARKTpou “t°C / Keep Warm ON/OFF” 10 autépato
(¢atapa Ba evepyotroinoel {avé. H évdeign Tou mAfkTpou “Cancel/Reheat” Ba avawel. H Aemoupyia aut eivan eTriong
S1aBéanun kard T xpAon g kaBnatepnuévng Evapgng.

Reheat Function (Aeitoupyia {eoTapatog gpayntou)

To moAupdyeipa REDMOND RMC-M4502E pmopeite va XpnaihoToInoTeT yia 1o ZEaTapa Tov Kpiwy mdTwy. Ma autd
T0 OKOTTIO PTAVE! VOl BANETE TO £TOIHO TNIATO O PTTOA, Vel TOTTOBETETE TO PTTOA OTOV TIOAUPGYEIPa, VO KAEIOETE TO KOTTAKI
Kkai va matAoete 1o TAKTpo  “Cancel/Reheat” péxpr va akouaTei 1o nxnTikd afipa. Ze Aiyn wpa n Beppokpaaia Tou
miarou Ba @raoer oe 70-75°C kai To Ao Ba peivel (eaTo kata 24-wpo. Metd To §avamémpa Tou TARKTpou “Cancel/
Reheat” 6a amevepyomoifael 1o {éoTapa.

FevikA o€1pd S1adIKAGIWY GTNV XPAON TWV AUTOHATWY TTPOYPAUHATWY

1. EToipdoTe (PeTpnoTe) Ta amrapaitnTa UAIKA.

2. BaAte Ta ouaTaTIKG OTO UTTOA TG TIOAUXUTPAG CUKQUVA PE TO TIPOYPAPHA TIAPACKEUNG KAl TOTTOBETATTE TO PTTOA
péoa oty moAuxUTpa. Na TTpooéyeTe WaTe OAa Ta GUOTATIKA UAIKA, OUPTTEPIAAUBAVOREVOU TOU UypOU, Va
Bpiokovral kaTw amd To uPnAGTEPO ONpEio TG ETICAPAVONG TNV ECWTEPIKNA ETIAVEIR TOU oA, BeBalwbeirte,
6TI 0 PTTOA €ival TOTIOBETNPETO XWPIG Kaia oTPEBAWGAT Kail €ival O€ 0TV ETAQH PE TO BEPHAVTIKG TTOIYEID.

3. KAeioTe 10 kamaki g TOAUXUTPAG PEXPI va aKOUTETE TO KAIK. ZUVOEDTE TN GUOKEUN e TO NAEKTPIKG JikTUO.

4. Narwvrag 1o MARKTPO “Menu” emAéSTe To KatéAAnAo TTpdypappa Tapackeurg (aTnv 086vn Ba avawyel n évaeign
TOU QVTIGTOIKOU TTPOYPAHATOG).

5. Eav aTo mpdypappa TpoPAETETal n emMAoyn €id0uUg TIPOidvTOG ETMAESTE TO QVTIOTOIXO UTIOTIPOYPAMPA HE TN
BonBeia Twv mAAKTpWY “Product” (yia Ta Tpoypdppara “STEW”, “STEAM”, “FRY”) f} “Cook” (yiai To Tpoypapua
“COOK”). MNa k&Be umoTrpdypappa wg TpoeTmAoyn eival kaBopiopévn pia T Tou XpAvou TTapacKeung n oToic
amelkovidetar oty 08ovn.

. Mmopeite va aM&gete Tov kaBopiopévo wg TTpoeTAoyr Xpovo.

. Edv eival amapaitnTo kaBopioTe Tov xpdvo kaBuaTepnpévng évapéng. H Aeitoupyia “Preset” dev eivai Siabéaipn

KaTa ™ xpron Twv mpoypappdTwy “FRY” kai “PASTA”.

8. Moy évapgn Tou TPoypappaTog Tapackeurig TaTioTe To TAAKTPO “Start”. Ba avawouy ol evaeiteig Twv TARKTpWY
“Start” kai “Cancel/Reheat’. Oa Eekiviae! n eKTEAEDT TOU TIPOYPALATOS KAl 1) QVTIGTPOPN PETPNOT) TOU XPOVOU
TIAPAOKEUNAG.

9. Tia v oAokApwaon Tou TTPOYPANLATOG TIAPACKEUAS Bal 0ag EVHEPWTEI Eval NYNTIKG GUA. ZTr) GUVEXEID 1) CUCKEUR
6Ba petapei o Aertoupyia autoBéppavang (eivar avappévn n ewreiviy éveign Tou TAkTpou “Cancel/Reheat” ).

~No

10. Ma va aKupwoETe To ETTIAEYEVO TIPOYpapa, va SIakOWeTe Ty SiadIkadia TG Tapaokeurs f ThG autoBépuavang
TaTAoTe To MARKTPO “Cancel/Reheat’.

210 mpdypaupa “STEAM* n avroioTpopn péronon apyice! Lerd To fpdaiuo Tou vepoU i JETE To Qraaiuo Tng mukvoTnTag
aruwv ag karaAMnho Babud aro umol; ara mpoypdppara “MULTI-COOK®, “FRY*— perd mv peraBoAn mng ouokeung
o¢ KaraMnAn Aeiroupyia epyaaiag; ato mpdypauua ‘PASTA — uerd o Bpdoiuo vepoU ato pmoA, mv romoBéman
mpoidvIwv Kai To §avaméarnua Tou mAikTpou “Start”.

H auakeun amobnkeUel Tov reAeutaio puBuioévo xpdvo payeipéuaros ato mpdypapua Kai 1o Seixver oty 086vn. la
va EMOTPEWETE aTIS TIPOEMAEYéVeS Aeiroupyies mpiv amé Ty emoyrj Tou mpoypduuarog marfoTe Kai KparAoTe
marmnuévo 1o mArkTpo “Hour/Min® éxpl va akouaTei To nxnTiké arjua (mepimou ot 3 Geur.).

Mpoéypaypa “MULTI-COOK”

To mapdv TPAYpappa TPOOPICeTal yIa TV TIAPAOKEUT OXEGOV OTIOIWVINTIOTE YayNTWY OTIG 0PI{OPEVES OTTd TOV XPHOTN
TapapéTpoug Beppokpaciag kar xpdvou Trapackeung. Xapn ato mpdypappa “‘MULTI-COOK” n oAuyUtpa eivar o
Béon va avTikaraoTAoE! pia oeipd amd CUOKEUEG koudivag Kal va dwael TNV duvardtnta Tapackeurg gaynTtou e
oxedov omoladrmote auvrayn Tou éxete diapaael oe éva Tahio BIBAio payeipikig i Bprikare aTo diadikTuo Kal oag
TPABNEE TNV TTpoaoXH. YTapXE! duvatdmra ETMAOYAG XPOVOU TTAPAOKEUNS YIa T Tpoi6v wg TpoeTAoyr (Aaxavikd,
Wap1, KPEQS).

MpoemiAeypévn Bepuokpaaia mapaokeurg eivar 160°C.

To £0pog TG xeIpokivnTng pUBHIaNG Tou Xpdvou eival 5 AeTé — 12 wpeg pe Pripa ahhayiig 1 AeTé yia Sidotua amd
5 hemrré éwg 1 wpa i 5 Aetrtd yia didoTnpa amé 1 éwg 12 wpeg.

To €0pog TG Xelpokivntng pUBPIaNG Tng Beppokpaaiag (cAAadel pe To Trémua Tou TARKTpou “t°C / Keep Warm ON/
OFF”) eival 35-160°C pe Bripa aMayng 5°C.

210 mpéypappa “MULTI-COOK” eivar duvarr n mapaakeur moAwv diagoperikwy midrwv. Exueraeureire 1o iAo
ouviayés amo Toug emayyeAparies aep uag 1j Tov EIIKO TVaKA LE OUVIOTWHEVES BEPLOKPATIES yia TV TAPATKEUN
OlapOpwV MATWV Kal TPOPIUWY.

Mpoéypappa “STEAM”
ZuvIOTATal YIa TIAPACKEUT GTOV AT AaXavIK®wy, Waplod, KPEATOS, TwV PavTi, SIAITNTIKWY KAl XOPTOPAYIKWY TTIATWY,
TraidikoU pevou. Qg poetiAoyn 0 Xpdvog Tapaakeurig oTo Tpdypapua egaptéral amd 1o emAeypévo eidog paynTol:
“VEGETABLES" — 10 Aetrtd, “FISH” — 15 Aetrrdt, “MEAT” — 40 Aetrtd. Yméipyel kau duvatdmnra xelpokivntng pubpiong
TOU XPOVOU TTIAPACKEUNG aTO €0pog amé 5 Aertd éwg 1 wpa pe Pripa aMayrig 1 Aetrté.
[Na v mapackeur aTo Tapdv TPGYpappa XpPNoIHOTIOIaTE €101kO akeUog (TrepIAapBavetal aTo OeT):
1. Xooete a1o proA 600-1000 ml vepou. TomoBeTaTe GTO PTTOA TO €181K OKEUOG YIa PAYEIPEUT OTOV ATHO.
2. MetpioTe Kai eToIpaaTe Ta UAIKG oUp@wva pe Tv auvtayn, BAATE Ta opoIGUop@a aTO OKEUOG Kal TOTTOBETAOTE
10 UTToA péoa aTn guokeun. BeBaiwbeite, 0TI To uToA BpiokeTal o€ aTevr) ETTAQH e TO BEPPAVTIKO OTOIXEID.
3. AkohouBnaTe Tig 0dnyieg Twv anpeiwv 3-10 TG evotrag “Teviki oeipd S1adIkaciwv otV Xprion TwV auTopaTwy
TIPOYPaPHATWY.
Mpoéypappa “FRY”
ZUVIOTATAI Y10 TO TNYAVIOUO AQXQVIKWY, KPEATOG, TTOUAEPIKWY, BaAACTIVWY, NUIETOIHWY TTPOIGVTWY K.a. Qg TipoeTAoyh
0 XpOVOg TIapaCKeUNG eGaptdtal amd To €idog Tou emAeypévou Tpoidviog: “VEGETABLES” — 10 Aemrra, “FISH" — 15
Aerrra, “MEAT” — 40 Aetrrd. Yméipxel kai Suvatémnra xeipokivntng pUBuiang Tou Xpdvou Tapackeung aTo e0pog amé
5 Aemrrar éwg 1 wpa pe Pripa alayng 1 Aetrmo. EmTpémeTal To TNyAviopa Twv TPOQIHWY HE aVoIXTO TO KATIaKI TG
OUOKEUNG.

Mpéypaypa “STEW”

ZuviaTdTal yiaTo yidyviopa Aaxavikawy, Kpéatog, wapiol, BaAacaiviy poidviwy, kabuwg Kai yia apackeur JeAarivag
Kal GMwv TdTwy Tou amaimolv Traparetapévn Beppikn emegepyacia. Qg TPOETIAOY 0 XPOVOG TTAPATKEUAG OTO
mpoypappa eival 1 wpa. Qg TpoemIAoyr 0 XpOVOg TTAPCKEUNG eEapTaTal Ao TO €I00G TOU EMIAEYHEVOU TTPOIGVTOG:
“VEGETABLES” — 20 Aemra, “FISH" — 35 Aemrrd, “MEAT” — 1 wpa. YTapxer kai Suvardmnra Xeipokivntng pubpiong
TOU XPOVOU TTapaCKEUNG aTo e0pog amoé 10 Aetrtd éwg 12 wpeg pe Pripa alayrig 5 Aetrtd.



Mpoéypaypa “COOK”
ZuvigTamal yia apackeur pugiod, gaydTupou kai edBpuTTTwv gaynTwv amé dnuntpiakd. O TipoeTAeypEVog XpOVog TIAPacKeUrg
egapraman amo 1o emAeypévo utrotpoypappa (‘QUICK COOK™ — 25 Aermd, “PILAF” — 1 wpa, “OATMEAL” — 10 Aetrrd).
Ymapyel kai duvatdTnta Xeipokivntng pUBKIoNG Tou Xpovou napuokzur']g 070 €Upog amd 5 Aetrtd éwg 1 wpa kar 30
Aemté He BrApa adhayiig 1 Aemmé (“QUICK COOK”, “OATMEAL”) kai amé 30 AeTrar éwg 2 (peg pe BApa arhayrig 5 Aerrd
(“PILAF").
270 BpAcipo XUAWY pe yaha va XpnalpoTTOIEITE TTaoTepIwpévo yaha xapunAng Amapétntag. Ma va ammogiyeTe Ty egampion
TOU YGAQTOG Kall Vet TIBIPETE TO ATapaitnTo AmOTEAEC T GUVIOTATAI TIPIV ATTO TV TIAPCACKEUH Val KAVETE Ta akoAouBat:

+ TAUveTe kahd 6Aa Ta oAikig ahéaewg dnpnTpiakd (pUI, GayoTIupo, Kexpi, KATL.), péxpI To vepd va yivel kaBapd

+ TIpIV amo TNV TTapaokeur va aheigete To umoA Tg oAuUTpag pe Bodtupo

+ vaTnpeite auaTPG TIG AVaAOYiES HETPWVTAG TO GUOTATIKA UAIKA GUMGWVA JE TIG 00nyieg amd To BIBAio auvtaywv:

TIPETTEl va QUEAVETE 1} Vel PEILVETE TV TTOOTNTA TWV UAIKWY QUATNPWS avaAoyiKa

+ 6TaV XpnalpoTIoEiTe TAPEG YA val TO apaIWVETE e TTOOIHO vepd o€ avahoyia 1:1.
O1 1316TNTEG TOU YAAGKTOG Kail Twv SnunTPIaKWY avaoya P Tov TOTIo TTPOEAEUONG Kal TV Trapaywyd HTropolv va
SIapEPOUV Kall AUTO PEPIKEG POPES PTTOPET Va QVTAVAKAATAI OTOl ATTOTEAETPATA HayEIPENATOG.
Edv 10 emBupnté amotéAeapa dev £xel emeuxBei oTo Tpoypappa “COOK” xpnaipotolnaTe 1o KaBoAIkO TTpoypaupa
“MULTI-COOK". H BéATioTn Beppokpaaia apackeurs xUAwv pe yaAa eivar 100°C. Tnv ToooTtnTa Twy GUCTATIKWY
UNIKWV Kal Tov Xpovo Trapackeung TTPETTEN va Ta opieTe aUPQWVa e TV auvTayn.

Mpoypaypa “PASTA”

YuvioTaTal yia TTapackeur] (UPApIKW K.a.., KaBwg Kai yia Bpdaipo auyv kal Aoukavikwy. Qg TpoetmiAoyr o xpdvog
TIAPACKEUNG OTO TTPOYpappa eival 8 AeTrTd. YTapye! kal duvaTtdTnTa XeIpokivnTng pUBHIoNG TOU XpOvoU TTapackeung
070 £0pog a6 2 éwg 20 Aetrtd pe Bripa aMayrig 1 Aetrto. Metd tnv évapgn Tou TIpoypAPaTOS TIEPIPEVETE YIa NXNTIKO
ona 1o oToi0 €Id0TIOIET yIa TV {£aT) TOU VEPOU, PETE EICAYETE Ta UAIKG, KAEIOTE TO KOTTAKI TNG GUCKEUNG Kall TTIATAOTE
10 TAfKTPO “Start”. Metd aTr’auté Ba apxioer n avtioTpogn PETpnan Tou XpOvou TIAPAOKEUNG.

211 SIGpKeIa TAPAOKEUNS LEPIKWY paynTwV (yia mapadelyua pakapovia, K.a.) dnuioupyeital agpdg. Ma va amorpéyere
mv mbavrj ekxUNIOT TOU amd T UTTOA UTTOPEITE Va aYEIPEUETE LIE AVOIXTO TO KATTAKI.

Mpoypaypa “SOUP”

ZuvIoTATal yIa TTApaokeur SIAQOpuWY TPWTWY TIATWY KBS Kai Slapdpwy €150V KopToaTag Kai Totwv. Qg TpoeTiAoyh
0 XpOVOG TapaoKeurig aTo TPdypappa eivar 1 wpa. YTApKe kal duvatdmTa xelpokivntng pUBKIONG Tou Xpdvou
TIapaokeuig 0To 0pog amod 10 AeTTd £wg 8 wpeg He BApa alayng 5 Aetra.

Mpoypappa “CAKE”

ZUVIGTATaI YIa TV TIOPOOKEUN apTooKeUaoudTwy (KEiK, HmaokoTa, Tireg). Qg TpoeTiAoyr aTo TPypaupa o Xpovog
Tapaokeung ivar 1 wpa. Ymapxel kai duvardmra xeipokivntng pUBHIoNG Tou Xpovou TTapackeung aTo e0pog amod
30 Aemrd éwg 4 wpeg pe Pripa ahhayig 5 Aetrta.

III MPOZOETEZ AEITOYPTIEZ

®olokwpa TG L0png +  Tnyaviopa ot @pitolpa
+  Tapaokeun Gptou +  ZEOTOO TIAIBIKWY TPOPWV
+ TMapaokeur) Tou GovTU + TNaoTepiwaon uypwv TPoioVTWY
+  Mapaokeur yiaouptiol + ATIOOTEIpWOT TwV YUGAIVWV OKEUWY Kl QVTIKEIEVWY

TIPOCWTTIKAG PPOVTIdAG

IV. ZYMBOYAEX A TO MATEIPEMA

AG6n oTo payeipepa Kal ol TPOTTOI ETMIAUCHG TOUG
1oV TrapakdTw Trivaka ouvoyidovtal Ta TuTTKA AGBn TTou cupBaivouv KaTé To payeipepa o€ TTOAUPAYEIPES, eGeTalovTal
ol TBAVEG auTieg Kal Ol TPOTIOI AVTILETWTTIONG TOUG.

TO ®ATHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MiBavég aitieg Tou TpoBAfpaTog

‘Exere {exdoe va kheioere 1o kamaki g ouokeur 1 To kheioare akhd oy1
aTeyava, y1'auTé n Beppokpacia payelpépiatog Sev firav apKerd uynAf

To pmoA kai To Beppavikd aToiyeio dev Exouv kakd emagr,
YI'autd n Beppokpaaia payeipépatog dev firav apkerd upnAq

Atuyfig Aoy} Twv GuoTamiKwy Tou gaynTol. Ta ouaTaTikg autd dev

TpoTro!l QVTIPETWTTIONG

Kard m Sicipkeia Tou payeipépatog v avoiyere 1o kamdKki Tou ToAupdyeipa
Xwpig va umdipyer avaykn yi'auto.

Kheivere To kamaki péxpi va aogahioe!. BeBaiwBeire o timora Sev mapeymodilel
pia oQixTh 0@pdyion Kamakiod Trg uokeurg Kai n AaoTiyévia phavida oto
£0WTEPIKO ToU Kamakiol Bev eival Tapapopewpévn

To oA mpéel var TomoBem6ef péaa 0T GUGKEUN 010, AKOUNTIVTAG GQIXTa
e Tov TIUBpEVa Tou @10 BEPHAVTIKG Biako.

BeBaiwbeite, 61 oTov AeiToupyiké Xwpo péaa atov moAupdyeipa Bev umdpyouv
Eva avrikeieva. Mnv agrvere va Aepaveral o Bepuavtikdg Siokog

efvar karaMna yia To payeipepia pe m péBoSo mg emoyig oag f éxere | Eivar emBupno va fre 0N §VeG (MpOTapUOGEVES YIa
emAEgel AdBog Tpoypappa payelpEparog. Xpiion 7o 8ik6 oag uovm)\o ouaKkeurig) ouvmyzg

TaouoTarika eival Koppéva oAU xovipd, Exouv TapaiaaTei ol yevikég | XpnaiuoTolEiTe guVTayEG TIoU TIpayuaTIKG zummeuem: H oy Twv
avarhoyieg TwV GUOTATIKGV KaTd T TomoBéman, cummu«uv 1 péBoBog korr, o avahoyleg Ty eioayGueviv UKV, n Moy
‘Exere kaBopioe! i ¢ Toxpovo TOU TTPOYPA l«noxpn\/ogr yelpéparog Ba mpémel va Ov oty

H zmAcvuzvn nupuMuyn mg ouvmyrng Bev eival Km(err])\n yia 10
payeipepia ot auto Tov mohupayeipa

Karé 1o payeipea oTov arué: 10 vepd oTo pmioA eival ToAd
Aiyo yia va e§aogahioer Ty emapkn TukvoTTa To aTpod.

‘Exere Bake oTo pmok umepohikd TooémTa

Kard o mydvioa QurikoU Aadiod

Kard o myaviopa | YmepBoAiki} uypacia a1o pmok

Kara 1o pdaipo: n egdrpion 1ou (ol katd To fpéoiyo
Twy TIpoiovTwY e augnpévn oimTa

Kara m Siadikaoia gouokwparog 1 {opn

KOMnaE 0T0 ETWTEPIKO KATIAKI Katl €KAEIOE TO
P Tmépaoyia o1 BaABida ameAeuBEpwong atuol
Bev yrBnKe kaAd)

‘Exere Bakel a1o pmoh umepBoAiki} {0un

TO ®ATHTO NAPABPAZTHKE

EMmAeypévn ouviay

TMepiyvere vepd aTo pmoh omwadiiToTe O GUVIOTRYEVD AT TN GuVTayr GyKo.
Edv apgiBahhere, eAéyGre To emimedo vepod kard ) Sladikacia mapaokeudg

Kara 1o kavovik Tnyavioya eival emapkég To Addi va kahUTTe Tov TuBjéva Tou
pToA e AeTrTé aTpiua

Kara 1o mydvioya ot gpitodpa va akohouBeite Tig odnyieg g avriatoiyng
auvtayfg

an KAEIVETE T0 KATICIKI TOU TTOAUAIYEIpC KT TO myuwouu £av Bev TrpuBAmzml
and 1 ouviay. Ta gpEOKOKaTEYUYLEVa TIpai6vTa TIpIV T To Tyaviopa
amowGgre Ta Kal agaipéaTe 1o vepo

Mepikcs Tpgiua amarmodv eidikf emetgpyaoia mpiv amé 10 Bpéaigo, Smoig 10
EmAuuu mydviopa ae uynh Beppokpaaia k.. AkohouBeite Tig oBnyieg o
guvrayf Trou emAEgaTe

Eioayere ato pmoA 0un pikpdrepou oykou

Bydhte 1o aproakeUaoyia amo To o, yupioTe To amd v akAn pepid, Savapdlre
70 070 HTTOA Kail GUVEYTOTE var To WAVETE WEXPI vat yivel Toijio. ITig peAovTIkég
00 XpAGEIG TG TUGKEURG Vet EI0GYETE 0TO oA {Upn pIKpOTEPOU Gykou

Kévare /\deog oy emhoyr Tou eidoug nponévmg 1} aTov
YIopo) Tou Xpdvou payelpp
YnzpBoAlxa LiKpO péyeBOg Twv GUOTATIKWY UNIKQV

Merd To payeipepia o £To1Ho gaynTd mapépeive yia ToMq wpa
o™ Aetroupyia autépatou {eaTdpatog

ite o€ r|6n paoyévy (Tp évn ato poviého g

VKEKPIH

(mm(cung) ouvtayf. H zm)\uyn Twv UUUTGTIKmV n u£6060§ Ko, ol uvvowc; Twv
€100yopevwv UKV, 1 ETTIAOYI) ToU TIpoypAHaTOS Kal 0 XpOvog payeIpEuaTog TIpEMEl
va avrioTolyoUv oV emAeypévn ouviayf

TMoAdwpn xprion g Aermoupyiag autoBéppavang eivar avemBopnm. EQv oTo poviého
Tou ToAUpGyEIpa aag TpOBAETETaI 1) MpOKaTAPKTIKA amevepyoTroinanmg Aermoupyiag
auriig Hmopeite va Xpnalporoiiaere autiy Ty duvardmia



RMC-M4502E

KATA TO BPAZIMO TO NPOION EZATMIZETAI

TO APTOZKEYAZMA AEN OOYZKQZIE

Kard o Bpaaiyio xuhod 1o yaka e§arpieran

H Troi6mrarKat Ta XapakmpioTikd Tou YEAaKTg [ropodv va eEapTivTal amd Tov T6To Kai Tig GUvBrKeS
Tapaywyfig Tu. ZuvIGTOUpE va XpnaTHoTIOiE(TE Jovo TaoTepIwpEVO yaka pe TogoaTo Amapwy 2,5%.
Edv eivar amapaftro, pmopeite va apaiioete 1o yaka pe Téo1o vepd

Ta vhikd mpiv amé To Bpdaipo Sev eiyav
emetepyaorei A eixav enegepyaotei pe AdBog Tpdmo
(Bev eiyav Eemhubei kaha kTA.).

Lev eiyav TpnBei o avakoyieg Twv oUOTATIKV
1 eixe emAexBei AdBog Timog poidvTog

ire o¢ i3 v (mp £vn 070 OUyKeKpIpE
ouviay. H emhoyq , 0 TpoTIOG TG g emegepy
KaTé my TomoBéman Tpmel va avTaTolxov OTIG GUOTATEIS ThG.
Ta Snpunrpiakd ohikig ahéaew, kpéag, wdpl kai Bahaoaiva mpoidvra éva va Ta TAEVETe empeAd
e kaBapd vepd

poviého Mg ouakeurg)
fag Toug, or avaloyieg

To mpoiov axnuarilel appd

TuvioTdrar va TAévere Kahd 1o Tpoidv, va avoiyere T BaABida atpod i va payelpedete e avoixto
Kamak!

Ta auya pe {axapn dev avapeiyBnkav kaka

H q0pn mapépeive yia MO dpa e To pmEiKIv Tdouviep

QDev kookiviaare 1o ahedpi f Sev upwoare kahd T {0pn

OT0 OUYKEKPIpE uowe)\omgoumung)ouwuvnH
emhoyn 0 TpOTIOG TG

Kavare Aan kard v TomoBéman auaTarikiv

eneggpyaoiag 10ug, of avahoyieg KOTCI TV Tomodéman

e o€ fdn ¢ ‘
TIPETIEI Va QVTIOTOIX00V OTIG GUOTATEIG TG ‘

H auvrayij mou diakégare Sev Taipidler yia 1o wiio1po ¢'autd To poviého Tou ToAupdyepa

i

Ze pia oelpd amé poviéda twv moAupayeipwv REDMOND ora mpoypdupara “STEW” kar “SOUP” érav o uypd oTo
UmmoA ev ival eTapKES evepyomoleital To oUOTNUA TEoOTAdIag amé v umepBéppavan Tng GUaKeUNS. S'aur v

TEPITTWON T0 MPOYPapua Layepéuarog atauarder kai o moAupdyeipag peraBaiver amv Agiroupyia auréuarou

(earduarog.
TO ®ATHTO KOAAAEI £T0 MNOA ZuvoAiko6g Trivakag TpoypappdTwy payeipépaTog (pubpioeig epyoaTagiou)
Igﬂﬁ)\ Bev e kaBapioreikad e am v mponyodyewn Mpiv §exivAoete To payeipepa BePaiwbeire, 6T 10 poA eival TAupévo kakd kai n ,,E
. L . . "
H avrikoMnrike emioTpwon Tou oA éxer pBapBei avnoMnrd emiopuon Sev £ye1 98opt Mpoem- '3: by H f Eg
Agypévog EUpog xpévou = 3_ v -§
0 GUVONIKG 6YKOG Tou EITayGHEVOU UNIKOD €fval pikpoTepog ire omv évn (T 0 GUYKEKPIEVD LoVTEND TG HIECESER ZLopacscivamyxelicn) X';’:”‘ ““"‘:“‘““" Piina §§ g 3 %
QT ToV GUVIOTWYEVO aTNV GuvTayr auaKeuri) ouviayr ‘mﬂg J 3 % 58
4 -]
s
. . T Meibote Tov ypévo payeipéuarog kar akohouBAaTe T 0dnyieg 0T ouvTa: T
Exere kaBopioe! peydho xpovo XPV‘;TOU VEIpepar guovm\o e ngksungg fiyleg. ot v
[N I VEGETABLES | Napaokeui ayavikiv oTov arué 0:10
i e o . Kara 1o kavoviké myaviopia picte oTo pmroh Aiyo Quriko AddI woTe va KahUTTEr Tov
K%E%”}‘g:g“ﬁﬁfufgs ‘(’]0 gaﬁf:éi )‘52"76? ?vgmlsums TUBpéva Tou oA e AETTTO aTpWyaL. M To OHOIOHOPGO TYAVIGT TIPETEI AVAl TaKTA STEAM MEAT Mapaoeur kpéarog kan pavii otoverys. | 0:40 0:05— 1:00/ 1 nem 24 + +
10evyop KPS T HOYEIPEUOLEVA TPOPH XPovika BlaoTiara va avakatedeTe f va yupilere Ta Tpogipa oo pok
n fi 6 0 11
Kar 0 yivioua: ) uypdoia oTo ok & sivr emapic Mpoabérere a1 oA Tepioadrepo uypd. Kard 1o payeipepa inv avoiyeTe To KaraKi Tou FIsH craTen atoawe vapen 018
) ToAupdyeipa Xwpig va umpyel avaykn yiauto VEGETABLES | Tryévioua ruv hayavicor 010
Kara 1o Bpdaipo: 1o uypd oTo pmioh eival avemapkg (Gev " . . . . . .
éxou Tngﬁed Uul uvquxi‘Zg Twy :A\KGJV) P Trpeite owom avadotia uypod kol oxhnpdv GugTomkiy vk FRY MEAT Tnyaviopa kpatog 0:40 0:05— 1:00/1 pem - + +
Kara 1o wr’]mup: Bev s’xﬂg akeiyel m EOWTEPIKI) EMQAVEIQ ﬂp}v m Tonoeémqn Mg {oung va rericpm Tov Fueuévp Kall TOUG TOiX0UG ToU oA e FISH Tyavioya yapiod 0:15
70U oA pe AGdI Tpiv ammo To payeipepa Bodrupo ) guiko Adt (Bev ouvioTarar va TepiyOvere AGBI aTo M)
| VEGETABLES | riéxvioua Aayaviriov 0:20
TO MPOION EXAZE TO ZXHMA KOMHZ TOY STEW | MEAT [T — 100 0:10— 0:42/5xen A% - +
YmepBohikd GUXVA avaKaTEGaTE T0 GaynTé oTo Hiok Kara 10 kavoviké Tyavioya avakareJere 1o gaynio x1 o ougvé and kade 5-7 kemd FISH Tidxvioua yapiol 0:35
; ’ S . Meiqote Tov xpovo payeipépatog kai akohouBiioTe Tig oBnyieg o ouviay Mapaokeuf omoiwvBATIrE gayTay e
Exete kabopioer umepBoAika peyaho xpovo payelpéuaro . A . . KaBopIpEVeS XeIpoKivTa amd Tov ypraT
X pioe unegohikd eyho Yo0vO WOYEIDEUATOS | orvonouéin via To GuyKeKpIBEVD poviEho T GUOKEuG MULTI-COOK puBous Gepporpasio aovn To| 00| 0:05— 100/ 1ren au | .
: £0pog T xeipoxivamg pdBuiong mg | 1:00 — 12:00/5 pen
TO APTOZKEYAZMA BrHKE YIPO Bepuokpasia iva 35-160°C e Bra
aMayrig 5°C.
o1uormorifiKav AdBog ouaTarikd ukikd Ta omoiat kai édwoay | EAEETe GuaTaTikd UkIKG OURQWVA Pe TV GUVIayf Tou aprooKeudopiaog. Napaokeun Jupapikiv, TopteAviuy,
éﬁ?ﬁr‘gon]lpliwszuu megofvpléoiug‘F(oﬁuI:pdT )\a);vlmg n‘ q)p‘gmc: ngfml;enﬁe vglcnvuulrfktvsurgmvvu}:ng\vmltv)jlch'(nr:o: nglixgul\j/ U#Epﬁg)\l}(ﬂ oot PASTA m”“ xa. Bpdoo hourdvikwvxarav- | 008 | 0:02— 0:20/1 nem - + +
Kameyuypévar olpa, kpépia YAaKTOG K.0L) Uypol f XpNGIHOTIOIEITE AUTA GE 600 TO BUVATOV PIKPOTEPES TIOTOTTES : - .
QUICKCOOK | gabeowea pulod o0iompon S 025 0:05— 130/ Then 24 - +
Mp: va Bydhere a6 Tov ok QUEOWS ETa pepa. . . ; y
E??;Jg_?g :?;ulzugiﬂwm parto oipo aprooredaya Edv eivar amapaimro, pmopeite va agiioete To mpoiov oTov moAupdyelpa yia w;o’ ;(pEVTKd COOK PILAF Mopagreuf mhagiod 1:00 0:30 — 2:00/52en A - *
HayeIp Bidomua pe evepyomoingévn T Aermoupyia autdparou (eatapartog OATMEAL Napaokeu XU pe yaka 0:10 0:05— 1:30/1 nem 24 - +

GRE




&
c 2w
Mpoemi- 2 ¥ 3 E 3
Aeypévog EUpog Xpovou £3 ol 23
Npéypappa ZuoTdoelg yia TRV Xprion Xpbvog Trapaokevrig/ Bpa E 5’_ ; = E
Tapa- aMhayiig 3 3 g b
2| =
OKeUlig E s 3 25
5
T
SUVIOTATaN Yia TV TIGPCKEU! BIagopuY
TPV TIATWY (EAGQPIES GOUTIES, Tia- | . § y
SOouP viapéoouTa, YapéoouTa, Aayavoou- 1:00 0:10 — 8:00/5 ren 24 - +
TIa, 00U ToUpsi K.0L)
SUVIOTATaN yia T TTApAKEUF ApTOCKEUT-
CAKE opdray (ik, pmokera, Tieg), iagopwy | 1:00 0:30 — 4:00/5 xem 24 - +

€180V TOUTIYKAG Kal GOUQME

ZUVIOTWHEVOG XPOVOG HOAYEIPENOTOG GTOV ATHO SIGQOPWY TPOPiPWV

Ne Tpogipa Bdpog, yp (tepdxia)  Oykog vepol, ml  Xpovog payeipéparog, Aemrrd
1| ®IAE oipivod/Bodivou (kuBakia 1,5-2 ek.) 500 500 20
2| Qiké apvioio (kupdkia amd 1,5-2 k.) 500 500 20
3| ik koromouho (kupdKia amd 1,5-2 k) 500 500 15
4 | Kegredakia / kegrédeg 180 (6 Th.)/450 (3 ThX.) 500 20130
5 | Yapi (pIké) 500 500 15
6 | Moikikia Bahaoaiviv (ppeakoKareyuypévwy) 500 500 5

7 | Maréra (koppévn oTa 4 koppdria) 500 500 15
8 | Kapdro (kupdxia armé 1,5-2 k.) 500 500 20
9| Mavr{dp! (koppévo ata 4 koppdria) 500 500 30
10 Aaavika (ppeoKokaTeyuypéva) 500 500 15
11 Auyo kérag 31 500 5

Mpémer va AapBavere urr'éyn oag, Om aurég eivar yevikés mpordaeis. O mpayparikog xpdévog umopei va diapépel amd
TIG TIPOTEIVOUEVES TIES avaAoya e TV TTOIGTNTA TOU OUYKEKPILEVOU TTPOIOVIOC KAl TIS YEUTTIKES TPOTIUATEIS 0aS.

08nyieg yia emhoyn Beppokpagiag aTo mpoypappa “MULTI-COOK”

Oeppokpacia 03nyies xpriong Oeppokpaaia 03nyies xpriong
35°C odoxwpa {0ung, payeipepa fudiod 100°C Mayeipeyiar papéykwy f} yAukou Tou koutahiod
40°C Mayeipeua yiaoupriol 105°C Mayeipeyia g
45°C Z0pwon 10°C reiporioinan
50°C Z0pwon 15°C Mayeipeyia aipomiol amo {ayapn
55°C Mayeipeya {axapoahoiprg 120°C Mayeipeyia kotaiol
60°C Mpoerolpaaia mpaaivou Tadi, maidikig Tpogrg 125°C Mayeipepia kpéarog g karaapohag
65°C Bpdopo kpéarog ot ouokeuaoia kevod 130°C Mayeipepia mouviyywv
70°C Mayeipea molvg 135°C Tnyaviopa €ToiMwv gaynTav yia kpoboTa
75°C MaoTepiwon, mpoeToipaia Aeukod 1o 140°C Kémviopa

Oeppokpagia 0Bnyieg xpriong Oeppokpaaia 03nyieg xprong
80°C Mayeipepar ykAIVIBEIV 145°C Wiioipo Aaxavikav kai yapiod ae ahoupivoyapro
3 Mayeipepa pudfiBpag 1 eayntiv Tou amarrodv o . . .
85°C VG0 YPO10 payEiphucTO; 150°C Wiioipo kpéatog ot ahoupivoyapto
90°C Mpocroiaoia kokkivou ToaI 155°C Mpoidvra aproroliag amo {ipn payiag
9%°C Mayeipepior xuhiov pe yaha 160°C Tnyaviopa Toukepikdv

Acire emiong To emouvarrépevo iAo ouvaywy.

V. KAGAPIZMOZ KAI @PONTIAA THZ ZYXKEYHZ

[Mpiv Tov KaBapiopd TG ouokeung, PePaiwBeite OTI gival amoouvdepévn amod 1o NAEKTPIKG JIKTUO Kal EXEI KPUWOEI
TARpwG! XpnaipotroifoTe éva pahakd Tavi kai pn SiappwTikd amoppuTravTIkd mATwv. Zag cuvioToUpE va kaBapilete
TN GUGKEUN EOWS WETA T Xprom.

Mpiv amoé Ty TPWTN XPACN f Yia va a@aIpEETE TIG JUpWAIEG PETA TO Payeipepa TPOTEiVOUpE va BpAaETe yia
15 AeTd pia6 Aepévi oo mpdypappa “STEAM — FISH”.

@

To mepipAnpa g ouokeung kabapileté To 6TaV XPEIAOTE.

To pmoA mpémel To kaBapilete peté amo kabe xprion. To pmoA emiTpémel TAUGIHO O TTAUVTAPIO TIATWY. METa
v oAokAfpwaon kaBapiouol Tou PTIOA OKOUTTIOTE TNV EEWTEPIK ETIQAVEIG TOU PEXPI VA OTEYVWOEL

To eowTEPIKG KATTAKI Kall TNG amoaTTwpevng BaABidag arpol va Ta kaBapileTe peta amo kGBe xpAaon TG CUTKEUNG.
l'a Tov kaBapiopé Tou EWTEPIKOU KaTTaKIo:

1. Avoitre 10 KaTAKI TNG TOAUXUTPAG.

2. XNV EcWTEPIKR TTAEUPA TOU KATTCKIOU TAUTOXPOVA TTIECTE TTPOG TO KEVTPO dU0 TAAGTIKOUG OTABEPOTIOINTEG.

3. Xwpig va padete dovaun TpapAsTe T0 ETWTEPIKG KaTIéKI Aiyo TPOG TOV €QUTO Tag Kal KATw yia va
amoouvdedel amd To KUPIO KATTAKI.

4. IKOUTIOTE TIG EMQAVEIEG Kal TwV 6U0 KATAKIWY Pe uypd Tavi iy xaprometaéra. Eav eivar amapaimTo
TIAUVETE TO ATTOOUVOENEVO KATTAKI KATW ATTO TPEXOUHEVO VEPD KAl XPNTIHOTIOINTTE ATTOPPUTTAVTIKG HETa
yia mAUoIpo idTwy. H Xprian Tou TAUVTApIOU TATWY GEV GUVIoTATAI.

5. ToToBeTAOTE TO KATIAKI OTIG UTIOBOXEG, OUVBEDTE TO HE TO KUPIO KATTAKI Kol EAAQPWS TTIETE TOUG
0oTaBEPOTIOINTEG PEXPI VO AKOUCTETE TO KAIK. TO ECWTEPIKG KATIAKI TTPETEN va aTaBepoTroinBei yepd

H amoomwpevn BaABida atpou eivar eykateaTnuévn o€ €181k UTTOdOXH GTO TAVW KATIAKI TNG GUOKEUNG. Ma
Tov kaBapiopd Tng BaABidag:

1. AmaAa amoouvdéaTe To Kamaki g BaABidag atpol TpaBwvTag To amd TRV TPOEEOX TTPOG Ta TTAVW Kal
P0G TOV £QUTO 0TS

2. MepioTpéyte Tov aTaBepomoint otV KaTw TAeupd TG BaABidag avribeta atnv karelBuvan kivnang Tou
deiktn poAoyioU (oTnv katelBuvan OPEN) Péxp! va Teppatioel kal ByGATe Tov.

3. MpooekTikG agaipéate T AaoTixévia Tama amd Tov aTabepotroinTr. ZemAUveTe OAa Ta pépn TG BaABidag
akoAouBwvTag Toug Kavoveg kadapiapol.

Mpoooxn! Mpog amouyn mapaudpeuwang Tou Adaixou ¢ BaABidag amayopeleral va 10 GUOTPEPETE Kal va
T0 TpaBdre.

4. XuvappoAoynaTe pe avtiaTpo@n oeipd: TomoBeTaTe TV AaaTixévia Tama aTov aTabepoToInTr, EICAYETE OTIG
uTIod0XEG TOU OTABEPOTIOINTH TIG TIPOESOXEG OTNV eoWTEPIKN TTAEUpd TG BaABidag kal TepIGTPEYTE TOV
oTabepotoinT 0TV kaTeUBuvan Tou deikt pohoyiol (oTnv katelBuvan CLOSE). EykaraatioTe Tnv BaABida
aTpoU 0TNV UTTOB0X OTO KATIAKI TNG GUTKEUNG HE TIPOECOXT Val KOITAEI Ot avTiBeTn KaTeuBuvan pe Ty 086vn.

Kara m diapkela Tapaokeung gayntou gival mBaviy n dnuioupyia GUPTTUKVWUATOG TO OTI0I0 OTO GUYKEKPIPEVO

HOVTEAO OUYKEVTPWVETAI OTO €181KO AUAAKI 0TO TrEPiBANpa TNG GUOKEURG yUpo amd 1o ptoA. Eival eUkolo va
AQaIPETETE TO CUPTIUKVWHA OF€ TIG XAPTOTIETOETEG KOUGivag.

ATTAFOPEYETAI kard tov kaBapioud va xpnaipomoieite opouyydpia e okAnpn 1 diaBpwriki emiotpwon,
KabapiaTikwy péowv pe dIaBpwIIKG aToIxXEid Kal XNUIKWS OPATTIKES OUTIES.



Mpiv atmd ™ ouvTApnan Kal TNV mopevn XpHan KabapioTe Kai 0TeyvwaTe OAa Ta e§avBAUaTa TNG CUCKEUNS.

AmoBnKeUoTE TN CUCKEU OF€ §Npd, CEPIJOPEVO XWPO, MaKPIA aTé Tn BepPATNTA KAl TO APETO NAIAKG QUG .

Karé tn petagopd Kai Tnv amoBiKeuan amayopeUeTal va eKBETETE T GUOKEUR O€ UNXavIKA Katamévnan, mou

popei va odnyfoer ae BAARN TNg ouoKeung f / Tapaiaan TG akepaidTNTag TNG CUOKEUATIAG.
Eivar avaykaio va mpoaoTareleTe T ouokeuaaia Tng ouokeufig ammd 1o vepd kal aAa uypd.

VI. ENINPOZOETA A=EZOYAP

Mmopeite va amoktioete emmpoodeta ageaoudp oto moAuaketog REDMOND RMC-M4502E kai va paberte yia
Ta véa mapaywyrig REDMOND otnv i1oTo0eAida www.multicooker.com /| oT1a KataoTipata emionpwy

QAVTITTPOCWTTWV.

VII. MIPIN ATTEYOYNGEITE £TO KENTPO E=YTMHPETHZHX

MpoRAnua

Tmv oBovn Tpoékuye
privupa yio ogdho: E1 —
E4

H ouokeur Sev §exivdel

To gayntd payeipeleral
oAU Wpa

Kard 1o payeipepa amo o
Kamakl g ouokeurg
Byaiver arpog

MiBavég arrieg
odha ouatiparog, mBavig xahaoe n Adka diayeipiong
1) Beppavtikd oToiyeio

To kahddio dev eival ouvdedepévo an Guakeur kal () aTv
nAekTpIKA Tpidar

H nhextpikii mpica dev Aeimoupyei

Dev upyer pedpa

MpoBAjuara e 1o pedua ( Taon dev eivan otaBepd A eipal
Yapnhérepn amé m vopua)

Merag0 Tou ol kai Tou BeppavtikoU oToryeio umdpyel &vo
fjievo (BpUppara, a i amd gayi)

To pmoh dev eivar TomoBempévo fola aTo Gwpa Tou
ToAuoKedoug

To BeppavTiké aTolxeio eival TOAD Aepwpévo

To pmoh dev TomoBeribnke iola
0T0 OOYa TG TUGKEUNG

Dev eivar oteyavi
0lvdean Tou o e To
EOWTEPIKO KATIAKI TOU
ToAuoKeloug

To kamdki Gev eivan kheioTo kaha
1) pmige kamoio §évo avTikeipevo

To AaoTio 070 EOWTEPIKO
Kkamdki eivar oAU Aepwpévo,
Tiapapopwyévo 1 yahaopévo

Evépysia

AmoguvdéaTe T guokeur amo To pedya, apraTe TN Ve KpUWGE
KheioTe kahd 1o kamak, §avaouvdéaTe T auakeur pe 1o pelpa

BeBaiwdeire 6t 10 KaA@dIo eivar ouvdedepévo oty avihoyn
umodoyi TG GUaKeng kai eival oy Tpida
Bakre ™ auokeur amy mpica mou Aerroupyei

EAéyGre av umapye! pedpa ato nhexrpikd dikruo. Eav dev umpyer,
ameuBuvBeite o appddia utmpeaia Tou e§umperei 1o o aag
EAéyGre v aon Tou pedpatog oTo iktuo. Edv Bev eival
otabepr A eival 61epn amo TV Kavovikr, f
TN appodia urmpeaia Tou e§ummperei 1o ot oag

AmoouvtaTe T ouOKer amd To pedpa, APAOTE TNV va
Kpuaael. AgaipéoTe To vo avTikeijevo

TomoBeroTe 1o pmoA ioia

AmoouvSéate T ouokeur amé To peda, aeroTe ™V va
Kpuwael. KaBapiote 1o Beppavtik dioko

TomoBemraTe To oA ioia, Xwpic va aTpapavel

EAéygre va pnv umapyouv va avtikeieva (amoppippara,
Snpnrpiakd, umoheippara amd ayi) peragh Tou Kamakiol Kai
T0U OOpaTOg TG OUTKEURS, agaipéoTe Ta. MNAvia va KAeivere
70 KATIGKI TOU TIOAUGKEUOUS HEXPI Vel KOUGETE KAIK

EAéySre m kardoTaon Tou AdaTiXou 010 €0WTEPIKG Kamdki TG
ouokeung. MiBavig xpeidZeral abayr

Av 10 mpdPAnua emuével, EMKOIVWVIHOTE LE Eva E§0UTIOO0TNIEVO KEVTPO EMIOKEUWV.

VI ETTYHXH

2™V TapoUoa GUOKEUN TIapéXeTal eyyunan SIGPKEING 2 ETwY atd Tv nuepopnvia amoktnong. Kata m didpkeia g
EYYUNTIKAG TTEPIOBOU O KATAOKEUAOTAG UTTOXPEOUTAI Il HECOU ETTIOKEUNG, QVTIKATACTAONG €5apTNUATWY N
avTikaréaTaong GAou Tou TPoi6vTog va diopBwatl oTToIadATIOTE KATAOKEUAOTIKG EAAaT@ATA TToU TIpoKARBNKav amod
TNV QVETTAPKN TTOI6TNTA Twv UAIKWY 1} TNG auvappoAdynong. H eyylnon pmaivel o 10x0 pévo o€ Tepitmwon eav n

NUepOpNVEia aToKTNONG €ival Bewpnpévn pe T oepayida Tou KaTaoTAATOG, KABWG Kal TNV UTIoypagr Tou TwAnTr
oV TIPWTOTUTIN KAPTa £yyUnang. H mapodoa eyyinon Bewpeiral amodeTr Povo o€ TEPITITWAN €AV 1) CUCKeUN Oev
£XEI UTIOOTEI ETTIOKEUEG, BV Exel amoauvappoAoynBei kai dev éxel pBapbei wg amotéAeapa AavBaapévng diaxeipiang
Kai emiong av éxel diampnBei 6Ao To O€T Tou TPOidVTOG. H TTapouaa eyyinan dev kaAUTITel TNV ualoAoyikr ¢Bopd
NG OUOKEUNG Kal avaAwaiua UAIKG (iATpa, AapTITAPES, AvTIKOMNTIKEG ETIOTPWOEIG, CUPTIUKVWTEG K. d.)

H diéipkeia Aermoupyiag G GUOKEURG Kal N TTpoBeapia 10X00G TwV EYYUNTIKWY UTIOXPEWCEWV TXETIKA P'auTh,
umroAoyidovTal amoé TV NPEPOPNVia TWANGNG 1y aTd TV NuepouNVia KaTaoKeUng TG GUOKEUNG (O TrEpiTTwon eav
eival adUvaTo va TTPoadIopIoTE N NUEPOHNVia TTWANGNG).

H npepopnvia kaTaoKeung g GUOKEUAG UTTOpPET va TOTTOBETE TN OTOV OEIPIaKS apIBpd, TTou BpioKeTal OTNV ETIKETA
TEXVIKWV XAPAKTNPIOTIKWY 0To TrepifAnpa g ouakeuns. O aeipiakdg apiBuog amoteAeital amd 13 yneia. O 6og kar
0 706 XapakTipeg dnAwvouv To prva, kai o 80g T0 £T0G TTAPaYWYAG TG CUCKEURG

H kaBopiopévn amé Tov karaokeuaoTr didpkela Aeimoupyiag Tng cuokeurig amoTeAei 5 xpdvia améd v nepopnvia
NG QOKTNOTG TG UTTG Tov 6po 0TI N XPAAT TNG CUCKEUNG TIPAYHOTOTIOIETAI GUMPWVA HE TIG TTApoUaE 0dnyieg Kal
TIG EQOPHOCOTEG TEXVIKEG TTPODIAYPOPEG.

OikoMoyikd akivduvn avakOkAwon (avakUKAwan NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
egomAiopoU)
Tnv ouokeuaaia, TIg 0dnyieg xpRong kabug kal T idia T GUOKEUR TIPETTEN Va Ta ATTOPPITITETE TUPQUVA
e To ToTIKG TPdypappa avakikAwaong. GpovtioTe To TepIBAAOV : pnv TrETATE TETOIA TTPOIOVTA padi
Ve Ta OIKIaKG amoppipparTa.
B Xpnoiporoinpéveg (TaAaiEg) OUOKEUAG Bev TIpETTEl va TIETAYOVTal OTa OKoUTidia, TPETel va
avakukAwvovTal XwplaTd. 1510kTTeG TTaAIOU e§0TTAIGHOU UTIOXPEOUVTAI VO QPEPOUV TIG GUOKEUEG OE
€101k onpeia ouykévipwaong i ae avéihoyoug opyaviopols. M auté umooTnpilete Tpoypapuara avakikAwong
TIOAUTIMWY TIPWTWV UAWV Kail aTov KaBapiopd amd JoAUCHATIKOUG TTapAyOoVTEG.
Autr n cuokeun ival eTIKETapIapévn aUp@wva e T Eupwrraikr Odnyia 2012/19/EE — axetika pe Tig Xpno1poToInuéveg
NAEKTPIKEG Kall NAEKTPOVIKEG OUTKEUES (ammoBANTa nAekTpIKOU Kai NAekTpovIKoU e§omAIopoy — AHHE).
H kareuBuvipia odnyia ou epappod etar o€ 0An ™ EE kaBopidel 1o mAaicio yia Tnv emoTpogr kai avakikAwaon
TWV XPNOILOTIOINKEVWY TUOKEUWV.
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